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Die Chocolatiers aus Batterkinden

SCHOKOLADE Das Schoko-
ladenland Schweiz droht

den Anschluss zu verpassen:
Andere machen bessere Scho-
kolade. Willi Schmutz kampft
in Batterkinden mit seinen
siissen Kreationen dagegen an.

In der Luft liegt Schokoladen-
duft. Und an den Tischen in der
Manufaktur von Nobile Cioccola-
to in Bétterkinden wird konzen-
triert gearbeitet: Maya Bleuler
und Fabienne Spring formen
Mandelhdufchen. Co-Geschiifts-
leiter Willi Schmutz stibitzt ei-
nes. «Leicht karamellisierte kali-
fornische Mandelstibchen mit
edler Schokolade», sagt er. «Das
passt vorziiglich zum Kaffee.»

In der Packkammer, die sich
gleich neben dem Produktions-
raum befindet, liegen die fertigen
Leckereien bereit: Schokoladeta-
feln in verschiedensten Variatio-
nen, Kistchen und Déschen mit
Pralinés und Truffes. Die Tartufi,
Nocetti und Fruttosi lassen er-
ahnen, wo sich Kreativchef Willi
Schmutz gerne inspirieren lasst:
auf Reisen durch Italien. Aber
auch in der Schweiz, wo die Spe-
zialitaten rarer sind, wird er mit-
unter fiindig. Fir sein Praliné mit
Rosenmelisse aus dem Puschlav
gewann er im Herbst am Salon
des Chocolatiers et du Chocolat
in Genf den ersten Preis. «Die Ro-
senmelisse riecht abartig gut»,
schwirmt er, 6ffnet einen Plas-
tikeimer und geniesst den Duft
des darin gelagerten Krauts.

Willi Schmutz ist der kreative
Kopf bei Nobile: Er heckt die Re-
zepte aus. Sein Kompagnon Mar-
tin Schwarz, der gerade am Tisch
mitten in der Manufaktur die
nichsten Arbeitsschritte vorbe-
reitet, kimmert sich um die Fi-
nessen der Produktion. «Dann
bin ich mit dem Kopf meist schon
woanders», sagt Schmutz - bei ei-
ner nichsten Schokoladenkrea-
tion etwa oder bei Mentiis fiirs Ca-
tering, den zweiten Geschiftsbe-
reich der bald zehnjihrigen Fir-
ma. «Frither gingen wir zum Aus-
gleich «schiéggeles. Nun wird die
Schokolade immer wichtiger.»

Nobile Cioccolato produziert
meistens auf Bestellung von Re-
staurants und Spezialitdtenldden.
Oderim Auftrag von Grossfirmen:
Hier werden die siissen Geschen-
ke hergestellt, die diese den Kun-
den zukommen lassen. Einige
Produkte sind auch im Detail-
handel erhéltlich: im Fine-Food-
Sortiment von Coop. Eine weitaus
breitere Auswahl hat, wer den On-
lineshop von Nobile besucht.

Praliné ist ein Frischprodukt

Willi Schmutz weiss genau, wo
die Zutaten herkommen, die in
der Manufaktur verarbeitet wer-
den. Er arbeite bloss mit Liefe-
ranten zusammen, die er kenne
und denen er vertraue, sagt er.
Die Schokolade etwa wird von der
Schwyzer Firma Felchlin gelie-
fert. «Wir setzen ganz auf natiir-
liche Zutaten von hoher Qualitét.
Fremdfette, wie sie in vielen Mas-
senprodukten enthalten sind,
sind bei uns ein Tabu.» Und un-
natiirliche Zusatzstoffe sowieso.
«Pralinés sind Frischproduk-
te», betont Willi Schmutz. «Man
sollte sie innert ein, zwei Wochen
geniessen.» Zwar seien sie schon

Viel Handarbeit: In der Manufaktur werden selbst die

normalen Schokoladentafeln von Hand gegossen.
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Im Auftrag: Diese Kreation wurde —wen wunderts? —

von einem Laden in Zermatt bestellt.

Nicht liegen lassen: Tafeln werden rasch verpackt und
versandt. Denn Schokolade schmeckt frisch am besten.

linger haltbar. «Sie verlieren
dann aber an Geschmack. Top
sind sie nur am Anfang.» Thm sei
es suspekt, wenn monatelange
Haltbarkeit versprochen wird.
Um Pralinés und Schokolade
moglichst lange haltbar zu ma-
chen, mengten viele Hersteller
Emulgatoren bei oder verwende-
ten Pulver statt Frischprodukte.
Das sei aber unnétig: «Pralinés
von dieser Qualitét sind sowieso
innert weniger Tage gegessen.»

Schmecken Spinatpralinés?

Schokolade mit Thymian und
Sauerkirschen oder mit Anis und
Chili, Pralinés mit Spinat- und
Ricottafiillung - sind das nicht
zu verwegene Kombinationen?
«Esgibtimmer Leute, die die Nase
riimpfen», sagt Willi Schmutz.
Schalkhaft fiigt er an: «Das sind
jene,dieihr ganzes Leben lang nur
Haselniisse essen.» Um weiterzu-
kommen, miisse man ab und zu
Neues probieren. Fiir die Ent-
decker unter den Kéufern kom-
plettiert er die grosseren Praliné-
schachteln deshalb mit drei, vier
ungewohnlicheren Kreationen.
In den letzten Jahren sei end-
lich Bewegung in die Schokola-

«Pralinés sind
Frischprodukte.
Man sollte sie
innert ein, zwel
Wochen geniessen.»
Willi Schmutz, Chocolatier

denbranche gekommen, die nach
dem Erfolg der Milchschokolade
fast ganz stehen geblieben war.
«Einige der neuen Produkte, die
von grossen Herstellern auf den
Markt geworfen werden, schme-
cken aber furchtbar», urteilt
Schmutz. Es sei eine Kunst, eine
harmonische Kombinationen zu
finden und Aromen richtig zu
dosieren. «Nimmt man eini-
ge Oltropfen zu viel, riecht
das Praliné nach Parfiim.» Er
sei bei der Entwicklung deshalb
zuriickhaltend: «Wenn ich von
einer Kreation nicht begeistert
bin, produzieren wir sie nicht.»
Er scheint die Herausforderung
gut zu meistern: Jede Schachtel
enthalte Trouvaillen, urteilt Ge-
org Bernardini, der die Manu-
faktur in seinen Walzer tiber die
besten Schokoladen und Prali-
nen der Welt aufgenommen hat.
Willi Schmutz erzihlt mit Ver-
ve von der Arbeit als Chocolatier.
Derweil fabriziert der Rest der
Crew auf der grossen Arbeitsfla-
che mitten in der Manufaktur Ta-
feln: Die Mitarbeiterinnen fiillen
mit Spritzbeuteln fliissige Scho-
kolade in Gussformen. Martin
Schwarz ergreift diese und hebt
sie auf eine vibrierende Ablage,
die die letzten Luftbldschen aus
der Schokolade riittelt. Dann legt
er die Tafeln auf ein Blech, das er
in den Kiihlschrank schiebt.
Wenig spiter werden die ferti-
gen Tafeln im Raum nebenan ver-
packt. Und bald schon sind sie auf
dem Weg zu den Kunden. Denn
wie gesagt: Schokolade ist ein
Frischprodukt.  Mathias Born

www.nobile-cioccolato.ch
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Dreierlei stisse
Verfiihrungen

Kommen Sie mit uns zu
einem Meisterchocolatier,
spiiren Sie den Duft von
Schoggi auf der Haut, und
reisen Sie auf der Route
du Chocolat im Elsass.
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Die liebsten
Pralinen der
Schweizer

UMFRAGE Nebst einem
Rostigraben existiert in der
Schweiz auch ein Pralinengra-
ben: Laut einer reprasentati-
ven Umfrage mogen Deutsch-
schweizer vor allem Milch-
schokolade, Westschweizer
bevorzugen dunkle Pralinen.

Sag mir, was du isst, und ich sag
dir, wer du bist - dieses Bonmot
gilt geméss einer telefonischen
Befragung auch in Bezug auf Pra-
linen, der edelsten Form verar-
beiteter Schokolade. Das Markt-
forschungsinstitut Link hat An-
fang Dezember im Auftrag von
Chocolat Frey eine représenta-
tive Umfrage bei 1014 Personen
aus der Deutsch- und West-
schweiz durchgefiihrt. Die Pro-
banden im Alter von 15 bis 74
Jahren wurden gefragt, welche
Pralinensorte ihnen am besten
schmeckt, wo sie die Naschware
einkaufen und welches Krite-
rium beim Kaufentscheid den
Ausschlag gibt.

Der Pralinengraben

Die Lieblingspraline der Schwei-
zer ist demnach aus Milchscho-
kolade, gefolgt von der schwar-
zen und der weissen Praline.
Interessant: ~ Den Rostigraben
gibt es auch bei den Pralinen.
Wihrend die Deutschschweiz die
Milchschokolade bevorzugt (33
Prozent), wihlten Westschwei-
zerinnen und Westschweizer die
schwarze Praline mit 41 Prozent
aufs oberste Treppchen.

Weitere Erkenntnisse aus der
Befragung: Ausser bei den Ro-
mands steht die dunkle Praline
auch bei dlteren Singles (42 Pro-
zent) und bei Hochschulabgin-
gern (33 Prozent) besonders
hoch im Kurs. Zudem gibt es
geschlechtsspezifische  Unter-

schiede beziiglich Pralinen mit

Pralinen: Romands, Akademiker
und altere Singles mégen vor allem
die dunklen.

Alkohol: Mehr als doppelt soviele
Mainner (13 Prozent) als Frauen
(6 Prozent) wihlten die «Hoch-
prozentige» zur Favoritin.

Preis kein Hauptkriterium

Fiir 42 Prozent der Befragten
entscheidend - und damit am
wichtigsten beim Kaufprozess —
ist die Auswahl an Pralinen. An
zweiter Stelle steht die Marke (25
Prozent). Uberraschend: Nur gut
jeder zehnte Kéaufer (11 Prozent)
schaut zuerst auf den Preis.

Fast die Hilfte (45 Prozent) der
Schweizer ersteht ihre Pralinen
beim Detailhdndler (Migros,
Coop usw.). 34 Prozent kaufen in
der Bickerei oder der Confiserie.
Warenhéduser wie etwa Globus
oder Manor stehen beziiglich der
Einkaufshiufigkeit an dritter
Stelle (17 Prozent). pd/wii



