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Wir waren bei Felchlin, dem beriihmten Unbekannten. Die Schwyzer Firma ist Zulieferer fiir
Chocolatiers wie Fabian Rimann, in dessen Manufaktur unser Autor Erik Briihlmann Sie zum
Schluss dieses Grand-Cru-Serienfinales fiihren wird. Halbfabrikate liefert Felchlin, aber wer
da an Halbes denkt, liegt falsch, wie wir bald gemerkt haben. Bruchstiicke zu einem Firmen-

portrit in fiinf Verkostungsstufen. von Gabrielle Boller und Andreas Nentwich
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itte klingeln und eintreten»: Wir klin-
(( geln und treten ein. Eine freundliche

junge Dame ist sofort da, bittet uns zu
warten. Kultiviertes Heim, knarzende Stille. Der
Blick féllt auf Kunst, dann auf Messingtafeln, die
in grossen Rahmen zusammengefasst sind. Auf
ihnen stehen Namen, Namen und Daten, Jahre
von bis und Jahre von. Dann kommt Herr Kiinzli
und antwortet dem fragenden Blick.

Eins: Firmenkultur Grand Cru

Stefan Kiinzli ist der Marketingchef der Firma,
deren Name schon durch diese ganze Serie raunt:
Felchlin. Wir treffen ihn in dem villenartigen Ge-
biude in der Bahnhofstrasse von Schwyz, das seit
1928 Stammbhaus ist. Alle Mitarbeiter, sagt Herr
Kiinzli, auch die KV-Lehrlinge, die man ausbil-
det, hitten hier ein Tafelchen, nicht aus Schoko-
lade, sondern aus Messing: Eintrittsjahr, je nach-
dem Austrittsjahr. Die meisten, das haben wir
schnell gesehen, sind lange da. Das Wort Berufs-
leben stellt sich ein. Gleich werden wir mit Herrn
Kiinzli in einem Raum sitzen, der an einen Win-
tergarten erinnert, und ihn zum Selbstverstind-
nis seines Unternehmens befragen, und er wird
das Unternehmen mit seinen 55 Millionen Jahres-
umsatz mit blitzenden Augen als «Zwerg» und
«Nobody» unter den Schokoladefabrikanten be-
zeichnen: «Was wir als Jahresmenge haben, pro-
duzieren die Grossen in einer Woche». Wir werden
mitihm tiber die Strasse ins «Condirama» gehen,
das Weiterbildungszentrum fiir Confiseure, zu-
letzt wird er uns in sein Auto packen und zur Fa-
brik fahren. Uberall werden wir erleben, wie eine
Kultur aus dem Augenblick entsteht. Wir suchen
nach Pferdefiissen, aber warum sollen wir uns
tauschen: Alle Mitarbeiter merken auf, nicken
den Storenfrieden aufmerksam zu. Einzelne, in
deren Wirkungskreis wir mit Stefan Kiinzli treten,
sprechen uns an, erkldren, was sie machen, geben
uns, so vorhanden, etwas zum Verkosten. Es ist
ja nicht durchgehend eine angenehme Arbeit,
Hitze, Kilte, Larm, Geruch: Die Essigsdure, die
beim Rosten der Bohnen entsteht, hingt in den
Kleidern. Bringt sich da so etwas zum Ausdruck
wie Stolz? Ach wie gut, dass niemand weiss, dass
wir die Besten sind? Ein Zulieferer, der vielleicht
nichtden Lack, die Zierleisten und Aussenspiegel
liefert, aber eigentlich doch den ganzen BMW?

Zwei: Zunehmende Kakaointensitit

1908 begann der Kaufmann Max Felchlin in
Schwyz mit Honig zu handeln, 1924 produzierte
er eigenen Kunsthonig, spater kamen die Nougat-
masse «Pralinosa» und das Cremepulver «Sowi-
so» dazu. Aber der Paukenschlag erfolgte 1920
mit der Herstellung eigener Schokoladen.

Die Geschichte des Hauses Felchlin: eine patri-
archale Verfithrung. 1962 itbernahm Max junior
den Stab, nicht weniger originell als der Vater, zu-
sitzlich polyglott, Unternehmensberater in den
USA, ein Enfant-terrible-Patron, der sich als «In-
dustriebiirger» verstand, als ein Geist, der, weil er
frei war, diente: seiner Heimat, der Kultur, den
Mitarbeitern, und schliesslich, als dienender Zu-
lieferer, der Schokoladenveredelung. Er baute
eine neue Fabrik, verwandelte die Firma in eine
AG und richtete 1988 das «Condirama» ein. Sei-
nen Nachfolger fand er nicht in der Familie, son-
dern per Inserat: «Wir suchen einen Menschen
(Mann oder Frau)». Seit 1992 fithrt der auf Au-
genschein und Bauchkriterien hin eingestellte
Christian Aschwanden das Unternehmen mit sei-
nen derzeit etwa 130 Mitarbeitern. Die Felchlin-
Rezeptur: Durch kithne Schnitte und Schritte das
Kleinbleiben zukunftsfihig machen. Unter Asch-
wanden wurde nicht nur die Produktion unter Bei-
behaltung alter Verfahren weiter modernisiert:
Spitestensumdie Jahrtausendwende war Felchlin
Synonym fiir Nachhaltigkeit und Hochwertigkeit.
2004 wurde die Edelschokolade «Grand Cru
Maracaibo Clasificado 65%» bei einer Blindver-
kostung zur «World’s Best Chocolate» gekiirt.

Drei: Von Bohnen, Bauern und Begeisterung

Wenn man, wie bei Felchlin, auf Qualitit anstatt
Quantitit setzt, kann es einem natiirlich nicht
egal sein, wo die Kakaobohne herkommt. Uber
die Borse, wo der Grosshandel stattfindet, liuft
hier gar nichts, die gewiinschte Qualitdt ist dort
nicht zu finden. Felchlin schickt vielmehr seinen
erfahrenen Finkaufer, Felix Inderbitzin, zu den
Anbaugebieten in den verschiedenen Landern,
wo Vertrédge direkt mit den Bauern, mit Genos-
senschaften und Kooperativen, abgeschlossen
werden. Mit einer Vertrauensperson vor Ort wird
die Ware eingekauft und immer wieder aufs Sorg-
faltigste bemustert und mit dem Sensorikpanel
analysiert. Auf diese Weise konne man auch
schon vor Ort auf die Qualitit des spiteren Ka-
kaos Einfluss nehmen. «Diskret und diploma-
tisch», so sagt Stefan Kiinzli, kénne man den Bau-
ern gewisse Tipps geben — zum Beispiel wie man
optimal fermentiert. Die Fermentation und die
Sonnentrocknungsind erste wichtige Schritte bei

Oben: Kleinste Kuvertiiren-
einheit: Rondos zum Ein-
schmelzen.

Links: Langsam und schoh-
nend werden die Bohnen
bei Felchlin gerostet.
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Die neue Produktions-

stéitte in Ibach bei Schwyz
wurde 2014 in Betrieb

genommen.
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der Verarbeitung. «<Wenn da etwas schiefgeht,
konnen Sie keine gute Schokolade mehr aus den
Bohnen machen», so Kiinzli. Die aus den Ka-
kaofriichten herausgeschabten und selektionier-
ten Bohnen miissen namlich erst einmal fermen-
tiert werden, ein Reifungsprozess, bei dem die
Bildung der Aromen erst in Gang gesetzt wird.
Dazu werden die Kakaobohnen in hélzerne Fer-
mentierungskisten gebracht und géiren dort, je
nach Sorte, fiinf bis acht Tagelang. Beendet wird
dieser spontan ablaufende Prozess mit der Trock-
nung. Dass dieses Prozedere heikel ist und viel Er-
tahrung benoétigt, leuchtet ein — beim Transport
sollten die Bohnen nicht mehr als 6,5 Prozent
Feuchtigkeit enthalten. Es ist von Vorteil, wenn
Felchlin mit den Bedingungen vor Ort vertraut
ist — wenn sie deshalb fiir die Bohnen gut, sogar
noch tiber dem Fair-Trade-Preis liegend, zahlen,
ist das durchaus nicht bloss uneigenniitzig. Nur
durch nachhaltige Zusammenarbeit mit den Pro-
duzenten, faire Preise und die Forderung von Bio-
diversitit ist eine hohe Qualitit zu halten: «Wir
haben grosses Interesse daran, dass die Bauern
auch mittelfristig noch Kakao anbauen. Das ist
ein zentraler Punkt unserer Firmenphilosophie»,
erklédrt Stefan Kiinzli.

Vier: Von der Kakaobohne zur Schokolade

Nach weiteren Qualititskontrollen in Rotter-
damund Basel gelangen schliesslich die Sacke mit
dem «Rohstoft», den Kakaobohnen, bei Felchlin
in Schwyzan. Sie stammen hauptsichlich aus An-
baugebieten in Sidamerika, Costa Rica, Venezu-
ela, Bolivien etwa, aber auch Ghana, Madagaskar
oder Java. Eine rare Besonderheit bilden die viel
kleineren Bohnen aus Wildsammlungen, die in
unberiihrt belassenen Urwaldinseln im Amazo-
nasgebiet von Indianerfamilien gesammelt wer-
den - und ja, alle diese Sorten werden natiirlich
nicht gemischt, sondern separat verarbeitet, so-
dass jede Schokolade ihre eigene, spezielle Aro-
matik hat. Auf die Sensorikausbildung wird bei
Felchlin denn auch grossen Wert gelegt — jeder
Mitarbeiter, der dafiir Flair hat, kann Teil des
Verkosterteams werden, jener Gruppe von etwa
fiunfundzwanzig stindig weitergeschulten Leu-
ten, die iiber die gleichbleibend hohe Qualitit der
Schokolade wachen.

Dochzum Geschmack spiter - begleiten wir die
Bohnen erst einmal durch den Fabrikationspro-
zess! Nach der Reinigung mit 127 Grad heissem
Wasserdampfund einer auf die Eigenschaften der
jeweiligen Sorte abgestimmten, schonenden Ros-
tung kommen die Bohnen in den sogenannten
Brecher, werden von den Schalenteilen gesdubert

und zu Cacaonibs verarbeitet. Anschliessend
werden die Nibs erst von Mahlsteinen und da-
nach Keramikkugeln zu einem feinen Pulver von
15 bis 20 Mikrometern zermahlen. Dann wird ge-
mischt und geknetet, fiir dunkle Schokolade Ka-
kaobutter und Kristallzucker, fiir die helle zusitz-
lich Milchpulver beigegeben. Diese Knetmasse
wird schliesslich tiber fiinf Walzen so bearbeitet,
dass auf der Zunge nicht das kleinste Kérnchen
mehr spiirbar ist. Die endgiiltige Veredelung er-
folgt dannallerdingsin der Conche, zum Beispiel
in jener von Rodolphe Lindt 1879 erfundenen
Maschine, in der sich durch stundenlanges Bewe-
gen und Beliiften der Schokoladenmasse die im
Kakao vorhandenen Aromen erst richtig entfal-
ten und die Schokolade zu ihrem zarten Schmelz
findet. Die dltesten Langsreiber-Conchen bei Fel-
chlin sind an die siebzig Jahre alt - und fast wire
es ihnen an den Kragen gegangen. Man hitte sie
entsorgt, wenn nicht ein Kunde aus Asien auf sei-
ner traditionellen, manchmal bis zu 72 Stunden
conchierten Schokolade bestanden hitte.

Daswar vor ungefahr 25 Jahren, heuteldsst man
die alten Maschinen sogar wieder aufwendig
nachbauen, denn es hat sich viel verindert im
Schokoladenbereich. Als man feststellte, dass der
Kakao aus den verschiedenen Regionen auch je
spezifische Aromen aufweist, begann eine mit
dem Weinbau vergleichbare Entwicklung. Der
Kakao - die Edelsorten Criollo, Nacional und
Trinitario - wird nach seiner Herkunftsregion be-
nannt, also etwa Maracaibo, was einer «Appella-
tion» beim Wein entspricht. Dann bezeichnet
man mit Cru, oder eben Grand Cru, wie beim
Wein die Lage, den Rebberg sozusagen. Und, wie
bei einem guten Wein, sollte man sich auch bei
einer edlen Schokolade Zeit zum Verkosten neh-
men, um alle Aromen zu erkennen. Blumig?
Bliitenhonig? Dérrbirne? Muskatnuss? Pfeffer?
Himbeere? Solche und noch viele weitere Nuan-
cen lassen sich aus einem Stiick Schokolade mit
etwas Sensorikschulung herausschmecken - nur
zu, probieren Sie es aus!

Fiinf: Kuvertiirenkonfektion nach Mass

Stefan Kiinzli, wie muss man sich lhre
Halbfabrikate denn nun vorstellen?

Wir stellen Kuvertiire her, ein Rohprodukt,
das der Confiseur, Chocolatier oder Beck weiter-
verarbeitet. Von allen Kuvertiirenanbietern welt-
weit offerieren wir die meisten Kakaovarianten.
Wir haben iiber 80 Jahre Qualititen aufgebaut,
dank derer wir die grossen und berithmten
und die grossen kleinen Chocolatiers beliefern
diirfen.



Was ist Kuvertiire?

Kuvertiire ist hochwertige Schokolade, die
speziell fiir die Weiterverarbeitung hergestellt
wird. Abgesehen davon, dass wir separat Fiil-
lungen fiir Pralinés anbieten, gibt es bei uns
wirklich nur das Rohprodukt. Unsere Kunden
schmelzen die Schokoladen wieder auf und ma-
chen ihre eigenen Spezialititen daraus.

Aber schon die verschiedenen Kakaovarian-
ten sind eine Wissenschaft?

Wir sprechen Empfehlungen fiir Kombinatio-
nen als Hilfestellungen fiir unsere Kunden aus,
also sagen zum Beispiel: Diese Grenada mit 65
Prozent Kakaoanteil kannst du im fruchtigen
Bereich kombinieren mit Aprikose, Orange,
Himbeere, im wiirzigen mit Zimt, das passt zu-
sammen. Aber nichts davon ist abschliessend.

Wenn der Confiseur ehrgeizig ist, macht er
das selber.
Wenn der Confiseur das Flair hat, machter das
selber oder erginzt unsere Vorschlage.

Diirfen Sie sagen, wer zu lhrem Kundenkreis
gehort? Ich habe von 4500 Abnehmern in
der Schweiz gelesen.

Zum Beispiel Vollenweider oder Spriingli mit
einem Teilsortiment. Movenpick bezieht die
Komponente fiir Glace-Schokoladeniiberziige
bei uns. Vor allem aber haben wir Gewerbekun-
den, Kleinbetriebe von einer Person aufwirts,
auch da gibt es Prominente wie zum Beispiel Fa-
bian Rimann. Viele Abnehmer sind tibrigens in
der Westschweiz, die ja eine grosse und generell
auch etwas innovativere Schokoladenkultur hat.

Und wie liefern Sie?

Wir liefern grosse Blocke, sogar Tanks von
einer Tonne Inhalt, die beim Transport fliissig
gehalten wird. Abnehmer sind unsere Produ-
zentenkunden, die mit Einkdufern arbeiten und
teilweise massgeschneiderte Produkte bekom-
men. Wir haben vier Aussendienstmitarbeiter,
von denen jeder ein paar Hundert Kunden be-
treut. Die grossen Mengen liefern wir selbst,
kleinere tiber den Logistiker Pistor oder per
Post. Sechs Kilo pro Kuvertiire miissen abge-
nommen werden.

Der Trend geht zu dunklen Schokoladen,
weil sie gesiinder sind und als edler gelten?
Wer sich damit befasst, weiss: Es ist wie beim
Wein. Bis vor Kurzem konnte man noch horen:
Je mehr Alkohol, desto besser. Aber in der In-
tensitdt geht eben auch die Aromatik ein biss-
chen unter. Man geht inzwischen lieber etwas
dahin zuriick, wo die Feinheiten der Fruchtaro-

men spiirbar werden, statt sich erschlagen zu
lassen von der Kakaointensitit. Wobei ja auch
65 Prozent nicht gleichbedeutend sind mit 65
Prozent. Der Charakter der Bohne sollte die
Unterschiede spiirbar werden lassen. Auf der
Milchseite gilt das ebenso: Deren Eigencharak-
ter sollte nicht vom Karamelligen iiberdeckt wer-
den, weswegen auch hier nur das Beste gut ge-
nug sein darf wie unsere Milch aus dem Terroir
der Unesco-Biosphdre Entlebuch. So einfach
«Schweizer Herkunft» gentigt uns und unseren
Kunden nicht. Ubrigens gilt immer noch der
Ost-West-Gegensatz: In der Westschweiz dunk-
lere Schokoladen, im Osten mehr Milchanteil.
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Sie sind stolz, unsichtbar zu sein?

Felchlin will seine Kunden nicht konkurren-
zieren, deswegen gibt es keine eigene Konsumen-
ten-Produktlinie. Profil gibt man sich mit dem
Kakao und mit der Weitergabe der Differenzie-
rungskultur in der Sortenvielfalt und ihrer ge-
nauen Beschreibung, tiber Fachberatungen zu
Verarbeitungen oder Maschineneinstellungen
und natiirlich auch in den Kursen fiir Chocola-
tiersaus aller Weltin unserem Condirama. Dass
Felchlin zunehmend auch im Kleingedruckten
auf Verpackungen auftaucht, hat nur einen
Grund: Die Endkunden, anspruchsvoller und
kritischer geworden, wollen heute wissen, wo-
her die Grundbestandteile kommen.

Guter Geschmack ist kein Luxus mehr, son-
dern ein Ethos geworden, und davon profi-
tiert Felchlin jetzt?

So kann man es sagen.

Informationen unter www.felchlin.com

Stefan Kiinzli mit dem
Gold von Felchlin: Fiinf
Verkostungstdfelchen.
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. Der grosse Kleine:

ettingen ist wahrlich nicht der Nabel
W der Welt - aber ein Zentrum des guten

Schokoladegeschmacks! Denn seit Fe-
bruar dieses Jahres betreibt hier der Chocolatier
Fabian Rimann einen neuen Laden, Produktions-
statte und Café inklusive. Schon auf den ersten
Blick wird klar: Hier bekommt man keine Fliess-
bandware, sondern Produkte, die man in neu-
deutschem «Marketingsprech» als «Premium»
einstuft. Der 35-jahrige Chef, ein Bér von einem
Mann, ist bodenstindig und unkompliziert -
aber ein Kiinstler des Siissen, der das Thema
Schokolade, wie er selbst es nennt, zelebriert.

Steiler Aufstieg

Fabian Rimann hitte sich sein Berufsleben
wabhrlich einfach machen konnen. Nach der Leh-
re als Biacker-Konditor bildete er sich zum Kon-
ditor-Confiseur weiter. «Danach ging ich auf mei-
ne Wanderjahre», sagt er, der schon als Kind ein
Faible fiir Siisses hatte, mit einem Schmunzeln.
Diese Wanderjahre fiihrten ihn erst nach Baden
in die Konditorei Himmel, dann zu Vollenweider
nach Winterthur, wo er Produktentwickler wur-
de. Damals war er noch nicht einmal 25 Jahre alt.
«Ich wollte schon immer ohne Abstriche nur das
Beste machen - das merkte man wohl», erklarter.
Bei Vollenweider half er dabei, den neuen Absatz-
markt in Dubai zu erobern. 2006 rief dann das
traditionsreiche Ziircher Fiinfsternehaus Baur au
Lac. Der 25-Jahrige wurde Chefpatissier. Nun
hitte er sich mit dem Erreichten durchaus zu-
friedengeben konnen. Doch so ist der gebiirtige
Ennetbadener eben nicht geschnitzt.

Nachster Halt: Selbststandigkeit

Nach drei Jahren in Ziirich verschlug es Fabian
Rimann nach Luzern, wo er zwei Jahre lang Max
Chocolatier fithrte und nebenher die Konditor-
Confiseur-Meisterpriifung ablegte. Welt- und
Europameistertitel hatte er bei internationalen
Anléssen ebenfalls schon gesammelt. Also wohin
mit all der kreativen und unternehmerischen
Energie, die in jeder Faser von Rimanns Korper
steckt? «Es war Zeit, mich selbststindig zu ma-
chen», sagt der Chocolatier fast lapidar. «<Das war
die einzige Moglichkeit, ohne Kompromisse so
arbeiten zu konnen, wie ich es mir vorstelle.»
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Fabzan Rimann

Von Anfang bis Ende selbstbestimmt

Diese Vorstellungen haben sehr viel mit Einstel-
lung zu tun, zum Berufund zur Schokolade. «Ich
mochte allein entscheiden und die Entscheidun-
gen schnell umsetzen kénnen», sagt der Choco-
latier und nennt als Beispiel die Formen fiir seine
Schokoladefiguren. Neben alten Originalformen
benutzt Rimann nur noch Formen, die er selbst
entworfen und hergestellt hat. «Wenn wir wollen,
konnen wir mit unseren Geriten innerhalb von
24 Stunden eine neue Form herstellen. Norma-
lerweise dauert dies Monate.» Doch dies ist nur
die Spitze des Schokobergs. Vor drei Jahren ge-
horte der Ennetbadener zu den Ersten, die nach
dem mittlerweile trendigen Prinzip «Bean to Bar»
arbeiteten. Rimann: «Zusammen mit Kollegen
entwarfund baute ich eine Maschine, mit der wir
selber conchieren kénnen. Wir stellen die Scho-
kolade fir unsere <Authentic Hand Made Choco-
late> seither selbst her; fiir das normale Pro-
gramm beziehen wir sie von Felchlin.»

Anders muss es sein

Dank des Schokoladenproduzenten Felchlin
kann Fabian Rimann heute fiir die Eigenproduk-
tion sogar auf eine eigene Plantage in Trinidad
zuriickgreifen: «Die Plantage wird nach biolo-
gisch und ethisch einwandfreien Massstidben be-
wirtschaftet, die Produktion wird von Felchlin
kontrolliert und die Bohnen werden an uns gelie-
fert.» Sich qualitativ von der Masse abzuheben,
sei der einzig gangbare Weg fiir einen selbststdn-
digen Chocolatier. Qualitit statt Quantitit lautet
die Devise, auch wenn das bedeutet, dass das eine
oder andere Produkt halt im ungiinstigsten Mo-
ment einmal ausverkauft ist. Aber das sei immer
noch besser, als Unmengen zu produzieren und
die nicht verkauften Reste zu vernichten. Wegen
des Verzichts auf Zusatzstoffe mit E-Nummern
seien seine Pralinés auch nur etwa drei Wochen
lang haltbar. «Aber sind unsere Produkte nach
drei Wochen immer noch nicht gegessen, haben
wir sowieso etwas falsch gemacht!»



Geschmacksexperimente

Was kann denn ein einzelner Chocolatier noch
alles tun, um zwischen all den massenproduzier-
ten Schoggiriegeln, -hasen oder -pralinés wahrge-
nommen zu werden? «Er muss die Arbeit und die
Schokolade mit Leidenschaft und ohne Kompro-
misse zelebrieren!», sagt Rimann. Es gehe nicht
einfach darum, die gute alte Erdbeerschokolade
besser zu machen als die Konkurrenz, sondern
darum, Neues zu probieren und das Schokola-
denrad immer wieder neu zu erfinden. Geni-
gend Raum fiir geschmackliche Innovationen
bleibe in jedem Fall. «Wir kreieren zum Beispiel
jeden Monat vier neue Pralinésorten nach saiso-
nalen Gesichtspunkten», erzahlt der Chocolatier.
«Am Anfang war dies fir die Kundschaft viel-
leicht gewohnungsbediirftig; mittlerweile wére
sie vermutlich sogar enttduscht, wiirde sich das
Sortiment nicht stindig dndern.» So kann man
esauch einmal mit exotischen Varianten wie Erd-
beer-Anis-, Gurken- oder Speckschokolade ver-
suchen.

Transparenz und Vertrauen

Nattirlich haben die hochwertigen Produkte ih-
ren Preis. Doch Fabian Rimann ist iiberzeugt,
dass seine Kundschaft bereit ist, diesen auch zu
bezahlen, zumal er keinen Hehl daraus macht,
wie die Mehrkosten zustande kommen. Selbst bei
der Produktion - alles Handarbeit, versteht sich —
koénnen die Kundinnen und Kunden durch eine
grosse Glasscheibe zusehen. «Und man kann bei
uns alles probieren - so wie es frither eigentlich
normal war», sagt der Chocolatier. Schliesslich
kaufe niemand gern die Schokoladenkatze im
Sack. «Absolute Transparenz auf jeder Ebene
fihrt zu Vertrauen, und auf diesem Vertrauen
wichst eine Kundenbasis», ist Fabian Rimann
tiberzeugt.
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Besser, nicht mehr!

Rund elf Kilo Schokolade verzehren die Schwei-
zerinnen und Schweizer pro Jahr - Platz zwei
weltweit! Eigentlich beste Voraussetzungen, um
auch als Einzelkampfer wirtschaftlich erfolgreich
zu sein, oder? Der Chocolatier winkt ab: «Die
Schweiz wird von den Branchenriesen beherrscht,
sie sind im In- und Ausland Synonyme fir die
Schweizer Schokoladekultur.» Der enorme Scho-
koladekonsum rithre janichtdaher, dassesin der
Schweiz unzihlige kleine Schokoladenhersteller
gebe, sondern daher, dass jedermann jederzeit
giinstig ein Stiick Schokolade kaufen konne. «Ich
bin aber iiberzeugt, dass die Schweizer wieder
vom Konsum zum Genuss tibergehen werden.
Dass sie vielleicht nicht mehr jeden Tag Schoko-
lade essen miissen, sondern nur noch einmal die
Woche - dafiir aber qualitativ hochstehende.»

Informationen unter www.fabianrimann.com
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