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Wir zeigen Ihnen die Schokoladenseite der Alpe-Adria-Region. Eine Auswahl der besten
Chocolatiers, Manufakturen und Schoko-Shops. Fur Schokoholics, Geniefser, Naschkatzen.

SILVIA TRIPPOLT-MADERBACHER TEXT HERSTELLER FOTOS

Oliven, Senf, Polenta. Josef Zotter
hat schon alles Mogliche und Un-
mégliche in seine Schokoladen ge-
fiille. Bis auf Sigespidne und Papp-
karton. Jetzt hat der Oststeirer eine
Schokolade mit ,,Rosa Kokos Fisch-
Gummi“-Geschmack auf den
Marke gebracht. ,,Die Leute werden
auszucken®, ist der 48-Jihrige iiber-
zeugt. Die Fisch-Schokolade trigt
den abstrakten Namen Kunststoff.
,Da ist aber nix Kiinstliches drin-
nen®, versichert der aufergewhn-
lichste Chocolatier Osterreichs.

Das wissen wir. Schliefilich verwen-
det Josef Zotter aus Bergl bei Rie-

gersburg ausschliefllich Bio- und
Fairtrade-Qualitit.

Warum der 48-Jihrige von Bergki-
se bis Basilikum so ziemlich alles in
seine handgeschépften Schokola-
den fiille? ,Nougat essen ¢h alle.”
Polarisieren, ja das will Zotter.
,Entweder man hasst mich, oder
man liebt mich.“ Dazwischen gibt’s
nichts. Dem gelernten Koch und
Konditor sei bewusst, dass er sich
mit seiner Fisch-Schoko weit hi-
nauslehne: ,Das ist eine Grenziiber-
schreitung, klar.“ Dunkle Schoko
als Hiille, Zuckerspeck mit zartem
Fischfond als Fiille. Damit ist die

Spitze des Spekeakuliren ziemlich
erreicht.

Ein Grund mehr fiir Zotter, den
wahren Urgeschmack zu finden. So
ist es ihm mit Hilfe neuer Technik
gelungen, reine Fruchtschokolade
herzustellen. ,, Wir ersetzen bei der
Produktion Milchzucker durch
Fruchezucker.“ Das sei mit gefrier-
getrockneten Friichten méglich.
Damit hat er eine neue Kategorie
neben weifler, heller und dunkler
Schokolade geschaffen. Denn:
,Erdbeer-Schokolade  schmeckt
jetzt innen und auflen nach Erd-
beeren.” Passend auch der Name




der neuen Reihe: ,,In and Out®.
Eines ist klar: Josef Zotter hat mit
seinen kuriosen Geschmackskom-
binationen und neuen Herstel-
lungsverfahren den Schokolade-
markt nachhaltig verindert. Denn
er produziert stindig Neues, Provo-
zierendes. Und sein Konzept ist auf-
gegangen. Wie ein genetischer Co-
de brannten sich die feinen Kost-
lichkeiten in die Geschmacksnerven
der Fans.

Schokoboutiquen

Immer mehr Chocolatiers und
Schokoladenmanufakturen bieten
im Alpe-Adria-Raum ein feines Ta-
fel-, Triiffel- und Pralinen-Pro-
gramm jenseits des Massenmarktes.
Diese Entwicklung zeigt, wohin
sich der Trend Schokolade ent-
wickelt. Hin zu mehr Qualitit.
Mehr Wissen. Mehr Geschmack.
Mehr Genuss. Wie edle Boutiquen
und Nobeljuweliere sehen Schoko-
Liden und Confiserien aus. Darin
werden siifle Siinden verlockend
wie hochkaritige Schmuckstiicke in
Szene gesetzt.

Etwa bei Giuseppe Facciotto in
Pordenone. In seiner Cioccolateria
yPeratoner in der Altstadt beginnt
der siiffe Streifzug entlang meter-
langer Vitrinen, in denen sich siifle
Kunstwerke tiirmen. Weiters ste-
chen gegossene Schokolade-Tafeln
ins Auge: Dick mit Niissen, Oran-
genschalen, Kaffee, Pfefferkérnern
oder Kriutern bestreut.

Bei Peratoner hat man nur einen
Wunsch: Eine Woche hier einge-
sperrt zu werden und sich durch die
Berge an Kostlichkeiten zu schna-
bulieren. Wo sind die gefiillten
Schokoladen? ,,Bei uns ist es viel zu
warm. Troppo caldo®, so die Ant-
wort von Giuseppe Facciotto. 30
Meter von Café und Geschiift ent-
fernt, betreten Giste den ,,Salotto®.
Das ist ein luxurids ausgestatteter
Salon, den der Chocolatier fiir Ver-
kostungen beniitzt. Senior Facciot-
to erklirt immer und immer wie-
der: ,,Man beif3t nicht einfach in ein
Stiick Schokolade wie in eine

Waurst.“ Es gilt dem Knackgeriusch

zu lauschen, den Duft zu inhalie-
ren, die Konsistenz, den Schmelz

und schlieSlich den Geschmack zu

ergriinden.

SiiBer Siegeszug

Seit die spanischen Eroberer unter
Hernan Cortes den Kakao im Jahr
1528 nach Europa gebracht haben,
war der siifle Siegeszug nicht zu
stoppen. Mittlerweile sind es elf Ki-
lo Schokolade, die wir jahrlich pro
Gaumen verdriicken.

Dass die Italiener dunkle Schokola-
de der hellen vorziehen, von Nou-
gat kaum die Finger lassen kénnen
und dick Schoko-Creme aufs Brot
schmieren, zeigen die Leckereien in
den Schaufenstern der Cioccolate-
ria von Mirco Della Vecchia, einem
reich bestiickten Laden in Limana
bei Belluno.

Uber 70 Tafel-Schokoladen, Pasta
und Grissini mit Schokolade sowie
stolze 13 Sorten Creme-Schokolade
warten auf Schleckermiuler. Mirco
arbeitet mit typischen Zutaten der
Region: Haselniissen, Kastanien,
Mandeln, Honig, Kiirbis, Ama-
rena-Kirschen usw. Sein neuester
Clou: reinsortige Schokoladen mit
je 85 Prozent Kakaoanteil. Voll-
mundig und herb.

Ja, die Zeiten werden bitter. Denn
dunkle Schokolade ist in den letzten
Jahren der Renner geworden. Da
war plotzlich alles unter 70 Prozent
Kakaoanteil indiskutabel.

Aber 100 Prozent Kakaoanteil — das
schafft nicht mal Christian Bedu-
schi personlich. ,Bei 85 Prozent ist
Schluss. Ich mag es, wenn Schoko-
lade ein bisschen runder schmeckt.“
Verrit der Schokolade-Weltmeister
aus Cortina d’Ampezzo. Seine Ta-
feln zeigen sich modern: quadra-
tisch und hauchdiinn gegossen.

In Hiille und Fille

Wenn man den Kirntner Weg der
siiflen Versuchung beschreibt, be-
ginnt man am besten bei den Triif-
feln, den kugeligen Pralinen mit
weicher Ganache-Fiillung. Darauf
haben sich die Konditoren in den

Schokolade verfiihrt,
wirkt aphrodisierend,
zeigt sich suindhaft,
vertreibt Melancholie,
ist Herzensgabe und
Gliicksbringer.
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Confiserien seit Jahrzehnten spezia-
lisiert. Wie Ernst Lienbacher in
Spittal an der Drau, Dieter Crai-
gher in Friesach, Rudolf Nussbau-
mer in Gmiind, Norbert Claus in
Seeboden oder Erich Semmelrock
in Hermagor.

Nach und nach stellten die Kondi-
toren und Patissiers jedoch auch ge-
gossene oder gefiillte Schokoladen
her. Weil die Tafeln dem Zeitgeist
entsprechen, kultig sind und als
Lifestyle-Produkt Furore machen.
,Die Hiille darf nicht zu dick sein,
sonst bricht die Schokolade nicht
schon. Sie darf aber auch nicht zu
diinn sein, sonst rinnt sie aus®, er-
klirt Konditormeister Lienbacher
die Schwierigkeit beim GiefSen.
Auflerdem miisse stindig auf die
Temperatur der Schokolade geach-
tet werden.

Nicht nur késtlich, sondern auch
genial verpackt, zeigen sich die
Schoko-Tafeln des Friesacher Cafe-
tiers Dieter Craigher. Der Design-
Freak hiille die 17 verschieden ge-
fiillten Schokoladen dermafien ex-
Kklusiv ein, dass es einem schwer fillt,
sie iiberhaupt zu 6ffnen. Das Rip-
penstiick vom Gliick: fiinf aneinan-
der gereihte Pralinen. ,So kann
man sie perfeke in mundgerechte
Teile brechen®, demonstriert der
Siil8spezialist. Eine Tafel besteht aus
zwei Dritteln Schokolade und einem
Drittel Fiille. ,Damit das Ganze
nicht zu tippig wird.“ Unser Tipp:
Florentiner. Aber auch Cassis,
Mocca und Williamsbirne zihlen
zum Favoritenkreis.

Schokolade verfiihre, wirkt aphro-
disierend, zeigt sich siindhaft, ver-
treibt Melancholie, ist Herzensgabe
und Gliicksbringer zugleich. Den
einen macht sie siichtig, den ande-
ren euphorisch. Sie beruhigt die
Nerven, stimmt frohlich, ldsst Zeit
und Hektik vergessen und ist als
Kultproduke beliebter denn je.
Wer Schokolade isst, kommt in den
Himmel. Das wissen wir spitestens
seit dem Film ,,Chocolat” mit Ju-
liette Binoche. Deswegen kénnen
sich Zotter & Co auch ruhig noch
ein Stiickerl weiter hinauslehnen.

Richtung Schokohimmel.
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INFO

Schokolade

Das Wort Schokolade leitet sich
vom Namen des kakaohaltigen
Getrankes der Azteken ab, dem
Xocoatl oder Xocolatl. Es bedeutet
.bitteres Wasser". Die spanischen
Eroberer haben den Kakao 1528
nach Europa gebracht. Unterschei-
den kann man zwischen Bitter-,
Milch- und weil3er Schokolade.
Dunkle Schokolade liegt derzeit im
Trend, ist aber nicht zwangsweise
Indiz fur gute Qualitat. Kakaosorte,
Reife der Friichte, Fermentierung
spielen eine grof3e Rolle. Die drei
bekanntesten Kakao-Sorten:
Forastero: ertragreich, aber wenig
Aroma

Criollo: wenig ertragreich, aber mit
unvergleichlichem Aroma
Trinitario: eine Kreuzung aus
Forastero und Criollo

Kakao besteht haufig aus Mischun-
gen. Auf dem Endprodukt findet
man nicht die Sorte, sondern die
Herkunft (ausschlieBlich Lander am
Aquator). Wer es auf sehr hochwer-
tige Schokolade abgesehen hat,
sollte sich die Namen Porcelana,
Guasare, Chuao oder Ocumare
merken.

Feine Schoko-Adressen

Steiermark

Zotter Schokoladen-Manu-

faktur. Bekanntester Choco-
latier Osterreichs. Schoko-Laden,
Schokoladen-Theater mit Running
Chocolate, Trinkschokolade-Seil-
bahn. Apfel-Berberitzen, Mandarine
und StRer Senf, Oliven mit Zitronen,
Muskat-Trauben (2,50 Euro pro Ta-
fel). Mini-Shops in Europa geplant.
Bergl 56, Riegersburg,
(0 317 52) 55 54, www.zotter.at

Felber Schokoladen-Manu-

faktur. Gefullte Schokoladen.
Verrlickte Sorten: Wiesenkrauter-
gelee-Schokolade, Prosecco-Scho-
kolade, Edelweil3-Schlisselblumen-
gelee-Schokolade, Maiwipferlgelee-
Schokolade. Fihrungen ab zehn Per-
sonen. Tafel: 70 Gramm, 2,50 Euro.
Oberer Markt 2, Birkfeld
(031 74) 45 46
www.felber-schokoladen.at

Konditorei Wilhelm Leinich. 20
Sorten gefllte, 40 Sorten ungefllite
Tafel-Schokoladen. Steirer-Zwetsch-
kerl, Honig-Marzipan, Cappuccino-
Mandel etc. 40 verschiedene Trif-
fel, Konfekte, Orangenblatter.
Kaiser-Josef-Platz 4, Graz

(0 317 6) 83 05 86, www.leinich.at

Café, Konditorei Preinsack.

68 Triffel-Spezialitaten.
Schilcher- und Kirbiskern-, aber
auch Most-, Champagner- und
Maschanzka-Apfel-Truffel.
Fuhrungen auf Anfrage.

Holleneggerstralse 6, Deutschlands-
berg, (034 62) 60 61-0
www.preinsack.at

Konfiserie Josef Kern

Zirbenkugeln als Top-Produk-
te. Weiters: Apfel-, Marzipan-, Lar-
chen-, Kirbiskern-, Walnusskugeln.
Zehn Stlick um ca. 6,90 Euro.
Siedlung 36, Obdach, (0 35 78) 40
59 oder (0664) 346 71 15,
www.meisterstrasse.eu/zirbenkuge/l

Karnten

Konditorei Lienbacher. 18 Sor-

ten handgemachte Tafelscho-
kolade, zahlreiche Variationen Trif-
felkonfekt: Holunder-Champagner,
Amarena-Kirsch, Erdbeer-Grappa.
Schillerstralse 10, Spittal an der
Drau, (047 62) 25 25,
www.lienbacher.at.tf

Café-Confiserie Craigher. 17
Sorten in edler Verpackung.
Késtlich: Florentiner-Schoko mit 53
Prozent Kakao. Oder auch Krokant,
Mandel, Williams-Birne. 4 Euro pro
Tafel.
Hauptplatz 3, Friesach
(042 68) 22 95, www.craigher.at

Dominikus Zehrer. Klagenfurter Ins-
titution fr StiRes mit 400 verschie-
denen Tafeln Schokolade. Eigene
Zehrer-Schoko und Triffel-Pralinen.
Alter Platz 7, Klagenfurt

(046 3) 512 512, www.zehrer.at

Café-Konditorei Claus. Die hand-
gefertigten Kdstlichkeiten zergehen
auf der Zunge. Triffelkonfekt, Kon-
fektpasteten, Krokantstollen, Scho-
koladen. Klein, aber fein.
HauptstralSe 71, Seeboden am
Millstétter See, (047 62) 81 304

" Konditorei Confiserie Semmel-

rock. 20 Sorten hausgemachtes
Triffelkonfekt, sieben Sorten Tafel-
Schokolade und zartschmelzende
Pralinen.

Gasser-Platz 6, Hermagor

(042 82) 2243

Backerei-Konditorei-Café Eber-
hard. Zehn Sorten Pralinen, drei
Sorten Truffel. Bekannt ist die Most-
schaum-Praline. Mit Schlagobers,
Apfelmost und dunkler Schokolade.
St. Johanner StralSe 3,

Wolfsberg, (043 52) 32 29,
www.kondjtorei-eberhard.com

Konditorei Nussbaumer. Zehn
Tafeln Schoko: Zartbitter-Orange,
Sesam, Nuss, Kindercrisp. Plus: 15
Mal Truffel-Genuss.

Hauptplatz 23, Gmdnd

(047 32) 2145
www.cafe-nussbaumer.at

Osttirol
Pichler Schokolade. Paradies
far Naschkatzen! Top: Bitter-
schokolade mit Mandarine, Panna
Cotta, Sesam, Chianti, Gluhwein,
Lebkuchen. 100-Gramm-Tafel: 3,50
Euro.
Sillian 6, (0 48 42) 62 55-0
www.pichler-sillian.at

Italien
Peratoner. \Wunderbares Café
und Geschaft in der Altstadt
Pordenones: Tafeln (90 Gramm
4,50 Euro), Pralinen, Figuren und
Kunstwerke. Verkostungssalon fir
exklusive Naschkatzen.
Corso Vittorio Emanuele 22,
Pordenone, (+39 0434) 52 00 14
www.peratoner. it

Vizio Virtu Cioccolateria. Super-
moderner Laden. Schokolade-
brunnen, Tafelschokoladen (Ingwer,
Rosa Pfeffer), Dragees sowie Trink-
schokolade, Pralinen, Triiffel usw.
San Polo 2898/A Venedig
(+39 041) 27 50 149
WWW.Viziovirtu.com

Pasticceria OTA. Mit Friichten,
Nussen und Samen dick belegte
Schokoladetafeln. So manche Zutat
aus dem Karst: Honig, Wacholder,
Terranowein.

Boljunec-Bagnoli 66, San Dorligo
della Valle — Dolina, Triest

(+39 040) 22 82 53, www.ota.it

Pasticceria Saint Honoré. Tafeln,
Pralinen, Mignons. Tipp: die kleinen
Tram-Schokoladen. Sehr gutes
Konfekt. Filiale ,,Oro Colato” in Triest
(Via Cassa di Risparmio 9).

Via di Prosecco 2, Opicina, bei
Triest, Tel. (+39 040) 21 30 565
www.sainthonore.it

Chocolat Fedon Aloa. Ab Herbst
kochelt ein Topf heifser Schokolade
auf ihrem Herd. Selbst gefertigte
Pralinen, Schoko mit Rosmarin,
Salbei, Veilchen und Bohnenkraut
aus dem Karst.

Via Di Cavana, 15, Triest,

(+39 040) 30 05 24

Pasticceria Bolzani. Bekannteste
Cioccolateria von Vicenza. Speziali-
siert auf luxuriése Pralinen. Beson-
ders knackig: die Nuss-Spezialitaten.
Contra XX Settembre 6, Vicenza
(+39 04 44) 51 42 67

Cioccolateria del duca. Uppige
Tafeln mit Feigen, dick gehobelter
Kokosspéne, Frichten und ganzen
Nussen. Oder 25 Sorten Schokola-
de pur. 40 verschiedene Pralinen.
Via Altivole 37, Caerano San Marco,
Treviso, (+39 04 23) 60 08 26
www.cioccolateriadelduca.it

Mirco Della Vecchia. 70 Tafel-

Schokoladen, 13 Creme-Scho-
koladen, Pralinen. Kurios: Pasta,
Grissini mit Schokolade. Vier Filialen
in ltalien.
Piazza F. Lorenzi, Limana, Belluno
(+39 04 37) 96 74 55
www.mircodellavecchia.it,
www.mastrocioccolataio. it

Cioccolateria Beduschi. ,The

chocolate passion project
S.n.c.”. Die Tafeln: quadratisch und
hauchduinn. Dragees, Konfittre mit
Schokolade, Creme-Schokolade,
Pralinen.
Via F. Coletti 75, Tai di Pieve di
Cadore bei Cortina d’Ampezzo
(+39 0435) 50 16 23
www.cioccolateriabeduschi.com




ChocoAmour. Zwischen Padua und
Verona. Uber 40 Tafelschokoladen
(ab 4,20 Euro). Weiters: Pralinen,
Cremini, Nougatblocke, Schoko-Tort-
chen, Kakao- und Nougat-Cremen.

Via Valletta 4, Zermeghedo
(+39 0444) 68 64 57
www.chocoamour.it

Slowenien
Syncerus. Reich bestlckter
Laden: Pralinen, Nougat,
Truffel, Schoko-Muinzen, Krokant,
Schoko-Figuren, Tafeln usw. Gratis
Besichtigung. Mehrere Filialen in
Slowenien.
Olimje 61, Podcetrtek, ca. vier
Kilometer von den Thermen
entfernt, (+386 3) 810 90 36,
WWW.Syncerus.si

Schokoladenatelier Dobnik. Erst-
klassige Pralinen, vor allem die
Spezialitat , Fige Presernove™: Feigen,
mit Zartbitter- oder Milchschokolade.
Filialen in Laibach und Celje.

Pongrac 5d, Grize (zehn

Kilometer westlich von Celje),
(+3863) 710 31 06

Cokoladnica Rajska Ptica.
Prachtige Schokolade-Figuren,
Kunstwerke, Pralinen und
Schokoladefeigen. Konfekt und
Tafeln mit Waldbeeren, Laven-
del, Minze, Kaffee usw. Weitere
Laden in Slowenien.
Brnci¢eva 13, Ljubljana-Crnuce
(+386 69) 03 19 89
www.cokoladnica.si

61

ALPE ADRIA magazin

stifSe stinden

Kroatien

Choco Bar, Bonbonniere
Kras. Der grofRte Schokola-
denhersteller Kroatiens hat in Zag-
reb, Opatija und Banja Luka modern
designte Schokolade-Bars aufge-
macht. Lounge-Atmosphére, riesige
Schokobrunnen, Pralinen, Triffel,
Schoko-Fondue, heiRe Schokolade.
llica 15, Zagreb, (+386 1) 48 76 362
Trg srpskih junaka 5, Banja Luka,
Bosnien und Herzegowina,
(+387 51) 21 96 80
Marsala Tita 94, Opatija
(+385 57) 60 35 62
www.kraschocobar.com

Schoko-Schau

~Schokolade — Geschichte einer
Versuchung”. Ausstellung im Lan-
desmuseum Rudolfinum in Klagen-
furt: 18. September 2009 — 10. Jan-
ner 2010

Landesmuseum Karnten
Museumgasse 2, Klagenfurt am
Worthersee, (050) 5636-30 599,
www.landesmuseum-kitn.at

Buchtipps

+Alles Schokolade! Meine liebsten
Rezepte fiir die siiRe Kiiche”. Josef
Zotter, lllustrationen von Andreas H.
Gratze. Carl Ueberreuter Verlag. 224
Seiten; 24,95 Euro.

Der Steirische Chocolatier zeigt,
was man alles aus Schokolade ma-
chen kann. Die 120 Bilder machen
Gusto auf StfRes.

.Das kleine Buch der Schokolade”.
Markus Bischoff u.a. Erschienen im
Grafe und Unzer Verlag. 192 Seiten;
24,90 Euro. Hobbykoche werden
dahinschmelzen: 11 Spitzenkéche
und Patissiers zeigen, was man al-
les aus Schokolade zaubern kann.

~Schokoladetafeln selbst ge-
macht”. Kay Henner-Menge. Stid-
west Verlag. 64 Seiten plus GielR-
form. Ca. 16,95 Euro. Jetzt kann
man selbst Chocolatier werden.
Tipps und Tricks wie die Kuverttre
perfekt in Form gebracht wird.

.Die Welt des Kakaos”, Simone
Hoffrann. Umschau Verlag. 180
Seiten, ca. 25 Euro. Darin zu finden:
die Geschichte der Kakaobohne, be-
kannte Chocolatiers, Aufbereitung,
Verkostung, Qualitat usw.

~Schokolade”, Oliver Hoffinger.
Collection Rolf Heyne. 240 Seiten,
ab 39,90 Euro. 150 auRergewdhnli-
che Rezepte, von sUR bis pikant.
Nutzliche Kochtipps, ausfihrliches
Glossar, prachtige Fotos.
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