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Haystack in Auftrag gegeben hat.
Diese ergab u. a. das sich 70 % der
Gaste tiber Schokoladengetranke
auf der Karte freuen. Dabei er-
warten acht von zehn Géste ein
Schokoladengetrdnk aus echter
hochwertiger Schokolade.

Die Mischung macht’s

Doch welche Zubereitungsme-
thode eignet sich am Besten? Ist
Milch wirklich besser als Was-
ser? Welche Sorten sind beson-
ders beliebt? Und welche Tipps
und Tricks sollten Gastronomen
nutzen, um dem Klassiker das
gewisse Etwas zu verleihen?
Manuela Seegers, Brand Mana-
gerin im Hause Azul, kennt sich
aus: ,Bei der Zubereitungsme-
thode kommt es ein wenig auf die
Zusammensetzung des Produk-
tes an. Es muss nicht immer zwin-
gend Milch im Spiel sein, denn
wenn bereits ein hoher Milchan-
teil in Form von z. B. Milch- oder
Magermilchpulver enthalten ist,
reicht eine Zubereitung mit
Wasser aus. Bei geringem Milch-
anteil in der Zusammensetzung
wird dagegen die Zubereitung
mit Milch empfohlen.” Dement-
sprechend konne z, B. die Azuco
,Vollmilch”, aufgrund eines ho-
hen Bestandteils an Vollmilchpul-
ver und schwach entdlten Kakao-
anteils von 25 % ohne Bedenken
nur mit Wasser zubereitet wer-

den. Anders sieht das bei Azuco
.Dunkel” aus. Der hohe Kakao-
anteil von 42 % und die fehlen-
den Milchbestandteile fordern
eine Zubereitung mit Milch,
Diese Methode bevorzugt auch
Katharina Hempel, Marketing
Manager bei Market Grounds:
,Bei uns ist die Sorte Pure Cho-
colate immer noch der absolute
Klassiker. Zudem werden unsere
Trinkschokoladen alle mit Milch
zubereitet, Dies wird bei den Kon-
sumenten sehr wertgeschédtzt und
zeichnet sich auch durch ein bes-
seres Geschmackserlebnis aus.”
Dass die klassische Vollmilch-
Schokolade  weiterhin  Trend
ist, weill man auch im Hause
Seeberger. ,Beliebt ist vor allem
Vollmilch, aber weilie und dunkle
Schokoladen diirfen natfirlich im
Sortiment nicht fehlen. Letztere
haben wir hdufig in der gehobe-
nen Gastronomie und Hotellerie
im Einsatz", erkldart Tobias Worf,
Marketingleiter Kaffee des Un-
ternehmens. Dementsprechend
gestaltet sich auch das Sortiment
der anderen Unternehmen. ,Sa-
lon Meisje”, ,Salon Lait", ,Sa-
lon Blanc" und ,Salon Noeir* nen-
nen sich z. B. die Schokoladen
der Produktrange Cheoco Chilet
aus dem Hause Westhoff Scho-
koladenkultur. Auch die Scho-
koladenflocken von Heimbs gibt
es in den Variationen Vollmilch,

Feinherb und Weile Schokolade.
Besonders edel wird es bei Barry
Callebaut. Das Unternehmen un-
terstiitzt Gastronomen mit Belgi-
scher Schokolade fiir HeiBb- und
Kaltgetranke. Marketing Mana-
gerin Kerstin Uhrig kennt die
Vorteile: ,Fiir jede Art der An-
wendung gibt es unterschiedliche
Rezepte und Produkte. Angefan-
gen bei Rezepten fir selbstge-
machte Ganache (siche 5. 50)
bis hin zu geraspelten Schokola-
den, die Geschmack garantieren
und zudem besonders einfach in
der Handhabung sind.” So kénne
man u, a, die feinen Belgischen
Schokoladen Callets einfach in
heiBer Milch auflosen. Egal, fir
welche Sorte Sie sich entschei-
den, das Krinchen jeder heifien
Schokolade kommt noch.

Ein Topping-Krénchen

Denn es sind die kleinen Details,
die ein Getrank zu etwas Beson-
derem machen, Und so sind es
auch Dekorationen, die Schoko-
ladengetrdnken das gewisse Ext-
12 geben. Die Umfrage des Unter-
nehmens Barry Callebaut ergab
z. B. auch, dass drei von vier Gés-
ten zusdtzliche Toppings lieben
und geme den Aufschlag da-
fiir zahlen. Dementsprechend
bietet das Unternehmen u. a,
Chocolate Blossoms” in den
Geschmacksrichtungen Dunkel,
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Entdecken Sie all unsere Trink-
schokoladen: www.callebaut.com

Besuchen Sie uns in
Halle 3 - Stand A52
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Milch, Weili, WeiB & Dunkel, Ka-
ramell und Erdbeere. Die kleinen
Schokoladenbliiten mit einem
handwerklichen Look schmel-
zen langsam auf dem HeiBge-
frink. Ebenfalls lecker: Die Mini
Chocolate Crispearls in den Sor-
ten Dunkel, Vollmilch und Weille
Schokolade mif einem knuspri-
gen Kekskern.

Auch andere Unternehmen ha-
ben den Trend erkannt und bie-
ten entsprechende Produkte an.
Katharina Hempel von Market
Grounds empfiehlt die Toppings
von One&Only, die sich viel-
faltig einsetzen lassen. Hinter
den Sorten Tiny Toffee, Freaky
Fudge, Curly Whirly Chocolate,
Bello Marshmallow, Crazy Ha-
zel Crunch und Cookies&Cream
Dream verstecken sich u. a.
knusprige Karamell-Kugeln, Ha-
selnusskrokant und Keksstiicke
mit Vanillecreme-Fallung, die
der klassischen Trinkschekolade
das gewisse Extra geben. Bello
Marshmallows oder Curly Whirly

Schokoladenflocken sergen z. B.
fiir eine tolle Aufwertung einer
klassischen Trinkschokolade.

Manuela Seegers von Azul hat
einen anderen Tipp: ,Grundsatz-
lich kann man sich in der Welt
der Tafelschokoladen auch An-
requngen holen und dann gilt
es einfach diese einmal in fliissi-

www.f e b -tec.de
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ger Form auszuprobieren. Ob mit
kriftigen scharfen Aromen wie
Pfeffer, Chili, Ingwer oder fruch-
tig wie Erdbeere, Kirsche, Oran-
ge. Auch salzig kann spannend
sein. Im Winter eignet sich beson-
ders die Kombination mit Gewtr-
zen wie Kardamom, Koriander
und Zimt." Passende Gewiirze
liefert z. B. Ubena Foodservice.
Das Sortiment umfasst u. a. Chili-
flocken, die chne die Kerne ge-
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schrotet und deshalb nicht all-
zu scharf sind. Diese eignen sich
gut fiir den Einsatz in der heillen
Schokeolade. Das Unternehmen
empfiehlt zudem die Kombina-
tion mit Ceylon Zimt und einem
Schuss Rum. Der siifBi-holzige
Duft des Zimtes erinnert Gdste an
Weihnachten, Alkohol und Chili-
flocken sergen fiir ein Exira an
Wiérme an kalten Tagen.

Eine orientalische Note bekommt
die heifie Schokolade durch die
traditionell arabische Gewtrzmi-
schung ,Baharat". Die Mischung
aus Pfeffer, Paprika, Koriander,
Nelken, Cumin, Kardamom,
Muskatnuss und Zimt sorgt fir
Fernweh bei den Gasten.

Mit diesen Inspirationen fiir die
Schokoladenseite des Lebens
punkten Sie bei Thren Gasten. jel

Mehr Heille Schokolade im Netz:
www.azul.de, www.callebaut.com,
www.heimbs.de, www.one-only.eu,
www.seeberger.de, www.ubena-
foodservice.de, www.westhoff.de
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