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Bald kommt gestlindere Schokolade in den Handel — mit Fruchtzucker oder
dem Naturprodukt Stevia gestisst. Aber wie schmeckt sie? Hier steht, was
drei Experten nach einem breit angelegten SonntagsBlick-Test sagen.

VON CLAUDIA GNEHM (TEXT),
| SABINE WUNDERLIN (FOTOS)

| tir den Schweizer Schokoladehersteller
| Barry Callebaut war es eine siisse Woche:
In Paris stellte der Konzern aus Ziirich seine
erste Schoggi vor, die mit reinem Fruchtzu-
cker gesiisst ist. Gleichzeitig erhielt das Un-
ternehmen fiir seine zweite «gesunde» Scho-
kolade europaweit griines Licht: Die EU-Kom-
mission liess das natiirliche Siis-
sungsmittel Stevia fiir den
Lebensmittelmarkt zu.
Der weltweit fithrende
Kakao- und Schokolade-
% produzent hat bereits
- | Schokoladen mit Stevia-
. Siissung entwickelt —
und verkauft sie in den
USA.
Jetzt will Barry Calle-
baut den européischen
Markt erobern. In Belgien
fanden die Ziircher bereits
Abnehmer. Und es diirfte
jetzt wohl auch nicht
mehr lange dau-
ern, bis die
Schoggi, ge-
stisst  mit
dem  Ex-
trakt aus
] Stevia-
blattern,
auch in
der

Schweiz
erhdltlich ist.
Laut Barry-Cal-
lebaut-Sprecher

Raphael Wermuth
interessieren sich

Roger von Rotz: i
«Die Schoggiher- bereits bekannte
steller haben eine | Schokoladekon-

Verantwortung, dle
Siissigkeiten so [
gesund zu machen,
wie es geht- aber [
nicht auf Kosten der
Q'I_Jalitéit.»

zerne fiir die
neuen Produk-

te. Das Unternehmen beliefert heute aus-
schliesslich Konzerne wie Nestlé, Kraft
Foods, aber auch Confiseure.

«Gesunde Schokolade» ist seit Jahren
ein Dauerbrenner-Thema», so Wermuth. Er
betont allerdings, alternative Schokoladen
hétten einen potenziellen Marktanteil um
fiinf Prozent — wiirden also nie den gesam-
ten Markt erobern.

Die Chancen héngen natiirlich vor allem
davon ab, wie die neue Schoggi schmeckt.
SonntagsBlick liess sich von Barry Callebaut
erste exklusive Muster zuschicken. Zwei
Spitzenconfiseure sowie der Ringier-Food-
Experte Michael Merz wagten den Test.

Die Degustation fand im Atelier des inter-
national bekannten Confiseurs Eric Bau-
mann in Ziirich statt. Der Chef von Eric’s
Confiserie Baumann zeigte sich vor der Pro-
be skeptisch: Wie soll Schokolade munden,
wenn der natiirliche Geschmacksverstarker
Zucker fehlt? «Wir verarbeiten nur die bes-
ten Rohstoffe, und wenn wir fiir etwas Ersatz
finden, dann nur Topqualitat.»

Auch Roger von Rotz, renommierter Kon-
ditor aus Cham ZG, ist eher kritisch, ob die
neue Schoggi hohere Qualitdtsanspriiche
erfiillt. Er glaubt aber, Stevia kénnte fiir
Zuckerkranke ein guter Weg sein, Schoko-
lade zu geniessen. Neuentwicklungen steht
der Geschéftsfiihrer der Konditorei von Rotz
offen gegeniiber. «Die Schoggihersteller ha-
ben eine Verantwortung, die Siissigkeiten so
gesund wie moglich zu machen — aber na-
tlirlich nicht auf Kosten der Qualitat.»

Das erste Testexemplar ist das hellste:
Die Milchschokolade «Sweet by Fruits»
mit 30 bis 35 Prozent Kakaoanteil. Der
Zucker ist ersetzt durch das ganze
Spektrum natiirlicher Fruchtzucker (Glu-
cose bis Fructose) — sie hat zehn Prozent
weniger Kalorien als normale Schoggi.
Experte Baumann begutachtet die Téa-
felchen, hélt sie unter die Nase. «Sie ha-
ben einen schonen Glanz, duften leicht
siisslich und nach Caramel.» Er bricht ei-
nes. «Schoner Bruch», findet er. Der Ge-
schmack iiberzeugt den Experten, der Schog-
gis aus aller Welt kennt, allerdings nicht.
«Nicht nachhaltig, kein Kakaoaroma», kom-

mentiert er. «Das ist wie Schoggi, von der wir
uns vor 15 Jahren verabschiedet haben.»

Sie bringe die Kakaonoten nicht genug
hervor, sondern schmecke eher nach Cara-
mel. Auch seinem Kollegen aus der Inner-

schweiz fillt Caramel beim

Beschnuppern auf. Im
Mund nimmt von Rotz
zuerst Milchnoten
wahr — der Abgang sei
eher produktfremd.
Der Gourmet wir-
de die Schoggi aber
nicht ganz verschma-
hen. In einer Notsi-
tuation,
zum
Bei-
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spiel, wenn der Skilift stehen bleibt, wiirde
er sie sicher verspeisen. «Nicht schlecht,
aber auch nicht gut», findet der anspruchs-
volle Ringier-Feinschmecker Michael Merz
nach einer Kostprobe.

Wie kommt die dunkle Stevia-Schog-
gi an, eine zuckerreduzierte Version
mit zehn Prozent weniger Kalorien?
Der Zucker ist ersetzt durch eine L&-

sung aus Stevia und dem Zuckerersatzstoff
Maltitol sowie Ballaststoffen aus der Kakao-
bohne.

Auf den ersten Blick erscheint sie allen Ex-
perten eher matt. Wahrend es in «Eric’s Con-
fiserie» nach Kakao duftet — die Weihnachts-
produktion lauft auf Hochtouren — nimmt
Baumanns Nase jetzt eine leichte Fruchtnote
wahr. Er beisst in die Probe. «Fad, nicht nach-
haltig, pfefferige Note», kommentiert er.

Baumann greift zu einem Glas Wasser.
«Der Mund trocknet aus.» Von Rotz nickt:

«Der typische Kakaogeschmack ist nicht vor- 4

handen.»

Kritiker Merz erinnert der Duft an Schog-
gi, wie man sie frither bei Wurmbefall essen
musste. Beim Abbeissen fahrt ihm die Ste-
via-Schoggi immerhin voriibergehend gut
ein: «Wirkt fiir einen Moment auf der
Zunge sehr gut und interessant.
Flacht dann aber sofort ab.»

Die zweite Stevia-Schoggi,
ebenfalls eine zuckerredu-
zierte Version mit etwa
zehn Prozent weniger Ka-
lorien und sehr wenig Zuckerer-

satzstoffen, hat Barry Calle-
baut fiir einen belgischen Kun-
den entwickelt. Sie hat aber bei unseren
Experten keine Chance.

«Dagegen ist Militdrschoggi eine Delika-
tesse», witzelt Merz. Die zwei anderen
Schoggiprofis stimmen zu.

«Das ist Karton», so eines der freundliche-
ren Urteile.

Bei der dritten Stevia-Schoggi, der

mit den wenigsten Kalorien (minus

30 Prozent), haben die Experten all-

mahlich die Nase und den Magen
voll. Zwar zeige die Tafel einen schonen
Glanz, aber der Duft sei abartig, so der Kon-
sens.

Geschmack habe die Masse nicht, findet
von Rotz. «Erinnert an Styropor.» Hier wer-
de klar, dass man die Struktur des Zuckers
nicht ohne weiteres ersetzen konne. Wenn
jemand keinen Zucker essen diirfe, sei das
immerhin ein Ersatz.

Merz dagegen kennt keine Gnade: «In
der Wiiste bei absolutem Notstand ist
diese Schoggi vertretbar.»

Obwohl die Urteile von Merz durch-
aus nicht nur schmeichelhaft waren,
erwartet er: «Wenn man diese Pro-
dukte richtig positioniert und in
der Lifestyle-Sparte bewirbt,
kann man damit viel

Geld machen.» Und obwohl
die Muster den speziali-
sierten Geniessern nicht
munden, sind gleich-
wohl alle iiberzeugt: &
«Diese Produkte werden T
ein gutes Geschift - mit 23 i3
Lifestyle-Konsumenten Sl
und Kranken.»
Hausherr Baumann bringt
es am Ende der SonntagsBlick-
Verkostung auf den Punkt:
«Lieber ein wenig stindhafte
Schoggi mit Genuss in gerin-
gen Mengen essen als ein
gesundes Imitat, das nicht
befriedigt.» Konditor Roger

von Rotz, der inzwischen Appetit auf ein gu-
tes Mittagessen bekommen hat, meint zum
Schluss lakonisch: «Hoffentlich werde ich
nie zuckerkrank, sonst miisste ich ja wohl
auf solche Schokoladen zuriickgreifen.» ®

Eric Baumann:
«Lieber ein
wenig siindhafte
Schoggi mit
Genuss essen,
als ein gesundes &

Imitat, das nicht
befriedigt.»
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