Rudi Schwaiger: ,Die Optik
beeinflusst das Ge-
schmackserlebnis.*

@ Special Schokolade

Online Modelling

per Smartphone?

Bei den Herstellern von Schokoladenmaschinen und Schokoladenformen hat die Digitalisierung ldngst das
Kerngeschift erreicht — KoCa-Gesprach mit Rudi Schwaiger, Geschaftsfilhrung Hans Brunner Schokoladenformen, und
Carmen Rist, Marketing und Verkauf LCM Schokoladenmaschinen GmbH

Online Modelling heifit ein Trend, der den
Kunden mit seinem Formenhersteller ver-
netzt. Bald konnte das Smartphone viel-
leicht auch die Schokoladenmaschine be-
dienen und die Mischung der Zusatzstoffe
fiir die Kuvertiire oder die Temperierquali-
tdt bestimmen. Auf der anderen Seite wer-
den so bewdhrte Produktionsvorgange
wie das Kaltstempel-Stempelverfahren
noch immer angewendet - allerdings mo-
mentan weiterentwickelt,

Fragen an Rudi Schwaiger, Geschiiftsfiih-
rung Hans Brunner Schokoladenformen
Gibt es neuartige Verfahren bei der Her-
stellung von Schokoladen?

Die Idee des Kaltstempel-Verfahrens zur
Herstellung von Schalen und Hohlkérpern
wird derzeit weiterentwickelt. Aus ver-
schiedenen Ecken
wird berichtet, dass
auch fir kleinere
und  mittelstindi-
sche Firmen Anla-
gen entwickelt wer-
den, die vom Platz-
und  Finanzbedarf
interessant  sind.
Das Verfahren, in
dem ein gekiihiter
Stempel in eine mit
Schokolade gefiillte
Form eintaucht, ist
zwar viele Jahrzehn-
te alt, wird aber ak-
tuell mit neuem Le-
ben erfiillt. Die Hans Brunner GmbH hat
sich rechtzeitig darauf eingestellt und
hochprdzise Anlagen in Betrieb genom-
men, die den gestiegenen Anforderungen
an Qualitdt und MaBhaltigkeit geniigen.
Auch haben wir den Kunden eine genaue
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Bewdhrte Technik: Das Unter-
nehmen Hans Brunner bietet fiir
das Kaltstempel-Verfahren auch

groffidchige Formate mit For-

men bis zu 1400 mm Linge,

Vorstellung gegeben, wie man diese Arti-
kel zielgerichtet umsetzen kann.
Inwieweit haben sich gegebenenfalls die
Kundennachfragen gewandelt in Bezug
auf den Geschmack oder die Veredelun-
gen von Schokolade?

Unser Job ist mehr die Optik, ein Teil des
Geschmackserlebnisses ist immer auch
dervisuelle Eindruck, Denn: Das Auge isst
mit! Dieser alte Spruch hat immer noch
seine Gilltigkeit. Auch wenn neue Trends,
wie etwa ,mouthfeeling” eine genauere
Beschreibung des Genusses skizzieren
sollen, so ist der erste Eindruck doch sehr

Optisch veredelt: Witzige
Figuren und edle Tafeln hel-
fen, die Aufmerksamkeit des
Verbrauchers auf neue Ge-
schmacksrichtungen zu len-
ken, weifs man bei Hans
Brunner.

oft entscheidend fiir den Kauf des Pro-
dukts. Wissenschaftler berichten, dass wir
oft minutenlang durch bewusstes Abwa-
gen nicht korrigieren kénnen, was wir im

Zehntel-Sekundenbereich als attraktiv
empfunden haben. Mit einem Augenzwin-
kern darf ich daran erinnern, dass dies bei
der Auswahl der Schokolade genauso ab-
lauft wie bei anderen Entscheidungen des
taglichen Lebens. Wir sehen es als unsere
Aufgabe, hier unseren Beitrag zu leisten.
Ein echter Hingucker hat nun mal die bes-
ten Voraussetzungen, ein Bestseller zu
werden,

Online Modelling: Der
Kunde sieht, was der Ge-
stalter macht und kann das
Geschehen beeinflussen.

Gibt es also neue Verfahren, mit denen
die Qualitét der Produkte gesteigert wer-
den kann?

Um die Wiinsche und Anforderungen
exakt erfilllen zu kiénnen, bedienen wir
uns einer Vielfalt von technischen Hilfen.
Beim ,online modelling” wird der Compu-
ter des Kunden mit unserem System ver-
bunden, und man kann online erleben,
wie eine neue Figur oder ein Dekor auf ei-
ner Tafel entsteht. Wiinsche werden sofort
eingearbeitet und optimiert. Dieses Ver-
fahren ist nur bei einem Teil der Entwick-
lungen notig, steht aber jederzeit zur Ver-
fiigung. Zeitliche und rdumliche Hiirden
werden so iiberwunden. Als Trend hierzu
konnen wir feststellen, dass immer mehr
Endverbraucher sehen wollen, was im Pro-
dukt enthalten ist. Die Formgebung soll al-
50 bereits einen Hinweis geben oder sogar
die Aufmerksamkeit darauf lenken, dass
gewisse Ingredienzen enthalten sind.
Durch unsere positive Voreinstellung ha-
ben wir alle ein hiheres, feineres und in-
tensiveres Geschmackserlebnis.

Fragen an Carmen Rist, Marketing und
Verkauf LCM Schokoladenmaschinen

Wie muss sich die Maschinentechnik wei-
terentwickeln, um den neuen Trends in
der Schokoladenh llung gerecht zu
werden?

Unsere Kunden verarbeiten mindestens
drei, manche sogar bis zu acht Sorten Ku-
vertiire. Daher miissen schnelle Wechsel
der Schokoladensorten mit wenig Verlust

an Kuvertiire maglich sein. Speziell nach
der Zugabe von Zusdtzen in die Temperier-
oder Uberzugsmaschine sollte die gesam-
te Maschine komplett und maoglichst
schnell und einfach mit heiffem Wasser zu
reinigen sein, so dass Standzeiten der Ma-
schinen kurz gehalten werden kiinnen.
Inwieweit stellen Sie sich als Hersteller
von Schokoladenmaschinen auf die Be-
diirfnisse der Produzenten ein?

Bel allen Tempern der Firma LCM Schoko-
ladenmaschinen kéinnen Zusatzstoffe der
Kuvertiire im Tank direkt beigemischt wer-
den. Auch bei Tempern mit vollautomati-

Carmen Rist: Sie hat trotz Digitalisierung den
personlichen Kontakt im Blick.

Special Schokolade @

scher kontinuierlicher Umlauftemperie-
rung konnte bisher keine Minderung der
Temperierqualiltdt durch Zugabe von Zu-
satzstoffen beobachtet werden. Zusatze,
die von der Grifie her nicht unter den Tem-
perierteller passen, bleiben im Tank zu-
riick und kbnnen bei der Reinigung des
Tempers leicht entfernt werden. LCM bie-
tet zudem Temperierteller mit unter-
schiedlicher Durchlaufhohe an.
Welche Méglichkeiten ertiffnet |hnen die
Digitalisierung? Lassen sich Abldufe
durch die Nutzung neuer Maschinenmo-
delle dadurch beschleunigen?
Digitalisierung hat langst unser aller Alltag
erfasst. Fertigungszeichnungen, Bedie-
nungs- und Montageanleitungen, Ersatz-
teillisten, Steuerungspldane per E-Mail zu
verschicken, all das gehort bereits wie
selbstverstédndlich zum Arbeitsalltag von
LCM und seinen Kunden dazu. Ob wir je-
mals eine Maschine mit dem Smartphone
bedienen kdnnen? Aktuell gibt es ldeen,
Produktdatenbanken in Kombination mit
Maschinen-Setups zu hinterlegen. Schon
wire auch, wenn wir eine Fehleranalyse
der Maschinen direkt bei uns in der Firma
abrufen kiinnten. Ich denke aber, wir soll-
ten, neben den Chancen die die Digitali-
sierung bringt, auch gleichzeitig umsich-
tig sein, damit bei unseren Kunden nicht
das Gefiihl der Uberwachung entsteht und
wir nicht den persdnlichen Kontakt verlie-
ren.
Das KoCa-Gesprich wurde gefilhrt von
Silke Liebig-Braunholz
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