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plare gekauft werden,meist eines
aus heller und eines aus dunkler
Schokolade.»

Besondersgut läuftderChilihase.

DieseKreation verkauft sie bereits
im dritten Jahr und ist eine Schöp-
fung der beiden ChocolatiersWil-
li SchmutzundMartinSchwarzvon
Nobile Cioccolato aus Bätterkin-

denBE (sieheKasten).Die beiden
gelernten Confiseure haben 2002
mitNobileCateringeineeigeneFir-
ma gegründet, wo sie seit 2003 ei-
gene Schokoladeherstellen, unter
anderem auch eine Extraschoko-
ladenlinie für «Xocolatl».
«Wir verwenden für unserePro-

dukte nur hochwertige Materia-
lien», sagen die beiden. «Zum Bei-
spiel bei Chili ist wichtig, dass die

Der Tisch ist beladen mit Oster-
spezialitäten: Eier undHasen in je-
der Form und Grösse. «Besonders
die kleineren und mittelgrossen
Hasen laufen sehr gut», sagt Inha-
berin Maren Gnädinger. «Viele
Kunden kommen öfters und kau-
fen solche fürs Osternest nach.»
Gnädinger beobachtet, dass gros-
seHasenweniger gefragt sind, da-
für abergleichzweikleinereExem-

Schärfe erst im Abgang zu spüren
ist.»
DerVerkaufserfolg desChiliha-

sen bei «Xocolatl» hat Maren Gnä-
dinger auf die Idee gebracht, eine
zweite Hasenkreation ins Sorti-
ment zu nehmen. «In Frankreich
stiess ich auf die Kombination Zi-
tronen-Milchschokolade, die mir
sehr gut gefiel.» Zusammen mit
dem Bätterkinder Unternehmen

Ostern:SchweizerChocolatiers
laden zurHasenjagdein
Maren Gnädinger absolvierte eine Restaurationslehre und besuchte
danachdieHotelfachschuleinThun.DochineinemHotelarbeitetesie
nie. Es verschlug sie sofort in die Confiseriebranche. Ein Artikel im

«Tagimagi»gabschliesslichdenAnstoss:MarenGnädingergründete
in Basel das Schoggigeschäft Xocolatl. Zwei Berner Hersteller
sorgendafür, dasssie zuOsternAusgefallenes imSortimenthat.

18 Nr. 13 – 24.März 2009

Ostern ist fürMarenGnädinger vomBasler FachgeschäftXocolatl eine spezielle Zeit. «Dieses Fest eignet sichbesonders gut, ummeinenLaden schön
zudekorieren. Ichhabe jedes Jahr einengrossenOsterbaum,unter den ichösterlicheSpezialitäten ausder ganzenWelt lege», sagt sie. wurde der neueHase lanciert. «Ei-

ne solcheNeuschöpfung ist in der
Entwicklung immer eine grosse
Herausforderung», erzählt Willi
Schmutz, der für die kreative Um-
setzung eines Neuprodukts zu-
ständig ist. «Ich habe lange nach
etwas Speziellemgesucht, das der
Schokolade eine gewisse Knusp-

EinladendesSchaufenster bei «Xocolatl» inBasel. Für dieAusstellung
verwendet InhaberinMarenGnädingerRestpostenausdemVorjahr.

rigkeit gibt.» Dann stiess er auf ge-
friergetrocknetes Granulat und
wusste sofort: Das ist es.
Im letzten Jahr hat Nobile Cioc-

colato fünf TonnenCouverture zu
sieben Tonnen Schokolade verar-
beitet. Alleine fürsBaslerOsterge-
schäft sind rund 500 verschie-
densteHasen angefertigtworden.

«Ein solches Saisongeschäft ist ein
Lotteriespiel», weiss Maren Gnä-
dinger. «VorOsternkaufenallenur
Hasen, nach dem Fest geht kein
einziger mehr weg.» Für sie ist es
ein grosser Vorteil, dass sie inBät-
terkinden jederzeit auch kleine
Mengen nachbestellen kann.

ruth.marending@gastronews.ch

DerFantasiesindkeineGrenzengesetzt:WilliSchmutz (l.) undMartin
SchwarzbietenunterNobileCioccolatoeinbreitesHasensortimentan.

Factszu«NobileCioccolato»
Konzept: Handwerkliche Pro-
duktion von hochwertiger
Schokolade und Pralinen
Unternehmensform: Zweig von
Nobile Catering GmbH
Inhaber:Willi Schmutz und
Martin Schwarz
Gründung: Im Jahr 2002 Nobile
Catering, 2003 Nobile Ciocco-
lato
In Vorbereitung: Eigene Scho-
koladelinie, die über einen In-
ternetshop verkauft wird. Ge-
plant sindzwölf reinsortigeund
zwölf aromatisierte Sortenwie
Ananasmit Peperoncini,Oran-
gen mit Ingwer, Sauerkirsche
mit Thymian, Passionsfrucht
mit Himbeeren.
Kontakt:NobileCioccolato und
Nobile Catering GmbH
Bahnhofstrasse 1
3315 Bätterkinden
www.nobile-cioccolato.ch
www.nobile-catering.ch

Facts zum«Xocolatl»
Konzept: exklusive Schokola-
densorten aus aller Welt, ins-
gesamt bis zu 600 Artikel
Gastronomie: Spezialisiert auf
heisse und kalte Schokolade:
Jede im Laden verkaufte Sorte
gibt es in flüssiger Form.
Inhaberin:MarenGnädinger
Umsatz: 95 Prozent Laden, fünf
Prozent Gastronomie
Kontakt:xocolatl –DieWelt der
Schokolade GmbH
Blumengasse 3
4051 Basel
www.xocolatl-basel.ch

SpannendsterMoment:Nacheiner
halbenStunde imKühlschrank…

EinChilihase entsteht: DieAugen
werdengeschminkt und…

…zeigt sich, obdasWerkgelungen
ist. DasResultat ist perfekt.

…die Formmit derSchokolade
ausgepinselt undausgegossen.


