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Von der Griindung bis heute: Wie sich

gs die Confiserie Heindl entwickelte.
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Die Produkte
Zergehen auf der Zunge: Wie die Heindl-
Spezialitaten hergestellt werden.
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65-Jahr-Jubildum. Schoko Maroni, Sissi Taler, Original Wiener Nougat oder Nussbeugel —
die Familie Heindl sorgt dafiir, dass uns die stifsen Kostlichkeiten auf der Zunge zergehen

1953 18st Dwight D. Eisenhower

Harry S. Truman als US-Prasi-
dent ab, der sowjetische Machthaber
Josef Stalin stirbt, Samuel Becketts
,Warten auf Godot“feiert seine Urauf-
fiihrung, Edmund Hillaryund Tenzing
Norgay sind die ersten Menschen, die
den Mount Everest bezwingen und
die Oscar-Verleihung wird zum ersten
Malim Fernsehen iibertragen.

Vom Weltgeschehen unbemerkt,
wird in Wien ein Unternehmen ge-
grundet. Der Konditormeister Walter
Heindl und seine Frau Maria eroffnen
einenBetrieb, indemsie Likdrpralinen
herstellen. Die Spezialitdten aus feins-
tenZutatenwerden ein Verkaufsschla-
ger — schon bald darauf miissen sich
Walter und Maria Heindl nach einer
groferen Produktionsstédtte umsehen.

.Es ist ein ereignisreiches Jahr.

Wahre Gustostiicke

Bis heute ist die Confiserie ein Fami-
lienunternehmen. Gefiihrt wird sie
mittlerweile von den Séhnen der Fir-
mengriinder, ndmlich den Briidern
Walter und Andreas, die nach wie vor
mit viel Herzblut und Liebe feinste Le-
ckereien aus Schokolade produzie-
ren. Alleindas Sortimenthatsich deut-
lich verdndert. ,Likorpralinen sind
heute nicht mehr so gefragt®, erklért

Walter Heindl. ,Aber mit unseren
zwei Brands — Heindl als Pralinenspe-
zialistundPischingeralsWaffelspezia-
list - treffen wir den Geschmack der
OsterreicherInnen.“

Wie sich die einstmals kleine Prali-
nenmanufaktur weiterentwickelt hat,
ist beeindruckend. Insgesamt wird in

dem Unternehmen, das mittlerweile -

seit 1967 im 23. Bezirk beheimatet
ist, ein Sortiment von tiber 180 Arti-
keln hergestellt, das in 31 Filialen er-
haltlichist. DamitistHeind]l der grofite
Stitwaren-Einzelhdndler Osterreichs.

Im Sortiment finden sich viele Spezia-
litdten, aufdie LiebhaberInnenvon Sii-
Rigkeiten immer schon sehnsiichtig
warten—das beste Beispiel sind die be-
liebten Schoko Maroni, die seit Kur-
zem wieder und stets produktions-
frisch erhaltlich sind.

Voller Ideen

Damit nicht genug, haben Walter und
AndreasHeindlauchnochdasSchoko-
Musem eroffnet. Dem wichtigsten
Rohstoff fiir ihre Spezialitdten — ndm-
lichdem Kakao—wird dort Respekt ge-

Seit 65 Jahren

[Famile Heindl
die Oster-
reicher mit
Pralinen-

- spezialititen

zollt. Dort
konnen Besu-

cher nicht nur mit
allen Sinnen in die Welt der Schokola-
deeintauchen, sondernauchindieder
Familie Heindl — ab und zu fithrt einer
der beiden Briider sogar seine Giste

_personlich durch das Museum.

Heuer feiert die Confiserie ihren
65. Geburtstag. Viele neue Ideen, in-
novative Ansatze und die dritte Gene-
rationder Familie Heindl sorgen dafiir,
dass auch in Zukunft niemand auf
Heindl-Spezialitdtenverzichtenmuss.

verwohnt die
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Wir wollten immer
die Besten sein

In unseren Adern flieBt Schokolade -
und zwar von Kindesbeinen an.

Als wir 1987 das Unterneh-
men von unseren Eltern
ibernommen haben, waren
wir voll Ideen und Taten-
drang — daran hat sich bis
heute nichts gedndert. Auch
heute noch kreieren wir
sténdig neue Pralinen —und
seit der Ubernahme von Pi-
schinger 2006 —auch immer
wieder neue Waffel-Spezialititen. Eines war uns aller-
dings immer wichtig: Wir wollten nie ,die GroRen*
sein, sondern immer nur,,die Besten“; unser Anspruch
an Qualitét & Frische ist sehr hoch und deshalb ver-
arbeiten wir fiir unsere Produkte nur die besten Roh-
stoffe und Zutaten, die nach tiberlieferten Familienre-
zepturen auf modernsten Anlagen zu jenen Kostlich-
keiten werden, fiir die wir mittlerweile weit iiber unse-
re Landesgrenzen hinaus bekannt sind. Diese Grund-
satze haben wir von unseren Eltern iibernommen und
fiihlen uns ihnen heute mehrdenn je verpflichtet.

Das grofite Kapital unseres Unternehmens sind
unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter. Ohne ihr
Kow-how, Engagement und Hingabe zu ihrem Beruf,
kann man ein Unternehmen langfnstlg nicht erfolg-
reich fiihren. Wir versuchen stets eine gute Mischung
auserfahrenen, langjahrigen Kraften zufinden, denen
wir junge, engagierte Kolleginnen und Kollegen zur
Seite stellen, die so vom Fachwissen der Alteren profi-
tieren. Sehr gerne engagieren wir auch neue Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter, die bereits zur Generation
50+ z3hlen und haben stets die besten Erfahrungen
damitgemacht.

Auch unserem Standort in Wien Liesing halten wir
seitmehrals 50 Jahren die Treue: Wasdort 1967, nach
der Ubers1edlung von der Bliitengasse, als kleines
Unternehmen mit rund 25 Beschiftigten begann, ist
heute eine weltweit exportierende Unternehmens-
gruppemit25Mio. Jahresumsatz, 31 Filialenund rund
250Beschéftigten. Im Anschluss an die insgesamt drit-
te Aus- und Umbauphase der Heindl-Zentrale im Jahr
2012 konnte der seit 2006 zum Unternehmen geho-
rende Waffel-Spezialist Pischinger mit der gesamten
Produktion an den Heind!-Standort {ibersiedelt wer-
den. Nach mehr als 30 gemeinsamen Jahren als Ge-
schéftsfithrer unseres Familienunternehmens freuen
wir uns sehr, dass sich bereits die nichste Generation
tatkraftig im Unternehmen engagiert und sich mit vie-
len innovativen Ideen und Ansétzen einbringt.

In diesem Sinne danken wir allen, die uns iiber all
die Jahre die Treue gehalten haben und versprechen,
dass sich unsere Familie auch in Zukunft mit grofRer
Leidenschaft ganz der,,siifen Sache“ widmen wird!
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Die Griindung Der Konditormeister Wal-

ter Heindl und seine Frau Maria eroff-

nen in Margareten, im 5. Bezirk, eine

kleine Schokoladenwarenfabrik. In

, Handarbeit stellen sie dort hauptsach-

lich Likorpralinen her. ,Das waren echte Spezialititen

und sehr aufwiandig in der Produktion®, erzéihlt sein Sohn

Walter Heindl, der die Confiserieheute mitseinem Bruder

Andreas leitet. ,Zuerst wurden Likorpastillen gefertigt,

die handisch in die Pralinen gelegt wurden, dann folgten

zwei Schichten mit Creme und dann wurden die Pralinen
mit Schokolade {iberzogen.“

Doch der Aufwand zahlte sich aus: Die Erzeugnisse
waren bei den Wienern und Wienerinnen extrem beliebt.
Schon nach drei Jahren waren die Rdumlichkeiten zu
klein und die Schokoladewarenfabrik musste das erste
Mal iibersiedeln. Die neue Adresse lautete Bliitengasse 9
— heute steht hier im dritten Bezirk das beriihmte

Hundertwasserhaus.

] 9 6 7 Heind] produzierte. Also machte sich das Ehepaar

Heindl erneutauf die Suche nach mehr Flache. Fiindig

wurde esim 23. Bezirk, in der Willendorfer Gasse, wo sie ein grof3eres Grund-

stiick und Produktionsgebédude erstanden. Bis heute werden die Heindl-Spe-

zialitdten in Liesing hergestellt, auch das beliebte SchokoMuseum ist hier zu

finden. Walter und Maria Heindl stellten ihre Lik6rpralinen zunéchst nur fiir

denWienerFachhandelher. Dochsie erkannten, dassihr Spezialitdten Poten-

zial fiir mehr hatten: Um sie einer noch groReren Kauferschicht anbieten zu

konnen, erdffneten sie 1973 ihre erste eigene Filiale in der Wiener Reschgas-

se, nahe der beliebten Einkaufsstrale, der Meidlinger Hauptstrale. DasNetz
wurde bis heute kontinuierlich auf aktuell 31 Filialen ausgebaut.

Die Ubergabe Dass die

Sohne von Walter

und Maria Heindl,

Walter junior und

Andreas, in die Fuf3-
stapfen der Eltern treten wiirden, war
klar. Schon von klein auf interessierten
sich die Buben fiir das Handwerk und
erlernten es von der Pike auf. Wahrend
Walter die Ausbildung zum Konfektma-
cher machte, absolvierte sein Bruder
Andreas eine Konditorlehre. So waren
sie bestens geriistet, dereinst den elter-
lichen Betrieb zu tibernehmen. 1987
war es dann soweit: Walter und Maria
Heind] gingen in den wohlverdienten
Ruhestand und iibergaben die Confise-
rie an jhre S6hne. Andreas und Walter
krempelten die Armel hoch. Innerhalb
weniger Jahre erweiterten sie das Sorti-
ment, sodass sie den Fans der schokola-
digenKostlichkeiten schonbald viel Ge-
nuss bereiten konnten. Auch das Filial-
netz bauten sie sukzessive aus. Sokonn-
ten sie auch den Umsatz in nur wenigen
Jahren vervielfachen.

Der Standort Doch schon bald wurde auch das Gebdude
in der Bliitengasse dem Unternehmen nicht mehr ge-
recht — es war zu Klein fiir das, was die Confiserie
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Auszeichnungen fiir Weil es einfach wichtig ist

daS tag l| Ch e E N gage me ﬂt Okologie. Wer mit Naturprodukten arbeitet, dem liegt die Umwelt am Herzen X

. [m)]

Keine Kompromisse. international hervorragende Er- Als die Heindl Gruppe 2006 g anlage installiert. Zudem %
Unternehmen, die food standard gebnisse. Von 100 Pischinger iibernahm und 2 wird die Abwirme der Ma-
Lebensmittel her- 2 Punkten kann das die beiden Unternehmen an schinen-Kompressoren mit-
stellen,  konnen = Familienunter- einem Standort zusammen- tels Warmeriickgewinnung
sich einem Audit 1‘— nehmen stolz auf fiihren wollte, standen im fiir den gesamten Warmwas-

unterziehen. Das
bedeutet, dass sie

96 verweisen -
eineMarke, dienur

Hauptsitzin Liesing zunéchst
umfangreiche Umbauten an.

ser-Bedarf 1ind fiir die Behei-
zung derrund 300 Meter lan-

sicheineminterna- wenige Produzen- Im Zuge dessen sollten weit- gen Schoko-Leitungen ver-
tional giiltigen Be- ten  aufweisen. reichende Mafsnahmen ge- wendet, was wesentliche
wertungssystem »~An den fehlen- setzt werden, um den 6kolo- Energieeinsparungen  mit
der Global Food den Punkten gischen FulBabdruck zu ver- sich bringt. Aber auch un-
Safety Initiative arbeiten wir®, sagt bessern. spektakuldrere Mafnahmen
GFSI unterziehen. Walter Heindl. wurden umgesetzt: So wird
Es geht darum, Auch die Staat- Lohnende Investitionen SETNCSEEE : weitestgehend auf Uberkar-
dem Grofhandel liche  Auszeich- Somit wurden mehrere Din- e T . tons im Bereich Lager/Aus-
und dem Endver- ; g nungen  wurde ge in Angriff genommen: So Nachhaltigkeit ist der Heindt Gruppe ein wichtiges Anliegen lieferung verzichtet. Zudem
braucher Lebens- “lszeicaxuz®~ Heindl durch den wurde zunichst der Altbe- werden keinerlei umwelt-
mittelsicherheit Bundesminister stand des Unternehmens Unternehmenssitzes wurde reits amortisiert, denn sie schidliche Lacke zur ,,Ober-
zu garantieren. Externe fiir Wirtschaft verliehen. Sie komplett thermisch saniert. eine Fotovoltaik-Anlage ins- bringt eine jahliche CO,-Ein- flachen-Veredelung® der Bon-
Priifer nehmen den Betrieb  bedeutet, dass sich die Fami- Allein dadurch kann die talliert. Sie war zu diesem sparungvonrund24Tonnen: bonieren verwendet. Neben

genau unter die Lupe. Auch
Heindl nimmt am Interna-
tional Food Standard IFS
teil — und erzielt jedes Mal

lie durch aul3ergewohnliche
Leistungen um die osterrei-
chische Wirtschaft verdient
gemacht hat.

Heind] Gruppe Jahr fiir Jahr
rund 85 Tonnen CO, pro Jahr
einsparen. Doch auch Neues
kam dazu: Auf dem Dach des

Zeitpunkt die grof3te private
Anlagedieser Artin Wien. Die
Investition von rund 280.000
Euro hat sich allerdings be-

Daruber hinaus wurde im
Bereich der alten und neuen
Produktionsrdume zusitz-
lich eine Frischluft-Liiftungs-

dem Oko-Profit-Giitesiegel ist
diesnureine Auswahlan Malf3-
nahmen, die im Umweltbe-
reich umgesetzt wurden.
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Einst und
jetzt: Als
Maria und
Walter Heindl
ihre Schoko-
ladewaren-
fabrik griin-
deten, reichte
ein kleines
Einfamilien-
haus. Heute
umfasst die
moderne
Firmenzent-
rale mehr als
12.000 Quad-
ratmeter

| ww.schokomyseum, i

Die Zusammenfilhrung Nach langerundreiflicher Planung star-

teten Andreas und Walter Heindl mit der Zusammenfithrung

der Pischingerund Heindl-Produktion. Im ersten Schritt wur-

de die Zentrale in der Willendorfer Gasse ein weiteres Mal

um- und ausgebaut. Mit einer Investiionssumme von etwa
zehn Millionen Euro wurde die Unternehmenszentrale auf insgesamt 12.000
Quadratmeter erweitert — 4800 Quadratmeter entfallen auf die Produktionsfla-
chen, der Rest auf Lager- und Biiroflachen sowie das SchokoMuseum.

Im Zuge des neuerlichen Umbaus setzen Andreas und Walter Heindl auch das
um, was ihnen schon lange wichtig war: Sie konnten wichtige Beitrige zum Um-
weltschutz leisten. Sowurde etwa auf dem Dach die grofte private Fotovoltaik-An-
lage Wiens installiert (mehr dazu im Kasten auf der rechten Seite). Die Ubersiedlung von
Pischinger war ein kleiner Kraftakt: Vor Weihnachten wurden alle MitarbeiterInn-
enaufUrlaub geschickt. Als sie am 7. Janner wieder in die Arbeit kamen, waren alle
Maschinen von Pischingerin dem Unternehmenssitzin Liesing fix und fertig aufge-

baut. Die Produktion konnte ihren Betrieb aufnehmen.
2 0 ] i ne. So kommen etwa der Zucker aus dem Marchfeld, die ver-
wendeten Marmeladen von Darbo aus Tirol und der Likor
von der Firma Miickstein aus Wien. ,,Bei der Schokolade spielen andere Kriterien
eine Rolle—nimlich Fairtrade“, betont Walter Heindl. Waren, die das Siegel tragen .
diirfen, werden unter bestimmten sozialen, 6kologischen und 6konomischen Kri-
terien produziert. Als das Fairtrade-Kakaoprogramm ins Leben gerufen wurde,
nahmen fiir Andreasund Walter Heindl sofort teil. Somit waren sie die ersten dstet-
reichischen Sti3warenfabrikanten, die das neu entwickelte Siegel auf ihren Pro-
dukten tragen durften. Seit mittlerweile vier Jahren wird im Hause Heindl aus-
schlieRlich 100-prozent fair gehandelter Kakao fiir alle Pralinen- und Konfektkrea-
tionen, aber auch fiir alle Schoko-Hohlfiguren, verwendet. Dies gilt natiirlich auch
fiir den zweiten Brand des Unternehmens: Auch alle Waffel-Spezialitaten der Mar-
ke Pischinger werden mit Fairtrade-Kakao produziert.

Die Confiserie
Von elnst
bis heute

Unternehmensgruppe Heindl.
Von einem Zwei-Personen-Unternehmen zu
einem exportierenden Betrieb —
mit viel Flei3, Know-how und dem Mut zu stetigen
Weiterentwicklungen kann sich
die Famile Heindl auf einem international
heild umkadmpften Markt erfolgreich behaupten.

Die soziale Komponente Seitjeher setzt Heindl auf sorgfaltig
ausgewahlte Grundzutaten fiir die Produktion ihrer Schoko-
ladespezialitdten. Dabeisteht die Regionalitit ganz weit vor-
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' Die Ist-Situation 65 Jahre

nach der Griindungistdie

Die Erweiterung Die 2 0 ] 8 Confiserie Heindl nach
Confiserie Heindl er- wie vor in Familienbesitz.
lebte durch Walter- : Mittlerweile ist schon die
und Andreas Heindl Die Weiterfiihrung Schon Maria und dritte Generation im Unternehmen tatig — Wal-

einen wahren Ho6-
henflug. Die Erweiterung des Sorti-
ments und der Ausbau des Filialennet-
zes erforderte aber auch eine noch gré-
Bere Produktion. Da in der Liesinger
Willendorfer Gasse noch angrenzende
Grundstiicke frei waren, konnten die
Briider diese erstehen und an einen
Ausbau der Produktionsstétte denken.
2001 wares dann soweit: Derbestehen-
de Betrieb wurde umgebaut und erwei-
tert. Somit waren auf einer Flache von
4000 Quadratmetern drei Produk-
tionsstralRen mit einer Gesamtlidnge
von 140 Metern untergebracht. Sie ge-
wahrleisteten wesentlich flexiblere
Produktionskapazititen bei hdchsten
Qualitatsstandards. Durch die Erweite-
rung war es moglich, dass in der Confi-
serie Heindl rund 70 Millionen Stiick
Konfekt und Pralinen pro Jahr herge-
stellt wurden. Die Erweiterung brachte
noch etwas mitsich: Endlich war genug
Platz, um die Idee des SchokoMuseums
zurealisieren.

Walter Heindl hatten an einen Direkt-
verkauf gedacht und die erste Filiale
erdffnet. Diesen Weg setzen die S6h-
ne fort—stetig kamen ieue Geschéfte
in guten Lagen dazu. Zundchst waren diese nur auf Wien be-
schrankt, doch schon bald wurde auch hier weitergedacht.
Filialen in Niederdsterreich kamen dazu. Heute umfasst das
Netz Geschéifte in Wien, Niederdsterreich, Burgenland,

Steiermark und Karnten (mehr dazu auf Seite 6).

2 0 0 6 suchte, tiberlegten die Briider nicht Jange. Als

groISter SiiRwaren-Einzelhindler in Osterreich

iibernahmen sie das Unternehmen samt 30 MitarbeiterInnen. Somitwar

die Fortfilhrung der 1849 gegriindeten Traditionsmarke gesichert. Zu

den Produkten, die Pischinger herstellt, zahlt nicht nur die Original Pi-

schinger Oblaten-Torte — die iibrigens weltberiihmt ist —, sondern auch

die allseits beliebten Waffelecken mit einer Geschmacksvielfalt von Ka-

ramell bis Zitrone. Die bekannten und beliebten Waffelspezialitdten wa-
renund sind eine ideale Ergdnzung zum Heindl-Pralinensortiment.

Die Ubernahme Als Andreas und Walter Heindl zu
Ohren kam, dass der berithmte sterreichische
Waffelproduzent Pischinger einen Nachfolger

ters und Andreas Tochter Barbara, Caroline, Ni-
cole und Jeannine sind mit ebenso viel Leiden-
schaft dabeiwieihre Vater. Siehabenauchschon
neue Geschaftsideen eingebacht: Sowar es Bar-
abarasIdee, den SchokoClubinsLeben zurufen.

Die Mitglieder erhalten Vergiinstigungen, eine
Geburtstagsiiberraschung, exklusive Gutschei-
ne und vieles mehr (mehr dazu auf Seite 8). Je-
annine entwickelte das SchokoMuseum weiter
und machte es zu dem, was es heute ist.

Die Heindl-Gruppeist durch die Produktion,
ihre beiden Brands und 31 Confiserie-Fachge-
schaften nicht nur einer der groBten Siilwaren-
Einzelhdndler in Osterreich, sondern auch ein
weltweit exportierendes Unternehmen. Fragt
man Walter Heindl nach dem Erfolgsrezept, so
antwortet er: , Es ist ein guter Mix aus engagier-
tenund qualifizierten dlteren und jungen Mitar-
beiterInnen, die sich fiir das Unternehmen ein-
setzen, hochwertigen Rohstoffen, Fachwissen,
Erfahrung, modernste Produktionstechnik und
—nicht zu vergessen — Bodenstiandigkeit.*

www.heindl.co.at
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Der Ort, an dem unvergl

Wktion Man muss sie einfach lieben, die Vielfalt, die uns die Heindl Gruppe bésch

T

Auch fiir die Hohlfiguren wird die Schokolade von Hand
in die Formen gefiillt

Bei Heind werden auch traditionelle Schokofiguren wie
Nikoliuse oder Weihnachtsmanner hergestellt

Jede Praline wird Stiick fiir Stiick und emzeln von Hand
mit viel Liebe und Vorsicht in die Packungen eingelegt

|n |eder Produktlonskette sind Kontrollen elngebaut Passt etwas mcht etwa Gewmht oder Aussehen, erd die Schokobanane als Bruch verkauft

,

Der Geruch von karamellisiertem

Zucker vermischt sich mit dem ge-
rosteter Haselniisse. Die Aromen lassen
einem das Wasser im Munde zusammen-
laufen. MitRecht: Inder Produktionshalle
von Heindl wird gerade etwas hergestellt,
was man nur mehr hier findet. ,Wir sind
die Einzigen, die noch das Original Wie-
ner Nougat machen*, sagt Walter Heindl
nicht ohne Stolz. , Es enthélt kein Fremd-
fett, sondern besteht nur aus Kakaobutter,
gerosteten Haselniissen, karamellisier-

Ein himmlischer Duftliegtinder Luft.

tem Zucker und feinster Schokolade. Wie-
ner Nougat hat einen unverwechselbaren
Geschmack.“Fastwire dasWissenumdas
traditionelle und aufwendige Herstel-
lungsverfahren ganzlich verschwunden,
hétte das Familienunternehmen nicht im
Jahr 2006 den Waffelspezialisten Pischin-
ger {ibernommen. ,,Ich hatte ja das Gliick,
das Konditorenhandwerk bei einer re-
nommierten Firma von der Pike auf zu ler-
nen. Auch die Herstellung von Wiener
Nougat gehorte dazu®, so Walter Heindl.

,AlsichbeiPischinger in der Produktions-

hallen die alten Kupferkessel und Walz-
werke gesehen habe, wussteich, dassjetzt
der Zeitpunkt gekommen war, dieses klas-
sische Nougat wieder zu erzeugen.

Siifde Vielfalt

Doch es ist nicht nur das Original Wiener
Nougat, das die Herzen aller Schoko-
Gourmetshoherschlagenlasst. BeiHeindl
gibt es viele Spezialititen, die ihresglei-
chen suchen. Vor allem im Herbst kénnen
es Kenner kaum noch erwarten, bis ein
Produkt endlich wieder in den Filialen zu

Inhaltsstoffe wohlbekannt

Vegan. Ein Teil des Heindl-Sortiments kommt ohne tierische Zutaten aus

Immer mehr Menschen in
Osterreich verzichten be-
wusst auf Produkte tieri-
schen Ursprungs. Das heif3t
allerdings nicht, dass Vega-

ARSETL,

ner Kostverichter oder kei-
ne Geniel3er sind. Heindl
hat den Trend der Zeit er-
kannt —und etliche Produk-
te im Sortiment, die auch

Vaganer ohne Probleme na-
schen diirfen.

Genuss ohne Reue
,Das liegt daran, dass wir

i

3
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bei der Schokolade nicht
mit Fremdfetten, sondern
nur mit dem Kakaofett
arbeiten®, erklart Chef Wal-
ter Heindl. Somit finden
sich bei einem Grof3teil der
Konfekt- und Pralinen-Spe-
zialitdten keinerlei tierische
Zutaten auf der Inhaltsliste.
Das betrifft auch die legen-
daren Schoko Maroni, die
kostliche Orangenspalten,
Rumpflaumen oder Nuss-
beugeln. Damit nicht ge-
nug: Auch das umfangrei-
che Sortiment an fruchtig-
frischem Gelee ist vollig ve-
gan. Auf der Homepage fin-
det sich eine Auflistung,
welche Produkte noch dazu
gehéren.

nur mehr
von Heindl

INTERNET

o www.heindl.co.at

Original Wiener
Nougat wird

produziert &

finden ist: Die Schoko Maroni sind eine
saisonale Spezialitat, die vom Herbst bis
etwa Ostern in den Heindl-Shops sind.
,Die Schoko Maroni sind eines unserer
wichtigsten Produkte und wir sind sehr
stolz drauf, erzahlt Walter Heindl. ,Es
war ein langer Weg, bis es uns gelungen
ist, viel von der zarten Masse in wenig
Schokolade zu hiillen, sodass der volle
Maroni-Geschmack erhalten bleibt.”
Rund ein Jahr Entwicklungszeitkostete es
Walter Heindl und seinen Maroni-
Bauern, bis sie mit dem Endergebnis zu-
frieden waren. Das Produkt tiberzeugte -
schlief3lich nicht nur die beiden, sondern
auch die osterreichischen GenielRerIn-
nen. Die rund 180 Tonnen Schoko Maro-
ni, die Jahr fir Jahr bei Heindl erzeugt
werden, gehen weg
wie die sprichwort-
lichen warmen Sem-
meln.
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licher Genuss entstent

ertiAlle Leckereien werden in der Zentrale in Wien-Liesing hergestellt. Ein Lokalaugenschein
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Heindl-Spezialitt: Bei der Schoko Maron

—_— =

Einpaar Schritte weiter mengtsich ein
weiterer kostlicher Geruch dazu. Esriecht
wie ein Sonntag in Omas Kiiche. Das liegt
daran, dass auch samtliche Waffelspezia-
lititen von Pischinger in Wien-Liesing
produziert werden. , Das Herzstiick unse-
rer gesamten Anlage ist die Kiiche, wo alle
Rohmassen fiir die Produktionsstralen
hergestellt werden—vom Waffelteig bis zu

der Grundmasse fiir das Wiener Nougat'

machen wir alles selber®, erlautert Walter
Heindl, wahrend er durch den Betrieb
fithrt. ,Die Zutaten, die wir verwenden,
kommen dabei alle aus der Region — bis
auf die Schokolade natiirlich, die dafiir
mit dem Fairtrade-Kakao-Programm-Sie-
gelausgezeichnetist.“ Der frisch geriihrte
Waffelteig wird in einer der Produktions-
straflen auf 21 Waffeleisen, die sich im
Kreis drehen, verteilt. Nach nur einer Mi-
nute sind sie fertig, fahren automatisch
weiter. ,,Als nachstes wird auf zwei Obla-
ten Haselnusscreme aufgetragen, eine
dritte wird als Deckel draufgelegt®, sagt
der Chef und zeigt auf ein Férderband.
»Nach dem Kiihlen werden sie geschnit-
ten, hauchdiinn mit Schokola-

de iiberzogen, mit Niissen — —
bestreutund ein zweites Mal
Schokolade getunkt.“ So ist
gewidbhrleistet, dass die Niis-
se frisch und knackig blei-
ben.

Kostlich wie eh und je
Weiter geht es in der Pro-
duktion. Hier riecht es
nach Schokolade. Kein
Wunder, hier entstehen ja
auch feinste Pralinen. Zu-
ndchst wird Schokolade in
Formchen gegossen, diese
werden kurz geriittelt, gekiihlt
und danach umgedreht, damit
dienochfliissige Schokolade ab-

Die beliebten Pischinger-Ecken werden mit Haselnusstiickchen bestreut
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rinnt. ,Diese wird natiirlich --6\\'\\%"‘9‘ ==
nichtentsorgt, sondernwirdneu o
temperiert und kommt in den il
Kreislauf zuriick, so Walter # @
Heindl. ,,Ubrig bleibtein Formchen, ,\@ =
das gekiihlt und anschliefend etwa -8
mit Krokantmasse gefiillt wird.“ Zum
Schluss wird die Praline noch mit Scho-
kolade abgedeckt, gekiihlt und durch-
lauft eine Sicherheitskontrolle. Danach
wird sie verpackt und kommt tags draufin
den Handel.
Bei Heindl gibt es unzihlige siifle Le-
ckereien. Ideen gibe es noch viel mehr. Pischinger
»ichhabe 50 neue Rezepte in der Schreib- Oblaten-Torten
tischschublade, die wir jederzeit in Pro-
duktion schicken kénnten®, erzihlt Wal-
ter Heindl. ,Nur miissten wir dafiir etwas
anderesausdem Sortimentnehmen—und
verraten Sie mir, was das sein soll? Alle
unsere Produkte sind zu gut, um daraufzu
verzichten.“ :

Gemeinsam stark. Gehort hat
von dem Siegel schon jeder,
was genau dahinter steckt,
aber vielleicht nicht. Viele
der Bauern in sogenannten
Dritte-Welt-Staaten arbeiten
hart, werden aber sozial aus-
gebeutet. Niedrige Dumping-
Preise bei gleichzeitig gerin-
gem Absatz treibt sie an den
‘Rand . des Existenzmini-
mums. Damit die harte Arbeit
gerechtentlohntwird, wurde
Fairtrade ins Leben gerufen.
Wer das Siegel auf seinen
enderzeugnissen tragen
mochte, verpflichtet sich;
beim Rohstoffeinkauf faire
Preise zu bezahlen. Vor dem
Start des Fairtrade-Kakao-
programms kamen nur 1,2
- Prozent des Kakaos weltweit
zu gerechten Bedingungen
auf den Markt. Das hat sich
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Ein Programm, das gegen
Ungerechtigkeiten ankdmpft

gedndert: Schon ein Jahr
nach Einfithrung des Siegels
verkauften die Bauern allei-
ne auf dem deutschen Markt
70 Prozent mehr Fairtrade-
Kakao - bei dementspre-
chendenPreisen.

Auch das Familienunter-
nehmen Heindl sieht sich der
Gerechtigkeit verpflichtet.
Seit dem Beitritt zum Fairtra-
de-Kakaoprogramm im Jahr
2014 wird im Hause Heindl
auschlief3lich 100 % Fairtra-
de-Kakao verarbeitet.

®

FAIRTRADE

W COCOA |
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Im Dienste der stif3en Sache

Interview. Barbara Heindl leitet seit 2009 die Eigenfilialen. Im Gesprach erzahlt sie, was das Konzept dahinter ist

Welches Filialkonzept verfolgt Heind(?
Barbara Heindl: In unseren Filialen pra-
sentieren wir Klassiker wie Rehrii-
cken und Nussbeugel, die weltweit be-
liebten siifen Beriihmtheiten wie Mo-
zart Kugeln und Mozart Herzen; wei-
ters Sissi Taler, die fruchtigen Gelee-
Produktesowie eine gro3e Auswahlan
Snacks fiir Zwischendurch. Auch die
begehrten Schoko Maroni und Pi-
schinger Waffeln finden ihren Platz in
unseren Regalen. Dem umfangrei-
chen veganen Sortiment widmen wir
einen eigenen, auffallenden Bereich
und diesen méchten wir noch weiter
ausbauen. Unsere Pick&Mix Statio-
nen, wo man Praline fiir Praline ganz
nach Belieben aus vielen Sorten wah-
len kann, heben wir ebenso speziell
hervor. Das Besondere bei uns ist,
nebenderQualititauchdieFrische,da
wir unsere Produkte immer produk-
tionsfrisch mit eigenen Lkws in unse-
re Filialen liefern.

Wasist das Besondere am Heindl-Service?
Wir sind sehr stolz darauf, dass
wir motivierte und gut ausgebildete
MitarbeiterInnen haben. Wir wéhlen
unsere MitarbeiterInnen sehr gezielt
aus — dabei ist die Personlichkeit fiir
unsentscheidend. Objemand unter 20
oder 50plusist, spieltbeiunskeineRol-
le. In einem Familienbetrieb arbeiten
ohnehin mehrere Generationen zu-
sammen und davon profitieren alle.
Erfahrene Mitarbeiterinnen geben ihr
Wissen weiter und jiingere bringen fri-
schen Wind und neue Perspektiven.
Unsere Verkaufsberaterlnnen werden
regelmaf3ig geschult und kennen sich
daher nicht nur mit den Rohstoffen,
den Produkten sowie deren Herstel-
lungaus, sie beraten auch gerne beiin-
dividuellen Fragen und Wiinschen.

Wie sieht die Filialstruktur aus und ist eine
Erweiterung des Filialnetzes auch im Wes-
ten geplant?
Insgesamtbetreibenwir31Filialen
in Osterreich und sind somit groBter
SiiBwareneinzelhidndler im Bundes-
gebiet. Vier davon werden derzeit als
Franchise-Filialen gefithrt und wir
wiirden uns freuen, wenn noch weite-
re Standorte im Westen hinzukom-
men. Interessant waren z.B. Filialen
in Salzburg, Kufstein und Innsbruck,

perfekten Geschenk?

Barbara Heindl hat vor sieben Jahren den SchokoClub ins Leben gerufen, der voh den Kundinnnen begeistert angenommen wurde

o

die entweder von sehr motivieren Mit-
arbeiterlnnen oder selbstdndigen
Franchise-PartnerInnen gefiihrt wer-
den. Der Franchise-Partner profitiert
dabei von einer starken, dsterreichi-
schen Marke, unserem erprobten Fi-
lialkonzept und langjéhriger Erfah-
rung im Handel. AuRerdem bieten
wir umfangreiches Know-how und
Unterstiitzung bei Schulungen und
Marketingmafsnahmen ‘als Basis fiir
eine erfolgreiche Zusammenarbeit.

Welche neuen Filialen gibt es?

Diesen Sommer haben wir eine Fi-
liale in den City Arkaden in Klagen-
furt eroffnet, die vom Start weg —
trotz der Hitzewelle — schon sehr gute
Umsétze erzielt. Eine unserer altesten
Filialen, die SCS, die wir seit 20 Jah-

In der Heindl-Zentrale in der
Willendorfer Gasse befindet
sich ein grofRer Raum, in dem
es das ganze Jahr iiber aus-
sieht, als ob gerade Geburts-
tag gefeiert wird ... oder
Weihnachten ... oder Ostern.
EsistdieKreativabteilungdes
Unternehmens. Hier werden
laufend neue Ideen ausgebrii-
tet, mit welchen Geschenk-

loween etwa werden Bonbo-
nieren mit Kiirbissen und Ker-
zen dekoriert und ge-
schmackvoll verpackt. Diese
fertigen Sets sind dann in al-
len Filialen erhaltlich.

Wer ein Prasent sucht, bei
den Sets aber nicht fiindig
wird, kann sich in jeder Filiale
einen Geschenkkorb zusam-
menstellen Iassen. Natiirlich

ren betreiben, wurde dieses Jahr auf
das neue Konzept umgebaut und er-
strahlt jetzt in neuem Glanz. Ganz ak-
tuell eroffnet jetzt im September ein
Franchise-Partner im huma eleven
einen neuen Standort. .

Welche Aktivitdten verfolgen Sie zur Stéar-
kung Ihrer Filialen?

Ich habe vor tiber sieben Jahren
unseren SchokoClub ins Leben geru-
fen, der mittlerweile iiber 100.000
Mitglieder hat. Fiir uns ist es wichtig,
unseren StammkundInnen Vorteile zu
bieten: Neben laufend wechselnden
Aktionen bekommen SchokoClub-
Mitglieder auch Einladungen zu Ver-
anstaltungen und Events, Gutscheine
zu Weihnachten, Ostern und zum Ge-
burtstag. Besonders beliebt ist unser

Nicht nur fiir Schokoladetiger

Sets man die KundInnen
iiberraschen kénnte. Fiir Hal-

»

Die Heindl-Verkauferinnen machen aus jeder Schokospezialitat

mit viel Fingerspitzengefiihl ein wunderschénes Prasent

werden auch alle Bonbonieren
gerne als Prasent verpackt.

TOM ZONYGA

Besondere Angebote.
Alles iber den Heindl SchokoClub

Es ist so einfach: Wer Mit-
glied im SchokoClub wer-
den will, der braucht nur im
Internet ein Formular ausfiil-
lenundauf,senden“driicken.
Einige Wochen spéter ist die
begehrte Karte dann im Post-
fach.

Wer seine Mitgliedkarte so-
fort sein eigen nennen will,
der fiillt den Antrag einfach
in der nichsten Heindl-Filia-
le aus und kann sie sofort mit
nach Hause nehmen.

Soweit, so gut. Was aber be-
deutet es, ein Mitglied im

SchokoClub zu sein. Nun, es
entstehenkeinePflichten, kei-
neKosten, abermankommtin
den Genuss vieler Vorteile.
Und das sind sie:

- exKklusive Gutscheine

- regelmif3ig Angebote und
Rabatte

- Geburtstagstiberraschung
- Erhalt der SchokoNews

- -20 % auf den Eintritt ins
Heindl SchokoMuseum

www.heindl.co.at

Herbst-Fest, das dieses Jahr im Zei- '

chen unseres 65-Jahr-Jubilaums steht
und am 21. und 22. September von 9
bis 17 Uhr, in unserem SchokoMuse-
um in Wien XXIII stattfinden wird. Es
wird jede Menge Schoko Maroni
frisch vom Band zu verkosten geben.
Fiir alle Club-Mitglieder ist die Teil-
nahmemiteiner Begleitpersonkosten-
los. Workshops, auch speziell fiir Kin-
der, werden ebenfalls angeboten. Wir
freuen uns natiirlich {iber zahlreiches
Erscheinen.

Welche Aktivititen setzen Sie im digitalen
Bereich?

VorungefahreinemJahrhabenwir
unsere Websites neu iiberarbeitet
und sind stetig dabei zu optimieren.
Neue Schwerpunkte sind unter ande-
rem die genauen Infos zu unseren Pro-
dukten und deren Né&hrstoffe, aber
auch z.B. die Moglichkeit, iiber unse-
ren Private-Lable-Service Pralinen in
individuell gestaltetem Verpackungs-
Design, wie etwa mit Fotos, Logos oder
selbst gewdhltem Text fiir Hochzei-
ten, Taufen oder andere Events, bestel-
lenzukénnen. Schonlange sind wirso-
wohlmit der Marke Heindl als auch Pi-
schinger auf Facebook aktiv und zei-
gen, was aktuell in den Filialen pas-
siert, welche Aktionen es gerade gibt
oder iiber welche neuen Produkte
sich die KundInnen freuen kénnen.
Ganz neu ist unser Instagram-Ac-
count, dort prisentieren wir z.B. Re-
zeptideen mit Heindl-Produkten und
bieteninden Storieskurze Einblicke in
den Alltag einer Konfekterzeugung,
die Entstehung unserer Produkte und
was gerade live bei uns passiert.

Die kompetenten Verkaufsberaterinnen
unterstiitzen bei individuellen Fragen

 HEINDL (2)

CASH HANDELSMAGAZIN/MARKUS WACHE
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Vanessa Schachlhuber wurde jiingst als ,,Bester Lehrling* der Sparte Lebensmittelhandel ausgz'ei

el

-

chnet Stefan Vielnascher schli

‘-.

HEinp,

Bt demnichst seine Ausbildung als Bonbon- und Konfektmacher ab ‘

Job. Von Einzelhandelskaufmann/frau bis Konfektmacherin — bei Heindl haben Lehrlinge beste Chancen

Sulser Nachwuchs

schéft aufzusperren!“ So einen

optimistischen Satz hoért man
nicht alle Tage. Noch dazu von einer
jungen Frau, die in ihrem Beruf zwei-
fellosihre Berufung gefundenhat. , Ich
hatte immer schon ein Faible fiir Sii-
13es. Dass ich bei Heindl eine Lehrstel-
le bekommen habe und hier meine
Ausbildung zur Einzelhandelskauf-
frau machen darf, ist ein Privileg®,
sagt Vanessa Schachlhuber. Ein Privi-
leg, das sie jeden Tag mit viel Enthusi-
asmusund nochmehrFachkompetenz
erfiillt. Aktuell arbeitet sie im Heindl
Flagship-Store am Wiener Kohl-
markt. Dort sorgt sie stindig fiir sii-
BenNachschubindenRegalen, derim-
mer frisch aus der Produktion im 23.
Bezirk angeliefert wird. Die Kernkom-
petenz aber liegt in der KundInnenbe-
ratung. ,Im ersten Bezirk verwdhnen
wir viele Touristlnnenen, die unsere
Sissi Taler, Mozart Kugeln und Maria
Theresia Desserts schitzen. Wir freu-
enuns auch iiber viele StammkundIn-
nen, dieregelmaRigihre Schokovorri-
te bei uns auffiillen und gleichzeitig
Ausschau nach unseren Neuheiten
halten®, sagt Schachlhuber, die un-
schliissige Kundinnen auch mal mit
der einen oder anderen Kostprobe
charmant iiberzeugt. Uberzeugt

EsistjedenTageineFreudedas Ge-

Nachgefragt |

Teamgeist

Die Confiserie Heindl ist ein familiengefiihrter
Familienbetrieb seit 1953 — mit seiner hohen
Produktqualitat und vielfaltigen Spezialititen-
palette heute ein ,Big Player* am StiBwaren-
markt. Aktuell arbeiten tber 250 Menschen in
den unteschiedlichsten Sparten fiir das Unter-
nehmen — vom Zuckerbackerlnnen und
Konfektmacherlnnen tiber Backoffice-Mitar-
beiterlnnen, Lagerarbeiterinnen, Verkaussper-
sonal bis hin zu Systemadministratorinnen,
Haustechnikerlnnen und Mechatronikerinnen.
Diese und weitere Fachkrafte werden immer
wieder gesucht, wobei man auch ltere Arbeit-
nehmerlnnen jenseits der 50 wertschatzt.
Aktuelle Jobangebote auf: www.heindl.co.at

hat die sympathische Fachfrau auch
die Jury des 66. Berufswettbewerbs
der kaufmannischen Jugend Wiens.
Da hat sich die motivierte Verkaufe-
rin gegen Mitbewerberlnnen aus
ganz Osterreich durchgesetzt und
den ersten Platz in der Sparte Lebens-
mittelhandel erobert. Nicht nur den.
Mit Elan erobert sie jeden Tag auch
die Herzen ihrer KundInnen — und
mit Orangen Spalten, Schoko Maro-
ni, Original Wiener Nougat und, und,
und — ein zart-schmelzender Hochge-
nuss am Gaumen, den auch Schachl-
huber persénlich mag.

fitdljoh

HKUnoe

Toompe SHACKLHEES
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In der Produktion

Dass KundInnen in den Genuss dieser
und vieler anderen siien Kostlichkei-
ten mehr kommen, dafiir sorgt hinter
den Kulissen ein hoch versiertes: Pro-
duktionsteam, unter ihnen Stefan Viel-
nascher, Lehrling im zweiten Lehrjahr
fiir Bonbon- und Konfektmacher, Mit
dieser Ausbildung ist Vielnascher bei
Heindl genau richtig. ,,Aufgrund der
vielseitigen Produkipalette ist' die
Arbeit auBerordentlich breit gefi-
chert, dadurch lernt man hier sehr
viel“, sagt der gebiirtige Weinviertler.
Da werden handwerkliche Fahigkeiten

i

ebenso vermittelt, wie der Umgang mit
Lebensmitteln und den verschiedenen
Maschinen, die die siiRen Versuchun-
gen in dieser Breite und Qualitit letzt-
lich perfektionieren. Fiir eigene Ideen
und Kreativitat bleibt dennoch Raum.

_»WIir tiifteln stdndig an neuen Siiwa-

ren und es freut mich, dass man sich
auchalsLehrlingeinbringenkann® sagt
der 19-Jahrige, der demnéchst die Ab-
schlusspriifung machen wird. Und
dann? ,Hoffe ich, dass ich weiter bei
Heindl arbeiten kann, denn ich liebe
meine Arbeit, aber auch die sympathi-
sche, familidre Atmosphéare im Haus.

Re: Stefan Vielnascher lernt bei Heindl Bonbon- und Konfekt-
macher. Ein job, der handwerkliches Kénnen und Liebe zum
Detail erfordert. Li.: Verwéhnen KundInnen mit siiRer Ware ~
Vanessa Schachlhuber und ihre Ausbildnerin, Nathalie Medzech
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“Eintauchen in eine neue Welt

SchokoMusem. Ein Muss fiir alle Naschkatzen ist ein Besuch im Heindl SchokoMuseum. Exklusive Fithrungen
durch die Welt der Schokolade, Events und Workshops lassen die Augen von Klein und Grofs aufleuchten.

Filme im SchokoKino und bei den unter
Stationen informieren die Besucher

B e
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Wie die Kakaofrucht von Sﬁdéme_rika nach Eufopa km, wirdim

geschichtlichen Teil verraten

chon die Azteken wussten, was
gutist. Sie bereiteten aus Wasser,
Kakao, Chili und Vanille ein Ge-
trank zu, das als gesundheitsférdernd
galt. Auch die Maya liebten ihr Xoco-
lat]l, wobei das Getrdnk ausschlielich
den Méannern vorbehalten war. Die Ka-
kaobohnewardamalssowertvoll, dass
sie auch als Zahlungsmittel diente.
Interessante Geschichten wie die-
se, erfahrt man im SchokoMuseum.
Derwichtigsten Zutatder Heind1 Prali-
nen, Waffelecken und Schoko Maroni,
demKakao, wird hier gehuldigt. Neben
der historischen Aufarbeitung bekom-
men die BesucherInnen hier vor allem
Einblicke in die Herstellung und Ver-
arbeitungvom RohstoffKakaoin Scho-
kolade zu Pralinen.

Einlanger Weg

Ein Film zeigt eindrucksvoll auf, wie
lange es dauert, bis aus den Samen der
Kakaofrucht eine auf der Zunge
schmelzende Praline wird. Bei der an-
schlieRenden Fiithrung wird das Wis-
sen dann noch vertieft. Ein Schwer-
punkt liegt dabei auch auf der Produk-
tion. So sind hier unterschiedliche

Hohlkérper und Tabletts gefiillt mit
Maisstarke zur Herstellung von Prali-
nen zu sehen, daneben traditionelle
Gerate wie alte Gelierkessel oder eine
historische Zuckerlmaschine, die sage
und schreibe sechzehn Zuckerl pro
Arbeitsgang erzeugen konnte.

Von der Schulklasse bis
zum Seniorenclub ]
Das SchokoMuseum ist sehr beliebt bei
Schulklassen, Gruppenreisenden, pri-
vaten Freundesrundenund SeniorInne-
norganisationen, da gegen Terminver-
einbarung exklusive Fithrungen durch
das Museum sowie verschiedene Prali-
nen-Workshops angeboten werden.
Bei den Fiithrungen gibt es auf
Wunsch unterschiedliche Schwer-
punkte: Schiilerinnen und Schiiler in-

* teressieren sich stark fiir die Themen

rund um die Fairtrade-Kakao-Zertifi-
zierung, Nachhaltigkeit in der Produk-
tion und alternative Energiegewin-
nung sowie fiir die veganen Produkte
des Heindl- und Pischinger-Sorti-
ments. Seniorlnnen hingegen genie-
Ben bei der Fithrung den geschichtli-
chen Hintergrund der Kakaobohne,

Die drei
unterschiedlich
gefiillten

<. - Schokobrunnen
g laden GroR

Yund Klein zum
Maschen ein

Neben vielen Infos kommt im SchokoMuseum auch der
Genuss nicht zu kurz ;

Anekdoten aus der Firmengeschichte
sowie die Frzdhlungen, wie friiher
Schokoladen-Produkte, Bonbons und
Pralinen hergestellt wurden.

Kindergeburtstag

im SchokoMuseum

Immer beliebter werden auch die Kin-
dergeburtstagsfeiern im SchokoMuse-
um: Dabei betreut ein eigéner Event-
Manager das Geburtstagskind samt sei-
nen Gasten, fithrt sie exklusiv durch
das Museum und erstellt mit den Laien-
Chocolatiers im Rahmen eines Schoko-
laden-Workshops kdstliche Pralinen
zum mit nach Hause nehmen.

Seit September gibt es sogar die
Moglichkeit, freie Termine online
iiber die SchokoMiiseum-Website zu
buchen. Events und Workshops wer-
den auch von Firmen und privaten
Gruppen gerne gebucht, erfreuen sich
dochdieschokoladigen Workshopsbei
Grof3 und Klein einer grof3en Beliebt-
heit. Infos und Termine finden Sie auf
der Website.

INTERNET

www.schokomuseum.at

FOTOS: TOM ZONYGA (3), HEINDL (3)

Selbst aktiv
werden

Pralinen-Workshops: Was
man sich nicht entgehen las-
sen sollte — vor allem; wenn
man ganz narrisch auf Siif3es
ist — ist die Teilnahme an
einem der Pralinen-Work-
shops, die direkt im Schoko-
Museum am Standort der
Heindl-Zentrale angeboten
werden. In den Workshops
erfahren die TeilnehmerIn-
nen Wissenswertes iiber die
unterschiedlichen Nougat-
Sorten, welche Zutaten man
fiir die Zubereitung von Mar-
zipan braucht sowie Infos
iiber das richtige Temperie-
ren von Schokolade. Mit den
Expertlnnen vor Ort werden
kostliche Pralinen zum Mit-
nehmen und Nachmachen
fiir zu Hause kreiert.

Der Workshop beginnt
mit einer Fithrung im Mu-
seum und einem kurzen Film
ilber die Geschichte der
Schokolade —auf Wunsch be-
gleitetmit einem Aperitif. Die
Veranstaltungen fiir Erwach-
sene dauern bis zu drei Stun-
den und konnen iiber die
Website gebucht werden.
Auch exklusive Termine kon-
nenvon Gruppenund Firmen
gebuchtwerden.
Schoko-Workshops  fiir
Kinder: Sehr beliebt sind die
unterschiedlichen Schoko-
Workshops fiir Kinder. Je
nach Saison werden fiir Mut-
tertag, im Rahmen des Fe-
rienspiels oder als Wochen-
endprogramm schokoladige
Workshops fiir Kinder ab 5
Jahren im SchokoMuseum
angeboten. Jenach Alterkén-
nen sich die Kinder bei den
Workshops in der Erstellung
von Nougat- und Marzipan-
Kugeln oder kreativen Prali-
neniibenund diese mitfliissi-
ger Schokolade in unter-
schiedlichen Farben iiberzie-
hen und mit Streusel, Kokos
oder Perlen verzieren. Die
selbsterstellten Kreationen
werden edel verpackt und
mit nach Hause genommen.

-Alle Termine finden Sie auf

unserer Website.

Die Pralinen-Workshops sind
iiber die Website buchbar

ABENDA-A1-032



