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Die Herren der dunklen Tafel

Pascal Wirth und Niklaus Blumer werden fur ihre Schokolade gelobt

Vor drei Jahren griindeten sie ihre
Firma Idilio Origins. Jetzt dirfen
Pascal Wirth und Niklaus Blumer
internationale Auszeichnungen fir
ihre Premium Swiss Chocolate ent-
gegennehmen.

Die Academy of Chocolate in London
hat dieser Tage entschieden: Gold fiir die
Schokolade «seleccion amiari meride-
fia» der Basler Firma Idilio Origins. Und
nicht nur das: Derselben Firma fielen
gleich auch noch eine Silber- und zwei
Bronzeauszeichnungen in den Schoss.

Pascal Wirth (47) und Niklaus Blu-
mer (48) freut das. Die beiden Unter-
nehmer haben zum ersten Mal an die-
sem Wettbewerb teilgenommen - in der
Kategorie beste dunkle Tafelschokolade
von Firmen, die nicht selber produzie-
ren, aber die Kakaobohnen selber aus-
suchen und beim Verarbeitungsprozess
zur Schokolade mitbestimmen.

ENTSCHEIDENDE HANGLAGE. Wem der
Name Idilioc Origins nicht gelaufig ist,
braucht sich dafiir nicht zu schamen. Das
Unternehmen mischt erst seit 2008 im
internationalen Schokolademarkr mit.
Ziel und Ehrgeiz der beiden Unterneh-
mer war es, mit einer qualitativ hochste-
henden dunklen Schweizer Schokolade
die in dieser Sparte international fiih-
renden italienischen und franzosischen
Produzenten auszustechen. Das zu er-
reichen ist nur méglich, wenn man an
Kakaobohnen von herausragender Qua-
litdt herankommit.

Blumer und Wirth sind an solche
Bohnen herangekommen; sie haben sie
bei siidamerikanischen Kleinbauern ge-
funden - an besonderen Hanglagen.
«Die Lage ist entscheidend=, sagt Blu-
mer, «die gleiche Bohne an einem ande-

ren Ort gezogen, kann deren Qualitét
markant beeinflussen.»

Ein Flair fiir Schokolade in Verbin-
dung mit Wein und Whisky haben Wirth
und Blumer schon seit Lingerem. Regel-
maéssig reisen sie nach Siidamerika - an-
fanglich rein privat, inzwischen ver-
mehrt geschéftlich. Projektentwickler
Blumer war mit Architekt Pascal Wirth
zuvor insbesondere im Baubereich titig
—das Leipziger Stadion fiir die WM 2006
geht auf die beiden zuriick. Inzwischen
verwendet Blumer seine Arbeitszeit fast
ausschliesslich fiir Idilio Origins und ver-
bringt etwa drei Monate im Jahr in Siid-
amerika, mehrheitlich in Venezuela.

Wenn man Wirth und Blumer iiber
ihr neues Geschiiftsfeld reden hort, wie
sie Pflanzlagen auskundschaften, mit
den Kakaobauern arbeiten und ein si-
cheres Transportsystem aufzubauen
hatten, dann ldsst sich schnell erkennen,
dass einem hier zwei Quereinsteiger ge-
geniibersitzen, die von der Schokolade
angefressen sind. Dieses Engagement
hat wohl auch Sepp Schénbachler, den

Erfolgreiche Basler

TRUFFE. Neben Idilio Origins

Premium Swiss Chocolate ist

auch die Basler Firma Beschle

von der Academy of Chocolate

ausgezeichnet worden. Fir ihre

| mit Fleur de sel aromatisierte
dunkle Schokolade erhielt sie

| Gold und fiir jene mit Ingwer-

| aroma Silber. Ebenfalls die Silber-

auszeichnung wurde ihr fir die

Milchschokolade (38 Prozent)

und die dunkle Maracaibo-Truffe

verlieghen. hei

Geschéftsfithrer und Entwicklungschef
der Schokoladenfirma Felchlin, beein-
druckt und dazu veranlasst, fiir Idilio
Origins die Kakaobohnen zu rdsten, zu
mahlen - und zu conchieren, das heisst:
in einem nahezu 50-stiindigen Prozess
geschmeidig zu riihren. Auf dem Um-
schlagpapier der mit Gold ausgezeich-
neten Schokoladetafel heisst es denn
auch: «Um die typischen Aromen dieses
Cacaos in der Schokolade zur Geltung
zu bringen, verwenden wir in der
Schweiz die alt hergebrachte Lings-
reiberconche.»

NUSSIGER ABGANG. Sechs verschiedene
und nummerierte Schokoladetafeln hat
Idilio Origins in seinem Sortiment. Sie
sind europaweit im Fachhandel erhélt-
lich; in Basel vertreibt sie das Geschaft
Xocolatl. Zwei weitere, nicht numme-
rierte Tafeln fithrt Coop. Alle sind je 80
Gramm schwer - ihr Preis: Fr. 6.50 und
mehr. Die teuerste ist fiir Fr. 11.50 zu ha-
ben; sie heisst «porcelana criollo puros,
und die Degustationsnotiz bescheinigt
ihr Zitrusfruchtnoten, Himbeer, gefolgt
von Gewiirzaromen, und einem langen
nussigen Abgang.

Insgesamt stosst die Firma jahrlich
um die 220 000 Tafeln aus. Das Geschift
lauft gut; Idilio Origins schreibt schwar-
ze Zahlen. Doch der Gewinn wird gleich
in die Vergrisserung investiert. Denn
Blumer und Wirth planen, ihre bisheri-
ge jahrliche Kakaobohnenverarbeitung
von 30 Tonnen sukzessive auf 200 Ton-
nen zu steigern. Mehr allerdings nicht,
sonst leidet die Qualitit.

Und dann wére auch der Name Idilio
infrage gestellt. Denn das spanische
Wort «idilio» meint nicht nur Idylle und
Liebesabenteuer, sondern bezeichnet
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Auu;uzulchnnt. Die Schokolade von Niklaus Blumer (vorne) und Pascal Wirth
ist bei der Academy of Chocolate in London gut angekommen. roto e mont

auch ein kleines Gedicht, das die Ro-
mantik des naturnahen Lebens besingt,
ein stisses Erlebnis, ein Kleinod.
Allerdings héangt fiir Blumer und
Wirth die Schokolade-1dylle nicht nur
von der Quantitit ab, sondern auch
von den politischen Umstanden in
den Lindern, in denen sie die Kakao-

bohnen beziehen. Gerade in Venezuela
ist mit Hugo Chavez derzeit ein Prisi-
dent an der Macht, der die Verstaat-
lichung in seinem Lande vorantreibt.
Das macht den beiden Baslern Sorgen;
sie befiirchten mit dieser Umstruk-
turierung eine Verschlechterung der
Kakaobohnenqualitat.



