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SONDERBEILAGE: NZZ-UMBAU - NEUE PERSPEKTIVEN AM STADELHOFEN

Ein Spezialist fur duhkle Schokolade versiisst die Schlagzeilen

Der Winterthurer Chocolatier Vollenweider erdffnet seine erste Filiale in Ziirich

Die Confiserie Vollenweider aus Winter-
thur wagt erstmals in ihrer 65-jahrigen
Geschichte den Sprung nach Ziirich: In

_einem kleinen Ladenlokal bietet der
Familienbetrieb im NZZ-Parterre siisse
Versuchungen an — und zelebriert dabei
auch die Ndhe zum Opernhaus.

urs. Die Tagesaktualititen, die es in den Redak-
tionsstuben an der Falkenstrasse zu verarbeiten
gilt, mogen mitunter weiterhin bitter sein. Und
die Fakten werden nach wie vor nicht in Zucker-
watte serviert. Aber wenigstens bietet sich nun
die Gelegenheit, sich die neuesten Schlagzeilen
im Parterre nach allen Regeln der Kunst versiis-
sen zu lassen: Dort werden kiinftig unter anderem
Pralinés, Truffes, Caramels und Schokoladetafeln
iiber die Ladentheke gehen. Zu diesem Zweck er-
offnet die Winterthurer Confiserie Vollenweider
“im 66. Jahr ihres Bestehens ihre erste Filiale aus-
serhalb der Eulachstadt, wo sie nebst dem Haupt-
geschift an der Marktgasse noch zwei Lokale mit
integriertem Café fiihrt. Fiir ein solches hat es im
Ableger in Ziirich nie und nimmer Platz: Die
neue Verkaufsstelle verfiigt tiber die mit Abstand
geringste Flache aller Liden im Haus — womit
sich immerhin das Klischee «klein, aber fein» ge-
radezu aufdrangt.

Der Raum, geprigt durch dunkel gebeiztes
Holz und schwarzen Marmorboden, dient als edle
und dezente Biihne fiir die kunstvoll verpackten
Produkte. Das Design tragt die Handschrift des im
vergangenen Sommer verstorbenen Hannes Wett-
stein. Vielen Eintretenden diirfte zuerst die grosse
Tafel aus eloxiertem Aluminium mit dem Schrift-
zug des Familienunternehmens ins Auge stechen.
Dass dieses Gestaltungselement ein bisschen an
eine Druckplatte erinnert, kénnte als Reverenz an
die einstige Nutzungsform des Erdgeschosses im
NZZ-Gebiiude interpretiert werden.

Das Ehepaar Vollenweider ist ein eingespieltes
Team mit klarer Arbeitsteilung: Marianne Vollen-
weider zeichnet fiir das Design der Verpackungen
und die optische Pridsentation verantwortlich,
etwa fiir das Interieur der Ladenlokale, wihrend
Hansueli Vollenweider fiir die kulinarischen Krea-
tionen zustindig ist. In der Limmatstadt will die
Traditionsfirmain erster Linie ihre «Schokoladen-
seite» présentieren — also mit ihrer langjéhrigen

Stiisse Winterthurer Verfithrungen neu in Ziirich.

Spezialitat brillieren: der Chocolatier-Arbeit,
nicht zuletzt der dunklen Schoggi mit hohem
Kakaoanteil. Dabei stellt sie, mit Ausnahme der
Grundmasse, alles selber her und legt bei der Um-
setzung der althergebrachten Rezepte nach wie
vor viel Wert auf Handarbeit — nicht zuletzt auch
beim Giessen und Schmiicken von Samichliusen
und Osterhasen. Eher auf Kopfarbeit basiert der
Einfall, auf augenzwinkernde Weise die Nihe des
neuen Standorts zu einer beriihmten Kulturstitte

ins Programm einzuflechten: 18 Praliné-Sorten
bandeln mit Bezeichnungen wie «Rigoletto» oder
«Falstaff» mit dem benachbarten Opernhaus an.
Nebst Schokoladeerzeugnissen wird auch eine
Auswahl an hausgemachter Patisserie angebo-
ten — von Torten bis zu Macarons. Dass Letztere
auch in Ziirich im Sortiment sind, diirfte eine be-
rithmte Konkurrenz an der Limmat besonders
aufmerksam registrieren: Schliesslich handelt es
sich zumindest optisch um nahe Verwandte der
Luxemburgerli, die ihren vielen Liebhabern fast
schon als Stadtheiligtum gelten. Die Arbeit Hans-
ueli Vollenweiders, der den 1943 von seinem
Vater gegriindeten Betrieb seit 1981 fiihrt, ist
allerdings stark von Frankreich geprégt; die
Fertigung seiner Version hat er vor 30 Jahren in
Paris erlernt. Sie diirfte somit Leute, die sich mit
den siissen Versuchungen der Seinestadt ausken-

nen, stirker an die dort verbreiteten Macarons
fourrés erinnern als an Spriinglis Spezialitit mit
Buttercreme-Fiillung.

Wie auch immer: Fiir ein bisschen Ziindstoff
ist gesorgt. Zumal der Winterthurer Familien-
betrieb im Seefeld in ein Gebiet vorstosst, das
schon ein ziemlich dichtes Angebot fiir die
Naschkatzen unter den Geniessern bereithilt.
Spriingli ist beim Stadelhofen gleich mit zwei
Filialen vertreten, Teuscher ist jiingst am Belle-
vue eingezogen, Globus setzt in seinem Parterre
feinste Patisserie franzosischer Préagung ab, und
an der Seefeldstrasse lockt eine Reihe von Kon-
ditoreien und anderen Ldden mit Leckereien.
Man darf gespannt sein darauf, wie Chocolatier
Vollenweider, dessen Ruf schon heute weit iiber
die Eulachstadt hinausreicht, sich in diesem Um-
feld positionieren wird.

Hansueli Vollenweider: <Heute sind die Produkte weniger siiss»

Herr Vollenweider, Sie erdffnen Ihren allerersten
Laden in Ziirich in einem Gebiet, in dem Ihre Bran-
che schon stark vertreten ist. Ist das nicht gewagt?
Hansueli Vollenweider: Wir suchten seit linge-
rem einen Standort in Ziirich; umso mehr freut es
uns, dass wir jetzt in das NZZ-Gebéude einziehen
konnen. Wir brauchen ein gutes Umfeld, und ich bin
iiberzeugt, dass das Seefeld dieses bietet.

Ste verlassen sich also vor allem auf die eigene Stiirke
und achten weniger auf die Konkurrenz?

Ja. Wir schauen, dass wir unsere Arbeit so gut
wie moglich machen — so wie das andere auch tun.

Sie fithren den Familienbetrieb seit 27 Jahren. Wie
haben sich die Anforderungen seither geiindert?

Unsere Arbeit deckt ja einen Teil des téglichen
Essens ab; dieses hat sich gewandelt, und so haben
sich auch die an uns gestellten Aufgaben veridndert.
Das heisst, dass man heute die Produkte leichter und
immer weniger siiss herstellt.

Der Trend zu bewusster Ernihrung macht auch vor
Ihrer Branche nicht halt? ;

So-ist es. Das erklart zum Teil auch den zuneh-
menden Erfolg von dunkler Schokolade.

Bei diesem Trend zu Schokolade mit hohem Kakao-
anteil sind Sie schon seit Jahrzehnten Vorreiter.

Ja, wir sind schon seit lingerem darauf speziali-
siert. Das hat auch mit den franzdsischen Einfliissen

. Hansueli Vollenweider

EM.

zu tun, die unseren Betrieb prigen, seit ich einst
mehrmals in Paris und an anderen Orten in Frank-
reich titig war. Mir gefillt die Arbeit der dortigen
Confiseure, mich beeindruckt ihr Berufsstolz, ihr
Wille zur Perfektion. Das hat auch auf meine Arbeit

_abgefarbt. Die Firma Vollenweider legt zum Beispiel

grossen Wert auf hochwertige Rohmaterialien, die
wir iiberall zusammensuchen — von den besten Pista-
zien bis zu den besten Haselniissen.

Gibt es in Paris ein Vorbild fiir Thren Beruf, ein Non-
plusultra sozusagen?

Dort gibt es diverse Nonplusultra, und jeder ist
auf etwas anderes spezialisiert. Deshalb wire es
nicht richtig, einen bestimmten Namen zu nennen.

Interview: urs.





