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Der mit 1,5 Tonnen
Schokolade befiillte
Brunnen ist mit tiber .\
zwolf Metern Hohe der

groBte seiner Art weltweit *
- und offiziell Guinness- g
Rekordhalter. e
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Seine [Welt ist die Schoktolade

Wenschitz’ Pralinenwelt setzt neue Maf3stabe

Seit 35 Jahren widmet sich Maitre Chocolatier Helmut Wenschitz mit
Hingabe der siiffen Verfiihrung, seit 25 Jahren ganz der Welt der Pralinen.
Was einst als Café-Konditorei in Wels begann, ist heute ein Zentrum fiir
Innovation, Genuss und Wissen rund um Schokolade: die Wenschitz
Pralinenwelt in Allhaming. Ein Riickblick auf ein Leben voller Geschmack,
Mut und Kreativitit — und eine Zukunft, die schon vorbereitet wird.

aitre Chocolatier Helmut Wen-
M schitz feierte kiirzlich ein ganz

besonderes Jubildum. Im roten
Frack und mit dem beriihmten Zucker-
stab als Gehstock begriifite er seine Gds-
te stilecht als Willy Wonka — und tatsdch-
lich lassen sich einige Parallelen ziehen:
Seit 35 Jahren widmet sich Wenschitz der
siifien Kunst, seit 25 Jahren ganz der Welt
der Pralinen. Und er hat sich — allen Un-
kenrufen zum Trotz — seine eigene Scho-
koladenwelt aufgebaut.

Dieses doppelte Jubildum beging Wen-
schitz gemeinsam mit Familie, Mitarbei-
ter:innen, Freund:innen und langjahri-
gen Wegbegleiter:innen. ,Es ist mir ein
grofles Anliegen, allen Menschen Dan-
ke zu sagen, die mich auf meinem Weg
unterstiitzt haben® betonte der Chocola-
tier, der an diesem Tag auflerdem seinen
60. Geburtstag feiern konnte. Mit etwa
100 Gdsten hatte er gerechnet — 170 waren
schliefllich gekommen. ,Ich wire heute
nicht da, wo ich bin, hitten mir nicht so
viele geholfen®, sagt Wenschitz mit spiir-
barer Dankbarkeit.

Fiir die zahlreichen Besucher:innen gab
es nicht nur siiffe und pikante Kostlich-
keiten aus dem eigenen Haus, sondern
auch ein besonderes Highlight: Unter An-
leitung durften sie ihre ganz personliche
Tafel Schokolade gestalten. ,Da waren
alle mit Feuereifer dabei®, erzihlt Wen-
schitz schmunzelnd.

Das Jubildum wird iibrigens noch bis
Jahresende gefeiert: Zu jedem Einkauf im
Shop gibt es eine eigens kreierte Jubila-
umspraline — inklusive QR-Code, der Ein-
blick in die Geheimnisse der Pralinen-
kunst gewdhrt.

Von der Bickerei zur Pralinenwelt

Bereits im Jahre 1890 griindete der
Urgrofivater von Helmut Wenschitz in
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Allhaming eine Bdckerei. 100 Jahre spater
wird Helmut Wenschitz Konditor- und
Bdckermeister mit Konzessionspriifung
fiir Gastronomie und Hotellerie. Er er-
offnet eine Café-Konditorei-Confiserie in
Wels und arbeitet Tag und Nacht, sieben
Tage die Woche. Vom ersten Tag an stellt
er alle Produkte selbst her — dazu geh6ren
auch Frischepralinen von hoher Qualitat
und ohne Konservierungsstoffe. Dass er

»Schokolade
muss schmelzen
—die darf man
nicht beifSen oder
kauen.«

Helmut Wenschitz lber die
Kunst, Schokolade lebendig zu machen

einmal von Schokolade allein leben kénn-
te, war fiir ihn damals noch unvorstellbar.

1994 folgt eine entscheidende Weichen-
stellung: Helmut Wenschitz investiert das
fiir einen Urlaub gesparte Geld in einen
Messestand bei der Fachmesse fiir Biacker
und Konditoren in Wels. Der Messeauf-
tritt wird ein voller Erfolg. Immer mehr
Konditoreien, Delikatessengeschifte und
Fachhindler interessieren sich fiir seine
Confiserie-Spezialitdten.

Als die Nachfrage nach seinen Pralinen-
produkten explodiert und erste Mitar-
beiter eingestellt werden miissen, trifft
Wenschitz im Jahr 2000 eine mutige Ent-
scheidung: Er verkauft sein Café in Wels
und widmet sich fortan ausschliefilich
der Pralinenkunst. Diese Konzentration
ermoglicht ihm neue Freiheiten — und
offnet den Raum fiir innovative Kreatio-
nen, mit denen er sich dsterreichweit
einen Namen macht und der Erfolgsweg
seinen Lauf nahm: Heute beschiftigt
die Confiserie Wenschitz GmbH rund
40 Mitarbeitende — darunter auch einen
Chocolatier-Lehrling.

Die Pralinenwelt: Eine Vision
wird Realitit

Von der Idee bis zur Eréffnung der
Wenschitz Pralinenwelt in Allhaming
vergehen 13 Jahre. So lange tragt Helmut
Wenschitz den Gedanken eines eigenen
Kompetenzzentrums fiir Schokolade mit
sich. Nach einer intensiven Planungs-
phase erfolgt am 4. Mai 2018 der Spaten-
stich. Nur elf Monate spiter, am 11. April
2019, wird die Pralinenwelt feierlich
er6ffnet — mit einem viertdgigen Grand
Opening.

Ein Highlight des Festes ist die offi-
zielle Enthiillung und Eintragung des
hauseigenen Schokoladenbrunnens ins
Guinness-Buch der Rekorde. Seither ist
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die Pralinenwelt 6ffentlich zugdnglich
und zdhlt rund 30.000 Besucher:innen
pro Jahr — Tendenz steigend.

Schokobrunnen der Superlative

Im Zentrum der Wenschitz Pralinenwelt
erhebt sich das beeindruckende Wahr-
zeichen des Hauses: der grofite Schoko-
ladenbrunnen der Welt. Aus iiber zwolf
Metern Hohe ergieflen sich 1,5 Tonnen
fliissige Schokolade kaskadenartig iiber
16 goldene Ablaufb6den — ein spektaku-
larer Anblick und ein wahres Meister-
werk ingenieurtechnischer Raffinesse
und handwerklicher Prizision.

Die gesamte Anlage wird mit Wasser
beheizt, das die Schokolade konstant bei
40 °C fliissig hdlt. Der spezielle Lagertank
hat ein Fassungsvermdogen von 1.500
Kilogramm. Im Tank sorgt ein Rithrwerk
fiir gleichmifige Verteilung der Schoko-
ladenmasse. Eine Pumpe transportiert
die Schokolade tiber eine durchgehend
beheizte Rohrleitung nach oben. Im

Oberteil verteilt eine beheizte Wanne die
Schokolade gleichmdfig auf zwei Metern
Breite. Von dort fliefit der Schokoladefilm
iiber 16 Ablaufb6den herab, die ebenfalls
mit Wasser beheizt sind und fiir einen
gleichmdfligen Fluss sorgen. Unten wird
die Schokolade durch den Boden in eine
beheizte Auffangwanne geleitet. Ein
Riittelsieb filtert die Masse und leitet sie
zuriick in den Lagertank — ein geschlos-
sener Kreislauf fiir konstanten Genuss.

Kompetenzzentrum in Sachen
Schokolade

Auf drei Etagen und iiber 1.000 m? er-
strecken sich in der Wenschitz Prali-
nenwelt Rdume zum Einstimmen und
Verfiihrenlassen, Kosten, Schmecken
und Genieflen. Der Weg fiihrt die Besu-
cher:innen vom Foyer iiber das Kugelki-
no, die Entdeckungsrampe mit gldaserner
Produktion und die Schokoladen-De-
gustation bis zum Duftuniversum mit
anschlieflendem Shop.

Ein besonderes
Schaustiick in der
Pralinenwelt:
Rodolphe Lindt
entwickelte 1879
diese erste Con-
che-Maschine,um
Schokolade langer
zu riihren.

Die sogenannte
Langsreiberconche
revolutionierte
Ende des 19. Jahr-
hunderts die Scho-
koladenherstellung.
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»Nur wenn wir
unser Wissen
weitergeben,
wird sich die

Schokoladenkultur

in Osterreich

weiterentwickeln.«

Helmut Wenschitz liber Verantwortung,
Ausbildung und Zukunft des Handwerks

In der Pralinenwelt mit ihrer Akademie
erfahrt man alles Wissenswerte iiber Pra-
linen und Schokolade, ihre Geschichte
und Herstellung, erfihrt, wo Schokolade
herkommt, wie sie verarbeitet wird, wa-
rum sie schmeckt, wie sie schmeckt und
wie man sie richtig degustiert. ,Wir sind
ein Kompetenzzentrum fiir Schokolade
und wollen den Besucher:innen einmali-
ge Erlebnisse bieten. Das reicht von Ver-
arbeitung, Optik und Geschmack bis hin
zu aktuellen Trends beim Foodpairing®,
erldutert Helmut Wenschitz.

Die Wenschitz Akademie leitet Sohn
Christoph, seit Kurzem ebenfalls Kon-
ditormeister. Die Kursangebote richten
sich an Anfinger:innen, Fortgeschrit-
tene und Profis gleichermafen. Team-
building-Seminare fiir Firmen werden
ebenso angeboten wie Foodpairing-Kurse
mit Rum und Schokolade. Einige hundert
Kursteilnehmer:innen — von Kindern
bis Senior:innen — besuchen jihrlich
die Akademie. Alle Kurse sind restlos
ausgebucht. ,Die Pralinenwelt mit ihrer
Akademie ist Werbung fiir unser siifles
Handwerk und fiir die gesamte Branche®,
so Helmut Wenschitz.

Wettbewerbe als Kreativ-Booster

Wenschitz-Pralinen und Schokola-
den konnten bereits zahlreiche Preise
einheimsen — mehr als 100 an der Zahl.
Zuletzt gab es beim diesjdhrigen Ger-
man Chocolate Award Gold, Silber und
Bronze.

Wer Helmut Wenschitz bei der Preis-
verleihung auf der Biihne erwartet, wird
enttduscht. Diesen Platz {iberldsst er seit
Jahren seinen Mitarbeitenden. ,Aus-
zeichnungen motivieren enorm und sind
eine groflartige Bestdtigung fiir unser
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Produktions-
leiter Meister
Knut Grittner
priift mit ge-
libtem Blick jede
einzelne Mozart-
kugel. Qualitat ist
bei jeder Charge
oberstes Gebot.

handwerkliches Kénnen und unsere Lei-
denschaft fiir hochwertige Pralinen und
Schokoladen. Das ganze Team ist stindig
auf der Suche nach neuen Kreationen. So
gibt es nie Stillstand, ist der Chocolatier
iberzeugt.

Auch wenn Branchenkolleg:innen an
internationalen Wettbewerben teilneh-
men, diirfen sie auf die Unterstiitzung
von Helmut Wenschitz zghlen. So spon-
serte er 2015 die Osterreichische Mann-
schaft bei der Team-Weltmeisterschaft
der Konditor:innen in Mailand. Helmut
Wenschitz reiste auch als Schlachten-
bummler mit und konnte die Bronze-
medaille des 6sterreichischen Teams live
miterleben.

Aktuell unterstiitzt er den Chocola-
tier Johannes Warmuth, der 2024 beim
renommierten World Chocolate Master
Central Europe den Titel des Austrian &
German Chocolate Master gewann. Mit
seinem Sieg sicherte sich Warmuth das
Ticket fiir das Weltfinale der World Cho-
colate Masters 2026 in Belgien. Damit
er sich optimal vorbereiten kann, stellt
ihm Maitre Chocolatier Wenschitz seine
Akademie fiir Trainingszwecke kostenlos
zur Verfiigung.

Exklusive Kakaobohnen

Bei den Rohstoffen iiberlisst Helmut
Wenschitz nichts dem Zufall. 2012 begab
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Fein dosiert:

Mit dieser Avena-
Dosiermaschine bringt
das Team der Confiserie
Wenschitz cremige
Fillungen punktgenau
in die vorbereiteten
Pralinenformen - fiir
perfekten Geschmack in
jeder Kugel.

er sich auf Entde-
ckungsreise nach

Peru, wo im ab-
gelegenen Maranén-
Tal im Norden des
Landes — in Hohenlagen

von 1.000 bis 1.250 Metern
—die Urform der Kakaoboh-

ne wiederentdeckt wurde, die iiber
ein Jahrhundert lang als ausgestorben
galt. Diese ,Pure Nacional“ zeichnet
sich durch besonders feine, komplexe
Aromen mit fruchtigen, blumigen und
leicht nussigen Noten aus. Ihr hoher An-
teil an weiflem Kakaoanteil (sogenann-
ten Porcelana-Bohnen) macht sie zur
aromatischsten und zugleich seltensten
Kakaosorte der Welt.

Es gelang Helmut Wenschitz, mit den
Bauern vor Ort einen fairen Exklusivver-
trag abzuschlieflen. Seither fithrt er als
einziger Chocolatier in Osterreich diese
Raritdt in seinem Sortiment — ein Be-
kenntnis zu Qualitit, Nachhaltigkeit und
echter Handwerkskunst.

Feinste Pistazien-
Kadayif-Creme,
veredelt mit zarter
Tahini-Paste und
liberzogen mit Voll-
milchkuvertiire - die
Dubai-Schokolade
trifft den Nerv der
Zeit. Auch bei
Wenschitz ist sie
langst fester
Bestandteil des
Sortiments und
begeistert mit ihrem
auBergewdhnlichen
Aroma.
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Langfristige
Geschiftsbeziehungen

Die Bohnen fiir die k6stlichen Pralinen
und Schokoladen bezieht Wenschitz ne-
ben Peru vor allem aus Ecuador, Venezue-
la, Madagaskar und Java. Die Vielfalt soll
kiinftig noch weiter ausgebaut werden.

Faire und langfristige Kontrakte sind
dem Chocolatier ein zentrales Anliegen.
So konnten auch die Hohenfliige des
Kakaopreises der vergangenen Monate
abgefangen und Preisanpassungen nur
moderat durchgefiihrt werden.

Auch durch die Corona-Zeit kam die
Confiserie Wenschitz vergleichsweise
gut. Die Shop-Verkdufe blieben unge-
brochen - schliellich wollten sich viele
Menschen in der Pandemie ihr Leben ein
wenig versiiflen.

Bean-to-Bar im Fokus

Sohn Christoph Wenschitz hat die HTL
fiir Lebensmitteltechnologie und ein Jahr
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Ausgezeichnetes Handwerk:
Helmut Wenschitz vor seiner
eindrucksvollen Wand der
Erfolge - liber 100 nationale und
internationale Auszeichnungen
wiirdigen seine Innovations-
kraft und seine Leidenschaft fiir
feinste Schokolade.

Meisterschule besucht und im Juli 2023
seine Meisterpriifung abgelegt. Heute
leite er nicht nur die Akademie — in der
Pralinenwelt sieht er auch seine eigene
berufliche Zukunft. Auch die Ausbildung
zum Schokoladen-Sommelier steht — na-
tlirlich — auf seiner Agenda. ,Wenn Chris-
toph das Unternehmen tibernehmen will,
werden wir unser Angebot auch weiter
ausbauen®, so Helmut Wenschitz. Eine
Bean-to-Bar-Produktion wire dann der
ndchste logische Schritt. Der begnadete
Schokoladenhandwerker mit dem kom-
promisslosen Hang zu absoluter Qualitit
ist auch mit 60 Jahren voller Ideen und
Visionen.

Vom Schiiler zum Lehrer

Seit 2018 ist Helmut Wenschitz offiziell
einer der ersten Osterreichischen Scho-
koladen-Sommeliers. Als die Akademie
Deutsches Bickerhandwerk Weinheim
diese Ausbildung einfiihrte, war er sofort
mit dabei — und das, obwohl er schon
jahrzehntelang intensiv mit Schokolade
arbeitete.

Aus den Erfahrungen des Seminars
heraus entwickelte Wenschitz einen eige-

nen Aromaficher (siehe Bild rechts unten)
und einen Degustationskoffer. Dem
Geschmack der Schokolade auf die Spur
zu kommen, ist unerlisslich, wenn es
darum geht, mit welchen Friichten oder
Fiillungen sie kombiniert werden soll.
Wenschitz hat auflerdem spezielle
Schokoladenplittchen entwickelt, die
den Geschmack optimal vermitteln. Die
notigen Informationen iiber die Anato-
mie und Funktion von Gaumen, Gaumen-
falte und Zunge holte er sich dazu von
Sensorikern, Zahnirzten und Zahntech-
nikern. Die Plittchen sind leicht gew6lbt,
um direkt an den Gaumen angelegt zu
werden. ,Schokolade muss schmelzen —

=
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man darf sie nicht beiflen oder kauen.”
40 Sekunden im Mund behalten — erst
wenn der Kakao 36 Grad erreicht, ent-

falten sich seine vollen Aromen.

An seinen Erkenntnissen ldsst Helmut
Wenschitz die angehenden sterreichi-
schen Schokoladen-Sommeliers aktiv
teilhaben. Seit diesem Jahr bietet die Le-
bensmittelakademie des Gsterreichischen
Gewerbes erstmals diese Ausbildung
offiziell an.

»Nur wenn wir unser Wissen weiterge-
ben, wird sich die Schokoladenkultur in
Osterreich weiterentwickeln® ist Helmut
Wenschitz fest tiberzeugt.

G Hilde Resch
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