BRANCHE &« EVENTS>CIRCLE DE QUALITE

Gemelnsame
PERSPEKTIVE

© © 0 00 000000000000 00000000000000000000000000000C00C00000000000C0C0CG0COCOCOCEOCEOCOCOCLOCEOCEOCOCEEOCEOCEOCEOCEOCIEOCEOEITOCE

Der Circle de Qualité steht fur traditionelle Konditoreikultur mit modernem Anspruch

Gemeinsam fiir Topniveau in der Kon-
ditorei: Der Circle de Qualité ist ein ex-
klusiver Kreis von sechs fiihrenden Kaf-
feehdusern aus dem stiddeutschen
Raum, die sich offen in allen wichtigen
Fragen austauschen. Das Logo des Cir-
cle de Qualité ist dabei ein Giitesiegel,
das auch den Kunden signalisiert, dass
sie sich in einem Spitzenbetrieb befin-
den.

m Circle de Qualité haben sich Be-
triebe zusammengeschlossen, die
in der klassischen Konditorei ein
stiick Kultur sehen, das nicht verlo-
ren gehen darf. Daftir kimpfen sie — und
suchen Mitstreiter: Neue Mitglieder sind
erwiinscht, wobei bei 10 die Obergrenze

liegt. Die miissen natiirlich zum Kreis
passen: Innovationen miissen mit den
neuen Mitgliedern umsetzbar sein, ge-

meinsame Reisen sind wichtig. Gemein-
same Fortbildungen gehéren auch zum
Programm. Und besonders am Herzen
liegt dem Circle de Qualité der Bereich
Ausbildung. Guter Nachwuchs fiir eine
positive Entwicklung des Konditoren-
handwerks ist gefragt.

Der Circle de Qualité ist aus dem seit
50 Jahren bestehenden Vergleichsring/
Stdring hervorgegangen und bekriftigt

Die Mitglieder des Circle de Qualité (v.l.): Jorg und Silke Holzbach (Kaffeehaus Konditorei Ratsstlible), Franz Kronner (Kaffeehaus Konditorei Kron-
ner), Martina Schafheutle-Klbel, Mathias Bidlingmaier (Conditorei Café Berner), Alexander Kraus (Confiserie Kaffeehaus Kraus), Susanne Dichtl-
Krachenfels und Georg Krachenfels (Confiserie Kaffeehaus Dichtl).
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Auf eine individuelle Optik wird bei den Kreationen des Café Berner in

GOppingen viel Wert gelegt.

unter seiner neuen Bezeichnung einen
hohen Niveauanspruch. Die zugehérigen
Betriebe verstehen sich als Kaffeehiuser
im klassischen Sinne, die auf diese Weise
eine Kultur, die es so nur in Deutschland,
Osterreich und der Schweiz gibt, aufrecht-
erhalten wollen. Und das auf eine moder-
ne, kundenwirksame Weise.

,Ein Anspruch an die Konditorei muss
sein, mehr nach auflen zu gehen®, so die
derzeitige Vorsitzende Martina Schafheut-
le-Kiibel, ,die Kéche machen das vor“. Der
Konditor miisse die Chancen ergreifen,
die sich durch seine besondere Stellung in
Deutschland béten. Wichtig sei der offene
Umgang untereinander. Deshalb kom-
men die Circle-Mitglieder auch aus unter-
schiedlichen Regionen Siiddeutschlands.
Die direkte Konkurrenz vor Ort mochte
man sich nicht ins Boot holen. Denn nur
so kénne man sich frei untereinander aus-
tauschen. Die Betriebsstruktur der Circle-
Mitglieder ist dhnlich, es gibt keine Grof:-
betriebe, und das Alter der Betreiber ist
dhnlich. So hat man viele gemeinsame
Themen und liegt auf einer Wellenlinge.

Konditorenhandwerk in der Krise

Den gegenwirtigen Zustand des Kondito-
renhandwerks sehen die Mitglieder des
Circle de Qualité durchaus kritisch. Natiir-
lich seien viele Betriebe zu klein und so
sehr vom Tagesgeschift in Beschlag ge-
nommen, dass Trends tiberhaupt nicht
mehr erkannt werden konnten bezie-
hungsweise eine gewisse Betriebsblind-
heit Raum gegriffen habe. In vielerlei Hin-
sicht habe man Entwicklungen aber auch
einfach verschlafen. Ein deutliches Bei-
spiel sei der gegenwirtige Schokoladen-
boom. So gebe es viele Gesellen, die nie

Nicht nur die feinen Produkte, sondern auch der freundliche Service

sorgt im Café Berner fur zufriedene Gaste .

mit Kuvertiire gearbeitet haben, weil die
jeweiligen Betriebe tiberhaupt keinen Ab-
satz mit Pralinen hitten. Auch sei der Ver-
dringungswettbewerb mit den Bickerei-
en, die eine grofiere Lobby als die Kondito-
reibetriebe hitten, ein Problem.

,Die Konditorei muss
sich Uber bedingungslo-
se Frische von der Kon-
kurrenz, vor allem der
Industrie abheben.
Das mussen wir
dem  Nachwuchs
vermitteln und ihn
fur den Beruf so begeistern, dass er
sich langfristig an uns bindet.”
Mathias Bidlingmaier

Viele Konditoren hitten fiir sich einfach
nicht die geeignete Nische gefunden. Da-
bei gebe es durchaus Chancen. Die Wert-
schitzung des Handwerks sei wieder gro-
Rer geworden. Die Kunden interessierten
sich fiir Produkte und Produktionsabldu-
fe. So gebe es heute in vielen Betrieben re-
gelmifRige Backstubenbesuche. Auch ver-
meintlich kleine Aktionen kénnten wei-
terhelfen. So liefl Martina Schatheutle-Kii-
bel im Schaufenster Marzipanschwein-
chen modellieren — eine Aktion, die reich-
lich Feedback brachte. Schnell hatte sich
eine Menschentraube gebildet. Uberhaupt
zeigen derlei Demonstrationen die Wer-
tigkeit des Handwerks und wecken bei
den Kunden das Verstindnis, fiir ein
handwerklich hergestelltes Produkt einen
hoheren Preis zu bezahlen.

Defizite gebe es auch in betriebswirt-
schaftlicher Hinsicht. Die Konditoren ver-
stiinden sich als Kiinstler, da seien die Bi-

cker zum Beispiel pragmatischer einge-
stellt. Insgesamt sei die Branche auch
tiberaltert und kénne sich gegen kreative
Seiteneinsteiger schlecht behaupten. Da
die Konditoreien in der Regel kleine Fami-
lienbetriebe sind, ist ein guter Zusam-
menhalt duflerst wichtig. Bei den Mitglie-
dern des Circle de Qualité funktioniert
das, und macht den Erfolg aus.

Conditorei Café Berner

Bereits 1828 eréffnete der erste Goppinger
Bickerobermeister Johann Georg Gabler
in der Lange Strafle 26 in Goppingen eine
Bickerei. Seit 1938 ist das heutige Café
Berner in Familienbesitz. Als nunmehr
einzige Konditorei der Stadt hat sie das
Konditoreisterben der vergangenen Jahre
uiberlebt. Heute fithrt Mathias Bidlingmai-
er mit seiner Familie die Konditorei in der
dritten Generation weiter. Der Betrieb ist
breit aufgestellt mit feinen Torten, Prali-
nen und einem tiglichen Mittagstisch. Ei-
ne Spezialitit des Hauses ist das so ge-
nannte ,GOppingerle“, eine auf einen Ma-
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kronenboden aufgespritzte und mit dunk-
ler oder heller Kuvertiire iiberzogene Va-
nille-Soufflémasse. Weiter gibt es indivi-
duelle Kunstwerke aus Marzipan, handge-
fertigte Pralinés und handgefertigte Scho-
koladenspezialititen. Beste Rohstoffe sor-
gen fiir ein uneingeschrinktes Genusser-
lebnis. Seit Generationen ist das Café Ber-
ner ein Treffpunkt fur Jung und Alt, das
die Kaffeehauskultur mit bester Qualitit
und auf hochstem Niveau pflegt.

Confiserie Kaffeehaus Dichtl

Susanne und Georg Dichtl-Krachenfels
teilen sich die Geschiftsfithrung in der
Konditorei Confiserie Dichtl in Augsburg.
Seit mehr als 7o Jahren besteht das Famili-
enunternehmen und wird bereits in der
dritten Generation gefithrt. Die beiden
Kaffeehiuser der Dichtls zdhlen mit ih-
rem hochwertigen und vielseitigen Ange-
bot an erlesenen Schokoladen, einem ab-
wechslungsreichen Mittagstisch sowie
Eis- und Schokoladenspezialititen aus ei-
gener Herstellung zu den ersten Adressen

Das Café Dichtl in Augsburg Gberzeugt durch
ein helles, einladendes Ambiente.

in Augsburg. Torten, Sahneschnitten oder
knuspriges Gebick werden stets frisch
und mit den besten Zutaten hergestellt. In
Café und Konditorei werden durchschnitt-
lich 20 verschiedene Creme- und Sahne-
torten angeboten. In regelmifigem
Wechsel kommen neue hinzu. Zu den
Lieblingstorten der Giste zihlen die
Dichtl-Torte und die Mousse au Chocolat-

Mitgliedsbetriebe des Circle de Qualité

H Conditorei Café Berner
Mathias Bidlingmaier
Lange StraRe 26
73033 Goppingen
Telefon 07161 73563
www.cafe-berner.de

m Confiserie Kaffeehaus Dichtl
Susanne und
Georg Dichtl-Krachenfels
Kaffeehaus Dichtl
Maximilianstrae 18
86150 Augsburg
Telefon 0821 155107
www.dichtl.de
Café Dichtl
Schrannenstraie 2/Ecke Bahnhofstr.
86150 Augsburg
Telefon 0821 525030
www.dichtl.de

m Kaffeehaus Konditorei Kronner
Tina und Franz Kronner
AchenfeldstraSe 1
82467 Garmisch-Partenkirchen
Telefon 08821 3007
www.kroenner.com
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B Confiserie Kaffeehaus Kraus
Ulrich und
Alexander Kraus
Confiserie Café Weberhaus
Kaiser-Max-Strade 22
87600 Kaufbeuren
Telefon 08341 2504
www.cafe-weberhaus.de
Confiserie Café Troglen
Mdnsterplatz 5
89073 Ulm
Telefon 0731 66294
www.cafe-troeglen.de

m Kaffeehaus Konditorei Ratsstiible
Silke und Jorg Holzbach
KaiserstrafRe 26
79761 Waldshut
Telefon 07751 3580
www.cafe-ratsstueble.de

m Conditorei Café Schafheutle
Martina Schafheutle-Kubel
Hauptstrae 94
69117 Heidelberg
Telefon 06221 14680
www.cafe-schafheutle.de

Im Café Dichtl gibt es kreative Torten in rei-

cher Auswabhl.

Torte. Jeden Sonntag gibt es ein Friih-
stiicksbuffet, dienstags das Kuchenbuffet,
der Donnerstag ist Strudeltag und eben-
falls im Angebot ist eine stets wechselnde
Torte des Monats.

Schokoladenkunst steht in der Konditorei
Confiserie Dichtl ebenfalls hoch im Kurs.
Ein Beispiel sind die edlen Schokomas-
ken. Chocolatier Werner Dichtl lisst sich
bei der Entwicklung neuer Leckereien aus
Schokolade gerne auch von Kiinstlern in-
spirieren und saisonale Spezialititen von
einem Bildhauer entwerfen. Beste Roh-
stoffe, traditionelle Rezepturen, klassische
Herstellungsverfahren und kreative Ge-
schmackskombinationen prigen die Ar-
beit der Spitzenconfiserie. Hohe Hand-
werkskunst getreu der Philosophie: Be-
wihrtes bewahren und Modernes wagen.
Durch stetige Innovation setzt sich die Fa-
milie Dichtl-Krachenfels von den Mitbe-
werbern und Industrieprodukten konse-
quent ab.

Die Produkte kénnen auch im On-
lineshop bestellt werden.

Kaffeehaus Confiserie Kraus

Elegant leicht oder herzhaft deftig — im
Stammhaus der Confiserie Kraus, dem
Café Weberhaus in Kaufbeuren, trifft die
alte Kaffeehaustradition auf schwibische
Lebensart. Das Haus existiert bereits seit
1876. Direkt am Neptunbrunnen, im Her-
zen der Stadt, werden eine grof3e Auswahl
an Torten und Kuchen, tiglich wechselnde
Mittagsgerichte und viele siiRe Geschenk-
ideen angeboten. In der Vorweihnachts-
zeit erfreuen sich das vielseitige Angebot
an Teegebick, Lebkuchenspezialititen
und das einmalige Sortiment an unter-
schiedlichen Christstollen grofler Beliebt-



Im Café Weberhaus in Kaufbeuren, Stammhaus der Confiserie Kraus,

trifft alte Kaffeehaustradition auf schwabische Lebensart.

heit. Die Patisserie der Familie
Kraus gehortnach eigenen An-
gaben seit langem zu den ers-
ten Adressen fiir feinste Confi-
seriespezialititen in Europa.
Die Rezeptbiicher des Grof3va-
ters, des heutigen Seniorchefs
Ulrich Kraus, erzihlen von
langjihrigen Aufenthalten in
fihrenden Hiusern in Stutt-
gart, London und Paris und
zeugen von grofler Kreativitit
und einem reichen Erfah-
rungsschatz, der heute noch
Ausgangspunkt des Schaffens
und Inspiration ist.

Ulrich Kraus war mit Teege-
bick und Pralinenspezialiti-
ten bereits 1980 Goldmedail-
lengewinner bei der interna-
tionalen Kocholympiade in
Frankfurt und seither bei vie-
len weiteren Konditoreiwettbe-

werben in Osterreich, Luxem-
burg, Ungarn und Deutsch-
land mit Goldmedaillen erfolg-
reich. Langjihrige Mitarbeiter,
von denen viele bereits bei
Kraus gelernt haben, bilden in
der Backstube ein eingespiel-

tes Team. Die moderne, nach
DIN EN ISO goor zertifizierte
Produktionsstitte ist Basis fiir
die handwerklich hergestellten
Spezialititen. Maxime ist da-
bei die Urspriinglichkeit der
Rohstoffe und deren optimale
Verarbeitung.

Ebenfalls zum Krausschen
Unternehmen gehort die Con-
fiserie Café Troglen in Ulm.
Bereits seit 18m konnen die
Giste hier ihre Seele baumeln
lassen und die Kostlichkeiten
des Hauses genieflen. Dabei
schweift der Blick iiber den
Miinsterplatz, das Stadthaus
und natiirlich das berithmte
Miinster mit dem hochsten
Kirchturm der Welt. Zu den
Spezialititen des Troglen ge-
héren die patentierten Souve-
nirs ,Geistvolle Einsteinko-
pfle“und ,Original Ulmer Pra-
linenspitzle“, dariiber hinaus
die nach handwerklicher Patis-
serietradition  hergestellten
Frischpralinen, echtes Kondi-
toreneis und handgeschopfte
Schokoladentafeln.

Traditionelle
Rezepte sind heute
noch Ausgangs-
punkt der hohen
Genusskultur der
Confiserie Kraus.
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Klassische Kaffeehauskultur in der Konditorei
Krénner in Garmisch-Partenkirchen.

Kaffeehaus Konditorei Kronner

Das traditionsreiche Kaffeehaus Krénner
ladt mitten in der Fuflgingerzone von
Garmisch-Partenkirchen, unweit des Kur-
parks, zum Genieflen und Schlemmen
ein. Es verfiigt iiber 220 Innenplitze und
in den Sommermonaten 160 Auflenplitze
sowie 150 iiberdachte Terrassenplitze mit
Blick auf das Alpenpanorama.

»,Wir haben einen ho-
hen Qualitatsan-
spruch. Und wirwollen
die Confiserie wei-
terentwickeln. Da-
bei setzen wir auf
klnstlerische
Aspekte und verleihen der Konditorei
so etwas wie einen Eventcharakter.”
Susanne Dichtl-Krachenfels

Zahlreiche Kuchen, Torten und siif3e
Stiickchen sind im Angebot — tiglich mit
liebevoller Sorgfalt hergestellt. Hochwerti-
ge Zutaten garantieren beste Qualitit. Be-
wihrte Rezepturen wurden von Generati-
on zu Generation weitergereicht und wer-
den, wie beim traditionellen Baumku-
chen, heute noch gepflegt. Und Generatio-

,Die klassische Kondi-
torei hat ungeheure
Chancen. Das ist ein
Stlick unserer Kultur,
und die wollen wir
nicht nur pflegen,
sondern verstarkt
nach auen tragen.“
Martina Schfheutle-Kiibel
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Die feine Tortenauswahl macht die Konditorei Krénner zu einem Uberaus beliebten Treffpunkt flr
sufe Geniefer.

nen gab es bei den Krénners schon viele.
Kaum eine Konditorenfamilie kann auf ei-
ne so langjihrige Geschichte zuriickbli-
cken. 2009 feierte sie ihr 250-jahriges Be-
stehen. 1759 wurde erstmals ein Lebzelter
und Wachszieher aus dem Geschlecht der
Krénner in Moosburg erwihnt. Das war
die Geburtsstunde der Konditorentraditi-
on. Kurfirst Maximilian II. von Bayern
verlieh der Familie Kronner 1768 Siegel
und Wappen, das treffenderweise ein Bie-
nenkorb ziert. 1934 erwarb Franz Josef
Kronner das heutige Kaffeehaus. Aus der
Pension ,Haus Alpenrose“ machte der
Konditormeister mit viel Geschick ein flo-
rierendes Kaffeehaus.

Morgens gibt es eine reichhaltige Friih-
stiicksauswahl. Der Mittagstisch wechselt
taglich und sorgt mit seinem auf die Sai-
son abgestimmten regionalen und inter-
nationalen Angebot fiir willkommene Ab-
wechslung.

In der hauseigenen Confiserie werden
edelste Pralinés, Triffel und handge-
schopfte Schokoladen stindig neu erfun-
den. Dazu gehoren zum Beispiel kandier-
te Rosenblitter auf feinster Schokolade.
Qualitit und Handarbeit werden grof3ge-
schrieben. Aus frisch gekochtem Pudding
und reiner Markenbutter etwa wird die
Buttercreme hergestellt. Schicht fur
Schicht entstehen daraus die Torten. Eine
besondere Spezialitit ist die ,Agnes-Ber-
nauer-Torte“ — eine siife Verfithrung aus
einem Mandel-Nuss-Baiser und einer
Mocca-Buttercreme-Fiillung.
Prisentkartons konnen nach individuel-
len Wiinschen zusammengestellt werden
— gefiillt mit Baumkuchen, Stollen, Ge-
bick, Marzipan, Lebkuchen und Pralinen.
Schnell und bequem sind die Produkte
auch im Onlineshop erhiltlich.

Kaffeehaus Konditorei Ratsstiible

In zentraler Lage in der Fuflgidngerzone in
Waldshut steht das traditionsreiche Kaf-
feehaus Konditorei Ratsstiible. Ob Eis,
Pralinés, Torten, Kuchen, kleine Snacks
oder das wochentlich wechselnde Mittags-
menil — die Auswahl ist grof. Das Kon-
ditorenehepaar legt dabei besonderen
Wert auf die frische und saisonale Kiiche

Edle
Kundenbroschure

AuBenwerbung fur einen kreativen
Beruf — das ist eine Kernmotivation
des Circle de Qualité. Entsprechend
wirkungsvoll und professionell wurde
eine Kundenbroschlre gestaltet. Dort
stellen sich die einzelnen Mitgliedsbe-
triebe mit ihrem Konzept und An-
spruch den Lesern vor. AuBerdem
werden Philosophie und Konzept des
Circle de Qualité selbst gezeigt. Die
edle Broschure mit sorgfaltig ausge-
wahltem Bildmaterial und einer Aufla-
ge von 6000 ist erhaltlich bei:

@ Martina Schafheutle-Kubel

Telefon 06221 14680




Mit ihren feinen Macarons zeigt das Café Ratsstible moderne Innovationskraft

und liegt damit voll im Trend.

der Region. Kreativitit, handwerkliche Fi-
higkeiten, fachliche Kompetenz und das
kontinuierliche Engagement zahlen sich
aus — iiber die Grenzen der Stadt hinaus
bis in die benachbarte Schweiz ist die Ma-
nufaktur vor allem fiir die feinen Torten,
Pralinés und edlen Schokoladen bekannt.
Die Geschichte des Cafés begann vor iiber
150 Jahren und ist heute Teil der histori-

»Die Chance der Kondi-
toren liegt in der Liebe
zum Detail. Das bieten
wir in allen Bereichen,
auch bei unserem gas-
tronomischen Ange-
bot. Uberhaupt sehe
ich die Konditorei
naher an der Gastronomie als am
Backerhandwerk.“ Jorg Holzbach

schen Stadtfithrung durch das kleine
Stidtchen am Rhein. Hiufig machen
die Gruppen hier einen kulinarischen
Halt.

Alles wird tiglich frisch hergestellt. Ku-
chen oder Torten zeigen eine grofRe Viel-
falt. Die hausgemachten Pralinés, Schoko-
laden und Marzipanspezialititen tiberzeu-
gen durch edelste Zutaten, tiberraschende
Fillungen und zarte Schokolade. Es gibt
exklusive Geschmackserlebnisse mit Noi-
sette, Vanille,
Champagner, Chili und vielem mehr.

Noir, Bourbon-Vanille,
Auch hausgemachtes Konditoreneis und
die feinen franzésischen Macarons in ei-
gener Herstellung sind im Angebot.
Individuelle Beratung ist im ,Ratsstiible”
selbstverstindlich. Fiir jeden Anlass gibt
es passende Ideen. Catering wird auch ge-
macht, ein Online-Shop ist eingerichtet.

Conditorei Café Schafheutle

Vier unterschiedlich gestaltete Rdume, ein
romantischer Garten und ein mediterra-
ner Wintergarten eréffnen im Conditorei
Café Schatheutle in Heidelberg die Mog-
lichkeit, auf jeweils individuelle Weise ein
Stiick Kaffeehauskultur zu genieflen.
Vom umfangreichen Kuchen-, Torten-
und Gebickangebot, hausgemachten Eis-
sorten, bis hin zu handgemachten feinen
Pralinés und Triiffeln oder einer groflen
Auswahl exklusiver Schokoladen wird ein
breites Spektrum hochwertiger Kondito-
reispezialititen geboten. Dazu kommen
ein Frithstiick fiir Langschlifer oder ein
taglicher Mittagstisch.

Zu den Spezialititen zdhlen auch siifie
Heidelberger Mitbringsel. So das , Heidel-
berger Schlosschen“ aus Nougat und
Schokolade, ,Heidelberger Neckartropf-
chen” als fliissig gefiillte Williams Christ
Birnenbrand- und Kirschwasser-Pralinés
oder die ,verlorenen Heidelberger Her-
zen“. Das Café Schaftheutle kreiert indivi-
duell gestaltete Festtagstorten und speziell
gefertigte Pralinen mit Namenszug des
Kunden oder Firmenlogo. Qualitit in viel-
faltiger Hinsicht zeichnet das Unterneh-

* e

Das Café Ratsstible in Waldshut ist Teil der historischen
Stadtfuhrung.

men aus. Nicht umsonst zihlt das Maga-
zin ,Der Feinschmecker“ das Café Schaf-
heutle zu den besten Cafés in Deutsch-
land.
Unter dem Motto ,, Kunst im Café“ verbin-
det die Familie Schafheutle verschiedene
Geniisse. Regelmaflig finden im Kaffee-
haus Autorenlesungen statt und regionale
Kiinstler zeigen ihre Werke in wechseln-
den Ausstellungen.

Ralf Kiichle/Wolf-Andreas Richter

Handgefertigte, individuelle Pralinés sind eine
Spezialitat des Café Schafheutle in Heidelberg.

Jugendliches Publikum im Café Schafheutle in Heidelberg.
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