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1 Einleitung

Im Friihjahr 2023 wurde uns die Konzeption der interdisziplindren Arbeit prisentiert. Rasch
tauchten wir kopfiiber in eine Welt der Uberlegungen ein. Unsere Gedanken spriessten nur so
vor den aufregendsten, amiisantesten und kreativsten Ideen fiir zahllose praktische Projekte.
Schnell erregten wir Aufmerksamkeit, indem wir uns von Bierbrauen bis Modedesign span-
nenden Themen widmeten. Doch hinter jeder Idee steckte derselbe Grundgedanke: Etwas Re-
gionales, Saisonales, Kleines, aber Feines zu erschaffen. Ebenso war uns wichtig, dass wir bei

diesem Projekt vollkommen dahinterstehen konnen.

In intensiven Gesprichen tiber unsere gemeinsamen Interessen und individuellen Starken ver-
suchten wir, ein realistisches und umsetzbares Projekt zu formen. Hieraus entwickelte sich die
Grundidee, eine exklusive Praline zu produzieren. Parallel dazu entstand die Vision, eine
ebenso ansprechende wie passende Verpackung fiir diese zu gestalten. Die Verpackung sollte
nicht nur das Produkt schiitzen und optisch ansprechend wirken, sondern auch originell und

nachhaltig sein.

Das gesamte Vorhaben soll unserer von Anfang an bestehenden Leitlinie der Nachhaltigkeit
folgen. Durch die Verbindung der beiden Elemente - der Praline und der Verpackung - kdnnen
wir unsere individuellen beruflichen Fahigkeiten harmonisch vereinen und gemeinsam ein ein-
zigartiges Produkt schaffen. Mit ithrem Fachwissen als ausgebildete Confiseurin verfiigt Nicole
iiber die ndtigen Kompetenzen zur vorschriftsgeméssen Herstellung der Praline und ein ge-
schultes Auge fiir die visuelle Prasentation. Liza, als Lernende Polydesignerin 3D, bringt ein
breites Wissensspektrum im Bereich Verkaufsstrategien mit und verfiigt {iber ein kreatives
Auge, um ein Produkt so attraktiv wie mdglich zu gestalten. Die gemeinsame Basis liegt in der
Kreativitdt und im Erschaffen dsthetischer Prdsentationsmaterialien, was unsere beiden zu-
nichst unterschiedlichen Berufe vereint und somit eine solide Grundlage fiir die Entwicklung
eines herausragenden Produkts bildet. Nebst der praktischen Herstellung des Produkts stand die
theoretische Auseinandersetzung mit einer erfolgsversprechenden Verkaufsstrategie im Zent-
rum unserer Arbeit. Zur Verkaufsstrategie gehorte unter anderem auch die Berechnung des

Break-Even-Points.

Im Folgenden sind unsere individuellen und gemeinsamen Arbeitsschritte ausfiihrlich doku-
mentiert und erklédrt, um einen transparenten Einblick in den kreativen Prozess zu gewihren.
Die Arbeitsschritte zur Herstellung der Praline und der Gestaltung der Verpackung sind jeweils

aus der Perspektive («ich-Form») von Nicole (Praline) oder Liza (Verpackung) verfasst.

S.3



2 Verkaufsstrategie!

In der Verkaufsstrategie und im Marketing-Mix stehen der Preis und die Einzigartigkeit der
handgefertigten Pralinen im Fokus. Die personliche Note und die Liebe zum Detail schaffen
eine Verbindung zwischen Herstellerinnen und Kundschaft, wodurch diese bereit ist, einen Auf-
preis zu bezahlen. Die Nachhaltigkeit der Produktion ist ein weiterer Preisfaktor, der in einer
Zeit wachsender okologischer Bedenken an Bedeutung gewinnt. Im Folgenden werden Pro-

duktmerkmale, Vertriebswege und die Kommunikationsstrategie néher erléutert.

2.1 Marketing-Mix Konzept
2.1.1 Preis?

Der Preis ist eine der zentralen Komponenten im Marketing-Mix, der die Gestaltung und Fest-
legung des Wertes eines Produkts oder einer Dienstleistung fiir den Kunden umfasst. Er spielt
eine entscheidende Rolle bei der Positionierung eines Produkts im Markt, beeinflusst die Wahr-
nehmung der Kundinnen und Kunden und hat direkte Auswirkungen auf den Umsatz und letzt-
endlich den Gewinn eines Unternehmens. In diesem Zusammenhang ist es von grosser Bedeu-
tung, den richtigen Preis fiir ein Produkt zu finden, der dessen Wert widerspiegelt und gleich-

zeitig die Wettbewerbsfahigkeit des Unternehmens beriicksichtigt.

Die Handfertigung jeder Praline verleiht ihr eine unvergleichliche Individualitit und Einzigar-
tigkeit. Die Praline wird nicht einfach mechanisch produziert, sondern erféhrt eine personliche
Note und Liebe zum Detail bei jedem Schritt des Herstellungsprozesses. Diese besondere Hand-
werkskunst schafft eine Verbindung zwischen den Herstellerinnen und der Kundschaft, die in
einer Massenproduktion kaum erreicht werden kann. Die Kundinnen und Kunden sind bereit,
fiir diesen personlichen Touch und die kiinstlerische Ausgestaltung der Praline einen angemes-

senen Aufpreis zu bezahlen.

Ein weiterer wesentlicher Faktor, der den Preis der nachhaltigen Praline begriindet, ist ihre
Nachhaltigkeit. In einer Zeit, in der 6kologische Bedenken und ethische Fragestellungen immer
mehr an Bedeutung gewinnen, sind Produkte, die umweltfreundlich hergestellt werden, beson-
ders attraktiv. Die nachhaltige Praline wird auf Basis von nachhaltigen Rohstoffen produziert,

die einen moglichst kleinen CO2 Ausstoss verursachen. Diese 0kologische Fertigung trigt dazu

! Brunetti et al., 2022, 49.
2 Brunetti et al., 2022, 48.
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bei, dass die Kundschaft darauf aufmerksam gemacht wird, dass Luxusprodukte wie Pralinen

auch umweltfreundlich hergestellt werden konnen.

Unter Beriicksichtigung der nachfolgend aufgefiihrten Faktoren konnen wir einen theoretischen

Preis kalkulieren.

2.1.2 Berechnung fiir den Einzelverkauf

Kosten einzelner Faktoren Kosten Gesamtkosten (CHF) Pro Praline (CHF)
Hiille
Couverture 250g fiir 15.- 5¢=0.30

Fruchteinlage
Aprikosen lkg fiir 10.-
Zucker 1kg fiir 0.90 3g=0.016
Rohstofte fiir die Praline
Ganache

Butter 22¢g fiir 0.31
Rahm 100g fiir 1.20
Mohn 20g fiir 2.50

Couverture 125g fiir 7.50 6g=0.30
Rohstoffkosten pro Praline 14g = 0.62
Verpackungsmaterial Sahmenpapier A4 Ix=1.10

2 Verpackungen pro Blatt fiir 2.20

Verkaufspreiszusammenstellung pro Praline

Gesamte Warenkosten / Variable Kosten 1.72
Gewinnmarge 3.28
Verkaufspreis 5.-

Tabelle 1: Einzelverkdufe. (Eigentabelle 15.11.2023.)
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2.2 Verkaufsstrategie Einzelverkaufe?

Mit Absicht, unser nachhaltiges, wunderschones Produkt an einen kleinen Kundenkreis und nur
auf Bestellung zu verkaufen, wére es realistischer, die Kosten so zu kalkulieren, dass wir keinen
Verlust erzielen. Somit miissten wir unser Endprodukt - die verpackte Praline - zum Verkaufs-
preis von 6.- anbieten, um alle Kosten zu denken, um unsere Hobbyproduktion zu starten. Da
es nebenberuflich in diesem Szenario wire berechne ich keinen Personalaufwand. Es ist aller-
dings auch zu beriicksichtigen, dass diese ersten Berechnungen noch davon ausgehen, dass wir
keinen Mengenrabatt auf den Rohstoffen erhalten angesichts der kleinen Stiickzahl. Ein weite-
rer Faktor fiir den hohen Preis ist der grosse handwerkliche Aufwand, da wir keine grossen
maschinellen Hilfsmittel benutzen und somit eine ineffiziente Produktion haben. Dies zeigt die
untenstehende Grafik, die den Break-Even-Point ausweist aufgrund der Errechnung der Funk-
tionen aus den Kosten und dem Erl6s. Nachstehend folgt eine grafische Darstellung des Schnitt-

punkts, der den Break-even-point veranschaulicht mit den verwendeten Funktionen.*

Break-Even-Point fiir die Verkaufsstrategie Einzelverkiufe

K=1.72x

L3
E=5x
Kosten
BEP=K=E —1.72x=5x

-5

Diagramm 1: Des BEP-Einzelverkaufs (Eigendiagramm, Entstehung 10.12.2023.)

3 Grinig, H. 2021 Rechnungswesen 2 Erweiterte Grundlagen PLUS, 255.
4 Geo Gebra, «Rechner».
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2.3 Realistische Verkaufsstrategie mit grosserer Produktion®

Mit Hilfe einer Umfrage konnten wir aufzeigen, dass die meisten potenziellen Kunden nicht
bereit wiren, mehr als 3 Franken fiir eine Praline zu bezahlen. Deshalb wollten wir mit einer
Vergleichsrechnung aufzeigen, wie sich der Preis fiir unsere verpackte Praline verdndert, wenn
wir verschiedene Produktionsfaktoren verdndern. Insbesondere haben wir fiir diese Kalkulation
die Miete einer Maschine zur Steigerung der Effizienz sowie Rabatte auf die Rohstofte auf-
grund der grosseren Bezugsmenge beriicksichtigt. Dabei zeigt sich, dass die Rohstoffkosten um
30% sinken aufgrund des Mengenrabatts. Zudem sind wir davon ausgegangen, dass wir eine
Maschine mieten und die Produktion auf einen Tag in der Woche konzentrieren. Pro Stunde
konnten wir auf diese Weise ungefahr 200 Pralinen herstellen. Mit einer Annahme das wir ein
Jahrelang an einem Tag in der Woche die Pralinen Produzieren wiirden. Auf Basis dieser An-

nahmen ergibt sich eine neue Kalkulationstabelle.®

5 Brunetti et al., 2022, 46.

6 Felchlin, «Couvertureny.
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2.3.1 Berechnung fiir die erweiterte Produktion

Kosten einzelner Faktoren Kosten Gesamtkosten (CHF) | Pro Praline (CHF)
Hiille
Couverture 1000g fiir 20.- 5¢=0.30
Fruchteinlage
Aprikosen 1kg fiir 7.-
Zucker 1kg fiir 0.85 3g=0.011
Rohstoffe fiir die Praline
Ganache
Butter 22g fiir 0.20.-
Rahm 100g fiir 0.80.-
Mohn 20g fiir 1.70.-
Couverture 125g fiir 5.20.- 6g=0.15
Rohstoffkosten pro Praline 14g = 0.461-
Verpackungsmaterial Sahmenpapier A3 1x=0.50
Verkaufspreiszusammenstellung pro Praline
Gesamte Warenkosten / variable Kosten 0.96.-
Gewinnmarge 2.04.-
Verkaufspreis 3.-
Fixkostenzusammenstellung Pro Jahr (CHF)
Personal (Arbeitsstunden) Mindestlohn 25.- pro Stunde 10 400.-
(8h pro Woche x 52 Wochen)
Mietaufwand 1000.- pro Monat 12 000.-
Fixkosten Total 24 400.-

Tabelle 2: Tabelle fiir den Grosshandel. (Eigentabelle 15.11.2023.)
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Mittels der Werte aus dieser Tabelle werden die Funktionsgleichungen fiir den Break-even-

point ersichtlich.’

Break-Even-Point fiir die Verkaufsstrategie Grosshandel

70000

K =0.96 x + 24400

60000

E=3x
BEP =K =E— 0.96x +24400=3x | *%

G=E-K —3x-(0.96x +24400) | 40000

30000

20400
10000
0000 -50000 —40000 300 —-20000 -10000 O 10000 20000 30000 40000 50000 60000 700
—10000
Erlos

0000

Diagramm 2: Des BEP- Grossverkaufs (Eigendiagramm, Entstehung 10.12.2023.)

3 Produkt®

Unsere Pralinen haben in erster Linie den Nutzen, ein kostliche Geschmackserfahrung und
Freude fiir den Gaumen zu schaffen. Unsere Pralinen sollen uns mit ihrer Fiillung aus Mohn
und Aprikose verwohnen. Zudem wird die Praline nach einem sehr hohen Standard in Bezug
auf Fairness und Okologie produziert. Jede Praline ist handgefertigt und es kommen nur hoch-
wertige und nachhaltig gewonnene Rohstoffe zum Einsatz. Damit hebt sich unser Produkt in

Bezug auf Qualitét deutlich ab von Konkurrenzprodukten.

Auch die Verpackung wird individuell von Hand gefertigt, was die hohe Qualitét unseres Pro-

dukts unterstreicht. Wir halten das Sortiment bewusst klein und tiberschaubar und werden damit

7 Geo Gebra, «Rechnery.
8 Brunetti et al., 2022, 46
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unserem Anspruch gerecht, alles von Hand zu fertigen und auf eine industrielle Produktion auf

Ebene der Wegwerfgesellschaft zu verzichten.

Die Verpackung ist optisch ansprechend, praktisch und schiitzend zugleich. Bei ihrer Produk-
tion entsteht kein Abfall. Insgesamt handelt es sich bei unserer Praline um ein hochwertiges
Produkt, das nicht von einer bekannten Marke stammt, sondern mit Liebe und von Hand her-

gestellt worden ist.

4 Vertrieb®

Um die Vertriebskosten und den 6kologischen Fussabdruck moglichst klein zu halten, wiirden
wir das Produkt in erster Linie direkt und lokal vor Ort verkaufen. Denkbar wire aber auch die
Zusammenarbeit mit Kleinhdndlern (z.B. ausgewéhlte Marktstandbetreiber) oder der Laden

«Einzelstick» in Basel.

5 Kommunikation®

Die Kommunikation wird zielgruppengerecht gestaltet. Als Kommunikationsmittel kommen
Zeitungen, Zeitschriften sowie soziale Medien (Instagramm, Facebook) zum Einsatz. Da es sich
um ein hochwertiges Produkt handelt, soll auch der Kommunikationsstil diskret und zurtick-
haltend sein. So soll namentlich auf aggressive Werbung wie zum Beispiel mit aufdringlichen
Schriftbildern «SALE» oder iibertriebene Animationen verzichtet werden. Die Hochwertigkeit

des Produkts soll auch in der Kommunikation / Werbung zum Ausdruck kommen.

9 Brunetti et al., 2022, 49.
10 Brunetti et al., 2022, 50.



6 Zielgruppen-Definition!

Um sicherzustellen, dass unser Produkt das von uns angestrebte Marktsegment erreicht, haben

wir die Zielgruppe in Form eines Steckbriefs nidher beschrieben.

Demografie

Geschlecht: primar weiblich
Alter: 25+
Einkommen: Uber dem Mindestlohn, stabiles Einkommen

Beruf: Diverse Berufe, hoherer Bildungsstand

Geografie

Land: Schweiz
Region: Urbane Lage wie Stadt oder Vorstadt
Wohnlage: Wohnung mit Balkon oder Haus mit Garten

Kundenverhalten

Informationsverhalten: Zeitungsleserschaft (Bsp. Coop-Zeitung, Migros-Magazin,
BAZ usw.), Zeitschriften (Bsp. Mein schoner Garten oder kraut&riiben), Instagram, Fa-
cebook

Produkt-Markenwahlverhalten: Vorliebe fiir hausgemachte Produkte aus der Region,
Fairtrade, Bio, Alnatura, marktfrische Produkte

Verwendungshéufigkeit: Zu speziellen Anldssen (Bsp. als Geschenk), oder als Beloh-
nung

Preissensibilitit: Da es ein hochwertiges Produkt mit speziellen Werten ist, ist die Preis-
sensibilitidt nicht hoch (d.h. der Kunde oder die Kundin wiirde das Produkt trotzdem

noch kaufen, wenn es plotzlich 50 Rappen mehr kosten wiirde).

1 Brunetti et al., 2022, 38.



Psychografische

e FEinstellung zum Umweltschutz: Umweltbewusst

e Lebensstyl: Kundschaft legt grossen Wert auf einen nachhaltigen Lebensstyl und As-
thetik.

e Figene Verhaltensregeln: Moglichst wenig Abfall hinterlassen und Fokussierung auf
Bio- Fairtrade-Produkte beim téglichen Einkauf; Selbstbeschriankung bei der Konsum-
orientierung («nur so viel konsumieren, wie man auch wirklich ben6tigt»)

e Asthetisches Empfinden: Bevorzugt Minimalismus und Sauberkeit.

7 Praline

7.1 Rohstoff-Forschung

Im Rahmen meiner Recherche zu den verschiedenen Komponenten stellte sich mir die Frage,
worauf ich beim Einkauf achten muss, um regionale Labels und geeignete Anbaumethoden und

Rohstoffe zu finden.

Im Folgenden beschiftige ich mich nun damit zu ergriinden, wie und wo ich am besten an diese
Rohstoffe gelange. Zunichst habe ich herausgefunden, ob und wo es iiberhaupt regionale Quel-
len fiir meine Rohstoffe gibt. AnschlieBend habe ich Bauernhéfe untersucht, um herauszufin-
den, ob Aprikosen liberhaupt angebaut werden. Ich habe verschiedene Bauernhéfe besucht, von
klein bis riesig, aber leider nicht das Gesuchte gefunden. Stattdessen habe ich frischen Rahm in
einem kleinen Bauernladen in Allschwil entdeckt. Nach einem spontanen Ausflug landete ich
auf dem Wochenmarkt in St. Louis und fand wunderschone, frische Aprikosen von einem klei-
nen Bio-Bauern, der seine saisonalen und regionalen Produkte auf dem Markt verkauft. Daher
habe ich mich entschlossen, elsdssische Aprikosen zu kaufen, die nach meinen Vorstellungen
und Kriterien angebaut wurden und keinen langen Transportweg hatten im Gegensatz zu Apri-

kosen aus dem Wallis.*?

Die Suche nach weisser Couverture oder Kakao gestaltete sich schwierig, da Kakao in der Regel
aus tropischen Regionen wie z.B. Westafrika stammt. Es ist also unmoglich, einen regionalen
Produzenten zu beriicksichtigen. Deshalb habe ich mich auf faire Herstellungsbedingungen

konzentriert. Ich bin auf einen faszinierenden Laden gestossen, der sogar in Basel anséssig ist.

2 Fairtrade Deutschland, «Fair Trade Kakao».



Er befindet sich an der Schifflande und bietet ein grofles Kakaosortiment von hochster Qualitit
an. Das gesamte Sortiment ist mit verschiedenen Fairtrade-Siegeln ausgezeichnet. Durch eine
detaillierte Recherche des Ladens erfuhr ich, dass die Inhaberin ausschlie8lich ethisch korrekte
Produkte vertritt. Ich lie3 mich von der wunderschonen und empfehlenswerten Atmosphére in-

spirieren und fand meine Couverture.*®

Die letzte Zutat, um meine Praline zu verfeinern, war die Mohnbliite. Im Coop bin ich auf Bio-
Mohnsamen gestossen, die aus der Schweiz stammen. Somit hatte ich nun alle Zutaten beisam-

men.
7.2 Nachhaltiger Anbau, Fairtrade

Um die Praline mit gutem Gewissen geniessen zu konnen, sollte sie mit Zutaten hergestellt sein,
die vertretbar sind. Deshalb begann ich mich damit auseinanderzusetzen, was «nachhaltiger

Anbauy liberhaupt bedeutet und ob Bio- oder Fairtrade Produkte «fair» sind.

Meine Recherche begann im Internet. Ich wollte wissen, was hinter dem Fairtrade-Konzept
steht, da ich weisse Couverture fiir die Praline benétige und diese nicht in der Schweiz oder
einem umliegenden Land verfiigbar ist und ich dennoch eine vertretbare Losung finden musste.
So begann ich, mich auf der Internetseite von «Max Havelaar» einzulesen. Diese Organisation
vergibt Labels an Kakaobauern. Dabei miissen die lokalen Produzentinnen und Produzenten
vor Ort in einem Priifungsverfahren nachweisen, dass sie auf ihren Plantagen die Vorgaben des

Labels einhalten. Als Gegenleistung erhalten sie einen fairen Mindestpreis fiir ithre Produkte.

Im Laufe meiner Recherchen stiess ich aber auch auf einen interessanten Beitrag von SRF mit
dem Titel «Wie fair ist fairtrade wirklich».* Unter anderem ist darin ein Interview mit dem
senegalischen Okonom Nodongo Samba Sylla enthalten. Dieser vertritt die Auffassung, dass
die mit einem Label ausgezeichneten Produkte vor allem fiir mehr Einnahmen bei den Ver-
kaufsstellen und den Label-Organisationen fiihren, aber kaum zur eigentlich beabsichtigen Bes-
serstellung der Produzenten. Oder anders gesagt: Der Aufpreis, den die Konsumentinnen und
Konsumenten fiir ein fair produziertes Produkt bezahlen, landet oft gar nicht bei den Produzen-
ten. Ein weiteres Problem sind die hohen Kosten, welche die Produzenten fiir die Label-Aner-

kennung bezahlen miissen. Sie miissen ihre Produktion so umgestalten, dass sie den

13 Xocolatl, «Die Welt der Schokolade».

14 SRF-Dokumentation, «Wie fair ist Fairtrade wirklich?».



Anspriichen der Fairtrade-Organisationen entspricht. Das konnen sich kleine Bauernbetriebe

nicht leisten. 1°

Die Grundidee von Fair-Trade-Labels, das Bewusstsein fiir faire Produktionsbedingungen bei
den Konsumenten zu schirfen und ihre Bereitschaft zu fordern, dafiir auch einen héheren Preis
zu bezahlen, ist nach wie vor sehr gut. Aber nach Lektiire von kritischen Beitrdgen bin ich der
Auffassung, dass es durchaus Handlungsbedarf gibt, um sicherzustellen, dass die lokalen Bau-
ern auch tatsidchlich davon profitieren. Dennoch bleibe ich bei meinem Entschluss, eine weisse
Couverture zu wihlen, die liber ein Fairtrade-Label verfiigt. Denn auf diese Weise lésst sich
besser nachweisen, dass das Produkt nach 6kologischen Standards und unter Einhaltung von

fairen Produktionsbedingungen entstanden ist. 1°

8 Herstellungsprozess

8.1 Aromen Zusammensetzung®’

Wir haben beschlossen, gemeinsam eine Mindmap mit verschiedenen Geschmacksrichtungen
und Aromen zu erstellen, die uns beiden gefallen. Wir haben diese auf die aktuelle Jahreszeit,
den Sommer, abgestimmt und eine Sammlung von Friichten, Bliiten und Gewiirzen zusammen-
gestellt. Wir habe verschiedene Kombinationen durchdacht und sind zum Schluss gekommen,
dass es zwischen Mohnbliite und Aprikosen eine tolle Kombination gibt. Dies ist eine frische
Farbkombination, die den Sommer widerspiegelt. Die Kombination besteht aus der frischen
orangen Farbe der Aprikose und der strahlenden roten Farbe der Mohnbliite, die spannende
Samen in sich tragt und als Dekor sehr passend erscheint. Wir haben mithilfe eines Lehrbuchs
und Inspirationsquellen wie Pinterest sowie dem Buch Obsession eine gut umsetzbare Kombi-
nation gefunden. Da wir einfache und raffinierte Aromen bevorzugen und komplexe Zusam-
mensetzungen vermeiden wollen, bei denen der Geschmack verloren geht, haben wir beschlos-
sen, eine Praline mit Mohnganache, begleitet von einer fruchtigen Aprikosenfiillung und um-

hiillt von weiBBer Couverture zu kreieren und diesen Herstellungsprozess zu dokumentieren.

15 K akaoplattform, «Uber uns.
16 Fairtrade Max Havelaar Schweiz, «Anbauy.
17 vgl. Richemont et al., 2011, 300.



8.2 Rezept-Erstellung'®

Die Definition einer Praline besagt, dass es sich um ein mundgerechtes, kleines Produkt aus der
Konditorei- und Confiseriebranche handelt. Es besteht aus verschiedenen Massen und Schoko-
lade, muss ganz oder bis zum Rand in Couverture getaucht sein und ein Gewicht von 8 bis 15
Gramm haben. Eine Praline besteht aus Fiillungen wie Friichten, Niissen, Karamell, Marzipan,
Pralinemassen wie Ganache, Gianduja oder alkoholischen Likorfriichten oder Likorlésungen.
Dies sind die Vorgaben des Schweizer Konditorei- und Confiserie-Verbands. Auf Basis dieser
Vorgaben und meiner ausgearbeiteten Aromenzusammenstellung begann ich mit der Erstellung
meines Rezepts. Durch meine beruflichen Erfahrungen kenne ich die verschiedenen prozentu-

alen Angaben, die es zu beriicksichtigen gilt, um gezielte Konsistenzen zu erreichen.

Ich beginne mit der Hiille meiner Praline, die als Umbhiillung fiir die Fiillungen dient. Diese
Schokolade besteht aus weiller Couverture und stammt von einer der besten Kakaobohnensor-
ten namens Criollo. Daher hat sie einen ausserordentlich intensiven Geschmack. Nachdem sie
richtig temperiert und in die Form gegossen worden ist, sollte sie nur wenige Millimeter dick

sein und etwa 3 Gramm des Gesamtgewichts ausmachen.

Die Ganache ist eine kostliche Schokoladenfiillung, die in verschiedenen Konsistenzen herge-
stellt werden kann und fiir Produkte wie Pralinen, Triiffel, Schokoladenspezialititen, Konfekt,
Kuchen, Torten und Patisserie-Produkte verwendet wird. Diese Fiillung besteht aus zwei Zuta-
ten: Couverture und Sahne. Die Fliissigkeitsmenge fiir die passende Couverture muss berechnet
werden. Je heller die Couverture ist, desto hoher ist der Milchfettgehalt, was die Couverture
weicher macht. Ich mochte fiir meine Praline eine sanft schmelzende Ganache, die fast von
allein zerflieit. Daher wéhle ich ein gezielte Unterdosierung der weillen Couverture, um eine
weiche Schmelznote zu erreichen. Zusétzlich fiige ich der Ganache 10% der Gesamtmenge an
Butter hinzu. Den Mohn fiige ich der Ganache hinzu, um deren Geschmack zu intensivieren

und einen guten Schmelzpunkt zu erzielen.

Fiir die Fruchteinlage verwende ich Aprikosen, die ich fiir eine ldngere Haltbarkeit vorbereite,
bevor ich sie in die Pralinen einarbeite. Deshalb entschied ich mich dafiir, den Wassergehalt der
Aprikosen durch eine Zuckerlosung zu reduzieren, um sie dann zu Marmelade zu verarbeiten.

Da Pralinen nicht immer sofort verzehrt werden und ich sicherstellen muss, dass die Aprikosen

18 Richemont et al., 2011, 608-610.



in der Praline nicht zu schimmeln beginnen, habe ich den Zuckergehalt iiberdosiert und ein 1:1

Verhiltnis verwendet.

Ich habe alle diese Faktoren berticksichtigt und bin zu folgendem Rezept gelangt.

Rohstoffe Mengenangabe

Hiille

Couverture Weiss Criollo 200g

Ganache Fiillung

Vollrahm 100g
Couverture weiss Criollo 125¢
Butter 22¢g
Blaumohn gerdstet 40g

Aprikosen Fruchteinlage

Zucker 1000g

Aprikosen 1000g

Tabelle 3: Tabelle der Errechnung des ersten Rezeptes. (Eigentabelle 10.08.2023.)

9 Herstellungsdokumentation

Ich beginne mit dem Einkauf und der Bereitstellung aller Rohstoffe und Materialien, um unsere
Praline reibungslos herstellen zu kdnnen. Ich bendtige einige Schiisseln, Teigschaber, Thermo-

meter, Souvidstab, Pralinenformen, Messer, Kochtopfe und vieles mehr.

9.1 Erster Versuch

Mit dem ersten Versuch wollte ich herausfinden, ob sich das theoretisch erarbeitete Konzept
auch in der Praxis bewihrt.

Nachdem ich die Aprikosen beim Bauern gekauft hatte, kochte ich sie gleich mit Zucker ein
und liess sie einige Minuten zu einer schon dicken Masse einkochen. Danach piirierte ich die

Fruchtmasse. Ich entschloss mich, die Masse abzusieben um eine feinere Struktur zu erhalten.
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Die noch warme Fruchteinlage, die sehr einer Marmelade dhnelte, fiillte ich in Gladser ab und

somit waren sie zum Weiterverarbeiten bereit.

In einem zweiten Schritt begann ich mit dem Temperieren der Couverture und wendete die

sogenannte die Impfmethode an.

Um eine Couverture weiter zu verarbeiten, um beispielsweise eine Praline herzustellen, muss
man die Couverture temperieren, um ihren Aggregatzustand auf flissig zu dndern. Mit fliissiger
Couverture lassen sich die ausgefallensten Formen giessen. Mit dem Auskiihlen verfestigt sich
der Aggregatszustand der Couverture wieder. Um diesen Prozess mit einem glinzenden Ergeb-
nis abzuschliessen, kann man eine von vielen Temperiermethoden anwenden. Meine favori-
sierte Methode ist die Impfmethode, die wie folgt funktioniert: Zu einer aufgelosten Couverture
mit einer Temperatur zwischen 45-50°C werden stabile Fettkristalle, also feste Couverture, hin-
zugefligt, die ungefahr 15-30% der fliissigen Couverture ausmachen. Auf diese Weise geht die
feste «kalte» Couverture in der fliissigen heissen Couverture auf und kiihlt diese hinunter auf
30-33°C, womit die die perfekte Temperatur erreicht wird, um einen schonen Glanz zu erzielen.
Um die Masse zu homogenisieren, benutzt man einen Mixer. Mit dieser Methode erreicht man

eine wunderbar temperierte Couverture.

Um diese perfekt temperierte Couverture auf der richtigen Temperatur zu halten, tiberlegte ich
mir, wie ich eine selbst gebaute Temperiermaschine fiir zuhause bauen kann. Ich kam auf den
Entschluss, meinen Suvidstab in einen grossen Topf zu stecken und diesen auf 31°C zu pro-
grammieren. So erschuf ich ein Wasserbad, das die genau richtige Temperatur fiir meine weisse
Couverture hatte. Ich konnte die Couverture also ganz gemiitlich in threm Wasserbad schlum-

mern lassen und startete mit dem Giessen meiner Pralinenformen.

Dieser Arbeitsschritt benétigt sehr viel Ubung. Die Formen miissen griindlich gereinigt werden,
diirfen keine Fettspuren mehr enthalten und auf Glanz poliert sein. Die temperierte Couverture
wird auf die Form aufgegossen. Jetzt beginnt das gezielte Klopfen: Zuerst wird die Form auf
den Tisch geklopft, um alle Luftblasen hinauszuarbeiten. Danach wird die Form umgekehrt,
damit die Couverture herausfliessen kann. Bei diesem Schritt wird wieder auf allen vier Seiten
der Form geklopft, um den regelméssigen Abfluss der Ganache aus der Form zu garantieren.
Zum Schluss wird die Form wieder umgekehrt und abgekratzt, um einen sauberen Rand der
Pralinen zu erzielen. Diese ganzen Schritte werden innerhalb von einer Minute getétigt und
missen in einem koordinierten, fliessenden Prozess geschehen, weil die Couverture schnell
abkiihlt und immer fester wird. Wenn dies zu langsam gemacht wird, hat man eine unregelmaés-

sige Dicke der Pralinenhiille und sie wére auch 16chrig oder rissig. Dies wire fiir die Haltbarkeit
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ein grosses Manko, weil das Eindringen von Sauerstoff oder Feuchtigkeit und somit das Ein-
dringen von Bakterien zu Schimmelbefall fiihren oder die Ganache durch die frischen Produkte
wie die Butter ranzig werden konnte. Eine perfekt gegossene Form verleiht der Praline ihren
schonen Glanz und das diinne Giessen der Hiille macht den knackigen Effekt beim Abbeissen
der Praline aus. Nach diesem ganzen Prozedere miissen die Formen kurz in den Kiihlschrank,

um die Couverture anziehen zu lassen und abzukiihlen.

Parallel dazu startete ich die Mohnganache. Dafiir wog ich den Rahm, die Butter und den vor-
gerosteten Mohn ab, gab die Mischung in eine kleine Pfanne und stelle sie auf den Herd, um
sie zu erhitzen. Das Rahm-Butter Gemisch erhitzte ich nur auf 65°C und fiigte anschliessend
meine abgewogene weisse Couverture hinzu. Die kalten Couverturestiicke kiihlten das erhitzte
Rahm-Butter Gemisch genau auf die richtige Temperatur ab, da sie schmelzten und so die Tem-
peratur ausbalancierten und die Mohnganache auf ungefdhr 32°C brachten. Damit war die
Mohnganache auch schon zum Abfiillen bereit. Eine richtige Temperatur ist wichtig beim Ab-
fiillen, da eine zu warme Fiillung das Schmelzen der Hiille verursachen kann. Auf der anderen

Seite ldsst eine zu kalte Fiillung die Couverturehiille grau werden.

Nachdem nun alle Komponenten bereit waren, ging es
ans Zusammensetzen der Praline. Zunichst fiillte ich
die Aprikosen-Fruchteinlage mit einem Spritzsack in
die Pralinenform. Danach fiillte ich die Form mit
Mohnganache bis 1.5mm unter den Rand der Pralinen-
form auf. Um die Fiillung gleichmaéssig zu verteilen, |
muss die Form regelmissig geklopft werden. Die ge-

fullte Pralinenform stellte ich zum Aushérten kurz in .

den Kiihlschrank und liess sie anschliessend auf dem

Tisch aushirten und abkiihlen. Abbildung 1: Abfiillung der beiden Aromen. (Eigenfoto-
grafie, Entstehung 01.10.2023).

Nach ungefiahr 20 Minuten war die Ganache etwas an-

gezogen und ich nahm nochmals die temperierte Couverture aus dem Wasserbad und tibergoss
die ganze Form damit. Auch bei diesem Schritt ist es wichtig, die Luftblasen herauszuklopfen.
Danach habe ich mit einem grossen Metallschaber die iiberschiissige Couverture entfernt und

in den Kiihlschrank gestellt, um sie abzukiihlen zu lassen.

Nach dem Aushérten der Praline habe ich die die Formen schnell umgekehrt und die Pralinen

fielen automatisch aus der Form. Damit waren die ersten Mohn-Aprikosen Praline fertig.
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9.2 Zweiter Versuch

Als Erstes musste ich mein Rezept iiberarbeiten. Ich verdnderte allerdings nur den Anteil des

Blaumohns und reduzierte dessen Anteil gegeniiber dem ersten Versuch um 50%.

Rohstoffe Mengen Angabe

Hiille

Couverture Weiss Criollo 200g

Ganache Fiillung

Voll Rahm 100g
Couverture Weiss Criollo 125¢
Butter 22¢g

Blaumohn ungerostet 20g

Aprikosen Fruchteinlage

Zucker 1000g

Aprikosen 1000g

Tabelle 4: Abdnderung des Rezeptes. (Eigentabelle 10.08.2023.)

Mit dieser verdnderten Rezeptur startete ich den
zweiten Versuch und ging nach dem gleichen Proze-

dere vor wie beim ersten Versuch.

Leider unterlief mir beim Ausgiessen der Formen mit :
der Couverture ein kleiner Fehler beim Abmessen der
Temperatur. Ich habe die Couverture offensichtlich

zu warm gegossen und die zu diinne Schicht in den

Formen klebte an der Form, was dazu fiihrte, dass die

S

Pralinen nicht aus der Form herausfielen. Dieser Ver- ™ ' ' ' '
Abbildung 2: Misslungener Versuch. (Eigenfotografie, Ent-
sucht zeigt, welche Auswirkungen schon ein kleiner stehung 10.10.2023).

Fehler im Herstellungsprozess haben kann.
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9.3 Diritter Versuch

Den dritten Durchlauf startete ich mit dem unverdnderten Rezept aus dem zweiten Versuch.
Aufgrund der Erfahrungen achtete ich noch genauer auf die Temperatur der Komponenten und
erzielte ein wunderschones Resultat. Damit hatte ich eine gute Ausgangslage, um die Degusta-

tion-Umfrage zu starten.

Abbildung 3: Die fertige Mohn-Aprikosen Praline. (Eigenfotografie, Entstehung 10.10.2023).
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9.4 Erklarung der Couverture

Couverture ist eine hochwertige Schokolade. Sie hat einen hoheren Kakaobutteranteil oder Fett-

gehalt (mind. 31%). Dies macht sie diinnfliissiger und ist somit sehr gut zum Uberziehen von

z.B. Schokoladenartikeln, Teegebédcken, Torten oder zum Formengiessen geeignet.

Im folgenden Abschnitt werden die verschiedenen Faktoren ausgefiihrt, welche die Konsistenz

der beeinflussen.

Kakaomassengehalt: Je hoher der Anteil, desto dunkler, intensiver und herber fallt die
Couverture aus.

Zucker: Dient als Aromatriger, hat aber auch eine wichtige physikalische Eigenschaft,
indem er zum Beispiel die Bindefdhigkeit und Fliessfahigkeit beeinflusst.

Milchpulver: Es handelt sich um eine Mischung aus Vollmilch und Magermilchpulver.
Diese beeinflusst die Kristallisation und fiihrt zu einem weicheren Bruch der Cou-
verture.

Kakaobutter: Wird beim Conchieren hinzugefiigt und beeinflusst die Viskositit und die
Fliesseigenschaft. Je hoher der Gehalt an Kakaobutter, desto fliissiger. Allerdings wird
der Bruch wird nach dem Erstarren umso hérter und stabiler. Je nach Verwendungs-

zweck gibt es verschiedene Dosierungen.

Um einen kleinen Uberblick zu schaffen, wie Couverture hergestellt und weiterverarbeitet wird,

folgt hier eine Ubersicht:

Der Herstellungsprozess der Couverture beginnt mit der Reinigung der Kakaobohnen.
Sie werden gerdstet, zerbrochen und zermahlen in grossen Miihlen. Beim Pressen der
Bohnen wird das ,,01“, die Kakaobutter, ausgepresst. Kakaobutter ist bei Zimmertem-
peratur fest; sie wird sehr gerne fiir Kosmetik verwendet, weil sie so geschmeidig und
reichhaltig ist.

Nach dieser Extraktion bilden die iibrigen Restbohnen die Kakaomasse. Diese Ka-
kaomasse wird mit wenig Kakaobutter und Zucker vermischt und so entsteht die Scho-
koladenmasse.

Nach diesen ersten Schritten folgt eine Verfeinerung, das sogenannte Conchieren. Durch
das stundenlange, langsame und auf niedriger Temperatur erfolgende Riihren der Scho-

koladenmasse verfliichtigt die Feuchtigkeit und der bittere Geschmack. Dabei entsteht

19 vgl. Richemont et al., 2011, 290-292.
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eine wunderschone, glanzvolle und zart schmelzende Couverture. Dies geschieht in drei
Etappen: Trockenconchieren, Plastifizieren und Verfliissigen. Das gesamte Prozedere
benotigt ungefahr 70 Stunden.

e Nach dem Conchieren wird die Couverture temperiert. Der Glanz der Couverture ist das
Wichtigste. Er verleiht dem Endprodukt das appetitliche Aussehen. Verantwortlich fiir
den Glanz ist die Kakaobutter. Sie ist polymorph und enthilt verschiedene Fettgruppen
(Stearin, Palmitin und Olein Sduren). Diese Fettgruppen haben alle einen spezifischen
Schmelzpunkt von 20-47°C. Die Fettgruppen haben auch die Féhigkeit, sich beim Ab-
kiihlen in stabile oder unstabile Kristallisationen zu verwandeln. Um eine glanzende
Couverture zu erhalten, wird sie im Temperiergerit auf 45 — 50°C erwdrmt um danach
auf 26 -28°C heruntergekiihlt, um wieder auf 29 — 32°C erwédrmt zu werden. Nun fehlt

nur noch das Abfiillen der Couverture, um sie in den Verkauf zu schicken.

10 Degustation und Auswertung

10.1 Degustation des ersten Versuches

Meine Familie und ich haben das Ergebnis meines ersten Versuchs probiert und wir kamen zu
folgendem Fazit: Fiir eine erste Praline war das Ergebnis nicht schlecht, da Konsistenz und
Glanz stimmten. Allerdings waren die aromatische Zusammensetzung und das Verhéltnis von
Aprikose und Mohn noch nicht optimal. Der Mohn war so dominant, dass die Aprikose kaum
zu schmecken war. Das liegt daran, dass ich den Mohn-Geschmack intensivieren wollte, wes-
halb ich ihn vor dem Hinzufiigen zur Ganache gerostet habe. Meine Erkenntnis war deshalb,
dass ich beim nachsten Versuch darauf verzichten werde, weil der Mohn eine fast bittere Note

zur Ganache hinzufiigte. Zusétzlich habe ich die Dosierung des Mohns halbiert.

10.2 Degustation des zweiten Versuches

Der zweite Versuch gelang mir in Bezug auf den Geschmack fast schon perfekt. Die Aromen
der Aprikose und des Mons waren viel ausbalancierter und harmonierten wunderbar. Dadurch

entschloss ich mich, dieses Rezept fiir unsere Umfrage zu verwenden.
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10.3 Degustation des dritten Versuches mittels der Umfrage

Wir erstellten eine kleine Umfrage, um weitere Riickmeldungen von unabhéngigen Testperso-
nen fiir unsere Praline zu erhalten. Es ging uns darum, entweder Verbesserungsvorschldge oder
eine Bestdtigung unserer eigenen Auffassung zu erhalten. Zudem wollten wir Daten sammeln,
die wir fiir die Berechnung des Break-even-Points bendtigen, um einen kleinen realistischen

Vergleich darzustellen.

11 Auswertung der Umfrage

11.1 Aromen-Kombination

2. Was denkst du Ober die Aromen Kombination?
Aprikose & Mohn

¥ieinere Dalails

@ Fassend 18
@ origine 26
® carzok 5

.‘ nicht mein Geschmack

Diagramm 3: Aromen Kombination. (Abteilung Berufsmaturitit BFS Basel, Entstehung
01.10.2023.)
Die-

ses Kreisdiagramm zeigt die Antworten der Befragten {iber die Aromen-Kombination Aprikose
und Mohn.

Aus der Betrachtung dieses Diagrammes lésst sich der Schluss ableiten, dass der grosste Teil
der an der Befragung Teilnehmenden grundsétzlich zufrieden gestellt wurde mit dieser Aromen-

Kombination und eine Mehrheit diese Kombination fiir originell hélt.
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11.2 Pralinen-Grosse

5. Hat die Praline eine gute Grosse?

Weilers Delails [F Enbiligos

@ zugnos ] ‘
P rFassend 41
@ :-uiein 4

Diagramm 4: Die Grisse der Praline. (Abteilung Berufsmaturitit BFS Basel, Entstehung
01.10.2023.)

In diesem Kreisdiagram wird die Auswertung zur Grosse der Praline ersichtlich.

Das Diagramm ldsst erkennen, dass die iberwiegende Mehrheit die Pralinengrosse fiir passend

erachtet.

11.3 Nachhaltigkeit des Anbaus der Rohstoffe

B. Wie wichtig ist dir der Anbau {Nachhaltigkeit/ Fairtrade/ Bic) der einzelnen Rohstoffe von einem solchen
Endprodukt?

Weitere Details i} Enblicke

12
10
3.89 5
Durchschnittliche Bewertung &
4
3
o I
1 2z 3 4 5

Diagramm 5: Relevanz des Anbaues. (Abteilung Berufsmaturitét
BFS Basel, Entstehung 01.10.2023.)

In einer weiteren Frage wollten wir wissen, ob die Teilnehmenden die Nachhaltigkeit der Roh-

stoffherkunft fur relevant halten.

Das Diagramm ldsst die Interpretation zu, dass eine deutliche Mehrheit der Befragten sich fiir

einen nachhaltigen Anbau interessiert und einen nachhaltigen und fairen Anbau fiir wichtig und

beachtenswert halt.
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11.4 Wieviel darf eine Praline kosten?

7. Welchen Preis warst du bereit zu bezahlen fur eine Praline?

Yieitere Delails

L

|
| W

Diagramm 6: Preis einer Praline. (Abteilung Berufsmaturitit BFS Basel, Entstehung
01.10.2023.)

In diesem Diagramm werden die Preise ersichtlich, welche die Befragten bereit wéren, fiir eine

solche Praline zu bezahlen.

Es zeigt sich, dass die liberwiegende Mehrheit eine Preisvorstellung von zwei bis drei Franken

hat. Nur ein kleiner Teil der Befragten wére bereit, mehr als drei Franken zu bezahlen.

11.5 Gesamteindruck der Umfrage

Aus der Befragung schliessen wir, dass sich unsere Anforderungen an die Praline mit denjeni-
gen der Testpersonen decken. Nicht nur die Grosse, sondern auch die Aromen-Kombination
wurden positiv hervorgehoben und als originell eingestuft. Dies bestétigt unsere Vorgehens-
weise und zeichnet ein positives Bild unseres Endprodukts. Das macht uns als Erfinderinnen

stolz und gibt uns Anerkennung fiir unsere Arbeit.

Aus dem letzten Diagramm zur Preissensitivitét lassen sich Ergebnisse fiir die Errechnung des

Break-even-points verwenden, was eine grosse Hilfe bei dem Vergleich zur Realitit ist.

11.6 Dokumentation der Verpackung

Da es unser Ziel war, mit der Herstellung der Praline ein hochwertiges Produkt zu gestalten,
war mir von Anfang an bewusst, dass die Verpackung diese Exklusivitit widerspiegeln sollte.
Aus diesem Grund haben wir uns entschieden, jede einzelne Praline individuell zu verpacken,

um deutlich zu machen, dass jedes Stiick ein Unikat ist. Dieser Ansatz verleiht nicht nur jedem
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Produkt eine besondere Note, sondern unterstreicht auch die Einzigartigkeit und den Wert, den

wir unserem handgefertigten Erzeugnis beimessen.

Sowohl mit dem dusseren Erscheinungsbild als auch mit dem verwendeten Material der Verpa-
ckung mochte ich die Mohnblume hervorheben, die auch einen wesentlichen Bestandteil der
Praline selbst bildet. Dieser gestalterische Ansatz schafft eine harmonische Verbindung zwi-
schen dem é&sthetischen Konzept der Verpackung und dem Inhalt, was das Gesamtbild des Pro-

dukts weiter bereichert.

Im nachfolgenden Abschnitt werden die einzelnen Arbeitsschritte zur Gestaltung und Umset-
zung der Verpackung dokumentiert und erldutert. Durch diese sorgfiltige Dokumentation
mochte ich nicht nur den kreativen Prozess transparent machen, sondern auch verdeutlichen,
wie jedes Element der Verpackung bewusst ausgewiahlt und gestaltet wurde, um die Einzigar-

tigkeit und Wertigkeit unserer Pralinen zu unterstreichen.

11.7 Design-Analyse

Um die Einzigartigkeit jeder Praline zu betonen, haben wir uns bewusst dafiir entschieden, jedes
einzelne Stiick individuell zu verpacken. Bei der Gestaltung der Verpackung legte ich besonde-
ren Wert auf mehrere wichtigen Aspekte: Sie sollte das Thema der Mohnblume aufgreifen,
praktisch, dsthetisch ansprechend gestaltet und schiitzend fiir die Praline sein und zudem eine
kurze Anleitung zum Recycling der Verpa-
ckung beinhalten. Nach zahlreichen Skizzen
und der Inspiration durch andere Pralinen-
Verpackungen fand ich eine Form, die per-
fekt zu unserer Praline passt. Beim Offnen
der Verpackung sollten die Konsumenten an

eine aufblihende Blume erinnert werden.

Der kleine Tragegriff im oberen Bereich er-  aypiiqung 4: Erstes Inspirationsbild (deindiy,, Foto,

moglicht eine bequeme Handhabung, ohne Zugriffsdatum 15.08.2023).

den Inhalt zu beeintrichtigen.
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Das minimalistische Design verleiht dem Produkt eine besondere Eleganz. Die geschwungenen
Winde der Verpackung dienen nicht nur der Asthetik, sondern bieten auch einen optimalen
Schutz fiir die Praline. Bei der Auswahl der
Schriftart entschied ich mich bewusst fiir
die Epilogue 210, da sie eine gelungene Mi-
schung aus Handschriftlichkeit und guter
Lesbarkeit bietet. Um Papier zu sparen,
wurde die Anleitung direkt auf den Boden

der Verpackung gedruckt, was einer weite-

ren Massnahme im Sinne der Nachhaltig- Abbildung 5: Zweites Inspirationsbild (Spruengli, Foto, Zu-

keit gleichkommt. griffsdatum 15.08.2023).

11.8 Material

Die Verpackung des Materials sollte unbedingt rezyklierbar sein. Damit wollte ich mich aller-
dings nicht begniigen, da grundsitzlich jedes Material irgendwie rezykliert werden kann. An-
gesichts der Tatsache, dass die Form der Verpackung an eine Blume erinnert, empfand ich es
als passend, dieses Thema weiter in das Material zu integrieren. Nach langem Studieren kam
ich schliesslich auf die Idee, Samenpapier, das Mohnblumensamen enthélt, zu verwenden. Dies
wiirde eine harmonische Verbindung zur Praline herstellen, die ihrerseits ebenfalls Mohn ent-
hélt. Leider war die Beschaffung dieses Wunsch-Materials nicht so einfach wie gedacht. Von
der Idee, das Samenpapier selbst herzustellen, musste ich leider wieder abkommen, da uns die
ndtigen Werkzeuge dazu fehlten, um ein schon sauberes Samenpapier herzustellen. Nach lan-
gem Suchen im Internet bin ich zum Gliick auf einen Kleinhdndler aus Frankreich, iiber Etys,
gestossen, der genau das Papier herstellt, das wir uns vorgestellt haben. Das Papier konnte ich

als A4 Format bestellen, und nach 5 Werktagen kam die Bestellung unversehrt bei uns an.?°

Das Samen-Papier kann der Konsument oder die Konsumentin nach dem Genuss der Praline in
einen Topf mit angefeuchteter Erde einpflanzen und sich dann nach 2-3 Wochen an Mohnblu-
men freuen. Wenn man sich aber lieber draussen an Mohnblumen erfreuen méchte, kann man
das Papier auch draussen im Garten verstreuen. Natiirlich funktioniert dieser Anpflanzungspro-

zess am besten zu Beginn des Sommers. Es sollte aber auch in kélteren Jahreszeiten in

20 Online Shop, «Seed Paper Shop».
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Innenrdumen moglich sein, sofern geniigend Sonnenlicht vorhanden ist. Mit dem Samenpapier
haben wir unsere zu Beginn der Arbeit gesteckten Ziele erreicht: Unterstiitzung eines Kleinge-
schifts anstelle der Beriicksichtigung eines Grosslieferanten; kurzer Lieferweg (Frankreich-

Schweiz); kein Abfall aufgrund der Verpackung sowie Erfiillung der optischen Anforderungen.

11.9 Herstellungsverfahren der Verpackung

Nachdem ich die finale Skizze erfolgreich digitalisiert hatte, konnte ich die Verpackung im 3D-
Modell testen. Der Druckbogen wurde auf recyceltem Papier ausgedruckt und prézise ausge-
schnitten, wobei ich feststellen musste, dass der erste Versuch etwas zu klein geraten war. Da-
raufhin durchlief ich das gesamte Testverfahren erneut und vergrdsserte die Druckvorlage
leicht. Nachdem die GroB3e nun passend war, druckte ich die Vorlage auf unser spezielles Sa-
menpapier. Aus einem A4-Bogen lassen sich zwei Verpackungen herstellen. Die Erfahrung hat
gezeigt, dass ein Japanmesser das préziseste Werkzeug zum optimalen Ausschneiden der Vor-
lage ist. Eine hilfreiche Methode, um die Faltungen besonders ansprechend zu gestalten, besteht
darin, das Papier an den vorgesehenen Falzstellen leicht mit dem Japanmesser einzuritzen. Bei
diesem Schritt musste ich beachten, dass beim Einritzen der Falzstellen nicht zu viel Druck
verwendet wird, da sonst das Risiko drohte, dass das Papier ganz durchgeschnitten wird und so
nichtmehr brauchbar ist (dieses Versehen ist zum Gliick nur einmal mit dem Testverfahren ge-
schehen). Durch das Ziehen der Blitter {liber eine Tischkante konnte ich elegante Rundungen
schaffen und verhindern, dass die Blitter beim Verschliessen knicken. Nachdem ich die Kon-
struktion sorgfaltig ausgeschnitten, eingeritzt und behutsam iiber die Tischkante abgestumpft
hatte, konnte ich sie prizise zusammenfalten. Zunichst fiihrte ich die beiden Blitter mit dem
kleinen Rundteil am Ende ein und platzierte darauf die beiden Blétter mit dem Schlitz. Der
Schlitz wurde exakt so abgemessen, dass man die runden Endungen einfadeln kann, sie sich
aber von allein nicht wieder 6ffnen. Beim Offnen sollte die Verpackung keinen Schaden neh-
men. Allerdings besteht bei unsachgeméasser Handhabung die Moglichkeit eines Risses. Dies
wire jedoch unbedenklich, da es sich um eine Einwegverpackung handelt. Beim Entfalten der
Verpackung nach dem Genuss der Praline erhidlt der Verbraucher oder die Verbraucherin eine
kurze Anleitung, wie das Samenpapier einzupflanzen ist. Die sorgfiltige Handhabung und das
durchdachte Design der Verpackung spiegeln unsere Bestrebungen nach Eleganz und Funktio-

nalitdt wider.
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11.10 Herstellungsdokumentation

11.10.1 Probedurchlauf der Herstellung

Die verkleinerte Abbildung der

digitalisierten Skizze.

Verpackung des verwendeten Pa-

Schreibmaschinen . . . .
= papier : piers fiir die Probedurchliufe,
Papier machine

a écrire A . .
M Carta macchina da gekauft bei Zumstein
~ scrivere i

Erste drei Versuche mit diinnem

recycliertem Kopierpapier.

Ein Missgeschick beim Versuch,

die Faltkante einzuritzen.

Tabelle 5: Herstellung-Probedurchlauf. (Eigentabelle 10.11.2023.)
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11.10.2 Herstellungsschritte der finalen Verpackung

Erster Druck auf Samenpapier

Ausschneideprozess

Sauber faltbar, nach feinem einritzen

Blatter Gber der Tischkannte abrunden,
damit es schon geschwungen ausschaut,
wie eine Bllite.

Einmal umdrehen, hier ist die Blitenform
gut sichtbar.
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Blatter mit den Runden Endungen einfal-
ten

Beide Blatter mit dem eingeschnittenen

Schlitz Gber die Endungen zeihen.

Fertiges Endergebnis, Tada!

Tabelle 6: Herstellung der finalen Verpackung. (Eigentabelle 10.11.2023.)
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11.11 Resuimierende Verpackungsanalyse

Die Herstellung der Praline wurde als hochwertiges Produkt konzipiert, weshalb auch die Ver-
packung dieses Qualitdtsniveau widerspiegeln sollte. Jede Praline wird einzeln verpackt, um
ihre Einzigartigkeit zu betonen. Die Verpackung, inspiriert von der Mohnblume, sowohl im
Aussehen als auch im Material, soll dsthetisch ansprechend sein und das Produkt schiitzen. Die
Wahl fiel auf das Samenpapier, das Mohnblumensamen enthélt und nach dem Genuss der Pra-
line eingepflanzt werden kann, um Mohnblumen zu ziichten. Die Verpackung ist praktisch ge-
staltet, mit einem minimalistischen Aussehen, einem handlichen Griff und einer klaren Schrift-
art. Die Entscheidung flir Samenpapier trigt zur Nachhaltigkeit des Gesamtprodukts bei, indem
es von einem Kleinhéndler {iber Etsy bezogen wird. Der Entwicklungsprozess umfasste meh-
rere Schritte, darunter Skizzieren, digitale Umsetzung, Testverfahren und Anpassungen an die
Grosse. Mit dem Endproduckt bin ich grundsétzlich zufrieden. Trotz weitgehender Zufrieden-
heit mit dem Endprodukt reflektiere ich im Riickblick, dass die Integration eines roten Details

zur Darstellung der Mohnblume einen visuellen Mehrwert geboten hitte.

12 Fazit

Zusammenfassend ldsst sich sagen, dass wir ein wunderschones und harmonisches Endprodukt
aus Praline und Verpackung hergestellt haben, dass unseren Vorstellungen von Nachhaltigkeit,
Genuss und Design entspricht. Unsere Idee einer kompostierbaren Verpackung mit integrierten
Mohnsamen ist fast schon revolutionir. Wir sind sehr zufrieden mit dem Ergebnis. Wir haben
somit keinen Abfall produziert und unterstiitzen den Kreislauf der Entstehung von Mohnblu-
men. Das Design der Verpackung sticht hervor. Es ist eine elegante und schlichte Verpackung,
die sich wie eine Bliite 6ffnet und ihre Bliitenblétter entfaltet. Daraus erscheint die Praline, die
wiederum Nachhaltigkeit durch sorgfiltig ausgewidhlte Rohstoffe widerspiegelt. Mit der origi-
nellen Aromen-Kombination passt sie perfekt zur auBBergewohnlichen Verpackung.

Natiirlich gibt es Verbesserungen, die mit mehr Zeit ein noch perfekteres Endprodukt erzielt
hétten. Wir sind uns aber bewusst, dass ein solches Produkt immer Verbesserungspotenzial hat
und unsere Grundidee noch beliebig weiterentwickelt werden konnte. Dennoch diirfen wir fest-

stellen, dass das Endprodukt unsere Erwartungen und unsere Zielsetzungen erfiillt.
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13 Reflektion

Reflektion Liza

Reflektierend iiber diese Arbeit konnen wir mit Stolz feststellen, dass sie fiir uns beide dusserst
erfolgreich verlaufen ist. Der gesamte Prozess hat mir ausserordentlich viel Freude bereitet, und
ich schétze die Gelegenheit sehr, von Nicole eine Fiille neuer Erkenntnisse gewonnen zu haben.

Die erworbenen Kenntnisse erweisen sich fiir mich als dusserst wertvoll, wofiir ich dankbar bin.

Besonders zufrieden bin ich mit dem geschickten und gezielten Einsatz unserer individuellen
Féhigkeiten und Stirken, die wir erfolgreich in dieses Projekt eingebracht haben. Die Zusam-
menarbeit hat nicht nur reibungslos funktioniert, sondern auch zu einem harmonischen Gesamt-
ergebnis gefiihrt. Unsere Kommunikation war dabei ein Schliisselfaktor. Obwohl wir die Arbeit
so aufgeteilt haben, dass wir beide eigenstiindig arbeiten konnten, haben wir stets den Uberblick
behalten und einander regelmifig liber den Fortschritt informiert. Dieses Bewusstsein fiir den
Arbeitsprozess hat dazu beigetragen, dass wir uns gegenseitig daran erinnert haben, wenn drin-

gende Aufgaben anstanden oder etwas versehentlich iibersehen wurde.

Besonders viel Vergniigen hat mir das Gestalten und Realisieren der Verpackung bereitet. Dort
wiirde ich in der Ausfiihrung auch nichts anders machen. Die Ausarbeitung der Verkaufsstra-
tegie erwies sich als anspruchsvoller als anfianglich gedacht. Dennoch hat mich die Arbeit durch
ihre interessanten Aspekte stets fasziniert, was den gesamten Prozess erleichtert hat. Bei der
Reflexion meiner Arbeit féllt mir auf, dass ich gerne die Farbe Rot der Mohnblume irgendwo

auf der Verpackung oder in der Praline integriert hitte, um einen besonderen Akzent zu setzen.

Insgesamt blicke ich auf eine dusserst lehrreiche und erfiillende Zusammenarbeit zuriick. Die
Erfahrungen, die ich im Rahmen dieses Projekts gesammelt habe, werden zweifellos einen blei-

benden Einfluss auf meine zukiinftigen Projekte haben.
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Reflektion Nicole

Nach dieser intensiven Arbeitszeit mit Liza bin ich vollkommen zufrieden mit unserem Ergeb-
nis. Ich bin positiv iiberrascht, wie gut wir den Zeitplan, den wir im Konzept erstellt haben,
eingehalten haben. Unsere Zusammenarbeit, Arbeitsaufteilung und Kommunikation haben von
Anfang an wunderbar harmoniert. Ich bin erleichtert, am Ende dieser Arbeit zu stehen und ein
grossartiges Endprodukt vorzulegen, das zwei kleinere Produkte enthdlt. Einerseits ist die
schlichte und elegante Verpackung beeindruckend, da sie die Praline perfekt in Szene setzt.

Andererseits gibt es die von mir personlich entwickelte Praline.

Letztendlich gibt es noch einige mdgliche Verbesserungen und Experimente, die ich gerne aus-
probiert hitte, wenn ich mehr Zeit und Budget zur Verfligung gehabt hitte, um weitere Probe-
lauf-Tests fiir die Praline durchzufiihren. Auf diese Weise konnte die Praline noch weiter ver-
bessert und moglicherweise eine weitere Kreation entwickelt werden, die in die Aromen-Reihe

passt.

Unser gewdhlter Stil ist schlicht, elegant und nachhaltig, was ich sehr unterstiitze. Ich bin davon
iiberzeugt, dass unser Produkt modern und zeitlos ist. Das macht es zu einem spannenden Pro-

jekt, das wir kreiert haben.
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