B

ZWEI GENERATIONEN Josef Zotter und seine Tochter Julia entwickeln die
Rezepte der Schokoladen, mitunter sehr aufsergewdhnliche. In einen Kesse:'.
passen 700 Kilo Kuvertiire hinein. Pro Tag werden bis zu zehn Bottiche gefiillt.
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Schwer zu
vermitteln

ZWEITE CHANCE Josef Zotter rutschte mit seiner ersten Firma in die Pleite.
Doch das war auch sein Gliick: Ohne sie wiirde es seine Schokoladenfabrik
mit Millionenumsdtzen wohl nicht geben. Seine Geschichte zeigt, wie aus
Scheitern Mut wichst - und etwas Aufdergewdhnliches entstehen kann.

Text: Verena Bast

it einem Finger bohrt er in seiner

Nase. Auf seinem rechten Knie ist

ein groRes Pflaster, auf seinem

Riicken sitzen zwei kleine Fliigel.
»Sepp, der Nasenbohrer” steht auf dem Schild
daneben. ,Das bin ich“, sagt Josef Zotter
schmunzelnd {iber die Statue. Sepp, so nennen
sie ihn alle hier im Ort.

Die Figur steht in seiner Schokoladenfabrik
im steirischen Dorf Bergl. Sie erzihlt seine
Geschichte, in Bronze gegossen. Deshalb zeigt
er sie Besuchern so gerne.

»,Nasenbohren ist frech, oder?“ fragt er,
wenn man ihn auf die Figur anspricht. Jeder
tue es, aber nicht in der Offentlichkeit. Thn stért
das nicht. Er bricht gerne mit Konventionen.

Und die Fliigel? ,Die tragen mich heute und
lassen mich ein bisschen abheben®, sagt der
Unternehmer. Sie stehen fiir seinen Erfolg.
Zotter produziert mit fast 240 Mitarbeitenden

1000 Tonnen Schokolade pro Jahr, darunter
sind viele aullergewthnliche Sorten wie Kiir-
biskern mit Marzipan, Nougat aus Macada-
mianiissen oder Portwein & Feige.

Der Schokoladentester Georg Bernardini
kiirte ihn zu einem der besten Schokoladen-
hersteller der Welt. Auch fiir das Magazin ,,Der
Feinschmecker gehért eines seiner Produkte
zu den Top Ten.

Das Pflaster auf dem Knie der Figur erinnert
an die dunklen Zeiten. Vor 30 Jahren musste
Zotter Insolvenz anmelden. Damals betrieb er
eine Konditorei in Graz mit vier Geschéften.
»lch habe einfach zu viel riskiert®, sagt er.

Doch so schwierig die Pleitezeit war, sie war
auch Zotters Gliick: ,,Ohne sie gidbe es den
Betrieb hier in Bergl wahrscheinlich nicht®
sagt der 65-Jahrige heute.

Seine Geschichte zeigt: Eine Insolvenz kann
eine Chance sein, Fehler zu korrigierenund >
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SELBSTBILD Die Figur aus
Bronze mit dem Namen
»Sepp, der Nasenbohrer® hat
ein Kunstler eigens fiir Josef
Zotter angefertigt. Sie ver-
eint, was den Unternehmer
auszeichnet: Er schert sich
beispielsweise nicht um
Konventionen. Dafir steht
der Finger, der in der Nase
der Figur steckt.
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Neues zu wagen — mit Mut, Durchhaltewillen
und Ideenreichtum.

Doch wie gelang es Zotter, im zweiten Anlauf
so erfolgreich zu werden? Um das zu verste-
hen, muss man tiefer in seine Geschichte ein-
tauchen.

Erst groflenwahnsinnig, dann pleite
Eigentlich wollte Zotter frither nur eins: weg
aus seinem Heimatdorf Bergl, hinaus in die
Welt. Nach seiner Ausbildung zum Koch und
Konditor wanderte er nach New York aus. Im
Gepick hatte er groRe Trdume. Er arbeitete
sich in der Metropole zum Koch in einem
Sternerestaurant hoch. Sein Ziel: nichts Gerin-
geres als eine eigene Apfelstrudelfabrik in den
USA aufzubauen.

Doch es kam anders: Seine Freundin Ulrike,
die spater nachgekommen war, wurde schwan-

ger — und der Plan war beiden zu riskant. Sie
beschlossen ,erst mal fiir drei Jahre* nach
Osterreich zuriickzugehen.

In Graz mieteten sie eine Konditorei in der
Nahe der Universitit. Sie warfen die alten Kron-
leuchter raus, schraubten lediglich Gliihbirnen
in die Fassungen. ,Wir wollten etwas Cooles
machen”, sagt Zotter. Seine Torten waren eckig
und asymmetrisch, nicht rund, mit ungewdhn-
lichen Zutaten wie Chili oder Hanfsamen.

Die #lteren Kunden seien entsetzt gewesen
und weggeblieben. Die Studenten der Uni
nebenan hitten es dagegen geliebt, sagt er. Die
Konditorei boomte. Zotter expandierte, erdff-
nete drei neue Filialen und beschéftigte 58 Mit-
arbeitende. ,Ich dachte, wenn wir zwei oder
drei Betriebe haben, werden wir effizienter,
und es geht uns wirtschaftlich besser.“

Doch mit der Expansion stiegen die Kosten.
Allein fiir die Darlehen, durch die er das Wachs-
tum und den Ausbau der Filialen finanzierte,
musste er umgerechnet rund 100.000 Euro
jahrlich an Zinsen zahlen. ,Ich habe &infach zu
viele Kredite aufgenommen®, sagt er.

Wozu? Sein Hauptgeschéft habe er noch
gemeinsam mit Freunden renoviert, erzahlt er.
Fiir die erste Filiale habe er dann einen Archi-
tekten engagiert, fiir die letzte sogar einen
Stararchitekten. ,,ich war gréolenwahnsinnig®,
sagt Zotter heute.

Er habe immer mehr gearbeitet, oft sogar
von morgens um 3 bis abends um 22 Uhr. , Aber
es ist trotzdem immer schlimmer geworden.“

Sein Steuerberater riet zu Investoren oder
Sparmafnahmen, beispielsweise bei den Zuta-
ten fiir seine Torten. Beides lehnte Zotter ab.
,Ich betriige meine Kunden nicht! Da gehe ich
lieber pleite!“, habe er ihm geantwortet.

Gesagt, getan: 1996 meldete er Insolvenz an.
Die Pleite sorgte fiir Aufruhr, doch viele Freun-
de und auch Kunden stérkten ihm den Riicken:
,Der Zotter ist zwar pleite, aber es schmeckt
immer noch gleich gut®, hitten sie gesagt.

Er habe sich wirklich schlecht gefiihlt wegen
der Pleite, sagt Zotter. In der Zeit habe sich sein
Vater nicht mehr getraut, in die Kirche zu ge-
hen - aus Angst, dort auf seinen gescheiterten
Sohn angesprochen zu werden. In Bergl, mit
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seinen rund 300 Einwohnern, kennt jeder
jeden. ,Ich war aber iiberzeugt, dass ich das
Richtige tue — und ich mit der Insolvenz meine
Fehler korrigieren kann.“

Josef und Ulrike Zotter schmiedeten einen
radikalen Plan: innerhalb von drei Jahren alle
drei Filialen zu schliefen. Mit jedem Geschiéft,
das sie zusperrten, sei es wirtschaftlich besser
geworden, erzdhlt er. 1999 war das Unter-
nehmen saniert und bestand nur noch aus dem
Hauptgeschéft mit zwei Mitarbeitenden.

Nun hatte er wieder den Freiraum, eine Idee
weiterzuverfolgen, auf die er bereits einige
Jahre vor der Insolvenz gekommen war.

Missgeschick bringt ziindende Idee
Zotters Erfolgsgeschichte als Chocolatier
beginnt mit einem Missgeschick. ,Es muss
einen lieben Gott geben, sonst wére das nicht
passiert®, sagt er heute.

Im Jahr 1992 hatte eine Kundin bei ihm 300
Schokoladentafeln fiir einen Geburtstag be-
stellt, fiir Zotter damals ein GroRauftrag. Zwei
Tage vorher rief sie ihn an, um sicherzugehen,
dass alles klappt. Doch Zotter hatte den Auf-
trag im hektischen Arbeitsalltag vergessen. Mit
den zehn Formen, in die er die Schokoladen-
masse damals goss, sei es unméglich gewesen,
innerhalb der kurzen Zeit so viele herzustellen.
Er musste sich also etwas einfallen lassen.

Was den Auftrag rettete, mag kurios klingen.
Aber nach diesem Grundprinzip arbeitet Zotter
heute noch.

Er fuhr in ein Mébelhaus und kaufte Gardi-
nenstangen. Daraus baute er einen Rahmen,
fillte darin eine Schicht aus Kiirbis-Marzipan
und strich sie glatt — anschliefend eine aus
Nougat. Er schnitt alles in Stiicke, iiberzog die-
se mit Milchschokolade, packte sie in eine Fo-
lie, schniirte eine Banderole darum und liefer-
te es aus. ,,Ich dachte: Wenn die Kundin rekla-
miert, braucht sie halt nichts dafiir bezahlen.*

Am Montag darauf, direkt um 8 Uhr, sei sie
vor der Konditorei gestanden. ,Ich dachte
Scbon, die wird mich jetzt zusammenputzen,
erinnert er sich. Stattdessen habe sie gesagt:
»Herr Zotter, ich wollte Thnen nur sagen: Die
Leute waren so was von begeistert.“ >

JOSEF ZOTTER

SCHOKO-LADEN Am Firmensitz von Zotter kénnen Kunden
und Kundinnen alle 500 Schokoladensorten und Pralinen kaufen,
die das Unternehmen aktuell produziert. Die Verpackungen
gestaltet seit mehr als 30 Jahren der Kiinstler Andreas H. Gratze.
Sie machen die Schokoladen unverwechselbar.
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JOSEF ZOTTER

[CH WEISS NICHT,

OB MEIN VATER
JEMALS ERWACHSEN
GEWORDEN IST ABER
DAS ISTAUCH GUT 50!

JULIA ZOTTER Nachfolgerin der Schokoladenfabrik Zotter in Bergl
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Es ist die Geburtsstunde seiner grof3en Er-
findung, der handgeschépften Schokolade.
Handgeschopft deshalb, weil sie wie ein hand-
geschdpftes Papier hergestellt wird, aus meh-
reren Schichten. ,Ich war so begeistert und
beseelt — vor allem von den Moéglichkeiten, die
dieses Prinzip bietet®, sagt er.

Wegen der schwierigen wirtschaftlichen
Lage der Konditorei konnte er seine Erfindung
zunichst nicht weiterentwickeln. Als sie sa-
niert war, hatte er endlich den Spielraum, die
Idee wieder aufzugreifen. Im Frithjahr 1999 er-
Sffnete er seiner Frau schlieflich: ,,ich will nur
noch Schokolade machen!“ Sie sei nicht be-
geistert gewesen, schlielich sej es ihnen wirt-
schaftlich endlich wieder gut gegangen, sagt
Ulrike Zotter. Am Ende stimmte sie doch zu,
unter einer Bedingung: keine Kredite mehr!
Ich hitte nach der Pleite auch iiberhaupt keine
Kredite mehr bekommen®, sagt er.

Heute lacht er dariiber. SchlieRlich erweist
sich genau das — im Nachhinein betrachtet — fiir
Zotter als enormen Vorteil: Ohne Darlehen
konnte er seine Schokoladenproduktion zu-
nichst nur mit eigenen Mitteln aufbauen.
Deshalb ging er dorthin, wo er eigentlich nicht
mehr hinwollte: in sein Heimatdorf Bergl. ,,Es
war einfach der billigste Ort.”

Er verkaufte die Konditorei, putzte den 220
Quadratmeter groflen Kuhstall seines Vaters,

verlegte Fliesen, stellte einen Tisch hinein und
begann darauf, seine Schokoladen zu fertigen.

300.000 Giste in Zotters Schoko-Welt
Heute, im Januar 2026, duftet es in dem in-
zwischen 8500 Quadratmeter grof3en Firmen-
gebiude von Zotter in der siidostlichen Steier-
mark nach frisch gerosteten Mandeln. Seine
Mitarbeitenden stellen gerade Nougatschoko-
lade her. Im Moment ist es ruhig bei Zotter.
Viele bauen noch Uberstunden aus der Vor-
weihnachtszeit ab, in der die Produktion auf
Hochtouren lauft. Vereinzelt kaufen ein paar
Kunden Schokolade.

Im Sommer ist das anders. Dann kommen
taglich Tausende zu Zotter, um seine Schokola-
denwelt zu erleben. 2025 waren es etwa
300.000 Besucher, also rund 3 Prozent der Be-
volkerung Osterreichs. 23,90 Euro kostet der
Eintritt fiir Erwachsene. ,Wére ich in der Stadt
geblieben, wire das nicht passiert”, glaubt er.
,In einem Industriegebiet, zwischen anderen
Werkshallen, wiirde unser Betrieb fiir Besucher
nie diese Erotik haben.”

Zotters Fabrik in Bergl schmiegt sich an einen
Hiigel, umringt von Wiesen und Weinbergen.
Unterhalb der Schokoladenfabrik, in seinem
Tiergarten, weiden fast das ganze Jahr Kiihe,
Rinder und Ziegen.

Drinnen 6ffnet sich den Besucherinnen und
Besuchern sein ,,Schoko-Laden-Theater®, wie
Zotter es nennt. Dort gibt es jedoch keine
Show, sondern die echte, ungeschénte Produk-
tion. Wer sie betritt, kann alles sehen, auch die
Schokoladenspritzer, die ab und zu auf den Bo-
den tropfen. ,,Iich wollte in die Volltransparenz
gehen, weil darin der Zauber liegt®, sagt Zotter.
Durch die gesamte Produktion fithren Génge
mit Glaswinden. Ein Rundgang kann locker
eineinhalb Stunden dauern. Die Leute sollen
den Betrieb sehen, die Schokolade riechen, sie
probieren, sich selbst ein Bild machen konnen.
Das ist Zotter wichtig.

Seit 2006 produziert Zotter ausschlieSlich in
Bio-Qualitit. Seit 2007 auch Bean-to-Bar: Das
heilt, vom Résten der Kakaobohnen bis zur
fertigen Schokolade liegt alles in den Handen
von Zotter und seinen Mitarbeitenden. Im

viar LU nUSST UL IPUISE (2)

HANDARBEIT /n die Bahnen aus
Edelstahl fiillen Zotter und sein
Team bis zu sieben Schichten
Schokolade. 300 Sorten kénnen
Gdéste in Bergl probieren. Hierfur
lief} sich Zotter unter anderem
von der Firma Doppelmayr eine
Mini-Seilbahn (s. unten) bauen, an
deren Haken Késtchen mit Scho-
kolade gefiillt ihre Runden drehen.
Doppelmayr stellt sonst nur grol3e
Seilbahnen fiir Skigebiete oder
Stédte wie Paris her.

Untergeschoss stapeln sich Hunderte Sécke mit
Kakaobohnen, die er meist direkt von Koopera-
tiven aus Lateinamerika und Afrika bezieht. Er
zahle ihnen faire Preise, erzahlt er. Dafiir er-
warte er aber auch etwas: eine Top-Qualitat.

Rund 500 Sorten Schokolade und Pralinen
hat Zotter aktuell im Sortiment, 300 davon kann
jeder wihrend des Rundgangs probieren. Am
Eingang stehen Zotters Schoko-Schocker. ,Erst
kosten, dann schauen®, steht dort auf einem
Metalldeckel am Probiertresen. Nur, wer ihn
hochklappt, kann lesen, welche Sorte er dort
isst: zum Beispiel Schokolade mit karamel-
lisierten Buffalo-Wiirmern, Mandeln und Zi-
trone. Die Reaktionen darauf reichen von
Begeisterung bis Schock.

Schokolade mit politischer Botschaft
Schokolade mit Wiirmern — soll das ein Gag
sein oder gar Provokation? Fiir Zotter weder
noch. Ihm geht es darum, die Besucher dazu zu
bringen, ihr Denken zu {iberdenken - und sich
fiir Neues 6ffnen.

Diese Haltung zeigt sich auch im Kleinen.
Seit Jahren tragt er beispielsweise verschieden-
farbige Schuhe. An diesem Januartag ist der
rechte beige, der linke grau. ,Was macht einen
Menschen anders, wenn er verschiedene
Schuhe tragt? Deswegen ist er kein schlechte-
rer Mensch®, sagt Zotter. Wer sich daran stére,
mit dem habe er kein Bed{irfnis zu sprechen.

Kinder, die ihn besuchen, wiirden inzwi-
schen ebenfalls oft bunte Schuhe tragen. ,;Wie
lieb“, sagt er. Fiir ihn ein Zeichen, dass er
Menschen tatséchlich bewegt.

Der Gesellschaft den Spiegel vorhalten, das
macht er jedoch vor allem iiber Schokolade. Ei-
ne mit Botschaft hat Josef Zotter 2025 wieder
erfunden. ,Hirn mit Fi“ heif3t sie. ,Wir dachten,
etwas mehr Hirn und Verstand wéren in Zeiten
von hirnlosen Fake News und Kommentaren
praktisch®, schreibt er iiber die Schokolade >
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LUST AUF MEHR

Als impulse-Redakteurin
Verena Bast die Schoko-
ladenfirma von Zotter in
Bergl besuchte, war das
Schoko-Laden-Theater
gerade wegen Renovie-
rungsarbeiten geschlos-
sen. Irgendwann will sie
deshalb noch einmal
dorthin - alleine, um alle
300 Schokoladensorten
probieren zu kénnen.
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in seinem Onlineshop. Diese Schoko ist kein
Take: Sie enthilt eine Schicht aus blanchiertem
und karamellisiertem Schweinehirn. Aufer-
dem Butter, selbst gemachten Eierlikor mit
Birnenbrand (,damit Hirn in der Birn ist*),
Mandelnougat, weile Schokolade sowie eine
Brainfood-Schicht* aus Haselnussnougat und
Klein gehackten Cashew-, Haselnuss- und Man-
delstiickchen.

Solche Schokoladensorten kann Zotter in
Kkleinen Mengen produzieren, auch heute noch.
Viele Unternehmen seien risikoscheu und wiir-
den echte Innovationen nicht vorantreiben,
aus'Angst vor negativen Reaktionen, sagt er.
Oder wiirden zumindest erst den Markt fragen.

Sein Grundsatz lautet: Frag niemals den
Markt! Sondern mach das, was du persénlich
fiir richtig haltst, dann wirst du einen Markt
finden. ,Wenn du einen Kunden fragst, wird er
Haselnuss- oder Nougatschokolade haben wol-
len, weil er die kennt und mag.“ In jeder echten
Erfindung stecke jedoch ein Risiko. Zotter ist
{iberzeugt: ,Wenn wir dieses Risiko nicht tra-
gen wollen, wird es keine Innovationen geben.”

Keine Kompromisse beim Produkt
Seine Innovationskraft ist der grofite Baustein
seines Erfolgs. Die Rezepturen fiir die Schoko-
laden entwickeln er und seine Tochter Julia
Zotter. Keiner sonst darf probieren, bis die neu-
en Sorten produziert sind. ,Die Schokoladen-
entwicklung ist das Einzige, bei dem ich nicht
teamnfihig bin, sagt er. ,Wenn du zehn Lebens-
mitteltechniker eine neue Schokoladenkreati-
on probieren ldsst, bekommst du zehn Meinun-
gen, musst Kompromisse finden — und nimmst
das Geniale weg.“ Die hohe Kunst sei etwas zu
machen, das man erst nach einer Zeit verstehe.
Dann bleibe es allerdings in Erinnerung.
Bisher haben die beiden bereits mehr als
1800 Schokoladensorten entwickelt. Viele da-
von hat Zotter millionenfach verkauft. Dazu
zihlen beispielsweise Sorten wie die Nougat-
variation oder Butterkaramell. Mit ihnen
macht die Firma den Grofteil ihres Umsatzes.
Fin weiteres Drittel verkaufe sich mittelméRig,
ein Drittel fast iiberhaupt nicht, sagt er. Dieses
Drittel ist fiir Zotter trotzdem wichtig. Aus-
gefallene Sorten, die mitunter auch polarisie-
ren, gehdren zum Markenkern von Zotter, sie

machen ihn unverwechselbar. In ihnen stecke
aber auch das meiste Potenzial, sagt er. Seine
Schokolade mit Kiirbis-Marzipan habe sich an-
fangs fast {iberhaupt nicht verkauft, heute sei
sie eine der Topseller.

Den Geschmack der Massen treffen Sorten
wie , Hirn mit Ei“ jedoch meist nicht. Jedes Jahr
muss Zotter welche aussortieren —auch weil er
und seine Tochter sténdig neue erfinden und
die Produktionskapazititen begrenzt sind.

Fiir die Aussortierten gibt es auf dem
Firmengeldnde einen Kleinen Friedhof, mit
Grabsteinen in Form von grofen Schokoladen-
tafeln. Auf ihnen stehen die Namen der Sorten,
die es heute nicht mehr gibt — ,Kandierte Prei-
selbeeren + Steinpilz“ beispielsweise. Er sei
von allen seinen Schokoladensorten begeistert,
sagt Zotter. ,Wenn du so wie ich so viel Herzblut
in eine Sache steckst, brauchst du aber ein
Ritual, um dich verabschieden zu konnen.“

Er sei sehr impulsiv, wiirde am liebsten im-
mer sofort zur Tat schreiten, sagt Zotter. Fir

seine Mitarbeitenden kann das anstrengend
sein. Einer erzahlt, dass er frither alle Ideen
Zotters sofort umgesetzt habe. Es sei aber vor-
gekommen, dass der Chef es zwei Tage spater
wieder anders haben wollte. Seine Lehre dar-
aus: Er warte jetzt erst mal ein paar Tage ab,
bevor er Zotters Wunsch nachkomme.

Mittlerweile versucht Zotter, seine Impulsivi-
tit zu ziigeln. Seine Schokoladenideen schreibt
er heute zuerst in ein groRes, dickes Buch. Drei
hat er bereits vollgeschrieben. SchlieBlich kén-
ne einen die erste Euphorie triigen. Wenn er
nach vier Wochen wieder darin bléttere, denke
er manchmal: ,So ein Vollschei!“ Finde er
eine Idee dann immer noch gut, entwickle er
sie weiter.

Freiheit zu tun, was man will
Seine Tochter Julia arbeitet ebenfalls an der
Produktentwicklung mit. Wie wiirde sie ihren
Vater beschreiben? ,JIch weill nicht, ob er
jemals erwachsen geworden ist®, sagt Julia
Zotter am Abend, als alle anderen bereits
gegangen sind. ,Aber das ist auch gut sol“
Manchmal komme er ihr sogar ein bisschen
vor wie ein verriickter Professor, sagt sie. Josef
Zotter ficht das nicht an. Er ist jemand, der
seine Macken kennt und offen damit umgeht.

L #schwervermittelbar“ steht deshalb auf
einem Schild iiber seiner Biirotiir.

Was das Wichtigste fiir ihn als Unternehmer
ist? Bei dieser Frage muss er kurz iiberlegern,
dann sagt er: finanzielle Freiheit. ,Wenn du
monetir frei bist, kannst du Ideen umsetzen,
die du sonst nie umsetzen wiirdest.“ Wie die
Hirn-mit-Fi-Schokolade. Manche wiirden dar-
iiber lachen, andere sagen: ,,So ein Volltrottel!
Und dann lande sie wieder auf dem Schokola-
denfriedhof. ,Das ist etwas, das die Welt nicht
braucht. Ich kann es trotzdem machen!“

Er zahle heute auch so gern Steuern, sagt der
Unternehmer. ,Wirklich, das meine ich ernst!“
Er kenne Zeiten, in denen er keine gezahlt habe
— vor der Pleite. ,Da habe ich nur geschaut,
dass ich irgendwie iiber die Runden komme.*

Mit den Schokoladen und Eintrittsgeldern
setzt Zotter heute iiber 40 Millionen Euro um.
Mehr als 70 Millionen Euro hat er in den ver-
gangenen 25 Jahren in seine Firma in Bergl in-
vestiert. Fiir die Maschinen, die er fiir die Bean-
to-Bar-Produktion benoétigte, habe er zwar
noch einmal Kredite aufnehmen miissen. Seit
2011 finanziert Zotter alle Investitionen jedoch
aus dem Cashflow und ist schuldenfrei.

Abends, wenn alle Mitarbeitenden und die
Putzkrifte schon weg sind, gehe er gern durch
die Produktion, erzihlt er. Dann schalte er wie-
der das Licht an, schaue nach rechts und links
und denke ,,Ois zoit“ (hochdeutsch: alles be-
zahlt). ,Das ist so ein Gliicksgefiihl, wenn du
da durchgehst und nicht dariiber nachdenken
brauchst, welche Rechnung du noch beglei-
chen musst und wer dir dabei helfen kann.“

Am 1. Méarz 2026 hat Josef Zotter die
Geschiftsfilhrung an seine Tochter Julia, 38,
iibergeben, sein Sohn Michael, 37, ist ihr Stell-
vertreter. Julia arbeitet schon seit 2014 im
Familienunternehmen, baute Zotters Nieder-
lassung in Shanghai auf und ist nun auch ver-
antwortlich fiir die Produktentwicklung. Ihr
Bruder kiimmert sich um die IT.

Am 21. Februar ist Zotter 65 Jahre alt gewor-
den, manche gehen dann in Rente. Ob er kiinf-
tig noch weiterarbeiten wolle wie bisher? Ver-
rnutli.ch schon, sagt er schmunzelnd. Egal, ob
man ihn schon Jahre, jahrzehntelang oder nur

zwei Tage kennt: Alles andere kann man sich

bei ihm kaum vorstellen. ]

ERFOLGSREZEPT ZUM NACHAHMEN

Vier Dinge, was das Schokoladenunternehmen Zotter
auszeichnet — und was andere Firmen davon lernen kénnen.

1. Mach dich unverwechselbar!

Mit seiner Art und Weise, Schokolade herzustellen, hebt sich Zotter
ab: Die Firma produziert - anders als viele Hersteller der Branche - die
Schokoladenmasse selbst. lhre Verpackungen gestaltet ein Kiinstler.
Alle Produkte sind in Bio-Qualitdt und fair produziert. All das kdnnten
Konkurrenten womdglich noch nachahmen. Eines jedoch nicht: die
Geschmacksvielfalt. Die Rezepturen kdnne niemand schnell und ein-
fach kopieren, sagt Josef Zotter. Bei dem Tempo, mit dem er und
seine Tochter neue Sorten entwickeln, kommen andere Schokoladen-
hersteller ohnehin kaum hinterher.

Das kannst du von Zotter lernen: Wer nur das anbietet, was alle
haben, ist austauschbar. Stérker ist, wer ein Produkt, eine Leistung
oder ein Markenerlebnis schafft, das sofort wiedererkennbar ist. Uber-
lege deshalb: Was macht dich einzigartig?

2. Zeig, was dich auszeichnet!

4,70 Euro kostet aktuell eine 70-Gramm-Tafel seiner handgeschépften
Schokoladen. Was hinter dem Preis steckt, kénnen Besucherinnen und
Besucher in seiner Firma in Bergl sehen: einerseits durch die gldserne
Produktion, aber auch durch zwei kurze Filme, die in seinem Schoko-
Laden-Theater zu sehen sind. Darin bekommt man ein Bild davon, wo-
her Zotters Kakaobohnen stammen - und worauf es ankommt, damit
sie eine Top-Qualitdt haben.

Das kannst du von Zotter lernen: Vertrauen entsteht schneller und
nachhaltiger, wenn Kunden nachvollziehen kdnnen, wie ein Unter-
nehmen arbeitet. Uberlege deshalb: Wie kann ich meiner Kundschaft
am besten zeigen, was mich und meine Firma auszeichnet?

3. Sei stets ansprechbar fiir dein Team!

Josef Zotter will fiir seine Mitarbeitenden nahbar sein. ,Wenn es ein
Problem gibt, k&nnen sie mich jederzeit rufen®, sagt er. ,,Dann bin ich
sofort da“ Daflir steht die Kochjacke, die er téglich trégt. ,,Sie ist fir
mich das Symbol, dass ich immer noch zur Werkbank geh&re.

Das kannst du von Zotter lernen: Hab ein offenes Ohr dafiir, was
dein Team bewegt und mit welchen Problemen es zu kdmpfen hat.
Und sorge daflir, dass sie behoben werden.

4. Such dir einen Kritiker!

Der Gegenpol von Josef Zotter ist seine Frau Ulrike — und sein wich-
tiges Korrektiv. ,Wenn ich eine Idee habe, bin ich gleich so begeistert
und sehe nur die Sterne flitzen®, sagt Josef Zotter. Das berge aber
auch ein Risiko, schliefilich ist nicht jeder.Geistesblitz gut und sinnvoll.
Seine Frau sei ruhig, nachdenklich und hinterfrage vieles kritisch: ,,In-
nerhalb von Sekunden weif3 sie, warum etwas nicht funktioniert®, sagt
er. Er sei ihr so dankbar, sagt er. ,,Ohne sie hatte die Erfolgsgeschichte
vielleicht schon vor Jahren geendet.

Das kannst du von Zotter lernen: Nicht jede Idee bringt die Firma
voran, Deshalb ist es sinnvoll, einen Sparringspartner zu haben, der sie
kritisch hinterfragt. Diese Rolle kann auch das Team, ein Unternehmer
oder eine Unternehmerin aus dem eigenen Netzwerk Uibernehmen.




