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Schokolade macht
glicklich. Keiner weil3
das besser als
Chocolatier Josef Zotter.
Spal3 gehort bei ihm
zum Unternehmersein.

BIRGITTA SCHORGHOFER

Verriickte Kreationen gepaart mit
Qualitdt haben den Steirer Josef
Zotter zum angesagten Chocolatier
gemacht. Am Anfang seiner Karrie-
re ist er allerdings gescheitert. ,Was
dem Benko heute passiert ist, ist mir
im Hunderttausendstelmillimeter-
bereich passiert”, witzelt er im SN-
Interview.

SN: Herr Zotter, die alles ent-
scheidende Frage gleich zu
Beginn: Warum macht Scho-
kolade essen gliicklich?

Josef Zotter: Also von der medizini-
schen Seite her gesehen ist das ein-
fach. Es ist das Theobromin in der
Kakaobohne, das gliicklich und ent-
spannt macht. Und Kakaobutter
schmilzt bei 37 Grad, das ist unsere
Mundhohlentemperatur. Deshalb
ist Kakao entdeckt worden, weil das
ein sinnliches Erlebnis ist. Aber ich
sage immer: Ein gutes Schmalzbrot
oder ein Butterbrot mit Schnitt-
lauch machen auch gliicklich.

SN: Schokolade ist auch der
Klassiker beim Verzichten,

wenn es ums Abnehmen geht.
Macht Schoko dick?

Wenn ich jeden Tag eine Tafel esse,
natiirlich. Schokolade muss man
geniel3en, nicht essen. Aber man
soll nicht immer alles so ernst neh-
men. Ich habe in meinem Betrieb
L~Human Fat Paintings“ des Kiinst-
lers Oskar Stocker aufgehingt. Ge-
malt sind sie mit abgesaugtem Fett,
das in einem Labor aufbereitet und
mit Pigmenten vermischt zu Farbe
wird. Menschen, die abnehmen
wollen, kann ich nur sagen: Men-
schenfett ist schon. Sie sehen, wir
haben auch SpalR an der Sache,
auch das ist ein Weg zum Gliick.

SN: Schrdgist das schon...
Ja, sicher. Das Problem unserer mo-
dernen Lebensfithrung ist ja, dass
wir nicht mehr auf den Boden kom-
men, dass wir uns nicht einfach hin-
setzen konnen und dankbar sind
und uns auch mit der Kunst be-
schéftigen. Kiinstler haben der Welt
immer den Spiegel vorgehalten. Wir
brauchen wieder bessere Rituale,
wir sind abgedriftet in den Konsum.
Was wir jetzt tun, das ist, an jeder
Ecke zu snacken. Ich bezweifle, dass
das gliicklich macht. Es gibt
nichts Schoneres, als zu ko-
chen und gemeinsam mit
der Familie zu essen.

SN: Schokolade beruhigt
die Nerven. Sind Krisen
gut fiir lhr Geschaft?

Ich hore oft: Zotter, du musst ja gut
verdienen bei so vielen Krisen. Ja,
bei uns lauft es sehr, sehr gut. Und
ich kann nicht bestdtigen, dass die
Menschen nur billig kaufen. Es war
immer mein Traum, dass Qualitit
gekauft wird statt viel billigen
Ramschs. Bei meiner Schokolade
haben wir darauf hingearbeitet —
fairer Handel, biologisch, und sie
muss gut sein.

SN: Wie viele Sorten haben

Sie aktuell im Sortiment?

So um die 500, davon sind schon
130 vegan, inklusive der dunklen
Schokoladen, die da dazugehoren.
Vegane Schokoladen sind das der-
zeit steigendste Segment, das freut
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Josef Zotter mit Tochter Julia in der Schokofabrik in Bergl siidlich von Graz.

Herr Zotter hat das
Schoko-Gliick gefunden

mich irrsinnig. Wenn wir es schaf-
fen, dass die veganen Produkte gut
sind, dann werden die Leute auch
weniger Fleisch essen.

SN: Wadre jetzt nicht eine Sorte
angesagt, in der ,Ein bisschen
Frieden" steckt?
Ich habe schon dariiber nachge-
dacht, vielleicht setzen wir das
im Jinner um. Zuletzt wollte
ich ,Besser kleben“ ma-
chen, das wiren Banane
und Rum gewesen — Bana-
ne, weil das gut klebt, und
Rum, weil das so frustrierend
ist mit der Thematik. Aber ich
habe es nicht umgesetzt. Dafiir ha-
be ich jetzt echte Nussschnecken —
das sind gekochte und in Rotwein
und Honig eingelegte Weinberg-
schnecken in einer Praline. Ist ein
bisschen wie Kirsche, weil die Kon-
sistenz ahnlich zdh ist (lacht).

SN: Gehen lhnen die Ideen

nie aus?

Ich muss sagen, als Junger war ich
kreativer, im Alter hast du mehr die
Erfahrung. Gut, dass alle meine drei
Kinder im Unternehmen sind, die
kommen mit guten Ideen. Wir ma-
chen die Rechnung aber nicht ohne
den Wirt, wir miissen die Leute
schon auch begeistern. Innovation
ist, wenn man etwas Interessantes

macht, und nicht, wenn man Kkilo-
weise produziert.

SN: Am Anfang lhrer Selbst-
standigkeit als Konditor hatten
Sie weniger Gliick und gingen
pleite. Warum?

Ich war mit meinen verriickten
Ideen erfolgreich, ich glaubte, die
Weisheit mit dem Loffel gefressen
zu haben, nahm Kredite auf und
hatte plotzlich vier Kaffeehduser in
Graz. Ich habe zu schnell expan-
diert. Was dem Benko heute pas-
siert ist, ist mir damals im Hundert-
tausendstelmillimeterbereich pas-
siert (lacht). Im Nachhinein be-
trachtet war die Pleite ein Gliick,
ohne sie wire ich nicht zuriick auf
die Landwirtschaft meiner Eltern
gezogen. Das war damals der billigs-
te Ort fiir mich, und ich habe dort in
einem Kuhstall auf 200 Quadratme-
tern meine Chocolaterie begonnen.

SN:Warum ausgerechnet
Schokolade?

Damals war das selten, und mir ist
in den 1990er-Jahren die Idee mit

Ich dadat
Fonds glinstiger
kaufen.
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der Schichtenschokolade, die aus
der Pralinenerzeugung kommt, ein-
gefallen. Ich war davon beseelt.
Nach der Pleite konnte ich mich voll
darauf konzentrieren, mein Pro-
dukt weiterzuentwickeln.

SN: Wie sind Sie mit teurer
Schokolade so erfolgreich
geworden?

Die grofste Wachstumsphase hatten
wir nach der Euro-Umstellung. Das
klingt jetzt blod, aber wenn eine
kleine Tafel Schokolade, die davor
28 Schilling gekostet hat, dann um
2,20 Euro zu haben ist, macht das
etwas im Kopf. Die Leute haben mit
dem Euro nicht mehr gewusst, wie
teuer etwas ist. So bekamen wir die
Moglichkeit, dass viele Leute unsere
Schoko gekostet und sie fiir gut be-
funden haben.

SN: Wie teuer ist Zotter-Scho-
kolade mittlerweile?

Wir sind so bei 3,90 bis 4,10 Euro fiir
die Tafel. Wir mussten die Preise in
den vergangenen Jahren nicht so
dramatisch erhohen wie andere.
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Wir beziehen unsere Kakaobohnen
schon lange direkt von den Bauern
und bezahlen verniinftig, dafiir be-
komme ich auch Qualitdt und kann
gute Schokolade machen. Und wir
produzieren bereits 60 Prozent un-
serer Energie im Haus selbst.

SN: Die Nachfrage ist groB3,
wollen Sie noch einmal lhr

Gliick versuchen und wachsen?
Nein, wir sind jetzt 240 Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter, das ist ein
perfekter Betrieb. Da ist was los,
aber ich kenne noch jeden person-
lich. Wir liegen jetzt bei 35 bis 36
Mill. Euro Jahresumsatz. Genug ist
das schon seit zehn Jahren. Der Un-
terschied zu meinem ersten Unter-
nehmerleben ist: Damals habe ich
von Krediten gelebt, die ich irgend-
wann nicht mehr bezahlen konnte.
Jetzt habe ich keine Kredite mehr
und es geht dem Unternehmen gut,
wir wachsen langsamer, jedes Jahr
zwischen drei und sechs Prozent.
Was wir verdienen, investieren wir
in die Qualitdt und in die Verbesse-
rung unserer Arbeitsablaufe. Wir
miissen nicht mehr Umsatz ma-
chen.

SN:Ist der Zotter jetzt ein reicher
Schoko-Kénig?

Ich bin Schokoladenfabrikant, weil
Manufaktur nennt sich jetzt schon
jeder, und ich bin nicht reich. Ich
will nur ehrlich sein. Ich habe keine
Ferienhduser, keine Motorboote
oder Flugzeuge, keine Investments
in anderen Unternehmen, es steckt
alles im Zotter. Wir sind hundert
Prozent eigenfinanziert, und es gibt
keine Geliiste, die Produktion ins
Ausland zu verlagern. Mein Luxus
ist, dass ich ab und zu zum Obauer
essen gehe und nicht auf die rechte
Seite im Menii schaue.

SN: Sie sind also gliicklich,

sowie esist?

Da muss ich die Frage stellen: Wer
ist denn gliicklicher? Der, der sich
alles leisten kann, oder der, der sich
ab und zu etwas Gutes gonnt? Ich
glaube, der Zweitere. Wenn der
Champagner im Wohnzimmer her-
umsteht, bringt das nichts, auf3er —
krass iibertrieben gesagt — eine ka-
putte Leber. Und wenn du als Rei-
cher in St. Moritz irgendein Ball-
spiel auf dem Eis machen musst, das
keiner braucht, dann bist du echt
arm. Das konnen keine gliicklichen
Menschen sein.

Josef Zotter (62) stammt aus Feld-
bachin der Steiermark. Erist gelernter
Koch/Kellner und Konditormeister.
Als Junger kochte er unter anderem in
New York in verschiedenen Luxusho-
tels. 1987, mit 26, eroffneterin Grazdie
erste Zotter Konditorei, 1996 muss er
Insolvenz anmelden, drei von vier Fi-
lialen werden geschlossen. 1999 eroff-
netim Stall am elterlichen Hof die Zot-
ter Schokoladen Manufaktur. Heute
ist sie eine Fabrik mit 240 Beschéftig-
ten und einer Erlebniswelt mit Scho-
kotheater, essbarem Tiergarten und
Ideen-Friedhof, die jedes Jahran die
200.000 Besucher anzieht.
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