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Schmelztiegel der Buchstaben

Wer eine neue Schokolade erfindet,
braucht nicht in erster Linie

einen Chocolatier, sondern einen
Marketing- und einen Designmanager.
Lindt & Spriingli zeigen mit der

Excellence, was die zu tun haben.

Die missgliickte Verpackung der Excel-
lence-Schokolade von Lindt: Mit dem
Photoshop iiberzeichnetes, in Leblosigkeit
erstarrtes Bild und fiinf verschiedene
Schriften auf sieben Zeilen Text
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Eine Tafel Schokolade wiegt in der Re-
gel 100 Gramm, misst 75 x 165 mm und
ist zwischen 8 und 9 mm dick. Und
wenn schon alle Schokoladentafeln zu
100 Gramm das selbe Format haben,
was ist naheliegender als dies zu &n-
dern? Breiter, ldnger und diinner heis-
st die Losung der Designmanager von
Lindt & Spriingli. Mit dem Format von
90 x 190 mm und einer Dicke von bloss
5 bis 6 mm fallen die Tafeln nur schon
dank ihrer Grésse im Gestell auf. Das
einzelne Stiick wirkt wie ein Display, es
iberragt die anderen, wenigstens so
lange, bis diese nachziehen. Die Flache
istdennauch um ein Drittelvon 123 cm?
auf171cm? gewachsen. Uberragend im
Gestell heisst aber auch teurer.

So kostet die Schokolade nun ungefihr
Fr. 2.30, rund 30 Prozent mehr als dhnli-
che andere.

Die Proportion bleibt
Was iiberrascht-Lindt & Spriingli blieb
praktisch bei den alten Proportionen.
Waren diese bis heute im Verhiltnis
1:2,2, so sind sie bei der neuen Tafel
1:2,1. Diese geringe Veranderung hat
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zwei Griinde. Erstens die Macht der Ge-
wohnheit: Eine Tafel Schokolade muss
diese Proportionen zu haben —das ha-
ben wir schon als Kinder gelernt und
wir dulden nur bei Designhelden wie
der Toblerone eine Ausnahme. Zwei-
tens die Produktion. Da die alten Ma-
schinen auch die neuen Tafeln pressen
sollen, war der Freiraum flirandere Pro-
portionen eingeschrénkt. Lindt &
Spriingli setzt nach wie vor auf den be-
kannten Schokoladenwickel, beste-
hend aus Aluminiumfolie und Papier-
umschlag. Wegen der diinnen Tafel
muss ein Stiick Graukarton die Pa-
ckung verstarken. So konnte die vor-
handene, fiinfundzwanzigjahrige Wi-
ckelmaschine umgebaut und dem neu-
en Format angepasst werden. Die SIG
Pack Systems baute die Maschine in
ihrem Werk in Beringen um. Die Nagel-
probe hat sie bestanden: Sie verpack-
te im Testlauf rund 120 t neue Tafeln.

Genuss abbilden
Die Proportionen sind also praktisch
dieselben, das Grafik Design ist natiir-
lich neu. Jedes der vier Aromen, Extra

CREMEUX

Crémeux, Délice au Coco, Baumnuss
und Eclats de Cacao, hat seine eigene
Farbe, mit der wir Attribute des Genus-
ses verbinden: Gold, Rot, Weiss, Blau.
Man macht mit viel Weissraum auf dem
Display auf edel und luxurios. Nicht die
Fiille ist edel, sondern die Leere. Wer
sich aufeiner Packung das «Nichts»leis-
ten kann, der leistet sich etwas. Doch
dieser Hauch von Noblesse wird gleich
wieder zerstort mit einem Schriften-
wirrwarr, der selbst dem bravsten
Desktoper die Sprache verschlagt. Was
haben fiinf verschiedene Schriften auf
sieben Zeilen zu suchen? Was die Hoch-
prégung? Lieblose PC-Arbeit ohne je-
den professionellen Anspruch und
auch ohne Referenzans Gedachtnis der
Schokoladenverpackungen: Da waren
doch einmal Designs wie das von der
Cresta oder das von Mars.

So bleibt das Edle dem Fotografen vor-
behalten. Der gruppiert wie ein Biih-
nenbildner, leuchtet aus, was das Zeug
halt und letztlich wird das Bild trotz-
dem mit dem Photoshop liberzeichnet
und erstarrt in anonymer Leblosigkeit.
Ein in den Vordergrund, wie auf den
Tisch gesetztes Schokoladenstiick,
umgeben von Zutaten aus der Kiiche
der Chocolatiers. Kurz, der auch nur ei-
nigermassen sichere Geschmack im
Design, ja nur schon die Anndherung
an Sorgfalt im Umgang mit Buchsta-
ben, wurde restlos verschenkt. Die Ver-
packung von Excellence ist kein weg-
weisender Entwurf, sie ist kein Beitrag,
abermankannanihrlernen: Eine Scho-
kolade stammt nicht aus der Kiiche des
Chocolatiers, sondern aus dem Biiro
des Marketingmanagers und dem Ate-
lier des Designers. :

Zungengenuss

Doch packen wir die Tafel aus. Was die
Chocolatiers zusammengestellt ha-
ben, braucht den Vergleich mitanderen
Tafelschokoladen nicht zu scheuen.
Die diinnen Schokoladenplittli schme-
cken delikat. Das Cacaobouquet ent-
faltet sich auf der Zunge zum Genuss.
Da schmeckt man die Tradition von 150
Jahre Schokoladekochen.

Jiirg Briihlmann
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