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Maitre Chocolatier Helmut Wenschitz:
Seine Welt ist die Schokolade

Wenschitz’ Pralinenwelt setzt neue Mal3stabe. Seit 35
Jahren widmet sich Maitre Chocolatier Helmut Wenschitz
mit Hingabe der sufRen Verfuhrung, seit 25 Jahren ganz der
Welt der Pralinen. Was einst als Café-Konditorei in Wels
begann, ist heute ein Zentrum fur Innovation, Genuss und
Wissen rund um Schokolade: die Wenschitz Pralinenwelt in
Allhaming. Ein Ruckblick auf ein Leben voller Geschmack,
Mut und Kreativitat - und eine Zukunft, die schon
vorbereitet wird.

Der mit 1,5 Tonnen Schokolade beftllte Brunnen ist mit uber zwolf Metern
Hohe der grolte seiner Art weltweit - und offiziell Guinness- Rekordhalter. ©
Henry Gasselich

Maitre Chocolatier Helmut Wenschitz feierte kurzlich ein ganz
besonderes Jubildum. Im roten Frack und mit dem berihmten
Zuckerstab als Gehstock begrtiSte er seine Gaste stilecht als
Willy Wonka - und tatsachlich lassen sich einige Parallelen



ziehen: Seit 35 Jahren widmet sich Wenschitz der suRen Kunst,
seit 25 Jahren ganz der Welt der Pralinen. Und er hat sich - allen
Unkenrufen zum Trotz - seine eigene Schokoladenwelt
aufgebaut.

Dieses doppelte Jubilaum beging Wenschitz gemeinsam mit
Familie, Mitarbeiter:innen, Freund:innen und langjahrigen
Wegbegleiter:innen.

»ES ist mir ein groBes Anliegen, allen Menschen Danke zu sagen,
die mich auf meinem Weg unterstutzt haben”, betonte der
Chocolatier, der an diesem Tag aulserdem seinen 60.
Geburtstag feiern konnte. Mit etwa 100 Gasten hatte er
gerechnet - 170 waren schlielSlich gekommen. ,Ich ware heute
nicht da, wo ich bin, hatten mir nicht so viele geholfen“, sagt
Wenschitz mit spurbarer Dankbarkeit.

Fur die zahlreichen Besucher:innen gab es nicht nur sufse und
pikante Kostlichkeiten aus dem eigenen Haus, sondern auch ein
besonderes Highlight: Unter Anleitung durften sie ihre ganz
personliche Tafel Schokolade gestalten. ,,Da waren alle mit
Feuereifer dabei”, erzahlt Wenschitz schmunzelnd.

Das Jubilaum wird tbrigens noch bis Jahresende gefeiert: Zu
jedem Einkauf im Shop gibt es eine eigens kreierte
Jubilaumspraline - inklusive QR-Code, der Einblick in die
Geheimnisse der Pralinenkunst gewahrt.



https://www.wenschitz.at/
https://baeckerzeitung.at/allgemein/oesterreichs-chocolatiers-neue-generation-begeistert-mit-kreativitaet/

Auf drei Etagen und uber 1.000 m2 erstrecken sich in der Wenschitz- Pralinenwelt Raume
zum Einstimmen und Verfuhrenlassen, Kosten, Schmecken und GenieSen.© Henry
Gasselich

Von der Backerei zur Pralinenwelt

Bereits im Jahre 1890 gruindete der UrgroBvater von Helmut
Wenschitz in Allhaming eine Backerei. 100 Jahre spater wird
Helmut Wenschitz Konditor-und Backermeister mit
Konzessionsprufung fur Gastronomie und Hotellerie. Er er6ffnet
eine Café-Konditorei-Confiserie in Wels und arbeitet Tag und
Nacht, sieben Tage die Woche. Vom ersten Tag an stellt er alle
Produkte selbst her - dazu gehéren auch Frischepralinen von
hoher Qualitat und ohne Konservierungsstoffe. Dass er einmal
von Schokolade allein leben konnte, war fur ihn damals noch
unvorstellbar.

1994 folgt eine entscheidende Weichenstellung: Helmut
Wenschitz investiert das fur einen Urlaub gesparte Geld in einen
Messestand bei der Fachmesse fur Backer und Konditoren in
Wels. Der Messeauftritt wird ein voller Erfolg. Immer mehr
Konditoreien, Delikatessengeschafte und Fachhandler
interessieren sich fur seine Confiserie-Spezialitaten.

Als die Nachfrage nach seinen Pralinenprodukten explodiert und
erste Mitarbeiter eingestellt werden mussen, trifft Wenschitz im
Jahr 2000 eine mutige Entscheidung: Er verkauft sein Café in
Wels und widmet sich fortan ausschliefSlich der Pralinenkunst.
Diese Konzentration ermdglicht ihm neue Freiheiten - und 6ffnet
den Raum fur innovative Kreationen, mit denen er sich
Osterreichweit einen Namen macht und der Erfolgsweg seinen
Lauf nahm: Heute beschaftigt die Confiserie Wenschitz GmbH
rund 40 Mitarbeitende - darunter auch einen Chocolatier-
Lehrling.



Jdd0Produktionsleiter Meister Knut Grdttner pruft mit gedbtem Blick jede einzelne
Mozartkugel. Qualitat ist bei jeder Charge oberstes Gebot. © Henry Gasselich
oooo

J000Dieses Gerét revolutionierte Ende des 19. Jahrhunderts die Schokoladenherstellung:
Rodolphe Lindt entwickelte 1879 diese erste Conche-Maschine, um Schokolade langer zu
rihren. © Henry Gasselich
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JdOOWer Helmut Wenschitz bei einer Preisverleihung auf der Buhne erwartet, wird
enttduscht. Diesen Platz uberlasst er seit Jahren seinen Mitarbeitenden.© Henry Gasselich
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0d00Pistazien-Kadayif-Creme, veredelt mit Tahini-Paste und uberzogen mit
Vollmilchkuverture - die Dubai-Schokolade trifft den Nerv der Zeit. Auch bei Wenschitz ist
sie langst fester Bestandteil des Sortiments. © Henry Gasselich

aooo



Die Pralinenwelt: Eine Vision wird Realitat

Von der Idee bis zur Eréffnung der Wenschitz Pralinenwelt in
Allhaming vergehen 13 Jahre. So lange tragt Helmut Wenschitz
den Gedanken eines eigenen Kompetenzzentrums fur
Schokolade mit sich. Nach einer intensiven Planungsphase
erfolgt am 4. Mai 2018 der Spatenstich. Nur elf Monate spater,
am 11. April 2019, wird die Pralinenwelt feierlich ero6ffnet - mit
einem viertagigen Grand Opening.

Ein Highlight des Festes ist die offizielle Enthullung und
Eintragung des hauseigenen Schokoladenbrunnens ins Guinness-
Buch der Rekorde. Seither ist die Pralinenwelt 6ffentlich
zuganglich und zahlt rund 30.000 Besucher:innen pro Jahr -
Tendenz steigend.

Schokobrunnen der Superlative

Im Zentrum der Wenschitz Pralinenwelt erhebt sich das
beeindruckende Wahrzeichen des Hauses: der grofte
Schokoladenbrunnen der Welt. Aus uber zwolf Metern Hohe
ergiellen sich 1,5 Tonnen flissige Schokolade kaskadenartig
uber 16 goldene Ablaufbéden - ein spektakularer Anblick und
ein wahres Meisterwerk ingenieurtechnischer Raffinesse und
handwerklicher Prazision.

Die gesamte Anlage wird mit Wasser beheizt, das die
Schokolade konstant bei 40 °C flussig halt. Der spezielle
Lagertank hat ein Fassungsvermoégen von 1.500 Kilogramm. Im
Tank sorgt ein Ruhrwerk fur gleichmaRige Verteilung der
Schokoladenmasse. Eine Pumpe transportiert die Schokolade
uber eine durchgehend beheizte Rohrleitung nach oben. Im
Oberteil verteilt eine beheizte Wanne die Schokolade
gleichmalig auf zwei Metern Breite. Von dort flielst der
Schokoladefilm dber 16 Ablaufboden herab, die ebenfalls mit
Wasser beheizt sind und fur einen gleichmaRigen Fluss sorgen.
Unten wird die Schokolade durch den Boden in eine beheizte
Auffangwanne geleitet. Ein Ruttelsieb filtert die Masse und leitet
sie zuruck in den Lagertank - ein geschlossener Kreislauf fur
konstanten Genuss.


https://www.wenschitz.at/pralinenwelt/
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Die Wenschitz-Mozart-Trtiffel ist eine Praline aus WeiBer Schokolade und
Zartbitterschokoladenkuverttire geftillt mit Haselnuss-Nougat und Pistazien-Ganache. Ganz
ohne Marzipan. © Henry Gasselich

Kompetenzzentrum in Sachen Schokolade

Auf drei Etagen und uber 1.000 m2 erstrecken sich in der
Wenschitz Pralinenwelt Raume zum Einstimmen und
Verfuhrenlassen, Kosten, Schmecken und Geniellen. Der Weg
fuhrt die Besucher:innen vom Foyer uber das Kugelkino, die
Entdeckungsrampe mit glaserner Produktion und die
Schokoladen-Degustation bis zum Duftuniversum mit
anschlieSendem Shop.

In der Pralinenwelt mit ihrer Akademie erfahrt man alles
Wissenswerte Uber Pralinen und Schokolade, ihre Geschichte
und Herstellung, erfahrt, wo Schokolade herkommt, wie sie
verarbeitet wird, warum sie schmeckt, wie sie schmeckt und wie
man sie richtig degustiert. ,Wir sind ein Kompetenzzentrum fur
Schokolade und wollen den Besucher:innen einmalige Erlebnisse
bieten. Das reicht von Verarbeitung, Optik und Geschmack bis
hin zu aktuellen Trends beim Foodpairing”, erlautert Helmut
Wenschitz.

Die Wenschitz Akademie leitet Sohn Christoph, seit Kurzem
ebenfalls Konditormeister. Die Kursangebote richten sich an
Anfanger:innen, Fortgeschrittene und Profis gleichermal3en.
Teambuilding-Seminare fur Firmen werden ebenso angeboten
wie Foodpairing-Kurse mit Rum und Schokolade. Einige
hundert Kursteilnehmer:innen - von Kindern bis Senior:innen -
besuchen jahrlich die Akademie. Alle Kurse sind restlos


https://www.wenschitz.at/produkt/akademiekurs-fachkurs-basis-level-1-pralinenherstellung/
https://baeckerzeitung.at/events-termine/schokoladen-sommeliers-auftakt-in-linz/

ausgebucht. ,,Die Pralinenwelt mit ihrer Akademie ist Werbung
fur unser sufBes Handwerk und fur die gesamte Branche”, so
Helmut Wenschitz.

.Nur wenn wir unser Wissen weitergeben, wird sich die Schokoladenkultur in Osterreich
weiterentwickeln”, ist Helmut Wenschitz fest liberzeugt. © Henry Gasselich

Wettbewerbe als Kreativ-Booster

Wenschitz-Pralinen und Schokoladen konnten bereits zahlreiche
Preise einheimsen - mehr als 100 an der Zahl. Zuletzt gab es
beim diesjahrigen German Chocolate Award Gold, Silber und
Bronze.

Wer Helmut Wenschitz bei der Preisverleihung auf der Buhne
erwartet, wird enttauscht. Diesen Platz uberlasst er seit Jahren
seinen Mitarbeitenden. ,Auszeichnungen motivieren enorm und
sind eine groBartige Bestatigung fur unser handwerkliches
Kénnen und unsere Leidenschaft fur hochwertige Pralinen und
Schokoladen. Das ganze Team ist standig auf der Suche nach
neuen Kreationen. So gibt es nie Stillstand”, ist der Chocolatier
uberzeugt. Auch wenn Branchenkolleg:innen an internationalen
Wettbewerben teilnehmen, durfen sie auf die Untersttitzung von
Helmut Wenschitz zahlen. So sponserte er 2015 die
Osterreichische Mannschaft bei der Team-Weltmeisterschaft der
Konditor:innen in Mailand. Helmut Wenschitz reiste auch als
Schlachtenbummler mit und konnte die Bronzemedaille des
Osterreichischen Teams live miterleben.

Aktuell unterstutzt er den Chocolatier Johannes Warmuth, der
2024 beim renommierten World Chocolate Master Central


https://www.akademie-weinheim.de/chocolate-award
https://www.chocolate-academy.com/de-DE/authors/artisans-chefs/chocolate-academy/454
https://www.worldchocolatemasters.com/central-europe

Europe den Titel des Austrian & German Chocolate Master
gewann. Mit seinem Sieg sicherte sich Warmuth das Ticket fur
das Weltfinale der World Chocolate Masters 2026 in Belgien.
Damit er sich optimal vorbereiten kann, stellt ihm Maitre
Chocolatier Wenschitz seine Akademie fur Trainingszwecke
kostenlos zur Verfligung.

Helmut Wenschitz rat: ,Schokolade muss schmelzen man darf sie nicht beiSen oder kauen.”
© Henry Gasselich

Exklusive Kakaobohnen

Bei den Rohstoffen tiberlasst Helmut Wenschitz nichts dem
Zufall. 2012 begab er sich auf Entdeckungsreise nach Peru, wo
im abgelegenen Marandn-Tal im Norden des Landes - in
Héhenlagen von 1.000 bis 1.250 Metern - die Urform der
Kakaobohne wiederentdeckt wurde, die Uber ein Jahrhundert
lang als ausgestorben galt. Diese ,,Pure Nacional” zeichnet
sich durch besonders feine, komplexe Aromen mit fruchtigen,
blumigen und leicht nussigen Noten aus. Ihr hoher Anteil an
weillem Kakaoanteil (sogenannten Porcelana-Bohnen) macht sie
zur aromatischsten und zugleich seltensten Kakaosorte der Welt.
Es gelang Helmut Wenschitz, mit den Bauern vor Ort einen
fairen Exklusivvertrag abzuschlieSen. Seither fuhrt er als
einziger Chocolatier in Osterreich diese Raritat in seinem
Sortiment - ein Bekenntnis zu Qualitat, Nachhaltigkeit und
echter Handwerkskunst.

Langfristige Geschaftsbeziehungen


https://www.worldchocolatemasters.com/central-europe
https://www.worldchocolatemasters.com/
https://en.wikipedia.org/wiki/Nacional_(cocoa_bean)

Die Bohnen fur die kdstlichen Pralinen und Schokoladen bezieht
Wenschitz neben Peru vor allem aus Ecuador, Venezuela,
Madagaskar und Java. Die Vielfalt soll kuinftig noch weiter
ausgebaut werden.

Faire und langfristige Kontrakte sind dem Chocolatier ein
zentrales Anliegen. So konnten auch die Hohenfllige des
Kakaopreises der vergangenen Monate abgefangen und
Preisanpassungen nur moderat durchgeflihrt werden.

Auch durch die Corona-Zeit kam die Confiserie Wenschitz
vergleichsweise gut. Die Shop-Verkaufe blieben ungebrochen -
schlie8lich wollten sich viele Menschen in der Pandemie ihr
Leben ein wenig versuflen.

Bean-to-Bar im Fokus

Sohn Christoph Wenschitz hat die HTL fur
Lebensmitteltechnologie und ein Jahr Meisterschule besucht
und im Juli 2023 seine Meisterpriufung abgelegt. Heute leitet er
nicht nur die Akademie - in der Pralinenwelt sieht er auch seine
eigene berufliche Zukunft. Auch die Ausbildung zum
Schokoladen-Sommelier steht - naturlich - auf seiner Agenda.
~Wenn Christoph das Unternehmen dbernehmen will, werden wir
unser Angebot auch weiter ausbauen®, so Helmut Wenschitz.
Eine Bean-to-Bar-Produktion ware dann der nachste logische
Schritt. Der begnadete Schokoladenhandwerker mit dem
kompromisslosen Hang zu absoluter Qualitat ist auch mit 60
Jahren voller Ideen und Visionen.

Vom Schuler zum Lehrer

Seit 2018 ist Helmut Wenschitz offiziell einer der ersten
Osterreichischen Schokoladen-Sommeliers. Als die Akademie
Deutsches Backerhandwerk Weinheim diese Ausbildung
einfuhrte, war er sofort mit dabei - und das, obwohl er schon
jahrzehntelang intensiv mit Schokolade arbeitete.

Aus den Erfahrungen des Seminars heraus entwickelte
Wenschitz einen eigenen Aromafacher und einen
Degustationskoffer. Dem Geschmack der Schokolade auf die
Spur zu kommen, ist unerlasslich, wenn es darum geht, mit
welchen Fruchten oder Fullungen sie kombiniert werden soll.

Wenschitz hat auBerdem spezielle Schokoladenplattchen
entwickelt, die den Geschmack optimal vermitteln. Die ndtigen
Informationen uber die Anatomie und Funktion von Gaumen,
Gaumenfalte und Zunge holte er sich dazu von Sensorikern,


https://baeckerzeitung.at/insta/europas-baecker-trainieren-in-wels-erstes-internationales-trainingscamp-als-vorbereitung-fuer-die-euroskills-2025/
https://baeckerzeitung.at/insta/europas-baecker-trainieren-in-wels-erstes-internationales-trainingscamp-als-vorbereitung-fuer-die-euroskills-2025/
https://baeckerzeitung.at/allgemein/die-neue-aera-der-schokoladen-emotionen/
https://www.akademie-weinheim.de/
https://www.akademie-weinheim.de/

Zahnarzten und Zahntechnikern. Die Plattchen sind leicht
gewolbt, um direkt an den Gaumen angelegt zu werden.
»Schokolade muss schmelzen man darf sie nicht beilSen oder
kauen.” 40 Sekunden im Mund behalten - erst wenn der Kakao
36 Grad erreicht, entfalten sich seine vollen Aromen.

An seinen Erkenntnissen lasst Helmut Wenschitz die
angehenden oOsterreichichen Schokoladen-Sommeliers aktiv
teilhaben. Seit diesem Jahr bietet die Lebensmittelakademie
des osterreichischen Gewerbes erstmals diese Ausbildung
offiziell an.

»~Nur wenn wir unser Wissen weitergeben, wird sich die
Schokoladenkultur in Osterreich weiterentwickeln”, ist Helmut
Wenschitz fest Uberzeugt.

Autorin: Hilde Resch
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