Entwurfsprozess eines Produktauftritts
fiir eine mit Stevia gesiifSte Schokolade von Lindt
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Briefing 7

Prof. Klaus Mohr, Wintersemester 2012/13
Kommunikationsdesign, Konzeption und Entwurf

Die Firma Lindt bringt als Innovation eine Schokolade auf den
Markt, die statt mit Zucker mit »Stevia« gesiif3t ist.

Hintergrund:

»Der Zuckerersatz Stevia ist seit Dezember 2011 in Deutsch-
land und in der EU als Nahrungsmittel und damit fiir die
Verarbeitung in der Nahrungsmittelindustrie zugelassen. Die
Besonderheit der kleinen Staude aus Stidamerika, der Pflanze
»Stevia rebaudianac, ist die unglaubliche Siif3e ihrer Blatter.
Hervorgerufen wird diese Siifle durch ein Glycosid mit Namen
Steviosid, bis zu 300 mal siifler als der uns bekannte Rohrzu-
cker.

Warum Stevia?

Stevia hat praktisch keine Kalorien

Stevia ist kein Zucker

Stevia hat nicht die kariogene Wirkung des Zuckers
Stevia ist kein Suf$stoff (chemisches Zucker-Substitut)

Uber Jahre hat die Zuckerlobby enormen Druck ausgeiibt
und nichts unversucht gelassen, den industriellen Einsatz von
Stevia als Zuckerersatz zu verhindern. Es ist nun aber damit
zu rechnen, dass in diesem Jahr vermehrt Produkte entstehen,
die Stevia einsetzen und einen entsprechenden Produktvorteil
kommunizieren.

Unter dem Namen »....« soll das neue Lindt-Produkt dem Konsu-
menten prasentiert werden mit einem grafisch besonders hervorzu-
hebenden Zusatz »Stevia«. Die Produktprésentation soll ungewo6hn-
lich und attraktiv sein, ohne die hohe Wertigkeit der Marke »Lindt«
zu vernachldssigen. Es handelt sich nicht um ein Billigprodukt.
Gewiinscht sind neue, innovative Formen undVerpackungen als Teil
einer zukiinftigen neuen Markenund Produktwelt. Die klassischen
Aspekte des Packaging: Schutz, Transport, Information gelten selbst-
verstandlich.

Aufgabe 1

Entwickeln Sie einen Produktauftritt fiir »Lindt ....« am Beispiel
einer 100 g Tafel, Form freigestellt. Neben dem 100 g Standard soll
auch eine Kleinpackung fiir zwei bis drei »Probierstiicke« entwi-
ckelt werden. Diese soll in verschiedenen Versionen zusiatzliche
»Kommunikations«funktionen/Botschaften aufweisen (z.B.: Danke,
Merci, Thank you - 0.4.) Alle Produkte sollen deutlich auf Pro-
duktvorteile hinweisen, bzw. dass es sich um Stevia — zuckerfreie
Schokolade handelt.

Aufgabe 2
Entwickeln Sie einen kleinen Informationsfolder zu den neuen Pro-

dukten, der die Vorteile deutlich macht und die neue Produktwelt
kommuniziert.

Aufgabe 3
Entwickeln Sie verschiedene Ideen/Konzepte zu einer angemessenen
Bewerbung der neuen Produkte.



Was ist zu tun?

1. Recherche > Internet
Erstellen von »moodboards, collagiert aus gefundenen beispielhaf-
ten Gestaltungs-Elementen zu Themen wie »Verpackungen, »Farb-
klima, »teuer/billig«

2. Entwickeln von Ideen, Skizzen, Entwiirfe, Namensfindung,
Kritik, Bewertung, Entscheidung
Beachte: »Das Design soll differenzieren — zum Nutzen des Kunden.
Andersartigkeit allein ist kein Garant fiir Erfolg, Differenzierung
braucht einen Grund.«

3. Realisierung
Entwurf, Bewertung, Entscheidung, Prototypen, Dummies, Layouts
Realisierung von priasentationsfahigen Endversionen
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Recherche )

Stevia

Meine Recherchen ergaben im wesentlichen einige Tatsachen,
die nachfolgend anhand von Ausziigen verschiedener Quellen
knapp zusammengefasst sind.

Einfiihrung

»Stevia ist ein unglaublich siifles Kraut. Der Stif3stoff Steviosid, der
aus den Pflanzen extrahiert wird, ist 300mal stif$er als Zucker. Das
Besondere an dieser Pflanze ist, dass sie als Zuckerersatz genutzt wer-
den kann. Tatsichlich beinhalten die Bldtter siifle Diterpenglykoside,
die aber weder verstoftwechselt werden, noch Kalorien beinhalten.

Die hauptsichlichen Vorteile von Stevia sind wie folgt:

» Stevia ist ein komplett natiirliches und nicht-synthetisches Produkt

« Steviosid (der Siif3stoff) beinhaltet keine Kalorien

« Stevia ist bis zu 300mal stif¥er als Zucker

« dank seiner enormen Siif$kraft werden nur kleine Mengen bendtigt

« die Blatter un der reine Steviosid-Extrakt konnen gekocht werden

« kein Nachgeschmack oder Bitterkeit bei optimaler Dosierung

« stabil bis 200°c

» keine kariogenen Effekte

« Stevia ist geschmacksverstarkend

» Stevia wurde klinisch und getestet und ohne negativen Effekt bei
dauerhafter Einnahme verwendet

« idealer Siifstoft fiir Kinder, da nicht suchterzeugend

« keine toxischen Effekte bei Menschen

« absolut sicher fiir Diabetiker, Phenylketonurie-, (PKU) und Can-
dida-Patienten

Beschreibung der Pflanze

Stevia ist eine ausdauernde krautartige Pflanze und wurde zuerst von
Dr. M.S. Bertoni 1899 botanisch beschrieben. Wildwachsend variiert
die Hohe der Pflanze zwischen 40cm und 80cm, kultiviert kann sie
bei 1m liegen. Stevia kann auf relativ armen Boden angebaut werden.
Die Pflanzen konnen bei 5 Ernten im Jahr, wobei samtliche sich iber
dem Boden befindende Pflanzenteile entfernt werden, etwa 6 Jahre
lang fiir die kommerzielle Produktion genutzt werden.

Herkunft und Geschichte

Die Geschichte der Kultivierung von Stevia beginnt vorwiegend in
Paraguay und Brasilien. Urspriinglich wuchs Stevia nur in den siid-
lichen Regionen Siidamerikas. Die Pflanze ist seit Jahrhunderten bei
der indigenen Bevolkerung wegen des stiffen Geschmacks ihrer Blat-
ter bekannt: Sie nehmen die Blatter unter anderem um Krautertees
herzustellen. Stevia wird oft als ,,stifSes Kraut Paraguays“ beschrieben
und man erwiahnt es auch als ,,stif3este Pflanze der Welt®

Europa kam das erste Mal im 16. Jahrhundert mit Stevia in Beriih-
rung, als die spanischen Herrscher von dem ,,stiffen Honigkraut*
erfuhren, das von Eingeborenen in Stidamerika genutzt wurde. Un-
geachtet der Beschreibung der Pflanze durch Dr. M.S. Bertoni 1899,
hatte die Forschung und Vermarktung von Stevia einen zdgerlichen
Start.

Um 1908 wurde vom Vorkommen verschiedener Siifistoffe in Ste-
via berichtet, doch erst 1931 wurde es moglich, Steviosid daraus zu
isolieren. Wihrend des Zweiten Weltkriegs zogen die Alliierten in
Erwégung, Steviosid kommerziell als Ersatz fiir Zucker zu extrahie-
ren, der nicht in ausreichender Menge zur Verfiigung stand. Leider
fehlte zu dieser Zeit die Technologie fiir eine industrielle Produktion.
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Wegen des 1970 in Japan eingeschrankten Gebrauchs von kiinst-
lichen Siif3stoften, entwickelte sich dort die Vermarktung und die
Anwendung von natiirlichem Steviosid.

Gegenwirtig ist Steviosid das meistverwendete StifSungsmittel auf
dem japanischen und koreanischen Markt. Die kommerzielle Pro-
duktion ist tiberwiegend in Brasilien, Paraguay, Uruguay, Zentral-
amerika, den Vereinigten Staaten von Amerika, Israel, Thailand und
China anzutreften.

Rechtslage

In der EU wurde Stevia als erste Pflanze der Novel-Food-Verordnung
unterstellt, nachdem auch ein Zulassungsantrag aus Belgien schei-
terte. Der Wissenschaftliche Lebensmittelausschuss der EU-Kom-
mission, der iiber die gesundheitliche Unbedenklichkeit von Stevia
befinden sollte, kam zu der Schlussfolgerung, dass ,,die Pflanze, wie
auch Ausziige daraus, auf Grundlage der wenigen augenblicklich
verfiigbaren Daten” als Lebensmittel nicht zulassungsfahig sei und
daher nicht als Lebensmittel in Verkehr gebracht werden diirfe.
Dennoch war es auch ohne Zulassung moglich, in diversen Reform-
hiusern oder Apotheken Stevia als Badezusatz zu erwerben. Inzwi-
schen sind zahlreiche neue wissenschaftliche Studien durchgefiihrt
worden, welche die gesundheitliche Unbedenklichkeit belegen.

Im April 2010 bewertet die Europaische Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit eine tagliche Aufnahmemenge von bis zu 4 mg ,,Steviol-
dquivalenten” pro kg Korpergewicht als unbedenklich. Im Dezember
2011 wurde Stevia in der gesamten EU zugelassen.

Stevia als Siif3stoft

Steviosid ist ein weifles, kristallines Pulver, das aus den Blattern von
Stevia gewonnen wird. Die Extraktion kann in einem umweltscho-
nenden Vorgang erfolgen. Der Handel mit kiinstlichen Stif3stoffen

boomt. Etwa 2 Milliarden US-Dollar ldsst sich die Weltbevélkerung
jahrlich eine Erndhrung kosten, die zugunsten chemischer Ersatz-
stoffe kalorienfrei auf eine natiirliche Siifle verzichtet. Allerdings ste-
hen Saccharin, Cyclamat und Aspartam immer wieder im Verdacht,
Krebserkrankungen zu fordern.”

Interessenkonflikt

,Nutzen wiirde der Einsatz der Pflanze dem Verbraucher. Schaden
wiirde er der méchtigen Zuckerindustrie und der chemischen Le-
bensmittelindustrie, den Giganten, die Milliarden mit der Produkti-
on von Aspartam und Co. umsetzen. Die Patente fiir viele kiinstliche
Stu3stoffe sind allerdings mittlerweile ausgelaufen, auflerdem wird
der Markt von riesigen Mengen an Billigprodukten aus China iiber-
schwemmt. Die grof3en Player konnen nun nur noch wenig verdie-
nen, das Interesse an Aspartam und Co. schwindet. Man gewinnt
also einen der Stevia-Siifistofte, Rebaudiosid A, auf chemischem Weg
und meldet auf diese Methode sowie auf die chemisch behandelten
Substanzen eine Reihe von Patenten an. Die reine Pflanze bleibt als
Lebensmittel verboten, der chemisch gewonnene Bestandteil hin-
gegen wird zugelassen - und man kann Millionen mit den neuen

patentierten Siifistoffen verdienen.”
(http://www.spiegel.de/wirtschaft/unternehmen/suessstoff-stevia-lebensmittelriesen-
starten-die-zucker-revolution-a-687925.html)

Quellen:

http://bio.kuleuven.be/biofys/ESC/German/ESC.htm
http://de.wikipedia.org/wiki/Stevia_%28S%C3%BC%C3%9Fstoff%29
http://de.wikipedia.org/wiki/Stevien
http://bio.kuleuven.be/biofys/ESC/German/ESC.htm
http://eustas.org/ger/index_ger.html
http://www.steviakaufen.com/infothek/stevia-geschichte

»Die Unbedenklichkeit von Stevia®“von Jan M. C. Geuns
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Kakao und Schokolade

Mein Augenmerk bei dieser Recherche lag auf den Gemeinsam-
keiten von Kakao und Stevia, wie z.B. der Herkunft. Nachfol-
gend sind einige Fakten zusammengefasst.

»von Mythen und Legenden umrankt iibt der Kakao eine fast mys-
tische Faszination auf die Menschen aus. Die mittelamerikanischen
Urzivilisationen glaubten, die wertvollen Samen als Geschenk des
Gottes Quetzalcoatl, der gefiederten Schlange, erhalten zu haben und
zollten dem braunen Gold eine entsprechend ehrfiirchtige Hoch-
achtung. Die jiingste Forschung lasst vermuten, dass die Olmeken
schon 1500 Jahre vor Christus an der mexikanischen Golfkiiste Ka-
kao kultiviert haben. Die Mayas iibernahmen nicht nur den Kakao-
anbau, sondern brauten aus den Bohnen auch ein bitteres, mit Pfef-
fer, Chili und anderen Zutaten gewiirztes Getrink, das bei heiligen
Ritualen von der herrschenden Oberschicht und der Priesterschaft
konsumiert wurde. Im Laufe der Jahrhunderte iibernahmen andere
mittelamerikanische Hoch kulturen diese Tradition.

Uber die Jahrhunderte hinweg fehlt es nicht an historischen Zeugnis-
sen dafiir, wie Schokolade - ob in fliissiger oder solider Form - die
Fantasie berithmter Schriftsteller, Komponisten, Maler und anderer
Personlichkeiten immer wieder befl {igelt hat.

Kakao enthalt eine Vielzahl wertvoller Substanzen, und so ist es
nicht verwunderlich, dass schon in frithen medi zinischen Abhand-
lungen zahlreiche Zeugnisse fiir die wohltuende Wirkung des fliissi-

gen Elixiers zu finden sind. In der damals noch nicht streng wissen-
schaftlich begriindeten Heilkunde wurden Kakao und Schokolade
gegen allerhand verschiedene Unpisslichkeiten und Krankheiten
verwendet

Im 18. und vor allem im 19. Jahrhundert hat die Kakaobohne erfin-
derische Menschen in ganz Europa dazu inspiriert, ihre ambitiosen
Visionen, ihr Genie und ihr Konnen darauf zu verwenden, mit ver-
schiedenen Techniken und Rezepturen aus dem beliebten Getriank

feste Schokolade herzustellen, die nach und nach allen Biirgern zu-
ganglich sein sollte.

Kakao spielt als wichtigster und wertvollster Rohstoft naturgemadss
eine zentrale Rolle in der Schokoladeproduktion. Seine wissenschaft-
liche Bezeichnung «Theobroma Cacao», zu Deutsch «Speise der
Gotter», erhielt der Kakaobaum im Jahr 1753 vom schwedischen Na-
turforscher Carl von Linné.

Der wohlklingende botanische Name brachte schon damals einen
Hauch von fremden Welten und sagenumwobenen Kulturen in un-
sere aufgekldrte Welt. Dahinter versteckt sich ein hochempfi ndliches
exotisches Gewdchs, das in einem feucht-warmen Klima gedeiht. Die
besten Lebensbedingungen findet der Kakaobaum, der zur Familie
der Sterkuliargewdchse gehort, im Schutz und Schatten der grossen
Tropenbdume in der Nihe des Aquators, im so genannten tropischen
Giirtel.

Wie beim Kaffee mit «Arabica» und «Robusta» gibt es auch beim
Kakao zwei Grundsorten: «Criollo» und «Forastero», die auch als
Edelkakao respektive Konsumkakao bezeichnet werden. Von beiden
ist der «Criollo» die urspriinglichere Varietdt. Er gedeiht nur in spe-
ziellen Anbaugebieten in Mittelamerika und in der Karibik.
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In den letzten Jahren haben sich die Konsumgewohnheiten beson-
ders im Bereich der Genussmittel stark geandert. Es ist eine immer
starkere Tendenz von Quantitat zu Qualitat festzustellen. Man wen-
det sich aber auch vermehrt Produkten zu, die einen gewissen Life-
style, ein gutes Lebensgefiihl vermitteln. Entsprechend hoher ist die
Erwartungshaltung der gut informierten und immer anspruchsvolle-
ren Konsumentinnen und Konsumenten.*

(Lindt ,,Cocoa History*)

, Kakaobaume liefern ,,die“ Schokoladenzutat. Ohne ihre Samen, den
Kakaobohnen, gébe es schlicht und einfach keine Schokolade. Alle
anderen Zutaten wie Zucker, Milch oder Vanille dienen nur zur ge-
schmacklichen Verfeinerungen. Aber letztendlich sind es die fermen-
tierten und gemahlenen Kakaobohnen, die Schokolade zu Schoko-
lade machen. Kakaobdaume gedeihen vom 23. Breitengrad Nord bis
zum 23. Breitengrad Siid, rund um den Aquator. Die Qualitit und
das Aroma der Kakaobohnen hidngen nicht nur von der angebauten
Kakaosorte, sondern ebenso von der Bodenqualitdt und den Klima-
bedingungen im Anbauland ab. In Stid- Mittelamerika, der Heimat
der Kakaopflanze, findet sich die grofdte Vielfalt an Kakaosorten.
Edel- und Konsumkakao gedeihen hier gleichermaflien. Mit 163.400t
geerntetem Rohkakao ist Brasilien der grofite amerikanische Kakao-
produzent.

Wabhr ist, das Wort cacao war bereits Bestandteil der Wortschatzes
der Olmeken um 1500 v. Chr.. Auch die Maya kannten es, ihre Trink-
schokolade bezeichneten sie allerdings als chacau haa oder chocol
haa = heisses Wasser. Sie genossen ihre Schokolade am liebsten heif3.
chokola'j = gemeinsames Schokoladetrinken ein Begrift, den die
Quiché-Maya nutzen und dem chocolate schon recht dhnlich ist.

ocoatl (Bitterwasser) wird auch von einigen Linguisten als mogli-
cher Ursprung fiir das Wort Schokolade bezeichnet. Als cacahuatl

= Kakaowasser wird Schokolade in den éltesten spanischen Quel-
len bezeichnet. Um 1550 taucht eine neue Wortschopfung bei den
Spaniern auf. Dabei wurde das Maya-Wort chocol fiir heify mit dem
aztekischen Begriff atl fiir Wasser kombiniert, so entstand chocolatl.
Der mexikanischen Philologe Ignacio Dévila Garibi halt dies fiir die
wahrscheinlichste These fiir die Bildung des neuen Wortes chocolatl,
immerhin lernten die Spanier die Schokolade zuerst bei den Maya
kennen.“

http://www.ritter-sport.de/#/de_DE/wissen/thema/zutaten/artikel/rohstoffkakao/



Lindt

Um mich in die Produkwelt und die Darstellung, das Auftreten
der Marke Lindt hineinzudenken, recherchierte ich u.a. auch
deren Geschichte. Wichtig war vor allem eine Analyse des aktu-
ellen Sortiments, d.h. dessen Gestaltung und Prdsentation.

L,LINDT Maitres Chocolatiers verzaubern Chocoladen-Liebhaber
weltweit.

Heute verfiigt die Gruppe iiber Gesellschaften mit eigener Produkti-
on in der Schweiz, Deutschland, Frankreich, Italien, USA und Oster-
reich, Vertriebsgesellschaften in England, Polen, Spanien, Kanada,
Australien, Hongkong, Schweden, Mexiko und der Tschechischen
Republik sowie Verkaufsbiiros in Dubai und Irland. Dartiber hinaus
vertreibt Lindt & Spriingli ihre Produkte iiber ein weit gespanntes
Netz von lokalen selbstdndigen Handelspartnern. So verzaubern die
Maitres Chocolatiers von Lindt die Chocoladenliebhaber in aller

Welt seit 1845 und bringen ihre Herzen zum Schmelzen.”
(http://www.lindt.de/swf/ger/das-unternehmen/geschichte/1998-bis-heute/)






Konkurrenz

Wie prisentieren sich andere Schokoladenhersteller und wie wird der
Inhaltsstoff Stevia auf anderen Produkten gekennzeichnet?

BYE BYE ZUCKER,

 WITH SWEETEMERS FROM ’ « 3 ._" - t, ) | 1é HALLO STEV]-A!
STEVIA ' :

A MATURAL SOURCE!

Endlich da:

Slevia chne ': e A
i L

¥ bitteren Belgeschmack.
e i

Fazit: Der Hinweis, dass das Produkt mit Stevia gesiifst ist, wird meist
griin, oft mit Blattsymbolik, als Storer auf die Verpackung gestzt.
Flschlicherweise steht auf vielen Produkten ,mit Stevia'; allerdings
sind die Produkte mit dem Auszug ,Steviolglycosid“ und nicht mit den
Blittern in Natura gesiifst.
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Da der gemeinsame Nenner von Kakao und Stevia die Herkunft aus
Stidamerika und die dortige Kultur ist, sollte die Gestaltung dieses
Element wiederspiegeln. Beide Pflanzen sind schon seit Jahrhunder-
ten der indigenen Bevolkerung bekannt, auch den Maya, daher folgte
eine Recherche iiber die Symbolik und Kultur dieses Volkes.




Erstes Konzept i)

Die Verpackung soll eher grafisch gestaltet werden, ohne fotografi-
sche Abbildungen von Schokolade, damit sich diese Edition von den
bisherigen Lindt-Produkten abhebt und als neue Linie auffillt. Die
Hochwertigkeit der Marke Lindt wird dabei nicht vernachlissigt,
sondern auf eine andere Art hervorgehoben. Auch eine natiirliche
Optik wird angestrebt in Anlehnung an die kulturelle Herkunft und
die Natiirlichkeit der Inhaltsstoffe. Die Kennzeichnung von Stevia
soll nicht zu plakativ sein, sondern sich in die Gestaltung eingliedern

ohne jedoch optisch unterzugehen. (\‘\

|

Erste Entwiirfe )

Bildsprache
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Logo und Naming

Das Logo soll eine Fusion der beiden Stoffe Kakao und Stevia dar- Der Name der Kreation sollte ein Assoziation zu der Kultur Siidame-

stellen, um darzulegen, dass es nichts naherliegendes und natiirliche- rikas wecken, das siidamerikanische, legendenumwobene, mystische

res gibt, als diese zwei Stoffe mit der gleichen Herkunft zu vereinen.  Flair der indigenen Kulturen transportieren und gleichzeitig fiir den
Verbraucher ohne Hintergrundwissen verstdndlich sein und zu dem

Das eigentliche, letztendliche Logo ist im Entwurfsprozess entstan-  edlen Image der Marke Lindt passen. Deshalb fiel die Entscheidung

den und leitet sich aus der Gestaltung ab. Deshalb folgt dieses an nach einigen Uberlegungen auf ,Geschenk der Gotter*,

spaterer Stelle.

Sweetest legends

Indian sweets
Ancient gifts
Ancient legends
Gotterspeisen
Sweet myths
Quetzalcoatl
Theobroma
Maya Myth

Geschenk der Gotter



Entwiirfe pt.1

Die farbig gekennzeichneten Umrisse Brasiliens und Paraguays weisen  Die Sortenkennzeichnung durch die diagonale Schrift in der Mitte ist
auf das Anbaugebiet der Steviapflanze hin. allerdings nicht auf den ersten Blick lesbar.




Die Vielzahl der Farben und Formen macht es schwierig, schnell die
Auch geht der Name der Produktlinie in der Gestaltung unter. wesentlichen Informationen herauszufiltern.




Eine aufklappbare Verpackung bietet zwar auf der Innenseite Platz fiir

Informationen, ist aber ungiinstig fiir den Transport, da leicht Ecken Es gibt keinen optischen Schwerpunkt, die Informationen sind zu
umknicken kénnen. gleichgewichtig, um den Betrachter auf die Schnelle zu informieren.
SRR u.,%i” e Lol %

ot %
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Die Verwendung von verschiedenen Schriften und flichigere, reduzier-
te Gestaltung bringen zwar mehr Klarheit und transportieren den an-
gestrebten Charakter, aber die Verpackung sagt nichts iiber Stevia aus.

H-'Iﬁ'l.lll'll.\'h'JTﬂLl-IlEl.‘.fl‘ll H .," '-. H-'Iﬁ'l.lll'll.\'h'JTﬂLl-IlEl.‘.fl‘ll
# u

_ '%!w emon ,Mara'éu jay |
: 3 Ealra ﬁnp chotolate swepted with Stevia

yZ 1. 20

Schriftenmoodboard

GESCHENK DER GOTTER 6eschenk der Gétter
LESLaE/F pEr 4irrer  Geschenk der Gotter

Geschenk der Gotter Géschenk der Gotter
CESCHENK DER COTTER

GESCHENK DER GOTTER

GESCHENK DER GOTTER CGesehenk der Gatter

Cascheni 9ar <Q#+ar CooChenk der Gotter
.. GEOCHENK DER GOTTER
geschenk der gbtter

CEsshEnk Jer CEEkEy

GESCHENK DPER GOTTER

Geschenk der Gotter
Geschenk der Gotter
GESCHENK DER GOTTER
Geschenk der Gotter

GEsCHENK DER GOTTER
Geschenk der G(’jtter

GESCHENK DER GOTTER
Cjeschenk der Cbttey

Geschenk der Gotter
g@s@h@mk der golter

GESCHENK DER GOTTER
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X Entwiirfe pt.2

eine Art Totempfahl erinnert, einen indigenen Charakter erhalten.
Da diese Gestaltung aber wenig Informationsgehalt aufweist und auch
nicht ,neu“ ist, konnte dies keine Losung sein.

! S L2

w iy

e,

Diese Variante sollte die Betonung mehr auf die Pflanze legen, gleich-
zeitig aber auch durch das Muster, das in der Mitte entsteht und an

©h
—
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X Entwiirfe pt.3

Nun entstanden parallel zwei Entwurfsserien, die beide mehr Informa-
tionsgehalt als Ziel hatten, jedoch in ihrer Gestaltung stark divergieren.

A) Die Symbole der Maya bildeten das Vorbild fiir eine
eigene Symbolik, die auch ohne Ubersetzung rein durch ihre
Bildsprache in den Grundziigen verstindlich sein sollte, im
Gegensatz zu den urspriinglichen Maya-Symbolen. Diese Sym-
bole sind nicht nur Gestaltungselement, sondern informieren
den Verbraucher gleichzeitig iiber das Produkt.




B) Eine weitere Moglichkeit, um Gestaltung unmittelbar

mit Information zu verkniipfen, ist eine typografische Losung.

Hierbei steht eine Aussage iiber Stevia im Vordergrund.

Ich bin ein starkes Stiick!
Denn ich, Stevia, bin 300 Mal siifSer als mein Konkurrent Zu-
cker.

Ich bin kein Friichtchen!
Sondern ich, Steviolglycosid, bin eine natiirliche SiifSe, die aus
den Blittern meiner Pflanze, der Stevia, gewonnen wird.

Ich bin 6ko!
Mich, die Steviapflanze, benutzten schon vor Jahrhunderten die
Urkulturen Siidamerikas.

Ich bin kein unbeschriebenes Blatt!
Denn die Geschichtsschreibung erwdhnt mich, Stevia, schon im
Zusammenhang mit den Urkulturen Siidamerikas.

Ich bin nahezu gottlich!

Meine Wenigkeit, Stevia Rebaudiana, wurde bei den Maya als
SiifSe fiir ihr Getrdnk Cacaw genutzt und die Kakaopflanze wie-
derrum war ein Geschenk ihres Gottes Quetzalcoatl.

Ich bin ein Schaf im Wolfspelz!
Denn ich, Stevia, die siifSeste SiifSe, bin ummantelt von Kakao.
Zusammen sind wir die siifSeste Versuchung.
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Ich bin ein Uberflieger!

Aus meinem natiirlichen Anbauland Siidamerika, in dem ich,
die Steviapflanze, schon seit Jahrhunderten bekannt bin, werde
ich seit kurzem nach Deutschland exportiert.

Ich bin ein Sieger!
Denn ich, Stevia, schlage Zucker um Léingen und meine zahn-
freundliche, kalorienarme SiifSe triumphiert in jeder Praxis.

Ich bin ein Wunder!
Iss mich, Stevia, in Mengen, doch deine Zihne bleiben weifS und
deine Linie schlank.

Ich mache Arzte arbeitslos!

Denn ich, Stevia, garantiere, dass deine Zihne weifs bleiben und
deine Linie schlank. AufSerdem kann ich Blutdruck senken und
Diabetiker konnen mich gefahrlos essen.

Ich mache dich gliicklich!

Denn mit mir, Stevia, machst du nichts falsch, du bleibst schlank,
deine Zihne weifs und ich habe keinen Einfluss auf deinen Blut-
zuckerspiegel.

Ich bin Teufelswerk!

Denn ich, Stevia, bin so siifs, dass es nicht mit rechten Dingen zu-
gehen kann, konnte man behaupten. Natiirlicher geht es jedoch
kaum, denn ich bin eine Pflanze.



B) Hier ist die Form noch sehr schwer zu deuten und man kann den
typografierten Satz nicht gut lesen.




A) In diesem Stadium sind Bild und Text auf einer Seite und ein

weiteres illustratives Element am unteren Rand. Diese Kombination
ist jedoch nicht optimal, da der Verbraucher moglicherweise keinen

Bezugspunkt findet und sich schnell wieder abwendet.

Die bunten Symbole erwecken zudem eher den Eindruck einer Schoko-

lade fiir Kinder und grenzen die Zielgruppe sehr ein.
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B) Die vorige Variante verwendete eine sehr kantige Schrift, die nicht
unbedingt ,schokoladig® aussah, deshalb hier der Versuch, die Typo
etwas ,leckerer zu machen mit abgerundeten Formen.




A) Um die Informationen schneller erkennbar zu machen und das

Auge nicht durch zu viele Elemente abzulenken, war eine Teilung von

Bild und Text notwendig, die eine schlankere Tafelform mit sich brachte.
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B) Ein neuer Ansatz dieser Variante verzichtet auf eine Formgebung
und versucht, durch Textur eine Verbindung zwischen Wort und Be-

deutung herzustellen. Allerdings ist eine Fellstruktur im Schokoladen-
kontext nicht gerade ,,lecker”.







Dieser Ansatz ist jedoch sowohl optisch als
auch inhaltlich schwdcher als der typografi-
sche Vorginger.




Dabher folgt der Versuch, der Form durch eine unterstiitzende Farb-
fliiche mehr optischen Halt zu geben und die Schrift leichter lesbar zu
machen.
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ST AN

St %
Geschent der Gotter

LU YERZER ShaITR] LIHOED] ATER

'§s

CESCHENK DER COTTER
__
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Um das Bildelement nicht durch zu viel Text zu iiberladen, sollte der
erklirende Text an anderer Stelle zu finden sein. Die bunte Farbfliche

weist auf die Sorte hin.

GESCHENK DER COTTER

onct %

L Lo
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CESCHENK DER COTTER

Metn i~

Da dieser Ansatz B) meiner Meinung nach zwar optisch ansprechend
und ,neu* war, aber nicht so viel Spielraum fiir eine Ubertragbarkeit auf
andere Formate und Medien zuliefS, entschied ich mich an dieser Stelle
dafiir, den Entwurf A) mit den Maya-Symbolen weiterzuverfolgen.




A) Es folgt eine Reihe von Entwiirfen, die unterschiedlich mit Farb-

flichen umgehen, um herauszufinden, welche Art der Sortenkennzeich-

nung und der Information am dienlichsten ist.
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Wie die Schokolade zu uns kam - eine stfe Geschichte Teil 2
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Fléichenfarbe gleich bleiben und sich je nach
Sorte die obere Farbfliche dndert.
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Der ndichste Schritt war, eine komplette Faltschachtel auf dieser Basis zu

entwerfen.

i
LINIT & 3FHUNGL

Zutaken: Kakachotter,
Yallmlchmlver, Kakio
midase, Milchmacker,
Magermlchlver,
Emulgatorn Sajalecithin,
Gerstenmalzewtirakl,
Buatberreinfebt, Arame
Seevinlglycoaki
Nihrwerte pro 1009:
Brennvert L4g Ecal. Elwell,
B.rp. Hoblenknndrabe 4ag:
Frtk go.

QUALITATSGARANTIE

A S | ] R
T ]

HERCESTILLY Wi
LIS & SPRLISC] CAtpal

Fahl lagern - el swlachen
L und 1RMC

Mincestens bhaltbar his
Ende

L6932 11

@.. € loog

T T2 2252 a4ns allfa - Uley SUN N2 2Pe[00US 1P M
Der Gott Quetzalcoat] brachte dem Volk der Maya den Kakao,
welchen sie zusammen mit Stevia anbauten.

Aus diesen Zutaten brauten sie das Gefrank Cacaw.

reet! N

LANE & SPRDNGES

Tubabens Haselnmsee, Fa-
Eaabatter, YollmUchpul-
wer, Eakaomazsse, MUch
rmcker, Megermilchpuiver,
Emulgabor: Sojalecithin,
Crersbenmalzextinaki,
Bulberrelnfetl, Aroma, Sle
nlglycosli Mann Spuren
=on Mandeln enkiaiten.

Nahrwerte pro 100g:
Prepirwert 270 koal, Freld
B.rp. Habilenkbydrabe 483,
Feth gp
QUALITATSGARANTIE

A S | e R L
W AT

MEECESTLLLY VN
LISENE & SPEDSGL G

Fahl lagern - Heal swlschen
L und 1RMC

Mingesiens balthar his
Ende

€52 11

L4E52 11
@.. € loog

T 12, SUITYSAL) 2yNS U2 - WY SUN NZ IPL[OYOYIS TP M
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welchen sie zusammen mit Stevia anbauten.

Der Gott Quetzalcoat] brachte dem Volk der Maya den Kakao,
Aus diesen Zutaten brauten sie das Gretrank Cacaw.

L
LANET & 5PHUNGL

Zutaken: Kakachotter,
Yallmlchmlver, Kakio
midase, Milchmacker,
Magermlchlver,
Emulgatorn Sajalecithin,
Gerstenmalzewtirakl,
Buatberreinfebt, Arame
Seevinlglycoaki
Nihrwerte pro 1009:
Brennvert L4g Ecal. Elwell,
B.rp. Hoblenknndrabe 4ag:
Frtk go.

QUALITATSGARANTIE
VA R | P
[ frrrreem

HERCESTILLY Wi
LIS & SPRLISC] CAtpal
[ ROT ANCHIEN

- WL R D

Fahl lagern - el swlachen
L und 1RMC

Mincestens bhaltbar his
Ende

L6932 11

@.. € loog
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100g Tafel

Prscal]B1ota,

w Jymsab | e

welchen sie zusammen mit Stevia anbauten.

Der Gott Quetzalcoat] brachte dem Volk der Maya den Kakao,
Aus diesen Zutaten brauten sie das Gretrank Cacaw.



Zudem sollten aufSer einer 100g Tafel auch Probierstiicke, Verpackun-
gen mit Botschaft etc. angedacht werden, hier zeigte es sich spdtestens,

dass der Ansatz maximal skalierbar ist, also auf verschiedenste Formate
iibertragbar.

Nachdem dieser Entwurf einmal konzipiert war, wurden nur noch ge-

ringiigige Anderungen an Schrift und Farbe vorgenommen.

‘Tutatens Katachuties,
Wellmilaherlves, Makaosasse,
Miloksuckes, Magesmilchpul-
wir, Emulgaton Sajalecihin,
Grersbrnmilstartnakt, Buller
reinfett, Aremnu Stevialyhy-
cosld,

Nithewerle pro 100: Beenn-
werl Lis eal. Eheel Apg.
Fsblenhydrale irg. Feil jog-

Mincryera Taltbas bli Erdi

@' EISDLJI

“razuR[jdelaals ap
U2YZINU BABJ 3P UOYIS

ihr Cacaw-Getrank.

..als naturliche Stufe fur

Dubatem Karachaites, Wil
rrlizhpelves, Nakao-madee,

Milckeucker. Magermilchpul:

ey, Emitl patom Sojalscithin,
Crerabammil sratrakl, Bulte
retrifebt, Aremna Stevialghy-
eoedd,

Nihrwesie pro 100§ Besnn
ek Lic Real, Eheell Bpg.
Eahlenbydrate iy, Febt jog.

Mfrabeatee halbbas bis Endes

“US[MLNYEL ‘Uaj[onsabsne

Uap ST Wajady YW Ja(

wLutaten eine einzigartige,
urspriangliche Kastlichkeit.
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Probierstiick, 50g Tafel

ak

BENTT A SERL ALY

kolads mid dem Betrukt for

Tulalefia Hiselnasse. Fa
Tnchubber, Vollmlchgiver,
Fakaemasse, Milchsuckes,
Mageriichpatver. Emulgaton:
Folalecibin, Genibemmalmer-
Lraki Buthesseinfetl, Aroisa,
Sericlglyooakl Fann Sparen
von Mande|n enthslten.

Nihrweris pro oo Beenn-
wirh dps Roul. Etwell 8.5g,
Haklenbydeste iy, Frld rag.
MinSesiems hultbis bls Ende
s =

/2013

Lg% 11 |

e

..brachte den Maya den Kakao.
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Botschaftspackung

Hier stellte sich die Frage, welche
Art der Farbgebung und Sorten-
kennzeichnung am geeignetsten
ist. Bei 2) richtet sich die Farbge-
bung subjektiv nach der Botschaft,
was allerdings vom bisherigen
Muster abweicht und daher eher
verwirren wiirde. Deshalb ist die
Botschaft unabhingig von einer
assozierten Farbe.



Vorliufige 3D Modelle halfen bei der Veranschaulichung der Elemente,
die um die Packung herumlaufen.
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Ergebnisse )

Logo & Typo

Das Logo ist der fiir diese Edition kreierten Symbolsprache
entnommen und kann sowohl mit Schrift als auch ohne als Icon

Gestift mit

-




Der Text ist in der Minya Nouvelle abgesetzt und taucht z.B.
an den Seiten der Schokolade auf, als unterstiitzende Erkldrung
der Symbole. Auflerdem wird diese Schrift in allen FliefStexten

eingesetzt, sowohl auf den Verpackungen als auch auf weiteren
Medien.

Der Gott Quetzalcoatl brachte dem Volk der Maya den Kakao, welchen sie zusammen mit Stevia anbauten.

Aus diesen Zutaten brauten sie das Cacaw-Getrank.

(Minya Nouvelle)

Zutatenliste auf der Verpackungsriickseite
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100g Tafeln

Die Sortenkennzeicnung erfolgt durch

Farbgebung und Benennung im oberen
Bereich. Der Hinweis, dass das Produkt
mit Steviolglycosid gesiifst wird, ist sowoh! RS Ty
als Piktogramm auf den langen Seiten _
und als Piktogramm mit Text auf den b o

1 Zotaben: Kakashatber,
schmalen Seiten zu finden. Zudem kann T Faaiate,

PisoakiBionas ()

pLLR

ZARTHERB 4% B HASELNUSS &4

LIMERT i S RL NG

Zobaben: Haselnmige, Fa-

man hier einen erkldirenden Text zu den
Symbolen auf der Oberseite erkennen.

madse, Milshenoker,
MagermUchpulver,
Emulgaton Sojalecithin
Grerstenmalmexiokl,
Butterreinfett, Aroma.
Shevlizlglyeoiidl

Nabrwerte pro 1c0g:
Beenmmerl 245 Ecal, Etwell,

Eaobutber, Yollmilchpul-
ver, Kakaomudse, Mileh-
euckir, Magermelipalver,
Ermulgaters: Sajalecithin,
derstetimaleextrakl,

Bitlberreinfetl, Aromi, She-

winlglyoosld Kann Sparen
+on Mandsin enkhalten.

A7y, Hoklenbydrabe f1g, Nihrwerte pro 100g:

Fett yoq. Beetimwert 170 Eeal, Etneld
B.rg Kohkleriydrabe 483,
Fetk 8

QUALITATSGARANTIE

0 L P SR
ARCHEIBG WA
WERGESTIEL] VN

QUALITATSGARANTIE

AV ORI T b L A
RN

WEGERTIIL] WiON

i
EUSENT & SPROSCE B GhE
CH =307 8 ASCIH N

LIS A Ry

Hahl lagern - Heal swlschen Hahl lagern - Heal swlschen

welchen sie zusammen mit Stevia anbauten.

Aus diesen Zutaten brauten sie das Getrink Cacaw.

welchen sie zusammen mit Stevia anbauten.

Aus diesen Zutaten brauten sie das Getrank Cacaw.

14°C und 28°C, 14°C und 28°C,
Mindestens halthar his Mindegtens halthar his
Endm Endm

&f2013 &f2013

L4ES2

®' € 1009

11 L4ES2

®' € 1oog

11

T 131, AUYTYISaL) NS AU - WLy SUN Nz IPRONOYIS I[P A M
Der Gott Quetzalcoat] brachte dem Volk der Maya den Kakao,
T 131, AJUDTYISaL) 20S I3 - IRy SUN NZ IPL[OYOYDS AP M
Der Gott Quetzalcoat] brachte dem Volk der Maya den Kakao,

Ansicht 75% von OriginalgrofSe
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LANENT & SPFRLNGL

i

=)

"

Zatatens Kakashatber,
Wellmllehxilver, Kakao
madse, Milshegoker,
Magermlchpulver,
Emulgaton Sojalecithin.
Gerstenmaloexlekl,
Butberreinfett, Aroma,
Steriizlglyvosid.
Nabrwerie pro 1sog:
Beefitvrert f4g Ecal, Ebwell
A7y, Hohlenbnrdmbe {13
Fetf yog.

QUALITATSGARANTIE
L o A A
ARCHEIBG WA

Zababen: Katachatber,
Yollmilehsnilver, Kakao
madse, Mikshegrker,
MagermUchpulver,
Emulgaton Sojalecithin
Grerstenmaloexlieikl,
Putberreinfett, Aroma,
Sevizlglyeoid.
Nihrwerte pro 1eop:
Brefitmert Lis Ecal, Ebwell
8,73, Hoklenkbydrate L1g,
Felk you.

QUALITATSGARANTIE
0 L P SR
ARCHEIBG WA

WERGESTIEL] VN
LISENT B SPROSGLE CN
H-RI0TE AMCHHN

Kerhl lagern - Seal swlschen

14°C und 28°C,
Mindestans haltbar his
Endm

®* € 1009

einer kastlichen Kreation vereint.

=

2 TIaL U211 osaly ayns alfa - WIeY SUn NZ IPe[Oyol[2s 2P 1M
Gewichse zu uns. Bei Lindt werden diese erlesenen Zutaten

Die Maya gaben thr Wissen weiter und so kamen die gottlichen

WERGESTIEL] VN
LISENT B SPROSGLE CN
H-RI0TE AMCHHN

Hahl lagern - Heal swlschen

14°C und 28°C,
Mindestens halthar his
Endm

®* € 1009

T [131, 23UDTYOSaL) 34NS SULd - ULRY SUN NZ JPRIOYOYDS P LM

welchen sie zusammen mit Stevia anbauten.

Der Gott GQuetzaleoat] brachte dem Volk der Maya den Kakao,
Aus diesen Zutaten brauten sie das Getriank Cacaw.

Zababen: Katachatber,
Yollmilehsnlver, Kakao
madse, Mibchenoker, Ma-
germilahpulbver, Maracaja.
Emulgaton Sojalecithin
Grerstenmaloexlieikl,
Putberreinfett, Aroma,
Sevizlglyeoid.
Nihrwerte pro 1eop:
Brefitmert Lis Ecal, Ebwell
8,73, Hoklenkbydrate L1g,
Felk you.

QUALITATSGARANTIE
0 L R P SR
ARCHEIBG WA

WERGESTIEL] VN
LISENT B SPROSGLE CN
H-RI0TE AMCHHN

Hahl lagern - Heal swlschen
14°C und 28°C,

Mindestens halthar his
Endm

®* € 1009

einer kastlichen Kreation vereint.

=

2 [IaL U211 osaly ayns alfa - WeY SUn NZ Ipe[Oyolfds 2P 1M
Gewichse zu uns. Bei Lindt werden diese erlesenen Zutaten

Die Mayva gaben ithr Wissen weiter und so kamen die gottlichen
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Probiertafeln

Zur Einfiihrung der neuen Produktserie gibt es zusdtzlich 50g
Tafeln zum Probieren, fiir den Fall, dass man sich noch nicht fiir
eine ganze Tafel entscheiden kann, da der Geschmack noch nicht
bekannt ist.

PrsooA[Bomals ()
JUL §0sab) )i

1

& ' ZARTHERB

LINDT & SPRUNGLI

Zutaten: Fakachutber,
Vellmilehpulver, Kakaomasse,
Milehzucker, Magermilehpul-
ver, Emulgator: Sojalecithin,
Gerstenmalzextrakt, Butter
reinfett, Steviclglycosid.

Mihrwerte pro 1005 Brenn-
wert 245 keal, Eiwelf 8,73,
Hohlenhydrate g3g, Fett soq.

ihr Cacaw-Getrank.

Mindestens halthar ks Ende

b2
LINDT & SPRONGLE

Zutaten: Fakachutber,

Vellmilehpulver, Kakaomasse,

Milehzucker, Magermilehpul-
ver, Emulgator: Sojalecithin,
Gerstenmalzextrakt, Butter
reinfett, Steviclglycosid.

Nihrwerte pro 1ceg: Brenn-
wert 245 keal, Eiwelf 8,73,
Hohlenhydrate g3g, Fett soq.

Mindestens halthar bis Ende:

Ansicht 75% von OriginalgrofSe

preoaf[Blotaa)g !

T 950525 | IR

VOLLMILCH

...als naturliche Sufle fur LN

2zZUB[jderA29s a1p
u29z9nu eAr 2Tp UCDS
2P SN Jataly 2l J2(]
...Zutaten eine einzigartige,

urspringliche Kostlichkeit.

*USI[OT[INTRU ‘U2YOnsassne

@' 6/2013 @. ¢ /2013
L4692 11 L4692 11

R/ Gresuht mit

R/ R/ Gresuht mit
{3 Steviolglyeosid

{ +.,._1 Steviolglyeosid
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2 R HASELNUSS

LINGY & SPRUNGLY

e gesiht.

Haselnesse, Ha-
kaobutter, Vollmilchpulver,
Hakaomaszse, Milchzucker,
Magermilehpulver, Emuloator:
Sojalecibhin, Gerstenmalzex-
trakk, Butterreinfett, Aroma,
Steviolglyeosid. Kann Spuren
von Mandeln enthalten.
Nahrwerte pro 1009: Brenn:
werk 27o kcal, Ebwelh 8,79,
Kaohleniydrate 485, Fett s,
Mindestens haltbar bls Ende:

6/2013 ? .. S
L4692 11 W

"*1ye0dTEZ M) J30L) I3

...brachte den Maya den Kakao. %

=45 -

prsoad[Blotsalg [EF)
UL 4§03 |y

p ——

Zutaten: Haselntsse, Ha-
kaobutter, Vollmilchpulver,
Hakaomaszse, Milchzucker,
Magermilehpulver, Emuloator:
Sojalecibhin, Gerstenmalzex-
trakk, Butterreinfett, Aroma,
Steviolglyeosid. Kann Spuren
von Mandeln enthalten.
Nahrwerte pro 1009: Brenn:
werk 27o kcal, Ebwelh 8,79,
Kaohleniydrate 485, Fett s,
Mindestens haltbar bls Ende:

6/2013 ? .. S
L4692 11 W

"*1ye0dTEZ M) J30L) I3

Greguht mit
{3 Steviolglyeosid

B/t

...brachte den Maya den Kakao. |
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Botschaftsboxen

Mit Schokolade konnen auch GriifSe tiberbracht werden, wie in
diesem Beispiel. Auf den Seiten stehen Spriiche, die sowohl mit
Schokolade, als auch mit der Botschaft zu tun haben.

Es gibt Boxen, die nur eine Sorte beinhalten und es gibt eine Box,
die vier verschiedene Sorten enthilt.

PLSOQATBTOTA]S
UL §nsaL)

3K
LINOT & SPRUNGE]

DANKESCHON

J:""""l _,' o1 L

QUALITATSGARANTIE E S
SrEre CHOCELADEFARRIES LMDV A& SPIOMGL AG O 5w h
AT KILCHEERG / SCHWELE ﬂ s E
gesThL. SES PN - m Eg
il-\'lf!ll'lHi:u LI"LI'EI'-‘I'C]E-:I 1?‘-1“” E 5
Zutaten: Kakachutter, Vall- DE-52072 AACHEN 5‘? Ef’ » ’§ _3
mﬂc‘hpu}m' IEBJ 0 IMASSE, brnaft e i b Servio e (OO0 80 A AL ¥ =
Milehzucker, “aggrmﬂnhpul- S r‘n‘-‘;mlu.-rm.-m it g E :E -3 =
ver, Emulgator: Sofalecithin, o o Ui s e Rg
Gerstenmalzextrakt, Butter- 1K ne b o, 2%
relnfett, Aroma, Steviclgly- e &3 4§
cosid. :n!.ﬂ.m-ni.i;:lnlnlilall-::ﬁ Helddspadotr & !? g o ; ;
N'ﬁ“;“::u““;;“g:aﬁ“nn' ||.i.\l-,r.:i:;:rai:::.-nn.w E’ E g ;
werk 245 , Erwelh 8,74, 3 -
Fohlenhydrate 4zg, Fett 50q. i‘fgl méﬂm AR =% g _%: 3
o
O
Q
L |

Mindestens haltbhar bis Ende:

6/2013 L4692 11
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Zataten: Kakachatter, Woll-
milehpulver. Eakac-masse,

Milcheucker, MagermHehpul-

wer, Emulgaton Sojaleciblin,
Gersteimaleextraky, Bubler-
reinfett; Aroma Steviolghe-
eoskd

Nabrwerte pro 1eo0g: Brenn
werk 45 kcal. Elwelh 8,70,
Fohlentysizate by Fatk jou.

QUALITATSGARANTIE

N P R
[rrs——————

WRGIRTTLLT W
UISOT & AFITTROLL T
W-RI0%F &AM

L RS T i rpldengaa
PR

Tyl e ptaene 8, S B

L e

Habl lagern - Meal ewlschen
14"C und 25°CS

Mindestens halthar bis Ende:
ESZ0LN L4852 11

e 1009 € 2,45

Bl
e
1

1IPRIONOYIS AM

PUTS U2EUNIIUULIT UCUS

PISORATEIOWNS ) [
T Jynsan) '.jh Sd

DANEKESCHON

i 'tu_';_p Steviolglycosid

3
LINDT & SPROMNGLY

Zubaten: Kakachather, Vall-
mUchpilver, Kikac-masse,

Milcheucker, MagermLlehpul-

wer, Emulgatos: Sojalecibhin,
Gerstenmaleextrakt, Bubler-
reinfelt, Aroma, Stevlolgly-
eoshd,

Niahrwerte pro 1c0g: Beenn-
wert 245 keal. Etwelh 8,79,
Eohlenhyedrate j4g. Fetk gou.

Ansicht 75% von OriginalgrofSe

W
=

Man kann =war nicht von thnen
4 leben, well sle nicht nahrhaft sind, /=3
doch sle versafen das Daseln. .

prsoodBlomag )
T Jgmsen) |

DANKESCHON

QUALITATSGARANTIE

R A P P
e

HRCISTRLLT WO

UI%OT & SPRUOKCET GAAH

SPROHOUDS M
PUTS U2EUNIIIULIT U0US
doch sie versuhen das Dasein,

Kabl lagern - ideal ewlschen
147C und 28°C,
Mindesterns haltha= bls Ende:
&/2013 L4652 11

Man kann =war nicht von thnen f
peTelsd 1chen, well sle nicht nahrhaft sind gy

€245

Gesaht mit
| Steviolglycosid
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VIEL GLUCK

Otaviapl] . FBERGERTILIT W0 E g ‘é l-'-'t-
e ik £ NDT & AFEUINGLT ~ = g
okt R S - 2
Ty m T, = 7
Fakanmagse, Milchmseker, E _ﬁ :
Magermllehpulver, Emulgabor: % g
Sofalecithin, Gersbenmalzes- 5 E :3
trukt, Bubtermelnfelt, Arama, i s :
Steviolglyeosld. Fann Spurch  Fehd sigh st b Phbisbyiss ah 'E :
von Mandeln enthalten. g i ﬁ E
Nibhirwerte pro 1c0g: Brenn- AL by =R # ‘ﬁ

wezt tyo Roal, Eiwell ppy, Dbl lagemn - Heal mwlschen
Hohlenhydzate sby Fett grg, 24 Cumdafc,
[l

lllm Mindestens halthar bis Ende:
||

EFZ01Y L4652 11

E-IE 8 U;:Frtl mik
Steviolglycosid

TIE04TE0TA]

L3t

8.
LINDT & SPROMNGL)

QUALITATSGARANTIE
R A P R
KR,

piln gazail TTRGIATEILIT Vi

Zetater: Kakachatter, otl- 'L IEINOH S
mUchlver. Kakao-musse,
MUcheacker, Magermehpl-
ver, Emulgatos: Sojalecithin,
Gersbenmaleextrakt, Butter-
reinfelt, Aroma, Stevlolgly-
eoghd.

Nahrwerte pro 1co0g: Brenn- ST i, B ey,
wert 245 keal, Etwelh B.ra,
Fohlenhydrate dsg. Foth jog. a0 lageen - Meal wlschen

147C wnd 28°C,
x‘ ”l'll"n

q‘-.

belelay lohen, well sle nicht nahrhaft sind,

) ape[oouds A YEE)
Sl DTS USSUNIBUULIY SUOYIS

doch sie versafen das Dasein.

Man kann zwar nicht von ihnen

Mindestens halthar bls Ende:

/2013 L4eBz 1l
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Minis

Die Mini-Schokoladen passen zu viert in eine Botschaftsbox oder
16 mal in die Geschenkverpackung. Alternativ konnen sie einzeln
als Give-aways verteilt werden.

Zutaten: Kakaobutter, Voll-
milchpulver, Kakao-masse,
Milchzucker, Magermilch-
pulver, Emulgator: Sojaleci-
thin, Gerstenmalzextrakt,
Butterreinfett, Aroma,
Steviolglycosid.

Nahrwerte pro 100g: Brenn-
wert 245 Keal, Eiweil 8,79,
Kohlenhydrate 43g, Fett 30g.

g
w0
2 9
o

S
k!
ge
n P
g8
(ORY7]

&

Zutaten: Kakaobutter, Voll- 3
milchpulver, Kakao-masse, "8
Milchzucker, Magermilch- =T
pulver, Emulgator: Sojaleci- E ,_.'b‘
thin, Gerstenmalzextrakt, e o
Butterreinfett, Aroma, = 9
Steviolglycosid. i &
Nihrwerte pro 100g: Brenn- (8. %

wert 245 kcal, Eiweif 8,74,
Kohlenhydrate 439, Fett 30g.

G

Zutaten: Kakaobutter, Voll- o 3

milchpulver, Kakao-masse, 8

a Milchzucker, Magermilch- %’; =1 g

X ) pulver, Emulgator: Sojaleci- e

i€ S e b Corponmsiru. [ 5

n S Butterreinfett, Aroma, = O

8- g (.‘j -Uuaig :800T oad )I2MJIYEN Steviolglycosid. z ;5;) -;

: “PISOOATS 5 Y

é" g, v ‘mow?;:‘:m}a}gﬁﬁé Nahrwerte pro 100g: Brenn- a 5 H3

2 & =] , GEeme wert, 245 keal, Eiweif 8,79, n

o YIRIZ[BUIUD)SIAL) “UTY)

~ 5 v Bl T e Kohlenhydrate 439, Fett 309. n %
ﬁ = z)_' -YOTIULIaERI ‘IO ONZUYDIIN
Q [x] “255RUI-0BY Y ‘T2ATNAYOTIUL
B 3 -T[OA “I23nqoey )] U2Je|ny,
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Geschenkbox

Diese Box enthdlt 16 Mini-Schokoladen und ist aus diinnem Holz
gefertigt. Dieses Naturmaterial passt zum einen sehr gut zu dem
Charakter der Edition und zum anderen bietet es als stabile Box
eine Haltbarkeit bzw. Wiederverwertbarkeit tiber den einmaligen
Verzehr des Inhalts hinaus.
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gesamtes Schokoladen-Sortiment ,Geschenk der Gotter
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Infofolder

Dieser Folder im
Wickelfalz informiert
den Verbraucher tiber
die Steviapflanze und
bietet einen Uberblick
iiber das Sortiment.

Ansicht 75%
von OriginalgrofSe

Wertvoller Kakao, von den
\_.J_ othern dar 5'11 hi - edles

SR T s v M T | | e —— N A
oM ATaUL, 2111 WiTlaermiitel...

...aus diesen und weiteren ausge-
suchten Zutaten besteht die neue
Schokoladenkreation .Geschenk
der Gatber” mit der nabielichen
Stife der Steviapflanze.

Bei dieser Kreation mit stdame-
rikanischen Wurzeln ist fir jeden
Geschmack und Anlass etwas
dabei.

1005 e.rﬂ 2]
Haselnuss
Vellmilch

Maracuja
Weisses Gold

-y Pz 1“ )
= Stevia-Wissen

i




wobevia rebaudiana®, kurz Stevia
genannt, ist eine in Studamerika
beheimatete Pflanze. Sie wachst als
Staude im paraguayisch-brasiliani-
schen Grenzgebiet. Die stark stfende
Wirkung ist den Ureinwchnern geit
Jahrhunderten bekannt. 1887 ent-
deckte der Schweizer Botaniker
Moises Giacomo Bertoni die Pflanze
und gab ihr den Namen ,Stevia re-
baudiana Bertoni”.

Steviablatter werden seit tther 700
Jahren von der indigenen Bevolke-
rung Paraguays und Brasiliens bei der
Zubereitung von Speisen und (zetran-
ken und als Heilpflanze verwendet.
Die Guarani-Indianer nenrnen es
Stubkraut.

Die Europier lernten Stevia schon
im 16. Jahrhundert kennen, als die
Konquistadoren daritber berichteten,
dass die satdamerikanische, indigene
Bevolkerung die Blatter einer Pflan-
ze benutzte, um Krautertee oder ein
Getrank namens .Ca-caw” zu stflen,
welches der Ursprung unseres heuti-
gen Kakaogetranks ist.
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Stevicsid ist ein weilles, kristallines
Pulver, das aus den Blattern der
Steviapflanze gewonnen wird. Die
Extraktion kann in einem umwelt-
schonenden Vorgang erfolgen. Wegen
der Summe folgender wichtiger Ei-
genschaften nennen Wissenschaftler
Steviosid ein .edles Molekil™:
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Werbeaktion

Bei der Einfiihrung des neuen Sortiments sollen Tiitchen mit
Stevia-Samen zum Mitnehmen bereitliegen. Der Verbraucher
soll durch die Moglichkeit des eigenen Anbaus der Pflanze ein
tieferes Verstindnis tiber Stevia aufbauen und so die Distanz
zum neuen Produkt abbauen. Als Ansporn winkt ein Gewinnn,
ndmlich eine Reise nach Siidamerika, zu den Wurzeln der
Stevia und des Kakaos. Um diese Reise zu gewinnen, muss man
die hichste Steviapflanze ziichten und ein Foto davon zu Lindt
schicken. Eine Pflanzanleitung befindet sich auf der Innenseite
des Clips.

ISOE{EY
Sap PUN BIA29S Jop U2 U2p N2
PHII2WIEPNS [ORU 1P IS5 JSULTMB
NP UL "UCARP 090 T2 SUN OIS
pun uelay azueydersa]g 3950y p
Ualeg Uapuabal[leq uap Jiu aong
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Nimm eine mit Erde gefrllte Sehale, bringe den
Samen auf die Oberfliche und driteke ihn an.
Nicht mit Erde abdecken, denn Stevia ist ein
Lichtkeimer. (Feimbemperatur min. 22°C) Erde
gt anfeuchten, dann mit elner Folie abdecken
und einen Spalt =ur Beltftung fretlassen: An
einem hellen, warmen Ort kommen die ersten
Felmlinge schon nach 10 Tagen hervor. Die Erde
sollte durchlassig sein. Dunge sparsam. Da die
Steviapflanze Licht und Warme licht, ist ein son-
niger Platz ideal.

Wichtig ist, dase die Pflanre einen Topf von ge-
nugender Groke {ca. 16-18 em @) bekommt. Stevia
mag ¢s derne feucht im Wechselzpiel mit trocken.
Dadurch wird das Wurzelwachstum angeregh und
die Pflanze gedeiht besser. Staunasse im Wurzel-
bereich vermeiden. :mnsb besteht die Gefahr, dass
die Pflanze fault. |







Produktprisentation

Supermarkt-Display

Bei dem Release der neuen Produkte gibt es im Super-
markt ein Display, welches an der Regalfront zu finden
ist. Dieses bietet Platz fiir die verschiedenen Schoko-
laden, die Informationsfolder und die Samentiitchen
der Werbeaktion. Die Holzkisten sollen den Eindruck
unterstiitzen, dass die Schokolade direkt aus Siidame-
rika transportiert wurde. Zudem liegen in den Fichern
getrocknete Steviablitter, sodass der Verbraucher eine
direkte Vorstellung von der Pflanze bekommt.

Messestand

Zusdtzlich kann das neue Produkt auf Messen wie z.B.
der Lebensmittel- oder Schokoladenmesse prisentiert
werden, zu diesem Zweck erstreckt sich im Hintergrund
ein Bild von einem siidamerikanischen Urwald, auf
dem man ebenfalls die Symbole der Maya erkennt. Es
entsteht eine Atmosphdre, die dem angestrebten, indi-
genen, natiirlichen Charakter der Kreation angemessen
ist.

-63-




Messestand




Fernsehspots

Die Spots sind sehr reduziert mit ihrer Symbolsprache, die auch
auf den Verpackungen wiederzufinden ist. So wird direkt eine
Verbindung hergestellt und eine Optik geschaffen, die nicht ge-
wohnlich ist fiir eine Fernsehwerbung und somit einen Wiederer-
kennungswert hat. Da es verschiedene Spots geben soll, hilft dieser
Wiedererkennungswert auch, schnell eine Verkniipfung herzu-
stellen. Die Symbole erscheinen nacheinander auf dem Screen
und folgen in ihrer Darstellung einem Sprecher aus dem Off, dem
Maitre von Lindt, der die passende Geschichte erzdhlt.

Zu Beginn sieht man Pflanzen, die wie ein Theatervorhang nach
oben und unten zum Bildschirmrand weggezogen werden. Es
erscheint der Titel ,,Geschenk der Gotter”.
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Spotl

Inhalt ist die grundlegende Geschichte der Steviapflanze.

.‘f.‘ o k '}.wl .‘ 5 A wl-fr.. ﬁ

Kind: ,Mhhmm, warum schmeckt die neue Lindt-Schokolade so gut?“

Maitre: ,,Das liegt an den ausgewdhlten Zutaten, die beide aus Siidamerika
stammen, namlich Kakao und eine Pflanze namens Stevia, die schon seit
Jahrhunderten bekannt sind.“
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Maitre: ,Der Legende nach brachte der Gott Quetzalcoatl dem Volk der  Nun sieht man nach und nach, dass die gezeigten Symbole eigentlich auf
Maya den Kakao als Geschenk dar.“ einer Tafel Schokolade zu finden sind.
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Maitre: ,,Probieren Sie die neue Schokoladenkreation von Lindt ,,Ge-
schenk der Gotter und haben Sie Teil an dem kostlichen Geschenk eines
einzigartig guten Geschmacks!®
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Spot 2

Die gemeinsame Geschichte des Kakaos und der Stevia-
pflanze wird erklirt.

| ’u_"‘_—"—-q...__

.‘f.‘ o k '}.wl .‘ 5 A wl-fr.. ﬁ

Maitre: ,Die Maya kultivierten Kakao zusammen mit einer einzigartigen
Pflanze, der Stevia. Diese benutzten sie aufgrund der enormen Stif8kraft
zum Siif8en ihres Cacaw-Getranks, dem Vorgénger unseres heutigen
Trinkkakaos.*
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Maitre: ,Das Wissen der Maya ob dieser Zutaten gelangte schlieSlich nach  Auch wdre es maglich, dass statt nur einer den Symbolen entstprechenden

Europa und wir von Lindt nutzen dieses Wissen zur Herstellung einer ein-  Tafel zusdtzlich auch die anderen Produkte dieser Sorte gezeigt werden.
zigartigen Schokoladenkreation.”
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Spot 3

Hier wird ein wichtiger Vorteil von Stevia gegeniiber Zucker
thematisiert.

ad ’f:a

Maitre: ,,Bei Lindt entsteht aus frischer Kuhmilch, Kakao und der Stufle
der Steviapflanze eine neue Kostlichkeit.”
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7ey . Sl W W = 784,

Maitre: ,Von dieser neuen Lindt Schokoladenkreation mit der Sufle der
Steviapflanze kann man essen, soviel man mochte.”

Kind: ,,Super! Aber meine Mama sagt, von zu viel Schokolade kann man
krank werden.“

7ey . Sl v W 784,

Maitre: ,,Ja, wenn man viel mit Zucker gesiifite Schokolade isst, wird man
leicht dick und kriegt schlechte Zdhne, da hat sie recht.”
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Maitre: ,,Aber Stevia beeinhaltet weder Kalorien noch ist es schlecht fiir Hier sieht man, dass die Symbole Teil einer Botschaftsbox sind.
die Zéhne. Eine ideale Schokolade fiir Kinder also!*
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Spot 4

Thema ist die Vertrdglichkeit Stevia-gesiifSter Schokolade
fiir Zuckerkranke.

.‘f.‘ o k '}.wl .‘ 5 A wl-fr.. ﬁ

Maitre: ,,Die neue Lindt Schokoladenkreation mit der SiifSe der Stevi-
apflanze ist einzigartig. Man kann von ihr kosten, soviel man mdchte,
ohne die negativen Eigenschaften in Kauf zu nehmen, die Zucker mit sich

bringt.”
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Diabetiker: ,,Das hort sich verlockend an, aber kann ich als Diabetiker Maitre: ,,Ja, denn die Siif8e der Steviapflanze ist gefahrlos fiir Diabetiker

auch in den Genuss kommen?“ und auch fiir PKU Patienten, da sich die chemische Struktur von Stevi-
olglycosid von einem herkdmmlichen Siif3stoff wie z.B. Aspartam stark
unterscheidet.”
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Internetauftritt

Die interaktive Lindt-Website wird erweitert, sodass man sich an Auf der Hauptseite steht eine Steviapflanze, auf die man klicken
dieser Stelle auch iiber Stevia informieren kann. kann. |
Welt der Schokolade = Lindt & Spriingli, Schweizer Maftre Chocolatier seit 1845 - Mozilla Firefox \ 1 g@'ﬁg

Datel  Bearbeken  Ansicht  Cheondk.  Lesezeichen Extras  Hife
Wek der Schokolade > Lindt & Springh, Sch | + |

‘- & inckt.de/ oo /i - r—srhoknlndy e .‘l. J #

{/' // PRODUKTE WELT BER SEHDXOLAD! DAS UNTERNEHMEN LINDT FANCLUE SERVICI
L2 9
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Nun dffnet sich eine weitere Seite, auf der man in einem Buch blit-
tern kann, das Informationen iiber die Steviapflanze enthiilt.

Das Buch findet man auch mit anderen Inhalten auf der Hauptseite
wieder, sodass der Benutzer den Umgang bereits gewohnt ist.

" Welt der Schokolade » Lindt & Spriingli. Schweizer Maftre Chocolatier seit 1845 - Mozilla Firefox

[oted  Bearbeken  Ansicht  Chrordk  [esezeldhen  Egtras e
Wik der Schokolade > Lindt & Springh, Sch [i

& ik de - ¢

C /% / '_:.I:_ PRODUKTE | WELTBERSENOROLADI
\éfxf.‘/ I."It

& Geschichte

Shevia rebastiana, Furs Sevia penanet. b el

mnditrton bekaimt.

188y wnlideckio Molses Glacomo Bertonl
eer Folaniiker, die Pilanes und gal; Uiz,
Hamen Stevla rebanllang Berboitl B
132eer Jabren wicrde Stevia in grokien Pl
Brasilien and Parayuay kultbiest.

1954 bepnn 1n Japan der Stevla-Anbag
e I den agyoer Jahren wind Stevia
bekapnd end 1oy wind gehlleflich pamh
von Morkta Eagaka Kogwn, elniem der
Extrakbhergtaller in Japan, ein Stevia-
Enrckermrsabrstofl 1 fapan

DAS UNTERNEHMERM LINDT FARCLUB

Walies Glacemss Berdinl

Im April toso bewertet die Eoropaitche Behords
firr Lebarismithelsieherhell elne tagliche Arnfrah-
memenge von bls su 4 myg Stevial

e kg Eorpergewicht als unbedenklich,

Im Desember roa1 wird Shevla sahllefiioh in der
gesamten FU sugelagsen.
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FRODLUKTE WELT DERSCHOKO ADI DAS UNTERNEHMIEM LINDT FANCLUR SERVICIE

DPle fonf parpar- Bis posafarbenen oder wellelt
‘Wronblatier sind trizhterformlg werwacheen mib
einem engen Schimnd. Dle Blubenkrome sk drel-
ks vhermal 50 lang wie Ihe Darchmessar wnd
Innen mehe oder wenijer hehaarl, Die melsl
platben, manchmal papillosen Geriffel begBmon
‘wwel fadenformize Griffelaste, Dle sdnlenformigen
bl pridmablechen oder splodelfcrmigen Achinen
aknd funfrippls, dresly penktlert mnd/oder s Der
Prppus besteht aug fand frelen odes wermachsenen
Perstan und Schugpen.

[e gegenetandiy cder seshseletandly

Laithhlatier sind gestlelt oder sltwend. A 4

stands szsam men. Dle dld.hnﬂbrm.‘lpl]
chirt begibzen elnen Dw'\'!'nml'lﬂf \vqn
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Dad Bescondere an dleser Pharnse Lol date
Zockerersaby gemutst werden kann. T
belnhalien diz Blatbter sille Diterpe

aber weder versboffwechsell werdell, 1
belnhalten, Der grohbe Tell dir sohgn
getat gich ans Sheviogid-Molekalen =
[ir harnptaschllchen Vortellovon Stevia
falgh

DAS LINTERNEHMEN LINDT FANCLUB SERVICE

U Btevie bl el Bomplett naburliches und

nishi-gymthetisahed Prodidd
P Sevicdid (der Sukstoff) beinhaliet Relne
Halsrlen

@ dank seines enormen Sekkrft werden tur
Elelne Mengen benobigh

i# amch fur Dlabebiker prelgnst

F dle Blatber als puch der relne Seviogd:
Extrakt konnen gekocht werdem

@ Faln Machgeochemack eder Milerealt bel
optimaber Dogleruny

§F etabll b tac'e

# kelne FermentationGarany
F Slrvia 1 grachmackeversbirkesd

@ Shrvia wards Rlintsch unid getestel und chne
egaliven Effekl bei daverbafter Fimmahme
werwerslit

(B ealer Satetof! frr Hinder, da 1lebt meslit-
ereeugend und nicht karlogen
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