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Von süßen Taschen und den
Schokoladenseiten der Aristokraten
VON ANNA-MARIA BAUER

Chocolate Museum.
Ein Geschwisterpaar
will Wiener wie
Touristen mit ihrer
Faszination für
Schokolade anstecken
Ohne Anna von Österreich,
istBojanMisaljevicüberzeugt,
hätte Schokolade in Europa
heute nicht den Stellenwert,
den es hat. Denn es sei diese
Erzherzogin gewesen, die im
17. Jahrhundert ihr süßes Ka-
kaorezept an den französi-
schen Hof brachte. Davor war
Kakao nur als bittere Bohne
bekannt gewesen, durch Anna

von Österreich wurde es be-
liebteste Getränk amfranzösi-
schen Hof. Und was in Frank-
reich en vogue war, war es bald
in ganz Europa.

Heute ist Österreich übri-
gens mit 8,8 Kilogramm pro
Kopf und Jahr auf Platz vier
im Schokokonsum-Ranking
weltweit.

Es sind Fakten wie diese,
die der 34-jährige Bojan Mi-
saljevic in den vergangenen
zwei Jahren zusammenge-
sucht hat - und die Besucher
im neuen  Chocolate Muse-
um" nun erfahren können.
Denn Bojan Misaljevic und
seine Schwester Jovana ha-
ben es sich zum Ziel gesetzt,
Wiener wie Touristen von ih-
rer Faszination für Schokola-

de anzustecken - und sie zu
informieren. In demMuseum
amRiesenradplatz 5 (2. Bezirk)
können sich Besucher über
die Geschichte der Kakao-
bohne informieren, diese
kosten oder in der Schaukü-
che Schokolade herstellen.

Keine Schmelzgefahr
AmWeg trifft der Gast im-
mer wieder auf Schokolade-
skulpturen. So gibt es einen
lebensgroßen Hai aus wei-

ßer Schokolade, riesige
Schokohasen oder eine 350
Kilogramm schwere, schoko-
ladigen Marie Antoinette (de-
ren Lieblingsgetränk heiße Schoko-
lade mit einer Orangenscheibe ge-
wesen sein soll). Sorge, dass
die Skulpturen schmelzen,
müssen Besucher übrigens
nicht haben.  Schokolade
schmilzt bei 36 Grad", sagt
Misaljevic. Deshalb herrscht
strenges Berührungsverbot.

Besonders sei in dem Mu-
seum die Technologie, meint
Stefan Kern, der im  Chocola-
te Museum" erstmals die Er-
kennungstechnologie NFC
(Near Field Communication) zum
Einsatz gebracht hat.  Wir
personalisieren Inhalte, er-

fassen Vorlieben wie den
Schokoladentyp und nutzen
diese Informationen für ei-
nen Dialog nach dem Be-
such." Das kommegut an. Die
Möglichkeit, Videobotschaf-
ten zu verschicken, sei bereits
7000-mal genutzt worden.
Info chocolate-museum.wien

in der Schauküche kann man Pralinen naschen und sie herstellen
maik " j

Auch die Handtaschen sind im  Chocolate Museum"zum Essen da
RV 1 ' M* J
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Bojan und Jovana Misaljevic haben das  Chocolate Museum" eröffnet. Zu sehen gibt es etwa eine 350 kg schwere, schokoladige Marie Antoinette


