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100 Tipps

Jetzt testen & geniessen!

Gaumenschmaus und reinstes Vergniigen
mit auserlesenen Pralinen, Fairtrade
Schokoladen oder kunstvoller Patisserie

Sofia Rab

Amanda Wassmer
Nala Chocolate
Felchlin Couverture

«lch bin ein
Gastronomie-Kind»
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«Frisch
gemahlen,
nicht

gekapselt.»

«3\8

Roger Federer
Grosster Tennis-Champion
aller Zeiten

Die neue Z10 fiir hot & cold Kaffeespezialitaten: Das neue Mahlwerk, der Product Recognising Grinder (P.R.G.), passt
den Mahlgrad automatisch an die gewahlte Kaffeespezialitdt an. So ist es erstmals mdglich, sowohl heisse als auch

Cold-Brew-Spezialitaten nach der Espresso-Methode zuzubereiten. Erleben Sie jetzt eine vollkommen neue Art des

Kaffeegenusses. JURA - If you love coffee. jura.com



Liebe Leserin, lieber Leser

Das Tiefland von Bolivien offenbart
Erstaunliches: Wildwachsende Ca-
caobidume auf hunderten von klei-
nen «Schokoladeninseln». Diese
werden der Natur {iberlassen und
sind einzigartig im Geschmack.
Die Couverture von Felchlin, die
Grand Cru Bolivia aus dem Boden
des Amazonas, schmeckt nach
Cacao, Zitrone, Grapefruit, Dérr-
pflaumen und Vanille. Schokolade

pur - Wunder der Natur!

Der Patissier Kay Baumgardt ge-
niesst die Zeit in der Natur. Er ar-
beitet gerne mit Gemiise, Krautern
und Olen und verzichtet seit Jah-
ren auf weissen Zucker wegen des
starken Eigengeschmacks. Er setzt
lieber auf die natirliche Stisskraft
von Produkten, fermentiert, legt
ein und sucht nach spannenden
Mischungen.

Anzeige

Aristoteles

Dessert muss knallen

Optische und geschmackli-

che Highlights, die Desserts
von Kay Baumgardt.

Das ist ja himmlisch
Pairings mit Wein &
Schokolade der Sommeliére
Amanda Wassmer-Bulgin.

¢

Mit Fermentierung befasst sich
auch die vegane Bickerin Sofia Rab.
Mit jhrem ersten Sauerteigbrot war
sie erst nach drei Monaten zufrie-
den. Denn die Dauer der Teigfih-
rung beeinflusst die Qualitit und
das Aroma der Sauerteigbrote. Roh-
stoffe bezieht sie aus der Region,
das Mehl wird einmal pro Woche
frisch gemahlen, der Teig ruht zwei
Tage bevor er dann gebacken wird.

Die vier Jahreszeiten beeinflussen
unsere Genussvorlieben. Der Frith-
ling startet mit Familienfesten in
die Brunch-Time, der Sommer ver-
fithrt mit Macarons a la Rose oder
Mojito Pralinen. Im Herbst ist Ern-
te-Zeit und Chilbi-Plausch ange-
sagt, mit Popcorn Caramel, Crun-
chy-Biberli Léwenkiisse, Gallusbier
Truffes oder Nocetti Mandeln.
Genuss-Momente zur Christmas-
Time zelebrieren wir mit Pralinen

EDITORIAL

Cheescake Mandarine oder Bitter
Sweets mit Kumquats. Und ein ful-

minater Abschluss garantieren die
Batonet de Kirsch oder Champag-
ner Truffes.

Der Choco Guide verfiihrt Sie mit
Schoggigenuss, Handwerkskunst
und exklusiven Kreationen voller
Geschmack und Raffinesse. Unsere
100 Tipps aus den sieben Regionen
der Schweiz sind fiir alle Chocoho-
lics ein sensorischer Genuss. Viel
Vergniigen beim Degustieren!

We Lot chocolafe!

Herzlichst,
Katja Bopp, Chefredaktorin

chocoguide.swiss
chocoguide.ch
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MARKT-TIPPS

Tableware

Sonnenstrahlen im Gesicht, Sand unter den Fiien, das Rauschen des
Meeres im Ohr, Salzgeruch in der Nase: Wenn wir den Sommer am Meer
verbringen, wo die Sommerhitze auf bdigen Wind trifft, fihlen wir uns frei
und gliicklich. Zu gerne wollen wir dieses unbeschwerte Gefiihl in den
Alltag mitnehmen und flir das ganze Jahr aufheben. Mit der Neuheit Per-
lemor von like. by Villeroy & Boch gelingt das immer: Denn mit Perlemor
fiihlt sich jeder Tag wie ein Urlaub am Meer an.

TRUFFES
DU JOUR Die Truffes du Jour der Confiserie Spriingli sind die frischesten Truffes

der Welt - t&glich werden sie in liebevoller Handarbeit nach traditioneller
Spriingli-Rezeptur hergestellt und jeden Morgen frisch ausgeliefert. Ihr
Herz aus zartschmelzender Schokolade und frischem Schweizer Rahm
sorgt fiir ein cremig-intensives Genusserlebnis. Die weltweit bekannten
Truffes du Jour sind nicht nur ein beliebtes Geschenk fiir Ihre Liebsten,
sondern auch perfekt zum selber vernaschen. spruengli.ch

~ Alles begann vor einigen Jahren, als Jolanda Steiner die besten
- Schoggimandeln ihres Lebens probieren durfte, damals produziert
= vom Schweizer Star-Confiseur Karl Fischer, der diese mehrmals mit
feinster Schokolade iiberzogenen Mandeln bis weit tGber die Lan-
desgrenzen hinaus bekannt machte. Wobei, er war bereits pensio-
niert und produzierte nur noch fiir den privaten Bedarf. Und als er
dazu verlauten liess, dass er auch damit aufhdren wolle, schlug
die Stunde der ehemaligen Flight Attendant bei der Swissair und
Personalleiterin in Schweizer und internationalen Unternehmen.
«Je mehr mir der grosse Meister iber sein Handwerk erzéhlte, des-
to grosser wurde meine Neugier. Und so lernte ich Schritt fir
Schritt, wie nach einem traditionellen Confiseur-Rezept diese fei-
nen, zart schmelzenden und von Hand gefertigten Schoggiman-
deln entstehen - aus hochwertiger Schweizer Schokolade und
kostlichen Mandeln aus Spanien», erzahlt Jolanda Steiner mit ei-
nem Strahlen im Gesicht. lhre «Kiisnachter Mandelkiisse», wie sie
ihre edlen Schoggimandeln liebevoll getauft hat, verkauft sie auf
Markten, in ausgesuchten Feinkostldden und im eigenen Online-
Shop www.mandelkuesse.ch
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Im CHOCOLATE ACADEMY™ Center in Zurich bieten Koche und Branchenexperten aus der ganzen Welt Meisterkurse rund um Schokolade an.

Brandneue Chocolate Academy™

Im brandneuen CHOCOLATE ACADEMY™ Center
im Herzen von Ziirich ruft Carma® alle Konditoren,
Confiseure, Bicker und Gastronomen dazu auf, mit
Carma®-Schokolade an die Grenzen der Kreativitit
zu gehen. Dort finden Meisterkurse statt, in denen
talentierte Kéche und Branchenexperten aus der
ganzen Welt ihre Leidenschaft, ihre innovativen Ide-
en und ihr Fachwissen tiber Schokolade weitergeben.

Am Carma®-Universum teilnehmen

Das CHOCOLATE ACADEMY™ Center steht allen
Fachleuten offen, die ihr Wissen und ihr Kénnen
rund um Schokolade verbessern und neue Trends,
Techniken und Rezepte kennenlernen méchten.
Unsere erfahrene CHOCOLATE ACADEMY™ Chefs
stehen fiir Unterstiitzung und Inspiration zur Ver-
fugung, um ein erfolgreiches Geschift zu fithren

Handwerk

Die Glasblaserin Rahel Koller entwirft und realisiert
in ihrer Glaswerkstatt in Bern handgefertigte Glas-
produkte in Einzelanfertigung und Kleinserien. Dies
aus Uberzeugung fiir eine nachhaltige Produktion
sowie aufgrund ihrer Leidenschaft fiir das Hand-
werk. Im Radix-Glas kdnnen Tulpen, Hyazinthe,
Ingwer, Petersilienwurz, Siisskartoffel, Avocado
oder Zwiebel angezogen werden. glaslabor.ch

sowie Wissenschaft und Techniken rund um Scho-
kolade zu erforschen. Es ist fiir Schweizer Schoko-
ladenfachleute von unschitzbarem Wert und bietet
unendliche Méglichkeiten in allen Bereichen, die
mit Schokolade und Kakaoprodukten zu tun haben.
Damit wird der Schweizer Schokoladengeist auf neue
Hohen gehoben und alle haben die Moglichkeit, am
Carma®-Universum teilzunehmen.

Carma kreiert genussvolle Schweizer Schokoladen-
kuvertiiren mit zartester Textur und sofortigem
Geschmackserlebnis, die alle Sinne ansprechen. Ein
Schokoladengeschmack, der im Gedichtnis bleibt
und von allen geliebt wird. Wir reduzieren unsere
Auswirkungen auf den Planeten, indem wir zu 100%
nachhaltige Zutaten beschaffen und bewusste Ent-
scheidungen treffen.

Der Dom Ruinart Rosé 2004 im Magnumformat wurde
an den «Champagne & Sparkling Wine World Champi-
onships» zum besten Champagner der Welt gekiirt.

Er zeichnet sich durch eine komplexe und delikate
Aromenpalette aus, die in diesem Assemblage-Rosé
Aromen von knackigen roten Friichten mit rauchigen
und wiirzigen Noten vereint. moet-hennessy.ch

Weitere Infos

Eric Singy
Sales Director Gourmet
Switzerland
Phone: +41 43 20 403 79
eric_singyfbarry-callebaut.com

Luciana Santos
Lurich CHOCOLATE
ACADEMY™ Center & Trade
Marketing Director
Phone: +4179 743 16 95
luciana_santosfdbarry-
callebaut.com

So Nuts Coffee ist das neue Produkt im So Nuts-
Sortiment! Es besteht aus ganzen gerdsteten Mandeln,
umhiillt von einer Milchkaffee-Paste. Ein 40g Beutel
enthalt 30mg Koffein aus Arabica-Kaffee aus Guatemala,
einem weltweit anerkannten Spitzenkaffee. So Nuts gibt es
auch als «Ragusa» mit Haselniissen und als «Torino mit
gerosteten ganzen Mandeln». sonuts.ch
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MAX FELCHLIN AG

Grand Cru Bolivia:
Schatz auf Schokoladeinsel

Eine Reise ins Tiefland von Bolivien offenbart Erstaunliches: Inseln mit wildwachsendem Cacao.
Die Max Felchlin AG aus Schwyz nutzt dies fur eine einzigartige Couverture — die Grand Cru Bolivia.

Text: Stephan Santschi Bilder: zVg.

Mit jeder Schokoladentafel «Grand Cru Bolivia» werden die Familien der Cacaobauern im Amazonas Gebiet unter-

schitzt, wo der einzigartige Wildcacao wachst.

Max Felchlin AG
Gotthardstrasse 11
6438 Ibach
+41 41819 65 65
www.felchlin.com
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Wenn iiberhaupt, finden sich hier
nur sehr selten Touristen ein.
Baures heisst das bolivianische
Dorf, das nicht in den berithmten
Anden, sondern im Tiefland des
tropischen Nordostens angesie-
delt ist. «Fremde fallen schnell
auf», erzahlt Gerold Suter, und der
Schweizer war ein Fremder inmit-
ten der indigenen Bevélkerung,
als er im letzten Dezember ein-
traf. Suter ist bei der Max Felchlin
AG aus dem Kanton Schwyz fur
den Einkauf zustindig. Die Sa-
vanne im Einzugsgebiet des Ama-
zonas prasentierte ihm dabei eine
Besonderheit: Wildwachsende Ca-
caobdume, zusammengefasst auf
hunderten von kleinen Baumin-
seln, den «Schokoladeinseln».

Hier werden die Cacaobiume

«Beim Wildcacao Bolivia, mit
seinen kleinen Bohnen, miissen
wir beim Verabeitungsprozess
achtgeben, dass wir sie nicht
zu stark rosten.»

Gerold Suter, Einkauf Max Felchlin AG

nicht kultiviert, nicht vom Bauer
gehegt und gepflegt, sondern der
Natur tberlassen. «Sie leben ei-
genstiandig, sind resistent und nur
wenig anfillig fiur Krankheiten»,
berichtet Suter. Da sie nicht mit
anderen Cacaosorten gekreuzt
werden, behalten die Friichte ih-
ren urspriinglichen, unverfilsch-
ten Geschmack - und bieten den
Schokoladenprofis von Felchlin
eine spannende Grundvorausset-

zung fur eine letztlich einzigar-
tige Couverture: die Grand Cru
Bolivia als Milchschokolade (38
%) und als dunkle Schoggi (68 %).

Kleine Bohnen mit einzigartigem
Geschmack

Die Zusammenarbeit mit den 800
Bauernfamilien lauft seit tber
zehn Jahren, nun mochte Felch-
lin den Absatz der siiddamerika-
nischen Spezialitit noch inten-
siver fordern. Direkter Partner
vor Ort ist die Familie Vacaflores,
«sie ubernimmt die Organisati-
on, den Einkauf, eine erste Qua-
litdtskontrolle und die Schulung
der Sammler», erklart Suter. Zur
Erntezeit schwingen sich die
bolivianischen Farmer auf ihre
Motorrader oder steigen ins Boot
und machen sich auf zu den Scho-
koladeinseln, die sich ein paar Ki-
lometern ausserhalb des Dorfes
befinden. Dann wird geerntet,
fermentiert und getrocknet, «ent-
scheidend ist, dass die Friichte im
richtigen Moment abgenommen
werden».

Die Frucht dieses Wildcacaos ist
um einiges kleiner als diejenigen
ihrer kultivierten Geschwister.
Fir Felchlin ist dies eine heikle
Herausforderung, die man aber
gerne und mit Bravour meistert.
Beim Verarbeitungsprozess in der
Schweiz muss nidmlich den klei-
neren Bohnen Rechnung getra-
gen werden, «zum Beispiel miis-
sen wir achtgeben, dass wir sie
nicht zu stark résten», erklart Su-
ter. Das sensorische Erlebnis der



Der Wildcacao «Grand Cru Bolivia» wird auf hunderten Schokoladeninseln geerntet, welche per Motorrad oder Boot erreichbar sind.
Die Cacaobdaume werden nicht kultiviert sondern der Natur Gberlassen.

Grand Cru Bolivia aus dem Boden
des Amazonas Gebietes schmeckt
nach Cacao, Zitrone, Grapefruit,
Dérrpflaumen und Vanille und
ist den Aufwand jedenfalls wert.

Felchlin mit Umwelt-Label
ausgezeichnet

Nicht nur die Kunden von Felch-
lin profitieren von der transat-
lantischen Kooperation, auch die
Umwelt erfreut sich eines nach-
haltigen Schutzes. Felchlin zahlt
den Bauern fiir das Sammeln der
hochwertigen Cacaobohnen sehr
faire Preise und finanziert ihnen
einen wesentlichen Bestandteil
ihres Einkommens. Das sorgt in
der Region dafiir, dass die Behor-
den die Walder nicht der Rodung
fur die Viehwirtschaft preisge-
ben. Aus diesem Grund zeichnet
«GEO schiitzt den Regenwald» die
Grand Cru Bolivia nun mit ihrem
Label aus. Dabei handelt es sich
um einen Verein aus Deutsch-
land, der sich fiir den Erhalt von
tropischen und subtropischen
Wildern einsetzt.

Die Anwesenheit des Fremden

im bolivianischen Tiefland rief
auch das lokale Fernsehen auf
den Plan, woraufhin Gerold Su-
ter in einem Interview das Enga-
gement von Felchlin erliuterte.
Erwihnenswert ist die Logistik,
denn der Weg nach Baures kann
Schwierigkeiten  bereithalten.
Beim Flug nach Bolivien blieb
Suter in Trinidad stecken, weil
der Weitertransport im Klein-
flugzeug wegen Regens verscho-

ben und schliesslich wegen eines
Streiks des Flughafenpersonals
gestrichen wurde. Als Alterna-
tive bot sich eine 17-stundige
Autofahrt gen Norden. Auch
die Reise der Cacaobohnen in
die Schweiz hat es in sich, fithrt
aufgrund der fehlenden Meer-
anbindung Boliviens auf teil-
weise holprigem, matschigem
Untergrund tber die Anden
zur Verschiffung nach Chile.

Das Amazonas Gebiet in Bolivien wird nicht fir Viehwirtschaft gerodet, da Felchlin
den Bauern faire Preise bezahlt. Die Bolivia Couverture wurde mit dem Label «GEO

schitzt den Regenwald» ausgezeichnet.

Das Unternehmen

Max Felchlin AG aus
dem Kanton Schwyz
passt sein umfassendes
Produkteangebot markt-
gerecht an und beliefert
weltweit professionelle
Verarbeiter wie Backer,
Konditoren, Confiseure,
Patissiers, Gastronomie-
Unternehmen, renom-
mierte Luxushotels sowie
industrielle Confiserie-
und Dessert-Produzenten.
Felchlin steht fiir hohe
und nachhaltige Qualitat,
traditionelle Herstel-
lungsprozesse, Fachwis-
sen und Kundenndhe.

Gerold Suter

Seit 2021 ist der
Muotathaler fiir den Ein-
kauf aller Rohcacaos und

Cacaohalbfabrikate
verantwortlich. Im letzten
Jahr war er in Ecuador
und Bolivien, als nachstes
reist er nach Madagaskar.
«Die Besuche vor Ort bil-
den Vertrauen und fiihren
zu einer Partnerschaft
auf Augenhdhe», sagt
Suter. «Nicht nur der
Cacaobaum, auch eine
langjdhrige Zusammenar-
beit braucht Pflege.»
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Glanzende Kinderaugen, verschmierte Schoggimauler,

unauffindbare Verstecke — das sind Ostern! Die Kinder

konnen es kaum erwarten, auf Osterhase-Suche zu gehen.

Diese Suche nach dem ultimativen Schokoladenglick

begleitet uns von Kindesbeinen an. Wir alle haben daraus

i ’jf‘"'r unsere Vorlieben entwickelt: Schwarzer Hase, weisse Ente,
w - Zucker-Eili, Milchschokolade-Sitzhase, Nougat-Eili,
gefullte Hasen — sie alle warten in einem liebevoll
ausgeschmuckten Nestli auf die glucklichen Finder.

Text und Konzept: Katja Bopp Bild: Adrian Ehrbar



Confiserie Honold: Nonpareilles, Milchschokolade mit Zucker-
perlen. Fabian Rimann Schoggihasen: Milchschokolade,
Innenseite mit einer feinen Giandujaschicht handgegossen.
Kiissnachter Mandelkiisse: Mandeln mit Caramell und
Waldfrucht-Crisp, Kakao 36 %, Mandeln weiss mit
Zitronengeschmack.



KAY BAUMGARDT

Cappucino: Luftiger Mascarponeschaum mit Schokoladencrumble, dazu einen fruchtig-frischer Akzent mit eingelegten Zwetschgen.

«Mein Kopf steht nie still»

Kay Baumgardt war 2020 Patissier des Jahres. Der 39-jahrige Deutsche erklart, weshalb er nicht
Koch wurde, was ihm bei seinen Desserts wichtig ist und warum er das Appenzell verlasst.

«Ich bin ein
Gastronomie-
Kind, das alles
hat bei mir friih
angefangen»

Kay Baumgardt,
Executive Chef Patissier

20 CHOCO GUIDE

Text: Stephan Santschi Bilder: Adrian Ehrbar, zVg.

Der kleine Kay steht in der Kiiche
des kleinen Familienrestaurants,
wundert sich tber das schnelle
Arbeiten, den Zeitdruck und den
zuweilen rauen Umgangston.
Er hilft seiner Mama beim Kar-
toffel- und Karottenschilen, ist
fasziniert von den Gisten, die
zum Essen kommen. «Ich bin ein
Gastronomie-Kind, das alles hat
bei mir frith angefangen», erzahlt
Kay Baumgardt.

Heute ist er 39 Jahre alt und
schaut nicht mehr den anderen
staunend bei der Arbeit zu. Als

«Executive Chef Patissier» leitet
er die Dessertabteilung im Gast-
haus zur Fernsicht in Heiden AR,
das mit 17 Gault-Millau-Punkten
und zwei Michelin-Sternen be-
wertet ist. 2020 wurde er vom
Gault-Millau zum Patissier des
Jahres  ausgezeichnet, 2021
schrieb er mit «Desserts un-
plugged» sein erstes Kochbuch,
vor kurzem kiirte ihn der Grosse
Guide zum Patissier des Jahres in
der Schweiz. «Nun gehére ich zu
den Besten in Europa, das macht
mich stolz», sagt der Norddeut-
sche aus Bremerhaven.

Die Prézision macht es aus

Doch alles der Reihe nach. Die
grossen Kinderaugen hatten im
Familienbetrieb nicht genug ge-
sehen. Als Kay Baumgardt ilter
wurde, absolvierte er ein Prakti-
kum als Koch, spiter ein zweites
als Biacker. Wiahrend ihn die Ar-
beit als Koch nicht packte, fand
er die Geriiche in der Backstube
auf Anhieb spannend, auch mit
dem frithen Aufstehen hatte er
keine Probleme. Er absolvierte
die Backerlehre, schaute der Che-
fin beim Zubereiten der Torten
iiber die Schulter und war sich



ADVERTORIAL - 80 JAHRE RAGUSA

Feiern Sie mit uns
80 Jahre Ragusal!

In diesem Jahr feiert eine der ikonischen Marken von Chocolats Camille Bloch SA
ihren runden Geburtstag: Wir feiern den 80. Geburtstag unseres Ragusas! Sie sind
herzlich eingeladen an den vielseitigen Events dabei zu sein.

Geniessen Sie im Bistro ein Macaron Ragusa oder giessen Sie im Atelier ein

Ragusa-Osterhase. Das klassische Ragusa konnen Sie personalisieren, im
Shop kaufen, oder im Atelier zu einem Tortchen formen.

1929 in Bern gegriindet, stellt Camille Bloch seit 1935 alle seine
Schokoladenspezialititen in Courterlary her. 1942 bringt das
Familienunternehmen Ragusa, einen mit Pralinemasse gefill-
ten Schokoriegel, im ganz neuen 50g Format auf dem Markt.
Wahrend diesen acht Jahrzehnten ist sich Ragusa treu und bis
heute eine der vertrauenswiirdigsten Marken der Schweiz ge-
blieben. Eine 100% naturliche Schweizer Schokolade mit feiner
Pralinéfillung und ganzen Haselniissen. Ragusa ist und bleibt
eine «unverbesserliche» Spezialitit mit Kultstatus. Wir méch-
ten unsere Leidenschaft fiir Schokolade mit Thnen teilen, des-
halb organisieren wir zu diesem Jubildum im Frihling, Sommer
und Herbst ein vielfiltiges Aktivititenprogramm in Courtelary.
Entdecken Sie Ragusa von der Haselnuss bis zum Schokoladen-
Riegel! Oder tbernehmen Sie die Rolle einer unverbesserlichen
Haselnuss in unserem in der Schweiz einzigartigen 4D-Kino-

Gaming (Ton, Licht, Wind, Duft) in
der Erlebniswelt, welches alle Thre Sin-
ne ansprechen wird. Wihrend dieses
Multiplayer-Spiels tauchen Sie auf eine
sehr amiisante Weise in die Herstel-
lung von Ragusa ein. Ein interaktives
Erlebnis, das der ganzen Familie und
Freunden Spass machen wird.

Besichtigung der Produktion

Zum 80. Geburtstags unseres Ragu-
sas 6ffnen wir vom 29. April - 1. Mai
2022 in Courterlary die Tiiren zur Pro-
duktion und laden Sie dazu ein, einen
Rundgang von der Résterei bis zur Ver-
packung zu machen. Werfen Sie einen
Blick hinter die Kulissen und erleben
Sie, wie aus Kakaobohnen und Hasel-
nussen ein Ragusa-Riegel entsteht.

Weitere Aktivitaten durchs ganze Jahr
Erfrischen Sie sich anlisslich unseres
Sommerfestes vom 30. Juli - 14. Au-
gust 2022 mit einem Ragusa-Glace
oder einem Ragusa-Frappé und verset-
zen Sie sich mit unserem Ragusa-Flip-
flop-Atelier in Sommerstimmung. Vom
1. bis 16. Oktober 2022 kénnen Sie un-
sere herbstlichen Ragusa-Spezialititen
probieren und stellen dazu Ihr eigenes
Schokoladen-Eichhérnchen her, wel-
ches Sie mit gerésteten Haselniissen
dekorieren kénnen.

Weitere Infos
und Jubildums-
programm

Chocolats Camille Bloch SA
Grand-Rue 21
2608 Courtelary
www.chezcamillebloch.ch

80 Jahre Ragusa

Friihlings-Fest:
9. bis 28. April

Besichtigung der
Produktion:
29. April bis 1. Mai

Sommer-Fest:
30. Juli bis 14. August

Herbst-Fest:
1. bis 16. Oktober

e
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AMANDA WASSMER-BULGIN

«lch liebe es,

Gastgeberin zu sein»

Amanda Wassmer-Bulgin ist Sommeliere aus Leidenschaft, ihr Mann Sven ein vielseitiger Sternekoch.
Gemeinsam kreieren sie fantastische Kombinationen, in denen auch Schokolade nicht zu kurz kommt.

Text: Stephan Santschi Bilder: zVg.

Die Sommeliere Amanda Wassmer-Bulgin ist Weindirektorin im Grand Hotel Quellenhof in Bad Ragaz.

«Wissenschaft
hat mich
schon immer
begeistert,
entsprechend
wissenschaft-
lich gehen wir
bei Pairings
vor»

Sommeliere Grand Hotel
Bad Ragaz
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Amanda Wassmer-Bulgin,

«Ich liebe Schoggi!» Amanda Wass-
mer-Bulgin ist zwar Sommeliére,
und damit im Reich des Weins zu
Hause - der siissen Versuchung
hat sie aber nie widerstehen kén-
nen. Mehr noch: In ihrer Funktion
als Weindirektorin im luxuriésen
Grand Hotel Quellenhof in Bad Ra-
gaz findet sie spannende Kombina-
tionsmoglichkeiten zweier Welten,
die sich aufgrund der reichhaltigen
Aromapaletten dhnlich sind. «Dank
der Handwerkskunst kleiner Pro-
duzenten wird die Herstellung von
Schokolade immer komplexer und
vergrossert den Spielraum far das
Zusammenspiel mit Getranken», er-
klart sie. Der Kreativitit sind dabei
kaum Grenzen gesetzt, doch bevor
wir uns den feinen Spezialititen aus
der Dessertkiiche widmen, richten
wir den Blick auf die Frau, die im
Jahr 2017 vom Wirtschaftsmagazin
«Bilanz» und 2021 vom Gourmet-

Magazin «Falstaff» zur Schweizer
Sommeliére des Jahres gekirt wor-
den ist. Thr Vater ist Jamaikaner,
ihre Mutter Britin, aufgewachsen
ist Amanda im Siiddwesten Englands
in der Grafschaft Wiltshire. «Ob-
wohl Englands Koche mittlerweile
zu den weltweit Besten zihlen, ist
das Klischee aus den Siebziger- und
Achtzigerjahren noch immer spir-
bar», schildert Wassmer den Ruf der
britischen Gastronomie und nennt
lachend das Beispiel des itberkoch-
ten Kohls.

Kochsendung statt Trickfilm

Die Tiren offneten sich deshalb
nicht von selbst - die Freude am
Essen und der Wissensdurst hiel-
ten sie aber seit ihrer Jugend auf
Kurs. «Wenn andere Kinder Tom &
Jerry schauten, sah ich mir Koch-
sendungen an», erinnert sich die
heute 37-Jihrige. Eine Kochlehre

«Ich erkannte viele Aromen,
konnte sie auch benennen,
schrieb alles auf»

Amanda Wassmer-Bulgin,
Sommeliere Grand Hotel Bad Ragaz

wire die logische Folge gewesen,
der raue Umgangston und die Ar-
beit in der Kiiche abseits der Gaste
waren allerdings nicht ihr Ding.
«Ich liebes es namlich, Gastgebe-
rin zu sein.» Als ihr im Rahmen
eines Praktikums ein ausseror-
dentliches Verkostungstalent be-
scheinigt wurde, war der Wegwei-
ser neu justiert. «Ich erkannte viele
Aromen, konnte sie auch benen-
nen, schrieb alles auf.» In Kursen
erweiterte sie ihr Wissen tber die
Sensorik und den Weinbau. Dabei
interessiert sie sich nicht nur fir
die vielschichtige Geschmackswelt,
sondern auch fir die Hintergriinde.
Wie sind die Wetterbedingungen
und die Béden im Anbaugebiet?
Wie kam es zu den Gepflogenheiten
der lokalen Herstellungsweise? Wie
muss die Traube geschnitten wer-
den, damit sie ihr Aroma bestmdg-
lich entfaltet? «Das ist crazy faszi-
nierend», sagt Amanda Wassmer im
ihr eigenen, sympathischen Mix aus
Englisch und Schweizer Dialekt.

Was sie nicht kostet, lernt sie

Thre Neugier ist dabei kaum zu stil-
len, je mehr sie iiber ein Thema er-
fahrt, umso mehr stellt sie fest, wie
wenig sie tatsichlich weiss. «Zu je-
dem Wein musst du deinen Gésten
einen Satz erzihlen kénnen», sagte
einer ihrer Ausbildner. Und da sie



CHOCOLATE SONGS

Das Rascheln des Schokoladepapiers oder das Knacken nach einem herzhaften Biss in
eine Praline lasst uns auch auditiv am Genuss teilhaben. Fur das Geschmacksempfinden
spielt der Gehorsinn allerdings nur eine kleine Rolle im Vergleich zu den anderen Sinnen.

Doch viele Musikerinnen und Musiker sind auch Schokoladefans und haben Chocolate-

Songs in verschiedenen Genres wie Pop, Swing, Punk oder Mundart
geschrieben. Wir haben unsere Favoriten zusammegestellt.

A CHOCOLATE SUNDAE ON A SATURDAY NIGHT Doris Day SCHOKOLADE - Christina Rommel
CHOCOLATE - Kylie Minogue SCHOKOLADE - Deine Freunde
CHOCOLATE - Snow Patrol SCHOKOLADE - Die Gestiefelten Zerge

CHOCOLATE - The 1975 SCHOKOLADE - Grambowski
CHOCOLATE CAKE - Crowed House SCHOKOLADE - Mini Disco

ICH WILL KEINE SCHOKOLADE - Trude Herr SCHOKOLADE - Roh
HAUCH AUS SCHOKOLADE - Christina Rommel  S° LAOBO ISCHT KO SCHOGGI - Wolfgang Verocai

SCHOGGI - John Hanni SWEET LIKE CHOCOLATE - James & Bogfoot
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SOFIARAB - LITTLE VEGAN ARTISAN

Vegane Backerin
mit Leidenschaft

Sofia Rab stellt in Steffisburg Sauerteigbrote, Zopfe, Pizza, Crossaints, Zimt- und Schokoladen-
schnecken her. Alles vegan, mit Sauerteig und ohne Backhefe gebacken. Willkommmen in der
faszinierenden Welt einer Frau, der die Ideen nie ausgehen.

Reise durch
Neuseeland

«Ich habe mein Leben
auf den Kopf gestellt»
Seither widmet sich
Sofia Rab ganz der
Sauerteighackerei,
ihrer Leidenschaft.
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Text: Reto Pfister Bilder: zVg.

Mit Sofia Rab koénnten studierte
Lebensmittelwissenschaftler ver-
mutlich stundenlang Gespriche
fuhren. Da geht es darum, wie
man den Sauerteig richtig mit
Mehl und Wasser ansetzt, regel-
missig mit diesen zwei Elementen
«fiittert» und fiir die idealen
Bedingungen wie Temperatur
und Fermentationszeit sorgt,
damit eine kulturelle Vielfalt an
richtigen Bakterien und Pilzen
entstehen kann. Die Mikroorga-
nismen wie Milchsiurebakterien
und wilde Hefepilze besiedeln den
Sauerteig und je nachdem welche

«Ich recherchiere viel, mich
interessiert, was auf
molekularer Ebene passiert»

Sofia Rab, Little Vegan Artisan

Art von Hefe und Milchsiurebak-
terien im Sauerteig bildet oder
dominant wird, kénnen verschie-
dene charakteristische Sauerteig-
brote entstehen. Bei Zimmer-
temperatur ist die Fermentation
stetig im Gang, im Kahlschrank
hingegen «ruht» der Teig.

«Ich recherchiere viel, mich inter-
essiert, was auf molekularer Ebene
passiert», sagt die gebiuirtige Unga-
rin. «Es braucht extremes Feinge-
fuhl, alles richtig zu machen», sagt
sie. «Die Lange der Teigfihrung
beeinflusst die Qualitat und

das Aroma der Sauerteigbrote».

Zu lange Fermentationszeit,

Sofia Rab in ihrer Backstube in Steffisburg, wo sie Sauerteigbrote herstellt.

unkontrollierte Temperatursteu-
erung oder hoher Amylasegehalt
im Mehl kann dazu fiithren, dass
das Brot sauer und flach wird. Bei
den Amylasen handelt es sich um
Enzyme, die die Stirke im Mehl
spalten und abbauen.

In Ungarn Bankerin

«Little vegan artisan» heisst ihr
Unternehmen, in Steffisburg bei
Thun hat sie eine alte Backstube
wieder zum Leben erweckt.

Dabei war Sofia Rab in Ungarn
Bankerin, lernte dann ihren Mann
kennen, ungarischer Abstam-

mung, aber in der franzésischen
Schweiz in Genf aufgewachsen.
Gemeinsam beschlossen sie, in
der Schweiz zu leben. Wegen der
Sprachbarriere konnte Sofia Rab
ihren urspringlichen Beruf hier
nicht ausiiben. «Die Zahlen sind
mir nicht mehr wichtig», sagt

sie heute, in mittlerweile gutem
Hochdeutsch. Sie nahm sich Zeit,
um herauszufinden, was sie in
Zukunft tun méchte. Das Thema
Erndhrung interessierte sie schon
langer. Die 42-Jihrige begann viel
zu lesen, drang immer mehr in

die Materie ein. Nach der Geburt



INNOVATION - GRAND CRU ABSOLU

Grand Cru Absolu
mit 100 % Kakaofrucht

Als Pionier der Grand Cru-Schokolade in der Schweiz hat die Confiserie Springli eine Weltneuheit
lanciert. Die Grand Cru Absolu — intensiver Schokoladengenuss aus 100% Kakaofrucht, welche nur
aus zwei Zutaten besteht. Bestes Zeichen fur Naturlichkeit und Qualitat. Die Entdeckung

Truffe Absolu
Caramel

Intensive Grand Cru
Absolu-Ganache mit
natiirlich-siissem
Kakaofruchtsaft,
kombiniert mit einem
Kern aus cremigem
Karamell, ummantelt
mit Kakao-Nibs - ein
zartschmelzendes
veganes Truffe.
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eines neuen veganen Schokoladenerlebnisses.

Text: Katja Bopp Bilder: zVg.

Verarbeitet werden Edel-
kakaobohnen aus Bolivien
und der aus der Kakaofrucht
gewonnene sisse Fruchtsaft.
Mit meisterhaftem Kénnen
und Leidenschaft kombiniert
Confiserie Spriingli Kakaosaft
und Edelkakaobohnen zur
Innovation Grand Cru Absolu
aus 100 Prozent Kakaofrucht
und kreiert daraus einzigartige
Truffes sowie unvergleichliche
Luxemburgerli, die saisonal
erhiltlich sind.

Fiir die Grand Cru Abso-

lu werden wildwachsende
Kakaofriichte und deren
Kakaobohnen mit feinen, zit-
rusfruchtigen und tief schokola-
digen Aromen von Kleinbauern
in kleinen Mengen von Hand
geerntet. Die Grand Cru Absolu
wird nur mit dem natiirlich-
suissen und frisch-aromatischen
Fruchtsaft erginzt, der aus

dem weissen Fruchtfleisch der
Kakaofrucht gewonnen wird.
Nach eigener Rezeptur kreiert
Spriingli aus diesen zwei Zuta-
ten einen absoluten Schokola-
dengenuss — ungezahmt und
mit eigenem Charakter.

Verantwortung bedeutet fur
Springli, naturliche Zutaten
aus nachhaltiger Herstellung
zu verwenden, sorgfiltig zu
verarbeiten und somit erle-
sene Qualitit zu garantieren.
Die Verwendung der ganzen
Kakaofrucht steht fiir einen

Luxemburgerli Chocolat Absolu: Zwischen zwei luftigen Macarons mit Vanille- und
Schokoladengeschmack schmiegt sich eine leichte Creme mit natlrlichem Kakaofrucht-

saft und ein Kern aus Schokoladen-Ganache, erganzt durch ein exquisites Grand Cru

Absolu-Schokoladenplattchen fiir den schokoladigen Biss.

schonenden und nachhaltigen
Umgang mit der Umwelt und er-
moglicht den Kakaobauern eine
zusitzliche Wertschépfung.

Truffes Grand Cru Absolu

Die einzigartigen Truffes-Grand-
Cru-Absolu Kreationen von der
Confiserie Spriingli sind Aus-
druck echter Handwerkskunst
und bieten einen unvergleichli-
chen Genuss. Die zartschmelzen-
de Grand-Cru-Absolu-Ganache
wird mit natiirlich-siissem
Kakaofruchtsaft zu einem inten-

siven veganen Schokoladenge-
nuss vollendet. Die Truffes und
Luxemburgerli werden je nach
Saison mit Aromen wie Apri-
kose, Himbeere, Kokos oder
Karamell veredelt.

Die aussergewdhnlichen Krea-
tionen entfithren Schokoladen-
geniesser und Connaisseurs auf
eine aufregende Genussreise
und lassen sie neue Geschacks-
dimensionen der Edelschoko-
lade entdecken — urspringlich,
fruchtig und intensiv-dunkel.



Nacional

Die Kakaosorte Nacional aus Ecuador
zahlt genetisch zu den Forastero-
Bohnen und hat einige Merkmale des
Edelkakaos Criollo. Sie ist heute aber
als eigenstandige Sorte anerkannt. Auf
Grund des ausgepragten Aromas und

der geschmacklichen Eigenschaften :

zahlt Nacional zu den Edelkakaos. Da
der Nacional-Kakao fast ausschliess-
lich in Ecuador angebaut wird, wird er
oft als synonym zur Unterart Arriba
verwendet. Arriba-Schokoladen werden
meist fiir dunkle Schokoladen mit
erhihtem Kakaogehalt (70 - 75 %) ver-
wendet und haben ein charakteristisch
mildes, wiirziges und blumiges Aroma.

Trinitario

Durch Zufall entstand der Trinitario-Kakao als
Kreuzung aus dem edlen Criollo und dem einfa-
chen Forastero. Nachdem auf der karibischen
Insel Trinidad ein Hurrikan iiber eine Criollo-
Plantage gefegt war, ersetzten die Kakaobauern
die zerstorten Pflanzen mit Forastero. Der Edel-
kakao Trinitario vereint somit die Vorteile beider
Kakaosorten, er ist ertragreicher als Criollo

und schmeckt wesentlich besser als Forastero.
Trinitario haben einen kraftigen Geschmack, eine
leichte Saure und ausdrucksstarke Aromen. Mit
einem Weltmarkanteil von rund 15 Prozent
ist Trinitario der meistangebaute Edelkakao und
wird in der Karibik, in Papua Neuguinea, in Java
und in Venezuela angebaut.

Criollo

Der Criollo ist ein Edelkakao aus Venezuela, er beeindruckt
durch seinen milden Kakaogeschmack, seine weichen, rahmigen
und nussigen Aromen und Noten von Trockenfriichten. Der
Kakaobaum ist dusserst empfindlich und anfallig fiir Krankheiten,
daher fallt der Ernteertrag auch wesentlich geringer aus, als der
des Konsumkakaos Forastero. Urspriinglicher, reiner Criollo
istallerdings sehr selten, denn er wurde mit Forastero- und
Trinitario-Sorten gekreuzt, um ihn widerstandsfahiger zu machen.
Reine Criollos werden nur noch in Venezuela, in der angrenzenden
Andenregion sowie in Mittelamerika angebaut. Ihr Anteil der
weltweiten Produktion betragt 3 Prozent.

KAKAOSORTEN

Forastero

Der Kakao Forastero
hat seinen Ursprung
in den Urwéldern
des Amazonas-
gebiets und gilt
neben dem Criollo als
«Urvater» des Ka-
kaos. Heute wird der
Forastero vorwiegend
in den afrikanischen
Landern sowie in
Brasilien angebaut.
Die meisten Foras-
teros haben einen
kréftigen, intensiven
Kakaogeschmack
und kdnnen

bitter oder sduerlich
schmecken. Der
Forastero macht 80
Prozent der welt-
weiten Kakaoernte
aus und wird deshalb
auch Konsumkakao
genannt, weil er

sehr ertragreich und
robust ist.
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GENUSS-ADRESSEN

ADVERTORIAL

Bei unseren Partnern finden Sie auserlesene
und exklusive Produkte!

Appenzell

Neuhof Appenzell AG | Gaste- & Schokohaus
Wiihrestrasse 14 | 9050 Appenzell

Tel. 071 780 10 08 | www.molken-truffes.ch
www.neuhof-appenzell.ch

%

CHOCOLATS
KAUFMANN

Patisier Chocolatier

Buchs AG

Chocolats Kaufmann | Patissier Chocolatier
Aarauerstrasse 29 | 5033 Buchs AG

Tel. 062 822 38 70
www.chocolatskaufmann.ch

Ziirich

Confiserie Spriingli Café & Restaurant
Bahnhofstrasse 21| Paradeplatz

Tel. 044 224 47 11 | 8001 Ziirich
www.spruengli.ch
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Bitterkinden / Bern
Nobile Cioccolateria & Gelateria

. Bahnhofstrasse 1 | 3315 Batterkinden
¢ Tel. 032 665 77 60

Rathausgasse 45 | 3011 Bern

Tel. 031 311 05 38 | www.casa-nobile.ch

Buchs SG

Café Conditorei Rhyner
Bahnhofstrasse 61 | 9470 Buchs SG
Tel. 081 756 11 20
www.cafe-rhyner.ch

SEIT 1905

www.hono|c|.ch

Ziirich

Confiserie Honold
Rennweg 53 | 8001 Ziirich
Tel. 044 211 52 58
www.honold.ch

Rifferswil
Nala The Chocolate Queen

. Ausserfeldstrasse 8 | 8911 Rifferswil
© Tel. 079 427 77 44
¢ www.nalachocolate.com

Flawil

Maestrani Schweizer Schokoladen AG
: Toggenburgerstrasse 41 | 9230 Flawil
: Tel. 071228 38 11

© www.maestrani.ch

Zurich

Say Chocolate Boutique

: Lagerstrasse 28 / Europaallee

: 8004 Ziirich

i Tel. 044 211 66 11 | www.saychocolate.ch



BESUCHE DIE DESIGNMESSE
BLICKFANG IN DEINER NAHE
UND ENTDECKE DEINE
NEUEN LIEBLINGSSTUCKE.
GARANTIERT INDIVIDUELL,
NACHHALTIG

UND GANZ BASEL

BESONDERS. MESSE EVENTHALLE

06 | 071 08 MAI 2022

MOBEL ZURICH

MODE
SCHMUCK

KONGRESSHAUS
18 119 | 20 NOVEMBER 2022

BLICKFANG.CH
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. Confiserie Spriingli ;
Schweizer Chocoladentradition seit 1836 spruengli.ch



