Der Salon du Chocolat 2012 in Zirich

Un peu de douceur dans un monde de brutes. Etwas Sanftheit in einer brutalen Welt... So hitte die erste
Schweizer Auflage des Salons du Chocolat heissen kénnen, welche zwischen dem 29. Mérz und dem 1.
April 2012 in Zirich stattfand. Diese Veranstaltung konnte einen grossen Erfolg verzeichnen (lber
15000 Besucher kamen, gegen 10°000 waren budgetiert). Erstmals wurde solch ein Anlass vor 18 Jah-
ren durch die Franzosen Sylvie Douce (die Tochter des Griinders von Havas) und ihren Ehemann, dem
Architekten Francois Jeantet, durchgefiihrt. Seitdem besuchen tber 1 Million Schokoladenliebhaber
jahrlich diese Messe weltweit, welche an verschiedenen Orten auf der Welt stattfindet. Paris, Tokio (und
sieben weitere japanische Stadte), Kairo, New York, Shanghai, Bordeaux, Baiha, Madrid, Bologna ste-
hen dieses Jahr auf dem Fahrplan der beiden vielschichtigen Talente, welche seit 1994 bereits 120 un-
terschiedliche Messen und Veranstaltungen organisiert haben. Eine davon ist nichts weniger als der
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prestigetrachtige, 2006 gegriindete Salon des Grands Vins (heute Grand Tasting) im Auftrag von Michel Bettane und Thierry Desseauve. Anfangs Dezember 2011

nahmen mehr als 350 der besten Winzerlnnen der ganzen Welt am zweitdgigen Anlass teil.

Fur Zirich bot sich dank den beiden Organisatoren zum ersten Mal die Mdéglichkeit, eine Messe internationalen Formats im gastronomischen Bereich zu organisie-
ren. Dies jedoch nicht nur aus zufallig zustandengekommenen Umsténden. In der Tat konsumierten die Schweizer gemadss den offiziellen Statistiken 2011 nicht we-
niger als 11.9Kg Schokolade pro Person (auch, wenn etwa 20% ins Ausland als Geschenke oder Wegzehrung ausreisten....). Also gilt die Schweiz als unbestrittenes
Schokoladenland. Auch im Ausland, abgesehen von Belgien wo die heutigen Handwerker wie der geniale Pierre Marcolini durch die Finesse, die Kreativitat und die

Erlesenheit seiner Spitzenprodukte weltweit brillieren. Die Frage, wer schliesslich die besten Schokoladen der Welt herstellt, féllt trotzdem schwer. Denn es hangt
alles davon ab, was schliesslich als Schokolade bezeichnet werden darf. Kakaobutter (welche die belgischen Chocolatiers oder der franzésische, prestigetrachtige

Club des Croqueurs de Chocolat bis 2003 mit der Genehmigung der E.U. verbieten lassen wollten, wahrend
u.a. Grossbritannien und die Schweiz fiir deren Legalisierung waren), Milchschokolade (Gianluca Franzoni,
der Grinder, von Domori erklérte vor ein paar Jahren, dass das Problem der Schweizer Schokolade die Kuh
sei — gemeint war, dass die Milchschokolade zu viel Milch enthielte), weisse Schokolade (die Nestlé Erfin-
dung von 1930, welche eigentlich auf der Schopfung der Fry Brothers von 1847 in Bristol beruht, besteht
mehrheitlich aus Kakaobutter, welche dieser sog. Schokolade véllig andere Eigenschaften verleiht) gehdren
tatsachlich alle der Kategorie der Schokolade an. Auch wenn die Zircher Messe noch keine abschliessende
Bewertung ermdglichte (die Anzahl auslandischer Kinstler blieb noch relativ gering, wobei die franzdsischen
Chocolatiers durch einige der grosse Namen wie Patrice Chapon, Jean-Paul Hévin, Christophe Roussel, Fleur
de Xocoatl uvm. vertreten wurden), konnte sich das zahlreiche Publikum durch die kostlichen Kreationen der
Schweizer Honold, (unverzichtbare Lotti’s Best), Chocolaterie du Rhéne, Les Gourmandises de Miuko, Stett-
ler, usw. verflhren lassen.
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http://zurich.salon-du-chocolat.com/accueil.aspx
http://www.du-rhone.ch/history.aspx?lang=en
http://www.grandtasting.com/index.php?page=accueil
http://www.marcolini.be/
http://croqueurschocolat.com/
http://www.eurogersinfo.com/actu5.htm
http://www.domori.com/
http://www.thenibble.com/zine/archives/best-white-chocolate2.asp#history
http://nutritiondata.self.com/facts/sweets/5398/2
http://www.chocolat-chapon.com/
http://www.jphevin.com/
http://www.christophe-roussel.fr/
http://www.fleurdexocoatl.com/
http://www.fleurdexocoatl.com/
http://www.honold.ch/products.php?c=689
http://www.du-rhone.ch/Presentation.aspx?lang=en
http://www.miyuko.ch/
http://www.chocolaterie-stettler.ch/
http://www.chocolaterie-stettler.ch/
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In einer franzosischen Umfrage
bezeichneten sich 33% der Franzo- 5
sinnen als ,,verriickt nach Schoko- |
lade* (quelle: Die Welt). Sylvie e
Douce gibt selber zu, dass sie jahr- LRHO -, (| 1!
lich 20Kg Schokolade verschlén- i » | S
ge). Wir haben sie mit grosser > N
Freude getroffen und uns mit ihr
Uber eine gemeinsame Leidenschaft
unterhalten. Selbstversténdlich
haben wir auch die Anndherung
zwischen Wein und Schokolade
angesprochen. Nicht zuletzt besit-
zen Sylvie Douce und Francois
Jeantet, neben ihrer Eventsagentur
Event International und dem Scho-
koladenhersteller Maison Boissier,
ein Chateau in Bordeaux, L’Isle
Fort, welches bereits wiederholt
u.a. durch den Wine Spectator aus-
gezeichnet wurde.
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http://www.welt.de/lifestyle/article2654564/Heisse-Schokolade-auf-dem-Laufsteg.html
http://www.nzz.ch/nachrichten/zuerich/stadt_und_region/die-suesse-passion-der-madame-douce_1.16168389.html
http://www.nzz.ch/nachrichten/zuerich/stadt_und_region/die-suesse-passion-der-madame-douce_1.16168389.html
http://www.eventinternational.com/
http://www.maisonboissier.com/chocolat.html
http://www.lislefort.com/
http://www.lislefort.com/

Die Maury von Mas Amiel

MAS AMIEL DER BESTE FREUND VON SCHOKOLADE

Wein und Schokolade... Wir unterhielten uns mit Jean-Claude Jeanson i , IVMEL
(Foto links), ,,Maitre Patigoustier* wie er sich bezeichnet, iber Wein und syl A i
Schokolade, eine Kombination, welche viele Weinliebhaber tberfordert. In N
der Einleitung des vorliegenden Berichts fragen wir uns, was Schokolade
Uberhaupt ist. J.C. Jeanson, dessen Hauptgeschéaft sich im franzdsischen
,Norden befindet, (in Lens, bei den ,,Ch‘tis®) und dessen Kundschaft
weltweit verteilt ist, erklarte mir mit den gléanzenden Augen der Neugier,
dass er bereits probiert habe, die verriicktesten Kreationen (mit Lavendel
oder mit Fenchel oder, auf Auftrag, mit Busnes-Schalloten) zu schopfen. Spezialitaten, welche nicht einfach so gekostet werden kénn-
ten. Schnell sei es ihm aufgefallen, dass sich solche Kreationen mit dem Wein sehr gut, ja sogar perfekt kombinieren lassen. Im Rahmen
des Zurcher Salon du Chocolat schenkte Jean-Clade Jeanson ein Glas Maury aus und bot das Publikum auf, zusammen mit einer Praline
den Wein genusslich zu kosten). Die Gelegenheit fiir uns, die Maury vom Mas Amiel vorzustellen.

Wenn die Siissweine der Appellationen Banyuls und Rivesaltes dank ihrem unsterblichen Charakter (Rancio) und der qualitativ hoch-
stehenden Qualitdt der Arbeit gewisser Weingiiter (Domaine de la Rectorie, Domaine du Mas Blanc, Sarda-Mallet, Domaine Cazes)
stets viel Erfolg gehabt haben (IdealWine bot letztlich verschiedene Jahrgénge an, welche mit einem 2 in der Jahreszahl enden, also
rickwarts 1982 bis 1932), musste die 1700ha grosse AOC Maury bis 1999 warten, damit Olivier Decelle das Weingut Mas Amiel er-
warb und der Appellation eine neue Chance gab.

Diese zwo0lf Jahre erkldren es auch, dass die Weine vom Mas Amiel in der Schweiz verkannt bleiben. Das 170ha
grosse Weingut befindet sich in der Gemeinde Maury, ,,im Herzen des Agly-Tals und ist im Norden durch die Cor-
biéres-Berge und im Siiden durch die Pyrenden geschiitzt“ (Quelle: Mas Amiel). Die kultivierten Rebsorten sind
Grenache (zu 70%), Syrah (zu 13.5%), Carignan (zu 7.5%), wéhrend die weissen Rebsorten Muscat von Alexandria,
Grenache Blanc und Roussane ,,nur 9% der gesamten Rebflache ausma-
chen. Claude Bourguignon, welcher sich einen beneidenswerten Ruf als
Bodenmikrobiologieexperten erworben hat, und Stéphane Derenoncourt,
der weltweit beriihmte Onologe, beraten das Weingut, welches seine
Weine in sechs Kategorien aufteilt. Die Stissweine sind international be-
kannt und werden u.a. durch Parker mit sehr anstandigen Noten (89/100
und mehr) bewertet.
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http://www.les-recollets.com/
http://www.lavoixdunord.fr/Locales/Lens/actualite/Secteur_Lens/2011/01/05/article_jean-claude-jeanson-une-histoire-et-un-n.shtml
http://www.villagedebusnes.fr/echalote2.htm
http://www.masamiel.fr/
http://www.idealwine.net/boutique/pdf_printer.php?ref=182-06
http://www.thewinedoctor.com/roussillon/masamiel.shtml
http://www.masamiel.fr/
http://www.goodfood-badfood.de/c_+_l_bourgignon.html
http://www.terraburdigala.com/de/hommes/derenoncourt
http://www.masamiel.fr/

Mas Amiel Vintage Blanc 2009

Ein genialer, reinsortiger Grenache Gris aus 60- bis 75jahrigen Rebstocken, mit einer umwerfenden Komplexitat im Bouquet sowie im Gaumen. Dieser Wein durfte
vielen weissen Portweinen das Furchten lehren. Der Schieferboden kommt perfekt zur Geltung und begleitet Aromen kandierter Zitrusfriichte, Ananasscheiben,
Quitten und Limetten sowie Noten von Ingwer und weiteren Gewdirzen. Zunéchst hatte man ein Standardwein erwartet, es entsteht aber eine ungeahnte Vollstandig-
keit, obwohl dieser Vintage Blanc bestimmt nicht fur Laien ist. Der Antrunk zeigt sich frisch, lebhaft und sehr sauber und bereitet die Biihne, auf welcher sich der
graziose, mineralische und feinziselierte Gaumen entfaltet. Der Alkohol (16%) sowie der Restzucker sind perfekt eingebunden und der Wein wirkt nie klebrig. Lan-
ger Abgang. Kaufen und im Weinkeller reifen lassen! 17.5/20. Parker bewertet diesen raren Wein mit 90/100. Wir teilen seine Meinung aber nicht, dass der Vintage
Blanc vor Ende 2013 zu trinken ist.

Mas Amiel Vintage 2009

David Schildknecht, mit dem wir Ende August 2011 ein Interview flr unseren Newsletter gefiihrt haben, vertritt Robert Parker fiir das Anbaugebiet vom Languedoc-
Roussillon. Diesem Wein erteilt er 91/100 und bezeichnet ihn als ,,huge success” im Wine Advocate N°195. Schieferboden und starke Steinigkeit. Reinsortiger Gre-
nache Noir. 15- bis 35jahrige Rebstocke, Ertrag von 18hl/ha (genauso wie fiir den Vintage Blanc), manuelle Ernte Ende September und Mitte Oktober 2009. Hoch-
entwickelter, reduktiver Ausbau mit u.a. vollstandiger Entrappung und leichtem Zerquetschen, alkoholischer Garung und Mutage. Animierende, dunkle Farbe mit
violetten Reflexen. Moderat komplexe, reife Nase mit Schwarzbeeren, Blaubeeren, Johannisbeerenlikér, saftigen Kirschen, der ideale Begleiter zu vielschichtigen
Dunkelschokoladen, weil der Wein im Hintergrund bleibt und somit die Schokolade voll zur Geltung kommen kann. Im frischen Gaumen bietet der Vintage 2009
eine Klare, seidige Linie, eine tolle Konzentration und es ist langsam schwierig anzunehmen, dass es sich da um den Standard-Maury des Weinguts handelt. Eine
besonders gelungene Eifiihrung in die Welt vom Mas Amiel. 16.5/20. Kaufen und als Begleiter einer Schwarzwaélder Torte geniessen.

Mas Amiel Prestige 15 ans d’age

Portweine aufpassen! Ein Vintage im Stil der 20jihrigen Taylor’s. Also ganz grosses Kino! Ausserst komplexes Bouquet mit Kakao, Zimt, Fei-
genmarmelade, blondem Tabak, reifen Pflaumen, man kénnte noch lange daran riechen und bestimmt eine Vielfalt weiterer Aromen entdecken.
Beeindruckend. Der Antrunk wirkt akrobatisch und komplex, einfach versuchen und wieder versuchen und schliesslich der Versuchung nachge-
ben. Eine grossartige Assemblage von 90% Grenache Noir, 5% Macabeu und 5% Carignan. Schmackhafter, komplexer und verfiihrerischer
Gaumen mit trockenen Feigen und Schokolade (Kakao), einer Myriade hedonistischer Eindriicke und Dorrfriichte (Orangen und Orangenscha-
le). Eine gewaltige Klasse zu einem sehr Konsumentenfreundlichen Preis. Ein unendlicher Abgang. 18/20. Das Weingut beschreibt diesen Pres-
tige 15 ans d’age als einen Wikinger.

Mas Amiel Millésime 1975

Nicht jeder Besucher des Salon du Chocolat durfte diesen Wein (auch aufgrund seines Preises) verkosten. Ein absoluter Hit zu einem immer
noch einigermassen bezahlbaren Preis, welcher sich nur durch den l&cherlich kleinen Bekanntheitsgrad dieser Appellation begriinden lasst. Den-
noch auch ein Wein fiir Affizionados und Puristen. Glanzende, ja sogar wie lackierte Mahagonifarbe, unwahrscheinlich komplexe und tiefsinni- -
ge Nase mit Pflaumen, Pflaumenbranntwein, Honigkuchen, Magenbrot,... Grande Classe und Besonnenheit. Der Gaumen bestitigt diese ver- g
schiedenen Eindriicke, es herrscht rund um das Gefiihl eines grossen Moments, die Frische des Weins bildet ein Gegengewicht zu dessen voll- —
mundiger Struktur mit ihren ausgefeilten Tanninen. 5000 Flaschen wurden abgeftillt. 18/20.

| MAS AMIEL
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Das Interview mit Sylvie Douce

Anna Hofmann, die Sprecherin des Salons, ermdglichte es, dass wir ein Interview mit Sylvie Douce und
Francois Jeantet, den Griindern des Salons du Chocolat, fihren konnten. Leider war Frangois Jeantet, der
Innendekorateur und ausgebildete Architekt zum Zeitpunkt des Gesprachs rund um die Schokolade beschéf-
tigt. Sylvie Douce machte es dafir eine Riesfreude, unsere Fragen zu beantworten.

Das Interview wurde am 1. April 2012 in Zirich gefiihrt.

Vinifera-Mundi: Ist es das erste Mal, dass Sie in
die Schweiz kommen?

Sylvie Douce: Wir sind bereits wiederholt in die
Schweiz gekommen und beabsichtigten bereits
seit langerem einen Salon du Chocolat aufzubau-
en. Obwohl wir, mein Mann Franc¢ois und ich,
vor 18 Jahren den Salon in Paris gegriindet ha-
ben, ist es uns stets ein Anliegen gewesen, eine
Schweizer Auflage zu organisieren. Selbstver-
standlich kennen wir die richtigen Ansprechpart-
ner hier. Es war uns bewusst, dass es eine Her-
ausforderung sein konnte, weil die Schweiz be-
reits allein ein Schokoladenland ist. VVor 18 Jah-
ren bendtigte die Schweiz keinen solchen Salon.
Der Markt war damals solid, die Schweizer wa-
ren die ersten Konsumenten auf der Welt, da sie
bereits je um die 12kg Schokolade pro Jahr und
Person verbrauchten. Wie man sagt, muss man
den Konsumenten Zeit lassen, damit sich deren
Mentalitdt verdndert. Einerseits brauchten wir
Zeit, um eine internationale Erfahrung zu sam-

meln, was wir auch in New York, Moskau, im
Japan, in Bologna [der Hochburg der Schokolade in
Italien, Anm. der Red.] gemacht haben —wir haben
ja inszwischen 120 Salons du Chocolat durchge-
flhrt-, andererseits mussten wir immer mehr
lernen, immer mehr verstehen, was uns die
Handwerker [, Artisans“, Anm. der Red.] und die
Industriellen ermdglicht haben. Diese begleiten
uns rund um die Welt. Sie haben uns schliesslich
gefragt, warum wir uns nicht in die Schweiz wa-
gen. Letztes Jahr haben wir uns reif daftr gefiihlt
und das Projekt begonnen. Wir waren bereit,
mindestens physisch. Wir beherrschen auch die
Organisation (Physionomie) der Salons, das hilft
naturlich viel. Die engagierte Gruppe von Choco-
latiers, welche uns begleiten, hat uns dazu be-
wegt, in die Schweiz zu kommen. Wichtig ist,
dass Sie Uber mindestens 40 Aussteller verfligen,
welche Sie zu begleiten. In Zirich haben wir 70
Aussteller. Wie Sie sehen konnen, ist das Publi-
kum sehr zahlreich gekommen.

©Vinifera-Mundi

J.F. Guyard im Gesprach mit Fr. Sylvie Douce

Vinifera-Mundi: Wie haben die Schweizer
Handwerker (Chocolatiers) darauf reagiert, sich
mit der internationalen Konkurrenz zu messen?
Wir neigen meines Erachtens in der Schweiz
dazu, die Schweizer Schokolade als die beste der
Welt wahrzunehmen... Andererseits reisen wir
auch sehr viel. Dementsprechend kennen wir die
belgischen Chocolatiers. Ich denke insbesondere
an die hervorragenden Produzenten, welche sich
in Brigge befinden. In Frankreich sind die
Schopfer auch besonders bekannt [u.a. dank dem
Club de Croqueurs de Chocolat und den speziali-
sierten Zeitschriften, Anm. der Red.]. Kurz ge-
sagt, war es mir vor dem Salon nicht so eindeu-
tig, dass ein so zahlreiches Publikum, die auslan-
dischen Erzeuger kennenlernen mdchte.

Sylvie Douce: Ich denke, dass die Schweiz ein
Land ist, fiir welches Tradition besonders zahlt.
Im Schokoladenbereich stammen alle grossen
Erfindungen, oder mindestens ein nicht zu unter-
schatzender Teil davon, aus der der Schweiz.
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http://www.nzz.ch/nachrichten/zuerich/stadt_und_region/die-suesse-passion-der-madame-douce_1.16168389.html
http://www.chocolateshow.com/accueil.aspx
http://zurich.salon-du-chocolat.com/accueil.aspx

Zwar gibt es auch einen Englander, einzelne
Franzosen, einen Belgier mit Erfindungen in
diesem Bereich. Nichtsdestotrotz trifft man alle
seriosen Marken Uberall. In Moskau trifft man
alle grossen Marken, welche qualitativ hochste-
hende Schokolade erzeugen. Die Schokolade hat
sich demokratisiert, alle Leute kdnnen diese gu-
ten Schokoladen weltweit kaufen und geniessen.
Dies ist eine Leistung der Schweizer Industriel-
len. Die Schweiz hat die hochstehende Schokola-
de demokratisiert. Was die Handwerker anbe-
langt, gibt es eine vollig neue Generation. Klar
stellen sie die grossen, renommierten Hauser und
Handwerker nicht im Schatten, wobei ein Teil
der Grossen am aktuellen Salon nicht teilnimmt.
Die Deutschschweizer sind dieses Jahr bestimmt
untervertreten, wahrend die Romands (Du Rhé-
ne, Stettler, ChoKacher, Philippe Pascoét,...) gut
vertreten sind. Die neue Generation wird von
jungen Chocolatiers, oft Ehepaare, gebildet, wel-
che nicht nur ber eine hervorragende Ausbil-
dung, sondern auch Uber eine erfreuliche Kreati-
vitat verflgen. Nicht zu vergessen ist auch, dass
die namhaften Schulen, welche sich um Lau-
sanne befinden, nicht nur eine sehr gute Kompe-
tenz, sondern auch eine vollig neue Anndherung
zu diesem Thema haben. Sie sind ,,Citoyens du
monde* (Weltbiirger). Als solche firchten sie
sich nicht, uns ins Ausland zu begleiten. Sie wer-
den durch die Welt und insbesondere durch Japan
fasziniert, wo neue Mérkte —ausserhalb der gros-
sen Firmen- erobert werden kdénnen. Lé&derach
zum Beispiel begleitet uns in Japan oder Beschle
nach Paris, solche Handwerker haben Spass dar-
an, sich mit neuen Konsumenten auszutauschen,
neue Horizonte zu entdecken, neue Produkte zu
kosten, mit den Profis in neuen Landern zu
kommunizieren, ja sogar neue ldeen zu finden. In

diesem Sinne hat sich der Salon ein wenig zum
Trendsetter entwickelt. In der Schweiz bleibt der
Salon ein Schweizer Salon. Wenn franzdsische
Erzeuger mitkommen mdchten, sind sie natdrlich
willkommen, wir bleiben aber die Bauleiter, um
S0 zu sagen, aber dieser Salon wird durch die
Schweizer fiir die Schweizer organisiert. Das ist
uns besonders wichtig. Hoffentlich wird es stets
ein paar Franzosen geben, dieses Jahr haben wir
sogar Italiener und natiirlich Romands. Ich méch-
te wirklich viel mehr Deutschschweizer haben.
Die Presse unterstiitzt uns, das war uns auch sehr
wichtig in der Verwirklichung dieses Traums.
Denn dieser Salon verwirklicht einen Traum. Wir
schliessen nicht aus, dass dieser Salon grosser
wird als derjenige in Paris [400 Teilnehmer, darun-
ter uber 200 Chefkdche und Konditorchefe, sowie 160
Schokoladenproduzenten aus der ganzen Welt, Anm.
der Red.]. Francois [Jeantet, Anm. der Red.] und ich
sind allerdings ganz ergriffen.

Vinifera-Mundi:Was uns aufgefallen ist, als wir
eingetroffen sind, war die Schlange der Besu-
cher, welche auf eine Eintrittskarte warten.
Draussen scheint die Sonne, irgendwie erinnert
es uns an die Schlange flr eine Kunstausstellung,
wie wir es einmal z.B. fiir Klimt erlebten. Erwar-
teten Sie einen solchen Erfolg?

Sylvie Douce: Wir haben so viele Jahre ge-
braucht, weil wir Bedenken (ber das Besucher-
potential hatten. Womit konnten wir das Publi-
kum anziehen? Wichtig ist, dass unsere Gewinn-
schwelle in Ziirich mit 10°000 Besucher beginnt.
Darum sind wir in Anbetracht der aktuellen Zah-
len absolut begeistert. Hat man wirklich Lust,
Schokolade zu essen, wenn das Wetter so schén
und warm ist wie heute? Ausserdem handelt es

©Vinifera-Mundi

sich um eine Premiere. Es ist nie sicher, wie das
Publikum auf so eine Veranstaltung reagiert. Der
Vergleich zwischen den Salons in Paris oder
New York, welche durch die Medien aufgrund
der Informationen aus erster Hand weltweit (iber-
tragen werden, und dem Salon in Zirich, wo sich
das Publikum vielleicht mehr Aussteller hétte
winschen kdnnen, ist nicht einfach. Dennoch
haben wir die scheinbare Licke mit dem Be-
kanntheitsgrad der auslandischen Salons und
demjenigen der Schweiz dann mit einer Vielfalt
von Konferenzen, Animationen und Workshops
kompensiert. Die Séle sind alle voll, wie auch
immer das Thema lautet. Die gréssten Chefs der
Schweizer Hotelerie sind anwesend, der Aus-
tausch mit dem Publikum erfolgt effektiv, ver-
schiedene Konferenzen sind ausserst interessant,
es gibt sogar vier Ausstellungen wie u.a. Uber die
Geschichte der Schokolade, Kinstler sind da, es
gibt Schokoladenbilder und —skulpturen, wir
haben einen Kinderhort usw. Wir hoffen wirk-
lich, dass sich das Publikum Uber diese Vielfalt
freut. Es ist uns aber bewusst, dass wir wachsen
und die Mittel unseres Wachstums erarbeiten
mussen. Also, wir haben noch sehr viel vor.

Vinifera-Mundi: Unterhalten wir uns nun Uber
das Thema der Ausbildung. Ich bin zwar tber die
Situation in der Schweiz nicht gut informiert.
Irgendwie scheint mir dennoch so eine Ausbil-
dung wie z.B. in Belgien oder in Frankreich zu
fehlen.

Sylvie Douce: Ich wirde die Sache differenzier-
ter sehen. Die Schweizer sind sehr diskret, aller-
dings viel diskreter als die Belgier und die Fran-
zosen Wenn wir den Bereich der Hotellerie be-
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riicksichtigen, findet man die Schweizer auf der
ganzen Welt. Heute erkennen wir eine neue Ge-
neration junger Leute, welche im Gegensatz zu
dem, was vor zehn Jahren noch der Fall war,
zuerst studieren, bevor sie sich spezialisieren.
Schokoladenhersteller von Vater bis zum Sohn
sind heute die Seltenheit, oder die ,,S6hne* haben
eben studiert. Vor zehn Jahren klammerte man
sich an die Tradition fest, statt den neuen Talen-
ten eine wahre Chance zu lassen. Die Sache hat
sich ganz eindeutig entwickelt. Damals studierte
man lieber Informatik oder etwas in einem ,,neu-
en* Bereich... Anscheinend haben Fernsehsen-
dungen diese neue Begeisterung fiir die Schoko-
lade erweckt. Schokolade herzustellen war wie-
der in, ein positiver Wetteifer ist entstanden, die
Qualitat der Schokolade ist in den Vordergrund
geruckt. In new York haben viele Freunde von
uns, welche friiher als Konditoren in der Grande
Gastronomie oder in Luxushotels arbeiteten, ihre
Kramléden gegrindet, bevor sie berihmt gewor-
den sind. Francois Payard, Jacques Torres und
andere haben heute Schokoladenldden in Brook-
lyn, Las Vegas usw. Was die Schweiz anbelangt,
werden Kurse durch grosse Unternehmen wie
Barry Callebaut, Valrhona und andere immer
Ofter angeboten. Wie gesagt, entsteht somit eine
gesunde Aufmunterung zu Gunsten der Schoko-
lade. In zwei Jahren feiern wir unseren 20. Ge-
burtstag. Wir glauben fest daran, dass der Salon
zu dieser Wiederbelebung der Schokolade der
gehobenen Qualitatsklasse entscheidend beige-
tragen hat. Wir mdchten es jetzt erreichen, dass
das Publikum nicht nur die Namen der Chocola-
tiers, sondern auch die Menschen im Hintergrund
kennt, dass der effektive Link zwischen dem
Liebhaber und dem fertigen Produkt wieder her-
gestellt wird, genauso wie es im Weinbereich

passiert, wo die Winzer [die Menschen, Anm. der
Red.] bekannt sind. Dies wird auch die Qualitat
des Austauschs zwischen ,,Schopfern® und Lieb-
habern verbessern. Das ist uns ein Anliegen.

©Vinifera-Mundi

Vinifera-Mundi: Eine letzte Frage, wenn ich
darf. Sie organisieren seit etwa zehn Jahren das
Grand Tasting [in Paris, Anm. der Red.], einen
Salon, welcher dem Wein bzw. dem besten Wein
der Welt gewidmet ist. [April 2011 wurde die dritte,
asiatische Auflage des Grand Tasting in Hong-Kong
organisiert, Anm. der Red.]. Was ist der Link zwi-
schen Schokolade und Wein?

Sylvie Douce: Urspriinglich hiess die Messe
»Salon des Grands Vins“. Diese wurde schliess-
lich in Grand Tasting unbenannt. Die Auftragge-
ber heissen Michel Bettane und Thierry Des-
seauve, sie sind zwei riesige Talente und Wein-
journalisten. Sie haben die Messe entwickelt,
welche heute einen beneidenswerten Ruf ge-
niesst. Was nun Wein und Schokolade anbelangt,
spricht man in beiden Fallen von Aussehen, Crus,
Terroir, Workshops... Wein und Schokolade
teilen eine unvorstellbare Menge von Werten und
Begriffen. Genauso wie im Weinbereich streiten
die Schokoladenexperten Uber die besten Quel-
len. Fiir die einen ist es der Aquator, fiir die an-
deren eine andere Provenienz. Was allerdings
nicht verhindert, dass Wein und Schokolade nicht
immer gut harmonieren. Es gibt Weine wie die-
jenigen vom Mas Amiel, ein Maury-Produzent,
welche perfekt kombinieren. Sogar in Bordeaux
passen gewisse Weine perfekt zur Schokolade.

Vinifera-Mundi: Vielen Dank Frau Douce fir
dieses besonders spannende Gesprach.

Autor: Jean Francois Guyard
Lektorat: Urs Senn
27. April 2012
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http://www.payard.com/
http://www.mrchocolate.com/
http://www.barry-callebaut.com/
http://www.valrhona.com/
http://www.grandtasting.com/hong-kong/fr/
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La Cuillére Suisse, ein genialer Schweizer Chocolatier

Klicken Sie auf dem Film (©youtube)!

©Vinifera-Mundi

3
wl
@3
i
E
o
Q
21

Honold (Ziirich), die Perfektion

Der vorliegende Text ist zur exklusiven Publikation auf
www.vinifera-mundi.ch vorgesehen. Weitere Nutzungen
sind mit den Urhebern vorgéangig abzusprechen. Jeder
Empfanger verfugt Gber das Recht, den vorliegenden
Bericht an Drittpersonen weiter zu senden.
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http://www.fleurdexocoatl.com/
http://www.lacuilleresuisse.ch/en/
http://www.muellerchocolatier.com/
http://www.honold.ch/home.php?c=687
http://www.vinifera-mundi.ch/
http://www.youtube.com/watch?v=sFgW_9wc4uU&feature=relmfu

