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Kreative Schoko-Kunst

Der laut Firmenangaben weltweit
fiihrende Hersteller qualitativ hochwertiger Kakao-
und Schokoladenprodukte setzt auf Kreativitat:
Wettbewerbe wie das ,,World Chocolate Masters*
machen die belgische Marke noch bekannter.

Die Aktivititen von Callebaut
reichen von der Produktion
von Kakao und anderen Halb-
fertigfabrikaten tiber Schokola-
de und verwandte Produkte bis
zu Spezialititen sowie Getran-
ken. Neben industriellen Nah-
rungsmittelherstellern zahlen
vor allem handwerkliche Verar-
beiter in Hotels und Gastrono-
mie, Chocolatiers, Konditoren
und Backer zu den Kunden.

Um kreativen Schokoladen-
kunstlern die Moglichkeit zu
bieten, ihre Fahigkeiten einer
Fachjury und der Offentlich-
keit zu prasentieren - und
gleichzeitig das vielseitige Pro-
duktprogramm von Callebaut
vorzustellen —, hat das Unter-
Wettbewerb
»World Chocolate Masters® ini-
tiiert.

nehmen den
Die deutsche Voraus-
scheidung hierfur fand Ende
Mai in Koln statt. Angelika
Schwalber hat dort als Teilneh-
merin mit der héchsten Punkt-
zahl den Titel des ,German
Chocolate Master 2004 gewon-
nen und wird am Weltfinale im
Herbst 2005 teilnehmen.

Hohe Leistungsdichte
im Wettbewerb

Finf kreative junge Schokola-
denkunstler hatten die Heraus-
forderung angenommen, um
bei diesem nationalen Wettbe-
werb gegeneinander anzutre-
ten. Die neue Konditorenmeis-
terschule der Handwerkskam-

mer zu Koln in KéIn-Ossendorf
erwies sich als ein idealer zen-
traler Austragungsort und in
Schulleiter Ewald Knauf ge-
wann man einen begeisterten
Gastgeber fir dieses Ereignis.
Die Kandidaten Markus Podzi-
mek aus Neunkirchen, Angeli-
ka Schwalber aus Alling-Holz-
kirchen, Dorte Schetter-Goeck-
ler aus Metzingen, Heiko Os-
wald aus Remchingen und
Nora Kristin Czudaj aus Litbeck
prasentierten ihre Kreationen
einer ausgewahlten Jury von
Schokoladenexperten, der
u.a. Lothar BuB, Chocolate
Award Winner 2003, Konditor
Eduard Rieger, Feinkosthand-
ler Ralf Bos, Konditor Rainer
Scholten, Oliver
Muller und Philippe Vancay-

Sommelier

seele, technischer Berater bei
Barry Callebaut, angehorten.

Die Kreationen der Kandida-
ten wurden nach Geschmack,
optischen Aspekten und tech-
nischen Raffinessen beurteilt.
Alle Teilnehmer hatten eine
handelstibliche Praline, eine
extrem kreative Praline, einen
geschichteten Schokoladenku-
chen und ein kiunstlerisches
Schaustiick (nattrlich nur aus
Schokolade) zu prasentieren —
zum  Wettbe-
LwSurrealismus®.

alles passend
werbsthema

AulBerdem mussten sie eine
Praline mit den Zutaten aus ei-
ner ,Mystery Box“ erfinden
und kreieren. Diese enthielt

ein gut gehtitetes Geheimnis in

Gestalt der Zutaten, die das Or-
ganisationskomitee flir sie aus-
gewahlt hatte.

Gewinnerin kommt
aus Bayern

Angelika Schwalber hat den Ti-
tel wegen einer hoch geschitz-
ten Kombination ihrer techni-
schen Fertigkeiten, geschmack-
vollen Kreationen und der
Kreativitit bei den Formen und
Zutaten gewonnen. Der krea-
tivste und erfindungsreichste
Teilnehmer war Heiko Oswald.
Dieser 25jdahrige Chocolatier
beeindruckte die Jury mit sei-
ner Originalitat, sogar mit der
Praline aus den Zutaten der
~Mystery Box“. Er wurde dafiir
mit dem ,German Chocolate

Oben links: In einem
Schokoladenbrunnen
konnten frische Erdbeeren
mit fliissiger, warmer
weiler Schokolade iiber-
zogen werden.

Oben rechts: Angelika
Schwalber (Confiserie
»,NeBbach & Schwalber”,
Olching) gewann den
Wettbewerb mit der links
gezeigten Kreation.

Creativity Award 2004“ ausge-
zeichnet.

Fiar das nachste Jahr wird das
Finale des Wettbewerbs von
Callebaut organisiert. Im Fina-
le (das voraussichtlich in Paris
stattfindet) werden die Gewin-
ner aller teilnehmenden Lan-
der (u.a. Frankreich, Kanada,
USA, Japan, Schweiz, Brasilien)
um den Titel des ,World Cho-
colate Master 2005 und ihren
Teil am Preisgeld von 75 Tsd.
Euro wetteifern. Das Datum
und der Ort fur das Finale wer-
den im Herbst 2004 bekannt
gegeben.

Zahlreiche Informationen und
Rezepte fur professionelle
Schokoladenverarbeiter bietet
das Unternehmen im Internet
unter www.eCallebaut.com. |
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