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Dessertkunst

World Chocolate Masters: Fa b i a n S 5 n g e r h 0 It
enPreistirsbheste Dessert

Parisistnichtnurdie StadtderLiebe und der Mode. Alle zwei Jahre wird  ké@mpftenam Salon du Chocolat Professionnel um denTitel des besten
die franzosische Metropole auch zur Hauptstadt des Schokoladen- Chocolatiers derWelt.Das Motto der Arbeiten lautete, passend zum Ort,
handwerks. Patissiers, Konditoren und Confiseure aus 19 Landern «Haute Couture». «eXpresso» hatden Schweizer Finalisten begleitet.

Alle lieben Schokolade. Das zeigt
die Publikumsmesse Salon du Cho-
colat, wo sich die Massen um die
Confiseurstinde dringen. Im glei-
chen Gebiude findet der «Salon du
Chocolat Professionnel» statt, wo
weniger Rummel herrscht. Der
Showraum der World Chocolate
Masters von Barry Callebaut ist die
Ausnahme. Hunderte Fans schau-
en den Finalisten aus Europa, den
USA, Russland und dem Fernen
Osten zu, wie sie ihre prichtigen
Schaustiicke, Torten, Tellerdes-
serts und Pralinen anfertigen.

Fiir die Schweizistder29-jahrige
Fabian SangerimRennen.

Der in Lorrach bei Basel aufge-
wachsene Konditor-Confiseur hat
seine Sporen als Patissier im «Carl-
ton» und im «Suvretta House» in
St. Moritz und auf dem Birgen-
stock abverdient und war zuletzt
Chef patissier des Park Hotels
Weggis. Vor zwei Jahren wechsel-
te er in die Industrie und entwi-
ckelt seither Produkte - sprich
neue Guetsli — fiir Kambly. Das
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Geschafft! Fabian Sdanger hat den Strohhut mit einem filigranen Schokoladendekor verziert. Ferner kreierte er
ein grosses Schokoladenschaustiick, das vor Ort zusammengesetzt werden musste. Weitere Aufgaben: zwei
Torten, sechs Tellerdesserts sowie 40 Form-Pralinen und 40 von Hand iiberzogene Pralinen produzieren.

Wettkampffieber packt Fabian
Singer aber immer wieder. Im
deutschen Erfurt gewann er 2006
den internationalen Wettbewerb
Patissier des Jahres» und war in
der deutschen Kochnational-
mannschaft. Im Januar 2009 wurde
er an der FBK in Bern «Swiss Cho-
colate Master» und qualifizierte sich

____ Stimmenvon Beobachtern

Markus Kunz
M SchweizerJuror
I Inhaber Confiserie
Kunzin Frick

Das Niveau des
Wettbewerbs war
sehr hoch. Zwischen den ersten
sechs Kandidaten gab es nur
wenige Punkte Differenz. Inso-
fern war die Leistung Fabian
Siangers Spitze. Er zeigte das
beste Tellerdessert von allen,
da waren sich die Experten ei-
nig. Niemand von den Kandi-
daten hatte ausserdem so feines
Dekor auf seinen Schaustiicken.

Stefan Romang
Zentralprasident
" Schweizerischer
Konditor-Confi-
seurmeister-
Verband

Wir schneiden nicht schlecht
ab, wenn man bedenkt, dass wir
solche Wettbewerbe in der Frei-
zeit absolvieren. Andere schi-
cken Schiiler, wir Berufsleute.
Wie andere mitteleuropiische
Linder missen wir aber immer
viel Aufwand betreiben, um
Kandidaten fiir die nationale
Vorausscheidung zu gewinnen.

fiir Paris. Die Konkurrenz dort ist
stark, vor allem von Japanern und
Franzosen. Hier ist die Champi-
ons League der Branche versam-
melt», sagt Singer. Er hat rund 400
Stunden getibt, unterstiitzt von der
Carma Chocolate Academy. «Ge-
wisse Finalisten haben zehn Mo-
nate lang fir den Wettkampf trai-

Fiir sein Tellerdessert erhélt Fabian

Sénger die Auszeichnung «Best
Gastronomic Chocolate D rt».

niert.» Drei Stunden haben die Kan-
didaten am ersten Wettkampftag
Zeit, um ihre grossen Schaustiicke
zusammenzusetzen - knifflige
«Chldberi»-Arbeit. Sanger hat Pech,
ihm fillt einige Male Dekor ab, er
muss dieses neu zusammensetzen
und kommt in Zeitnot. Mir fehlte
am Schluss ein halbe Stunde.» Im

World Chocolate Masters

Der Wettkampf zur Forderung
des Chocolatierhandwerks wird
von Cacao Barry (Frankreich),
Callebaut (Belgien) und Carma
(Schweiz) organisiert. Die Fir-
men bilden seit 1999 die Gruppe
Barry Callebaut mit Sitz in Zi-
rich. Im Unterschied zu anderen
Wettbewerben sind die WCM ein
Einzelwettkampf und es wird
nur mit Schokolade gearbeitet.
Alle Finalisten sind Sieger einer
nationalen Ausscheidung.

Bis 30. November lauftnoch die Anmeldefrist
fiir die Swiss Chocolate Masters 2011, der
Siegergehtnach Paris. Infos www.carma.ch

Rangliste der World
Chocolate Masters 2009
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Degustationspart am zweiten Wett-
bewerbstag lauft es ihm besser. Er
bleibt im Zeitrahmen von achtein-
halb Stunden und zeigt laut Juror
Markus Kunz bestes Handwerk.

«Erwar einer der wenigen, die
das Uberziehen derPralinenvon
Hand gutbeherrschten»,

sagt der Confiseur zu «eXpresso».
Der Schweizer Finalist hat mo-
derne, teils gewagte Geschmacks-
kombinationen fiir seine Kreatio-
nen gewihlt. dch will meinen ei-
genen Stil hineinbringen», sagt
Fabian Singer. Zum Beispiel aro-
matisierte er seine Apfel-Calvados-
Torte mit rosa Pfeffer — das kam
nicht bei allen Juroren gut an. Fiir

die Formpralinen hat er eine Ros-
marin-Ganache mit gefrierge-
trockneten Sauerkirschen-Flakes
kombiniert. Beim Dessert achtete
erdaraufalle Sinne anzusprechen:
heiss, kalt, luftig, knusprig, fruch-
tig und pikant. Er kombinierte eine
Madagaskar-Schokoladenmousse
mit einem Birnensorbet und einem
warmen Ingwer-Baumnuss-
Brownie. Dazu servierte er ein Bir-
nen-Kumquat-Kompott und eine
Williamsgeist-Krustenpraline.
Das Dessert begeistert die Jury:
Fabian Singer holt den Preis fiirs
beste gastronomische Tellerdes-
sert. Und er erobert Platz sechs.
marc.benedetti@gastronews.ch
Fotogalerie und Kreationen www.expresso.ch
www.worldchocolatemasters.com

Siegerehrung: World Chocolate Master 2009 ist der Japaner Shigeo Hirai

(Mitte), Sous-chefim «Grand Hyatt Tokyo». Silber holt der US-Amerika-
ner Lionel Clement (links), Bronze die Deutsche Michaela Karg (rechts).
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Haute Couture aus Schokolade:
das grosse Schaustiick des
japanischen Siegers Shigeo Hirai.
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