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Side 9

drevet af Chokoladeselskabet og en
lang raekke frivillige, som ggr et
utroligt stort arbejde med at ggre
festivalen til en attraktivt og
spe&ndende messe.

Der var masser af bade
gammelkendte chocolatierer, der bgd
pa leekre nyheder samt nye stande at
dykke ned i, og pa de nastfglgende
sider kan du leese om nogle af de nye
stande og firmamedlemmer samt ny
chokolade, chokoladeredaktionen har
smagt.

Redaktor

Sa blev endnu en chokoladfestival
vel overstaet, og opbuddet i ar var
imponerende med hele 7.500 gaster,
der slog et slag forbi Tap 1 og de
mange flotte stande.

Chokoladeselskabet er selviglgelig
andet end den offentlige festival
hvert fordr, og jeg haber, du vil nyde
dette nyhedsbrev og naturligvis

For Chokoladeselskabet er det

Personligt synes jeg ogsa, at det er

utroligt givende at kunne give sa
mange mennesker en forhabentlig
god chokoladeoplevelse og meget
gerne dbne flere folks gjne for
kvalitetschokolade.

Chokoladefestival 2014.

imponerende, at en frivillig forening
kan stable sa stort et event pa banen
som Chokoladefestivalen er blevet -
med bade et veeld af udstillere samt
foredrag, der bade teller
danske og udenlandske
foredragsholdere.

Der findes andre
chokoladefestivaler
rundt om 1 verden, men
ofte er de stablet pa
benene af event-firmaer
mm., som lever af
dette.

Chokoladefestivalen i
Danmark er frivilligt

deltage i nogle af vores almindelige
medlemsarrangementer, som kan
give mange gode oplevelser.

Til sidst vil jeg minde om endelig at
“bladre” om pa sidste side, hvor du
kan vinde et utroligt flot smykke fra
guldsmed Mads Heindorf, der ogsa
star bag Chokoladeselskabets
trofeer.

Rigtig godt forar
Mvh
Redaktgr

Mette Eklund Andersen
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Smagning fra
Chokoladefestival
2014 - Del 1

Der var masser af spaendende
chokolade at smage pa arets
Chokoladefestival ...

Af Redaktionen

Redaktionen var traditionen tro
rundt at snuse til de mange stande
pa festivalen, og igen i ar var der
masser af nye spe&ndende stande
at dykke ned i. Desvarre kunne vi
ikke prgvesmage det hele, men her
far du et lille udpluk i dette og
naste udgave af Chocolatier.

Chokodesign.dk

Dette var en af de nye stande pa
messen. Det var en anderledes og
spendende stand med handlavet
italiensk chokolade, der efterligner

Chokodesign salger bl.a. chokolade formet som varktej med et utroligt vellignende resultat.

varktgj, elektronik som tablets,
mgnter og meget mere, sa man,
som chokoladeproducenten
skriver, “kan finde gaver til
tgmreren, smeden, mekanikeren,
sygeplejersken, l&reren mm..
Manden bag virksomheden
fortalte, at han bruger 58% og
33% venezuelansk chokolade.
Chokoladen kommer fra en lille
italiensk producent hgjt oppe i en
bjerglandsby, sd sommetider
opstar der logistikproblemer pga.
denne placering. Chokodesign har
veret 1 ar pa markedet, og hans
kunder er primart virksomheder,
der bruger det til gave.

Vi havde valgt at s@tte tenderne i
et vvs-chokoladesat, da
redaktgren havde vandskade...
Massiv chokolade med flot finish
sa chokoladen ligner metal og rust
og utrolig flot udformning. Vi
smagte pa et tandhjul. En sgd og

haderlig chokolade - en begynder-
chokolade. Chokolade alle kan
spise. Smagen er lidt malkeagtig.
En sjov gimmick og vi kan godt
forsta, det er en god og sjov gave
og firmagave.

Pralinhuset

Pralinhuset fra Stockholm i
Sverige bgd ogsa, som
Chokodesign, pa speciel formstgbt
chokolade herunder en vis
kropsdel i 70% mgrk chokolade
samt mobiltelefoner mm..

Derudover bgd den mere serigse
del pa pladechokolader med fyld/
drys. Vi blev anbefalet af den
venlige betjening at smage deres
plader med kardemomme og kanel
(det skulle vaere typisk svensk),
Lakrids/blabar samt blandede
ngdder. Pladerne er stgbt i en
meget flot form med
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Pralinhusets plader med det flotte kakaobgnnemeonster pa bagsiden og fyld eller drys pa den modsatte side.

kakaobgnnemgnster pa den ene
side og med fyld/drys pa den
anden side af pladen. Derudover
fik vi et udvalg af deres fyldte
stykker med.

Kardemomme og kanel 70%:
Dufter af kardemomme og kanel,

men smager mest af
kardemomme. Meget markant
kardemommesmag, der henger
leenge i munden og overdgver
kanel og chokolade. Man skal
virkelig vaere kardemommefan...

Lakrids blabar 40%: Klar duft af
saltet lakrids. God lakridssmag
der desvarre overdgver
bldbarret, men blabarret giver en
god blgd og sej konsistens. Bedre
end det forrige stykke, men der er
mange konkurrenter pa
chokolade-lakrids-markedet.

Blandede ngdder 70%: Smager
som mgrk chokolade med ngdder.
Ingen markant chokoladesmag.

Ngdderne virker friske. Ngdder
som hasselngdder, pistacie,
mandler cashewngdder. Fint
stykke men har igen mange
konkurrenter i denne klasse.

5 fyldte stykker: Klassiske

stykker, der h@ver sig over
supermarkedchokolade, men
fellestrekket er, at tilsetningen

overdgver
chokoladen -
lidt som
pladerne.
Chokoladen
virker mest
som
bearestoffet til
fyldet.

Den sa@rlige
kropsdel, som
vi nevnte i
starten af
artiklen,
nennede vi

ikke at skaere i stykker ...

Svenningsen Chocolatier/ Brede
Chokolade Vark

Ny stand fra Brede Verk hvor vi
fik udvalgt forskellige choko-
lader, som Svenningsen synes,
var karakteristiske for hans stil.
Svenningsens ganache er
vandbaseret - som vi jo ellers
mest kender fra Damian Allsopp -
og han bruger frugter og bar, som
han selv dyrker pa en dansk @.
Han er glad for frugt-
kombinationer og ngdder.

Syren: Lakker ganache med en
meget mild syren i eftersmagen.
Rigtig god og man kan ogsa
smage chokoladen. Syrenen
fungerer overraskende godt.

Pecanngd: Massiv chokolade med
pecanngd. Lekkert stykke hvor
man igen kan smage bade fyld og
chokolade - og smagene henger
sammen. Pecanngddesmagen
bliver h&ngende lidt.

Fem fyldte chokoladestykker fra Pralinhuset.
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Blomme: Mmm lgd det straks. God
frugtsmag og rigtig fint afstemt med
chokoladen. Og rigtig leekkert at fa
lov til at smage blomme uden en
masse alkohol.

Pere/kvade: Igen lekker - lidt mere
syrlig end blommen

Rigtig l&ekre chokolader, der
bestemt kan anbefales. Den
vandbaserede ganache er helt sikkert
et godt trek. Desverre er
chokoladerne ikke ude i almindelig
handel endnu, kun hvis du tager en
tur til Brede Vark. Vi haber, de
snart kan kgbes 1 en butik naer os! Se
mere pa hjemmesiden
www.choconord.dk

I skrivende stund kan et nyhedsbrev
fra teSelskabet i Gentofte ogsa
afslgre, at de har faet fyldt choko-
lade fra Brede Chokolade Veark i
butikken i Gentofte - endda lavet
med chokolade fra Mikkel Friis
Holm.

Lentz Chocolatier
Lentz er ogsa ny pa messen og
startede oprindelig med karameller,

»

men havde et gnske om at producere
god chokolade med anderledes
smagskombinationer uden
tilseetningsstoffer. Det er de
heldigvis kommet igang med nu, og
det bliver produceret i kgdbyen.
Lentz kommer fra Axoco.

Lentz Chocolatier er i gang med at
opbygge et forhandlernet. Der er en
forhandlerliste pd hjemmesiden
http://www.lentz-co.dk/, men der
star desvearre ikke, om det er bade
karamel eller chokoladen, de s®lger.
Karamellerne ser ud til at vere
nemmest at finde.

Bla chokoladeag med cremet
vanillekaramel i mgrk
chokoladeskal: Tydelig vanillesmag
i karamellen og en god behagelig
karamelsmag, der ikke er for sgd.
Godt afstemt med den mgrke
chokolade.

Orange chokolade®g med cremet
lakrids med citronfondant i
malkechokoladeskal: Citronsmagen
kommer med det samme og
lakridsen bagefter. Rigtig
spendende og god kombination.

Brede Chokolade Vark er en af de nyheder,

vi forventer os meget af
-

Igen rigtig godt velafbalanceret og
citronen passer godt med
malkechokolade. Et stykke vi klart
ville s@tte pa paskebordet.

Kakaobgnner - her har vi desvaerre
ingen hjelp til ingredienserne.
Oliven: Méske olivenolie i? Der méa

veere lidt citrus i - lime eller citron.
Lidt usedvanligt stykke.

LENTZ

e af

Q

To laekre ag fra Lentz Chocolatier
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Kakaobenner i guld, bronze og oliven

Bronze: Mmm flydende fyld med
mangosmag. Lakkert og fungerer
rigtig godt.

Guld: Klassisk karamel. Ren og
god smag. Karamellen har lidt
kant - pa den gode made.

Der er tydeligvis tenkt over
kombinationerne med chokolade
og smagstils@tninger.
Chokoladerne er rigtig lekre, og
vi hdber, de bliver nemme at 4 fat
i, for de skulle ogséa gerne
gentages pa redaktionens bord.

Vi smagte ogsa karamellerne fra
Lentz Chocolatier, de er utroligt
lekre. Det er langt fra seje
karameller, der s@tter sig i
tenderne. Disse lekkerier findes i
forskellige smagsvarianter som
chokolade, mandel og andet godt.
De kan bestemt ogsa anbefales
(ogsa til folk med plomber og
kunstige tender...) - medmindre
man kun er til de harde
karameller.

Citat Chokolade

Endnu en nyhed pa messen var
Citat Chokolade, der laver
chokolader med citater fra HC.

Andersen, Drachmann og
Kierkegaard.
Citatchokolades koncept bygger
pa tanken om litteraturformidling
pé en ny méade. Den ene af de to
indehavere, Line Lindgren Roed,
er cand. mag i dansk, og
hun forteller, at
konceptet er opstaet ud
fra tanken om, at man
skal bruge alle sanser til
at “indtage” litteraturen.
Ideen kom fra fortune
cookies, men der skulle
ikke veere sma sedler,
for nér ordet er sagt,
eksisterer det kun i
erindringen, og nér
chokoladen er spist, kan
vi ligeledes kun tenke
tilbage pa den dejlige
smag. Litteraturen er
sanset pa en anderledes
made.

Chokoladen produceres i
Danmark hos Aalborg
Chokoladen. Nar valget
faldt pa denne
leverander, var det
udelukkende pé
baggrund af produktet;
men senere viste det sig
dog, at der var en sjov

fellesnevner mellem de to
virksomheder. Line er fodt og
opvokset 1 Skagen og skrev
opgave pa universitetet om Holger
Drachmann, og John har vaeret
kok pa Brendums Hotel, s& det var
naturligvis oplagt at sette
Drachmann-citater pa chokoladen.
Mon ikke vi ser dette produkt pa
eksportmarkederne om et par ar?

Vi smagte tre forskellige
chokolader:

Mgrk: Marcipan med mint.

Hvid: Marcipan med lidt smag af
kirseber.

Lys: Marcipan og nougat. Klassisk
marcipan og nougatstykke.

Fine chokolader, hvor citaterne pa
chokoladen, er i hovedsadet.

www.citat-chokolade.dk

Citat-chokolade med viise ord.
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Fransk
Chokolade

Redaktionen kigger pa fransk
chokolade i Farum ...

I Birgit Pichats charmerende lille
butik i Farum kan man finde de
lekreste franske chokolader.
Birgits leverandgrer er ngje
udvalgt at hende selv. Som navnet
antyder, er Birgit fransk gift og
har boet i Frankrig i mange ar. Da
familien kom tilbage til Danmark,
savnede hun den markedsplads,
man finder i enhver lille fransk
by, hvor man kender stadeholdere
og producenter personligt. S&
med kombinationen af det
moderne internet og gammel
fransk kvalitetstradition blev
webbutikken "Vores marked" til.
Senere kom den fysiske butik sa
til, og det var her, vi fandt de fine
franske chokolader.

Chokoladen handlaves hos
Belledonne langt ude pa landet,
hgjt oppe i bjergene i Savoie i
Frankrig. Man startede oprindelig
med gkologisk brgdproduktion og
det lykkedes at fa omegnens
lokale bgnder til at omlaegge til
gkologi, sa de kunne levere korn
til brgdproduktionen. Senere gik
chokoladeproduktionen i gang, og
i dag beskeftiges 50 - 60
medarbejdere i moderne
produktionslokaler, som er
indrettet efter feng shui-
principperne. Pa den made er en
stor udvikling af et ganske lille

Nougatag i merk, hvid samt malkechokolade

Muslinge-strandskaller i helstebt chokolade

samfund i en bjerglandsby sat i
gang, og virksomheden har i dag
stor betydning i lokalsamfundet.
www.pain-belledonne.com.

Chokoladen er bade Fair Trade og
gkologisk, og man forsgger at
undga tilsetningsstoffer. I de
tilfelde, hvor man ikke har
kunnet undga sojalecitin, er den
naturligvis ikke genmodificeret.

Birgit fortaller, at kunderne i
Danmark har taget godt i mod
produkterne. Sidste ar Igb hun fx
tgr for paskeaeg, fordi salget langt
oversteg forventningerne, og i
julen matte hun rationere de
serligt populare varer, sa der var
nok til alle. Nu er lagrene fyldt
op, og kommer man ikke lige
forbi Farum, findes de fleste
produkter i webbutikken pa
www.voresmarked.dk.

Redaktionen smagte:

Muslinge/strandskaller i
lysergd, hvid, brun og sort:
Massiv chokolade af hvid/mgrk/
lys chokolade.

Lysergd: Maske en meget fin
jordbzrsmag - den er lidt mere
syrlig end den hvide. Meget mild
og ikke oversgd smag.

Hvid: Behagelig og meget mild
hvid chokolade, der bestemt ikke
er oversgd eller smager kunstig.
Meget ren smag.

Brun: Lys chokolade. Igen mild
og behagelig smag uden at vere
oversgd.

Mork: Ikke sa karakterfast af en
mgrk chokolade at vaere. Vi
foretrekker de lyse varianter.

Chokoladerne ligner ved fgrste
gjekast lidt de figurer, man
trykker ud af en julekalender,
men smager bestemt bedre.

Dragerede ngdder i forskellige
afskygninger med mandler,
cashewngdder og hasselngdder:
Smager meget godt. Hele ngdder
med chokoladeovertrek. Ren og
reel smag, og det har bestemt
0gsa sin ret.

Nougataeg med nougat i mgrk,
hvid og malkechokolade: Igen
en ren smagsoplevelse med en ren
og ikke for sgd nougatsmag, men
lidt mere 1 den braendte ende, der
endda fungerer fint i den hvide
chokoladeskal. Absolut en nougat
markant over gennemsnittet.

Alti alt:

Det er ikke, som vi ofte har
oplevet, gkologi for gkologiens
skyld og pa bekostning af
smagen, men meget rene og reelle
smagsoplevelser.
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Chokolade for
ngrder og andet
godtfolk - til
festivalforedrag

Redaktionen var ogsa med til
foredrag pa Chokolade-
festivalen, og der var nok at
lytte pa ...

Af Chris Bangert Larsen

Der var til tider lange kger til
smagsprgverne foran de store og
kendte chokolademarkers stande
pa festivalen. Andre gik rundt og
snusede sig frem til de sma listige
steder med serlige eksotiske
specialiteter og nyheder. Sa var
der atter nogle, der med fryd satte
sig ved demokgkkenet for at blive
bedre til handverkets
hemmeligheder, pynt,
temperering, lave flgdeboller etc.

Lidt for enhver smag altsa pa dette
ars festival, hvor undertegnede

\

tilsluttede sig den faktisk
temmelig store og gledeligt
ungdommelige gruppe af

"ngrder" eller med et blidere
udtryk folk, der var fascinerede og
nysgerrige overfor den ganske
omfattende og indviklede proces,
det er at lave chokolade fra
bunden. For at vaerdsette den
proces er det selviglgelig
ngdvendigt fgrst at vere i stand til
at smage rigtigt pa chokoladen for
at legge mearke til de sma
forandringers betydning i
fremstillingen.

Foredrag med Martin
Christy

Sendag kl. 11 satte vi
os derfor til rette 1
foredragssalen hos
ingen ringere end
Martin Christy, stifter
af Seventy% (70%), en
organisation, der
publicerer
bedgmmelser af
chokolade, organiserer
smagninger, workshops
og laver kurser.

.\v»».\ A :

Peter Rolaj fra Kold College i demokekkenet om spndagen.

R

Damian Allsop demonstrerer sine vandganacher.

Uindviede vil maske forblgffes
over, at man kan bruge 45
minutter pa at lere at putte
chokolade i munden, mens andre
godt ved, at selv det bare er et
lynkursus. Man skal vide at bruge
alle 5 sanser - synet for at vurdere
chokoladens brune nuance, duften,
hgrelsen for at notere sig knekket,
folelsen af konsistensen i munden
og endelig smagen-

Vi fik udleveret et stykke
chokoladen med den klare ordre -
KOM DET IKKE I MUNDEN
FOR VEJLEDNINGEN.
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Diego Badaré fra Amma og Carsten Kyster er i demokokkenet om lerdagen.

Denne vejledning bestod bl.a. af
en elaboreret vejrtraekningsteknik,
jeg ikke skal komme narmere ind
pa her, men give det simple rad,
LAD VZARE MED AT TYGGE.
God chokolade smelter ved
kropstemperatur og frigiver her
sine smagsstoffer bedst.

Vi prgvede saledes at lade
halvdelen af stykket smelte i
munden for derefter bare at gnaske
den anden halvdel i stykker med
tenderne.

Jeg kunne se, at tilhgrerne var
overraskede over forskellen i de to
oplevelser og virkelig fik noget
med hjem at teenke over.

Saledes uddannet smagte vi 4
stykker, som MC glaedeligt havde
fundet pa festivalen.

Valrhonas klassiske Manjari
indledte smagningen, hvorefter
Mikkel Friis Holm kom forbi med
sin prisbelgnnede
Nicaraguachokolade.

Hvor den fgrste havde syre, frugt,
lidt lemon og flgde fremkaldte den
naste kommentarer, der gik 1
retning af blabar, bromber, sorte
oliven og lakrids og hint af
ristning og lidt salt.

Sa gik vi over i en anden
konsistens, da Damian Allsop
demonstrerede sin vandbaserede
chokoladecreme for at slutte med
Rasmus Bo Bojesens sp&ndende
Oialla fra Bolivia. Her kredsede
publikum og MC sig frem til ber
og noter af vild honning, méske
lidt toffie og biscuit-antydninger.
Som sagt var det godt, at MC
havde udvalgt to danske stykker til
sin smagning og publikum fandt
ikke grund til at modsige ham, da
han refererede til dem som
tilhgrende “the cutting edge of the
chocolate world”.

Foredrag med Mikkel Friis
Holm

En del gester havde som jeg luret,
at Mikkel Friis Holm selv stod for
det naste foredrag og vi hilste

hjerteligt pa hinanden ved
gensynet.

Det blev bade muntert og serigst,
da Mikkel fortalte om de enkelte
led i fremstillingsprocessen, der
tidligere havde veret meget
handvarksmassigt pa slump, men
som nu med videnskabelig stgtte
blev fagligt efterprgvet trin for
trin.

Chokoladefrugtens kerner (bgn-
nerne) og frugtkgdet skal ind-
ledningsvist igennem en garings-
proces over flere dage, og det var
en gjenabner for folk at opdage,
hvor stor forskel, der er pa om
bunken over de 5 dage var blevet
vendt og iltet 2 eller 3 gange.

Alle andre parametre var negjagtig
ens og fascinationen lyste ud af
deltagernes gjne ved smagningen.
Her blev man udfordret, dette var
spaendende at opleve.

Dagens sidste foredrag og
smagning var Diego Badards
AMMA chokolade fra Brasilien.
Endnu en ildsjel fra et lille fint
familieforetagende, der er optaget
af de sma detaljer i fremstillingen.

Chokoladebennerne skal jo pa et
tidspunkt ogsa ristes, og det er
heller ikke en ligetil proces. Diego
navnte, at der simaend kunne
veaere op til 30 forskellige para-
metre at skrue pd alene i den fase,
temperatur, tid, vindhastighed,
luftfugtighed og meget andet.

Taenk pa hvor mange eksperi-
menter en plade kvalitetschoko-
lade sé er resultatet af og nyd med
fornyet respekt og glede for det,
der er kommet ud af disse serigse
chokolademageres livsverk.
Chokoladens verden er sandelig
forunderlig !
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Portreet af en typisk geest
pa chokoladefestivalen

Redaktionen gik pa jagt efter prototypen pa en Chokolade-festivalsgaest -
men hvad blev den typiske geest sa?

Af Tove von Jessen

Chocolatiérs udsendte satte sig for
at finde ud af, hvem den typiske
gaest pa festivalen var og efter at
have tusset rundt det meste af
lordagen, tegnede der sig da ogsé
et billede.

Jeg havde egentlig gaettet pé at
mede to graharede veninder fra
”Marimekko-mafiaen”, da kvinder
pa 50+ jo ifelge statistikken er den
typiske kulturforbruger her 1
landet.

Dem medte jeg ogsa en del af,
men i hvert fald om lerdagen,
hvor jeg foretog min lille
rundsperge, var publikum
overvejende noget yngre, hvilket
tegner godt for fremmeadet pa
kommende festivaler

Der var rigtig mange veninder i
20’erne og ogsé en hel del par 1
samme alder. For mange var det
forste besog pa festivalen, nogle
havde veret der for, men den
typiske konstellation var helt klart,
at den ene havde varet med for og
sd havde faet ”lokket” den anden

havde en klar holdning til at
prioritere kvaliteten og sa
ngjes med lidt mindre. Den
hyggelige stemning blev ogsé
navnt af flere.

Sidste pd dagen medte jeg tre

unge herrer med store poser.

Jeg spurgte, om det dér med

chokolade ikke er sddan lidt af

en ’pige-ting”, men fik
omgaende det svar, at de da
syntes, det er meget maskulint af
lave sin chokolade selv. De
eksperimenterede med
stobningens kunst, og indholdet i
poserne afspejlede da ogsé klart
dette: Man skal ikke ga ned pa
grejet!

med. Hvad kensfordelingen angar
tipper jeg pa ca. 50/50.
Bornefamilierne var i hej grad
ogsd repraesenteret.

Mange fortalte, at de havde kebt
billetten pé forhand, hvilket
stemmer meget godt overens med
kassererens
oplysning om, at
der 1 &r var solgt
langt flere
billetter pd
forhdnd end 1 de
tidligere ar. Et
enkelt par havde
dog féet
billetterne foreret
af nogen, som
havde vundet dem
1 en konkurrence..

Begrundelse for at
deltage var typisk
et onske om at
praove noget nyt
og fi en
kvalitetsoplevelse,
og det var
tydeligt, at flere

Denne gang byder vi pd en serlig side 9-pige. Denne chokoladepige
var patenkt af Diego Badar6 fra AMMA, og hun gik rundt pa
chokoladefestivalen om sendagen.

www.chokol | t.dk
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Indianer 1 kajak -

eller hvad det nu
hedder ...?

Af Tove von Jessen

Varm hund i chokoladesauce maske?
Uanset, hvilket slangudtryk, man
foretreekker, kunne man pa
Chokoladefestivalen mgde
pglsemanden John, som serverede
chokolade-hot dogs pa Mikkel Friis-
Holms stand.

Nermere adspurgt viser John sig at
vaere en god ven af Mikkel Friis-
Holm og oprindelig uddannet
konditor. Dette fag er han ikke

Sennep samt ketchup med chokolade -

en idé til sommer?
10

Der var hotdog med chokolade til arets festival ...

leengere i pga. en arbejdsskade, men
han driver nu en alternativ
pglsevogn ved Hovedbanegarden,
hvor han s®lger lekre
kvalitetsprodukter inden for pglse-
genren.

Pa festivalen kunne man smage en
hot dog bestaende af en bornholmsk
ristepglse med chokoladesennep og
chokoladeketchup. Og hold da lige
op, hvor smagte den godt. Man
havde helt klart fornemmelse af den
traditionelle danske hot dog, men
polsen var forrygende god, og
chokoladen virkede mere n&rmest
smagsforsterker til sennep og
ketchup. Ingen smagsforvirring og
chokoladesauce-
fornemmelse her.

Hvordan den idé er
opstaet? Tja, som
John sagde: "Mikkel
og jeg, vi kan godt
lide at gd og fa
tingene til at spille
sammen”. Det syntes
undertegnedes
smagslgg i hvert fald
ogsa de gjorde.

Vil du vaere med til at
forme fremtidige
chokoladefestivaler?

Sa meld dig som frivillig til
Chokoladeselskabets
festivaludvalg. Vi sgger i
gjeblikket personer, som er
dygtige, arbejdsomme og
intiativrige mennesker indenfor
omraderne:

- Projektkoordinering/netvaerk
- Grafisk design
- Koordinering af frivillige

Du behgver ikke vaere
chokoladeekspert ... sa lenge
du elsker chokolade, er du
velkommen om bord. Vi skal
nok laere dig alt det, du har lyst
til at leere om chokolade.

Festivaludvalget mgdes 1-2
gange om maneden og arbejder
primert i efteraret og vinteren
med festivalen. Mellem
mgderne er der flere
sidelgbende aktiviteter og
opgaver, som lgses
selvstendigt.

Hvis du har lyst til at vere med
til at bruge noget af din fritid
pa at prege fremtidige
chokoladefestivaler, sa skriv en
ansggning til nestformand og
festivalkoordinator

Thomas Schgdt pa mail:

thomas@chokoladeselskabet.dk
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Vind et smukt
chokoladesmykke

Vind et flot chokoladesmykke og
kgb med 25% rabat hos
guldsmed Mads Heindorf.

Hvis du har veret pa
Chokoladefestivalen de sidste par
ar, har du sikkert veret forbi
guldsmeden Mads Heindorf’s

flotte stand. Mads lavede
Chokoladeselskabets flotte
trofaeer, der i flere blev givet til
arsvinderne pa Chokolade-
festivalen - du kan f.eks. se et hos
Magasins chokoladeafdeling pa
Kgs. Nytorv eller hos Strangas
Dessert Bouique i Kgbenhavn. I
samme anledning har Mads
Heindorf lavet nogle usadvanligt
smukke chokolade-smykker, som
henvender sig bade til mand og
kvinder. Kollektionen

bestar bade af greringe,
halskader og armband og
har kakaofrugten som
hovedmotiv.

Mads Heindorf har veret
sa venlig at udlodde et af
sine kakao-smykker til en
af Chocolatiers heldige
lesere. Det flotte smykke
kan ses pa billedet og er en
25 mm kakaofrugt pa en
leederhalskade til en vaerdi

af 1930 kroner. For at deltage 1
konkurrencen om smykket, skal
du blot inden 1. juni sende en
mail til
redaktionen@chokoladeselskabet.
dk og komme med et godt
sommertip relateret til chokolade -
det kan vare en opskrift, et godt
chokoladested i udlandet eller en
god opbevaringsmetode til
chokolade i sommervarmen.
Redaktionen valger det bedste
bud 1 n&ste nyhedsbrev og
kvitterer med et smykke.

Det er dog ikke det hele, for alle
medlemmer af Chokolade-
selskabet kan frem til d. 1. juli
2014 fa hele 25% rabat pa alle
Mads Heindorfs kakaosmykker.
Bare tag en udskrift af denne side
af nyhedsbrevet med.

Se chokoladesmykkerne du kan fa
rabat pa her:
www.madsheindorf.dk

koncept

og events.

samarbejdspartnere, der har:

« Passion for service og salg

Bliv en del af Kjaerstrup Chokolades mobile

Kjarstrup Chokolade er ved at udvikle et nyt mobilt
koncept, hvor de vil lancere en r&kke mobil butikker, der
kan s@lge Kjerstrup Chokolade rundt om i Danmark i
eldrevne biler pa f.eks. torvehaller, stadepladser, markeder

Derfor sgger chokoladeproducenten chokolade-elskende

e Lyst til at veere selvstendig
» Kendskab til dit lokalomrade

Du kan kontakte Kjerstrup Chokolade pa
www.kjaerstrup.dk eller telefon 27 25 98 01

Vil du vaere med 1
Chocolatiers redaktion?

Send os en mail.

Af Mette Eklund

Kere leser, vi haber, du nyder
nyhedsbrevet, og méiske nyder du
det s& meget, at du har lyst til at
spade til med dine artikler,
kommentarer og gode idéer. - og
naturligvis hyggelige samveer.

Redaktionen medes ca. hver anden
maned og taler om nyhedsbrevet,
emner, artikler og aftaler eventuelle
smagninger.

Send en mail til
redaktionen@chokoladeselskab
et.dk hvis du har lyst til at vere
med i redaktionen, og forteel lidt om
dig selv.

www.chokoladeselskabet.dk
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