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«Als ich klein war, verfolgte ich mit einer Mischung aus
Faszination und Entsetzen, wie meine Heidelberger
Grossmutter zartbittere Schokolade ass, die zu allem Ubel
noch aus deutscher Fabrikation stammte. Fir mich

kam das allerhdchstens als Mutprobe infrage. In Sachen
Schokolade war ich ein gnadenloser Nationalist: Alles,
was nicht aus der Schweiz kam, betrachtete ich als
minderwertig, alles mit mehr als vierzig Prozent Kakao-
anteil sowieso. Als ich zum Ende meiner Schulzeit

zur Erkenntnis kam, dass Schokolade nicht in erster Linie
cremig und mild sein, sondern die ortstypischen Merk-
male des Kakaos wiedergeben sollte und die Schweiz

in dieser Hinsicht eben nicht die Nummer 1 war, el mein
kulinarischer Nationalstolz wie ein zu frih aus dem

Ofen geholtes Souf é in sich zusammen. Dank den krea-
tiven, klugen und passionierten Personlichkeiten, die

wir fUr dieses Buch besucht haben, ist er heute jedoch
vollends wiederhergestellt.»

ALEXANDER KUHN

«Mit Schokolade verbinde ich seit friihester Kindheit

wohlige Sonntage im Bett. Meine Eltern stellten uns Kindern
jeweils ein Schalchen mit Nissen und dunkler Schoko-

lade auf den Nachttisch und ermunterten uns, die Leckereien
bei der gemitlichen Lektiire eines Buches zu geniessen.
Solange wir das brav taten, gab es Sonntag fiir Sonntag eine
neue Lieferung. Das freute uns sehr — auch weil wir die
sonntégliche Tradition als besonderen Liebesbeweis unserer
Eltern betrachteten. Dass sie uns zwar wirklich sehr

liebten, die Schokolade aber vor allem hinstellten, um selbst
ausschlafen zu kénnen, wurde mir erst viel spater

bewusst. Der Liebe zu meinen Eltern und zur Schokolade
hat dies freilich keinen Abbruch getan.

Die schonsten Auftrage sind fir mich bis heute die, bei denen
ich die fotogra erten Speisen nach dem Fotoshooting
aufessen kann. Und ich kann mir nichts Schdneres vorstellen
als ein grosses Mend, das allein aus Desserts besteht,

wie sie in diesem Buch zu nden sind.»

MARTINA MEIER

VORWORT

Auf kaum etwas sind wir in der Schweiz so stolz wie auf unsere Schoggi.
Auch wenn wir sonst nichts mit Nationalismus am Hut haben, tut es uns
weh, wenn unserem liebsten Kulturgut die Anerkennung versagt wird. Was
selbst viele Schweizerinnen und Schweizer nicht wissen: Unser Land hat
viel mehr zu bieten als geféllige Milchschokolade.

Schweizer Schokolade ist heute auch Schokolade, bei der die charakteristi
schen Eigenschaften des Kakaos zum Ausdruck kommen. Schokolade mit
Personlichkeit, Ecken und Kanten. Wir sind quer durch die Schweiz gereist
und haben Menschen besucht, die solche Schokolade mit viel Herzblut von
der Kakaobohne bis zur fertigen Tafel produzieren.

Hinzu kommen Portréts spannender Personlichkeiten, die sich auf die ver
schiedensten Arten der Schokolade oder dem Kakao verschrieben haben:
von der «Schokoladen-Bibliothekarin» tiber den Sensoriker bis hin zur Ex
pertin fir Getrankebegleitungen.

Natilrlich dirfen in einem kulinarischen Buch Rezepte nicht fehlen. Wir
haben uns in unserem Freundeskreis umgehort und 26 Kreationen aus-
gewahlt, die einfach zuzubereiten sind. Schliesslich sollen Sie sich an der
Schokolade erfreuen und nicht in zaéhen Kampfen in der Kiiche aufreiben.

Das komplexe Handwerk Uberlassen wir lieber ausgewdahlten Personlich
keiten aus der Spitzengastronomie. Zu deren Spezialitéaten, die sie sich zum
Teil eigens fiur dieses Buch ausgedacht haben, stellen wir bewusst keine
Rezepte. Verstehen Sie diese Meisterwerke als Inspiration und staunen Sie,
was man mit Schokolade oder Kakao alles anstellen kann.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Lesen, Nachkochen und Geniessen!

Martina Meier und Alexander Kiihn



LIEBLINGSREZEPTE

BETTMUMPFELI

Ergibt 20 Stiick

2 Eiweiss

40 g Puderzucker

20 g Kakaopulver

50 g weiche Butter

40 g gemahlene Mandeln
20 g Menhl

1 Prise Salz

SYLVIA KARLE / EHEMALIGE PRASIDENTIN

DER GASTROSOPHINNEN SCHWEIZ

«Dieses Rezept ist zum Aufbrauchen von Ubrig geblie-
benem Eiweiss gedacht. Anstelle von Kakaopulver kdnnen
Sie auch Schokoladenpulver verwenden und dann

den Puderzucker weglassen. Am besten schmecken die
Bettmumpfeli frisch aus dem Ofen.»

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Alle Zutaten mit dem Schwingbesen zu einem glatten, eher dinn lssigen
Teig verrihren. Den Teig zwei Drittel hoch in Halbkugel-Silikonformen
flllen und im vorgeheizten Ofen 13—-15 Minuten backen.
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CHOCOLATIERS UND CHOCOLATE MAKER

48

ANNA UND RENE ZIMMERMANN

Alte Hasen

Wer in den Tagen vor Ostern in die Bankettkiiche der Zircher Wirtschaft
Neumarkt kommt, kann leicht den Eindruck gewinnen, auf wundersame
Weise im Reich der Osterhasen gelandet zu sein. Uberall liegen silbern glan -
zende Hasenformen, und in der Luft schwebt der siisse Duft von Schoko -
lade. Vor allem aber sind da zwei Gestalten, die mit ihrem konzentrierten
Blick und verschiedenen Geratschaften in den Handen selbst aussehen wie
eissige Osterhasen. Es sind Neumarkt-Wirt René Zimmermann und seine
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CHOCOLATIERS UND CHOCOLATE MAKER

Tochter Anna, Inhaberin des Restaurants Lotti auf der anderen Seite der Hasenformen haben. «Das ist gewissermassen Ehrensache. Die Zeiten, in

Limmat. «Seit meinen frilhen Kindertagen ist das Osterhasengiessen bei denen es nur mit den simplen Formen klappte, sind zum Gliick langst vor -

uns in der Familie eine Tradition», erklart sie. Um sogleich hinterherzuschi - bei», erklart die Tochter.

cken: «Mein Vater und ich p egen diese Tradition weiter, meine Schwester

Maria kommt manchmal zu Besuch und wird immer mit den schénsten Doch woher kommen eigentlich all die Osterhasenformen? «Einige habe ich

Hasen beschenkt.» im Brockenhaus aufgestdbert, andere im Internet ersteigert oder geschenkt
bekommen. Bisweilen Ubernehme ich auch ganze Sammlungen, zum Bei -

Er habe eine geradezu kindliche Freude an den historischen Formen, die spiel die eines Con seurs aus Stéafa, der sein Geschéft au 6ste und die For -

zum Teil Uber hundert Jahre alt seien, sagt René Zimmermann. Vor allem men nur en bloc hergeben wollte», sagt René Zimmermann. «Der letzte dicke

aber liebe er die meditative Stimmung wahrend des vordsterlichen Rituals Fisch ging mir vollig unerwartet ins Netz. Ich war mit meinen Téchtern in

und das meist wortlose Beisammensein mit seiner Tochter. Diese sagt: «Frii - Basel, und beim Flanieren haben wir bei Johann Wanner am Spalenberg per

her genoss ich es einfach, den ganzen Tag lang Schokolade essen zu kénnen. Zufall wunderschdne Formen im Schaufenster gesehen. Gekauft haben wir

Inzwischen aber geht es mir wie meinem Vater um das alljahrliche Ritual.» schliesslich drei davon. Unter anderem einen meiner absoluten Lieblinge:

Eine gesunde Portion Aufregung ist trotz aller Routine noch immer mit da - den Hasen im Motorboot.»

bei, wenn die Zimmermanns Osterhasen giessen. «<Nur wenn man die For -

men vorher ganz grindlich mit Watte poliert und jeden Schritt ganz korrekt Das exakte Alter der Hasenformen zu bestimmen, sei fast unmoglich, er -

ausfihrt, lassen sich die Hasen am Ende vollstdndig herauslésen. Dieser klart Anna Zimmermann. Die ganz alten seien weniger detailliert ausgear -

Moment ist immer wieder sehr spannend. Und es vergeht kein Jahr, in dem beitet und von der Figur her in aller Regel eher rundlich-gemditlich. «Mit

nicht ein paar Hasen im letzten Moment zu Bruch gehen», erzahlt René der Zeit wurden die Osterhasen dann immer sportlicher, ligraner und auch

Zimmermann. witziger.» Dariliber, wie lange es Osterhasen aus Schokolade schon gibt,
streiten sich die Experten. Man vermutet die Urspriinge im Frankreich des

Seine erste Aufgabe ist es, die nétigen Apparaturen aufzustellen und die frihen 19. Jahrhunderts. Sicher aber ist, dass die ersten Modelle ganz schon

Schokolade perfekt zu temperieren, wahrend Anna die Hasenhalften po - Gewicht auf die Waage brachten. Die von den Honigschleudern der Imker

liert. Danach geht es ans Verzieren. «Schminken» nennen die Zimmermanns abgeschaute Rotationstechnik zur Herstellung von Hohlformen kam erst zu

diese Tatigkeit, bei der sie mit kleinen Spritzsacken voll geschmolzener Beginn des 20. Jahrhunderts auf. Zuvor war jeder Hase deshalb so massiv,

Schokolade zu Werke gehen. Auf das Schminken folgt das Bepinseln der wie es heute nur noch die Ohren sind. Und ja, auch Anna und René Zimmer -

ganzen Flache, damit sich spater die Schminke mit dem Guss verbindet. mann beissen den Schokoladenosterhasen am liebsten zuerst in die Ohren.

Hier sind dusserst geschickte Hande gefragt. Zumal Anna und René Zimmer Allerdings erst, nachdem sie sich ein paar Tage an ihrem Glanz und ihrer

mann eine Vorliebe fir die besonders ligranen — und anspruchsvollen — eleganten Gestalt erfreut haben.
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LIEBLINGSREZEPTE MIRJAM EBERLE / PRIVATE CHEF

«Schon als Kind liebte ich Schokolade in allen Formen,
Nutella aber gab es bei uns zu Hause nicht als Brotaufstrich.
Dafur bereitete meine Mutter diese Kon fiir uns zu, wenn
sie viele Himbeeren im Garten hatte. Schmeckt am besten
auf einem Stiick Zopf!»

HIMBEER SCHOKOLADEN KONFITURE

Ergibt 6 Glaser a 250 ml

1 kg tiefgekihlte Himbeeren
500 g Gelierzucker

2 EL Himbeergeist

100 g Zartbitterschokolade

Die Himbeeren mit dem Stabmixer zu Mus purieren. Das Himbeermus

mit dem Gelierzucker und dem Himbeergeist in einem Topf zum

Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, dann die Gelier -
probe machen: Dafir gibt man 1-2 Teel6ffel der Kon tiirenmasse

auf einen kleinen Teller. Wird die Masse nach 1-2 Minuten dicklich-

fest, ist die Konsistenz gut.

Die Schokolade fein hacken und unter die Himbeermasse rihren,

bis sie geschmolzen ist. Die Himbeer-Schokoladen-Kon tire in saubere
Weckglaser abfullen.
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INSPIRATION VON DEN BESTEN

FELICIA LUDWIG

Wie Yogurette,
nur viel besser

An ihr erstes Stlick Schokolade erinnert sich Felicia Ludwig noch ganz ge
nau: «Es war im Jahr 1989 und ich ein kleines Madchen in Rumanien. Be
kannte aus der Nachbarschaft, die in Deutschland Arbeit gefunden hatten,
schenkten uns ein paar Tafeln Schokolade. Erst biss ich mit grosser Neugier
in die Milchschokolade, dann in die weisse. Und dachte einfach nur: Wow!
Am besten schmeckte mir aber die ganz dunkle. Sie hatte einen Kakaoanteil
von 65 Prozent, war wunderbar herb und zerging regelrecht auf der Zunge.»

Seit diesem Tag hat sich eine Menge verédndert im Leben von Felicia Ludwig.
Langst ist sie nicht mehr das kleine Madchen, das tUber die Aromen zuvor
unbekannter Kostlichkeiten staunt, sondern Chef-Patissiére im mit einem
Michelin-Stern ausgezeichneten Restaurant Ornellaia unweit der Zircher
Bahnhofstrasse. Die Liebe zur dunklen Schokolade aber ist geblieben. «<Am
liebsten arbeite ich mit Sorten ab sechzig Prozent Kakaoanteil», sagt die
Dessertkiinstlerin. «Die haben in Sachen Komplexitat und Schmelz am meis
ten zu bieten.»

Neben dem zartbitteren Genuss gab es in Felicia Ludwigs Jugend aber noch

eine andere Schokoladen-Liebe: die Yogurette. Auf der Idee, Schokolade, Jo
ghurt und Erdbeeren zu kombinieren, baut denn auch das Dessert auf, das
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sie sich fir dieses Buch ausgedacht hat. Nur sind die Komponenten nattr
lich viel hochwertiger und raf nierter als im Industrieprodukt aus dem
Hause Ferrero. Auf dem Teller nden sich eine Mousse aus 72-prozentiger
Schokolade, ein Crémeux aus Milchschokolade, eine Schokoladen-Chantilly,
ein Karamellréllchen mit Milchschokolade, ein Schokoladen-Crumble, Wald-
erdbeer- und Joghurt-Yuzu-Perlen, ein Crunch aus Kakaonibs, ein Erdbeer-
Gel und ein Walderdbeer-Sorbet.

«Um maglichst viele Facetten der Schokolade abzudecken, verwende ich in
meinen Desserts neben der dunklen oft auch Milchschokolade. Die Mischung
macht’s. Und nattirlich lege ich Wert auf ein spannendes Zusammen spiel der
Texturen», erklart Felicia Ludwig. Diesen Perfektionismus schatzen nicht

nur die vielen Stammgaste des «Ornellaia» sehr, sondern auch ihr Chef An -
tonio Colaianni. Er sagt: «Feli gehért zu den Allerbesten ihres Faches.» Wer
mochte da widersprechen?
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LIEBLINGSREZEPTE

CHRISTIAN SPLETTSTOSSER / FOODSTYLIST UND REZEPTAUTOR

«Schokolade verflgt Giber eine enorme Zahl von Aroma-
facetten und harmoniert deshalb ausgezeichnet mit

allerlei Gewurzen. Das habe ich mir in den beiden Rezepten
fuir Trinkschokolade zunutze gemacht.»

HEISSE WEISSE
SCHOKOLADE

Ergibt 4 Becher

1 cm Ingwerwurzel

2 Stangel Zitronengras

2 Ka rlimettenblatter

600 ml ungesusste Hafermilch
150 g weisse Schokolade
rosa Pfe er nach Belieben

Den Ingwer schéalen und fein wir -
feln. Das Zitronengras mit dem
Messerriicken etwas aufklopfen,

die Kaf rlimettenblatter in feine
Streifen schneiden. Alles mit der
Hafermilch in einem kleinen Topf
einmal aufkochen. Vom Feuer
nehmen und 10 Minuten ziehen
lassen. Dann die aromatisierte
Hafermilch durch ein feines Sieb

in einen kleinen Topf giessen. Die
Schokolade grob zerbrechen und
zur Hafermilch geben. Bei milder
Hitze langsam schmelzen lassen,
dabei gelegentlich umrihren.

Mit dem Stabmixer schaumig auf -
mixen, in vorgewarmte Becher
fullen und nach Belieben mit etwas
rosa Pfeffer bestreut servieren.

126

WURZIGE HEISSE
SCHOKOLADE

Ergibt 4 Becher

3 Kardamomkapseln

Y4 rote Chilischote

600 ml frische Milch

frisch geriebene Muskatnuss
150 g dunkle Schokolade
(Kakaogehalt 72 %)

Salz ocken

Den Kardamom grob zerstossen.
Die Chili aufschneiden und mit dem
Kardamom und der Milch in einen
kleinen Topf geben. Mit etwas
Muskatnuss wirzen und bei milder
Hitze einmal sanft aufkochen.

Vom Feuer nehmen und 5-6 Minuten
ziehen lassen. Dann die Milch durch
ein feines Sieb in einen kleinen Topf
giessen. Die Schokolade grob zer-
brechen und zur Milch geben. Bei
milder Hitze langsam schmelzen
lassen, dabei gelegentlich umrihren.

Mit dem Stabmixer schaumig auf-
mixen, in vorgewarmte Becher
fullen und mit Salz ocken bestreut
servieren.
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