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Schokoladen-Sommeliers: Auftakt in Linz

Ende Februar fiel der Startschuss fur die erste
Schokoladensommelier-Ausbildung in Osterreich. 15
Schokobegeisterte fanden sich in den Raumlichkeiten der
BAKO in Linz ein, um ihr Wissen Uiber die stiBe Késtlichkeit
auf ein neues Niveau zu bringen.

Die Teilnehmer konnten viele neue Erkenntnisse rund um die késtliche
Schokolade gewinnen. Die angehenden Schokosommeliers und ihre
Referenten freuten sich uber den gelungenen Auftakt. © Hilde Resch

Das erste Modul der Ausbildung bot den Teilnehmern eine
intensive Einfuhrung in verschiedene Aspekte der
Schokoladenkunde. Den Anfang bildete eine detaillierte
Auseinandersetzung mit den Grundgeschmacksarten sowie der
sensorischen Wahrnehmung von Geschmack und Textur. Unter
der Anleitung von Sensorik-Expertin Eva Derndorfer lernten die
angehenden Schokoladensommeliers, wie vielfaltig
Schokolade auf der Zunge wahrgenommen wird und welche
sensorischen Faktoren ihre Qualitat bestimmen.


https://baeckerzeitung.at/allgemein/schokoladen-sommelier-restplaetze-sichern/
https://baeckerzeitung.at/allgemein/oesterreichs-chocolatiers-neue-generation-begeistert-mit-kreativitaet/

Brotsommeliére Natalie Frihwirth erklédrt den Teilnehmern, wie sich Brot & Schokolade
perfekt erganzen kénnen. © Hilde Resch

Brot und Schoko - das schmeckt

Ein weiteres Highlight des ersten Moduls war das Brot- und
Schokolade-Pairing, geleitet von Brotsommeliere Natalie
Fridhwirth. Hier wurden unterschiedliche Brotsorten mit
verschiedenen Schokoladenaufstrichen kombiniert und
analysiert. Die Teilnehmer konnten dabei erleben, wie sich
Geschmackskombinationen gegenseitig beeinflussen und welche
Rolle Textur und Aromen bei der perfekten Kombination spielen.
Auch die aktuellen Entwicklungen und Trends in der Welt der
Schokolade kamen nicht zu kurz. Eva Gufler prasentierte die
neuesten Innovationen der renommierten Schokoladenmarke
Callebaut und gab einen Uberblick tiber aktuelle Markttrend
und Verbraucherpraferenzen.

Ins rechte Licht geruckt


https://www.callebaut.com/de-DE

Neben dem fachlichen Wissen stand im ersten Modul auch die
personliche Weiterentwicklung der Chocolatiers im Fokus.
Kommunikations-Coach Annette Furst erklarte den Teilnehmern,
wie sie ihre Prasentationsfahigkeiten verbessern und ein
sicheres Auftreten entwickeln kdnnen. Kompetenzen, die im
Rahmen der Ausbildung ebenso wie im Berufsleben gefordert
sind. Die angehenden Schokoladensommeliers haben eine
Projektarbeit zu erstellen und diese dann zu prasentieren und zu
erlautern.

Sensorik 2.0: Foodpairing und spannende
Verkostungen

Modul 2 des Lehrgangs findet Ende Marz ebenfalls in Linz statt
und wird die Schokofreaks tiefer in die Sensorik der Schokolade
fuhren. Die Teilnehmer durfen sich im Kapitel Foodpairing auf
spannende Verkostungen mit Schokolade und Edelbranden
freuen. Zudem erfahren sie, welche Anforderungen der
Lebensmittelkodex an die Schokoladenproduktion und
-verarbeitung stellt. Fur Modul 3 reisen die Teilnehmer zu
Schokoladen-Guru Josef Zotter in die Steiermark, Modul 4
findet bei Maitre Chocolatier Helmut Wenschitz in
Oberosterreich statt. Das Abschlussmodul mit Prdfung findet
Anfang Oktober 2025 in Weinheim statt. Die Ausbildung zum
Schokoladen-Sommelier wird von der Lebensmittelakademie
des osterreichischen Gewerbes gemeinsam mit der
Akademie Deutsches Backerhandwerk Weinheim
durchgefuhrt.
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