Verarbeitung

Erster Chocolatier mit
Knospe-Zertifizierung

Seit gut einem Jahr bietet MR Chocolat
raffinierte Schokoladekreationen in
Knospe-Qualitit an.

In den Regalen der Supermirkte ist schon seit einiger Zeit
Bioschokolade von verschiedenen Schweizer Schokoladenher-
stellern zu finden. Michaél Randin jedoch ist der erste Cho-
colatier mit Knospe-Zertifizierung. Der Konditor-Confiseur
betreibt in Montcherand VD eine Schokoladenmanufaktur
und hat fiir diese vor einem Jahr die Knospe-Zertifizierung
erhalten. Fiir die Knospe habe er sich aus persénlicher Uber-
zeugung heraus entschieden, erklirt er: «Ich habe die Biopro-
dukte durch die Zusammenarbeit mit Lieferanten von Regio-
nalprodukten entdeckt. Aber der eigentliche Ausloser meines
okologischen Bewusstseins und fiir den Entscheid zur Knos-
pe-Zertifizierung war die Geburt meines Sohnes.»

Eine Menge Papierkram
Die Knospe-Zertifizierung 6ffnet Tiiren, doch sie ist alles an-
dere als eine banale Formalitit. «Der administrative Aufwand,
den die Knospe mit sich bringt, ist nicht zu unterschitzenn,
sagt Michaél Randin. «Es ist an mir zu tberpriifen, ob all
meine Lieferanten die vorgeschriebenen Regeln einhalten
und ich muss die verlangten Zertifikate zusammentragen.
Die Vorschriften dndern regelmissig und die Lieferanten
sind diesbeztiglich nicht immer auf dem neusten Stand.»
Michaél Randin stellt seine Schokolade nicht selber her. Er
kauft sie in Knospe-Qualitit bei einem Lieferanten aus dem
Kanton Schwyz. Die meisten Chocolatiers halten es so, weil
die handwerkliche Schokoladenherstellung sehr aufwendig ist
und viel K6nnen und Erfahrung verlangt.

Bioschokolade fiir das ganze Sortiment

Der Chocolatier aus der Waadt betont jedoch: «Trotz Zeitauf-
wand und Kosten flir die Zertifizierung wiirde ich nicht mehr
auf die Knospe verzichten wollen.» Michaél Randin verwendet
inzwischen ausschliesslich Schokolade in Bioqualitit, auch fiir
die Erzeugnisse ohne Knospe. «Der Preis ist zwar etwas hoher,
doch es vereinfacht meine Fabrikationsprozesse und Waren-
fliisse», erklirt er.

Nicht alle Kreationen des MR-Chocolat-Sortiments sind
mit der Knospe zertifiziert. So werden zum Beispiel die Halb-
mond-Pralinés «Fab Edition», die in Zusammenarbeit mit dem
Neuenburger Kiinstler Fabrice Chapuis entstanden sind, mit
Lebensmittelfarben verziert, die nicht Knospe-konform sind.
Dennoch sind mehr als vierzig der fiinfzig Rezepte des Cho-
colatiers mit der Knospe zertifiziert.

Technische Herausforderungen gemeistert

«Ich finde, die Bioschokolade ist qualitativ tiberlegen: Der
Geschmack ist intensiver, fruchtiger und nachhaltiger»,
schwirmt der Waadtlinder, bevor er einrdumt: «Sie ist jedoch
schwieriger zu verarbeiten.» Da sie kein Lezithin enthilt, ist

BIOAKTUELL 7]2018

sie weniger stabil und die Kakaobutter hat deswegen die Ten-
denz, sich von der Masse abzutrennen. Bioschokolade hat eine
dicke Konsistenz, weshalb Michaél Randin die Einstellungen
an der Schokoladenmaschine anpassen musste und bei der Fa-
brikation noch sorgfiltiger arbeiten muss. Zu Beginn erhielt
er technische Unterstiitzung von seinem Lieferanten. Inzwi-
schen hat er die technischen Herausforderungen erfolgreich
gemeistert.

Die Kundinnen und Kunden sind grundsitzlich zufrieden
mit den Knospe-Produkten, die er anbietet. «Ich verarbeite
frische Grundzutaten und verzichte bewusst auf Produkte
wie Palmol, obschon dieses in Bioqualitit zu haben ist, weil
ich vorzugsweise Butter verwendey, erldutert er. In seine Bio-
rezepte ldsst er sein ganzes fachliches Know-how einfliessen
und tiftelt mit viel Enthusiasmus neue Methoden und Krea-
tionen aus. «Da ich mit Naturprodukten arbeite und meine
Stimmung wihrend der Verarbeitung das Endergebnis beein-
flusst, konnen meine Schokoladekreationen von einem zum
anderen Mal leicht variieren. Diesen Luxus kdnnen sich in-
dustrielle Schokoladenhersteller nicht erlauben. Sie verarbei-
ten getrocknete Zutaten, die immer gleich sind.»

Trendiges Luxusprodukt

Ein Chocolatier wie Michaél Randin hat nicht dieselbe Kund-
schaft wie industrielle Schokoladenhersteller. Handwerklich
gefertigte Schokolade, vor allem die schwarze, ist ein Luxus-
produkt fir ein anspruchsvolles Publikum. Michaél Randin
bietet originelle Produkte an, die sich stark von einer gewthn-
lichen Tafelschokolade abheben. «Ich biete zwar auch Tafel-
schokolade an, doch mein Sortiment besteht hauptséichlich
aus Schokoladekreationen wie Halbmonden, Pralinés, Truffes
und «Eclats» (diinne Schokoladeplittchen) in edlen Geschenk-
packungen und aus «Rochersy, kandierten Orangen mit Scho-
koladeiiberzug, und Kreationen fiir besondere Anlisse wie
Mutter- oder Valentinstag.»

Die Kreationen von Michaél Randin sind auch bei Wett-
bewerben erfolgreich: Fnf Produkte wurden letztes Jahr
mit der Bio Gourmet Knospe ausgezeichnet und auch beim
Schweizer Wettbewerb der Regionalprodukte hat er Aus-
zeichnungen erhalten. Seine Jahresproduktion belduft sich
auf rund anderthalb Tonnen Schokolade. In den Monaten Juli
und August stellt er die Produktion wegen der warmen Tem-
peraturen ein. Etwa die Hilfte der Produktion setzt er an Son-
derveranstaltungen wie Messen und Mirkten um, ein Drittel
tiber Wiederverkdufer und den Rest iiber Unternehmen, die
seine Kreationen als Firmengeschenke erwerben. Die Hilf-
te seines Umsatzes generiert er zwischen Oktober und Ende
Dezember. Michaél Randin arbeitet allein und schéitzt das
auch. So kann er sein schopferisches Potenzial entfalten und
ist frei von Lieferverpflichtungen gegeniiber Grossverteilern.
«Ich mochte unabhingig bleiben und weiterhin einzigarti-
ge Kreationen anbieten. Ich habe keine Lust, in die Miihlen
der Grossverteiler zu geraten», schmunzelt er. Christian Hirschi,
Ubersetzung Christine Boner .
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Herstellung von Schokolade

Am Anfang steht der Kakaobaum mit seinen
Friichten, den Kakaoschoten. Je nach

Sorte variieren sie in Farbe und Form. Wenn
die Schoten reif sind, werden sie von

Hand geerntet und mit der Machete auf-
geschlagen. In Holzkasten durchlaufen

die ins Fruchtfleisch eingeschlossenen
Kakaobohnen zuerst eine kurze alko-
holische und danach eine Essigsaurega-
rung. Durch den Géarprozess verfliissigt sich
das Fruchtfleisch und legt die Bohnen frei,
die anschliessend getrocknet und gerostet
werden. Die geschalten Bohnen werden zu
Kakaokernbruch zerkleinert. Der Bruch wird
fein zermahlen, geschmolzen und beim

Conchieren zu Kakaomasse geriihrt. Danach
wird das Fett beziehungsweise die Kakao-
butter aus der Kakaomasse herausgepresst
und vom zurtickbleibenden Kakaopulver
getrennt.

Schwarze Schokolade besteht aus Kakao-
masse und Kakaobutter (mindestens 43 %)
sowie Zucker.

Milchschokolade hat einen geringeren
Kakaogehalt (mindestens 25 %). Ein Teil des
Kakaos wird durch Milch und Fette ersetzt.
Weisse Schokolade enthélt nur Kakaobutter
(mindestens 20 %) und wird ohne Kakao-
masse hergestellt.

MR Chocolat

Auf der Webseite von Michaél Randin finden
Sie das ganze Sortiment und die Adressen
derVerkaufsstellen. Zwischen September
und April werden Bestellungen auch per Post
geliefert.

@ www.mrchocolat.swiss

Unter der Marke «<MR Chocolat» kreiert Michaél Randin etwa 40 Knospe-Spezialitdten wie Halbmond-Pralinés
(oben rechts) und «Eclats» (unten rechts). Bilder: Christian Hirschi (1.); Michaél Randin (r.)
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