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FRA FORMANDEN

Temaet i dette nummer er Chokolade og Sundhed. Hvad er sundhed? Jeg tror, at det
kan veaere noget med at leve et liv i balance, uden for meget eller for lidt af noget - dog
skal der naturligvis veere adgang til gode chokolader konstant.

Fordr og fastelavn er pd vej. Her kan man vaelge at glaade poderne og fylde tgnder og
ris med dejligt godt slik, selvfglgelig god chokolade, men n&oslaser h;dder og friske og
torrede frugter er nok ogsd bedre end meget af det hverdagsslik, som der omsaettes sa
meget af. Vi skal unde dem noget godt, de sm& pus, de fortjener det. Og mon ikke der,
ogsd for bgrn, er noget om, at du bliver, hvad du spiser? Hvis der er, s& m& det
betyde, at vi bdde far sundere, smukkere og gladere bgrn, hvis vi fodrer dem med gode
chokolader af bedste kvalitet - naturligvis i passende doser, men s8dan er det jo for os
alle.

Jeg gleeder mig til at se mange af vore medlemmer til en fantastisk spaendende
Chokoladefestival med masser af oplevelser og smagsprgver sgndag d. 4. marts, gerne
sammen med familie og venner. Husk, at du som medlem kommer gratis ind.

Indtil da kan du laese en masse om chokolade og sundhed i dette nummer af vores
nyhedsbrev. Rigtig god forngjelse!

Formanden, Mariann Melhedegaard

FRA REDAKTQOREN

Teenk hvis der fandtes en spise, som bade var laekker at konsumere og samtidig kunne
give dig et utal af gode egenskaber med i kgbet? Og teenk hvis denne spise viste sig at
veere chokolade?

Det er maske nok for meget at tro, at vores alle sammens centrum: Chokolade,
nogensinde kan erklaeres for 100 % sund, og at nogen samtidig vil give os frikort til at
spise s& meget af den, vi kan overkomme, uden omkostninger pa sundhedskontoen.

Selvfglgelig findes der mange laekre og helt igennem sunde spiser, men jeg ved ikke
med jer - jeg har nu aldrig faet helt samme folelse efter at have spist en gulerod eller
en kvart kogt blomk3l som at spise et stykke laekkert mgrk chokolade eller en lun og
laekker hjemmebagt chokoladekage.

Men maske er chokolade ikke helt s& slem, som vi gdr og frygter? For at forsgge at
give et lidt bedre indblik i, om chokolade m&ske kan fa et lidt bedre ry, har redaktionen
denne gang sat sig for at kigge lidt nsermere p& chokolade og eventuelle gode
egenskaber ved vores allesammens yndlingsspise.

God forngjelse.

Redaktgren
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CHOKOLADE OG SUNDHED
Af Mette Eklund Andersen

Chokolade har ikke altid blot veeret en syndig men yderst delikat
last. I Europa i midten af det andet artusinde, blev chokolade
rent faktisk betragtet som en velsmagende medicin. Det samme
var ogsa tilfeeldet, da kaffe senere turnerede rundt i Europa.
Seerligt i 1500-tallet ansd fgrende medicinske kraefter sygdomme
og tilsvarende kurerende egenskaber som veerende henholdsvis
varme og kolde. Chokolade ansds som kold af natur og blev
tilegnet egenskaber som blandt andet at veere godt mod
forgiftninger, at lette smerter og kolik samt at kunne kurere feber
(pga. sin angiveligt kolde natur - hvilket m&ske skyldes, at
Aztekerne betragtede det som koldt). I dag kan vi grine af
chokolade som en medicin, men maske er der alligevel noget om
snakken?

Chokolade har i de senere &r varet centrum for en lang raekke
undersggelser pa de helsebringende plan, og det har faktisk vist
sig, at kakao indeholder en lang reekke stoffer, der kan have en
positiv virkning p& chokoladespisernes kroppe.

ANTIOXIDANTER:

Chokolade indeholder som det fgrste helbredsfremmende
antioxidanter ved navn polyphenoler, der findes naturligt i
frugter, ngdder og - chokolade. Polyphenoler har en positiv effekt
i forhold til fedtveerdier i blodet og frie radikaler. Frie radikaler
angriber celler og kan nedbryde vigtige vitaminer, og dette
hjeelper polyphenoler med at neutralisere. Chokolade som
kakaopulver kan i visse tilfelde endda kunne indeholde flere
antioxidanter end selv rgdvin, grgn the og tomater!

Phenoler skulle, ifslge bdde amerikanske og andre undersggelser,
have en gavnlig virkning mod knogleskgrhed og endda saenke
risikoen for hjerte-karproblemer samt risikoen for areforkalkning
og blodpropper, have en gavnlig virkning pa kredslgbet og
blodtrykket, og antioxidanter som Catechin og andre skulle
samtidig kunne styrke immunforsvaret og forebygge visse typer
kraeft.

Hvis du spiser 20 g mgrk chokolade, er den daglige anbefalede
dosis antioxidanter daekket ind, men husk: Jo mgrkere chokolade
jo flere antioxidanter (og mindre sukker). Du far altsd ikke
samme effekt fra maelkechokolade, der er fattig pd kakao og er
rig p& meelk, hvilket annullerer de gode virkninger fra
antioxidanterne. Derfor anbefaler mange forskere ogs&, at du
ikke nyder et glas melk til din mgrke chokolade, hvis du gerne
vil bevare de gode egenskaber. Hvis du er elsker af hvid
chokolade, m& forskere desveerre bedrgve dig med, at det slet
ikke besidder nogle af disse virkninger.

www.chokoladeselskabet.dk

KOLESTEROL

Da chokolade endvidere indeholder en hel del af den “sundere”

meettede fedtsyre, stearinsyre, kan du spise en god del
chokolade, fgr du skal bekymre dig over kolesteroltallet.

KOBBER

Mgrk chokolade indeholder derudover bade kobber og
magnesium, der generelt skulle kunne styrke kroppens naturlige
forsvar. Kobber kan hjelpe dig med at modkaempe

vinterblegheden ved at danne melamin, der giver menneskets
hud farve. Magnesium derimod skulle kunne hjaelpe med
muskelopbygning, stofskifte og nervesystemet. Jern er et af de
andre metaller, som chokolade ogs8 indeholder.

THEOBROMIN

Undersggelser viser endvidere at stoffer i mgrk chokolade som
Theobromin kan kurere hoste betydeligt bedre end kodein og
andre hostelaegemidler.

HUM@RBOMBE

Sidst men ikke mindst: Hvis du fgler dig opkvikket og afstresset
af en bid chokolade, er det nok ikke kun en psykologisk virkning.
Chokolade indeholder visse stoffer, der stimulerer kroppens
dannelse af endorfiner og far dig til at fgle dig godt tilpas.
Chokolade indeholder for eksempel Phenyl Ethylamine, der kan
sammenlignes med kroppens egne “humgrbomber” dopamine og
adrenalin. Der findes ogsd koffein i chokolade, der ligeledes
stimulerer sanserne, og her finder man i en mgrk chokolade
mellem 75 og 90 milligram per bar, i forhold til omkring 100
milligram i en kop kaffe.

Udover at kunne saenke blodtrykket, styrke immunforsvaret og
virke opkvikkende viser studier, at vi, der er afheengig af den
laekre spise, bare generelt lever et par ar mere - og det er vel alt
i alt ikke sd ringe.

ER DET BEVIST?

Det er i forskerverdenen udbredt accepteret, at phenolernes
antioxidative effekt er bevist, selvom der stadig mangler
leengerevarende studier for preecist at kunne dokumentere at
phenoler i chokoladen kan fremkalde de ovennazevnte helsende
egenskaber hos mennesker. Andre af chokoladens pastaede gode
egenskaber som for eksempel vaerende forebyggende mod kreeft
stadig er et mere omdiskuteret emne.

OPSUMMERING

Det ser altsd ud fra mange undersggelser ud til, at chokoladens
ry for at veere lige s& skadelig som en pose chips kan blive
genoprettet. Naturligvis kan du stadig blive fed af et overdrevet
brug af chokolade, da chokoladen desvaerre ikke kun har sunde
egenskaber men fyldes fra producenternes side med sukker og
andre usunde ting. Chokolade kan altsd ikke erstatte frugt og
grgntsager, der har vitaminer og fibre, men spiser du god mgrk
chokolade i moderate mangder som 20-30 gram om dagen - ja
s&8 kan du forsvare dig overfor omverdenen med, at du blot
teenker pa din sundhed!
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CHOKOLADE OG EVIG UNGDOM
Af Chris Bangert Larsen

Det vil vel vaere de fleste laesere bekendt, at Chocolatiers
redaktion bestdr af, om ikke rige, s dog ubestrideligt unge og
smukke mennesker med et i seerklasse behageligt temperament!

Vi har vel egentlig tilskrevet denne udmeerkede tilstand vore
medfgdte sunde gener, men er pd den anden side heller ikke
blind for det faktum, at et regelmassigt og rigeligt
chokoladeindtag kan have haft en vis indflydelse pa udviklingen.

I forbindelse med dette nyhedsbrev har vi ikke alene fundet en
del kemiske og medicinske forklaringer p& vore fortreffeligheder,
men ogsa et udbud af produkter, der angiveligt skulle sikre, at
denne lykkelige situation fortseetter naermest i det uendelige. Det
drejer sig om intet mindre end en “"ANTI-AGING PRALINE”.

Pralinen stammer naturligvis fra Tyskland. Det jo er kurbadenes
hjemland, hvor man efter en streng dag med motion, massage
og vandkure kan traeffe patienter, der slapper af med en heftig
fladeskumskage... God og spaendende chokolade i et utal af
varianter har de ogsd, s& det har vel ligget lige for at kombinere
det sunde med det behagelige.

Det er det hgjtestimerede Hamburger “Konditorei Andersen”, der
stdr bag projektet. Konditor Adolf Andersen har i samarbejde
med  Dr. Michael Klentze fra  “Klentze Institut flr
Alterpraventionsmedizin” i Minchen udviklet disse interessante
kugler, der udbydes under navnet “FELICE".

Pralinerne fas i 6 og 10 stk. pakker i tre forskellige varianter med
fyld af hhv. mango, kiwi og aronia frugtpuré.

Frugt og sojameelkkuglerne er overtrukket med den fineste mgrke
Valrhona chokolade (92,5 %) og der er ikke anvendt hverken
dyrisk fedt, sukker eller konserveringsmidler.

Som antydet indledningsvis, har redaktionen ikke fundet det
ngdvendigt selv at prgvespise disse sunde sager, hvor
chokoladens naturligt sunde indhold af polyphenoler (godt mod
frie radikaler) og Phenylthylamin (opmuntrende virkning) kommer
til sin ret. Leeserne kan dog veere rolige, redaktionen vil fortsat
med jeevne mellemrum og i den gode sags tjeneste indtage et
betydeligt antal af de bedste chokolader, vore hjemlige
chokolademagere kan lave ... bare for en sikkerheds skyld.

CHOKOHOLIKER
Af Mette Eklund Andersen

Hvis du nogensinde i spgg har sagt, at du er inkarneret
chokoholiker eller chokoman (hvilket du med temmelig stor
sikkerhed er, siden du sidder og laeser denne artikel i
Chocolatier), s&@ har du maske som undertegnede funderet lidt
over, om vi, der smykker os med betegnelsen chokoholiker, reelt
set findes?

www.chokoladeselskabet.dk

Du vil naturligvis med en given ildhu pé’\sté, at du findes, og et
venligt brev fra to laesere om netop dette emne &bnede op for
denne lille artikel.

I lektor Carsten Christopherens artikel "Bliv hgj pa8 mgrk
chokolade", som er udgivet af Dansk Kemi nr. 2 2005, kan man
laese, at helt op til 40 % af alle kvinder og blot 15 % af mand
indrgmmer, at de kan have trang til chokolade. Carsten
Christophersen kan naturligvis fortzlle, at den sgde sukker kan
vaere vanedannende, men at det derudover er kombinationen af
theobromin og koffein i chokolade, der skaber en positiv
psykologisk oplevelse, som man kan fgle sig afhangig af.
Herudover fremhaever Christophersen stoffer som tryptophan,
Phenylethylamin og anandamid, der alle er med til at fremme
velvaeret i at spise et stykke chokolade

Chokolade indeholder altsd en lang raekke stoffer, der kan
stimulere din hjerne ved at danne stoffer, du maske mangler
eller har for lidt af. S& hvis du efter en stresset dag, snupper et
stykke chokolade og bliver afstresset af det, er det nok ikke
noget at sige til, at din krop efter den naeste stressede dag,
gerne vil have den lakre, mgrke spise igen. Derudover kan
chokolade ogsa fremme lysten til sex, og det er bestemt ogsa
veerd at tage med. Naturligvis kan andre faktorer spille ind i
lysten til chokolade, hvem husker for eksempel ikke
barndomsglaeden ved at spise chokolade?

Det er dog vigtigt at bemeerke, at du er en sglle chokoholiker,
hvis du kun spiser hvid eller maelkechokolade. Det er nemlig
mgrk chokolade, der indeholder den stgrste meaengde kakao og
kan give det helt store “kick”.

Selvom chokoladen altsd kan virke som en humgrbombe og kan
indeholde sunde ting, har engleenderne ikke desto mindre
udviklet et plaster, der skulle kunne tage trangen til chokolade.
Men der er nok en grund til, at der ikke findes en klub for
anonyme chokoholikere - for hvem vil dog gerne holde op?

www.kiku.dk

Kemisk Institut Kgbenhavns Universitet
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TEST AF SUND CHOKOLADE
Af Redaktionen

Det ser altsd ud til, at chokolade har en
del sunde egenskaber, men er nogle
chokolader bedre end andre, og hvad hvis
du har sukkersyge eller bare gerne vil
undgd for meget sukker? Den opofrende
redaktion har igen sat sig for at undersgge
chokoladens verden og denne gang for at
undersgge, hvad man kan f3 af “sund”
chokolade og, om det er veerd at seette
teenderne i.

Vi har undersggt et bredt udvalg af
chokolader, der skulle vaere gode til folk
med sukkersyge (og altsd indeholde ingen
eller et minimum af sukker) og sakaldte

dieet-chokolader. De anfgrte kcal er
Kilocalorier pr. 100 g. samt
kakaoprocenten i chokoladen. Derudover

har vi anfgrt, om chokoladen er sukkerfri
og evt. hvilket sgdestof, der er anvendt.

Som noget nyt, har redaktionen denne
gang udeladt at give point til test-
chokoladerne men blot skrevet vores
umiddelbare mening om hvert stykke
chokolade.

DIABESSA DIAT ZARTBITTER 54% FUR
DIABETIKER

517 kcal. Kgbt i Tyskland

Almindelig chokoladeduft. Lidt braendt,
bitter eller tobakket eftersmag, der
haenger lidt i ganen. Ikke specielt

interessant chokoladesmag. Redaktionen
havde ikke rigtigt mere at sige om den.
Spis hellere lidt mindre af noget rigtig god
chokolade, du er glad for ...

4

L

Lartbitter

BALANCE MALKECHOKOLADE UDEN
SUKKER

(sgdemiddel) Belgisk 39,4%
19.95 kgbt i SuperBest 100 g)

486 kcal.

Redaktionen var lidt nervgs over at smage
naeste stykke, da vi pa bagsiden laeste, at
overdrevet indtagelse af maltitol kan virke
affgrende (hvor meget er overdrevet?).
Dufter af det chokolade, der er i
bgrnejulekalendere. Smager ikke som god
fladechokolade, smager syntetisk, selvom
det er malkechokolade, mangler der
chokoladesmag. Meget anonym - Kkort
eftersmag - heldigvis.

KJAERSTRUP 90%

615 kcal. Indeholder sukker.
KjaerStrup 18 kr. for 25 g.

Kgbt hos

God mgrk og kraftig chokoladeduft. Godt
kneek. Meget tgrstof, kraftig uden at vaere
bitre som andre 80-90 % chokolader. Man
skal veere inkarneret mgrk chokoladeelsker
for at spise den hyppigt, har dog nogle
gode kvaliteter. Meget kontant i sin smag.
Vil sikkert fungere godt i det salte kgkken.
(KjaerStrup  anbefaler det selv il
kulhydratfattige diseter). I hvert fald ikke
en chokolade man skal spise for at holde
den slanke linje.

DI_)_-'\T LINDT ZARTBITTER 50% KAKAO
(FUR DIABETIKER)

449 kcal (uden sukker - aspartam) Kgbt i
Tyskland men kan f&s herhjemme)

God - ikke s@ kraftig chokoladeduft. M3ske
mere spaendende en KjaerStrups 90 %
chokolade. Blgdere knaek. Smager sgdt
(m8ske ovenpd 90 %) - lidt “skarp”
sgdhed. Lidt uklar chokoladesmag. Mange
der ikke ma& f& sukker, vil sikkert finde
den udmaerket, selvom redaktionen kun
bedgmte den til at smage acceptabel.

TOMS GULDBARRE SUKKERFRI 55% KAKAO
460 kcal. Kgbt i Superbest 13 kr. 45 g.
Kunstig chokoladeduft - lidt breendt. Meget

hdrdt knaek. Smager ikke som en
almindelig mgrk chokolade (kommentar:
Smager som en guldbarre). Maske

vaniljen der giver en “fremmed” lidt mint-
agtig eftersmag. Meget stor forskel pa
denne i forhold til den forrige Lindt. Til
guldbarrefolket vil det veere et fint
alternativ, hvis man skal undveere sukker.

KIJAERSTRUP 54% SUKKERFRI
Kgbt hos KjaerStrup 80 g. 30 kr.

Ikke sd kraftig men ok chokoladeduft.
Behersket knaek. Udmaerket smag. Ikke
skarp smag, smelter nemt. Meget
behagelig smag. Det er da en dejlig
chokolade. Bedre end Lindt og guldbarren
(indtil videre bedgmt til at vaere testens
bedste). Den kunne sagtens finde plads pa
chokoladehylden - men ikke for meget af
den. Ikke s& lang eftersmag. Ikke en
revolutionerende chokolade men ganske
fin.

KJAERSTRUP

Mark Chokolade

Sukkerfri

(forsaettes pa nzeste side)
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(fortsat fra forrige side)
BELARTE PRALINE UDEN SUKKER

Malkechokolade 31% (maltitol) 522 kcal.
Fyldt chokoladebar. Kgbt p& apoteket 42
g. 10 kr.

Dufter af ngdder. Intet knaek. Mat
overflade. Meget sgd. Smager ikke sd
syntetisk, men mangler chokoladesmag -
er mere over i nougat - og ikke noget
sensationelt. Kunne méaske vinde ved at
blive puttet i kgleskabet fgrst. Ganske
tilforladelig og ok i betragtningen af, at
det er uden sukker, men meget sgd og til
nougat-elskere.

BELARTE NOIR 55%

Maltitol. 408 kcal. Ren chokolade. Kgbt pa
apoteket 42 g. 10 kr.

Dufter af chokolade og godt knaek. Meget
fin maske lidt kedelig chokoladesmag.
Udemeerket gennemsnitschokolade. En
lillebitte braendt/steerk eftersmag - maske
ikke den allerbedste chokoladebgnne. Hvis
du virkelig skal undveere sukker, er den at
foretraekke isaer frem for “nougat”-stykket.

KJAERSTRUP 90% LAKRIDS

615 kcal. Kgbt hos KjaerStrup 45 kr. 70 g.

Det er ikke sikkert, vi havde opdaget
lakridsduften, hvis vi ikke vidste der var
lakrids i. Lakridssmagen dukker op, nar

chokoladen far lov til at smelte p8 tungen.
Overraskende men faktisk meget god
kombination. Virker umiddelbart til, at
man kan spise mere af denne end den
rene 90 % (altsd  medmindre
kombinationen frastgder een). Er ikke som
at spise piratos og chokolade samtidig
men diskret og god.

JaerStrup 91
Lakrids

OPSUMMERING

Hvis man er rigtig laekkersulten og har
lyst til et godt stykke chokolade, er det
sveert at blive tilfredsstillet af ovenstdende
udvalg, s& ville redaktionen hellere
foretraekke et lille stykke rigtig godt
chokolade. Der var meget stort forskel pa
de chokolade vi spiste - fra de absolut
spiselige til de direkte vamle, men hvis
man dog skal undvaere sukker eller
minimere det, s& peger redaktionen pa et
stykke som KjaerStrups sukkerfrie 55 %
chokolade som et godt alternativ - eller
lakridskombinationen, hvis man kan lide
smagskombinationen.

Det er dog veerd at bemaerke, at hvis man
har et gje pd vaegten og fokuserer pd kcal
pr. 100 g, sd kan det ikke betale sig at
vaelge ovenstdende chokoladeudvalg i
forhold til andet chokolade, du kan finde

hos din sesedvanlige chokoladepusher.
Desuden er mange af chokoladerne
dyrere, end hvad du ellers finder pa

chokoladehylden.

Derudover skal man holde gje med,
hvilket sgdemiddel, der er anvendt i
chokoladen. Grunden til at KjaerStrup har
skabt sine 90%-chokolader er netop for at
minimere sukkerindholdet uden samtidig at
tilfgje det ofte anvendte sgdestof Maltitol.
Maltitol findes i mange disetchokolader og
kan ved overdrevet brug have en
affgrende effekt (eller “blot” Iuft i maven)
- s8 husk - ikke overdreven brug - det er
der dog ikke risiko for ved ret mange af
de chokolader, som redaktionen testede.

Maltitol er en sukkeralkohol, der i forhold
til sukkersyge udmeerker sig ved at sgde
uden at pavirke blodsukkeret helt lige sd
meget som sukker (men det kan altsd
godt pdvirke). Det har heller ikke samme
skadelige effekt pa taenderne som sukker.
Dette er ogs§ grunden til, at Maltitol er et
af de hyppigste brugte sukkererstatninger i
chokolade, hvilket igen er grunden til, at
man nemt kan f& for meget. Desvaerre
angiver ingen af chokoladerne, hvor meget
overdrevet brug er, men
Diabetesforeningen anbefaler, at man hgjst
spiser ca. 10 -20 gram kulhydrat om
dagen af sukkeralkoholer som maltitol -
ogsd da de altsd er i stand til at p8virke
blodsukkeret.

www.diabetes.dk
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CHOKOLADEINDK®@B
Af Chris Bangert Larsen

Redaktionen foretog forud for den sunde smagning en lille
rundtur til diverse supermarkeder m.m. for at se pd udbuddet af
sukkerfri/diabetiker/sund chokolade samt gkologiske chokolader
(sidstneevnte kommer vi tilbage til med en anden smagning
senere).

Udbuddet i steder som IRMA og PRIMA var paent uden at veere
prangende. I den almindelige hverdag kan man saledes uden
stgrre problemer kgbe sukkerfrie chokoladeplader - for de ikke alt
for fordringsfulde kendere. Selv et apoteksbesgg kan oplives med
kgb af acceptable chokolader.

Indsigten (og tiden) rakte desvaerre ikke til opsporing af
specialbutikker, men en lille sggning pa3 nettet var meget
givende. Ikke mindst hvis man pa tysk google skrev sggeord
som diabetikerschokolade eller diatschokolade eller lign., kunne
man fa flere hundrede tusinde hits. Flere maerker var mig aldeles
ukendte, men navne som Lindt og Leysieffer, som jeg sidst
besggte i forbindelse med en krydderi- og chokoladesmagning,
var veerd at se narmere pa. Skulle man befinde sig p& de Tyske
Autobahner og fgle trang til Didtschokolade kan man muligvis
ogsd finde disetudgaver af Rittersport. Denne har vi dog ikke
personligt testet...

Endelig er der anledning til pd hjemlig grund at naevne et
kvalitetschokoladenavn som KjserStrup, der sazelger deres egen
sunde chokolade (se testen), hvilket bgr lede til disse
opbyggelige afsluttende ord.

Besgg dog hellere en lille god chokoladeh@ndvaerker og kgb nogle
f& stykker eksklusiv konfekt, der maske bringer mere velvaere og
gleede for dine smagslgg end et meget stgrre antal sukkerfri
plader.

www.kjaerstrup.dk/

www.chokoladeselskabet.dk

CHOKOLADE TIL KROPPEN
Af Mette Eklund Andersen

Det er ikke kun chokolade til indvortes brug, der kan skabe
gleede. De fleste laesere er maske bekendt med diverse
bodylotion’er, som kan forkaele din krop med fugt og chokolade,
men en anden mulighed for at pleje den ydre del af sin krop og
fa del i chokoladens sunde egenskaber er en chokolademassage.

Den velnaerende chokoladesmgr er nemlig ogsd oplagt til at
massere spaendinger og stress ud af vintertraette kroppe samtidig
med, at du kan nyde duften af chokolade og din krop nyder godt
af den gode fugt. Og s8 bliver du helt sikkert ikke fed af
behandlingen!

Chokolademassage kan blandt andet f&s her:
Clinique K, Hgrsholm
Visage pa Frederiksberg og i Horsens, Arhus og Kolding.

www.visage-klinik.dk/
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CHOKOLADEOPLEVELSER

CHOKOLADEFESTIVAL
Af Mariann Melhedegaard

Arets Chokoladefestival foregdr sgndag d. 4. marts i
Marketenderiet, Gl. Kgge Landevej 22, 2500 Valby. Det ligger
mellem Toftegards Plads og den nye station, Ny Ellebjerg Station,
s det er snildt at komme dertil med offentlige transportmidler,
ligesom der er masser af gratis parkering.

Arbejdet med 8rets chokoladefestival er i fuld gang - vi har rigtig
travlt, og vi har det rigtig sjovt. P& nuvaerende tidspunkt har vi
solgt alle 18 stande, og vi glaeder os rigtig meget til at vise jer
og forhdbentlig en masse geester, hvad den danske
chokoladebranche kan preestere. Tag endelig alle vennerne og
hele familien med til Valby. Husk, at I som medlemmer har

GRATIS adgang. Ikke-medlemmer kan naturligvis ogsd fa
adgang ved at betale entré pa 75 kroner.
Der vil blive mulighed for at overvaere arbejdende

veerksteder/demokgkkener, hvor man kan fa et indblik i de
dygtige hdndvaerkeres arbejde. Der vil blive mulighed for at hgre
foredrag om, hvor kakao kommer fra, og hvordan den bliver til
chokolade, og der vil derudover blive lejlighed til at se og ikke
mindst smage pa og kgbe af de laekre sager. Alle udstillerne vil
helt sikkert have nogle gode messetilbud med ligesom der vil
vaere masser af smagsprgver. Der vil ogs% blive preesenteret en
meget spaendende nyheder fra Anthon Berg pa Festivalen, som I
far lejlighed til at opleve, inden den kommer i handelen.

F& dage for festivalen udveelges de nordiske deltagere til World
Chocolate Masters 2008. Deres arbejder, med tema i den
nordiske mytologi, udstilles p& ChokoladeFestivalen - kom og se

dem I vil blive imponerede over, hvad det er muligt at
fremstille af chokolade.
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www.chokoladeselskabet.dk

I tilknytning til festivalen er vi glade for at kunne praesentere
muligheden for at se et aegte mikrokafferisteri. Estate Coffee har
veeret sa venlige at dbne dgrene til deres risteri 0g give adgang
til at opleve, hvordan kaffebgnnerne ristes og efterfglgende far
deltagerne lejlighed til at opleve en cupping i risteriet. Adgang til
risteriet gives p8 ChokoladeSelskabets stand pd Festivalen efter
fgrst til mglle princippet.

Der er mulighed for at kgbe forfriskninger i baren.
Vel mgdt pd festivalen d. 4. marts

Marketenderietwww.marketenderiet.dk/

FRIVILLIGE TIL FESTIVALEN

I forbindelse med Chokoladeselskabets festival sgndag d. 4.

marts har vi brug for hjeelp til at Igfte den spsendende opgave.
Opgaverne er fglgende:

Billetsalg / dgren

Salg af poletter
Chokoladedrik-fremstilling
Chokoladedrik-omdeling
Assistance til standene
Assistance til demokgkkener
Assistance til foredragssalen
Generel oprydning undervejs
Ad hoc

Som frivillig hjeelper har man naturligvis gratis adgang til
festivalen hele dagen, man modtager poletter svarende til den

tid, man hjaelper og vi vil forsgge at finde en made at vise vores
taknemlighed.

Hvis du synes det kunne veaere sjovt at hjaelpe et par timer pd
denne chokoladedag sa send en mail til
nikoline@chokoladeselskabet.dk eller ring pa tIf. 28 40 13 80.
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CHOKOLADE I LONDON
Af Nikoline Frostholm

Jeg skulle et hurtigt smut til London i sommers og havde naesten
ingen tid til overs, men chokolade, det skulle jeg have, sd jeg
havde hjemmefra forberedt en liste af chokoladebutikker, jeg
teenkte godt kunne fortjene et besgg af mig. Jeg ndede
naturligvis ikke dem alle - det blev til tre interessante besgg.

PIERRE MARCOLINI

Den fgrste pa liste, der 18 i ga afstand fra mit hotel, var Pierre
Marcolini pd Lancer Square. Et hyggeligt lille torv med en
Starbucks, en restaurant, flere tgjbutikker og s& denne lille
smarte chokoladebutik. Pierre Marcolini er naturligvis fransk, s&
denne butik er blot en franchise. Det gjorde dog ikke betjeningen
mindre venlig og imgdekommende. Det var nogle ganske kyndige
og hjelpsomme kvinder, der ekspederede. Hvad angdr
chokoladen, var der rigeligt, sd det var naturligvis sveert at
veelge ud, hvad der skulle med hjem og smages pa. Jeg var
naturligvis ogsd8 ngdt til at prgve deres signaturstykke; mgrk
ganache overtrukket med hvid chokolade, der igen er penslet
med en klar hindbaermasse - formet som et hjerte. Det er ikke
alene et yderst delikat og interessant stykke chokolade men ogs8
et virkelig smukt et af slagsen.

i

Jeg kgbte derudover ogsd en aeske med ca. 25 stykker blandet
chokolade. Der var mange former og typer. Smagspaletten blev
kastet vidt omkring mellem de forskellige stykker. Der helt fra
den markante overtrukne orangeskal over den flgdetoffeefyldte
hvide chokolade til den helt fine ganache tilsmagt violer og
mange flere. Selve kvaliteten af chokoladen levede dog ikke helt
op til mine forventninger, hvilket naturligvis skuffede lidt. Dog
skal det siges, at butikken og chokoladen stadig er et besgg
veerd.

LA MAISON DU CHOCOLAT

Andet stop p& min chokoladetur gennem Londons gader bragte
mig til Piccadilly, hvor chokoladens hus ligger eller “La Maison du
Chocolat”, som de nok selv vil foretraekke at blive kaldt.

Denne butik er vaesentlig mere formel og serigs i sit design. Den
ligger p& gaden for nogle af de dyreste og fineste butikker i hele
London, og det smitter af den slags. Lyset er afdeempet, varm og
luften er taeet med den fineste chokoladeduft.

www.chokoladeselskabet.dk

Jeg nzevnte, jeg var fra Chokoladeselskabet i Danmark, og fluks
skulle jeg mgde direktgren for UK. Jeg m& indremme, jeg folte
mig lidt som en ulv i farklaeder, men han var sdmaend rigtig flink
0g meget interesseret i det danske chokolademarked. Han lagde
dog pa ingen made skjul pd, at grundlaeggeren af La Maison de
Chocolat, Robert Linxe var den eneste ordentlige chocolatier pg
hgjeste niveau i London... ja, hvis ikke lige vi tog verden med.

Direktgren brugte meget lang tid p& at forklare mig utroligt
mange detaljer om, hvorfor lige netop deres chokolade er den
bedste. Blandt andet var der en helt fantastisk historie tilknyttet
myntestykket: Robert Linxe havde laenge forsggt at finde den helt
rigtige mynte til dette stykke, men havde endnu ikke haft heldet
med sig. En dag sidder han pa en lille café i Marokko og bestiller
en kop myntethe. Det skulle blive skzebnen, for det var netop
denne mynte, han s& leenge havde ledt efter. Han spurgte
tjeneren, hvor de fik denne fantastiske mynte fra, og dertil
svarede tjeneren, at den plukkede de skam selv ude p& markene
klokken seks om morgenen. Det var netop denne mynte, han
matte have, sd han spurgte, om ikke det kunne lade sig ggre at
f& den plukket klokken fire om morgenen til hans chokolader -
og sadan blev det. Om denne historie er sand kan jeg desvaerre
hverken be- eller afkraefte, men fantastisk er den i hvert fald, og
direktgren var ingenlunde bleg for at dele den med mig.

Efter denne meget lange, men bestemt ogsd udbytterige snak fik
jeg endelig lov til at smage pa et meget fint stykke af ganache
lavet venezuelansk chokolade overtrukket med samme. Og
manden havde ret. Det var virkelig en oplevelse. Ganachen var
den fineste jeg endnu har oplevet, og overtraekket var sa tyndt,
at man knap kunne forstd det - hvilket direktgren naturligvis
heller ikke lod g@ ubemeerket hen. Jeg kgbte med mig et
"smagningsaeske”, som han kaldte det. Det var en aeske specielt
sammensat til at guide én igennem de forskellige nuancer og
niveauer, der er at finde i deres chokolader. Der var ogs8 en lille
guide i pakke til at hjeelpe én pa vej. Det var igen en delikat
guidet tur ud i chokoladens verden.

(forsaettes pa nzeste side)
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ARTISAN DU CHOCOLAT

Til sidst ndede jeg L'Artisan du Chocolat p8 Lower Sloane Street.
En ganske lille butik, men fyldt til randen med de skgnneste
chokolader.

Igen var det sveert at vaelge ud, men deres signaturstykke om
man vil, matte jeg bare smage. Chokoladeperlerne i hhv. hvidt
og grat perlemor. De ligner virkelig de smukkeste perler, men
indeni gemmer der sig en mgrk chokoladeoplevelse.

Derudover kan man kgbe sm& aesker med blandede chokolader,
som man naturligvis enten kgber faerdigblandet eller udvalger
selv. De havde to store montre fyldt med forskellige chokolader
tilsmagt alverdens spaendende ting; forskellige the-typer, tobak,
frugter, rene chokolader etc. De er alle firkantede med et sjovt
tryk pa toppen, der er forskelligt for hvert stykker naturligvis.

Jeg valgte at blande 12 stykker selv, men havde selvfglgelig
uma&deligt svaert ved at udvaelge praecis hvilke stykker, jeg skulle
tage med mig hjem. Jeg endte med et udvalg, der bade var
nyskabende for mig og velkendt. Det var nogle utroligt delikate
stykker, jeg havde faet mig med hjem. Jeg vil egentlig ikke
komme naermere ind pd dem, da jeg ikke kan hive blot én eller
to ud, men sd skal de alle sammen omtales og det er der jo
ingen, der gider at laese... jeg synes bare man skal forsgge sig,
hvis man kommer til London.

TIL SIDST

Som konklusion p& min lille chokoladetourné i London kan jeg
konstatere, at det bestemt er et besgg veerd. Der er ikke meget,
der sldr at kgbe noget skgnt chokolade, ndr man skal ind og se
en musical.

www.chokoladeselskabet.dk

INFORMATION OM BUTIKKERNE:
* Pierre Macolini

6 Lancer Square

Kensington

London, W8 4EH
WWWw.pierremarcolini.com

* La Maison du Chocolate
45-46 Piccadilly

Piccadilly

London, W1J] 0DS
www.lamaisonduchocolat.com
* L’Artisan du Chocolat

89 Lower Sloane Street
Knightsbridge

London, SW3 1AA

www.artisanduchocolat.com
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ARRANGEMENTSKALENDER

STOBNING AF CHOKOLADER MED MORTEN
BORUP

Dato: D. 21. februar 2007
Tid: KI.17.00-21.30
Pris: 400 kr. (600 kr. for ikke-medlemmer)

Sted: N. Zhales Seminarium Ngrrevoldgade 3 1361 kgbenhavn
k.

Den 21. februar 2007 vil Morten Borup byde pd et spandende
kursus, der drejer sig om stgbning af chokolade.

Deltagere skal gd ind ved glasdgren, hvor I vil blive lukket ind af
en fra chokoladeselskabet

Flere informationer faglger.
CHOKOLADESMAGNING MED MORTEN BORUP

Dato: D. 26. marts 2007

Tid: KI.19.00-21.00

Pris: 100 kr. (200 kr. for ikke-medlemmer)
Sted: Info folger

I dette arrangement vil Morten Borup fra Heibergs Dessertcirkus
fgre os ind i en ny spandende verden og fortzlle, hvordan vi
smager pa chokolade, hvad forskellen pa chokolade er, og
hvordan den laves.

smage pa en

Vi skal naturligvis ogs

chokolader.

masse forskellige

TILMELDING TIL ARRANGEMENTER

Chokoladeselskabets arrangementer er for selskabets
medlemmer. Ikke-medlemmer kan kun deltage, hvis de
ledsager et medlem. Deltagergebyret vil i regelen vaere 50-
75 kr. dyrere for ikke-medlemmer.

Tilmelding sker pa telefon 23 61 59 74 eller via e-mail til
tilmelding@chokoladeselskabet.dk. Betaling sker senest 8

dage fgr arrangement afholdes pd kontonr. 7031 - 146272
(Sydbank). HUSK endelig at skrive navn, "ARR", dato for
arrangementet samt antal deltagere i "meddelelse til
modtager"! Eksempel: "N Nielsen, ARR 241204, 1+1".

I tilfeelde af afbud 7 dage eller mere fgr et arrangement,
refunderes det fulde deltagergebyr. Hvis afbuddet sker
mindre end 7 dage fgr arrangementets afholdelse
refunderes 50 % af deltagerbelgbet - og sker afbuddet
samme dag sker der ingen refusion.

KOMMENDE ARRANGEMENTER
TROFFELKURSUS MED KONNERUP

Vi har gleeden af at kunne tilbyde et trgffelkursus med Konnerup
her i fordret, hvor du vil blive fgrt ind i treffel-skabningens
spaendende kunst.

Mere info fglger

CHOKOLADEMIDDAG

Dato: D. 24. april 2007
Sted: Café Ketchup, Tivoli

For to ar siden kunne Chokoladeselskabet byde velkommen til en
chokolademiddag i samarbejde med Café Ketchup. Nu gentager vi
succesen, og denne gang er det Café Ketchup i Tivoli, der laegger
rammerne for den speendende middag, hvor vi vil opleve,
hvordan chokolade kan bruges i det salte kgkken. Info fglger.

KAGEKURSUS MED MARCUS GRIGO

En sneende eftermiddag hos Unoform kgkkener i Kgbenhavn
samledes ni chokoladeelskere for at blive lidt klogere pd
chokolade og kager sammen med dessertkokken Marcus Grigo.

Det fem timer langt kagekursus startede med en lakker let
bagel-anretning og kaffe, hvor Marcus praesenterede os for de
otte opskrifter, han havde taget med i dagens anledning. Der blev
hurtigt brug for kuglepennen til at grifle, de mange tips, rdd og
ndringer ned, efterhdnden som de enkelte opskrifter blev
gennemgdet. Herefter gik vi i tre hold ud til kekkenenerne for
ivrigt at g8 i gang med de laekkerier, som vi skulle forberede.

Der var hurtigt fuld gang i kekkenerne, der stod parate til os, og
Marcus havde selvfglgelig (udover en hjzelpende hand) medbragt
alle de ingredienser, vi skulle bruge - og lidt til. Man glemte
hurtigt, at Unoform kgkkener rent faktisk har store glasfacader,
sd folk kan kigge direkte ind, og efter fem timer, hvor
undertegnede i hvert fald leerte en del tips - og isaer hvad man
ikke ggr, kunne vi nyde de syv leekre desserter, vi fik lavet.




