Presseinformation 

German Chocolate Masters, 23./24. 11.2006 im Rahmen der Handwerksmesse, Köln

Sebastian Kobelt ist neuer „German Chocolate Master“ und vertritt Deutschland im internationalen Finale  zum World Chocolate Masters in Paris 2007 

· Deutsche Vorausscheidung für internationalen Wettbewerb „World Chocolate Masters 2007“ in Paris

· Schaustücke und Live-Kreationen in fünf Kategorien

· Motto 2006: „Nationale Mythen und Legenden“ umgesetzt in Schokolade

Anlässlich der deutschen Vorausscheidung zum internationalen World Chocolate Masters Wettbewerb wurde der Konditormeister Herr Sebastian Kobelt am Freitag, den 24. November 2006 auf der Handwerksmesse „Haus und Wohnen“ in Köln unter den Augen der aus Schokoladenexperten bestehenden 10-köpfigen Jury zum „German Chocolate Master“ gekürt. 

Ausrichter des hochrangigen Wettbewerbs ist Barry Callebaut, der weltweit größte Kakaoverarbeiter und Schokoladenhersteller.

Gemeinsam mit der Kölner Konditorenmeisterschule hatten die Verantwortlichen ein herausforderndes Thema ausgeschrieben. Das Motto des diesjährigen Schokoladenkünstler-Wettbewerbs lautete „Nationale Mythen und Legenden“. So galt es in fünf Kategorien, zu denen auch ein Schaustück und die spontane Erstellung eines „Mystery Desserts“ zählten,  handwerkliches Können und Kreativität zu beweisen. 

Zu den strahlenden Siegern zählt der 32-jährige Konditormeister Sebastian Kobelt , der als Gesamtsieger aller fünf Beurteilungskriterien als „German Chocolate Master“ hervorging. Vieles verbindet Sebastian Kobelt mit seinem ausgewählten Themenkonzept, der spanischen Legende von „Don Quijote“. Für den zuletzt  in Schottland arbeitenden Pastry Chef vom Dalhouse Castle Hotel in Edinburgh bedeutet die Teilnahme am World Chocolate Masters Finale eine persönliche Herausforderung und Mission.  Sebatian Kobelt wird Deutschland im internationalen Finale des Wettbewerbs, der 2007 in Paris ausgetragen wird, vertreten. Dort werden dann die nationalen Meister aus insgesamt 22 Ländern um den Titel des „World Chocolate Masters 2007“ wetteifern. 


Den „Finest  Taste Award“ für den besten Geschmack sicherte sich 
der 26- jährige Matthias Ludwigs aus dem Gourmet Restaurant Graugans des Hyatt Regengcy Hotels in Köln, in dem er als Chefpatissier arbeitet.  

Herr Ludwigs überzeugte die Jury mit  einem verlockenden Themenkonzept „Der Rattenfänger von Hameln“. Zu den dargebotenen Schokoladenimpressionen zählte zudem sein verführerrisches  Schokoladenkuchenrezept sowie seine feinen Pralinen mit dem Namen „Starker Tobak“.

Die Titel „German Chocolate Master“ und „Finest Taste Award“ werden den Gewinnern Sebastian Kobelt und Matthias Ludwigs ohne Zweifel beträchtliche Pluspunkte und hohes Ansehen bei ihren Kunden einbringen. 

Barry Callebaut bedankt sich bei allen Teilnehmern und Sponsoren des German Chocolate Masters Wettbewerbs für eine hervorragende Leistung.
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