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Kabine

PORTRAT: SINNE UND SYSTEMATIK

Auf der Schokoladenseite

TEXT: LIZA PAPAZOGLOU / FOTO: MICHELE LIMINA

Karin Chatelain hat einen Schoggi-Job. Und zwar wortwortlich: Als

Sensorikerin hat sie sich auf das Testen und Bewerten von Schokolade
spezialisiert.
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ZUR PERSON

Karin Chatelain (39) ist gelernte Drogistin
und kam Uber ein Studium in Lebensmittel-
technologie zur Sensorik. In ihren Spezialge-
bieten Schokolade und Kaffee testet, forscht
und unterrichtet sie. Sie ist Mitglied in inter-
nationalen Expertenpanels zur sensorischen
Evaluation von Kakao und Schokolade.

Eigentlich ist alles da, was ein Bilderbuch-
schloss ausmacht: altehrwiirdige Bauten mit
Treppengiebel, lauschiger Innenhof mit rie-
sigen Biaumen, prachtige Aussicht auf den
Ziirichsee. Viel von all dem hat Karin Chate-
lain allerdings nicht, wenn sie im Sensorik-
labor des Instituts fiir Lebensmittel- und Ge-
trankeinnovation (ILGI) der Hochschule
Wadenswil ihrer Arbeit nachgeht. Denn die
zwoOlf Priifkabinen, wo Degustationsprofis
von Schokolade iiber Kaffee und Bier bis zu
Olivenodl oder Brot alle méglichen Lebens-
mittel auf ihre Qualitét hin beurteilen, befin-
den sich im Erdgeschoss des Schlosses Wa-
denswil, tief im Gebdudeinnern und fern jeg-
licher Ablenkung. Schliesslich sollen sich die
Sensoriker in den winzigen, geruchsfreien
und spartanisch ausgestatteten Testkabaus-
chen voll auf ihre Aufgabe konzentrieren,
wenn sie im Auftrag von Firmen oder zu For-
schungszwecken Getrdnke und Esswaren
priifen. Wichtig ist dies in erster Linie fiir die
Produkteentwicklung, zu Qualitatskontrol-
len und fiir das Marketing.

Konzentration ist das A und O beim Tes-
ten. Das betont die 39-jahrige Sensorikerin
beim Rundgang durchs Labor. «Was wir hier
machen, ist nicht einfach entspanntes Genies-
sen. Das merken auch die Teilnehmenden
der Degustationskurse, die unser Institut an-
bietet.» Sie schmunzelt. «Spétestens nach ei-
nem halben Tag sind die meisten ziemlich
geschafft und finden, das sei ganz schén an-
strengend.» Die sensorische Analyse von Le-
bensmitteln ndmlich erfolgt in definierten
Schritten und mit klaren Regeln, die akri-
bisch einzuhalten sind. Denn die Beurteilung
von Eigenschaften und Qualitat soll mog-
lichst standardisiert, objektiv und vergleich-
bar sein, auch wenn sie iiber menschliche
Sinne erfolgt. Deshalb werden Produktetests
immer von Panels, also Priifergruppen, mit

mindestens zwolf bis 15 Expertinnen und
Experten durchgefiihrt, die jeweils auf ge-
meinsame Referenzwerte «geeicht» werden
— 50, dass ein Konsens besteht etwa zur Ska-
lierung der Bitterkeit oder zur Intensitét ge-
wisser Aromen. «Das ist wie ein Orchester,
das man stimmen muss», sagt Karin Chate-
lain, die im Rahmen ihrer Tétigkeit am ILGI
auch solche Panels konzipiert und betreut.

Sinne und Systematik

Karin Chatelain demonstriert, wie ein Test
ablauft. «Das ist &hnlich wie bei einer Wein-
degustation. Als Erstes bewerten Sensoriker
auch bei Schokolade das Aussere. Der Glanz
sagt oft schon etwas iiber die Qualitét oder
Fehler aus», weiss sie. Mit geiibten Bewegun-
gen greift sie zum nummerierten Plastik-
schélchen, fiihrt ein Schokoladenstiick zur
Nase, beisst vorsichtig eine Ecke ab. Beur-
teilt werden neben dem Geruch und den
Textureigenschaften — wie hart ist der Biss,
wie schmilzt die Schokolade, ist sie fein oder
sandig? — natiirlich vor allem Geschmack
und Aromatik; blumig oder fruchtig kann
Schokolade schmecken, aber auch wiirzig,
malzig, nach Rostaromen oder nussig, oft
komplex gemischt. Das alles wahrzunehmen
und korrekt zu erfassen, erfordere eine ge-
wisse Sensitivitit, in erster Linie aber sehr
viel Training. Und eben: hochste Konzentra-
tion. Auch erfahrene Profis fithren deshalb
nicht mehr als vier bis maximal sechs Proben
hintereinander durch.

Der «Schoggi-Job» erfordert also viel Sys-
tematik und Disziplin. Karin Chatelain liebt
ihn trotzdem. Dabei ist sie eher zufallig bei
ihrem Spezialgebiet gelandet. Bereits als
junge Frau hatte sie ein Flair fiir Naturwis-
senschaften und machte deshalb eine Lehre
als Drogistin. «Der Beruf gefiel mir, doch ich
wollte weitergehen.» Ihr Interesse fiir Che-
mie und Botanik fiihrte sie zur Lebensmittel-
technologie, die sie von 2003 bis 2007 mit
Vertiefung Erndhrung an der Fachhochschu-
le Wédenswil studierte. Mit ihrer Diplom-
arbeit kam sie dann buchstéablich auf den Ge-
schmack beziehungsweise zur Sensorik: Sie
befasste sich mit der Beschreibung von Kaf-
fee. «Dort hat es mir den Armel reingezogen.
Ich fand es sehr spannend, mich mit der
Wahrnehmung und Analyse von sensori-
schen Empfindungen zu befassen und der
Frage, wie man diese angemessen formulie-
ren kann.»

Lizenz zum Testen

Seitdem hat Karin Chatelain die Sensorik
nicht mehr losgelassen, vielmehr ist sie im-
mer tiefer in das Gebiet eingetaucht. Dabei
kam ihr zugute, dass sich das ILGI auf aus-
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gewdhlte Lebensmittel spezialisiert hat und
seit 2013 als einziges Hochschulinstitut im
deutschsprachigen Raum Sensoriklizenzen
fiir Schokolade vergibt. Mittlerweile z&hlt
sie zu den Topexpertinnen zum Thema, un-
terrichtet dazu und leitet das hochschuleige-
ne Fachpanel sowie das «Swiss Chocolate Pa-
nel», das Branchenpanel der Produzenten.
Dabei befasst sie sich nicht nur mit dem fer-
tigen Produkt, sondern erforscht auch, wel-
che Faktoren bei Anbau und Verarbeitung
die Qualitét beeinflussen. «Das ist wie beim
Musizieren, da muss alles zusammenstim-
men.» Dass sie zu einem solchen Vergleich
greift, ist kein Zufall: In der Zeit, die ihr ne-
ben ihrem 80-Prozent-Pensum an der Hoch-
schule und als Mutter eines dreieinhalbjah-
rigen Sohnes bleibt, spielt sie mit Leiden-
schaft Flamencogitarre.

Karin Chatelain reist regelmaéssig in Ka-
kao-Anbauldnder, wo sie Produzenten vor
Ort sensibilisiert und ausbildet. Diesen As-
pektihres Jobs schétzt sie besonders, weil sie
dabei mit ganz unterschiedlichen Menschen
in Kontakt kommt. «Schokolade ist ein man-
nigfaltiges Produkt. Geprédgt wird es nicht
nur von Rohstoffen und Verarbeitung, son-
dern auch von den Kulturen in den Her-
kunftslandern, dem Essen dort, den Wahr-
nehmungen und Assoziationen. Das finde
ich faszinierend. Und es entwickelt sich lau-
fend weiter.»

Nachhaltigkeit wird wichtiger

Die Forscherin kennt die aktuellen Trends
und Herausforderungen. So werde etwa ver-
mehrt dunkle Schokolade konsumiert, und
unter dem Motto «Bean to bar» gebe es im-
mer mehr Kleinanbieter, die auf Fairness,
personliche Produzentenbeziehungen, Qua-
litat und Nachhaltigkeit setzten. «Das fiithrt
zu reineren, aber auch charaktervolleren
Schokoladen mit mehr Schwankungen. So
merkt man wieder, dass das ja ein Naturpro-
dukt ist.» Auch gingen die Nachhaltigkeits-
diskussionen und die Klimafrage an ihrer
Branche nicht spurlos vorbei — durchaus zu
Recht, findet sie: «Wenn man bedenkt, wie
und wo Wertschopfung und Wertschdtzung
stattfinden, muss sich noch vieles d&ndern.»
Die Arbeit wird ihr also nicht so schnell aus-
gehen.

Das ist auch gut so, denn auch nach tiber
zehn Jahren Tétigkeit am ILGI ist der 39-Jah-
rigen Schokolade keineswegs verleidet, im
Gegenteil: «Ich habe grossen Spass daran!»
Nur kiirzlich hétte sie, nach einem besonders
langen Testtag im Labor, auf ihren Geburts-
tagskuchen gerne verzichtet. Er war, mit bes-
ten Absichten von ihren Liebsten gebacken,
aus Schokolade.
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