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Detaljens mand.

Nicolaj Wium vandt guld i klassen Støbte.

”Har vi at gøre med en prof” ?, spurgte dommerne, da de fik Nicolaj Wiums chokolader i hånden. Svaret er nej – Nicolaj Wium fra Hornbæk har ingen uddannelse indenfor chokolade – men han er til gengæld i besiddelse af en sjældent skarp analytisk sans og en udpræget trang til at eksperimentere, og disse egenskaber, i kombination med en baggrund som civilingeniør i kemi, har på forbavsende kort tid gjort ham istand til at mestre den vanskelige chokoladeproduktion på et endog meget højt niveau. Hvilket skaffede ham guld i klassen Støbte med en ”Trekløver med æbletrøffel”

”Min ældste datter inviterede mig for et per år siden til en demonstration i Chokoladeselskabet. Bagefter sagde jeg: ”Det kan jeg da også lave” og siden fik jeg et par støbeforme til jul.

Som civilingeniør er hans speciale metallers hærdning og støbning, og netop hærdning og støbning indgår i chokoladeproduktionen. Dan han gik i gang med at bevise, at chokolade ”kan jeg da også lave”, var det naturligt for ham at dukke ned i videnskabelige fremstillinger af chokoladeprocessen, herunder krystaldannelse: Det er nemlig således, at kakaosmør har fem –seks forskellige krystalformer. Afkøler men chokoladen ved en uhensigtsmæssig temperatur, når man har støbt chokoladerne, bliver krystallerne alt for store og smagen forkert.  Derfor er den optimale afkølingstemperatur omkring 12 grader.

En støbt chokolade kommer til verden ved at det indledningsvis støbes en skal. Denne skal fyldes med en eller form for masse, hvorefter hele balladen til sidst lukkes med et chokoladelåg. Netop klassen Støbte var imødeset med spænding, for det er nemlig her, håndelaget og tempereringsdueligheden for alvor viser sig.

Skal man – for at demonstrere, hvilket højt mestringsniveau, der opereres på ved fremstilling af lydefri støbt chokolade – foretage en sammenligning med musikkens verden, da svarer det at producere en harmonisk trøffel til at spille "Glade jul" på klaveret hjemme i stuen, hvorimod kravene stiger til Chopin-højder, når der er støbte på bordet.

En del af de støbte faldt således på synlige tekniske fejl, herunder sjuskede lukninger, mere eller mindre perforerede sider og misfarvede overflader som følge af fejlslagen temperering. To større serier skilte sig imidlertid ud på bemærkelsesværdig vis. Thi ikke blot var de rent støbeteknisk af meget høj kvalitet, der var også på indholdssiden – altså hvad fyldet angik – udfoldet stor kreativitet.

”Hov-hov – se lige her” lød det fra den ene dommer, Peter Beier, der havde fået fingrene i Nicolaj Wiums støbte:

”Rent teknisk er de lige et hår bedre end de andre, vi har smagt på, synes jeg” 

Den anden dommer, Rasmus Bo Bojesen, kiggede på Nicolaj Wiums chokolader, der stod spejlblanke -  ja, nærmest højglanspolerede – på bordet, og spurgte så: ”Er det en ”prof”, vi har med at gøre her? De kan simpelthen ikke laves flottere, og er indsenderen ikke udlært i faget her, så kunne han alligevel lære en hel del professionelle ikke så lidt. Det er ganske enkelt imponerende!”

Også smagsmæssigt røg panelet bagover af begejstring, da der blev bidt i Wium-chokoladerne, som ret hurtigt satte sig på guldet i klassen Støbte. Spørgsmålet var bare, om det skulle tildeles Nicolaj Wiums ”Hvis skildpadde med citroncreme” eller hans ”Trekløver med æbletrøffel”

Jeg mener helt klart, at skildpadden er den mest originale, sagde Peter Beier: ”Her har indsenderen dels formået at støbe et meget smukt stykke chokolade, dels komponeret en flot afbalanceret creme med citron – og citronsmag er meget vanskelig at styre -  og så har han endelig formået at løfte den hvide chokolade helt op i superligaen. Det er stærkt gået”

De to andre dommere var i princippet ikke uenige i disse betragtninger, men fandt dog, at Wium var sluppet muligt endnu heldigere fra ”Trekløver med æbletrøffel”. For som Rasmus Bo Bojesen udtrykte det: ”Her er anvendt Belle de Boscop-æbler af egen avl –og Boscop er et af de mest aromatiske æbler, vi har. Det er lykkedes for indsenderen at ramme en meget fin balance mellem frugtsyre og chokolade. Efter min mening må det være vinderen.”

Skildpadden vandt således Sølv blandt Støbte

