Junge Wilde

Die Patisserie
der Alchemie

Anna Reckmann hat einen Doktor in Chemie und

das Gefuhl fir ein Spiel mit den Gegensatzen.

Text: Barbara Goerlich, Fotos: Betrieb

rankfurt-Griesheim. Ein
F Stadtteil, der mit Haute

Patisserie eher nicht in Ver-
bindung gebracht wird. Seit dort
jedoch Anna Reckmann (36) eine
stillgelegte Backstube tibernom-
men hat, ist die hohe Kunst der
feinen Teilchen auch in Griesheim
angekommen.

Die meisten Nachbarn wissen
gar nicht, welch aufRergewdhnliche
Kunstwerke dort entstehen. Die
Confiserie-Manufaktur hat weder
Ladengeschaft noch Backstuben-
verkauf, nur ein dezentes Schild
gibt einen Hinweis: ,,Anna Reck-
mann Patisserie Chocolaterie®.
,Das war anfangs so nicht so ge-
plant®, sagt Reckmann tber den
Standort. Eine Backstube mit Ver-
kaufsraum sollte es sein, doch sie
fand nichts Passendes, oder ,,es
hat sich nicht gerechnet®. Nun ist
es gut, wie es ist.

START ALS NAMENLOSE

Die Inneneinrichtung mit Kihl-
einheiten und Geraten aus blitz-
blankem Edelstahl hat sie kom-
plett neu angeschafft. Sie hat Wan-
de fiir einen separaten Schoko-
ladenraum eingezogen, die vor-
handenen Wandfliesen und den

Boden der fritheren Backstube
jedoch belassen. Vor 18 Monaten
legte sie los. ,,Als No Name ins
Geschaft zu kommen, rauszugehen
und sich bekannt machen, ganz
ohne ubliche Referenzen und Netz-
werk, ist nicht einfach®, sagt Anna
Reckmann.

DER KUNDENSTAMM WACHST
Inzwischen stellt sie mit zwei fest-
angestellten Konditoren hoch-
sensible Produkte fiir eine stetig
wachsende Klientel her. Sie pro-
duziert auf Bestellung ein Spek-
trum von Tortchen und Anlass-
Torten Uber Pralinen bis hin zu
Macarons fir ihre Auftritte bei
Festen, hochkarétigen Garten-
ausstellungen sowie einmal pro
Woche in der Kleinmarkthalle am
Stand von Homebase.

Ein weiteres Geschéftsfeld sind
(Online-)Bestellungen, Teilnahme
und Préasentationen bei (Firmen-)
Events. Es hat sich herumgespro-
chen, dass die Patissiere mit dem
Doktortitel in Chemie kostliche
Dessertbuffets und perfekte Be-
gleiter aus ihrer Manufaktur zu
Food-Pairing-Events beisteuern
kann. Das ist zeitaufwendig, be-
reitet ihr aber viel Spafs. ,Meine =
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High End: Tértchen mit
Schokolade, Mango, Kokos
und Limettenmousse.




Produkte kann man nicht einfach
ins Verkaufsregal stellen.”

Im personlichen Kontakt erle-
ben Kunden die Aromenwelt der
Anna Reckmann hautnah. Sie pro-
duziert Einzelstiicke. Die Tértchen
sind immer frisch, nichts wird auf
Vorrat produziert. Pralinen und
Macarons werden ihr férmlich aus
den Handen gerissen, obwohl sie
sich urspriinglich gar nicht so sehr
auf Macarons kaprizieren wollte.
Sie dachte, ,,der Macarons-Hype
sei vorbei“. Weit gefehlt.

Macarons in 13 Sorten sind
Reckmanns ,,Signature Produkte®
und machen bereits ein Drittel des
Umsatzes aus. ,,Der Markt verlangt
danach®, sagt die Mittdreifdigerin
lachend. Es mag an den ungewdhn-
lichen Aromenkombinationen lie-
gen, dass Kunden geradezu siichtig
nach ihren Macarons sind. Matcha
und schwarzer Sesam, Birne-Ing-

KONTAKT
Anna Reckmann
Pattiserie - Cholocaterie
Linkstral3e 37
65933 Frankfurt
annareckmann.com

Preise
Macarons 5 Stuck ab 9,50 €
Tortchen/Tartelettes
4,80-5,40 €
Schokoblattchen 4,40-5,40 €
Pralinen 6 Stlck 6,10-7,20€
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wer-Rosa Pfeffer, Kokos-Kaffir-
Limette oder ein Griine-Sof$e Ma-
caron, das sie dezent sif3 baut. Alle
Macarons sind deutlich weniger
sif? als gewohnt, weil Reckmann
bei den Fullungen weitgehend auf
Zucker verzichtet. Dass sie gern
und souveran mit Sdure arbeitet,
beweisen die Schoko-Maracuja-
Macarons. Sie sind deutlich, aber
nicht zu sauer und exakt ausbalan-
ciert.

PARIS STATT WELTKONZERN
Anna Reckmann ist Chemikerin
mit Doktortitel, hat ein Labor ge-
leitet und eine Fiithrungsposition
bei einem Weltkonzern aufgege-
ben, um nach Paris zu gehen und
Patissiere zu werden. Backen und
Kochen? ,Das habe ich schon im-
mer gern gemacht®, erzahlt sie.
Irgendwann wurde der Wunsch
immer starker, mit der Chemie

Schluss zu machen und das Fach
zu wechseln. Sie folgte ,,einem in-
neren Drang® und hat es keine
Sekunde bereut: ,,Das Manuelle ist
grofdartig, man erschafft etwas,
das man essen und an dem man
sich erfreuen kann.“ Die einjahrige
Ausbildung in franzosischer Patis-
serie in Paris, kombiniert mit Prak-
tika in der Sternegastronomie,
legten in Theorie und Praxis die
handwerkliche Basis, eigene Ideen
in neue Schokoladen- und Dessert-
kreationen umzusetzen.

Heute erforscht die Umsteige-
rin in ihrer Manufaktur die Mog-
lichkeiten, aus nicht mehr als fiunf
oder sechs Komponenten das ulti-
mative Patisserie-Kunststiick zu
kombinieren. Ausgestattet mit
einem Diplom, das sie als Gesellin
des Handwerks ausweist, kam sie
von der Seine zurilick in ihre hessi-
sche Heimat. Um ein eigenes Ge-

,Llch habe ein
Gefiihl dafir,
was geht.*

Anna Reckmann
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schéft leiten zu diirfen, musste sie
in Deutschland eine Fach- und
Sachkundepriifung bestehen, be-
vor die Handwerkskammer die
Ausnahmegenehmigung erteilte.
Studium und Diplom wurden als
eine einem Meister gleichwertige
Qualifikation anerkannt. Durch-
atmen. Einen Plan B hatte die Pa-
tissiére aus Passion mit Pariser
Diplom namlich nicht.

Das Spiel der Gegensétze, die
erst ,Spannung im Mund® erzeu-
gen, beherrscht sie souveran, stfs-
sauer, cremig-knusprig und so
weiter. Kommen ihr hier ihre
Kenntnisse physikalischer und
chemischer Prozesse zugute? ,,Es
hilft, wenn man die Materie ver-
steht, warum ist etwas stabil, oder
wie kriege ich es stabil? Ein Kon-
ditor weif} es aus Erfahrung, ich
konnte es wahrscheinlich besser
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erklaren®, meint sie. ,,Ich habe ein
Gefiihl dafiir, was geht. Die Patis-
serie &hnelt der Alchemie: Es ist
die Kunst, Stoffe zu etwas Neuem
zusammenzufiihren und in etwas
Wunderbares zu verwandeln.”
Physikalische Prozesse zu hinter-
fragen, fand Anna Reckmann oh-
nehin immer spannend.

DIE AUSPROBIERERIN

Anna Reckmann verwendet nach
eigenen Angaben nur natiirliche
Zutaten. Haselniisse aus dem Pie-
mont - ,sie sind unerreicht gut® -
Schokolade von Valrhona, Krauter
aus dem Garten der Eltern. Reck-
mann macht nur Sachen, die sie
selbst gut findet. Klassiker wie
Cassis oder Apfel-Karamell haben
»ganz klar® ihre Berechtigung,
doch ,,neu und ungewoéhnlich® ist
ihr sichtlich lieber. Da sie sich
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1 Nussig-mild: Macaron
Matcha-Schwarzer Sesam
mit griinem Tee.

2 Anna Reckmann hinter
Toértchen ,Schwarzer Tee und
Holunder".

3 Kdstlich: Tartelette
Feige-Dulcey.

4 Spannend: Tartelette
Zitrone-Basilikum.

selbst als ,,Ausprobiererin® be-
zeichnet, bereitet es ihr Spafd, Kun-
den an Neues heranzufiihren. Etwa
ans Macaron ,,Lakritz und Maracu-
ja“ oder an die Praline aus geroste-
tem Parmesan mit Haselnlissen.

Als Alleinstellungsmerkmal
verfolgt sie konsequent ihr Ziel,
vertraute oder weniger bekannte
Aromen neu und einzigartig zu
kombinieren. Die 197zigste Nougat-
Praline oder eine mit Marzipan
und Walnuss drauf wére nicht ihre
Sache. ,Man muss sich aus der
Masse herausheben, wenn man
ganz ohne Referenzen und Netz-
werk daherkommt®, sagt sie. Nur
weil etwas geht, muss es nicht gut
sein, lautet dahe Reckmanns
Hauptkriterium: Schmecken muss
es. Vor allem ihr selbst. +

*¢ koca@matthaes.de



Rezepte

Tortchen Cassis-
Walnuss-Kalflee

Mit ihren Kreationen sorgt Anna Reckmann fir Spannung im Mund
- hier durch die Gegensatze cremig-knusprig und sti3-sauer.

Rezept: Anna Reckmann, Foto: Betrieb
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Fiir 24. Stiick.

CREMEUX CASSIS

Zutaten:

- 265 g Cassispliree

- 66 g Eigelb

- 105 g Vollei

- 51 g Zucker

-1l g Invertzucker

- 5,5 g Rindergelatine
- 90 g Butter

Zubereitung:

- Eier, Eigelb und Zucker vermi-
schen. Cassispliree mit Invert-
zucker aufkochen, tiber die Ei-
mischung geben und alles zu-
sammen aufkochen.

- Wenn die Tempereatur < 80°C
ist, eingeweichte Gelatine darin
auflésen. Wenn die Temperatur
<40°C ist, Butter hinzugeben
und emulgieren.

- In einseitig verschlossene und
mit Folie ausgelegte Rohren
(etwal,8 cm @) fillen und schock-
frosten.

CASSIS-CONFIT

Zutaten:

- 60 g Cassispliree

- 60 g schwarze Johannisbeeren
-2 g Pektin NH

-39 g Zucker

- 7 g Zitronensaft

Zubereitung:

- Cassispliree erwarmen, Pektin
und Zucker mischen und lang-
sam einrieseln lassen.

- Anschliefsend die Johannisbee-
ren untermischen. Die Beeren

LCM

Schokoladenmaschinen

LCM Schokoladenmaschinen GmbH - Schlierer Str. 61 - D-88287 Grinkraut-Gullen - Tel. +49 (0)751 - 295935-0 - E-Mail info@lcm.de

Rezepte

sollen nicht zu stark zerkocht
werden.

- Alles aufkochen lassen, Zitronen-
saft hinzugeben und nochmals
aufkochen. Abkiihlen lassen.

WALNUSS-KAFFEE-BODEN

Zutaten:

- 66 g Eigelb

- 84 g Vollei

- 108 g Puderzucker

- 152 g Walniisse, gemahlen
- 66 g Mehl

- 84 g Butter

- 99 g Eiklar

- 63 g Zucker

- 51 g Walntisse, grob gehackt
- 6 g Kaffeebohnen

Zubereitung:

- Die gemahlenen Walniisse mit
Puderzucker fein vermahlen, mit
Eiern und Eigelb schaumig schla-
gen.

- Eiklar mit Zucker steif schlagen.
Kaffeebohnen grob zerkleinern.

- Eischnee unter die aufgeschlage-
ne Eigelbmischung heben, dann
Mehl, gehackte Walniisse, Kaffee-
bohnen und fliissige Butter ein-
arbeiten.

- Etwa 2/3 der Masse etwal cm
dick in einen Backrahmen geben,
die restliche Masse etwa 4 mm
hoch ausstreichen.

- Beide Teile bei 190 °C backen.

- Den dickeren Boden mit Cassis-
confit bestreichen und in etwa
3 cm breite Streifen schneiden.

- Den dinneren Teig in etwa 5 mm
breite Streifen schneiden und je
zwei Streifen auf die Réander ei-
nes dicken Bodens legen.

VANILLE MOUSSE

Zutaten:

- 141g Sahne

- 141 g Milch

- 56 g Eigelb

- 42 g Zucker

-1 Vanilleschote

- 6 g Rindergelatine
- 282 g Sahne

Zubereitung:

- Zunéchst Plastikrohre (3 cm @)
innen mit Folie auslegen, ein En-
de dicht verschliefden und je eine
Cassiscrémeuxrolle hinein legen.

- Sahne mit Milch, Eigelb, Zucker
und Vanille zur Rose abziehen.
Eingeweichte Gelatine darin auf-
16sen und abkiihlen lassen.

- Cremig geschlagene Sahne vor-
sichtig unterheben und das
Mousse in die vorbereiteten Roh-
ren flllen, schockfrosten.

KAFFEE-GELEE

Zutaten:

- 255 g frisch gebriihter Kaffee
-102 g Wasser

- 22 g vegetarische Gelatine (Sosa)
- 51g Zucker

Zubereitung:

- Alle Zutaten vermischen und
einmal aufkochen lassen. An-
schliefdend die heifde Mischung
zlgig in einen mit Frischhaltefo-
lie bespannten Rahmen gief3en.

- Sobald das Gelee erkaltet ist,
kénnen die Mousserollen in dem
Kaffeegelee eingerollt werden.

- Die fertigen Rollen auf die vor-
bereiteten Béden legen. +

Anzeige

—
Temperiermaschinen
Uberzugsmaschinen
Kiihlturmel. 2
‘S/ch_okpladeii
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Besuchen Sie uns
auf der IBA

K2

Miinchen, Deutschland
15.-20.09.2018
Halle B3, Stand 541

www.lcm.de




