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Zaret dchmelzend

Sie denken, dass ein Leben ohne Schokolade méglich, aber sinnlos sei?

Dann haben wir gute Nachrichten fiir Sie. Im Oberland sind namlich einige allererste

Adressen flr feinstes Schokoladenhandwerk beheimatet.

Wir waren dort zu Besuch und kénnen nur sagen: jede Siinde wert ...

,» Was
wie das Kinderaugen

meinen Sie,

zum Glinzen bringt®,
der

Kunde neben mir

seufzt beseelte
mit Blick auf die tippigen Auslagen der
Chocolaterie Amelie in Garmisch-Parten-
kirchen. Er selbst — und die Autorin gleich
mit — sind allerdings der schlagende Beweis
dafiir, dass sich diese Wirkung auch
deutlich jenseits des Kindesalters
einstellt. Kein Wunder: Vor uns sind
mehr als hundert verschiedene Sor-
ten feinster Bruchschokoladen, Triif-
fel, Marzipan- und Nougat-Pralinen,
dragierte Niisse, schokoliertes Obst
und vieles mehr ausgebreitet. Durch
groffe Panoramascheiben kann man
zuschauen, wie in der Manufaktur
nebenan in aufwindiger Handarbeit
der Nachschub produziert wird. Wer
mehr iiber den Herstellungsprozess
von Kakao und Schokolade erfahren méchte,
findet allerlei Wissenswertes in einem grofien
Schaukasten oder kann sich fiir eine Fithrung
anmelden. Keine Frage: Franz Kisser und sei-
ne Frau Irene haben hier eine Schokoladen-
Erlebniswelt im besten Sinne des Wortes ge-
schaffen (www.chocolaterie-gap.de).
Begonnen hat es 1984, als der gelernte
Konditormeister Franz sein erstes eigenes
Café iibernahm. Schon damals war er ein
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grofler Schokoladen-Liebhaber, doch was
es vor Ort gab, schmeckte ihm zumeist
nicht: ,In Frankreich oder Belgien bekam
man groflartige Schokolade, doch bei uns
war das Sortiment echer diirftig®, meint er
riickblickend. ,Auch feine Bruchschokola-
de — friiher in vielen Konditoreien zu fin-
den — gab es kaum noch.“ Also machten
er und seine Frau sich selbst ans Werk. Sie

NICHT NUR HUFTGOLD,
SONDERN AUCH GESUND:

EINMAL COCOA NIBS

PROBIEREN! DIE FEINEN
KAKAOSPLITTER ENTHAL-
TEN REICHLICH TRYPTO-
PHAN — GUT BEI STRESS
UND LEICHTEM KOPFWEH!

hielten nach guten Grundzutaten Ausschau,
studierten Rezepte und wagten sich an ei-
gene Kreationen. Thre Qualitit sprach sich
herum — 2007 wurden sie sogar von der
Zeitschrift Der Feinschmecker ausgezeichnet
—, und die Produktion wuchs im Laufe der
Jahre bestindig. Inzwischen ist man in der
historischen Ludwigstrale 37 beheimatet,
22 Leute sind mittlerweile im Team, inklu-
sive Sohn Linus.

Was gute Schokolade ausmacht? Klare
Sache, meint Franz Kisser: ,,Beste Grund-
zutaten, Kenntnisse der chemischen Pro-
zesse bei der Schokoladenherstellung und
natiirlich handwerkliches Geschick. Wenn
das zusammenspielt, riechen und schme-
cken Sie es sofort! Genau das ist natiirlich
die Kunst. Fiir industriell gefertigte Scho-
koladenprodukte wird zumeist die Kakao-
sorte Forastero verwandt. Sie macht
fast 87% der weltweiten Kakaopro-
duktion aus, da sie robuster und
anspruchsloser ist als die sensibleren
Edelkakaosorten Trinitario und Cri-
ollo. Dafiir reicht sie geschmacklich
nicht an diese heran. Schokoladen-
herstellung ist zudem sehr aufwin-
dig. Direkt nach der Ernte schme-
cken Kakaobohnen nimlich nur
bitter. Daher werden sie zunichst
fermentiert, wobei erste Bitterstoffe
gelost und Enzyme aktiviert werden.
Die sorgen beim spiteren Rostprozess da-
fiir, dass Aromen freigesetzt werden. Beim
anschlieflenden Vermahlen entsteht wiede-
rum Hitze — die in den Bohnen enthaltene
Kakaobutter setzt sich ab und trennt sich
weitestgehend vom reinen Kakaopulver.

Damit man nun zart schmelzende
Schokolade bekommt, ist das aus der Wer-
bung bekannte Conchieren unerlisslich.
Mindestens 24 Stunden werden Kakao-
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Chocolaterie
Amelie kann man den
Profis bei der Arbeit iiber
die Schulter schauen, ein
Seminar besuchen oder
sogar einen Kinderge-
burtstag feiern
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pulver und -butter in einem mehrgingigen
Walzverfahren wieder homogen vermengt,
und der beriihmte Schmelz entsteht. Auch
die Industrie kommt um diese Prozesse
nicht herum. Sie beschrinkt aber das Con-
chieren auf ein Minimum, fiigt zumeist
billiges Butterreinfett statt der guten Ka-
kaobutter hinzu und arbeitet mit reich-
lich Zucker, Sojalecithin und kiinstlichen
Aromen. Letztere sind bei Kissers tabu,
genauso wie Schokolade aus Forastero-
Kakao. Franz Kissers Favorit ist die Trini-
tario-Bohne, die er geschmacklich milder
als die andere Edelsorte Criollo empfin-
det. Zucker gehort natiirlich bei fast jeder
Schokolade dazu, bei Milchschokoladen
auch Milchpulver. Diese miissen einen
Kakaoanteil von mindestens 25% haben.
Je hoher der Kakaoanteil, desto weniger
Zucker wird zugesetzt und desto herber
und geschmacksintensiver wird das Ergeb-
nis. So gibt es Sorten mit 88, 90, 99 oder
gar 100% Kakaoanteil. Aber das sei dann
schon etwas fiir absolute Puristen, meint er.
Zu seinen Leidenschaften gehort das Ex-
perimentieren mit Friichten (zum Beispiel
die ,Alpenglithen“-Pralinen mit Kirsche
oder Kombinationen von Thymian, Apri-
kose und Bitterschokolade). Nicht minder
spannend schmecken die Gewiirzschokola-
den, z.B. die sensationelle Bruchschokola-
de mit Nelken und Kardamom. Sehr emp-

fehlenswert auch die nur hier erhiltliche
»Gapalade®, eine Schokoladenserie mit
dtherischen Alpenkriuter-Extrakten. Eine
weitere Raritit ist die unconchierte Bruch-
schokolade, die man andernorts kaum fin-
den wird. Das Conchieren sorgt zwar fiir
den gewiinschten Schmelz im Mund,

raubt dem Kakao aber etwas von
Schokoholics
werden bei Kronners
die Qual der Wahl haben.
Wie wére es zum Beispiel mit
einer Schokoladenverkostung
begleitet von ausgesuchten
Single Malt Whiskys?

seinem Geschmack. Also un-
bedingt mal ein Stiickchen
probieren und ausgetretene
Geschmackspfade verlassen!

EIN LOBLIED AUF

DIE CRIOLLO-BOHNE
Bei der Konditorei und Scho-
koladenmanufaktur Krénner am
Obermarkt bzw. in der Seidlstrafle 4 in
Murnau kann man wahrhaft von Tradition
sprechen. Das Geschift wird in nunmehr
neunter Generation von Barbara Kronner
gefithrt — und mit Sohn Michael steht die
zehnte bereits parat. Eine Filiale der Ma-
nufakeur wurde 2011 in Oberammergau
in der Dorfstralle 17 erdffnet. Michael
Kronners Leidenschaft ist die Schokolade
aus der Criollo-Kakaobohne. Sie macht
gerade einmal 3% der weltweiten Kakao-
produktion aus, da sie recht anfillig fiir
Krankheiten ist und sich nicht fiir die
Massenproduktion eignet. Dafiir vereint
sie aber eine Fiille besonders fruchtiger
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Aromen und allein aus ihr diirfen soge-
nannte Grand-Cru-Schokoladen gewon-
nen werden. Ein weiterer wichtiger Punkt
fir Michael Kronner: Im Gegensatz zum
Konsumkakao aus der Forastero-Bohne,
die auf gigantischen Plantagen unter mas-
sivem Raubbau an Natur und Mensch
angebaut wird, kann man mit dem Kauf
von Criollo-Kakao gerade die kleinen An-
baubetriebe unterstiitzen und ihnen wirt-

schaftlich faire Konditionen zusichern. Er
bezieht seine Schokolade daher vom fran-
zosischen Edelanbieter ,Valrhona“ und
von der Schweizer ,Felchlin-Stiftung”, bei
der Qualitit und Fair Trade oberstes Leit-
prinzip sind. Deren Maracaibo Clasificado
65% erhielt 2004 gar die Goldmedaille fiir
die weltbeste Schokolade.

Fir die Pralinenherstellung bendtigt
man die Schokolade jedoch in Form von
sogenannter Kuvertiire. Die ist natiirlich
auch Schokolade, verfiigt aber iiber einen
etwas hoheren Fettgehalt. Sie wird in auf-
geschmolzenem Zustand  diinnfliissiger
und lisst sich so leichter verarbeiten. Allein
dieser Prozess ist eine Wissenschaft fiir sich:
Zum Verfliissigen wird auf 42,4 Grad Cel-
sius erhitzt und dann wieder je nach Sorte
(weifSe, Vollmilch- oder Bitterschokolade)
auf die ideale Temperatur zur Weiterverar-
beitung (zwischen 29,7 und 30,5 Grad) he-
runtergekiihlt. Wenn man hier nicht exake
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arbeitet, leidet die feine Kristallstruktur der
Schokolade, und sie schaut nachher matt
und grau anstatt appetitlich glinzend aus.
Bis zu zwolf verschiedene Arbeitsschritte
sind nétig, bis eine Praline aus Handarbeit
fertig ist, erzihlt Sandra Wendler, die die
sonntigliche Fiithrung durch die Manufak-
tur leitet (www.kroenner-murnau.de). Bei
der anschliefenden Schokoladenverkos-
tung erfihrt man viel Wissenswertes iiber
die sensible Schattenpflanze Kakao, die in
den dquatornahen Lindern in Stidamerika,
Afrika und Asien beheimatet ist.

Vor allem aber iiberrascht das brei-
te Spektrum an Geschmacksnuancen, je
nach Herkunftsgebiet oder Kakakoanteil.
Selbst die Vegetation in der Nihe des Ka-
kaobaums spielt eine Rolle: Zu Sandra
Wendlers Favoriten gehort zum Beispiel
die ,Valrhona Manjari“ aus Madagaskar,
deren Kakao in der Nihe von Maracuja-
Pflanzen wichst und die tatsichlich leicht
fruchtig schmeckt. Der Geschmack hile
bemerkenswert lange an auf der Zunge —
ein weiterer positiver ,Nebeneffekt* dieser
Qualititsschokoladen, die man tatsichlich
viel bewusster geniefSt.

JEDE PRALINE EIN KLEINES
KUNSTWERK

Wer nun Lust bekommen hat, sich selbst in
der Kunst der Pralinenherstellung zu versu-
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GENUSS ALL TTALIANA —
JETZT IN UNSEREM BISTRO

e Spezialitaten aus Italien
von kleinen, familidr gefiihrten Betrieben
e Hausgemachte Kuchen
e kleiner Mittagstisch
e handgefertigte Pasta
e ausgewdhlte tolle Weine
e Geschenk-Arrangements

Ich freue mich auf Ihren Besuch
Ihre Anna Stumpf
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Verlockende Kostproben
aus Karin Wiebalck-Zahns
Pralinenkursen

chen, der sollte unbedingt bei Karin Wie-
balck-Zahn oder ihrer Kollegin Birgit Heel
vorbeischauen. Das Angebot von ein- bis
mehrtigigen Pralinenkursen sucht nimlich
seinesgleichen (wahlweise in Holzkirchen
und Memmingen, aber auch am Schliersee
oder in der Schweiz). Fiir Einsteiger bieten
sich Einfithrungskurse in die Grundtech-
niken wie die Herstellung von Nougat,
Krokant, Marzipan oder richtiges Tempe-
rieren von Ganache und Kuvertiire an. Es
gibt aber auch spannende Themenkurse
von Weihnachts-, Kaffee- und Gewiirzp-
ralinen iiber Likér- und Gelee- bis hin zu
Bliiten- und Wildkriuterpralinen(nihere
Informationen zu Kursen und Terminen
unter www.pralinenkurse.com).

Begonnen hatte es fiir Karin Wiebalck-
Zahn vor zehn Jahren bei einem Schnup-
perkurs fiir Pralinenherstellung. Die Mut-
ter von vier Kindern, die immer schon

leidenschaftlich gern gebacken und deko-
riert hatte, war danach wie elektrisiert. Vie-
le weitere Fortbildungen bei hochkaritigen
Chocolatiers folgten, und sie ist lingst
selbst eine Expertin auf hohem Niveau.
TIhre Online-Zeitschrift Pralinenhobby hat
iiber 1.000 Downloads pro Ausgabe, und
die Youtube-Tutorials zur Pralinenherstel-
lung bringen es auf tiber 300.000 Aufrufe.
Thre Favoriten sind die kriftigen, aroma-
tischen Fiillungen, Gewiirzpralinen mit
Pfeffer, Sesam, Nelken oder die Kaffee-
pralinen. In den Kursen selbst wird Wert
auf eine kleine Teilnehmerzahl gelegt, und
viele sind so begehrt, dass man sich lange
im Voraus anmelden muss. ,Alle Rezepte
entstehen gemeinsam, und ich freue mich
jedes Mal aufs Neue, wenn am Ende des
Tages kleine Pralinenschitze entstanden
sind, die es so in keinem Geschift zu kau-
fen gibt®, erzihlt sie. ¢
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Die Firma Walter Cordes Pralinenist ein im Jahre 1932 gegriindetes
Familienunternehmen, das sich der Produktion handgefertigter
’ Pralinen und Schokoladen verschrieben hat.

Restaurant

f SCHMIED VON KOCHEL

Vier Generationen in fast 85 Jahren schufen das kastliche Sortiment.
Bestehend aus beinahe 140 Pralinensorten, 15 Tafelschokoladen,
Schokoladenbriichen und hauchdiinnen Tifelchen.

Entdecken Sie die Schokoladenseite Miinchens

In unserem Onlineshop: www.waltercordes.de

Von Sudtiroler Kuiche und bayrisch-traditionellen
Gerichten bis zur mediterran-leichten Esskultur

Oder in einer unserer Filialen:

erwartet Sie hochste Qualitat am Platz der Tradition Harras Waldtrudering
o Plinganserstrale 37 Wasserburger Landstralle 22
,&a/ éfu&k &7&4_744, W 81369 Minchen 81827 Miinchen
+49 89 76 70 09 09 +49 89 43067 20

Wir heiBen Sie herzlich willkommen...

Restaurant Schmied von Kochel!

Schlehdorfer StraBe 6 | 82431 Kochel am See
Tel: 08851 9242480 | Fax: 92242481 | restaurant@schmied-von-kochel.de

www.schmied-von-Kochel.de
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Lust auf ein Tasschen Kakao?

Dann sollte man seine Schritte ins Land-
haus-Café in Wolfratshausen (Sauerla-
cher Str. 10) lenken. Hier kann man aus
Uiber 20 verschiedenen Sorten wahlen.
Soll es Marron glacé oder Schokolade
extra bitter sein? Oder lieber Pfeffer-
minzschokolade, Coatl- oder Orangen-
Zimt-Schokolade? Landhaus-Café-Che-
fin Alexandra Steiner gehért iibrigens
zu den Pionieren der Trinkschokoladen-
Kultur in Deutschland. Sie hatte die
feinen Variationen des italienischen
Edelanbieters , Eraclea” vor vielen Jah-
ren am Gardasee kennengelernt und in
ihrem Café ausgeschenkt, lange bevor
es hierzulande in Mode kam. GroBartig
dazu schmeckt tbrigens der feine sizilia-
nische Schokoladenkuchen Caprese,
die Mousse-au-Chocolat-Tarte oder der
Schokomandel-Rum-Kuchen. Frau Stei-
ner ist ndmlich gelernte Konditorin ...

Tolzer Tradition

Das alteingesessene, vom
Feinschmecker pramierte Café Schu-
ler in Bad Télz (Marktstr. 9) gibt es be-
reits seit 1953. Hier wird Pralinenkunst
groBgeschrieben, natiirliche und
frische Zutaten sind selbstverstand-
lich. Rum-Traube-, Cognac-Sahne-,
Eierlikér- oder Butterkrokant-Triiffel
gefallig? Oder lieber Orangen-Nougat
und Pistazien-Marzipan? Sehr emp-
fehlenswert ist auch die schokoladige
Hausspezialitat ,Télzer Prigel” in finf
verschiedenen Geschmacksrichtun-
gen. Nichts davon wird es auf die
Liste einer Low-Carb-Diét schaffen,
aber spielt das bei solchen Geniissen
eine Rolle?

Pralinen-Manufaktur geht online
Der damals 25-j3hrige Walter Cordes
griindete 1932 eine Pralinen-Manu-

faktur. Der kleine Familienbetrieb
stellt seit inzwischen vier Gene-
rationen handgefertigte Pralinen
und Schokoladen her. Kénig Kunde
hat die Auswahl zwischen etwa 140
verschiedenen Pralinensorten! Dazu
kommen noch rund 15 verschiedene
Sorten Schokoladenbriiche und
hauchdiinne Tafelchen. Von der
Miinchner MaximilianstraBe zog
1985 die Produktion an den Starn-
berger See. Seniorchefin Ingeborg
Ruchner (geb. Cordes) kiimmert
sich mit Unterstitzung ihrer Tochter
Doris Biintig und Enkelin Gwendo-
lyn Biintig um die Herstellung der
Pralinen und Schokoladen. Nachdem
auch Traditionshauser mit der Zeit
gehen missen, gibt es neben den
Verkaufsfilialen am Harras und in
Waldtrudering ab November einen
Online-Shop: www.waltercordes.de.

b Unverbindliche Darstellung aus Sicht des lllustrators™ =+~

Neubau-Penthousewohnung zu verkaufen!
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Einzigartiges Penthouse mit herrlichem Weitblick in die Berge (Aufstockung des
Gebaudes), ca. 160 m* WAl (inkl. halber Dachterrasse), 5 Zimmer, 2 Bader, groRe
Dachterrasse (ca. 38 m?), Kamineinbau mdglich, EA-V, 125 kWh/m?a, Gas, Bj. 1980

Kaufpreis Penthousewohnung:
Kaufpreis fiir zwei AuBenstellplatze:

€659.500,-
€ 10.600,-

Gesamtkaufpreis:

€670.100,-

Projektentwicklung:

Archite iU, Adidinger

www.adldinger.net

Informationen unter:

08171/42400

www.bartsch-immo.de

Alleinvertrieb:

BARTSCH

UNNEKEWEG™

Stadtwohnungen in Geretsried

Ihre Pluspunkte:

- Parkettboden

« FuBbodenheizung

« Sonderwiinsche bei der Grundriss-
gestaltung und Ausstattung konnen
beriicksichtigt werden

« Keine zzgl. Kauferprovision

- Fertigstellung ca. Friihjahr 2017

Baubeginn ist erfolgt!

IMMOBILIEN




