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Kerstin Spehr

Edle Schokolade

Wie die Minchner dahinschmelzen

EIN STREIFZUG MIT GENUSSGARANTIE VON SIMONE HERZNER

Fotos: DANIEL REITER

Ob als Tafel, Praline oder Dessert: Edle Schokolade ist im kulinarisch
verwohnten Miinchen in aller Munde. Aus handverlesenen Bohnen
und mit genauen Angaben des Kakaogehalts und des Herkunftslan-
des bitteschan. Fiir Gourmets darf es Grand Cru sein, wie beim Wein.
Wer sich das Beste vom Besten auf der Zunge zergehen lassen
mochte, muss an der Isar nicht lange suchen. Zwar wird hier keine
Schokolade von der Bohne angefertigt, aber es gibt eine Handvoll
kunstfertiger Chocolatiers, die die besten Rohprodukte aus der gan-
zen Welt zu edler Schokolade giefen oder zu feinen Pralinen model-
lieren. Auch die Auswahl exklusiver Schokoladengeschifte kann
sich sehen lassen. So bleibt der Weg zum EndgenieRer kurz und die
siilBe Versuchung zart und frisch.

Kerstin Spehr darf man mittlerweile die ,Mutter des Miinchner
Pralinenkults® nennen. Die Inhaberin der ,Pralinenschule® (Schul-
straRe 38, Neuhausen) fertigt in reiner Handarbeit stiRe Stinden, die
ihresgleichen suchen. Und sie gibt ihre Kunst freitags und sams-
tags bei Pralinenkursen an die schokoliebende Kundschaft weiter.
Gliicklich, wer einmal bei der gelernten Kochin und Patissiére die
Finger in warme, weiche, fliissige Schokolade tauchen und in den
Mund stecken, schlecken und schmecken konnte - zwecks Uberpri-
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fung der richtigen Temperatur, versteht sich! Bei Kerstin Spehr ist
das sinnliche Vergniigen fir die Schiiler sogar Pflicht, denn zur Pra-
linenherstellung muss Schokolade nicht nur fliissig, sondern auch
wohltemperiert sein. So nennt man das Herunterkiithlen und erneu-
te Erwarmen des geschmolzenen Grundprodukts. Ob das der Fall ist,
erkennt der Lehrling am besten, wenn er die Finger ins flissig-brau-
ne Gold taucht und sich ein kleiner Klecks auf der Unterlippe kiihl
anfiihlt. Bei 32 Grad C hat die Schokolade die beste Konsistenz zur
Weiterverarbeitung und die Pralinen bekommen ihren edlen Glanz.
40 Sorten bringen die Vitrine zum Strahlen (100 g 5,90 €), von un-
schuldig weiRer Champagner-Triiffel bis zur goldglianzenden Tonka-
bohne. Ob leichte Sorten wie Mango-Triiffel und Zitrone-Gin, herr-
lich siiBes Schokoladenkaramell und Orange-Nugat oder Neuheiten
wie die Komposition aus Rosmarin und Pinienkernen - jedes einzel-
ne Praliné zergeht auf der Zunge.
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