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Wo Kalorienzahlen Siinde ist: Die Pralinenmacher im Tal setzen auf Qualitat - und ihre unerschépfliche Kreativitat.
Wir waren zu Besuch an der Schokoladenquelle.

Text: FREIA OLIV, Fotos: THOMAS PLETTENBERG

as Land, in dem Milch und Honig

flieBen, das war einmal. Jetzt gibt es

einen Ort, wo eine unerschépfliche
Quelle samtige Schokolade laufen I4sst. Wo
sup-wirzige Geriche die Nase umspielen
und den ganzen kulinarischen Luxus der
Kontinente einfangen. Seegeister in Calva-
dos, Champagner in Buttertriiffel, Apfel-
mark, Sahne und Jamaica-Rum in weiper
Schokolade, bestreut mit blauen Kornblu-
men - wo Auge und Zunge derart verfihrt
werden, wdre Kalorienzahlen eine Stinde. Da
bedarf es weder des gefiederten Azteken-
Gottes Quetzalcoatl, noch der Zauberkrafte
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einer jungen franzésischen Dame, wie im
Buch ,,Chocolat”, um eine (berirdische Ent-
schuldigung ~ flr  alle  menschlichen
Schwachen zu liefern. Da braucht es nur eine
schimmernde Schokoladenkugel, um allen
scheinbar guten Vorsdtzen den Garaus zu
machen. Die Schlaraffen der Welt haben ihre
Rechtfertigung gefunden: Die Firma Eybel
ist an allem schuld.

Unweit des Tegernsees sind 4000 Jahre
Geschichte und gut 20 Jahre Berufserfah-
rung eine unwiderstehliche und preisgekrén-
te Allianz eingegangen. Drahtzieher der ,,Mi-
sere” ist der Konditormeister Andreas Eybel,

Fingerspitzengefihl: Fast die Halfte aller Sorten wird
ausschlieflich per Hand verarbeitet.
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.Seegeister” treffen ,Karwendelspitzen” und entbrennen in ,,Heifer Liebe": Angesichts der geballten Pracht in

der Vitrine findet Enthaltsamkeit bei den Besuchern im Schaugang (Foto links) erst wieder morgen statt.

derin Sachsenkam sein Faible flir Schokolade
ausprobierte und es dann in Waakirchen bis
zur Perfektion trieb. Die erste Praline ent-
stand auf Eybels privater Kiichenzeile. Bald
darauf ist der damals 26-jahrige vormittags
mit seinen Kreationen zu seinen Kunden ge-
fahren, nachmittags hat er ,im ausgebauten
Keller Pralinen gebrutzelt”. Nach zwei Jah-
ren war klar: . Jeden Tag 20 Stunden arbeiten
geht nicht mehr.” Eybel stellte eine Mitarbei-
terin ein, kimmerte sich um die Kunden, ging
auf Messen - und war bald wieder am Rande
seiner Kapazitdt angelangt. 1989 baute er bei
Oberkammerloh an der dstlichen Ortsgrenze
von Waakirchen ein Gebdude zur Firma um.
.Der Ubergang von 30 auf 500 Quadratme-
ter war ein Monstersprung”, bilanziert Eybel.
Zur Eréffnung der ,heftigen Entwicklung”
geriet er auch heftig in die Schlagzeilen: mit
der mit 72 Metern l&ngsten Praline der Welt.

Es gibt aber noch Steigerungen. Heuer
ist Eybel mit 25 Mitarbeitern in sein nagel-

neues 1200-Quadratmeter-Domizil in Ober-
kammerloh eingezogen, beliefert zwei Filia-
len (in Rottach und Geretsried) und hat sich
auch gleich eine neue Aufgabe gestellt: ,Ich
will 'riberbringen, warum Schokolade ihren
Preis hat."” Ein Schaugang plus Einblicke in
die Produktion prdsentieren im Laden die
Geschichte der Kakaobohne und ihre Verar-
beitung. ,Ein Grofteil der jungen Menschen
heute glaubt, Strom kommt aus der Steckdo-
se und Kakao aus der Tute." Wer weif3 schon,
dass es zwar vor 4000 Jahren die ersten
Tafeln gab, dass Maya und Azteken den
Kakao schatzten und verehrten, aber der
N&hrwert des Reiseproviants erst viel spater
in Europa bekannt wurde? Dass 1519 der Spa-
nier Hernando Cortes die ersten Kakaoplan-
tagen in Mexiko errichtete, das braune Gold
nach Europa brachte und 1590 Ménche das
erste Getrank daraus entwickelten? Dass da-
durch aus dem Experiment der Sklaven lang-
sam aber sicher ein Jahrhunderte wahren-
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Die erste Praline bastelte er daheim in der Kiiche. Nun
steht Andreas Eybel an der Schokoladenquelle.

des Privileg flr den Adel wurde? Dass dem
friiheren Zahlungs- und spateren Genussmit-
tel schon immer etwas Gottliches nachgesagt
wurde und es folglich 1660 von der Kirche als
lasterhaft verboten wurde? Dass im 19. Jahr-
hundert Gesetze die Herstellung schiitzten
und sich dann langsam das Volk des Luxus-
gutes bemdchtigte? Und wer weif heute
schon, dass die Schokolade in unserem Sinn
vor knapp 150 Jahren entwickelt wurde?
Eine Steinmihle von 1905 verweist im
Schaugang des Ladens auf vorindustrielle
Herstellungsprozesse. Die inspiziert gerade
eine ganze Busladung voll dlterer Damen.
Doch halt, angesichts der wechselhaften Ge-
schichte der Schokolade verhindert der
Hausherr sofort jedes Aufkeimen von Kli-
schees: ,Es gibt keinen typischen Kunden:
Wir haben gewichtige Junge und super-
schlanke Gourmets, der Vatertag ist inzwi-
schen ein gutes Geschaft. Und wir beliefern
1000 Grofkunden in Suddeutschland.” =%
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Rezepte sammeln, kreleren probieren - und dabei ,das Hirn ausschalten”. So entstehen kultverdéchtige Kompositionen a
la Vanille mit Rosenbl&ttern. Die One-Shot- -Anlage produziert derweil SiiBes schneller als die Waage erlaubt.

Die alle zahlen ihren Preis, Billigprodukte gibt es
nicht. ,,Schlechte Schokolade ist oft rau, hat viel
Zucker dabei und der Kakao ist von einer billigen
Bohne", erkldrt Eybel. Gute Ware erkennt man da-
gegen am Biss, am Geruch und natiirlich am Ge-
schmack: Kakao von der Elfenbeinkiiste ist anders
als der von Mexiko oder Guatemala. Ahnlich wie
beim Wein gibt es Edelproduktionen beispielsweise
auf Madagaskar, die sich Eybel selbst aussucht und
deren Ware er sortenrein verarbeitet. ,,Sparen wa-
re der Anfang vom Ende", ist sich Eybel sicher. Es
geht bei Schokolade schlieplich nicht nur um den
Kakaogehalt, sondern um die feinen Noten. Das
Conchieren, das Hin- und Herbewegen der Schoko-
ladenmasse, gibt den cremigen Feinschliff - und
das kann bis zu 40 Stunden dauern.

Am beliebtesten ist in Deutschland, wo jedes
Jahr immerhin 8,5 kg Schokolade pro Kopf ver-
tilgt werden, die Sorte Vollmilch, der Trend geht
aber zu Zartbitter. Eybel freut sich, dass seine
Zunft Denken in Richtung Qualitdt gelenkt hat.
Besonderen Spap hat er an seinen ,,Exoten": Zu-
erst kam Zartbitter mit rosa Pfeffer, aus der bald
eine scharfe Chili wurde. Jetzt gibt es eine Weipe
mit Vanille und Rosenblitenblattern. Es gibt so-
gar Ecken mit Tomate und griinem Pfeffer. , Beim
Probieren muss man das Hirn ausschalten”, sagt
Eybel, und das gilt fir die Kunden wie fiir ihn und
sein Team. Rezepte und Vorschldge werden ge-
sammelt und dann verwirklicht, wenn die Zeit
und die Technik dafur reif sind. Einen besonders
~harten Job" hatte Eybel, als seine Frau unbe-
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Doch meist werden die feinen Zutaten per Hand verarbeitet
- und dabei immer wieder freudig angeldchelt.

dingt Brombeertriffel wollte. ,Die Friichte allein
sind geschmacklich schwer zu erkennen.” Erst in
Verbindung mir Mascarpone, Sahne, Triiffel wird
die Mischung perfekt. So entstand auch seine Re-
miniszenz an das Eis mit heiBen Himbeeren: Die
.wahre Liebe" lockt mit unschuldig weiper Scho-
kolade und Vanilletriffel, bevor man zum leiden-
schaftlich roten Kern des Geschehens, dem Him-
beermark, vordringt.

Fiir solche Kreationen sind besondere Ma-
schinen nétig. Vor der endgliltigen Verarbeitung
durchlduft die Schokoladenmasse eine Tempera-
turkurve teils in verschiedenen Kesseln, in deren
Verlauf sich die Fette miteinander verbinden.
Liegt man ein Grad daneben, passiert das, was je-
de Hausfrau kennt: Die geschmolzene Schokola-
de verbindet sicht nicht mehr. Fir Liebhaber-Pra-
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linen werden die Zutaten, also Schokolade und
Fillungen wie selbst gekochte Marmelade, in eine
Spezialmaschine gefdllt. ,,Die habe ich mir aus
Einzelteilen fertigen lassen”, so EybeI.GUnd fligt
trocken an: ,Hat ungefahr den Wert eines mittle-
ren Eigenheimes.” Das Eigenheim der besonde-
ren Art macht einen Teil von Eybels Existenz aus:
Die Maschine kann mit zwei Disen in einem Vor-
gang Pralinenhiille und Inhalt in die Kunststoff-
Formen fiillen, die mit einem Magnet zusammen-
gehalten werden. ,Fir zwdlf Stlick brauchen wir
nur noch 1,5 Sekunden®, so der Firmenchef. Noch
schneller ist der Vorgang in der ,One-Shot-
Anlage", die Flillung und Schokolade extra verar-
beitet und deren Ergebnisse per Laufband zur
nachsten Station transportiert werden.

Das alles klingt hochtechnisch und nach Mas-
senproduktion, in Wirklichkeit aber hat der Be-
trieb kleine Anlagen und verarbeitet die Halfte
der Pralinensorten ausschlieplich per Hand. Das
sind ,Karwendelspitzen®”, wo auf Sckokoplatten
Triiffelmasse platziert und die ,Wande" ange-
stellt werden. Das ist Nougat, das im Stundentakt
in Schichten gegossen, dann mit einer Schneid-
harfe portioniert und Gberzogen wird. Das sind
Florentiner-Berge, fur die die Grundmasse ge-
kocht, dann auf ein Blech gehduft und gebacken
wird. Und das ist auch der Blatterkrokant: Hierfir
wird geschmolzener Zucker mit Nougat ver-
mischt und immer wieder Uibereinander geschla-
gen, bis der Zucker in Schichten kristallisiert.
Dann wird die Masse mit Papier ausgerollt, mit ei-
ner Walze geschnitten, anschliefend Uberzogen,
gehédrtet - und in null Komma nichts gegessen!
Den Charakter des fliichtigen Glicks unterstrei-
chen natirlich die flussig gefillten, hochprozen-
tigen Kreationen, die teilweise sehr aufwandig
mit einer Zuckerkruste ihren Platz in der Schoko-
welt finden. Die Krénung der ganzen Kunst sind
dann noch zweifach geflllte Suchtpotenziale:
+~Amore mio”. Das sagt alles.

Alles zu Eybel und der Kakachistorie im Inter-
net: www.schokoladenquelle.de
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