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In Seminaren gibt Konditor-
meisterin Beate M. Bientzle ihr
Wissen Uber Kakaobohnen
weiter. In ihrer Pralinenwerk-
statt in Lenningen zeigt sie,
wie man aus besten Zutaten
feines Naschwerk produziert.
Ihre Kreationen und ihre Fin-
gerfertigkeit sind aber nicht in
einem vierstindigen Kurs zu
erlangen. Die Pralinenmache-
rin verflgt Uber langjahrige Be-
rufserfahrung. Bei Feinkost-Ka-
fer in MUnchen hat sie Promi-
nenz verwohnt, im Schlossho-
tel Monrepos war sie Chef-Pa-
tissiére und mehrere Jahre
flhrte sie ein Café-Restaurant
in Laichingen.

Jetzt produziert sie kleine Men-
gen, die sie auf dem Kirch-
heimer Wochenmarkt verkauft.
Ihr neuestes Produkt: eine
Most-Truffelpraline, in der sie
ihr preisgekrontes eigenes Ap-
fel-Birnengetrank aus dem Bio-
spharengebiet Schwabische
Alb verarbeitet.

VoN RoLAND Kurz

Das Schmelzwasser ldsst den Bach
hinter dem Haus am Ortsrand von
Unterlenningen méchtig rauschen.
Kohlmeisen hiipfen von den Weiden
auf die Obstbdume in Beate Bientz-
les Garten. Vor sieben Jahren ist die
Konditormeisterin von einem Hoch-
haus in Renningen an den Albrand
gezogen. Riickenbeschwerden haben
sie geplagt, ein Sendemast habe das
Leiden so verstiarkt, dass sie kaum
mehr gehen konnte. , Hier ging es
mir von Tag zu Tag besser®, erzdhlt
sie. Beate Bientzle genie3t nicht nur
den Blick in die Streuobstlandschaft.
Sie hat brach liegende Wiesen ge-
kauft, weil sie das nicht mit ansehen
konnte und weil der Mensch doch
eine Verantwortung fiir dieses Para-
dies hier habe. Vor vier Jahren hat
sie wieder angefangen, ihr gelerntes
Handwerk zu betreiben, das sie 2002
nach einem schweren Bandscheiben-
vorfall aufgegeben hatte. ,,Ich bin
dankbar, dass ich zu meinem Poten-
zial zuriickgefunden habe.*

Auf den Stufen hinunter zur Prali-
nenwerkstatt duftet es bereits nach
warmer Schokolade. Beate Bientzle
stoppt vor einem Bild aus alten Ta-
gen, das im Treppenhaus hingt.
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Beate Bientzle weif}, wann die Kuvertire die richtige Temperatur hat, damit Pralinen richtig glanzen und es beim Reinbeiffen schon ,klack* macht.

Pralinen aus dem Paradies

B LENNINGEN: Beate Bientzle verarbeitet in ihren Schoko-Kunstwerken Friichte aus dem eigenen Garten und Destillate aus értlichen Brennereien

,,Hier die Torte fiir Uschi Glas, da
der Eifelturm aus geblasenem Zu-
cker“, erklart sie. Diese Kunstwerke
kreierte sie als junge Konditorin bei
Feinkost-Kéafer in Miinchen, wo sie
ein Jahr lang die Schauabteilung ge-
leitet hat. ,Da war man immer auf
Hochspannung*, schildert sie den
taglichen Druck. Ausprobieren und
entwerfen, das hat Beate Bientzle
schon wihrend der Lehre in einer
Konditorei in Stuttgart-Steckfeld ge-
reizt. An Wochenenden hat sie frei-
willig getiiftelt und getibt. Man kann
sich gut vorstellen, wie die ernsthafte
Frau in einem Schlosshotel perfekte
Produkte hergestellt oder in leiten-
der Funktion in einer Marzipanfabrik
gewirbelt hat.

Jetzt bestimmt sie ihren Arbeits-
rhythmus selbst. Mittwochs startet
die Pralinenmacherin mit ihrer Pro-
duktion fiir den samstéglichen Wo-
chenmarkt in Kirchheim. Uber Nacht
hat sie in den beiden Tanks die Voll-
milch-Kuvertiire und die dunkle
Schokolade auf 45 bis 48 Grad er-
warmt. Der Prozess muss langsam
ablaufen, damit alle Kristalle der Ka-
kaobutter schmelzen. Beate Bientzle
offnet den Hahn und ldsst die duf-
tende Masse in ein kleineres Tempe-
riergefal§ laufen. Zum Verarbeiten

muss die Schokolade auf 25 Grad
abkiihlen, um dann erneut auf etwa
30 Grad erhitzt zu werden. Ein kom-
plizierter Prozess, bei dem Kristall-
kerne entstehen, um die sich weitere
Kristalle ansiedeln. ,,Ein Grad ent-
scheidet, ob die Praline den schons-
ten Glanz, den schonsten Bruch, den
schonsten Schmelz bekommt — hop
oder top.“ Die Expertin braucht da-
fiir kein Thermometer. Sie sieht, wie
die Kuvertiire vom Riihrloffel tropft.
Sie spiirt, wie gut sich der Loffel
durch den Topf ziehen lasst.

Temperatur und Timing

Beate Bientzle gie3t Kuvertiire auf
ein Backpapier und streicht die
braune Masse glatt. Spater wird sie
aus der diinnen Schokoladenplatte
runde Formen ausstechen, als Basis
fir eine Nusspraline. Zu dieser
Handwerkskunst gehort, verschie-
dene Sorten parallel zu produzieren,
weil nach einem Arbeitsgang wieder
eine Abkiihlphase folgt. Nun ist die
Triiffelkornel-Praline an der Reihe.
Aus den Kornelkirschen in ihrem
Garten hat Bientzle ein Gelee her-
gestellt und ein feines Destillat bren-
nen lassen. In einem kleinen Topf
erwidrmt sie weille Schoko-Chips. In

die fliissige Kuvertiire gie3t sie noch
eine Portion Sahne und nimmt dann
den Topf vom Herd. Die Restwarme
reicht. Jetzt kommt das Kornelgelee
dazu. Nur siilf findet Bientzle fad,
deshalb setzt sie die fruchtige Kirsche
mit einer leichten Sidure dagegen.
Rote Schlieren ziehen sich durch die
weille Masse. Alle Zutaten sind auf
der Digitalwaage abgemessen. Ihre
Rezepturen hat sich die Konditorin
detailliert notiert. ,,Ein paar Gramm
hin oder her entscheiden iiber die
Festigkeit der Fiillung. ,,Innen muss
es homogen weich werden, aulen
klack machen, wenn man hinein-
beiflt.“ Mit dem Riihrstab verquirlt
sie die Fiillung, die dadurch noch si-
miger wird. Zudem verbessert die
Homogenitdt die Haltbarkeit der
Pralinés. Man sollte Triiffelpralinen
innerhalb von drei Wochen essen,
findet Bientzle. ,,Nach fiinf Wochen
geniigen sie nicht mehr meinen An-
spriichen.“

Wihrend die Kornelmasse abkiihlt,
fabriziert die Lenninger Streuobst-
biduerin die Fillung fiir die neue
Mosttriiffel-Praline. Im Herbst hat
Bientzle zum ersten Mal selbst Ap-
fel-Birnen-Most gemacht. Vor eini-
gen Wochen hat sie bei der Pramie-
rung im Lenninger Tal mitgemacht

— und auf Anhieb den ersten Preis
erhalten. Ganz zufillig ist der Erfolg
nicht zu ihr gekommen, die Perfek-
tionistin hat vorher ein Most-Semi-
nar besucht.

Wihrend sie vom Most erzahlt, rithrt
Bientzle Wasser und Zucker zu ei-
ner Karamellmasse und briaunt darin
Haselniisse aus dem Piemont an. Die
abgekiihlten Niisse aufs Schokoplétt-
chen dressieren, mit einer geschick-
ten Drehbewegung einen Kringel Ku-
vertiire drauf und nochmal mit der
Gabel in die Schokomasse tauchen.
Es sind viele Handgriffe notig, bevor
sich die Nussform unter einer feinen
Schokoschicht abzeichnet und die
Praline fertig ist.

Weifle Schokolade passt zu Most

Nun sind die Kornel- und die Most-
filllungen kiihl genug, um in die hoh-
len Nougatformen gefiillt zu werden.
Die Formen bezieht die Lenninger
Chocolatiere von der franzosischen
Firma Valrhona, ebenso die Nougat-
masse, weil sich die Walzwerke zur
Produktion von zehn oder 20 Kilo
pro Woche nicht rechnen wiirden.
Weille Schokolade passe besser zum
Most, findet Bientzle, aber weil viele
Kunden die dunkle Vollmilch bevor-

Die Praline mit der Piemont-Nuss wird  Die Trlffelpraline mit der Flllung mit hauseigenem Zwetschgenwasser erhalt

durch die Schokolade gezogen.

einen Schoko-Deckel.

In den Pralinen und Schoko-Produkten steckt unglaublich viel Handarbeit. Hier
bekommt der Marzipanhase noch ein Schoko-Auglein.
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zugen, stellt sie auch diese Variante
her. ,,Meine Palette wechselt standig.
Ich mache, auf was ich Lust habe und
was nachgefragt wird.“

Seit einigen Monaten stellt Bienzle
vegane Pralinen und Schokoladen
her. Den unfermentierten Rohkakao
dafiir bezieht sie von der Firma Ka-
kao Pur, deren Inhaberin Andrea
Mast mit kleinen Plantagen zusam-
menarbeitet. Okologischer Anbau,
faire Preise und der Ausschluss von
Kinderarbeit, das sind Bientzle wich-
tige Anliegen. Die Bohnen werden
nicht erhitzt, so bleibt mehr Kalium
und Magnesium erhalten. Aber an
den Geschmack von Schokolade aus
unfermentierten Bohnen muss sie
ihre Kundschaft noch gewthnen. Das
diirfte nicht einfach sein, solange es
siie Pralinen gibt, die mit Zwetsch-
genwasser aus dem Streuobstpara-
dies, Owener Whisky, Lenninger
Kornel-Destillat oder pramiertem
Most verfeinert sind. Vor Ostern und
vor dem Muttertag wird es fiir
Bientzle noch einige Nachte mit we-
nig Schlaf geben, dann kommt die
dreimonatige Sommerpause fiir die
Ware, die nicht nur auf der Zunge
zergeht, sondern auch in der Sonne.

B www.pralinenwerkstatt-bientzle.de

Ein flotter Dreh und die Nougatcreme
sitzt auf der Schokoladen-Basis.



