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Yorwort

Liebe Leser:innen,

um es gleich vorwegzunehmen - hier geht es »hart« zur
Sache. Denn neben der wunderbaren schmelzenden Pro-
tagonistin meiner tdglichen Arbeit, der Schokolade, geht
es um Alkohol. Ganz genau - und zwar nicht um den lieb-
lichen, sondern schon um den richtigen Stoff, der sich als
ein ganz herrlicher Begleiter erweist. Nicht nur als Liai-
son mit Schokolade in einer von Hand hergestellten Pra-
line, sondern auch hier und da als Pairing im Glas.

Sofort gerate ich ins Schwadrmen, auch wenn ich hier frei-
miitig gestehe, dass ich grundsétzlich wenig Alkohol kon-
sumiere (nun ja, im Sommer ein Gldschen Crémant Rosé
darf es schon sein) und meine Familie ein wenig erstaunt
war, als ich meine neue Buchidee prédsentierte.

Es gab tatsdchlich eine Art Erweckungserlebnis, im scho-
nen Aqua in Wolfsburg, in dem mein Mann Lars und ich
uns ein wunderbares Drei-Sterne-Menii gdnnten, samt
alkoholischer und alkoholfreier Weinbegleitung. Die Kom-
binationen, die sich an diesem Abend ergaben, haben mich
fasziniert, und die Frage, inwiefern man diese schéne
Erfahrung auf mein Metier »Schokolade/Pralinen« iibertra-
gen kann, hat mich seither nachhaltig beschéftigt. Und so
kam ich tiber die Pralinenherstellung zum guten »harten«
Alkohol: zu Rum, Whisky (bitte gern torfig), Gin und feinen
Destillaten.

Die Aromenwelten der Komponenten {iberschneiden sich
ndmlich. Wenn man Aromenrdder von Wein, Rum oder
Whisky mit denen von Kakao vergleicht, entdeckt man
viele Ubereinstimmungen und so ergeben sich ganz viele
passende Kombinationen, denen ich mit meinem zweiten
Buch eine Bithne gebe.

Die Kombination Schokolade und Alkohol hat eine lange
Geschichte. Unsere Generation, die unserer Eltern und
Grofieltern haben schon immer gern Pralinensorten wie
Marc de Champagne, Rum-Niisse, Likdrkrusten-Pralinen
oder (ganz edel, weil schwierig herzustellen) schokolierte
Kirschen mit Kirschwasser in dunkler Schokolade genos-
sen, und das wird auch so bleiben.



Whisky und Schokolade ergédnzen sich zum Beispiel ganz
hervorragend. Das beweisen nicht nur viele Pralinenthe-
ken rund um die Welt. Dass diese Kombination wirklich
funktioniert, hat sich fiir mich praktisch bei einem Kun-
denprojekt bewiesen - eine Fusion aus torfig-samtigem
Whisky, dunkel-feiner Vollmilchkuvertiire, einer Spur Salz
- mmh ... Wir haben daraus eine Triiffelmasse hergestellt
und Uiber Nacht ruhen lassen, damit sie am Folgetag luftig
aufgeschlagen werden konnte. Der Duft in der Produktion
war am nédchsten Morgen einfach iiberwéltigend. Ich hatte
das Gefiihl, als stiinde ich auf Islay in der Brennerei und
diirfte meine Schokolade direkt ins Whisky-Fass tunken.
Wéhrend der Herstellung dieser Whisky-Nuggets d&nderte
sich die Aromenwelt des Triiffels stetig und wurde immer
feiner. Bis heute ist diese Praline, mit der wir eine Gold-
medaille gewannen, eine meiner liebsten.

Und dann {iberraschen mich doch so manche »Pralinen-Kli-
schees«. Oft hore ich Aussagen wie »Ich suche etwas fiir
meine Frau, aber bitte keine Whisky-Praline« oder »Die
Sahne-Likor-Praline wird meinem Mann zu sif) seinc.
Ich setze in solchen Momenten dann doch hoflich, aber
bestimmt zum Widerspruch an. Was ist mannlich? Was ist
feminin? Wer schmeckt wie? Kénnen wir das wirklich so
klassifizieren und warum tun wir das? Wenn ich etwa an
Whisky-Spezialisten denke, denen ich gern auf Instagram
folge, so sind dies ausschliefilich Frauen (sorry, guys, aber
das ist so).

Mittlerweile bin ich darauf trainiert, Geschmackskombi-
nationen, von denen ich mal gelesen, die ich geschmeckt
oder gerochen habe, im Unterbewusstsein abzuspeichern.
Wird dann eine Idee zu einer Spirituose gebraucht, tauchen
diese Kombinationen und Ideen (fast) automatisch wieder
auf und werden in Pralinen umgesetzt.

Bei einem Event sprach ich im Frihling mit einer Kolle-
gin, die fiir ihre Meisterpriifung noch nach einer Formpra-
line zum Thema »Maflschneiderei und Herbst« suchte. Aus
meiner Erinnerung hatte ich sofort einen Cognac-Schwen-
ker im Kopf, gepaart mit Zigarrengeruch. Der Film »Die
Feuerzangenbowle« ldsst hier griifien. Heinz Rihmann
mit Monokel im Gesicht, Anzug, gegeltem Haar - ein klas-
sisches Mdnnerbild der damaligen Zeit. Der Geschmack,
den ich auf meiner Zunge habe, und mein Bild zur Praline
im Kopf sind aber universell. Ich weif}, dass die Kombi-
nation von Tabak, Cognac und dunkler Schokolade auch
vielen Frauen gefallt, wenn die handwerkliche Umsetzung
stimmt - wie immer im Leben: Quality, not quantity mat-




ters. Es wird nur dann ein »Perfect Match«, wenn sowohl
die Schokolade als auch der Alkohol und alle anderen
bendtigten Zutaten von allerbester Herkunft sind.

Ich bleibe dabei - Geschmack ist personlich, Gefiithle sind
personlich! Ich liebe torfigen Whisky mit Wumms, mein
Mann nicht. Er liebt Bier, ich nicht. Ich finde ein schénes
Glas Rum groflartig in Verbindung mit einem passenden
Stiick Schokolade. Immer schaue ich dabei aus zwei Rich-
tungen auf diese Verbindung - aus der sinnlich-genuss-
vollen und aus der technischen. Ich frage mich immer:
Was konnte harmonieren? In diesem Fall wére es wohl
eine Vollmilchschokolade, die weniger Sdure- und Rost-
aromen enthélt. Ich mag es also in diesem Fall eher mil-
der und wéahle eine Milchschokolade mit hohem Kakaoge-
halt, um nicht zu viel Stiffe zum Rum zu bringen.

Und so freue ich mich, wenn sich meine Leser:innen mit
meinem zweiten Buch so richtig austoben und nach ihrem
ganz persdnlichen Geschmack die Kombination finden,
die sie mogen und die sie die Welt der Aromen warm und
sinnlich erleben ldsst. Losen wir uns von den erlernten
Stereotypen und lernen wir die offene und wunderbare
Welt des Genusses ohne Barrieren kennen.

Ich winsche Thnen viel Vergniigen mit meiner kleinen
Welt aus Schokolade & Drinks,

Ihre Nele Marike Eble
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