Zart schmelzender Genuss

Pfalzer Chocolatiers kombinieren Schokolade mit ausgefallenen Zutaten

Von Timo A. Meyer lisst man sich
gerne in Versuchung fiihren. Seit No-
vember 2008 verkauft der Chocolatier
in Freinsheim seine Pralinen und
Schokoladenvariationen. Der gelernte
Konditor verwendet dafiir vor allem
Zutaten aus der Pfalz. Uber mehr als
115 Jahre Erfahrung verfiigt dagegen
das Familienunternehmen Stoffel in
Bobenheim am Berg.

Er hat ein Faible fiir die Region, ihren
Wein und Schokolade. Aus dieser Kom-
bination entstehen in Timo A. Meyers
Manufaktur und im Verkaufsraum in
Freinsheim zum Beispiel Triiffel mit Ries-
ling, weiller Beerenauslese oder Spitbur-
gunder. Dariiber hinaus greift der Cho-
colatier auf weitere Zutaten zuriick, die
typisch fiir die Gegend sind: Kriuter und
Essig. Was im ersten Moment befremd-
lich wirken mag, entpuppt sich nach dem
Probieren als feines und harmonisches
Geschmackserlebnis. Allein die Namen
seiner Kreationen machen neugierig: La-
vendeltriiffel, Rosmarin-Karamell-Triiffel,
Pralinen mit Ananas und Salbei, Mango
und griinem Pfeffer, Schokolade mit sal-
zigen gerosteten Mandeln ...

Der gelernte Konditor hat den Werkstoff
Schokolade schon immer geliebt. Mit der
Eroffnung der Chocolaterie im vergange-
nen Jahr konzentriert sich der 37-Jihrige
nun auf seine Lieblingszutaten. Und so
entwickelt Meyer zusammen mit Win-
zern Triiffel, bei denen der Eigenge-

schmack des jeweiligen Weins erhalten
bleibt, stellt fiir eine Olhindlerin Triiffel
mit kandierten Oliven her und experi-
mentiert mit mediterranen Kriutern.
»Meine Frau ist hiufig Ideengeber, viele
Rezepte bringe ich auch aus dem Urlaub
mit“, verrit Meyer. Hauptsichlich pro-
duziert der Freinsheimer fiir Wiederver-
kiufer, also Gastronomen und Feinkost-
liden. Doch seit wenigen Monaten
kénnen Kunden die stilen Leckereien
auch direkt in der Chocolaterie kaufen.
Uber das Internet sind die Kreationen
ebenfalls erhaltlich.

Seit 1893 produziert die Chocolaterie
Stoffel in Bobenheim am Berg Pralinen,
Schokoladentafeln und -figuren aller Art.
Pralinenhohlkugeln, stiifle Werbeprisente
fir Firmen, Grofpackungen mit Triffeln
fiir Wiederverkdufer — das ist das eigent-
liche Geschift des Familienunternehmens
in finfter Generation. Die Aufgaben
sind klar verteilt: Vater Frieder Stoffel lei-
tet die Produktion, Sohn Jan kiimmert
sich um den Vertrieb. Neben der Mann-
heimer Filiale nahe des Wasserturms 6ff-
net der Laden in Bobenheim am Berg
freitagnachmittags und jeden Samstag-
vormittag. Wenn Familie Stoffel am er-
sten Adventswochenende zum traditio-
nellen Belzenickelmarkt thren Hof 6ftnet,
dann dringen sich die Kunden auch
dort, um zig Sorten Bruchschokolade
mit Krokant, Ingwer oder Chili zu pro-
bieren und zart schmelzende Nikolduse
und Engel auszusuchen.

Verfthrerisch: Ausgewéhlte Zutaten machen Pralinen und Triffel zu einem be-

sonderen Geschmackserlebnis.
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Rezept 1: Schokolade und Fleisch

Schokolade verfeinert dunkle Soflen und
passt prima zu pikanten Fleischgerichten.
Laut Chocolatier Timo A. Meyer gibt es
dabei nicht viel zu beachten. Ganz
gleich, ob Hasenriicken oder Rinderbra-
ten, das Fleisch wird zunichst wie tiblich
zubereitet. Erst am Ende wird unter die
fertige Sof8e ein wenig geriebene Schoko-
lade gegeben. ,Diese sollte einen Kakao-
gehalt von etwa 65 bis 72 Prozent ha-
ben, empfiehlt Meyer. Die Schokolade
verleiht der Sofle einen schonen Glanz
und eine intensive Farbe. ,Die Aromen
der Schokolade passen hervorragend zum
Rotwein in der Sole und dem dunklen
Fleisch®, meint der Freinsheimer Choco-
latier. So kann auch eine Entenbrust mit
Honig, Thymian und dunkler Kuvertiire
in der fertigen Sofle serviert werden. In
der asiatischen und lateinamerikanischen
Kiiche ist die Verwendung von Schokola-
de zu pikanten Gerichten Tradition.
»Meyers Devise heifit: ,Einfach mal aus-
probieren und nicht von festgefahrenen
Geschmacksmustern blenden lassen, son-
dern sich Schokoladenstiick fiir Schoko-

ladenstiick herantasten.”

Timo A. Meyer,
ReiboldstraBe 4,

Freinsheim,

Telefon 06353 915345,
www.chocolatier-meyer.com

Rezept 2: Schokolade und Obst
Chocolatier Jan Stoffel empfiehlt eine be-
sondere Dessert-Variante: ein aromati-
sches Schokoladenfondue. Dazu wird ein
Teil Schokolade mit einem Teil frischer
Sahne im Fonduetopf erwirmt. Fiir die
besondere Note kann die fliissige Scho-
koladenmischung mit frisch gemahlenem
rosa Pfeffer oder Chili nach Belieben aro-
matisiert werden. Nun taucht man Friich-
te aller Art, wie beispielsweise Ananas,
Trauben, Banane, Papaya, Birne und Kiwi
in mundgrofl geschnittenen Stiicken ein
und erlebt eine wunderbare Kombination
aus heif3-kalten Schoko-Friichten mit stifi-
wiirzigem Geschmack. ,Weil die exoti-
schen Friichte siiff sind, passt dazu eine
Bitterschokolade mit mindestens 60 Pro-
zent Kakaoanteil®, rit der 40-Jihrige aus
Bobenheim am Berg.
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