


...in der hand-
werklichen
Chocolaterie

»Handgemachte Schokolade schmeckt einfach
anders«,

sagt Esther Kempa. Die chemalige Tanzerin und Kulturwis-
senschaftlerin betreibt zusammen mit der Konditorin Nicole
Guigand eine kleine Chocolaterie in Berlins Szenebezirk
Schéneberg.

»Der Rhythmus des Arbeitsprozesses ist
beim Menschen weniger festgelegt, kann

sich wéihrend der Arbeit verindern und der

wonsistenz der Schokolade anpassen«,

beschreibt Kempa den Unterschied zwischen handwerklicher
und industricller Herstellung. Die flissige Schokolade wird
beim Rithren geliiftet.

»Ein kleiner Pott Schokolade, den man 20
bis 50 Mal durchriihrt, wird viel feiner als

in der Conchiermaschines,

so die Schokoladenfrau, Und auBerdem gibt es da auch noch
a0 etwas wie einen Zauber, wenn man SiBigkeiten mit der
Hand bearbeitet.

»Als wiirde man melr Geschmack
reinriihrens,

findet Kempa. S0 wie bei ginem von Hand gekneteten Ku-
chen. Auch fiir die Schokoladenmacher sei die handwerkliche
Arbeit schiner, erzihlt Kempa,

»Es gibt so viele traurige Konditoren, die
nur noch an der Maschine stehen und einen

mf drilcken. «

Im Laden duftet es intensiv nach warmer Schokolade. Als
Kunde kann man in den offenen Raum schauen, in dem die



beiden Frauen die wohlrechende kakaobraune Masse im
Wasserbad schmelzen, mit dem Holzliffel rihren, ausstrei-
chen oder in Formen gicBen,

wMait kann uns beim Schokolademachen

tiber die Schulter schauens,
beschreibt Kempa das Konzept.

»Das ist fiir uns schin, weil wir nicht so
isofiert arbetten — viele Leute kommen mit
iltren Geschichten, denn Schokolnde weckt

Erinnerungens
sagt sie

Etwa 30 bis 35 Kilo Schokoladenmasse verarbeiten die beiden
im Durchschnitt pro Woche zu Pralinen oder Schokoladen-
platten, die von Hand in kleine Stiicke zerbrochen und ver-
packt werden,

»Wir lassen uns immer etwwns Neues

einfallens,
sagen die beiden, Wie das geht?

Meist indem wir erstinal Quatscl machen
Fidanene wicled amelor deneit aqufhiren -

erkliiren sie wmad lachen. Soentstehen Pralinen mit Gesichtern,
Sehakoherzen mit Wonschbeschiriftung, abwer anch neos Kam

hinationen der Schokoladenmasse mit natlirlichen Aromen:
Schokolade mit Ingwer-Limette oder Lavendel und Minze,
Schokolade mit Blumenessenzen wie Rose, Lotus oder Mag-
nolie. Auch Schokolade mit Sandelholz]. Oder frische Kriiu-
ter, kandiert und in Schokolade gebadet. Dabei verwenden
die beiden nur natiicliche Zutaten, zum Beispiel Gtherische
Ole.

»Je hochwertiger die Ole, desto besser.

Umso reicher ist ihr Aromenspekirums,
berichtet Kempa. Die Kaffeeschokolade machen sie mit
Kaffee-Splittern. Dadurch ist sie knusprig und beide Ge-
schmiicker vermischen sich nicht zu sehr.

Uberhaupt soll der Geschmack der Schokolade noch zur Gel-
tung kommen und nicht hinter anderen Aromen verschwin-
den.

»Richtig gute Schokolade erkennt man an

der feinen Konsistenze«,
erklirt Kempa,

sund daran, wie sie im Mund schmilzt.
Am leicht kithlen Eindruck, der zuerst auf
der Zunge entsteht und natiirlich an dem
beriihmiten klaren Knacken, wenn man

'~.'.|' I’L'IIH.“

Und dann ist da noch der besondere Duft, der besonders
schiin ist, wenn das echte Kakacaroma im Fordergrund steht
und die Eigenschaften der Bohnen nicht durch zum Beispiel
billiges, kiinstliches Vanillearoma verdeckt sind.

Aus dem kulturellen Bereich kommend bringt Kempa ihre
eigene Philosophie in die Arbeit mit der Schokolade ein: Sie
miichte auch Schokoladenkultur zelebrieren, Und die soll so
urspriinglich wie méglich sein. Die Balance halten zwischen
Schokoladenkunst und dem Bewusstsein, dass ¢ sich um ¢in
Lebensmittel handelt.

»Wir wollen natiirlich etwas Schines fiirs

Auge machens«,
erzihlt Kempa.

»Aber etwas, was sagt: ich verfiihre dich,

iss mich auf’.«

Etwas Vergingliches, etwas fiir den Augenblick, nichis diber-
miiBig Gestaltetes. Also eigentlich doch keine Schokoladen-
kunst? Denn Kunst wolle etwas Bleibendes schaffen, philo-
sophiert die Genussexpertin. Wie auch immer, die Schoko-
laden der beiden Frauen zergehen im Mund und vallfihren
Kunstwerke auf der Zunge. Vielleicht jedoch mehr im Sinne
von Tolstoi, der saghe:

sWenn Kunst kein Leben atmet, wirkt sie

gekiinstelte.



