STREIFZUG DURCH DIE
SCHOKOLADENGESCHAFTE
DES MARAIS

<--MARAIS

71 SAINT-PAUL

2 RUE DES ROSIERS. 17 RUE VIEILLE
DU TEMPLE., 109 RUE SAINT-ANTOINE METRO
1 SAINT-PAUL CLUIZEL.COM., EDWART.FR.
ATELIERDUCHOCOLAT.FR PETITE MANU-
FACTURE MICHEL CLUIZEL: MI-80 11.30-13.30 UHR
UND 14.30-19 UHR. EDWART CHOCOLATIER. TAG-
LICH 11-20 UHR. ATELIER DU CHOCOLAT. MO-8A
10-20 UHR UND 80 11-19 UHR
ETWA 1.8 STUNDEN 10 BIS
20 EURO. JE NACH KAUFLUST

GUNSTIG., FAMILIENFREUNDLICH



Sommer-

tag die Ture der Petite Manufacture Michel Cluizel hin-
ter mir schlieBBe, atme ich durch: Hier herrscht angeneh-
me Kuhle. Die Pralinen sollen ebenso wenig der Hitze
ausgesetzt sein wie die Besucher. Grol3formatige Foto-
grafien von Schokoladenstlicken hangen an der Wand.
Daneben fliel3t bestandig flussige Schokolade in einen
modernen Wandbrunnen. Sie glanzt appetitlich. »Essen
kann man sie aber nichtl«, warnt die junge Verkauferin
im Laden, die Englisch spricht. Dafur liegen in der Vitrine
Pralinen aus dunkler und Milchschokolade aus. Ich be-
ginne, die Beschreibungen zu studieren, denn ich moch-
te eine Schachtel mit verschiedenen Geschmacksrich-
tungen kaufen. Es gibt sie mit einer Praliné-Fullung und
einer aus Ganache, einer Mischung aus Kuverttre und
Rahm. »Robinson« ist mit Kokosstreuseln und einem
Kakaoanteil von 70 Prozent, »Pralin« mit Mandel- und
Haselnuss-Splittern. Die Sorte wahle ich, als die junge
Frau fragt, welche ich probieren will.



in die weiche Kakao-
masse mit knusprigen Nusssttckchen. Die Verkauferin
bietet mir auch noch »Crémier salant« mit einer Karamell-
ganache an, ich probiere in kleinen Happen und schlieRBe
dabei die Augen. »Machen Sie mir einfach eine Auswahl
mit zwolf Stlick zurechtg, bitte ich sie schlief3lich.
Der Schokoladenfabrikant Michel Cluizel stammt aus der
Normandie und hat inzwischen funf Laden in Paris, einen
davon im Marais. Das Viertel zahlt immerhin ein knappes
Dutzend Schokoladenhersteller. Drei von ihnen besuche
ich heute - ein Fest fur eine Naschkatze wie mich, denn
wer hier Schokolade kauft, darf sie vorher probieren. Seit
ich beim Film Chocolat mit Juliette Binoche und Johnny
Depp regelrecht dahingeschmolzen bin, verorte ich gute
Schokolade in Frankreich. Weiter geht es also die Rue des
Rosiers entlang und links in die Rue Vieille du Temple, wo
sich auf der rechten Seite der relativ neue Laden Edwart
befindet. Im vorderen Verkaufsraum liegen fertige Boxen,
im hinteren wartet ein junger Mann mit einer Zange vor
einer Auswahl von 23 Pralinensorten - manche haben
einen griinen Uberzug (Minze), andere einen gelben (Va-
nille). »Welchen Typ von Schokolade mdgen Sie?«, fragt
er. Meine recht unprazise Antwort »alle« bringt ihn zum
Schmunzeln. Er reicht mir drei Stiick auf einem Tellerchen.



hat einen starken und doch
angenehmen Beigeschmack von Pfeffer, bei »Jiang« ent-
decke ich eine Ingwernote und »Mille et une nuit«, »Tau-
sendundeine Nacht«, schmeckt nach Mandeln und Se-
sam - Uberraschend und késtlich. Auch hier lasse ich mir
eine Box zusammenstellen. Ich habe immer noch Lust
auf Schokolade, als ich links in die Rue Saint-Antoine ein-
biege, wo das Atelier du Chocolat liegt. Hier gibt es neben
Schokokugeln und Pralinen groRe Platten, wahlweise mit
Mandelplattchen oder weil3er Schokolade verziert. Wer
mag, kann vormittags ihre Herstellung direkt im Geschaft
beobachten. Dafur bin ich heute zu spat dran, nicht aber
zum Probieren. Als ich die Verkauferin nach der Spezia-
litdt des Hauses frage, bricht sie mir ein Stiick von der
Sorte »Ticul« ab - mit 71 Prozent Kakaoanteil und einer
angenehm weichen Note. Ich lasse mir etwas von diesem
Schokoladenbruch in eine Tite geben und bringe meine
Schatze nach Hause, um sie in einem kihlen Raum - nicht
im Kuhlschrank, wie man mir gesagt hat! - aufzubewah-
ren. Auch wenn eine lange Lagerung, das weil3 ich jetzt
schon, nicht nétig sein wird.




