Schone, neue Schokowelt
Spriingli in Basel, Discher in Offenburg

Das Suchtpotential guter Schokolade ist bekannt. Bei sinkenden Temperaturen erwacht in der
gefdhrdeten Personengruppe auch wieder jener latente Jagdtrieb, der im Sommer nur fiir kurze
Zeit nachgelassen hat. Produzenten schiiren dieses Verlangen nach Kriften. Ahnlich wie die
Automobilindustrie, verstehen auch Pralinenkonstrukteure die Kunst der Bedarfsweckung durch
technische Aufriistung. Dem Wettlauf von Drehmoment und Zubehor entspricht bei den
Chocolatiers ein Rennen um Kakaoanteil und Exotik der Zusétze. ,,Kaba, der Plantagentrunk®,
hie3 es einmal und das war etwas tlibertrieben. Sortenreine Schokolade mit der Terroirnote
bestimmter Anbauldnder gibt es aber ldngst. Ebenso iiblich ist die Zugabe von Additiven zur
Steigerung des aromatischen Kicks, von Safran bis Szetschuan-Pfeffer. Grand Cru Triiffel aus
Jahrgangsschokolade scheinen demnach nur noch eine Frage der Zeit. Wobei ein hoher
Kakaoanteil noch lange kein hinreichendes Kriterium fiir ein gesteigertes Geschmackserlebnis ist,
wie mitunter angenommen wird. Aus 100 % Vollkorn einer Hotzenwélder Dinkelplantage wird
auch ja nicht zwingend das Brot der Brote gebacken.

Im Bereich der high-end-Pralinen geht es ohnehin nicht nur um die Qualitit und Frische der
Grundprodukte. Der Erfolg eines Modells hiangt auch von einer gelungenen Transformation ab.
Bei der Entstofflichung konzentrierter, schwerer Basisprodukte wie Schokolade, Kakaobutter
oder Rahm zu einer schier schwerelosen und dennoch hocharomatischen Liaison gilt die
Schweizer Confiserie Spriingli nach wie vor als Referenz. So ist es im Fall des langjdhrigen
Erfolgsmodells ,Luxemburgerli’ gelungen, das Gesamtgewicht einer Einzeldosis auf acht Gramm
zu beschrinken, ohne Einschrinkung bei Schmelzkomfort und aromatischer Durchzugskraft.

Kostginger von Spriingli werden es begriien, dass die Produktion nun auch in Basel
erhiltlich ist — eine eigene Filiale auf der neuen Bahnhofspasserelle im Schweizer Bahnhof
(SBB) fiihrt das Vollsortiment der Ziircher Confiserie. Nicht allein wegen Triiffel, Luxemburgerli
und Edelschnittchen, mit ihren 24 Laden, die an sieben Tagen in der Woche gedffnet haben, hat
die iiberzeugend gestaltete Gleisiiberfiihrung das Potential zur urbanen Sehenswiirdigkeit. Aber
nicht nur. Fiir die alte innerschweizer Stidtekonkurrenz, die zwischen Ziirich und Basel
besonders innig gepflegt wird, lieferte die Passerelle bereits neue Munition. So bemerkte die
»Neue Ziircher Zeitung* anldsslich der Eroffnung, die Basler hitten nun endlich Gelegenheit, die
Beniitzung von Rolltreppen ,,zu lernen. Die ,,Basler Zeitung™ stichelte mit der Aussage einer
Spriingli-Verkduferin, die Kundschaft sei, ,,schon eine Spur netter als in Ziirich.* Ein Vergleich
von Basels neuer ,,RailCity*, die noch weiter ausgebaut wird, mit dem Freiburger Bahnhof,
dessen Café im ersten Stock seit Jahren geschlossen ist, erhellt im Ubrigen auch einige
Unterschiede zwischen einer groBen Stadt und einer Solarhauptstadt.

Wenn es um die hohere Schokoladenkultur geht, bietet Freiburg ohnehin wenig Schmelz.
Dafiir wartet in Offenburg eine bemerkenswerte Adresse, zentral in der FiiBgéngerzone gelegen,
klar und ansprechend im historischen Salzhaus eingerichtet. Nach Vielfalt, Qualitit und
Prisentation gehdrt Chocolatier Discher zu den herausragenden Adressen im Siidwesten. Dabei
konzentriert sich das Sortiment, allein 60 Sorten Pralinen von der zibartlegefiillten Schokobohne
iiber klassische Triiffel bis zum mit Chili getunten ,,Maya Triiffel*, ausschlieBlich auf Schokolade
und verfeinerte Schokoladenderivate. Als Basis der dunklen Pralinen dient Schweizer Couvertiire
mit dem vergleichsweise moderaten Kakaoanteil von 66 Prozent, der jedoch fiir besonders zarten
Schmelz und komfortables Mundgefiihl sorgt. Ein hoherer Kakaoanteil schmeckt dagegen oft
,»hur noch staubig auf dem Gaumen, weill Ute Dahmen, die den Betrieb zusammen mit ihrem



Vater Hans Discher fiihrt. Dank der frischen, kundennahen Produktion kann bei den mit
Obstbrinden gefiillten Schokobohnen auch auf jene innere Hohlraumversieglung mit
Zuckerkruste verzichtet werden, die bei Industrieprodukten aus Griinden von Haltbarkeit und
Dichte iiblich ist. Discher ist demnach kein kunterbunter StiBwarenladen, sondern ein seridse
Quelle fiir ernsthaft Bediirftige. Dafiir spricht allein schon der betdrende Duft, der einen in dieser
begehbaren Pralinenschachtel wie gefangen hélt. Aber keine Panik, dem Hause Discher
verdanken wir das beruhigende SchluBwort zum Thema: ,,Pralinen machen nicht dick, sie
formen.*

- Chocolatier Discher, Hauptstrafie 75, 77652 Offenburg, Tel: 0781-9707501. www.discher-choco.com

- Confiserie Spriingli in Basel, auf der Passerelle in der RailCity, Schweizer Bahnhof.
www.spruengli.ch
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