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DAS Gesetz aus dem Jahr 1884, das Ka-
kaogehalt und Fette vorschreibt, ist
heute noch in Kraft. Damit ist der Ide-
enreichtum der belgischen Chocola-
tiers allerdings ldngst nicht erschopft.
1912 kreiert der Briisseler Jean Neu-
haus, Enkel eines Schweizer Apothe-
kers, die ersten Pralinen. Er fiillt Metall-
férmchen mit fliissiger Schokolade aus,
lasst sie erkalten und fiillt die Hiille.
Dann versiegelt er sie mit einem Scho-
koladenpldttchen und stiirzt das kleine
Kunstwerk.

I Gutes stilvoll verpackt

Seine Fiillungen sind fantasievoll: ge-
mahlene Niisse oder Mandeln gehdren
dazu, Marzipan, kandierte Friichte, Co-
gnac oder Likdr, aromatisierte Butter
oder Sahne. Dann hat der Geschmacks-
magier eine weitere tolle Idee: Er stellt
fiir die fragilen Pralinen schicke Schach-
teln her, in die sie sorgféltig und behut-
sam neben- und {ibereinander ge-
schichtet werden. Diese eleganten
»Ballotins« avancieren zum stilvollen
Gastgeschenk.

Innovationen fiir
Leckermaiuler

Doch damit nicht genug. 1925 gelingt es
Charles Callebaut, fliissige Schokola-
de zu fabrizieren, die er mit Tankwagen
liefert. Die Pralinenherstellung wird
zum Kinderspiel, neue Varianten inter-
nationale Erfolgsschlager. Die Chocola-
terie Jacques erfindet den gefiillten
Schokoriegel, Cote d’Or die Chocotoff,
eine einzeln verpackte Praline mit Kara-
mellfiillung. Der aus Griechenland
stammende Leonidas Kestekides de-
mokratisiert die Praline mit Geschaf-
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ten, in denen sie an einem offenen
Fenster an der Strafenseite verkauft
werden - von einer einzelnen Praline
zum sofortigen Naschen bis zum »Bal-
lotin«. Kehrseite der Medaille: »Belgian
chocolates« werden, auch in Luxusver-
packung, zum industriellen Massen-
produkt. Fast 6000 Tonnen im Wert
von tiber 2 Milliarden Euro wurden
2017 produziert.

| From Bean to Bar!

Fiir eine Trendwende sorgt in den
1990er-Jahren Pierre Marcolini. Der
Sohn eines italienischen Gastarbeiters
verkiindet: »Back to basics: From bean
to bar!« Er kauft selber vor Ort Kakao-
bohnen auf ausgewihlten (Bio-)Planta-
gen, fermentiert, rostet, zerstampft
und kochelt sie selber, um verbiiffend
viele Geschmacksnuancen herauszu-
holen. Mit groflen Weinen vergleicht er
selbstbewusst seine »Grand-Cru«-
Schokoladen. Aber damit nicht genug:
Er verarbeitet sie auch zu aufregenden
Pralinen mit Gewlirzen, Tee-Infusio-
nen, Bliitenextrakten oder frischem
Obst. Form und Verpackung entwerfen
junge Designer. Angesichts des Erfolgs
seufzt Marcolini einmal: »Ich wiinsche
mir sehnlich S6hne.«

Nun, er hat sie bekommen. Frédéric
Blondeel, Jean-Pierre Darcis, Laurent
Gerbaud, Jean-Christophe Hubert, Be-
noit Nihant oder Dominique Persoone
zihlen zu seinen versierten, fantasie-
vollen Nachfolgern. Hochsten Genuss
garantieren sie, und ein gutes Gewis-
sen, weil ihre Rohstoffe aus nachhalti-
gem Anbau stammen und zu fairen
Preisen gekauft werden.

Schokolade macht gliicklich - das beweisen die
Pralinen von Pierre Marcolini aufs Kostlichste.
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VERFUHRUNG ZUM GENUSS
'l Es duftet wundervoll, und jeder Besucher bekommt drei Stiicke

' Schokolade, die auf der Zunge zergehen. Anbau, Geschichte und
Genuss prasentiert das Schokolade-Museum in Verviers lebendig
und sinnlich. Hler kann man sehen, wie die zarten Kostlichkeiten

hergestellt werden. Die Chocolatiers arbeiten ndmlich hinter groften
Glasscheiben, Schritt fiir Schritt, vom R&sten der Kakaobohnen
bis zum Verpacken der Pralinen. Am Ende lockt ein Café zum
Schlemmen und Schwelgen. (> S. 244)
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KLEINER
STAAT,
GROSSE
WIR'T-
SCHAFT

Das Konigreich Belgien
gibt es noch lange nicht,
da bluht d;j Wirtschaft
bereits zwischen Verviers,
Luxemburg und Mons.

- Kohle und Eisenerz sind
in Hille und Fiille vorhan-
den und kdnnen im
Tagebau preiswert
gefdrdert werden.

Das Kohle-Bergwerk von Bois-du-Luc in
Houdeng- Aimeries zahlt heute mit drei
anderen Bergwerken in Wallonien

zum Weltkulturerbe. »
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