Genuss & Kultur.

Die VALID-Blindverkoster tauchten diesmal
in die bitter-stiBe Welt der Pralinen. Zart
schmelzend oder knusper-lecker — die
Tester waren sich einig: Eine kleine Siinde
waren die Kreationen allesamt wert ..

Text: Ute Fuith | Fotos: Simon Alber
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Genuss & Kultur.

ougat, Nuss, Marzipan,
umbhiillt von edler Scho-
kolade ... Pralinen (oder
Pralinés) haben eine
lange Tradition. Schon seit ihrer Fir-
findung im 17. Jahrhundert erfreuen
ste kleine und groB3e Leckermauler —
und bieten aufgrund ihrer verfiihre-
rischen Kompositionen die verschie-
densten Geschmackserlebnisse.

Jede fiir sich ein eigenes Kunstwerk,
davon waren auch die erfahrenen
Testerinnen der VALID-Blindver-
kostung iiberzeugt. Elfriede Holup,
Gerda Korn, Hilde Monschein, Ve-
ronika Kerschbaum, Claudia Rauch
sowie Test-Novizin Adriana Galani
und ,,Quotenmann® Markus Czarits
folgten der Einladung von VALID
und der Familie Heindl ins Schoko-
museum in den 23. Wiener Gemein-
debezirk und lieBen sich die Kreatio-
nen auf der Zunge zergehen.
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Hohe Kunst der Pralinen-Herstellung

Den verfiihrerischen Duft der Liesinger Produk-
tionsstatte in der Willendorfer-Gasse konnte
man bis zur nahegelegenen Badnerbahn-Sta-
tion riechen. Entsprechend groB3 waren die
Erwartungen, die — das kann vorab durchaus
schon verraten werden — auch tatsichlich erfullt
wurden. Nicht ohne Grund werden bei Heindl
taglich rund 8.000 Bonbonnieren a 200 Gramm
verpackt.

Durch die Verkostung fithrte Hausherr Andreas
Heindl personlich. So werden die Heindl-Prali-
nen ,,Rehriicken® mehrmals in Edelbitterscho-
kolade getaucht, damit sich die Hiille ganz zart
um den feinen Marzipankern legt. Aulen drauf
kommen hauchdinne Streifen aus Milchscho-
kolade und sorgen so fiir das kunstvolle Erschei-
nungsbild. Die Pralinen-Erzeugung gilt schlie3-
lich als die hohe Schule der Chocolatiers-Arbeit.

Schokoladige Kostlichkeiten

Die VALID-VerkosterInnen probierten zehn
verschiedene Pralinen aus der Manufaktur
Heindl und drei verschiedene Frucht-Ge-
lee-Sterne. Letztere wurden jedoch ,auBler
Konkurrenz®, aber ganz der Jahreszeit entspre-
chend, verkostet. Anders als bei vorherigen Ver-
kostungen war diesmal die Geschmackssensibi-
litait der VerkosterInnen gefragt. In Bezug auf
die Inhaltsstoffe durfte diesmal geraten werden
— eine echte Blindverkostung also.

I VALID

Durch die Verkostung fuhrte

lich, der seiner Ansicht nach ,den

schonsten Beruf der Welt" hat,

Gleich bei der ersten Probe zeigte sich die Kom-
petenz des Test-Teams. Verkostet wurde eine Praline
gefiillt mit feinstem Pistazien-Marzipan und HaSt':l-
nuss-Nougat-Creme umhillt von zarter Edelbit-
ter-Schokolade. ,,Das ist die Heindl Mozartkugel®,
erklart der Hausherr. Das Marzipan wird aus Liibeck
importiert, weil es laut Heindl ,,das beste Marzip:{n
der Welt® ist. Die Mozartkugel von Heindl hat die
Form einer Kuppel. Im néchsten Jahr soll es sie auch
als Kugel geben. Die Jury bewertete die Heindl Mo-
zartkugel mit 9 von 10 Punkten.

,Nougat, Nougat — noch mehr Nougat® schmecken
die TesterInnen bei der zweiten Praline heraus. Die
Hiuille aus dunkler Schokolade ist diesmal etwas wel-

cher und in der Fille vermuten die VerkosterInnen
Wal- oder Haselntisse und wieder Marzipan. ,,Das ist
unser Rehriicken — gefiillt mit Haselnussnougat und
Mandelmarzipan, cines unserer dltesten Produkte®,
erzahlt Andreas Heindl. Der Rehriicken erhielt vom
Testteam die Note 8.

Unglaublich ,schokoladig® schmeckt die dritte Prali-
nenspezialitit — da ist sich das gesamte Tester-Team
einig. Die intensiven Schoko-Aromen finden sich auch
in der Fiille wieder. Die luftige Praline heift ,,Mous-
se au chocolat“ und wird seit finf Jahren im Hause
Heind! produziert. Fur die zarte Hiille von ,,Mousse
au chocolat® wurde — wie bei den ersten Pralinen —
Schokolade mit einem Kakao-Anteil von 64 Prozent
verwendet. Das Urteil der Jury: 8 Punkte.

»2Mmme-aroni® lautet die erste Reaktion der Teste-
rinnen beim Verkosten von Praline Nummer Vier
—und ,,ein Hauch von Rum®. Andreas Heindl lobt
svollkommen richtig”. Es handelt sich namlich um
die berithmten ,,Schoko-Maroni® von Heindl — dem
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Bestseller des Hauses. Bei dem Klassiker aus
dem Heindl-Sortiment ist feines Maroni-Mous-
se von zarter Edelbitter-Schokolade umihiillt.
Die Spezialitat gibt es nur in der Herbst- und
Wintersaison — umso lieher wird sie jetzt genos-
sen. Die Schoko-Maroni werden tiglich frisch
und ohne jegliche Chemie produziert. Das Ur-
teil der Juroren: 10 Punkte!

Als fiinfte Probe kommt eine Praline mit Voll-
milchschokolade zur Verkostung. Die TesterIn-
nen schmecken sofort Haselntisse und Mandeln
heraus. Auch diesmal liegen sie richtig. Die siiBe
Spezialitit ist das ,,Original Wiener Nougat®.
Diese exquisite Kreation ist eine ,,Mandel-Nou-
gat-Praline® und gehért zu den ,,Original Wie-
ner Nougat“-Spezialititen des Hauses Heindl.
Die Fiille besteht aus hochwertiger Kakaobutter
mit eingearbeiteter Vollmilch-Schokolade und
mind. 35 % Mandeln, eingehiillt in feinste Voll-
milch-Schokolade. Hergestellt wird das ,,Ori-
ginal Wiener Nougat® unter Einhaltung der
strengen Richtlinien des osterreichischen Le-
bensmittelkodex. Es miissen daher mind. 35 %
Mandeln bzw. Nusse sowie ausschlieflich reine

Kakaobutter verwendet werden — aber keines-
falls Mehl. 8 Punkte.

Praline Nummer Sechs zergeht den Verkos-
terInnen ebenfalls auf der Zunge. Die Praline
schmeckt nach Haselnuss und iiberzeugt durch
ihre kompakte Beschaffenheit. Es ist das ,Helle
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Nougat® mit 35 % Haselniissen und
eingearbeiteter Vollmilch-Schokolade
und erhilt 7 Punkte.

Praline Nummer Sieben schmeckt
intensiv nach Schokolade und Hasel-
nussen mit einem Hauch von Vanille.
Das ,Exquisite Haselnuss-Nougat®
besteht aus Haselnussnougat mit Va-
nille Aroma und eingerihrter Edel-
bitterschokolade. Testurteil: 7 Punkte.

Krokant und Haselnuss konnen die
Testerinnen bei der achten Pra-
line cindeutig identifizieren. Der
Grazer Uhrturmtaler — auch als
LAlles Liebe Taler bekannt — zahlt
zu den beliebtesten Produkten aus
dem Hause Heindl. Die feine Ha-
selnuss-Nougatcreme in zarter Voll-
milch-Schokolade ist mit knusprigem
Krokant verfeinert. 7 Punkte.

Die neunte Probe schmeckt nach
Marille und ist dezent sty — so lautet
das erste Urteil der TesterInnen. Tat-
sachlich liegen sie auch hier wieder
richtig. Der Sissi Taler ist eine har-
monische Komposition aus fruchti-

ger Marillen-Marzipan-Creme auf
Mandel-Nougat-Creme in feinster
Vollmilch-Schokolade. Erfunden
wurde der Taler 1997 — die Familie
Heind! wollte damit der osterreichi-
schen Kaiserin ein Denkmal setzen.
Der Sissi Taler ist auch ein beliebtes
Mitbringsel fiir Touristen aus aller
Welt. Bewertung: 9 Punkte.

Zum AbschluB3 der Pralinenverkos-
tung wird noch eine Marillen-Spe-
zialitat serviert. Der Marillentaler
zahlt ebenfalls zu den sullen Klas-
sikern. Gefiillt ist er mit feinstem
Litbecker Marzipan, einem Hauch
Rum und echter Marillenmarmelade.
Bewertung: 9 Punkte.

Zum Abschluss werden noch —aufler
Konkurrenz — drei Fruchtgelee-Spe-
zialititen verkostet — einmal Zitrone,
dann Orange und schlieflich Erd-
beere. Die fruchtigen Ringerl wer-
den gerne als Christbaumschmuck
verwendet. Sie sind auBerdem vegan
und damit auch fiir Menschen ge-
eignet, die keine Nahrung tierischen
Ursprungs zu sich nehmen.

Technik zur hohen Kunst der Pralinen-Erzeugung.

Gegriindet wurde die Confiserie Heindl 1953 vom Konditormeister
Walt_er Heindl und seiner Frau Maria, Andreas Heindl iibernahm den
Betrieb gemeinsam mit seinem Bruder Walter Mitte der 1980er Jahre.
Und auch deren Kinder - Gbrigens lauter Téchter - sind mittlerweile
ebenfalls im Unternehmen beschéftigt. Die Briider Heindl tiben ihr
Handwerk bis heute mit sehr viel Leidenschaft und Herzblut aus. Allein
das Sortiment hat sich in den vergangenen 65 Jahren geéndert: ,Be-
kannt wurden unsere Eltern mit ihren Likorpralinen — die sind heu‘izuta-
8;5 apefaf nr:cth’ mﬁhr S0 ge_far]agt". Mittlerweile steht der Name Heindl fir
rzugliche Pralinenspezialitidten und - seit der Fusi it Pischi
—auch fiir die berlihmten Waffeln. > Fusion mit Pischinger

Im Sortiment der Confiserie Heind| finden sich rund 180 verschiedent

. - - g ene
Artikel, die in 31 F|.I|alen erhéltlich sind, finf davon in der Wiener Innen-
stadt. Damit ist Heindl der groBte StiBwaren-Einzelhandler Osterreichs.

92 Prozent seines Umsatzes macht das Familienunternehmen in
('.’J_sterreich.. »Uns ist es besonders wichtig, dass die Schokolade, die
wir verarbeiten, unter fairen Bedingungen hergestellt wird", sagt Heindl
der su:ﬁ auch immer wieder vor Ort in der Republik Elfenbeinkiiste '
davon Uberzeugt. Das gesamte Heindl- und Pischinger-Sortiment wird
ausschlieBlich mit Fairtrade-Kakao produziert,

wwwiheindl.co.at
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Die Confiserie Heind! in Wien ist der groBte StiBwaren-Einzelhandler B o et Crome
Osterreichs. Verkostet wurden 10 Pralinen-Spezialitaten aus dem g /. & in zarter Edelbit-
Hause Heind! - von Schoko Maroni tiber Sissi Taler bis zum Original i - ter-Schokolade
Wiener Nougat. Einfach himmlisch. Bewertung

9 von 10 Punkten
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Beschreibung
feinstes Marzipan und Beschreibung Beschreibung
edles Nougat in zarter luftiges Mousse au feinstes Maroni-
Edelbitter-Schokolade Chocolat in zarter Mousse in zarter
Edelbitter-Schokolade Edelbitter-Schokolade
Bewertung
8von 10 Punkten Bewertung Bewertung
8von 10 Punkten 10 von 10 Punkten

| MANDEL | HELLES | | HASELNUSS

Beschreibung
feinste Vollimilch-
Schokolade gefdilt mit
erlesenem Mandel-

Beschreibun
feinste Vollmilch-
Schokolade geflillt
mit erlesenem

Beschreibun

feinste Volimilch-
Schokolade gefllit mit
exquisitem, hellem

Nougat Nougat Haselnuss-Nougat
Bewertung Bewertung Bewertung
8von 10 Punkten 7 von 10 Punkten 7 von 10 Punkten

 s1sst |  MARILLEN. |
[ TALER | S TALER |
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i xquisite Marillen- . " aes arillenfiillung au

Exas‘?h"e'g““ Marzipan-Creme auf L.siio ool exquisitem Marzipan

N q“‘s't% ase “U,'f("?{ Mandel-Nougat-Créme umhiillt von feinster
ougat-Creme mil knus- in feinster Vollmilch- Vollmilch-Schokolade

per-Streusel in feinster Schokolade

Vollmilch-Schokolade Bewertung

Bewertung 9 von 10 Punkten
Bewertung
7 von 10 Punkten 9von 10 Punkten

| GELEE-STERN | GELEE-STERN | GELEE-STERN

Beschreibung

Beschreibung Beschreibung

veganer Gelee-Stern mit veganer Gelee-Stern mit verganer Gelee-Stern mit
Zitronen-Geschmack und Orangen-Geschmack und Erdbeer-Geschmack und
Agar Agar. Agar Agar. Agar Agar.

Bewertung Bewertung Bewertung

ausser Konkurrenz ausser Konkurrenz ausser Konkurrenz
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