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Das musste ja
heiter werden

Bestes Williams-Praliné Kann
ein Stiick Schokolade
in die Birne steigen? Nur
ein bisschen.

Als ob ich Apfel mit Birnen zu ver-
gleichen hitte, so kam es mir vor.
Dabei waren es Birnen und Bir-
nen, die gegeniibergestellt wur-
den, es ging sogar nur um eine
einzige Sorte: Williamsbirnen.

Ich war Jurorin am Concours
Praliné a l’eau-de-vie, einem
Wettbewerb, den der Backer-
Confiseurmeister-Verband und
Distisuisse — eine Organisation,
die Spirituosen pramiert — erfun-
den haben. Gesucht wurde das
beste Williams-Praliné. Das Des-
tillat, so heisst es, eigne sich gut
als Basis und Aromageber fiir
Pralinés.

Vor mir auf einer Servierplat-
te lagen also elf Pralinés, die ich
bewerten sollte, eines schoner als
das andere. Ich dachte: Ha! Elf
Stiickli, die ess ich zum Friih-
stiick. Wie iiberheblich ich war.
Und wie leer mein Magen.

Die Sorte der Williamsbirne
librigens ist im Anbau unproble-
matisch. Die Reife entscheidet
iiber die Qualitit der Aromen im
Destillat. Das gilt natiirlich auch
fiir die Pralinés, die vor mir la-
gen, alle mit AOP-geschiitztem
Eau-de-vie de poire du Valais.
Vor der Verkostung liess Jury-
prasident und Sensoriker Patrick
Zbinden uns, eine 14-kopfige
Jury-Truppe aus der Kulinarik-
welt, hochwertigen sowie billi-
gen Williams verkosten. Man
konstatierte: Der eine schmeck-
te wie ein wohlriechender Birn-
baum. Der andere: erinnerte an
kompostartigen Stallgeruch.

Mirwar da schon ein bisschen
schwindlig. Das konnte ja heiter
werden (wurde es auch)!

Alkoholisierte Pralinés 16sen
nicht, wie andere Lebensmittel,
einfache Reaktionen aus im Sin-
ne von: Schmeckt. Oder schmeckt
nicht. Nein, alkoholhaltige Prali-
nés greifen an.

Kleine Kunstwerke

Zuriick zur Degustation: Das ers-
te Praliné untersuchte ich 20 Mi-
nuten lang auf Form (innovativ,
fancy, Kklassisch usw.) und
Aroma/Geschmack/Textur (hart,
feucht, fliissiges Inneres usw.)
und schrieb eine Abhandlung da-
riiber, wie ich den Geschmack
von Williams vermisste.

Gut gelaunt degus-
tierte ich weiter,
blind, nur die
Namen waren
ersichtlich,
«Herbstgold»
war dabei, «La
paira alpina».
Kleine Kunst-
werke, die aus-
sahen wie Mini-
birnen oder ein
Schmuckstiick aus der Das beste
Jugendstilepoche — und alle Williams-
schmeckten sie unterschiedlich Praliné
und einmal auch ungeniessbar. der Schweiz,

Gut, testeten die anderen | «Little Pear
Jurymitglieder in anderer Rei- | Crumble»,
henfolge und mit einer anderen | kommt von
Auswahl. Und noch besser, gab | der Confiserie
es zwischen Praliné 9 und 10 | Speck in Zug.
endlich einen salzigen Zmittag: | Foto: PD
Mir war der Schnaps in die Bir-
ne gestiegen. Trotzdem habe ich
gelernt: Gute Pralinés findet man
nicht einfach. Man muss sich
durch eine Auswahl futtern.

Gewonnen hat dann, das er-
fuhren wir erst Wochen spiter,
«Little Pear Crumble», eigentlich
«Kkleine, zerbroselte Birne». Die
Zuger Confiseurin Ursula Schmid
hat das Praliné erschaffen, es ist
in einer Confiserie namens Speck
entstanden. Und der passtja auch
wunderbar zur Birne.
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