Mayenerin fertigt Kunstwerke aus Schokolade

Sabine Pauly eréffnet in Alzheim ihre Pralinen-Manufaktur ,,La Fleur du Chocolat*

MAYEN-ALZHEIM.  Sabine
Pauly ist wieder zu Hause.
Nach zehnjahriger Reise
durch die besten Patissiére-
schulen der Welt ist sie wieder
im Heimatort ihrer Eltern ge-
landet, in Mayen-Alzheim.
Dort fertigt die 30-Jahrige nun
exquisite Produkte an: Prali-
nen und Petit Fours aus edlen
Zutaten. 300 verschiedene
Schokoladenrezepte hat sie in
den vergangenen Jahren
entwickelt und mit in die Eifel
gebracht. Ihre kleinen runden
und eckigen Schokoladen-
kunstwerke sind gefiillt mit
Nissen und Holunder, Mango
und Szechuanpfeffer, Triffel
und indischem Kardamom.

Trotz der immer neuen
Kreationen gibt es einige Sor-
ten, die seit Anfang aninihren
Schachteln zu finden sind.
,Die darf ich nicht rausneh-
men, das sind Klassiker”, sagt
Pauly. Dazu gehéren eine Mi-
schung aus Marzipan und Kaf-
fee sowie eine aus Karamell
und Fleur de Sel. Vor nicht all-
zu langer Zeit kam ein weite-
rer Klassiker hinzu, den Sabi-
ne Pauly einem Winzer von
der Mosel zu verdanken hat:
In der Praline versteckt sich
umhiillt von Schokolade ein
Riesling.

Pralinen je nach Jahreszeit

Die Zusammenarbeit mit
Winzern aus der Region
macht der Schokoladenexper-
tin besonders viel SpaB: ,Ich
teste den Wein oder den Likor
und mische ihn mit den pas-
senden Zutaten", erklart sie.
So finden sich etwa Spétbur-
gunder, Haselnussgeist und

Kleine siiBe Kunstwerke, jedes einzelne individuell angefertigt:
Diese Leckereien stellt Sabine Pauly in ihrer Schokoladen-Ma-
nufaktur in Mayen-Alzheim her. B Foto: Sandra Werner

Weinbergspfirsich in ihren
Pralinen. ,Und die stehen
dann bei den Winzern zum
Verkauf im Regal”, sagt Pau-
ly. Die Obstsorten pfliickt sie
selbst im heimischen Garten
und kocht daraus Gelee. So
wechseln die Fillungen je
nach Jahreszeit. Im Sommer

herrschen Krduter wie Rosma-
rin, Thymian, Veilchen und
Jasmin vor, im Winter weih-
nachtliche Gewiirze und im
Herbst Triiffel und Likére.
Sabine Pauly hat ihre Lei-
denschaft zu Schokolade zu
ihrem Beruf gemacht. Jede
ihrer Pralinen ist individuell

und kiinstlerisch gestaltet.
Die verschiedenen Zutaten
schichtet sie in Kleinarbeit
aufeinander, taucht jede Pra-
line in die Schokolade und
verziert sie mit einem Muster
auf der Oberseite.

Schokolade soll Erlebnis sein
«Ich mochte, dass Schoko-
lade zum Erlebnis wird”, sagt
die gelernte Koéchin. Mit ihren
Kreationen bringt Pauly ein
Stick Luxus nach Alzheim.
Nur die beste Grand-Cru-
Schokolade ldsst sie aus
Frankreich in die Eifel liefern.
Ihre Pralinen tragen Namen
wie ,Mille feuille von Man-
deln und Haselniissen mit
einer Canache aus Ivoire und
Pistazien". Auf ihren Statio-
nenin Miinchen, Dresden und
im franzosischen Rhonetal hat
sie ihr Handwerk gelernt und
Ideen gesammelt. Was aber
hat sie bewegt, die namhaften
Schulen und Kiichen Frank-
reichs zu verlassen, um in
Mayen wieder Fub zu fassen?
.Ich bin einfach froh, wieder
zu Hause zu sein®, sagt die
30-Jahrige. ,Ich habe mich
nirgendwo heimisch gefiihlt
und bin regelméBig am Wo-
chenende hierher gereist.”
Mit ihrer kleinen Chocola-
tiére in Mayen-Alzheim erfiillt
sie sich einen lang gehegten
Traum, den sie mit Hilfe ihrer
Eltern verwirklicht hat. Ihr
Vater, ein Landwirt, hat fiir sie
eine ehemalige Garage ent-
rimpelt und ihr dadurch
Raum zum Werkeln geschaf-
fen. Heute, Samstag, wird sie
»La Fleur du Chocolat” eroff-
nen. Sandra Werner



