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Im
Pfefferland

S
ydney, windig, 28 Grad. –
Manila, schwül, 31 Grad.
Kennen Sie den TV-Spot
mit der Geschäftsfrau,

die aus dem Jet steigt? Ein Pfffffft
aus der Spraydose, und ihre Frisur
widersteht Wind und Wetter.

Doch wir sind hier im redaktio-
nellen Teil der Zeitung, und da-
rum gehts nicht um Reklame, son-
dern um meine Lieblingsseite – die
mit dem internationalen Wetter.

Mein Zeigefinger streift über
die Liste mit den klingenden Na-
men. Buenos Aires, Bangkok, Sin-
gapur. Meine Gedanken driften ab,
die geschäftigen Stimmen um
mich herum verblassen. Ich ent-
schwebe den Redaktionsräumen,
werde zum Vielflieger mit fantas-
tischer Ökobilanz.

Je nach Stimmungslage und
Wochentag entscheide ich mich
für einen Kurztripp nach Tel Aviv,
faulenze in der Karibik oder wan-
dere aus nach Sydney. So verwan-
delt sich das nervtötende Surren
des Kopierers in rauschende Wel-
len. Der tückische Durchzug im
Grossraumbüro wird zu einer
sanften Meeresbrise. Die Luft
riecht nicht mehr nach aufgeheiz-
ten Computern und Elektrosmog,
sondern nach Algen und Salz.

Nur sehr ungern werde ich in
solchen Momenten gestört. Wer
jetzt anruft, muss mit Wartezeiten
rechnen. Denn es kann eine Weile
dauern, bis ich wieder gelandet
bin. Und wer nicht den richtigen
Ton findet, bekommt von mir ein
Flugticket – ins Pfefferland.

* Daniel Schurter ist Redaktor.

Von Daniel Schurter

Z U R  P E R S O N

Brigitte Bleuler-
Baumer
Brigitte Bleuler-Baumer, 47,
verheiratet, ist in Oberrieden
aufgewachsen, wo sie heute
noch wohnt. Die Haushal-
tungslehrerin unterrichtete
an Schulen und leitete sechs
Jahre lang eine «Rüebli-RS».
1983 bot sie ihren ersten Män-
nerkochkurs an einer haus-
wirtschaftlichen Fortbil-
dungsschule an. Seit 1991 un-
terrichtet sie nur noch an ei-
ner solchen Schule. Neben
zahlreichen Kochkursen gibt
sie seit 15 Jahren Schokola-
denkurse: in der Vorweih-
nachtszeit Pralinékurse, zu
Ostern kann man bei ihr
Osterhasen giessen. (ava)

www.bleulerbaumer.ch

derwertiger Schokolade gefertigt.
Das ruiniert das beste Truffe.

Was ist Ihr Trick?
Bei mir wird jede Truffesmasse

von Hand in runde Bällchen gerollt
und danach mit Schokolade bestri-
chen, damit das Truffe eine feste
Hülle bekommt. Dafür muss man
flüssige Schokolade in die hohle
Hand nehmen und die Bällchen da-
rin rollen. Das schätzen manche
Kursteilnehmer anfangs nicht so
sehr. Es ist eine riesige Mantsche-
rei. Aber es lohnt sich.

Wird nicht der grösste Teil der
Schokolade schon während der
Produktion weggenascht?

Mehr als hundert Gramm pro
Person bestimmt nicht. In Oberrie-
den bringen die Leute sogar extra
Brot und Käse in den Kurs mit,
weil man zwischendurch grosse
Lust auf etwas Salziges bekommt.
Andererseits: Manche Kinder grei-
fen sogar beim Rausgehen noch
schnell in den Sack mit der Scho-
kolade und nehmen eine Hand voll
für den Heimweg mit. Aber das
macht trotzdem kaum etwas aus.
Immerhin verarbeiten wir jedes
Jahr gut 500 Kilogramm Schoko-
lade in den Kursen, dazu kommen
noch 50 Kilo Gianduja und 50 Kilo
Marzipan.

Brigitte Bleuler-Baumer
aus Oberrieden versüsst
vielen Leuten die Advents-
zeit. Für ihre Pralinékurse
braucht sie jedes Jahr
500 Kilo Schokolade.

Mit Brigitte Bleuler-Baumer
sprach Alexandra von
Ascheraden

Von Oktober bis Weihnachten
geben Sie fast jedes Wochenende
mindestens einen Pralinékurs.
Mögen Sie an Silvester überhaupt
noch Schokolade sehen?

Und ob. Ich esse jeden Tag
Schoggi. Nicht gerade hundert
Gramm aufs Mal. Aber zwei Prali-
nés zum Kaffee müssen schon sein.

An zwei Halbtagen entstehen in
Ihren Kursen zwischen 14 und 18
Sorten Pralinés. Am Ende darf jeder
ein Kilo Pralinés nach Hause neh-
men.

Nicht nur jeder Teilnehmer, ich
auch. Die reichen bei uns immer
nur knapp bis zum nächsten Kurs.
Eigentlich wäre das Ziel, dass ich
dieses Jahr ein paar in den Tief-
kühler geben kann, damit wir auch
nach Weihnachten noch welche
haben. Aber bisher blieben keine
übrig.

Schokolade in der Tiefkühltruhe?
Aber sicher, das geht wunder-

bar. Bis zu einem Dreivierteljahr
bleibt sie auf diese Weise frisch.
Den Tipp hat mir einmal eine
Kursteilnehmerin gegeben. Aber
kommen Sie ja nicht auf die Idee,
Pralinés in den Kühlschrank zu
stellen, dort kriegen sie schnell ei-
nen grauen Belag und werden un-
ansehnlich.

Aus Ihrem allerersten Pralinékurs
vor 15 Jahren in Oberrieden sind
mittlerweile allein dort deren 4
geworden. Jährlich sind es total
15. Was ist Ihr Erfolgsrezept?

Irgendwie spricht sich das he-
rum. Meistens bringt jemand, der
schon einmal im Kurs war, beim
nächsten Mal noch Freunde mit.
Mittlerweile gebe ich Kurse in
sechs Orten rund um den See, von
Richterswil bis Erlenbach. Dieses
Jahr musste ich sogar erstmals
Kurse für September ausschrei-
ben, weil mir sonst die Wochenen-

«Pralinérezepte kann man unendlich variieren»

BILDER PATRICK GUTENBERG

Wenn da kein Gluscht aufkommt: Brigitte Bleuler-Baumer mit allerlei Pralinés aus einem Kurs.

den bis Weihnachten nicht ausge-
reicht hätten. Aber das war auch
gerade gut so. Ein paar Wochen
vor dem ersten Kurs meinte mein
Mann nämlich, jetzt wäre es aber
wirklich an der Zeit, dass ich wie-
der Pralinés nach Hause bringe.

So viele Kurse zum gleichen Thema
– wird das nicht langweilig?

Überhaupt nicht. Ich mache nie-
mals zweimal den gleichen Kurs.
Am Tag vorher sitze ich am Com-
puter, gehe durch meine Rezepte
und finde: Jetzt habe ich Lust auf
Macchiato-Truffes. Also machen
wir die. Routine werden die Kurse

nie. Auch noch nach 15 Jahren habe
ich manchmal Alpträume, dass ich
die Schokolade oder wichtige Zu-
taten zu Hause vergessen hätte.

Neue Rezepturen probieren Sie
nicht in der eigenen Küche aus,
sondern bringen sie gleich in den
Kurs mit. Da geht Ihnen sicher
manchmal etwas daneben.

Nein, das ist mir tatsächlich
noch nie passiert. Das Grundre-
zept muss stimmen, dann kann
man unendlich variieren. Das geht
mittlerweile «Handglänk mal Phi»,
ohne dass ich das Rad neu erfinden
müsste. Als Chili-Schokolade po-

pulär wurde, habe ich ein entspre-
chendes Truffe in den Kurs aufge-
nommen. Von Lavendel- über
Fleur-de-Sel- bis zu Zitronengras-
Truffes habe ich alles schon aus-
probiert. Aber es gibt auch Klassi-
ker, die kommen in jedem Kurs:
kandierte Früchte zum Beispiel,
Baileys- und Champagner-Truffes.

Was würden Sie niemals machen?
Fertige Hohlkörper kaufen. In

der Industrie ist es gang und gäbe,
Hohlkörper mit Truffesmasse zu
füllen, das geht schnell, und die
Pralinés sehen perfekt aus. Aber
diese Hohlkörper sind oft aus min-

A D V E N T S K A L E N D E R

Der unverwechselbare Duft von Weihnachten

land
auch

das Schrift-
stellergenie Wil-

liam Shakespeare.) Dazu
spickt man die Früchte mit Ge-
würznelken in Spiral-, Karo- und
Sternenmustern. Um sie zu kon-
servieren, wälzt man sie an-
schliessend in Veilchenwurzelpul-
ver und Gewürzkräutern, nach
altbewährtem Rezept – am besten
einige Wochen vor Weihnach-

man hängte
Duftkugeln in
Räume, um die
vielen unange-
nehmen Gerüche
der damaligen Zeit
zu überdecken.
Diese ungewöhnlichen und
fantasievollen Duftkugeln sind
denen der elisabethanischen Ära
nachempfunden. (Dieser Begriff
geht auf Königin Elisabeth I.
von England und ihre Regie-
rungszeit in der zweiten Hälfte
des 16. Jahrhunderts zurück; in
derselben Periode lebte in Eng-

Dekorative Duftorangen
sorgen für weihnächtliche
Stimmung in jedem Raum
und sind auch als kleines
Geschenk sehr
beliebt.

Die beliebten
traditionellen
Zitrusduft-
kugeln
gibt es
seit dem
16. Jahrhun-
dert. Man
bespickte die
Früchte mit
Gewürznelken,
um Krankheiten
abzuwehren, und

ten. Solche Duftkugeln aus Oran-
gen, Limonen, und Zitronen sind
leicht herzustellen: Das Muster auf
der Frucht vorzeichnen, mit
Zahnstocher oder Stricknadel
Löcher einstechen und mit Nel-
ken füllen. Ein paar Wochen im
Voraus gefertigt, schrumpfen sie
ein wenig ein und trocknen wun-
derschön zu dauerhaft haltbaren
Zierfrüchten. (iro)

An dieser Stelle präsentieren wir in
jeder Ausgabe bis Weihnachten
ein Adventsmümpfeli.
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