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SCHALL & RAUCH
AM OPERNBALL

Christoph Wagner iiber
zwei musikalische Weine

a der Opernball heuer

n mehr denn je unter
akutem Mangel an No-
blesse zu leiden scheint, hat
sich das alte Fiirstenge-
schlecht der Esterhézy sei-
ner erbarmt und seine Hand
auf Raucherlounge und
Weinbar gelegt. Immerhin
gilt es heuer ja den 200. To-
destag von Joseph Haydn zu
begehen, der zwar nie einen
Wiener Wal-
zer geschrie-
ben hat, fiir
den das
Ester -
hézy’sche
Weingut je-
doch aus ge-
gebenem An-
lass eine voll-
tonende
Rotweincu-
vée ,Hom-
mage an Jo-
seph Haydn“
kreierte. Wer
am Opernball

OPERNBALL-WEINE. ra“c}‘e?‘g‘“’
Flissiger Haydn U '™ §.S -
und rauchender ~ S€% 0 1€
Richard Strauss.  »uinquin®-

Lounge
wechseln, die nicht nach
Haydn, sondern nach Rich-
ard Strauss benannt ist.
,Quinquin® — so heil3t ndm-
lich nicht nur der fiirstlich
Esterhazy’sche  Schaum-
wein, es ist auch der Spitz-
name des verliebten ,,Ro-
senkavaliers® Octavian, der
schon viel besser zur Wal-
zerseligkeit am Opernball
passt als der fromme ,,Papa“
Haydn. Dass Quinquin, die-
ser ,,Schlingel*, jedoch nicht
nur hinter Rokoko-Reif-
réocken her war, sondern
auch geraucht hat — das wird
selbst eingefleischten Opern-
freunden neu sein.
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iiRe Bluten zum
Valentinstag!

KONFISERIE. Ein Wiener Pralinenerzeuger bindet opulente
BlumenstriufSe aus Zucker, Gewiirzen und Schokolade.

gen, ,wie man kulinarische
Aromaforschung  betreiben

Jahren im sechsten Bezirk gleich
unweit des Haydn-Museums

enn die Zeiten
schlechter werden, so

lautet eine alte Weis-

heit, trosten sich die
Menschen mit Siilem. Der
Umsatz von Pudding und Cré-
mes stieg etwa, wie eine briti-
sche Studie ergab, allein im letz-
ten Jahr um 20 Prozent. Und in
Wien freut sich derzeit Michael
Diewald, der vor anderthalb

eine Pralinenmanufaktur fiir
,verzuckerte Bliiten eroffnete,
iiber steigende Umsitze.

Vom Beet in die Bonbonniere. Der
aus der Bioladen-Szene stam-
mende ,, Wildpflanzensammler
und Schokomane* aus Leiden-
schaft suchte damals nach We-

kann, ohne sich deshalb das
Steirereck leisten zu miissen®.
Diesen Ausweg fand er in der
intensiven Beschiftigung mit
den Extrakten von Elsbeeren,
Schlehen, Hetschepetschen,
Pimpernuss, Himmelschliis-
seln, Vergissmeinnicht und Veil-
chen. Vor allem Fichtenbliiten
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SUSSE GRUSSE.

Blumen aus Zucker sind
die eleganteste Art,
Naschereien zu schenken.

haben es ihm angetan: ,,Die
bliihen nur alle fiinf Jahre, das
ist schoner als Weihnachten!*
Mit vier ,,Confectricen®,
von denen eine auch selbst Blu-
men und Pflanzen ziichtet, be-
treibt Diewald seine Manufak-
tur, in der pro Stunde fiinfzig
Pralinen aus Bioschokolade ge-
rollt und dann wie bei einem
Juwelier mit ,,Edelsteinen aus
Zucker* verziert werden.

Schenken statt essen. Auf Hoch-
touren arbeitet Diewalds siille
Blumenbinderei immer dann,

wenn groB3e Feste vor der . -
Tiir stehen: ,Die Men- /£ f\:."'
schen essen meine Zucker- [ #
bliiten nicht“, weill Die-| #

wald, ,sondern sie ver-

el
schenken sie.* Tatsdchlich <

schmecken die kandierten
Blitter und Zweige nicht nur
kostlich, sondern sehen auch
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ALLES HANDARBEIT. Das kandieren der Bliiten & Blatter findet
komplett von Hand statt, die Preise sind trotzdem christlich.

hochst dekorativ aus —und sind
obendrein nicht kostspieliger
als andere Blumen: Ein siifles
Bukett aus Orangenminze in
dunkler sowie aus wilden Ore-
ganobliiten in weiller Grape-
fruitschokolade kostet, je nach
GroBe, zwischen 7,80 und 12,80
Euro. Trotz der bestechenden
Optik ist Diewald jedoch iiber-
zeugt: ,,Schonheit ist nur der
Bonus, worauf es wirklich an-
kommt, ist der Geschmack!*
Und wenn es nach ihm ginge,
wiirde er ,am liebsten ganze
Stidte oder Regionen in wohl-
schmeckenden Konfekt ver-
wandeln“.

Send Me Roses! Um den Duft
langfristig voll zu erhalten, wer-
den die Bliiten zunichst mit
Zucker faschiert und gefrostet,

DER HERR DER BLUTEN. Zuckerblu-
men-Erfinder Michael Diewald be-
zeichnet sich als ,,Schokomane®.

REZEFPT der Woche
VERZUCKERTE SCHOKO-MINZEZWEIGE

1 Bischel kleinblattrige
Minze,
30 g Feinkristallzucker
30 g Kuverttireschokolade
oder Schokoglasur
einige Blétter Folienpapier
oder Plastikfolie, Schoko-
glasur

Minzbuschel waschen und feucht hal-
ten. Jeweils drei Zweige davon in die
Hand nehmen und das Wasser groB3-
teils wieder abschutteln. Zweige durch
ein Nudelsieb gleichm&Big von allen
Seiten her mit Zucker bestreuen. Ge-
zuckerte Zweige nebeneinander auf ei-
nem mit Folienpapier belegten Blech
. einige Tage lang zum Trocknen aufle-
. T .. gen. Danach die Zuckerminze-
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». Zweige mit der Unterseite in
', vorsichtig erwarmte Schoko-
| glasur oder temperierte Ku-
* | vertuireschokolade tauchen

" und zum Erstarren wieder auf
~~ ein folienbestticktes Blech le-

- gen. Die erstarrten Zweige sehr
sorgfaltig von der Folie 16sen.
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FLEURS DE LUXE. Die Blumen-Bonbonnieren kommen
in elegant-schlichten Kartons besonders zur Geltung.

bevor sie dann mit Schokolade,
Honigmarzipan, Gewiirzen und
Friichten in Beriihrung kom-
men. ,,Eine Prise Chili, Gelb-
wurz oder Zitronenverbene®,
so Diewald, ,,harmoniert etwa
vortrefflich mit exotischen
Frucht- und Bliitenaromen wie
Mango oder Zierquitte.* Im
iibrigen, so ist der Zuckerflorist
aus Gumpendorf iiberzeugt,
,darf fast alles miteinander
kombiniert werden: Holunder-
beeren mit Rosmarin, Toma-
tengelee mit Marzipan, Kamil-
lenbliiten mit Schokolade, ja
sogar Haselnusskrokant mit
Ziegenkise. Die Regel heil3t: Er-
laubt ist, was gefillt und — fast
noch wichtiger: Gegensitze zie-
hen einander an.“

Wie kiihn auch immer die
Kombinationen sein m&gen —
zuletzt werden die in hundert-
prozentiger Handarbeit herge-
stellten siilen Kunstwerke in
hiibsche Bonbonnieren ver-
packt, die klingende Namen
wie , Fleurs de Luxe*, ,Send
me Roses”, , Konigin der
Diifte*, ,,A taste of Spring®,
, Wilde Friichte* oder ,,Spicy
Flowers* tragen. Und mit ei-
nem Anflug leiser Ironie legt
Michael Diewald jeder Bon-
bonniere eine Gebrauchsanwei-
sung im Stil eines Beipackzet-
tels bei. So als wollte er sagen:
., Verzuckerte Bliiten sind noch
immer die beste Medizin!*

Bliihendes Konfekt, 1060 Wien,
Schmalzhofg. 19, Tel.: 0660/ 34
11 985, www.bluehendes-kon-
fekt.com; Shop: Do. und Fr. von
12 bis 19 Uhr, am Valentinstag
von 10 bis 14 Uhr; Lieferung in
Wien um 39 Euro
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