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FEINKOSTTEST

Der Dominostein ist
cigentlich eine Praline.
Doch man futtert ihn
meist achtlos weg.
Die Guten beherrschen
das Spiel von Marzipan,
Frucht und Backwerk.
Unsere Probierrunde
fand einige Konner

VonN THOMAS PLATT

ass man kaum an die langlichen

Spielsteine denkt, deren Namen

sie tragen, hat nichts mit ihrem

quadratischen Grundriss zu
tun. Vielmehr ist ihr wenig erbaulicher
Ruf Schuld daran, dass man kaum einen
Gedanken an Dominosteine verschwen-
det. Umstandslos futtert man sie weg. Im-
merhin handelt es sich gewissermafien
um die Olsardine der Patisserie. Die
kennt eben nur Anhinger, Gegner - und
erkldrte Verichter. Wie beim Dosenfisch
existiert beim Dominostein eine erstaun-
liche Bandbreite der Qualitit. Sie reicht
von simpel und grob bis hinauf in den
Olymp der Kulinarik.

Der Dominostein gehort in die weih-
nachtliche Gebickdose, deshalb nahm
sich die monatliche Testrunde Zeit, ihm
auf den lackierten Leib zu riicken. Der
Ort der Verkostung wurde gewihlt, weil
Thomas Vetter mit der ,Sardinen Bar“
mehr geschaffen hat, als der Name vermu-
ten ldsst. Neben konserviertem Fisch gibt
es vorziiglichen Rohmilchkise und Wein
— und als Dreingabe einen Gastgeber, der
groflen gastronomischen Fachverstand
mit Frohsinn verbindet.

Letzterer ware dem Schoneberger Kii-
chenmeister beinahe vergangen, nach-
dem die Marken Kinkartz, Favorina,
Reichsgraf und Arko von Jurymitglied Ni-
cole Klauss mit scharfer Klinge seziert
worden waren. Auch die Autorin des Bu-
ches,,Die neue Trinkkultur” war wenig er-
baut von den drei Sedimenten hinter aus-
drucksloser schwarzer Glasur. Auf fast
schon humorlose Art verbinden sie ledig-
lich eine Menge Zucker mit stechender
Saure und kiinstlich wirkenden Aromen.

Nicht entscheidend besser macht es
die Branchengrofie Lambertz. Die Prin-
tenerfahrung ist zwar an festerem Lebku-
chen zu bemerken, die Schokoschicht ist
dicker und hat zudem Knack, aber Siure
und sogar bittere Noten durchdringen
den ganzen Wiirfel bis in den letzten Win-
kel. Allenfalls der Eigenmarke von Hofer
Schokoladen kénnte man in einer Liga,
die iberwiegend auf das zuckrige Not-
marzipan Persipan setzt, das Etikett
»Schon ordinar“ anheften.

Wenn echtes Marzipan im Spiel ist, geht
das deshalb noch lange nicht gut aus. Bei-
spielehierfiir sind die mit Hartgelee gefiill-
ten und etwas artifiziell schmeckenden
Dominosteine der Marke Wicklein aus
Niirnberg, dem Epizentrum der deut-
schen Lebkiichnerei, der broselige, iiber-
dies geleelastige Dr. Balke sowie der ein
bisschen welk wirkende , Rosen Garten“
(vermutlich baugleich: Alnatura, Denn-
ree und Linea Natura). Sie alle erwiesen
sich als fest im Schnitt und geizen mit ei-
nem Marzipan, das doch recht griindlich
mit Puderzucker , angewirkt” wurde. Bei
»Rosen Garten“ dufierte Thomas Vetter
eine Vermutung, die er aus dem Sardinen-
geschaft ableitete, in dem alte Jahrginge
besondere Wertschitzung geniefsen, Wo-
moglich handele es sich, so Vetter, um ei-
nen Jahrgangsdomino aus 2016.

Spaft. und ,Hammer Miihle“ sind
schroffe Gegensitze. Beim gluten- und
laktosefreien Kubus von der pfilzischen
Weinstrafse wird der Gaumen quasi zum
Amboss, auf den Klirrende Siiffe nieder-

~ saust, Uberdies wirkt die dunkle Schoko-
~ lade, die ja als herber Kontrast zu den

drei esserteinlagen konzipiert ist, rela-
ﬂp tu Q&!ﬂl’ Hggi_sku:hen knorpelig.
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Architekturprofessor Jiirg Steiner ver-
wies hier wie auch beim das Standard-
mafd (25 mal 25 mal 23 Millimeter) {iber-
treffenden Milzer-Stein auf ein Phino-
men des tektonischen Aufbaus hin, Wenn
man die Schichten fiir sich koste, sagte

Jeder nur ein winziges
Stiick. Mehr ging bei
um die 20 zu testenden
Dominostein-Sorten
nicht. Dennoch wurde
es der Jury nicht zu
stif, sie entdeckte
schnell Favoriten. Und
Gastgeber Thomas Vet-
ter von der ,Sardinen
Bar“ (oben) kiimmerte
sich ums Wohl.

Fotos: Kitty Kleist-Heinrich;
Getty Images/i-stockphoto (1)

der Designer, werde man unweigerlich
enttauscht. Erst im Zusammenspiel von
Frucht- und Mandelbereitung sowie dem
honiggelben Backwerk komme es zu leid-
lichem Genuss. Der noch umfinglichere
Quader der Firma Steinecke wurde von
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Jurymitglied Dietmar Bir als ,,Dominoge-
stein“ bezeichnet. Der Schauspieler ver-
stand das teigig-breiige und auch wackel-
puddingartige Innere beinahe als Angriff.

Adventstypische Wiirze im Honigku-
chen, Betonung der Frucht - in diesem
Fall Johannisbeere - und Zuriickhaltung
beim Marzipan machen aus den schwar-
zen Steinen der Confiserie Reichert fast
schon so etwas wie die Definition eines
ordentlichen Dominos. Wire der rasch
abplatzende Uberzug eindrucksvoller
und die Balance der Schichten noch bes-
ser austariert, gehorte dieses Steglitzer
Konditoreiwerk genauso in die Spitzen-
gruppe wie ein Produkt aus Dresden.
»DI. Quendt” darf man durchaus als Ver-
walter des Erfinderrezepts ansehen. Zur
Authentizitdt gehoren hier eine dicke
Schokoladenschicht wie auch aromati-

scher Honigkuchen, aus dem Zimt als So-

list hervortritt, auflerdem knallrote Konfi-
tiire. Vermutlich ist auch der geringe Mar-
zipananteil original, denn beim Domino-
stein handelt es sich ja um eine Halbpra-
line, die ausgerechnet knausrigen Kun-
den zu gefallen sucht.

» Tlllmann Bio“ beeindruckt mit fetter
Bittercouvertiire und einer betont weih-
nachtlichen Backschicht, die nur kurz
von Frucht gestreift wird. Am Ende blei-
ben Schokolade und ein leicht pfeffriger
Eindruck. Dass Niederegger auf die Mar-
zipan-Tube driicken wiirde, war der Jury
klar, aber dass das frische Gelee und der
luftige Lebkuchen spielend Augenhohe
erreichen, nicht unbedingt.

In der Spitzengruppe lieferten sich
zwel Manufakturen das, was man im
Sport ein enges Rennen nennt. ,Walter
Confiserie Spezialititen" und Leysieffer
sind weit entfernt von dem, was man land-
liufig unter Dominostein versteht. Man
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TEST IM UBERBLICK -

SPITZE

Werkstatt der SGURe Honigku-
chen Brombeere Bergamotte,
Stuck 1,95 Euro, Werkstatt der
Sufe, Husemannstr. 25;
Werkstatt der Sife Vegan Ho-
nigkuchen (mit Ribensirup) Ma-
rone Quitte, Stuck 2,10 Euro,
Werkstatt der SiRe, Huse-
mannstr, 25

SEHR GUT

Leysieffer Dominosteine Hand-
manufactured, 132 g 5,74
Euro, Hofer Schokoladen, Kur-
furstendamm 146/147;

Walter Confiserie Spezialitaten,

100 g 4,50 Euro, Das SiiRe Le-
ben, Salzburger Str. 7

GUT

Confiserie Reichert, 12 Stlick
6,95 Euro, Confiserie Reichert,
Schlofstr, 96; Dr. Quendt
Dresdner Marzipan Do-
mino-Steine, 200 g 2,99 Euro,
Hofer Schokoladen, Kurflirsten-
damm 146/147; Niederegger
Small Chocolate Cakes, 100 g
2,80 Euro, Hofer Schokoladen,
Kurfurstendamm 146/147;
Tillmann Blo, 8 Stuck 4,25
Euro, Tillmann Bio Konditorei,
Ludwigkirchstr, 14

MITTELPRACHTIG

Hofer Schokoladen, 250 g
3,99 Euro, Hofer Schokoladen,
Kurfurstendamm 146/147

ENTTAUSCHEND

Alnatura, 125 g 2,69 Euro, Al-
natura; Arko Confiserie, 250 g
2,99 Euro, Edeka; Dennree,
125 g 2,69 Euro, Biomarkt:

Dr. Balke Classic Vegan dop-
pelt gefullt, 125 g 3,99 Euro,
Vitalia Reformhaus:

Favorina Zartbitter, 250 g 1,19
Euro, Lidl; Hammer Mdhle Ve-
gan glutenfrei/laktosefrei, 140
g 4,49 Vitalia Reformhaus, Lud-

wigkirchstr. 3; Kinkartz Domino
Star, 250 g 1,29 Euro, Edeka/
Hit Markt; Lambertz Dominos,
175 g 3,19 Euro, Edeka/Rewe:
Linea Natura mit Fruchtflllung,
125 g 2,99 Euro, Biomarkt:
Erste Rheinlandische Backerei
Malzer, Dominosteine Zartbit-
ter, 100 g 3,20 Euro, Ahornstr.
16 A; Reichsgraf Original Aache-
ner Zartbitter, 250 g 1,19 Euro,
Aldi; .,RosenGarten® Domino-
steine, 140 g 4,69 Euro, Bio-
markt; Steinecke, pro Stuck
1,25 Euro, Steinecke Brotmeis-
terei; Wicklein Dominoes, 500
g 5,49 Euro, Hit Markt

sei, sagte Dietmar Bir, an einen guten Do-
minostein wahrscheinlich gar nicht mehr
gewohnt, man kenne ja blof noch die billi-
gen. Obwohl beide pralinesk wirken, ver-
lassen sie dennoch nicht das traditionelle
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Schlossheuriger

Geschmacksbild. Der insgesamt wohl ab-
gerundete , Leysieffer“-Stein besticht mit
vollmundiger Aprikosenkonfitiire, wiirzi-
gem Boden und milder Schokolade, wiih-
rend Walter stiirker auf Kontraste setzt -
etwa, wenn Zimt und Nelke der zunichst
dominanten Schokolade Paroli bieten.
Walters Rum-Version charakterisierte
Vetter als ,Mon Cherie des Domino®.
Wahre Identitiit ist stets mit Variation
und Differenz verkniipft. Patissier Guido
Fuhrmann demonstriert mit seinen Ver-
sionen, welches Potenzial in einer volks-
timlichen Stifigkeit steckt. Im Keller sei-
ner, Werkstatt der StiRe* ruht der Rohteig
iiber ein Jahr, bevor er mit Gewiirzen und
Mandel versetzt und gebacken wird: zu-
sammen mit Nougat-Mandel-Knusper,
Brombeerkonfitiire, ~ Spitzen-Marzipan
und Valrhona-Schokolade ergibt sich eine
absolute Delikatesse, die das Thema trans-
zendiert und in jedem Sternerestaurant
das Dessertbilden kénnte. Ob Berlins gro-
fer Patissier damit das Ende der Domino-
steinzeit einliutet, ist allerdings fraglich.

— Gastgeber: , Sardinen Bar*, Schéneberg,
Grunewaldstr. 79



