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Tatelfreuden

Von Katharina Heuberger | redaktion@finanzen.net

In

an Aromen. Eine

steckt ein ganzes Universum

von Chocolatiers

legt sie uns tafelfertig auf die Zunge.

,Dem Kakao war

ich sofort verfallen.
Plétzlich war mir
klar, ich konnte
der Geschichte der
Schokolade eine
Wendung geben.”
GIANLUCA FRANZONI (38),

Gourmet-Chocolatier
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ianluca Franzoni greift in den

silbernen Behilter mit dunk-

len, warmen Kakaobohnen,

die aus dem Roéster kommen.

Sanft zerdriickt er einen brau-

nen Kern und lif3t ihn stiick-
chenweise in die Hand des Besuchers rie-
seln. ,Was riechen Sie?“, fragt er. Der Gast
hilt die Kakaostiicke dicht an die Nase, at-
met die Aromawolke tief ein und antwortet
verziickt: ,Hmm, Schokolade.“ , Nein“, sagt
Franzoni lichelnd. ,,Sie riechen Sahne, Kriu-
ter, Mandeln und Kirschmarmelade.“ In sei-
ner Hand hilt der Staunende nimlich eine
faszinierende botanische Personlichkeit: ei-
ne Criollo-Bohne, Vertreterin des aromati-
schen und selten gewordenen Edelkakaos.
»Im genetischen Profil des feinen Kakaos
stecken unverwechselbare Aromanoten, die
beim Fermentieren und Roésten in Ge-
schmack iibersetzt werden und beim Genuf3
im Mund quasi explodieren®, erliutert Fran-
zoni.

Der Griinder der italienischen Luxus-
Schokoladenmarke Domori steht fiir eine
Revolution im Chocolatier-Geschift: die Su-
che nach dem wahren Geschmack. Uber 500
verschiedene Aromastoffe sind heute in
Theobroma Cacao, der Speise der Gétter,
wie der Botaniker Carl von Linné im 18.
Jahrhundert die Pflanze taufte, nachgewie-
sen. Die Zahl der ausdrucksstarken Edelsor-
ten ist im vergangenen Jahrhundert jedoch
drastisch gesunken. Sie machen nur noch
sieben Prozent der Welternte aus. Die iibri-
gen 93 Prozent bestehen aus den billigeren,
aber Aroma-armen und siuerlich-bitteren
Forastero-Bohnen, genannt Konsumkakao.

Die Geschichte des geschmackvollen Wiirz-
kakaos beginnt in Mittelamerika. Schon bei
Mayas und Azteken war der Kakao ein ex-
klusives und begehrtes Produkt. Sie opfer-
ten ihn den Goéttern, tranken ihn als bitter-
herbes Schaumgetrink am Hofe und erho-
ben das braune Gold zum Zahlungsmittel:
Ein Hase kostete zehn, eine Hure zwélf und
ein Sklave hundert Bohnen. Mit den spa-
nischen Eroberern kam das exotisch-elitire
Kakaowasser ,,Chocolatl“ nach Europa, wo
es als gezuckerte Trinkschokolade bald an
allen Kénigshofen geliebt wurde.

Der Anbau der leckeren Criollo-Bohnen
im grofSen Stil aber bereitete Probleme: Die
edle Pflanze war empfindlich und anfillig
gegen Krankheiten. So begann man, sie be-
reits ab dem 18. Jahrhundert mit robuste-
ren Kakaopflanzen, den Forasteros aus dem
Amazonasbecken, zu kreuzen oder ganz auf
Forasteros umzustellen. Diese Geschmacks-
proletarier erzeugten zwar langweilige Scho-
kolade, waren aber widerstandsfihiger, er-
tragreicher und somit lukrativer als die ed-
len Bohnen. Eine wirtschaftliche Logik mit
tragischen Folgen fiir Geniefler: Das ge-
schmacklich vielschichtige Luxusgut ver-
wandelte sich in ein billiges Industriepro-
dukt mit Standard-Schmalspur-Geschmack.
,Der Unterschied zwischen Edel- und Kon-
sumkakao ist so wie zwischen einem Barolo
und einem Aldi-Wein aus dem Tetra-Pack®,
sagt Holger in’t Veld, der in Berlin ein Ge-
schift fiir Edelschokoladen betreibt.

JAHRZEHNTELANG FEHLTEN DER SCHOKOLA-
DE DIE VISIONARE. ,Durch billige Bohnen,
geschmacksverindernde Zusitze wie Milch
und Werbebotschaften hat die Industrie eine
[lusion von Schokolade erzeugt*, so Andreas
Eggenwirth, Anbieter von Geschmacksschu-
lungen fiir Genief8er. Doch jetzt gibt es Hoff-
nung fiir den Gaumen. Eine neue Generati-
on Gourmet-Chocolatiers in ganz Europa en-
gagiert sich mit Herzblut fiir Qualitit und
Genuf$ bei Schokolade, wie dies bei Wein, =
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— QOlivensl oder Kise bereits selbstverstind-
lich ist. Die Schokoladen-Pioniere durch-
forsten die Kakaoplantagen rund um den
Aquator nach den rar gewordenen, edlen
Criollo-Bohnen, um daraus Schoko-High-
end-Produkte zu machen. Das Ergebnis:
ein phantasievolles Genuf$-Programm
gegen Massenwaren und Monokultur.
Die Palette reicht von exzentrischen
Geschmackszutaten wie Chili, Pfeffer,
Minze, Lavendel Anis oder Salz tiber
] sortenreine Jahrgangsschokoladen bis
: -:'::_ zum puristischen Extremismus: 100-
. prozentige Kakaopasten ohne Zucker.
Ob fruchtig, blumig, wiirzig, nus-
sig, holzig, scharf, mit Kaffee oder ei-
nem guten Rotwein - die Kreationen
aus Kakao sind vor allem eines: eine
Einladung zum Schmecken. Die Preise
variieren je nach Kakao-Anteil, sind aber
noch erschwinglich. Fiir 100 Gramm Edel-
stoff miissen Criollo-Fans zwischen drei
und zwolf Euro zahlen.

DER ,,KAKAO-KULT" ist erklirte Firmenphilo-
sophie des 38jihrigen Domori-Griinders
Franzoni. Der studierte Wirtschafts- und
Ernghrungswissenschaftler aus Bologna kam
1993 geschiftlich nach Venezuela. ,Die
Criollo-Bohne war Liebe auf den ersten Ge-
schmack. Plotzlich wuflte ich, ich bin auf der
Welt, um der Geschichte des Aromakakaos ei-
ne Wendung zu geben®, sagt er zuriick-
blickend. Drei Jahre lang experimentierte er
mit Edelbohnen auf venezolanischen Planta-
gen, fermentierte verschiedenste Bohnensor-
ten, réstete sie in Pfannen tiber dem Lager-
feuer, rithrte daraus Schokoladenmasse im
Handmixer und wurde von den einheimi-

% é = oA Y o % “%_ M 9 schen Arbeitern wegen seines Eifers bald Hi-

dalgo del Cacao - Ritter des Kakaos - gerufen.

Der Fiinf-Sinne-Test Eine romantische, erfolgreiche Geschichte.
Schauen - Riechen - Horen - Schmecken - Fiihlen In den Briidern Franceschi, Betreiber der
Gute Schokolade Hacieinda San“]osé. in Vepezuela, findet er
... besteht nur aus Kakao, Kakaobutter und Rohrzucker, Milchschokolade Verbiindete fiir sein Anliegen, den Anbau
zusatzlich aus Milchpulver. Sie enthalt keine Emulgatoren wie Soja, des sensiblen Schoko-Geschmacks-Lieferan-

Lecithin oder andere Pflanzenfette als Kakaobutter, wie es die EU seit
Dezember 2003 erlaubt. Verpackung studieren!

.. hat eine glanzende Oberflache und eine warme, samtige Farbe.
.. duftet intensiv und aromatisch.

ten Criollo wieder aufzunehmen. Er engagiert
Agronomen und Genspezialisten, startet Pro-
jekte zur Erhaltung der Arten- und Ge-

.. knackt deutlich und trocken beim Abbrechen. schmacksvielfalt von Kakao, kehrt 1996 nach
.. schmeckt intensiv und aromatisch. Es gibt iiber 500 Aromabestandteile in Italien zurtick, produziert dunkle Gourmet-
Kakaobohnen: von Blumen, Krautern iiber Holz, Tabak und Niissen bis zu Schokoladen aus hochqualitativem Rohkakao
mi:]rget!?:iﬁeunnd Sahne. Der Geschmack kann bis zu einer Stunde im und legt die MeRlatte fir Qualitit ganz nach
.. schmeckt gleichzeitig siiB, leicht bitter mit einer Spur Saure. oben. Urtell des Schokohindles mt Veld:
Keinesfalls darf sich der Gaumen zusammenziehen. »Domori setzt heute den Standard in Sachen
.. fiihlt sich samtig an, wenn sie im Mund schmilzt. Geschmack.“
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TEURE
EDELSPEISE
Bei den alten
Mayas und
Azteken stand
Kakao so hoch
im Kurs, dal
die Bohnen als
Zahlungsmittel
verwendet wur-
den: Ein Hase
kostete zehn
Bohnen, der
Besuch bei ei-
ner Prostituier-
ten zwdlIf und
ein Sklave 100.
Als GenuBmit-
tel war Kakao
der Ober-
schicht vorbe-
halten. Azte-
kenkénig
Montezuma
schliirfte an-
geblich bis

zu 50 Tassen
.Chocolatl”

téglich. Der un-

ten abgebilde-
te Maya-Kodex
ist eine frithe
Darstellung
des Handels
mit Kakao-

Bohnen.
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Die eigene Plantage reizt jeden Vollblut-
Die Speise der Gétter im Internet Chocolatier, weil er so die Qualitit vom An-
R ER AR bau bis zur Verpackung kontrollieren kann.
Informationen iiber Schokolade und Marken weltweit Von der Bohne aus arbeiten, heifdt das im

www.infozentrum-schoko.de Fachjargon. Wegen hoher Investitionskosten

Bundesverband der Deutschen Siiwaren-Industrie, sind es wenige Schokoladenfanatiker, die WELTWEIT DER EINTIGE
Informationen rund um die Schokolade den Rohkakao tatsichlich selber rosten. In CHRONOGRAPH AUTOMATIE

. Italien stehen 1500 Kaffee-Rostereien drei
Lesen iiber Schokolade und Kakao

Kakao-Rostern gegeniiber, auch im Fein-

Schokolade, Marice! E. Presilla, Heyne Verlag schmecker-Paradies Frankreich sind es nur
Geschichte, Herstellung, Rezepte, Marken, Adressen

drei Firmen, die sich die Jutesicke direkt von
Schoko I'art — Das Buch zur Schokolade, Sepp Zotter der Hausplantage liefern lassen.
Bibliophiles Kunstwerk zu Schokolade und iiber den Rﬁdiger Funke vom Infozentrum Scho-
Chocolatier Zotter, Bezug bei www.vincent-becker.de

kolade des Bundesverbandes der deutschen

Gourmet-Schokolade kaufen Siifdwaren-Industrie warnt davor, dies schon
Bitter & Zart, Domstr. 4, Frankfurt als Qual{téitsmerkn%al von Schokolade zu se-

Tel.; +49 (0)69./94 94 28 46 hen: ,Die Verarbeitung von Rohkakao er-
www.bitterundzart.de — mit Internet-Versand fordert viel Know-how. Teeblitter werden
In't Veld Schokoladen, Dunckerstr. 10, Berlin einfach getrocknet, Kaffeebohnen gerostet,

Tel.: +49 (0)30/48 62 34 23 www.intveld.de - aber Kakaobohnen miissen eine langwierige

mit Internet-Versand, guter Markentiberblick Prozedur durchlaufen.*
GotterSpeise, Jahnstrale 30, Miinchen
Tel: +49 (0)89/23 88 73 74 QUALITATSFORMEL ROHSTOFF. Beim Ernten,
www goetterspeise-muenchen de Fermentieren, Trocknen, Verschiffen, Siu-

Manni's Laden - Spezialversand fiir bern, Résten, Mahlen, Pressen, Riihren,
Schokoladenliebhaber www.mannis-laden.com Gieflen, Verpacken und Lagern kann tatsich-
lich viel falsch gemacht werden, was sich
direkt auf die Qualitit auswirkt. ,Wenn es
schneit, kann man aus Chuao-Bohnen keine
anstindige Schokolade machen®, weif$ der
Chef eines franzosischen Traditionsbetrie-
bes fiir Gourmet-Schokoladen, Stephane
| Bonnat, aus langer Erfahrung, und beschif-
tigt nur lang ausgebildete Roster, die das
Zusammenspiel von Wetter und Geschmack
verstehen. Die Qualititsformel von Kakao- "
Kenner Franzoni dagegen setzt auf den Roh- | -fi-_:fﬂ'-r
. stoff: ,,50 Prozent der Qualitit beruhen auf
der Pflanze und ihrem genetischen Profil,
weitere zehn Prozent hingen wie beim Wein
vom Boden ab und nur die restlichen 40 Pro-
zent von der Behandlung der Bohne nach
dem Ernten.“

Besonders das Aushingeschild mancher
Hersteller will er nicht gelten lassen: Das
stunden- und tagelange Rithren der gemah-
lenen Schokoladenmasse zur Verringerung
der sauren und bitteren Geschmacksstoffe,
im Fachvokabular ,Conchieren” genannt.
,»Ich mache mit Aromabohnen in einer Mou-
linex bessere Schokolade als andere mit
schlechten Bohnen nach 72 Stunden
rithren®, lacht der Jungunternehmer. Denn:
Wenn erst gar keine schlechten Ge-
schmacksnoten drin seien, miisse man auch
keine herausriithren. @
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