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Schogg

fur die Haut. Zahlreiche Pflegeprodukte mit Kakao
bzw. Schokolade machen zum Anknabbern schon.

Vom warm oder kalt, scharf-wiirzig oder
stiss getrunkenen Kakaowasser, das die
Mayas «Gottertrank» nannten, bis zur
industriellen Massenfertigung von ge-
susstem Kakao-Instant-Pulver und preis-
werter Milchschokolade war es ein wei-
ter Weg.

In den letzten zweihundert Jahren haben
findige Schokoladenhersteller immer fei-
nere Methoden gefunden, um aus dem
bitteren, krimeligen Grundprodukt eine
geschmackliche Finesse zu schaffen.
Langst ist der frihere Luxusartikel zu
einer Alltaglichkeit in den Regalen der
Supermadrkte geworden: Die Schweizer
sind mit nahezu 12 Kilo pro Kopf und Jahr
Weltmeister im Schoggi-Verzehr, die
Deutschen und Belgier stehen ihnen mit
ca. 11 Kilo kaum nach. Die 1875 in Vevey
von Daniel Peter entwickelte Milchscho-
kolade verringerte nicht nur den Ge-
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macht schon!

ruhmt-beriichtigt als siisse Kalorienbombe, ent-
ppt sich Schokolade nicht nur als gesund und
jend fir die Psyche, sondern auch als Wohltat

brauch des teuren Rohstoffs, sondern traf
auch den Geschmack des Publikums.
Noch heute sind drei Viertel aller Scho-
koladenprodukte aus Milchschokolade
(Kakaomasse und Kakaobutter wenigs-
tens 25 Prozent; der Rest ist Milch- oder
Sahnepulver, Zucker und Gewiirz, meist
Vanille).

Das braune Gold bleibt extravagant
Obwohl Schokolade mittlerweile ein
ganz normaler Konsumartikel geworden
ist, umschwebt sie noch immer ein
Hauch von Géttergetrank und Luxuspro-
dukt. Noch immer verbinden wir mit ihr
besondere Gefiihle und Eigenschaften:
sich selbst verwohnen, belohnt werden,
geniessen, dahinschmelzen, Energie-
schub, Zufriedenheit, Geborgenheit, Ent-
spannung, sinnliche Warme und Duft der
Kindheit.




Die bitterste Versuchung
Im Konsumverhalten deutet sich in letz-
ter Zeit eine Trendwende an: Dunkle
Schokoladensorten ohne Milchpulver, bei
denen der Kakaoanteil hoher und der
Zuckergehalt niedriger ist, gewinnen
immer mehr Liebhaber. Schokolade
«zartbitter» enthalt mindestens 43 Pro-
zent Kakaomasse, «halbbitter» 50 Pro-
zent, «bitter» 60 Prozent. Unter - vom
Weinhandel bekannten - Bezeichnungen
wie Premium, Sélection oder Grand Cru
bringen Schokoladenhersteller nun Pro-
dukte mit einem Kakaoanteil zwischen
70 und 99 Prozent heraus. Die dunkels-
ten Schokoladen sind hart und mussten
eher Kakaotafeln heissen. Wirklich ge-
niessbar sind sie nur, wenn sie aus edels-
ten Kakaosorten hergestellt werden.
Nicht kauen, sondern im Mund schmel-
zen lassen - nur so entfalten sich neben
dem Bittergeschmack nach und nach die
ubrigen intensiven Aromen.

Kakao ist nicht gleich Kakao

Zur Schulung des an Konsumkakao ge-
wohnten Gaumens von uns Normalver-
brauchern sind neuerdings Schokolade-
degustationen in Mode. Meist initiiert
von begeisterten Jungunternehmern, die
Sie mit leuchtenden Augen und kennt-
nisreich beraten. Wie bei Weinverkostun-
gen gibt es bestimmte Rituale und Abfol-
gen, um alle Sinne und insbesondere die
Geschmacksknospen zu Hochstleistun-
gen zu animieren. Man lernt etwas iber
die Herkunft und die Namen der besten
Edelkakaosorten, vergleicht franzdsische
und belgische Produzenten mit schwei-
zerischen und deutschen.

Die etwa 300 Geschmacksspuren in Edel-
kakao zu beschreiben, ist nicht einfach.
Die «Schokoladensprache» unterscheidet
sich denn auch nicht wesentlich vom
Weinvokabular: Man redet von Spitzenla-
gen und Sortenreinheit, Charakter und
Abgang, von lieblich und wirzig, Blume,

Frucht oder Saure. Missig zu erwahnen,
dass Schokoladen aus selten geworde-
nen Edelkakaosorten wie «Criollo» aus
Venezuela, Ecuador oder Java und «Trini-
tario» aus Madagaskar nicht nur Spezia-
litaten sind, sondern auch besondere
Preise haben.
Innere Werte der dunklen Schokolade
Nicht nur geschmackliche Komponenten
spielen beim Hohenflug der «schwar-
zen» Schokolade eine Rolle. Nein, auch
medizinisch scheint ihr Konsum sanktio-
niert, denn im Kakao enthaltene bioakti-
ve Stoffe starken die Blutgefasse, senken
den Blutdruck, verringern das Thrombo-
serisiko, reduzieren das «schlechte» LDL-
Cholesterin, schiitzen das Herz, provozie-
ren Glicksgefihle und schenken seeli-
sche Ausgeglichenheit.

Doch freuen Sie sich nicht zu frih! Auch
wenn dunkle Schokolade gesiinder ist
als Milchschokolade, die Erforschung der
taglichen «Dosis» und der durch sie ver-
ursachten gesundheitlichen Wirkungen

In Schokolade baden?
Badezusatze in Form

von Badetriffeln aus

Kakaobutter mit ver-

schiedenen Zusatzen

wie Molke, Meersalz,
Milch oder Ol machen
es maglich.
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steckt noch in den Kinderschuhen. Und
die eine oder der andere werden auch
den beachtlichen Kaloriengehalt in Be-
tracht ziehen mussen.

) 31l g g bis P I
Die positiven Gefithle und die gesund-
heitlichen Aspekte, die wir mit der Scho-
kolade verbinden, kommen auch der
kosmetischen «Cocoatherapy» bzw.

Kakaobaume sind anspruchsvoll

Der Kakaobaum (Theobroma cacao) gedeiht in einem
4000 Kilometer breiten Giirtel rund um den Aquator.
Er braucht bestandige Warme, jedoch maoglichst
wenig direkte Sonne, hohe Luftfeuchtigkeit und flr
seine Pfahlwurzeln eine tiefe Humusschicht. Er ist
anfallig fur Pilze und Krankheiten. Wildwachsende
Kakaobaume erreichen eine Hohe von bis zu 15
Metern, werden in Plantagen zur Erleichterung der
Ernte aber auf vier bis flinf Meter gestutzt.

Aus den unzahligen zar- §
ten Bliten, die direkt am §
Stamm oder an den alte- §
ren Asten wachsen, ent-
wickeln sich das ganze
Jahr dber in etwa flnf
Monaten wenige grosse
Friichte, die je nach Sorte
verschiedene Farben ha-
ben: von grau-griin ber &M
gelb bis braunrot.
Im Innern der Friichte |
befinden sich, eingebet-
tet in weisses Frucht-
fleisch, bis zu 50 Samen,
die eigentlichen Kakao-
bohnen.

In den tropischen An-
baulandern werden die
Bohnen fermentiert und
anschliessend getrock
net. Der so entstandene |
Rohkakao wird nur selten E
an Ort und Stelle weiter- & ‘g
verarbeitet, sondern in f& 1
die USA und nach Europa
exportiert.
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«Chocolathérapie» zugute, die in den
USA und Frankreich Triumphe feiert.
Auch bei uns bieten Wellnessinstitute
und Beautysalons seit einiger Zeit ver-
schiedene Behandlungen, ja sogar kom-
plette Schokoladenprogramme an. So
kénnen Sie sich nach einem milden Pee-
ling aus Kakaobohnenraspeln und Honig
mit einer zarten Mousse aus Schokolade
und Guarana verwdhnen lassen. Mit
einer warmen Schokolade-Olmischung
eingecremt und in Folie eingewickelt,
lasst es sich herrlich entspannen. Scho-
ko-Massagen verbinden die angeneh-
men Knet- und Streicheleinheiten mit
dem aromatischen Duft und den Pflege-
stoffen des Kakaos.

Solche  Verschonerungsmassnahmen
sind nicht nur ein schmeichelndes Erleb-
nis fur die Sinne, in der Kakaobohne sind
tatsachlich eine Menge Stoffe, die der
Haut qut tun: Proteine mit Zellaufbau-
stoffen, die vor Hautalterung schitzen
und die Hautdurchblutung ankurbeln,
sowie Vitamine, Spurenelemente und
Mineralstoffe, welche die Zellen bei nor-
maler, trockener und fetter Haut regene-
rieren.

Denken Sie nun nicht, sie mussten die
vom Fest (briggebliebene Schokolade
im Wasserbad schmelzen, um in den Ge-
nuss der wertvollen Kakaowirkstoffe zu
kommen. Die Profis verwenden Roh-
schokolade ohne Zucker und Milch, die
mit Mandel- oder Jojobadl versetzt wird,
damit die Schokolade geschmeidig
bleibt und nicht wie eine Couverture auf
dem Schokokuchen erstarrt.

Bereits sind zahlreiche Fertigprodukte in
Form von Seifen, Cremes, Badezusatzen,
Korper- und Gesichtspeelings, Masken
sowie Lippenpflegestiften auf dem
Markt.




Parfumeure wie Goutal, Kenzo, Bulgari
und andere komponierten Difte mit
Kakaonoten. Neu ist, dass Confiserien
wie Coppeneur aus dem deutschen Bad
Honnef mit ihren «Eau de cacao» unter
die Parfumhersteller gegangen sind.

Kakaobutter

Kakaobutter ist das Fett, das zunachst zur
Haltbarmachung aus den Kakaobohnen
herausgepresst und spater der Schokola-
de wieder zugefigt wird. Das hellgelbe,
besonders hautfreundliche Fett schmilzt
etwa bei Korpertemperatur, genau bei
36,3 Grad, und ist in zahlreichen Haut-
cremes, Badezusatzen und Lotionen ent-
halten. Das in Brockchen oder Plattchen
erhaltliche Fett zeichnet sich durch lange
Haltbarkeit aus. Kakaobutter macht die
Haut weich und zieht gut ein. Man kann
sie als Basis fur selbst gemachte Cremes
verwenden oder pur - z.B. als Nachtcre-
me - einmassieren.

Die Schokoladenseite

Schokolade ist verfihrerisch. Lassen Sie
sich von ihrem exotischen Zauber mit-
reissen. Sei es durch eine warmende Tas-
se Kakao, sei es durch ein Stickchen
Grand-Cru-Schokolade, sei es durch duf-
tende und pflegende Schoko-Kosmetik.
Geniessen Sie die Schokoladenseite des

Lebens! - Ingrid Zehnder

1/2 Tasse Puderzucker
1/2 Tasse Vollrohrzucker
1/2 Tasse Traubenkernal
1/4 Tasse Kakaopulver
Einige Tropfen Vanilleal

| Alle Zutaten mischen. Gut in die |
| Haut, besonders auch Cellulite-
Stellen, einmassieren und lau-
| warm abduschen.
I Quelle: A. Nianganaute

warmes Wasser

warmen, bis sie flls-

10 g Kakaobutter
2-3 EL Heilerde

1-2 EL ungesitisstes
Kakaopulver

Die Kakaobutter er-

sig ist. Mit der Heiler-
de zu einem zahen
Brei verrihren. Nach
und nach kleine Men-
gen warmes Wasser
einrihren, bis eine
streichfahige, nicht zu
flissige Konsistenz
erreicht ist. Zuletzt
das Kakaopulver un-
terriihren. Die Packung warm, eventuell mit einem
Backpinsel, auftragen. Das Auflegen eines in (grii-
nen) Tee getrankten Tuchs hélt die Packung warm
und feucht und verlangert die Einwirkzeit. Nach 20
Minuten mit lauwarmem Wasser abwaschen.

Quelle: I. Hammelmann «Ich darf meine Schokolade»

S

Hauptgasse 27, CH-9050 Appenzell,

Chocolaterie und Weine

heisst der Laden in Appenzell/Al, der von Karin und
MarcoaMarcagefihrt wird, begeisterten und begeis-
ternden Wein- und Schokoladekennern.

In Ihrem Sortiment finden sich auch Schoko-Kosme-
tikprodukte wie Badetriiffel, Gesichtsmasken, Pee-
lings und Lippenpomade («Ganache for Lips»). Karin
a Marca verschickt auch Kakaobutter mit einem Spe-
zialrezept fir ein pflegendes Bad zuhause.

Tel. und Fax: 0041 (0) 71 787 00 77,
E-Mail: marco.amarca(@ bluewin.ch
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