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Die Spanier trafen
1502 zum ersten
Mal auf Kakao und
hatten anfinglich
kaum Interesse an
dem bitter und
scharf schmecken-
den Getrink.

Das Verschwinden der

Schokolade

Interview mit Michel Grevis, Leiter des Centre SNJ Hollenfels,
zustindig fur Bildung in nachhaltiger Entwicklung

Im Durchschnitt essen wir Luxemburger etwa 10 kg
Schokolade pro Jahr. Artenvielfalt, lokale und glo-
bale Entwicklungsgeschichte des Kakaos sind kaum
ein Thema bei unserem Schokoladenkonsum. Gibt es
eigentlich gute Griinde, sich fiir die Herkunft der Scho-

kolade zu interessieren?

Michel Grevis: Jemand, der sich fiir die Geschichte
und die Herkunft unserer Nahrung interessiert, ist
jedes Mal fasziniert, welch komplexe Herstellungs-
verfahren die Menschen entdeckt und verfeinert ha-
ben. Die Kakaofrucht hat eine dicke, ungeniefbare
Schale, die weiflen Bohnen in ihrem Innern sind
im Rohzustand eher unansehnlich, umgeben von
einem glibberigen Fruchtmus und schmecken roh
unangenehm bitter. Um der Kakaobohne ihre ganze
geschmackliche Bandbreite zu entlocken, bedarf es
komplexer Vorginge: Die Bohnen miissen fermen-
tiert, danach getrocknet und gerostet, schliefllich ge-
mahlen und zu einer Paste zerrieben werden. Diese
Paste wurde mit Gewiirzen geschmacklich verfei-
nert, zu kleinen Kugeln geformt und zum Trocknen
haltbar gemacht. Von diesen Billen wurden Spine
abgehobelt und in heiffem Wasser aufgekocht. Eine
kulinarische Meisterleistung. Und dennoch basiert
das gesamte Verfahren auf einfachen, fiir andere Le-
bensmittel benutzten Kochtechniken. Das Trocknen
und Résten wurde bereits frith zum Haltbarmachen
genutzt etwa fiir Getreide, Chilischoten oder Samen
von Friichten — der steinerne Reibestein war ein be-
kanntes Mahlinstrument fiir Niisse und Getreide. In
Mexiko wurde dieser Mahlstein fiir die Kakaoverar-
beitung zusdtzlich erhitzt (Mezate-Stein) — was eine
bessere Vermischung der Ole und Fette der Kakao-
bohnen erméglichte. Neben diesem Prozesswissen

ist aber ebenfalls das Wissen um die Kulturpflanze
Kakao von Bedeutung,.

Die Kakaopflanze lisst sich anhand zweier Genoty-
pen nach Venezuela und Kolumbien zuriickverfol-
gen, von wo aus sich die Pflanze verbreitete. Eine
besonders wohlschmeckende Varietit verbreitete
sich gegen Norden bis zu den Regenwildern Mexi-
kos. Die Azteken, die oftmals mit der Erfindung des
Schokoladetrinkens in Verbindung gebracht wer-
den, iibernahmen bei ihrem Expansionsdrang eher
zwangsldufig die Schokoladenkultur der Volker im
Stiden ihres Reiches und trugen so zu einer Populari-
sierung bei. Die Spanier trafen 1502 zum ersten Mal
auf die Kakaobohne und hatten anfinglich kaum In-
teresse an dem bitter und scharf schmeckenden Ge-
trink, das hieraus hergestellc wurde. Sie erkannten
jedoch schnell ihren Wert als Zahlungsmittel. Cortés
lieff Plantagen mit diesem ,wachsenden® Geld an-
legen, und es kam zu einem inflationdren Wertver-
lust der Kakaobohne. Die in Mexiko verbreitete
und experimentell durch Zucht weiterentwickelte,
besonders geschmacksintensive Varietit wurde unter
dem Namen criollo (,in der Neuen Welt geboren®)
bekannt.

Kann man heute noch die Reise des Kakaos von Mexiko
nach Afrika geschmacklich nachvollziehen?

Die ersten Pflanzen, die nach Afrika exportiert wur-
den, um dort angepflanzt zu werden, gelangten nach
Sdo Tomé (eine Afrika vorgelagerte Insel). Noch
heute liegt der Geschmack der Schokolade, die
aus den lokalen Kakaobohnen hergestellt wird, ge-
schmacklich zwischen den typischen siidamerikani-
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Die Gotterspeise der Maya: Der Regengott Chaac und die Mondgéttin Ixchel schenken sich Kakaokugeln (Codex Tro-Cortesianus, Madrid)

schen und den typischen afrikanischen Geschmacks-
noten. Zuvor hatte allerdings die Verfeinerung der
Rezeprur fiir Trinkschokolade — vor allem durch das
Hinzufiigen von Zucker — einen enormen Anstieg
der Nachfrage bewirkt. Das Pflanzen des Kakaos auf
Monokultur-Plantagen fiihrte allerdings zu deutli-
chen Qualititsverlusten durch Uberziichtung. 1725
zerstorte eine Welle von Epidemien die criollo-Plan-
tagen. Dies war die Chance des zweiten Genotyps,
dem forastero (dem ,Fremdartigen® — was sich be-
sonders auf den fremdartigen Geschmack bezog).
Forastero war ertragsreicher und robuster. Dies kam
der Pflanze nun zugute. Durch Pfropfen der robus-
ten forestero-Arten auf criollo-Pflanzen und durch
Kreuzungen mit Restbestinden auf Trinidad ent-
stand eine dritte Varietit, benannt nach der Insel:
trinitario. Heute besteht die weltweite Produktion
aus etwa 10 % criollo und 90 % forestero und trinita-
rio. Hundertprozentige criollo-Schokolade ist daher
rar und im Handel schwer zu finden.

Terroir scheint allerdings beim Schokoladenkauf fiir
den Konsumenten kaum eine Rolle zu spielen. Heifst
das, dass wir vor einer Vereinbeitlichung des Schoko-
ladengeschmacks und am Ende der globalen Schokola-
denvielfalt stehen?

M. G.: Die Demokratisierung der Schokolade ist
eng an die Industrialisierung gebunden. Die Namen
von Innovatoren der industriellen Schokoladen-

herstellung schwingen bis heute durch: Van Hou-
ten erfand das Abpressen der Kakaobutter (1824),

Samuel R. Percey patentierte 1872 ein Verfahren zur
Herstellung von Milchpulver, das zur Produktion
von Milchschokolade durch Daniel Peter (1879)
fithrte. Im gleichen Jahr machte Roderich Lindt die
Schokolade fondant, also weniger grobkérnig, durch
die Erfindung des ,,Conchierens® (langes warmes
Riihren der Kakaomasse) — was den Durchbruch der
Schokolade bei Backprodukten bewirke. Cadbury
entwickelt 1896 eine verbesserte Mischmaschine
(den mélangeur). Produzenten waren nun bemiiht,
cher hauseigene, wieder erkennbare Geschmack-
sprigungen herzustellen und somit die regionalen
und varitetitsbedingten Qualititen ,wegzuprodu-
zieren“. Die Qualitit des Kakaos wurde zunehmend
unwichtiger und ging mit einem Preisverfall einher.
Industrielle Verfahren glichen Qualititsminderung
aus und ein Ignorieren der (biologischen) Vielfalt
des Kakaos begann, den die Konsumenten bis heute
verinnerlicht haben.

Kakao wird heute weitestgehend immer noch von
Kleinbauern auf kleinen Plantagen produziert. Die
Kakaopflanze braucht komplexe Standortbedingun-
gen, wie sie eine Plantage nicht bieten kann. Diese
cher kleinbiuerlichen Strukturen mit vielfiltigem
terroir, also einem standortgeprigten Geschmack,
stelle eigentlich einen enormen Reichtum und eine
besondere Chance dar. Die Konsumenten des Nor-
dens scheinen sich allerdings mit moglichst billiger
Schokolade zufrieden zu geben. Dies fiihrt dazu,
dass Plantagenbesitzer weder ihren biodiversen
Reichtum, noch ihr Jahrhunderte altes Wissen iiber

Die Konsumenten
des Nordens geben
sich mit méglichst
billiger Schokolade
zufrieden. Sie sind
sich ihrer Macht als
Konsument nicht
bewusst.
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Eine aufgeschnittene Frucht des Kakaobaumes (US Department of Agriculture).

den Anbau der ,Diva“ Kakao weitergeben konnen.
Die Plantage garantiert nicht mehr die Verdienst-
moglichkeiten der nichsten Generationen, die eher
in die Stddte ziehen. Die Plantagenbesitzer altern,
ihr Wissen und ihre Pflanzen verschwinden.

Kann man Biodiversitit durch genieffenden Konsum

fordern?

M. G.: Weltweit schieflen Chocolaterien aus dem
Boden, die zu einem neuen Bewusstsein der Kon-
sumenten beitragen konnen. Einige begniigen sich
damit, Produkte mit modischem Hip anzubieten,
andere sind engagiert im Kampf gegen Mono-
geschmack und fiir die Vielfalt von pure origine-
Schokolade. Und tibrigens: Auch Sie essen pro Jahr
durchschnittlich 10 kg Schokolade. Wiirden Sie sich
der Macht Thres Konsums bewusst(er), dann hitte
dieses Interview seinen Zweck bereits erfiillt.

Vielen Dank fiir das Gespriich! ®

(Das Interview fuhrte Carole Reckinger)

Zum Lesen

E. Presilla, Schokolade (Collection Rolf Heyne).
Dominique Persoone, Cacao (Francois Blouard).

Simone Hoffmann, Die Welt des Kakaos (Umschau).
Zum Kaufen

Wer die pure origine Schokoladenvielfalt entdecken will,

empfehlen wir Christian in Stral3burg, einen besonders
engagierten Kampfer fir Schokoladengeschmack.
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