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S ie fithlt sich an wie eine Extra-
portion Gliick auf der Zunge -
die perfekte Symbiose von Kakao
und Zucker. Zart schmilzt sie da-
hin, erweckt ein Aromenfenerwerk
- ganz kurz nur, viel zu kurz - und
hinterlisst Zufriedenheit, fiir einen
Moment. Hochste Punktzahl fiir die
tefdunkle Kostprobe auf Teller
Nummer drei.

llona Biirgel spiilt mit Wasser
nach und riecht an Probe vier. Ein
Hauch von Frucht, aber von wel-
cher? Wie entwickeln sich Aromen
und Konsistenz im Mund? Wie ist
der Abgang? Was schon beim Wein
schwerfillt, scheint bei Schokolade
fast unmdglich: feine Geschmacks-
nuancen zu unterscheiden und in
Worte zu fassen. Ein bisschen zu
hart das Stiick, ein wenig zu staubig
im Rachen. Punktabzug fiir Num-
MeT Vier.

Acht Schokoladen wird Biirgel an
diesern Abend verkosten: riechen,
schmecken, bewerten. Thr Urteil
hat Gewicht, denn es geht um ei-
nen Preis = um den ersten Deut-
schen Schokologie Preis. Die unge-
wihnliche Ehrung ist mehr als eine
Auszeichnung fiir die kdstlichste
Schokolade. Sie steht symbolisch
fiir ein Lebenskonzept. ,In einer
Zeit voller Hektik und Stress will
ich Menschen ermurtigen, ihr per-
sdnliches Wohlbefinden wieder in
den Mittelpunkt zu riicken”, sagt
die Dresdner Psychologin, die den
Preis erschuf. .Genieflen Sie wie-
der! Gonnen Sie sich ein gutes Le-
ben wie eine gute Schokolade.
Denn gliickliche Menschen leben
linger und gesiinder, sind produk-
tiver und kénnen Krisen besser
meistern.” Der Schokologie Preis -
eine Ode an die Freude.

Zum Billigprodukt degradiert
Das klingt ein wenig wie aus einem
dieser Lehrbiicher fiir positive Psy-
chologie, die es regelmifig auf die
Bestsellerlisten schaffen. Doch Biir-
gel selbst ist der Beweis, dass das
Prinzip funktioniert. Die 46-Jahrige
hat promoviert, coacht Unterneh-
mer, halt Vortrdge, schreibt Biicher
und Kolumnen. Sie griindet in
Dresden einen Verein fiir uner-
schiitterliche Optimisten und fithrt
ein Forum fiir Erfolgsfrauen an. Mit
ihrem knallroten Lippenstift unter-
streicht sie ihre Tebenslust. Und sie
liebt Schokolade —Fir Biirgel kein
verbotener Dickmacher, sondern
sffes Aspirin gegen Lebensfrust.

Vom Kakao zur Schokolade

Kakaofrucht

Ilona Birgel.

Taglich

ein Stiic

Lebenslust

Die Deutschen sollen mehr
eniellen, sagt Psychologin
eshalb hat sie
die Schokologie und einen

silRen Preis erfunden.

Beim Schokoladentest. rowos Meumann
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Optimistin und Schokoladenfan llona Biirgel aus Dresden lobt den Deutschen Schokologie Preis (links) aus.

Fito: Mg Simanwski

~Essen Sie dunkle Schokolade mit
mindestens 70 Prozent Kakao®, sagt
sie. Die habe zwar auch Kalorien,
beeinflusse aber den Blutzucker-
spiegel kaum. Ergo werde wenig In-
sulin ausgeschiittet, und das Fett
lande nicht auf den Hiiften.

Die Anwirter auf den Schokolo-
gie Preis haben allesamt iiber 65
Prozent Kakao - keine zugesetzten
Aromen, keine Cerealien wie Rosi-
nen oder Niisse, kein Alkohol. Pu-
rer Genuss, der aus der Bohne
kommt.

Mit 9,1 Kilo im Jahr sind die Deut-
schen neben den Belgiern und
Schweizern Spitzenreiter im Scho-
koladenkonsum. Kein Titel, auf den
sie automatisch stolz sein diirfen.
Denn Schokolade werkommt bei
uns immer mehr zum billigen Mas-
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senprodukt. Keine Achtung mehr
fiir den wertvollen Rohstoff Kakao,
dessen Preis Spekulanten an der
Bérse in die Hohe treiben. Kein Res-
pekt vor der aufwendigen Verarbei-
tung unc Veredlung. Was frilher
besondersn Anlissen vorbehalten
war, stapelt sich heute als Centwa-
re im Discounter. Der Reiz und das
Geheimnsvolle sind dahin. Filme
wie ,Chocolat” mit Juliette Binoche
lassen dieMagie nur noch erahnen.

Thomas Pape demonstriert den
Unterschied zwischen Schokolade
essenn und Schokolade geniefen.
Andichtig schiebt er sich Probe
Nummer fiinf in den Mund und
spuirt den Aromen nach. Seit 20 Jah-
ren beschiftigt sich Pape professio-
nell mit der Nascherei. Fiir Schoko-
ladenguru Hans Imhoff, dem die

Firma Stollwerck gehdrte, hat er in
Kiéln ein Schokoladenmuseum auf
gebaut. Jetzt sitzt er im Dresdner
Nobelhotel Billow Residenz in der
flinfkopfigen Jury und hofft, dass
der neue Preis der Schokolade wie-
der die Aufmerksamkeit beschert,
die sie verdient. Denn Schokolade
herstellen sei eine Kunst.

Verkaufsmakel Austauschfett

Die Kunst beginnt beim Kakao-
baum, der nur in tropischen Gefil-
den wichst. .Ahnlich wie beim
Wein gibt es unterschiedliche Va-
rietiten, die iiber die Qualitit mit-
bestimmen", sagt Pape. Die hoch-
wertigsten und damitteuersten Ka-
kaos liefere der Criollo - eine Edel-
sorte, die aus Mittelamerika stam-
me. Die afrikanischen Kakaos seien

Tafeln

Kakaobohnen Kakaomasse Kakaobhutter Fobos: Infozentrum Schokalade
Der Kakaobaum stammt Fruchtfleisch und Samen Die Kakaobohnen werden Die Kakaomasse wird bei Elektronische Dosierein-
aus dem Amazonasgebiet miissen mehrere Tage gi- gerdstet, gebrochenund ge-  bis 21900 bar gepresst. Da-  richtungen sorgen fiir eine
und kommt heute auch in ren. Dabei oxidieren die mahlen. Durch die Warme  durch flieft klare, goldgel-  rezeptgetreue Schokola-
Afrika vor. Seine Fruchtist  herben Gerbstoffe. Das tritt das Fett der Bohne aus.  be Kakaobutter ab. Das denmasse. Sie wird mehr-
bis 30 Zentimeterlangund  feuchte Fruchtmus flieRt Es entsteht eine tiefbraune,  kostbare Pflanzenfett hat fach gewalzt und dann con-
etwa 500 Gramm schwer. ab, die Kerne firben sich flieRfahige Kakaomasse.J¢  eine niedrige Schmelztem-  chiert. Dabei wird sie stun-
Sie wird per Hand mit der dunkel und das typische Ka-  nach Rezepturwerden Ka-  peratur und wird auch fiir denlang erwdarmt, geriihrt
Machete abgeschlagenund  kaoaroma entsteht. An- kaomassen verschiedener  Kosmetik genutzt, [n der und geliiftet, bis sie so glatt
zweimal im Jahr geerntet. schliefend werden die Boh-  Sorten vermischt und mit Kakaopresse zuriick bleibt ist. dass man daraus feinste
In dem weillen Frucht- nen in der Tropensonne un-  Milchpulver, Zucker, Ka- der . Presskuchen”, aus Schokolade gieffen kann.
fleisch sind 25 bis 50 Samen  terstindigem Wendenge-  kaobutterund Sahneange  dem das Kakaopulver ent-
eingebettet. trocknet. rihrt. steht. @ www.infozentrum-schoko.de

'meist Konsumkakaos. Aus den Sa-

menkernen der Friichte werden
nach Fermentieren und Trocknen
die Kakaobohnen gewonnen. Nur
die besten Bohnen taugen fiir die
beste Schokolade: je groRer, je teu-
rer. Die Kakacpreise sind in den
letzten Jahren explodiert, denn die
Machfrage wichst und die Produk-
tion sinkt - zum Beispiel durch den
Biirgerkrieg an der Elfenbeinkiiste,
dem weltweit grifiten Kakaoliefe-
ranten.

Der Rohkakao wird gerdstet, ge-
brochen und gemahlen, bis eine
tiefbraune, flissige Kakaomasse
entstehf — der wichtigste Bestand-
teil einer giten Schokolade. Durch
Pressen der Masse tritt Kakaobutter
aus, die je nach Sorte zugegeben
wird. ,Kakaobutter zdhlt zu den
wertvollsten Pflanzenfetten®, sagt
Pape. In Lindern wie Grofbritan-
nien und Osterreich darf sie teil-
weise durch billigere pflanzliche
Fette ersetzt werden. Mit der EU-
Angleichung ist das jetzt auch in
Deutschland erlaubt - allerdings
bis hochstens fiinf Prozent und
deutlich auf der Verpackung ver-
merkt. Pape: ,Es gibt bei uns kei-
nen Hersteller, der mit Austausch-
fett arbeitet. Das wiire ein Verkaufs-
hindernis, selbst wenn der Laie den
Unterschied gar nicht schmeckt.”

Trend zu mehr Kakaoanteil

Das Geheimnis einer genussvollen
Schokolade liegt in der Mischung
der Zutaten: Kakaomasse, Zucker,
Milch- und Sahnepulver, dazu oft
auch Niisse und Gewdlirze, Aus den
Anteilen leitet sich die Bezeich-
nung ab: Bei 30 Prozent Kakaomas-
se steht Vollmilchschokolade® auf
der Tafel, ab 60 Prozent . Bitterscho-
kolade®. Zwar greift die Mehrheit
immer noch zu den Schokoladen
mit viel Milch. .Doch der Trend
geht zu dunkleren Sorten mit Ka-

kaoanteilen bis zu 90 Prozent”, sagt
Pape. Das Wortchen , bitter” findet
er unpassend flir diese Schokola-
den. ,Wiirzig trifft es mehr”, sagter
und zeigt auf Proben sechs und sie-
ben. Obwohl beide Schokoladen
den gleichen Kakaogehalt haben
und ohne Zusdtze auskommen,
schmeckt Nummer sechs nach ei-
nem Hauch von Kirsche, wihrend
Nummer sieben ein wenig an
Weihnachten erinnert. .Das liegt
in der Hand des Chocolatiers®, sagt
Pape. Fiir mich agiert er wie ein
Bildhauer: Er bearbeitet einen ro-
hen Block so lange, bis das ge
wiinschte Ideal {ibrig bleibt.”

Jeder Zehnte ligt*

Eva Haubold versucht sich téglich
als Bildhauerin. In Dresden fihrt
sie einen Schokoladenladen mit
Manufaktur. .Ich kreiere Pralinen
zum Beispiel mit Pesto oder rotem
Pfeffer”, sagt sie. Haubold trifft da-
mit den Zeitgeschmack. Es wird
wieder mehr experimentiert — mit
Chili, Kardamom oder Anis. In
Grofistidten wie Berlin entstehen
kleine, feine Schokoladenclubs, die
sich nach franzosischem WVorbild
dem Genuss hingeben.

Auch- Haubold gehért zur Scho-
kologie-Jury. ,Neun von zehn Deut-
schen behaupten, dass sie Schoko-
lade lieben, Jeder Zehnte liigt", sagt
sie. Zweimal hat sich die Jury inzwi-
schen getroffen und 18 Sorten aus
fiinf Lindern probiert. Die sechs
Besten kommen am 14. Dezember
ins Finale. Uberraschung selbst fiir
die Schokoladenprofis: Mit der Tri-
nidad Edelbitter von Lidl schafft es
ausgerechnet die preisgilinstigste
Schokolade in die Endrunde — mit
75 Prozent Kakao und einer leich-
ten Note von grilnem Tee. Eine will-
kommene Portion Glick in einer
krisengeplagten Zeit — ganz nach
Psychologin Biirgels Geschmack.




