Mdchte man seine Liebe oder Dankbarkeit zum Ausdruc bringen, ist Schokolade das Geschenk
erster Wahl. Sie steht fur Freude, Genuss, Sinnlidteit und Liebe. Schokolade 6ffnet nicht nur das
Herz, es ist die Nummer Eins beziglich Nahrung fudas Herz!

_SPEISE DER GOTTER" - Theobroma - der Cacaobaum

Herkunft und Geschichte
Vor mehr als 200 Jahren gab ihr der Begriinder aetermen Botanik, Carl von Linné, den botanischen
Namen «Theobroma cacao», was sich mit «Gotterspélsersetzen lasst. Und das wohl zurecht, wurde
doch Schokolade von jeher mit himmlischen Genussdounden. Schokolade wirkt stimulierend,
beeinflusst Herz und Kreislauf giinstig, I6st Lustd Glucksempfindungen aus. Manche sprechen ihr
auch aphrodisierende Wirkung zu.

Die Entdeckung des braunen Goldes
1502 kam Christoph Kolumbus auf seiner vierten ®als erster Europaer mit Cacao in Kontakt. Er
interessierte sich aber nicht weiter dafiir. Herwa@drtez, der Eroberer Mexicos, fand den Cacao vor
allem wegen seiner stimulierenden Wirkung intenessdcin Becher halt einen Soldaten einen ganzen
Tag frisch». 1528 brachte er die Cacaobohne nach Spanien.

Vom elitaren Luxusgut zum Massenprodukt
Prinzessin Anna heiratet Louis VIII und brachte @iaksitte von Spanien an den Franzdsischen Hof.
Damit begann der unaufhaltsame Aufstieg zum belreModegetrank in Europas Adelshausern. Mit
Beginn der Industrialisierung verlor Trinkschokadaah Bedeutung, dafiir wurde Schokolade in fester
Form immer beliebter. Im 19. Jahrhundert schrieébeimveizer, mit der Erfindung des Conchier
Verfahrens und der Milchschokolade, Geschichte télbat sich die Nachfrage vervielfacht, globalisier
und wird mit uniformen Massenprodukten ohne Idéhabgedeckt. Doch der echte Choco-Liebhaber

sucht Authentizitat,die urspringliche, unverfalecEthokoladenqualitduelle: Max Felchlin AG, Schwyz
http://www.nobile-cioccolato.ch

Im Prinzip kdnnte Kakao ein ideales Grundnahrungsmitel sein

Die Frichte, orangegelb bis karmesinrot, &hnelhrier Form spitzen Kirbissen. Ihre getrockneten,
gemahlenen und gerdsteten Samen nascht die Meiitssttien seit mehr als 3000 Jahren.

B °ar i




Sie tragen allerlei in sich: rund 400 Aromen, darter
Karamell, Malz und Vanille, haben Biologen in der
Kakaobohne lokalisiert; wie viele es genau sind,ifive
niemand. Kakao enthalt doppelt so viele blutdruckkende
Polyphenole - aromatische Verbindungen - wie Rotwend
vier mal so viele wie griiner Tee, dazu den anregamd
Husten lindernden Wirkstoff Theobrominim Prinzip kénnte |
Kakao ein ideales Grundnahrungsmittel sein wareuesicht
so schwierig, ihn zu gewinneDenn Theobroma cacao
gedeiht ausschlief3lich in einem schmalen, schwilwaen
Streifen um den Aquator. (Geo)

Die wunderbare Kakaobohne
Eine unglaubliche Wahrheit, Kakaobohnen sind gesund _
Die Kakaobohne kann ihre enorme gesundheitlitfitkung R e RS

- nur in roher Form voll entfalten, d.h. wenn sie nicht

Uber 42° erhitzt ist. Beim marktiblichen Kakaopuligt
das nicht der Fall. Dieser ist in der Regel aufr(itg9°
erhitzt. Damit sind viele der wertvollen Inhaltd$to
zerstort.
Das Hinzuflgen von Zucker und Milch zerstort zulsétz
die positive und heilenden Wirkung der rohen
Kakaobohne, denn Studien haben ergeben, dass didch
Aufnahme der wertvollen Kakao-Antioxidanten blockie
Jede Kakaofrucht enthélt etwa 45- 60 kfbare U-nd dab?i hat kein ar-]deres Lebensmitte] der V\(?It S0
Bohnen, die von einer weissen, fruchtigen Hille viele Antioxidanten wie Kakao (30x mehr als griner
umgeben sind Tee)!(Quelle: Nature 2003 Dec 18; 426(6968):788)

Die Kakaobohne — Lebensquelle Nr. 1
Die Kakaobohne ist das hochwertigste, vitalstoftiete und komplexeste Nahrungsmittel, das der
Mensch je entdeckt ha@Quelle Nr. 1 an Magnesium, Eisen und Chromiumwirkt positiv aufs
Blutbild und den Knochenbau; reguliert das Zellwastum und verfligt Uber eine heilende Wirkung.
Als naturliches Aphrodisiakum enthéalt es gleich mehrere Inhaltsstoffe, die pasi@iuphorisierende
Geflhle auslosen:
Tryptophan welches der Kérper in Serotonin (ein anti-stidesrotransmitter) umwandelt ein extrem
hoher Anteil an PEA (Phenylethylamin = sorgt fut€gannung) undebt den Gemutszustand.
Die Ureinwohner Stidamerikas nutzen die rohe Kakhonémoch heutgegen Depressionerindem bei
Bedarfjeden Morgen 5 Bohnen roh verzehrt werden.
Anadamide wirken stimmungsaufhelledginin ist dasViagra der Natur
Magnesium,das Mineral fur Herz und Kreislauf, steigert dieekgie regt die Dopamin-Produktion
(Neurotransmitter) an, was fur ein gutes Wohlbedmdorgt und die Sensibilitat und

Konzentrationsfahigketteigert .
(vgl.Lt. dem eBook “SuperFoodDiet” von Amerikas hektesten Rohkost-BefurworteRavid Wolfe) .

Appetitzagler - und hilft bei Karies!
Was ebenso nahezu unbekannt ist: rohe Schokolayddt zién Appetit! Weiterhin behindern sekundare
Pflanzenstoffe (Phenole) das Wachstum von sdumuprerenden Kariesbakterien und unterbinden die

Bildung von Plaques am Zahn.
(Quellen: Informationskreis Mundhygiene und Erndigsverhalten in Solingen; Studien der Universitdteva und
Goteborg). (Andreas Vollmert: Rohe Schokolade).




Aroma- und Edelcacaos
Ecuador
Ursprung der »Waldschokolade«: die Region am Rio N#o - Misahualli
Mit der Verbreitung des Kakaokonsums in Europa nalch der Kakaoanbau in den européischen
Kolonien zu.lm 17. Jahrhundert wurde so auch Ecuador zu einemer Hauptproduktionsgebiete.
Der hochwertige Kakao Ecuadors ist weltbekanntEr zahlt zu den wichtigsten Exportgutern des
sudamerikanischen Landes und dient rund 100’00@eg@imschen Familien als Lebensgrundlage. Im
Amazonastiefland und an der Kiiste wachsen spe8elteen von einzigartigem Geschmack und Aroma.
Dieser Kakao nimmt eine Sonderstellung auf dem Wéalkt ein und wird als "Nacional” oder “Arriba”
bezeichnet.
Zwei Kilogramm reinen Kakao konsumiert ein Europ@eiSchnitt im Jahr, auf neun Kilogramm
Schokolade bringt es der Durchschnittsdeutschdyderechnet heil3t das: ein Milliardengeschaft.
Betrieben wird es von Unternehmens - Giganten wdem US-amerikanischen Cargill, dem
schweizerischen Nestlé oder dem belgisch-franZidsisB8arry Callebaut, dessen Schokolade jeder
schmeckt, der in ein ,Magnum*“-Eis, in ,Barilla“-Gatk und ,Kellogg's“-Schokoladenkekse beil3t.
( www.geo.de/GEO/natur/oekologie/regenwaldverein/riabten/zurueck-zum-urgeschmack-68132.html)

Cacao Nacional - schwarze Kostlichkeit aus dem Regwald Ecuadors

unterstitzt die Produktion von edlem Aromakakao imRio Napo- Misahualli
Die Heimat des Kakaos ist das Unterholz der Regkleyadenn zum Gedeihen braucht die ,Speise der
Gotter” tropisch-feuchtes Klima und den Schatten
Hoher Nachbarbdume. Unter dem Schirm des Regensvatdéaltet die Kakaofrucht das beste Aroma.
»Cacao Nacional“, manchmal auch unter d&ezeichnung "Arriba" gehandeitachst nur in Ecuador
und zahlt zu den edelsten AromakakaesWelt.Er hat sich dort eigenstandig entwickelt und ékige
Aroma-Merkmale hervorgebracht. Die Schweizer Fivtax Felchlin AG ,die ausschliel3lich Edelkakaos
aus den besten Anbaugebieten der Welt verarbisitéester Abnehmer fir den Kakao vétio Napo-
Misahualli ,Sorgfaltig werden die erlesenen Bohnen gertgéshahlen und die Masse Uber zwei Tage in
der ,Conche” veredelt. So entsteht ein unverkergb@chmelz, den die professionellen Verkoster der
Firma so beschreiben: "Intensives Kakao-Aroma,ditglvon der Fruchtigkeit sonnengereifter
Pflaumen. Kaffee und Vanille kommen hinzu, und amngen Abgang klingt eine feine Pfeffernote
an"("GEO schitzt den Regenwald e.V.")

In Bananenblatter
eingewickelt werden
die Kakaobohnen
fermentiert und
danach getrocknet;
erst jetzt bildet

sich das typische
Kakaoaroma.




Misahualli im Osten Ecuadors am Rande des Amazonasbkens

Ein seltener Kakao, der als einer der besten Rifésto Schokolade gilt und als Nischenprodukt
gehandelt wird. Die Kakaopflanze wird seit Generatn von den Kichwa-Indianern in biodiversen
Waldgebieten entlang des Rio Napo angebaut.

Cacao Nacional ist sehr beliebt. Die hochwertigkdtpflanze, die auch ,Arriba* genannt wird, ist
heikel, was Boden und Klima betrifft; anspruchsyelas Pflege und Schutz angeht.

Zusammenfassung

Die Kakaofrucht galt bei den Ureinwohnern Sitdansevials die
. "Frucht der Gotter" und wurde den spanischen Ektlecals
B Zeichen der Freundschaft Uberreicht. Bei uns haKekao in

| den letzten Jahrhunderten einen erstaunlichen Wailsle
Sussware durchlebt. Zuerst nur fir den Adel bestimmrde die
Schokolade ab 1950 zum Massenprodukt fur alle
Bevolkerungsschichten. Erst in den letzten Jahnéteekten die
Hersteller den urspriinglicheren und reinen Geschkrdec
Kakaobohne wieder fir sich.
Wie vor Hunderten von Jahren wird er von Hand ge¢rm
Erdlochern oder Holzkisten fermentiert und auf deilcken von
— Maultieren, in Kanus oder auf den Ladeflachen vimkups zum
» |okalen Markt gebracht.

Handelsubliche Schokoladen sind also das Produktezi kuriosen Koalition aus Kleinbauern und
Grol3konzernen. . : - %

Die Heimat des Kakaos ist ein Winke
der globalen Okonomie, an dem
Wettbewerbsdruck, Effizienzstreben S
und industrielles Denken '
vorbeigezogen sind. Der
Kakaohandel allerdings verlauft
nach den modernen Gesetzen des
Marktes.

Der Kakaoanteil in Schokoladen stieg, bei gleictigei Reduzierung von Milch und Zuckeranteilen.
Heute ist das Angebot an hochwertigen Schokolad&gegy als je zuvor und der Weltbedarf an Kakao
wachst tberproportional an.
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