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und Niklaus
Blumer priifen
die Qualitat der
Bohnen. Tafeln
der Idilio-Origins-
Schokolade (o.).

.H"t"

aﬁs umer und Pascal Wirth sind KAKAOJAGER aus Leidenschaft.
e%gohhen fiir ihre Edel-Schokoladen finden sie in Venezuela, wo
S ‘dJ.E Bauern nach alter Tradition ihre Kakaobaume pflegen.
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: T T m‘ AN T DT T R SO < ity 3 bohmen war Chuaoeine derersten | Fussballstadion entwickelt. Nun wollten

Die Massensorte Forastero zentlder glpbalen Kakappro- i ist etwas w@erstaquféhiger | Bohnen entfalten einen mil- & Stationen des Okonomen Niklaus | sie als «Kaka()jiiger» ihr eigenes aben-

und ihre Variationen machen | duktion. Diese Sorten sind | als reinsortiger Criollo. den Kakaogeschmack und BI 50 d desTArehitekteniPascalMetechicl Proiclitiat: M't .

neunzig Prozent der Welt- zwar krankheitsanfallig und | NACIONAL: Stammt aus dem | zahlreiche Nebenaromen. ) L o i mrcC eIy ast ﬁr“tl“ JEICSIRA0)S t starten. Mi eifier

ernte aus. Sie ist resistent wenig ertragreich, doch sind | pazifischen Teil der Anden, | Criollo wird auch als Mara- P b Wirth,.50. Der schmucke Ort - an der | Weltneuheit: «Wir saglen uns, es miisste

gegen Krankheiten, kraftig, ihre Bohnen unvergleichlich | etwa Arriba aus Ecuador. Diese | caibo bezeichnet, nach der ¥ T 3 Karibikkiiste Venezuelas ist nur iibers | doch maoglich sein, edle Schokolade aus

etwas bitter und weist ein | geschmacksreich und . Baume sind ein wenig grosser ‘ Hafenstadt in Veneguela. wo | 4 Wasser  erreichbar und berithmt als | Einzellagen herzustellen, eine Art Cha-

geringeres Aromenspektrum | aromatisch. t als jene der_andern Sorten. ’ die Borhnen verschifft werden. ; Kakaodorf. Auf den abgeschiedenen teau-Schoggi», erzihlt Niklaus Blumer.

auf. Pascal Wirth und Nik- CRIOLLO: Die edelste und ver- | Die reinste und begehrteste v B e cen ik von denvEi B it | D A e
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deshalb nur drei Edelsorten ‘ Kreuzung zwischen Criollo und | den mexikanischen Ureinwoh- | ihrer glatten, hellen Frucht- ; ‘ langer Zeit gemeinsam bearbeitet wer- | wie bei Weinen aus benachbarten Rebla- (v
| aus den restlichen zehn Pro- | der Massensorte Forastero. Sie | nern kultiviert wurde. Diese { schale Porcelana genannt. AR AN ‘ den, gedeiht eine einzigartige Kakao- | gen mit derselben Traubensorte gibt es !
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Leicht andere Bodenbeschaffenheit, Luft-
feuchtigkeit, Sonne und Schatten, selbst
kleine Héhendifferenzen wirken sich aus
auf die Qualitit und die Aromenvielfalt.
Kakaobohnen aus Chuao zu erstehen,
war fir Blumer und Wirth am Anfang
schwierig, da die Dorfkooperative bereits
Vertrage mit italienischen und franzo-
sischen Schokoladenherstellern hatte. In-
zwischen bekommen sie Chuao-Bohnen,

und zudem fanden sie einen begeisterten |
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— TRINIDAD
U. TOBAGO

San Cristobal VENEZUEI.A ..

Bliiten des Kakao-
baums (o.L.). Strand
in der Nahe des
Kakaodorfes Chuao
in Venezuela (o.).

Aus diesen Orten in
Venezuela stammt
der Kakao fiir die
nummerierten
Schokoladen.

SUDAMERIKA

Partner in Vicente Fuentes, der auf seiner
Finca Torres im Nachbardorf Choroni
bereits daran war, einen biozertifizier-
ten Spitzen-Kakao zu produzieren. Die
Schokoladen, die schliesslich aus Chuao-
Bohnen und Finca-Torres-Bohnen ent-
standen, kénnten nicht unterschiedlicher
schmecken.

Einzellagen sind rar, in Venezuela exis-
tieren sie an abgelegenen Orten und auch,
weil die dortigen Bauern dank dem Ol-
reichtum nie so arm wurden, dass sie ihr

Kakaobaume werden bei guter Pflege
30 bis 60 Jahre alt {0.). Mit der Machete
halbierte Kakaofrucht (u.).

Land an den Meistbietenden verscha-
chern mussten. Wegen der erhohten
Nachfrage nach hoher Qualitit aus Euro-
pa und Nordamerika wurde die traditio-
nelle Kakaoproduktion in den letzten Jah-
ren teilweise wieder aufgebaut. Dort ist
die Natur so intakt, dass die Bestaubung
der Kakaobliiten (siehe Box S. 54) nach
wie vor durch Insekten erfolgt. «Wiirde
hier Chemie irgendwelcher Art eingesetzt,
miissten als Erstes diese kleinen Miicken
dran glauben», weiss Niklaus Blumer
inzwischen.

Die Basler mussten viel lernen. Zwar
waren sie nicht ganz ungeiibt im Wein-
Degustieren, «doch hatten wir kaum Ah-
nung von Kakao». Was die Bauern natiir-
lich sofort gemerkt hitten. Doch weil sie
das ernsthafte Engagement der Schweizer
spurten, schenkten sie ihnen ihr Ver-
trauen. Zusammen mit den interessierten

Fotos: Flurina Rothenberger, Venezuelatuya.com

Bauern absolvierten sie einen Lehrgang in
Kakaokunde an der staatlichen Universi-
tdat von San Cristébal.

Mehr als faire Preise

«Unsere Partner sind stolz, bei diesem
Projekt dabei zu sein und die hohe Quali-
tit zu gewihrleisten», sagt Blumer, selber
stolz. Dafiir werden sie Gberdurchschnitt-
lich entléhnt, mit Betrégen, die ein Mehr-
faches tiber dem Weltmarktpreis und auch
iiber dem Fair-Trade-Preis liegen. «Unsere
Abmachungen basieren auf gegenseitigem
Vertrauen und Handschlag», betont Ni-
klaus Blumer. Die Vorauszahlungen inves-
tieren die Bauern, die sich meist in Ko-

ANZEIGE

Fermentierte
Kakaobohnen
aus Venezuela
bei der Ankunft
im Basler
Rheinhafen.

«Die Abmachungen mit den
Bauern basieren auf gegenseitigem
Vertrauen und Handschlag.»

Niklaus Blumer, Kakaojiger

operativen zusammengeschlossen haben,
in sorgfiltige Pflege der Plantagen. Nur
reife Bohnen werden zum optimalen Zeit-
punkt geerntet, wihrend der Fermenta-
tion und des Trocknungsprozesses erfah-
ren sie eine spezifische Behandlung. Vieles
haben die beiden Gliicksritter gemeinsam
mit den Bauern herausgefunden. Etwa,
dass jede Lage nach einem massgeschnei-

Die mit dem Regenbogen

derten Verfahren verlangt, manche Boh-
nen vertragen wihrend der Trocknung
nur eine halbe Stunde Sonnenbestrahlung.
Mit viel Gliick und der Hilfe von Niklaus
Blumers Ehefrau Maritza Mendez, die aus
Venezuela stammt, fanden die Basler bis-
lang vierzehn verschiedene Lagen-Kakaos,
die sie nach gut zehn Jahren Recherche

und Vorarbeit bei Max Felchlin AG in =+

 Fragen zum Thema Generika?

Informieren Sie sich mit dem kostenlosen Ratgeber
der Mepha Pharma AG.

Alle Mepha-Ratgeber sind unter www.mepha.ch erhaltlich.
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Bei Felchlin wird die Couverture-Scho-

kolade hergestellt [0.). Langsreiber-
Walze (u.) und gerostete Bohnen (r.).

Schwyz zu dunkler Schokolade mit hohem
Kakaoanteil verarbeiten lassen.
«200 Biume der raren Edelsorten wie

Criollo muss eine Lage schon umfassen,
damit sich der Aufwand von der Plantage
bis zur Verschiffung fiir die Bauern und
fir uns lohnt», sagt Niklaus Blumer.
Was von den Haciendas unserer Bauern
kommt, sind immer noch Kleinstmengen,
die fiir die grossen Kakaokonzerne nicht
interessant sind. Die jahrliche Poduktion
von Blumers und Wirths Firma Idilio Ori-
gins betragt 20 bis 25 Tonnen. Langfristig
ist ein Ausbau auf 200 Tonnen geplant,
gemass Pascal Wirth die obere Grenze,
um die hohe Qualitit zu halten.

Zum Vergleich: Die jahrliche Welt-
Kakaoproduktion betragt derzeit vier
Millionen Tonnen, davon wird gerade
ein Prozent im klassischen Schoggiland
Schweiz verarbeitet. Die Firma Felchlin

stellt wochentlich siebzig Tonnen hoch-
wertige Couverture her, was zwei Prozent
der Inlandproduktion ausmacht. Der
grosste Schweizer Hersteller Chocolat
Frey produziert taglich fast das Doppelte
an Schokolade.

Schokoladen-Guru

Damit diese edlen Bohnen in die Schweiz
gelangen und dort ebenso sorgsam wei-
terverarbeitet werden, braucht es gute
Kontakte und nochmals etwas Gliick:

DER KAKAOBAUM - EIN SENSIBLES GEWACHS

Der immergrine Ka-
kaobaum stammt aus
Mittelamerika, ist aber
mittlerweile uber den
ganzen Tropengurtel
beidseits des Aquators
verbreitet. Er ist eine
sensible Pflanze mit
hohen Anspruchen an
seinen Lebensraum
Ist er im Gleichgewicht
mit seiner Umgebung,
gedeiht er, wenn nicht,
verkimmert er.

Am wohlsten ist dem
Kakaobaum in feuch-
tem Klima mit Tempe-
raturen zwischen 25
und 28 Grad. Direktes
Sonnenlicht mag er

deiht er im Schatten
hoher Baume im tropi-
schen Regenwald.

Er bildet rund ums
Jahr Tausende von
kleinen Bluten, die von
Insekten bestaubt
werden. Dies allerdings
nur in der intakten
Natur, in den meisten
Grossplantagen muss
heute der Mensch diese
Aufgabe erledigen. Die
daraus entstehenden
Fruchte decken je nach

Farbpalette von Grun
bis Rot ab. Die als

«Pods» bezeichneten
| Schoten erinnern an

Reifestadium die ganze |

| Nebenernten bis zu

| Messer vom Baum und

15 bis 25 Zentimeter
lang und ein halbes
Kilo schwer. Bei guter
Pflege lebt ein Kakao-
baum 30 bis 460 Jahre,
reife Fruchte konnen in
der Hauptsaison zwi-
schen September und
Mai geerntet werden.
Vielerorts werden in

funfmal jahrlich unreife
Fruchte gepflickt.

Dabei trennt der Bauer |
die Fruchte vorsichtig
mit einem scharfen

halbiert sie mit einer
Machete. Nun sind die
Kakaobohnen sichtbar: |

mandelférmige Samen,

eingebettet in saftiges,
helles bis leicht violet-
tes Fruchtfleisch. Eine
susssaure Pulpe, die
an Litschi erinnert.

Samen und Frucht-
fleisch kommen nun
in mit Blattern be-
deckte Holzkisten. Der
hohe Zuckeranteil im
Fruchtfleisch und der
Temperaturanstieg
bewirken eine Garung.
Essigsauren entstehen
und verfluchtigen sich
wahrend des funftagi-
gen Prozesses, der
tiberwacht wird und
bei dem die Bohnen

werden fur eine gleich-
massige Fermentation.

Wahrend weiterer finf
bis sechs Tage erfolgt
die Sonnentrocknung,
bei der sich die Aromen
des Kakaos bilden.

Es darf keine Feuchtig-
keit mehr vorhanden
sein, wenn die Bohnen
dann nach Grosse und
Qualitat sortiert wer-
den. In zugenahten
60-Kilo-5acken aus
Jute oder speziellem
Kunststoff gelangen
die Kakaobohnen per
Container im Schiff
nach Europa.

Die Firma Felchlin ist auf
Edelbohnen spezialisiert, die direkt

von den

«Ein Kontingent fiir Schiffscontainer ist
fiir kleine Mengen schwer zu finden. Ein
grosser Handler, der mit unserem Projekt
sympathisiert, tiberlasst uns ein kleines
Platzchen auf seinen Transporten.» Uber
ein Zwischenlager im Basler Rheinhafen
erreichen die Jutesicke ihr Ziel in Schwyz.

Felchlin ist ein 105 Jahre alter Betrieb,
der sich in den letzten 15 Jahren auf die
handwerkliche Herstellung von Nischen-
produkten spezialisiert hat. Mit Edel-
bohnen, die ausschliesslich direkt von den
Bauern stammen. Sepp Schonbichler, der
Chef der Produkteentwicklung, ist der
Guru aller Liebhaber von Gourmet-Scho-
koladen. Er mag Leute, die wie er selbst
auf der Suche nach dem urspriinglichen
Geschmack sind, daher unterstiitzte und
beriet er Blumer und Wirth von Anfang

ANZEIGE

Nachhaltig
- sozialvert

auern stammen.

an. Und seine Mitarbeiter setzen in der
Produktion fort, was die Bauern in Vene-
zuela begonnen haben: Rostung, Fein-
walzung und Conchieren werden subtil
abgestimmt auf jede einzelne Lage. Beim
Conchieren, einer Erfindung des Schwei-
zers Rodolphe Lindt aus dem Jahre 1879,
werden die letzten und feinsten Aromen
durch tagelanges Reiben freigelegt. In
einem langen Prozess entsteht eine Masse
mit seidigem Glanz und zartem Schmelz.

Bei Felchlin werden die individuell
gerdsteten Bohnen zuerst in einer Stein-
miihle schonend fein gemahlen, wodurch
sich die Kakaobutter verfliissigt. Die noch
vorhandenen Sduren im Kakao verfliich-
tigen sich, komplexe Geschmacksnoten
kommen zutage. Es ist reine Kakaomasse,
der nun Zucker zugefithrt wird, um die

PURE COLLECTION

Hautfreundlich, temperatur-

ausgleichend und antibakteriell.

Dies sind nur einige der
positiven Eigenschaften von
Eco-bamboo Thermo-
Unterwasche.

Aromen zu verstarken. Bei Grand-Cru-
Schokoladen wird auf Milchpulver und
weitere Aromen wie Vanille verzichtet,
um den urspriinglichen Charakter einer
Kakaosorte zu bewahren. Diese Schoko-
lade-Grundmasse wird nun immer feiner
gewalzt und gelangt schliesslich in die
Conche. Der stindig iiberwachte Prozess
in einer der letzten traditionellen Langs-
reiber-Walzen dauert zwischen 48 und
72 Stunden. Die fertige Couverture wird
bis zur Weiterverarbeitung in beheiz-
baren Tanks auf der Fliissigtemperatur
von 45 bis 50 Grad gehalten. Um sie in
Tafeln zu giessen, kithlt man sie auf 26 bis
28 Grad herunter und erwirmt sie dann
erneut auf 29 bis 32 Grad. Dabei bilden
sich in der Couverture die gleichmassi-
gen Kristalle, die fiir den angestrebten
Schmelz sorgen.

Unter der Bezeichnung «Idilio Ori-
gins», die fiir die Verbundenheit mit der
Natur steht, gelangen diese kostbaren
dunklen Schokoladetafeln an ausgesuchte
Verkaufsstellen in der Schweiz und zu-

nehmend auch im Ausland. Sie wurden
bereits mehrfach mit wichtigen Branchen- =+
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Erhaltlich in Sherpa Stores oder online unter sherpaoutdoor.com

nicht, am besten ge- Rugbyballe, sind etwa | 25 bis 50 langliche, | laufend durchmischt www.felchlin.com OUTDOOR
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Auf der
Verpackung
wird die
Herkunft
und die .
Geschichte :
der Bohnen -
erzahlt. :

Feigen, Duft von Filterkaffee, von Baum-
niissen und frischem Heu. Und weil dje
Projektentwickler nicht ruhen mégen,
bringen sie mit der Nummer 15 dem-
néchst ihre erste Milchschokolade auf den
Markt. Die Verpackung in hellbraunem
Papier, aus den Schalen der Kakaobohnen
hergestellt, wurde in Zusammenarbeit mit
dem Basler Papiermuseum kreiert. Wih-
rend Pascal Wirth nach wie vor sein
Architekturbiiro fithrt und sich vorwie-
gend in seiner Freizeit mit der Schoko-
ladeproduktion beschaftigt, widmet sich
sein Partner Niklaus Blumer mit grosser
Freude zu mindestens hundert Prozent
seinem Pionierprojekt. Und bestitigt da-

> i P

WINTER-
VERGNUGEN

i

Kakao mit Noten von reifen Ananas, eir}em
Hauch Limette, sanften Gewiirz- und
Rostaromen, Muskat und dunklen Mandeln.

i preisen ausgezeichnet. Auf ihren weissen
i Verpackungen wird die Herkunft und die
I i Geschichte der Kakaobohnen erzéihlt. Mit
] Nummern von 1 bis 14 und unterschied-
lichen Schriftarten, deren Form den Cha-
| rakter der Schokolade widerspiegelt. Die
; Tafeln aus Chuao tragen die Nummer 14,
, sie enthalten 72 Prozent Kakaoanteil und

e

wurden 48 Stunden conchiert. Die Degus-

ANZEIGE

mebhr.

tationsnotizen klingen wie bei einer Wein-
verkostung: milder Kakao mit Noten von
reifen Ananas, einem Hauch Limette,
sanften Gewiirz- und Rostaromen, Mus-
kat und dunklen Mandeln. Die Schoko-
lade mit der Nummer 12 stammt von der
benachbarten Finca Torres und verspricht
einen eleganten, runden Abgang mit
harmonischen Fruchtaromen von reifen

' Stanislas Wawrinka
scheitert am Stande-

Die tagliche Nachrichtenflut kann einen ziemlich durcheinander bringen.
Unsere Zeitung sorgt fiir den Uberblick: «Schweiz am Sonntag».

mit einmal mehr, dass Schokolade gliick- : LUXUFiése OkOL(3g|€”P Okologischer Lu-

xus? Aber ja, das geht: Das Whitepod
* Oko-Resort am Fuss der Dents du Midiim
- Unterwallis beweist es. Auf 1400 Metern

lich macht. Thn und auch alle andern
Beteiligten. ®

Lust auf Edelschokolade?
Idilio Origins Premium Swiss Chocolate gibts
bei ausgewdhlten Detaillisten, zu finden fiber
www.idilio.ch

& -

aber auch bei der Ausstattung der futuris-

L Héhe, weit weg von der Hektik des Unter-
landes, wird hier sanfter Tourismus be-

tisch anmutenden Igluzelte, tiefer Energie-
verbrauch und ein schonend betriebenes
privates Skigebiet mit zwei Schleppliften.
Ab 360 Franken pro Nacht und Iglu. Geoff-
net nurim Winterab 19.12.2013 bis 5.4.2014.

trieben: regionale Produkte in der Kliche, | www.whitepod.com

EIN KALTER
AFFEE

rauchtes Kaffeepulver
andet meist im Miill,

alsch, sagte sich der spani-
che Designer Ratil Lauri,
amit 1asst sich noch was
achen. Den halt- und
rmbar gemachten Roh-

am Ende ihrer Lebens-
AUET auf dem Kompost
tsorgen kann, Ab 145
fanken {iber www.qnc.ch

Schwelz am q{'\\'\h". 08 4

ncent Hofer, Jean Marc Palisse

Die Sportstunde RETYKLIERT -

lasst griissen
Unzahlige Hande haben
das Leder der verschie-
denen Turngerate poliert
und Gebrauchsspuren
hinterlassen. Diese
machen die Taschen,
die Bernd Dorr daraus
fertigt, zu attraktiven
Unikaten. Ab 259 Fran-
ken, erhaltlich bei
www.zirkeltraining.ch
und Changemaker, etwa
in Basel, Luzern, Thun,
www.changemaker.ch

Wach
GEKUSST

Myriam Chuard Geelhaar ist
Kunsthistorikerin. Thr geiibter
Blick entdeckt auf Flohmirkten,
in Estrichen und Kellern lingst
vergessene Kindermaébel und
Spielsachen. Wie eine Fee befreit
sie die Zeugen vergangener
Zeiten aus ihrem Dornrdschen-
schlaf und restauriert sie liebe-
voll. Auf dass diese einen Hauch
Nostalgie in moderne Kinder-
zimmer bringen - als schone,
qualititsvolle Gegenstiicke zur
Plastikflut, mit der unsere Klei-
nen in der Regel aufwachsen.
www.trouvaillekids.com

l WARMES VOM SCHAF
I Schaffell ist nicht gleich Schaffell.

Wird es nach alter schwedischer
Tradition verarbeitet wie die Felle
von QnC, so hat man ein hochwerti-
ges Produkt vor sich, das seine na-
turlichen Eigenschaften wie Warme-
regulierung und Strapazierfahigkeit
behalt. Ab ca. 180 Fr. www.gnc.ch
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