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Ohne ihn wiire die siife
? Versuc/mng undenkbar —
in Schokolade fand Kakao
seine Bestimmung und
der Mensch sein Gliick.
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BEWAHRTES DER NATUR: Kzkao
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natirlich gewachsen

ein zweites Mal hat die Natur eine solche Fiille der
6 wertvollsten Nihrstoffe auf einem so kleinen
Raum zusammengedringt wie gerade bei der
Kakaobohne«, schwirmte im 18. Jahrhundert der Naturfor-
scher Alexander von Humboldt. Begonnen hatte der Siegeszug
der braunen Bohne Jahrtausende zuvor. Bereits 1.500 Jahre
v. Chr. kultivierten die Olmeken »cacahuatl, den Kakao-
baum. Mit den spanischen Eroberern gelangten die Bohnen
schlieSlich in die Alte Welt. Dort konnte den Friichten und
dem exotischen, bitteren Getrink daraus zuerst kaum jemand
etwas abgewinnen. Erst verfeinert mit Zucker avancierte es
zum Liebling des europdischen Adels. »Heiffe Schokolade« zu
trinken war von da an das Freizeitvergniigen feiner Damen
und Herren, sehr zum Missfallen der Kirche, denn das neu-
modische Gebriu galt als aphrodisierend. 1848 bekam Kakao
erstmals eine feste Form: Eine englische Firma entwickelte aus
Kakaomasse, -butter und Zucker die Tafelschokolade.

Konig Montezuma trank der Legende
nach iiber 50 Tassen »cacahuatl« tiglich

»Theobroma cacao«, vom griechischen »theos« fiir »Gott« und
»bromac fiir »Speise, ist die Diva unter den Kulturpflanzen.
Will man im konventionellen Anbau lukrative Ernten erhalten,
sind Pestizide und Mineraldiinger obligatorisch. Anders im
Bio-Anbau. Hier wird Kakao in Mischkultur zum Beispiel mit
Kokospalmen gesetzt, kranke Pflanzenteile werden regelmifig
entfernt, Schidlinge per Hand eingesammelt. Diese Kontrolle
und die biologische Vielfalt schiitzen den an sich empfindlichen
Baum vor Krankheiten. In den reifen Friichten befinden sich
20 bis 50 Samen, umbhiillt von weifem Fruchtfleisch. Wihrend
eines Fermentationsprozesses zersetzt es sich, die Bohnen
werden schokoladenbraun, und das typische Aroma entsteht.

Eigentlich gehort Kakao zu den wertvollsten landwirtschaft-
lichen Produkten, bei den Azteken war er sogar Zahlungsmittel.

Heutige Kakaobauern leiden unter dem schwankenden >
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Meine Ole fiir eine

sommerlich frische Haut.
Ich fiihle mich
wieder lebendig.
Danke Amanprana.

Emmanuelle Boidron,
franzosische Schauspie

—or B
Amanprana Korperpflege: natiirlich, wirksam, ndhrend

Bei Amanprana ist das Motto: ,,Was man nicht essen kann,
verwendet man auch nicht auf der Haut“. Weil geniigend
bewiesen ist, dass die Mittel, die wir auf die Haut auf-

‘Shangri-La’: ewige Jugend ORAC Serum fiir

die Augenkontur und das Gesicht

Shangri-La ist ein tiefenwirksames Serum, welches alle
Hautschichten durch die kleine molekulare Struktur der
essentiellen Ole stirkt. Shangri-La ist Supernahrung fiir glattere
Gesichtsziige und einen strahlenden Teint. Shangri-La schiitzt
die Haut und wirkt gegen Alterung durch die
hohe Konzentration der ORAC-Einheiten.

,Alana’: milder Make-up-Reiniger,
fiir Augen, Lippen und Gesicht

Die Romische Kamille wirkt beruhigend auf
die Augenpartie. Das Weizenkeimol und das
rote Palmol in Alana beinhalten natiirliches und
vollwertiges Vitamin E. Rotes Palmél bietet mehr als
10 Carotine. Diese proaktive Mischung nahrt die
Haut und sorgt fir eine jugendliche Ausstrahlung.

‘Razoli’: Rasierdl fiir eine glatte Rasur,
ohne Ausschlag, Irritationen rote Haut
Razoli ersetzt sowohl Rasier- als auch
Gesichtscreme und  Aftershave. Kokos-,
Oliven- und rotes Palmél in Kombination mit den
7 essentiellen Olen im Amanprana Rasierdl Razoli
pflegen, schiitzen und hinterlassen einen sanften
Duft auf der Haut. Sie spenden Feuchtigkeit,
erneuern, stabilisieren und nahren die Haut. Razoli
Rasierdl wurde entwickelt, um von Mannern und
Frauen verwendet zu werden.
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Weltmarkt-

preis. Seit Mitte der
1970er-Jahre sank dieser konti-
nuierlich. 1980 konnte ein Bauer vom Erlés
eines Sackes Kakao ein Radio kaufen. 2002
benétigte er sechs Sicke fiir dasselbe Radio.
Aktuell treibt unter anderem die zunehmende
Kakaonachfrage in Asien den Preis nach oben.
Im August lag er bei 3.270 US-Dollar pro

Tonne.

Zum Ver-

gleich: Wihrend

des Allzeittiefs im

Jahre 2000 wurden

nur 800 US-Dollar auf
dem Weltmarke gezahlt.

Bei den Azteken war ein
Hase 100 Bohnen wert

Rund 90 Prozent der Welternte entfallen auf
die robuste, als »Konsumkakao« bezeichnete
Sorte »Forastero«. Sie wichst vor allem in
Brasilien, der Elfenbeinkiiste, Ghana und
Indonesien. Interessanter fiir die Schoko-
ladenherstellung sind Edelkakaosorten wie
»Criollo«, »Arriba« oder » Trinitario«, die aro-
matischere und geschmacklich vielschichtige
Bohnen liefern.

Kakao enthilt iiber 300 Substanzen, dar-

unter stimulierende Alkaloide wie Koffein und

Hier steckt die Bohne drin

PRODUKTE FUR SCHOKOLADENFANS

© Amanprana »Gula Java Kakao«: Schmeckt nach
Kakao und Karamell- das antioxidantienreiche
Getrankepulver mit Kokosbliitenzucker ldsst sich
kalt und heif zubereiten. www.noble-house.tk

@ Liebharts »Amore Bio Gourmet — Bio-Edel-
bitter-Schokolade«: 99 Prozent Edelkakao —
das ist purer Genuss mit zartem Schmelz.
www.liebharts-gesundkost.de

© Vivani »Nuss Nougat Créme: Noch leckerer -
in der neuen Rezeptur des schokoladigen Brot-
aufstrichs wurde der Kakaoanteil erhoht und
die Cremigkeit verbessert. www.vivani.de

O Yogi Tea »Schoko«: Fiir groBe und kleine
Schleckermduler - eine Mischung aus fair
produzierten Kakaoschalen mit Gewiirzen wie
Zimt, Kardamom und Vanille. www.yogitea.eu
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Theobromin. Viele weitere Wirkstoffe, wie das
Phenylethylamin, das auch gegen Depression
und Liebeskummer helfen soll, oder Theo-
phyllin, das stimulierend auf den Kreislauf und
das zentrale Nervensystem wirke, wurden bis-
lang nachgewiesen und untersucht.

Erst kiirzlich fanden Wissenschaftler der
Louisiana State University heraus, warum
sich, wie bereits vermutet, Kakao oder Scho-
kolade mit hohem Kakaoanteil positiv auf
das Herz-Kreislauf-System auswirke. Die ent-
scheidende Rolle spielen laut Leiter John
Finley die guten Darmbakterien, Bifido- und
Milchsiurebakterien. Treffen sie und Kakao
im Darm aufeinander, kommt es zu einem
Fermentierungsprozess, bei dem die herz-
schiitzenden Polyphenole des Kakaos in viel
kleinereTeilchen zerlegt werden und entziin-
dungshemmend im Herz und in den Blut-
gefillen wirken. Das Risiko fiir einen Infarkt

oder Schlaganfall wird so gesenkt. Ein Frei-

spruch fiir ungeziigelten Schokogenuss ist dies
aber nicht. Leider! & smb




Siegfried Baumler.

Facharzt fiir Allgemeinmedizin
Buchinger-Klinik sowie Autor von
»Heilpflanzenpraxis heute«.

EXPERTENTIPP

Heilkriftige Schale, starker Kern

Aufgrund des enthaltenen Theobromins und —
nur in sehr geringem MafSe — Koffeins, wirken
Kakaosamenschalen entwiissernd. Da Theo-
bromin im Gegensatz zu Koffein nicht auf das
gentrale Nervensystem wirkt, werden Teezube-
reitungen aus Kakaoschalen als Ersatz fiir Kaffee
oder Schwarztee verwendet. In der Volksheil-
kunde nutzt man Kakaoschalen bei Nieren- und
Blasenleiden, Diarrhien sowie bei Leber- und
Gallenbeschwerden. Kakao gilt als stiirkend.

natirlich gewachsen

Heifse Seelentrister

Kakaorezepte fiir je zwei Tassen

Aztekenschokolade

2 Tassen Wasser mit %2 langs aufgeschnit-
tenen Stange Vanille und 1 Prise Chili-
pulver aufkochen. 2 Tasse hochprozen-
tiges Kakaopulver mit etwas Wasser ver-
rithrt in das kochende Wasser geben,

die Vanilleschote entfernen. Schokolade
schaumig riihren, mit %2 EL Honig siifRen.

Echte Trinkschokolade

60 g Zartbitterschokolade reiben und
mit 50 ml Wasser glatt riihren. 450 ml
Milch mit 1 Prise Salz erhitzen, Schoko-
lade und 1 EL Zucker einriihren, vom
Herd ziehen und mit dem Schneebesen
schaumig aufschlagen. Fiir eine weih-
nachtliche Note mit Zimt, Kardamom

und Nelke wiirzen.
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CEROLA

VITAMIN-C-TALER

Rezept der MNaiur

Vitamin C trige zu
einem funktionier‘endnn
Immunsystem bei
Tum Lutschen, W

DR'GEMNDEL 3

Vitamin-C-Komplex nach

dem Rezepi der Natur DR.GRANDEL « www.cerola.de
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