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Vom Wegwerfprodukt zum Superfood
Schokolade / Vermehrt wird die ganze Kakaobohne verwertet, auch der Kakaofruchtsaft. Das bringt einen Mehrwert für den Geschmack und die Bauern.

GOLDAU 11 Kilo Schokolade. So 
viel geniessen wir in der Schweiz 
pro Person und Jahr. Vor Ostern 
ist Schokolade besonders ge-
fragt. Das mag zum einen mit 
schönen Kindheitserinnerungen 
und Nostalgie zu tun haben. 
Zum anderen liegt es auch an der 
Textur der Schokolade, wie For-
scher der Universität im engli-
schen Leeds letztes Jahr heraus-
fanden: Der Wechsel von fest zu 
cremig, sobald man ein Stück in 
den Mund nimmt, macht es aus.

Zudem ist der Geschmack von 
Schokolade sehr vielseitig. Über 
600 Aromen sollen bei einer Ka-
kaobohne zu entdecken sein. Seit 
rund zwei Jahren kommen bei 
Schoko-Kreationen vermehrt 
auch fruchtige, frische Kompo-
nenten dazu.  

Die ganze Frucht verwerten

Das liegt am Kakaofruchtsaft. Er 
wird aus der Pulpe, dem Frucht-
fleisch der Kakaoschote, gewon-
nen. In der Konsistenz ist der Saft 
leicht cremig, mit einem Hauch 
aus zartem Rosa. Im Geschmack 
ist er fruchtig, frisch, mit feiner 
Säure. Sein Aroma erinnert an 
exotische Früchte wie Grape-
fruit, Litschi oder Ananas. Dank 
seines hohen Fruchtzuckeran-
teils kann er den Rüben- oder Zu-
ckerrohrzucker ersetzen, er gilt 
als Superfood. So entsteht eine 
Schokolade, die zu 100  Prozent 
aus der Kakaoschote stammt.

Was so einfach klingt, ist in der 
Herstellung eine «Knacknuss», 
verbindet sich doch Wasser nicht 
mit Fett und daher nicht mit der 
Kakaobutter. Sepp Schönbächler 
reizte die Aufgabe. Er ist Ent-
wicklungschef bei Felchlin in 
Ibach, einem Familienunterneh-
men, das sortenreine Kuvertüren 
für Confiseure und Chocolatiers 
herstellt. Tropfenweise fügte er 
dem Edelkakao Bolivia konzent-
rierten Kakaofruchtsaft zu. Ein 
Verfahren, das Zeit und Finger-
spitzengefühl braucht. Schliess-
lich entstand die «Cacao Fruit 
Couverture» aus 78 Prozent Ka-
kaobohnen und Kakaofruchtsaft.

Felchlin ist nicht das einzige 
Unternehmen, welches im Ka-

kaofruchtsaft Potenzial sieht. 
Lindt, ein anderer grosser 
Schokoladenanbieter in der 
Schweiz, verfolgt den gleichen 
Ansatz. Allerdings trocknet er 
den Fruchtsaft, was die Scho-
koladenproduktion massiv ver-
einfacht und beschleunigt. Zu-
sätzlich werden Fruktose und 
ein raffinierter Fruchtzucker 
daraus isoliert, die ebenfalls 
zum Süssen der Kakaomasse 
verwendet werden. 

Mehrwert für Kakaobauern

Gewinner aus dieser Innovation 
sind auch die Kakaobauern. 
Denn die Bohnen machen nur 

rund ein Viertel der Kakaoscho-
te aus. Die Pulpe, das Frucht-
fleisch, macht weitere 25 Pro-
zent aus. Bis anhin wurde es 
nach der Fermentation der Ka-
kaobohnen zusammen mit der 
Schale weggeworfen, allenfalls 
von der lokalen Bevölkerung ge-
lutscht. Das ergab einen grossen 
Verlust an Rohstoffen. 

Eher durch Zufall kamen Ben-
jamin Kuschnik und Anian 
Schreiber 2017 darauf, aus dem 
Fruchtfleisch Saft zu gewinnen. 
Zusammengebracht hat die bei-
den die Überzeugung, dass die 
Solartechnik neue Möglichkei-
ten der Wertschöpfung in West-

afrika eröffnet. In Ghana, dem 
zweitgrössten Produzenten von 
Kakaobohnen, starteten die stu-
dierten Betriebswirtschafter mit 
Unterstützung von Fachleuten 
der Firmen Felchlin und Schwei-
zer und ghanaischen Hochschu-
len das Unternehmen Koa. 

Verarbeitung vor Ort

Mit mobilen Verarbeitungsstati-
onen wird dabei der Fruchtsaft 
aus der Pulpe direkt auf den Ka-
kaoplantagen gewonnen und mit 
Strom aus Photovoltaik sofort ge-
kühlt. So gärt er nicht. Dank der 
Verwertung des Fruchtfleisches 
wird die Wertschöpfung vor Ort 

grösser. Gleichzeitig erhält die 
lokale Bevölkerung mehr Er-
werbsmöglichkeiten.

Yvonne Prudente-Bebié über-
nahm 2019 die Bäckerei Confise-
rie Bebié in Luzern von ihren 
Eltern. Als Quereinsteigerin und 
Familienfrau stellte sie sich der 
zweijährigen Ausbildung mit 
Berufsprüfung zur Branchen-
spezialistin an der Bäckereifach-
schule Richemont. Für ihre 
Diplomarbeit setzte sie sich ein 
ehrgeiziges Ziel: «Ich wollte eine 
Praline auf den Markt bringen, 
die auf der ganzen Linie nach-
haltig ist – von der Kakaobohne 
bis zur Verpackung.» 

Dazu sollte die 
S c hok ol aden
kreation vegan 
und laktose-
frei sein. Da 
kam ihr der 
Kakaofrucht-
saft wie gele-
gen. Ihre Confi-
seurin tüftelte an 
einer Ganache-Füllung, 
bei der sie den Rahm durch den 
Fruchtsaft und die Butter durch 
eine pflanzliche ersetzte. Für 
den Überzug entschieden sie 
sich für die «Grand Cru Sambi-
rano 68 Prozent» von Felchlin. 
«Die Cacao Fruit Couverture war 

uns in der Kombination mit der 
Füllung zu stark», begründet 
Yvonne Prudente-Bebié diesen 
Entscheid. 

Davon, dass auch diese Kakao-
bohnen nachhaltig und sozial-
verträglich angebaut werden, 
konnte sie sich auf einer Reise 
nach Madagaskar überzeugen. 
«Ich bin tief beeindruckt, wie 
einfach die Menschen dort leben 
und wie zufrieden sie sind.» 
Felchlin unterstützt die Kakao-
bauern mit Know-how und mit 
finanziellen Beiträgen für sozia-
le Einrichtungen. Yvonne Pru-
dente-Bebié selbst übernimmt 
für sechs Jahre die Krankenkas-

senprämien für eine Ge-
meinde. Die Praline 

ist seit Mitte 2022 
in ihrem Ge-

schäft erhält-
lich. «Ich bin 
stolz auf das

 Erreichte. 
‹Koa Cru› ist 

keine Eintags-
fliege», sagt sie.  

Drei Tage nimmt die 
Herstellung der Praline «Koa 
Cru» in Anspruch. Gegessen ist 
sie schneller – zurück bleiben ein 
lieblicher Kakaogeschmack und 
mehrfach Glücksgefühle.

� Monika Neidhart 

Yvonne Prudente-Bebié mit ihrer Praline «Koa Cru».� (Bilder Monika Neidhart)

Beeren mal anders
Garten / Es müssen nicht immer Him- oder Brombeeren sein. Neue Züchtungen sind robust und bringen Geschmacksvariationen.

GRÄNICHEN Es ist bei Pflanzen-
familien ähnlich wie bei Men-
schenfamilien: Man kann aus 
der gleichen Sippe stammen und 
trotzdem ganz anders sein. So in 
etwa ist es bei der «Taybeere» 
und der «Dorman Red». Beide 
sind mehr oder weniger mit den 
gezüchteten Himbeeren und 
Brombeeren verwandt, die in 
unseren Gärten wachsen. 

Beide haben einen kräftigen 
Wuchs mit langen Trieben und 
brauchen daher im Garten ein 
Stützgerüst. Sie sind wie Brom-
beeren zu ziehen, bei denen 
man die abgetragenen Triebe 
zurückschneidet und bei denen 
die neu gewachsenen Triebe aus 
dem Vorjahr die schönsten 
Früchte produzieren. Beide Sor-
ten haben dichte haarige Bors-
ten und Dornen, was bei der 
Platzwahl bedacht werden soll-
te. Sie sollten von Gehwegen 
eine ausreichende Entfernung 

haben und angepasst geschnit-
ten werden. 

Da sowohl die Taybeere wie 
auch die Dorman Red selbstbe-
fruchtend sind, kann man sie gut 
als einzelne Ergänzung im Beer-
engarten pflanzen. Kann man sie 
etwas geschützt, warm und nicht 
zu trocken anpflanzen, wird 
man mit einer Fülle von leckeren 
Beeren belohnt. Winterhart sind 
beide der hier vorgestellten Ar-
ten. Es gilt wie bei allen Beeren: 
Regelmässiges Ernten, wenn nö-
tig täglich, verhindert, dass die 
überreifen Beeren abfallen und 
Insekten wie die Kirschessigflie-
ge angezogen werden. 

Eine schottische Kreuzung

Die Taybeere ist eine schottische 
Kreuzung zwischen Himbeere 
und Brombeere. Optisch gleicht 
sie eher der Brombeere. Die ro-
ten Beeren sind mit bis zu vier 
Zentimeter auffallend gross. Da 

sie oftmals im Geschmack etwas 
sauer bleiben, lässt sich die Tay-
beere idealerweise süss weiter-
verarbeiten zu Konfitüre oder in 
Desserts. 

Für den Frischkonsum direkt 
ab Strauch muss man ihren 
leicht säuerlichen Geschmack 
mögen. Wie bei den Brombeeren 
ist es wichtig, für den besten Ge-

schmack mit dem Pflücken zu 
warten, bis die Beeren sich ganz 
leicht vom Strauch lösen lassen. 
Die festen Stacheln an den lan-
gen Ruten der Taybeere sind mit 
einem guten Schnitt und mit 
Aufbinden einfach in Schach zu 
halten. Anders als die Eltern 
Him- und Brombeere bildet sie 
keine Wurzelausläufer. 

Rote Brombeere

«Dorman Red», oft als rote Brom-
beere gehandelt, ist eigentlich 
eine Kreuzung zwischen einer 
Zuchthimbeere und einer in 
Australien vorkommenden Wild-
himbeere. Die langen dünnen 
Ruten tragen im Frühling hüb-
sche weisse Blüten, die viele In-
sekten anlocken. Im Herbst 
glänzt der wüchsige Beeren-
strauch mit einer orange-roten 
Blattfärbung. 

Die Beeren haben einen ähn-
lichen Geschmack wie Brombee-

ren. Sie sind allerdings weniger 
anfällig auf die Gallmilbe, die 
sonst vor allem an den Brombee-
ren die Ausreifung der Beeren 
stört: sie bekommen rote Stellen. 
Die Beeren werden dann hart 
und ungeniessbar. 

Die roten, glänzenden Beeren 
von Dorman Red sind da nicht 
nur widerstandsfähiger, sie se-
hen auch apart aus: Sie wachsen 
in Büscheln und können in der 
Floristik eingesetzt werden. Um 
jede einzelne Beere hat es eine 
kleine Hülle, welche bei der Rei-
fe aufgeht und die rote Frucht er-
scheinen lässt. Da die Beeren in 
Etappen reifen, kann man sie 
zwischen Juli und August ern-
ten. Sie eignen sich hervorra-
gend zum Frischverzehr, kön-
nen aber auch weiterverarbeitet 
werden.

� Flurina Zeindler,  
� Landwirtschaftliches Zentrum 
�  Liebegg

Bindet man die dornigen Ranken an ein Gerüst, lassen sich 
Taybeeren gut ernten. � (Bild M. Schuppich / Adobe Stock)

Schoggi-Wissen

Was steckt in der Schokolade 
drin? In dunkler Schokolade 
beträgt der Kakaoanteil oft  
64 bis 90 Prozent. Milchscho-
kolade enthält etwa einen 
Viertel Kakao und zusätzlich 
Milchpulver. Weisse Schokola-
de besteht nur aus Kakaobut-
ter und Zucker.

Kakaobohnen sind reich an 
Magnesium, Kalzium, Antioxidan-
tien und an stimulierenden 
Botenstoffen wie Phenylethyla-
min, Serotonin, Theobromin 
und Tryptophan. Dazu enthal-
ten sie Eisen, Kalium, Vitamin 
C, Omega-6-Fettsäuren. 

Bei der Qualitätseinteilung 
wird zwischen Konsumkakao 

und Edelkakao unterschieden. 
Edle Kakaosorten sind Criollo 
und Trinitario. Sie haben 
einen Marktanteil von 6 Pro-
zent. 

Als Rohkakao wird ungerös-
teter Kakao bezeichnet, die 
Bohnen werden nur getrocknet 
und schmecken ursprüngli-
cher. Für Kakao-Nibs werden 
Kakaobohnen in kleine Stücke 
gebrochen. Man kann sie etwa 
in ein Müesli oder einen Nuss-
Snack mischen. Werden die 
Kakao-Nibs gewalzt, entsteht 
Kakaomasse und Kakaobutter. 
Die Masse wird dann bei 
schonenden Temperaturen zu 
Pulver gemahlen.  mn


