Sinnliche Reise ins siisse Schlaraffenland

«Im Schlaraffenland mit
allen Sinnen» heisst das
saisonale Thema im Zen-
trum Elch dieses Friihjahr.
Die Qerliker Erndhrungsbe-
raterin Béatrice Chian ent-
fiihrt die Gdste dabei ins
Land der Schokolade.

Interview: Karin Steiner

Sie fiihren einen Workshop zum Thema
Schokolade durch. Was bedeutet Ihnen
Schoggi?

Meine ersten Erinnerungen an Scho-
kolade habe ich aus der Kindheit. Bei
uns gab es sie selten, und wenn, wur-
de sie mit viel Hingabe gegessen.
Heute geniesse ich ausschliesslich
ganz dunkle Schoggi. Davon gehoren
einige Téfeli zu einem tédglichen Ritu-
al, auf das ich selten verzichte.

Die Schokolade hat eine lange Geschich-
te, die bis zu den Mayas zuriickreicht
und iiber die Sie im Workshop berichten
werden. Wie wurde sie zu unserer
«Schweizer Nationalsiissigkeit»?

Nachdem die Spanier die Kakao-
pflanze 1544 nach Europa gebracht
haben, wurde im 17. Jahrhundert
mit Schokolade vor allem in Italien,
England und Holland experimentiert.
Auch die ersten Versuche mit Milch
und Schokolade hat ein Englinder
gemacht. Erst 1819 wurde von Cail-
ler die erste Schokoladenfabrik der
Schweiz gegriindet. Und seit da ging
es mit Schweizer Schoggi steil auf-
wiirts, sodass die Meinung entstehen
konnte, die Schweiz hitte die Scho-
kolade als Milchland sogar erfunden.
Leider stimmt das nicht, aber das Mi-
schen in einer speziellen Maschine
(Mélangeur) und das Zart-Schmelzen
(Conchieren) wurde von Schweizern
erfunden. Somit sind wir an der zart

Bei. diesmverﬁireﬁschen Anblick erde

schmelzenden Qualitit von Schoggi
bedeutend beteiligt. Ausserdem ha-
ben die Schweizer den héchsten Ver-
brauch unter den Europdern mit fast
12 kg pro Kopf und Jahr. Wir mégen
unsere Nationalsiissigkeit, das ist kei-
ne Frage.

Sie sind Erndhrungsberaterin von Beruf.
Wie ldsst sich das mit dem Thema Scho-
kolade vereinbaren? Ist Schokolade gar
nicht so ungesund, wie man glaubt?

Es mag wie ein Widerspruch schei-
nen, doch da ich eine Geniesserin
bin, passt das fiir mich sehr gut. Ich
versuche das genauso bei meinen Be-
ratungen zu vermitteln: Geniessen,
aber mit Mass. Ich glaube, es kann
sehr spannend sein, mal etwas aus
der Sicht einer Erndhrungsberaterin
zu einem Genussthema zu horen.
Und ja, in Schokolade hat es durch-
aus gesunde Stoffe drin. Kakao zum
Beispiel enthiilt iiber 300 Stoffe, un-
zihlige davon sind gesundheitsfor-
dernd wie Magnesium, Eisen, Anti-
oxidantien, welche zellschiitzend wir-
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n viele Leute schwach. Fotos: zvg.
ken, oder solche, die anregend auf
die Produktion der Stimmungsauthel-
ler Dopamin und Serotonin sind. Es
sind die kiinstlichen Zusatzstoffe und
der unnotig beigefiigte Zucker, die
Schokolade ungesund machen.

Wie unterscheidet

schlechter Schokolade?
Das ist fiir mich eine sehr entschei-
dende Frage! Mir liegt viel daran, bei
Lebens- und Genussmitteln auf gute
Qualitdt zu achten. Es gibt einige Zu-
satzstoffe, die in Schokolade vorkom-
men konnen, auch solche, die man
kritisch hinterfragen muss. Da geho-
ren an vorderster Stelle genmanipu-
liertes Soja-Lecithin und kiinstliches
Vanillin dazu. Es lohnt sich, die Zuta-
tenliste zu studieren. Eigentlich
braucht es fiir eine gute Schokolade
nur mindestens zwei bis héchstens
fiinf Dinge: Kakaomasse und Rohrzu-
cker reicht eigentlich schon. Eventu-
ell kommen noch Kakaofett und echte
Vanille dazu und Milch bei einer
Milchschokolade. Alles andere wie

sich gute von

Geschmacksverstiarker,  Konservie:
rungsmittel und zu viel Zucker gehi-
ren nicht in eine qualitativ hochwer-
tige Schokolade. Insofern kann man
sagen, dass eine «gute» Schoggi auch
eine gesunde ist!

Sind besondere Trends erkennbar?
Ja, auf jeden Fall. Einerseits geht es
weiter in Richtung noch mehr Bio-
Schokolade, die zudem immer ofters
fair produziert wird (fair trade). An-
dererseits ist ein klarer Trend zur
Rohkost-Schokolade erkennbar. Die-
se besteht ausschliesslich aus Zuta-
ten, die nicht iber 42 Grad erhitzt
wurden. Auch Schokolade ohne Zu-
cker wird angeboten, zum Bejspicl
mit Stevia gesiisst. Bei beiden, Roh-
kost- wie Stevia-Schokolade, ist mei-
ner Meinung nach geschmacklich
noch ein grosses Verbesserungspo-
tenzial vorhanden.
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Worauf konnen sich die Workshop-Teil-
nehmenden besonders freuen?
Auf ein spannendes Originalrezept
der Azteken und eine siisse Uberra-
schung.

Workshop «Schokolade»: 20. Mérz von
19.30 bis 21.30 Uhr. Mit Béatrice Chiari.
Zentrum Elch Frieden, Wehntalerstrasse
140. Anmeldung bei Corinna Scheuss, Tel.

044 377 77 00 oder frieden@zentrum-
elch.ch. Infos: www.ernaehrung-chiari.ch.
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Béatrice Chiari
Erndhrungsberaterin.
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