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Kachkéis, Boune-
schlupp &Bacalhau
(rg) − I n der Luxemburger
Küche ist die Post−Ketty−
Thull Ära angebrochen. Ei-
ni ge Zeit nach Hausemers
Monumentalschi nken "Lu-
xemburgisch Kuli narisch"

wartet nun die Fernsehköchi n mit ei-
nem praxisorientierten Kompendi um

auf. Die traditi onellen Rezepte si nd zeit-
gemäßer und leichter geworden, das Spektrumvon def-
ti gen Ardenner Speisen wurde umfranzösische, italieni-
sche und gar portugiesische Zusätze bereichert. Das
Kochbuch der versierten Gastropädagogi n besticht
durch die Übersichtlichkeit der Präsentation, die Klarheit
der über 150 vorgestellten Rezepte und den weiten Fä-
cher von mehr oder weni ger schwieri gen Komponenten
ei nes Luxemburger Menüs. Die perfekten Fotos von Guy
Hoffmann geben sel bst der "Kachkéiseschmiér" ei ne ge-
wisse Eleganz und machen Lust auf "Tierteg". Ei n Buch,
dasi n kei ner großherzoglichen Küchefehlen darf.

KAKAO UND SCHOKOLADE

Diezarteste Versuchung
unserer Zeit

Ein Streifzug über den
ersten "Salon mondial

du cacao et du
chocolat", der vor
kurzemin Brüssel

stattfand.

Nachdemsich die EU−Schoko-
ladenwelt seit zwei Jahren mit
dersogenanntenBilligfettdirekti-
ve abfinden musste, durfte man
gespannt sein, wie die Kakaopro-
duzenten in Afrika und die re-
nommiertenSchokoladenherstel-
ler in Europa darauf reagieren
würden. In Luxemburg scheint
nach der "Quizaine du chocolat"
des Außenministeriums im De-
zember 2000für diehiesigeScho-
koladenwelt kein weiterer Hand-
lungsbedarf zu bestehen. Nicht
soin Belgien. Die Elfenbeinküste,
weltweit die größte Produzentin
von Kakaobohnen, hatte für die-
ses Jahr denImpuls zu einer Er-
weiterung der belgischen Aroma−
Masse gegeben. Dies ist eine Art
"Fréijorsfoire" mit den Schwer-
punkten Kaffee, Tee undSchoko-
lade. So fand im Rahmen der
diesjährigen Aroma−Ausstellung
in Brüssel der erste "Salon mon-
dial du cacao et du chocolat"'
statt.
Zur Verkostunggabes Schoko-

ladeàgogo: frischeAnanaswürfel
mit warmer Schokoladenkouver-
türe amStand der Elfenbeinküs-
te, Schokodrops des renommier-
ten Michel Cluizel, hergestellt
aus Kakao von São Tomé, die
Schokosorten mit hochpro-
zentigemKakaoanteil Sensations
"fortes en cacao" von Côte d‘Or
oder die Dolfin−Schokolade mit
frischemIngwer und "au poivre
rose".
Eine Schokoladenbüste des

Präsidenten der Elfenbeinküste,

frische und getrocknete Kakao-
schoten aus São Tomé und ein
Modedefilé mit faszinierenden
Schoko−Kleidern (gemeinsame
Kreationen von Modedesignern
und Chocolatiers) waren die
Highlights dieses ersten Weltsa-
lons. Vertreten waren nebenklei-
neren Schokoladenherstellern
vor allem der Marktführer Côte
d' Or sowie die Eupener Traditi-
onsmarke "Chocolat Jacques",
die seit kurzemwieder verstärkt
auf demluxemburgischen Markt
mit ihrer Werbungim60er Jahre
Look präsent sind. Doch Traditi-
onist auchim Wandel begriffen,
denn "Côte d' Or", das belgische
Flaggschiff in Sachen Schokola-
de, gehört mittlerweile zumwel-
weiten Konzern Philip Morris−
Kraft−Jacobs−Suchard. Die Scho-
koladensorten mit demberühm-
ten Elefanten machen allein die
Hälftedes belgischen Marktesfür
den Bereich der Tafelschokola-
denaus.

Schokokleider und
−Skulpturen
Auf die Frage, weshalb Côte

d' OrimZeitalter von Nachhaltig-
keit und Antiglobalisierung nicht
im Bereich der Bio− beziehungs-
weise FairTrade−Schokolade mit-
macht, winkt der Côte d' Or−Ver-
antwortliche an seinem Stand
ab: "Kein Bedarf für solche Ni-
schenprodukte und ohnehin
weißja keiner, dass wir Mitglied
eines 'antiglobalisierungsgefähr-

deten' Konzernssind". Außer bel-
gischen Herstellern fanden sich
keine der renommierten Marken-
namen wie Valrhona oder Lindt−
Sprüngli auf der Aroma−Messe.
Bei den Vertretern der Kakao-

produzenten traf die Bezeich-
nung "Salon mondial" schon
weitauseherzu. Nebender Elfen-
beinküste war Ghana mit seiner
i m Ursprungsland hergestellten
Schokoladenmarke "Golden
Tree" vertreten. Und natürlich
auch Indonesien, der asiatische
Großproduzent, der über die
Hälfte der Kakaoproduktion auf
Großplantagen mit den entspre-
chend zweifelhaften Arbeitsbe-
dingungen anbauen lässt. Aber
auchkleinereProduzentenländer
wie Ecuador oder Kamerun wa-
ren vertreten, wobei der kleine
afrikanischeInselstaat São Tomé
durch seinen originellen Stand
besonders auffiel: Neben dem
Verkauf von frischen und ge-
trockneten Kakaoschoten gab es
eine "Rue des Siestes", die aus-
gerüstet mit einigenLiegestühlen
ein bisschen Inselambiente auf-
kommenließ.
Außer denUnmengenanScho-

kolade, die man ausprobieren
konnte, gab es an einem Stand
direkt einganzes Paket mit sechs
Meeresfrüchten der bekannten
Guylian−Marke neben zahlrei-
chen Infomaterialien zu begut-
achten. Das Besondere daran
aber war, dass es auf diesem
Stand der "Traditional and Quali-
ty Chocolate Association" nicht
umProduktwerbungfür die Guy-
lian−Marke ging, sondern umdas
Label, mit demdiese Schokolade
gekennzeichnetist: "Ambao". Das
Ambao−Label wurde eigens als
Antwort der belgischen Regie-
rung auf die EU−Schokoladendi-
rektiveinsLebengerufenundun-
tersagt durch sein Lastenheft
nicht nur den Gebrauch von
pflanzlichen Ersatzfetten in der
Schokolade, sondern auch den
Einsatz von gentechnisch mani-
pulierten Einsatzstoffen. Neben
Guylian und anderen belgischen
Schokoladenherstellern nutzt
mittlerweile auch "Chocolat Jac-
ques" das Ambao−Label, so dass
auch hier weiterhin Schokolade
mit Kakaobutter garantiert
bleibt. Nur"Côte d' Or" verzichtet
nach gewohnter Konzernmanier
auf solche Garantien einer unab-
hängigenKontrollinstanz.
Wer auf den Schokoladenge-

schmack gekommen ist, es je-
dochnicht bis zumnächsten"Sa-
lon mondial du cacao et du cho-
colat" aushält, kann sich zwi-
schendurch die Zeit mit einem
lohnenswertenBesuchimKakao−
undSchokoladenmuseumauf der
Grand−PlaceinBrüssel versüßen.
ImÜbrigenist eine nächste Aus-
gabe des "Salon mondial du ca-
cao et du chocolat" i m Rahmen
der i m November in Luxemburg
stattfindenden Weltmesse "Expo-
gast" angesagt.

Jean−Louis Zeien
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Surftipp: www.ambao.com Dynamite Wine

(roga) − La Californie, terre
du soleil avec un potentiel
de vins puissants. S'il y en
a de toutes sortes, en règle
générale la qualité des vins
est excellente.
D' emblée, ce cru ne tient

pas son nom de sa puissance, mais du fait qu'il fallait
utiliser la dynamite pour égaliser des terrai ns acci dentés
dans les vi gnobles appartenant à la "Carmenet Winery"
de Green Ellen, en Californie. Nonobstant, le nom

se prête bien pour caractériser ce Cabernet Sauvi-
gnon labellisé "North Coast", puisque les raisi ns provien-
nent de vi gnobles des appellati ons Napa, Sonoma, Lake
et Mendoci no. C' est comme si toute la puissance de ces
terroirs était concentrée dans ce cru explosif, mais d' u-
ne étonnante complexité. En pl us, une certai ne fi nesse
n' est pas absente. Déci dément, les Américai ns sont
prêts à et capables detout faire dansla vinificati on.

Schokoladetröstet: Jean Harlowin"Diner at Eight" von George Cukor(1933).
(in: l' ABCdaire duchocloat- Flammarion)

Macadamia Cowboys
(fs/rg) − Die Macadamia−
Nüsse aus Costa Rica si nd
ei n besonders wertvolles
Lebensmittel. Sie haben ei-
nen hohen Anteil an Ei weiß
und hochwerti gem Fett.
Sie si nd zudem sehr le-

cker, denn die Röstung in Nussöl verlei ht i hnen ei n
ganz besonderes Aroma und unterstreicht den nussi gen
Geschmack.
Die Nüsse stammen u.a. von der Kooperative Coopetila,
deren Mitglieder Klei nbauern si nd, die vor allem Kaffee
anbauen. Die Kooperative bietet Setzli nge aus der ei ge-
nen Baumschule und berät die ProduzentI nnen bei mAn-
bau der schattenspendenden und erosi onsbremsenden
Bäume.
Weiterverarbeitet werden die Nusskerne vom Dachver-
band Coocafe, der die Abhängi gkeit vom Kaffeee redu-
zieren möchte und Maßnahmen zur Diversifizierung der
Produktion durchführt. Durch die Verarbeitung der Nüs-
se i n Costa Rica entstehen zusätzliche Arbeitsplätze. Die
Nusskerne werden ledi glich i n den Niederlanden gerö-
stet und verpackt.


