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Erstes Kapitel  Der Baum der Speise der Götter
Die Geschichte beginnt mit einem Baum, einem langen, dünnen Unterholzbaum, der sich damit zufriedengibt, im Schatten tiefwurzelnder Riesen zu wachsen. Welch immensen Stellenwert die Früchte dieses Baumes in gesellschaftlicher, religiöser, wirtschaftlicher und natürlich gastronomischer Hinsicht auf beiden Seiten des Atlantiks erlangten, wird Gegenstand unserer Betrachtungen sein. Die Bedeutung, die ihnen in der Neuen Welt als Nahrungsmittel, Münze und religiöses Symbol zukam, läßt sich daran ermessen, daß über keine andere amerikanische Pflanze, die ihren Weg in die Alte Welt gefunden hat, ähnlich viel geschrieben worden ist wie über diesen Baum und seine Früchte.
Unsere Geschichte, die Tausende von Jahren vor der Conquista in Mexiko und Mittelamerika einsetzt, beruht, insbesondere dort, wo es um die spätere Nutzung der Frucht in Europa geht, auf europäischen Quellen; das weniger bekannte, aber ebenso umfangreiche Material aus der Neuen Welt dürfte jedoch ein ausreichendes Gegengewicht schaffen.
Die europäischen Invasoren mußten all die Pflanzen, die ihnen unbekannt waren und die sie »entdeckt« hatten, neu benennen und versuchen, sie in die gängigen Schemata und Gesundheitstheorien der damaligen Zeit zu pressen, was um so schwieriger war, als diese zumeist von längst verstorbenen klassischen Autoren stammten, die von der Existenz der Neuen Welt nichts gewußt hatten. Und die in den neuen Ländern beheimateten Völker mußten ihrerseits die Umbenennung und Umdeutung der ihnen seit Jahrhunderten vertrauten Rohstoffe hinnehmen, die die Europäer ihnen aufzwangen.
Der Widerstreit der beiden Welten läßt sich gut anhand der wissenschaftlichen Bezeichnung unseres Baumes – Theobroma cacao – veranschaulichen, die ihm 1753 von Carl von Linné gegeben wurde, dem schwedischen Naturforscher, dessen Nachname häufiger in der latinisierten Form, Linnaeus, zu lesen ist. Auf ihn geht die binäre Nomenklatur zurück, mit der wir bis heute alle Pflanzen und Lebewesen klassifizieren und die an die Stelle der umständlich beschreibenden lateinischen Sätze trat, die seine Vorfahren benutzt hatten. Der erste Teil dieser speziellen Doppelbezeichnung, der Name der Gattung, zu der der Kakao (der »Schokoladenbaum«) gehört, stammt aus dem Griechischen und bedeutet »Speise der Götter«. Welche Götter Linnaeus im Sinn hatte, bleibt ungewiß; er selbst, soviel ist bekannt, schätzte Schokolade sehr. Das in der Neuen Welt gebräuchliche Wort cacao – das, wie wir sehen werden, einen entscheidenden Hinweis zur Entschlüsselung der frühesten Geschichte der Schokolade birgt – fand er barbarisch und rückte es als Artbezeichnung an die zweite Stelle.
Der Doppelname, den Linnaeus unserem Baum gab und in dem die Komplexität des Aufeinandertreffens der Alten und Neuen Welt so gut zum Ausdruck kommt, hat in den zweieinhalb Jahrhunderten, die seit seiner ersten Verwendung verstrichen sind, keine Änderung erfahren. Doch solche formalen, wissenschaftlichen Begriffe finden selten Eingang in die Umgangssprache. Im amerikanischen Englisch ist es daher Usus geworden, die Pflanze und ihre Früchte vor ihrer Verarbeitung (wenn auch nicht ganz konsequent) als »cacao«[1] zu bezeichnen. Durch die Verarbeitung werden die Bohnen, ob in flüssiger oder fester Form, zu »chocolate« [»Schokolade«]. »Cocoa« bezeichnet im britischen Englisch oft das, was Amerikaner »cacao« und »chocolate« nennen, während im Amerikanischen damit nur das entfettete Pulver [im Deutschen »Kakao«] gemeint ist, das der Holländer Coenraad van Houten 1828 erfand, und so wird es auch in diesem Buch verwendet. Doch wie um die Sache noch komplizierter zu machen, zieht der New Yorker Rohstoffmarkt es vor, die unverarbeiteten Bohnen »cocoa« zu nennen!
Die Verdoppelung einfacher Silben ist unter gängigen Pflanzennamen häufig anzutreffen, und wer nicht aufpaßt, meint womöglich, es mit Kakao zu tun zu haben, wo er gar nicht existiert noch je existiert hat. So dürfen wir zum Beispiel Theobroma cacao nicht mit der Kokosnußpalme, Cocos nucifera, und ihren Früchten verwechseln, die im tropischen Amerika häufig als »coco« bezeichnet werden. Wem es gelungen ist, diesem Hindernis auszuweichen, der stößt vielleicht auf ein weiteres – auch dies eine Pflanze der Neuen Welt, die ebenfalls manchmal zu einem Getränk verarbeitet wird: den Coca-Strauch, Erythroxylon coca, dessen Blätter von den peruanischen Inkas und ihren Vorfahren gekaut wurden. Schon viele Leser, denen das Wort »Coca« in Berichten über Peru begegnet ist, sind dem Irrtum erlegen, die Inkas zu den frühen Schokoladentrinkern zu rechnen. Aus den Blättern des Coca-Strauches wird heute Touristen, die in den Anden von der Höhenkrankheit befallen werden, ein belebender Tee gebraut. Eine unvergleichlich viel größere Menge dieser Blätter wandert allerdings in die verbotene Industrie, die Kokain für den internationalen Markt herstellt. Doch auch damit ist die Liste der gleichklingenden Namen noch nicht vollständig. In der Karibik wird eine stärkehaltige Wurzel gegessen, die in der Umgangssprache »coco« heißt; wissenschaftlich betrachtet ist sie eine Varietät der Colocasia. Es gibt noch andere Pflanzen mit ähnlichen gebräuchlichen Namen, etwa die »coco-Bohne« (eine Abart der gewöhnlichen Bohne, Phaseolus vulgaris), doch auch ohne sie alle aufzuzählen, dürfte deutlich geworden sein, daß die Erwähnung von »cocoa« oder etwas ähnlich Klingendem nicht unbedingt heißt, daß wir es mit Theobroma cacao zu tun haben.
[image: ]Der bedeutende schwedische Naturwissenschaftler Linnaeus (1707 – 1778) gab dem Schokoladenbaum die wissenschaftliche Bezeichnung Theobroma cacao.


Für ein Gewächs, dessen Samen bzw. Bohnen eine so große Bedeutung zukommt, ist der Kakaobaum außerordentlich schwer zu züchten.[1] Mit ganz wenigen Ausnahmen trägt er außerhalb eines Streifens von 20° nördlich und 20° südlich des Äquators keine Früchte. Auch innerhalb dieses tropischen Streifens ist er nicht glücklich, wenn, etwa in allzu großen Höhen, die Temperaturen unter einen Wert von 16 °C sinken. Fällt das Klima während irgendeiner Jahreszeit besonders trocken aus, muß er unbedingt bewässert werden, denn Kakao braucht das ganze Jahr hindurch Feuchtigkeit; mangelt es ihm daran, so wirft er in einer Geste des Protests, der Beschreibungen zufolge an Herbsttage in Neu-England erinnert, seine sonst immergrünen Blätter ab. Schlechte Anbaubedingungen machen den Baum noch anfälliger für eine Vielzahl von Krankheiten, als er es ohnehin ist – für die Fäulnis oder das Eingehen der Früchte etwa oder für von Pilzen verursachte äußerliche Wucherungen, die man »Hexenbesen« nennt. Eichhörnchen, Affen und Ratten rauben die Früchte, um sich an dem wohlschmeckenden weißen Fruchtfleisch gütlich zu tun, das die Samen umgibt, während sie diese selbst wegen ihres bitteren Geschmacks verschmähen (sie dabei aber womöglich ausstreuen).
Wenn diese Samen einen Boden finden, der ihren Bedürfnissen genügt, sprießen sie innerhalb weniger Tage. Die jungen Bäume tragen in ihrem dritten oder vierten Jahr Früchte. In den heutigen Kakaoplantagen wird das Wachstum jedoch zumeist durch Beschneidungen oder die Pflanzung sorgsam gezüchteter Setzlinge beschleunigt. Ein Samen hat eine Lebensdauer von maximal drei Monaten – danach verliert er seine Keimfähigkeit –, und das setzt die Verwendung der neuesten verfügbaren Technologien voraus. Niedrige Temperaturen oder geringe Feuchtigkeit töten den Samen sofort ab. Diese Einzelheiten der inneren Funktionsweise des Samens sind entscheidend für die Theorien über Ursprung und frühe Wanderungen der Kakaopflanze und sollten jedermann davon überzeugen, daß sie weite Reisen in der fernen Vergangenheit unter keinen Umständen überlebt hätte.
Europäische Autoren des 16. Jahrhunderts, denen daran lag, ihren Lesern in der Alten Welt von diesem Baum zu erzählen (um so mehr, als sie gesehen hatten, daß die Azteken Kakaobohnen nicht nur als Nahrungs-, sondern auch als Zahlungsmittel benutzten), sagten, er habe ungefähr die Größe eines Herzkirschen- oder Orangenbaumes und seine Blätter glichen denen des letzteren, wenn sie auch ein bißchen breiter und länger seien. Die Art der Blüte dieses Baumes war für Europäer jedoch ganz ungewohnt. Denn anders als bei europäischen Obstbäumen entspringen seine Blüten nicht kleinen Erhebungen entlang der Zweige oder den Zweigspitzen, sondern erscheinen – darin den Früchten anderer tropischer Obstbäume ähnlich – an kleinen Kissen am Stamm und an den größeren Ästen, ein Muster, das in der Fachsprache als »Kauliflorie« bezeichnet wird. Es ist amüsant zu sehen, wie europäische Illustratoren vergeblich versucht haben, mit dieser (für sie) fremdartigen Blüte umzugehen: Diejenigen, die den Kakaobaum nie in natura gesehen hatten, brachten die Kakaofrüchte an den kleineren Zweigen an, offenbar in der Annahme, daß die Eingeborenen, deren in Wasserfarben gemalten Werke ihnen als Vorlage dienten, sich in ihrer Beobachtung getäuscht hätten.
[image: ]Kakaobaum aus dem Pflanzenbuch von Francisco Hernández, Hofarzt Philipps II. von Spanien (16. Jahrhundert).


Die Kauliflorie ist zweifellos eine Antwort auf die Bedingungen der ökologischen Nische, in der die Kakaopflanze wächst: das feuchte, schattige Unterholz. Die kleinen, fünfblättrigen Blüten werden ausschließlich von Mücken bestäubt, die in dieser Umgebung hervorragend gedeihen. Seit Beginn der Kultivierung dieser Pflanze sind die Kakaobauern stets bestrebt gewesen, durch gleichzeitiges Anpflanzen anderer, größerer Bäume in ihren Plantagen für ausreichend Schatten zu sorgen, weil sie glaubten, daß die jungen Kakaobäume vor der Sonne geschützt werden müßten. Diese Bauern beobachten verwundert, daß sogar (oder gerade) in den modernsten Plantagen unter den vielen Hunderten von Blüten, die ein Kakaobaum jährlich hervorbringt, nur ein bis drei Prozent sind, die tatsächlich Früchte tragen – ein extremes Beispiel biologischer Ineffizienz. Experimente und Beobachtungen, die der junge amerikanische Entomologe Allen Young durchgeführt hat[2], haben gezeigt, worin das Problem liegt. Unter den gewissermaßen keimfreien Lebensbedingungen, die in den großangelegten Plantagen vorherrschen, gedeihen Mücken schlecht. In den normalerweise gut gepflegten Hainen fehlt der für den Regenwaldboden typische Schmutz und Unrat aus heruntergefallenem Laub, totem Getier und verfaulten Kakaofrüchten. Dieser jedoch erzeugt die perfekte, feuchte, unsaubere Umgebung, die den idealen Nährboden für die zur Bestäubung notwendigen Mücken abgibt. Was die kommerziellen Pflanzer nicht wissen, ist, daß die Bäume, die sie gepflanzt haben, um dem Kakao Schatten zu spenden, gar nicht dazu da sind, Theobroma cacao vor der Sonne zu schützen, sondern vielmehr die Mücken, wenn auch mehr schlecht als recht, am Leben zu erhalten. Die Völker aus der Zeit vor Kolumbus erzielten wahrscheinlich deshalb höhere Erträge, weil sie Kakao in bescheidenen, gartenähnlichen Anlagen in der Nähe von Waldbächen oder -flüssen anpflanzten anstatt in riesenhaften, makellos gepflegten Plantagen.
Nach der Bestäubung wird aus jeder Blüte eine große Frucht, die 30 bis 40 mandelförmige Samen oder »Bohnen« enthält, welche von süßem, saftigem Fruchtfleisch umgeben sind. Die Pflanze selbst verfügt über keinen Mechanismus, um die Schalen zu öffnen und die Samen selbst auszusäen; diese Aufgabe müssen bei gezüchtetem Kakao die Menschen und bei wildwachsendem Kakao die Affen übernehmen. Die Affen sind nicht an den Bohnen interessiert, die aufgrund von Alkaloiden einen bitteren Geschmack haben, sondern an dem köstlichen Fruchtfleisch, das vermutlich auch für die Menschen die primäre Anziehungskraft des Theobroma cacao ausmachte.
[image: ]Ein Kakaobaum in Comalcalco/Tabasco, Mexiko. Die Früchte entspringen unmittelbar dem Stamm.


Die Früchte brauchen ungefähr vier oder fünf Monate, um zu ihrer vollen Größe heranzuwachsen, und einen weiteren Monat, bis sie ausgereift sind. Obwohl das ganze Jahr hindurch Blüten bestäubt werden und Früchte heranwachsen, gibt es für gewöhnlich zwei Haupternten im Jahr, denn die Früchte bleiben einige Wochen lang am Stamm und halten sich nach der Ernte noch eine weitere Woche. Mit den modernen Techniken ist es heute allerdings möglich geworden, jederzeit zu ernten. Dabei muß man sehr vorsichtig verfahren, um die Kissen nicht zu beschädigen, die unablässig Blüten und damit Früchte hervorbringen.
Wenn die Schalen geöffnet und die Bohnen samt dem sie umgebenden Fruchtfleisch entnommen wurden, sind im wesentlichen vier Schritte nötig, um jene Kakao»kerne« herzustellen, die zu Schokolade gemahlen werden:[3] (1) die Fermentation (das »Rotten«), (2) das Trocknen, (3) das Rösten (oder Toasten) und (4) das Worfeln. Unabhängig vom Stand der Technik ist diese Folge von Schritten seit mindestens drei Jahrtausenden gültig und wird auch heute noch beachtet.
[image: ]Aufgeschnittene Kakaofrüchte; man sieht das köstliche süße Fruchtfleisch, das die Samen (bzw. Bohnen) umgibt. Oben und rechts fermentierte und getrocknete Bohnen.


Die Dauer der Fermentation, der die Bohnen und das Fruchtfleisch unterzogen werden, variiert ein wenig: Ursprünglich waren für Criollo-Bohnen ein bis drei und für Forastero-Bohnen drei bis fünf Tage üblich, doch neuerdings scheint man beide fünf bis sechs Tage lang fermentieren zu lassen. Während des ersten Tages laufen alle möglichen chemischen und biologischen Prozesse ab. Das Fruchtfleisch wird zuerst flüssig und verdampft dann allmählich, je stärker die Temperatur ansteigt. Das Wichtigste aber ist, daß die Bohnen kurz aufkeimen, um bald darauf durch die hohen Temperaturen und den steigenden Säuregehalt abzusterben; das ist notwendig, weil Bohnen, die nicht gekeimt haben, dem Endprodukt nicht den gewünschten Schokoladengeschmack geben Vom dritten Tag an beläßt man die Masse der Bohnen, die von Zeit zu Zeit gewendet werden müssen, bei 45 °C bis 50 °C; diese höhere Temperatur muß auch einige Tage nach der Fermentation noch beibehalten werden, weil sonst wiederum das Endprodukt nicht nach »Schokolade« schmecken würde. Unter anderem mildert der Gärungsprozeß den bitteren Geschmack der Bohnen, der wahrscheinlich dafür verantwortlich ist, daß sie für Tiere weitgehend ungenießbar sind.
[image: ]Arbeiter auf einer Kakaoplantage, die dabei sind, die Bohnen aus dem Fruchtfleisch herauszuschälen, damit sie fermentiert werden können.


Wenn die Fermentation abgeschlossen ist, werden die Bohnen getrocknet, indem sie, herkömmlicherweise auf Matten oder Tabletts, je nach Witterung eine bis zwei Wochen der Sonne ausgesetzt werden. In dieser Zeit verlieren die Bohnen mehr als die Hälfte ihres Gewichts, obwohl die Aktivität der Enzyme, die die Gärung ausgelöst hat, noch andauert. Das Rösten, für das man 70 bis 115 Minuten rechnet, geht bei Temperaturen von 99° – 104 °C für Schokolade und 116° – 121 °C für Kakaopulver vonstatten und ist absolut unerläßlich für die Entfaltung von Geschmack und Aroma; durch diesen Schritt bekommt die Bohne aufgrund chemischer Veränderungen und weiteren Feuchtigkeitsverlusts eine tiefere rotbraune Färbung, wird bröckeliger und schmeckt noch weniger bitter.
Der letzte Schritt ist das Worfeln, bei dem die dünne nutzlose Schale entfernt wird. Danach können die übriggebliebenen Bohnen gemahlen werden, bis sie so aussehen, daß wir darin den Gegenstand dieses Buches erkennen können; in der Fachwelt ist diese Substanz als »Kakaomasse« bekannt.
Es gibt – wie bei jeder anderen seit langer Zeit angebauten Pflanze – verschiedene Arten des Kakaos, und die Verbreitung der gezüchteten ebenso wie der wilden Pflanze (sofern sie noch existiert) gewährt uns Einblick in ihre Herkunft, ihre Kultivierung und ihre daraus resultierende Beziehung zum Menschen.
In seiner 1964 geschriebenen Betrachtung der Gattung Theobroma unterscheidet der Botaniker José Cuatrecasas[4] 22 Arten, die er in sechs Gruppen unterteilt. Er meint, daß die Gattung (aber nicht Theobroma cacao speziell), lange bevor die ersten Menschen von Sibirien aus in die Neue Welt vordrangen, an den Osthängen der südamerikanischen Anden entstanden sei. Nur zwei dieser 22 Arten sind für uns von Interesse: Theobroma cacao und Theobroma bicolor. Die anderen zwanzig wachsen im Amazonasbecken, entlang der Pazifikküste von Ecuador in nördlicher Richtung über Kolumbien, Panama, Costa Rica, Nicaragua, El Salvador und Guatemala bis Mexiko und an der nördlichen, d.h. karibischen Küste Südamerikas.
Aus der weniger bekannten Art des Theobroma bicolor läßt sich zwar kein Kakao gewinnen, sie wird aber vom südlichen Mexiko bis hinunter zum tropischen Bolivien und Brasilien als Gartenpflanze gezogen. In Mexiko stellt man aus ihr sogenannte pataxte her, ein Gebräu, das entweder so, wie es ist, getrunken oder zur Verdünnung des teureren Kakaos verwendet wird. Cuatrecasas ist nach eigenem Bekunden nirgends auf ein Exemplar dieser Pflanze gestoßen, das er für wildwachsend hielt, und er macht keinerlei Aussagen darüber, wo sie seiner Meinung nach ihren Ursprung haben könnte.
[...]
Fußnoten
1bei uns entsprechend: »Kakao«; A.d.Ü.


Endnoten
1Eine verläßliche, aktuelle Darstellung der Biologie und des Anbaus von Kakao bietet Young 1994. Eine weitere nützliche Einführung in diese Themen gibt Urquhart 1961.


2Ausführlich beschrieben in Young 1994.


3Außerordentlich klare Beschreibungen aller Schritte, die zur Verarbeitung von Kakao und zur Herstellung von Schokolade vonnöten sind, liefern Cook 1963 und Minifie 1980.


4Cuatrecasas 1964.
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