SCHOKOLADE

30 Jahre

handgeschoptt

Kakaoreise nach Das neue Entspannen in der
Westafrika Sortiment ist da! Zotter-Erlebniswelt,

mit Julia Zotter 30 Jahre handgeschépfte das perfelfte
Ausflugsziel
Schokolade
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Kakaoreise mit Julia Zotter nach Westafrika

Es war meine erste Reise auf
dem afrikanischen Kontinent.

Die Lebensfreude und Offen-
heit ist liberall zu spiiren.

Ghana ist nach der Elfenbeinkiste der grofSte
Kakaoexporteur der Welt. Pro Hektar werden
nur ca. 300 kg Kakaobohnen geerntet, in
Stdamerika sind es vergleichsweise 800 kg/ha,
bei guter Pflege. Der Mindestpreis fur Kakao
wird in Ghana von Regierungsseite fest-
gelegt, dafiir wurde bereits 1947 das staat-
liche Cocoa Marketing Board (COCOBOD)
gegriundet. Um Kakaobauern besser vor den
Weltmarktschwankungen zu schiitzen, ver-
kauft das COCOBOD bis zu 70% der Ernte-
mengen vor Beginn der Ernte zu Fixpreisen
und die Kakaobauern bekommen somit
einen garantierten Mindestpreis, unabhén-
gig von den Borsenpreisen. Kakaoanbau ist
far die meisten nur ein Nebeneinkommen.
Nur wenige Kakaobauern heben sich durch
besonders gute Qualitat vom Durchschnitt
ab. Diese besonders gute Bio + Fair-Quali-
tat suchen wir und dafir bezahlen wir auch
einen deutlich besseren Preis.

Kakao aus Ghana hat ein sehr gefilliges Ge-
schmacksprofil und wird daher international
stark nachgefragt. Kakaobauern fermentie-
ren selbst und liefern getrockneten Kakao.
Das COCOBOD kontrolliert sehr genau die
Qualitat fur den Export, es wird wirklich je-
der Sack kontrolliert, daher ist die physische
Qualitat sehr hoch.

Meistens steht im Dorf eine Kirche und es
gibt ein oder zwei Brunnen zur Trinkwas-
serversorgung. Fur die Bewasserung wird
Flusswasser verwendet, oder Regenwas-
ser aus einem Sammelbehalter. Die Kinder
helfen auf der Farm der Familie mit. Obwohl
der Schulbesuch in Ghana gratis ist, gehen
nicht alle hin. Daher ist es wichtig, dass
Kinder in der Schule ein warmes Mittages-
sen bekommen, dann muissen die Familien
eine Portion weniger kochen und das ist
oft ein Anreiz, um die Kinder zur Schule zu
schicken.

Auf meiner Reise sind wir an einer Schule
vorbeigekommen, ich habe beim Fenster
hineingeschaut und alle haben gerufen

und gewunken. Ich war eine willkommene
Abwechslung im Unterricht. Es gibt kaum
Tourismus, Fremde sind eine Seltenheit und
werden sehr interessiert begrifSt. Die Leute
sind Uberall freundlich, winken, sind gesellig
und herzlich.

In Ghana hatten wir auch ein sehr interes-
santes Essenserlebnis. Fir den traditio-
nellen Fufu werden Maniok-Wurzeln ver-
arbeitet. Das ist wirklich Schwerstarbeit,
denn die gekochte Wurzel muss danach
noch gestampft werden. Das ist sehr an-
strengend, ich habe es auch versucht und
bald aufgegeben. Am besten kann man Fufu
machen, wenn der Mann anfangs stampft
und die Frau den Fufu umruhrt. Ein Baptist
und seine Familie haben gekocht und man
konnte bei ihnen Essen kaufen. Als Touristin

habe ich eine besonders grofde Portion der
ortlichen Spezialitat bekommen. Es gab Ein-
topf und Fufu. Im Eintopf wurden allerhand
Tierteile verarbeitet, Rind, aber auch Huh-
nerfiilde - bei mir waren zB Nieren drinnen
und bei einer anderen Portion waren Pan-
senstlicke drinnen. Das riecht wirklich sehr
intensiv. Ich wollte dann jedenfalls keinen
Nachschlag!

Wir waren 3 Tage in Ghana, zu dieser Zeit
fand in der Gegend um Suhum das Festival
der Stille statt. Es war absolut ruhig auf den
Stralen. Das ist das Fest, wo die Ahnen zu
Besuch kommen und man muss sehr leise
sein, um die Ahnen nicht zu verscheuchen.
Zum Abschluss gibt es ein grof3es Fest, wo
ausgelassen getanzt und gelacht werden
darf, da war ich leider nicht mehr da. Ich
hatte gerne getanzt!

Vor meiner Abreise nach Sao Tomé habe

ich noch traditionelle Kleidung bekommen,
dazu ist extra ein Schneider gekommen, der
die Sachen genéaht hat, am nachsten Tag
war alles fertig. Die Leute sind sehr mode-
bewusst! Ich habe so viele bunte, wunder-
schéne Muster gesehen, alle sind fréhlich
gekleidet, ob fir die Arbeit oder abends,
wo's dann noch schrager sein darf. Ich hatte
so gerne noch mehr Zeit auf den Markten

in Accra verbracht, aber meine Reise fihrte
mich weiter nach Sao Tomé.



S3do Tomé ist eine sehr touristische Insel, ein
starker Kontrast zu Ghana. Die Insel ist klein
und es ist noch viel von der portugiesischen
Kolonialzeit zu spiiren. Die portugiesische
Kultur ist Gberall prasent. Alle sprechen
portugiesisch, aber auch Spanisch, Englisch
und Franzésisch. Die Bevolkerung ist durch-
gehend mehrsprachig. Sao Tomé war vor
Uber 100 Jahren der grof3te Kakaoexporteur.

Derzeit wird wieder eine zentrale Fermenta-
tion aufgebaut, was einfach effizienter ist. In
der Kooperative CECAQ-11 werden Pflanzen
gezielt geklont, sie méchten die Produktivi-
tat steigern und haben den Ertrag schon
von 300 kg auf 600 kg erhéht und méchten
auf 700 kg / ha kommen und streben sogar
einen Ertrag von 1.000 kg / ha an. Sie sind
sehr bemiiht sich zu verbessern und sind im
regen Austausch mit Brasilien.

Es gibt viel Fischfang, es ist eine sehr viel-
faltige Insel. Durch alternative Einnahme-
quellen als Taxifahrer oder im Tourismus

ist man dort nicht so auf den Kakaoanbau
angewiesen. Das Potenzial im Land ist da,
der Kakao ist sehr vielversprechend und
von guter Qualitat. Es ware schén, wenn die
Qualitatsoffensive der jungen Generation
erfolgreich wird.

Von Sao Tomé ging es weiter nach Togo.
Als ehemalige franzésische Kolonie gibt es
auch dort keine sprachliche Barriere, da alle
franzosisch sprechen oder eine etwas ande-
re Version von Twi und Ewe. Auch der Mit-
arbeiter von Gebana, der uns begleitet hat,
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konnte 5 Sprachen, das hat mich sehr beein-
druckt. Lomé ist die Hauptstadt, hat aber
die Struktur von einem Dorf. Es gibt eine
asphaltierte Stral3e, mitten durchs Dorf,
aber Verkehrsregeln gibt es eher nicht. Wir
sind nach Palimé gereist, eine der Hauptre-
gionen fur Kakao in Togo. Es ist ein leichtes
Hochland, eher touristisch erschlossen und
verfligt Uber eine gute Infrastruktur. Es gibt
Wasserfalle und ein etwas gemaligteres
Klima.

Die Kooperativen sind alle noch sehr jung
und relativ klein mit ca. 300 Bauern, es gibt
auch welche mit 70 Bauern. Vieles ist noch
im Entstehen, der Ertrag ist noch sehr ge-
ring mit 300kg/ha.

Eine Kooperative wird von einer Togolesin
geflhrt, sie ist mit einem Schweizer ver-
heiratet. Dort ist vieles schon besser orga-
nisiert, besser geschult und natdrlich gibt
es auch schon mehr Ertrag. Dennoch muss
man den Kakaobauern erklaren, dass unter-
schiedliche BohnengréfSen bei uns nicht
verarbeitet werden kénnen, weil wir damit
keine gleichmaRige Rostqualitat erhalten
und wir die kleinen Bohnen aussortieren
mussen. Mit dem Mehraufwand wird der
Kakao fur uns sehr teuer. Da dort kaum
jemand auf Besuch kommt, kennen sie die
Verarbeitungskette nicht und wissen nicht
was es bedeutet, wenn der Kakao dadurch
eine mindere Qualitat hat. Wir brauchen
aber eine einheitliche ausgesiebte Qualitat.
Togo ist auch bekannt fiir seine Modekul-
tur, es ist alles sehr bunt und fréhlich. Und

natirlich das Essen! Auch in Togo wird viel
mit Fufu und Eintopf gekocht, etwas anders
als in Ghana. Alles ist frisch gekocht und
die Menschen sind stolz auf ihre Kiiche. Ich
vermisse all die guten Speisen, sowohl den
Fufu als auch den tollen frischen Fisch von
Sao Tomé.

Auf meiner Reise durch Westafrika wurde
ich mit offenen Armen empfangen, konnte
viel Neues erfahren und ich verstehe nun
die regionalen Zusammenhange noch bes-
ser. Ich habe mir vieles anders vorgestellt,
bin Gberrascht von den Méglichkeiten und
hoffe weiterhin auf regen Austausch und
freue mich auf die nachsten Kakaolieferun-
gen unserer Partner aus Westafrika.

Die nachste Kakaoreise plane ich nach
Uganda und Tansania und vielleicht wer-
de ich dann erstmals von meiner kleinen
Schwester Valerie begleitet!




30 Jahre handgeschopfte
Schokolade!

Wir feiern das Jubilaum mit
vielen neuen Sorten.
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»handgeschopfte Schokolade“ bedeutet
Fiillungen werden in Schichten aufgebaut,
nach dem Prinzip des Papierschopfens.

Es bedeutet nicht, dass Schokolade von
Hand in Formen gegossen wird.
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,Schokolade
macht Schule®,
neues Projekt in
Madagaskar

In Kooperation mit ,Jugend eine Welt" in
Osterreich haben wir ein Schulprojekt der
«Salesianer Don Bosco” in der Region Itasy
in Madagaskar ausgewabhlt. Pro verkaufter
Tafel ,SchokoBanane" flieRen 50 Cent in
das Projekt ,Schokolade macht Schule” und
ermoglicht 770 Kindern, im Alter von 6 - 14
Jahren, in die Schule zu gehen. Mittags gibt
es fur alle ein warmes Mittagessen. Oft ist
die warme Mabhlzeit der eigentliche Grund,
warum sie von ihren Familien in die Schule
geschickt werden. Vor allem Kinder leiden
unter der schwierigen Situation im afrika-
nischen Inselstaat Madagaskar, einem der
armsten Lander der Welt. Jede verkaufte
Tafel ,SchokoBanane"” macht ein Kind in der
Schule satt.



Entspannen in der Zotter-Erlebniswelt,
das perfekte Ausflugsziel

Wir finden, ein perfekter Tag beginnt na-
trlich mit einer Schokoladenverkostung!
Einmal durch das groRRe Sortenspektrum
kosten und viele neue Geschmackskom-
positionen erleben. Wer kénnte da schon
widerstehen, wenn Nougatpumpen und
Schokobrunnen sprudeln, Roboter Biofekt
servieren und Endorphine am Rollercoas-
ter ihre Runden drehen. Zur Einstimmung
geht’s vorab im Kakaokino einmal um die
Welt durch 5 funf Lander, auf den Spuren
der Kakaobohne. Nach der Schoko-Genuss-
tour, servieren wir am Bio-Wirstelstand
coole Drinks und heilde Snacks fiur den
schnellen Hunger - oder im Feinkostladen
einen kraftigen Kaffee aus unserer Slayer-
Kaffeemaschine mit kleinen pikanten Snacks
oder hausgemachten Kuchen und Strudeln.
Spiel und SpaR gibt's im Motorikpark und
am Abenteuerspielplatz im Essbaren Tier-
garten, sowie auf der Bauerngolfanlage, wo
Geschick und Treffsicherheit zahlen.




Paul Miihlbauer ist Bildhauer
im Stidburgenland. In Olben-
dorf hat er seine Werkstatt und
betreibt dort den Kunstpark
Sud. Auch fur den Kunst Park in
Zotters Essbarem Tiergarten hat
er zahlreiche Skulpturen erstellt,
die dort, mit einem wunderbaren
Panoramablick, Uber das gesam-
te Areal ihre SpaRe treiben und
die Besucher zum Schmunzeln
bringen. Aber was beschaftigt den
Klnstler hinter den grofRen, bunten
und ein wenig frechen Figuren?
Ein Gesprach mit Paul, das Uberra-
schenderweise in die Steinzeit fiihrt.

Paul, woran arbeitest du gerade?
Ich sehe mich als Kabarettist der
Dreidimensionalitat. Gerade habe
ich mit dem Zyklus der ,Resltant”
aus dem Blickwinkel der Resltant das
Jubilaum ,100 Jahre Burgenland” auf-
gearbeitet und jetzt habe ich ein neues
Thema ins Auge gefasst. Jetzt widme
ich mich der Steinzeit - und zwar der
+Scheild Steinzeit".

Was bedeutet die Steinzeit fiir dich?
Ich habe mich bei einer Ausstellung in
die Venus von Willendorf verliebt und
habe sie nun in verschiedenen Varianten

nachgebaut. Als Bronzefigur, aber ich habe
auch eine Figur aus 20.000 Legosteinen, die
ist 1,25 m hoch. Meine Venus hat allerdings
FiRRe, damit sie auch stehen kann. Als neues
Motiv werde ich die Venus mit einem Sabel-
zahntiger machen, aber da wird sie wahr-
scheinlich auch einen rosa Tanga tragen.
Dieses Thema wird mich noch ein paar Jahre
beschiftigen, denn wenn der Krieg an den
Grenzen Europas vorbei ist, ist die Frage,

ob wir wieder in einer Steinzeit leben wer-
den. Deshalb ist die Leitfigur des Zyklus' die
«Scheild Steinzeit".

Eine Venus mit Stinkefinger?

Ja natlrlich, denn Ich versuche diese Welt,
wie ich sie sehe, weiterzugeben. Was ist
denn Humor und was ist eine Beleidigung?
Man muss es doch aushalten und muss
auch tolerant sein, das ist wichtig. 1000

km weiter ist alles aufgehoben, da sterben
Menschen, dort herrscht Krieg. Und wir
regen uns Uber Férmlichkeiten auf und gen-
dern. Das ist doch Uiberhaupt nicht relevant.
Nattrlich muss man sozialpolitisch besser
werden, natlrlich missen Frauen und Man-
ner gleichgestellt sein. Naturschutz natiir-
lich, Gleichberechtigung nattirlich, es muss
einfach gemacht werden. Wo ist dann das
Problem? Man muss es nur tun und nicht
nur diskutieren. Das ist der Punkt. Sonst
ist’s bald wieder wie in der Steinzeit.

Steinzeitgefluster mit Paul Mithlbauer

L

weitere Infos: www.muehlbauer.cc
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-1 ,30 Jahre handgeschiopfte | © ‘=
« ¢ | Schokolade“ - eine Idee,
1wy | tausend Moglichkeiten '

HE FQ Ein Riickblick von Josef Zotter

e ) ¢ Innovationen entstehen immer dann, wenn man Lésungen braucht. Ich habe in unse-
VAR \ YA rer Konditorei in den 90er Jahren auch schon Tafelschokolade gemacht, diese wurde
/ { in Formen gegossen. Aber dann kam ein groRer Auftrag und ich hatte zu wenig Guss-
\ (0 | formen. So habe ich improvisiert und auf einem Tisch zwischen zwei Vorhangstangen
+ W eine grofSe Tafel mit verschiedenen Schichten gemacht. Mit Kirbiskernen und Gewdir- s
' zen bestreut, dann in kleine Tafeln geschnitten und mit Schokolade Gberzogen. Ner- : \j\' = 4
vos war ich schon, denn diese Losung hatte der Kunde nicht bestellt, aber alle liebten [~ \\'\§ ,",._,_{,;.,.,/"
diese neue Schokolade. Sogar die Zeitung hat gefragt, wie ich das mache und ich habe j\\ N V7

erklart, es sei dhnlich wie bei handgeschopftem Papier, es wird in Schichten aufgetra- /s \\ .
gen. So ist die handgeschopfte Schokolade entstanden. Das Prinzip ist heute noch das \ 77, &
gleiche. oy 4

! Mittlerweile haben wir ungefahr 1.500 Rezepte entwickelt und wir haben es geschafft, .
A alle Fillschichten auch selbst herzustellen, wie Marzipan, Gelees, Ganachen und Nou- )
PUPP gats. Das hatten wir vor 30 Jahren nicht gedacht. Aber damit ist auch die Experimen- (
AN, tierfreude gestiegen, da ergeben sich Trends und neue Mdéglichkeiten, ohne Kompro-
$le misse in Qualitat und Vielfalt.

Ich habe angefangen meine Ideen, in einem Ideenbuch einzufangen. Da stehen Stich- [~
worte oder Wortkreationen drinnen, die sammle ich wie Momentaufnahmen. Wenn *
A Julia und ich das neue Sortiment besprechen, ist das ein spannender Denkprozess. Wir
/) diskutieren unsere Kreationen, entwerfen dazu Konsistenz und Aromen, wiirzen mit
Fj ' Gegensitzen und setzen der Kreation noch ein Highlight auf. Gerade fallt mir Hasel-
nuss und Rotkraut ein, das kdnnte man karamellisieren und einstreuen, oder hier habe
ich mal Blutorange notiert - mit der Idee aus Blut und Orange, Safran Gries, Zigarren-
brand. Oder Roggenbrot und Salz fir Liebeskranke und Seelenheuler, keine Ahnung,
was ich mir dabei gedacht habe. Manchmal bin ich von einer Idee begeistert, aber nach
einiger Zeit ist sie nicht mehr so prickelnd. Zum Gliick kann die Idee im Buch abkihlen.
Manches geht mir aber nicht mehr aus dem Kopf, da bleibt was hdngen, I6st Assozia-
tionen und Erinnerungen aus. Darum geht's auch beim Naschen. Die Harmonie am
Gaumen und was danach passiert durch Geruch, Konsistenz und dem Unerwartetem
wie Zitrusnoten oder Chili, oder auch knusprige Elemente als Highlights. Es geht im-
mer um ein sinnliches Erlebnis, viel passiert im Kopf wie eine Inszenierung. Man kénn-
te auch alles zusammenrihren und purieren, aber dann waére das Erlebnis sehr flach,
durch die Schichten bekommt eine neue Sorte ein ganzes Aromenspektrum, das ist das
Geniale!

Dann gibt's auch Wortspiele, die ich notiere, wie Glockenturm, Eierschwammerl, Her-
renpilz, dazu habe ich Bilder im Kopf, aber dabei wird es auch bleiben. Oder Insekten-
mehl mit Sauerkrautsaft, das produzieren wir wahrscheinlich nicht, eine Fisch-Schoko-
lade gab es allerdings schon. Aber ein politisches Statement wie ,Bergl statt Ibiza” war
mir ein Bedurfnis, dazu musste ich ein Rezept entwerfen. In diesem Buch sind meine
echten Memoiren festgehalten, es kann sie nur kein anderer lesen, denn es sind ja nur
Stichworte meiner Gedanken.

|
|

AT ¥

BEAN 'z o _t t e _r

to BAR SCHOKOLADE



