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Italien und die Schokoladen-Renaissance: ,Kénnen Sie schmecken, was darin steckt?*

Von Stefan Ulrich

Giovanni Boccaccio: ,Es ist besser,
Genossenes zu bereuen, als zu bereuen,
dass man nichts genossen hat.“

Pisa, im Februar - Fiir Cecilia Iacobelli
begann das siiBe Leben in einem Strand-
hotel der Toskana. Dort lernte die Desi-
gnerin 1991 den Chefkoch kennen, einen
Hollander mit blonder Léwenméhne
und nordseeblauen Augen namens Paul
De Bondt. Die beiden merkten, dass sie
neben der Liebe noch anderes verband:
die Freude an der Kunst, an der Asthetik
und vor allem am guten Essen. ,So sag-
ten wir uns eines Tages: Wir miissen et-
was Gemeinsames auf die Beine stel-
len®, erzahlt Cecilia.

Doch was? Mit Essen sollte es zu tun
haben, das war klar. ,Wir fragten uns,
wo wir unsere Nische finden kénnten,
was hier in der Toskana noch fehlte.“
Das Ergebnis: Schokolade. Zwar gab es
im Piemont eine Schokoladentradition,
im restlichen Italien aber verstand man
wenig von der Gétterspeise der Azteken,

Im Tal des siiBen Goldes

Tavolette mit Fencheldl oder Krustentiere auf Kakao - zwischen Pisa und Prato haben Chocolatiers Erfolgsrezepte fiir eine alte Kunst gefunden

man kaufte die Tafeln der i
trie mit ihrem hohen Zucker- und
Milch- sowie geringen Kakaogehalt
oder Import-Pralinen aus Belgien und
Frankreich. ,,Also haben wir unsere Ta-
lente zusammengeworfen und begon-
nen, eine moderne Schokolade herzustel-
len, mit wenig Zucker und viel Kakao,
edlem Kakao®, sagt die junge Frau mit
dem schwarzen Lockenwirbel. ,Es war
ein Abenteuer. Denn damals afBen die Ita-
liener kaum Schokolade, und unsere Pro-
dukte waren teuer.“
Blumen, Friichte, Holzer
Heute, 15 Jahre spater, gehort die
,Cioccolateria De Bondt* in Visignano
zu den Schmuckstiicken des Schokola-
den-Tals. So heifit inzwischen jene Ge-
gend zwischen Pisa und Prato, in der
sich wahrend der vergangenen Jahre vie-
Te Schokolad iedelt
haben. Einige von ihnen sind zu Welt-
ruhm gelangt und machen den Kollegen
aus Frankreich und Belgien den Rang
ste-

t hal

streitig. Diese Famili

, Koriander, dem 01 des wil-

hen fir jenes tiichtige Italien, das sich
trotz aller Schwichen des Staates auf
den Weltmirkten behauptet - durch
Phantasie, FleiB, Qualitat. Dank seiner
oft jungen, wagemutigen Mittelsténdler
halt sich das alte Kulturland in der Rei-
he der reichsten Staaten. Dass Italien es
zudem schafft, auslidndische Talente wie
Paul De Bondt anzulocken, wirkt als wei-
tere Kraftquelle.

,Fiir einen gelernten Koch ist die Tos-
kana natiirlich das Eldorado”, sagt der
Hollander. Mit seinem schokolad -
schmierten Kittel, dem schwarz-weiBen
Kopftuch, dem roten Drei-Tage-Bart
und den schalkhaft funkelnden Augen
sieht er aus wie ein Klabautermann.
Doch er springt nicht in einer Schiffs-
kombiise herum, sondern in seinem La-
boratorium, um hier ein Osterei zu ver-
kosten und dort in eine Reine mit Zitro-
nenschalen in Zuckersirup zu schnup-
pern. Dann fiillt er eine erdbraune, war-
me, duftende Masse in eine Plastiktiite.
Durch eine Diise driickt er, Stiick fiir
Stiick, Schoko-Kiisschen auf ein Perga-
mentpapier. Ein Gehilfe setzt Haselniis-
se oben drauf. ,Wir machen hier alles
per Hand“, sagt Cecilia und deutet in
den Nebenraum. Dort rollen sechs Mitar-
beiter kleine Ostereier in Silberpapier
ein.

Der Kakao-Duft in der Luft ist betau-
bend. Paul iiberreicht eine der gerade ge-
gossenen Pralinen. ,Schmecken Sie die
verschiedenen Kakaoarten?”, fragt er
und murmelt etwas von exotischen Blu-
men, Friichten und Hélzern. , Eine feine
K: te hat bis zu 500 verschi
Aromen.“ Paul und Cecilia ist das nicht
genug. Sie haben bald nach ihrer Firmen-
griindung begonnen, ihre ,Tavolette®,
die Schokoladentafeln, mit anderen Stof-
fen anzureichern, mit kandierten Limet-

den Fenchel oder mit Fior di Sale, den
feinsten, aromareichsten Salzkristallen,
wie sie im friithen Sommer in den Salinen
gedeihen. Oder mit Peperoncino. Ein
Freund in der Toskana, der 800 Sorten
der scharfen Schoten kultiviert, brachte
die De Bondts auf diesen Geschmack.

,Heute stellen viele Chocolatiers aro-
matisierte Schokoladen her, aber als wir
damit begannen, war das extravagant®,
sagt Cecilia. Paul schaut von seinen
Spritz-Pralinen auf: ,Dabei sind unsere
Kreationen nie kompliziert. Wir mi-
schen nicht zehn Schokoladenmassen zu-
sammen, wie manche in Frankreich, son-
dern nehmen wenige Zutaten. Doch die
miissen charakteristisch im Geschmack
und von bester Qualitat sein.“

So haben die De Bondts das Erfolgsge-
heimnis der toskanischen Kiiche auf die
Schokolade iibertragen und die einst
schlichte Welt der Tafeln, die nur weiBe,
Milch- und Bitterschokolade kannte, in
unzihlige Varianten aufgefdchert, als
hitten sie sich Darwins Finken zum Vor-
bild genommen. Und immer wieder ent-
decken sie neue G i

steht Cecilia an diesem Abend hinter der
Theke, denn das Geschift lautt in diesen
Wochen so gut, dass sie kaum mit der
Produktion Erst -
ten, nun der Valentinstag und dann
Ostern - fiir die Italiener gibt es derzeit
viele gute Anlésse, Schokolade zu kau-
fen.

Von zwei auf vier Kilogramm pro
Kopf und Jahr ist der Konsum im vergan-
genen Jahrzehnt hochgeschnellt, und
das ist noch wenig im Vergleich zu
Deutschland, wo etwa zehn Kilo ver-
speist werden. Der Trend geht dabei
weltweit, von Europa iiber Amerika bis
nach Japan, zu hochwertigen, kunst-
handwerklich hergestellten Bitterscho-
koladen mit hohem Kakaoanteil. Den
De Bondts ist daher trotz der Konkur-
renz im Schokoladen-Tal nicht bange.

Fiir die Prinzessin im Bett

Um den Boom des braunen Goldes zu
verstehen, der fast den Wein-Wahn iber-
trifft, lohnt es, in die Geschichte zu bli-

wihrend der Fastenzeit, womdglich mit
schlechtem Gewissen. Der franzésische
Moralist Francois Duc de La Rochefou-
caul mahnte im 17. Jahrhundert: , Erge-
ben Sie sich Ihrer Gier nach Schokolade
ohne Komplexe und falsche Schuldge-
fiihle, denn denken Sie daran: Kein ver-
niinftiger Mensch ist ohne einen Funken
von Wahnsinn.*

Erst viel spater wurde Schokolade in
fester Form verkauft, zunéchst in Apo-
theken. Dann begann der Abstieg. Scho-
kolade wurde schlieflich zum milchig-
zuckrigen Billigprodukt und ,Nasch-
zeug fiir Kinder“, wie Paul De Bondt
sagt. Vor ein paar Jahren aber begann
die Renaissance. Schon sind die Preise
wieder fiirstlich — und die Chocolatiers
auf gutem Wege, den Kakao erneut zur
Gotterspeise zu erheben. In den Stadten
machen immer mehr Spezialgeschifte
auf, die Hersteller laden zu Degustatio-
nen, Restaurants servieren ,Krustentie-
re auf Kakao®, die Tourismusexperten
zwischen Pisa und Florenz arbeiten an ei-

Dannsitzen Cecilia und Paul wie Alche-
misten zusammen und probieren Kakao-
mischungen aus. ,, Das meiste davon pas-
siert allerdings in unserer Phantasie,

cken und dann weiter ins Schokol ner ae”. Schoko ist
Tal vorzudringen. Die Kakaobiume | schick.

aus dem iet und | Doch warum sind die Kunden so auf
wurden von altameri Volkern | den K I X ? Eine

als Geschenk der Gétter verehrt. Die
Bohnen, von denen etwa 20 bis 50 in ei-
ner Frucht stecken, dienten als Opferga-

weil wir die Gesch ianten
lingst im Kopf haben*, sagt Cecilia. ,So
miissen wir in der Praxis nicht viele
Tests machen.

Die Ergebnisse konnen sich auch se-
hen lassen: Wie Silberbarren liegen die
von Cecilia gestalteten Verpackungen
aus kréftiger Silberfolie in dem Laden
der De Bondts am Arno-Ufer in Pisa.
Das Geschiift erinnert mit seiner alten
Gewdlbedecke und der raffinierten Be-
leuchtung eher an eine edle Boutique als
an einen Siiigkeitenladen. Etwas blass

ben, 1 ttel und ber. 3
Speise. Die Azteken brauten sich aus Ka-
kao, Wasser, Vanille und Cayennepfef-
fer einen Krafttrunk namens Xocolatl.
Montezuma soll stets reichlich davon ge-
trunken haben, bevor er zu seinen Frau-
en ging.

Uber die Spanier kam die Schokolade
als Luxusprodukt nach Europa, der Ca-
yennepfeffer wurde durch Zucker er-
Setzt. Prinzessinnen pflegten den hei-
Ben, siien Trunk nun morgens im Bett
zu schliirfen, Priester labten sich daran

Antwort kann Andrea Slitti geben, ein
Kleiner, vor Einfallen spriihender Mann,
dem nur wenig anzusehen ist, dass er tag-
lich 100 Gramm Schokolade kostet. Das
gehore schlieBlich zu seinem Job, lacht
er. Slitti residiert, eine halbe Autostun-
de von den De Bondts entfernt, in Mon-
summano Terme. Wer in seine Degustier-
stube hinauf will, muss erst sein Ge-
schaft durchqueren - einen Hort der sii-
Ben Siinde. Oben sitzt dann Slitti, taucht
einen der von ihm erfundenen Kakao-
Loffel in den Espresso, nippt, schmun-
zelt und sagt: ,Hier in Italien haben wir
eine Wirtschaftskrise, aber der Schoko-
ladenmarkt boomt, und unser Schokola-

diesem Anspruch gehen Ceci-
lia Tessieri (oben Mitte) und
ihr Bruder in Pontedera ans
Werk und fangen dabei auf
den Kakao-Plantagen in Vene-
zuela an. Der vielfach pramier-
te Chocolatier Andrea Slitti
sieht in seiner Ware Werke
einer neuen Schokoladen-Kul-
tur (oben rechts). Zu den italie-
nischen Meistern der Kakao-
Kunst gehoren auch Cecilia
Iacobelli und Paul De Bondt

| (links unten), die in Pisa wie
Alchemisten an ihren verschie-
denen Sorten arbeiten (rechts
unten).

sie zu analysieren®, sagt er und deutet
auf die Schrinke. ,,Sie sind voll davon.“
Unter den Schitzen werden auch Stiicke
der Firma Amedei sein, die einen Ehren-
platz im Schokoladen-Tal einnimmt. So
sieht sie es jedenfalls selbst. ,Die ande-
ren, das sind gewiss gute Handwerker*,
sagt Cecilia Tessieri, die den gleichen
Vornamen trégt wie die Kollegin von De
Bondt. ,,Aber sie kaufen ihre Schokola-
denmassen ein. Wir dagegen machen al-
les selbst — vom Anbau der Kakaobaume
bis zur Schokolade. “ Die 39-Jahrige deu-
tet auf die Tafeln und Pralinenschach-
teln in den Regalen des Empfangsraums
und lsst ihre, der Vergleich sei gestat-
tet, kakaobraunen Augen aufblitzen.
,Das sind alles meine Kinder*, sagt sie.
. Ich bin so stolz auf sie.“ Dann erzéhlt
Cecilia eine Geschichte, die einmalig ist
—und zugleich typisch fiir toskanischen
Unternehmensgeist.

Cecilia und ihr Bruder Alessio kom-
men aus einer Familie, die Backbedarf
vertreibt. Nach dem Studium treten bei-
de in den Betrieb ein. Doch bald wollen
sie etwas Eigenes anstellen und Pralinen
produzieren. ,,Nennen Sie es Abenteuer-
Tust oder jugendlichen Leichtsinn®, sagt
Cecilia, ,jedenfalls mieteten wir eines
Tages eine Werkhalle an, schlugen ein
Rezeptbuch auf und fragten uns: Welche
Pralinen wollen wir jetzt machen?

Die Geschwister merkten schnell,
dass es so nicht funktioniert. Also wurde
der Familienrat einberufen. Er be-
schloss: Cecilia soll Chocolatiere wer-
den. Drei Lehr- und Wanderjahre lang
zog die junge Frau durch Europa, arbei-
tete bei kleinen und groen Produzenten
und zahlte sogar Geld, um Einblick neh-
men zu diirfen. Dann kehrte sie ins hei-
mische Pontedera zuriick. Dort setzten
sich Cecilia und Alessio ein klares Ziel:
»Wir wollten die beste Schokolade der
Welt machen.“ Angespornt hat sie dabei
wohl ein franzosischer Chocolatier, der
eine Zusammenarbeit mit dem Argu-
ment ablehnte, die Italiener seien noch
nicht reif fiir so feine Geniisse. Das konn-
ten die Tessieris nicht auf sich sitzen las-
sen.

Rache in Chuao

Zunichst versuchten die Geschwister,
wie ihre Konkurrenten mit gekaufter
hokol zu arbeiten. ,Doch

Fotos:
Ulrich, ddp,

den-Tal wichst, denn Erfolg zieht Er-
folg an Die Schoko-Renaissance,
glaubt Slitti, ist ein Werk der Chocola-
tiers. Erst in Frankreich und dann in Re-
gionen wie der Toskana hatten sie begon-
nen, die Kunden Qualititssinn zu leh-
ren. Auf der Erfolgsspur der Winzer witr-
den nun auch die Kakaokiinstler sorten-
reine Produkte, die sie Grand Cru nen-
nen, und fein austarierte Mischungen an-
bieten, ihre Kreationen auf den Verpa-
ckungen genau beschreiben und den di-
rekten Kontakt zum Kunden suchen. So
entstehe eine ,Schokoladenkultur®, die
es erlaube, immer edlere und teurere
Schokoladen zu verkaufen. , Allerdings
miissen wir den Fehler wie beim Wein
vermeiden, wo es einen Exzess gab, sei
es beim Preis, sei es bei gekiinstelten Ein-
fallen*, sagt Slitti

Erlebnisraum fiir alle Sinne

Der vielfach ausgezeichnete Meister
hat kiihne Plane. Dieses Jahr will er mit
dem Bau eines Schoko-Tempels der un-
bekannten Art beginnen. In dem Kom-
plex sollen Herstellung und Degustation
verschmelzen. Wihrend Pralinen gefiillt
und Tafeln gegossen werden, kénnen die
Besucher auf einer Art Parcours alles be-
obachten und probieren. Herzstiick die-
ses Erlebnisparks soll ein revolutionarer
Degustierraum werden, iiber den Slitti
noch nichts in der Zeitung lesen will. Er
sorgt sich, die Konkurrenz konnte ihn ko-
pieren. Nur so viel sei verraten: In dem
hermetisch abgeschirmten Raum wer-
den mit ausgekliigelter Technik alle fiinf
Sinne eingefangen und auf einen Punkt
konzentriert — die Schokolade.

Dass Slitti kein Phantast ist, belegen
all die Auszeichnungen, die hier die Vitri-
nen schmiicken. Seinen Erfolg schreibt
er auch der Neugier zu. ,Standig kaute
ich mir Produkte der Konkurrenz, um

wir merkten rasch, dass dies unseren
Anspriichen nicht geniigte. Also be-
schlossen wir, an die Quelle zu gehen,
zum Kakaobaum.“ Fortan bereiste Ales-
sio die tropischen Léander auf der Suche
nach versteckten Plantagen mit dem bes-
ten Mikroklima, dem geeignetsten Bo-
den, den edelsten Baumsorten. Beson-
ders in Venezuela wurde er fiindig. Ame-
dei begann, dort Exklusivvertrige mit
den Kakaobauern abzuschliefen und ih-
nen ein Vielfaches des Weltmarktpreises
zu zahlen. Dafiir mussten sich die Far-
mer beraten lassen, bei Pflanzung, Ern-
te, Fermentierung, Trocknung und
Transport. So bekommen die Tessieris
mittlerweile die gesamte Ernte der viel-
leicht weltbesten Kakaosorte, des
Chuao aus dem gleichnamigen Kiisten-
dorf. Die bisherigen Abnehmer, darun-
ter der besagte franzésische Chocola-
tier, gehen nun leer aus. Vendetta gelun-

gen

Wahrend Alessio sich um die Pflan-
zungen kiimmert, herrscht Cecilia am
Firmensitz. Stolz fiihrt sie durch die Hal-
len, die einem Industriemuseum glei-
chen. Mit miihsam aufgestoberten alten
Maschinen wird hier auf traditionelle
Weise, langsam und sorgfaltig, der Ka-
kao gerdstet und gemahlen und die Scho-
kolade hergestellt. Bis die Bohnen, die
sich in groBen, stark riechenden Juteséi-
cken tirmen, zu Cecilias Schoko-Kin-
dern werden, dauert es viele Tage. Die
Produktionsmenge ist klein, der Erfolg
umso griBer: Die Academy of Chocolate
in London kiirte die Chuao-Tafeln von
Amedei zur besten Bitterschokolade der
Welt.

Cecilia Tessieri reicht dem Besucher
ein Stiick zum Probieren. ,Kénnen Sie
schmecken, was darin steckt?*, fragt sie
und sagt: ,Zum Schokolademachen
braucht man grofen Kakao. Und groBe
Passion.” Dann steht sie hastig auf, um
sich wieder ans Regieren ihres siifen Im-
periums zu machen. La Dolce Vita kann
ganz schon anstrengend sein.
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