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ie amerikanische Weltraumbe-
Dh('jrde NASA lésst zwei stidndige

elektronische Beobachter um die
Erde kreisen, die sich »Terra« und »Aqua«
nennen. Die beiden Satelliten funken regel-
mafdig Daten liber die Veranderungen in
den weltweiten Okosystemen, vieles davon
nahezu in Echtzeit abrufbar im Internet.
Was sie derzeit aus Indonesien berichten,
ist niederschmetternd: Von Januar bis
Ende Oktober zdhlten ihre Messapparate
rund 120 000 einzelne Wald- und Torf-
brande in dem Inselstaat. Schon jetzt spre-
chen Experten von der grofiten Brandka-
tastrophe dieses Jahrhunderts (siehe
www.globalfiredata.org).

Deren Ursache: Bauern auf Borneo oder
Sumatra fackeln immer grofRere Teile des
Regenwalds ab, um dort Palmdl-Plantagen
zu errichten — mit absehbar desastrosen
Folgen fiir das Weltklima. Die Brande
dieser Saison haben bereits mehr Klima-
gase freigesetzt, als die Industrienation
Deutschland in einem Jahr ausstofst. Pal-
mol ist ein indonesischer Exportschlager.
Die riicksichtslose Rodungspolitik driickt
den Weltmarktpreis. Kein Wunder, dass
Palmél zum Schleuderangebot nahezu
ubiquitdr Abnehmer findet. Die Kosmetikindustrie setzt es in Sal-
ben und Cremen ein, die Reinigungsmittelhersteller verwenden
es fiir Seifen und Waschmittel (Tenside) und bei Lebensmitteln
kommt es von der Margarine bis zum Analogkése zum Einsatz.

Leider verwenden auch Schokoladenhersteller gern Palmél,
es macht die Kakaomasse cremiger und fiilliger, zudem verkiirzt
es den Herstellungsprozess zeit- und kostensparend. Bis zu fiinf
Prozent lasst die Europaische Union als Zusatzstoff bei der Fab-
rikation zu. Aus der Sicht von Slow Food sind dies fiinf Prozent
zu viel. Palmél hat in einer guten und vor allem sauberen Scho-
kolade nichts zu suchen, denn hochwertiger Kakao enthalt genii-
gend eigene Fette und mehr als 500 Aromen, die dieses wunder-
bare Naturprodukteben zu jenem »Gottesgeschenk« (Theobroma)
machen, als das es von dem schwedischen Botaniker Carl von
Linné schon vor dreihundert Jahren bezeichnet wurde!

In der Herstellung ersetzt das billige Palmél schlicht die viel
teurere, aber hochwertige Kakaobutter - schon sind fiinf Prozent
gespart. Fir diesen Trick sind sich auch viele sogenannte Edel-
hersteller nicht zu schade. Uns Schokoliebhabern bleibt da nichts
anderes librig, als genauestens die Liste der Inhaltsstoffe auf dem
Etikett zu studieren und die guten Anbieter von den schlechten
zu trennen. Aber Vorsicht: Palmdl kursiert dort oft nicht unter
eigenem Namen, sondern versteckt sich als sogenanntes »Pflanz-
liches Fett«.

Ahnlich klimabelastend und mindestens genauso iiberfliissig
ist ein anderer Liebling der Schokoladenhersteller: das Sojalecit-
hin. Bei diesem Zusatzstoff handelt es sich um einen sogenann-
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Billiger
Schokoladengenuss,
teuer bezahlt

»Die Palmol- und
Sojaproduktion ist weder

sauber noch fair.«

ten Emulgator, ein Helferlein, das von der
Lebensmittelindustrie gerne eingesetzt
wird, wenn es darum geht, nicht mischbare
Fliissigkeiten wie beispielsweise Wasser
und Ol miteinander zu verbinden.

Dem Schokolade-Konsumenten gaukelt
Lecithin eine hohere Produktqualitit vor:
Sein Einsatz fithrt zu einem angenehmen
Mundgefiihl, verleiht dem Produkt einen
cremigeren Schmelz und einen hoheren
Glanz. Die Europdische Union lasst Sojale-
cithin auch im Biobereich zu. Und weil es
spottbillig ist, verwundert es nicht, dass
kaum ein Hersteller daraufverzichten mag.

Ist es fiir die Herstellung hochwertiger
Schokolade notwendig? Wie bei Palmol
heifdt die Antwort: nein. Dies beweisen
Anbieter mit einer ganz anderen Produkt-
philosophie wie beispielsweise Naturata
oder Bonnat, die in ihrem kompletten Scho-
koladen-Sortiment ohne Lecithin auskom-
men. Der gewlinschte zarte Schmelz, ein
appetitlicher Glanzundleckerer Geschmack
lassen sich ndmlich auch ganz ohne Hilfs-
und Zusatzstoffe durch traditionelle
Herstellungstechniken, wie das ausrei-
chend lange Conchieren der Kakaomasse,
erzielen.

Warum also den Konsumenten dazu zwingen, Stoffe zu sich
zunehmen, die er in seiner Schokolade gar nicht vermutet? Zumal
Soja weltweit immer stérker gentechnisch verandert angebaut
wird und eine Garantie, dass keine Spuren von verdnderten Orga-
nismen in die Schokolade gelangen selbst bei Verwendung von
Biosoja kaum mehr moglich ist. Der Soja-Anbau erfordert zudem
Platz - vor 15 Jahren wurde die Bohne in Argentinien auf einer
Flache von einer Million Hektar angebaut. Inzwischen sind es 18
Millionen Hektar. In Brasilien fithrt die Ausdehnung der Soja-Mo-
nokulturen zu einer dhnlich katastrophalen Abholzung des Regen-
walds wie die Palmolproduktion in Indonesien. Wenn der Wald
verschwindet, wird Kohlendioxid freigesetzt — das weltweite
Abholzen von Baumen (nicht nur durch Brandrodung) tragt maf3-
geblich zum Klimawandel bei.

Die Palmol- und Sojaproduktion ist weder sauber noch fair.
Die riesigen Monokulturen fithren zur Vergiftung der Béden, die
Profite landen bei wenigen grofRen Konzernen, die den Markt welt-
weitbeherrschen. Einfache Bauern und Landarbeiter sind die Ver-
lierer des industrialisierten Anbaus.

Eine Tafel Schokolade wiegtin der Regel nur 100 Gramm. Jedes
einzelne sollte, wenn wir es uns auf der Zunge zergehen lassen,
den Slow-Food-Kriterien »gut, sauber und fair« geniigen. Schlie-
3en wir also durch bewussten Einkauf aus, dass aus dem Gottes-
geschenk eine bittere Hypothek fiir den Planeten wird!

Bleiben Sie weiterhin engagiert, kritisch und genussfreudig,
Thre Ursula Hudson






