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EINLEITUNG
Lassen Sie es sich schmecken!

Als mich mein Literaturagent ansprach, ob ich gerne ein Buch mit
111 Griinden, Schokolade zu lieben, schreiben wiirde, dachte ich
sofort: Ja, das hort sich spannend an! Aber 111 Griinde sind auch
viel. Also habe ich mich hingesetzt und alles notiert, was mir spon-
tan eingefallen ist. Nach ein paar Stunden hatte ich bereits mehr
als 70 Stichworter auf dem Papier! Da wusste ich, dass ich kein
Problem haben wiirde, geniigend Griinde zu finden. Und so war
es dann auch!

Ich habe fiir dieses Buch keinen Selbstversuch gescheut. Ich
habe gefriergetrocknetes Astronautenschokoladeneis bestellt und
gekostet, mir Schokoladenmasken auf das Gesicht geschmiert und
zu Réducherforelle keinen klassischen Sahnemeerrettich gegessen,
sondern Meerrettich mit weifler Schokolade verfeinert. Ich habe
Schokolade gegrillt und mit ihr eingekocht. Das Schreiben war fiir
mich eine Bereicherung, eine Erweiterung meiner personlichen
kulinarischen und literarischen Entdeckungen!

Als Genussmittel hat Schokolade den Ruf, ungesund zu sein.
Dem méchte ich widersprechen. Dunkle Schokolade hat sogar
positive gesundheitliche Auswirkungen, wenn man den Konsum
nicht iibertreibt. Und Schokolade eignet sich fiir viele Situationen,
beim Sport ebenso wie auf Reisen.

Dieses Buch ist ein Pladoyer fiir das Geniefen, fiir den entspann-
ten Schokoladengenuss, eine Absage an die Genussfeindlichkeit!
Schokolade muss man einfach lieben, und 111 Griinde dafiir lesen
Sie in diesem Buch. Ich bin mir aber sicher, dass es noch viel mehr
davon gibt!

Ich wiinsche Thnen eine genussvolle und spannende Lektiire,

Ihre Eva Derndorfer
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1. GRUND
Weil Schokolade ein idealer Begleiter beim Wandern ist

Am Anfang einer Wanderung fiihlt sich fast jeder Rucksack leicht
an. Wer wie ich gerne weit wandert - also tagelang wandert und
abends nicht zum Ausgangspunkt zuriickkehrt, sondern sich kon-
tinuierlich fortbewegt —, weif$ jedoch, wie triigerisch das ist. Der
anfangs ach so leichte Rucksack entpuppt sich unweigerlich immer
mehr als Last. Auch Wiederholungstiter in Sachen Wandern, die
ohnehin kein iiberschiissiges Zeug einpacken, wissen: Der Ruck-
sack ist am Abend schwer!

Gewisse Dinge miissen einfach mit. Keine Regenjacke ist bei
mehrtagigen Wanderungen ebenso ein No-Go wie kein zweites
Paar Schuhe. Dazu kommen Kulturbeutel, Kleidung, Getrinke. Das
Einzige, bei dem sich theoretisch Gewicht sparen lisst, ist das Essen.
Und so kehrt man in einer idealen Welt in Hiitten oder Gasthéuser
ein oder kauft bei Talwanderungen Brotzeit im Geschift. Allein,
wer nicht gerade auf dem Jakobsweg im Grofiraum Santiago de
Compostela wandert, wo Hunderte Pilger unterwegs sind und die
Infrastruktur darauf eingerichtet ist, weifs um die reale Welt abseits
der ausgetretenen Pfade Bescheid. Geschlossene Hiitten, Ruhetage
oder eingeschrinkte Offnungszeiten von dorflichen Geschiften
sind keine Ausnahmeerscheinungen. Und machen das Wandern
zu einer Art personlichen Jakobsweg.

Wie oft ist es mir beim Weitwandern so ergangen, dass ich mit
entsprechender Vorfreude und Hunger ausgestattet an etlichen
Gasthdusern vorbeigewandert bin, aber jedes Mal »Ruhetag«-
oder »Wir sind auf Urlaub«-Schilder vorgefunden habe. Und
das im Sommer! Das Gliick im Ungliick war immer das Gleiche:
Irgendjemand aus dem Freundeskreis konnte etwas aus dem Hut
zaubern. Meist waren das Schokolade oder Neapolitaner-Waffeln
mit einer Haselnuss-Kakao-Creme gefiillt. Viel Energie bei we-
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nig Gewicht! Guter Geschmack! Und nebstbei das Gefiihl, etwas
Gutes zu teilen.

Das ist aber nicht das einzige Argument fiir Schokolade im Wan-
dergepiack. Am Berg ist es meist kiihl, die Schokolade schmilzt im
Gebirge nicht. Sie ist kompakt und daher auch platzsparend, nicht
nur leicht. Sie ist gut verpackt. Sie lasst sich hdppchenweise essen,
wenn man zwar langsam energiedefizitir wird, aber noch keinen
Hunger verspiirt. Wir sind mit ihr am Berg vertraut, war sie doch
Begleiter zahlreicher Wandertage, als wir noch Kinder waren. Die
meisten meiner Freundinnen und Freunde sind mit einer bestimm-
ten Marke Neapolitaner-Schnitten grofy geworden und assoziieren
diese auch heute mit Wandern. Kein Schulwandertag ohne zahl-
reiche Verpackungen in Rosa.

Viele Schokoladenmarken weisen unmissverstandlich auf die
Berge hin: etwa Alpenmilchschokolade verschiedener Hersteller
oder Schokolade in Form von Berggipfeln, die es abzubrechen gilt.
Beim Genuss von BergEnzian- oder Almkrauterschokolade sind
wir geistig im Gebirge, auch wenn wir gerade im Tal sitzen. Miisli-
riegel sind sowieso oft mit Schokolade iiberzogen und als haltbare
Variante sehr dankbare Wanderkompagnons. Der Hinweis auf die
Berge ist bei Schokoladen passenderweise auf die Alpenldander
reduziert. Im flachen Belgien wird Schokolade véllig anders posi-
tioniert.

Als Kind bekam ich beim Wandern Traubenzucker, wenn ich
miide wurde. Das war sinnlos, er macht kurz fit und dann, wenn der
Blutzucker in den Keller fillt, erst recht miide. Schokolade ist die
bessere Alternative. Da sie nicht nur Zucker enthélt, sondern auch
Fett, steigt der Blutzuckerspiegel weniger rasant. Und féllt auch
weniger rasch. Und dass sie besser schmeckt als Traubenzucker,
brauche ich wohl nicht naher auszufiihren.
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2. GRUND

Weil Schokolade Marathonlaufer und Kletterer
zu Hochstleistungen motiviert

Sportliche Hochstleistung ist so eine Sache. Es bedarf nicht nur
Veranlagung oder Talent, nicht nur Ehrgeiz und Willenskraft, nicht
nur unfassbaren Trainingsaufwands und fachlicher Betreuung. Wer
intensiv sportelt, muss es schaffen, geniigend zu essen. Das klingt
leichter als gesagt, denn wer intensiv trainiert, verspiirt zwar die
Notwendigkeit nach deutlich hoherer Energieaufnahme, aber oft
nicht ausreichend Hunger. Und eine {ippige Mahlzeit vor dem
Training ist auch nicht forderlich. Es ist sicher nicht umsonst so,
dass viele Sportler auf Schokolade setzen, nicht wihrend des Wett-
kampfes, aber davor, in der Trainingszeit, oder danach. Wer dann
schon zu miide zum Kauen ist, kann sie schmelzen lassen. Manche
schworen auch auf Weifbrot mit Schokohaselnussaufstrich als Ma-
rathonfrithstiick.

Klappe, die erste: Wienmarathon 2014. Die deutsche Marathon-
lauferin Anna Hahner kommt als schnellste Frau ins Ziel, strahlt
nach der Anstrengung iibers ganze Gesicht und tanzt Walzer. Sehr
beeindruckend, wo sie die Energie zum Tanzen auch noch her-
nimmt! Wenig spiter sehe ich auf YouTube ein Video, wie sie mit
ihren Tempomachern nach dem Lauf Sachertorte isst. Ein Genuss-
mittel, das sie offensichtlich liebt, aber auch eine Moglichkeit, viel
Energie zu gewinnen. So schreiben die Zwillinge Anna und Lisa
Hahner auch auf ihrer Webseite:

Als Marathonldufer haben wir einen sehr hohen Energieum-
satz und die Energie bekommen wir durch das Essen. (... ) Der
Hauptanteil ist frisch, gesund und ausgewogen, und die obere
Spitze des Berges besteht aus Kuchen und Schokolade. Unsere
mittlerweile mehr oder weniger heimliche Leidenschaft ;-)!
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Damit sind die schnellsten Marathonzwillinge der Welt nicht die
Einzigen. Sdngerin Helene Fischer besingt in ihrem Lied Marathon
ebenso ihre Liebe zur Schokolade. Mit Laufen hat das Ganze nichts
zu tun, wenngleich ihr Herz es so empfindet:

Mein Herz lduft Marathon,

wenn ich in deine Nihe komm’

Ich geb’ es nicht gern zu,

mein gréfSter Schwachpunkt - bist du
Mein Herz lduft Marathon;

und die mich kennen, wissen schon
Wenn ich schlecht funktionier’,

dann hab’ ich Lust nur — nach dir
Fiir Schokolade sterbe ich

Was wir ein Tag denn - ohne Dich?

Klappe, die zweite: Auch viele Kletterer haben Schokolade als pro-
bates Mittel fiir sich erkannt. Beim Klettern — im Gegensatz zum
Laufen - ist der Schokokonsum auch zwischendurch moglich.
Wihrend sie beim Laufen den Mund verkleben wiirde, ist das beim
Sportklettern nicht der Fall. Man schnauft beim Klettern weniger als
beim Langstreckenlauf und hat keinen derart trockenen Gaumen.
Verhiltnismiflig kurze, intensive Belastungen wechseln mit Erho-
lungsphasen zwischen den Routen, in denen man Schokolade essen
kann, ab. Vor Jahren schrieb ich fiir die Kletterzeitschrift Climax
einen Artikel tiber Ernahrung beim Klettern.* Als Jux machten wir
eine Jausensackerl-Analyse von bekannten Kletterern. Schokolade,
schokotiberzogene Riegel und Schokokekse waren gut im Proviant
vertreten. Bei aller Liebe zur Schokolade sei aber gesagt: Essen kann
Training nie ersetzen, kann weder mangelnde Muskelkraft noch feh-
lende Muskelkoordination, Ausdauer oder Technik kompensieren.

Als Kletterer kann man aber auch auf andere Weise auf Scho-
kolade stoflen. Denn so manche Kletterroute ist mit einem Namen
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versehen, der Schokolade enthilt! »Schokobauer«, »Schokokamin,
»Schoko intensiv, »Es geht weiter, Schoko« und die leichteste in
der Serie, »Schokoladenpudding«, sind sehr nette Routen in Nie-
derdsterreich. Hatte da jemand schon eine Fata Morgana von der
Anstrengung am Fels? Oder saf3 derjenige nach vollendeter Erst-
begehung und -benennung bereits bei der Belohnung? Wie auch
immer: Die netten Bezeichnungen ermuntern vor der Anstrengung!
Ein Osterreich-Spezifikum ist das nicht. Eine Suche im Kletterpor-
tal thecrag.com zeigte eine erstaunliche Anzahl schokobenannter
Routen, von »chocolate cream« iiber »chocolate reaction«, »choco-
late coated parents« (eine durchaus eigenartige Vorstellung) oder
»chocolate coated razor blades«, »chocolate to the bone« und viele
mehr. Die Beste ist wohl: »Life is a chocolate cake«!

3.GRUND

Weil Schokolade ein guter Grund
fir eine Reise nach Belgien ist

Belgien ist ein Land mit ausgeprégter Esskultur. Es besitzt eine gro-
B¢ Anzahl an Restaurants mit Michelin-Sternen. Es hat gute Kése
und eine differenzierte und traditionsreiche Bierkultur. Bier wird
in Belgien wie anderswo Wein getrunken, nicht halbliterweise, son-
dern glasweise, ja gar aus bierspezifischen Gldsern. Jedem Bier sein
Glas. Und - sonst wiirde ich hier nicht iiber Belgien schreiben - es
hat eine Schokoladenkultur!

Waussten Sie, dass die erste Praline vor gut 100 Jahren, genau
1912, in Briissel erfunden wurde? Der Erfinder war angeblich Jean
Neuhaus, Inhaber einer Confiserie und Chocolaterie. Die Bezeich-
nung »Praline« geht allerdings nicht auf Neuhaus, sondern auf den
Koch des Grafen Plessis-Praslin (1598-1675) zuriick, der »Prali-
nen« aus Zucker und Mandeln erfunden und nach seinem Herrn

16



benannt hatte. Die damalige Praline hat in jhrer Zusammensetzung
mit der heutigen Praline wenig zu tun, weshalb Neuhaus als der
eigentliche Pralinenvater gilt.

Wann ein Produkt als »Praline« bezeichnet werden darf? Sie
muss zwei Dinge erfiillen: einen Schokoladenanteil von mindestens
25 Prozent aufweisen und mundgerecht sein. Hat sie weniger als 25
Prozent Schokoladenanteil, darf sie als »Konfekt« gehandelt werden.
Die wohl bekanntesten belgischen Pralinen sind »Meeresfriichte«.
Das sind Pralinen, die auflen marmoriert sind, aus Milchschoko-
lade und weifer Schokolade bestehen und mit Nougat gefiillt sind.
Sie haben Formen von Muscheln, Seepferdchen, Seesternen und
Wasserschnecken. Meeresfriichte gibt es als Massenware und als
handgemachte Pralinen. Wenn jemand behauptet, HeifShunger auf
Meeresfriichte zu haben, ist wohl eher von der Schokolade als von
echten Muscheln die Rede!

In Belgien findet man heute zahlreiche Chocolatiers und Pra-
linenboutiquen mit handisch hergestellten Kreationen. Und zwar
nicht nur in Briissel, auch in Briigge, Antwerpen und anderen belgi-
schen Stadten. In Briigge bewegt man sich regelrecht von Chocola-
tier zu Chocolatier, einigen kann man bei der Manufaktur zusehen!
Ein Schokolademuseum gibt es als Draufgabe in Briigge.

Belgische Schokolade schmeckt nicht nur kéniglich. Seit 1916
gibt es auch einen koniglichen Verband der Konditoren und Cho-
colatiers, die FENACO, oder NATIONAAL VERBOND DER SYND-
JCATEN VAN PATROONS SUIKERBAKKERS EN CHOCOLADE-
BEWERKERS VAN BELGIE. Essen Belgier denn mehr Schokolade
als andere Européer? Nein, Statistiken weisen den Schweizern den
héchsten Pro-Kopf-Verbrauch zu, gefolgt von Deutschen, Briten
und Skandinaviern. Erst dann kommt Belgien. Quantitit vor Quali-
tat ist das Prinzip!

Was isst man sonst noch in Belgien? Verbreitet sind Pommes
frites in Kombination mit Miesmuscheln. Reiskuchen aus Milchreis
sowie Liitticher Waffeln, die wiederum gerne mit Schokolade ge-
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gessen werden, zdhlen zum siiflen Repertoire. Und Eis kommt auch
in Belgien nicht ohne Schoko aus: Vanilleeis mit heifer Schokola-
densauce und Schlagsahne heift »Weifle Dame, auf Franzosisch
»Dame blanche«, und ist ein typisches Dessert. Wird die Schoko-
ladensauce aus dunkler belgischer Schokolade selbst gemacht, wird
der Klassiker ein Genuss.

4.GRUND
Weil es in verschiedenen Landern Schokofestivals gibt

In Deutschland wird es in der dunklen Jahreszeit besonders siifs.
Die »chocolARTY, ein Schokoladenfestival, findet seit 2004 von
Ende Oktober bis Anfang November in Wernigerode statt und seit
2006 im Dezember in Tiibingen. Und dort wird einiges geboten!
Es gibt einen Schokomarkt, Schokoladenverkostungen, Kochkur-
se und Pralinenkurse. Esskultur im wahrsten Sinne des Wortes
versprechen Kakao-Malkurse, Theater, Lesungen und Vortrége.
Spitzenchocolatiers aus mehreren Landern sind vertreten. Und fiir
Kinder gibt es eine Schokowerkstatt. Das Ganze ist eingebettet in
nette Stadte mit Fachwerkbauten, wo Flanieren ohnehin eine be-
sondere Qualitdt hat. Besucher konnen sich die kurzen Wintertage
und langen Winternachte selbst versiifien und rechtzeitig kleine
Weihnachtsgeschenke kaufen. Im September 2014 fand zudem das
erste Schokoladen-Gourmet-Festival in Hannover statt. Dort wur-
den Videos von den Plantagen gezeigt, man konnte der Pralinen-
herstellung live beiwohnen, es gab Vortrige, Segway-Touren mit
Verkostung, eine Gesundheitszone und Kinderprogramm.

Wer es im Winter gerne ein paar Grade warmer hat, reist indes
nach Kroatien. Anfang Dezember ist es in der Kiistenstadt Opatija
in Istrien wieder so weit. In der K.-u.-k.-Zeit, also der osterrei-
chisch-ungarischen Monarchie, war Opatija Kur- und Urlaubsort,
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und auch heute ist es eine Touristenstadt mit altem Charme. Pas-
send zur k. u. k. Vergangenheit wird die grofite Kaisertorte mit einer
Hohe von 10,5 Metern fiir das Festival 2015 bereits angekiindigt.
Verkostungen an vielen Orten, Workshops und Schokoladenmeniis
lassen siifle Herzen hoherschlagen. Und in der Vorweihnachtszeit
ist ohnehin jeder auf siif§ eingestellt!

In der portugiesischen Kleinstadt Obidos, die fiir den vollstén-
digen Erhalt ihrer begehbaren Stadtmauern bekannt ist, findet seit
2003 jahrlich ein Schokofestival statt — und zwar im Friihling. Aus
eigener Erfahrung weif3 ich, dass Frithling in Portugal noch durch-
aus frisch sein kann, vor allem abends, wenn die Sonne unterge-
gangen ist. Das tut einer Reise aber keinen Abbruch. Auf dem Pro-
gramm stehen Modenschauen, ein Wettbewerb zum besten Choco-
latier des Jahres sowie ein internationaler Wettbewerb, bei dem das
beste Schokorezept gekiirt wird. Fiir Kinder gibt es ein Schokola-
denhaus, fir Erwachsen Kochkurse. Schokoladeskulpturen kénnen
bewundert werden.

All diese Veranstaltungen gab es im 20. Jahrhundert noch nicht.
Die Gegenwart ist also reif fiir Schokoladegenuss. Mehr denn je!

5.GRUND

Weil das Wort »Schokolade«
in vielen Sprachen verstandlich ist

Reisen macht Spaf! Spafy macht auch, wenn man versteht, was man
zum Essen bestellt. Und da gibt es bekanntlich schon im deutschen
Sprachraum Sprachbarrieren. Beim Schreiben dieses Buches achte
ich als Osterreicherin darauf, Begriffe wie »Hefe« oder »Apriko-
se« zu verwenden. Man versteht sie auch in Osterreich, wihrend
»Germ« und »Marille« in Deutschland kaum bekannt sind. Auch
die Schweiz hat ihre kulinarischen Sprachausdriicke. Bei einem
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Produkt verstehen wir drei uns aber prachtig: Schokolade wird in
allen deutschsprachigen Landern so bezeichnet!

Wenn einer eine Reise tut, landet er aber nicht notwendigerweise
im Nachbarland. Allein in der EU gibt es 28 Lander, also durchaus
ein vielfiltiges Reiseangebot, mit 24 Amtssprachen. Was glauben
Sie: In wie vielen Sprachen kann man Schokolade beim Lesen ver-
stehen?

In mindestens 22! Nur im Griechischen und Bulgarischen hapert
es eventuell mit dem Verstidndnis. Wer das griechische oder bulga-
rische Alphabet beherrscht, hat aber auch da keine Schwierigkei-
ten. Schokolade kénnen wir also iiberall kaufen oder schokoladige
Desserts bestellen. Worter fiir Milch, Brot oder Saft unterscheiden
sich deutlicher zwischen den Sprachen.

Und so schreibt man Schokolade in der EU:
Bulgarisch: moxonap,
Danisch: chokolade
Deutsch: Schokolade
Englisch: chocolate
Estnisch: $okolaad
Finnisch: suklaa
Franzosisch: chocolat
Griechisch: cokoldta
Irisch: seacldid

Italienisch: cioccolato
Kroatisch: ¢okolada
Lettisch: Sokolade
Litauisch: Sokoladas
Maltesisch: ¢ikkulata
Niederlandisch: chocolade
Polnisch: czekolada
Portugiesisch: chocolate
Rumanisch: ciocolata
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http://browse.dict.cc/bulgarisch-deutsch/%D1%88%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B0%D0%B4.html
http://browse.dict.cc/daenisch-deutsch/chokolade.html
http://de.pons.com/%C3%BCbersetzung/griechisch-deutsch/%CF%83%CE%BF%CE%BA%CE%BF%CE%BB%CE%AC%CF%84%CE%B1
http://de.pons.com/%C3%BCbersetzung/italienisch-deutsch/cioccolato
http://browse.dict.cc/kroatisch-deutsch/%C4%8Dokolada.html
http://browse.dict.cc/niederlaendisch-deutsch/chocolade.html
http://de.pons.com/%C3%BCbersetzung/polnisch-deutsch/czekolada
http://browse.dict.cc/rumaenisch-deutsch/ciocolat%C4%83.html

Schwedisch: choklad
Slowakisch: ¢okolada
Slowenisch: ¢okolada
Spanisch: chocolate
Tschechisch: ¢okolada
Ungarisch: csokoladé

Woher kommt das Wort »Schokolade« urspriinglich? Dafiir ma-
chen wir eine Zeitreise und eine Reise iiber den Ozean. Es leitet sich
vom mexikanischen Wort xocolatl ab, was »bitteres Wasser« bedeu-
tet. Xocolatl hief$ das Getrank namlich bereits bei den Azteken, die
scharfe Kakaogetranke mit Wasser herstellten.

6. GRUND

Weil die gleiche Schokomarke,
in unterschiedlichen Landern gekauft,
unterschiedlich schmeckt

Gemeinsam essen und trinken hat immer schon verbunden. Ge-
meinsam verkosten tut es heute! Verkostungen sind immer inte-
ressant, aufschlussreich und kurzweilig. Und sie eignen sich als
Abschluss fiir Fachtagungen, fiir berufliches Teambuilding, fiir
die Familienfeier im kleinen Kreis oder den geselligen Abend mit
Freunden.

Bei den jihrlichen Fachtagungen des »Sensorik Netzwerk Oster-
reich« in Wien organisieren einige Kollegen und ich immer eine
»Taste-Party«. Einmal gab es einen Nuss-Nugat-Aufstrich zu ver-
kosten, den eine Kollegin in den USA, in Frankreich, Deutschland
und Osterreich gekauft hatte. Es war die gleiche Marke, das Produkt
sah vom Verpackungsdesign her vollig identisch aus, nur die Ver-
packungsgrofle unterschied sich. Der Aufstrich schmeckte je nach
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http://browse.dict.cc/slowakisch-deutsch/%C4%8Dokol%C3%A1da.html
http://de.pons.com/%C3%BCbersetzung/slowenisch-deutsch/%C4%8Dokolada
http://browse.dict.cc/tschechisch-deutsch/%C4%8Dokol%C3%A1da.html
http://browse.dict.cc/ungarisch-deutsch/csokol%C3%A1d%C3%A9.html
http://de.wiktionary.org/wiki/xocolatl
http://de.wiktionary.org/wiki/Wasser

Land mal siifler, mal bitterer, war mal grief$iger und mal cremiger
in der Konsistenz. Jeder Teilnehmer musste einen Tipp abgeben,
woher welcher Aufstrich stammte. Bei solchen Vergleichsverkos-
tungen lernt man zum einen, dass Markenprodukte nicht unbe-
dingt tiberall gleich sind, sondern sich an den Geschmack eines
Landes anpassen. Und man lernt auch einiges iiber Vorlieben in
den Landern!

Warum unterscheiden sich die Vorlieben in unterschiedlichen
Landern? Das hingt von der Gewohnheit ab. Regional verfiigbare
Lebensmittel, aber auch die Zubereitung und Wiirzung von Speisen
divergieren deutlich zwischen Regionen, Lindern und Kontinenten.
Kaffee wird unterschiedlich stark gerdstet, es wird je nach Land eine
unterschiedliche Menge Kaffee auf die gleiche Wassermenge genom-
men und eine unterschiedliche Zubereitungsart gewéhlt. Ahnliches
gilt fiir Speisen. Italiener leiden regelrecht, wenn sie sehen, was in
anderen Lindern als »Risotto« serviert wird - aber dort kommt es
gut an! Wer etwas Abertausende Male gegessen hat, ist dementspre-
chend geschmacklich geprégt. Klar, dass das auch auf Schokolade
zutriftt. Japanische Schokolade mit Matcha-Tee trifft nicht den euro-
péischen Durchschnittsgeschmack, Nussschokolade schon.

Der Aufwand solcher Verkostungen halt sich in Grenzen: Ein-
fach aus dem Urlaubsland ein Produkt eines Markenherstellers
mitnehmen und auch Freunde, Familie oder Kollegen bitten, das
zu tun. Dann kann’s schon losgehen! Es muss auch nicht alles von
einer Marke sein. Eine dunkle Schokolade oder die am weitesten
verbreitete Milchschokolade des jeweiligen Landes sind genauso
moglich.

Das Ganze lief3e sich auch begleitend zu Fufballeuropameister-
schaften oder -weltmeisterschaften kosten. Welches Land gewinnt
mit dem Ball, welches bei der Schokolade? Ski-Affine konzentrie-
ren sich auf das Schokopodest unter den Ski-Nationen, Biathleten
schopfen Schokolade aus den Teilnehmerstaaten. Kulinarisches
versus sportliches Kriftemessen! Es konnte dabei durchaus Ge-
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rechtigkeit geben. Wenn man als Land beim Sport verliert, kann
man vielleicht sif§ punkten.

Eine richtige »Weltmeisterschaft der stifien Kiinste« gibt es aber
auch. Die Mondial des arts sucrés findet jahrlich im Mirz in Paris
statt.

7.GRUND
Weil Schokolade die Notration von Autofahrern ist

Ich bin einige Jahre selbst taglich zum Arbeitsplatz gependelt. Der
am weitesten entfernte Arbeitsplatz war mit 6ffentlichen Verkehrs-
mitteln miserabel zu erreichen ,und mit dem Auto dauerte die ein-
fache Strecke 75 Minuten — wenn alles gut ging. Zweieinhalb Stun-
den am Tag im Auto war also das Minimum, und bei Schneefall
oder Stau auf der Autobahn dauerte das Ganze entsprechend langer.
Da sinken die Energie, die Laune, die Erholungszeit. Da steigen
der Hunger, der Durst und der Grant. Was freilich gegen schlechte
Laune hilft, ist Musikhoren. Helfen wiirde auch das Telefonieren,
aber das Handyfonieren am Steuer ist nicht umsonst in ganz Europa
mit hohen Strafen versehen, ist doch das Unfallrisiko entsprechend
hoch. In den Niederlanden kann man dafiir den Spitzensatz von
230 Euro berappen.

Gegen den Energieeinbruch hilft aber weder das Radio noch eine
gute CD noch das Telefongesprich. Und so hat mancher regelmafii-
ge Autofahrer eine Notration im Kofferraum oder Handschuhfach
so automatisch dabei wie das Pannendreieck. Ein paar Getranke-
flaschen, etwas Siifles. Riegel und Kekse gehen das ganze Jahr, Scho-
kolade in der kiihleren Saison. Mancher hat im Winter sogar eine
Decke im Kofferraum oder auf der Riickbank. Man weif3 ja nie.

Wenn ich im Fernsehen Bilder von kilometerlangen Staus im
Winter sehe, Chaos auf den Straflen, wo Helfer Decken und Tee
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aus Thermoskannen an die gestrandeten Fahrer und Mitfahrer
verteilen, dann verstehe ich gut, warum manche Menschen solche
Notrationen dabeihaben! In Extremfillen stehen die Autos Tag
und Nacht auf der Fahrbahn! Staus sind nicht nur zu Beginn von
Schulferien oder Feiertagen gehauft, sie kommen auch bei beson-
ders schlechten Bedingungen wie etwa Nebel zustande. Ist der Him-
mel besonders grau - gibt es Stau. Und ist dann auch der Magen
flau - dann au! Dazu kommt die Kélte, denn Motor und Heizung
die ganze Zeit laufen lassen geht nicht, da bleibt kein Benzin zum
Weiterfahren {ibrig. Autofahrern wird bei schlechten Bedingungen
daher empfohlen, immer friihzeitig zu tanken und nicht darauf zu
warten, bis das Tanklicht leuchtet.

Natiirlich ist Schokolade kein Ersatz fiir eine Mahlzeit! Aber
wenn man Auto fahren muss, der Blutzucker und die Konzentration
sinken, dann ist neben einer Pause ein Stiick Schokolade Gold wert.
Und noch wertvoller, wenn die Fahrdauer bzw. Stehdauer nicht
mehr abschitzbar ist. Abgesehen davon, dass Schokolade nicht nur
die Energie, sondern auch die Laune hebt. Bananen wiirden das
vielleicht rein biochemisch auch tun, aber eine Notration Bananen
im Koffer ist eben nicht lange haltbar. Auch im Winter nicht und
das Frieren bekommt einer Banane gar nicht gut, wihrend eine
Schokolade auch das Einfrieren und Auftauen locker iibersteht. Sie
ist daher einfach die logischere »eiserne Reserve«.

Essen kann aber noch etwas leisten: Es nennt sich »nahrungs-
induzierte Thermogenese«, was bedeutet, dass durch Essen Korper-
wirme entsteht. Das machen unterschiedliche Lebensmittel unter-
schiedlich gut, aber jedes macht es zu einem gewissen Grad. Auch
Schokolade hilft daher beim Autofahren - nicht nur gegen Frust,
sondern auch gegen Frost!
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