
Bisher hat die Kakaobohne die Hauptrolle gespielt. Nun gilt
das Augenmerk auch dem Fruchtfleisch. (Bild: Unsplash)

N E U E R  S U P E R F O O D ?

Kakaofruchtsaft ist das neue
Gesprächsthema unter Foodies

Mit dem weltweit verbreiteten Milchmischgetränk hat Kakaowasser
sehr wenig zu tun, auch nicht mit der wässerigen Variante. Und mit
der Schokolade in Tafelform schon gar nicht. Was Kakaowasser mit
alldem verbindet, ist einzig die Frucht, aus der sowohl Bohne als auch
Saft gewonnen werden. Verglichen mit der gefragten Kakaobohne
wird das Wasser aus dem Frucht�eisch kommerziell noch kaum
genutzt. Das ändert sich gerade – nicht zuletzt wegen eines
schweizerisch-ghanaischen Startups.

Sonja Siegenthaler | Geniessen | 30.06.2023

Kakaofruchtsaft wird gerade als neues Superfood gehandelt.

Stargastronomen wie Elif Oskan oder Heiko Nieder schätzen ihn aber

vor allem aufgrund seines einzigartigen Geschmacks.
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Geordnet aufgereiht ruhen die Kakaobohnen, die man für die
Herstellung von Schokolade benötigt, im blendend weissen Fleisch
der Kakaofrucht. Sie machen nur einen Viertel der gesamten Frucht
aus. Die Hälfte davon besteht aus der dicken Schale, der andere Viertel
ist das Frucht�eisch. Dieses umhüllt die Bohnen. Ein kleiner Teil des
Fleisches unterstützt deren Fermentation. Der Rest landet auf dem
Müll, es sind rund 70 Prozent der Kakaop�anze.

Eine Vergeudung, das sagen die Kakaobauern auf den Plantagen schon
lange. Nun sind die ersten Startups auf das Frucht�eisch gekommen,
aus dem die dickliche, süsse Flüssigkeit – das Kakaowasser, bis anhin
besser bekannt Kakaofruchtsaft – gepresst wird.

Statt es auf dem Kompost verrotten zu
lassen, wird daraus Saft

Eines davon ist Koa, ein schweizerisch-ghanaisches Unternehmen,
das 2017 gegründet wurde. Auf den Kakaofruchtsaft gekommen ist es
dank Michael Acquah – neben Benjamin Kuschnik und Anian
Schreiber Mitgründer von Kao –, der als Kind auf einer Kakaoplantage
gearbeitet hat. Zusammen mit der ETH Zürich, der Zürcher
Hochschule für angewandte Wissenschaften (ZHAW) und der
ghanaischen Universität UCC haben die drei ein Verfahren entwickelt,
anhand dessen das Frucht�eisch schonend entsaftet werden kann,
ohne die Bohnen zu beschädigen oder deren Fermentation zu
beeinträchtigen.
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Während die weltweite Schokoladenproduktion längst nicht immer
nachhaltig ist, wollen Acquah, Kuschnik und Schreiber mit Koa das
Leben der Kakaobauern verbessern und zu einem nachhaltigen
Wachstum im ländlichen Ghana beitragen. Es ist das weltweit erste,
das den Rohsto in Zusammenarbeit mit Kleinbauern gewinnt. Nebst
neu geschaenen Arbeitsplätzen sollen die beteiligten Kleinbauern
30 Prozent mehr verdienen. Food-Upcycling mit noch mehr
Mehrwert.

Ein Glück, dass das Wegwerfprodukt der Schokoladenindustrie nun
auch noch als neuer Superfood-Saft gehandelt wird: Mit allerhand
Vitaminen, Mineralien, Antioxidantien und Ballaststoen soll
Kakaofruchtsaft die erst noch so hochgehaltenen Wellnessgetränke
Birken- und Kokoswasser und dank den Elektrolyten Kalium und
Magnesium zuckerhaltige Sportgetränke ablösen, so behaupten es
zumindest diverse internationale Gesundheitsportale.
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Schaut man sich die Nährwerte etwas genauer an, fällt auf, dass der
Saft mit 77 Kalorien pro 100 Milliliter deutlich kalorienhaltiger ist als
Birken- (fünf Kalorien pro 100 Milliliter) oder Kokoswasser (15
Kalorien pro 100 Milliliter). Mit 16 Gramm pro 100 Milliliter enthält das
Wasser auch eine ganze Menge Fruchtzucker. Die
Weltgesundheitsorganisation emp�ehlt nicht mehr als sechs Teelöel
oder 25 Gramm Zucker pro Tag. Einmal mehr ein Superfood also, das
sich vor allem durch gutes Marketing auszeichnet.

Die Süsse bekommt das Kakaowasser durch den hohen Gehalt an
Fruchtzucker. (Bild: Unsplash)

Im Ceviche und im Dessert

Macht nichts. Geschätzt wird der Kakaofruchtsaft hierzulande
sowieso vor allem aufgrund seiner natürlichen Süsse und seines
besonderen Geschmacks. Dieser lässt sich am ehesten mit einer
dick�üssigen Molke mit milder Säure vergleichen, die an Banane,
P�rsich, Litschi und Holunderblüte mit einem Hauch Vanille erinnert.
Nicht nur die erfrischende Note erinnert an die Rest�üssigkeit, die bei
der Käseherstellung entsteht, sondern auch die gelblich trübe Farbe.

«Koa ist ein fertiges, in sich stimmiges Produkt. Man muss nicht viel
Zeit und zusätzliche Zutaten investieren, um etwas Einmaliges daraus
zu zaubern», sagte Elif Oskan der « ».
Die Szenegastronomin und Betreiberin des Zürcher Restaurants «Gül»
und ihr Partner Markus Stöckle, die in Zürich insgesamt drei
Restaurants führen, verwenden Kakaowasser vom zürcherisch-
ghanaischen Unternehmen Koa in der süssen sowie in der salzigen
Küche. Selbst für das spritzig-leichte Ceviche, wofür sie rohen Zander
mit dem Kakaofruchtsaft marinieren, der das Eiweiss im Fisch mit
seinem hohen Säuregehalt von 7,6 Prozent zum «Garen» bringt, eigne
sich der Saft.

Hotellerie.Gastronomie-Zeitung
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Immer mehr Pâtissiers und Schokoladenproduzenten hingegen
setzen auf die Kakaofrucht als Süssungsmittel. Etwa Fabian Rimann,
ehemaliger Chefpatissier des Zürcher Hotels Baur au Lac, oder
«Chedi»-Patissier Michel Erpen, die den natürlichen Rohsto für ihre
süssen Kreationen nutzen. Erpen verwendet bei seinem Sorbet mit
Schokoladenmousse und Crumbles gleich die ganze Kakaobohne;
Nibs – also zerkleinerte Kakaobohnen –, Saft und Schokolade.

Und auch Sternekoch Heiko Nieder arbeitet schon seit einiger Zeit mit
Koa zusammen. Dieser schätzt den «grossartigen Geschmack», den er
auf dem  als «exotisch, leicht und fruchtig»
beschreibt und mit dem er seinen «Gästen ein neues Erlebnis bieten»
kann.

Instagram-Kanal von Kao

N E U E S  KO C H B U C H

Elif Oskan zeigt in «Cüisine» persönliche
Schätze aus der türkischen Küche
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Aber nicht nur in der Spitzenküche, sondern auch im Regal ist der
Kakaofruchtsaft angekommen; Sprüngli-Kundinnen und -Kunden
konnten dieses Jahr die berühmten Luxemburgerli mit einer
Kakaofruchtsaft-Crème zwischen zwei Macarons aus Vanille und
Schokolade probieren. Letzten Herbst hat der Haute Chocolatier
Pralinés in Form von Bâtons ins Sortiment genommen, deren Essenz
der Saft der Kakaofrucht ist.

Als fruchtige Komponente bietet die Kakaoschote auch in Getränken
neue kulinarische Möglichkeiten. Die junge Zürcher
Limonadenmarke Urban Lemonade etwa, die mit Geschmack und
Design überzeugt, hat für die Sorte «Cocoa Sirsak» den frischen,
süssen Saft der ghanaischen Kakaoschote mit dem säuerlichen
Frucht�eisch der Sirsak-Frucht kombiniert, auch bekannt als
Stachelanemone oder Soursop. Wie das exotische Gemisch schmeckt?
«Diese Limonade ist die Schnittmenge eines Mengendiagramms aus
weissem P�rsich, Birne und Litschi», so Urban Lemonade.
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Und Dirk Hany, einer der besten Barkeeper der Schweiz und Barchef in
der etablierten Zürcher «Bar am Wasser», hat einen Drink mit Koa
entwickelt: Mit seiner erfrischenden Süsse rundet die Kakaofrucht die
Ingredienzen Brandy, Kaee, Rotwein und Honig ab.

Kakaofruchtsaft hat es in einige der besten Küchen und Bars des
Landes geschat. Zumindest in dieser Hinsicht hat er sich als
Superfood-Saft etabliert.

V I TA M I N R E I C H

Heimischer Superfood, den man gut selber im
Garten ziehen kann

E N E R G I E - G E T R Ä N K E

Kaffee-Alternativen: Hellwach und glücklich
dank Matcha und Kakao
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