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

NEUER SUPERFOOD?

Kakaofruchtsaft ist das neue
Gesprachsthema unter Foodies

Sonja Siegenthaler | Geniessen | 30.06.2023

Kakaofruchtsaft wird gerade als neues Superfood gehandelt.
Stargastronomen wie Elif Oskan oder Heiko Nieder schatzen ihn aber

vor allem aufgrund seines einzigartigen Geschmacks.

Mit dem weltweit verbreiteten Milchmischgetrdank hat Kakaowasser
sehr wenig zu tun, auch nicht mit der wésserigen 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 Fruchtfleisch kommerziell noch kaum
genutzt. Das dndert sich gerade — nicht zuletzt wegen eines

schweizerisch-ghanaischen Startups.
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Geordnet aufgereiht ruhen die Kakaobohnen, die man fiir die
Herstellung von Schokolade bendtigt, im blendend weissen Fleisch
der Kakaofrucht. Sie machen nur einen Viertel der gesamten Frucht
aus. Die Hilfte davon besteht aus der dicken Schale, der andere Viertel
ist das Fruchtfleisch. Dieses umhiillt die Bohnen. Ein kleiner Teil des
Fleisches unterstiitzt deren Fermentation. Der Rest landet auf dem

Miill, es sind rund 70 Prozent der Kakaopflanze.

Eine Vergeudung, das sagen die Kakaobauern auf den Plantagen schon
lange. Nun sind die ersten Startups auf das Fruchtfleisch gekommen,
aus dem die dickliche, siisse Fliissigkeit — 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 gegriindet wurde. Auf den Kakaofruchtsaft gekommen ist es
dank Michael Acquah - neben Benjamin Kuschnik und Anian
Schreiber Mitgriinder von Kao -, der als Kind auf einer Kakaoplantage
gearbeitet hat. Zusammen mit der ETH Ziirich, der Ziircher
Hochschule fiir angewandte Wissenschaften (ZHAW) und der
ghanaischen Universitit UCC haben die drei ein Verfahren entwickelt,
anhand dessen das Fruchtfleisch schonend entsaftet werden kann,
ohne die Bohnen zu beschéidigen oder deren Fermentation zu

beeintrachtigen.
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Wihrend die weltweite Schokoladenproduktion langst nicht immer
nachhaltig ist, wollen Acquah, Kuschnik und Schreiber mit Koa das
Leben der Kakaobauern verbessern und zu einem nachhaltigen
Wachstum im ldndlichen Ghana beitragen. Es ist das weltweit erste,
das den Rohstoff in Zusammenarbeit mit Kleinbauern gewinnt. Nebst
neu geschaffenen Arbeitsplitzen sollen die beteiligten Kleinbauern
30 Prozent mehr verdienen. Food-Upcycling mit noch mehr
Mehrwert.

Ein Gliick, dass das Wegwerfprodukt der Schokoladenindustrie nun
auch noch als neuer Superfood-Saft gehandelt wird: Mit allerhand
Vitaminen, Mineralien, Antioxidantien und Ballaststoffen soll
Kakaofruchtsaft die erst noch so hochgehaltenen Wellnessgetranke
Birken- und Kokoswasser und dank den Elektrolyten Kalium und
Magnesium zuckerhaltige Sportgetranke abldsen, so behaupten es

zumindest diverse internationale Gesundheitsportale.

Schaut man sich die Nahrwerte etwas genauer an, fillt auf, dass der
Saft mit 77 Kalorien pro 100 Milliliter deutlich kalorienhaltiger ist als
Birken- (ftinf Kalorien pro 100 Milliliter) oder Kokoswasser (15
Kalorien pro 100 Milliliter). Mit 16 Gramm pro 100 Milliliter enthélt das
Wasser auch eine ganze Menge Fruchtzucker. Die
Weltgesundheitsorganisation empfiehlt nicht mehr als sechs Teeloffel
oder 25 Gramm Zucker pro Tag. Einmal mehr ein Superfood also, das

sich vor allem durch gutes Marketing auszeichnet.



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

Im Ceviche und im Dessert

Macht nichts. Geschitzt wird der Kakaofruchtsaft hierzulande
sowieso vor allem aufgrund seiner natiirlichen Siisse und seines
besonderen Geschmacks. Dieser ldsst sich am ehesten mit einer
dickfliissigen Molke mit milder Sdure vergleichen, die an Banane,
Pfirsich, Litschi und Holunderbliite mit einem Hauch Vanille erinnert.
Nicht nur die erfrischende Note erinnert an die Restfliissigkeit, die bei
der Kaseherstellung entsteht, sondern auch die gelblich triibe Farbe.

«Koa ist ein fertiges, in sich stimmiges Produkt. Man muss nicht viel
Zeit und zusatzliche Zutaten investieren, um etwas Einmaliges daraus
zu zaubern», sagte Elif Oskan der «Hotellerie.Gastronomie-Zeitung».
Die Szenegastronomin und Betreiberin des Ziircher Restaurants «Giil»
und ihr Partner Markus Stockle, die in Ziirich insgesamt drei
Restaurants fithren, verwenden Kakaowasser vom ziircherisch-
ghanaischen Unternehmen Koa in der siissen sowie in der salzigen
Kiiche. Selbst fiir das spritzig-leichte Ceviche, wofiir sie rohen Zander
mit dem Kakaofruchtsaft marinieren, der das Eiweiss im Fisch mit
seinem hohen Sauregehalt von 7,6 Prozent zum «Garen» bringt, eigne
sich der Saft.

A NEUES KOCHBUCH
“ Elif Oskan zeigt in «Ciiisine» personliche

Schitze aus der tiirkischen Kiiche

Immer mehr Patissiers und Schokoladenproduzenten hingegen
setzen auf die Kakaofrucht als Stissungsmittel. Etwa Fabian Rimann,
ehemaliger Chefpatissier des Ziircher Hotels Baur au Lac, oder
«Chedir-Patissier Michel Erpen, die den natiirlichen Rohstoff fiir ihre
siissen 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 schitzt den «grossartigen Geschmack», den er
auf dem Instagram-Kanal von Kao als «exotisch, leicht und fruchtig»
beschreibt und mit dem er seinen «Gésten ein neues Erlebnis bieten»

kann.



Aber nicht nur in der Spitzenkiiche, sondern auch im Regal ist der
Kakaofruchtsaft angekommen; Spriingli-Kundinnen und -Kunden
konnten dieses Jahr die berithmten Luxemburgerli mit einer
Kakaofruchtsaft-Créme zwischen zwei Macarons aus Vanille und
Schokolade probieren. Letzten Herbst hat der Haute Chocolatier
Pralinés in Form von Batons ins Sortiment genommen, deren Essenz
der Saft der Kakaofrucht ist.

Als fruchtige Komponente bietet die Kakaoschote auch in Getranken
neue kulinarische Moglichkeiten. Die junge Ziircher
Limonadenmarke Urban Lemonade etwa, die mit Geschmack und
Design liberzeugt, hat fiir die Sorte «Cocoa Sirsak» den frischen,
siissen Saft der ghanaischen Kakaoschote mit dem sduerlichen
Fruchtfleisch der Sirsak-Frucht kombiniert, auch bekannt als
Stachelanemone oder Soursop. Wie das exotische Gemisch schmeckt?
«Diese Limonade ist die Schnittmenge eines Mengendiagramms aus
weissem Pfirsich, Birne und Litschi», so Urban Lemonade.

@ urban_lemonade_limo
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Und Dirk Hany, einer der besten Barkeeper der Schweiz und Barchefin
der etablierten Ziircher «Bar am Wasser», hat einen Drink mit Koa
entwickelt: Mit seiner erfrischenden Siisse rundet die Kakaofrucht die
Ingredienzen Brandy, Kaffee, Rotwein und Honig ab.

Kakaofruchtsaft hat es in einige der besten Kiichen und Bars des
Landes geschafft. Zumindest in dieser Hinsicht hat er sich als

Superfood-Saft etabliert.
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