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Die neue Schoggi-Welle ist
in Zurich angekommen

Genuss Schokolade gilt als Massenprodukt, lecker, aber mit anonymem Hintergrund. Das mochten derzeit verschie-
dene Zlrcher Manufakturen andern. Eine davon ist das Wollishofer Kleinunternehmen «Gargoa». Von Jan Strobel

«Chulucanas» - es ist ein Name wie
ein sinnlicher Tanz, vielleicht auch
der eines sanft dahinfliessenden Flus-
ses irgendwo in der Schwiile des
Amazonasgebiets. Bei Franzi Akert
hingegen steigen ganz andere Asso-
ziationen hoch. Sie spricht von einer
«beerigen Séure, fein und komplex,
ich denke an die Farbe Rot, im Ge-
gensatz zu <«Curimand> mit ihrer sanf-
ten Kokosnote, griin und blumig.»
Wias Frinzi Akert hier beschreibt, das
sind nicht etwa erlesene Rebsorten
fiir einen hoch exquisiten Wein; es
geht in diesem sensorischen Ge-
spriach vielmehr um Schokolade und
zwar nicht nur auf der Geschmacks-
oder Geruchsebene. «Man kann der
Schokolade auch zuhoren», sagt
Franzi Akert. «<Wie eine Tafel bricht,
das sagt viel iiber ihre Qualitat aus.»
Dass jemand so iiber Schokolade
spricht, das hat Seltenheitswert. Im-
merhin ist «Schoggi» das Massen-
produkt schlechthin. Rund 10,5 Kilo-
gramm Schokolade vertilgt ein
Schweizer durchschnittlich pro Jahr.
«Vertilgen» scheint dabei der pas-
sende Ausdruck. Denn bei all dem
Massenkonsum zwischen Super-
marktregalen und dem Kiosk ne-
benan geht schnell vergessen, dass es
sich dabei auch um ein Spitzenpro-
dukt handeln kann, das eine Wiirdi-
gung und Wertschétzung verdient,
wie es beim Wein, Kise oder Kaffee
unter Feinschmeckern zur selbstver-
standlichen Kultur gehort.

Anfiange im Backofen

«Schokolade», sagt Fréanzi Akert, «ist
gerade in der Schweiz ein stark in-
dustrialisiertes Genussmittel. Das
wollten wir &ndern. In den USA war
das schon lidnger ein Thema.» Zu-
sammen mit ihrem «Schoggi-Part-
ner» Andreas Brechbiihl griindete
sie 2016 in Ziirich ihre eigene Scho-
koladenmanufaktur «Gargoa» — ein
Kunstwort, das sich portugiesisch an-
hort, aber eigentlich aus den Wortern
«Sugar» und «Cocoa» zusammen-
gesetzt ist. Neugierde, Kreativitit, die
Lust, mit dem Rohstoff Kakao nach-
haltig und behutsam zu experimen-
tieren, das trieb die beiden Jungunter-
nehmer an. Frinzi Akert, die gelernte
Kaserin, die an der ETH Landwirt-
schaft studierte, hatte in Peru ihre

Die fertige Schokolade wird in der Manufaktur in Ziirich-Wollishofen «ausgeta-
felt» und anschliessend von freiwilligen Helfern abgepackt.
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Eine neue Generation von Chocolatiers: Andi Brechbiihl und Frénzi Akert

griindeten 2016 ihr Schokoladenunternehmen «Gargoa».
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Passion fiir den Kakao entdeckt, als
sie auf verschiedenen Kooperativen
die Technik der Kakaofermentation
und dabei das ganze Universum der
verschiedenen Geschmacksnuancen
kennenlernte. Andreas Brechbiihl
seinerseits hatte sich als Agronom
besonders in der Elfenbeinkiiste und
in Ghana Expertenwissen in den
Strukturen des Kakaoanbaus und
des Handels angeeignet.

«Zuriick in der Schweiz fingen wir
an, in der eigenen Kiiche zu experi-
mentieren», erzdhlt Franzi Akert.
«Im Backofen rosteten wir die Ka-
kaobohnen, zerkleinerten sie mit der
Nussmiihle, bliesen die Schale mit
dem Fohn weg. Irgendwann lagen
dann tatsdchlich duftende Schoko-
ladetafeln vor uns.» Was als heimi-
sches Abenteuer begann, entwickelte
sich schliesslich zum Kkleinen Ziir-
cher Schokoladeunternehmen, dem
sich als Dritte im Bunde 2018 auch
Eva Schiiler als Produktionsleiterin
angeschlossen hat.

Eine spate Wiedergeburt

Das Prinzip, nach dem sich die Pro-
duktion bei «Gargoa» richtet, nennt
sich «Bean to Bar» — «Von der Bohne
bis zur Tafel». Die gesamte Verarbei-
tung des Kakaos in kleinen Chargen
wird von den Schokoladeherstellern
selbst iibernommen, von der Selek
tionierung bis zum fertigen Produkt.
Das Wichtigste ist dabei die Trans-
parenz der Wertschopfungsketten.
«Wir kennen unsere Produzenten
und Exporteure und arbeiten eng mit
ihnen zusammen», sagt Frénzi Akert.
«Das kommt einerseits der Qualitét
des Kakaos zugute, andererseits auch
den Kakaob&uerinnen und Kakao-
bauern vor Ort. Thre Arbeit wird wert-
geschitzt und angemessen entlohnt. »
Diese Faktoren machen die Produkte
von «Gargoa» natiirlich fiir Schwei-
zer Kéufer zu einem exquisiten Pro-
dukt, zu einer «Edel-Schoggi», eben
vergleichbar mit einem exklusiven
Wein oder einem raren Kése.
Derzeit stellen Akert, Brechbiihl
und Schiiler zusammen mit freiwil-
ligen Helfern in ihrer Manufaktur
in Ziirich-Wollishofen vier verschie-
dene Produkte mit Kakaosorten aus
Peru, Indien und Ghana her mit Ka-
kaoanteilen zwischen 75 und 85
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Prozent. «Der Kakao aus Ghana er-
gibt einen ausgewogenen, balancier-
ten und fruchtigen Geschmack,

Peru mit Ecken und Kanten daher- :
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keit aus Indien.

Weitere Informationen:
www.garcoa.ch

Anzeige

Ehrlich, kritisch und sinnlich

wihrend die Sorten aus Indien und :

Festival Zum ersten Mal findet am 3. und 4. Aprilim Kraftwerk Zirich das Schoggifes-

mit Milliardenumsétzen haben ihre

sich Anja Glover und Andrea Hiisser
mit dem ersten Ziircher Schoggifes-
tival auf die Fahne geschrieben. Der
Anlass wird nach aktuellem Kennt-

ten mit diesem Festival den Rohstoff

nymitét holen», sagt Anja Glover,

eine Kaffeebohne aussieht. Aber wie

Schokolade ein Massenprodukt ist,

Wenn am 3. und 4. April - so es : sumierenden, selbst &kologisch Be-
die Coronavir.us-Mas..snghmen s : wusste, ist nicht unbedingt bereit, fiir

laﬁsgn - das eITSte SCho.gglfeStm.ﬂ 5 beiist die Transparenz im Schokola-
Ziirich stattfindet (sieche Artikel : a hift kei .
rechts) wird auch «Garcoa» als : engeschaltt KeINeswegs mmer ge-
Aussteller mit von der Partie sein : wahrleistet, sowohl beim Herstel-
und den Besuchern farbige Einbli- : glrré%isgézéierfs r?ltsanaxffhdezelé algae(?-
cke in die Kakaowelten geben - rot : ) gu dg . der Elfenbei
wie die beerige Siure aus Peru oder : plantagen, gerade in der Elfenbein-

schwarz wie die kantige Knusprig- weise prekére Bedingungen, gepréigt

: von Ausbeutung und Kinderarbeit.
: Dazu stellt auch die Abholzung fiir
. den weltweiten Kakao-Sektor ein
: grosses tkologisches Problem dar.

Schokolade mehr zu bezahlen. Da-

kiiste oder in Ghana, herrschen teil-
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Die Schweiz hat eine besondere Ver-
antwortung.» Genuss und Verant-
wortung, diese zwei Komponenten
seien unzertrennlich. Und genau
hier setzt das Schoggifestival an.
«Wir zeigen nicht nur das Produkt,
sondern auch die Menschen, die da-
hinterstehen. Wir méchten bei den
Besuchenden das Bewusstsein fiir
ihren Schoggi-Konsum stédrken»,
sagt Anja Glover. Program-
matisch hat sich das Schoggifestival
dem Motto «ehrundredlich» ver-
schrieben.

Wiehrend des zweitégigen Festivals
stellen Schweizer Schokoladenma-
nufakturen, Organisationen und
NGOs, welche die Festivalmacherin-
nen mit ihrer sozialen und 6kologi-
schen Verantwortung iiberzeugen,
ihre Produkte, Geschiftsmodelle
und Projekte vor. Daneben tauschen
sich Schoggi-Liebhaber, Fachleute
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Die beiden Festivalleiterinnen: Anja Glor (l.) und Andrea Hiisser.
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oder Exponenten der Kakao-Produk-
tionskette und von Organisationen
an Vortragen, an Filmvorfiihrungen,
Workshops oder interaktiven Diskus-
sionen aus. Die ganze Schoggi-Sinn-
lichkeit bieten Degustationen und
Verkostungen unter der Anleitung
von Foodexperten und Schoggima-
cherinnen. Immerhin kann erst mit
der richtigen Degustationstechnik
die reiche Welt der Schokoladenaro-
men und Geschmécker erfahren wer-
den. Eine traditionelle Maya-Ka-
kao-Zeremonie fiihrt die Bedeutung
des Kakaos als uralte Medizin und
als rituelles Getrédnk vor Augen. An
der offiziellen Afterparty «Calabash»
kann zum Abschluss des Festivals zu
afrikanischer Clubmusik in die
Nacht getanzt werden.

Weitere Informationen:
www.schoggifestival.ch
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