Schoggi. Kunst der Verfiihrung

Schokolade und Kakao begleiten uns heute durch den

Tag und durchs Leben. Leicht vergessen wir dabei, dass der
Kakaobaum eine Kulturpflanze aus der Neuen Welt

ist: Genau 500 Jahre sind es her, seit 1502 mit Christoph
Columbus erstmals ein Europaer von der Existenz des
Kakaos erfuhr. Nach altmexikanischer Vorstellung war der
Kakao urspriinglich ein Getrank der Gétter, weshalb

der schwedische Naturforscher Carl von Linné 1753 dem
Kakaobaum den Namen «Gotterspeise» verlieh.

Bis in das 16. Jahrhundert wussten die Europder nichts von
dieser verfiihrerischen Frucht. Nach Europa gelangte der
Kakao erst einige Jahrzehnte nach Christoph Columbus und
ein eigentlicher Kakaohandel setzte erst 1585 ein. Von

der iberischen Halbinsel her eroberte die Trinkschokolade als
«warmes Lustgetrank» die wohlhabenden Kreise in der
Alten Welt. Geschatzt wurde die Schokolade als Kraftspender
und Heilmittel gegen allerlei Beschwerden. Zum Volksgetrank
wurde die Schokolade erst im 19. Jahrhundert. Die in dieser
Zeit gegriindeten Schokoladefirmen popularisierten die
Ess-Schokolade als neues Genussmittel.

Die Ausstellung «Schoggi. Kunst der Verfiihrung» bietet die
Madglichkeit, Schokolade mit allen fiinf Sinnen zu erleben.

Sie erzahlt von der Geschichte des Siegeszuges von Kakao
und Schokolade und zeigt Objekte aus den Herkunftslandern
des Kakao. Ein besonderes Augenmerk gilt Werbemitteln,

mit denen wir zum Genuss dieser Siissigkeit verfiihrt werden,
der Bedeutung von Kakao in der Pharmazeutik sowie

der Produktion von Saisonartikeln (Schokoladen - Nikolause,
Weihnachtsbaumschmuck, Osterhasen). Als Haupt-

sponsor der Ausstellung zeichnet Coop.
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In Mittelamerika wird bereits Kakao konsumiert.

Azteken erobern die Kakaoprovinz Scocnusco.

Christoph Kolumbus sieht als erster
Europaer Kakaobohnen.

Der spanische Konquistador Hernando Cortez
probiert zum ersten Mal Kakao.

Cortez bringt Kakao und das Geheimnis
seiner Zubereitung nach Europa.

Erste Diskussionen in der katholischen
Kirche, ob das Trinken von Schokolade das
Fastengebot breche.

Spanien beginnt mit der regelméassigen
Kakao -Einfuhr nach Europa.
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Das erste Buch iiber die medizinischen
Auswirkungen von Kakao auf die Gesundheit
erscheint.

Durch die Hochzeit der spanischen Prinzessin
Anna d’Austria mit Ludwig XIlIl gelangt die
Schokolade an den franzésischen Hof.

Ein Franzose er6ffnet in London das erste
Schokoladengeschaft.

Durch ein Missgeschick in der Kiiche des Duc
du Plessis-Pralin wird die Praline erfunden.

Der Ziircher Biirgermeister Heinrich Escher
lernt in Briissel die Trinkschokolade kennen.

Ambulante italienische Cioccolatieri machen
die Schweizer erstmals mit Schokolade vertraut.

Der schwedische Naturforscher Carl von Linné
gibt dem Kakaobaum den wissenschaftlichen
Namen Theobroma Cacao.



0. Ju 11 Milh vithrt man 5 Teeldffel (20 g) guten Kafao
mit Ys 1 llaﬁer glatt an, vithrt ibn unter die fodjende Mild) und laft ihn
5 Min. fodjen, ehe ntan dag Gefrdnt anvichtet. BVei Tijdhe verfitht man es
muf) Belieben mit Jucder. Der Kafao fann nac) Belieben beim Kochen mit
einent Teeloffel Vanillegucter verfiigt und mit 1 Cigelb gebunden werben.
Auch fann man halb Mild), Haldb Whajjer nehmen.

Cin guter Katao von hohem Nahrwert und leichter Vevdaulichleit ift der
Bananentatas Vanagqo. SBanagn entf)at aufer BVananen auch wichtige
Nibhrijalze und bilbet deshalb ein empfehlendwertes Fuithitiitsgetrant.

Sdjololadepudding, 100 g gute BVanillefdiofolabe ivird mit 2 dl
Mildh erhist, im Whafferbade aufgeldft und an die Kithle gejtellt. 100 g frijdhe
Butter witd veif geriihrt, 100 g Juder damit verbunden und alles bid
jehaumig gejchroungen. Dann tithrt man die Schofolade dagu, unterzieht zu-
exft den jtetfenn Schnee von den 5 Eieif und hernach 50 g Kartoffelmel! und
50 g gefiebtes Mehl. Mian fitllt die Maffe in eine gut beftrichene, mit Buder
bejtdubte Form und macht den Pubdbding auf gerwobhnte Art fertig. Er wird
mit Banillejarce geveidyt.

125 gr. gute Ghofolabe wird gefchabt, mit einer
halben Taffe faltem TWaffer in einer gelben Pianne aujd Feuer
gefest unbdb fo. gart al8 moglidy gervieben, dafy feine Knollen
mefhr bleiben, dann ein Stiid Buder jamt 1 1. Nahm unter
beftandigem Rithren dagu gethan. un werden 6 Selbe von
Giern gut geflopit, wenn ber Rahmm fodyt, langjam daju ge-
viihrt, bann iwicder aufd Feuer gefetst und mit Ftihren fort=
gefabren, big bie Créme anfingt su foden, danu fogleidh an:
gevidytet und nody eine Weile geriihrt.

pladelecfer|

Bwei gange Eler und ein Eigelb werben vertlopft, 280 Gr.
(Y3 PBfund) geftoener Suder beigefiigt und bdies ufammen
fdaumig abgeriihrt. Nun gibt man 60 Gr. (31, Lot) feine
geviebene Chocolade, eine Prife Nelfen, 280 Gr. (Y, Pfund)
vobe, feingemiegte Pandeln, ein Stengeldhen fein geftofene ober
gemiegte Banille und vier CRlofjel Rartoffelmehl dazu und
arbeitet baraus einen Teig.
Nacydpem das Badbrett ingwifden mit Buder bejdt, verjdyneidet
man den Teig in Stiidden und driidt diefe in die leidht mit
Buder bejdten Liodel, welde man hernad) umitiivst, die Lederle
auf ein mit Oblaten belegtes Bled) legt und in mittelheifiem
Ofen badt.

125 gr. geriebener BVanille-Chocolat, 250 gr. Buder,
125 gr. gefddlte, geftofene Viandeln werben mit den ju Scdnee
gefdymungenen Weigen von 4 Giern angeriihrt, dbann 400 gr.
Mepl langjam bazu gevithrt, in eine mit frijher Butter be-
ftrichene Kudjenjdhinfel gethan und im Ofen in gelinder Warme
langjam gebaden.

&3 werden 500 gr. Buder, 15 Eigeld und 375 gr.
aefdyalte, mit 2 Eiern fein geftofene Manbeln fdhaumig gerithrt,
pann mifdt man 185 gr. fein geriebenen BVanille-Chocolat Zu
obiger Majfe und zieht oen feft gefhlagenen Sdhnee von 15
Gimei leiht davunter, worvauf folde in eine mit BVutter be-
ftrichene Ruchenjdhiijfel eingefiillt und der Kuden eine Stunbe
bet mdfiger Hige gebaden with. Ein Chocolatguy pafit am
bejten dagu; er witd auf folgende Art gemadht; 185 gr. feiner
Banille= Chocolat wird mit etwad Wajfer auf Glut aufgeldjt
und gart angerithrt, 185 gr. Staubjuder mit einer Fleinen
Tajfe Waffer darunter gethan und unter beftanbigem Rithren
gefocdht, bi3 er einen {hmaden Faden zieht, bann angeridhtet
und geriihrt, bi3 i) oben ein dimned Hautden geigt, jogleidh
auf den Kudjen gethan und verfahren, wie beim Punjdhfuden
angegeben ijt.




