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Das Knacken der Schokolade, der
feine Geruch: ,Bei mir diirfen nur |
feinste Zutaten zur Schokolade - |
das ist das Geheimnis!“ 3

Fotos: Markus Wenzel

Nur beste Kakaobohnen diirfen in eine
Schokolade von Helmut Wenschitz.
Jetzt verfiigt der Maitre Chocolatier
iiber die edelste Kakaobohne der Welt!

Feinspitz: Helmut Wenschitz reiste
fiir die’beste Kakaobohne der Welt ex-
tra nach Peru - nun wird er daheim
- edelste Schokolade daraus machen.

Ich war immer

ganz Osterreich, dem die
Ehre zuteil wird, diese edle,
wertvolle und einzigartige
Kakaobohne zu besonderer,
einzigartiger  Schokolade
verarbeiten zu diirfen. ,,Ei-
ner pro Land, so lautet die

strenge Vergabe-Regel, es.

kommen also nur die besten
zum Zug. Das ist eine ganz
besondere Ehre fiir mich
und meine Arbeit*, ist
Schokoladen-Kiinstler Hel-
mut Wenschitz stolz.

Nur eine einzige Tonne
dieser - edlen Kakaobohne

In Peru gedeiht nun die beste Kakaobohne der Welt wieder

den Kakaobohnen

steht ihm in diesem Jahr
zur Verfiigung. Auch nichs-
tes Jahr wieder? ,,Nein, der
Ertrag und die dann verfiig-
bare Menge sind jetzt noch

vollig ungewiss®,  klirt
Wenschitz auf. Der be-
reits zehn Tage lang in
Peru war, um die
LPure Nacional“
personlich abzuho-
len und die Bauern
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zu besuchen, die ,,seine®
Kakaobohne anbauen:
LDort lernte ich
die Familien
kennen, die
sich mit
dem Anbau
beschifti-
gen. Und
diese Fami-
lien schauen
sich auch mich-

ganz genau an, denn der
wertvolle Rohstoff ist be-
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schon ein Qualitats-
fetischist - und jetzt "hat
sich das wirklich be-
zahlt gemacht. 66

Chocolatier Helmut Wenschitz
"

grenzt, und es wird wohl
iiberlegt, wem man den Dia-
mant unter Kakaoboh-
nen anvertraut®,
so der Meister-
Chocolatier,
fir den sich
sein hoher
Qualitédtsan-
spruch der
letzten Jahre
damit mehr als
bezahlt macht.
,Die Ehre fiir unser Haus
ist grenzenlos - und ich
freue mich sehr, nun end-
lich auch mit der wert-
vollsten Bohne der Welt
arbeiten zu konnen.*
4 Nur Bio-Rohrzucker
und Kakaobutter wer-
den dem edlen Grund-
produkt hinzugefiigt. Den
»Rolls Royce* unter den
Kakaobohnen muss man ja
schlieBlich pflegen . ..
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Ein schon fiir alle
Zeiten verloren
geglaubter Schatz |
wurde wieder entdeckt. Und Helmut
Wenschitz bringt ihn nach Allhaming.

Es war einmal eine Ka- Welt.“ Sogar Schokolade-
kaobohne, die beste, edels- _Biicher miissen deshalb
te und teuerste der Welt. . neu aufgelegt werden.

Sie wurde gehandelt wie Nun haben sich ge-
ein Diamant, und nur die schickte Bauern ans Werk
besten Maitre Chocolatier gemacht und diese edle
der Welt stellten aus ihr .~ Bohne behutsam
edle Schokolade her. s~ 1« J5 in ganz kleinen
Bis eines Tages ein Mengen nach-

gefahrlicher Pilz die geziichtet -
Kakaobohne befiel, ganz ohne
und sie auf einen Chemie. Und

Schlag ausgerottet mitten in Peru
wurde. ,Doch durch ™ - also dort, wo
einen gliicklichen Zu- . die Kakaobohne
fall wurde diese Besonder- noch eine Bohne in
heit in einer Schlucht im all ihrer Natiirlichkeit ist.

Maranontal in Peru neu  ,,Und nun werden erst-
entdeckt“, weil Maitre mals geringe Mengen da-
Chocolatier Helmut Wen- von an die besten Maitre
schitz aus Allhaming. Und - Chocolatiers der Welt ver-
erklart: ,,Der Fund ist sen- geben®“, freut sich Wen-
_sationell — er begeistert je- schitz. Und der Allhamin-
den Schoko-Fan und Mai- ger Fachmann ist der einzi-
tre Chocolatier auf der ge Maitre Chocolatier in
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WENSCHITZ

Maitre Chocolatier
Helmut Wenschitz -
er kennt das Land
und das Tal, er
kennt den

Farmer und dessen
Familie, er kennt
den Kakaobaum
und dessen edle
Bohnen, er kennt
den Unterschied
und er kennt das
Geheimnis
vollendet
schmeckender
Schokolade.

Spdtestens jetzt, wenn nicht ohne-
hin schon seit Jahren, kann sich Hel-
mut Wenschitz mit wohl jedem der
ganz GroBen seiner Profession mes-
sen; ist satisfaktionsfahig — wenn man
so will. Ebenbirtig den Besten der
Besten. Absolut und weltweit.

Helmut Wenschitz, Maitre Chocola-
tier in Allhaming, ist global einer der
wenigen und hierzulande sogar der
einzige seiner Zunft, dessen Kunst
und Kénnen dadurch ausgezeichnet
wird, dass ihm fur die Herstellung sei-
ner Schokoladen nunmehr die Koni-
gin der Edel-Kakaobohnen, die wie-
dergefundene ,Pure Nacional’, als
Basis dient.

Diese ganz besondere Kakaoboh-
ne galt seit 1916, als die Plantagen in
Ecuador von Krankheiten befallen
wurden und der Bestand innerhalb
von drei Jahren zu 95 % zerstort war,
als unwiederbringlich verloren.

Dass sie nun wiedergefunden wur-
de, kommt der Entdeckung eines im-
mensen  Goldschatzes  durchaus
gleich. Und dass sie in Osterreich nur
bei Wenschitz zur Verarbeitung ge-
langt, ist fUr diesen — wie er selbst be-
tont — eine groBe Ehre und hohe Aus-
zeichnung.

Auf der Suche nach Obst zur kom-
merziellen Vermarktung waren die
beiden Amerikaner Dan Pearson und

gestoBen, die auf kleinen, abgelege-
nen Farmen in einer 1800 m tiefen
Schlucht wuchsen. Die einem Rugby-
Ball dhnlichen Schoten der B&ume, de-
ren Fruchtfleisch angenehm und &hn-
lich schmeckt, wie Litschis und Bana-
nen, wiesen die seltene Mischung von
60 % lila und 40 % weiBen, in einigen
Fallen auch ausschlieBlich weiBen
Bohnen auf. Dies weckte die Neu-
gierde der beiden hinsichtlich der
Herstellung von Schokolade vollig
unbedarften Mdanner. Und - erst ein-
mal aufgekléart — taten sie das einzig
Richtige: sie sandten Bldatterproben
zwecks DNS-Analysen an das Gen-
labor des United States Department
of Agriculture (USDA).

Dort kamen Dr. lyndel Meinhardt
und Dr. Dapeng Zhang zum eindeu-
tigen Schluss, dass es sich bei den
B&umen um die peruanische Kakao-
sorte ,Pure Nacional” handelte.

Eine Sensation! Eine, die wohl séimt-
liche Chocolatiers rund um den Glo-
bus in Verzickung versetzte. Eine,
durch die samtliche aktuellen Bicher
Uber Schokolade diesen Status ver-
loren hatten und nun neu geschrie-
ben werden mussten.

.Die internationale Kakaodaten-
bank umfasst 5300 Eintrage, aber
keinen einzigen Vermerk zu ,Pure Na-
cional’ mit weiBen Bohnen. Von Ka-
kaoschoten mit 40 % und 100 % wei-
Ben ,Pure Nacional'-Bohnen hatte
man bis dahin noch nie gehort”, so
Dr. Meinhardt. Und Dr. Dapeng war
begeistert: ,Dass wir die Existenz der
Sorte belegen konnten, ist phénome-
nal, denn damit ist bewiesen, dass
diese Kakaobd&dume urspringlich aus
Peru stammen. Es handelt sich also
nicht um Pflanzen, die aus einem an-
deren Gebiet eingefUhrt wurden.”

Pearson und Horsley hatten sich
Jager des verlorenen Schatzes” nen-
nen dirfen, hatten sie gewusst, wo-
nach sie suchen. Wenn auch zufélli-
ge, so doch ,Entdecker des verlore-
nen Schatzes” aber sind sie allemal.

Das tief eingeschnittene Marandn-

gedeihen. Sie sind selbst in
zwischen 1000 und 1250 m
den — eine echte Seltenheit
kaobdume. Gemeinsam mi
Bauern, bei denen er auch let

pariert Horsley diesen selten

kao, damit er von professic
Herstellern zu Schokolade ve
tet werden kann. Die Bohnen v
zundchst zu FuB, dann mit
Esel, einem Motorrad und schl
mit einem Geldndewagen tra
tiert. ,Die Kleinbauern und ich
ten  Qualitatsverfahren  er
WeiBe Bohnen muissen ande
goren und getrocknet werden
Bohnen, was wir anfangs nichi
ten”, berichtete Horsley. Nacl
Jahren, mehreren Besuchen v
perten fir Gé&rung und Troc
unabhdngigen Labortests ui
Gdarungs- und Trocknungstest
fanden sie den optimalen Vel
tungsprozess fUr die rohen B
und grindeten die Firma ,Mc
Chocolate”, Uber die sie ihr €
ves Produkt auserwdhlten Vel
tern aus der ganzen Welt z
men lassen. Jedoch immer nur
einzigen pro Land, egal wie
dieses auch sein mag. Im ze
so groBen Deutschland wirc
auch nur ein Auserwdhlter be
Quelle: www.franzziegler.ch

Und in Osterreich ist diese
Helmut Wenschitz.

Wenngleich ihm heuer auch
ne einzige Tonne dieser edle
kaobohne zur Verfigung steh
die GroéBenordnung jeder we
kinftig jahrlichen Lieferung vol
gewiss, weil vom Ernteertrag a
gig ist.

Wenschitz lieB es sich nich
men, héchstpersénlich nach Pe
in das vor der Offentlichkeit g
gehaltene Tal, in welchem die |
ohne jegliche Chemie aufwdcl
pilgern. Unbedingt wollte er
Bauern aufsuchen und kennenl
die ,seine” Kakaobohnen ang
hatten und die er nun selbst ak



Bauernfamilien ganz genau wissen,
wem sie da ihren Rohdiamanten zum
,Schleifen’” anvertrauen”, fhlt sich der
Maitre Chocolatier, der den hohen
Anforderungen ja offensichtlich ent-
spricht, ,grenzenlos geehrt” (Zitat).

,More than fair’ nennt sich der
Handel zwischen Pflanzern und Ver-
arbeitern zu Recht; denn wie die ei-
nen die Kokaobohnen aushdndigen,
so erhalten sie von den anderen ihr
Geld dafur bar und Zug um Zug in
die Hand. Der Preis — 10 % Uber dem
marktUblichen — ist vertraglich festge-
legt, es gibt kein Feilschen und die
Abnahme der gesamten Ernte ist ga-
rantiert.

Jfortunato No.4” nennt sich die
Schokolade, benannt nach dem Far-
mer Fortunato, auf dessen Grund der
4. Baum das reine Urgen, das so ge-
nannte Muttergen enthdlt. In 20 ver-
schiedenen Sorten wird es die ,Fortu-
nato No.4” bei Wenschitz geben.
Edelst aufgemacht und so speziell
verpackt, dass sie auch nach dem
Offnen und WiederverschlieBen der
Packung ihr volles Aroma behdlt, so-
hin Tag fur Tag und Stickchen for
Stickchen genossen werden kann
und nicht alsbald aufgebraucht wer-
den muss.

Wir, mein Sohn und Partner Stephan
und ich, waren — so Wenschitz — die Er-
sten, die diese edle Schokolade ver-
kosten durften. Pur, versteht sich. Und
mit purem Genuss. Wie aber erst
muss es einem Schokoladekenner
und -liebhaber ergehen, wenn wir
beiden Laien-,Tester” schon den Un-
terschied wahrnehmen konnten?

Just wéhrend der An- und Umbau-
arbeiten an Wenschitz’ Stammhaus
waren wir vor Ort in den bestehen-
den Produktionsrdumen. In etwa zum
Erscheinungszeitpunkt dieser BACK-
WERK-Ausgabe werden die flott vor-
angehenden Bauarbeiten fertigge-
stellt und die sodann betrachtlich er-
weiterte Produktion wird dann in je-
nem groBeren Umfang aufgenom-
men sein, der zu erwarten ist, wenn
die ,Fortunato No.4" erst einmal in al-
ler Munde gewesen sein wird.

Vom peruanischen Hochtal bis ins
zentraloberosterreichische Allhaming,

- more than fair

uf fairen Handel dieser seltenen Kakao-
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aus einem Guss — das entspricht Hel-
mut Wenschitz' immerwdhrender In-
tension nach allerhéchster Qualitét,
die auch immer wieder zu verbessern
er unentwegt gewillt ist. Selbst wenn
auBer ihm niemand mehr den Unter-
schied erkennen wirde.

,Die 600 Aromen, die Schokolade
hat, von denen ich nicht mal die Half-
te wirde aufzdhlen kédnnen, die wer-

Wenschitz enthusiastisch. Wir aber
freuen uns schon Uber jene, die wir
auseinander zu halten in der Lage
sind. Besonders, wenn sie von Maitre
Chocolatiers, wie Wenschitz einer ist,
kommen. mws

PS: Alles andere Uber Helmut Wen-
schitz und dessen vielfach ausge-
zeichnete Schokoladen- und Prali-
nenmanufaktur lesen Sie bitte in der

Der kleine
Folder Iéss
erahnen, v
einzigartig
Schokolac
munden ul
edel derer
verschiede
Verpackun
aufgemac
werden.

Und an Id
was noch
er mit der
,Pure Naci
,anstellen’
fehlt es We
auch nicht
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