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Genuss aus Principe

Claudio Corallo

Die kleine Insel im Golf von Guinea war mal der weltgréfte Produzent von Kakaobohnen.
Die womoglich weltbeste Schokolade kommt immer noch von hier VON MICHAEL HANNWACKER

igentlich mochte Claudio Co-

rallo keine Schokolade. Mit

Vollmilch zu su, mit hohem

Kakaoanteil zu bitter. Zumin-
dest war das so bei jeder Tafel, die er
probiert hatte. Seine Leidenschaft ge-
horte dem Kaffee. Seit er den Duft frisch
gebruhter Espressi in den Bars seiner
Vaterstadt Florenz eingeatmet hatte,
wollte er ihn erzeugen. Die Gelegenheit
ergab sich, als der Agraringenieur 1974
nach Zaire kam. Die Hauptstadt Kinsha-
sastand wegendes ,,Rumbleinthe Jun-
gle", des epischen Fights zwischen Mu-
hammad Ali und George Foreman, im
Fokus der Weltéffentlichkeit. Doch das
Land, das Corallo damals erwarb, lag
unendlich weit weg davon, genauer:
1650 Kilometer oder 16 Tagesetappen
mit dem Boot flussaufwarts tiefim Nie-
mandsland. Genau hier fand der Italie-
nerldealbedingungen. Corallo leuchten
noch heute die Augen, wenn er von sei-
ner Kaffeeplantage erzahlt: ,,Mein Ro-
busta war der beste der Welt."

Kakao statt Kaffee. Das nachste Mal,
als die allenfalls dem Namen nach
Demokratische Republik Kongo in die
Schlagzeilenrtickte, musste Corallo zu-
sehen, dass er wegkam. Ein infernali-
scher Burgerkrieg bedrohte sein Leben,
das seiner Frau und das der drei Kinder.
1995 fltichtete er aufs Meer hinaus, auf
die erstbeste Insel: Principe, kleinerer
Teil des zweitkleinsten afrikanischen
Staats Sdo Tomé und Principe. Statt
Kaffee fand er im dortigen Dickicht des
Urwalds alte Kakaostraucher. Sie erin-

1Kakaoschoten im Speisesaal von Sundy
Praia 2 Die Schale schitzt Fruchtfleisch
und Bohnen, die 3 tiber groBen Ofen
trocknen und schlieBlich 4 zu Schokolade
werden. 5 Claudio Corallo

nerten ihn irgendwie an die Olivenbau-
me und Weinreben seiner toskanischen
Heimat. Und er entschloss sich, mit ih-
nen zu experimentieren.

Portugiesen hatten Sdo Tomé und
Principe gut 500 Jahre vor Corallo ent-
deckt, 1471, undsie bevélkerungslos an-
getroffen. Nicht mal Séaugetiere gab es.
lhre Entstehung verdanken die Inseln
Vulkanausbrtichen vor rund 31 Millionen
Jahren. Im Lauf der Zeit lagerten sich
auf den Lavabrocken im Salzwasser so
viel Sediment und Samen ab, dass heu-
tetropische Fruchtbarkeit herrscht. Die
Besatzer aus Europa aber nutzten die
Inseln lieber als Umschlagplatz fir den
Handel mit Sklaven. Dann, als sich um
1820 die baldige Unabhangigkeit Brasi-
liens anklndigte, lie3 Konig Jodo VI. aus
Sudamerika Kakaopflanzen nach S&o
Tomé und Principe bringen, um das ein-
tragliche Geschéft hier fortzusetzen.

Corallo, heute 67, erzahlt das beim
Abendessen in Sundy Praia, einem nur
Uber holprige Waldwege erreichbaren
kleinen Resort an der einsamen Nord-
kuste der Insel. Einmalinder Woche kre-
iert Angelo Rosso, der ebenfalls aus Ita-
lienstammende junge Chefkoch des Re-
sorts, ein Menu mit Corallos Produkt als
wichtigster Zutat. Da kommt der Plan-
tagenbesitzer, der sich in seinem ver-
witterten Farmhaus auf Terreiro Velho
selbst versorgt, gern dazu.

Als Besucher bleibt manauchgernin
der Lodge. Mit 15 verschwenderisch
ausgestatteten Zeltenist sie das juings-
te von mehreren Projekten, mit denen
der studafrikanische Multimillion&r Mark
Shuttleworth Principes bettelarme Be-
vélkerung in Lohn und Brot setzen will.
Der sich auf nachhaltigen Tourismus
konzentrierende Ableger seiner Venture
Capital Group Here Be Dragons (HBD)
unterhaltauf denentlegenenInselnder-
zeit vier Hotels und eine Plantage. ,,Die
Inseln sind ein touristischer Rohdia-

mant”, bestatigt Kai Pardon, dessen
Unternehmen Reisen mit Sinnenzuden
ersten Veranstaltern gehort, die sie auf
dem deutschsprachigen Markt anbie-
ten. Die HBD-Resorts zahlen zu den
beliebtesten Unterkinften dort, Sundy
Praia ist das erste Fuinf-Sterne-Hotel in
dem Kleinstaat. Und es ist nicht der
schlechteste Ausgangsort fur Ausfllge
in die dichten Regenwalder und zu den
nahezu unberthrt daliegenden Para-
diesstranden von Principe. André, ein
junger Portugiese, der vor Jahren als
Judolehrer nach Principe kam und nun
das Exkursionsprogramm von HBD lei-
tet, kann sie dem Besucher zeigen.
Erfahrtihnauch zu den mitunter wie
Geister aus dem Dschungel ragenden,
modernden Ruinen der Plantagen, die
den Niedergang der Kakaowirtschaft
nicht iberlebt haben. Denndie ldee, die
Produktion von Brasilien vor die afrika-
nische Westkuste zu verlagern, hatte
sich als &auBerst fruchtbar erwiesen.
Nachdem Portugal die Sklaverei 1870
abgeschafft hatte, holten die Latifun-
dienbesitzer immer mehr Arbeiter aus
den Nachbarlandern, vor allem von den
Kapverdischen Inseln. Die Plantagen —
gut 100 von ihnen zu Hochzeiten —
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1Corallos Tochter Riccarda wacht auf
Sao Tomé tber die Schokoladenproduk-
tion 2 Regenwald zieht sich tberall auf
Principe — hier der Blick auf Ilhéu Caroco
- bis dicht an die Ktiste 3 Dem Herren-
haus von Terreiro Velho setzt das tropi-
sche Klima zu 4 Drei Gange des Schoko-
ladenments im Sundy Praia 5 Kirchen-
ruine auf einer verfallenen Plantage
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allein auf der kleineren Insel — florierten
derart, dass Sdo Tomé und Principe um
1900 zum weltweit groBten Kakaopro-
duzenten aufstieg. Vor allem britische
Schokoladenkonzerne wie Cadbury wa-
ren dankbare Abnehmer.

1905 reiste der britische Investigativ-
journalist Henry Nevinson auf die In-
seln, um die Arbeitsbedingungen auf
den Plantagen zu recherchieren. Ent-
setzt stellte er fest, dass die portugiesi-
schen Herren ihre Arbeiter wie Sklaven
behandelten und sie unter unmenschli-
chen Bedingungen in unzureichenden
Unterkunften einpferchten. Seine Re-
portagen zeitigten eine fir damalige
Verhaltnisse prompte Reaktion: 1909
stoppte Cadbury denImportvonKakao-
bohnenaus portugiesischen Kolonien -
zugunsten der wachsenden Anbauge-
biete in Britisch-Westafrika.

Fur den nachsten Tag hat André ei-
nen Besuch bei Claudio Corallo anbe-
raumt. Wieder fuhrt der Weg tber holp-
rige, bisweilen von Sturzbachen tber-
flutete Trampelpfade, nur im Umkreis
der kleinen Haupt- und Hafenstadt San-
to Antonio sind die StraBBen asphaltiert.
Dann ist das Tor der Roga de Terreiro
Velho erreicht. Das Herrenhaus selbst
ist stattlich, aber verwittert, ohne

Strom, ohne heiBes Wasser und mit ei-
ner Klimaanlage, die sich auf das Offnen
von Fensternverlasst. Keine Frage, dem
Mann geht es nicht um Wohlstand. Eher
scheint er besessen von einer Idee.

Claudio Corallo hat zu Schokolade,
insbesondere solcher mit hoher Kon-
zentration von Kakao, Uberraschendes
mitzuteilen: ,Kakao ist von Natur aus,
anders als etwa Radicchio, nicht bitter.
Wenn Schokolade bitter schmeckt, hat
irgendjemand etwas falsch gemacht.”
Seine Zielvorgabe: die beste Schokola-
de der Welt. Eine Schokolade, die selbst
bei Konzentrationen von 80 bis sogar
100 Prozent Kakaoanteil sicher zart,
aber niemals bitter ist.

Und das mit der Sorte Forastero, die
in dem Ruf steht, die mit dem am we-
nigsten intensiven Geschmack zu sein.
Corallo pfeift darauf, schlieBlichkomme
es nicht auf die Bohne an, sagt er am
Tisch seiner durftigen Kiiche, sondern
auf den Umgang mit ihr. Zunachst ge-
stattet der Italiener seinen Baumen kei-
nen Wildwuchs. Im Gegenteil, er stutzt
und beschneidet sie auf seiner 120-Hek-
tar-Planatage mit der Leidenschaft ei-
nestoskanischen Oliven- oder Weinbau-
ern. Ist die Frucht reif, wird die Schote
getffnet, die Bohnenvom Fruchtfleisch

gelost. Bereits jetzt kommt ein ent-
scheidender Schritt: Statt der Gblichen
sechs lasst Corallo seine Bohnen bis zu
16 Tage fermentieren. AnschlieBend
trocknet er sie nicht in der im feuchten
Kustenklima Westafrikas ohnehin eher
raren Sonne, sondern auf Uber riesigen
Ofenerhitzten Ziegeln. Dennwas seider
»segreto del buon cioccolato? Un otti-
mo cacao!”

The Way to Sdo Tomé. In Sacke ver-
packt, verschifft Corallo die Bohnen auf
einemschwerindie Jahre gekommenen
Fischkutter 90 Seemeilen studwarts
nach S&o Tomé, wo seine Tochter Ric-
carda — seit eineinhalb Jahren zurtick
auf den Inseln und seither wichtigste
Mitarbeiterin ihres Vaters — sie erwar-
tet. Nach der Réstung I6sen lokale An-
gestellte in einem zeitraubenden, han-
dischen Vorgang die Schale von der
Bohne und entfernen den kleinen Trieb,
~einer der Haupttrager des bitteren Ge-
schmacks”. Das lieBe sichauch maschi-
nell erledigen. Aber Corallokommtesja
gerade daraufan, Jobs zu schaffen. Und
darauf, das intensive Aroma des Ka-
kaos moglichst konzentriert zu erhal-
ten. Deshalb verzichtet er, nachdem die
Bohnen gemahlen sind, auf allzu langes

Conchieren, also das erwarmende Ver-
rihren von Kakaobutter, Kakaomasse
und gegebenenfalls Zucker. Die meisten
Schokoladenhersteller nutzen den Pro-
zess, um einige der lastigen Bitterstof-
fe loszuwerden, derer sich Corallo be-
reits entledigt hat. Dagegenkannerden
Geschmack der Bohne maximal erhal-
ten. Und damit die pure Essenz der klei-
nen Inseln im Golf von Guinea.

Wie zum Beweis zieht Corallo -
»Jetzt musste sie warm genug sein* -
ein goldenes Packchen aus der Hosen-
tasche. Darin liegt ein dunkelbrauner,
80 Gramm schwerer Riegel hochkon-
zentrierter Suchtstoff. Das Geheimnis:
In der Schokolade verbergen sich
getrocknete Muskateller-Trauben. Der
Meister hat sie fur eine Zeit lang in
einem 74-prozentigen Brand eingelegt,
den er aus dem Fruchtfleisch der Scho-
te destilliert. ,,Bei 28 Grad schmeckt
sie am besten®, lehrt Corallo und fragt,
eher rhetorisch: ,Oder essen Sie Ihren
San-Daniele-Schinken oder Pecorino
Sardo gleich aus dem Kuhlschrank?*
Wobei beide Schwierigkeiten hatten, ei-
ne dhnliche Delikatesse zu entwickeln
wie Claudio Corallos ,,Ubric gold 3“, sein
Favoritunter den Resultaten seiner Kon-
version zum Schokofanatiker. a

Claudio Corallo Geld & Genuss Schokolade

NACH PRINCIPE

2> Drei Mal pro Woche fliegt TAP
Air Portugal (ab 358 Euro, www.flytap.
com/de-de/) nach Sao Tomé; der fru-
he Startin Lissabon verlangt eine
Ubernachtung dort. Auch der Wei-
terflug mit STP Airways startet
erst am nachsten Tag (ca. 130 Euro,
www.stpairways.st/en/).

2> Zu den komfortabelsten Unter-
kunften auf Principe gehoren die
Zelte von Sundy Praia (Foto unten:
ein Schlafzimmer), das Huttendorf
Bom Bom, beide an der Nordkuste,
und das Hotel Roca Sundy (oben
der Speisesaal) auf der gleichnami-
gen Plantage.

sundyprincipe.com, www.bombomprincipe.
com, www.hotelrocasundy.com

& 15-tagige gefuhrte Rundreisen
auf beiden Inseln bietet der Dort-
munder Veranstalter Reisen mit
Sinnen ab 2490 Euro an.
www.reisenmitsinnen.de

2> Die Schokoladen von Claudio
Corallo gibt es online auf
www.claudiocorallo.com
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