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Jugend schreibt
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Lauter
schmackhafte
Dinge

Feinste Schokolade
aus Franken.

Schweizer Hunde auf
lukrativer Truffelsuche.

Zu Gast in Portos
alter Konditorei.

Javas Gewlrze im
schwabischen Basar.
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aus Franken

Eine Chocolaterie in
Schweinfurts Altstadt

Vater und Sohn betreten die Cho-
colaterie Molina: ,,Wir sind im Pa-
radies“, schwarmt der Vater, wihrend
das Kind auf die Vitrine mit Spezialité-
ten blickt. Am Zeughaus in Schweinfurt
ist im Friihjahr die Chocolaterie Molina
eingezogen. Der Preis fiir einen Schokola-
dentriiffel liegt je nach Kreation bei ei-
nem Euro oder etwas dartiber. Bestellun-
gen im Warenwert zwischen 250 und
7500 Euro sind nach Angaben der Besit-
zerin Linda Gahn-Becker fiir besondere
Anlésse durchaus tiblich neben dem nor-
malen Ladengeschift in dem kernsanier-
ten, denkmalgeschiitzten Haus. Nach
zweijéhriger Zusammenarbeit mit der Sa-
nierungsstelle hat sie das Haus gekauft
und innerhalb von sieben Monaten reno-
viert. Es gibt den Laden, ein Atelier und
ein Café, ein Auflenbereich soll folgen.
Vitrine und Regale gehen mit ihrem
dunklen, rustikalen Holz eine Melange
mit dem zarten Rosa der Wand und der
klassischen Hintergrundmusik ein.
,Meine erste Chocolaterie habe ich
2003 in Wetzlar eroffnet, nachdem ich
den Film ,,Chocolat® gesehen hatte, das
war die Initialziindung, doch dort ging es
nur um den Wiederverkauf von hochwer-
tiger italienischer und franzosischer
Schokolade, und das reichte mir nicht,
ich wollte mit diesem wirklich tollen Ma-
terial selbst umgehen und mich komplett
ausleben.” Die frithere Sozialarbeiterin
las Fachliteratur und belegte Blocksemi-
nare an der Zentralfachschule der Deut-
schen Siwarenwirtschaft in Solingen.
,In Deutschland ist der Beruf des Choco-
latiers kein anerkannter Beruf, deswegen
hatten diese Seminare fiir mich grof3e Be-
deutung und aullerdem den Gegenwert
eines Kleinwagens“, sagt sie. Monika
Schmidt stie3 hinzu, sodass sie sich ganz
ihren Kreationen widmen konnte: ,Ich
war zuvor Chefarzt-Sekretdrin, aber ich
liebe einfach den Umgang mit Kunden,
Frau Gahn-Becker und ich ergidnzen uns
als Personlichkeiten sehr gut®, sagt
Schmidt. So fiel die Namensgebung
leicht, Monika + Linda ergibt Molina.
»Wir wollten noch mal ganz von vorne
anfangen®, erklart Schmidt den weiteren
Umzug von Gieflen nach Schweinfurt.
Gahn-Becker fiigt hinzu: ,,Wir lieben Gie-
Ben und sind ja nicht aus der Welt, der
treue Stammkundenkreis wird weiterhin
beliefert, in der Hauptsaison dort konn-
ten wir bis zu 2500 Triiffel in 16-Stun-
den-Schichten von Hand fertigen. Wir ha-
ben uns aber in das Frankenland verliebt,
noch dazu hat eine Studentenstadt eine
ganz eigene, besondere Dynamik, hier
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n einem milden Herbstabend ist

Jacqueline Egger mit ihrer Hiin-

din Lioba in einem Wald in der

Ostschweiz unterwegs. Es sieht
so aus, als ob sie einfach spazieren. Aber
das scheint nur so, denn sie sind auf Trif-
felsuche. Eigentlich wollen sie nicht gese-
hen und beobachtet werden. Jeder Triiffel-
sucher hat seine eigenen Plitze, an denen
er die begehrten Pilze findet. Diese Plétze
werden nicht verraten, damit kein ande-
rer sie vorher plindern kann. Deshalb
wird der genaue Standort auch nicht ge-
nannt. Es wird ein groes Geheimnis dar-
um gemacht, wo sich die Triiffel befin-
den. Jeder Triiffelsucher muss seine eige-
nen Erfahrungen sammeln.

Die 52-Jéhrige mit den kurzen, dunk-
len Haaren ist bodensténdig. Die ausgebil-
dete Homoopathin und Hundeziichterin
arbeitet in Teilzeit als Lehrerin an einer
Primarschule. Die leidenschaftliche Hun-
debesitzerin lebt mit ihren sechs Lagotto-
Romagnolo im appenzellischen Reheto-
bel und geht mit ihnen auf Triiffelsuche.
Jacqueline Egger leitet auch Triiffelkurse
und nimmt mit ihren Tieren an Wett-
kdmpfen teil. Die Hunde sind bekannt als
Wasser- und Triiffelhunde, haben gelock-
tes Fell und kommen urspriinglich aus Ita-
lien. Wasserhunde werden bei der Jagd
und beim Fischen eingesetzt. Sie apportie-
ren die Beute aus dem Wasser.

Sie sagt: ,,Jeder Hund jeder Rasse kann
das Suchen nach Triiffeln lernen.“ Bei
den Kursen lernen Hund und Besitzer
spielerisch, wie sie Triiffel finden. Die
Hunde lernen den einzigartigen Geruch
des Triiffels kennen. Sie suchen mit ihrer
Nase versteckte, eingegrabene und am
Schluss des Kurses auch wilde Triiffel.
Die Pilze wachsen unter der Erde und
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wollten wir einen Ort der Begegnung fiir
Jung und Alt schaffen. Und dann wollten
wir in eine eigene Immobilie investie-
ren.”

Dabei war der erste Eindruck von
Schweinfurt nicht wirklich positiv: ,,Ein
Freund empfahl uns nach langer Suche in
Bamberg, Erlangen und Niirnberg, doch
mal Schweinfurt zu besuchen, und da
standen wir auf dem Fischmarkt, keine
Leute, kalt und nass. Nie wieder!, dachte
ich erst Doch gaben wir dem ganzen
nochmals eine Chance am Stadtfest im
Sommer und entdeckten tolle Dinge, wie
die restaurierte Stadtmauer, und da kam
auch die Vision, als wir die restaurierten
Héuser im Stadtviertel Ziirch sahen.“

‘Was sich durch den Neubeginn nicht ge-
dndert hat, ist die Qualitit der Ware: ,Die
Rohschokolade stammt zu einem grof3en
Teil von einer kleinen Kooperative im
Hochland von Peru. Da steht ein fairer
Preis dahinter®, sagt Gahn-Becker. Nur mit
guten Rohstoffen entstehe aber noch lange
keine gute Schokolade, erklért sie in ihrem
Atelier. Die Kunst sei es, auf den Punkt ge-
nau zu temperieren, und das je nach Scho-
koladenart unterschiedlich. Dazu braucht
es Wissen iiber Anbaugebiete, die Kakao-
masse, Techniken beim Temperieren, das
Impfen oder das Tabellieren. Beim Impfen
werden zwei Drittel Schokolade hochtem-
periert, die Kristalle trennen sich, dann

Hund
sucht
Pilz

Nase ganz vorn: Eine
Schweizerin sucht mit
ihren Hunden Triffel.
Gerne unbeobachtet von
der Konkurrenz oder
ganz offiziell beim
Speed-Truffeln.

sind deshalb nicht sichtbar. Der Hund ver-
lasst sich nur auf seinen Geruchssinn, um
sie aufzuspiiren. ,,Zum Triffeln braucht
man die Nase und nicht die Augen®, sagt
Egger. Ihre Hunde haben den Geruch des
Triiffels schon als Welpen kennengelernt
und mal ein Stiickchen zum Fressen be-
kommen. Auch erwachsene Hunde kon-
nen das Triffeln noch lernen, es hat
nichts mit dem Alter zu tun. Einmal muss-
te sie ihren zwolf Wochen alten Welpen
auf Truffelsuche mitnehmen, weil sie ihn
nicht alleinlassen konnte. Es ging nicht
lange, bis er das Triiffeln von den grofien
Hunden abgeschaut hatte und selbst Triif-
fel ausgrub.

Es gibt in der ganzen Schweiz Triiffel,
bis auf eine Hohe von etwa 800 Metern.
Das Triiffeln erlebt momentan einen
Boom. Es gibt immer mehr Triiffelhunde.
In Genf fand man kiirzlich sogar weif3e
Triiffel, das ist die teuerste und edelste
Sorte. Frither hat man diese nur in Italien
und Frankreich gefunden. Das Problem
der vielen Triiffelsucher ist, dass viele die
Locher, die durch das Ausgraben entste-
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wird das letzte Drittel Schokolade zuge-
fithrt, man impft also mit niedriger tempe-
rierter Schokolade. Fiir Bitterschokolade
ist etwa eine Temperatur von 29 Grad anzu-
zielen und bei Canache, also der Triiffel-
masse, sind andere Techniken gefordert.
,Die Franken sind noch etwas verhal-
ten, was Bruchschokolade angeht, in Gie-
Ben war sie der Renner®, sagt Schmidt,
wihrend Gahn-Becker mit einem Kli-
schee aufrdumt: ,Man(n) isst keine helle
Schokolade?  Blodsinn!“  Trotzdem,
Deutschland galt lange als ,Vollmilch-
Schokoladen-Land®, die Vielfalt sei ge-
wachsen. Von laktosefrei bis vegan, vom
Kunden, der eine Jurte mit Wascheleine
aus Schokolade gefertigt haben will, bis
hin zu einer Knoblauch-Schokolade als
listiges Geburtstagsgeschenk — Heraus-
forderungen gibt es viele. Auch Seminare
sind geplant. ,In GieBen waren die im-
mer ausgebucht, da kam sogar eine ge-
samte Zahnarztpraxis vorbei, solange
man weif3, wie man sich die Zahne putzt,
kann Schokolade also gar nicht so geféhr-
lich sein®, zwinkert die Chocolatrice.

Manuel Happ, Bayernkolleg Schweinfurt
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hen, nicht mehr verschlie3en. Dann wach-
sen dort im nichsten Jahr keine Triiffel
mehr, weil die Sporen durch das Licht ab-
sterben. Nicht alle Triiffel sind essbar,
und jede Art schmeckt etwas anders.

Triiffel sind empfindlich fiir Umweltein-
fliisse, sie konnen nicht iiberall wachsen.
Sie leben in einer symbiotischen Bezie-
hung mit bestimmten Bdumen oder Bii-
schen wie zum Beispiel Eiche und Hasel.
Auch der PH-Wert des Bodens, die Feuch-
tigkeit und Lichteinstrahlung haben ei-
nen Einfluss auf das Vorkommen. Die
meisten Versuche, die weilien Triiffel in
speziell angelegten Triiffelplantagen an-
zubauen, sind gescheitert. Es sind auch
noch keine Methoden bekannt, wie man
Triiffel mechanisch ernten kann. Das
heil3t, fir die Triffelsuche ist man weiter-
hin auf Tiere, meistens Hunde, angewie-
sen. Jacqueline Egger wurde einmal ange-
fragt, ob sie eine Triiffelplantage absu-
chen konnte. Der Besitzer hatte sie vor ei-
nigen Jahren auf seinem Grundstiick an-
gelegt. Auf der Fliche der Plantage fan-
den ihre Hunde jedoch keine Triiffel.
Aber 300 Meter davon entfernt, am Wald-
rand, haben sie innerhalb von 20 Minuten
400 Gramm Triiffel ausgegraben.

Die Hunde von Jacqueline Egger sind
extrem schnell bei der Triiffelsuche. Sie
graben die Triiffel meistens selber aus,
durfen sie aber nicht fressen, obwohl sie
ihnen auch schmecken wiirden. Die Hun-
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Kostliches aus Portos
Confeitaria do Bolhao

Confeitaria do Bolhao. Mit ihrer ge-

miitlichen, aber belebten Atmosphére
hat die 1896 gegriindete Konditorei noch
denselben Charakter wie vor 122 Jahren.
Seit 1998 ist Fernandez zweiter Geschéfts-
leiter der Confeitaria im Herzen von Por-
to, die zuerst von reichen Leuten besucht
wurde: Die Frauen wurden jeden Morgen
von ihren Chauffeuren hingefahren, um
dort zu frithstiicken, damit sie danach ihre
frischen Lebensmittel im Mercado do Bol-
hao kaufen konnten. Immer noch hat die
Konditorei dieselbe bemalte hohe Decke
mit grolen Blumen und nackten Frauen
und die schonen Glaswénde. ,,Die traditio-
nellen Kuchen, wie Bolo Rei, Pao de Lo,
Pastel de Nata, und unsere eigenen Spezia-
litdten, die Tigelinha do Bolhao und den ty-
pischen Kuchen von Sao Jodo, gibt es wie
immer. Die Brotsorten wurden aber von
mir eingefiihrt“, sagt der Besitzer.

Bolo Rei ist ein typischer Weihnachts-
kuchen, der mit vielen Obstsorten, wie
Kirschen, Orangen, Birnen, Feigen, Kiir-
bis und Trockenfriichten, gebacken wird.
Dieser Kuchen hat die Form eines Rings
mit einem Loch in der Mitte, sieht gelb-
lich aus und wird mit Zuckerflecken be-
streut. ,Ach, unser Pao de L6 wird von al-
len geschitzt, von unseren Stammkun-
den, aber auch von den Touristen, die da-
von in den Reisefiihrern gelesen haben.
Wenn die Personen es probieren, staunen
sie, nicht nur wegen der Farbe, sondern

J eden Tag geht José Fernandez in die
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An dem Projekt
»Jugend schreibt” nehmen teil:

Aachen, St. Ursula Gymnasium ¢ Amaroussion (Grie-
chenland), Deutsche Schule Athen « Aschaffenburg,
Karl-Theodor-v.-Dalberg-Gymnasium « Bad Bergza-
bern, Gymnasium im Alfred-Grosser-Schulzentrum

Bad Ems, Goethe-Gymnasium ¢ Bad Oldesloe,
Ida-Ehre-Schule « Berlin, Droste-Hulshoff-Gymnasi-
um, Eckener-Gymnasium, Katholische Schule Lieb-
frauen, Staatl. Ballettschule und Schule fur Artistik,
Wilma-Rudolph-Oberschule ¢ Bernau, Oberstufen-
zentrum Barnim ¢ Bielefeld, Brackweder Gymnasi-
um © Brackenheim, Zabergdu-Gymnasium « Brixen
(Italien), Oberschulzentrum ,J. Ph. Fallmerayer” « Cel-
le, Hermann-Billung-Gymnasium ¢ Cochem, Martin-
von-Cochem-Gymnasium « Cottbus, Picklergymna-

sium ¢ Dortmund, Konrad-Klepping-Berufskolleg
Dresden, Romain-Rolland-Gymnasium Durmers-
heim, Wilhelm-Hausenstein-Gymnasium Eisen-
ach, Staatliches Berufsschulzentrum Ludwig Erhard
Eschwege, Oberstufengymnasium Frankfurt ,
Liebigschule, Max-Beckmann-Schule, Neue Gymna-
siale Oberstufe, Otto-Hahn-Schule « Freigericht, Ko-
pernikusschule « Friesoythe, Albertus-Magnus-Gym-
nasium ¢ Firth, Helene-Lange-Gymnasium « Fulda,
Marienschule (Gym. fir Mddchen) ¢ Geisenheim, In-
ternatsschule Schloss Hansenberg Gelnhausen,
Grimmelshausen-Gymnasium ¢ Germersheim, Jo-
hann-Wolfgang-Goethe-Gymnasium GroB-Um-
stadt, Max-Planck-Gymnasium Hamburg, Fried-
rich-Ebert-Gymnasium Hechingen, Wirtschafts-
gymnasium « Heidelberg, Englisches Institut Heidel-
berg, Hotelfachschule ¢ Herxheim, Pamina-Schul-
zentrum ¢ Heubach, Rosenstein-Gymnasium « Kai-
serslautern, Albert-Schweitzer-Gymnasium, H.-Hei-
ne-Gymn. (Sportgymnasium), Staatl. Gymnasium
am Rittersberg ¢ Kaltenkirchen, Gymnasium « Karl-
stadt, Johann-Schoner-Gymnasium Kenzingen,
Gymnasium « Kiel, Max-Planck-Schule ¢ Koblenz,
Carl-Benz-Schule ¢ KolIn, Elisabeth-von-Thiringen-
Gymnasium « Konz, Gymnasium ¢ Lehrte, Gymnasi-
um « Limburg/Lahn, Adolf-Reichwein-Schule « Lind-
au, Bodensee-Gymnasium ¢ Linz am Rhein, Marti-
nus-Gymnasium e Lippstadt, Europaschule Osten-
dorf-Gymnasium Ludwigshafen, Geschwister-
Scholl-Gymnasium Marbella (Spanien), Colegio
Aleman de Malaga « Markneukirchen, Gymnasium

Markneukirchen Minchen, Stadt. Adolf-Weber-
Gymnasium, Stadtisches Louise-Schroeder-Gymnasi-
um, Waldorfschule Schwabing, Wilhelm-Hausen-
stein-Gymnasium Munster, Marienschule - Bi-
schofl. Madchengym., Schillergymnasium ¢ Neu-
Isenburg, Goetheschule « Neustadt/Weinstrale, Kur-
furst-Ruprecht-Gymnasium Niebull, Berufliche
Schule Nordfriesland « Nordhausen, Staatl. Gymnasi-
um ,Wilhelm von Humboldt” ¢ Nirnberg, Bertolt-
Brecht-Schule, Johannes-Scharrer-Gymnasium

Ober-Ramstadt, Georg-Christoph-Lichtenberg-Schu-
le « Oldenburg, Herbartgymnasium « Papenburg,
Gymnasium © Plochingen, Gymnasium © Porto (Por-
tugal), Deutsche Schule zu Porto ¢ Potsdam, Voltaire-

schule ¢ Radolfzell, Friedrich-Hecker-Gymnasium
Regensburg, Berufliche Oberschule ¢ Rheda-Wie-
denbrick, Reckenberg-Berufskolleg Rosenheim,

Staatl. Karolinen-Gymnasium ¢ Rostock, Christopho-
rus-Gymnasium © Saarbricken, Ludwigsgymnasium

Satu Mare (Rumanien), Nationalkolleg Kolcsey Fe-
renc Sathmar Schwanewede, Waldschule
Schweinfurt, Bayernkolleg Schwetzingen, Carl-
Theodor-Schule # Sofia (Bulgarien), Galabov-Gymna-
sium ¢ Stolberg, Goethe-Gymnasium « Stuttgart, Al-
bertus-Magnus-Gymnasium © Tata (Ungarn), Jozsef-
E6tvos-Gymnasium © Taunusstein, Gymnasium © Te-
heran (Iran), Osterreichisches Kulturforum Teheran
Trier, BBS EHS Trier » Trogen (Schweiz), Kantonsschu-
le Welzheim, Limes-Gymnasium Wetzikon
(Schweiz), Kantonsschule Zircher Oberland ¢ Za-
greb (Kroatien), Goethe-Institut.

de werden dann belohnt, das Loch wird
verschlossen. Ist der Triiffel nicht fiir den
menschlichen Verzehr geeignet, bekom-
men die Hunde auch mal einen als Beloh-
nung. Heute kann Egger nicht mehr zwei
Hunde gleichzeitig mitnehmen. Die Hun-
de sind so schnell beim Finden, dass sie es
nicht mehr schafft, ihnen die Triiffel abzu-
nehmen, bevor sie aufgefressen werden.
Die Hunde konnten Erfahrung sammeln
und wurden effizienter bei der Suche.
Deshalb geht sie nur noch mit einem
Hund. Auch auf einem normalen Spazier-
gang finden ihre Hunde Triffel. ,Wenn es
Triiffel hat, graben meine Hunde sie aus.*

Sie nimmt mit ihren Hunden erfolg-
reich an Triiffel-Wettbewerben teil. In ei-
nem etwa 25 Meter mal 25 Meter grof3en
Feld sind drei Triiffel versteckt, meistens
hat es darin auch noch wild wachsende
Triiffel. Der Besitzer muss mit seinem
Hund in 15 Minuten die Triiffel finden.
Dabei werden Hund und Besitzer bewer-
tet: Wie viele Triiffel der Hund gefunden
hat, wie der Hund sucht, wie sich der Be-
sitzer verhélt, ob der Hund abrufbar ist
und noch viele weitere Kriterien werden
beurteilt. Das ergibt dann eine Wertung
in der entsprechenden Altersklasse. Die
Hunde von Egger triiffeln ,Eccellente®,
das ist die beste Auszeichnung, die er-
reicht werden kann. Vergangenes Jahr
wurde eine neue Disziplin eingefiihrt: das
Speed-Triiffeln. Dabei treten zwei Hunde
im K.-o0..-Prinzip gegeneinander an. Bei-
de Hunde sind im gleichen, abgesteckten
Feld auf der Suche, und der Hund, der in
der vorgegebenen Zeit mehr Triiffel fin-
det, gewinnt und kommt eine Runde wei-
ter. Jacqueline Egger hat ohne grof3e Er-
wartungen mit zwei Hunden daran teilge-
nommen. Am Schluss traten ihre beiden
Tiere im Finale um den ersten und den
zweiten Platz an.

Fabienne Banziger, Kantonsschule Trogen

auch wegen der weichen Konsistenz des
Kuchens®, sagt José Fernandez fréhlich.
Pao de L6 hat eine intensive gelbe Farbe,
wegen der Zutaten, die fast nur Eier und
Zucker sind, und ist sehr grof3. Pao de Lo
wird zu Ostern, aber auch zu Weihnach-
ten und im Karneval gegessen.

Gegen 11 Uhr morgens hort man die
lebhaften Gespriache der Touristen und
der Stammkunden, die am Friihstiicks-
tisch mit Stithlen riicken. Es duftet nach
frischen Brotchen und warmen Crois-
sants. ,Na klar, unsere Pastéis de Nata
wird man nie vergessen! Jeder, der uns be-
sucht, isst auf jeden Fall ein Pastel de
Nata! Sogar die Touristen, die nicht wis-
sen, was das ist, fragen uns, welcher der
Kuchen das ist, um diese typisch portugie-
sische SiiBigkeit zu probieren.” Pastel de
Nata heiflt in Lissabon Pastel de Belém.
Diese StiBigkeit sieht gelbbraun aus, ist
von Blitterteig umgeben, die Cremefiil-
lung schmeckt nach Zimt und Zitrone.

Die Confeitaria do Bolhdo hat nicht
nur Croissants, Brot und Siifispeisen, son-
dern eine groBle Anzahl verschiedener
Produkte wie Konserven mit Sardinen
oder Tintenfisch, Késesorten und Port-
wein im Angebot. Der Raum mit den al-
ten Stiihlen ist um 17 Uhr voller Géste.
Die grofen Vitrinen, die morgens gefiillt
waren, sind aber fast leer. ,Unsere Tigelin-
ha do Bolhdo wird jeden Tag, mehr als
zehnmal frisch gebacken! Alle mogen sie,
weil sie sich von allen anderen Kuchen un-
terscheidet. Die Tigelinha do Bolhao ist
rund und sieht aus wie ein Pastel de Nata.
Sie hat eine Mischung aus Kokosnuss und
andere geheime Zutaten. Die Grundlage
ist ein Blatterteig, und wenn sie noch
heil3 ist, hort man wirklich das Gerdusch
des zerknackenden Blétterteigs“, sagt der
Geschéftsfiihrer. In Porto ist der Stadthei-
lige Sdo Jodao. Deswegen haben die Kondi-
toren den Kuchen Bolo de Sao Jodo erfun-
den, der nur fiir den Johannistag geba-
cken wird. Ende Juni, wenn dieses Fest ge-
feiert wird, genieflen die Portugiesen den
salzigen Kuchen, der aus Réucherwurst,
Speck, Schinken und Wiirstchen gemacht
wird. Er sieht wie eine gro3e Semmel aus.

,Unsere Konditorei wurde immer sehr
besucht. Seit einigen Jahren kommen Tou-
risten aus China, Spanien, Frankreich,
Deutschland, um unsere Konditorei ken-
nenzulernen. Das freut uns natirlich®,
sagt José Fernandez stolz.

Francisca Corga, Deutsche Schule zu Porto

Ein Hauch
von Java an
der Brenz

Ein Ehepaar und sein
kleiner Gewiirzhandel

den hellen, vom Boden bis zur

Decke wei3 gekachelten Raum.
Einige stechen sofort in die Nase, so in-
tensiv und fein sind sie. Manche kennt
man bereits, sie lassen einen in Erinne-
rung an den Lieblingsasiaten oder ei-
nen Gewirzbasar schwelgen. Im 20
Quadratmeter groflen, fuB3bodenbe-
heizten Keller ihres Eigenheims im
bayrischen Dorfchen Béchingen an
der Brenz nahe der Baden-Wiirttem-
bergischen Grenze verarbeiten die Ehe-
leute Patricia Ruf und der Gourmet Te-
guh Arifianto ihre Gewlirze. Im Mo-
ment kénnen sie noch nicht vom Ge-
wiirzhandel leben, sie sind beide be-
rufstétig — er arbeitet beim Bayeri-
schen Roten Kreuz, sie ist Zeichnerin
in einem Ingenieurbiiro. Ihren kleinen
Laden 6ffnen sie deshalb nur an zwei
Tagen in der Woche von 18 bis 20 Uhr,
oder sie verkaufen die Gewlirze lber
das Internet.

Teguh stammt aus einem Dorf mit
elf Hausern auf der indonesischen Insel
Java, das er regelméfig besucht. Dort
hat er auf einem griin bewaldeten Hii-
gel seine zwei Hektar groBe Gewtirz-
plantage aufgebaut. ,Das habe ich alles
selber gemacht, mit meinen Hénden.“
Die ersten Gewiirze der damals 1300
Quadratmeter kleinen Plantage waren
nur fiir den Eigenbedarf gedacht, bis
ein Freund meinte: ,Deine Sachen sind
so gut, verkauf sie doch!“ Vor drei Jah-
ren lie3 das Paar Gewtirze und Planta-
ge bio-zertifizieren. Das Besondere?
»Es gibt kein Plastik bei uns.“ Das ist
auf Java auBergewdhnlich, die Bewoh-
ner kennen keine Miilltrennung, ge-
schweige denn eine richtige Millentsor-
gung. ,Uberall die-
ser Dreck!“, sagt er.
In seiner Heimat
werde fast jedes Pro-
dukt in Plastik einge-
packt. Der Verpa-
ckungsmiill lande
einfach auf der Stra-
Be, oder jeder ver-
brennt seinen Miill
selbst. Bei dem Pro-
jekt ,Jawa Organik“
geht es auch um das
Umdenken. Teguhs
grofler Wunsch ist
ein sauberes Dorf. ,Man muss die Men-
talitdt dndern. An Umwelt denkt dort
keiner.“ Auf seinem Grundstiick hat er
einen Brunnen gebaut, zu dem alle Zu-
gang haben. Nachdem Patricia und Te-
guh sich den Respekt der Dorfbewoh-
ner erarbeitet hatten, bezogen sie sie
ein. ,Wir sind wie Familie“, sagt Teguh.
An den Randstreifen darf ,,die Familie®
ihre eigenen Lebensmittel wie Salat
oder Mais anpflanzen. Ein Herzensan-
liegen ist dem Paar neben dem Fort-
schritt der Schutz dieses Paradieses,
das die Heimat des vom Aussterben be-
drohten Lutung-Affen ist, der das Logo
von Jawa Organik ziert. ,Jedes Jahr ster-
ben 200 bis 300 Tiere, und es gibt nur
noch an die 1200 Lutungs®, erklért Pa-
tricia.

Im Kellerladen verkauft das Paar
selbstgemachte Tees, Gewiirze, Gewlirz-
mischungen, Dips, SoBenmischungen
und Sambal-Ulek. Die Dips sind nach in-
donesischen Stadten, die Tees nach Vul-
kanen benannt. Die Kreationen sind zu-
meist alte Rezepte, die Teguh neu kom-
poniert. Die Naturprodukte werden in
einem kleinen Raum, in dem 60 Prozent
Luftfeuchtigkeit herrschen, mit einer sil-
bernen Miihle zur Weiterverarbeitung
und zum Verkauf gemahlen. Die Gewiir-
ze variieren von Jahr zu Jahr, denn Te-
guh betreibt Mehrfruchtanbau, jede Sai-
son wird eine andere Pflanzenart ange-
baut, um den Boden qualitativ aufzubes-
sern. Die Plantage wird von einem In-
spektor regelméfig auf Rohstoffe und
Schidlinge untersucht. Um Schédlinge
fernzuhalten, hat Teguh eine Mischung
aus Wurzeln, Blattern und Knollen kre-
iert, die aus dem Wald stammen. Auch
die Bewésserungsanlage oder Diinger in
Form von ,Héaschen-Urin“ hat er sich
ausgedacht. Und er hat eine Maschine
zum Schneiden der frisch geernteten
Produkte entwickelt. ,Davor wurde alles
sehr mithsam per Hand geerntet und ge-
schnitten.“ Nach der Ernte werden die
Gewiirze gewaschen und fiir Wochen
oder Monate in geflochtenen Bambus-
schalen von einem Meter Durchmesser
an der Sonne getrocknet.

Den Transport ibernimmt der Tra-
ger des Dorfes. Da die Plantage nicht
mit Fahrzeugen zuginglich ist, muss er
die Waren bis zur einen Kilometer ent-
fernten Strafle bringen, von wo aus sie
mit einem Auto zum Flughafen trans-
portiert werden. In Zukunft sind weite-
re drei Hektar geplant. Schon davor gab
es viele Schwierigkeiten, die nicht nur
mit der Mentalitdt der Einheimischen
zusammenhéingen, die lieber mit der
Hand als mit Maschinen arbeiten. Um
herauszufinden, wie die verschiedenen
Pflanzen auf die unterschiedlichen Wet-
terlagen reagieren, beobachtete Teguh
die Pflanzen rund um die Uhr. ,Die an-
deren haben gedacht, ich spinne®, lacht
er. Er wiinscht sich eine kleine Infra-
struktur, mit Straflen, Fahrrddern und
einer Kanalisation. ,,Aber es geht eben
nur in kleinen Schritten voran.“
Fabienne Appel
Dossenberger-Gymnasium, Glinzburg

E ine Symphonie der Diifte erfiillt

on Christopher Fellehner



