Statt Zucker: Mascobado!

„Wollt ihr mal probieren?“ Die Kinder, mit denen ich gerade auf dem Gemeindefest Schokolade koche, schauen sich skeptisch den brauen Zucker an. Dann probieren sie ihn aber doch zaghaft und merken, wie gut Natur belassener Zucker schmeckt. Es ist der Bio Mascobado Vollrohrzucker, eines meiner Lieblingsprodukte aus dem Eine-Welt-Laden.

Wie viel Geschmack uns in industriell verarbeiteten Lebensmitteln wie dem raffinierten Weißzucker verloren geht, merkt man dann, wenn man einmal Alternativen zu schmecken bekommt, in denen die ursprünglichen Bestandteile noch enthalten sind. Im Mascobado sind es natürliche Stoffe der Zuckerrohrpflanze. Sie entfalten ihren Geschmack in Tee, Kaffee, Kakao und anderen Getränken ebenso wie in Süßspeisen und Kuchen, überall, wo man beim Backen und Kochen sonst Weißzucker verwendet.
Mascobado wird von Zuckerrohrbauern auf den Philippinen gewonnen. Die von kirchlichen Organisationen getragene Handelsgesellschaft gepa, bezieht Mascobado direkt von der Alter Trade Corperation, einer von Basisgruppen betriebenen Vermarktungsorganisation.  Das Ziel ist es, für die Produzenten durch gerechte Handelsbeziehungen bessere Arbeits- und Lebensbedingungen zu erreichen und den die Umwelt schonenden biologischen Anbau in Mischkulturen zu fördern.
Wer neugierig geworden ist, sollte den Mascobado einfach einmal probieren. Oder er kocht – vielleicht mit allen Besuchern auf einem Kindergeburtstag – so wie wir auf unserem Gemeindefest selbst einmal Schokolade nach unserem Rezept. 

Wer das mit Kindern (vom Kindergarten- bis zum Konfirmandenalter) in einer Gruppe machen möchte, kann sich aus dem Web unter www.weltladen-jever.de weitere Informationen herunterladen.  Den Kindern auf unserem Gemeindefest hat es viel Spaß gemacht und prima geschmeckt.
Wir kochen Schokolade:
· 75 g Margarine leicht erhitzen (nur Stufe 1) bis sie flüssig ist.

· Die Platte jetzt ausstellen, den Topf aber auf der Platte lassen.

· 16 EL  (220 g) Mascobado Vollrohrzucker (aus dem Eine-Welt-Laden) gleichmäßig einrühren.

· 1 EL Wasser, 4 TL Kakao (Eine-Welt-Laden)  und 7 EL Magermilchpulver (Reformhaus) dazugeben und mit dem Löffel oder Mixer (Knethaken) gleichmäßig eine Weile rühren.

· Evt. mit etwas Wasser bzw. Milchpulver so ausgleichen, dass eine zähe Masse entsteht.

· Die Schokoladenmasse in Portionen auf einem Teller erkalten lassen oder mit einem Löffel auf Kekse streichen und mit Rosinen, Müsli, Nüssen, Bananenchips usw. verzieren.
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