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Heisse Schokolade, ein gesunder Genuss:

Kakao ubertrifft Rotwein im Gehalt
an Antioxidanzien

Dass ein bis zwei Glas Rotwein ge-
sund sind und dank den Antioxidan-
zien besonders gegen Herzkrankhei-
ten, Krebs und das Altern schitzen
sollen, wissen inzwischen nicht nur
Weinliebhaber; in immer neuen Stu-
dien wurde dieser willkommene Sach-
verhalt wiederholt bestatigt.

Eine Gruppe von Chemikern der
Cornell University in Genava im US-
Staat New York hat nun aber herausge-
funden, dass ein anderes Getrank eine
hohere Konzentration an Antioxidan-
zien enthalt und somit noch gestinder

ist, namlich Kakao. Die Chemiker um
Professor Chang Young stellten in

ihren Untersuchungen fest, dass Kakao
in vergleichbaren Portionen fast zwei-
mal mehr Antioxidanzien enthdlt als
Rotwein, zwei- bis dreimal mehr als
Griuntee und sogar vier- bis fiinfmal
mehr als Schwarztee. In warmem Ka-
kao fanden sie zudem mehr der hilfrei-
chen Stoffe als in der kalten Version.
Kakao kommt in vielen verschiede-
nen Produkten wie Desserts, Saucen
und Stissigkeiten vor. Im Hinblick auf
eine gesunde Ernahrung sollte man
aber die trinkbare und eben warme Va-
riante bevorzugen, da eine Tasse Ka-
kao deutlich weniger Fett enthilt als
beispielsweise ein Schokoriegel. Sogar
diese Experten, die tbrigens Instant-
Kakaopulver verwendeten — zwei
Teeloffel auf eine Tasse heisses Wasser
—, meinten allerdings, der beste Weg
fiur eine ausreichende Versorgung mit
Antioxidanzien liege immer noch in ei-
ner abwechslungsreichen Erndhrung
mit viel Obst und Gemdiise. Aber an Ta-
gen, wo es draussen kalt und ungemit-

lich ist, wird man sich kinftig zum
Schutz von Leib und Seele statt des
Rotweins vielleicht doch hie und da
eine Tasse warmen Kakao genehmi-
gen. |
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