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Der Schwede Bertil Akesson baut in Madagaskar und Brasilien
edlen Kakao und Pfeffer an, die er zu exklusiven Leckereien
verarbeitet. Uber den besonderen Reiz scharfer Schokolade

sprach er mit Luzia Schrampf
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INVESTIEREN SIE IN LEBEN! MIT DER AKTIE LEBEN.

HELFEN SIE UNS, DEN ARMSTEN LANDERN ZU HELFEN.

Die Aktie Leben gibt es an kainer Bérse. Sie zahit auch keine Dividende. Und doch stalit sie unschitzbaren
Wert dar; gerettetes Laben. Die Aktie ist ein Symbol tr unsere Philosophie, Menzchen in den drmsten
Landern der Weit nicht kurziristig mit Almasen zu helten, sondern in ihre Zukunft zu Investieren. In
nachhaltige Hilfe zur Selbsthilfe: vom Aufbau effizienter Landwirtschatt Gber Bildung bis zur Schatfung
medizinischer Varsorgung. Mit jedem Euro, den Sie geben, investieren Sie in das Leben derer, die es am
dringendsten brauchen. Und das ist ein Gawinn. T e
AUSTRIA
———

Akssson isst immer noch gern Schokola-
de und probiert alles aus. Er handelt auch
mit zehn Pfeffersorten - darunter der fu-
Berst seltene madegassische Voatsiperi-
fery-Pfeffer, der nur wild im Urwald
wiichst, Er zeichnet sich durch besonders
milden, aber trotzdem intensiv-gewtirzi-
gen Geschmack mit frischen, blumigen
Noten aus. Akessons Schokoladen gibt es
als Plantagen-Schokos oder im Mix mit
Pfeffer, deren Zusammensetzung er mit
seinem Team selbst entwickelt.

STANDARD: Warum Kakao und Pfeffer?
Bertil Akesson: Auf der Kakaoplantage in
Madagaskar haben wir hohe Béume, um
die niedrigeren Kakaob#iume zu schiit-
zen. Auf diesen Schattenbiumen haben
wir Pfefferlianen angepflanzt. Beide
Pflanzen wachsen gemeinsam. Warum
also sollten wir sie nicht zusammentun?
Die Azteken in Zentralamerika zum Bei-
spiel haben Trinkschokolade mit Chili
und anderen Gewiirzen versetzt.

Wie erkennt man guten Pfeffer?

Akesson: Am Geruch und am Ge-
schmack. Wir suchen immer gute und
seltene Sorten aus, um neue Geschmi-
cker auf den Markt bringen zu konnen. Er
verliert an Aroma, wenn er schlechl ge-
lagert und verunreinigt wird, z. B. durch
Wasser. Mit Pfeffer wird spekuliert. Man
halt thn zuriick, wenn die Preise niedrig
sind, Steigen sie, wird verkauft.

Behandeln Sie Jhren® Pfeffer anders?
Akesson: Wir ernten und liefern mig-
lichst direkt an die Handler, Wichtig ist
auch, wie Pfeffer nach der Ernte getrock-
net wird, Wir bestrahlen nicht, sondern
verwenden trockenen Dampf bei 70°

Man liest jetzt viel tiber die Verknappung
des Rohstoffes Kakao: durch Krankheiten
der Biume, durch politische Ereignisse ...
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Nach der Emte in den
Urwald-Plantagen werden
die Kakao-Friichte nach
Sorten geordnet.

Akesson: Das ist ein echtes Problem. Es
gibt eine Kakaoverknappung und gleich-
zeitig mehr Verbrauch. Die Russen essen
immer mehr Schokolade, so auch China.
In der Elfenbeinkiiste (grifiter Kakaopro-
duzent der Welt, Anm.] gibt es ein politi-
sches Problem. Der Staat nimmt viel Geld
von den Bauern, die wieder kein Interes-
se haben zu investieren; In Malaysia wur-
den die Kakaobiume durch Palm&lplanta-
gen erselzl. Friher produzierte man
280.000 Tonnen, jetzt 30.000. In Brasilien
werden die Bestinde durch Krankheiten
reduziert. In manchen Lindern kann man
sich auch die Arbeitskriifie nicht mehr
leisten. Viele Arbeitsschritte bei der Ka-
kaoherstellung kénnen nur von Menschen
gemacht werden: die Pflege der Biume
oder die Ernte. Man braucht Erfahrung,
um zu beurteilen, ob die Friichte reif sind.
Aber die Produktion kann nicht so einfach
erhoht werden. Sie wurde bis 1950 ver-
neunfacht und seither noch einmal ver-
fiinffacht. Man sollte genussvoller, dafiir
weniger davon essen. Und es sollte mehr
in Qualitét investiert werden. Das ist anch
eine gute Losung fiir die Umwelt.

Grofikonzerne engagieren sich fiir fairen
Handel und nachhaltige Produktion ...
Akesson: Ich glaube, da steckt viel Mar-
keting dahinter. Ich stehe daher diesem
Lfairen Handel" sehr kritisch gegeniiber.
Ich glaube, dass Rohstoffe wie Kakao ein-
fach noch zu billig sind, damit die Bau-
ern gut davon leben konnen, Kaffee ge-
nauso.

Verdient ein Bauer mehr, der fiir Sie arbei-
tet?

Akesson: Wir investieren auf unseren
Plantagen in Infrastruktur. In Brasilien
bekommen die Bauern traditionell einen
Teil der Produktion, den sie verkaufen.
Aber wir stellen die Leute ein mit Gehalt
und Sozialversicherung, die dort gut
funktioniert. Das ist langfristig sicherer.
Die Infrastruktur hilft den Familien, die
wie in einem Dorf leben. Fiir die Produk-
te aus Madagaskar bekommen wir héhe-
re Preise und konnen besser zahlen.

Sehoko erhaltlich bei xocolat in Wien & Linz, bei

Schokov, Grand Cru, Schakaloge. alle Wien, Genuss:
eckain Graz; Pfeffer gibt es bei Babiette's und in Kir-
ze hei Meinl, alle Wien: www.akessons-organic.com

Bertil Akesson stammt aus einer schwedi-
schen Diplomatenfamilie, ist von jeher viel ge-
reist und tauchte bereits als Kind in die Welt
der Gewiirze und Plantagen ein.

Fotos Aiessor



