Chokladaventyret forde henne till
Sydamerikas regnskogar

Redan som liten var Jenny Berg tokig i smaken. En rolig
mosters kontakt med en chokladfabrik i England fdrde henne
vidare genom det dventyr som i somras gjorde ett spdnnande
stopp hos kakaoodlare i Sydamerika. — Choklad &r hela min
fritid, skrattar hon.

I en oansenlig trerummare pa Mariedal ddljer sig en hel
varld av vadlsmakande choklad. Harifradn har Jenny Berg
levererat sina morkbruna smakupplevelser i ndrmare ett ar.

Det 1lilla foretaget Theobroma Tastings ar, fdrutom en
webbshop, arrangdr av pralin-tillverkningskurser och
chokladprovningar. Choklad ar Jennys fritidsintresse wvid
sidan om jobbet som verksamhetsutvecklare for streetdance pa
ett studiefdrbund. Men engagemanget kring chokladen vaxer
och nu ska hon och sambon Lars Stenbom utdka rejalt.

Under sin resa i Ecuador och Peru i juli fick de kontakt med
ett spadnnande kooperativ vars choklad de nu ska importera.

Chokladen haller precis pa att tillverkas och 1 oktober
anlander 8 000 kakor Mecsa Osha till Umea.

- Det &r en chansning, men ocksd en guldgruva eftersom
chokladen fran kooperativet dr gjord av den finaste
kakaosorten criollo, berdttar Jenny.

Platsen dar bonorna odlas och fdérvandlas till choklad ar
"magisk" enligt Jenny. Omradet Bella Durmiente ligger mitt i
regnskogens djungel i Peru och ar omtalad f&ér sin skodnhet
och den Sleeping beuty som bildas av bergkedjan ovanfdr den
lilla staden.

Jenny och Lars fick tips om det peruanska kooperativet nar
de besokte Vintage Plantation i Ecuador. Ett odlar-
kooperativ vars choklad de redan salt Over internet.

Kontakten med de egenproducerande kakaoodlarna fick Jenny
personligen av deras valgdrare, fransmannen Pierrick
Chouard.



Han har ldnge varit en auktoritet inom omrddet och arbetade
i manga ar hos de stora chokladtillverkarna i Europa., innan
han fick nog av den smutsiga branschen dadr kakaoodlarna
sdljer sina varor till uppkdpare i vast utan att fa
tillrdckligt med betalt.

Enligt Jenny forekommer det ocksd mycket fusk dar man bland
annat byter ut det smakrika nyttiga kokaosmdret mot annat
billigare fett.

Med sitt kunnande och egna pengar a&kte Pierrick Chouard till
Ecuador dar han l&rde upp bdnder sa att de skulle kunna
tillverka egen kvalitetschoklad, 1 stallet for att bara
sdlja ravarorna. I kooperativ kan bdnderna gemensamt ta
kontroll Over produktionen och komma undan skojarna sa att
de kan fa rattmadtigt betalt for sin skdrd. En annan viktig
effekt av insatsen d4r att jobben stannar kvar i landet.

For Jenny Berg ar det helt nddvandigt att chokladen hon
sdljer ar ekologiskt odlad och att arbetarna behandlas val.
Utan mellanhdnder blir dessutom priset for chokladen vettig
for konsumenterna.

— Om kakaon 4dr odlad och tillverkad i ursprungslandet sa vet
jag att det ar schysst choklad, sager hon.

Hur det blir att byta rollen fran enkel adterfdrsdljare till
svensk agent for ett nytt chokladmdrke finns annu inget svar
pa. Sambon Lars fortsdtter att skota foretagets ekonomi och
Jenny star for entusiasmen och chokladkunnandet.

Hittills har de investerat sina egna intjdnade pengar, och
verksamheten har gatt runt. Men att sdlja 8 000 kakor i
stallet for ungefar 1 000, som de brukar ha i lager, blir en
hédftig utmaning.

- Jag bryr mig inte s& mycket om fdretagandet i sig utan jag
kastade mig in i ett chokladaventyr som jag inte har sett

slutet pa an, sadger Jenny och ler dnnu en gang.

Lads mer pad www.theobromatastings.se
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FAKTA choklad

*Choklad ar inte bara gott, det kan fa& oss att ma bra ocksa.
*Om vi regelbundet tar oss nagra chokladbitar med hdg halt
kakao hdller vi oss bade friskare och yngre. Dessutom
motverkar choklad de negativa reaktionerna pa stress.

eDet 4dr bland annat antioxidanter, jadrn och magnesium som
ger effekt, men for att fa del av dem ska chokladen ha minst
70 procent kakao.

*Choklad av hog kvalitet ska bara ha fem ingredienser:

4kakaopulver och kakaosmdr, som tillsammans utgdr
kakaomassan.

4rdsocker
43kta vanilj
4soja lecitin, som gdr att chokladen haller ihop.

eI mjolkchoklad ingar dven mjolk, och i vit choklad inget
kakaopulver men mycket socker.

*Mangden kakaosmor och kakaopulver 4r en av parametrarna
till chokladens slutgiltiga smak, men hur balansen déar
emellan ser ut ar varje tillverkares hemlighet.

*Kakao vaxer pa trad och inuti frukten finns ett vitt
fruktkott med karnor som ar de kakaobdbnor som anvands vid
framstallning av choklad.

Det finns manga olika slags kakaosorter, men alla utgar
fran de tre ursprungliga bdnorna:



* Criollo utgdr fem procent av all kakao i varlden. Den
anses finast pad grund av sin sdta smak och for att den éar
svarodlad.

e Forastero ar den allra vanligaste kakaosorten och utgdr
ungefdr 85 procent av all varldens kakaoodlingar.

* Trinitario a&r den tredje stora kakaosorten som ar en
korsning av criollo och forastero.

*Fin choklad ska ha lang eftersmak. Smaken ska finnas kvar
ndr biten ar uppéaten.

*FOor badsta njutning och smakupplevelse ska choklad inte
tuggas utan sakta smélta i munnen.

*Chokladexperter kan hitta smak av exempelvis sand, sadel
eller svett, men for en vanlig amatdr ar det méjligt att
kdnna skillnad pa fruktig, bitter och syrlig choklad.

Jag bryr mig inte sa mycket om fdretagandet i sig utan jag
kastade mig in i ett chokladdventyr som jag inte har sett
slutet pa é&n.
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