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Testar schysst choklad

19 DECEMBER Den rattvisemarkta chokladen tar inte Spiras
testpanel med storm, men bitarna hamnar helt klart i en annan
klass an Marabou. Choklad ar en allvarlig sak for panelen som
tycker att rattvisemarkt smakar battre an tidigare.

Jenny Bergs har spenderat mycket tid p& en chokladfabrik i England
dar hon smuttade p& och bedémde choklad redan som 14-8ring. Hon
talar om fina bonor som varken ger torr eller bitter smak. Magnus
Liljestrom gillar den mérka, balanserade och smakrika chokladen,
garna till en whisky. Smaksatt choklad slépper han helst inte in i
munhalan.

Sjalv smyger jag med choklad till kaffet hemma pa kokssoffan. Jag vill
att den ar mork, syrlig, smakfull och smalter lagom snabbt

i munnen.

Det ar med hdga férvantningar vi i testpanelen tar oss an uppgiften att
bedéma chokladbitarna pa faten framfor oss.

Aven om smakpanelen ger den rattvisemarkta chokladen ratt 18ga
betyg, star den sig bra jamfért med standardsorter. Att den inte riktigt
kan jamforas med kvalitetschoklad beror delvis pa att odlarna &r
beroende av fa plantager och sdrbara om skorden slar fel.

- Men det har blivit mycket battre, tidigare kunde kvaliteten dka mer
berg- och dalbana, sdger Josefin Holmgren som dukat fram provningen
pa kafé Schmack.

Att vara rattviseméarkt kostar ocksd mycket och odlarna har inte rad
med de finaste bénorna menar Jenny Berg. En 6kad férsaljning skulle
framja foretagens arbete med smaken.

- Helst vill jag kunna lasa vilken kakaobdna chokladen innehéaller pd
forpackningen. De enda som skriver ut bonsorten i testet var Divine
som anvander Forastero bénor, sdger Jenny, som haller studiecirklar
om choklad pd Studieférbundet Vuxenskolan.

- Det finns ocksa mé’mga andra etiskt bra alternativ, som organiska
sorter frdn mindre familjeféretag som inte haft rdd med
rattvisemarkningen eller kanske vill att mycket av vinsten ska stanna i
foretaget, sager Josefin.

Om choklad

eBra choklad inneh3ller s fa ingredienser som méjligt. Kakaomassa,
rasocker och sojalecitin brukar ingd. Vanilj tillsatts ofta, ibland val
mycket for att délja ndgon smak i bonan. Akta vanilj ar att foredra.
Smoret ska vara kakaosmor.

eAtt foradlingen sker nara odlingarna ar bra ur etisk synpunkt. Nastan
all choklad rostas @&nnu i Europa. Divine ddremot rostar i
ursprungslandet.

«D3lig kakao kan ha tagit smak fran dieseldrivna maskiner i
tillverkningen, den kan vara gammal och illa lagrad. For att f& ner
priset tas kakaosmoret ofta bort och ersatts av vegetabiliskt fett.

eAndra etiska markningar ar Claro, Krav, Rattvis handel, Organic,
Grona grodan.

Text: Erika H Magnusson
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Kock:

Recept
Jennys ekologiska hallontryffel

30 g ekologiskt smor

1,5 dl ekologisk gradde

2 msk hemmagjord hallonsylt
250 g 70 % choklad

Hacka chokladen. Varm upp smor
och gradde. Dra kastrullen frén
plattan. Blanda ner chokladen och
I&t den smalta. Tillsatt sylten.

P Utskriftsvanligt format
¥ Receptarkivet

Platta ut smeten i en form, cirka 15
x 15 cm, 13t stelna i kylen. Skar i
fyrkanter och pudra eventuellt 6éver
kakao. Tryffeln gar dven att rulla i
bollar. Forvara kallt.
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