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Agneta Seedén pd Lodahus Chokladkultur i Kivik demonstrerade det mexikanska sittet att rosta och mala kakaobénor till drickchoklad.

RAN OSTERLEN TILL FLJI

S

Den svenska ideella féreningen Cocoa Bello hoppas kunna vicka nytt liv i den néstan
utraderade kakaoniringen i 6riket Fiji i Soderhavet. Under ndgra veckor p& forsommaren besoker
en svensk delegation Fiji och senare i sommar kommer en delegation fran Fiji till Sverige.

n forférisk doft av choklad
spred sig i Kiviks vargron-
ska en solig séndagsefter-
middag i april. Infér avfir-
den till Fiji samlades vi hos
Lédahus Chokladkultur pd
Osterlen for att inleda re-
san - atminstone i tanken.
Vi borjade med en personlig guidning fran
Mexiko och slutade med en kopp choklad -
tillverkad p4 traditionellt vis av oss sjdlva.
Vér vird i Kivik var Agneta Seedén, som
sedan ndgra ar tillbaka har tillverkning och
forsiljning av praliner vid Esperéds Herr-
gérd. Hon ér dessutom medlem i den delega-
tion frdn Cocoa Bello som pa férsommaren
besoker Fiji for att utbyta kunskap och erfa-
renhet med den fijianska kakaoniringen.
Det var delvis av den anledningen som
Agneta i vintras reste till plantagen Finca
Cholula i delstaten Tabasco i Mexiko. P&
fincan odlar man kakao och féridlar den
till olika sorters drickchoklad. For Agneta,
som varit i Mexiko ett par génger tidigare,
var denna resa ett slags praktik i mexikansk
chokladtillverkning pa smaskaligt industri-
ellt vis, men ocks4 ett utbyte av visioner:
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- Det var en ovirderlig resa. Jag tycker
s& himla mycket om Don Manuel som driver
fincan. Trots att han péstdr att han inte pra-
tar engelska och att jag inte pratar sd mycket
spanska s3 forstar vi verkligen varandra.

Agnetas verksamhet pa Osterlen har en
hel del gemensamt med Don Manuel Valen-
zuela Ricardez’ i Mexiko.

-Han forenar gamla traditioner med
framattéinkande. Dessutom har han en eko-
logisk grundtanke i allt. Men man kan éndé
inte séga att jag ldrt mig allt om mexikansk
drickchoklad. Jag har fitt en inblick i pro-
cessen och jag vet vad jag ska férdjupa mig
mer i nu - Mexikos sjil!

AGNETA BERATTADE OM HELA PROCESSEN frin
kakaofrukt till firdig drickchoklad. Nog-
grannhet, kunskap och kinsla ir direkt
avgorande for resultatet. Men i chokladtill-
verkningen ligger ocksi en gynnsam para-
dox. Trots finliret och en utvecklad industri
ir det i grunden ett enkelt hantverk, vilket
vi kunde konstatera i Kivik.

Pa en enkel eldstad rostade vi kakao-
bénor och en underbar doft av "fudge” spred
sig i grannskapet. Pa plats fanns ocksa Lina

Norrsell, som arbetat som volontir i Guate-
mala. Dir lirde hon sig att gora choklad pa
det traditionella siitt som fortfarande &r
vanligt dven i mexikanska hushall.

Efter att de varma bénorna skalats for
hand hamnade de pa en metate (platt mexi-
kansk mortel) dir vira forenade handkraf-
ter férvandlade bénorna till en tjock massa.
Nir socker tillsatts aterstod bara att virma
mjolken innan alla kunde avnjuta en kopp
hemlagad choklad.

-1 Sverige ér de flesta fast i sin forestill-
ning om vad choklad &r, men det hir, det
renaoch traditionella, ir en helt annan smak-
upplevelse. Att den kunde bli si god, séiger
Malin Lindberg, fran ScandChoco, som dker
till Fiji i egenskap av chokladimportor.

Tanken #r att det som tillverkades for
hand pa Osterlen och den smaskaliga indu-
striella framstiillning som Agneta berittade
om frin Mexiko ska éverféras till Fiji.

- Men vir stérsta utmaning ligger inte i
sjilva hantverket utan snarare i att inspirera
till att foréindra tankeménster och ta till vara
befintliga resurser. Utbytet dr bara starten
pa den ldnga processen, siger projektets
initiativtagare Fabian Rimfors. ¢

DET HAR INNEBAR
UTBYTESPROJEKTET

Den ideella féreningen Cocoa Bello svarar fér utbytesprojektet
mellan Sverige och Fiji med stéd av Sida och Ungdomsstyrel-
sens program for utbytesprojekt med utvecklingslinder. Ut-
bytet sker med systergruppen Tailevu Province Cocoa Growers
and Producers Co-operative Association Limited, en regional
sammanslutning av kakaobénder.

Projektet stods dven av bland andra Fujitsu-Siemens som
sponsrar med nédvandig datateknisk utrustning.

Projektets forsta del bestod av en férberedelseresa dar
utbytesprojektet férankrades och forbereddes i Fiji.
Projektets andra del bestar av det faktiska utbytet mellan de
bada foreningarna och linderna.
Den svenska delegationen, som
besoker Fiji under forsomma-
ren, bestar av representanter
fran Cocoa Bello samt kakao-
importéren ScandChoco,
chokladtillverkaren Lodahus
Chokladkultur, Kiviks Musteri
samt Coompanion — kooperativ
utveckling. Den fijianska dele-
gationen bestar av ordférande
Joseva Serulagilagi, kakao-
bénder samt en representant
fran jordbruksdepartementet.
De kommer att bes6ka Sverige under sensommaren 2007.

Forhoppningen &r att utbytet leder till att kontakter knyts,
natverk skapas samt att kunskap utbyts mellan de olika leden i
kakaobranschen.

| ett tredje steg planerar Cocoa Bello att &tervanda till Fiji
under en langre tid for att utveckla projektets idéer pa ett mer
konkret satt. Den tredje delen blir den naturliga foljden pa
utbytesprojektet och &r planerad att pabérjas under slutet av
2007. Lis mer pd www.cocoabello.org.

Journal Chocolat féljer projektet i en artikelserie.

DRICKCHOKLAD AR
VANLIGAST | MEXIKO

| Mexiko, som kan sigas vara nigot av chokladens ursprungs-
land, 4r ordet choklad, chocolate, liktydigt med drickchoklad,
vilket &r den dominerande konsumtionsformen av choklad.
Atchoklad, det som vi i Europa oftast associerar med ordet
choklad, &r ovanligare.

Till skillnad fran modern dtchoklad separeras aldrig kakao-
massan till kakaopulver och kakaosmér nar man gor traditio-
nell mexikansk drickchoklad. Vid framstéallningen mals bénorna
till kakaomassa vilken sedan mals vidare direkt med socker och
eventuella kryddor.

Den dricks vanligtvis upplést i vatten och saluférs i block-
eller tablettform. Viktigt for njutningen ar att vispa upp ett
skum pé chokladen med en molinillo, ett slags trévisp, eller
mixer eftersom kakaofettet i skummet 16sgér aromerna. Man
siger att skummet gestaltar chokladens sjl.

Den drickchoklad de flesta svenskar &r vana vid baseras p&
fettreducerat kakaopulver. Nagra tillverkare framstaller dven
chokladspan fér drickchoklad, vilket ger en mer smakrik dryck.

Fabian Rimfors, projektets
initiativtagare.




