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Kakao aus Indien? Das ist nicht unbedingt das Erste, was man mit Indien assoziiert, aber im Land
der Gewiirze, des Tees und der IT-Spezialisten wuchst uuch Kukuo, in klemen Mengen zWar,

dafiir aber in hervorragender Qualitiit.

ir reisen an die Siidspitze Indiens, in
den Bundesstaat Kerala und landen
in der Hauptstadt Trivandrum, die

im Original Thiruvananthapuram heift, aber
simtliche ,Nicht-Inder” verkiirzen den Namen
gern. Es ist wunderbar sonnig und warm. Das
wundert natiirlich nicht, weil Kerala nahe am
Aquator liegt und es deshalb das ganze Jahr hin-
durch keine groflen Temperaturschwankungen
gibt. Hier herrschen ideale Bedingungen fiir
Kakaoanbau, wihrend es in Nordindien dafiir
zu kalt ist. Das Meer schen wir nur ein paar Mi-
nuten, auf einem kurzen Zwischenstopp, bevor
wir mit dem Auto weiter ins Landesinnere zu
den Backwaters fahren. Das ist ein Netz von
Siiffwasserkanilen, Seen, Lagunen und Fliissen,
die sich durch das Land ziehen. Die Attraktion
sind die traditionellen Hausboote, die komplett
aus Holz und aus Kokosschniiren gefertigt wer-
den. Es ist kaum zu iibersehen, denn ein Haus-
boot nach dem anderen schippert den Fluss
hinunter. Am Ufer sitzen Frauen und waschen
ihre Wische im Fluss. Es gibt zahlreiche Tra-
ditionen, die die Inder wahren. Indien scheint
manchmal von westlicher Kultur unberiihrt
und das macht es auch so reizvoll.

Bollywood-reifer Kakao

Mit Mr. Bijumon Kurian, dem Leiter der Firma
JPlantrich®, brechen wir auf, um die Klein-
bauern zu besuchen, die auf den Inseln in den
Backwaters leben. Die Inseln liegen unter dem
Meeresspiegel! Geschiitzt von einem Damm.
Diese ungewéhnliche Konstruktion ist genial
und durchdacht: Die Inseln werden von Was-
serkandlen durchzogen, womit man prakti-
scherweise gleich alle Bewisserungsprobleme
gelost hat. Die ersten Bauern, die wir treffen,
sind zwei Frauen. Schwiegermutter und Toch-
ter, sie sind beide verwitwet und leben mit den
Kindern vom Kakaoanbau und von vielen an-
deren Friichten, die sie in ihren Girten anbau-
en. Um die einzelnen Kakaobiume zwischen
Kokospalmen, Mango- und Bananenbiumen,
Muskatnuss und vielem mehr zu entdecken,
braucht man scharfe Augen und ein Boot.
Es ist wie im Film, obwohl wir ja selbst zum
Filmen hergekommen sind, kommen wir aus

dem Staunen iiber diese perfekte Umsetzung
von biologischem Mischanbau nicht heraus.
Kakaoanbau in Idealbesetzung — Hollywood-
oder sollte man sagen, Bollywood-reif. Das ist
mit Sicherheit auch Mr. Kurians Beratung zu
verdanken. Er selbst ist ein entschiedener Ver-
fechter von Mischanbau, da er selbst als Kind
erlebt hat, wie sein Vater die Kautschukbiu-
me abgeschnitten hat, als der Kautschukpreis
fiel. Er hat daraus gelernt. Seitdem rit er allen
Bauern auf Mischanbau zu setzen und fal-
lende Rohstoffpreise durchzustehen, statt die

(Von I. nach r.)
Der Sekretr, Bijumon Kurian, Josef Zotter, ein Cousin und Alex.

Der Filmemacher Roland Wehap setzt Indien in Szene.
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Biume abzuholzen. Rohstoffpreise verindern
sich schneller als Biume wachsen. Derzeit
bekommt man beispielsweise sehr viel Geld
fiir Kautschuk und auch fiir Kakao. Fiir den
biologischen Anbau entschied sich Bijumon
Kurian aus der bitteren Erfahrung heraus, dass
sich die Krebsfille proportional zum Anstieg
von Pestiziden im Agraranbau entwickelten.
Seitdem ist er {iberzeugter Bio-Verfechter. Von
der Kooperative erhalten die Bauern auch nur
Bio-Diingemittel, zudem gibt es fiir alle Mit-
glieder kostenlose Setzlinge und eine Kran-
kenversicherung. Per SMS (ja, auch hier gibt
es Handys!) werden auch die Bauern in den
entlegensten Orten wie den Backwaters {iber
den aktuellen Kakao informiert.

Wir besuchen auch den Nachbarbauern, der
uns stolz seinen neuen Stromanschluss auf der
Insel zeigt und uns mit ein paar frischen Ko-
kosniissen bewirtet.

Die Kinder aus der , Tribal School sind¥on m Besuch begei?fgrt
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Vom Stammesland zum

Wohlstand und wieder zuriick
Im Bergland von Idukki besuchen wir Tribal-
Farmer, die von der Regierung die Erlaubnis
bekommen haben, Kakao im Wald zu pflanzen
und zu ernten. Die Menschen haben niche viel,
aber sie leben gut, weil sie ihr kleines Fleckchen
Land, das nur 0,5 Hekear grof§ ist, im Mischan-
bau bewirtschaften und so immer genug zum
Leben haben. Es ist immer die Frage, woran
man Wohlstand misst. Die Bauern leben hier
in einer wunderschénen Natur, haben genug
zum Essen und die Bildungschancen der Kin-
der sind besser als in irgendeinem anderen indi-
schen Bundesstaat. Kerala hat eine Alphabetisie-
rungsquote von 94 Prozent. Armut gibt es hier
eigentlich nicht, die Leute schlafen nicht auf der
StrafSe, sondern haben ihr Land und ein Dach
tiber dem Kopf. Wir besuchen auch die Schule
in der Tribal-Area. Das ist die einfachste Form
von Schule. Die Kinder tragen hier keine Uni-
formen, wie in den anderen Schulen und unter-
richtet wird nicht auf Englisch, sondern auf Ma-
layalam, das 97 Prozent der Menschen in Kerala
sprechen. Trotzdem lernen die Kinder hier auf
hohem Niveau. Es gibt sogar einen Computer-
raum mit drei alten Kisten. Die Kinder sind sehr
aufgeweckt und natiirlich aufgeregt, weil ein
Filmteam ihre Schule besucht.

Man nennt das wohl Intuition
Nicht nur die Kinder, sondern alle Inder, denen
wir begegnen, haben so eine offene aufmerksa-
me Art. Die Aufmerksamkeit, oder sollte man
sagen, Intuition, hat uns am meisten fasziniert,
wir kennen das in Europa gar nicht. Wenn wir
auf Deutsch bemingelt haben, dass das Licht
fir die Szene nicht stimmt, dann hat sofort je-
mand das Licht angeschaltet, obwohl wir auf
Deutsch gesprochen haben und er gar nicht in
das Gesprich involviert war. Es gab viele solcher
Momente, in denen wir nur gestaunt haben.
Ehrlich gesagt, miissten wir uns in Europa da-
von ein Stiick abschneiden. Gleichzeitig wurde
mir klar, warum Inder auf dem Arbeitsmarkt so
gefragt sind, und die Qualitdt ihres Kakaos be-
weist es auch wieder. Sie legen sich unglaublich
ins Zeug,

Ein Fest fiir den neuen Pick-up
Damit die Qualitit des Kakaos stimmt, fermen-
tiert die Kooperative zentral. Das heifdt, alle Ern-
ten der Bauern werden an einem Ort fermen-
tiert. Auch die Fermentation ist in Familienhin-
den. Mr. Thomas wurde von der Kooperative als
Leiter dafiir ausgewihlt, weil er sich seit zwanzig
Jahren damit beschiftigt und sich am besten
auskennt. Mittlerweile hat sein Sohn Alex die
Leitung {ibernommen. Fiir die Fermentation
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Mr. Joseph hat 0,5 ha
Land und wunderschdne
Kakaofrichte

werden die Kakaobohnen samt Fruchtfleisch
zu Haufen aufgetiirmt. Fasst man in einen der
kleinen Kakaohiigel, merkt an, wie heiff es darin
ist. Die Wirme treibt die Fermentation voran,
es darf aber auch nicht zu heiff werden, sonst
sind die Bohnen iiberfermentiert. Daher wer-
den die Hiigel mehrmals umgeschichtet. Wenn
die Kakaobohnen nach ein paar Tagen fertig
fermentiert sind, werden sie an der Sonne zum
Trocknen aufgelegt. Mr. Kurian schneidet einige
Bohnen auf, um mit uns einen Qualititscheck
zu machen. Wir diskutieren lange tiber die In-
dikatoren einer guten Fermentation und iiber
Méglichkeiten, diese zu verbessern. Mr. Kurian
ist genauso qualititsbesessen wie wir, es macht
richtig Spafy mit ihm tiber Feinheiten und Nu-
ancen zu diskutieren. Nach dem Qualititstest
wird der Kakao in Sicke gepackt und direkt zu
uns nach Bergl geschickt. Dafiir gibt es einen
brandneuen LKW, den die Kooperative an-
geschafft hat. Eingeweiht wurde das Fahrzeug
sogar mit einem kleinen Fest. Von Trommlern
begleitet fuhren wir mit dem geschmiickten

Pick-up durch das Dorf.

Indisch essen

und Film schauen

Nebenbei hat Josef Zotter auch indisch kochen
gelernt. In der Kiiche von Mis. Jabu mischte er
sein erstes irrsinnig scharfes Curry. Das indische
Essen hat es ihm angetan, vor allem die Parott-
as. Die gesamte Reise tiber schliipfte er in alle
Kiichen und lief§ sich zeigen, wie das Essen zu-
bereitet wird.

Wenn es klappt, kommt auch einer der Stra-
Benkoche fiir ein paar Monate nach Osterreich
und kocht passend zum Film indisches Essen.
Ab Sommer 2012 wird der neue Kakao-Film
im Kino des Schoko-Laden-Theaters in Bergl

zu sehen sein.
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Zubereitung

1 Rohr auf 160 °C vorheizen. Springform (& 24 cm) mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstreuen.

2 Eier in Dotter und Klar trennen. Kuvertiire zerkleinern und iiber Wasserdampf schmelzen.
Weiche Butter mit Vanillezucker, der Halfte des Zuckers und einer kleinen Prise Salz gut cremig riihren.
Schokolade einriihren, Dotter untermischen.

Eiklar mit tibrigem Zucker zu cremigem Schnee schlagen. Ein Drittel des Schnees in die Masse rithren,
restlichen Schnee, Biskottenbrosel und die Mandeln behutsam unterheben.

ca. 70 Minuten backen (Nadelprobe!).

Torte aus dem Rohr nehmen, 10 Minuten rasten lassen, mit einem Messer vom Rand 16sen,
aus der Form nehmen und auf eine Platte legen. Torte ca. 1 Stunde auskiihlen lassen.

QN A W

Inzwischen fiir die Garnitur Kuvertiire zerkleinern und iiber Wasserdampf schmelzen. Ol einrithren.
Kuvertiire auf eine Marmor- oder Metallplatte gieflen und abkiihlen lassen, dabei stindig mit einer
Palette verstreichen. Sobald die Masse fest zu werden beginnt, glatt streichen und anziehen lassen.
Mit einer schmalen Metallspachtel oder einem Messer Rollchen abschaben, die 12 schonsten fiir die
Garnitur verwenden. Restliche Kuvertiire fiir die Sauce verwenden.

N

Fiir die Trianke, Wasser mit Kristallzucker aufkochen, vom Herd ziehen und auskiihlen lassen,
Weinbrand einriihren. Die Trinke mit einem Loffel gleichmifig tiber die Torte triufeln.

8 Fiir die Sauce, Wasser und Kakao verrithren und autkochen. Kuvertiirereste zugeben und
unter Rithren auflésen. Sauce zur Seite stellen. Obers schlagen und kalt stellen.

9 Torte mit geschlagenem Obers und Kuvertiirerollchen garnieren.
Torte mit Staubzucker bestreuen und mit der Sauce servieren.

Nadelprobe: einen Metallspief§ in die Torte stecken und herausziehen — es darf keine Masse daran haften.

Masse in die Form fiillen, zum Rand hochstreichen und im vorgeheizten Rohr (mittlere Schiene/Gitterrost)
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Mohr im Hemd-Torte 1 e 2 siic

Lubereitung: ca. 2 Stunden,
zum Auskiihlen und Ziehenlassen
der Torte insgesamt 2 Stunden

Zutaten

8 Eier

140 g Kuvertiire

BASIC 60 % Feinbitter

140 g Butter

1 Pkg. Vanillezucker

140 g Kristallzucker

60 g Biskotten (fein gerieen)

180 g geschilte Mandeln (fein gerieben)

Triinke:

100 ml Wasser
100 g Kristallzucker
125 ml Weinbrand

Sauce:
50 ml Wasser
1 EL Kakao (20 % Fettgehalt)

Kuvertiirerdllchen:

100 g Kuvertiire BASIC 50 % Bergmilch
dunkel

1ELOI

Garnitur:
125 ml Schlagobers
1 TL Staubzucker

Salz, Butter, Mehl

[T

OKOSTEST

RICHTIG GUT LEBEN

Zotter Basic
Feinbitter Kuvertiire 60%

sehr gut
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Die BASICKuvertiire 60% Feinbitter
iberzeugt im OKO-TEST mit , Sehr qut”

Alles

SchoRolade!

INIFO

Weitere Anregungen und 100 innove-
five Schokolade-Rezepte finden Sie im
neuen Zotter Kochbuch

,,Alles
Schokolade”

Verfasser: Josef Zotter,
ISBN: 978-3-8000-7440-2

Die Rezepturen sind allesamt einfach
und doch sehr beeindruckend. So kre-
ieren Sie das Beste fir Ihre Géste und
Feste.
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BEAN-TO-BAR - WAS VERBIRGT SICH

HINTER EINER MARKE?

Wenn man von Schokoladeherstellern spricht, nimmt man allgemein an, dass diese ihre Schokolade
selbst produzieren. So einfach ist die Welt aber nicht mehr gestrickt. Wie in der gesamten Wirtschaft,
so wird auch in der Schokoladenbranche mit Vorliebe die Produktion ausgelagert. Weltweit gibt es
drei grofle Schokoladenhersteller, die siebzig Prozent der Weltproduktion bestreiten, sie haben aber
keine eigenen Marken. Im Umkehrschluss bedeutet das, dass zumindest siebzig Prozent der Schokola-
denmarken ihre Schokoladen nicht selbst herstellen.

: l.".' - =
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Das Team: (Von links unten im Uhrzeigersinn) Ulrich Bunzenberger-Eibel, Josef Zotter,
Johann Eibl, Thomas Linshalm, Engelbert Janisch und Bostjan Puhan.

Sepp Zotter: Ich kann nicht verstehen, wie die gro-
en Industriebetriebe gleichzeitig das Billig-Segment
und das Edel-Segment beliefern kénnen. Wo sind da
die Unterschiede? Ich finde es komisch, dass die Ni-
herinnen in Bangladesch einmal Marken-T-Shirts
und gleich darauf die billig T-Shirts herstellen; in ein
und demselben Betrieb. Unter diesen Bedingungen ist
es fir mich schwierig festzustellen, was der Wert ei-
ner Marke ist. Wofiir steht die Marke? Was suggeriert
sie? Alles heile Welt und die Drecksarbeit wird ausge-

lagert? Weshalb sind unsere Fliisse und Seen sauber?

4
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Wo ist da die Verantwortung? Wir machen Insour-
cing statt Outsourcing. Wir haben vor ein paar Jah-
ren viel Geld investiert, um unsere Schokoladen
Bean-to-Bar, also von der Bohne weg, produzieren
zu konnen. Auf 5200 m? haben wir ein Kreativzen-
trum fiir Schokolade errichtet, wo wir den Kakao
rosten, mahlen, walzen und conchieren. Die ge-
samte Schokoladenverarbeitung ist im Haus. Da-
durch kénnen wir kleine Mengen machen, sind fle-
xibel und kénnen ein vielfiltiges Sortiment anbieten.
Wirtschaftlich gesehen rechnet es sich natiirlich tiber-
haupt nicht, dass wir mit unserer Bean-to-Bar-Produk-
tion Insourcing statt Outsourcing betreiben. Es wire
fiir mich als Unternehmer de facto einfacher, die Scho-
kolade bei einem Hersteller einzukaufen, damit auch
die Verantwortung abzugeben und ,Marke® zu spielen.
Sollen sich doch die anderen damit beschiftigen, wie es
den Kakaobauern in den Anbaulindern geht. Bean-to-
Bar zu produzieren bedeutet, nicht nur von der Bohne
weg Schokolade herzustellen, sondern auch, dass die
Marke Zotter Verantwortung {ibernimmt fiir den ge-
samten Produktionsablauf. Deshalb fahre ich auch um
die Welt, um die Kakaobauern zu treffen und die bes-
ten Bohnen einzukaufen. Das ist nicht immer einfach.
Viele Kakaobauern haben verlernt auf Augenhohe zu
kommunizieren. Sie waren immer nur die Rohstofflie-
feranten — es ging ausschliefflich ums Gewicht, um die
Menge und plotzlich tauche ich auf und stelle Ansprii-
che an die Qualitit. Das ist ein Lernprozess. Mit der
Bean-to-Bar-Produktion nehmen wir auch das Risiko
in Kauf, dass der Kakao auf dem Transportweg ver-
schimmelt ist und dass wir ihn dann nur noch kom-
postieren konnen, dass Lieferungen ausfallen und vieles
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mehr. Der Weg abseits der Massenproduktion ist nicht
einfach. Trotzdem haben wir uns entschieden, Schoko-
ladensorten zu machen, die die Welt nicht interessie-
ren, die aber ein paar Menschen lieben. Nehmen wir
als Beispiel Raw Chocolate. Raw Chocolate wird aus
unfermentiertem Kakao gemacht, da geht es in erster
Linie um die Inhaltsstoffe und nicht wie sonst um den
Geschmack. Das ist eine ganz neue Wahrnehmung von
Schokolade, die sich nicht linger um das Genussmittel
dreht, sondern um die von Wissenschaftlern hoch ge-
priesenen gesundheitsférdernden Aspekte von Schoko-
lade. Wenn ich jetzt Raw Chocolate von einem Scho-
koladenhersteller hitte produzieren lassen wollen, dann
hitte es Jahre gedauert, bis dieser begriffen hitte, was
ich eigentlich will. Mit der Bean-to-Bar-Produktion
kann ich es selbst machen. Wir haben hier die Chance,
Pionierarbeit zu leisten, dafiir steht Zotter auch. Wir
entwickeln Fruchtschokoladen und nun Raw Choco-
late. Davon verkaufen wir natiirlich nicht viel, weil es
nur wenige verstehen. Aber wenn sich das einmal ent-
wickelt, dann ziehen auch die groffen Hersteller nach.
Fiir den Anfang braucht es eben Pioniere. Pionierarbeit
leisten auch unsere Kunden, wenn sie auf neue Sorten
reagieren. Gleiches gilt fiir die Verantwortung, die tei-
len wir uns mit den Kunden. Schliefilich entscheiden
sich unsere Kunden bewusst fiir die Marke Zotter, weil
sie ein 0ko-soziales Produkt oder eben eine Marke un-
terstiitzen wollen, die fiir etwas steht.”

Bild links:
Das Team ftijftelt am Geschmack

Bild rechts:
Der Stolz der Manufaktur: die eigene Schokolade

g
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Thomas Linshalm, Leiter der Kakaoverarbeitung:

,In der Bean-to-Bar-Produktion schaffen wir die Basis
fiir die Qualitdt der Schokolade. Ich sage absichtlich
WIR, weil wir als Team dahinterstehen. Wir haben
hier die Moglichkeit, den Rohstoft Kakao direkt zu
beeinflussen: wir entscheiden, wo wir den Kakao ein-
kaufen und wie wir ihn verarbeiten. Meiner Meinung
nach, wird die Qualitit des Endprodukes zu 80 oder
85 Prozent direkt bei der Verarbeitung des Rohstof-
fes entschieden. Deshalb bin ich natiirlich auch froh,
dass wir die Schokolade selbst erzeugen. Wir arbeiten
in unserem Bereich sehr eng mit den Kakaobauern
zusammen, besuchen sie und laden sie zu uns in die

Manufaktur ein, um sie fiir das Thema Qualitit zu
sensibilisieren. Bei uns konnen sie direkt miterleben,
dass sich alles um Qualitdt dreht. Alles ist perfeke ver-
zahnt, weil wir wollen, dass die Bean-to-Bar-Schoko-

lade den Durchbruch schafft und selbstverstindlich
fiir Zotter steht. Das Potenzial dazu hat sie.”

Thomas Linshalm kommt aus einer Miiller-Familie
und leitet seit Beginn unsere Kakaoverarbeitung,.
Er hat einige Jahre in Mexiko gelebt, spricht flielend
Spanisch, findet immer den richtigen Draht zu unse-
ren Kakaobauern und kann wunderbar zwischen den
Welten vermitteln.
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Von der Bohne zur Schokolade

1. Qualititstest

2. Beim Rasten entwickelt der Kakao sein typisches Aroma

3.

4. Die frisch gerdsteten, heiBien Bohnen werden von ihren Schalen befreit und

Debakterisieren

in kleine Stiicke, die Kakaonibs, gebrochen

. In der Kakaomdhle wird die Kakaomasse flissig: sieht aus wie Schokolade,

aber ist noch keine

. Der Zutaten-Mix: Die Schokolade wird exakt nach Rezeptur aus

Kakaomasse, Kakaobutter, Zucker oder Milchpulver gemischt

. In der Walze verbinden sich alle Zutaten und der feine Schmelz entsteht

8. Beim Conchieren blishen die Aromen auf, Feuchtigkeit und stérende

Aromaanteile entweichen

. Die Schokolade ist fertig!

FAIR rechnen — 100% aus fairem Handel

Die Ausweisung des FAIRTRADE-Anteils hat etwas Verwirrung gestiftet.

Bei Bananen ist der Fall klar: 100% Fairtrade-Anteil.

Bei uns ist es etwas komplizierter, weil wir fiir unsere Schokoladen sehr viele verschiedene Zutaten
verwenden. Sehen Sie sich nur die Sorfen an: , Kiirbiskerne mit Marzipan®, ,Maroni”, ,Himbeere”,
,Sesam-Sauverkirsch” u.v.m.

Einheimische und europiische Zutaten wie Milch, Butter, Nisse, Friichte und vieles mehr werden nicht
durch FAIRTRADE zertifiziert. Deshalb liegt der FAIRTRADE-Anteil auf vielen z o t e r Produkfen unter
1009%, obwohl wir natiilich zu 100% fair gehandelten Kakao, Kakaobutter, Zucker, Kaffee, Bananen,
Vanille und viele Gewiirze verwenden. Das Mischen von fair gehandeltem und nicht fair gehandeltem
Kakao ist strikt verboten.

Dunkle Schokoladen haben naturgemii} einen hohen FAIRTRADE-Anteil, weil sie hauptsdichlich
aus Kakao, Kakaobutter, Zucker und Vanille bestehen.

Milchschokoladen kannen nie einen 100%-Anteil erreichen, weil neben Kakao, Kakaobutter und
Lucker sehr viel Milch in der Schokolade steckt, die nicht FAIRTRADE zertifiziert wird, weil wir sie natirlich
nicht aus einem Entwicklungsland importieren, sondern bei den Tiroler Bio-Bergbauern einkaufen.
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Wie siebt es

beimischen Bio-Bauern aus?

Wir fragen Heinz Gstir, Obmann der Genossenschaft ,Bio vom Berg”, in der rund 500 Tiroler
Bio-Berghauern und Kiisereien organsiert sind. Siimtliche Milcherzeugnisse kauft Zotter ¢
bei ,Bio vom Berg” ein. Im Jahr sind das umgerechnet rund eine Million Liter Milch. N W

Wie hoch ist der Preis fiir ,, Bio vom Berg“-Milch im
Vergleich zu konventioneller Milch?

Heinz Gstir: Pro Liter Milch bekommen die Bauern
rund zehn Cent mehr, das entspricht 15% — 20%
Mehrerlds. Es geht aber nicht in erster Linie ums Geld,
sondern um die Besonderheit des Produkts und dar-
um, den Tiroler Bergbauern eine Chance zu geben, um
sich weiterhin am Markt halten zu konnen; das finde
ich ganz wichtig.

Was ist das Besondere an eurer Milch?

Heinz Gstir: Alle Bauern sind Bio-Austria zertifiziert.
Aber wir gehen auch tiber die allgemeine EU-Bio-Ver-
ordnung hinaus. Unsere Milch ist eine Heumilch. Die
Betriebe verfiittern keine Silage und kein importier-
tes Soja-Kraftfutter. Die Berglandwirtschaft nutzt die
heimischen Flichen zur Futtermittelversorgung — die
Kithe weiden auf der Alm. Futtermittelimporte aus
Stidamerika brauchen wir nicht.

Tatsiichlich ist der Futtermittelimport sehr
problematisch, aber es gebt auch anders, wie man

in Tirol sehen kann.

Heinz Gstir: Rund 50% der Tiroler Kiithe verbringen
den Sommer auf der Alm. Das ist einzigartig in Euro-
pa. Bei ,Bio vom Berg” ist der Weidegang sogar ver-
pflichtend. Almtiere sind wihrend der Griinfutterperi-
ode rund um die Uhr auf der Weide. Gemolken wird
am Abend und am Morgen im Stall. In den heiflen
Sommermonaten zichen sich die Kiihe selbst gern zu

meit demn

Mittag in den schattigen Stall zuriick, um sich vor der
Hitze und dem Ungeziefer zu schiitzen. Naturgemif§
hat die Kuh namlich eine hhere Kérpertemperatur als
wir, deshalb wird ihr auch nirrisch schnell heifS.

Bio meint auch Umweltschutz, wie siebt es

damit aus?

Heinz Gstir: Das lisst sich ganz einfach an der Fli-
chennutzung zeigen. Fir einen Liter konventionell
erzeugter Milch braucht man 1m?* Fliche. Um einen
Liter Bio-Milch zu erzeugen, braucht man 2 m? Fliche.
Wir miissen 8 m? Bio-Landfliche bewirtschaften, um
einen Liter Milch zu gewinnen. Einfach gesprochen,
unterstiitzt man mit jedem Liter Bio-Milch auch den
Erhalt von Bio-Landfliche. Das wird gern vergessen.
Die Landwirtschaft erhilt unsere Lebensgrundlagen.
Ich meine jetzt nicht das Essen, sondern gesundes
Wiasser, sauberen Boden und Artenvielfalt. Landwirt-
schaft ist extrem wichtig. So ist biologischer Landbau
beispielsweise auch humusmehrend, wihrend konven-
tioneller Anbau humuszehrend wirkt. Humus bindet
Kohlenstoff. Wissenschaftler haben errechnet, dass
man am schnellsten die Ziele des Kyoto-Protokolls er-
reichen wiirde, wenn man den Anteil an Humus um
1% anheben wiirde. Insofern sollte man den Bio-Land-
bau weiter unterstiitzen.

Wie sieht die Lage der Bergbauern insgesamt aus?

Heinz Gstir: In Tirol haben die Bauern durchschnitt-
lich sieben Kiihe, in Deutschland sind es durchschnitt-
lich tiber sechzig Kiihe. Im Berggebiet haben wir es mit
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ziemlich kleinen Betrieben zu tun, die mit der Globa-
lisierung natiirlich nicht Schritt halten kénnen. Wir
versuchen diesen Bauern eine Zukunftsperspektive zu
geben. Schliefflich sind das Betriebe, die seit Genera-
tionen dieses Land bewirtschaften und ein unglaubli-
ches Know-how iiber Béden und Tiere besitzen. Ein
besonderes Produkt braucht auch einen besonderen
Marktzugang. Deshalb haben wir die Marke ,,Bio vom
Berg® etabliert. Zotter konnte seine Milch auch billi-
ger einkaufen. Er kauft rund eine Million Liter Milch
bei uns. Damit kann man wieder vielen Bauern helfen,
die diese Hilfe absolut notwendig brauchen. Je mehr
Erfolg der Zotter Sepp mit seinen Kakaobauern in La-
teinamerika hat, desto mehr Schokoladenproduzenten
werden diesem Beispiel folgen, oder? So dndert sich das
System nicht von heute auf morgen. Jeder Bauer, den
der Zotter Sepp erreicht, ist ein Erfolg. Bei uns ist es
eins zu eins auch so. Wir sind noch nicht am Gipfel.
Wir wollen natiirlich noch viel mehr Bauern ins Boot
holen. Das funktioniert natiirlich nur mit den Konsu-
menten, die die Mehrwerte von ,,Bio vom Berg® entde-
cken und wertschitzen.

Was1L Milch von ,Bio vom Berg” leistet:

Lotter verwendet mehr als eine Million Liter Milch

von ,Bio vom Berg”.

— in Liter Bio-Bergmilch = 8 m? Almfliche

— Eine Million Liter schiitzen 800 ha Almfliche

— Eine Million Liter Milch bedeuten 800 ha biologisch bewirtschaf-
teter Fldche mit Artenvielfalt, Grundwasser- und Bodenschutz.

| dieser Ausgabe vielfach geht und das man , tragen® kann.

—Um - Nou — ge — dernd

danach zu richten.

2. Bei unserem Projekt ,,Schokolade macht satt“ bekommen burmesische Fliichtlingskinder ein... in der Schule.

3. Vorname des Filmemachers, der den neuen Kakao-Film in Indien gedreht hat.

4., Vorname des Grafikers, der die Schokoladen gestaltet. |

5. Okologisches Prinzip, nach dem nicht mehr verbraucht werden darf, als jeweils nachwachsen, sich

regenerieren, kiinftig wieder bereitgestellt werden kann.

6. Bundesland, in dem Bio-Bergbauern die Marke ,,Bio vom Berg® gegriindet haben.

7. Name der Schokolade, deren Baume in Laos Wurzeln schlagen.

8. Das Fest der Auferstehung Jesu Christi

9. Bei diesem Verarbeitungsschritt wird den Kakaobohnen heif3.
10. Hauptstadt von Kerala, Indien
11. Ist alles, was uns umgibt. Menschen haben zahlreiche Probleme damit, wollen sie aber auch schiitzen. |
12. Besteht aus Niissen, Kakao und Zucker, wird bei Zotter hausgemacht und steckt in vielen Schokoladen. “
13. Bei Raw Chocolate geht es um diesen Aspekt der Inhaltsstoffe. ‘

|
Tragen Sie das Losungswort online auf www.zotter.at ein. |
- Unter den Einsendern verlosen wir jeden Monat eine Geschenkpackung mit 5 verschiedenen Zotter-Schokoladen. Viel Gliick!

0] 00
Sﬂﬂ[b) at"sel Aus den folgenden Silben sind Worter zu bilden, deren erste Buchstaben von oben nach unten gelesen ein Wort ergeben, um das es in
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1. Menschen rithmen sich dessen. Es ist das geistige Vermdgen des Menschen, Einsichten zu gewinnen und sich in seinem Handeln
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202.374 WALDSTUCK-BA

SCHLAGEN

ir haben alle verkauften und noch im Um-

g x / lauf befindlichen Waldstiick-Schokoladen
zusammengerechnet und damit die magi-

sche Anzahl von 202.374 Biumen erreicht. Sie wer-
den unter der Leitung des WWF von der einheimi-
schen Bevolkerung im Nationalpark in Xe Pian, Laos,

eingepflanzt. Ein schoner Wald, den wir vielen enga-
gierten Kunden zu verdanken haben!

Schulprojekt —
Vom Samen in die Erde

Nichts geht im Alleingang. Der WWE arbeitet vor
Ort mit der lokalen Bevolkerung zusammen, um das
Projekt umzusetzen. 23 Dérfer aus der Region wur-
den in die Aktion miteinbezogen. An acht Schulen
haben die Schiiler einheimische Samen gesammelt
und sie in Baumschulen aufgezogen, natiirlich unter
Anleitung und Obhut der WWEF-Projektleiter. , Wir
wollen, dass die Kinder mit einer Waldverantwortung
grof§ werden®, erklirt Kathrin Hebel, Projekdleite-
rin des WWE ,Es geht um den personlichen Bezug,
damit es nicht heifft, der WWF hat hier Biume ge-
pflanzt. Die Dorfbewohner sollen das Gefiihl haben,
dass sie auch etwas bewegt und ihren Teil beigetragen
haben. Damit wichst auch ihr Umweltbewusstsein
und die Verantwortung, die sie fiir diese Badume und
deren Schutz in Zukunft tragen.”

-

WURLZELN

Die Dorfer liegen direkt auf Lichtungen im Wald.
Strom gibt es hier nicht, dafiir aber einen Brunnen, an
dem sich nach Sonnenaufgang das gesamte Dorf nach
und nach einfindet. Die Menschen leben im Einklang
mit der Natur. Sie stehen bei Sonnenaufgang auf und
rollen nach Sonnenuntergang ihre Matten aus, um
schlafen zu gehen. Von der Regierung bekommt jede
Familie zwei Hektar Land, um sich selbst zu versor-
gen. Es wird viel Reis angebaut. Denn den gibt es als
Klebreis zu jeder Mahlzeit, abwechselnd mit Gemiise
und gelegentlich mit Fleisch variiert. Gegessen wird
in groffer Runde auf den Terrassen der Pfahl-Hiitten.
In jedem Dorf gibt es auch eine Schule, wo die Kinder
ganz gut ausgebildet werden. Kinder haben hier einen
ganz anderen Stellenwert: sie sind Teil der Gemein-
schaft und ins Dorfleben voll integriert. Dass sie Ver-
antwortung ibernehmen kénnen, beweisen sie jetzt
in den Baumschulen.

Eingesetzt werden die Biume, wenn die Regenzeit
kommt (Juni — Oktober), dann ist der Boden feucht
und weich. Die Schiiler und Dorfbewohner werden
,ihre“ Baume gemeinsam mit dem WWF einpflan-
zen. Derzeit werden noch die Flichen vermessen, wo
die Biume gesetzt werden sollen. Denn zwischen den
schonen, intakten Nationalparkflichen klaffen Kor-
ridore. Um die Schutzgebiete miteinander verbinden
und weitldufige Wanderrouten fiir die wild lebenden
Elefanten und Tiger zu schaffen, werden die Wald-
stiick-Bdume nun ihre Wurzeln schlagen. Wir werden
die Bdume weiter auf diesem Weg begleiten und be-
richten.

Wir danken unseren Kooperationspartnern, dem
WWE den Osterreichischen Bundesforsten und
dem ésterreichischem Lebensministerium

fiir die grofSartige Unterstiitzung dieses Projekts.

——
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help helfen
without &y  ohne
fmnl'lersu grenzen
Efn Strahl Huﬁﬂ“’“g
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Steigende Rohstoffpreise treffen die Armsten dieser
Welt am hirtesten. Viele Eltern sind nicht mehr in der
Lage ihre Kinder ausreichend zu erndhren.

Die Idee: Sie geniefien eine Schokolade und gleich-
zeitig wird auf der anderen Seite der Welt ein Kind
satt.

Wir engagieren uns fiir das Projekt ,Yummy! Es-
sen an Schulen® in Mae Sot (Thailand), das ,Helfen
. ohne Grenzen® ins Leben gerufen hat. Pro verkaufter
»Schokolade macht satt“-Tafel erhilt ein burmesisches
Fliichtlingskind ein Schulessen.

Der Geschmack:
Mango-Kokos mit Sesam
Die thaildndische Sachertorte: Die beliebteste Siiflspei-
se in Thailand besteht aus gekochtem Reis mit Mango,
Kokosmilch und gerostetem Sesam. Wir haben uns da-
von inspirieren lassen und eine fruchtige Schicht aus
Mango mit einem Spritzer Zitrone und einer Schicht
Sesamnougat kombiniert, die wir mit weifler Kokos-
schokolade iiberzichen.

Mehr auf www.zotter.at & www.helfenohnegrenzen.at

.. Shops

zotter Schoko-Laden & Schoko-Loden-Theater
Bergl 56, A-8333 Riegershurg

Tel.: +43 - (0)3152 - 55 54, Fax: DW -22
schokolade@zotter.at
schokoladentheater@zotter.at

www.zotter.at

Offnungszeiten:
Montag bis Samstag: 9.00 Uhr bis 19.00 Uhr

INNSBRUCK

70 tter Schoko-Laden

(EG-Hauptplatz) - DEZ Einkaufszentrum
Amraser-See-Strafe 56a, A-6020 Innshruck
Tel.: +43- (0)512-32 54 40
dez-innsbruck@schokoladentheater.com

SALZBURG

Aufgrund des Umbaus der Blauen Gans bis
voraussichtlich Mitte Miirz geschlossen!
zotterSchoko-Laden
Herbert-von-Karajon-Platz 4,

A-5020 Salzburg

SCHOKO-LADEN-THEATER &
ESSBARER TIERGARTEN

Wie entsteht Schokolade?

Wie schmecken frisch gerdstete Kakaobohnen oder Kise in
Schokolade?

Im Schoko-Laden-Theater etleben Sie eine aufregende Verkos-
tungsexpedition mit KakaoKino und vielen kreativen Naschsta-
tionen wie Running Chocolate, Trinkschokolade onLine, Mitzi
Blue-Turntables und vieles mehr.

Wie steht es um die Zukunft unseres Essens? Eine Antwort ist
Zotters Essbarer Tiergarten. Artgerechte Tierhaltung, frische
Speisen direkt von der Weide und den Girten und viel Vergnii-
gen mit Schoko-Melkmaschine, Bauerngolf, Streichelzoo und
vielem mehr. Der Kreativ-Bauernhof zum Wohlfiihlen und Ent-
spannen.

Kommen Sie uns besuchen! Alle Infos zum Schoko-Laden-
Theater & Essbaren Tiergarten finden Sie auf www.zotter.at

NEU FUR KIDS

Kinderprogramm

1 x im Monat: Kinderfithrung durch den Essbaren Tiergarten
mit Kinderbetreuung, kreativem Angebot und einer Jause.
(Nur fiir Kinder - Eltern miissen sich eben einmal allein
beschiftigen!)

FEIER DEINEN GEBURTSTAG

im Essbaren Tiergarten

Themengeburtstag mit Spiel & SpaB & Kinderbetreuung
Mit einer interaktiven Kinderfiihrung, die altersgerecht und
durch spezielle Themen einfach spannend ist. Denn die Kinder
entdecken und erforschen ihre Umwelt selbst! Mit Spiel und
Spafl wird Kindern Wissen vermittelt. Es gibt eine Jause und
jede Menge zu erleben.

Die Themen: ,Schatzsuche®, ,Kleine Kiinstler®, ,Ritselrallye®,
,Kriuterhexen aufgepasst“ und ,,Erzahl mir was®.

Mehr auf www.zotter.at

Tel.: +43- (0)664-192 3773
salzburg@schokoladentheater.com

ESSEN / Ruhr

z0tter Schoko-Laden im ECE-Center
Limbecker Platz 1q,

D-45127 Essen

Tel.: +49-(0)201 - 61 24 99 51
essen@schokoladentheater.com

Wo gibtesz ot t e r noch?

Schicken Sie uns einfach ein E-Mail mit Threr PLZ
und wir schicken Thnen eine Liste mitdenzotter
Hndlern in Ihrer Nihe. schokolade@zotter.at

Zoftter ist auf:

facebook.

NEUHEIT: Mitzi Mix®

Auf der Biofach 2012 in Nirnberg présentiert Zotter seinen neuvesten Schoko-Streich:
Mitzi Mix® heif3en die kleinen Schoko-Tabletten, die man bunt mischen und in coole oder
heifle Schoko-Shakes und Schoko-Cocktails verwandeln kann. Lassig gemixt mit Minz-
sirup, Rum oder Eierlikér kann man eine Vielzahl von eigenen Drinks kreieren.

Mehr News, Informationen
und Fotos fir bewusste
GenieBer finden Sie auf:
www.zotter.at




