BARRY ({)) CALLEBAUT






Unsere Wertschopfungskette ist — von den Kakaobauern bis zu den Schokoladen-
produkten im Regal — viel zu komplex, als dass ein einzelner Akteur allein sie steuern
konnte. Zudem sind die Aktivitdten der zahlreichen Beteiligten meist unkoordiniert
und so breit angelegt, dass sie weniger effizient sind, als sie sein konnten.

Eine bessere Abstimmung der Akteure innerhalb der Lieferkette, einschliesslich
der Bauernorganisationen und der Zertifizierungsstellen, ist deshalb ebenso unabding-
bar wie ein effizienterer Wissenstransfer und -austausch. Mittelfristig wird dies iiber die
Zukunft der Kakaolieferkette und den Erfolg aller Beteiligten entscheiden.

Eine der grossten Herausforderungen stellt sich gleich in den Herkunftslindern
des Kakaos. Wenn wir sichergehen wollen, dass wir auch in Zukunft Kakao in hohe-
rer Quantitdt und Qualitdt beziehen konnen, um die wachsende weltweite Nachfrage
nach Schokoladenprodukten zu decken, dann miissen wir die Lebensbedingungen der
Kleinbauern in den Kakao-Anbaulidndern verbessern, die mit zu den drmsten der Welt
gehoren.

Doch es warten weitere Herausforderungen auf uns: Der Kakaomarkt ist geprégt
von Vorschriften und Gesetzen, der anhaltend hohen Volatilitdt von Rohstoffpreisen
und Wechselkursen, politischer Unsicherheit in den Anbauregionen, der zunehmenden
globalen Verflechtung der Mérkte, internationalen Auflagen fiir Nahrungsmittelqualitét
und -sicherheit, kiirzeren Innovationszyklen und — wiederum — einem anspruchsvollen
Wirtschaftsumfeld.

Angesichts dieser Herausforderungen ist eines klar: Nur mit vereinten Kréften
wird es uns gelingen, eine dauerhafte Wende zum Besseren herbeizufiihren.

Die vorliegende Veroffentlichung ist all denen gewidmet, die bereit sind, sich gemein-
sam mit der ganzen Leidenschaft fiir die faszinierende Kette von der Kakaobohne bis
zu Schokoladenprodukten einzusetzen, die diese einzigartigen Erzeugnisse der Natur
verdienen.

Wir wiinschen Thnen viel Vergniigen bei der Lektiire unseres Journals.

«Nur gemeinsam

kOnnen wir
es schatten!»

Jirgen Steinemann
CEO




Nachhaltige

Wertschopfung ‘

einer langfristigen

artners

Massimo Garavaglia, President
Westeuropa und Mitglied des Executive

«Wir haben die gleichen Werte
und Grundsdtze wie unsere
Partner. Dies ist ein wichtiger

Ausgangspunkt fiir eine lange,
gemeinsame Reise.»

Committee von Barry Callebaut

von Raphael Wermuth

Ein Gesprich mit Massimo
Garavaglia iiber das Geschiifts-
modell von Barry Callebaut mit
Kunden langfristige Outsour-
cing- und Partnerschaftsverein-
barungen abzuschliessen.

Herr Garavaglia, Sie waren an
den meisten wichtigen, lang-
[fristigen Partmerschaftsverein-
barungen beteiligt, die Barry
Callebaut jiingst abgeschlossen
hat. Was sind die Haupt-
griinde, weshalb Nahrungsmit-
telhersteller eine langfristige
Partnerschaft mit Barry
Callebaut eingehen?

Wir konnen unseren Kunden
ein attraktives Paket anbieten —
von der Sicherstellung des not-
wendigen Kakaovolumens bis hin
zur zeitgerechten Lieferung ihres
Schokoladenbedarfs in der erfor-
derlichen hohen Qualitdt am ge-
wiinschten Ort. Unsere langfris-
tigen Partner schitzen es auch,
Zugang zu unserer Innovations-
pipeline zu haben. Zudem kon-
nen sich viele von ihnen dank der
Partnerschaft mit Barry Calle-
baut starker auf die Entwicklung
ihrer Markenfiihrungs- und Mar-
ketingaktivitdten konzentrieren.

Was sind die wichtigsten
Hiirden bei Verhandlungen mit
Kunden iiber eine mogliche
lingerfristige Geschidiftsbezie-
hung mit Barry Callebaut?

Eine Vereinbarung {iber
eine langfristige Geschiftsbe-
ziehung geht man nicht ohne
reifliche Uberlegung ein. Der
Verhandlungsprozess ~ dauert
Monate, mitunter sogar Jahre.
Denn die Auslagerung eines
Produktionsprozesses an einen
Dritten bedingt ein hohes Mass
an gegenseitigem Vertrauen.

Wie iiberzeugen Sie einen
Kunden davon, ein lang-
[ristiger Partner von Barry
Callebaut zu werden?

Das iiberzeugendste Argu-
ment ist die Art, wie Barry Cal-
lebaut seine Geschifte fiihrt:
Wir haben die gleichen Wer-
te und Grundsétze wie unsere
Partner. Dies ist ein wichtiger
Ausgangspunkt fiir eine lange,
gemeinsame Reise. Ein schla-
gendes Argument ist auch un-
sere ausgewogene geografische
Prédsenz mit einer starken Ver-
tretung in den aufstrebenden
Mirkten: So sind wir stets in

der Nihe, wo auch immer un-
sere Hilfe gebraucht wird. Und
dank unseren Nachhaltigkeits-
programmen unterstiitzen wir
unsere Geschéftspartner mass-
geblich dabei, den Erwartun-
gen ihrer Kunden und Endver-
brauchern gerecht zu werden.
Dariiber hinaus garantieren wir
Nahrungsmittelsicherheit sowie
hochste Produktionsstandards.

Was macht das Geschiifts-
modell fiir Barry Callebaut
attraktiv?

Barry Callebaut hat sich
voll und ganz dem Kakao- und
Schokoladengeschift verschrie-
ben. Als spezialisiertes Unter-
nehmen haben wir die Moglich-
keit, bei den Produktionskosten
und der Forschung & Entwick-
lung erhebliche Skaleneffekte
zu erzielen, was fiir den Erhalt
unserer Fithrungsposition wich-
tig ist. Als Kostenfiihrer sind
wir zudem in der Lage, unseren
Kunden Produkte zu kompe-
titiven Preisen anzubieten. Und
als Innovationsfiihrer versorgen
wir sie schon heute mit der
Schokolade der Zukunft. e
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Am 9. September 2010 schloss
Barry Callebaut einen lang-
fristigen globalen Rahmen-
produktvertrag mit Kraft
Foods Inc. ab und wurde
damit weltweit der Haupt-
lieferant fir Kakaoprodukte
und Industrieschokolade des
zweitgrossten Nahrungsmit-
telherstellers.

Was war fiir Kraft der
wichtigste Beweggrund,
eine langfristige Part-
nerschaft mit Barry
Callebaut einzugehen?

«Unsere Vereinbarung ist
ein gutes Beispiel dafiir,
dass strategische Bezie-
hungen zu Schliissel-
lieferanten Mehrwert
schaffen. Sie setzt unsere
Graosse wirksam ein,
senkt die Kosten und
sorgt gleichzeitig fiir
hohe Produktqualitdt.»

Kraft Foods Inc.
- J




BRIC
bleibt Basis

Aber wo sind

die Schokoladenmidrkte

der Zukunft?

von Jorn Wagenbach

Erwartetes Wachstum
des Schokoladenkonsums bis 2015
Quelle: Euromonitor
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Weshalb betrdgt der Schokoladenkonsum in Ldndern wie der Schweiz oder Deutschland
bis zu 13 Kilogramm pro Jahr, wihrend er in anderen Lindern im Durchschnitt bei nur
wenigen Gramm liegt? Ist es das Klima? Die Tradition? Die geopolitische Lage? Liegt es an
den Handelswegen? Dem Erndihrungsverhalten? Oder sind demografische Faktoren wie
die Grosse und das Einkommen der jeweiligen Mittelklasse dafiir verantwortlich?

Tatsachlich ist es eine Mischung aus all diesen Faktoren. In Brasilien, Russland, Indien und
China (BRIC) beispielsweise erhohte sich der Schokoladenkonsum in den letzten Jahren
rasch. Flir die Zukunft lohnt sich ein Blick auf die sogenannten Nexti1-Lander: Diese sollen
wie die BRIC-Staaten das Potenzial haben, sich zu den am schnellsten wachsenden Volks-
wirtschaften des 21.Jahrhunderts zu entwickeln.

Funf davon — die Turkei, Mexiko, Indonesien, Agypten und Stidkorea — stehen bereits auf
unserer Liste der wichtigsten aufstrebenden Schokoladenmarkte, die liberraschenderweise
auch Namen wie Polen, Argentinien und die Ukraine umfasst.
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Jorn Wagenbach, Head
Corporate Communications
& CSR, und Alessia Baccald,
Praktikantin in der Unter-
nehmenskommunikation von
Barry Callebaut, sprachen
mit Dirk Poelman, Chief
Operations Olfficer.

Barry Callebaut verfiigt iiber
ein eigenes Team fiir die Ent-
wicklung neuer Produktions-
verfahren. Wie ist dieses Team
aufgebaut und was genau ist
seine Aufgabe?

Unser Team fiir Prozess-
und Technologieentwicklung
besteht aus 15 Mitarbeitenden.
Sieben davon sind auf die Re-
gionen verteilt, wo sie die Pro-
duktion unterstiitzen und die
Einfiihrung von Best Practices
leiten. Die iibrigen acht arbei-
ten in unseren Kompetenzzent-
ren fiir Kakao in Louviers,
Frankreich, und fiir Schokola-
de in Wieze, Belgien. Ihre
Hauptaufgabe ist es, neue Pro-
duktionsverfahren zu entwi-
ckeln. Unser Ziel ist es, die Pro-
duktion vorhandener Anlagen
und Produktionslinien zu stei-
gern. Damit wollen wir sowohl
die Investitionskosten wie die
Betriebskosten pro Tonne fiir

bestehende und neue Anlagen
senken. Das Team arbeitet da-
bei eng mit unseren Fachinge-
nieuren zusammen.

Ein weiterer Schwerpunkt
besteht darin, im Einklang mit
unseren Zielen der sozialen
unternehmerischen ~ Verant-
wortung unseren Energiever-
brauch pro Tonne zu senken.

Ein geringerer Energiever-
brauch bedeutet eine bessere
CO,-Bilanz. Wiirden Sie uns
dafiir einige Beispiele nennen?

Sicher, davon gibt es eine
Menge. Nehmen wir die Instal-
lation der neuen Bohnenbrech-
anlagen. Mit dem Wegfall des
Micronizers, der die Bohnen
vorheizte, reduziert sich der
Energieverbrauch beim Rosten
um 20 bis 25 Prozent pro Ton-
ne. Und weniger Ausriistung
bedeutet wiederum weniger
Wartungsbedarf.

Ein anderes Beispiel sind
die Hochgeschwindigkeits-
Schokoladenwalzmaschinen.
Wihrend das Conchieren Ge-
schmack, Geruch und Textur
der Schokolade beeinflusst,
dient das Walzen dem Zerklei-
nern der Zutaten. Durch die
Justierung unserer Walzen kon-

Reduktion des
Energieverbrauchs von

35%

nen wir den Prozess beschleu-
nigen und damit die Produk-
tion pro Maschine um iiber
30% steigern, ohne die Partikel-
grosse zu verandern. Durch das
neue Vorgehen wird der Walz-
prozess verkiirzt und der Ener-
gieverbrauch pro Tonne ge-
senkt.

Sie haben das Conchieren
erwdhnt — gibt es auch hier
neue Entwicklungen?

Danke fiir die Frage. Ja, wir
haben einen neuen, kontinuier-
lichen Conchierprozess entwi-
ckelt, der einen grossen Vorzug
aufweist. Er erlaubt uns, bei
gleicher Produktqualitdt den
Durchsatz zu verdreifachen.
Wir haben Verbesserungen
des herkommlichen Conchie-
rungsprozesses getestet und
an verschiedenen Standorten
eingefithrt. Dabei haben wir
iberwiegend auf zwei Gebie-
ten Fortschritte erzielt: Zum

einen konnten wir den Ener-
gieverbrauch pro Tonne um
35% reduzieren, zum anderen
die Prozesseffizienz verbessern,
indem wir die Luftzirkulation
im Gerdt optimiert haben.
Dadurch wurde der Prozess
verkiirzt und die Ergiebigkeit
der verwendeten Kakaobutter
verbessert. Die Technologie ba-
siert auf Standardgeriten, die
wir intern iiberarbeitet haben.
Derzeit sind wir daran, die Ef-
fizienz dieses kontinuierlichen
Conchierens noch weiter zu
steigern. Aber was fiir andere
Schokoladenhersteller gilt, gilt
auch fiir uns: Wenn es um die
Details des Conchierens und
erfolgreiche Neuerungen geht,
konnen wir bei aller Offenheit
plotzlich sehr verschwiegen
sein... ®

Mit rund 40 Produktionsstatten
in aller Welt, die fiir die ganze
Bandbreite anspruchvoller
Kunden vom Industriehersteller
bis zum Chocolatier Kakao ver-
arbeiten und Schokolade produ-
zieren, muss Barry Callebaut
seine Prozesse und Technologien
permanent weiterentwickeln
und verbessern.






Mit wenigen Ausnahmen entwickelt sich
die Kakaoproduktion entweder leicht
positiv oder sie bricht dramatisch ein.
Auf die Gefahr hin, Hamsterkdufe von
Schokoladenprodukten auszulisen,
maochte ich mit der ganz grossen Frage
anfangen: Geht uns der Kakao aus?

Der Kakao geht uns so schnell nicht
aus, aber wir miissen die weltweiten Pro-
duktionszahlen ernst nehmen. Wir miissen
vor allem besser verstehen, was es mit den
Produktivititseinbussen auf sich hat — vor
allem in der Elfenbeinkiiste. Und wir miis-
sen, wo mdglich, die erforderlichen Schrit-
te vornehmen, um den Trend umzukehren.
Die Erfahrung zeigt, dass wir an bewéhr-
ten Massnahmen wie Schulungen fiir Bau-
ern und Unterstiitzung fiir ihre Organisa-
tionen festhalten sollten, gleichzeitig aber
in gezielte Forschung investieren miissen,
die dazu beitragen kann, die Lebensbedin-
gungen der Bauern zu verbessern.

Inwiefern unterscheidet sich Barry
Callebaut von anderen Unternehmen in
der Branche, die bei der Kakaobeliefe-
rung vor demselben Problem stehen?

Die Hauptzutat von Schokolade ist
nun einmal Kakao — nicht Zucker, Milch-
pulver oder Aromen. Kakao ist das, was
Schokolade besonders macht. Unser ge-
samtes Geschift dreht sich um Kakao
und Schokolade. Kakao ist der fiir uns al-
les entscheidende Rohstoff. Ohne Kakao
keine Schokolade, ohne Schokolade kein
Geschift. Daher ist es keine Frage, ob,

sondern wie wir dafiir sorgen, dass unsere
Versorgung mit Kakao auch morgen und
in Zukunft sichergestellt ist.

Andere Pflanzen, wie Gummi, sind nicht
nur stark gefragt, sondern auch leichter
anzubauen als Kakao. Hat der Kakao-
anbau fiir Kleinbauern noch Zukunft?

Der Kakaoanbau ist fiir Kleinbauern
eine hervorragende Wahl! Er eroffnet
einen Weg aus der Armut und hilft, die
Lebensbedingungen zu verbessern. Die
Startvoraussetzungen sind leicht zu errei-
chen und der Anbau lisst sich weder leicht
mechanisieren noch industrialisieren. Ich
denke, jeder, der bereit ist, ausreichend
Energie in die Steigerung der Produktivi-
tit zu stecken, kann mit dem Anbau von
Kakao Erfolg haben.

Ein Schwerpunkt der Nachhaltigkeits-
bemiihungen von Barry Callebaut ist die
Schulung der Bauern — dabei bauen viele
Bauern Kakao seit Jahren an. Weshalb
braucht es noch Schulungen?

Wie in vielen landwirtschaftlichen Ge-
meinschaften lernen die meisten Bauern
den Kakaoanbau von ihren Eltern, Gross-
eltern oder anderen Angehorigen. Unsere
grosste Herausforderung besteht nicht da-
rin, den Bauern zu sagen, was sie tun sol-
len, sondern sie davon zu tiberzeugen, ihr
Wissen auch umzusetzen. Dieser Ansatz
steht in direktem Zusammenhang mit un-
serem Grundsatz, dass jegliches Engage-
ment bei den Bauern ansetzen muss. Wie

motivieren wir die Bauern, morgens, wenn
sie aufwachen, zu beschliessen, ihre Ener-
gie in den Kakaoanbau zu investieren und
nicht in etwas anderes? Wir wiirden die
Bauern gerne zu mehr Eigeninitiative an-
regen,um die Produktivitit ihrer Pflanzun-
gen zu steigern. Zudem mogen die Bauern
Erfahrung haben mit guten Anbaumetho-
den — Erfahrung mit drdngenden Prob-
lemen wie geringer Bodenfruchtbarkeit,
Erosion, Schidlingsbefall und verheeren-
den Pflanzenkrankheiten haben sie aber
meist nicht. Deshalb ist es wichtig, dass wir
die Bauern in kleinen Gruppen mit Fach-
leuten zusammenbringen, die mit ihnen
iiber diese Probleme und entsprechende
Abhilfemassnahmen reden. Schulungen
vor Ort bieten auch die Gelegenheit, das
Bewusstsein fiir das Problem der Kinder-
arbeit und die Notwendigkeit des Schul-
besuchs zu schiarfen. Und wir vermitteln
den Bauern einfache Geschiftsgrund-
lagen, damit sie ihre Pflanzung profit-
orientiert fithren konnen. Damit diirfte es
fiir junge Menschen reizvoller werden,
sich fiir Kakaoanbau zu entscheiden.

Selbst wenn die Bauern wissen, wie man
Kakao richtig anbaut, kann ihnen wegen
der geringen wirtschaftlichen Anreize
die Motivation fehlen. Was unternimmt
Barry Callebaut dagegen?

Im Rahmen der «Farmer Field
Schools», die wir mit den Kooperativen
unseres «Partenaire de Qualité»-Pro-
gramms in der Elfenbeinkiiste durch-






fithren, betonen wir immer wieder, wie
wichtig gute Anbaumethoden und ein-
wandfreie Nachernte-Verfahren sind. Wir
versuchen, die Produktivitiat der Pflanzun-
gen von durchschnittlich 400 kg/ha auf 800
kg/ha zu steigern, indem wir sogenannte
«Yield Enhancement Services», kurz YES,
einfithren. Gleichzeitig arbeiten wir daran,
wieder wirtschaftliche Anreize zu schaf-
fen. Liefert ein Bauer seiner QPP-Koope-
rative hochwertige Qualitédt — d.h. Kakao,
der sauber fermentiert, gut getrocknet und
frei von Fremdstoffen ist — so bekommt er
dafiir mehr Geld. Ein anderes Beispiel ist
Biolands in Tansania. Biolands arbeitet
mit einem auf Kleinbauern ausgerichte-
ten Geschiftsmodell, das auf gegenseiti-
gem Respekt und Vertrauen basiert. Die
Bauern erklidren sich damit einverstanden,
biologisch angebauten Kakao zu liefern
und Biolands garantiert ihnen dafiir faire
und transparente Preise und ein genaues
Verwiegen. Das sind Bedingungen, die in
landwirtschaftlichen Gemeinschaften kei-
neswegs immer selbstverstédndlich waren.

Viele Entwicklungsprogramme legen
heute grossen Wert auf Geschlechter-
Jragen. Welche Rolle spielen Frauen im
Kakaoanbau und wie werden sie von
Barry Callebaut in die Nachhaltigkeits-
aktivititen einbezogen?

Viele Frauen arbeiten nicht nur auf
den familieneigenen Pflanzungen, son-
dern auch als Kleinunternehmerinnen,

um das Familieneinkommen aufzusto-
cken. Zudem war es in den landwirtschaft-
lichen Gemeinschaften schon immer Auf-
gabe der Frauen, fiir die Gesundheit und
Schulbildung der Kinder zu sorgen. Wir
achten daher verstirkt darauf, dass wir die
Frauen in unsere Nachhaltigkeitsinitiati-
ven einbeziehen. Ich bin tiberzeugt davon,
dass sie massgeblich zum Wandel und zu
einem Umdenken beitragen werden, ins-
besondere da sie verstirkt Zugang zu neu-
en Aus- und Weiterbildungsmoglichkeiten
erhalten.

Barry Callebaut hat fiir seine Mit-
arbeitenden die sechste globale «Winning
Together»-Initiative gestartet. Schwer-
punkt ist diesmal Kamerun. Inwiefern
unterstiitzt diese Initiative die Nach-
haltigkeitsstrategie von Barry Callebaut?

Ziel der «Winning Together»-Initia-
tiven ist es, wie der Name schon sagt,
die Mitarbeitenden unter einem gemein-
samen Thema zu einen. Die Initiativen
stehen im Zusammenhang mit CSR-
Projekten fiir die Kakao anbauenden
Gemeinschaften. Damit haben alle Mit-
arbeitenden weltweit — unabhéngig von
Verantwortungsebene und Funktion — die
Gelegenheit, etwas iiber Kakao zu ler-
nen: seinen Anbau, die Bauern und was
wir tun, um ihre Lebensbedingungen zu
verbessern. Und je mehr sie tiber Kakao
wissen, desto besser. Schliesslich basiert
darauf unser Geschiift. e

Barry Callebaut und seine Strategie
fiir eine nachhaltige Kakaowirtschaft

Die Kakaobauern befdhigen, ihre Einkiinfte
zu steigern und die Lebensbedingungen ihrer
Familien zu verbessern

Ohne Kakao gibt es keine Schokolade. Umso
wichtiger ist es, sicherzustellen, dass wir
auch kinftig mit ausreichend Kakao be-
liefert werden. Wir arbeiten deshalb mit
Kakaobauern zusammen, damit sie hohere
und qualitativ bessere Ernteertrage erzielen
und die Lebensbedingungen ihrer Familien
verbessern konnen. Die Bauern steigern so
ihre Einkommen und Barry Callebaut sichert
sich die erforderlichen Mengen hochwerti-
gen, verantwortungsbewusst angebauten
Kakaos, um der wachsenden Nachfrage
nach Schokolade gerecht zu werden.

«Partenaire de
Qualité»-Programm
Barry Callebaut griin-
dete 2005 das «Parte-
naire de Qualité»-Pro-
gramm (QPP) fiir Kakaobauernkooperativen
in der Elfenbeinkuste. Im Mittelpunkt steht
dabei die Verbesserung der Pflanzungen,
des Kakaos sowie der Lebensqualitat der Ka-
kaobauern und ihrer Familien. Die Ziele sind:

- Steigerung der Einkommen der Bau-
ern durch besseren Marktzugang und
Schulungen, die ihnen helfen, Menge
und Qualitat der geernteten Bohnen zu
verbessern

+ Unterstltzung der Kooperativen bei der
Zusammenarbeit mit den Bauern durch
die Bereitstellung von Fortbildungsmass-
nahmen und finanzieller Unterstiitzung

- Steigerung der Produktivitat der Pflan-
zungen und ihrer Einnahmen durch die
Bereitstellung von neuen Technologien
und Forschungsergebnissen wie besse-
rem Pflanzenmaterial und Nachernte-
Verarbeitungsmethoden.

2010 wurde das «Partenaire de Qualitéx»-
Programm in Kamerun eingefiihrt. Kame-
run ist viertgrosster Kakaoproduzent und
die Herausforderungen sind ahnlich wie in
der Elfenbeinkiiste, womit das neue Pro-
gramm auf den bisherigen Erfahrungen
aufbauen kann. Schwerpunkt ist auch hier
die Verbesserung der Qualitat.

Biolands
Biolands arbeitet seit (iber
A zehn Jahren mit Kakaobau-

: ern in der Region Mbeya
8/0/4’4(/5 in Tansania, um qualitativ

hochwertigen,  vollstandig
riickverfolgbaren zertifizierten Bio-Kakao zu
erzeugen. Mittlerweile beteiligen sich lber
20,000 Bauern an dem Programm. Eine GPS-
Tracking-Anwendung stellt sicher, dass jeder
Sack Kakao bis zum Produzenten zurlick-
verfolgt werden kann. Biolands bietet den
angeschlossenen Bauern Schulungen, tech-
nischen Rat, Setzlinge und Zubehor fiir den
Baumschnitt und hat die Pflanzung von uber
einer Millionen Kakaopflanzen und Schat-
tenbdumen gesponsert. Barry Callebaut ist
seit 2008 zu 49% an Biolands beteiligt und
hat, angesichts des Erfolgs in Tansania, die
Ausweitung dieses auf Kleinbauern ausge-
richteten Geschaftsmodells auf Westafrika
unterstitzt. Mittlerweile haben sich den
2008 in Sierra Leone und 2009 in der Elfen-
beinkiiste gegriindeten neuen Unterneh-
men Uber 50,000 Bauern angeschlossen.






Callebaut’
100 Jahre

«Feinste

beleische
Schokolade»

von Raphael Wermuth

Callebaut wur-
de 1850 von
Eugenius Cal-
lebautin Wieze,
im Herzen Bel-
giens, als Brauerei gegriin-
det. 1911 stellte Callebaut
erstmals Schokoladenriegel
und 1925 Schokoladenku-
vertiiren her. Callebaut ge-
hort zu den wenigen Scho-
koladenherstellern, die ihre
Kakaobohnen noch im-
mer selber auswidihlen, ros-
ten und mahlen. Zudem ist

Callebaut®, Finest Belgian Chocolate,
die einzige Marke, deren Schokola-
denkuvertiiren von der Verarbeitung
der Kakaobohnen bis zur Schokolade

ausschliesslich in Belgien hergestellt werden. Mit den Jahren

hat sich Callebaut® als bevorzugter Partner von Siisswaren-,

Patisserie-, Restaurant- und Catering-Spezialisten etabliert.

Das breite Angebot von Callebaut® umfasst Fiillungen, De-

korationen, Schokoladenmousse-Pulver, Sau-

cen und Toppings, fiir die alle die Callebaut®

Garantie fiir hochste und konsistente Qua-

litdt gilt. Heute zdhlt Callebaut®,

Finest Belgian Chocolate, zu den

zwei globalen Gourmetmarken

von Barry Callebaut — eine stolze

und angesehene Premium-Scho-

koladenmarke mit einer erfolg-

reichen 100-jihrigen Geschichte.
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Was macht Callebaut®
fiir Sie so besonders?
Callebaut® bietet ein
umfassendes Produktport-
folio an. Egal, um welche
Anwendung es geht: Auf
die Callebaut® Produk-
te ist stets Verlass. Und

es ist immer wieder ein
Vergniigen, mit den Men-
schen zusammenzuarbei-
ten, die hinter der Marke
Callebaut® stehen.

Warum haben Sie sich
entschieden, Callebaut®
Schokolade zu verwen-
den?

Im Wesentlichen aus zwei
Griinden: Zum einen we-
gen der konsistent hohen
Qualitit aller Callebaut®
Produkte. Zum anderen
kommt es bei Callebaut®
Schokolade nie zu Liefer-
engpissen. Fiir mich als
Inhaber eines eigenen Ge-
schéfts ist dies sehr wich-
tig, weil ich meine Kunden
nicht enttduschen darf.

Wie konnten wir Calle-
baut® Schokolade noch
besser machen?

Meine Kunden fragen
vermehrt Schokolade

mit Bio-, Fairtrade- oder
UTZ-Giitesiegel nach.
Hitte ich einen Wunsch,
dann den, dass Callebaut®
noch mehr zertifizierte
Schokoladen in sein aktu-
elles Sortiment aufnimmt.

ARTHUR TUYTEL

BESITZER VON ARTHUR TUYTEL CHOCOLATIER/PATISSIER
ALBLASSERDANY/NEDERLANDE



Cacao Barrv’

Seit 184

Partner von

kreativen
Schokoladen-

kiinstlern

von Raphael Wermuth

Zuerst verkauf-
te Charles Bar-
ry, ein Innovati-
ver Unternehmer
und  Schokola-
denliebhaber, nur
Tee und Kaffee.
Mit dem Ziel, eine Scho-
kolade fiir echte Kenner
zu kreieren, reiste er 1842
nach Afrika, um eine Aus-
wahl der besten Bohnen zu
treffen. Nachdem sich sein
Unternehmen bereits seit
vielen Jahren einen Namen
in der lokalen Beschaffung
und meisterhaften Verarbei-
tung von Kakao gemacht
hatte, markierte die Eroff-
nung der ersten Produk-

tionsstitten in Kamerun und der Elfenbeinkiiste in den
1920er-Jahren einen wichtigen Meilenstein. Um die glei-
che Zeit baute die Familie Barry auch eine Fabrik im
franzosischen Meulan, die noch heute zu den wichtigsten
Produktionsstandorten von Cacao Barry® gehort. Choco-
latiers, Confiseure, Biickermeister und Patissiers auf der
ganzen Welt wihlen die Markenprodukte von Cacao

Feinheit, dem iiberlegenen Geschmack und
der optimalen Textur. Die franzdosische Marke
bietet ein breites Sortiment an hochwer-
tigen Kakaoprodukten, Schokoladengla-
suren, Fiillungen, Dekorations- und geform-
ten Produkten. 1996 fusionierte
Cacao Barry® mit dem belgischen
Unternehmen Callebaut. Seither
gehort die Marke Cacao Barry®
zu den zwei globalen Gourmet-

marken von Barry Callebaut.
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Barry® aufgrund ihrer Eigenschaften wie der perfekten



Was macht Cacao Barry®
fiir Sie so besonders?
Cacao Barry® hat viele

Stiarken. Am besten gefillt

mir, dass die Marke nach
wie vor einen tadellosen
Kundenservice bietet,
dass sie innovative Pro-
dukte mit herkunftsreiner
Schokolade entwickelt
und dass sie Plattformen
wie die World Chocolate
Masters unterstiitzt.

Warum haben Sie sich
entschieden, Cacao
Barry® Schokolade zu
verwenden?

Ein Grund war, dass ich
die Moglichkeit haben
wollte, unsere eigene
Schokolade zu entwickeln.
Ich bin Thierry Charrette,
dem Kundenberater

von Cacao Barry®, sehr
dankbar fiir seine Unter-
stiitzung. Dank seinem
Ohr fiir unsere Bediirf-
nisse und seiner Geduld
konnten wir eine ausser-
gewoOhnliche Schokolade
kreieren, die unsere
Kunden ganz bestimmt
begeistern wird!

Wie konnten wir Cacao
Barry® Schokolade noch
besser machen?

Am allermeisten sehe ich
enormes Wachstums- und
neues Kundenpotenzial
fiir die Marke Cacao
Barry® wenn es gelingt,
den personalisierten Ser-
vice des Or Noir Lab noch
bekannter zu machen.

LAURENT JEANNIN

CHEF-PATISSIER
LE BRISTOL PARIS FRANKREICH



Carma

Schweizer
Premlum-

ualitat
861’[ 193 1

von Raphael Wermuth

PHAFL UNI
IM“IMHH'M“I

INHABER DER CONFISERIE BACHANN
LUZERN / SCHWEI

Carma® geht auf den

Ziircher Carl Maentler

zuriick. Er griindete das

Unternehmen 1931 mit

dem Ziel, qualitativ hoch-
wertige und gebrauchsfertige Produkte
fiir Patissiers auf den Markt zu bringen.
Seit 80 Jahren gilt Carma® als anerkann-
te Referenzmarke im Patisserie- und

Konfiserie-Sektor wie auch in der Schweizer Gastro-

nomie und Hotellerie. Carma® ist mittlerweile Barry

Callebauts Schweizer Gourmet-

Schokokoladenmarke, die von

einer breiten Kundenbasis in der

Schweiz wie auch auf internatio-

nalem Terrain sehr geschitzt wird.
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Corsssce

THE SWISS PARTNER FOR YOUR DESSERTS

Was macht Carma® fiir
Sie so besonders?
Hochste Qualitét ist heute
Standard. Es sind die
Menschen, die den Unter-
schied machen. Carma®
tut viel fiir seine Kunden.
Das schitzen wir sehr!

Warum haben Sie sich
entschieden, Carma®
Schokolade zu verwenden?
Als fithrende Zentral-
schweizer Confiserie wol-
len wir das beste Produkt
verwenden und mit dem
besten Partner zusam-
menarbeiten. Carma® und
die Menschen dahinter
unterstiitzen uns, unsere
hochgesteckten Ziele zu
erreichen.

Wie konnten wir Carma®
Schokolade noch besser
machen?

Wer aufgehort hat, besser
zu werden, hat aufgehort,
gut zu sein. Wir von der
Confiserie Bachmann und
das Carma®-Team haben
beide diesen Ehrgeiz!



Gut, besser,

dlll

be

Kontinuierliche Verbesserungen
als Basis fiir Kostenfiihrerschaft

Roderick Parayno

von Jorn Wagenbach

Was haben Roderick Parayno
in den USA, Stephane Bizard
in Frankreich und Norimasa
Kushida in Japan gemeinsam?
Sicher: Sie alle arbeiten fiir
Barry Callebaut. Aber das ist
noch nicht alles. Obwohl sie
tausende Kilometer vonein-
ander entfernt leben und ar-
beiten, haben sie ein gemein-
sames Ziel, das sie gemeinsam
angehen: eine Steigerung der
Produktion ohne Ausbau der
Kapazititen. Das bisherige Er-
gebnis kann sich mit einem An-
stieg zwischen 15% und 55%
durchaus sehen lassen!

So weit kommt man vor
allem durch koordinierte Pla-
nung und die Anpassung von
Anlagen und Abldufen. Die
wirkliche Stirke des Pro-
gramms besteht jedoch darin,
dass es die Mitarbeitenden
und ihre Leidenschaft nach der

in den USA
Norimasa Kushida

inJapan

optimalen Losung in den Mit-
telpunkt stellt. Roderick Paray-
no, Continuous Improvement
Manager USA, erldutert: «Was
wir hier eingefiihrt haben, ist
einzigartig, weil es iiber ein rei-
nes Regelwerk weit hinausgeht.
Das Programm verbessert die
Abldufe strukturell und sorgt
so dafiir, dass sich die Mitarbei-
tenden gemeinsam engagieren,
um nachhaltige Ergebnisse zu
erzielen.»

Zu Beginn des Projekts
wurden die Zustidndigkeiten
und Aufgaben innerhalb der
einzelnen Standorte festgelegt
und spezifische Leistungsin-
dikatoren auf alle Ebenen
heruntergebrochen. Die Mit-
arbeitenden wurden gezielt
geschult, um Leistungsfragen
analysieren und angehen zu
konnen. Fazit: Die operativen
Ergebnisse verbesserten sich
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zusehends. Nun werden in allen
Werken Produktionsstatistiken
und Ursachen fiir Ineffizienzen
verdffentlicht und erldutert.
«Verbesserungsmassnahmen
werden jetzt schneller kommu-
niziert und umgesetzt», so Ste-
phane Bizard, Supply Chain,
Louviers.

Rasch zeichneten sich in der
Produktion und anderen Berei-
chen betriebliche Verdnderun-
gen ab. Doch auch in kulturel-
ler Hinsicht und im Verhalten
der Mitarbeitenden fand dank
Schulungen und Coachings ein
grundlegender Wandel statt.
Norimasa Kushida, Production
Manager in Tsukaguchi, bringt
die Verdnderungen auf den
Punkt: «Unser Programm zur
kontinuierlichen Verbesserung
hat die abteilungsiibergreifen-
de Kommunikation zwischen
Produktion, Supply Chain,

Ssten

Stephane Bizard
in Frankreich

Qualitétssicherung und War-
tung verbessert und ist zu einer
Plattform geworden, iiber die
wir uns austauschen und uns
neue Verbesserungsziele set-
zen.»

Bald werden die drei Kol-
legen mit vielen weiteren fach-
simpeln konnen: In einer zwei-
ten Phase wird das Programm
auf Standorte in Belgien und
Malaysia ausgeweitet. Weitere
Standorte in Osteuropa und
Afrika werden folgen. ®

Angesichts seines kapitalinten-
siven Geschdfts muss Barry
Callebaut die Leistung seiner
Standorte permanent hinter-
fragen und verbessern. Die wach-
senden Kundenerwartungen
veranlassen das Unternehmen
zudem, sich auch weiterhin

als Kostenfiihrer in der Branche
zu behaupten.






Im Oktober 2010 hat Barry
Callebaut als erster Hersteller
im industriellen Massstab eine
Schokolade lanciert, die statt
mit Zucker mit Stevia-Extrakt
gesiisst ist. Dank spezieller Re-
zeptur kann die Schokolade von
jedermann bedenkenlos genos-
sen werden. Vertrieben wird die
innovative Schokolade exklusiv
vom renommierten belgischen
Schokoladenhersteller Cavalier.
In einem Interview erklirt
Felix Verdegem, der Besitzer
von Cavalier, weshalb ihn diese
jiingste Innovation so begeistert.

Uber Cavalier
Seit 1996 entwi-
ckelt, produziert
und vertreibt
Cavalier aus-
schliesslich Scho-
koladenprodukte

ohne Zuckerzusatz.

Damit beschréinkt
sich Cavalier als
weltweit einziges
Unternehmen auf

die Herstellung ge-
sunder, zuckerfreier
Schokolade. Cavalier

verkauft seine
Produkte in mehr

als 45 Ldndern. Wei-
tere Informationen

finden Sie unter:
www.cavalier.be.

von Raphael Wermuth

Ihr Unternehmen ist auf Schokolade
ohne Zuckerzusatz spezialisiert. Was hat
Sie zu diesem speziellen Geschiftsansatz
veranlasst?

Unsere Familie ist bereits seit meinem
Grossvater in der Nahrungsmittelindustrie
titig. Als Cavalier vor 15 Jahren gegriindet
wurde, haben wir zwei Erfolgsfaktoren
identifiziert: Erstens wollten wir qualitativ
hochwertige Produkte anbieten. Und
zweitens waren wir aufgrund der zuneh-
menden Verbreitung von Diabetes und
Fettleibigkeit iiberzeugt, dass ein grosser,
noch nicht erschlossener Markt fiir ver-
fiihrerisch schmeckende und gleichzeitig
gesunde Schokoladenprodukte existiert.

Normalerweise basieren Ihre Produkte
auf Maltitol. Weshalb bringen Sie nun
mit Stevia-Extrakt gesiisste Schokoladen
auf den Markt?

Maltitol ist ein hervorragender Zu-
ckerersatz, der vorziiglich schmeckt. Trotz-
dem haben wir festgestellt, dass einige
Kunden Maltitol als etwas Kiinstliches
wahrnehmen, obwohl es aus natiirlicher
Quelle gewonnen wird. Ausserdem muss
auf der Verpackung von Schokoladen-
produkten, die mehr als 10% Maltitol ent-
halten, vor einer moglichen abfiihrenden
Wirkung gewarnt werden. Stevia-Extrakt
hingegen gilt als natiirlicher Siissstoff
ohne abfiihrenden Effekt, und so habe ich
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Felix Verdegem, Besitzer des belgischen
Schokoladenherstellers Cavalier

Barry Callebaut um Hilfe bei der Ent-
wicklung einer mit Stevia-Extrakt gesiiss-
ten Schokolade gebeten.

Dienen Zuckerersatzstoffe wie ein
Stevia-Extrakt nur dazu, den Kalorien-
gehalt von Schokolade zu verringern?
Weder am Anfang noch jetzt ist es
primir die Kalorienreduzierung, die mich
veranlasst hat, Stevia-Extrakt zu ver-
wenden. Das Hauptproblem ist, dass wir
alle zu viel Zucker zu uns nehmen: Im
Schnitt konsumieren wir weltweit 2,5 Mal
so viel Zucker wie die Weltgesundheitsor-
ganisation (WHO) empfiehlt. Daher geht
es uns allein darum, den in der Schokolade



enthaltenen Zucker zu ersetzen, nicht
aber die gesunden natiirlichen Inhalts-
stoffe von Kakao.

Weshalb haben Sie Barry Callebaut
ausgewdhlt, um mit Ihnen Ihre neue
Schokolade zu entwickeln?

Als Unternehmer setze ich auf be-
wihrte Partnerschaften. Cavalier ver-
bindet mit Barry Callebaut eine lange,
erfolgreiche Geschiftsbeziehung. Zudem
wollte ich fiir die Entwicklung der
Stevia-Schokolade mit einem Partner
zusammenarbeiten, der iiber umfassende
Erfahrung und Know-how im Umgang
mit Nahrungsfasern verfiigt, da mir be-
wusst war, dass darin der Schliissel zum
Erfolg lag. Mit Barry Callebaut habe ich
den idealen Partner gefunden, der diese
spezifischen Forschungs- und Entwick-
lungsfihigkeiten mitbringt.

In welchen Formen werden Sie die
neuartigen Schokoladen nun anbieten?
Cavalier wird ein breites Sortiment an
Schokoladenprodukten anbieten, die mit
Stevia-Extrakt gesiisst sind. Unser Ange-

bot umfasst Tafeln, Riegel und eine Viel-
falt von Pralinen — vom niedrigen Preis-
segment bis hin zum Premium-Bereich.

Wann und wo werden Sie mit dem
Verkauf Ihrer neuen Schokoladen
starten?

Aufgrund der unterschiedlichen na-
tionalen Gesetze diirfen mit Stevia-Ex-
trakt gesiisste Schokoladen von Cavalier
zurzeit in Europa noch nicht verkauft
werden. Dies wird sich jedoch demnéchst
andern. Das Produkt an sich ist in Form
von Milch- und dunkler Schokolade be-
reits marktreif. Sobald die EU-Zulassung
des Stevia-Extrakts vorliegt, werden wir
unsere Produkte in Europa einfiihren. Ich
gehe davon aus, dass dies im Dezember
2011 der Fall sein wird. In den USA ist
der Verkauf von Cavalier Schokolade mit
Stevia-Extrakt bereits angelaufen. ®
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Barry Callebaut Schokolade mit
Stevia-Extrakt — und weitere
zuckerreduzierte Schokoladen

Die Stevia-Pflanze wird in Asien
und Stidamerika kultiviert, wo sie
seit tiber 200 Jahren als Nahrungs-
mittelzutat verwendet wird. Mitt-
lerweile wird Stevia auch in Japan,
Korea und China angepflanzt.
Raffinierter Stevia-Extrakt besitzt
die 100- bis 400-fache Siisskraft
von Zucker, ohne Kalorien zu ent-
halten. Dies macht Stevia ftr
Menschen, die nach einem gesiin-
deren Lebensstil suchen, zu einem
idealen Stissstoff.

Barry Callebaut bietet seit 2011
Schokolade an, die mit Stevia-
Extrakt gestisst ist. Nach Einftih-
rung einer ersten dunklen Variante
wurde das Sortiment um eine
Milchvariante erweitert. Eine
weisse Schokolade mit Stevia-
Extrakt befindet sich zurzeit in der
Spdtphase der Entwicklung und
dirfte demndchst auf den Markt
kommen.

Seit 2006 vermarktet Barry
Callebaut auch andere zucker- und
kalorienreduzierte Schokoladen,
die mit verschiedenen Stissmitteln
gestisst sind. Zudem hat Barry
Callebaut eine speziell verarbeitete,
mit Isomaltulose gestisste Schoko-
lade entwickelt, die Karies vorbeugt.
Sie ist von der «Toothfriendly»-
Organisation zertifiziert und wird
von Zahndrzten empfohlen.



Anti-Aiging-
Schokolade

Der verfiihrerischste Weg,
etwas fiir Thre Gesundheit
Zu tun

von Jorn Wagenbach

Vergessen Sie Pillen und Anti-Aging-Cremes! Gesund und
gliicklich bis an Ihr Lebensende werden Sie Wissen-

schaftlern zufolge auf appetitlichere Weise!

Nie zuvor gab es so viele édltere Menschen
auf der Welt — laut der Abteilung fiir Be-
volkerungsfragen der Vereinten Nationen
wichst ihr Anteil auf der Welt erheblich
schneller als die Gesamtbevolkerung. So
hat sich die Zahl der Senioren in den letz-
ten 50 Jahren verdreifacht, und sie wird
sich in den kommenden 50 Jahren noch
einmal verdreifachen. Der Prozentsatz
der alteren Menschen wird sich damit
im nédchsten halben Jahrhundert welt-
weit mehr als verdoppeln.

Kein Wunder also, wenn interna-
tionale Verbraucherumfragen zeigen,
dass Schokoladenliebhaber zuneh-
mend Produkte suchen, die neben
dem Genuss einen klinisch erwiesenen
Gesundheitsnutzen bieten. Kurz: An-
ti-Aging-Schokolade, die gut ist fiir
Korper und Seele. Eine verlockende
Vorstellung.

Der Nahrwert von Kakao ist in der traditionel-
len Medizin seit Jahrhunderten erforscht worden.
Nicht ganz so alt ist hingegen die Erkenntnis, dass die
zahlreichen Gesundheitsvorziige dieser Frucht auf die
in der Kakaobohne enthaltene unvergleichliche Viel-
falt und Menge an Flavonolen zuriickzufiihren sind —
einer Unterklasse der Polyphenole (und damit der
Antioxidantien).

Allerdings werden die meisten der im Kakao ent-
haltenen Flavonole bei konventionellen Schokoladen-
herstellungsverfahren zerstort. Barry Callebaut hat
daher ein spezielles Verfahren entwickelt, bei dem die

meisten der natiirlichen Flavonole des rohen Kakaos

auch im fertigen Schokoladenprodukt enthalten sind.
Jiingsten Studien zufolge wirkt sich der Genuss von
flavonolhaltiger Schokolade auf eine Vielzahl von

Barry Callebaut hat ein spezielles Verfahren

schaften kombiniert, indem es bis zu 80% der

/

Korperfunktionen positiv aus, angefangen beim Blutdruck
iiber die Elastizitdt der Venen bis hin zum Blutfluss — Ver-
besserungen, die iiberwiegend der Herz-Kreislauf-
Gesundheit zugutekommen. So lecker kann
Gesundheitsvorsorge sein!

Aber das ist noch nicht alles. Wie aus
unabhingigen klinischen Studien hervor-
geht, kann der Genuss flavonolhaltiger
Schokolade signifikant 'vor der schadigen-
den Wirkung ultravioletter Strahlung
schiitzen. Die Studien erbrachte den Nach-

weis dafiir, dass der regelméssige Verzehr
von Schokolade mit einem hohen Ge-
halt an Kakaoflavonolen die Wider-
standskraft der Haut gegeniiber UV-
Licht mehr als verdoppeln und dazu
ihren Feuchtigkeitsgehalt und ihre
Elastizitdt verbessern kann. Die Au-
toren vermuten, dass der Effekt auf die
antiinflammatorische Wirkung der
Kakaoflavonole und ihre Fahigkeit zur
Verbesserung der Durchblutung der
Haut zuriickzufiihren ist. Die Ergeb-
nisse brauchen den Vergleich mit
fiihrenden Kosmetika nicht zu scheuen. Im Unter-
schied zu diesen jedoch wirkt der Verzehr von
Schokolade «von innen» und ist damit am gesamten
Korper feststellbar.

Doch es kommt noch besser: Kakao kann auf-
grund seines natiirlichen Gehalts an stimmungsaufhel-
lenden Substanzen eine Alternative zu géngigen Anti-
depressiva darstellen! Konsumenten wissen schon
lange, dass Schokolade nicht nur kostlich ist, sondern
auch gliicklich macht. Doch nun konnte tatséchlich

nachgewiesen werden, dass Kakao Substanzen enthilt,
die stimmungsaufhellend wirken.

Neben dem Verzehr von flavonolhaltiger Schokolade
kann aber natiirlich auch eine ausgewogene Erndhrung
und ein gesunder Lebenswandel niitzlich sein konnen... ®

Z

des Rohkakaos erhdlt. ACTICOA™ Schokolade ist beson-
ders reich an nattirlichen Kakaoflavonolen. Derzeit sind
weltweit in lber zehn Ldndern rund 30 Produkte mit
ACTICOA™ Kakao oder Schokolade erhdiltlich.

namens
ACTICOA™ entwickelt, welches das kostliche Aroma von
Kakao und Schokolade mit gesundheitsfordernden Eigen-

Flavonole

19



Chocolate

Ambassadors

2011

Brasilien



21



von Rahel Lehmann

Fiir Schokoladenkreationen,
die sich abheben

Barry Callebaut betreibt in
Europa vier auf das Deko-
rationsgeschiift spezialisierte
Fabriken, die anspruchsvolle
Kunden auf der ganzen

Welt bedienen. Schokoladen-
dekorationen wie Bliiten, Ver-
micelli, Pencils, Spdne, Splitter,
Hohlkugeln, Streusel und
Schalen sowie die Verwen-
dung von Giessformen oder
Transferfolien verwandeln
Schokoladenkreationen in
wahre Kunstwerke. Mehr

als 6000 Dekorationen bietet
Barry Callebaut seinen
Kunden an — vom kleinen,

im Premiumbereich titigen
Confiseur, Biicker oder Patis-
sier bis zum grossen industri-
ellen Kunden. Damit verfiigen
wir im Dekorationsbereich
iiber das weltweit breiteste
Sortiment. Unser Innovations-
team entwickelt laufend neue
Dekorationen fiir unsere
Kunden, damit sie sich von
ithrer Konkurrenz abheben
und ihre Kunden iiberraschen
konnen. Zum Beispiel Trans-
ferfolien: Sie eignen sich

ideal, um Schokoladen- und
Patisserieprodukte zu per-
sonalisieren und ihnen eine
Premium-Note zu verleihen. ®
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von Tamara Frey

Dem Herzstiick von Schokoladenkostlichkeiten
wird oftmals zu wenig Beachtung geschenkt. Die
Vielfalt an cremigen, knusprigen, schokoladigen,
nussigen oder fruchtigen Fiillungen, die sich in Des-
serts, Schokoladenriegeln, Patisserieprodukten und
anderen siissen Verfithrungen verstecken, sind be-
sondere kulinarische Leckerbissen. Eine wichtige
Rolle spielen fiir unser Genusserlebnis auch die
volumenmassig etwas

kleineren Einschliisse. I e e
Sowohl Einschliisse als nn r
auch Fiillungen verleihen ‘ N } t
praktisch allen Anwen- er e

dungen — von Siisswaren
iber Eiscremen bis hin zu
Backwaren — eine zusitz-
liche Dimension beziig-
lich Geschmack, Textur
und Vielfalt.

Der attraktive Markt fiir Fiillungen und Ein-
schliisse wichst. Zur Freude von Kunden und Kon-
sumenten auf der ganzen Welt bietet Barry Calle-
baut von allen Schokoladenproduzenten weltweit
die breiteste Palette an neuen und einzigartigen Fiil-
lungen und Einschliissen an.

Unsere Forschungs- und Entwicklungsteams
nehmen sich den Markttrends an und achten dabei
unter anderem speziell auf gesundheitsbezogene
Belange — auch bei Fiillungen. Jiingst prisentierte
Barry Callebaut verschiedene innovative, gesiin-
dere Siisswarenzutaten mit weniger gesittigten oder
gehirteten Fetten. Auf die Verwendung von Trans-
fettsduren verzichtet Barry Callebaut mittlerweile
fast vollstdndig. Dem Trend zu gesiinderen Snacks
begegnen wir weiter mit Fiillungen auf Wasser- statt
Fettbasis. Trotz der technischen Natur dieser Ent-
wicklungen halten wir an unserer Devise fest, be-
ziiglich Funktionalitdt und Geschmack keine Kom-
promisse einzugehen. Geniessen wir nicht alle eine
stisse Kleinigkeit zwischendurch? e

Einschliisse und
Fiillungen —

erlebnisse

umbhiillte Geschmacks-
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Fiillungen verleihen Friihstiickshappen,
Desserts, Pralinen, Ostereiern und vielen
anderen Produkten, die Millionen Men-
schen auf der ganzen Welt geniessen, einen
cremigen, nussigen, knusprigen, schokola-
digen, luftigen oder fruchtigen Kern.

Die Gesundheit liegt uns am Herzen: Bei
der Entwicklung von Fiillungen und FEin-
schliissen schenkt Barry Callebaut daher
Gesundheitsaspekten besondere Aufmerk-
samkeit. Beispiele fiir gesunde Varianten:
- Mit Lufft durchsetzte Fiillungen zihlen weniger Kalorien

- Reduktion bzw. Elimination von Transfettsdiuren,
gesdttigten und gehdrteten Fetten

- Fiillungen und Glasuren auf Fruchtbasis

Einschliisse konnen unsere Sinne heraus-
fordern, indem sie Textur, Geschmack;
Farbe, Gestalt oder Volumen eines Pro-
dukts verindern.

Nicht nur «aus der Kilte», sondern auch
«in in die-Kilte» = ChocMelts Einschliisse
von Barry Callebautisind aus 100%
reiner-Schokolade hergestellt.
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Fokus Zutaten-
beschatfung

von Raphael Wermuth

Steven Retzlaff,
worin besteht
die Aufgabe des
Segments Glo-
bale Beschaf-
fung & Kakao?

Das Seg-
ment  Globale
Beschaffung &
Kakao ist inner-
halb von Barry
Callebaut eine
separate opera-
tive Einheit -
wie unsere drei Regionen. Das Segment
ist verantwortlich fiir die weltweite Be-
schaffung unserer qualitativ hochwertigen
Rohstoffe wie Kakao, Zucker und Milch-
produkte. Ausserdem ist es die globale Pro-
duktionseinheit fiir Halbfertigprodukte
wie Kakaomasse, -butter und -pulver. Glo-
bale Beschaffung & Kakao besitzt eigene
Beschaffungsteams in Afrika, Asien und
Europa sowie in Nord- und Siidamerika.
Innerhalb der Einheit werden insgesamt
1’600 Mitarbeitende beschéftigt.

Die drei Gesprachspartner:

Roman Miiggler, die Kakaobeschaffung
ist offensichtlich ein komplexes Geschiift,
wie kommt das?

Das ist sie in der Tat. Kakao ist eine an

Roman Miiggler, Steven Retzlaff und
Massimo Selmo (von links nach rechts).

Borsen  gehan-
delte Ware. Die
Bedingungen fiir
deren An- und
Verkauf édndern
sich permanent.
Je nachdem, wel-
che Krifte am
Markt dominie-
ren, steigen oder
fallen die Preise.
Zudem kann die
Verfiigbarkeit
von Kakao auf-
grund verschiedener Faktoren erheblich
variieren. Um dieser Komplexitit gerecht
zu werden, steht unseren lokalen Beschaf-
fungsteams in der Elfenbeinkiiste, Ghana,
Kamerun, Sierra Leone, Tansania, Bra-
silien, Ecuador und Malaysia ein Team
von zwolf Kakaospezialisten zur Seite. In
Nigeria, Indonesien und den meisten ande-
ren Kakaoanbauldndern

arbeiten unsere Spezialis-

ten mit lokalen Partnern

zusammen. Wir untersu-

chen die Zusammenhéin-

ge zwischen verschiede-

nen Ereignissen und ihre

Auswirkungen auf den

Preis. Unser Ziel ist es, si-
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Die komplexen
Rohstoffmirkte verstehen
und erfolgreich agieren

cherzustellen, dass wir zum richtigen Zeit-
punkt die notwendige Menge Kakao in der
geforderten Qualitidt bekommen — und das
zu einem wettbewerbsfdhigen Preis.

Massimo Selmo, Sie sind zustdindig fiir
die Beschaffung aller anderen Rohstoffe.
Was bendétigt man sonst noch fiir die
Herstellung von Schokolade?

Unser Team aus rund 40 Einkaufsprofis
kauft Zutaten wie Milchprodukte, Zucker,
Ole und Fette. Um Thnen eine Vorstellung
von der Grossenordnung zu geben: Die
Milch, die wir kaufen, entspricht in etwa
der Jahresproduktion von 200’000 Kiihen.
Die Anbaufliche fiir die 3,3 Millionen Ton-
nen Zuckerriiben, die wir kaufen, ist etwa
so gross wie 30’000 Fussballfelder. Ausser-
dem kiimmert sich mein Team um den Ein-
kauf technischer Gerite und Ersatzteile,
von Verpackungsmaterial und Energie, wie
Strom oder Gas.

Agieren Ihre beiden
Teams vom Hauptsitz
von Barry Callebaut in
Ziirich aus?

M. Selmo: Wir sind ein
Team mit drei Haupt-
standorten: Ziirich, Chi-
cago und Kuala Lumpur.



Wiihrend die fertige Schokolade am siissen Ende steht,
beginnt die Geschichte der Schokolade von Barry

Callebaut schon viel friiher: mit der Beschaffung

der Rohmaterialien. Spezialisierte Teams kaufen die
Rohstoffe, die fiir die unternehmenseigenen Kakao-
und Schokoladenprodukte erforderlich sind, um
letztlich die Kundenwiinsche optimal zu erfiillen.
Wir sprachen mit Steven Retzlaff, President Globale

Beschaffung & Kakao, Roman Miiggler, Vice President
Cocoa Procurement, und Massimo Selmo, Head of

Purchasing, um mehr dariiber zu erfahren, wie sie
Rohstoffe beschaffen und worauf es dabei ankommit.

Dariiber hinaus sind wir an kleineren, lo-
kalen Standorten in Schwellenlédndern wie
Russland, Brasilien und China présent.
Damit gewihrleisten wir die Ndhe zu un-
seren internen und externen Kunden und
schnelle Reaktionszeiten rund um die Uhr.
Zudem braucht es diese internationale
Priasenz, weil Agrarprodukte wie Zucker
und Milchprodukte nicht global, sondern
auf lokalen, physischen Mérkten gehandelt
werden, die oft wiederum durch Importbe-
schrinkungen und Zo6lle geschiitzt sind.

R. Miiggler: Gemeinsam mit unserer
lokalen Beschaffungsor-
ganisation kauft unser
Team in etwa 15% der
globalen Kakaoernte, um
den Bedarf des Unter-
nehmens zu decken. Wir
haben ein Kernteam in
Ziirich, aber auch loka-
le Ansprechpartner, die
nah am Kunden und am
Lieferanten sind.

Was sind die Hauptaufgaben des
Beschaffungsteams?

S. Retzlaff: Zuerst einmal miissen wir
sicherstellen, dass wir die Rohstoffe zu ei-
nem gegebenen Zeitpunkt in der erforder-
lichen Quantitidt und Qualitdt bekommen,

und das zu einem moglichst wettbewerbs-
fahigen Preis. Dariiber hinaus unterstiitzen
unsere Beschaffungsteams unsere drei Re-
gionen und ihre Kunden mit Marktwissen
und massgeschneiderten Losungen fiir
spezielle Rohstoffbediirfnisse.

In der jiingsten Vergangenheit waren die
Rohstoffpreise an den jeweiligen Mdirk-
ten hoch und stark volatil. Gibt es noch
andere Risiken, mit denen Sie umgehen

miissen?

R. Miiggler: Die starke Preisfluktuation
ist sicher ein Punkt, mit
dem wir umgehen miis-
sen. Gleiches gilt fiir die
Beschaffungsrisiken. In
den  Schwellenldndern
beispielsweise ~ werden
Autos immer populédrer.
Kakao konkurriert daher
mit anderen Pflanzen wie
Gummi, der zur Herstel-

lung von Autoreifen benétigt wird. Ein wei-
terer Faktor sind Qualitétsrisiken. Deshalb
sind wir zunehmend bemiiht, ndher an den
Anfang der Kakaolieferkette zu riicken und
uns damit nidher zu den Bauern zu bewe-
gen. Die Direktbeschaffung ist nun einmal
die wirksamste Methode, die Beschaffungs-
und Qualitétsrisiken zu bewiltigen.
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Uber welche Instrumente verfiigen Sie,
um die verschiedenen Marktrisiken abzu-
federn?

S. Retzlaff: Barry Callebaut wendet
eine Reihe von Beschaffungsstrategien
und Best Practices an, um mit inhdrenten
Marktrisiken umzugehen und saisonale
Schwankungen von Angebot und Nach-
frage am Rohstoffmarkt auszugleichen.
Hierzu gehoren die Diversifizierung
der Herkunftslinder, Lieferantenbewer-
tungen, Kakaopreis-Absicherungen durch
Futures-Transaktionen, ~Warenterminge-
schifte sowie Arbitrage-Management.

Wie hat sich das Exportverbot in der EI-
fenbeinkiiste Anfang 2011 auf die tigliche
Arbeit der Kakaoeinkdufer ausgewirkt?

R. Miiggler: Wir haben in unserer lang-
jahrigen Priasenz von iiber 50 Jahren vor
Ort einige Krisen erlebt, allerdings waren
wir noch nie mit einem Exportverbot
konfrontiert. Da wir die Entwicklung
jedoch genau beobachtet und permanent
evaluiert haben, war fiir uns absehbar, dass
sich die Lage im Land zuspitzen wiirde.
Wir haben daher alternative Szenarien
entwickelt und einen Notfallplan aufge-
stellt; beides hat uns geholfen, den tempo-
raren Engpass in der Kakaoversorgung zu
iiberbriicken. ®
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von Petra Heid

Die Entwicklung von Angebot und
Nachfrage in der Kakao- und Schokola-
denindustrie macht eines deutlich: Die
Kakaoproduktion muss steigen, will die
Branche mit dem wachsenden Appetit
nach Schokolade in den Mirkten in aller
Welt mithalten. Aufstrebende Industriena-
tionen wie die BRIC-Staaten Brasilien,
Russland, Indien und China und Linder
im Nahen Osten beispielsweise kommen
in punkto Schokolade zunehmend auf den
Geschmack. Zwar ist der Trend erfreulich
fiir die Kakao- und Schokoladenindustrie,
er bedeutet jedoch auch, dass die Kakao-
produktion signifikant und dauerhaft
steigen muss.

Wie dies gelingen soll, dariiber wird
in Fachkreisen heftig gestritten. Galt der
konsequente Einsatz von chemischen Be-
triebsmitteln lange als einzige gangbare
Losung, so riickt heute ein neuer Ansatz
in den Mittelpunkt: die dynamische Agro-
forstwirtschaft. Sie setzt auf einen Misch-
anbau von Agrar- und Forstpflanzen. Ziel
dabei ist es, den Kakao zusammen mit an-
deren Pflanzen so anzubauen, dass dabei
vor allem der Kakaobaum profitiert.

Kakaoanbaumethoden

Jahrzehntelang wurde eine Steigerung
der Kakaoproduktion tiberwiegend durch
die Umwandlung von tropischem Regen-
wald in Anbauflidchen erzielt. Nach rund
20 Jahren beobachtete man einen Riick-
gang der Bodenfruchtbarkeit und in eini-
gen Anbaugebieten eine starke Zunahme
von Krankheiten und Schédlingen, denen
man mit einem immer hoheren Einsatz
von Kunstdiinger und Pestiziden zu Leibe
riickte. Dennoch wurde man der Pflanzen-
krankheiten vor allem in Westafrika und
Asien nicht Herr. Zudem ist heute allge-
mein anerkannt, dass die grossflichige
Rodung von tropischem Regenwald mass-
geblich zum Klimawandel beigetragen hat.
Eine Ausweitung der Kakaoanbaufliachen
auf Kosten der wenigen verbleibenden tro-
pischen Regenwilder lésst sich heute nicht

mehr verantworten. Die grosste Heraus-
forderung fiir die Kakaoindustrie besteht
nun darin, auch weiterhin die Bereitstel-
lung ihres wichtigsten Rohstoffs Kakao in
der erforderlichen Quantitdt und Quali-
tat zu garantieren. Dies wird nur durch
die Anwendung guter Anbaumethoden
auf den bestehenden Kakaopflanzungen
moglich sein.

Aus Malaysia...

Wer wissen will, wie komplex die Prob-
lematik ist, braucht sich nur einmal die
Entwicklung in Malaysia in den vergan-
genen drei Jahrzehnten anzuschauen.

Fiir das durch Grosspflanzungen ge-
pragte Land war es relativ einfach, mit
Anbauprogrammen, billigen Krediten
und Subventionen durch die Weltbank die
Kakaoproduktion innerhalb weniger Jahre
rasant zu steigern. Hohe Weltmarktprei-
se in den 70er und Anfang der 80er Jah-
ren motivierten Staat und Investoren, die
Kakaoanbauflachen auch auf suboptimale
Standorte auszuweiten, Monokulturanbau
zu forcieren und die Ertrdge durch den
Einsatz von Kunstdiinger und Pestiziden
zu maximieren. So gelang es dem Land,
seine Kakaoproduktion von 35’000 Ton-
nen im Jahre 1980 auf 241°000 Tonnen 1990
zu steigern. Malaysia war das viertstirkste
Kakaoanbauland, hinter Ghana (295’000
Tonnen), Brasilien (362’000 Tonnen) und
der Elfenbeinkiiste (704’000 Tonnen).
Kakao war damit zum drittwichtigsten
Exportprodukt Malaysias avanciert.

Ende der 80er Jahre war Malaysia
im Begriff, sich mit einer explodierenden
Kakaoproduktion an die Spitze der meist-
produzierenden Kakaoanbauldnder zu
katapultieren. Im Jahr 2000 jedoch war die
Jahresernte wieder auf 35’000 Tonnen ge-
sunken. So rasant der Aufstieg, so schnell
der Niedergang. Was war passiert?

Das anféinglich sehr hohe Ertrags-
niveau in Malaysia von zwei Tonnen pro
Hektar, das durch einen hohen Input an
Diinge- und Pflanzenschutzmitteln erreicht
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Der wachsende

Appetit nach
Schokolade
unterstreicht

die Notwendig-
keit, dass die
Kakaoproduk-
tion signifikant
und dauerhaft
steigen miuss.

wurde, konnte nicht mehr aufrechterhalten
werden. Dies war vor allem dadurch be-
dingt, dass die Boden trotz Diingemittel-
applikationen zunehmend ausgelaugt und
Krankheiten sowie Schidlinge resistent
gegeniiber bestimmten Pestiziden wurden.
Die ausser Kontrolle geratene Zunahme
dieser Schédlinge und Krankheiten traf
mit einer Periode sinkender Weltmarkt-
preise zusammen, worauthin die Kakao-
produktion unrentabel und nach und nach
durch Gummi- und Olpalmenanbau er-
setzt wurde.

... und anderen Anbauregionen lernen

Etwas zeitversetzt, jedoch mit &hnlich
dramatischem Verlauf, war in Brasilien
die Hexenbesenkrankheit (Crinipellis Per-
niciosa) aufgetreten und hatte dort eine
dhnliche Krise verursacht. Anfang der 90er
Jahre sank dort die Kakaoproduktion in-
nerhalb von zehn Jahren von mehr als
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400’000 Tonnen auf unter 150’000 Tonnen,
was erhebliche 6konomische und soziale
Folgen fiir die gesamte Kakaoanbauregion
im Bundesstaat Bahia hatte.

Indonesien hat sich im Laufe der
letzten zwei Jahrzehnte mit einer Jahres-
produktion von 800’000 Tonnen im Jahr
2009 zum drittgrossten Kakaoprodu-
zenten weltweit entwickelt. Besorgniser-
regend dabei ist, dass dort heute dieselben
Anbautechniken angewendet werden, die
in Malaysia zum Zusammenbruch der
Kakaoproduktion gefiihrt hatten.

Die Elfenbeinkiiste und Ghana, die
zusammen die Halfte der Kakaogesamt-
ernte erzeugen, haben ebenfalls mit dem
Problem sinkender Bodenfruchtbarkeit
und der Zunahme von Krankheiten und
Schidlingen zu kdmpfen, die ihnen relativ
niedrige oder gar sinkende Hektarertrage
auf ihren Kakaopflanzungen bescheren.
Neben anderen Krankheiten tritt in bestim-
mten Regionen zunehmend das Swollen
Shoot Virus auf, das sich nur durch die voll-
standige Vernichtung der befallenen Kaka-
opflanzen bekdmpfen ldsst, was wiederum
die betroffenen Erzeuger in ihrer Existenz
gefihrdet.

Barry Callebaut
hat beschlossen,
sich der neuen
Herausforde-
rung zu stellen
und das Thema
von verschie-
denen Seiten
anzugehen.

Barry Callebaut und die F&E

zum Kakaoanbau

Barry Callebaut hat beschlossen, sich
der neuen Herausforderung zu stel-
len und das Thema von verschiedenen
Seiten anzugehen. So befasst sich die un-
ternehmenseigene F&E unter anderem
mit dem Ansatz der dynamischen Agro-
forstwirtschaft. Auch wenn es sich dabei
um eine Nische handelt, hat die dynami-
sche Agroforstwirtschaft auf Kakaofarmen
in mehreren Lindern Lateinamerikas mit
Produktionssteigerungen und verbesserter
Bodenfruchtbarkeit bereits vielverspre-
chende Ergebnisse erzielt.

Die Agrarforschung von Barry Calle-
baut greift auf die Erfahrung und Expertise
von internationalen Experten zuriick, die
durch eigene langjahrige Anbauversuche
und in Zusammenarbeit mit rund 1000
Kakaoproduzenten in Lateinamerika er-
folgreich innovative Kakaoproduktions-
systeme entwickelt und in der kleinbduer-
lichen Praxis eingefiihrt haben. Aufbauend
auf dieser Erfahrung wurde 2011 unter
Mitarbeit des Forschungsinstituts fiir Bio-
logischen Landbau (FiBL), Schweiz, und
der Beratungsfirma ECOTOP, Bolivien,
ein erster wissenschaftlich begleiteter
Anbauversuch in Malaysia durchgefiihrt.
Die Ergebnisse dieses mehrjihrigen Ver-
suchs sollen helfen, neue Strategien zur
Steigerung der Kakaoproduktion zu ent-
wickeln.

Was ist das Besondere
an diesem Kakaoanbausystem?
Der Kakaobaum stammt aus dem Amazo-
nasregenwald sowie aus Regenwaldgebie-
ten Zentralamerikas. Dort wichst er im
Schatten einer Vielzahl unterschiedlichster
Biume. Jingsten Forschungsergebnissen
zufolge sollten sich die Bedingungen fiir
das Wachstum und die Produktion von
Kakao in optimaler Weise an diesen natiir-
lichen Standortbedingungen orientieren.
Die dynamische Agroforstwirtschaft
beruht darauf, dass Agrarokosysteme nur
dann eine hohe Produktivitit erreichen,
wenn sie einen hohen Energieumsatz
haben, das heisst, wenn innerhalb eines
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Systems viele Pflanzen wachsen und dabei
der Energietrdger Kohlenstoff angerei-
chert wird. Sobald die Pflanzen absterben,
werden sie von Mikroorganismen in mine-
ralische Nihrstoffe umgewandelt, die von
den lebenden Pflanzen aufgenommen
werden. Je mehr Biomasse ein System pro-
duziert, desto hoher ist sein Energieum-
satz, desto intensiver laufen Wasser- und
Nihrstoffkreisldufe ab, desto mehr Néhr-
stoffe stehen den lebenden Pflanzen zur
Verfiigung und desto hoher sind Produk-
tivitdt und Bodenfruchtbarkeit.

Die Herausforderung eines dynami-
schen Kakao-Agroforstsystems besteht
darin, moglichst viele Pflanzen so zu kom-
binieren, dass sie keine Konkurrenz zum
Kakaobaum darstellen, sondern eine posi-
tive Wachstumsdynamik entwickeln, unter
der die Kakaopflanze optimale Ertrige
liefert. Zudem ist ein hoch produktives und
diversifiziertes Kakao-Okosystem auch
gegeniiber Schidlingen und Krankheiten
sehr stabil.

Durch die gezielten Massnahmen sind
die erwirtschafteten Ertrdge auch ¢kono-
misch rentabel: Der Einsatz von Diinger
und Pestiziden ist so gering, dass die Er-
trige der Bauern langfristig iiber den
Produktionskosten liegen. Bauern sind
stets daran interessiert, den FEinsatz ex-
terner Betriebsmittel zu reduzieren, vor
allem, wenn dies stabile hohe Ertriage bei
geringen Kosten fiir externe Betriebsmittel
bedeutet. Zusétzlich zum Kakao konnen
die Bauern nun eine Vielzahl anderer land-
wirtschaftlicher Erzeugnisse ernten — wie
verschiedene Obst- und Wurzelfriichte und
natiirlich Holz.

Ein weiterer, zunehmend bedeutender
Vorteil des Ansatzes ist, dass die dynami-
sche Agroforstwirtschaft besser an die im-
mer hiufigeren Klimaschwankungen ange-
passt ist bzw. diese sogar regional reduziert.
Sollte die dynamische Agroforstwirtschaft
auch grossflachig und unter verschiedenen
agronomischen und kulturellen Bedingun-
gen erfolgreich sein, so wire ein Meilen-
stein auf dem Weg zu einem nachhalti-
geren Kakaoanbau erreicht. ®



Eine Frage
der Qualitit

Wer Barry Callebaut wahlt, entscheidet
sich fiir Qualitdt. Weltweit stellen wir
durch strenge Abnahmebedingungen und
Kontrollen sicher, dass unsere Zutaten und
Produkte hochsten Qualititsstandards

gerecht werden.

von Rahel Lehmann

Weltweite  Qualitétssicherung
ist ein komplexes Unterfangen
und der Schliissel zum Erfolg.
Das gilt insbesondere fiir die
Schokoladenindustrie, wo die
Gewidhr einer Kkonsistenten
Qualitdt eine tégliche He-
rausforderung ist. Fiir einen
Schokoladenhersteller beginnt
Qualitdtssicherung  bei der
Kakaobohne. Unsere Prisenz
in den Herkunftslindern, nicht
nur fiir die Beschaffung der

Bohnen, sondern auch fiir die
Produktion von Halbfertigpro-
dukten wie Kakaopulver, Ka-
kaobutter und Kakaomasse, ist
fiir Barry Callebaut ein Wett-
bewerbsvorteil und erleichtert
die Qualitétskontrolle.
Nehmen wir Afrika, von wo
der Grossteil unserer Kakao-
bohnen stammt: Lokale Teams
von Barry Callebaut stellen
hier sicher, dass die Bohnen, die
wir kaufen, strengste Qualitéts-
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Strenge Qualitatskontrollen in den Herkunftslandern
gewadhrleisten, dass die Bohnen, die wir verarbeiten,

hochste Qualitatsstandards erfillen.

kontrollen durchlaufen. In un-
seren vier Fabriken in der
Elfenbeinkiiste, Ghana und Ka-
merun gewéhrleisten Qualitéts-
sicherungsteams, dass sdmtliche
Kakaoprodukte unsere Qua-
litdtsstandards erfiillen. Sie sor-
gen dafiir, dass die Produkte
den Kundenanforderungen und
technischen Vorgaben ent-
sprechen, die richtige Farbe,
mikrobiologischen Eigenschaf-
ten, Fettgehalt und Feuchtigkeit

haben, richtig verpackt und do-
kumentiert sind, gut schmecken
— und vor allem unbedenklich
fiir den Verzehr sind. ¢

Ziel des Qualitdtssicherungssystems
von Barry Callebaut ist es, unser
Qualitdtsniveau permanent zu ver-
bessern. Es sorgt flir die Einhaltung
von wichtigen Standards wie den
GMP-Richtlinien (Good Manu-
facturing Practices) und ist nach
BRC (British Retail Consortium),
einem globalen Standard fiir Nah-
rungsmittelsicherheit, zertifiziert.



Frauen

1n der Welt
der Schokolade




Ein genauerer Blick...



.. auf die
weibliche
Seite

der Schokoladenkunst

von Raphael Wermuth

Statistisch gesehen konnte man leicht
den Eindruck gewinnen, dass die

Welt der Schokoladenkunst eine reine
M nnerdomdine sei. Weit gefehlt!
Wir mochten Thnen vier engagierte
Frauen vorstellen, die es leicht mit
ihren mdnnlichen Berufskollegen auf-
nehmen. Sie sind allesamt Meisterinnen
ihres Handwerks und verfiigen iiber
eindrucksvolle kiinstlerische Fihigkei-
ten sowie eine umfangreiche Liste
herausragender Leistungen — ganz zu
schweigen von ihrer grossen Leiden-

schaft fiir Schokolade.

Die vier weiblichen Chocolatiers gehdren alle
zum Ambassadors Club von Barry Callebaut.
Ende Mai 2011 hatten sie Gelegenheit, an einer
Reise in ein Kakao-Anbauland teilzunehmen —
fiir einige von ihnen war dies das erste Mal. Mit
mehr als 100 Kolleginnen und Kollegen haben
sie sich die brasilianische Kakaoproduktion und
die lokale Verarbeitung in der Kakaofabrik von
Barry Callebaut in Ilhéus angeschaut. Eine ex-
klusive Gourmet-Schokoladen-Vorfithrung im
Caesar Sao Paulo International Airport Hotel
bildete den kronenden Hohepunkt fiir die Bot-
schafter von Barry Callebaut aus Europa, den
USA, Kanada, Asien und Ozeanien.

38



Kirsten Tibbals ist
Direktorin der Sa-
vour Chocolate &
Patisserie School in
Melbourne (Austra-
lien), der ersten
Schule im asiatisch-
pazifischen Raum, die
sich  ausschliesslich
auf Schokolade und
Backwaren konzent-
riert. Kirsten Tibbals
ist eine der bekann-
testen und interna-
tional anerkanntesten
Patissiers aus Austra-
lien. Sie war Mitglied des Australian Pastry
Teams und wurde von fithrenden Patissiers
und Chocolatiers der Welt ausgebildet. Im
Juli 2004 vertrat sie Australien an der World
Pastry Championship in Las Vegas, an der
sie fiir ithre handgefertigten Schokoladen als
Beste der Welt ausgezeichnet wurde. Kirsten
Tibbals erhielt zudem an der Olympiade der
Koche 2004 eine Goldmedaille und zahlrei-
che nationale Auszeichnungen in Australien.

Was finden Sie an Scho-  Was war bisher Ihr
kolade so faszinierend?  schonstes Erlebnis

Ich liebe ihre Vielsei- wdhrend Ihrer beruflichen
tigkeit; es gibt kein Karriere?

anderes Lebensmittel,
das so unglaublich gut
schmeckt und sich auch
noch so wunderbar
kiinstlerisch gestalten
lasst. Schokolade kann

je nach Hersteller, dem
Anbau im Ursprungsland
und den Umweltfaktoren
viele verschiedenartige
Geschmacks- und Aroma-
profile aufweisen.

Mein schonstes Erlebnis
war die Teilnahme an der
Olympiade der Koche und
der World Pastry Team
Championship als Vertre-
terin fiir Australien. Die
Wettbewerbe selbst waren
sehr interessant, aber auch
die Zeit der Vorbereitung
und der Vertiefung meiner
Kenntnisse als Patissier
habe ich sehr genos-

sen. Es war zwar recht
anstrengend, an beiden
Wettbewerben im selben
Jahr teilzunehmen, aber
doch ein wunderbares
Erlebnis.
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Renata Arassiro ist
Maitre Chocolatier
und  Eigentiimerin
des erfolgreichen
Geschifts  Renata
Arassiro Chocolates
in Sdo Paulo, das vor
Kurzem von einem
Gourmet-Magazin
als das beste Scho-
koladengeschift der
Stadt ausgezeichnet
wurde. Fiir ihr Scho-
koladensortiment verwendet sie typisch bra-
silianische Produkte wie lokale Friichte oder
Cachaca, eines der beliebtesten alkoholi-
schen Destillate in Brasilien aus fermentier-
tem Zuckerrohr. Ihre einzigartigen Schoko-
ladenprodukte sind in den besten Hotels und
den elegantesten Gourmetméirkten von Sao
Paulo erhiltlich. Renata Arassiro hat vor
zwoOlf Jahren ihre Ingenieur-Karriere an den
Nagel gehdngt, um sich ganz der Liebe zur
Schokolade zu widmen. Heute bitten sie Un-
ternehmen im ganzen Landes um Rat, wenn
es um die Herstellung von Schokoladenspe-
zialitdten geht.

Was finden Sie an Schoko- Was war bisher Ihr

lade so faszinierend?
Alles, was mit Schokolade
zu tun hat, fasziniert mich!
Sie inspiriert und fordert
einen heraus, alle fiinf
Sinne einzusetzen, um ein
einzigartiges Genusserleb-
nis zu schaffen. Ich finde
es dusserst faszinierend,
die fliissige Masse in ein
wunderschones, glinzen-
des Stiick kostlicher Scho-
kolade zu verwandeln.

schonstes Erlebnis
wdhrend Ihrer beruflichen
Karriere?

Da fallen mir drei Dinge
ein: An erster Stelle

steht meine Entscheidung,
meine solide Karriere

als Textilingenieurin
aufzugeben und in die
Welt der Schokolade
einzusteigen. Zweitens die
Ehre, die erste und bisher
einzige Botschafterin fiir
Callebaut® in Brasilien zu
sein. Und schliesslich die
Eroffnung meines eigenen
Schokoladengeschifts,
auf das ich sehr stolz bin.



Marianne Nysted er-
| hielt ihre erste Aus-
zeichnung, als sie ihre
Patissier-Ausbildung
| l mit dem hochsten
j} Notendurchschnitt

{

abschloss, der jemals
e von einem Lehrling
!"'t! dieser Fachrichtung
‘l in Diéinemark er-
L]

zielt worden war.
Sie ist Eigentiimerin
der  Schokoladen-
boutique Sweet Va-
lenti erzen von Kopenhagen. 1992
und zann sie jeweils den nationalen
Scho ettbewerb in Dédnemark. Aber
auch i pationaler Ebene glinzte sie:
1995 ie den ersten Platz an einem

inter :; Schokoladenwettbewerb in
Frank 1994 erhielt sie die Bronzeme-

daille Championship in Oiloi o

T A o el
' lang durch Europa
eisen. Wihrend dieser
1t war ich Praktikantin
mehreren Privatschu-

) und bei verschiedenen

Was finden Sie ¢
kolade so faszini
Die Arbeit mit eing
Material, das so l'ei)
ist und so viele Ge-
schmacksvarianten auf- issiers in der Schweiz,
weist, eroffnet unzéhlige Frankreich und
Moglichkeiten. Es mach L Bin weiterer
einfach so viel Spass, it ritt war die
all dlesen M meines ersten

; geschafts im
11 ertffnete
weiten La-
sslich habe

Reise
assa-

war schr
iner Ausbil- {iber die H_e ku
hochsten Kakao zu erfal und
rchschnitt und mein tigliches Arbeitsma-
It eines Stipen- terial aus einer anderen
as mir die gross-  Perspektive zu sehen.

Estella M. Belfer
ist Griinderin und
Leiterin von Estel-
la Master Class in
Pastry & Chocolate,
des fihrenden kuli-
narischen Instituts
in Israel. Sie gradu-
ierte (cum laude) am
Patisserie-Lehrgang der Cordon Bleu School
in Paris. Anschliessend vertiefte sie ihre
Kenntnisse an verschiedenen Schulen und
in mehreren Unternehmen in Frankreich,
Deutschland und Grossbritannien. Zu ihrer
umfangreichen Berufserfahrung zidhlt auch
die Patisserie-Herstellung in den angesehe-
nen Dan Hotels. Sie war die erste Expertin
in Israel, die Fachkrifte in modernen Scho-
koladentechniken schulte. Vor Kurzem hat
Estella M. Belfer ihre ejg
dem Israeli Culina
halt tiberall im

Was finden Sie an Scho-  Kakao hergestellt wird
kolade so faszinierend?  und wie erfahrene Bauern
Schokolade ist ein in einem iiberwiegend
einzigartiges Material, manuellen Prozess mi
das alle Sinne anspncl&t den Launen des We
Schgkolade kann einer sowie den verschie
: gliltig lass Pflanzenschadli
Sie hmgehen -krankheiten ur
den Sic auf ~ miissen. Zu se ie alte

schonstes Erlebnis
wiihrend Ihrer berufi
Karriere?

Mein schonstes Erlebnis en Kreationen zu
war zu sehen, wie der experimentieren.
wunderbare Rohstoff
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UNTERNEHMENSGESCHICHTE

Barry Callebaut mit Sitz in der Schweiz ist aus der Fu-
sion des belgischen Schokoladenherstellers Callebaut
mit dem franzosischen Schokoladenproduzenten Ca-
cao Barry im Jahr 1996 hervorgegangen. Die Fusion
vereinte das Know-how von Cacao Barry in der Be-
schaffung und den ersten Verarbeitungsschritten von
Kakao mit der umfangreichen Erfahrung von Calle-
baut in der Herstellung und Vermarktung von Schoko-
ladenprodukten. Seit 1998 ist Barry Callebaut an der
Schweizer Borse SIX Swiss Exchange kotiert.

Heute ist Barry Callebaut ein voll integrierter Scho-
koladenkonzern mit globaler Prisenz. Die Firma bie-
tet im Bereich Schokolade umfassende Losungen fiir
die gesamte Lebensmittelindustrie an. Barry Callebaut
ist in 27 Landern prisent, betreibt derzeit 40 Pro-
duktionsstditten, beschiftigt rund 6000 Mitarbeitende
und hat im Geschiiftsjahr 2010/11 einen Umsatz von

CHF 4,6 Milliarden erwirtschafftet.

1999
Akquisition der Carma AG, Schweiz

2002
Akquisition der Stollwerck-Gruppe,
Deutschland

2003

Akquisition der niederlandischen
Gruppe Graverboom BV.
(einschliesslich Luijckx BV.)

Akquisition der Brach’s
Confections Holding Inc., USA

2004

Akquisition des Vending-Mix-
Geschafts (Getrankemischungen
fur Verkaufsautomaten) der AM
Foods, Schweden

2005
Er6ffnung einer Schokoladenfabrik
in Kalifornien, USA

2007
Er6ffnung einer Schokoladenfabrik
in Tschechow, Russland

Verdusserung von Brach’s
Confections Holding, Inc., USA

Unterzeichnung von bedeutenden
langfristigen Outsourcing-
Vertragen mit Nestlé, Hershey und
Cadbury

Akquisition einer Kakaofabrik
in Pennsylvania, USA

Er6ffnung von neuen Chocolate
Academies in Suzhou, China;
Zundert, Niederlande; Tschechow,
Russland; und Chicago, USA

Akquisition des Dekorations-
spezialisten IBC in Kortrijk-Heule,
Belgien
Outsourcing-Vereinbarung mit
Morinaga in Japan und Start der
Produktion in der neuen Fabrik

2009
Er6ffnung einer Schokoladenfabrik
in Monterrey, Mexiko

Verkauf des Verbrauchergeschafts
Van Houten Singapore an Hershey

Unterzeichnung einer Vertriebs-
vereinbarung mit Bunge
Alimentos in Brasilien

Akquisition des danischen
Herstellers von Vending-Mix-
Produkten Eurogran

Akquisition des spanischen
Schokoladenherstellers
Chocovic, S.A.

2010

Eroffnung einer Schokoladenfabrik
in Extrema, Brasilien

Unterzeichnung eines lang-
fristigen globalen Liefervertrags
mit Kraft Foods

2008
Eroffnung einer Schokoladenfabrik
in Suzhou, China

Erwerb einer 49%-igen
Beteiligung an Biolands, Tansania

Akquisition eines 60%-Anteils an
KLK Cocoa in Malaysia

Er6ffnung eines Verkaufsbiiros
und einer Chocolate Academy in
Mumbai, Indien

20m
Akquisition der Rest-Beteiligung
von 40% an Barry Callebaut
Malaysia Sdn Bhd, vormals KLK
Cocoa

Unterzeichnung eines lang-
fristigen Outsourcing-Vertrags mit
Chocolates Turin, Mexiko

Verkauf des europaischen
Verbrauchergeschafts an die
belgische Baronie Group




BARRY
CALLEBAUT
IN NUMMERN

FUR DAS
GESCHAFTSJAHR
2010/11

ANZAHL
MITARBEITENDE

5972

ANzAHL FABRIKEN

40

ANzAHL KUNDEN
AUS DER
NAHRUNGSMITTEL-
INDUSTRIE

6000

ANZAHL REZEPTE

2’000

ANTEIL DES DIREKT
IN DEN HER-
KUNFTSLANDERN
BESCHAFFTEN
Kakaos

61%

ANZAHL DER
F&E-PROJEKTE

1918

ANZAHL
AMBASSADOREN
WELTWEIT

155

V1A QPP-KOOPERA-
TIVEN BEZOGENER
KAKAO (IN TONNEN)

59303

REDUKTION DES
CO,-AUSSTOSSES

9,8 %

ANZAHL IN UNSEREN
CHOCOLATE ACADE-
MIES AUSGEBILDETE
KUNDEN PRO JAHR

26000

Barry Callebaut ist der welt-
weit grosste Hersteller von
hochwertigen Kakao- und
Schokoladenprodukten. Die
Firma steht im Dienst der

gesamten Nahrungsmittel-
industrie, von industriellen
Nahrungsmittelherstellern
bis zu gewerblichen und
professionellen Anwendern.









