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Fotos zur Pressemitteilung vom 30.01.2017

Bildhinweise und Bildunterschriften


Top 3 des GEPA-Schokoladen-Ranking

Seit vielen Jahren steht die Bio-Schokolade „Edelbitter 85%“ unangefochten an der Spitze im GEPA-Schokoladen-Ranking, aber auch die „São Tomé 95%“ schaffte es zwei Jahre nach Einführung als weitere Bittervariante unter die Top Ten. Steigerungen im zweistelligen Bereich erreichten auch Spezialitäten wie die Bio-Schokolade „Fleur de Sel“.

Produktfotos: GEPA – The Fair Trade Company

CECAQ-11, Kakaobauer Nelson Cruz

Seit 2010 bezieht die GEPA Bio-Kakao von der Kleinbauernkooperative CECAQ-11 auf São Tomé, der z. B. in der „São Tomé 95%“ steckt - eine der beliebtesten Schokoladen im GEPA-Schokoladenranking. Kakaobauer Nelson Cruz von CECAQ-11: „Ich versuche, ein besserer Kakaobauer zu sein, ich gebe mein Bestes, um mehr Kakao zu produzieren. Denn wenn ich mehr produziere, habe ich mehr zum Leben. Ich kann mein Dorf und meine Kooperative wachsen lassen, damit es in Zukunft viel besser sein wird als jetzt.“ 
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ATC, Zuckerbauer Sandrico Cornelio

Seit 1988 arbeitet die GEPA mit Alter Trade Corporation (ATC) auf den Philippinen zusammen. Der Bio-Vollrohrzucker von diesem Partner ist auch physisch in vielen GEPA Schokoladen enthalten (physische Identität), z. B. in der beliebten „Bio Cardamom“. ATC verfügt darüber hinaus über eine eigene Zuckermühle: So wird nicht nur die physische Identität vom Anbau bis zum Endprodukt die ganze Lieferkette hindurch gewahrt, sondern es bleibt auch mehr Wertschöpfung beim Partnern selbst.

Foto: GEPA – The Fair Trade Company/C. Nusch
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