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Die Pfeffersacke aus Hannover

Rund 4000 Tonnen Gewiirze importiert die Firma AKO jedes Jahr und zahlt damit mittlerweile zu den
acht groBten européiischen Betrieben der Branche. Ein Firmenbesuch mit Geruchssinn.
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Am FlieBband: Timm Ratzsch verpackt Karda-
mom, der kiloweise an LebensmittelgroBhéndler
ausgeliefert wird.

VON ANDREAS SCHINKEL (TEXT)
UND Nico HERzZOG (FOTOS)

mer der Nase nach — dieser vage
Hinweis ist im Falle der Firma AKO
eine exakte Wegbeschreibung. Denn
wer sich in Empelde auf die Suche
nach dem Gewiirzimporteur begibt,
stoBt mitten im Gewerbegebiet mit sei-
nen grauen Zweckbauten auf eine Duft-
wolke, die sogleich Gedanken an orien-
talische Basare aufkommen lasst. In den
Wintermonaten wabert auf der Chem-
nitzer StraBe hiufig der Geruch von
Zimt, Nelken und Sternanis durch die
Luft. Grundsatzlich ist das Geschaft in
der kalten Jahreszeit besonders eintrag-
lich. ,Im Winter steigt der Gewtirzver-
brauch in Deutschland sprunghaft an®
sagt Olaf Richter, Geschaftsfithrer und
Inhaber der AKO. Die Menschen 4fien
gegen Schnee und Kélte an — und bevor-
zugten deftige Speisen mit viel Wiirze.

,»The Spice Company!“ steht unter dem
Firmennamen, und das Ausrufezeichen
ist keineswegs iiberzogen. Denn das 1991
gegriindete Unternehmen macht inzwi-
schen den traditionellen Pfefferséicken,
den Gewlirzhindlern in Hamburg,
durchaus Konkurrenz: Der Marktanteil
in Deutschland liegt geschatzt bei 15
Prozent. 4000 Tonnen Gewiirze werden
jedes Jahr nach Hannover verschifft —
das entspricht etwa 133 Millionen haus-
haltsiiblicher Packungen.

Die edlen Ingredienzen stammen aus
aller Herren Lénder, viele aus Indien,
aber auch aus Finnland, Brasilien und
Mexiko. AKO veredelt alle Rohgewtirze
selbst, zerkleinert sie in eigenen Miihlen,
siebt, verpackt und verkauft sie kilowei-
se an LebensmittelgroBhandler. Auch
die Firma Wurst-Basar gehort zu den
AKO-Kunden. Eigentlich diirfte jeder
Deutsche schon einmal AKO-Gewlirze
gegessen haben, die unter anderem in
Fertiggerichten, Ketchup und Pizzen
enthalten sind. , In ganz Europa gibt es
nur acht Betriebe von unserer Grofie“,
sagt Richter. Im Konkurrenzkampf der
Pfeffersicke machen die Hannoveraner
eine immer bessere Figur. AKO kann
Wachstumsraten von 20 Prozent in drei
Jahren vorweisen, die Zahl der Mitarbei-
ter stieg von 17 auf 30. Und die Lagerfla-
chen in Empelde wurden um stattliche
1260 Quadratmeter erweitert — am 11.
Januar wird der Neubau der Logistik-
halle nun offiziell er6ffnet.

Mehr als 40 verschiedene Gewiirze hat
das Unternehmen im Sidwesten Han-
novers im Programm, von Anis bis zur
Zwiebel. ,,30 Prozent des gesamten Ge-
wiirzaufkommensin Deutschland macht
der Pfeffer aus*, sagt Richter. Es gibt ihn
in schwarzen, roten, weilen, griinen und
sogar rosa Kiigelchen. Der rosa Pfeffer,
sagt Richter, sei gar kein Pfeffer, son-
dern eine Molle-Frucht, eine Art giftige
Vogelbeere. In geringen Mengen sei die
Pflanze aber vollig ungeféhrlich.

Immer wieder amiisiert sich Richter
uber den Pfefferkult. Wenn Sternekoche
in ihren TV-Studios etwa dem feinkorni-
gen vietnamesischen Pfeffer huldigen
und der groberen brasilianischen Vari-
ante die kalte Schulter zeigen, werde
schnell vergessen, dass es sich um diesel-
be Ursprungspflanze handelt. Pfeffer
spaltet die Nation und ganz Europa. In
Norddeutschland bevorzugt man weille
Korner, in Stiddeutschland schwarze.
,2Das dhnelt der politischen Landkarte”,
sagt Richter augenzwinkernd. Auch die
Franzosen schworen auf schwarzen Pfef-
fer, in Italien kennt man dieses Wiirzmit-
tel kaum. ,,In der italienischen Kiiche
verwendet man meist wenige frische
Kriuter®, sagt Richter. Die Wiirzmeister
Europas sind die Deutschen. Kein Land
hantiere mit derart vielen Gewtirzen.

Den Streit um die Pfefferfarben tiber-
lasst Richter den Experten. Kein Pardon
aber kennt er beim Akt des Wiirzens. So
strduben sich ihm die Nackenhaare,
wenn er miterleben muss, wie ein Hobby-
koch seine Pfeffermiihle tiber dem damp-
fenden Kochtopf auswringt. ,,Durch die
Hitze verdampfen die dtherischen Ole im
Pfeffer, und der Geschmack léasst deut-
lich nach®, erklart Richter. Noch schlim-
mer sei es, Gewiirze in einem Regal di-

Auf seine Nase ist Verlass:

AKO-Chef Olaf Richter priift die

Qualitat von Pfeffer, der aus aller

Welt nach Empelde geliefert wird
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Edina Rohn hat ein strenges Auge,

wenn es um die Giite der Ware geht (rechts).
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rekt tiber dem Herd zu lagern. Tausende
Hausfrauen und -ménner diirften hier
schuldbewusst den Kopf einziehen. Auch
im téglichen Firmenbetrieb haben die
AKO-Mitarbeiter die Ole der Gewiirze
stets im Auge. Bevor Pfeffer, Kardamom
oder Oregano in die haushohe Miihle ge-
kippt werden, kiihlt man die Kérner mit
Trockeneis. Dadurch steigt die Hitze
beim Zerkleinern im Mahlwerk nicht
ganz so extrem, und der Geschmacks-
verlust halt sich in Grenzen.

Jede Containerladung, die die Firma
aus dem Hamburger Hafen erreicht, wird
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sorgfaltig kontrolliert. Das Hauptaugen-
merk richtet Laborleiterin Edina Rohn
auf die Konzentration der &therischen
Ole. Das jeweilige Gewdirz bringt sie mit
etwas Wasser zum Kochen, sodass die
Ole verdampfen und in ein Labyrinth
aus Glasrohrchen entweichen. Das Gas
wird dann in der Apparatur gekiihlt, um
reines Ol in einem Auffangbehilter zu
gewinnen. ,,So kann ich feststellen, wie
viel davon in einem 100-Gramm-Ge-
wiirzpackchen enthalten ist“, sagt Rohn.
Als Faustregel gilt: Je hoher der Olge-
halt, desto frischer die Ernte. ,,Liegt die

Die Mischung macht’s

Die Geister streiten sich bekanntlich,
ob in einer Kiche Gewlrzmischungen
verwendet oder besser einzelne Ingre-
dienzen den Geschmack in eine be-
stimmte Richtung lenken sollten. Ge-
wirzhéandler Olaf Richter empfiehlt al-
len Hobbykdéchen, von eigenen Krea-
tionen Abstand zu nehmen. ,Es gibt
viele gut gemachte Mischungen, die
ein Laie so gar nicht hinbekommt”,

sagt er. Jedoch sollte man beim Einkau-
fen darauf achten, dass der Salzanteil
bei der Mixtur nicht zu hoch ist. ,Wird
Salz auf dem Etikett gleich an erster
oder zweiter Stelle genannt, ist von ei-
nem Kauf abzuraten”, erklart der Ex-
perte. Die Kopfnote sollte schon ein
GewdUrz bilden. Eines seiner Lieblings-
gewdurze ist Kardamom mit seinem fri-
schen, nahezu fruchtigen Aroma. asl

Olkonzentration unter einem bestimm-
ten Richtwert, haben wir einen Laden-
hiiter bekommen.“ Das kommt durchaus
vor und bedeutet einen herben Verlust
fiir die Firma. ,,Dann konnen wir die ge-
samte Lieferung nicht mehr verkaufen®,
sagt Geschaftsfiihrer Richter.

Der Erfolg von AKO hingt von den
Lieferanten in Indien, Madagaskar oder
Vietnam ab. Richter reist mehrmals im
Jahr in die exotischen Lénder, um sich
die Felder anzusehen, mit Bauern und
Zwischenhéndlern zu sprechen. Das sei
kein reines Vergniigen, sagt er — auch
wenn beim Klang der Lindernamen
viele an Urlaub denken. ,In Vietnam
befinden sich die Pfefferanbaugebiete
im Hochland, acht Stunden abenteuerli-
che Autofahrt vom néchsten Flughafen
entfernt.“ In Indien ldgen viele Felder
nahe der pakistanischen Grenze. Nicht
selten wird eine Reise in diese Gegend
von Behorden als Sicherheitsrisiko ein-
gestuft.

Den Duft vor seiner Fabriktiir nimmt
der quirlige Geschéaftsfiihrer kaum noch
wahr. Dennoch ldsst ihn seine Nase nicht
im Stich, wenn es darum geht, eine Lie-
ferung zu begutachten. Die frisch einge-
troffenen Nelken zum Beispiel zerreibt
er vorsichtig zwischen seinen Fingern
und zieht genussvoll ihren Duft ein.




