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Von unserer Redakteurin
Milva-Katharina Kldppel

16 viele Schokohasen auch zelin

Tage nach Ostern in den Wohnzinm-

mern der Republik noch darauf war-

ten, verzelwt zu werden? Keiner

well es genau. Wenige dirften es aber nicht

sein, denn in keiner anderen Woclhe geben die

Deutschen so viel Geld fiir StiRigkeiten aus

wie in der Karwoche. In der Osterzeit

vertilgt der Durchschnittsdeutsche

1,1 Kilogramm Schokolade. , Wir ha-

ben die VerhidltnismiRigkeit kom-

plett aus den Augen verloren®, sagt

Eberhard Schell, der seit 30 Jahren

gemeinsam mit seiner Frau Annette in

dritter Generation die Bickerei und Kondi-

torel Schell in Gundelsheim fiihrt. Nicht zuletzt

mit dem 1995 kreierten , Essigschleckerle®, der

ersten deutschen Praline mit Patent, wurde die

Schokoladen-Manufaktur Schell weiter ausge-

baut. ,,Wissen Sie*, fragt der Chocolatier Schell

provokant, ,warum die Tafeln friiher aus zehn

. Rippen, also 30 Stiickchen bestanden?* Er gibt

die Antwort sogleich selbst: ,Fiir jeden Tag im

Monat ein Stiick.“ Heute wiirden die Menschen

am Abend nebenbei vor dem Fernseher eine
ganze Tafel verputzen.

Luxusgut Etwa 8,6 Kilogramm Schokolade es-
sen die Deutschen durchschnittlich im Jahr. Nur
die Schweizer naschen noch mehr. Was wir im
Supermarkt vor dem Regal mit den unendlich
vielen verschiedenen Sorten leicht vergessen:
Schokolade ist ein Luxusgut. Bis zur fertigen
Schokolade ist es ein langer Weg.

Der Grof3teil des Kakaos wird von Kleinbau-
ern angebaut. Heutzutage finden 70 Prozent der
globalen Kakaoproduktion in Westafrika statt.
Dort sind die Elfenbeinkiiste und Ghana Haupt-

anbaulinder. Nur 15 Prozent der weltweiten Ka-
kaoernte stammen noch aus Mittel- und Siidame-
rika, den Ursprungsregionen des Kakaos. Lange
Zeit galt der Anbau von Kakao in Westafrika als
Garant fiir ein sicheres Einkommen. Doch seit

1980 ist der Kakaopreis inflationsbereinigt um

fast die Hilfte gesunken. Starke Preisschwan-
kungen fithren zu einer geringen Planungs- und
Einkommenssicherheit fiir

die Kakaobauern. Allein
von Mitte 2015 bis
Ende 2017 ist der Ka-
kaopreis um 40 Prozent
gefallen. Aufgrund ei-
ner Rekordernte in
der Elfenbeinkiiste
liberstieg das Ange-
bot an Kakaobohnen
die Nachfrage und
der Preis stiirzte in
den 'Keller. ,Corona
hat die Situation ftir die
Kleinbauern im vergange-
nen Jahr noch massiv
verscharft, erklart
Eberhard Schell, der
im Austausch mit Mitar-
beitern vor Ort der Deut-
schen Gesellschaft flir In-
ternationale Zusammenar-
beit (GIZ) steht. Als Dienst-
leister der internationalen Zu-
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Um den Produzenten ein faires Gehalt zu zahlen,
miisste die Tafel drei Euro kosten. Fotos: privat
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Etwa 50 Kakaobohnen werden fir
eine 100-Gramm-Tafel bendtigt.
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Griine Lektire

Wer sich ndher mit dem Thema
Klimawandel beschaftigen
machte, solite einen Blickindas
Umweltmagazin Reinerdes Me-
dienunterneh-
mens werfen.
Weitere Infor-
mationen zum
kostenlosen
Magazin;
www.st|
me.de/rei-
ner. mkk

Kakaobohnen haben ganz unter-
schiedliche Farben.
Foto: Tomas Hajek/stock.adobe.com

sammenarbeit flir nachhaltige Entwicklung und
internationale Bildungsarbeit engagiert sich die
GIZ weltweit flir eine lebenswerte Zukunft.
Hinzukommt, dass etwa 1,5 Millionen Kinder
unter ausbeuterischen Bedingungen auf Kakao-
plantagen arbeiten — das sind 45 Prozent der Kin-
der in landwirtschaftlichen Haushalten in den
Kakaoanbaugebieten in Westafrika.

Fairer Handel Gewinne machen bei der Schoko-
ladenherstellung andere: Banken, Aktionare, Le-
bensmittelkonzerne. Gegen diese Ungerechtic
keit will , Fairafric® vorgehen. Das deutsche Un-
ternehmen produziert seine fair und seit 2017 in
Bio-Qualitiat hergestellte Schokolade in Ghana
um so die lokale Wirtschaft anzukurbeln. AulSer-

dem erhalten die Kakao-Bauern héhere Lohne
als bei konventionellen Schokoladenproduzen-

ten. ,Der Weltmarktpreis fiir Kakaobohnen liegt
bei etwa 2000 US-Dollar pro Tonne. Durch die
Produktion in Ghana schaffen wir es, das Emn-
kommen vor Ort auf mehr als 10000 pro Tonne
zu heben“, so Griinder Hendrik Reimers.

Und schliefflich gibt es noch ein weiteres ent-

 scheidendes Thema, wei der Gundelsheimer

Eberhard Schell: den Klimawandel. .Bauern vor
Ort berichten mir von Klimaextremen wie Dir-
ren, Starkregen oder Uberflutungen, die Ernten
vernichten wiirden”, so der Chocolatier. Neue
Pflanzenkrankheiten wiirden auftreten. Zudem
schadet der globale Temperaturansteg dem
Gleichgewicht der empfindlichen Kakaopitlan-
zen. Die in Afrika oder auch In Indonesien ange-
pflanzten Kakaobaume seien laut Schell zudem
iiberwiegend Hybride. Vorteil: Neben threm er-
hohten Ertrag zeichnen sich Hyvbnden durch
ihre Uniformitit aus. Die Pflanzen eines Bestan-
des unterscheiden sich in ithren Eigenschatten
und ihrem Aussehen untereinander kaum. Nach-
teil: Hybrid-Sorten und -Rassen konnen niemals
selber sortenecht nachgeziichtet werden. Es
muss immer wieder neues Saatgut bei der Zuch-
ter firma gekauft werden. Das kann fiir Bauern in
armeren Lindern existenzbedrohend sein.

Um all diesem entgegen zu steuern, will die
Schokoladenmanutaktur Schell jetzt ins soge-
nannte Bean-to-Bar-Geschiift einsteigen. Wie
der Begriff bereits vermuten lasst, wird Bean-to-
Bar-Schokolade aus einer Hand getertigt, von
der Bohne bis zur Tatel. Er beschreibt also ein
Handelsmodell, bei dem der Schokoladenher-
steller den gesamten Prozess begleitet. Dabel
kauft er Kakaobohnen direkt beim Farmer ein,
rostet, veredelt und verarbeitet die Masse dann
zum finalen Produkt.




