Titelgeschichte

Der Schokoladenindustrie geht der Rohstoff aus. Das System
der Ausbeutung der Bauern und Béden funktioniert nicht
mehr. Deshalb hat die Branche begonnen umzudenken

TEXT Annekatrin Looss, Katrin Zeug (Mitarbeit: Selay M. Kouassi)
FOTOS Hans Hansen
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Die Kakaofrucht

Etwa ein halbes Jahr braucht die Bliite, um zur
Frucht zu reifen. Diese wird bis zu 30 Zentimeter
grof3 und bis zu einem Kilo schwer



Eine Frage des
Charakters

Schon einmal von einer
Single-Origin-Schokolade
gehort? Der Kakao darin
stammt aus nur einem Land
oder einer bestimmten
Region. So sollen, ahnlich
wie beim Wein, die charak-
terlichen Besonderheiten
von Kakaos unterschiedli-
cher Anbaugebiete er-
schmeckbar werden. Noch
einen Schritt weiter geht
die Plantagen-Schokolade -
deren Bohnen missen
sogar auf einer Farm ge-
wachsen sein.
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enn Theodore Kouamé, 41, morgens
aufsteht, ist es drauflen noch dunkel.
Der Nebel hingt tiber dem Dorf Yo-
bouekro im suidlichen Westen der El-
fenbeinkiiste. Kouamé friihstiickt
Reis vom Vortag. Oder Maisbrei. Wenn die Sonne
durch die Wolken sticht, geht er aufs Feld. Seit 28
Jahren, sechs Tage die Woche. Seine Pflanzen sind
empfindlich und brauchen viel Aufmerksamkeit. Ka-
kao wichst am besten im Schatten bei 28 Grad und
80 Prozent Luftfeuchtigkeit. Kouamé steht taglich im
Sumpf, Moskitos schwirren in der feuchten, heiflen
Luft, wenn er an den Biumen arbeitet.

Theodore Kouamé weif}, dass in anderen Teilen der
Erde Schokolade aus seinen Bohnen gemacht
wird. Er weif3, dass die Menschen in Eu-

ropa und Amerika sie lieben. Dass sie 70 O

im Gegensatz zu dem herben Rohstoff,

und tragt immer weniger Friichte. In Ghana, zweit-
grofiter Kakaoexporteur nach der Elfenbeinkiiste, ist
ein Grofiteil der Baume ilter als 50 Jahre, neue Pflan-
zen kénnen sich die Bauern oft nicht leisten. Und
auch die Bauern selbst werden ilter. In der Elfenbein-
kiiste sind sie im Schnitt 50 Jahre alt. Die Lebenser-
wartung im Land liegt bei 60.

Am Kakao ldsst sich ein Mechanismus zeigen, der
auch fiir viele andere Branchen gilt: Das Streben nach
immer mehr fir immer weniger Geld hat sich selbst
ausgehebelt. Jahrzehntelang mag dieses System aus
westlicher Sicht funktioniert haben. Doch heute ist
klar: Durch die Ausbeutung der Kakaobauern hat die
Industrie sich ihres eigenen Rohstoffs beraubt. Staa-
ten haben es verpasst, fiir verldssliche Struk-

turen zu sorgen, und Spekulanten haben
die Liicken schamlos ausgespielt. Jetzt
wankt das ganze System.

den er erntet, siif und aromatisch JAHRE ALT UND BIS Sowohl Nichtregierungsorganisati-

schmeckt. Man hat ihm das erzihlt.
Probiert hat er Schokolade noch

72U 15 METER HOCH

onen als auch Hersteller sagen, dass
bis zum Jahr 2020 eine Million Ton-

nie. Er ahnt nicht, dass kaum eine an- KANN EIN KAKAO- nen Kakao fehlen wiirden.

dere SiiRigkeit so mit Bedeutung be- BAUM WERDEN

laden ist wie diese. Dass ihre Liebhaber
glauben, sie mache gliicklich, stichtig, klug.
Dass es Kuchenrezepte mit Namen wie ,,Death
by Chocolate” gibt, Tod durch Schokolade.

Theodore Kouamé auf seiner Plantage und der west-
liche Luxus-Konsument mit einer 80-Gramm-Tafel
Chili-Edelbitter-Schokolade fiir 5,50 Euro — die Kluft
ist grof§ zwischen diesen Welten.

Auf dem Weg von einer zur anderen legt die Kakao-
bohne Zehntausende Kilometer zurtick und wird bis
zu 50-mal verkauft. Der Wert, der aus diesem Han-
del resultiert, ist ein Vielfaches dessen, was Kouamé
fiir seine Bohnen bekommt: Von 80 Cent fiir die Ta-
fel Schokolade gehen weniger als 4 Cent an den Bau-
ern. ,Im Kakao liegt keine Zukunft®, sagt Kouamé.
Seinen Kindern rit er zu einem anderen Beruf.

In der Herstellung und im Verkauf von Schokola-
de liegt dagegen eine grofie Zukunft. Rund um die
Welt wollen immer mehr Menschen Schokolade es-
sen. Europder und Nordamerikaner konsumieren zu-
sammen bereits mehr als 70 Prozent des weltweiten
Kakaos. Und auch in Lindern wie Brasilien und Russ-
land wichst die Lust auf Schokolade. Weltweit um
drei Prozent jedes Jahr, in Asien zwischen 2002 und
2011 sogar um 50 Prozent.

Aber wihrend in vielen Bereichen der Landwirt-
schaft durch moderne Methoden immer mehr pro-
duziert wird, stagnieren beim Kakao die Ertrige.
Klimaveranderungen und Schéidlinge machen der
empfindlichen Pflanze zu schaffen. Ab ihrem 30.
Lebensjahr wird sie noch anfalliger fiir Krankheiten

,Die Knappheit hochwertiger Scho-
kolade ist ein gravierendes Problem, das
den Kern unseres Geschifts beriihrt, sagt
Jurgen Steinemann, Vorstand des weltgrofi-
ten Kakaoeinkdufers Barry Callebaut. Und auch Tor-
ben Erbrath, Geschiftsfithrer des Bundesverbands
der Deutschen Stfwarenindustrie, sagt: ,,Die Prog-
nosen deuten darauf hin, dass wir mittel- und lang-
fristig ein Kakaodefizit haben werden.” Der Verband
empfahl seinen Mitgliedern im vergangenen Jahr, bis
2020 dafiir zu sorgen, dass die Hilfte des verwende-
ten Kakaos aus nachhaltigen Quellen kommt.

Bis 2020 fehlen eine Million Tonnen Kakao,
sagen Hersteller und NGOs

Von den groflen Schokoladenherstellern war Cad-
bury der erste, der reagierte. Die Briten kiindigten
2008 an, innerhalb von zehn Jahren zu 100 Prozent
auf zertifizierten Kakao umzusteigen. 2009 folgte der
Riegelhersteller Mars, ebenso die italienische Unter-
nehmensgruppe Ferrero und der US-Hersteller Hersh-
eys. Der weltgrofite Nahrungsmittelkonzern Nestlé
verkiindete Ende 2009 seinen ,,Cocoa Plan®, mit dem
das Unternehmen unter anderem Bauern im Anbau
schulen und ihnen zwolf Millionen neue Kakaopflan-
zen schenken will. Die deutschen Supermarktketten
Rewe und Lidl lassen die Tafeln ihrer Eigenmarken
seit 2012 aus zertifiziertem Kakao herstellen. Barry
Callebaut stellte ein Budget von mehr als 32 Millio-
nen Euro fiir die nichsten zehn Jahre in Aussicht, um
den nachhaltigen Anbau zu férdern. Und Mondelez,

-
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Die Pulpa

Das Fruchtfleisch ist schleimig und sif3. Die
Bohnen liegen in fiinf Reihen darin - insgesamt
zwischen 20 und 60 Stick. In der Sonne gart
die weifse Masse und gibt die Bohnen frei
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ehemals Kraft Foods, versprach, knapp 300 Millio-
nen Euro in die Hand zu nehmen

»Nachhaltigkeit beim Kakao ist mit Rohstoffsiche-
rung gleichzusetzen®, sagt Christiane Staffhorst. Fur
die Hamburger Stiftung fiir Wirtschaftsethik arbeitet
die Soziologin an einer Studie zur Wertschopfungs-
kette des Rohstoffs. ,,Jm Kakaobereich herrscht daher
eine viel groflere Ernsthaftigkeit als im Textil- oder
Spielzeugsektor.”

Friedel Hiitz-Adams bestitigt das. Seit sechs Jahren
beschiftigt sich der wissenschaftliche Mitarbeiter des
Siegburger Stidwind-Instituts mit der Branche. ,,Da ist
richtig Bewegung drin®, sagt er. Die Abwehrhaltung
der Unternehmen, die er noch aus den vergangenen
Jahren kennt, sei fast komplett weggebrockelt.

legt und gewendet werden. Die ersten Schritte auf
dem Weg zur Schokolade sind pure Handarbeit.
Seine beiden Frauen arbeiten mit, dazu fiinf seiner
neun Kinder. Acht Euro verdienen sie zusammen am
Tag — durchschnittlich, tiber einen lingeren Zeitraum
berechnet. Denn das Einkommen der Familie ist seit
ein paar Jahren kaum vorhersehbar. Waren frither
Diirren oder Schidlinge Risiken, mit denen sie zu-
rechtkommen mussten, droht heute eine weitere Ge-
fahr: Spekulanten, die an der Borse auf den Preis von
Lebensmitteln wetten und ihn so fallen oder steigen
lassen. Zwischen 1000 und 2748 Euro pro Tonne Ka-
kao schwankte er in den vergangenen zehn Jahren.
Da, wo die Preise gemacht werden, wachst kein Ka-
kao. Es sind die Terminborsen in London und

Frither war der verbreitete Standpunkt, ge- 7 5 New York. Erfunden wurden sie urspriing-
gen Kinderarbeit und die miserablen Ar- lich, um den Produzenten einen Preis
beitsbedingungen kénne man sowieso KAKAOBOHNEN zu garantieren, mit dem sie planen
nichts tun. konnen, auch wenn ihr Produkt noch

Es geht bei alledem darum, ein Ge-

REICHEN FUR EINE

gar nicht fertig ist. Stabilitdt und Si-

schift zu retten, das es seit mehr als TAFEL SCHOKOLADE. cherheit soll die Borse bieten. Aber
3000 Jahren gibt — wenngleich Kakao IN MANCHEN STE- das klappt nicht immer.

damals eine andere Bedeutung hatte.

Als der spanische Eroberer Hernan Cor-
tes 1522 von seinem ersten Feldzug in Mit-
telamerika nach Hause kam, berichtete er, im

neuen Land wachse Geld auf Baumen. Tatsichlich
setzten Maya und Azteken die etwa grammschweren,
bitteren Bohnen als Zahlungsmittel ein. Fiir rund 100
Stiick bekam man einen mannlichen Sklaven.

Das schaumige Gemisch aus Kakao und Wasser
nannten die Azteken xocéatl und tranken es gegen
Fieber. Doch erst als das ,,bittere Wasser® mit Rohr-
zucker gemischt wurde, eroberte es Europa. Carl von
Linné, Begriinder der modernen Biologie, nannte Ka-
kao im 18. Jahrhundert die ,,Speise der Gotter” und
pries seine heilende Wirkung. Mitte des 19. Jahrhun-
derts entwickelte sich die Schokoladenindustrie. Ma-
schinen reinigten und rosteten die Bohnen, brachen
die Schale und mahlten die Kerne zu einer zihfliissi-
gen Masse, um aus dieser die Kakaobutter und das
Pulver zu pressen. Je nach Rezeptur werden heute fiir
eine Tafel zwischen 15 und 100 Bohnen verarbeitet,
dazu kommen Zucker, Gewiirze, Emulgatoren, Fette,
Milchpulver und Aromen.

Nach Afrika gelangte die Pflanze tiber Europa. Mehr
als die Hilfte der Welternte kommt heute von der El-
fenbeinkiiste und aus Ghana. 90 Prozent davon pro-
duzieren Kleinbauern wie Theodore Kouamé.

Fiinf Hektar Fliche hat der Grund, der in der 3. Ge-
neration in Familienbesitz ist. Seit Kouamé 13 ist, ar-
beitet er hier 12 bis 14 Stunden am Tag. Zusitzlich
zur Feldarbeit missen die Kakaofriichte aufgeschla-
gen, die Bohnen zum Trocknen in der Sonne ausge-

CKEN AUCH 100

Der Kakaomarkt ist im Vergleich zu

anderen Rohstoffmirkten klein: Um die

vier Millionen Tonnen Bohnen werden

jahrlich geerntet, fir derzeit knapp 8 Milliar-

den Euro kénnte man eine ganze Jahresernte kaufen.

Fiir Spekulanten ist es méglich, Mengen zu erwerben,
die den Markt ernsthaft beeinflussen.

Der 15. Juli 2010 war ein Tag, an dem das deutlich
wurde. Der Bérsenpreis des Kakaos stieg so hoch wie
seit 33 Jahren nicht. Ein Grund dafiir war der Biirger-
krieg in der Elfenbeinkiiste. Er fihrte dazu, dass die
Bohnen dort im Hafen liegen blieben statt ausgelie-
fert zu werden. Der andere Grund war womdglich
Anthony Ward, Fondmanager und Trader in London,
in der Branche auch ,,Chocfinger* genannt.

In den Wochen zuvor hatte er in verschiedensten
Geschiften mehr als eine viertel Million Tonnen Ka-
kao gekauft und im Lager gehortet. Es entstand ein
Engpass. Der fihrte zwar dazu, dass die Hersteller
mehr fiir ihr Weihnachtsgeschift zahlen mussten. Die
Bauern hatten davon aber nichts. Verdient haben Mit-
telsminner, die den Rohstoff womdgglich noch nie in
den Hinden hielten.

Es ist kein Geheimtipp mehr, mit Kakao zu speku-
lieren. Im vergangenen Mirz pries die Wirtschafts-
woche ,,Schokoladige Investments fiirs Osternest*:
Der Schokohase konne vom Aussterben bedroht sein,
hief es da, denn Kakao wiirde knapp — und damit
wertvoll wie Kaviar. Es folgten Tipps und Besonder-
heiten, die das Investieren ,,spannend” machen: struk-
turelle Probleme, Missernten, Schadlingsbefall und
politische Unruhen.
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Die Kakaobohne

Sie besteht unter anderem aus 54 Prozent Fett,
11,5 Prozent Eiweifs und 0,2 Prozent Koffein.
Aufderdem beinhaltet sie Theobromin, das den
Kreislauf anregt und die Stimmung aufhellt
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Bereits nach dem Zweiten Weltkrieg hatten einige
Staaten Marketing Boards eingefiihrt, um die Bauern
vor Preisschwankungen zu schiitzen. Der Plan: Sie
setzen Preise und Exportquoten fest, beraten und un-
terstlitzen die Bauern. In der Praxis klappte das aber
nicht. Korruption und Missmanagement dominier-
ten. Auf Druck der Weltbank wurde der Kakao-Markt
liberalisiert. Bis auf Ghana schafften alle Liander ihre
Zentralstellen ab. Seitdem miissen die Bauern ihre
Preise selbst aushandeln.

Wenn Theodore Kouamé in der Erntezeit abends ei-
nen Sack mit Bohnen schniirt und mit dem Fahrrad in
den nichsten Ort fihrt, wenn die Bohnen klassifiziert

und gewogen werden, dann kann er nie sicher sein,
wie viel er dafiir bekommt. Hinter seinem

L9 6) Haus wachsen Kochbananen, Maniok
9 und Gemiise, falls das Geld fiirs Essen

KILO SCHOKOLADE nicht reicht.

FUR 47,40 EURO ISST

Rund 5500 Kilometer weiter nord-
lich, bei Hippchen und zertifizierten

JEDER DEUTSCHE Sufligkeiten, trifft sich die Branche.
DURCHSCHNITTLICH  Esist Anfang November, die Veran-

IM JAHR

Etwas
fiirs Herz

Mit der Wirkung von Scho-
kolade auf die Gesundheit
haben sich schon viele
Studien befasst. Sie fanden
heraus, dass die im Kakao
enthaltenen Flavanole gut
fur Herz und Geféafbe sind.
Leider gilt trotzdem:
Schokolade ist viel zu stif%
und viel zu fett, um gesund
Zu sein

staltung in der Ndhe des Gendarmen-
markts in Berlin heift ,,Dialogforum —
* Raus aus der Nische®. Es geht um soziale
Verantwortung, organisiert hat die Veranstal-
tung die Rewe-Group.

Hersteller, Handler, Vertreter von Ministerien und
NGOs sind gekommen. Friedel Hiitz-Adams vom Sieg-
burger Siidwind-Institut ist auch da. Seine roten Haare
stehen wild vom Kopf ab, nur ein schmaler gefloch-
tener Zopf verschwindet im Kragen seines schwarzen
Anzuges. Der 47-Jahrige ist eingeladen von Mars und
Rewe. Die Zeiten, in denen NGO-Vertreter ungehért
blieben, sind vorbei. Der Rewe-Vorstand sitzt geschlos-
sen in der ersten Reihe.

Auf der Leinwand neben Hiitz-Adams taucht eine
Zickzack-Kurve des Borsenpreises auf, mit einem
deutlichen Tal um die Jahrtausendwende. ,,In 20 Jah-
ren hat der Kakao drei Viertel seines Werts verloren.
Davon kann kein Bauer leben®, sagt er. Aber um die
Probleme zu bekdmpfen, braucht es Synergien. Oft
machen die verschiedenen Unternehmen in allen
Lindern die selben Fehler.

Am Nachmittag verteilen sich die Konferenzteil-
nehmer in verschiedene Rdume. Arbeitsgruppen ste-
hen an. Das hiufigste Thema lautet Zertifizierung.
Von keiner anderen Maffnahme, dem aus dem Ruder
gelaufenen Kakaogeschift Herr zu werden, verspre-
chen sich die Firmen so viel wie von dieser. Sie er-
hoffen sich ein einfaches Werkzeug: ein Siegel, an
dem sie ablesen konnen, dass die Qualitit der Ware
dem versprochenen Standard entspricht. Und eine
Motivation fiir die Bauern, weiter Kakao anzubauen.
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Die Kakaorohmasse

Nach dem Résten und Schélen werden die Kakao-
kerne gemahlen. Durch die Reibungswarme schmel-
zen Fette und ergeben eine dickflissige, sehr bittere
Masse: die Basis der Schokolade



Im Abgang ein
bisschen Tannin

Dunkle Schokolade gilt den
Feinschmeckern unter den
Schokoladenfans als echtes
Luxusprodukt. Daftir bezah-
len sie gerne auch mal 20
Euro fur die Tafel, zum Bei-
spiel fir eine 70-prozentige
Criollo-Schokolade aus
Venezuela. Criollo-Kakao
gilt Experten als die aroma-
tischste Bohne der Welt.
Rezensionen solcher Rarita-
ten lesen sich dann so:
,Seidenmatter Glanz,
dumpf-harter Bruch. Der
Abgang zeigt einen leicht
tanninigen Eindruck.”

Seite 24
Titelgeschichte

Ein Siegel, mit dem das gelingen soll, ist eine rot-
weifle Sprechblase mit dem Schriftzug ,,UTZ certi-
fied”. ,,Utz" stammt aus der Maya-Sprache Quiché
und bedeutet ,,gut”“. Die Organisation dahinter ver-
spricht den Unternehmen genau das, was sie suchen:
bessere Rohstoffqualitit und héhere Ernten. Kein an-
deres Siegel wichst derzeit so schnell. Von 2010 bis
2012 hat sich die Menge des UTZ-zertifizierten Ka-
kaos verachtfacht. Der Gewinn stieg auf 593 000 Euro.

UTZ certified sitzt in einem schmucklosen grauen
Biirohaus in Amsterdam mit Blick auf die Docks. Ein
paar Kilometer weiter liegt der Kakaohafen, 20 Pro-
zent der weltweiten Ernte werden hier umgeschla-
gen. 2002 trat UTZ certified an, den Anbau von Kaf-
fee nachhaltiger zu machen. 2007 kam Kakao

Das Problem: Das Siegel suggeriert etwa bei einem
Keks, dass alle Inhalte zertifiziert sind. Dabei gilt das
nur fiir den Kakao darin — und selbst der ist eventu-
ell nicht zu 100 Prozent sauber. Denn damit die Lo-
gistik nicht zu teuer wird, diirfen die grofen Einkiu-
fer bei UTZ den fairen mit konventionellem Kakao
mischen. Fairtrade ist da genauer: Nach Aussage der
Organisation sind zwei Drittel des zertifizierten Ka-
kaos bis zum Erzeuger riickverfolgbar. Und wenn das
Logo auf der Verpackung steht, gilt: Alle Zutaten, die
es zertifiziert gibt, miissen es auch sein.

Trotz grofer Unterschiede und Kritikpunkte, alle
Zertifikate arbeiten an einem wichtigen Punkt: Um
die Standards gewahren zu kénnen, muss die Liefer-

kette tiberpriifbar — und dafur tiberschaubar

dazu. Die Stiftung finanziert sich tiber Spen- 1 % werden.
den und eine Verwaltungsgebiihr von ° Der zertifizierte Kakao wird daher

bis zu 4000 Euro im Jahr pro Schoko-
ladenhersteller plus 10 Euro pro zer-

TONNEN SCHOKO- direkt bei den Bauern gekauft. Das

macht die Wege kiirzer, auf denen

tifizierter Tonne. Der Gewinn fliefdt LADE IM WERT VON 5 Geld versickern kann, zudem hat
nach eigenen Angaben in das Budget =~ MRD. EURO WURDEN  man Einblick in die Arbeitsbedin-

oder wird als Reserve angelegt. 80 Be-
schaftigte arbeiten in der Zentrale mit

2012 HIERZULANDE

gungen. Probleme werden schneller
sichtbar und kénnen direkter ange-

der Mission ,,gleichzeitig pragmatisch und PRODUZIERT gangen werden.

etwas kommerziell“ zu sein, so Geschifts-

fithrer Han de Groot. Ziel sei, dass die Bauern

mehr verdienen, ohne dass Hersteller und Konsumen-
ten aber so viel zahlen miissen wie bei Fairtrade-Pro-
dukten.

Die Priamie, die UTZ-zertifizierte Bauern bekommen,
ist dann auch kleiner als die des Konkurrenzlabels. Und
sie ist nicht garantiert: Nur wenn auch zertifizierter
Kakao abgenommen wird, gibt’s den Zuschlag. Trotz-
dem seien, so Han de Groot, die Ertrédge etwa doppelt
so schnell gestiegen wie die der anderen Siegel. UTZ
certified handelt pragmatisch: Es verpflichtet die Bau-
ern zu Schulungen. Zum Beispiel verschimmeln im-
mer wieder Bohnen weil sie nicht ausreichend ge-
trocknet werden. Und UTZ gestattet sowohl Pestizide
als auch, dass die eigenen Kinder mithelfen. Eine Win-
Win-Situation, findet das Unternehmen, denn trotz
kleinerer Pramie komme so auch fiir die Erzeuger am
Ende mehr Geld heraus.

Kritiker werfen dem Siegel vor, dass es zu leicht zu
haben sei und Verbraucher tiusche. , Kakaoprodu-
zenten miissen nicht alle Kriterien von Beginn an er-
fillen, und Unternehmen kénnen das Zertifikat nut-
zen, auch wenn nur ein Teil des Kakaos im Produkt
nachhaltig ist“, sagt Carsten Schmitz-Hoffmann. Bei
der Gesellschaft fiir Internationale Zusammenarbeit
(GIZ) leitet er den Bereich Zusammenarbeit mit der
Wirtschaft. Im Sommer 2012 hat er das ,,Forum nach-
haltiger Kakao® mit initiiert, eine Initiative der Bun-
desregierung und der deutschen Wirtschaft.

Die Organisationen arbeiten dafiir mit
Kooperativen zusammen. Dort, so die Idee,
entscheiden die Bauern gemeinsam, wie das Prami-
engeld verwaltet und verwendet wird. Ein Teil geht
in die Bezahlung der Priifer, oft mehrere tausend Dol-
lar, ein anderer in Reparaturen oder Schulen.

Das Problem: Eine Patentlosung gibt es nicht.
Umfassende Studien fehlen

Auch Theodore Kouamé ist Mitglied einer Koope-
rative. Er hat Fortbildungen und neue Kakaopflanzen
erhalten, er findet auch gut, dass heute mehr Kinder
seines Dorfes zur Schule gehen kénnen als frither.
Trotzdem ist Kouamé wiitend. Gelder wiirden verun-
treut. Auflerdem seien die Bauern zu abhingig, um
sich bei Missstinden wehren zu konnen. ,,Wenn du
weifdt, was gut fur dich ist, legst du dich nicht mit
dem Leiter deiner Kooperative an,” sagt er. Oft sei
der Leiter der Stammesilteste. Der habe traditionell
Autoritit. Und als Partner der groflen Kiufer vor al-
lem: Macht. ,,Die Chefs kénnen den Mitgliedern je-
derzeit Schaden zufiigen.*

Wegen der schlechten Erfahrungen mit den Koope-
rativen in der Vergangenheit sind in der Elfenbein-
kiiste nur wenige Bauern organisiert. Zwischen 10
und 20 Prozent, schitzt Carsten Schmitz-Hoffmann
von der GIZ. Ob sich diese Zahl in Zukunft erhhen
lisst, ist fraglich. Eine Studie der Wirtschaftspriifer
KPMG kam gerade zu dem Ergebnis, dass die Zerti-
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Die Kakaobutter

Das aus der Kakaomasse gepresste Fett sorgt in
der Schokolade fiir den cremigen Geschmack und
ist Hauptbestandteil weifser Schokolade



Unter Bauern

Ritter Sport will den Kakao fiir seine Schokolade kiinftig selbst anbauen. Das Risiko
ist groR. Geschiftsfiithrer Alfred T. Ritter erkldrt, warum er es trotzdem eingeht

Herr Ritter, Sie haben Land gekauft und
werden in Nicaragua eine eigene Kakao-
plantage errichten. Das hat vor Thnen
noch keiner der grofien Schokoladen-
produzenten gemacht. Warum gehen
Sie unter die Bauern?

Wir engagieren uns seit mehr als 20 Jah-
ren in Nicaragua. Das begann damals mit
einem kleineren Projekt, der Unterstiit-
zung von ein paar Bauern und der Griin-
dung der ersten Kooperative. Ich halte Ent-
wicklungshilfe im herkémmlichen Sinne
fiir den falschen Weg, weil sie gegen die
Wiirde verstofit. Wenn Sie etwas bekom-
men und nichts zuriickgeben kénnen, ist
das demiitigend. Man muss sich als Ge-
schiftspartner auf Augenhohe begegnen,
um etwas Positives zu bewirken.

Also Entwicklung durch wirtschaft-
liche Zusammenarbeit?

Ja. Wir brauchen guten Kakao, der Bau-
er hat die Méglichkeit, ihn anzubauen. Da-
von profitieren beide. Trotzdem hatte das
Projekt lange den Charakter von zu viel
Entwicklungshilfe. Als ich 2005 die Ge-
schiftsfithrung von Ritter Sport tibernahm,
importierten wir gerade einmal 40 Ton-
nen aus Nicaragua, von 15000 Tonnen
Kakao, die wir jdhrlich benétigen. Deshalb
habe ich gesagt: Entweder wir legen jetzt
richtig los — oder wir héren auf.

Ihr Einkaufsleiter verkiindete da-
raufhin iibers Radio, dass Sie 3850 Dol-
lar pro Tonne zahlen. Das lag deutlich
iiber dem Weltmarktpreis.

Der Umsatz stieg danach sprunghaft an,
so dass wir bald eine Ankaufstation mie-
teten, dann 2008 selber eine bauten. Als
der Umsatz sich etwa verfiinfzehnfacht
hatte, war ein Punkt erreicht, an dem wir
nicht mehr weiterkamen. Es entstand die

INTERVIEW Annekatrin Looss, Marc Winkelmann
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wurde 1997,,Oko-Manager des Jahres“ und
iibernahm 2005 die Geschdftsfithrung von Ritter
Sport. Das 1912 von seinem Grofvater gegriindete
Unternehmen fertigt heute in Waldenbuch bei
Stuttgart taglich 2,5 Millionen Tafeln. Kritik
duferte die Stiftung Warentest: Sie fand in der
Sorte Voll-Nuss das nicht als kiinstlich deklarierte
Aroma Piperonal. Ritter erkldrte, dass er die
Verbraucher nicht tiusche und wehrte sich
juristisch mit einer einstweiligen Verfiigung.

Idee, parallel zu diesem Ankauf eine eige-
ne Plantage zu betreiben.

Also suchten Sie Land und fanden

ehemalige, 2000 Hektar grofie Viehwei-
den. Im Friithjahr 2013 haben Sie den
Kauf bekannt gemacht.
Wir fingen bei Null an. Es gab keine Stra-
Ren. Es hat in diesem Teil des Landes auch
noch nie Strom gegeben. Also stellten wir
Solarpaneele auf, bauten eine Strafle. Dann
haben wir mit der Aufforstung der Planta-
ge begonnen. Etwa 100 Menschen arbei-
ten jetzt vor Ort fiir uns.

Sind sie Thre Angestellte?

Ja, sie arbeiten fiir unsere Tochterfirma
Ritter Sport Nicaragua. Am Ende werden
es bis zu 400 Menschen sein, die auf der

Plantage, in der Fermentation, der Trock-
nung und der Logistik beschiftigt sind. Ob
wir weitergehen und dort etwa auch ros-
ten, steht noch in den Sternen.

Kakao ist eine zarte Pflanze und

Sie haben keine Erfahrung beim Anbau.
Wie grofd ist die Herausforderung?
Wir sind in einem fremden Land, in einem
fremden Geschiftsfeld, mit einer neuen
Mannschaft — schwieriger kann man es
sich nicht machen.

Hinzu kommt die Méglichkeit von

Ausfillen durch Missernten oder Natur-
katastrophen. Damit hatten Sie bisher
nur mittelbar zu tun. Warum gehen Sie
dieses Risiko jetzt ein?
Wenn ich nicht selbst anbaue, gehe ich an-
dere Risiken ein, nimlich die schwanken-
den Weltmarktpreise fiir Kakao wie auch
die nur schwer zu kontrollierenden sozi-
alen Bedingungen im Anbau. Die Borse
ist fiir uns ein permanentes Risiko. Wenn
der Preis hochgeht, so wie zur Zeit, dau-
ert es wegen bestehender Vertridge min-
destens ein Jahr, bis wir das an den Han-
del weitergeben kénnen. Auflerdem laufen
wir mittelfristig auf eine Unterproduktion
von Kakao zu. Weil Kakao iiber viele Jah-
re sehr billig war, sind die Plantagen und
Bauern in Westafrika sehr alt, wie auch
die Lebensbedingungen sehr drmlich.

Westafrika, insbesondere die El-

fenbeinkiiste, produziert weltweit am
meisten Kakao. Wie viel beziehen Sie
von dort?
Aus Westafrika beziehen wir mehr als 50
Prozent, was ich fiir zu viel halte. Der grof-
te Teil kommt aus der Elfenbeinkiiste, aber
so genau kann ich das nicht sagen. Wir kau-
fen bei Zulieferern ein.

Warum sind 50 Prozent zu viel?

Als ich vor zwei Jahren dort war, bin ich
erschrocken. Die Plantagen waren unge-
pflegt. Es gibt kein richtiges Eigentums-
recht. Deswegen kann es den Bauern pas-
sieren, dass sie vertrieben werden. Also
tun sie entsprechend wenig. Dann sind
die Straflen marode. In den 80er-Jahren
war das gut ausgebaut. Das Land hat gut
mit dem Kakao-Export verdient. Aber seit
damals wurde nichts mehr investiert.

Was ist seitdem passiert?

Der Kakaopreis ging runter. Der Staat ver-
diente nicht mehr so viel, die Bauern ver-
armten. Ein Teufelskreis.

Tragt die Industrie eine Mitschuld?
Grundsatzlich wiirde ich das nicht sagen.
Das ist auch eine Sache der Politik. Man
kann von einem Unternehmer nicht er-
warten, dass er in einem Land, in dem es
nicht mal ein Bodenrecht gibt, in Planta-
gen investiert. Natiirlich hat sich die
Schokoladenindustrie nicht mit Ruhm
bekleckert, aber es gibt deutlich schlim-
mere Beispiele aus anderen Branchen.
Das Hauptproblem beim Kakao ist der
niedrige Preis auf dem Weltmarkt. Und
man sucht nun mal nach dem besten
Preis-Leistungsverhdltnis. Das machen
unsere Kunden auch. Das kann man nie-
mandem vorwerfen. Wer es anders macht,
fliegt sofort raus.

In Nicaragua zahlen Sie bis heute
deutlich mehr als den Weltmarktpreis.
Wir beziehen ja auch eine hoéhere Quali-
tat und verlangen von unseren Lieferan-
ten auch mehr. Natiirlich hitten die gro-
{8en Hersteller stirker auf die Regierungen
einwirken kénnen, um gewisse Standards
durchzusetzen. Das ist ein Vorwurf, den
man machen kann. Aber Kinderarbeit
etwa ist kein spezifisches Kakaoproblem,
sondern ein Armutsthema. Wenn die Kin-
der auf den Kakaoplantagen verschwinden,
tauchen sie im Fischfang wieder auf. Da
miissen Strukturen gedndert werden.

Auf diesen Standpunkt ziehen sich
viele Unternehmen zuriick. Sie geben
die Verantwortung ab, beziehen trotz
aller Missstinde ihren Rohstoff aber
weiter aus Westafrika.

Aus Unternehmersicht ist das nachvoll-
ziehbar. Die Wirtschaft funktioniert eben
nicht ohne Ordnungsrahmen, den die Po-
litik stecken muss. In der Elfenbeinkiiste

ist Kinderarbeit seit etwa 20 Jahren offizi-
ell verboten. Wenn der Staat das Verbot
nicht umsetzt, kann ich das als Walden-
bucher Fabrikant auch nicht machen.

Sind Sie mit der Qualitit, die aus

Westafrika kommt, zufrieden?
Sagen wir es so: Die Industrie hat viele
Techniken entwickelt, mit dem westafri-
kanischen Kakao zurecht zu kommen. Uns
eingeschlossen. Der Kakao aus Nicaragua
wird wegen seiner besseren Qualitdt un-
sere Produktionstechnik wahrscheinlich
revolutionieren.

Wann rechnen Sie mit Ertragen?
2015 rechnen wir mit ersten Kleinstmen-
gen, bis 2020 soll die Plantage richtig lau-
fen. Wir wollen dort mehrere tausend Ton-
nen pro Jahr ernten. Und die werden wir
unabhingig von Weltmarktpreisen bezie-
hen. Die Kosten, die wir damit haben, sind
die reinen Produktionskosten. So werden
wir einen fiir uns konstanten Preis fiir ei-
nen Teil unseres Kakaos erreichen.

Welche Mengen streben Sie an?
Wir planen, 30 Prozent unseres Bedarfs
aus Nicaragua zu beziehen.

Obwohl Sie die Bauern gut bezah-

len, verzichten Sie auf das Fairtrade-
Logo. Warum?
Weil wir fiir die Lizensierung erheblich
extra zahlen missten. Als sparsamer Schwa-
be mache ich das nicht. Auflerdem ist Fair-
trade fiir uns eine nicht ausreichend trans-
parente Organisation. Wir kaufen jetzt zu-
nehmend UTZ-zertfizierten Kakao. Der
Standard ist niedriger als bei Fairtrade, aber
die Transparenz bei der Umsetzung ist re-
lativ grof3.

Fairtrade ist undurchsichtig?
Fairtrade macht seine Rechnungslegung
nicht 6ffentlich. Ich finde, das muss man
von so einer Organisation verlangen. Ich
will eine Zusammenarbeit nicht auf alle
Zeit ausschliefen. Aber ich bin ein Anhin-
ger kleiner Schritte. Die Standards von
UTZ sind niedriger, aber viel mehr als
nichts und in der Breite besser umsetzbar.
Das Gleiche gilt fiir die Organisation Rain-
forest Alliance. Wenn diese Standards
uiberall umgesetzt wiirden, wéren wir ver-
glichen mit heute schon richtig gut. Es
wire ein Riesenschritt, wenn die EU die-
se Standards fiir importierten Kakao fest-
setzen wiirde.

Sie verkaufen seit fiinf Jahren auch
Bio-Schokolade. Wird der Kakao, den
Sie selbst anbauen, Bio-Qualitit haben?
Wir wollen Bioanbau betreiben, allerdings
ohne Zertifizierung.

Warum?

Weil wir uns den Einsatz von Chemie vor-
behalten miissen. Ich hoffe, dass es nie né-
tig sein wird — aber wenn doch mal eine

Seuche kommt, geht es nicht anders. Das

Risiko eines flichendeckenden Ausfalls

ware zu grof. Sie miissen bedenken, dass

wir in Nicaragua immerhin eine der gréﬁ-
ten zusammenhdngenden Kakaoplantagen

der Welt planen.

Wie sieht es bei den Kunden aus -

kaufen die Bio-Schokolade?
Unsere Bio-Linie ist nicht profitabel. Sie
ist bis heute eine Zuschussgeschaft. Wir
geben nicht auf, aber langfristig wird es
schwierig. Wir hatten das Bio-Siegel zwi-
schenzeitlich nicht auf die Vorder-, son-
dern auf die Rickseite gedruckt, weil die
Kunden damit offenbar keinen guten Ge-
schmack verbinden. Aber dann war nicht
klar, warum man fiir die eine Tafel mehr
zahlen sollte als fiir die andere. Also ist
das Logo wieder vorne drauf.

Wieviel miisste eine Tafel eigent-
lich fairerweise kosten?

Wenn sie 20 bis 30 Prozent mehr kosten
wiirde, konnte man viel erreichen. Vor-
ausgesetzt, dieses Geld kime bei den Bau-
ern an. Das ist ja immer das Problem. Nur
weil wir viel zahlen, heifdt das noch lange
nicht, dass es den Bauern erreicht. Ich
habe mal gelesen, dass Kakao 53 Mal ver-
kauft wird, bevor er an die Borse kommt.

Wiren die Kunden bereit, bis zu

30 Prozent mehr zu zahlen?
Die Konsumenten sind sehr preissensibel.
Das ist schlichtweg fiirchterlich. Als wir
unsere Qualitit erhoht haben, haben wir
20 Prozent unseres Absatzes verloren, weil
wir drei Cent teurer geworden sind. Vor
kurzem hat Milka die Preise erhoht — jetzt
profitieren wir, weil die Leute zu Ritter
Sport wechseln.

Sie verkaufen Ihre Tafeln in 95
Lindern. Achten die Kunden iiberall so
sehr auf den Preis?

Nein, die Deutschen sind sehr speziell.
Schokolade generell kostet nirgends so we-
nig wie bei uns. /



Museumsreife

Siiigkeit

Koln, Berlin, Hamburg -
drei Stadte, drei Schokola-
denmuseen. In Koln feierte
man in diesem Jahr
20-jahriges Bestehen, die
beiden anderen Museen
sind noch jung. Gesponsert
von grofden Schokolade-
Herstellern beschreiben
alle drei den Weg von der
Kakaobohne bis zur Tafel
Schokolade. Genussbetont,
versteht sich. Um die
dunklen Aspekte des si-
fen Themas geht es nur
am Rande.
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fizierungen keinerlei Einfluss auf die Demokratisie-
rung von Kooperativen haben.

So ist es selbst fiir die Firmen schwer, die ihre Ini-
tiativen ernsthaft umsetzen wollen. Eine Patentlo-
sung gibt es nicht. Umfassende Studien und Daten
fur den Kakaosektor fehlen, die meisten Projekte wer-
den nicht ausreichend evaluiert.

Auch der naheliegende Vorschlag, dass die Herstel-
ler einfach mehr fiir den Kakao bezahlen und so die
Bauern besser verdienen, ist keine Losung. ,,Bei klei-
neren Unternehmen, die vor Ort kaufen kénnten, kann
ich mir das noch vorstellen®, sagt Carsten Schmitz-
Hoffmann. Die GrofRen miissen aber auf vielen ver-
schiedenen Handelswegen die benétigten Mengen
an Kakao zusammenbekommen. Wo zum Bei-

die Erzeugerldnder. In der Elfenbeinkiiste macht das
Kakaogeschift 40 Prozent der Staatseinnahmen aus.
Als in den 80er-Jahren der Weltmarktpreis einbrach,
fithrte das beinahe zum Staatsbankrott. In der wirt-
schaftlich angespannten Lage kam es zu einem jah-
relangen Biirgerkrieg, in dem sowohl Regierung als
auch Rebellen ihre Waffen mit Kakaogeld finanzier-
ten. Geld, das anderswo fehlt: 2008 hatten 72 Prozent
der Dorfer keinen Zugang zu Gesundheitsversorgung,
60 Prozent keinen zu sauberem Wasser. Tausende
Schulen fehlen und nur 15 Prozent der Haushalte wa-
ren ans Stromnetz angeschlossen.
Nach den Wahlen 2010 flammten die Kdmpfe wie-
der auf, der Preis fir Kakao explodierte. Erst seit Ende
2011 stabilisiert sich die Lage im Land. Das

spiel Kooperativen fehlen, haben sich Zwi- 4 O Conseil du Café-Cacao, vom Internatio-

schenhindler etabliert, die mitverdienen

nalen Wahrungsfonds abgeschafft, hat

wollen. Da wiirde das mehr gezahlte TAFELN SCHOKO- seine Arbeit wieder aufgenommen.

Geld oft in der Kette verschwinden,
sagt Schmitz-Hoffmann.

Die staatliche Behorde legt genau wie

LADE BEKOMMT MAN das Cocobod in Ghana die Mindest-

Einen Versuch, den Weg der Ka- AUS DER JAHRES- preise fiir Kakao fest. Erste Hindler,

kaobohne genau zu dokumentieren,
unternimmt Nestlé. Der Konzern be-

ERNTE EINES

die diesen Preis garantiert zahlen,
sind lizensiert. Die Nationale Agentur

zieht ein Zehntel der gesamten Kakao- KAKAOBAUMES tiir landliche Entwicklung bietet jetzt

ernte der Elfenbeinkiiste. Seinen ,,Cocoa

Plan“ liefd Nestlé von der Fair Labour Associa-

tion (FLA) bewerten, die weltweit die Rechte und Le-
bensbedingungen von Arbeitern verbessern will.

Die FLA-Analysten verfolgten die Lieferkette des
Kakaos zuriick: von den abgelegenen Plantagen tiber
fliegende Handler hin zu den Exporteuren im Hafen,
mit dem Schiff weiter nach Europa, dann per LKW
in eine der Fabriken des Konzerns. Was die Priifer
fanden, bestitigt bekannte Probleme: Kinder- und
Zwangsarbeit, Diskriminierung, lange Arbeitszeiten,
schlechter Lohn, fehlende Sicherheit und Gesund-
heitsversorgung.

Das betreffe aber nicht nur Nestlé, so der Report.
Kein Unternehmen, das Kakao aus Westafrika bezieht,
konne diese Probleme ausschliefen. Nestlé hat ange-
kiindigt, die Empfehlungen der FLA umzusetzen. Dazu
zéhlt die Entwicklung eines Uberwachungssystems,
das alle Akteure der Lieferkette einbezieht. ,,Child La-
bour Agents* etwa konnten auf den Plantagen Kinder-
arbeit verhindern.

Auskunft tiber bereits eingeleitete Schritte erhalt
man von Nestlé allerdings nicht. Nur, dass im Friih-
jahr der nichste Bericht erwartet wird. ,,Der Kakao-
anbau ist von einer heilen Welt weit entfernt. Bis
2020 ist die gesamte Lieferkette keinesfalls zertifizie-
rungsfahig, gibt José Lopez, der stellvertretende Vor-
standsvorsitzende, immerhin zu.

Doch miissen die Konzerne allein Lésungen fin-
den? Nicht nur sie verdienen am Kakao, sondern auch

Fortbildungen fiir die Bauern an. Es ist ein
Anfang.

Der Chef des Familienunternehmens Ritter Sport
will trotzdem nicht warten. 50 Prozent seines Kakaos
bezieht er aus Westafrika. Die Qualitit sei schlecht
und die politische Lage nicht stabil genug, sagt er.
Hinzu kdmen die Spekulanten. Fiir ihn ist das Ge-
schift unberechenbar geworden. Darum verfolgt er
jetzt einen anderen Plan.

Alfred Theodor Ritter sitzt in seinem Biiro in Wal-
denbuch nahe Stuttgart, vor sich eine Tasse Tee und
einen Teller mit den Minitafeln seiner Schokolade.
Vom Fenster aus ist seine Fabrik zu sehen: 2,5 Milli-
onen Tafeln fertigt er dort nach eigener Aussage tig-
lich und liefert sie in 95 Linder.

Seine Familie produziert bereits seit 1912 Schoko-
lade und setzt sich in Nicaragua seit mehr als 20 Jah-
ren fiir bessere Produktionsbedingungen ein. Jetzt
geht er einen Schritt weiter. 2000 Hektar ehemali-
ges Weideland hat er in dem mittelamerikanischen
Land gekauft, um zukiinftig 30 Prozent seines Kakao-
bedarfs damit zu decken. Der Hersteller geht unter
die Bauern.

Fiir die Grofien in der Branche ist das neu — und
auch fiir Ritter. Vom Anbau, der bei Kakao viel Er-
fahrung voraussetzt, hat er kaum Ahnung. ,,Wir sind
in einem fremden Land, in einem fremden Geschifts-
feld, mit einer neuen Mannschaft®, so Ritter. Das Ri-
siko sei grofS. Aber auch ihm ist das Risiko des Bau-
ern lieber als das der Borse. /
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Das Kakaopulver

Bei 90 Grad und mit einem Druck von 900 bar
wird die Kakaomasse gepresst - dadurch trennt
sich das Fett vom sogenannten Presskuchen. Die-
ser wird zerkleinert und zu Pulver gemahlen



