Schokelade = s, aber biter

Gruppenstundenideen fur Jungpfadfinderinnen und Jungpfadfinder

Nur ftr den internen Gebrauch



Einleitung

Schokolade macht gliicklich. Sie verstBt nicht nur Fahrt und Lager, sondern auch unseren Alltag.
Fir viele ist der Genuss von Schokolade und Kakao im wahrsten Sinne des Wortes alltaglich
geworden. Ein Grund, genauer hinzuschauen!

Eine der wichtigsten und erlesensten Zutaten fiir Schokolade ist Kakao. Kakao war fruher ein so
wertvolles GewUlrz, dass Kakaobohnen wie Geld gehandelt wurden und in vielen Kulturen als
Zahlungsmittel galten.

Das Thema Kakao und Schokolade 1adt ein, sich genauer damit zu beschaftigen: Woher kommt
Kakao? Wie wird er angebaut? Wie kommt er in die Schokolade? Und in welchen Lebensmitteln
und Produkten begegnet uns Kakao eigentlich noch? Enthalt auch weiBe Schokolade Kakao?
Was sollten wir als Pfadfinderinnen und Pfadfinder Gber Kakao und Schokolade wissen?

Die Gruppenstundenvorschldge richten sich schwerpunktmaBig an Gruppenleitungen von Jung-
pfadfinderinnen und Jungpfadfindern. Er ist aber auch flir alle interessant, die einen ersten
Einstig in das Thema suchen. Er bietet einen ersten Einblick in die Welt des Kakaos, Spielideen,
Materialien fur die Gruppe und Tipps zum Weiterlesen und Recherchieren.

Neben generellen Informationen Uber Kakao und die Auseinandersetzung mit seiner Verwen-
dung (schlieBlich ist er nicht nur in Schokolade enthalten) liegt der Schwerpunkt dieser Gruppen-
stundenideen auf fairem Handel und der Suche nach Antworten auf die Frage: Macht Kakao
glucklich?

In diesem Sinne wiinschen wir euch viel SpaB beim Ausprobieren und neue gemeinsame Er-
kenntnisse!

Aufbau der Gruppenstundenideen

Dauer 2 bis 3 Gruppenstunden

Aufbau Einfihrung
e Spiel (Viereckenraten)
e Zahlen und Fakten

Hauptteil

e Kinderarbeit

e Fairer Handel und Bio
e Was man tun kann

Praxisteil
e Schokolade selbst herstellen
¢ Verkostung

Material Flipchart oder Pinnwand, verschiedene Sorten Fairtrade-Schokolade,
ausgedruckte Landkarten und Siegel zur Illustration



Spiel zur EinfUhrung

Zur Einstimmung kénnt ihr ein kurzes Spiel spielen. Bestimmt merken eure Gruppenmitglieder
schnell, worum es in dieser Stunde gehen wird. Jeder Ecke eines Raumes wird ein Buchstabe (A
bis D) zugewiesen. Nun lest ihr die Fragen vor und alle Mitspielenden gehen in die Ecke, deren
Buchstabe sie fur die richtige Antwort halten. Naturlich kénnt ihr die Fragen auch abwandeln
oder welche dazuerfinden! Nach jeder Ecke verratet ihr die richtige Losung (fett gedruckt, bei
der ersten Frage gibt es natUrlich keine).

Frage 1: Ich esse am liebsten...

a) Vollmilchschokolade
b) Nussschokolade

c¢) WeiBe Schokolade
d) Dunkle Schokolade

Frage 2: Welches Land ist fur die weltweite Kakaoproduktion von der gré6Bten Bedeutung?

a) Ecuador

b) Schweiz

c) Elfenbeinkiiste
d) USA

Frage 3: Vor knapp 500 Jahren wurde Kakao in Mittelamerika

a) an Tiere verfuttert

b) als Geld genutzt

¢) als Genussmittel verboten

d) als Fullung fur Kissen verwendet

Frage 4: Was haben Milka, Toblerone, Marabou, Daim, Cote d'Or, Kaba und Suchard Express
gemeinsam?

a) sie enthalten weniger Zucker als andere Schokoladensorten
b) diese Marken gehoren der Firma Kraft Foods

¢) siesind die Lieblingssorten der Deutschen

d) sie enthalten besonders viele ,Glickshormone”

Frage 5: Was ist nicht in weiBer Schokolade enthalten?

a) Milchpulver
b) Zucker

c¢) Kakaobutter
d) Kakaomasse

Frage 6: Der lateinische Name fur den Kakaobaum lautet theobroma cacao. Was bedeutet
theobroma?

a) Speise der Gotter

b) Bittere Blatter

¢) Nachtschattengewachs
d) Wundermittel

Blitzlicht Lieblingssorten:
Jedes Gruppenmitglied sagt, welche Lieblingssorte oder welchen Schoko-Lieblingsriegel es hat.



Zahlen und Fakten

Kakao - das braune Gold

Die wertvollste und wichtigste Zutat fur Schokolade ist Kakao. Kakao wachst nur in tropischen
Gebieten, in denen es ausreichend warm und feucht ist. Die Bliten werden nicht wie bei
anderen Pflanzen von Bienen bestaubt, sondern von kleinen Miicken. Die Hauptanbaugebiete
haben sich inzwischen von Mittelamerika nach Afrika verlagert, das Land mit der gréBten
Kakaoproduktion der Welt ist die Elfenbeinkiiste (Karte siehe unten) in Westafrika, die mit
einer Million Tonnen Kakao im Jahr fast 40 % der Welternte produziert.
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Abbildung: Lage der Elfenbeinkiiste in Afrika Abbildung: Elfenbeinkiiste mit Nachbarldndern

Wofiir wird Kakao benétigt?

Uberlegt gemeinsam, in welchen Produkten Kakao enthalten ist. Dies kénnt ihr z.B. in
einem Brainstorming machen, bei dem alle Ideen auf einen Flipchart geschrieben werden oder
indem jedes Gruppenmitglied Karteikarten bekommt, auf das es je ein Produkt schreibt, das
Kakao enthalt. Die Karten kénnt ihr anschlieBend an eine Pinwand hdngen und nach
Produktgruppen zusammenstellen.

Tipp: Kakao kommt nicht nur in Lebensmitteln (wie zum Beispiel Schokolade, Getrankepulver,
Nussnougatcreme, Cornflakes und Muslis, Pudding oder Geback), sondern zum Beispiel auch in
Kosmetikprodukten (oft in Form von Kakaobutter) vor.

Aus Kakaobohnen wird entweder Kakaobutter oder Kakaopulver hergestellt. Da in den letzten
Jahren immer wieder neue, kostengulnstigere Substitute (Ersatzstoffe) fur Kakaobutter (bei der
Schokoladeherstellung) auf den Markt kommen, nimmt die Nachfrage nach Kakaobutter ab. Die
Produzenten haben sich darauf eingestellt und legen den Schwerpunkt auf die Herstellung von
Kakaopulver. Etwa zwei Drittel der Kakaoproduktion werden dabei zur Herstellung von
Schokolade verwendet.



Wie viel Kakao und Schokolade essen wir?

Weltweit werden jahrlich 3 Millionen Tonnen Schokolade verzehrt. Die Halfte hiervon verzehren
die Europaer: 1,5 Millionen Tonnen pro Jahr. Der Pro-Kopf-Verbrauch von Schokolade und
Schokoladenwaren liegt in Deutschland bei durchschnittlich 11 kg pro Jahr. Damit sind
die Deutschen weltweit fast Spitzenreiter; nur in der Schweiz wird mit 11,7 kg pro Kopf noch
etwas mehr Schokolade pro Jahr konsumiert. Nur knapp die Halfte dieser Menge sind tatsachlich
Schokoladentafeln und Schokoriegel, die andere Halfte setzt sich aus Pralinen, kakaohaltigen
Zuckerwaren und anderen geflllten und ungefillten Schokoladenerzeugnissen und
Kakaoprodukten zusammen.

Schokolade enthéalt dabei zumeist zwischen 25 und 70% Kakao. Der Pro-Kopf-Verbrauch an
Kakao ist also deutlich geringer als der Schokoladenkonsum.

Selbsttest

Uberschlagt einmal, ob euer persénlicher Kakao- und Schokoladenkonsum tiber oder unter dem
Durchschnitt liegt. 11 kg Schokolade entsprechen pro Jahr z.B. 110 Tafeln Schokolade (ca. 2 pro
Woche) oder 200-250 Schokoriegeln (ca. 4 bis 5 pro Woche).

Es gibt viele verschiedene Schokoladensorten und -qualitdten. Grob kann man zwischen Bitter-
schokolade, Milchschokolade und weiBer Schokolade unterscheiden. Als Kuvertlire bezeichnet
man eine mit hoherem Fettanteil versehene Schokolade zum Backen und Glasieren.

Tabelle: Durchschnittliche Zusammensetzung verschiedener Schokoladensorten (pro 100 g)

Typ Zucker Kakaobutter Kakaomasse Milchpulver
Bitterschokolade 40 g 409 20g

Milchschokolade 48 g 18g 12g 22 g
WeiBe Schokolade 46 g 289 - 269

Auch weiBe Schokolade enthéalt also Kakao. Im Unterschied zu brauner Schokolade enthalt
weiBe Schokolade jedoch nur Kakaobutter und keine Kakaomasse, die Schokolade die typisch
braunliche Farbe verleiht.

Historische Fakten

Das Wort Kakao stammt aus dem Mixe-Zoque, einer indigenen amerikanischen Sprachfamilie mit
17 Sprachen, die hauptsachlich in Mexiko gesprochen werden. Uber die Mayasprachen ist das
Wort ins Aztekische und von dort ins Spanische gelangt. Von dort hat es seinen Weg in die
europaischen Sprachen genommen. Die Maya der Klassik nannten die Pflanze ka-ka-wa, von
dem sich das in vielen Sprachen heute noch verwendete cacao ableitet.

Theobroma cacao’ (der Kakaobaum) stammt urspringlich aus Sidamerika. Dort wurde er seit
dem 7. Jahrhundert von den Maya kultiviert. Seine Samen, die Kakaobohnen, dienten nicht nur
als Nahrungs-, sondern weil sie so wertvoll waren auch als Zahlungsmittel.

Im Jahr 1502 gelangte Kolumbus, ein Eroberer in Diensten des spanischen Kénigs, nach
Amerika. Bei einem Landgang entdeckte er auf einem Markt die Kakaobohnen, die dort
verkauft wurden und als Zahlungsmittel dienten. Er brachte sie nach Spanien, wo Kakao
allerdings erst beliebt wurde, als Cortés vom Hof des letzten Aztekenherrschers Montezuma IlI.

' Theobroma bedeutet soviel wie ,Speise der Gétter”.



ein Rezept fur ein Xocéatl genanntes Getrank aus gerdsteten, zerstampften Kakaobohnen
und kaltem Wasser einflhrte.

Schnell kam man auf die Idee, das dickflUssige, bittere Getrank mit Vanille, Gewirzen, Honig
und Zucker zu verfeinern und heiB3 zu servieren. Der Name ist Ubrigens an den gleichnamigen
Gott Xocoatl angelehnt.

Im 17. Jahrhundert eroberte die Trinkschokolade nach und nach das restliche Europa: erst
Frankreich, dann die Niederlande (Amsterdam wurde zum wichtigsten Importhafen fur Kakao
auBerhalb Spaniens) und von dort aus Deutschland, Skandinavien und Italien. Bis ins 19.
Jahrhundert hinein blieb sie ein Luxusgut fiir die Reichen. Erst als Maschinen zur Verarbeitung
des Kakaos erfunden wurden und die Ertrage im Kakaoanbau stiegen, konnten sich auch armere
Bevolkerungsschichten Trinkschokolade leisten.

Lange Zeit wurde Kakao ausschlieBlich fur die Zubereitung von Getranken verwendet. Erst im 19.
Jahrhundert gelang es zum ersten Mal, eine feste Schokolade aus Kakaomasse, Kakaobutter und
Zucker auf den Markt zu bringen. Bis dahin konnte man Schokolade nur trinken.

Von der Kakaobohne zum Kakaopulver

Auf den verschiedenen Kontinenten herrschen verschiedene Produktionsformen vor: Wahrend
Kakao in amerikanischen Landern auf groBen Plantagen angebaut wird (wodurch die Gefahr der
Monokulturbildung entsteht), findet man in den afrikanischen Anbaugebieten eher kleinbauer-
liche Familienbetriebe.

Um sich gut entwickeln zu kénnen, benoétigt der Kakaobaum warmes, feuchtes Klima und
ausreichend Schatten. Er wird daher in tropischen Gebieten angebaut, wo hohe Temperaturen
herrschen und ausreichend Niederschlag fallt. Sind diese Voraussetzungen gegeben, kann der
Kakaobaum das ganze Jahr Uber blihen. Im Alter von funf bis sechs Jahren tragt er das erste Mal
Frichte, die bis zu 30 ¢cm lang und 500 g schwer werden. Sie enthalten bis zu 50 in das
Fruchtfleisch eingebettete Samen, die umgangssprachlich oft als Kakaobohnen bezeichnet
werden. Kakao wird zweimal im Jahr geerntet, jeweils zu Beginn der Regenzeit.
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Abbildung: Die Kakaofrucht, wie Abbildung: Die Kakaofrucht Abbildung: Geroéstete
sie am Baum wéchst enthalt bis zu 50 Samen, die Kakaobohnen

sogenannten Kakaobohnen



Um aus den Samen des Kakaobaums, die einen hohen Gehalt an Bitterstoffen aufweisen, Kakao
zu gewinnen, sind folgende Schritte notwendig:

Ernte Die direkt am Stamm wachsenden Frichte werden mit Macheten vom Baum
abgeschlagen. Um das Eindringen von Keimen zu verhindern, darf die
Baumrinde dabei nicht verletzt werden.

Fermentation Nach der Ernte werden die Frichte mit Macheten aufgeschlagen und auf
Bananenblattern ausgebreitet und mit diesen auch Uberdeckt oder in
Bottiche geflllt. Die sogenannte Fruchtpulpe (das weiBe, zuckerhaltige
Fruchtfleisch) entwickelt Temperaturen von ca. 50° C und beginnt sehr schnell
zu garen. Die beginnende Keimung der Samen wird durch den entstehenden
Alkohol gestoppt und die Bohnen verlieren einen Teil ihrer Bitterstoffe. Der
gesamte Vorgang dauert ungefdahr zehn Tage, wahrend denen die
Kakaobohnen ihre typischen Geschmacks- und Aromastoffe sowie ihre Farbe
entwickeln.

Trocknung Traditionell werden die Kakaobohnen in der Sonne getrocknet. Nach diesem
Vorgang sind sie nur noch halb so gro3 wie unmittelbar nach der Ernte.

Export Die getrockneten Bohnen werden in Sacke verpackt und in weiter-
verarbeitende Lander verschifft (meist nach Europa oder Nordamerika). Dort
erfolgt die Weiterverarbeitung zu Kakaomasse, die u.a. wichtig fur die
Herstellung von Schokolade ist. Die Kakaomasse wird durch das Vermahlen
und Verflissigen von Kakaobohnenbruchstiicken gewonnen. Sie besteht aus
Kakaobutter und Kakaotrockenmasse, die in weiteren Produktionsschritten
oft voneinander getrennt werden, um sie leichter weiterverarbeiten zu
kénnen.

Wausstest du schon, dass...

e der Markenname ,,Milka” sich aus den Anfangen der Worte Milch und Kakao
zusammensetzt?

e es Parfim gibt, das nach Schokolade riecht?

e Kakaoschalen, die als Abfallprodukt anfallen, zum Beispiel zu Verpackungsmaterial oder
Dungemittel weiterverarbeitet werden?

e die stimmungsaufhellende Wirkung der Schokolade dem Theobromin zu verdanken ist, von
dem dunkle Schokolade mit einem Kakaoanteil von tGber 70 % besonders viel enthalt?
Chemisch ahnelt Theobromin dem Koffein.

e der deutsche Markt jahrlich mit 200.000 Tonnen Rohkakao versorgt wird?
e deutsche Kakaoimporte zu 60 % aus der Elfenbeinklste kommen?

o die ElfenbeinkUste mit einem Weltmarktanteil von 40 % das bedeutendste
Kakaoerzeugerland der Welt ist?

o fair gehandelter Kakao trotz positiver Entwicklungen bislang noch weniger als 0,1 % der
gesamten Kakaoproduktion ausmacht?



Schwerpunktthema: Fairer Handel

Anmerkung In diesem Teil wird das erschitternde Thema Kinderarbeit in armen Landern
behandelt. Kinder und Jugendliche sollten wissen, dass es das gibt. Naturlich ist
man bei der ersten Konfrontation damit erst einmal bedrickt, die Realitat ist
aber noch viel harter. Wichtig ist es, am Ende zu zeigen, dass jede und jeder
mit ihrem/seinem Konsumverhalten etwas dndern kann! Denn Pfadfinderinnen
und Pfadfinder blicken tber den Tellerrand.

Nachdem ihr euch damit beschaftigt habt, welche Rolle Kakao in eurem Leben spielt, geht es
nun darum, einen Blick auf die Regionen der Welt zu werfen, in denen Kakao angebaut wird.

Eine wahre Geschichte

Der Kanister auf seinem Ricken ist von einem unbarmherzigen, harten Blau. Aus dem Schlauch
rinnt eine Flussigkeit. , Es juckt”, fltstert er, wéhrend durchsichtige Tropfen Uber seine Finger
laufen. ,Es brennt auf der Haut, in der Nase, in den Augen, es bringt dich zum Husten!”

Seit dem Morgengrauen hat Richard mit dem Pestizid die griingelben Frtichte von Kakaobdumen
bespriiht. Den ganzen Tag. Ohne Atemschutz. Er schaut uns an wie ein mtder alter Mann, dabej
ist Richard erst 10 Jahre alt.

Der kleine Richard kratzt sich den Schorf von den Armen und sieht zu Boden. Wozu die
Kakaobohnen gut sind, die sein Leben und das Hunderttausender anderer Kinder bestimmen,
weil3 er nicht. Von Schokolade hat er noch nie gehért, eine Schule nie besucht.

Zum Abschied reicht uns Richard die Hand: Sie fihlt sich rau und zerbrechlich an. Und feucht
vom Pestizid. Kurz darauf beginnen unsere Finger heftig zu jucken — ein pulsierendes Brennen,
das sich mit Wasser nicht abwaschen lésst..?

Macht nach dem Lesen eine kurze Pause und schaut, wie die Geschichte auf eure Gruppenkinder
gewirkt hat. Nun kénnt ihr einige inhaltliche Informationen geben, die helfen, den ersten Teil
der Geschichte zu verstehen:

e Richard arbeitet im auBersten Sudwesten der Elfenbeinkiiste, dem Land, aus dem uber
40 % des weltweit produzierten Kakaos stammen. Damit ist die Elfenbeinktste das be-
deutendste Kakaoerzeugerland der Welt.

¢ In Deutschland kommen sogar 60 % der Kakaoimporte aus diesem Land.

e 70 % des weltweit angebauten Kakaos kommen aus Afrika, der Rest aus Latein- und
Mittelamerika und Asien.

¢ Auf afrikanischen Kakaoplantagen arbeiten rund 285 000 Kinder, bis zu 14 Stunden
taglich. Zwei Drittel davon sind jinger als 14 Jahre.

Abbildungen: Geerntet werden die Kakaobohnen in vielen Plantagen von Kindern, die dafiir kaum Geld
verdienen und nicht in die Schule gehen kénnen.

2 Die Geschichte ist dem Artikel ,Kinderschokolade - Wie Kinder in Afrika fur unsere Schokolade schuften”,
Greenpeacemagazin 3/2009 entnommen.

8



Wie kommt es, dass andere Kinder dafiir leiden missen, dass wir Schokolade
genieBen kénnen?

Um das zu verstehen, muss man neben dem Verhalten der Konsumenten und der Politik der
Konzerne auch bei den Strukturen im jeweiligen Anbauland ansetzen:

An der Elfenbeinkiste gibt es sehr viele Landwirte, die auf sehr kleinen Fldchen (bis zu drei
Hektar; ein Hektar sind 100 x 100 Meter) Kakao anbauen. Sie verhelfen der Schokoladenindustrie
zu Umsatzen von fast zwei Milliarden Dollar, doch sie selber sind bettelarm. Warum ist das so?

Die Kleinbauern sind darauf angewiesen, dass Zwischenhandler ihnen die Ernte abnehmen. Da
sie keine starke Lobby und keine Alternativen haben, mussen sie den Rohkakao zu dem Preis
abgeben, den der Zwischenhandler ihnen bezahlt. Aktuell erhalten Kakaobauern ca. 75 Cent
fiir ein Kilogramm Kakaobohnen, also soviel, wie wir hier ungefahr fir eine 100g-Tafel Scho-
kolade bezahlen. Dieses Geld reicht jedoch oft nicht einmal fur Pflanzenschutzmittel und die
Plantagenpflege.

Die Zwischenhandler verkaufen die Kakaobohnen an Exporteure, sie werden gewaschen, ver-
packt und verschifft. In den verarbeitenden Landern angekommen (Europa oder Nordamerika)
werden die Kakaobohnen an den Bérsen an Schokoladenfirmen verkauft, die diese zu Kakaopul-
ver und Kakaobutter verarbeiten, um daraus ihre Produkte zu fertigen. Aktuell (Stand November
2010) kostet eine Tonne Rohkakao an der Borse ca. 2300 EUR, das entspricht 2,30 EUR pro Kg.
Vom Erzeuger bis an die Borse hat der Rohkakao seinen Wert also etwa verdreifacht.

Nun beginnt die Veredelung des Rohstoffes Kakao. Firmen verarbeiten ihn zu Schokolade oder
zu einer Vielzahl anderer kakaohaltiger Produkte. Betrachtet man die gesamte Wertschépfungs-
kette vom Erzeuger bis zum Endverbraucher, geht ein GroBteil des Gewinnes an die Firmen, die
den Kakao zu Schokolade weiterverarbeiten sowie an die Geschéafte, die die Schokolade verkau-
fen.

Der einzige Faktor, den der Landwirt angesichts der schlechten Bezahlung beeinflussen
kann, sind die Kosten fiir die Arbeitskraft. Deshalb schickt er oft Kinder in die Pflan-
zung. Dies tut er, obwohl z.B. in der ElfenbeinkUste sehr viele Erwachsene Arbeit suchen. So
liegt die Arbeitslosigkeit in der Elfenbeinklste bei Gber 40 % (zum Vergleich: in Deutschland
sind es sieben bis acht Prozent). Es gabe also ausreichend erwachsene Menschen, die eine Arbeit
suchen, die der Landwirt jedoch nicht bezahlen kann. Das Ganze ist ein Teufelskreis, aus dem
man nur schwer herauskommt: Kakao bringt nur sehr wenig Geld, ohne Geld kann ein
Kakaobauer seine Kinder nicht zur Schule schicken, ohne Schulabschluss haben die
Kinder kaum eine Alternative zur Arbeit auf der Kakaoplantage.

Sollte man nun keine Schokolade mehr essen und so weit wie méglich auf Kakao verzichten?
Nein, denn es wirde den Erzeugern nicht helfen, wenn der Weltmarkt fur Kakao aufgrund
geringerer Nachfrage zusammenbrache. Viel wichtiger ist es, Produkte zu kaufen, die ohne
Kinderarbeit und ohne menschenunwirdige Arbeitsbedingungen hergestellt wurden.

Wie kénnen wir sicher sein, dass fir die Schokolade, die wir essen, kein
anderes Kind geschuftet hat und nicht zur Schule gehen konnte?

Vielleicht habt ihr schon einmal vom fairen Handel gehoért. Dieser fordert gezielt
Kleinbauern und Familienbetriebe, die sich in Genossenschaften organisiert haben. Hier in
Deutschland vergibt der Verein Transfair ein Siegel (s. nachste Seite) an Firmen, die ihre
Produkte in jedem Herstellungsschritt nach den Richtlinien des fairen Handels produzieren
lassen.



Hierzu gehoren z. B. Verpflichtungen der Genossenschaften in den Anbauléndern:
¢ Kinder- und Sklavenarbeit sind tabu;

e die Genossenschaften mussen politisch unabhangig sein und eine demokratische Struktur
aufweisen;

¢ die Organisationen setzen sich fir eine nachhaltige Entwicklung von Okologie, Bildung und
Frauenférderung ein;

e die Herstellung von Schokolade muss ohne gentechnisch verdanderte Pflanzen und Zutaten
erfolgen.

Wenn diese Voraussetzungen erfiillt sind, bekommen die Bauern
e einen Aufpreis flr faire Arbeits- und Produktionsbedingungen,
e einen garantierten Mindestabnahmepreis (dies ist leider nicht selbstverstandlich),

¢ Unabhangigkeit von den Weltmarktschwankungen (Der Kakaomarkt ist einer der instabils-
ten Markte der Welt, er ist von starken Preisschwankungen gepragt).

Beim fairen Handel geht es also nicht nur um die Vermeidung von Kinderarbeit, sondern um
soziale und dkologische Standards, die es den Menschen in den Anbaulandern ermég-
lichen, ihre Existenz langfristig zu sichern.

Hintergrundwissen Die gesamte Schokoladenindustrie gibt an, jahrlich insgesamt 6 Millio-
nen EUR in Hilfsprogramme zum Schutz der Kleinerzeuger und insbe-
sondere zum Kinderschutz zu investieren. Das ist schén. Berlcksichtigt
man jedoch, dass allein Nestlé, der groBte Lebensmittelkonzern der
Welt, einen Umsatz von mehr als 70 Milliarden EUR pro Jahr macht,
wirkt diese Summe sehr gering.

Fur einen nachhaltigen Einkauf spielt neben dem fairen Handel auch der Handel mit Waren
aus 6kologischem Landbau eine immer bedeutendere Rolle in den Supermarktregalen. Diese
erkennt man an dem deutschen staatlichen Biosiegel.’

BO
nach
EG-Oko-Verordnung

FAIRTRADE

Abbildung: Fairtrade-Siegel Abbildung: Das deutsche Abbildung: Das im Juli 2010 einge-
staatliche Bio-Siegel entspre- fuhrte einheitliche EU Bio-Siegel
chend der Kriterien der EG-

Oko-Verordnung

3 Weitere Informationen rund um das Biosiegel, verschiedene Anbauverbande oder den Unterschied zwischen biologisch
und 6kologisch erfahrt ihr unter www.bio-siegel.de (,, Infos fur Verbraucher” und ,Haufig gestellte Fragen”) oder unter
www.oekolandbau.de (hier findet ihr auch je eine extra fur Kinder bzw. Jugendliche aufbereitete Homepage).
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Wahrend das Fairtrade-Siegel liberwiegend fiir soziale Standards steht, geht es beim
Biosiegel um o6kologische Standards, also um den Umweltschutz. Fir den Anbau von
Kakao bedeutet das zum Beispiel, dass auf Pflanzenschutzmittel verzichtet wird. Da diese sehr
gesundheitsschadigend sind und oft ohne Schutzkleidung gearbeitet wird, ist dies fur die Men-
schen, die auf den Plantagen arbeiten, ein wichtiger Schritt, und auch die Konsumenten profitie-
ren davon. AuBBerdem kann biologisch angebauter Kakao zu hoheren Preisen verkauft werden
als konventionell angebauter Kakao, was ebenfalls eine Verbesserung der Lebensbedingungen
der Menschen bedeutet. Nicht alle Bioprodukte sind fair gehandelt, allerdings sind viele der fair
gehandelten Produkte aus 6kologischem Landbau.

Auch wenn viele der genannten Zahlen und Fakten bestimmt im ersten Moment ziemlich bedri-
ckend sind, sollte man auf jeden Fall festhalten, dass sowohl der Handel mit Fairtrade- als auch
mit Bio-Produkten einen Aufschwung erlebt und immer mehr Handler und Verbraucher Wert auf
Umweltschutz und Sozialvertraglichkeit legen.

Das konnt ihr machen

Achtet beim Kauf von Schokolade und anderen Kakaoprodukten
auf das Fairtrade- und/oder das Biosiegel. Fair gehandelte
Schokolade gibt es inzwischen nicht mehr nur im Eine-Welt- und
Bioladen, sondern auch in vielen anderen Supermarkten. Fragt doch
einmal in eurem Supermarkt nach, ob er fair gehandelte
Schokolade oder Bioschokolade im Sortiment hat. FAIRTRADE

Eine Handelsorganisation, die fair gehandelte Produkte importiert, ist BITTER-

zum Beispiel die Gepa. Die Gepa ist Europas grof3tes Handelsunterneh- ;
men fir fair gehandelte Produkte und kooperiert mit Genossenschaften SCHOKOLADE
und Vermarktungsorganisationen in Afrika, Asien und Lateinamerika [ en aus Ghana
und bezieht ihre Waren zu fairen Preisen und Konditionen fir die e
Hersteller.

Viele Supermarkte verkaufen inzwischen Produkte unter Eigenmarken, die das Bio- oder
Fairtrade-Siegel tragen. Zwischen der groBen Auswahl im SiBigkeitenregal sind diese nicht
immer leicht zu finden, genau hinschauen oder nachfragen lohnt sich also.

Es gibt auch Firmen, die zwar nicht nach den strengen Kriterien des 6kologischen Landbaus oder
des fairen Handels wirtschaften, die aber trotzdem Wert auf soziale und 6kologische Standards
legen und zum Beispiel eigene Kooperativen in den Anbaulandern ins Leben gerufen haben.
Hierzu gehort das deutsche Familienunternehmen Ritter Sport, das sich in Deutschland fir
Umweltschutz einsetzt und seinen Kakao von der eigens initiierten Kooperative in Nicaragua
bezieht (siehe Infobox).

Beispiel: Ritter Sport

Das Familienunternehmen setzt sich sowohl in Deutschland als auch in Nicaragua, wo der Grofteil des
Kakaos fur die quadratischen Tafeln angebaut wird, fir Mensch und Umwelt ein. Bereits 1991 wurde das
Verpackungsmaterial auf recyclingfahige Einstoffverpackungen umgestellt: Statt der herkémmlichen 4,1
Gramm Hulle fur eine 100 Gramm Tafel wiegt die Ritter Sport Verpackung nur 1,4 Gramm. Das spart jedes
Jahr 1000 Tonnen Verpackung allein bei den 100g-Tafeln, das sind 50 LKW-Ladungen umweltbelastender
Materialien. AuBerdem wurde ein firmeneigenes Blockheizkraftwerk errichtet, das 30 % des Strombedarfs
des Firmengeldndes in Waldenbuch deckt, der restliche Strom wird von einem Okostromanbieter bezogen.

In Nicaragua hat die Firma ein Entwicklungsprojekt ins Leben gerufen, das sich zu einer Kooperation mit 14
Bauernkooperativen weiterentwickelt hat. Ziel ist es, die Lebensbedingungen der Kakao-Kleinbauern vor
Ort zu verbessern und die tropischen Regenwalder als elementare Lebensgrundlage zu schitzen.

Weitere Informationen findet ihr unter www.ritter-sport.de
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Recherchiert im Internet auf den Homepages verschiedener Firmen (vielleicht ja auch der
Firma, die eure Lieblingsschokolade produziert?), ob sie etwa in ihrem Leitbild oder unter
Engagement etwas zum Thema Umweltschutz oder fairem Handel schreiben.

Fair gehandelte Schokolade ist sicher ein bisschen teurer als andere Schokolade, daflr hat sie
eine sehr gute Qualitat und ihr kdnnt sie mit bestem Gewissen genieBen.

Praxisprojekt: Schokolade selbst herstellen

Zutaten 50 g Kakao*
50 g Pflanzenmargarine*
200 g Milchpulver*
100 g Honig (oder Ribenkraut)*
125 ml Sahne*

* nach Maéglichkeit aus fairem Handel und biologischem Anbau

Material 1 groBen Topf
1 kleinen Topf
1 kleine Schussel
1 Ruhrloffel
1 Backblech
1 Backpinsel

1. Die Margarine im Wasserbad schmelzen. Hierzu erhitzt ihr in dem groBen Topf ein wenig
Wasser und stellt anschlieBend den kleinen Topf mit der Margarine hinein.

2. Das Milchpulver mit dem Kakao in der kleinen Schissel vermischen und zu der flussigen
Margarine geben und umrihren.

3. WeiterrUhren und dabei die Sahne hinzufiigen.

4. Die Mischung aus dem Wasserbad heraus nehmen, weiterriihren bzw. kneten und auf
etwa 50° C abkihlen lassen.

5. Den Honig zugeben.
6. Den Schokoladenteig auf einem gefetteten Backblech etwa fingerdick verteilen.

7. Je nach Geschmack koénnt ihr jetzt noch gehackte Haselnlisse, Mandeln oder Rosinen
hineindrucken.

8. Bei50-100° C (bzw. Gas Stufe 1) im Backofen etwa 10-20 Minuten lang trocknen lassen.
9. Herausnehmen und an der Luft fest werden lassen. Die Schokolade in Stiicke schneiden.

Guten Appetit!

Verkostung

Nachdem ihr nun so viel Uber Schokolade gesprochen habt, wird es natirlich Zeit, selbst welche
zu genieBen!

Ihr kénnt verschiedene Sorten Fairtrade-Schokolade mit geschlossenen Augen erraten lassen,
oder ihr probiert einfach, welches eure Lieblingssorten fair gehandelter Schokolade sind.
Vergleicht diese Produkte mit eurer selbst hergestellten Schokolade.

Guten Appetit und viel SpaBB beim Ausprobieren!
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Quellen

Schmutzige Schokolade. Ein Film von Miki Mistrati. NDR 2010
www.bio-siegel.de

www.greenpeacemagazin.de

www.infozentrum.schoko.de

www.oekolandbau.de

www.theobroma-cacao.de

www.transfair.org

www.wikipedia.de

www.labbe.de
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