auch kaum in Neuanpflanzungen investiert, alte

Kakaobiume aber sind anfalllger fur Krankhelten _I "

Die Erntemengen sinken —und damlt stelgen die Preise

fur Kakao und échokolade rasant Hendrlk Lasch

hat untersucht was das far herstellende Betrlebe
heil3t — und fir Schokoladen Fans. "".’; N

nfangs war Schokolade ein Luxusgut. Nachdem spanische
z s Eroberer Mitte des 16. Jahrhunderts die Kakaobohne und
Rezepte fiir ihre Verarbeitung aus Mittelamerika nach
Europa gebracht hatten, galt Schokolade, die zunachst nur in
fliissiger Form konsumiert wurde, als Modegetrank fiir einen
»kleinen elitdren Kreise« bei Hofe, wie es in einer Kulturgeschichte
iber »Die Welt des Kakaos« heif3t. Erst im 19. Jahrhundert fiihr-
ten neue Verarbeitungsmethoden und ein verstarkter Anbau dazu,
dass Schokolade »fest, demokratisch und erschwinglich« wurde,
schreiben Clara und Gigi Padovani im Buch »Schokolade-
Sommelier«. Heute gelten eine Tasse Kakao oder eine Tafel
Schokolade als schnelle und jederzeit verfiigbare Energie- und
Gliicksspender. Laut dem Statistischen Bundesamt wurden 2023
hierzulande 1,14 Millionen Tonnen Schokolade produziert. Rech-
nerisch sind das 13,6 Kilo pro Kopf, was mehr als zweieinhalb Tafeln
pro Woche entspricht.

Nicht ausgeschlossen, dass Schokolade in Zukunft wieder zum
Luxus wird. »Die Zeiten, als eine Tafel fiir weniger als einen Euro
zu haben war, sind definitiv vorbei«, sagt Gerrit Wiezoreck. Er ist
Geschéftsfiihrer bei dem Bochumer Unternehmen EcoFinia, das
erster reiner Bio-Schokoladenhersteller in Deutschland war und
Marken wie Vivani und iChoc produziert. Die Schokoladen mit
ihrem teils hohen Kakaoanteil waren schon immer teurer als die
siifSen Alternativen aus dem Supermarkt. Im Juli sah sich das Unter-
nehmen indes zu einer Preisanhebung von 25 Prozent genotigt.
Andere Betriebe vollzogen dhnliche Schritte oder miissten das bald
tun, sagt Wiezoreck: »Schokolade wird signifikant teurer werden.«

Der Preis fiir Kakao, der zu den wichtigsten Zutaten von
Schokolade gehort, gehtbereits jetzt durch die Decke. Bisher hatte
eine Tonne Bohnen zwischen 1500 und 4 000 Dollar gekostet. Im
April 2023 erreichte der Preis an der Borse indes ein Allzeithoch
von 12 500 Dollar. Bereits im Januar hatte das Statistische Bun-
desamt mitgeteilt, die Einfuhrpreise nach Deutschland seien
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binnen Jahresfrist um 73,4 Prozent gestiegen. Im Handel ist das
noch nicht voll angekommen. Grofle Hersteller konnten es sich
leisten, Vorrate anzulegen, und profitierten so noch von den giins-
tigeren Einkaufspreisen friitherer Jahre, sagt Wiezoreck: »Zuerst
trifft es kleinere Unternehmen wie uns, die dafiir nicht die Mittel
haben.« Typischerweise, heifdt es in einer Analyse der Saxo Bank,
dauere es sechs bis zwolf Monate, bevor sich hohe Rohstoffpreise
im Einzelhandel auswirkten. Kund*innen sollten sich aber schon
einmal dafiir »wappnen, dass die Schokoladenpreise steigen.

Kakao wird teurer, weil er zunehmend knapp ist. Die weltweite
Nachfrage steigt stetig, gleichzeitig sinkt die Produktion. 2023 /24
wurden weltweit 4,45 Millionen Tonnen Kakaobohnen erzeugt,
zehn Prozent weniger als im Jahr davor und fast 400 000 Tonnen
weniger als nachgefragt waren. Schon in den Jahren davor gab es
Defizite. Das fiihrt zu einem Wettlauf um die wertvollen Bohnen,
einem »scramble for cocoa«, wie es bei Saxo heifdt. Teils fithrte
das zu Wildwest-Methoden. EcoFinia etwa hat eigentlich Vertrage
mit Kooperativen in der Dominikanischen Republik, die fiir den
Hersteller Kakao mit Fairtrade- und Demeter-Zertifizierung pro-
duzieren. Weil aber Konkurrenten den Bauer*innen die Bohnen
zu héheren Preisen direkt vom Hof abnahmen, kamen die Partner
ihren Verpflichtungen nicht nach. »Wir mussten fiir viel Geld
anderswo kaufen, sagt Wiezoreck, der von einer »bitteren Erfah-
rung« spricht: »In der Krise schiitzen auch langfristige Partner-
schaften nicht.«

Der Riickgang der Produktion hat viele Ursachen. Eine ist der
Klimawandel. Der Kakaobaum, der aus dem Amazonasgebiet
stammt, reagiert empfindlich auf Wetterunbilden. Derlei Phano-
mene aber haufen sich in Lindern wie Ghana oder Elfenbeinkiiste.
Dort befinden sich die Hauptanbaugebiete fiir Kakao, aus West-
afrika kommen heute zwei Drittel der weltweiten Ernte. Gerade
dort plagen Diirreperioden und Starkregen nun die Baume, die
soauchanfalliger fiir Krankheiten werden. Laut der Internationalen



Kakao-Organisation (ICCO) ging die gelieferte Menge an Bohnen
binnen Jahresfrist um ein Drittel zuriick. Weil der Klimawandel
in Aquatornihe rasch voranschreitet, erwarten Wissenschaft-
ler*innen, dass bis Mitte des Jahrhunderts 90 Prozent der jetzi-
gen Anbauflachen weit weniger geeignet sind als bisher.

Weitere Missstidnde verscharfen die Lage. Landwirte in West-
afrika erzielten bisher trotz staatlich garantierter Ankaufpreise
nur geringe Erlése. Von rund 89 Cent, die eine Tafel Milchschoko-
lade in Deutschland zeitweise kostete, kimen bei ihnen nur sechs
Cent an, erklart das Bundesministerium fiir wirtschaftliche
Zusammenarbeit und Entwicklung. Viele leben in Armut, oft miis-
sen Kinder bei der Arbeit mithelfen. Geringe Einkiinfte und unge-
klarte Landrechte sorgen dafiir, dass kaum in Neupflanzungen
investiert wird. Daher seien Badume oft alt und anfalliger fiir Krank-
heiten, erklart die Umweltorganisation WWF. Weil Diinger teuer
ist, werden Plantagen aufgegeben, wenn Béden ausgelaugt sind,
und neue angelegt - oft auf Flachen, die zuvor bewaldet waren.
Der Kakaoanbau ist lauf WWF einer der grofsten Treiber der Ent-
waldung, die ihrerseits den Klimawandel antreibt. Ab Ende 2024
diirfen in die EU keine Agrarprodukte mehr aus Gebieten impor-
tiert werden, die nach 2020 gerodet wurden.

Um den Kakaoanbau zu unterstiitzen, engagieren sich viele
herstellende Betriebe aus Deutschland derweil fiir Verbesserun-
gen. EcoFinia etwa beteiligt sich in der Dominikanischen Repub-
lik an Projekten, in denen Kakaobaume in Oko-Betrieben ange-
baut werden, und zwar in Misch- statt Monokultur, sagt Wiezoreck:
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»Bananen- und Maracujastauden spenden Schatten und sind eine
alternative Einkommensquelle.« Auch grof3e Hersteller bemiihen
sich um bessere 6kologische und soziale Bedingungen. Teils
geschieht das unter dem Dach des »Forums Nachhaltiger Kakao«.
Auf dem Internetportal www.chocolatescorecard.com lisst
sich fiir tiber 60 Hersteller und Handelsunternehmen iiberprii-
fen, wie gut das bereits gelingt.

All das wird freilich nicht verhindern, dass Kakao knapper und
Schokolade teurer wird. Fachleute erwarten, dass Hersteller mit
einem Trend zur Schrumpfung reagieren: kleinere Tafeln Scho-
kolade fiir den gleichen Preis. Andere setzen auf die Wissenschaft.
Das Bundeszentrum fiir Erndhrung (BZfE) verweist auf ein jun-
ges Unternehmen aus der Schweiz, das Kakaopulver im Bioreak-
tor erzeugen will. Dafiir wiirden Zellen aus Kakaobohnen entnom-
men und kultiviert. Zu den Hiirden z&dhlt das BZfE neben den
Zulassungsverfahren vor allem den hohen Energieverbrauch.

EcoFinia-Chef Wiezoreck setzt auf andere Arten von Innova-
tion. Der Trend gehe »hin zu spannenden Fiillungen«. So lasst sich
der Kakaobedarf ebenso senken wie durch Substitution. Kakao-
butter etwa lasse sich teilweise durch andere Fette ersetzen, ohne
dass der Geschmack leide. Gleichzeitig betont Wiezoreck, dass
»Edelschokolade ein Teil der Markenidentitat« bleibe. Der WWF
wiederum rat angesichts hoher Preise zu bewussterem Verzehr.
»Geniefden Sie Schokolade in MafRen und schitzen Sie sie wert!,
empfiehlt die Umweltorganisation. Diese sei schlieflich »ein
besonderes Luxusgut«. @

Regionaler Genuss in der
_ .ot o Bad Essen!
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