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SCHOKOLADE ETWAS ANDERS
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Agustina und Alejo bauen im tropischen Regenwald
Ekuadors Bio-Kakao an, produzieren kostliche
Schokolade und lassen 90 Prozent des Areals ihrer
Farm unangetastet, um das Okosystem zu erhalten. Es
geht dabei um nicht nur um soziale Gerechtigkeit und
okologische Nachhaltigkeit, Kreislaufwirtschaft und
kollaborative Okonomie, sondern auch um den Bruch
mit Paradigmen und darum, neue Wege zu eroffnen.




Soziale Gerechtigkeit und 6kologische
Nachhaltigkeit

Die Farm von Agustina Arcos und ihrem Partner Alejo befindet sich in Mash-
pi, einer Regenwaldzone am Fuss der ekuadorianischen Anden und umfasst
56 Hektar. Bei einem Rundgang besuchen wir die in Agroforstsysteme inte-
grierten Kakaopflanzungen, die Baumschule zur Heranzlichtung von Kakao-
setzlingen sowie weiteren einheimischen Baumen und Strduchern, den
Weiterverarbeitungsbereich des Kakaos, und schliesslich die Schokoladen-
produktion, alles mitten im Wald. Agustina wuchs auf einer Farm auf, bevor
sie in Quito Okologie studierte. Dort lernte sie Alejo, der aus Costa Riva
stammt, kennen. “Uns beiden”, erklart Agustina, “geht es darum, so natirlich
wie moglich Kakao zu produzieren und daraus Schokolade herzustellen, vor
allem aber den Regenwald zu bewahren.*

Der Chocd, so nennt man in Ekuador den Regenwaldgurtel zwischen Quito
und der Pazifikkiste, zeichnet sich durch eine Uppige tropische Vegetation
aus, und es regnet fast taglich. Kakao wie auch andere Friichte werden auf
der Farm nur auf einem Zehntel der Flache angebaut und auch dies nicht
in Monokultur, sondern in einer Mischform zwischen Ursprungsvegetation
und Kulturpflanzen wie Kakao. 90 Prozent der Flache, insgesamt 50 Hektar,
dienen der Regeneration des Okosystems und der Erhaltung des Regenwal-
des. Die umliegenden kleinen Farmen, teils Verwandte von Agustina, wid-
men ebenfalls einen Grossteil ihrer Flachen der Regeneration des Waldes
und der Biodiversitat. So wurde es mdglich, einen breiteren Waldkorridor als
okologische Schutzzone zu schaffen.




“Unser Kakaoanbau und die Weiterverarbeitung zu Schokolade
tragt zu sozialer Gerechtigkeit und okologischer Nachhaltigkeit
im Wald bei”, sagt Agustina. “Dabei verfolgen wir Prinzipien der
Permakultur und streben die Wiederherstellung der Ursprungs-
vegetation des Regenwaldes an.” Agustina und Alejo haben
mittlerweile 35 traditionelle Kakaosorten Ekuadors wiederen-
tdeckt, darunter der fur sein feines Aroma bekannte traditione-
lle Kakao des Landes, cacao nacional, fino de aroma. Die
groRen Kakaoproduzenten haben sich dagegen Uberwiegend
fur Hybridsorten entschieden. Der Kakaoanbau von Agustina
und Alejo ist zu 100 Prozent organisch: Dinger und Bio-Regu-
latoren werden auf dem Hof selbst hergestellt. Krankheiten, wie
sie in Monokulturen oder bei Hybridsorten von Kakao an der
Tagesordnung sind, viele von ihnen durch Pilzbefall verursacht,
treten Uberhaupt nicht auf oder lassen sich durch Biodunger und
Behandlung durch Mikroorganismen leicht bekampfen. Neben
Kakao werden auf den kleinen ebenerdigen Mischparzellen
etwa dreihundert verschiedene Obstsorten, Nusse und andere
tropische Frlchte angebaut, alles in kleinem Umfang.
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Bewusst viel Handarbeit und
wenig Maschine

,Mashpi Chocolate Artesanal®, Ubersetzt etwa “Hausgemachte Schokolade Mashpi’,
heil’t die Schokoladenmarke, die auf der Farm hergestellt wird. Zusammen mit drei an-
deren Personen verrichten Agustina und Alejo die Arbeit auf der Farm. “Als wir anfin-
gen, unseren Kakao zu ernten”, erinnert sich Agustina, “haben wir den Kakao zweimal
verkauft, ohne ihn weiterzuverarbeiten. Den Preis, welchen man uns zahlte, war so nie-
drig, dass wir uns entschieden, selbst Schokolade herzustellen.” Da das Kakaoanbau-
volumen nicht sehr grof} ist, musste die Verarbeitung in kleinem Umfang organisiert wer-
den. “Verarbeitungsmaschinen sind normalerweise fir industrielle Mengen ausgelegt.
Aber wir haben durch viel Improvisation Wege gefunden, die technische Ausriistung an
unsere Bedurfnisse anzupassen: bewusst viel Handarbeit und wenig Maschine”, erlautert
Agustina. Die Anlagen der Schokoladenproduktion sowie diejenigen, in denen der Kakao
fermentiert und getrocknet wird, ahneln eher einer Manufaktur als einer Industrieanlage.

Es sind nur sehr wenige Farmen, die vom Kakao bis zum Schokoriegel den gesamten
Weiterverarbeitungsprozess vor Ort durchfiihren. Mashpi Chocolate Artesanal ist ein




Mashpi Chocolate Artesanal
uber sich selbst:

Beispiel, das dies nicht nur moglich ist, sondern auch im Einklang mit der
Regeneration des Okosystems vonstattengehen kann. Das Produkte-
spektrum an Bio-Schokoladen mit mehr als 20 Produkten und verschie-
denen Geschmacksrichtungen kann sich sehen lassen — der Kakaoanteil
variiert zwischen 60 und 100 Prozent. Dass bis zum Endprodukt alles auf
der Farm bewerkstelligt wird, macht es moglich, drei Personen aus dem
nahegelegenen Dorf zu beschaftigen, welche kein eigenes Land haben.

“Wir bieten Fuhrungen durch die Farm und auch Wanderungen mit Vogel-
beobachtung an®, sagt Agustina. Durch die Einnahmen aus dem Verkauf
von Schokolade und Obstprodukten sowie Flihrungen ist die Farm selbst-
tragend und sichert den Unterhalt der Menschen, die ihre Arbeit und ihr
Leben diesem Projekt widmen.

Von Markten und Zertifizierung

“Unsere Produkte verfligen neben der Bio-Zertifizierung fur Markte in Eu-
ropa, Asien und den Vereinigten Staaten Uber ein nationales Sanitarregis-
ter’, sagt Agustina. “Nach einer Bestandsaufnahme des Marketings haben
wir allerdings festgestellt, dass es gunstiger ist, uns hauptsachlich auf den
lokalen und nationalen Markt zu konzentrieren.” Die jahrlich fallige Zertifi-
zierung ist kostspielig, um Produkte nach Europa und in andere Teile der
Welt verkaufen zu konnen. Zudem hinterfragen Agustina und Alejo zu Recht
die mangelnde Ernsthaftigkeit der Verfahren dieser Zertifizierungen. “Die in
der Regel auslandischen Unternehmen schicken zur Zertifizierung junge
Fachleute, die den Anbau selbst gar nicht prifen, sondern nur schriftliche
Unterlagen evaluieren. Das finden wir sehr fragwtrdig.” Fur jede Waren-
sendung an Markte in Ubersee fallen ausserdem hohe Transaktionskosten
an. Anstatt groBe Mengen produziert man auf der Farm eine breite Palette
von Produkten und sucht mittlerweile nahe Markte.
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Kollaborative Logik

Alejo und Agustina zahlen sich selbst das
gleiche Gehalt aus wie Manuela, die flr den
Verkauf zustandig ist, und den anderen Mitar-
beiter/innen von Mashpi Artesanal Chocolate:
900 Dollar pro Monat. “Mit diesem Einkom-
men leben wir sehr gut; aber wichtiger als das
Einkommen ist es uns, im Einklang mit der
Natur leben zu konnen.” Agustina lebt gerne
auf der Farm mitten im Wald. Erwirtschafte-
te Gewinne der Farm und der Schokoladen-
produktion werden vor Ort reinvestiert. “Die
benachbarte Farm steht zum Verkauf’, sagt
Agustina. Der Besitzer lebt in Quito und die

Produktion von Palmitos, einer Art Palmen-
herzen in Monokultur wirft flr ihn trotz monat-
licher Gewinne von mehreren tausend Dollar
nicht gentigend ab. “Wir haben uns entschie-
den, einen Teil der Farm zu kaufen, um unser
Projekt der Okosystemregeneration und des
Waldschutzes auszuweiten.” Der Kauf wird
der Verwendung von Herbiziden und Pesti-
ziden auf der Nachbarfarm ein Ende setzen
und dadurch die Verschmutzung des Mashpi-
Flusses erheblich reduzieren. Das Mitarbei-
terteam von Agustina und Alejo, zwei davon
alleinerziehende Mutter, werden ebenso Ei-
gentimer/innen der Nachbarfarm wie Agusti-
na und Alejo. Die 0konomische Logik der Farm
und ihrer Besitzer/innen ist kollaborativ: Die
Gewinne, die auf der Farm erzielt werden, sind
das Produkt der Arbeit aller. Drei benachbarte
Farmerfamilien produzieren mittlerweile unter
technischer Anleitung von Mashpi Chocolate
Artesanal Kakao, und ihre Ernte wird ebenfalls
auf der Farm zu Schokolade weiterverarbeitet.
Wo maglich wird Kreislaufwirtschaft betrieben
und die lokale Wertschdpfung gesucht.

Pioniergeist

Das Paar ist Teil des ekuadorianischen
Netzwerk zur Erhaltung des einheimsichen
Saatguts und deckt hier das Thema Kakao

ab. Dazugestossen sind Agustina und Alejo
durch einen Workshop, den das Netzwerk
organisierte. Ein Merkmal dieser Gruppe ist
ihre standige Suche nach enkeltauglichen
Losungen und ihre Experimentierfreudigkeit.
Agustina und Alejo haben kurzlich entschie-
den, die Biozertifizierung aufzugeben, um
zu genaueren Methoden Uberzugehen, die
es ihnen ermoglichen, die erreichten Fort-
schritte bei der Okosystemregeneration
uberprufen zu konnen. Derzeit sind sie da-
bei, Chromatographietests vorzubereiten.
Dabei handelt es sich um eine Technik der
biodynamischen Landwirtschaft, bei der
die Qualitat der Boden analysiert wird. Die
Chromatographie erlaubt es, in einem Pa-
piertrager die Wechselwirkung zwischen Mi-
neralien, organischem Material und Mikro-
organismen des Bodens abzulesen. Man
steht ausserdem mit Slow Food in Dialog,
um die Rolle eines Okobotschafters fiir orga-
nischen Regenwaldkakao zu ubernehmen.
Javier Carrera, ein Mitglied der Koordina-
tionsgruppe des Saatgutnetzwerks, welches
von Misereor unterstitzt wird, erklart: “In un-
serem Netzwerk, zu dem auch Agustina und
Alejo gehoren, sind wir davon Uberzeugt,
dass ein harmonischeres Zusammenleben
mit der Natur maoglich ist.” Mashpi Chocola-
te Artesanal ist der Beweis fUr das Gesagte:
Schokolade etwas anders.



Quintessenzen
in Richtung Zukunft:

Der Text, der auf Besuche und Gesprache vor Ort basiert, wurde von Jorge Krekeler
(BeraterMisereoralsAGEH Fachkraft) erstellt, zunachstjedoch mitden Interviewpart-
nern konsensfahig gemacht. Besonderen Dank gilt Agustina Arcos von Mashpi
Chocolate Artesanal und Javier Carrera vom Netzwerk Red Guardianes de Semilla.
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