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Schokolade,
die man
nicht vergisst

Die Confiserie Gmeiner
hat eine einzigartige
Schokolade aus Wild-
kakao aus den Regen-
waldern Amazoniens auf
den Markt gebracht.
Entstanden ist das Pro-
jekt in Kooperation

mit Lubeca und dem
Regenwald-Institut.

Amazonas Wildkakao

Die Confiserie Gmeiner gieB3t aus
der Wildkakao-Kuvertiire drei ver-
schieden Schokoladen und bietet
sie in Form von 90-g-Tafeln an. Mit
den Sorten Wildkakao & Kaffee
67%, Wildkakao 71% und Wildka-
kao & Vanille 45% spielt Volker
Gmeiner gekonnt mit den Aromen
des Wildkakaos.

Bis das Projekt Wildkakao-Schoko-
laden realisiert werden konnte, hat
es zwei Jahre gedauert, nicht zu-
letzt aufgrund der Besonderheit
der Kakaobohnen. Fiir die Firma
Lubeca war es eine Herausforde-
rung, den Weg von der Ernte der
Kakaofriichte bis zur fertigen Scho-
koladenkuvertiire zu realisieren.
+Wir haben zwei Jahre Arbeit und
Energie in das Projekt gesteckt”,
erkldrt Andreas Bider. Aufgrund
der relativ geringen Erntemenge

- der Wildkakao wird nur einmal
jahrlich geerntet — gab es genau ei-
nen Versuch bei der Produktion der
Schokolade. Besonders die R&s-
tung und Vermahlung waren pro-
blematisch, da die Bohnen im Ver-
gleich zu Plantagenkakao um rund
ein Drittel kleiner sind.

en Stolz und die Freude der Flussuferbe- in Amazonien zu ernten, kann man nur erahnen. Die

liegt deutlich Uber

wohner, als sie das erste Mal Schokolade
aus ihrer Hande Arbeit gegessen haben,
vergisst man nicht”, erinnert sich Dr. Rainer
Putz, Biologe und Vorstand des Freiburger Regen-
wald-Instituts. Ihm und seinem unermudlichen En-
gagement ist es zu verdanken, dass der einzigartige
Wildkakao aus Amazonien den Weg nach Deutsch-
land gefunden hat, um hier zu einer unvergleichlichen
Schokolade verarbeitet zu werden.
Denn die Aromenvielfalt der Kakao-

Der faire Lohn bohnen blieb lange unentdeckt, da

die Flussuferbewohner den Kakao
bis zu diesem Zeitpunkt wirtschaft-

dem aktuelle.n lich nicht genutzt haben. Welche He-
Weltmarktprels rausforderung es ist, den Wildkakao

Kakaofriichte gedeihen dort tiber mehrere hundert
Flusskilometer verstreut im Urwald im Schatten gro-
Ber Regenwaldbiume in einem idealen Mikroklima
und entwickeln so ihr besonderes Aroma.

.Die Regenwélder Amazoniens verkérpern mit ihrem
unvorstellbaren Artenreichtum auch die Wiege des
Kakaos”, weil3 Putz. ,Unsere angewandte Projektar-
beit dient einer nachhaltigen Nutzung der Walder und
tragt so zu deren Schutz bei. Der Schwerpunkt unserer
Arbeit liegt auf einer maximalen Wertschépfung vor
Ort, um den Menschen ein besseres Leben zu ermdgli-
chen”, erklart er und fahrt fort: , Als ich durch Zufall ei-
nige Kakaobohnen in einer Dorfgemeinschaft entdeckt
habe, kam mir die Idee, dass die Bewohner die Ka-
kaofrlichte sammeln und verkaufen kénnten.”

Das Ernten der
Kakaofriichte ist
aufwindig, da
sie liber mehre-
re hundert Fluss-
kilometer ver-
streut im Urwald
im Schatten gro-
Ber Regenwald-
bdume gedeihen.

Das war im Jahr 2005. Bei seiner Suche nach einem
Projektpartner konnte er seinerzeit Wolf Kropp-Bittner,
Geschéftsfihrer von Hachez, von der Idee begeistern.
,Ich brachte die Bohnen in das Labor nach Bremen.
Die Spezialisten dort hatten noch nie eine Kakaoboh-
ne mit solch einer Aromenvielfalt gesehen.” Zehn Jah-
re lief die Kooperation, bis sie nach dem Verkauf des
Premiumbherstellers an Toms Gruppen endete.

Die Erntemenge schwankt stark, der durchschnittli-
che Ertrag liegt bei 10 Tonnen Kakaobohnen

In der Firma Lubeca hat Putz 2016 einen neuen Part-
ner gefunden. ,Wir finden das Projekt Wildkakao mit
allen seinen Facetten sehr interessant. Es passt zu
der Firma Lubeca und ihrer gemeinnitzigen Stiftung
im Hintergrund. Die Flussuferbewohner leben von
dem Projekt; und aus den Kakaofrichten, die sie ern-
ten, entsteht eine spannende Schokolade auf dem
hochsten dkologischen Level, das man sich vorstellen
kann — auch wenn sie nicht Bio-zertifiziert ist”, sagt
Andreas Bader, Geschaftsfihrer Vertrieb und Marke-
ting bei dem Libecker Marzipan-, Nougat- und Scho-
kolade-Spezialisten.

Dies kann Volker Gmeiner, Inhaber der im badischen
Appenweier anséssigen Confiserie Gmeiner, nur be-
statigen: ,Das ist ein tolles Projekt und im Prinzip ge-
nau das, wonach wir gesucht haben. Die Fermentie-
rung und Trocknung des wild wachsenden Kakaos
erfolgen direkt vor Ort. Die Schokolade ist noch bes-
ser als Bio, und das Geld kommt genau da an, wo es
gebraucht wird. Ich stehe zu 100 Prozent hinter dem
Projekt, und deshalb ist es mir auch wichtig, die ge-
samte Erntemenge abzunehmen”, erklart er. Der faire
Lohn, den die lokale Bevdlkerung fir Ernte und Verar-
beitung des Wildkakaos bekommt, liegt deutlich tGber
dem aktuellen Weltmarktpreis fiir herkémmlichen
Plantagenkakao und verbessert so die Lebenssituati-
on von Uber 300 Familien.

Lubeca fertigt aus den Bohnen Schokoladenkuverti-
re exklusiv fur die Confiserie Gmeiner, die daraus Ta-
felschokoladen gieBt. Je nach Erntejahr verarbeitet
er rund 10 Tonnen. Rund 90 Prozent der Produktions-
menge bietet Gmeiner unter seiner Marke an. Den
Rest der Schokoladen verkauft das Regenwaldinsti-
tut selbst unter dem Namen ,Wilder Amazonas” im
Regenwaldladen (www.regenwaldladen.de), als Bo-
densee-Schokolade und als Stadt-Schokolade Frei-
burg. In diesem Jahr konnte das Regenwaldinstitut
dank des unermudlichen Einsatzes von Putz und zahl-
reicher Spenden endlich ein Stlick Regenwald erwer-
ben. ,Wenn der Regenwald bestehen bleibt, ernadhrt
er die Menschen, die in ihm leben”, so der Biologe.
,Und bereichert die Welt der Confiserien um eine un-
verfalschte Raritat”, erganzt Gmeiner. €
www.chocolatier.de

www.lubeca.de



