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Eine Buchreihe des Wissenschaftszentrums Umwelt der Universitit
Augsburg in Kooperation mit dem oekom e.V.

Herausgegeben von Prof. Dr. Armin Reller und Dr. Jens Soentgen

Die Dinge und Materialien, mit denen wir taglich hantieren, haben oft weite
Wege hinter sich, ehe sie zu uns gelangen. Thre wechselvolle Vorgeschichte
wird aber im fertigen Produkt ausgeblendet. Was wir an der Kasse kaufen,
prasentiert sich uns als neu und geschichtslos. Wenn man seiner Vorge-
schichte nachgeht, st63t man auf Uberraschendes und Erstaunliches. Auch
Verdringtes und Unbewusstes taucht auf. Gerade am Leitfaden der Stoffe
zeigen sich die Konflikte unserer globalisierten Welt.

Deshalb stellen die Biande der Reihe Stoffgeschichten einzelne Stoffe in den
Mittelpunkt. Sie sind die oftmals widerspenstigen Helden, die eigensinni-
gen Protagonisten unserer Geschichten. Ausgewéhlt und dargestellt werden
Stoffe, die gesellschaftlich oder politisch relevant sind, Stoffe, die Geschichte
schreiben oder geschrieben haben. Stoffgeschichten erzihlen von den Land-
schaften, von den gesellschaftlichen Szenen, die jene Stoffe, mit denen wir
taglich umgehen, durchquert haben. Sie berichten von den globalen Wegen,
welche viele Stoffe hinter sich haben.

Kakao — Speise der Gotter ist der siebte Band der Reihe. Die européischen
Eroberer Amerikas suchten Gold und Silber — doch weit nachhaltiger als die
aus den Kolonien herausgepressten Edelmetalle haben einige Pflanzen und
ihre Produkte die Okonomie der Alten Welt bereichert und geprigt. Kakao,
gewonnen aus den Bohnen des Kakaobaumes, verdankt sein Aroma einer
von den Ureinwohnern Mittelamerikas erfundenen, raffinierten Fermenta-
tions- und Zubereitungstechnik. Indianischer Erfindungssinn machte aus
den unscheinbaren Bohnen eine unvergleichliche Delikatesse, die bald nach
ihrer Ankunft in Europa zahlreiche Freunde fand. So entstanden grof3e trans-
atlantische Unternehmungen, wurden im Laufe der Jahrhunderte tausende
Patente ersonnen und ungezihlte Rezepte erprobt — bis heute. Kakao ist ein
Wonnestoft, der die Phantasie befliigelt. Seine bittersiile Geschichte wird
hier — illustriert mit vielen einzigartigen Bildern und Dokumenten — ebenso
anschaulich wie wissenschaftlich fundiert erzihlt.
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»Eine Speise der Gotter« — so bezeichnete im 18. Jahrhundert Carl von Linné
den Kakao und hob bereits damals die Besonderheit der kleinen braunen
Bohne hervor. Das Interesse des berithmten schwedischen Arztes und Bota-
nikers am Kakao blieb nicht nur auf die wissenschaftliche Betrachtung
beschrinkt. Linné (1707-1778) schitzte Schokolade auch im Alltag sehr und
empfahl sie zur Kriftigung und als Mittel gegen verschiedene Krankheiten
und Beschwerden. Damit gehort er zu den frithen Befiirwortern des Scho-
koladenkonsums in Europa. Das scheint nichts Besonderes zu sein, doch zu
Zeiten Linnés waren der Nutzen der Schokolade und ihre Wirkung auf den
Menschen noch heftig umstritten. Es war aber sicher nicht nur die person-
liche Wertschitzung, die Linné dazu verleitete, den Kakao als Speise der Got-
ter zu bezeichnen. Auch die fast dreitausendjihrige Kulturgeschichte des
Kakaos und seine besondere Stellung in Amerika und Europa diirften eine
Rolle gespielt haben.

In Mittelamerika hatten die Hochkulturen der Olmeken, Maya und Azte-
ken Kakaobohnen genutzt, um daraus eine fliissige Kostlichkeit herzustellen.
Diese wurde vermutlich von den Spaniern spiter als »chocolatl« bezeichnet.
Das Getrink diente ihnen nicht nur als besonderes Genussmittel bei ge-
sellschaftlichen Feierlichkeiten, sondern auch als Medizin gegen korper-
liche Beschwerden und Krankheiten. Wie wir spiter noch sehen werden, ist
die medizinische Wirkung des Kakaos auch gegenwirtig ein Thema in der
wissenschaftlichen Forschung. Dabei setzt man grofie Hoffnungen auf be-
stimmte Inhaltsstoffe des Kakaos, die zukiinftig als Wirkstoffe in Medika-
menten gegen Durchfall und andere Krankheiten helfen sollen. Es bleibt
aber abzuwarten, ob diese Hoffnungen in absehbarer Zeit tatsachlich erfiillt
werden konnen.

Neben ihrer Bedeutung als Genussmittel und Medizin hatten die Kakao-
bohnen in Mittelamerika noch eine dritte Funktion. Sie dienten den altame-
rikanischen Hochkulturen als Zahlungsmittel. In einigen Gebieten Latein-
amerikas wurden Kakaobohnen in diesem Sinne noch bis in das 19. Jahr-
hundert verwendet. Welchen Wert die Bohnen dabei hatten und was damit
im Einzelnen alles verbunden war, werden wir im Laufe des Buches noch
ausfihrlicher darstellen.
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Die Besonderheit des mittelamerikanischen Schokoladengetrinks zeigte
sich nicht zuletzt in der Tatsache, dass sein Genuss in der Regel dem Adel
vorbehalten war. Das dnderte sich auch nicht, als der Kakao im 16. Jahrhun-
dert nach Europa gelangte. Das aus den Bohnen gewonnene Getrank war
in allen europiischen Lindern zunéchst der gesellschaftlichen Oberschicht
vorbehalten und breitete sich tiber die Fiirstenhéfe in den grofien Residenz-
stadten aus. Der Adel und die hohe Geistlichkeit tranken Schokolade schon
lange, bevor auch andere Bevélkerungsschichten in diesen Genuss kamen.
Seine Exklusivitit konnte sich das Getrink dabei bis in das 19. Jahrhundert
bewahren und verlor sie erst lange nach den beiden anderen Heiflgetranken
Tee und Kaffee. Der Grund lag vor allem in der aufwendigeren Herstellung
der Schokolade sowie in der Verwendung verschiedener wertvoller Zutaten.
Schokolade enthielt neben dem Hauptbestandteil Kakao in der Regel noch
Zucker sowie exotische und kostbare Gewiirze, wie beispielsweise Vanille
oder Zimt.

Hier wird bereits eine begriffliche Schwierigkeit deutlich. Das aus den
Kakaobohnen gewonnene Getriank wurde von den altamerikanischen Hoch-
kulturen als »cacahuatl« bezeichnet. Die spanischen Eroberer gaben ihm den
neuen Namen »chocolatl«. Wir werden in den folgenden Kapiteln darlegen,
warum es zu dieser Namensanderung kam. An dieser Stelle mochten wir
nur darauf hinweisen, dass das aus den Kakaobohnen gewonnene Getrink
in Mittelamerika als Kakao und in Europa als Schokolade bezeichnet wurde.
Zum besseren Verstindnis werden wir diese historische Tatsache allerdings
aufler Acht lassen. Wir werden stattdessen von Kakao immer nur im Hin-
blick auf den Ausgangsstoff sprechen. Das fertige Produkt bezeichnen wir
als Schokolade. Dabei wird es auch keine Rolle spielen, ob es sich um fliissige
oder feste Schokolade handelt. Damit méchten wir vermeiden, dass zwei
verschiedene Begriffe fiir dasselbe Getrank verwendet werden.

Eine Ausnahme miissen wir dabei allerdings machen. Nachdem tber
Jahrhunderte Schokolade getrunken wurde, entwickelte der Niederlander
Coenraad Johannes van Houten im Jahr 1828 die erste Kakaobutterpresse.
Mit deren Hilfe lief3 sich ein Grof3teil des Fettes aus der Kakaomasse pres-
sen. Damit war das Kakaogetrink geboren, das aufgrund seines geringeren
Fettgehalts bekommlicher und preiswerter war. In diesem Falle miissen wir
von der oben beschriebenen Vorgehensweise abriicken. Wir verstehen unter
Kakao also nicht nur den Ausgangsstoff, sondern auch das aus den entolten
Bohnen gewonnene Getriank. Diese begriffliche Problematik ist eine Be-
sonderheit des Kakaos. Dadurch unterscheidet er sich von anderen bekann-
ten Genussmitteln wie Kaffee und Tee. Dort haben Ausgangsstoff und End-
produkt immer die gleiche Bezeichnung.

Aber kehren wir noch einmal zu den Anfingen des Kakaos in Europa
zuriick. Wie nach der Ankunft aller anderen neuen Genussmittel in Europa,



entbrannte auch bei der Schokolade ein heftiger Streit um die Frage ihrer
Vertriglichkeit und Nitzlichkeit fiir den Menschen. Wir haben auf diese
Tatsache bereits hingewiesen. Neben vielen kritischen Stimmen meldeten
sich schon bald die Befiirworter des Schokoladengenusses zu Wort, die ihren
Geschmack sowie ihre nahrhafte und gesundheitsfordernde Wirkung rithm-
ten. Schokolade galt lange Zeit eher als Medikament denn als Genussmittel.
Aber selbst die leidenschaftlichsten Befiirworter der Schokolade konnten im
17. und 18.Jahrhundert noch nicht ahnen, welchen Siegeszug sie spiter
antreten sollte. Ein entscheidender Schritt war dabei der Wandel der Scho-
kolade von einem Luxusgut fiir wenige Begtiterte zu einem allgemein erhalt-
lichen Konsumgut fiir alle Bevolkerungsschichten im Verlauf des 19. Jahr-
hunderts. Die Ursachen dieses Wandels lagen vor allem in der Ausweitung
der Kakaoproduktion, der Industrialisierung der Schokoladenherstellung
und einer wachsenden Nachfrage in den aufstrebenden Industriestaaten
Europas und Nordamerikas. Die steigende Kaufkraft fiihrte in Europa spi-
testens in den Jahren vor dem Ersten Weltkrieg dazu, dass Schokolade auch
fiir Arbeiter und Angestellte erschwinglich wurde.

Spitestens im 20. Jahrhundert bildete sich das Welthandelssystem he-
raus, in dem die Kakaoproduzenten Westafrikas und Stidamerikas den
Rohstoff fiir die Schokoladenproduktion der Industriestaaten lieferten. Bis
heute ist dieses System mit teilweise katastrophalen Arbeits- und Lebens-
bedingungen verbunden. Niedrige Lohne, schlechte hygienische und medi-
zinische Versorgung sowie Kinderarbeit sind in vielen Kakaoanbauregionen
weitverbreitet. Da der Stoff Kakao zu den problematischsten Handelsgiitern
der Welt gehort, unter anderem weil er heftigen Preisschwankungen unter-
worfen ist, leiden viele Produzenten unter der starken wirtschaftlichen
Abhingigkeit von diesem Produkt.

Die grof8en Schokoladenhersteller haben ihren Sitz nach wie vor in den
westlichen Industrielindern. Nur wenigen Schwellenldndern ist es gelungen,
eine eigene Schokoladenproduktion aufzubauen und dadurch zusatzliche
Erlose zu erwirtschaften. Aber auch in diesen Fillen handelt es sich in der
Regel um europdische oder amerikanische Schokoladenunternehmen oder
Kakaoverarbeiter. Eines der wenigen erfolgreichen Beispiele fiir den Auf-
bau einer eigenen, nachhaltigen Kakaoverarbeitung ist die Kakaokooperative
»El Ceibo« in Bolivien, die eine eigene Schokoladenfabrik betreibt und da-
durch zusitzliche Einnahmen erzielen kann. Wir werden spiter noch etwas
ausfiithrlicher auf dieses Beispiel zu sprechen kommen. Erst in den 1960er-
und 1970er-Jahren setzten in den westlichen Industrieldndern Bestrebungen
ein, das Welthandelssystem fiir Kakao zu reformieren. Diese Bemiihungen
blieben aber weitgehend erfolglos. Stattdessen traten verschiedene private
Initiativen auf den Plan, die einen gerechteren Handel forderten, was zu der
Griindung von Organisationen wie TransFair oder der GEPA fithrten. Im
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Schokoladenbereich hat sich der sogenannte Faire Handel mittlerweile fest
etabliert, wobei er in Deutschland noch lange nicht die Stellung hat, die er
etwa in Grof8britannien einnimmt. Wihrend private Initiativen also bereits
auf verschiedene Erfolge verweisen konnen, ist von Seiten der internationa-
len Politik bis heute nicht viel bewirkt worden. Die jiingsten Bestrebungen
zielen auf die Schaffung einer grofleren Markttransparenz. Damit soll der
zunehmenden Spekulation, nicht zuletzt von groflen Hedge-Fonds, ent-
gegengewirkt werden.

Es liegt also weiterhin in der Hand der Verbraucherinnen und Ver-
braucher. Mit ihrer Kaufentscheidung konnen sie ungerechten Handels-
bedingungen entgegenwirken und den teilweise unmenschlichen Lebens-
und Arbeitsbedingungen der Kakaobauern ein Ende bereiten. Hierbei
spielt Deutschland eine besondere Rolle, das mit den Niederlanden, der
Cote d’Ivoire und den USA seit Jahren zu den grofiten Kakaoimporteuren
der Welt gehort. Alleine im Jahr 2008/09 wurden etwa 342.000 Tonnen
Kakao nach Deutschland importiert, was fast einem Zehntel der Weltpro-
duktion entspricht. Traditionell gehoren die Einwohner der Schweiz, Grof3-
britanniens, Belgiens und Deutschlands zu den grofiten Schokoladenkon-
sumenten der Welt. Im Jahr 2008 schaffte es Deutschland mit einem Pro-
Kopf-Verbrauch von iiber neun Kilogramm Schokolade aber »nur« auf den
fiinften Platz.

In den kakaoproduzierenden Lindern spielt der Schokoladenkonsum
dagegen so gut wie keine Rolle. Die Griinde dafiir liegen in einer fehlenden
Tradition bei der Verwendung von Kakao in der Alltagskiiche sowie in ho-
hen Preisen und niedrigen Einkommen. Auffallend hingegen ist die wach-
sende Bedeutung des Kakaos in einigen Schwellenlidndern. Vor allem China
und Indien fragen in wachsendem Mafle Kakao und Schokolade nach. Ob-
wohl in diesen Landern iiberdurchschnittliche Wachstumszahlen erreicht
werden, bewegt sich der Konsum noch auf einem vergleichbar niedrigen
Niveau. Allerdings darf die weitere Entwicklung hier mit Spannung erwartet
werden.

Waihrend Schokolade noch vor einigen Jahren moglichst preisgiinstig
sein musste, hat sich diese Situation mit dem allgemeinen Trend zu hoch-
wertiger Edelschokolade gedndert. Viele Verbraucher sind durchaus bereit,
tiir das Produkt mehrere Euro zu bezahlen. Es scheint, dass sich Schokolade
wieder einen Teil ihrer ehemals exklusiven Stellung zurtickerobert hat. Zeit-
gleich hat sich mit den wachsenden Qualitdtserwartungen eine Diskussion
entwickelt, bei der es um die gesundheitlichen Auswirkungen des Schoko-
ladenkonsums geht. Dabei wird vor allem die Entstehung von Ubergewicht
infolge des Konsums kalorienreicher Lebens- und Genussmittel kritisiert.
Es hat bisher einige Vorschlige gegeben, auf den hohen Kalorienwert der
Schokolade aufmerksam zu machen und ihren Verkauf zu beschranken.



Allerdings wurde bis heute noch keiner dieser Vorschldge umgesetzt. Eine
leicht verstindliche Moglichkeit wire die Ampelkennzeichnung, die den
Gehalt an Fett, gesittigten Fettsduren, Zucker und Salz durch die drei Ampel-
farben Griin, Gelb und Rot darstellt. Die Einfithrung dieser Kennzeichnung
wurde zwar bereits gefordert, von der Politik und weiten Teilen der Wirt-
schaft allerdings abgelehnt. Stattdessen wird es zukiinftig eine einfache Néhr-
wertkennzeichnung geben.

Dieses Buch ist dem besonderen Stoff Kakao gewidmet. Wir werden uns
dabei im ersten Teil mit der Gegenwart des Kakaos und der Schokolade be-
schiftigen. Nach einem kurzen Einstieg in die Botanik des Kakaobaumes
und seine Frucht gehen wir auf den Anbau und die Verarbeitung der Kakao-
bohnen in den Produzentenldndern niher ein und beschreiben den langen
Weg der Bohnen in die Schokoladenfabriken Europas und Nordamerikas.
Wir mochten dabei vor allem zum Ausdruck bringen, dass Kakao ein an-
spruchsvoller Stoff ist, der alle Beteiligten vor grofle Herausforderungen
stellt. Auflerdem soll auch auf die Schwierigkeiten des Kakaohandels und
die zum Teil prekiren Arbeits- und Lebensbedingungen der Kakaobauern
eingegangen werden. Anschlieend wird im zweiten Teil die wechselvolle
Vergangenheit und lange Geschichte von Kakao und Schokolade behandelt.
Wir beginnen mit den Anfingen des Kakao- und Schokoladenkonsums in
Mesoamerika vor und nach der Ankunft der Spanier. Darauf aufbauend
werden die Ankunft und die Verbreitung der Schokolade im Europa des 16.
und 17.Jahrhundert eingehend behandelt. Ein wichtiger Punkt wird dabei
der Wandel der Schokolade von einem Heilmittel zu einem Genussmittel
des Adels sein. Abschlieflend widmen wir uns der Industrialisierung der
Schokoladenherstellung und der Entwicklung der Schokolade von einem
Luxusprodukt fiir Adlige zu einem Massenartikel fiir alle.
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KAPITEL 1

Der Kakaobaum







»Von jenen dreyen, den Alten unbekannten Getrinken, welche aus fremden
Lindern zu uns gekommen, und jetzt durch ofteren Gebrauch berithmt gewor-
den sind, dem Thee, dem Kaffee, und der Chocolade, werden die beyden erste-
ren am hdufigsten getrunken, allein sie werden dadurch nicht vorziiglicher oder
gestinder, als der letzte. Dieser wirkt nicht so stark auf den Kérper, zehrt nicht,
raubt die Krifte nicht vor der Zeit, und leistet in manchen Krankheiten Hiilfe,
welche ohne ihn zu heilen kaum die ganze Arzneyenzunft hinreichen wiirde.«'

Dieses Hohe Lied auf die »Chocolade« stammt von Carl von Linné (1707
bis 1778), einem der Begriinder der modernen Biologie. Bis zu seiner Er-
hebung in den Adelsstand nannte er sich Carl Nilsson Linnaeus. Er wurde
als eines von fiinf Kindern des Pfarrerehepaares Christina und Nils Linnaeus
in Stidschweden geboren (Abbildung 1). Eigentlich sollte er in die Fu8stapfen
seines Vaters treten und Priester werden, aber sein grofies Steckenpferd war
die Botanik. Diese Leidenschaft hatte er von seinem Vater geerbt, der ihn
schon als vierjahriges Kind mit auf Streifziige durch die Natur nahm und
das Kinderbett seines Sohnes immer wieder mit Blumen dekorierte. Fas-
ziniert von der Fauna und Flora seiner Umgebung, begann Linné ein Stu-
dium der Medizin. Zur damaligen Zeit bestand dieses Studium vor allem
aus naturwissenschaftlichen Fachern, wie zum Beispiel der Botanik und der
Biologie. Einige Zeit seines Studiums verbrachte Linné in Holland und
erhielt dort im Jahre 1735 den Doktortitel der Medizin. Wihrend seines Auf-
enthalts veroffentlichte er verschiedene Werke, und es gelang ihm als erster
Mensch in Europa, Bananen zu ziichten.

Carl von Linné war Mitglied in verschiedensten wissenschaftlichen Gre-
mien. So war er zum Beispiel auch Griindungsmitglied der Koniglich Schwe-
dischen Akademie der Wissenschaft, welche bis zum heutigen Tag den Nobel-
preis fur Physik und Chemie verleiht. Im Laufe seines Lebens erhielt er einige
Titel, wurde zum Leibarzt des schwedischen Konigs ernannt, 1757 zum Rit-
ter geschlagen und einige Jahre spiter in den Adelsstand erhoben. Der grof3te
Verdienst Carl von Linnés aber ist die Entwicklung der bindren Nomenkla-
tur, des Doppelnamensystems in lateinischer Sprache. Mit dieser Methode,
die bis zum heutigen Tag die Grundlage fir die wissenschaftliche Benennung
aller Lebewesen und Pflanzen ist, gelang es ihm, die Natur klar zu struktu-
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Carl von Linné
(1707-1778) wenige
Jahre vor seinem
Tod. Linné gab der
Kakaopflanze den
eindrucksvollen
Gattungsnamen
Theobroma, was so
viel bedeutet wie
»Speise der Gottere.

rieren. Man muss eine Pflanzen- oder Tierart nicht in den verschiedensten
Sprachen kennen, es reicht die lateinische Bezeichnung und jeder weif3, was
gemeint ist. Zusitzlich vereinfachte er mit seinem System schon vorhandene
lateinische Ausdriicke. Der Kakaobaum zum Beispiel wurde bisher mit acht
Begriffen umschrieben: Arbora cacavifera americana, Amygdalus similis gua-
timalensis, Avelana mexicana.” Mit dem neuen System waren es jetzt nur
noch zwei Worter. Die Basis fiir die bindre Nomenklatur bildete eine kiinst-
liche Ordnung, die auf anatomischen Ahnlichkeiten basierte. Mit dieser
Methode ordnete Linné zunichst Pflanzen (1753) und spiter auch Tiere
(1758) ein (Abbildung2). Fiir die Pflanzenwelt funktionierte Linnés System
folgendermaflen: »Bei den Pflanzen wagt er den Schritt, das System auf der
Anzahl der minnlichen und weiblichen Geschlechtsorgane in den Bliiten
aufzubauen. Er tut das zu einer Zeit, da sich die Erkenntnis, dass auch Pflan-
zen Sex haben, noch keinesfalls durchgesetzt hat. Bald spricht er von den
»Hochzeiten« der Pflanzen in ihren >Ehebetten aus Bliitenblittern«. Die Blii-
ten vieler Pflanzen bestehen allerdings aus mehr als einem Staubblatt (>Ehe-
mann¢) und einem Stempel (>Ehefrau«). Diese Verbindungen sind also alles
andere als monogam. Bei den »Monandria, der ersten Pflanzenklasse, geht
es noch einigermaflen normal zu, ein Mann und meist auch nur eine Frau.
In der Ordnung der »Digynia« allerdings beschiftigt sich ein Mann dann
schon mit zwei Damen. Weiter unten im System, etwa in der 13.Klasse
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namens »Polyandria« (zu der etwa Magnolien gehoren), ist der Gruppensex
im Bliitenbette dann tiberhaupt nicht mehr jugendfrei. Mehr als zwanzig
Herren begliicken dort eine oder mehrere Damen.«’ Linnés Klassifikation
wurde von vielen Zeitgenossen bestiirzt aufgenommen. Doch das Verfahren
konnte sich durchsetzen, da es sehr einfach zu handhaben war. Man brauchte
nur die Staubblitter und Stempel zu zihlen, und schon konnte man die
Pflanze in ein Klassifikationssystem einordnen.

Die bindre Nomenklatur basiert auf einer Kombination aus dem Gat-
tungsnamen und dem Epitheton (griech.: Beiwort), das die Art definiert. So
Kklassifizierte er beispielsweise den Menschen in die Gattung Homo und die
Art sapiens (lat. fir »der weise, kluge Mensch«). Mit der Bezeichnung der
einzelnen Tiere oder Pflanzen war Linné duflerst erfindungsreich. Wohl-
iiberlegt verteilte er mit seinem System Ehre oder Schande fiir die Nachwelt.
So benannte er zum Beispiel besonders schone Pflanzen nach den Namen
seiner Freunde, vermeintlich hissliche nach den Namen seiner Gegner.*
Dementsprechend klassifizierte Linné ein unbedeutendes Unkraut als Sie-
gesbeckia, im Deutschen Siegesbeckie (Familie der Korbbliitler), nach einem
seiner grofiten botanischen Gegner Johann Georg Siegesbeck. Die Pflanzen,
die er sehr schitzte, bekamen eindrucksvolle Namen. Zu diesen gehorte auch
der Kakaobaum. Linné benannte ihn mit der Umschreibung Theobroma
cacao (griech.: theos — Gott sowie broma — Speise = Speise der Gotter). Auch
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wenn diese Wortwahl ganz nach Linnés Geschmack gewesen ist, vermutet
man allerdings heute, dass er nicht der Erfinder dieser Wortschopfung war.
Linné kannte wahrscheinlich die Doktorarbeit des Pariser Arztes Joseph
Bachot tiber das Getriank Schokolade. Dieser schrieb im Jahre 1684, das
Schokolade sie eine so edle Erfindung, dass sie und nicht Nektar oder Am-
brosia die Speise der Gotter sein sollte.’

Aber dennoch lisst sich an dieser Namensgebung erkennen, wie sehr
Linné den Kakaobaum schitzte. Er war nicht nur von dem Getrink Schoko-
lade begeistert, sondern rithmte zugleich die Nahrhaftigkeit der Kakaobohne.
»Die Kraft der ungerdsteten Frucht also bestehet [...] darin, daf3 sie das beste
Nahrungsmittel abgibt, den Chylus [griech.: Darmlymphe, der Inhalt der
Lymphgefif3e des Darmes — die Verf.] gutartig macht und nichts hat, was die
Gesundheit schwichet. Daher ist er Leuten von magerer Leibesconstitution
zutraglich, die steife Fasern und scharfe Sifte haben. Hieraus siehet man,
warum die in sehr warmer Luft lebenden und meistens mageren Spanier
wenig Wein trinken, hingegen eine grof8ere Menge Chocolade. Man darf aber
daraus nicht schlielen, als ob dies Getrink den Bewohnern der kilteren Lan-
der nicht so zutréglich sey; denn die gerdstete Cacaofrucht ist hitzig und diese
Eigenschaft mit der nihrenden verbunden, vermehrt die Ausdiinstung, und
gibt unserem frostigen Korper die verlohrene Hitze wieder.«’

Dem Schokoladengetrink schrieb Linné zusitzlich eine grof3e Heilkraft
zu. Seiner Meinung nach waren die Eigenschaften der Schokolade so umfas-
send, dass kein anderes Arzneimittel so vielseitig eingesetzt werden konnte.
Er verfasste im Jahre 1777 ein ausfiihrliches Traktat tiber den gesundheitlichen
Wert der Kakaobohnen und die Zutaten des Schokoladengetrinks. Linné kam
zu dem Schluss, dass die Schokolade gegen viele Beschwerden eingesetzt wer-
den konnte. So empfahl er sie zum Beispiel bei kriftezehrenden Krankheiten,
bei Schwindsucht (Tuberkulose), bei starker Abmagerung, bei Hypochondrie,
bei Melancholie, bei Verstopfung des Leibes, bei sitzender Lebensart und bei
unmifligem Gebrauch von Kaffee. Ebenfalls riet er zu der Einnahme des Heil-
mittels bei der Goldaderkrankheit (Hdmorrhoiden): »Ein gewisser junger
Studirender, von frischer starker Constitution, wurde von der blinden Gold-
ader so sehr darnieder geworfen, daf$ er vom Tode die einzige Hiilfe erwartete.
Man hatte oftere Aderlisse, Mineralwasser, gemeines Wasser des Morgens
zum Trank, Milchspeisen und alle Mittel gebraucht, an welche nur jemals
Aerzte und andere Leute gedacht haben; allein es wurde immer schlimmer.
Man rieht ihm Chocolade. Er wollte anfangs nicht dran, weil er sich als ein
vollbliitiger rothwangiger Jiingling von diesem Mittel wenig Trost versprach,
das seiner Meinung nach die Vollbliitigkeit vermehrt. Endlich lief3 er sich doch
iiberreden und trank ein Jahr lang, alle Tage dieses Getriank, welches ihm auch
so gut zuschlug, dafl er nachher zehn Jahre einer vollkommenen Gesundheit
genossen, und nun seine vorige Uebel vergessen war.«”



»Stellen Sie sich einen Garten vor, der anders ist als alle, die Sie kennen —
Biiume, Ranken und andere Pflanzen wachsen ineinander verschlungen im
schwiilen griinen Halbdunkel des siidamerikanischen Tieflands. Die Luft ist
schwer und feucht, und die Stille wird nur unterbrochen vom Summen der
Insekten und dem Knacken der toten Blitter unter den Fiiflen. Die unbarm-
herzige Sonne der Tropen dringt durch die griine Kuppel hoch aufragender
Schattenbdume und gleitet mit tausend Strahlen iiber den dimmrigen Grund.
Anmutige Bidume mit Friichten so grof§ wie FufSbille, die direkt aus den fle-
ckigen, graubraunen Stidmmen wachsen, sind das eigentliche Herz dieses ver-
triaumten Gartens. Das ist Kakao.«®

Die natiirliche Umgebung des Kakaobaums ist der Regenwald. Tropische
Wilder sind immergriin und befinden sich in den heif$feuchten Gebieten
der Tropen und Subtropen zwischen dem 20. Grad nordlicher und dem
20. Grad sudlicher Breite. Bezeichnend fiir die tropische Zone ist, dass es
keine Jahreszeiten gibt, wie wir es von Europa kennen. Es ist das ganze Jahr
iiber sehr warm und es regnet fast tiglich. Hier liegen die Temperaturen im
Monatsmittel zwischen 24 und 28 Grad Celsius und die Jahresniederschlags-
menge betrdgt zwischen 2.000 und 4.000 Millimeter, wobei es auch Gebiete
mit einer Regenmenge von iiber 6.000 Millimetern gibt. Durch die hohen
Temperaturen und die grofe Niederschlagsmenge entsteht eine hohe Luft-
feuchtigkeit von durchschnittlich 70 bis 80 Prozent. Der Kakaobaum beno-
tigt sogar ein noch spezielleres Klima, er bevorzugt Gebiete, in denen eine
Luftfeuchtigkeit von 80 bis 90 Prozent herrscht. Die Temperaturen sollten
im Jahresdurchschnitt zwischen 25 Grad Celsius und 28 Grad Celsius lie-
gen und die Niederschlagsmenge zwischen 1.500 und 2.000 Millimetern.
Somit sind nicht alle Gebiete im tropischen Regenwald fir den Anbau des
Kakaos geeignet. Der Kakaobaum ist eine sehr anspruchsvolle Pflanze und
gedeiht nur in der Umgebung, in welcher die Witterung keine extremen
Werte aufweist. Damit wir eine Vorstellung davon haben, wie sich ein solches
Klima anfiihlt, wollen wir einen kurzen Blick auf die entsprechenden Mess-
werte der Stadt Koln (Flughafen) werfen. So liegt hier der durchschnittliche
Jahresniederschlag bei 804 Millimetern und die durchschnittliche Jahres-
temperatur bei 9,6 Grad Celsius. Ein Kakaobaum wiirde in der Domstadt
schlicht und einfach erfrieren und vertrocknen.

Um gut wachsen zu konnen, benotigt der Kakaobaum tiefgriindige,
humus- und nihrstoffreiche, lockere Boden. Besonders wichtig ist eine
gleichbleibende Versorgung mit Magnesium und Kalium. Kurzzeitige Uber-
schwemmungen machen ihm nichts aus, aber staunasse Boden vertrigt er
tiberhaupt nicht.” Damit sich der Kakaobaum gut mit den Nahrstoffen ver-
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sorgen kann, hat er eine Hauptwurzel, die bis zu zwei Meter in die Erde ragt
und dem Kakaobaum Halt gibt. Um diese herum befindet sich eine grofle
Anzahl an feinen Nebenwurzeln. Diese liegen nur ungefihr zehn bis funf-
zehn Zentimeter unter der Erde und bilden ein dichtes Gitternetz, welches
den Baum bis zu fiinf Meter umgibt. Trotz der Nihrstoffarmut der tropi-
schen Boden hat sich ein gut funktionierendes System entwickelt. Der intakte
Regenwald bewahrt das feuchte Klima und deckt den grofiten Teil des Néhr-
stoffbedarfs selbst. Abgestorbene Biomasse wie Blitter, Aste, Tiere und
Baume, die auf den Boden fillt, wird aufgrund der klimatischen Bedin-
gungen schnell zersetzt. Diese bleiben aber an der Oberflidche und dringen
nicht tief in den Boden ein. Nun setzt eine Symbiose zwischen einem Pilz
und den feinen Wurzeln des Kakaobaums ein, auch Mykorrhiza genannt.
Der Baum erhilt von dem Pilz Nahrstoffe und Wasser. Dafiir gibt er dem
Pilz die vom Kakao erzeugten Assimilate, zum Beispiel Enzyme zum Abbau
von Kohlenhydraten, weiter. Ohne den Pilz wiirde der Kakaobaum nicht mit
den fiir ihn wichtigen Nahrstoffen wie Stickstoff und Phosphat versorgt wer-
den konnen."

Wenn man den tropischen Regenwald mit den Waldern in Deutschland
vergleicht, fallt ein weiteres Merkmal des tropischen Regenwalds auf. Dieser
ist sehr viel hoher und man erkennt eine Gliederung des Waldes in drei ver-
schiedene Stockwerke (Abbildung 3). Das oberste Stockwerk bilden die soge-
nannten Emergenten. Das sind einzelne oder in Gruppen wachsende Baume,
die deutlich grofler sind als die benachbarten Bdume des mittleren Stock-
werks. Wihrend die mittlere Baumschicht eine Hohe von 25 bis 45 Metern
erreichen kann (das entspricht dem 8. bis 15. Stock eines Hochhauses), kon-
nen einzelne herausragende Emergenten 60 bis 80 Meter hoch werden. Das
wire der 20. bis 27. Stock bei einem Hochhaus." Der Kakaobaum, der bis
zu zehn Meter hoch werden kann, gehort im tropischen Regenwald zu den
Kleinsten und man findet ihn im untersten Stockwerk. Auf den Feldern und
Plantagen wird der Kakaobaum allerdings auf eine Hohe von vier bis sechs
Metern geschnitten. Durch diesen Vorgang kann man den Ertrag des Baumes
erhohen und erleichtert gleichzeitig das Ernten.

Aber nicht nur die Bdume im Regenwald sind sehr viel hoher als die der
gemifligten Zonen, wozu auch die deutschen Wilder gehoren; auch die
Anzahl der Pflanzen und Tiere ist in den tropischen Urwildern umfang-
reicher. Sie gelten als die artenreichsten Waldgebiete der Welt. Man vermu-
tet, dass mindestens drei Viertel der bisher entdeckten 260.000 Pflanzen-,
50.000 Wirbeltier- und 1.200.000 Gliederfiiflerarten (hierzu zihlen Insek-
ten, Spinnen und Krebse) in den Regenwildern beheimatet sind. Diese
Artenvielfalt ist jedoch bedroht. Durch die Vernichtung der tropischen Wil-
der gehen derzeit jdhrlich circa 30.000 Pflanzen- und Tierarten fiir immer
verloren. Im Jahr werden weitere 20 Millionen Hektar abgeholzt. Noch vor



3 Der tropische Regenwald ist die Heimat der Kakaopflanze. Gut erkennbar
die verschiedenen Stockwerke des Tropenwaldes.

weniger als einem Jahrhundert bedeckten die Regenwilder mehr als ein
Zehntel der Landfliche der Erde. Inzwischen ist diese Fliche auf die Hilfte
geschrumpft.” Fiir die Vernichtung des Regenwaldes gibt es verschiedene
Ursachen. Neben der Holzindustrie, welche die Edelhélzer fiir den Mébel-
oder Papiermarkt fillt, hat vor allem der Ausbau von Monokulturen schwer-
wiegende Auswirkungen. Hierzu zihlen besonders Kaffee-, Tabak- und auch
Kakaoplantagen.

Seit einigen Jahren gibt es eine neue folgenschwere Entwicklung, die
nicht nur riesige Waldflichen vernichtet, sondern auch Menschen aus ihrer
Lebensumgebung vertreibt. Es handelt sich hierbei um die Anlage von Plan-
tagen fiir nachwachsende Rohstoffe, wie Palmol, Mais, Soja oder Zuckerrohr.
Diese dienen als Lieferanten fiir Bio- oder Agrarenergie. Das bedeutet, dass
diese vermeintlich »griinen« Projekte zur Gewinnung von nachwachsenden
Rohstoffen oft verheerende Auswirkungen auf das Okosystem der Regenwil-
der haben.

Ein weiteres grof8es Problem ist die Ausdehnung der landwirtschaftlichen
Anbauflichen. Viele Kleinbauern in den tropischen Regionen sind gezwun-
gen, aus den Gebieten des Regenwalds immer wieder neues Ackerland zu
gewinnen. Die Boden kénnen nur einige Jahre genutzt werden und bleiben
dann verddet zuriick. Daher ist es wichtig, dass die Menschen schonende
Anbaumethoden erlernen. Hierzu zdhlt eine Bewirtschaftung in dem Regen-
wald nachempfundenen Agroforstsystemen. So kann durch den Einsatz von

Frucht aus den Tiefen des Regenwalds
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mehrstufig wachsenden Pflanzen wie zum Beispiel Bohnen, Mais, Kakao
und Bananen eine liickenlose Bodenbedeckung gewihrt werden. Diese min-
dert die Erosionsgefahr und schiitzt den Boden vor Austrocknung und
einem Verlust an Nahrstoffen. Der Kakaobaum ist somit Teil eines funk-
tionierenden Okosystems. Er ist eine ideale Pflanze, um biologische Arten-
vielfalt und landwirtschaftliche Nutzung unter einen Hut zu bringen."

Werden solche Mafinahmen nicht umgesetzt, und die Urwilder aus den
unterschiedlichsten Griinden weiter vernichtet, so hat dies fatale Folgen fiir
die gesamte Welt. Die Abholzung der Regenwaldgebiete fordert den Treib-
hauseffekt, fihrt zur globalen Erwdrmung der Erde, zum Abschmelzen des
ewigen Eises und zu einer Zunahme extremer Wetterbedingungen. Der
Chef-Wissenschaftsberater der britischen Regierung, David King, gehort zu
den Wissenschaftlern, die seit Langem vor den moglichen Folgen dieser Ent-
wicklung warnen. Sollte die Hilfte Gronlands und der Antarktis schmelzen
oder ins Meer abrutschen, dann werden die Meeresspiegel weltweit um fiinf
bis sechs Meter steigen. Vor diesem Hintergrund sagte King bereits 2004 auf
der Klimakonferenz in Berlin: »Man wird die Landkarten der Erde neu zeich-
nen miissen«."*

Der Kakaobaum Theobroma cacao gehort zur Gattung Theobroma in der
Familie der Malvengewichse, frither auch Sterkuliengewichse genannt. Wie
schon erwihnt, ist der Kakaobaum eine sehr anspruchsvolle Pflanze, die
keine groflen klimatischen Schwankungen vertragt und einer besonders
intensiven Pflege bedarf. Urspriinglich stammt der Kakaobaum aus der
lichtarmen unteren Etage des feuchttropischen Regenwaldes. Seit Jahrtau-
senden wird er unter Schattenbiumen angepflanzt. Wahrend junge Kakao-
pflanzen unbedingt ein schattiges Plitzchen sowie einen Windschutz beno-
tigen, konnen &ltere Biume jedoch auch ohne diesen Schutz auskommen.
Bedingung hierfur ist allerdings, dass das Blatterdach des Baumes dicht ist.
Wie stark die Beschattung sein muss oder ob tiberhaupt eine notwendig
ist, hangt von den Bodenbedingungen, der Trockenheit und der Starke des
Windes ab. Kakaobdume ohne Sonnenschutz miissen intensiver gepflegt
werden, sie benotigen Nahrstoffe, Mineraldiinger und zusitzliches Wasser.
Der Ernteertrag bei solchen gepflegten, freistehenden Biumen ist zwar
hoher als bei denen, die im Schatten wachsen, allerdings ist diese Art des
Anbaus im Vergleich zu Mischkulturen teurer.”” Auferdem wird der Boden
auf lange Sicht stark ausgelaugt, und oft ist der Baum unter der prallen



Sonneneinstrahlung einem so grofen Stress ausgesetzt, dass seine Ertrage
nach einigen Jahren rickldufig sind.

Bei einem reibungslosen Wachstumsverlauf kann der Kakaobaum bis zu
hundert Jahre alt werden. Vom Aussehen dhnelt er unseren heimischen Obst-
bdumen. Sein Stamm hat ungefihr dieselbe Form und ist etwa 20 bis 30 Zen-
timeter breit. Allerdings ist er oft mit hellen Flecken tibersdht und seine Blit-
ter sind sehr viel grofler. Sie konnen eine Linge von dreif$ig Zentimetern
erreichen, haben am Blattstiel einen breiten Schaft und laufen nach vorne
eiférmig spitz zu. An dem Blattstiel befindet sich zudem ein Gelenk, das es
dem Blatt ermoglicht, sich immer nach dem Sonnenlicht auszurichten. Da
der Kakaobaum immergriin ist, tragt er das ganze Jahr tiber ein dichtes Blit-
terdach. Die einzelnen Blitter verwelken nach ungefahr acht Wochen und
wachsen erneut nach. Bei einem gesunden Baum sind die nachwachsenden
jungen Blitter hellgriin, teilweise rosa bis tiefrot. Sie hidngen schlapp an den
Asten. Schon nach kurzer Zeit werden die Blitter dunkelgriin und richten
sich auf. Ist es allerdings sehr trocken oder steht der Kakaobaum in der pral-
len Sonne, verliert er schneller seine Bldtter. Auch sind diese Blitter eher hell
in der Farbe, sehr viel kleiner und nicht so dick.

Der Kakaobaum wird
bis zu zehn Meter
hoch. Seine Friichte
befinden sich nicht
in der Baumkrone,
sondern am Stamm
und an den unteren
dicken Asten.

Anspruchsvoll und schillernd bunt - Der Kakaobaum und seine Friichte
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Die weiBen,
gelblichen oder
rotlichen Bliiten
des Kakaobaums
werden kaum
gréBer als ein
Zentimeter.

Ihre Bestdubung
libernehmen vor
allem winzige
Miicken.

Abhingig von der Sorte tragt der Baum nach zwei bis acht Jahren zum ersten
Mal Friichte. Die ertragreichsten Jahre liegen allerdings zwischen dem zehn-
ten und dreif8igsten Lebensjahr. Eine Besonderheit des Kakaobaums besteht
darin, dass die Friichte sich nicht in der Baumkrone befinden, wie wir es
von unseren heimischen Obstbdumen kennen, sondern am Stamm und an
den unteren dicken Asten (Abbildung4). Diese Wachstumsform wird in der
Botanik Kauliflorie oder auch Stammbliitigkeit genannt. Hiangen die Friichte
an den Asten nennt man es Ramiflorie. Diese Wachstumsform ist eine
Anpassung der Natur an die 6kologischen Bedingungen und erméglicht es
den Insekten in den immergriinen Urwildern, die Bliiten zu finden. Auf8er-
dem konnen die schweren Friichte am Stamm und an den dicken Asten bes-
ser getragen werden.

Die Bliiten des Kakaobaums wachsen aus kleinen Polstern (Abbildung
5). Sie sind winzig klein und haben eine Grofle von ungefihr einem Zen-
timeter. Die Kakaobliiten wirken sehr zerbrechlich und sind von weif3er,
gelblicher bis rosa oder rétlicher Farbe. Sie haben fiinf pfeilfsrmige Blii-
tenblitter, die um die innen liegenden Staubblitter sowie den Stempel an-
geordnet sind. Die Bliiten wachsen entweder einzeln oder biischelformig
direkt am Stamm sowie an den unteren, dicken Asten. Ein Kakaobaum trigt
tiber das ganze Jahr hinweg circa 35.000 bis 116.000 Bliiten." Thre Befruch-
tung geschieht auf natiirlichem Wege durch Miicken, kleine Fliegen, Blatt-
lduse oder Ameisen. Die wichtigste Gruppe der bestdubenden Insekten sind
die Miicken. Hier gibt es einige Arten, die so klein sind, dass man sie kaum
sehen kann. Daher werden sie von den Einheimischen auf den Westindi-
schen Inseln auch die »no see ‘ems« (die »Nicht-zu-Sehenden«) genannt."”

28 Kapitel 1 - Der Kakaobaum
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Die Friichte an o

einem Kakaobaum
sind oftmals in
Farbe und Form
unterschiedlich.

Auf den Feldern und Plantagen hilft man jedoch gerne nach und bestidubt
per Hand mit Federn oder mit Pinseln. Auch wenn der Kakaobaum sehr
viele Bliiten tragt, kdnnen nur ein bis finf Prozent der bestiubten Bliiten
erfolgreich Friichte entwickeln. Einige Wissenschaftler vermuten, dass dies
ein Schutzmechanismus des Baumes ist, denn die Nihrstoffe im Boden sind
knapp und zu viele heranreifende Friichte wiirden ihn schwichen. Andere
Wissenschaftler gehen davon aus, dass es einfach zu wenige natiirliche Be-
stduber des Kakaobaums gibt."

Eine weitere Eigenart des Kakaobaums ist, dass es einige Arten gibt, die
sich selber befruchten konnen. Andere benétigen hierzu die Pollen eines
zweiten Baumes. Werden die Bliiten nicht bestiubt, verblithen sie und fal-
len nach zwei Tagen zu Boden. Sind sie bestaubt worden, dauert es durch-
schnittlich fiinf bis sechs Monate bis Kakaofriichte herangereift sind. Diese
sind zunéchst griin und erhalten spater ihre schillernde Farbe. Die Friichte
erreichen eine Grof3e von zehn bis dreiffig Zentimetern und ein Gewicht
zwischen dreihundert und tausend Gramm. Das Aussehen der Frucht dh-
nelt sehr stark einer Honigmelone oder einer iibergroflen Zitrone (Abbil-
dung6). Farbe und Form der Frucht hiangen von der Art des Baumes ab,
konnen aber auch an ein und demselben Baum variieren. »In den Haupt-
wachstumszeiten sehen die riesigen, vielfarbigen Kakaofriichte aus wie am
Baum sitzende Papageien und Aras. Auch wenn sie voll ausgereift sind, wei-
sen die Kakaofriichte alle Farbschattierungen von Hellgriin bis Blassgelb,
von dunklem Purpur iiber Braunorange bis Scharlachfarben auf. Erstaun-
lich dabei ist, dass selbst im gleichen Wachstumsstadium zwei Friichte am
gleichen Baum unterschiedliche Farben haben konnen. Manche haben Ril-

Anspruchsvoll und schillernd bunt - Der Kakaobaum und seine Friichte
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7 Das Fruchtfleisch der Kakaofrucht ist weiBlich, sieht schleimig aus, schmeckt
aber fuchtig siiB. Es ist auch bei Tieren sehr beliebt.

len, Kerben, Krater oder Warzen, andere sind glatt und glidnzend, als seien
sie emailliert, oder sie haben eine raue Schale und sind mit dunklen Flecken
iibersit. Bei manchen ziehen sich Linien iiber die Schale, die vielleicht von
Insekten oder anderen Tieren verursacht worden sind.«"

Da der Kakaobaum eine immergriine Pflanze ist, kann man gleichzeitig
Bliiten und Friichte in verschiedenen Reifegraden vorfinden. Wann und wie
viele Bliiten und Friichte gerade zu sehen sind, ist allerdings von Region,
Jahreszeit und Anbauform abhingig. Es bedarf eines besonders getibten
Auges, um zu erkennen, wann die Friichte geerntet werden kénnen. Tatséch-
lich werden stindig neue Friichte reif und man erntet alle zwei bis vier
Wochen.” In den Anbauregionen konzentriert man sich zusitzlich auf zwei
grofle Ernteperioden im Jahr: zunichst die Haupternte von Oktober bis
Mirz und dann zusitzlich von Mai bis August die Nebenernte, auch Som-
merernte genannt. In der Haupternte ist der Ertrag am grofiten. Bei einer
natiirlichen Befruchtung konnen an einem Kakaobaum jahrlich zwischen
300 bis 1.000 Friichte heranreifen. Erfolgte die Befruchtung kiinstlich, kann
diese Zahl auf bis zu 3.500 gesteigert werden.

Offnet man die Kakaofrucht, befindet sich im Inneren zunichst das
Fruchtfleisch, welches auch Pulpa genannt wird. Es ist von weif3licher Farbe,
sieht unappetitlich, eher schleimig aus, schmeckt aber fruchtig siif3 (Abbil-
dung 7). Aufgrund seines Geschmacks ist das Fruchtmus auch bei Tieren,
wie zum Beispiel Affen, Vogeln und Eichhornchen beliebt.”! Ein geschick-
ter Zug der Natur, denn der Kakaobaum kann sich nicht selber fortpflanzen,
er ist auf die Mitwirkung der Tiere angewiesen. Eine Kakaofrucht, die nicht
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