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1 Einleitung

Das Bildungsmodul

‘Wachst Schokolade
auf Baumen?”

Egal ob Trinkschokolade, Schokocreme auf dem Brot-
chen oder ganz klassisch als Tafel — wir alle lieben
Schokolade. Pro Person essen wir in Deutschland jahr-
lich rund 9 kg davon. Das sind umgerechnet 90 Tafeln
Schokolade a 100 g! Gerade bei Kindern ist sie eine der
beliebtesten SiiBigkeiten.

Wir verbinden Schokolade mit vielen positiven Eigenschaf-
ten. Sie macht glicklich und kann uns den Tag verstfen.
Gerne verschenken wir sie als kleine Aufmerksamkeit oder
als Dankeschon an Freund*innen, Familie oder Kolleg*innen.
Und auch an religitsen Festen und Feiertagen ist die Scho-
kolade nicht mehr wegzudenken — ob als Schoko-Nikolaus
im Strumpf oder als Schokohase im Osterkérbchen. Doch
die stBBe Nascherei hat eine bittere Geschichte, die eng mit
Kolonialismus und kolonialem Sklavenhandel verbunden ist,
deren Spuren nachwirken und bis heute den Kakaohandel
pragen.

Gemeinsam aktiv werden fiir faire Schokolade

Diese Bildungseinheit l1adt Sie ein, sich mit den vielfaltigen
Herausforderungen rund um das Thema Schokolade ausein-
anderzusetzen. Ziel ist es, Sie zu ermutigen, gemeinsam mit
Kindern und Eltern im Kita-Alltag ein Bewusstsein fur faire
Schokolade zu entwickeln und entsprechendes Handeln zu
fordern. Begleitende Hintergrundinformationen und Metho-
den fUr Kita-Teams und die padagogische Arbeit mit den Kin-
dern bieten lhnen dabei praktische Unterstitzung. Die Bil-
dungseinheit nimmt zundchst Sie als Erzieher*innen mit auf
die Uber 3000 Jahre zurickreichende Reise des Kakaos — vom
Ursprung der Kakaopflanze in Ecuador Uber die Herstellung
des ersten Kakao-Getranks bei den Azteken im heutigen Me-
xiko bis hin zum Ankommen des Kakaos in Europa durch euro-
pdische Kolonialmdchte. Dabei erhalten Sie wichtige Hinter-
grundinformationen dartiber, weshalb Schokolade in Europa
zundchst als Luxusgut den Adligen vorbehalten war und wie
Sklavenhandel und Landraub wéhrend der Kolonialzeit dazu
beigetragen haben, dass Schokolade zur erschwinglichen
Massenware fUr die meisten Europder*innen wurde. Darlber
hinaus versorgen wir Sie mit wissenswerten Informationen
Uber die Kakaopflanze, die heutigen Hauptanbaugebiete
und zu aktuellen Herausforderungen im Kakaosektor. Dazu
zahlen unfaire Preise flr Kakaobohnen, die Marktmacht der
Schokoladenindustrie, ausbeuterische Kinderarbeit, der Ein-
satz von Pestiziden, die Zerstorung von Regenwadldern so-
wie der Klimawandel. Ergdnzend werden Ansdtze des Fairen
Handels, verschiedene Siegel und Programme vergleichend

Kampus Production auf Pexels

vorgestellt und eingeordnet. Fir die Arbeit mit Kita-Kindern
bietet diese Bildungseinheit verschiedene methodische An-
satze fUr eine kindgerechte Auseinandersetzung mit den
Themen Kakao und Fairer Handel. Gemeinsam mit der funf-
jéhrigen Aku reisen die Kinder in Form einer Bilderreise nach
Ghana. Akus Tante Ashanti ist Kakaobduerin und baut auf
ihrer Plantage Kakao flr eine ganz besondere Schokolade
an. Die faire Schokolade von fairafric bezahlt nicht nur faire
Preise an Ashanti und die anderen Kakaobauer*innen, son-
dern produziert die Schokolade auch in einer fairen Fabrik in
Ghana. Akus éltere Cousine Nicole arbeitet in dieser Fabrik.
Gemeinsam mit Aku und Nicole verfolgen die Kinder den
Weg der Schokolade von der Bohne bis zur Tafel in Ghana
und besuchen dabei Ashantis Kakao-Plantage und die Scho-
koladenfabrik von fairafric. Ergénzt wird die Bilderreise mit
Methoden zum thematischen Einstieg — etwa dem Philoso-
phieren mit Kindern zu fair" und ,gerecht’, der Arbeit mit der
Weltkarte und durch eine Geschichte der indigenen Volker
Mittelamerikas Gber den Ursprung des Kakaos. Anknupfende
padagogische Impulse und Spielideen wie Rezepte, ein Quiz
und ein Domino-Spiel unterstiitzen die Umsetzung im Kita-
Alltag. Wir wiinschen Ihnen viel Spaf3 und Erfolg

bei der Umsetzung!
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2 Hintergrund

Auf den Spuren der Schokolade
Wie Kolonialgeschichte
den Kakaohandel bis heute pragt

Der Ursprung des wildwachsenden Kakaos wird in Stidamerika vermutet, wobei das Hochland von Ecuador als
Ausgangspunkt fiir den frithen Handel bis an die Pazifikkiiste und die Verbreitung der Nutzung des Kakaos nach
Mexiko gilt. Die Bezeichnungen der Olmeken in Mexiko (,kakawa”) und der Maya (,kakaw”) in Mittelamerika
entwickelten sich Gber die Zeit zu dem uns bekannten Wort ,,Kakao”. Bei den Maya wurde die Kakaopflanze als
Allheilmittel eingesetzt, unter anderem gegen Durchfall und Geburtsschmerzen. Kakaobutter fand aufgrund
ihrer desinfizierenden Eigenschaften bei Entziindungen, Tierbissen und zur generellen Hautpflege Verwendung.

Fairtrade Deutschland e.V. - Luc Gnago

Der heutige Name ,Schokolade” stammt von den Azteken,
diese lebten im heutigen Mexiko. Sie bereiteten aus geriebe-
nen Kakaobohnen, Wasser und scharfen GewUrzen ein Got-
tergetrank zu, das sie ,Cacdhuatl’, spater dann Chocoatl bzw.
Xocdatl nannten, was ,bitteres Wasser” bedeutet. Kakaoboh-
nen waren in diesen Kulturen sehr wertvoll und wurden so-
gar als Zahlungsmittel verwendet.

Erst im 16. Jahrhundert kam Kakao durch die Kolonisierung
Lateinamerikas nach Europa. Indigene Volker in europdi-
schen Kolonien Amerikas wurden daftr zur Arbeit auf Plan-
tagen gezwungen. Nachdem viele von ihnen durch aus
Europa eingeschleppte Krankheiten starben, etablierten
europaische Kolonialméchte zwischen dem 17. und dem 19.
Jahrhundert den transatlantischen Sklaven- bzw. Drei-
eckshandel: Sklavenhandler brachten Waren (z.B. Waffen
und Alkohol) von Europa an die Kuste Westafrikas, von wo
Schatzungen zufolge mehr als 10 Millionen Schwarze Men-  verkauft wurden. Anschlieend brachten die Handler Wa-
schen gewaltsam nach Amerika verschleppt und als Sklaven  ren wie Kakao und Zucker, die unter Sklavenarbeit erzeugt
wurden, nach Europa zurtick. Um den steigenden Schokola-
denkonsum in Europa zu decken, verbreiteten europaische
Kolonialmdchte in der spéten Phase der Kolonisierung (Ende
des 19. Jahrhundert) den Kakao-Anbau auch in Westafrika,
wo sie Kakaoplantagen errichteten und versklavte Menschen
zur Arbeit zwangen. Heute kommt etwa 70% des weltwei-
ten Kakaos aus Westafrika, insbesondere aus Ghana und der
Elfenbeinkiste.

Transatlantischer
Dreieckshandel
17.=19.
Jahrhundert

Viele exotische Produkte aus den europdischen Kolonien
waren zundchst Luxusguter und blieben den Adligen vorbe-
halten. Durch Sklavenarbeit und Landraub’ wurden exotische
Waren und Rohstoffe in Europa fur die breite Bevolkerung
erschwinglich und in so genannten Kolonialwarenladen
verkauft, so auch Kakao bzw. Schokolade. Im Namen der Su-
permarktkette Edeka steckt bis heute ein Hinweis auf die Ko-
lonialgeschichte: Urspriinglich lautete die Bezeichnung ,Ein-
kaufsgenossenschaft der Kolonialwarenhandler”, kurz E.d.K.
oder ausgeschrieben E-de-ka.

FAIRTRADE - Christoph Koestlin
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2 Hintergrund

Trotz des Endes der Kolonialherrschaft wirken unglei-
che Machtverhéltnisse im Handel mit Kakao bis heute
fort. Europa ist noch immer groBSter Konsument, wahrend
Afrika und Stdamerika Uberwiegend Rohkakao liefern. Bis
heute profitieren vom Kakao vor allem grof3e Schokoladen-
unternehmen wie Mars oder Nestlé, wahrend die Mehrheit
der weltweit rund 5,5 Millionen Kakaobduer*innen in Armut
lebt. Denn der Preis, den sie fur ihren Kakao bekommen, ist
viel zu niedrig, um davon ein menschenwdrdiges Leben
fihren zu kénnen. Beim Kauf einer durchschnittlichen Tafel
Schokolade kommen letztlich nur 8 Cent bei ihnen an. Da-
mit zahlen sie zu den klaren Verlierer*innen” der Globalisie-
rung. Eine Folge der Armut ist ausbeuterische Kinderarbeit:
Gut 1,5 Millionen Kinder arbeiten allein in Ghana und der
Elfenbeinkiste auf Kakaoplantagen, weil ihre Eltern sich kei-
ne bezahlten Arbeitskréfte leisten kdnnen. Zudem werden
Handelsbedingungen bewusst unfair gestaltet. Die EU er-
hob beispielsweise lange Zeit hohere Zolle auf verarbeitete
Produkte wie Schokolade als auf Rohkakao, wodurch euro-
pdische Unternehmen geschitzt und der Aufbau verarbei-
tender Industrien in den Anbauldndern erschwert wurden.
Durch fehlende finanzielle Mittel und Anreize sind letztere
bis heute stark vom Rohstoffexport abhangig, wéhrend der
Grol3teil der Verarbeitung des Kakaos in Europa und Nord-
amerika stattfindet. Der Faire Handel hat das Ziel, die ko-
lonial gepréagten, ungerechten Strukturen zu verandern,
indem er selbst eine Alternative bietet. Ein Beispiel aus
dem Schokoladenbereich ist fairafric. Das Unternehmen pro-
duziert seine faire Schokolade vollstandig in Ghana — von der
Bohne bis zur Tafel in einer solarstrombetriebenen Fabrik. So
entstehen gut bezahlte Arbeitspldtze vor Ort, die Abhdngig-
keit von Rohstoffexporten sinkt und koloniale Handelsmuster
werden aufgebrochen.

Wollen Sie mehr liber den tropischen Regenwald
erfahren? Die Broschire ,Hinter dem Tellerrand beginnt
die Welt” von OroVerde ist eine Fundgrube fir Information
und Inspiration rund um das Thema Regenwald fir den
Kindergarten. Die Themen sind zum Beispiel Vielfalt
(Indigene Kulturen, Tiere und Pflanzen) und Produkte aus
dem Regenwald (Papier, Kakao).

EEiE

= : www.kita-global.de

1Landraub bezeichnet die unrechtmafige, grofiflichige Aneignung von Land durch méachtige Akteur*innen in kolonisierten Regionen, um Rohstoffe
und Agrarprodukte fiir den Export zu produzieren. Hierfur wird haufig die lokale Bevolkerung vertrieben und ihrer Lebensgrundlage beraubt. Als ,Land

Grabbing” ist diese Praxis auch heute noch Realitét.

Quellen: Bundeszentrale fur politische Bildung (2017) ,Transatlantischer Sklavenhandel und Dreieckshandel”; Bundeszentrale fur politische Bildung Glossar
(0.J)) ,Land Grabbing”; Deutsche digitale Bibliothek/Theresa Rodewald (2025) ,Die Geschichte der Kolonialwarenldden”; Forum Fairer Handel (2024) ,Ko-
loniale Kontinuitdten im Fairen Handel Uberwinden. Ein Einstiegsheft zum aktiv werden”; Forum Fairer Handel (2025) ,Aktuelle Entwicklungen im Fairen
Handel"; INKOTA (2025) ,Infoblatt 1: Die bittere Wahrheit Gber Schokolade”; International Cocoa Organization (ICCO) (2025) ,Quarterly Bulletin of Cocoa
Statistics, Vol. LI, No. 2, Cocoa year 2024/25"; Kikuna eV. (2024) ,Die Reise in die Weihnachtsduftwelt”; Konzeptwerk Neue Okonomie eV. (2024) ,Die koloniale
Geschichte der Schokolade” in der Materialsammlung ,Endlich Wachstum”; OroVerde — Die Tropenwaldstiftung (2026) ,Geschichte der Schokolade. Kakao
ist lter als gedacht”; OroVerde — Die Tropenwaldstiftung (2025) ,Der Kakaobaum. Die Pflanze hinter der Schokolade”; Planet Wissen (2025) ,Kolonialwaren”;

Planet Wissen (2026) ,Kolonialismus — Europas Kolonien”

Bildungsmodul ,Wé&chst Schokolade auf Baumen?” - FaireKITA — www.faire-kita.de

Steckbrief
Kakaobaum

Familie: Malvengewdchse

Verbreitung: Der Kakaobaum mag warmes und
feuchtes Klima. Urspriinglich stammt er aus dem Ama-
zonasgebiet. Heute liegen die Anbaugebiete fiir Kakao
Uberall in tropischen Gebieten noérdlich und stdlich
des Aquators — man nennt diese Region auch den ,Ka-
kaogrtel”.

Wuchs: Der Kakaobaum ist ein sogenanntes Schatten-
gewadchs. Das bedeutet, dass er keine direkte Sonnen-
einstrahlung vertragt und im Schatten stehen muss.
Deshalb pflanzen die Menschen auf Kakaofeldern zum
Beispiel Bananenstauden oder Palmen zwischen den
Kakao. Sie sind groSer und spenden dem Kakao Schat-
ten. Auf Plantagen wird er 4 bis 8 Meter, in freier Wild-
bahn sogar bis zu 15 Meter hoch.

Bliiten: Die hellen Bliten wachsen an Stielen und in
Buscheln direkt aus dem Stamm und den Asten des
Baumes heraus. Diese Besonderheit wird auch Kauli-
florie genannt. Die BlUtezeit ist kurz und es bleibt nicht
viel Zeit fUr die Bestaubung der Bluten, damit daraus
Frichte entstehen. Diese Arbeit erledigen winzig klei-
ne Fliegen. Ein Kakaobaum kann zwar tausende BIU-
ten haben, aber nur bei 0,5 bis 5% der Bluten ist die
Bestdubung erfolgreich. Von den Friichten, die sich
dann entwickeln, verkimmern darlber hinaus bis zu
75%. Nur wenige Frichte des Kakaobaums werden
tatsachlich reif. Um den Ertrag zu steigern, bestauben
daher einige Kakaobauern und -bduerinnen die Bliten
zusatzlich von Hand mit einem Pinsel.

Frichte: Der Kakaobaum tragt zweimal pro Jahr
Frichte. Die Frichte des Kakaobaums werden Ka-
kaoschoten genannt. Reife Kakaoschoten sind gelb bis
rot, etwa 15 bis 20 Zentimeter lang und bis zu einem
halben Kilo schwer. In der Frucht gibt es ein weiches,
suBes, gut schmeckendes Fruchtfleisch, das Pulpa
genannt wird. Darin befinden sich die Kakaobohnen,
also die Samen des Kakaobaums. Sie sind 1,5 bis 2,5
Zentimeter grofs. Sie werden in Holzkisten oder zwi-
schen Bananenblattern fermentiert und anschlielSend
gewaschen und getrocknet, bevor sie weiterverarbei-
tet werden.

2/2



Die bittere
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uber Schokolade

Make
Chocolate

NE:S
O
o
Foto: Tef er?

Schokolade ist eine der beliebtesten SuRigkeiten weltweit. Langst sind Schokoladenprodukte vom Luxus-
zum Massenkonsumartikel geworden. Etwa die Halfte aller Schokoladenprodukte weltweit wird in Europa
verzehrt. Nur etwa 2 Prozent des globalen Schokoladenkonsums findet auf dem afrikanischen Kontinent
statt. In Deutschland gibt es besonders viele Schokoladenliebhaber*innen. Im Durchschnitt essen Deut-
sche jahrlich etwa neun Kilogramm Schokolade und geh6ren damit zu den europdischen Spitzenreitern.
Der siiBe Genuss hat jedoch einen bitteren Beigeschmack: Millionen von Kleinbauerinnen und -bauern pro-
duzieren den Kakao fur unsere Schokolade unter menschenunwiirdigen Lebens- und Arbeitsbedingungen.

Kakao wird aufgrund seiner besonderen Wachstumsvoraus-
setzungen nur in wenigen Landern entlang des Aquators
angebaut. Mit 70 Prozent stammt der GroRteil des weltweit
angebauten Kakaos aus den vier westafrikanischen Landern
Cote d'Ivoire, Ghana, Nigeria und Kamerun. Dort liegt der
Kakaoanbau zu 90 Prozent in den Handen von Familienbe-
trieben mit 2-5 Hektar Anbauflache.

Der Kakaoanbau ist sehr arbeitsintensiv und erfolgt zum
Grofteil in Handarbeit. Die Kakaoschoten reifen nicht alle
zur selben Zeit, wodurch eine kontinuierliche Pflege und
Ernte notwendig ist. Dartiber hinaus sind Kakaobdaume sehr
anfallig fir Krankheiten und Schadlinge, die sich in dichten
Baumreihen schnell ausbreiten und massive Ernteausfalle
zur Folge haben kdnnen.
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Reife Schoten werden mit der Hand geerntet und mit Ma-
cheten aufgeschlagen, um die Bohnen freizulegen. Danach
werden die Bohnen uber mehrere Tage fermentiert (vergo-
ren), wodurch der Kakao sein typisches Aroma erhalt. An-
schlieRend erfolgt die Trocknung der Kakaobohnen. Uber
Zwischenhandler gelangt der Kakao zu den Exporteuren,
welche die Ware zur Weiterverarbeitung in den globalen
Norden bringen. GroRBe Konzerne résten, pressen und ver-
mahlen den Kakao zu Kakaopulver und -butter, aus denen
schlieBlich Schokolade und andere kakaohaltige Produkte
hergestellt werden.

Marktmacht der Schokoladenindustrie

Vier GroRBkonzerne (Barry Callebaut, Cargill, Olam, Ecom)
dominieren die Vermahlung und den Handel mit Kakao.
Zusammen kontrollieren sie rund die Halfte des weltweiten
Kakaomarktes. Auch in der Schokoladenproduktion beherr-
schen sieben Unternehmen den Grof3teil des Weltmarktes.
Der globale Nettoumsatz der Schokoladenindustrie liegt bei
Uber 110 Milliarden US-Dollar im Jahr.

Demgegentber stehen 5,5 Millionen Bauerinnen und Bau-
ern, die Kakao anbauen. Insgesamt sind weltweit 40-50
Millionen Menschen vom Kakaoanbau abhangig. Jedoch ist
der Anbau von Kakao kein rentables Geschaft. Die Mehrheit

Hauptanbaugebiete fiur Kakao im Jahr 2022/2023

(Angaben in Prozent)

Ghana

Brasilien

Ecuador

O,

Nigeria

, Kamerun
Cote d’Ivoire ‘ ° W

Fotos: (v.l.n.r.) Simon Rawles, Frank Eichinger, Sidwind Agentur, Tereza Hronovd, Divine Chocolate

5. Verpacken

JTrocknen:

der Kakaobauernfamilien lebt deutlich unterhalb der Ar-
mutsgrenze. Schon vor der Corona-Pandemie hatte sich das
Einkommen einer typischen Kakaobauernfamilie in Ghana
etwa verdoppeln, in der Céte dIvoire fast verdreifachen
mussen, um existenzsichernd zu sein.

Aktuelle Preissteigerungen durch klimabedingte Ernteaus-
falle, oder als globale Folge des Krieges in der Ukraine ver-
scharfen die Situation zusatzlich. Immer mehr Kakaobaue-
rinnen und -bauern sind in ihrer Existenz bedroht.

Unfaire Preise fiir Kakaobohnen

Kakao wird hauptsachlich an den Rohstoffbérsen in London
und New York gehandelt. Der Kakaopreis unterliegt immer
wieder starken und abrupten Schwankungen. Die Griinde
dafir kdnnen zum Beispiel Ernteeinbuf3en (durch ungins-
tige Wetterbedingungen oder Schadlinge), politische Unru-
hen, die Preisspekulation an den Rohstoffbdrsen oder ein
Uberangebot an Kakao sein.

In den beiden wichtigsten Anbaulandern, Céte d'Ivoire und
Ghana, wird der Preis an die Bauern und Bauerinnen jeweils
fUr eine Saison staatlich festgelegt. Dabei orientieren sich
die Regierungen der beiden Lander am Weltmarktpreis.

Indonesien
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Nettoumsatz der gréf3ten Schokoladenhersteller 2021

(Angaben in Mrd. US-Dollar)
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Anfang 2025 war der Weltmarktpreis mit uber 10.700
US-Dollar pro Tonne so hoch wie nie zuvor. Ernteausfalle
durch starken Regen und Schadlingsbefall der empfindli-
chen Kakaobadume sorgten fir massive Ernteausfdlle. Die
staatlich garantierten Kakaopreise an die Bauern und Baue-
rinnen in Ghana und der Cote d'Ivoire wurden fir die Saison
2024/2025 zwar angehoben. Doch wer weniger erntet, kann
weniger Kakao verkaufen und somit bleiben die Menschen
in den Kakaoanbauregionen weiter arm. Verscharft wird
ihre Situation zudem durch steigende Kosten fir Dinge-
mittel und Transport. In Ghana lag die Inflationsrate 2024
bei rund 20 Prozent. Auch in der Cote d'Ivoire haben sich
innerhalb von einem Jahr die Kosten fur Dungemittel ver-
dreifacht.

Die niedrigen Einkommen flhren dazu, dass Ka-
kaobauerinnen und -bauern ihre Produktions- und
Lebenshaltungskosten kaum decken kénnen. Wichti-
ge Investitionen in die Plantagen - wie z.B. Mal3nah-

Trotz Zertifizierung kein fairer Preis!
Ab-Hof-Preise in Céte d'Ivoire in US $/t

3.983 Referenzpreis fur existenzsichernde Einkommen**

Ab-Hof-Preis Preis plus Preis plus Preis plus
Pramie Pramie Pramie

(Rainforest (Fairtrade) (Fairtrade

Alliance) und Bio)

*gemall Umrechnungskurs am 1.10.2024
**nach der Schweizer Plattform fir Nachhaltigen Kakao
***Fairtrade-Pramie erhélt Kooperative, ein Teil davon die Farmer*innen

Kakaobduerinnen
und -bauern

A A

men zum Pflanzenschutz und der Ersatz kranker und alter
Baume - bleiben dadurch aus. Dies lasst die Ertrédge weiter
sinken. Auch die Gefahr der Kinderarbeit nimmt durch die
geringen Einkommen zu.

Ungerechte Gewinnverteilung
Durschnittliche Wi und Gewinnverteilung
10%

einer Tafel Schokolade*
Gewinn

6%

Gewinn

0%

Gewinn

Einzelhandel
Schokoladen-

hersteller

Zutaten:
Zucker,
Haselnusse
und Milch

A
3%

Gewinn

4%

Gewinn

Zwischenhandel Vermahler

& Export

*Referenzwert: 100g-Tafel zu durchschnittlich 0,86€. Gewinne der
Zutaten wurden aufgrund des Fokus auf Kakao nicht berechnet. Die
Differenz zur Gesamtsumme ergibt sich durch Rundung.

Quelle: BASIC (2022). German Cocoa and Chocolate Value Chains.

© INKOTA-netzwerk

Nur acht Cent kommen vom Preis einer durchschnittlichen Tafel
Schokolade bei den Kakaobauer*innen an. Damit kénnen sie ihre
Produktions- und Lebenshaltungskosten nicht decken und machen
als einzige in der Lieferkette keinen Gewinn.

Beim Einzelhandel kommen vom Verkaufspreis 36 Cent an.
Abzuglich aller Kosten ist die Gewinnmarge mit zehn Prozent beim
Einzelhandel am groBten.



Infoblatt 1 Die bittere Wahrheit lGiber Schokolade

Ausbeuterische Kinderarbeit

Wegen ihrer niedrigen Einkommen kdnnen es sich viele Ka-
kaobauerinnen und -bauern nicht leisten, bezahlte Erntehel-
fer*innen einzustellen. Sie greifen deshalb haufig auf die ei-
genen Kinder als unbezahlte Arbeitskrafte zurtick. In der Cote
d'Ivoire und in Ghana arbeiten etwa 1,5 Millionen Kinder un-
ter ausbeuterischen Bedingungen auf Kakaoplantagen. Das
sind rund 45 Prozent der Kinder in landwirtschaftlichen Haus-
halten in den Kakaoanbaugebieten. Diese Kinder sind durch
starke korperliche Belastungen sowie den Umgang mit ge-
fahrlichen Werkzeugen und Chemikalien massiven Gesund-
heitsrisiken ausgesetzt. Zwar ist der Anteil von Kindern, die
in die Schule gehen, in den vergangenen Jahren gestiegen.
Doch die Kinderarbeit hat in den letzten zehn Jahren auch
zugenommen - obwohl Schokoladenunternehmen wie Mars
und Nestlé bereits 2001 versprochen hatten, ,die schlimms-
ten Formen der Kinderarbeit in Ghana und der Céte d'Ivoire
zu eliminieren” (Harkin-Engel-Protokoll).

In extremen Fallen kommt es in Ghana und der Cote d'Ivoire
auch zu Kindersklaverei. Kinder werden zum Beispiel aus den
Nachbarlandern Mali und Burkina Faso verschleppt und fur
wenig Geld von Handlern gekauft, um sie als billige Arbeits-
krafte auszubeuten. Schatzungsweise 10.000 bis 20.000 Kin-
der sind davon betroffen.

 , Fairness ist, wenn die Bduerinnen und Bauern fiir
ihre harte Arbeit ein existenzsicherndes Einkommen
erhalten. Erst dann kbnnen wir sagen, dass
Schokolade wirklich fair ist”

Nana Kwesi Barning Ackah, SEND-Ghana

Pestizide, zerstorte Regenwalder und Klimawandel

Im Kakaoanbau kommt es in vielen Regionen zu einer star-
ken und unsachgemaBen Verwendung von Pestiziden und
chemischen Dingemitteln. In der Cote d'Ivoire und Ghana
setzen schatzungweise 77 Prozent der Kakaobauernfamili-
en Pestizide ein - ein Anstieg von Uber 20 Prozent zwischen
2014 und 2019. Dadurch werden Bdden ausgelaugt und
Trinkwasser in den Regionen verunreinigt. Es entstehen zu-
dem unmittelbare gesundheitliche Risiken, da Pestizide und
Dangemittel haufig ohne Schutzkleidung verspriht werden.
Insgesamt hat sich der Anteil der Kinder, die Pestiziden im
Kakaoanbau ausgesetzt sind, zwischen 2013 und 2018 nahe-
zu verdreifacht.

Niedrige Kakaopreise und sinkende Ertrdge zwingen Ka-
kaobduerinnen und -bauern auBerdem dazu, ihre Anbauf-
lachen auszuweiten, was die Verdrangung anderer Kulturen
und Waldrodungen zur Folge hat. In Ghana und der Céte
d'Ivoire ist der Kakaoanbau maRgeblich fir die Zerstérung
des Regenwalds mitverantwortlich. Die Céte d'Ivoire hat in
den letzten Jahrzehnten rund 80 Prozent ihres Regenwalds
verloren. Schuld daran sind einerseits die staatlichen Behor-
den, die bestehende Gesetze zum Schutz der Umwelt nicht
umsetzen. Andererseits haben auch die groRBen Schokola-
denhersteller jahrelang weggeschaut und Kakao aus entwal-
deten Gebieten in ihren Lieferketten toleriert.

Gefahrliche Arbeiten, die Kinder im
Kakaoanbau verrichten?

36 %

Anteil der
arbeitenden
Kinder

40 %



Make
Chocolate

Auch der Klimawandel gefahrdet zunehmend
den Kakaoanbau. Dessen Auswirkungen, wie
zum Beispiel steigende Temperaturen, zu-
nehmende Trockenheit und unberechenbare
Niederschlage, sind in den Kakaoanbaugebie-
ten schon heute spurbar und werden sich in
den kommenden Jahren noch verstarken.

Schokoladenunternehmen in der
Verantwortung

Laut den UN-Leitprinzipien fir Wirtschaft und
Menschenrechte sind Unternehmen daflr
verantwortlich, Menschenrechte zu achten,
mogliche negative Auswirkungen ihrer Ge-
schaftstatigkeit zu beenden und wiedergutzu-
machen. Schokoladenunternehmen miussen
deshalb die Einhaltung der Menschenrechte
entlang der gesamten Kakaolieferkette ge-
wahrleisten und zur Beseitigung der gegen-
wartigen sozialen und 6kologischen Proble-
me beitragen. Eine Voraussetzung dafur ist,
dass Unternehmen genau wissen, woher der
Kakao in der Schokolade kommt. Auch Ver-
braucher*innen wollen wissen, unter welchen
Bedingungen die Menschen am anderen
Ende der Lieferkette leben. Niemand méchte
Schokolade essen, fir die in anderen Landern
Kinder arbeiten mussten oder Regenwald zer-
stért wurde.

Die menschenunwiirdigen Bedingungen im
Kakaoanbau lassen sich nur beenden, wenn
sich die Einkommenssituation von Kakaobau-
erinnen und -bauern signifikant verbessert.
Arbeitsbedingungen und ausbeuterische
Kinderarbeit sind direkte Folgen von Armut.
Doch trotz vieler Nachhaltigkeitsinitiativen
der Schokoladenindustrie sind die Einkom-
men der Kakaobauernfamilien bislang kaum
gestiegen. INKOTA fordert deshalb von Scho-
koladenherstellern und Zertifizierungsorgani-
sationen, den Kakaobuerinnen und -bauern
existenzsichernde Preise zu garantieren.

.Jeder, der arbeitet, hat

das Recht auf gerechte und
befriedigende Entlohnung,
die ihm und seiner Familie
eine der menschlichen Wiirde
entsprechende Existenz
sichert.”

Allgemeine Erkldrung der Menschenrechte
(Art. 23 (3))

Foto: Eric St-Pierre

: K&kaoschpten bei der Ernte ein.




JVerbaucher*innen in Deutschland missen Druck auf die
Schokoladenindustrie austiben, damit diese sich stérker fir faire
Schokolade engagiert. Nur gemeinsam kbénnen wir erreichen,

dass Schokolade endlich fair wird.”

\ ' Pauline Zéi, INADES Formation Cote d’Ivoire

Aktiv werden fiir faire Schokolade!

[=]2%=23 =]
F 2

O www.makechocolatefair.org

Schreibt uns gerne eine Email an
makechocolatefair@inkota.de

Weitere Informationen:

INKOTA Infoblatt 3: Schokolade mit Siegel
INKOTA Infoblatt 5: Kinderarbeit im Kakaoanbau
INKOTA Infoblatt 7: Pestizide im Kakaoanbau

Bestellen Sie Infomaterialien =
in unserem Webshop!

Impressum:

INKOTA-netzwerk e.V., ChrysanthemenstrafRe 1-3, 10407 Berlin,
Tel. +49 30 420 8202-0, info@inkota.de, www.inkota.de
Vorsitzende: Dr. Magdalena Freudenschuss
Erscheinungsdatum: April 2025

Wir haben es satt, dass andere hungern! Deshalb engagie-
ren sich bei INKOTA seit 50 Jahren Menschen aktiv fiir eine
gerechtere Welt. Wir wollen weltweit den Hunger besiegen,
die Armut bekdmpfen und Globalisierung gerecht gestalten!

Mit der Kampagne Make Chocolate Fair! setzt sich INKOTA fir
bessere Arbeits- und Lebensbedingungen fur Kakaobauernfami-
lien sowie fiir eine nachhaltige und diversifizierte Landwirtschaft
ein und fordert das Ende ausbeuterischer Kinderarbeit. Mehr als
120.000 Menschen aus ganz Europa unterstiitzen die Forderun-

gen der Kampagne. www.makechocolatefair.org

Layout: Bertram Sturm

Auf Recycling-Papier mit mineral6lfreien Druckfarben gedruckt.

Was fordert
INKOTA?

Schokoladenunternehmen miissen:

‘. Kakaobauerinnen und -bauern faire Preise zahlen,
die ein existenzsicherndes Einkommen ermdéglichen;

‘ den Einsatz ausbeuterischer Kinderarbeit in ihren
® Lieferketten beenden;

‘ den Einsatz von Pestiziden, die in der EU aufgrund
®ihrer geféhrlichen Wirkung verboten sind, in ihren
Lieferketten bis 2025 beenden;

‘. ihre Lieferkette bis zur Plantage transparent
riickverfolgbar machen, um sicherzustellen, dass
ihr Kakao nicht aus geschiitzten Waldern kommt.

Die Bundesregierung muss:

‘ das Preisdumping durch Schokoladenunternehmen

®und Supermarkte entlang der gesamten Lieferkette
beenden, in dem der Kauf von Agrarrohstoffen
unterhalb von Produktionskosten verboten wird;

‘ den Export von in der EU nicht genehmigten,
° hochgefahrlichen Pestiziden und ihren Wirkstoffen
stoppen.

Make
Chocolate
Fair

D

Gefordert durch Brot fiir die Welt aus Mitteln des Kirchlichen Entwicklungsdienstes,
die Landesstelle fur Entwicklungszusammenarbeit des Landes Berlin, die Deutsche
Postcode Lotterie sowie Engagement Global im Auftrag des Bundesministeriums
fur wirtschaftliche Zusammenarbeit und Entwicklung (BMZ). Fiir den Inhalt dieser
Publikation ist allein das INKOTA-netzwerk verantwortlich; die hier dargestellten
Positionen geben nicht den Standpunkt der Zuwendungsgeber wieder.

Brot

fiir die Welt

* Bundesministerium fiir
7%~ N wirtschaftliche Zusammenarbeit

und Entwicklung
- n ! "

HEDEUTSCHE

POSTCO

ELOTTERIER




3 Fairer Handel

Den Welthandel
gerecht gestalten

Der Faire Handel setzt sich seit liber 50 Jahren fiir mehr
Gerechtigkeit im Welthandel ein. Er sieht sich als eine
Alternative zu einem globalen Handelssystem, das oft
von Profitstreben und Strukturen gepréagt ist, die aus
kolonialer Ausbeutung entstanden sind und bis heute
fortwirken. Seit seiner Entstehung blickt er auf viele
Erfolge zuriick und hat sich als wirksamer Ansatz eines
fairen Wirtschaftens etabliert. Der Faire Handel steht
seither fiir gerechte Lohne, menschenwiirdige Arbeits-
bedingungen und umweltschonenden Anbau und Pro-
duktion.

Gleichzeitig arbeitet der Faire Handel vor allem mit ehema-
ligen Kolonialwaren — also mit Produkten aus Landern des
Globalen Stdens, die historisch unabdingbar mit Kolonialis-
mus, gewaltsamer Landnahme von Gebieten, Sklavenarbeit
und Sklavenhandel verbunden sind. Es sind Produkte, die
nach wie vor zum grofen Teil unter prekdren, ausbeuteri-
schen Bedingungen und zu schlechten Lohnen bzw. Preisen
angebaut bzw. gehandelt werden. Dazu gehoren etwa Kaf-
fee, Kakao, Baumwolle, Zucker oder Nusse.

Trotz fairer Bedingungen bleibt ein Ungleichgewicht beste-
hen: Der Globale Stden ist weiterhin stark vom Export un-
verarbeiteter Rohstoffe abhdngig. Darum ist es ein weiteres
Ziel des Fairen Handels, durch Bildungs- und politische Arbeit
strukturelle Veranderungen im Welthandel und in unserer
Gesellschaft zu fordern. AulSerdem sollen fortbestehende
koloniale Machtverhéltnisse, Denkweisen und Strukturen kri-
tisch hinterfragt, abgebaut und tberwunden werden. Immer
mehr Fair-Handels-Unternehmen und kleine Firmen setzen
darauf, verarbeitete Produkte wie Rostkaffee oder Schoko-
lade direkt von ihren Partner*innen im Globalen Stden zu
importieren. So werden Gewinne entlang der Lieferkette ge-
rechter verteilt.

Es geht dem Fairen Handel ausdrtcklich nicht um einen kari-
tativen Zweck. Ziel ist es vielmehr, aus der Vergangenheit zu
lernen, Verantwortung zu Ubernehmen und durch Handels-
partnerschaften auf Augenhohe bestehende Ungleichheiten
sowie Machtstrukturen aufzuheben. Dafir mussen bisheri-
ge Regeln und Vorstellungen des internationalen Handels
grundlegend hinterfragt und neu gestaltet werden.

Fairtrade Deutschland e V. llkay Karakurt

Nahere Informationen zum Fairen Handel finden Sie un-
ter anderem auf den Seiten forum-fairer-handel.de und
wfto.com.

www.forum-fairer-handel.de

Die Seiten Siegelklarheit.de und Labelchecker.de bieten
lhnen im Siegel-Labyrint transparente Informationen Uber
diverse Gutesiegel in Bezug auf deren Glaubwurdigkeit und
Wirksamkeit in den Bereichen Umwelt und Soziales.

Erkennen kann man fair gehandelte
Produkte unter anderem an folgenden
Siegeln und Marken:

_d

GEPA®
an’

v
Naturland
Fair
weLT
farTner
WELTLADEN
FAIR HANDELN.
BESSER LEBEN.
El PUeNTe
W TExy, .
2 ' FAIRTRADE
© o
o, °~i‘

‘GoTs

Quellen: Aktionsbindnis Fairer Handel Berlin (2024) ,Im Blick: Koloniale Kontinuitaten. Perspektiven auf den Fairen Handel”; Forum Fairer Handel (2024)
,Koloniale Kontinuitdten im Fairen Handel Uberwinden. Ein Einstiegsheft zum aktiv werden”
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5 Einstieg

5!1
Wer verdient an einer Tafel Schokolade? (fur kita-Teams)

Bis Schokolade in unseren Handen landet, hat sie bereits eine weite Reise und viele Produktionsschritte hinter
sich - von der Bohne liber die Verarbeitung zur Kakaomasse bis zur fertigen Tafel.
Doch wer verdient am Ende eigentlich wie viel daran und ist die Gewinnaufteilung fiir alle Beteiligten gerecht?

Anhand eines Puzzles erarbeiten Sie gemeinsam, wer an einer Tafel Schokolade, die im Laden durchschnittlich
0,86 € kostet, am meisten und am wenigsten verdient.

Materialien

- Druckvorlage Puzzle ,Schokoladentafel” mit 6 Teilen
(siehe Downloadmaterial)

- Druckvorlage 6 beschriftete Kdrtchen
(siehe Downloadmaterial)

Anleitung

Stellen Sie sich vor, Sie kaufen
eine Tafel Schokolade fir im Laden.

Was glauben Sie,
wer verdient wie viel am Verkauf der Tafel?

Sortieren Sie nach lhrer Einschatzung die jeweiligen
Kartchen zu den Puzzleteilen der Schokoladentafel
und schatzen die Hohe der Anteile:

Quelle: INKOTA

€ erhalt der Einzelhandel.

€ erhalt der Schokoladenhersteller.

€ erhalt der Vermabhler,
der den Kakao zunéchst zu Kakaobutter
weiterverarbeitet und diese an die
Schokoladenhersteller weiterverkauft.

€ Dbleiben beim Zwischenhandel und im Export.

€ sind Kosten fiir weitere Zutaten
wie Zucker, Milch oder HaselnUsse.

€ gehen an die Kakaob&uerinnen und -bauern.

Fairtrade Deutschland e V. Christoph Koestlin

Die Lésung finden Sie auf der Ruckseite.
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Auflésung
Vom Verkauf einer Tafel Schokolade fiir Ungerechte Gewinnverteilu ng
durchschnittlich 0,86 €* gehen: Durschnittliche Wi und Gewinnverteilung
einer Tafel Schokolade™

(mehr als ein Drittel) an den Einzelhandel, 100/
sprich: an die Handelskette, den Supermarkt oder das 60/ Gewinno
Geschéft. Abziglich aller Kosten wie Ladenmiete, e 0
Verkaufspersonal, Verwaltungskosten sowie Steuern ist die ?% o Einzelhandel
Gewinnmarge mit 10% beim Einzelhandel am groften. o S‘,'.‘:,';‘:LT.";"

Kakaobauerinnen
und -bauern

an den Schokoladenhersteller. Zu den grofiten
Herstellern weltweit zahlen unter anderem Mars, Ferrero,
Mondelez (Milka), Nestlé und Lindt. Nach Abzug von Kosten

fur Marketing, Personal, Transport etc. macht der Schokola-
Zutaten:

denhersteller noch 6% Gewinn. Zucker,
Haselniisse
) und Milch
an den Vermahler. Vier Gro3konzerne aus der 30/
Schweiz, den USA und Singapur kontrollieren rund die Hélfte Gewing
. . Gewi
des weltweiten Kakaomarktes. Abzlglich aller Kosten macht e _—
. . fi ermahnlier
der Vermahler einen Gewinn von 3%. Zwischenhandel
& Export
an Zwischenhandel und Export. *Referenzwert: 100g-Tafel zu durchschnittlich 0,86€. Gewinne der
Zwischenhandler machen 4% Gewinn. Zutaten wurden aufgrund des Fokus auf Kakao nicht berechnet. Die
Differenz zur Gesamtsumme ergibt sich durch Rundung.
Quelle: BASIC (2022). German Cocoa and Chocolate Value Chains.
an weitere Zutaten wie Zucker, Milch oder Hasel- © INKOTA-netzwerk
nusse. (Gewinne der Zutaten wurden aufgrund des Fokus
auf Kakao nicht berechnet) Quelle: INKOTA

an die Kakaobauern und -bauerinnen.
Damit konnen sie ihre Produktions- und Lebenshaltungs-
kosten nicht decken und machen als einzige in der
Lieferkette keinen Gewinn. * Die Differenz zur Gesamtsumme ergibt sich durch Rundung.

Vorschlage fir Fragen zur Diskussion:

Wer profitiert am meisten?

Finden Sie die Aufteilung gerecht?

Warum verdienen die Menschen im Kakaoanbau nur so wenig?

Welche Aufteilung wére gerecht und wie lie8e sich das erreichen? Machen Sie eventuell eine Zeichnung.
Was waren die Folgen, wenn die Aufteilung geandert wird?

Warum ist diese Aufteilung nicht die Regel?

Bei einer vergleichbaren fair und umweltfreundlich produzierten Schokolade
verschiebt sich die Aufteilung in etwa so:

Der Anteil am Verkaufspreis der Schokolade fiir Kakaobauern und -bauerinnen steigt.

Pro Tonne Kakao erhalten sie einen festgelegten Mindestpreis sowie eine zusdtzliche so genannte Fairtrade-Pramie,
ein Preisaufschlag, der den Kooperativen in seiner Verwendung frei zur Verfligung steht, um Projekte fir die Gemeinde
umzusetzen (bspw. Anschaffung von landwirtschaftlichen Gerdten oder Investition in Bildung).

Dafiir reduziert sich der Gewinnanteil bei Schokoladenherstellern und dem Einzelhandel.

Hinzu kommen die Kosten fiir die Zertifizierung. Diese machen jedoch nur einen kleinen Teil aus und werden
groftenteils von den Schokoladenherstellern getragen, die eine Lizenzgebihr bezahlen.

Auch die Kooperativen zahlen eine Gebuhr fir die Zertifizierung. Der Betrag ist jedoch niedriger als die Lizenzgebuhren,
um die Bauern und Bauerinnen finanziell nicht zu benachteiligen.
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5.2 mit Kindern:

Was heisst gerecht?

Gerechtigkeit ist eine Empfindung, die Kinder schon
im Kindergartenalter spiiren. Sie merken sehr schnell,
wenn etwas ,nicht gerecht” oder ,unfair” zugeht oder
sie sich ,ungerecht behandelt” fiihlen.

Beleuchten Sie dieses Thema gemeinsam mit den Kin-
dern. Fragen Sie die Kinder, was genau sie unter ,Das ist

aber ungerecht!” verstehen. Vielleicht haben sie sogar
einen Vorschlag, wie es gerechter sein konnte.

z.B. als Einstieg ins Thema im Morgenkreis

Materialien

- eine Tafel fair gehandelte Schokolade

Anleitung

Freepik

Diese Methode wurde gemeinsam mit den
Bildungsreferentinnen Birgit Becker vom Institut
Philosophieren mit Kindern ,,Paidosophos” und
Karin Wirnsberger von der Projektstelle
Faire-KITA Baden-Wirttemberg entwickelt.

Teilen Sie eine Tafel Schokolade in groB3ere und kleinere Stiicke und verteilen Sie diese unter den Kindern. Manche
Kinder bekommen gar kein Stiick. Sehr schnell werden die Kinder mit ihrem Sinn fiir Gerechtigkeit reagieren.

Kommen Sie mit den Kindern ins Gesprach:
Hattet ihr die Tafel anders verteilt?
Ist gerechtes Teilen immer moglich?
Kann man alles gerecht teilen?
Wie fiihlt es sich an, wenn etwas nicht gerecht ist?
Wo kannst du das spuiren?
Wurdet ihr schon einmal ungerecht behandelt?
Wie kann man sich fiir Gerechtigkeit einsetzen?
Bedeutet ,gerecht” oder ,fair”,
dass immer alle das Gleiche bekommen?

Oder gibt es auch andere Ideen - z. B. dass jemand
so viel bekommt, wie er/sie gerade braucht?

Eine weitere Option ware, per Los zu entscheiden,
wer sich wann ein Stiick der ungleich gebrochenen
Schokolade nehmen darf.

Jede*r kann am Anfang sein
und jede*r kann am Ende sein.

Ist das gerecht?

Anschlussfragen zur Uberleitung fir weitere Methoden:
Wie oft gibt es bei dir zu Hause Schokolade?
Welche Schokolade magst du am liebsten?

Wer war schon einmal in einem Land, in dem die
Kakaoschote wachst, und mochte davon berichten?

In welchen Produkten steckt noch Kakao drin?

Bildungsmodul ,Wé&chst Schokolade auf Baumen?” - FaireKITA — www.faire-kita.de
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5.3 ,Kakao, das Geschenk des Gottes Quetzalcoatl” -
Eine Geschichte der indigenen Volker
Mittelamerikas iiber den Ursprung des Kakaos

Einleitung

Kinder leben an einem Ort, an dem alles moglich ist, an
dem Magie und Realitat miteinander verschmelzen. Sie
sind offen fuir und gespannt auf Geschichten. Im Folgen-
den finden Sie eine Geschichte Giber den Ursprung des
Kakaos, die von Mund zu Mund, von Gebiet zu Gebiet,
von Generation zu Generation weitergegeben wurde.
Wie jede miindlich tUberlieferte Geschichte veranderte
sie sich Uber die Zeit und nahm verschiedene Formen
an, wobei das Wesentliche jedoch erhalten blieb. Die
Geschichte geht dabei zuriick auf eine von vielen My-
then und Legenden der indigenen Volker Mittelameri-
kas tiber den Ursprung des Kakaos.

Dieser Mythos unterstreicht den Stellenwert des Kakaos fur
die alten Kulturen, die das mexikanische Territorium bewohn-
ten. Sie hat eine symbolisch-spirituelle Bedeutung, die viele
Volker noch heute aufrechterhalten. Heute gibt es in vielen
indigenen Gemeinschaften Mittelamerikas GroRvater und
GrolBmutter, die fir ihre Gemeinschaften als Weise gelten
und sich darum bemdihen, die spirituelle Verbindung und die
Tradition des Kakaos weiter mit Leben zu fullen.

Die folgende Geschichte ist eine kindgerechte Erzdh-
lung dieses Mythos. Mit groBem Respekt fur die alten Kul-
turen wurde sie von der Autorin in eine gekirzte und ma-
gische Version fur Kindergartenkinder umgewandelt und
verschriftlicht.

Zur Vorbereitung

Sie kbnnen mit den Kindern einen besonderen Raum
vorbereiten, um eine gemiitliche Atmosphare zu schaf-
fen, in der die Kinder sich eingeladen fiihlen, sich zu-
riickzulehnen und nachzudenken. Sie konnen sich in
einen Kreis setzen, eine Kerze in die Mitte stellen, die die
Aufmerksamkeit auf sich zieht und signalisiert, dass dies ein
besonderer Moment ist. Ein Raum, der zu Frieden und Ruhe
einladt.

Erganzende didaktische Impulse

Um die Geschichte lebendiger zu gestalten, konnen Sie
mit den Kindern gemeinsam die gefiederte, bunte Schlange
Quetzalcdatl aus einer alten bunten Socke und bunten Fe-
dern basteln. Um alle Sinne anzusprechen, kdnnen Sie den
Kindern, wéhrend die Geschichte vorgelesen wird, Kakao-
bohnen zum Anfassen und Kakaonibs zum Riechen reichen.
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AuBerdem kdnnen Sie mit den Kindern Trinkkakao angelehnt
an das Rezept indigener Volker Mittelamerikas zubereiten
und verkosten. Ein entsprechendes Rezept finden Sie in die-
ser Bildungseinheit. Den Kakao kénnen die Kinder zum Bei-
spiel verkosten, wahrend oder auch nachdem Sie ihnen die
Geschichte erzahlen bzw. erzéhlt haben.

Begleitend kann die Geschichte mit einer Weltkarte un-
termauert werden, auf der sie den Kindern veranschau-
lichen kénnen, wo die Geschichte spielt — im heutigen
Mexiko sowie in Guatemala.

Wir laden Sie herzlich ein, die Geschichte zu lhrer eigenen
zu machen. Mythen wie die Erzdhlung von Quetzalcoatl le-
ben davon, immer wieder neu und auf ganz individuelle Wei-
se erzahlt zu werden. Spielen Sie mit Worten, Stimmen und
Ideen — und lassen Sie den Kakao-Mythos in Ihrer Einrichtung
lebendig werden.

Materialien

-zwei bunte Zeichungen (siehe Downloadmaterial)
-eine alte, bunte Socke

- bunte Federn

-Bastelaugen

- Filz zum Basteln

- Kerze

- Kakaobohnen und Kakaonibs
- ggf. Trinkkakao (siehe Rezepte)

Q
o3 ¢

Diese Methode wurde gemeinsam mit der Bildungsreferen-
tin Francisca Gallegos Urquiza von der Projektstelle Faire-
KITA Baden-Wurttemberg entwickelt. :
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Geschichte ,,Kakao, das Geschenk des Gottes Quetzalcoatl”

Autorin: Francisca Gallegos Urquiza

Es war einmal, vor langer, langer Zeit, bevor unsere Miit-
ter und GroBmiitter in dieser Welt lebten, an einem fer-
nen Ort, der heute Mexiko hei3t und in Mittelamerika
liegt. Dort lebten die Menschen zusammen mit Géttern
und Naturkrédften: dem Donnergott Tlaloc (gesprochen
Tla-lok), dem Gott der Stiirme Chicomecoatl (gesprochen
Tschi-ko-me-ko-atl) und Tonanzin, der G6ttin Mutter Erde,
und vielen anderen.

Einer von ihnen und einer der wichtigsten Gotter war Quet-
zalcéatl (gesprochen Ket-sal-ko-atl), ein Gott in der Gestalt
einer wunderschonen Schlange mit Federn in den schons-
ten Farben. Er war der Herr der Weisheit, der Heilung, der Me-
dizin und des Windes. Er kannte und pflegte die Heilkrauter
und lehrte die Menschen, wie man sie benutzt und damit
heilt. Aber er war auch der Herr der schénen Dinge, der Kunst
und der Hoffnung.

Er sorgte dafur, dass es allen Menschen, Tieren und Pflanzen
gut ging, dass sie hatten, was sie brauchten, um in Harmo-
nie zu leben. Deshalb brachte er den Menschen immer Ge-
schenke mit, damit es ihnen gut ging, sie gltcklich waren
und gutes Essen hatten, wie zum Beispiel Mais, aus dem viele
Gerichte wie kostliche Maistortillas gekocht wurden.

Wenn die Menschen glticklich waren, war auch Quetzalcéatl
glicklich. Deshalb bemihten sich die Menschen in den ver-
schiedenen Dorfern, ihm Opfergaben zu bringen: die besten
Maiskolben oder schmackhafte Frichte und Gemdse. Sie
legten sie als Zeichen der Dankbarkeit auf seinen Altar.

Quetzalcdatl wusste, dass es im Haus
der Gotter von Tlaloc einen Baum gab, der fur die Gotter sehr
wertvoll war: der Kakaobaum Cacdhuatl (gesprochen Ka-
kau-atl) mit seinen wunderschonen farbigen Frichten, die
am Stamm emporwuchsen und aus den winzigen, wunder-
schonen weillen Bluten hervorgingen. Im Innern der Frucht
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befanden sich viele schon geformte Samen, die, wenn sie in
der Sonne getrocknet und im Feuer gerdstet wurden, ein
wunderbares Aroma verstromten. Wenn sie mit einem Mor-
ser zu Pulver zerstoBen wurden, konnten sie als kostliches
Getrdank mit vielen fast magischen Eigenschaften genossen
werden. Zu dieser Zeit war Kakao eine richtige Kostlichkeit,
die nur die Gotter genielSen konnten.

Doch Quetzalcéatl splrte in seinem Herzen, dass auch die
Menschen den Kakao kennen sollten, dass der Kakao ihnen
Kraft und Weisheit geben wiirde, dass die Menschen ihn an-
bauen, pflegen, ernten und seine Heilkréfte nutzen sollten.
Denn Kakao hat eine direkte Verbindung zum Herzen. Er hilft,
es zu heilen, sich glucklich und ruhig zu fuhlen, er hilft, auf
die eigenen Gefiihle zu horen und starkt die Lebensenergie.
Aus all diesen Griinden wollte Quetzalcéatl den Kakao den
Menschen schenken.

Einige Gotter waren jedoch nicht damit einverstanden, dass
Quetzalcédatl den Kakao mit den Menschen teilte. Sie waren
neidisch auf Quetzalcdatl, weil er ein sehr beliebter Gott bei
den Menschen war. AulSerdem war der Kakao die Nahrung
der Gotter. Er verlieh ihnen Kraft und Weisheit. Sie wollten
ihn den Menschen nicht geben, weil sie nicht wollten, dass
die Menschen ihre Weisheit und ihr Wissen besallen. Es heifit,
Quetzalcoatl habe diese wertvolle Frucht aus Tlalocan (ge-
sprochen Tla-lo-kan), dem Wohnsitz der aztekischen Gotter,
gestohlen. Und dafiir wurde er bestraft, indem er sein Zu-
hause verlassen musste. Er nahm alle Kakaosamen und ver-
streute sie Uber das fruchtbare Land der Menschen, auf dem
dadurch Kakaobaume in Hulle und Fille wuchsen. Xochi-
quetzal (gesprochen So-schi-ke-tzal), die Gottin der Liebe
und Schonheit, half Quetzalcdatl heimlich dabei.

Quetzalcoatl zeigte den Menschen, wie man Kakao anbaut,
erntet, trocknet, rostet und mahlt und wie man daraus ein
kostliches Getrank zubereitet. Dieses Getrdnk kann als Medi-
zin fUr das Herz dienen, wenn Traurigkeit herrscht, wenn sich
die Menschen schwach fihlen, und auch, um Dankbarkeit
auszudriicken. So wurde Kakao zum Symbol fir Quetzal-
céatls Liebe zu den Menschen und erhielt eine heilige Be-
deutung.

Seitdem widmeten sich die Menschen seiner Pflege und
dem Anbau, um das Kakao-Getrank der Gotter ,Cacéhuatl
zuzubereiten, das Energie und Klarheit im Herzen schenk-
te. Kakao wurde als Medizin verwendet und seine Bohnen
wurden aufgrund ihres hohen Wertes als Zahlungsmittel und
als Zeichen der Dankbarkeit gegeniber den Naturkraften
verwendet. Deshalb schenken noch heute viele Menschen

i
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Schokolade, wenn sie jemandem fiir etwas danken mochten.

Zu Ehren des Gottes Quetzalcdatl bauten die Menschen

einen groSen Tempel in der Stadt Teotihuacan (gesprochen :
Teo-tiu-akan), im heutigen Mexiko. Er ist mit sehr vielen Lexikon
Figuren verziert, die den Kopf der gefiederten Schlange dar-

stellen, weshalb der Tempel auch ,Tempel der Gefiederten Nahuatl ist eine indigene Sprache, die unter anderem
Schlange” genannt wird. Dieser Tempel war und ist fur die von Azteken, aber auch verwandten Nahua-Volkern
Menschen ein heiliger Ort. Viele Touristen reisen an diesen im Tal von Mexiko (auch AnahuacTal) gesprochen
besonderen Ort, um sich den heiligen Tempel von Quetzal- wurde. Heutzutage wird Nadhuatl noch immer in Teilen
cdatl anzuschauen. Mexikos gesprochen.

Quetzalcéatl (Nahuatl fur ,Quetzalschlange” bzw.
Jeuchtende Schwanzfederschlange”) ist eine Gottheit
mehrerer mesoamerikanischer Kulturen, darunter der -
Tolteken, der Azteken und der Maya. Ausgesprochen
wird er Ket-sal-ko-atl.

Cacahuatl bedeutet Kakao in der Nahua-Sprache
Néhuatl. Ausgesprochen wird es Ka-kau-atl. Die Az-
teken haben aus geriebenen Kakaobohnen, Wasser
und scharfen Gewlrzen ein Gottergetrank zubereitet,
das sie ,Cacdhuatl’, spater dann chocoatl bzw. xocoatl
nannten, was ,Bitteres Wasser” bedeutet. Daraus leitet
sich das heutige Wort ,Schokolade” ab.

EPIZ Reutlingen Rocio Rueda Ortiz

Tlalocan (N&huatl fiir ,Ort der Erde und des Nektars”
bzw. ,Ort des Tlaloc") ist der Name eines jenseitigen
Paradieses erfillt mit Uberfluss und Freude bei den
Nahua-Volkern. Es galt auch als das Reich des Gottes
Tlaloc, dem Donner-, Regen- oder Wettergott, einem
der wichtigsten Gotter fur die Nahua-Volker. Ausge-
sprochen werden die Begriffe Tla-lok bzw. Tla-lo-kan.

Teotihuacan ist eine der bedeutendsten prahisto-
rischen Ruinenmetropolen Amerikas im zentralen
Hochland von Mexiko, die heute zum UNESCO Weltkul-
‘turerbe gehort. Neben der groen Sonnenpyramide
befindet sich dort auch der Tempel des Quetzalcdatl,
auch ,Tempel der gefiederten Schlange” genannt.

Uber die Autorin: Francisca Gallegos Urquiza ist Lehrerin fir
Geschichte und Geografie und hat einen Master in Paddago-
gik. Seit 20 Jahren beschaftigt sie sich mit Lernmethoden der
Bildung fur nachhaltige Entwicklung (BNE) und des Globalen
Lernens sowohl in Chile als auch in Deutschland. Momentan
ist sie Bildungsreferentin fir Globales Lernen und BNE und
Teil des Teams von FaireKITA Baden-Wurttemberg.
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5.4 Die Geschichte des Kakaos

spielerisch mit der Weltkarte entdecken

Diese Methode bietet die Moglichkeit, fiir Kinder spie-
lerisch erlebbar zu machen, woher der Kakao urspriing-
lich stammt und wie er in andere Teile der Welt gelangt
ist.

Ausgehend von der Erzahlung liber seinen heiligen
Ursprung als Heilmittel in Mittelamerika erfahren die
Kinder, wie er nach Europa und Afrika kam und wie der
gestiegene Konsum heute Probleme fiir Mensch und
Umwelt verursacht.

Am Ende der Geschichte kdnnen Sie zum Hauptteil der
Bildungseinheit tiberleiten.

Materialien

- Weltkarte oder grol3e Bodenkarte

- Kakaoschote und Kakaobohnen

- Spielzeughaus (z. B. Playmobil, Holz, Duplo ...)
- Gebastelte Papierschiffchen

Vorbereitung

Kinder haben ein sehr klares und definiertes lokales
Denken. Der Blick in die Welt kann daher sehr abstrakt
wirken. Bevor Sie mit den Kindern ,in die Welt” reisen,
schauen Sie sich mit den Kindern zunéachst ihre lokale
Umgebung genauer an.

Geografisch verorten: Strale, Stadt, Dorf, Land

Merkmale des Ortes, an dem ich lebe:
Welche Berge, welche Flisse, welche Jahreszeiten gibt es?

Welche Verbindungen haben die Kinder zu ihrer
Umgebung?

Wie ist das Gebiet Teil des Lebens der Kinder?
Wachst zum Beispiel ihre Nahrung an diesem Ort?

Kenne ich Wasserquellen in meiner Umgebung?

Welche Verbindungen hat der Kindergarten zu
seiner Umgebung?

Welche Wildtiere sind in dieser Gegend heimisch?
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Sobald einige oder alle dieser Kriterien gemeinsam mit
den Kindern betrachtet wurden, kdnnen Sie sich dem
»Globalen” zuwenden. Um beispielsweise zu verstehen,
weshalb Kakao bei uns nicht wachst, kann es helfen,
sich mit den Kindern vorher liber das lokale Klima und
die Jahreszeiten auszutauschen.

Optional kénnen Sie mit den Kindern eine Kiste fiillen,
in der Sie regionale Besonderheiten sammeln.

Gehen Sie gemeinsam liber das Geldande und durch die
Einrichtung. Sammeln Sie zum Beispiel Blatter oder Zapfen

von Baumen.

Wovon wiirden wir Kindern in anderen Teilen
der Welt erzahlen?

Was haben wir nur hier?
Wie wirden wir unsere Umgebung beschreiben?

Welche Bdume und Pflanzen wachsen hier?
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Anleitung
1. Der Ursprung des Kakaos

Legen Sie eine Kakaoschote auf Mittelamerika, um den
Ursprung des Kakaos zu veranschaulichen. Stellen Sie
ein Spielzeughaus auf Deutschland, um zu symbolisie-
ren, wo wir leben.

Erinnern Sie die Kinder an die Geschichte ,Das Ge-
schenk des Gottes Quetzalcéatl”. Daraus wissen die
Kinder bereits, dass der Kakao seinen Ursprung bei den
indigenen Volkern im heutigen Mexiko hat.

Zeigen Sie den Kindern auf der Karte:

wo Deutschland liegt bzw. wo wir leben
anhand des Spielzeughauses auf der Karte

wo Mexiko liegt anhand der Kakaoschote
auf der Karte

Erzahltext:

~Der Kakao kommt urspriinglich aus Mittelamerika.
Dort lebten schon vor sehr langer Zeit Menschen, die
Kakao kannten und ihn sehr wertvoll fanden. Sie lebten
gemeinsam in einem Volk, das sich Azteken nannte. Der
amerikanische Kontinent wird von vielen indigenen
Volkern Abya Yala genannt. Auch in weiteren Teilen
Abya Yalas, zum Beispiel in Sidamerika, wachst Kakao.”

Zeigen Sie den Kindern auf der Karte:
wo in Mittel- und Stidamerika noch Kakao wachst,
in dem Sie noch mehr Kakaoschoten oder -bohnen

auf die Lander legen:

Zentralamerika und Karibik (Nicaragua, Dominika-
nische Republik, Jamaica, Trinidad und Tobago)

Ecuador
Venezuela

Peru

Kolumbien

Brasilien
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2. Reise iiber das Meer
Basteln Sie mit den Kindern kleine Papierboote.
Zeigen Sie den Kindern auf der Karte:

wie Menschen auf Schiffen von Europa nach Mittelamerika
kamen, indem Sie die Boote auf der Karte symbolisch von
Europa nach Mexiko Uber den Ozean fahren lassen

Erzahltext:

sVor langer Zeit kamen Menschen aus Europa mit gro-
Ben Schiffen nach Mexiko. Dort lernten sie zum ersten
Mal Kakao kennen. Als sie ihn probierten, fanden sie ihn
sehr besonders.”

3. Warum Kakao nicht in Europa wachst
Zeigen Sie auf der Karte:

wie Menschen auf Schiffen den Kakaobaum von Mexiko
nach Europa brachten, indem Sie die Boote beladen mit
Kakaobohnen auf der Karte symbolisch von Mexiko nach
Europa Uber den Ozean fahren lassen.

Erzahltext:

»Die Menschen aus Europa wollten Kakao gerne auch
bei sich anbauen. Deshalb brachten Sie die Kakaosa-
men mit ihren Schiffen nach Europa. Aber der Kakao-
baum braucht viel Warme und wachst nur in Gebieten,
in denen es immer warm ist. In Europa ist es dem Kakao-
baum zu kalt.”

Hier konnen Sie ggf. mit den Kindern kurz liber
diese Themen sprechen:

Jahreszeiten in Deutschland

warmes Klima in den Tropen
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4. Kakao kommt nach Afrika

Zeigen Sie den Kindern auf der Karte:
wie die Menschen den Kakao auf Schiffen von Europa
nach Westafrika brachten. Lassen Sie die Papierboote
beladen mit Kakaobohnen auf der Weltkarte weiter-
fahren — diesmal nach Westafrika. Zeigen Sie Lander wie:

Elfenbeinkiiste

Ghana

Nigeria
SNQ
0g o

Kamerun

Legen Sie dort weitere Kakaoschoten oder -bohnen auf
die Karte als Symbol fiir den Anbau in der Region.

Erzahltext:

»,Die Menschen aus Europa bereisten mit Schiffen wei-
ter die Welt und stieBen so nach und nach auf andere
Kontinente und Lander, andere Menschen, anderes
Klima, andere Lebensweisen, andere Nahrungsmittel
und stellten fest, dass der Kakaobaum auch in anderen
warmen Regionen wachsen kann. Deshalb brachten sie
ihn nach Westafrika, wo heute sehr viel Kakao wachst.
Frither wurden die Menschen, die in Westafrika lebten,
dazu gezwungen auf den Kakaoplantagen zu arbeiten,
auch wenn sie das gar nicht wollten. Sie bekamen dafiir
kein Geld und wurden sehr unfair behandelt.”

5. Von Kakao zu Schokolade
Erzahltext:

~Mit der Zeit entdeckten die Menschen in Europa, dass
Kakao mit Milch und Zucker gemischt werden kann.
Und so entstand das, was wir heute als Schokolade ken-
nen. Sie war sehr lecker, verlor aber ihre medizinische
Wirkung.”

Fragen Sie die Kinder, ob Sie sich noch an die Wirkung des
Kakaos, die das Herz heilen kann, aus der Geschichte ,Das
Geschenk des Gottes Quetzalcdatl” erinnern kdnnen.

+Weil Schokolade bei Erwachsenen und Kindern immer
beliebter wurde, musste immer mehr und mehr Kakao
angebaut werden.”

Bildungsmodul ,Wé&chst Schokolade auf Baumen?” - FaireKITA — www.faire-kita.de

6. Arbeitsbedingungen

im Kakaoanbau nd Fairer Handel

Erzahltext:

»,Heutzutage essen wir sehr, sehr viel Schokolade. Das
bedeutet, dass sehr, sehr viele Baume gepflanzt wer-
den miissen, damit genug Kakao wachsen und geerntet
werden kann, aus dem die Schokolade gemacht wird.
Auf vielen Kakaoplantagen arbeiten Menschen sehr
hart. Obwohl die Arbeit sehr anstrengend ist, bekom-
men sie dafiir oft nur wenig Geld. Deshalb kénnen viele
Familien davon nicht gut leben. Aber es gibt etwas, das
wir tun kdonnen. Gemeinsam kdnnen wir uns Gedanken
machen, wie es fiir uns wieder zu etwas Besonderem
werden kann, Schokolade zu essen.”

Fragen Sie die Kinder:

Welche besonderen Anlasse kennt ihr,
zu denen ihr Schokolade esst oder verschenkt?

Gibt es eine besondere Person, die euch sehr wichtig ist,
mit der ihr gerne Schokolade teilen und essen wurdet?

Was kdnnen wir noch tun, um Schokolade richtig zu
geniellen? (z. B. beim Essen die Augen schlielen, um
sich nur auf den Geschmack der Schokolade zu
konzentrieren. Probieren Sie es mit den Kindern aus!)

Wir konnen versuchen selbst Schokolade herzustellen,
ganz ohne oder mit nur sehr wenig Zucker, damit wir die
heilenden Eigenschaften des Kakaos spiren kénnen.

»+Wir haben auch die Mdglichkeit, fair gehandelte Scho-

kolade zu kaufen und zu essen.”
Fragen Sie die Kinder:

ob jemand bereits weil3, was Fairer Handel bedeutet,
oder wer sich etwas darunter vorstellen kann?

was ,fair” bzw. ,,gerecht” bedeutet. Erinnern Sie sie
dabei an das Philosophieren anhand der Verteilung der
Stlicke der Schokoladentafel.

Leiten Sie dann liber zur Reise nach Ghana anhand des
Textes ,Ghana fiir Kinder” und der anschlieBenden
Traumreise.

Diese Methode wurde gemeinsam mit der Bildungsreferen-
tin Francisca Gallegos Urquiza der Projektstelle FaireKITA
Baden-Wurttemberg entwickelt.
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6 Bilderreise

6.1 Ghana fiir Kinder

Freepik

Materialien

- Weltkarte
- Flagge Ghana (siehe Downloadmaterial)
- 3 Fotos: Markt, Fufu, Baobab-Baum
(siehe Downloadmaterial)
- Gerdusche tropischer Regenwald (z. B. YouTube)
- Kakaoschote

Heute nehmen wir euch mit auf eine Reise nach Ghana.
Ghana liegt im Westen Afrikas an einem sehr gro3en
Meer, dem Atlantik. Ghana ist etwas kleiner als Deutsch-
land. Die Hauptstadt heif3t Accra. Dort leben viele Men-
schen und es gibt trubelige, bunte Markte. (Foto Markt)

In Ghana gibt es liber 100 verschiedene Volksgruppen.
Das sind ganz schon viele!l Jede dieser Gruppen hat ihre eige-
ne Kultur und Sprache. Solche Gruppen nennt man Ethnien.
Die grofte Gruppe sind die Akan. Weitere Volksgruppen in
Ghana sind zum Beispiel die Ewe und die Ga-Adangme.

Die offizielle Sprache in Ghana ist Englisch. Kinder lernen
meistens zuerst die Sprache ihrer Volksgruppe, zum Beispiel
eine Akan-Sprache. Englisch lernen sie dann in der Schule.
Weil es so viele Sprachen im Land gibt, sprechen die meisten
Menschen dort mehrere Sprachen.

Viele Menschen in Ghana sind Christen. Es gibt aber auch
Muslime und Menschen, die anderen Religionen angehéren
(z. B. der traditionellen Religion der Akan). Wichtige Feiertage
in Ghana sind Ostern und Weihnachten fir die Christen oder
das Ende des Ramadans fiir die Muslime. Grof3 gefeiert wird
jedes Jahr das Yams-Fest, das Adae heif3t. Dabei danken die
Menschen ihren Vorfahren.

In Ghana essen viele Menschen gerne Reis, Mais oder
Bohnen. Daraus werden Gerichte wie Banku, Jollof oder Ein-
topf gemacht. Das Nationalgericht in Ghana heil3t Fufu, ein
fester Brei aus Yam (eine Wurzel) und Kochbanane. Dazu gibt
es oft Gemdse, Fisch, Fleisch oder Ei und eine wiirzige SoR3e.
Meistens wird mit den Handen gegessen. (Foto Fufu)

Ghana liegt in den Tropen. Dort ist es das ganze Jahr Gber
warm. Es gibt eine Regen- und eine Trockenzeit. In der Re-
genzeit fallt fir mehrere Monate sehr viel Wasser, sodass alles
grin wird und Flisse sich fullen. In der Trockenzeit scheint
die Sonne stark und es regnet so gut wie gar nicht. Der Bo-
den und viele Pflanzen vertrocknen. Tiere missen dann hdu-
fig nach Futter suchen.

Tamara Kaschek

iStock pierivb

Die Natur in Ghana ist sehr unterschiedlich. Es gibt tropi-
schen Regenwald mit sehr hohen Bdumen, in denen Papa-
geien und viele Affen leben. In der trockenen Savanne woh-
nen Antilopen, Elefanten und Nilpferde. Ein ganz besonderer
Baum dort heilst Baobab oder Afrikanischer Affenbrotbaum.
Er sieht mit seinem dicken Stamm richtig lustig aus. (Foto
Baobab-Baum)

AuBlerdem gibt es den Volta-See. Er ist sehr grof8 und fir
die Menschen sehr wichtig. Denn aus seinem Wasser wird
Strom erzeugt, sodass Hauser, Schulen und StralSen Licht be-
kommen.

Die meisten Menschen in Ghana arbeiten in der Landwirt-
schaft oder dem Fischfang. Sie bauen Gemuse und Frichte
wie Tomaten oder Bananen an. Diese verkaufen sie auf Mark-
ten in der Ndhe oder essen sie selbst. Auerdem bauen viele
Bauern und Bauerinnen auf ihren Feldern Kakao an.

Wusstet ihr, dass Ghana eines der wichtigsten
Kakao-Anbaulander der Welt ist?

Wisst ihr auch, was aus Kakao gemacht wird?

Aus Kakao wird Schokolade gemacht. Wie das geht,
zeigen euch Aku und ihre Familie.

Wollt ihr nach Ghana reisen und sie kennenlernen?

Weitere Infos zu Ghana:
www.kinderweltreise.de
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6.2 Traumreise nach Ghana

Wollen wir heute nach Ghana reisen?
Ein Land auf dem Kontinent Afrika.

Dann lasst uns schnell die Koffer packen!

Was denkt ihr brauchen wir alles fiir unsere Reise?

In Ghana ist es ziemlich warm. Koffer auf und alles rein:
T-Shirts, Zahnburste, Sonnenhut, auch die Sonnenbrille und
Sonnencreme durfen nicht fehlen ...

AuBBerdem wollen wir ein kleines Gastgeschenk
aus Deutschland [ggf. eigene Stadt/eigenen Wohnort
einfligen] mitnehmen.

Was konnte das sein?
Koffer zu und los geht’s!

Wir setzen uns alle gemeinsam auf den
Zauberteppich.

[Kinder setzen sich auf einen grolSen Teppich,
aufeine grolse Decke oder den Boden.]

Nun bringen wir ihn gemeinsam zum Fliegen!

[mit einem Spruch, mit einem Lied, mit einer bestimmten
Bewegung, z. B. durch Kreisen mit dem Oberkérper

oder mit den Schultern ...].

Der Zauberteppich hebt ab.
Er fliegt immer hoher und schneller.
Wir fliegen!!

Guckt mal nach unten: Alles wird immer kleiner unter uns.

Die Hauser sehen wie Legohduser aus. Und immer hoher
fliegen wir — bis zu den Wolken. Unter uns ist alles grtin.
Mit dem Zauberteppich mussen wir ganz schon lange
fliegen, dabei ist der ja richtig schnell -

stellt euch mal vor, wir waren mit dem Schiff unterwegs,

Guckt mal! Jetzt ist es unter uns blau!

Was mag das wohl bedeuten?

Ja! Wir fliegen tiber das Meer.

Und jetzt sind wir wieder Gber dem Land. Das ist schon
Afrika. Unter uns ist es jetzt gelb vom Sand der Wiiste,
es ist alles trocken — aber seht, es wird immer griiner.
Unter uns ist der Regenwald!

Wir werden jetzt in Accra landen!

Accra ist die Hauptstadt von Ghana.

Unter uns kommt der Boden immer néher. Zum Ankommen
schlieBen wir die Augen und atmen dreimal tief in den
Bauch ein und aus. Dann &ffnen wir die Augen und strecken
uns. Wir sind angekommen!

Puh, ist das warm hier, richtig schwiil!

Aber seht mal, wer da ist, wir werden schon erwartet.
Da ist Aku, sie ruft uns zu: Willkommen in Ghana!

Sie will uns heute [in den nachsten Tagen] etwas tiber
ihre Heimat und die Herstellung von ganz besonderer
Schokolade erzdhlen - fairer Schokolade.

[Puppe Aku begrifit die Kinder]

Bildungsmodul ,Wé&chst Schokolade auf Baumen?” - FaireKITA — www.faire-kita.de
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6.3 Bildergeschichte
»Mit Aku auf Spurensuche nach fairer Schokolade*

Die Kinder besuchen mit der fiinfiahrigen Aku die Ka- Materialien
kaoplantage von Akus Tante Ashanti und erfahren dort,
wie Kakao wachst, geerntet und weiterverarbeitet wird - Stoffpuppe im Kleid mit Zopfen (Aku)
und was Fairer Handel bedeutet. AuBBerdem lernen sie - Stoffpuppe in Latzhose mit kurzen Haaren (Nicole)
Akus Cousine Nicole kennen, die in Ghana in einer Scho- - Kakaoschote
koladenfabrik arbeitet, in der die Kakaobohnen von As- - Kakaobohnen
hanti zu Schokolade verarbeitet werden. - Riechdose mit Kakaonibs

- 21 Fotos (siehe Downloadmaterial)
Aufgrund der Lange der Geschichte ist es moglich, sie auf - 1 Fairtrade-Siegel (siehe Downloadmaterial)
zwei Tage aufzuteilen und am ersten Tag die Kakaoplantage - Weltkarte
und am zweiten Tag die Schokoladenfabrik zu besuchen. Es - Flagge von Ghana (siehe Downloadmaterial)
bleibt lhnen Uberlassen, ob Sie die Geschichte mit den Kin-
dern an einem oder an zwei (oder mehr) Tagen erleben.

1. Tag ,,Auf Tante Ashantis Kakaoplantage*

Hallo liebe Kinder! Ich bin Aku. Ich bin fiinf Jahre
alt und lebe in Accra, der Hauptstadt von Ghana. Accra
ist eine sehr grofe Stadt. Hier gehe ich in die Vorschu-
le!

Bild 1 ~ Haus

Ich lebe hier mit meinen Eltern und meinen bei-
den Geschwistern in einem Haus am Stadtrand.

Wir Kinder teilen uns ein Zimmer.

Manchmal streiten wir uns deswegen, weil es schon
ganz schon eng wird.

Aber wir haben meist auch viel SpaB3 und toben herum.
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Bild 2 - Jollof

Meine Mutter arbeitet als Lehrerin an einer Schule.
Mein Papa ist Koch und besitzt ein eigenes Restaurant
hier in der Stadt. Ich liebe es, wenn er zu Hause fiir
mich Jollof mit frittierten Kochbananen kocht - mein
Lieblingsessen! Ihr miisst es unbedingt mal probieren.

AuBlerdem habe ich eine Tante, ihr Name ist Ashanti.
Ich darf sie ofter besuchen. Bei ihr ist es ganz
spannend, denn sie lebt auB3erhalb der Stadt und

hat eine eigene Kakaoplantage.

Habt ihr Lust, mit auf die Plantage zu fahren und Tante
Ashanti zu besuchen?

Bild 3 = Accra Strasse

Mit dem Bus fahren wir zusammen mit
Aku erst eine ganze Weile aus der Stadt heraus und
aufs Land, bis wir keine Hauser, sondern nur noch
Baume sehen.

Bewegung einbauen -

Die Kinder sitzen aufrecht und ziehen die Beine an.
Die Arme halten sie vor dem Oberkdrper mit
geschlossenen Fdusten.

Wir fahren mit dem Bus! Stell dir vor, du sitzt
im Bus und hailtst das Lenkrad mit beiden Hénden fest. Setze
dich aufrecht hin und ziehe die Beine leicht an. Schliel3e die
Héinde zu Féusten und tu so, als ob du lenkst. Jetzt kommt
eine Schotterstral8e. Es ruckelt und wackelt heftig. Auf der
SchotterstralBe wackelt der ganze Kérper. Jetzt musst du
bremsen - wir sind angekommen.

Bild 4 —~ Kakaoplantage

An der Kakaoplantage angekommen erzahlt uns Aku,
was dort passiert, denn sie hat schon oft ihre Tante
besucht und kennt sich hier sehr gut aus.

Bild 5 - Kakaosetzling

Das ist eine junge Pflanze. Wenn sie noch ganz
klein ist, wird sie zuerst in ein Kérbchen und spater in
den Schatten der groBen Baume gepflanzt.
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Bild 4 noch einmal ~ Kakaoplantage

Der Kakaobaum ist ein Baum, der gerne im
Schatten wachst. Deswegen sind auf einer
Kakaoplantage auch noch andere Baume,
die groB3er werden als der Kakaobaum,
zum Beispiel Kokospalmen oder Bananenstauden.

Bild 6 ~ Kakaobliite

Tante Ashanti hat mir erzahlt, dass die kleine
Pflanze sehr lange wachsen muss.
Erst, wenn sie auch wie ein Baum aussieht, kann sie das
erste Mal Friichte tragen. Ein Kakaobaum hat bis zu
100.000 Bliiten im Jahr - das sind richtig viele.

Diese Bliiten sitzen direkt am Stamm oder auf den
Asten - das ist etwas ganz Besonderes,
das gibt es nur bei wenigen Pflanzen oder Baumen.

Die Kakaofrucht entwickelt sich aus der Bliite,
also wachst sie auch direkt am Stamm.

Bild 7 - Griine Schote

Dieser Baum hat schon Friichte.
Wenn die Friichte griin sind, sind sie noch nicht reif.

Die Friichte brauchen etwa sechs Monate, das ist ein
halbes Jahr, bis sie reif sind.
Das ist ganz schon lange, oder?

Bild 8 -~ Kakaoschoten gelb

Ein alter Baum kann eigentlich sehr hoch
werden, aber in den Plantagen wird er
zuriickgeschnitten, damit er mehr Friichte tragt.

Der Kakaobaum hat standig Blatter, ist also immer
griin. Er kann zweimal im Jahr neue Friichte tragen.
Jeder Baum tragt sehr viele Friichte.

Die reifen Friichte sind je nach Sorte gelb, gelb-rot,
rot oder rotbraun.
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Bild 9 - Ernte

Wenn die Friichte nicht mehr griin sind, laufen
meine Tante und ihre Kolleg*innen jeden Tag liber die
Plantage und schauen, welche Friichte schon reif sind.

Die Kakaofriichte kann man liber viele Monate ernten.
Hier in Ghana, auf der Kakaoplantage meiner Tante,
werden sie von September bis Februar geerntet.

Seit 500 Jahren geschieht dies auf die gleiche Weise.
Mit groBen Messern, die Macheten genannt werden,
werden die Friichte vom Stamm geschlagen.

Dabei muss man sehr vorsichtig sein:
Wenn man den Stamm trifft, konnen dort keine
neuen Bliiten mehr wachsen.

Bild 10 —~ Kakaobohnen auf dem Kopf

Das ist meine Tante Ashanti.

Das Wort Ashanti bedeutet in unserer Sprache ,grof3e,
starke Frau”. Sie sieht ein wenig so aus, wie sie heif3t.

Seht ihr, sie ist wirklich ganz schon stark:

Heute tragt sie die geernteten Kakaoschoten in
einem Korb auf dem Kopf von den Baumen zu der
Sammelstelle, wo sie auf einen groBen Haufen
geworfen werden.

Bild 11 = Kakaobohnen aufschiagen

In den Kakaoschoten sind die Kakaobohnen.

Um an die Bohnen zu kommen, wird die Kakaoschote
mit einem Schlag mit einem dicken Holzstab oder
einem Messer geoffnet.

Weil es ganz schon viele Kakaoschoten sind,
hilft die ganze Familie mit.
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Bild 12 - Offene Kakaofrucht

Dann schabt Tante Ashanti mit einem Messer oder
mit ihrer Hand die Samen aus dem weif3en Frucht-
fleisch und der Schale. In jeder Frucht sind
viele bohnenférmige Samen, bis zu 50 Stiick.

Sie heiBen Kakaobohnen.

Das weille Fruchtfleisch ist glitschig und wird auch
Pulpa genannt. Weil die Pulpa sii8lich schmeckt,
kann man aus ihr auch einen leckeren Kakao-Frucht-
saft herstellen.

Aus den verbrannten Schalen der Kakaofriichte wird
bei uns auch manchmal Seife gemacht oder sie werden
als Diinger verwendet, damit Pflanzen besser wachsen.
So kénnen wir alles verwenden.

Bild 13 ~ Kakaobohnen auf Blattern

Als nachstes werden die Samen mit den Resten
von dem weif3en Fruchtfleisch auf gro3e
Bananenblatter gelegt und mit noch mehr
Bananenblattern abgedeckt.

So miissen die Samen jetzt drei bis sechs Tage liegen
bleiben und jeden Tag gewendet werden -
das ist sehr wichtig fiir den Geschmack!

Denn wenn die Kakaobohnen unter den Blattern
liegen, beginnen winzige Lebewesen zu arbeiten. Die-
se kann man nicht sehen. Sie nutzen den Zucker

aus dem weiBen Fruchtfleisch als Nahrung.

Dabei entsteht Warme. Nach und nach verschwindet
das Fruchtfleisch. Gleichzeitig verandern sich die Boh-

nen im Inneren:

Sie werden braun und schmecken nicht mehr so bitter.

Bildungsmodul ,Wachst Schokolade auf Baumen?” - FaireKITA — www.faire-kita.de 5/10



Fairtrade Deutschland eV. Christoph Koestlin

Fairbesserdiewelt

6 Bilderreise

Bild 14 - Kakaobohnen trocknen & wenden

Danach miissen die Bohnen noch getrocknet
werden. Dafiir werden sie auf einer Matte verteilt und
in die Sonne gelegt.

Damit die Bohnen gleichmaBig trocknen,

miissen sie standig gewendet werden.

Das ist ganz schon anstrengend. Wenn meine

Tante das macht, ist sie abends sehr miide, hat sie mir
erzahlt! Deshalb helfen mein Onkel und meine dlteren
Cousins ihr ab und zu dabei.

Kakaoschote & Kakaobohnen

Nach ungefahr einer Woche sind die Bohnen dann
trocken. Jetzt sind sie schon braun und trocken und
riechen auch schon nach Schokolade.

Meine Tante Ashanti verkauft die Kakaobohnen fiir
einen fairen Preis weiter an eine Schokoladenfabrik
hier ganz in der Nahe. Gemeinsam mit den anderen
Kakaobauern und -bauerinnen aus ihrem Dorf hat sie
entschieden, ihren Kakao ohne Gift anzubauen.

Das ist besser fiir die Umwelt und fiir die Gesundheit
der Menschen.

Weil sie kein Gift verwenden, bekommen Tante Ashanti
und die anderen aus dem Dorf von der Fabrik mehr
Geld fiir ihren Kakao.

Das Geld reicht aus, damit sie Werkzeuge wie zum
Beispiel scharfe Messer fiir die Ernte der Kakaoschoten
kaufen kann. Auerdem hat sie genug Geld fiir Essen,
Kleidung und wenn sie mal ins Krankenhaus gehen
oder etwas am Haus repariert werden muss.

Meine beiden Cousinen konnten mit dem Geld auch
zur Schule gehen und eine Ausbildung machen.

Das ist in Ghana nicht immer so. Viele Kakaobauern
und -bauerinnen bekommen nur wenig Geld fiir ihre
schwere Arbeit.
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Dass die Bauern und Bauerinnen einen fairen Preis
fur ihren Kakao bekommen haben, von dem sie und
ihre Familien gut leben kénnen, konnt ihr spater an der
Schokolade erkennen.

Auf der Schokolade ist dann ein kleines Zeichen.
Das steht fiir den Fairen Handel.

Bild 15 - Kakaosacke auf Transporter

Fiir den Transport werden die Kakaobohnen jetzt
in Sacke gefiillt und von einem kleinen Transporter
abgeholt, der sie in eine Schokoladenfabrik bringt.

Meine Cousine Nicole arbeitet in der Schokoladen-
fabrik, an die meine Tante ihren Kakao verkauft.

Was sie da so macht, kann sie euch [jetzt/morgen]
selbst erzahlen.

Nach dem langen Tag auf der Kakaoplantage bin ich
ganz schon miide. [Gdhnen]

Gute Nacht und bis morgen!

710
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FAIRTRADE

2. Tag
»in der fairen Schokoladenfabrik
mit Cousine Nicole*

Puppe Aku & Fairtrade-Siegel

Hallo liebe Kinder! Wisst ihr noch,
was wir gestern alles liber den Kakao gelernt haben?
Antworten der Kinder abwarten.

Und wisst ihr noch, was wir tiber den Fairen
Handel gelernt haben? (Fairtrade-Siegel zeigen)
Antworten der Kinder abwarten.

Gestern habe ich euch erzdhlt, dass meine Cou-
sine Nicole in der Schokoladenfabrik arbeitet, an die
meine Tante ihren Kakao verkauft. Mochtet ihr wissen,
was sie in der Fabrik macht?

Da kommt sie schon. Hallo Nicole! Wir haben heute Be-
such. Die Kinder m6chten gerne mehr dariiber erfah-
ren, was du bei deinem Job in der Schokoladenfabrik
machst. Kannst du sie uns zeigen?

Puppe Nicole

Klar, kommt mit. Die Fabrik ist gar nicht weit
weg. Wir konnen zusammen mit dem Fahrrad hinfah-
ren. Gemeinsam fahren wir mit Aku und ihrer Cousine
Nicole eine kleine Weile mit dem Fahrrad, bis wir die
Schokoladenfabrik erreichen.

Bewegung einbauen - ,Fahrrad fahren”
Die Kinder liegen auf dem Rlicken. Sie heben die Beine in die
Hohe und strampeln in der Luft wie beim Fahrradfahren.

Du liegst auf dem Riicken und hebst
langsam die Beine in die Hohe. Stell dir vor, du sitzt jetzt auf
einem Fahrrad und trittst in die Pedale.

Jetzt kommt ein Berg. Du brauchst viel Kraft und
trittst langsamer. Bergab geht es wieder leichter
und schneller — ganz schnell.
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Bild 16 ~ Schokoladenfabrik

Das ist die Schokoladenfabrik.

Hier arbeite ich. Wie ihr seht, steht sie mitten im
Griinen. Die Kakaoplantagen sind gar nicht weit weg.

Das heif3t, auch die Kakaobohnen haben es nicht weit.

Kommt, wir gehen rein und schauen uns an,
was das Besondere an unserer Fabrik ist.

Bild 17 -~ Schokoladenmaschine

Hier seht ihr meinen Kollegen Kwabena.

Er schaltet gerade die Schokoladenmaschine ein.
Damit aus den Kakaobohnen Schokolade gemacht
werden kann, miissen sie namlich weiterverarbeitet
werden.

Sie werden gemahlen und dabei zerkleinert.

Dann werden sie mit anderen Zutaten wie Zucker und
Milch vermengt und in eine Form gegossen,
damit eine Schokoladentafel entsteht.

Bild 18 — Schokolade geht vom Band

Wenn die Schokolade fertig ist,
kommt sie aus der Maschine heraus und lauft tiber
dieses Band.

Kwabena liberpriift dann noch einmal,
dass alle Tafeln gut aussehen und keine Tafel
bei der Produktion zerbrochen ist.

Bild 19 -~ Schokolade wird verpackt

Im letzten Schritt verpacken wir die Schokolade.
Unsere Fabrik ist etwas ganz Besonderes.
Denn es gibt nur sehr wenige Schokoladenfabriken in
Landern, in denen der Kakao wachst.
Die Jobs in der Schokoladenfabrik sind aber sehr wich-
tig fiir uns in Ghana. Denn allein mit dem Verkauf der
Kakaobohnen haben nicht alle ein gutes Leben.

Es ist wichtig, dass es nicht nur Arbeit drauB3en bei
den Kakaobaumen, sondern auch andere Arbeit gibt,
zum Beispiel Techniker*innen oder Leute im Biiro.
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fairafric AG

fairafric AG

6 Bilderreise

Bild 20 - Team-Foto Schokoladenfabrik

Die Fabrik hat uns viele neue Arbeitsplatze gebracht.
Ich und alle anderen, die in der Fabrik arbeiten,
verdienen so viel Geld, dass wir uns und unsere
Familien gut versorgen kdnnen.

Wenn wir krank sind, kénnen wir zum Beispiel ins
Krankenhaus gehen und unsere Kinder konnen die
Schule oder eine Universitat besuchen.

Das ist in Ghana nicht immer selbstverstandlich.
Wir haben einen kostenlosen Bus, der uns jeden Tag
zur Arbeit und wieder nach Hause fahrt.

In der Fabrik bekommen wir auch Mittagessen,

fiir das wir nur wenig bezahlen miissen.

AuBerdem ist eine Regel in unserer Fabrik, dass nie-
mand besser oder schlechter behandelt wird, sondern
alle gleich behandelt werden.

Bild 21 -~ fairafric-Tafeln

Unsere Schokolade erkennt ihr an einem
schwarzen Logo, auf dem ,WeltPartner” steht, und an
ihren bunten Verpackungen mit dem fairafric-Logo.
Die verschiedenen bunten Muster konnt ihr in Ghana
PR DETAT R CARAREL ganz oft sehen. Sie sind Teil unserer Kultur.

MADE IN AFRICA
CRekT 25 v RO

MADE IN AF!

fairafric fairafric

TIGERNUT & ALMOND

Danke Nicole, dass du uns die Schokoladenfabrik
gezeigt und uns so viel Spannendes dariiber erzahlt
hast. Mmmhhh, jetzt habe ich ganz schon Lust auf
Schokolade! Und ihr?

Die Kinder bedanken sich bei Aku und Nicole
fiir die Einblicke und verabschieden sich.

weLT
facTner
fairafric

Tlpps 'I FAIR HANDELN.

BESSER LEBEN.

Besuchen Sie mit den Kindern einen Weltladen in Ihrer Nahe und suchen Sie die
fairafric-Schokolade, die in Ghana produziert und in Kooperation mit dem Fair-Handels-Unternehmen
WeltPartner vertrieben wird. Sollten Sie keinen Weltladen in lhrer Ndhe haben, besuchen Sie stattdessen einen
lokalen Supermarkt oder Bioladen und suchen Sie nach Schokolade mit dem Fairtrade-Siegel oder einem
anderen anerkannten Fair-Handels-Siegel (siehe Kapitel 3 ,Fairer Handel”). Die meisten Supermarkte haben
inzwischen ein gutes Sortiment fair gehandelter Schokoladen.

Machen Sie im Anschluss an die Geschichte mit den Kindern eine Schokoladen-
verkostung mit fairer Schokolade. Die fairafric-Schokolade erhalten Sie in einem lokalen Weltladen.
Sollten Sie keinen Weltladen in Ihrer Ndhe haben, konnen Sie auch eine andere fair gehandelte Schokolade
aus einem lokalen Bio- oder Supermarkt nehmen.

Besuchen Sie einen Botanischen Garten.
Dort kann man echte Kakaobaume und Kakaoschoten sehen und anfassen.
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7 Ankniipfende padagogische Impulse und Spielideen

71 1,2 oder 3 -
Quiz zu Fairem Handel,
Kakao und Schokolade

pexels andreevaleksandar

Die Kinder bewegen sich zu Musik im Raum. Es werden
eine Frage und drei dazu passende Antwortmoglichkei-
ten vorgelesen. Bei diesem Bewegungsspiel kdnnen die
Kinder ihr Wissen zum Kakao und zum Fairen Handel
testen.

Materialien

- Kreppband

-6 Hutchen

-Quizfragen

- Musikbox, CD-Spieler o. A. fiir Musik

Spielanleitung

Auf dem Boden werden mit Kreppband drei Felder abge-
klebt. In jedem Feld werden je eins, zwei bzw. drei Hitchen
aufgestellt.

-
W
-
Die Kinder bewegen sich zur Musik im Raum. A
g

Es werden eine Frage und drei Antwortmaglichkeiten vorge-
lesen. Die Kinder bewegen sich weiter im Raum und haben
kurz Zeit zu Uberlegen.

pexels andreevaleksandar

Wenn der Satz ,Ob ihr wirklich richtig steht, seht ihr,
wenn die Musik ausgeht” gesagt wird, stellen sich die Kin-
derin das Feld, hinter dem sie die richtige Antwort erwarten.

Die Musik geht aus und anschlieBend wird die richtige Ant-
wort aufgeldst. Wichtig ist klarzumachen, dass es bei dem
Spiel um Spall an der Bewegung geht und darum, etwas
dazuzulernen, und nicht um eine Abfrage von Wissen. Es ist
nicht schlimm, wenn die Kinder bei der Beantwortung der
Fragen ein falsches Feld auswéhlen.

Es mUssen nicht alle Fragen gestellt werden, sondern Sie kon-
nen einige der Fragen auswahlen. Ergdnzen Sie auch gerne

eigene thematisch passende Fragen.

Das Spiel ldsst sich Ubrigens auch mit Erwachsenen spielen.

Bildungsmodul ,Wachst Schokolade auf Baumen?” - FaireKITA — www.faire-kita.de 1/2



7 Ankniipfende padagogische Impulse und Spielideen

Quizfragen (mit Losungen)

Was ist unfair?

1 Ein Kind bestimmt allein, wie viele Stiicke
Schokolade jedes Kind bekommt.

2 Alle bestimmen gemeinsam und jedes Kind
bekommt so viel, wie es mdchte.

3 Alle bekommen gleich viel.

Was ist fair?
1 Wenn Kinder Geld verdienen mussen,
damit die Familie genug zu essen hat.

2 Wenn alle Kinder zur Schule gehen und spielen knnen.

3 Wenn manche Kinder lernen und spielen dirfen
und andere nicht.

In welchem Land wachsen Kakaofriichte?
1 In Ghana.

2 In Deutschland.

3 In England.

Warum wachsen auf der Kakaoplantage
auch andere grof3e Baume?

1 Damit Vogel dort schlafen kdnnen.

2 Damit der Kakaobaum Schatten hat.

3 Damit man dort schaukeln kann.

Wo wachst die Kakaoschote?
1 An den Asten wie Tannenzapfen.
2 Direkt am Stamm.

3 Unter der Erde.

Wie viele Friichte kann ein Kakaobaum
im Jahr tragen?

1 Nur eine.

2 Sehr viele.

3 Gar keine.

Wie werden die reifen Kakaofriichte geerntet?
1 Sie werden aus dem Boden gegraben.

2 Sie werden einzeln mit groBen Messern abgeschlagen.

3 Sie werden vom Baum geschittelt.

Welche Farbe kann eine reife Kakaoschote haben?
1 Gelb.

2 Lila.

3 Blau.

Was ist in einer Kakaoschote drin?
1 Kleine Bohnen/Samen.

2 Wasser.

3 Schokolade.

Bildungsmodul ,Wé&chst Schokolade auf Baumen?” - FaireKITA — www.faire-kita.de

Warum werden die Kakaobohnen
in die Sonne gelegt?

1 Damit sie trocken werden.

2 Damit sie groler werden.

3 Damit sie bunt werden.

Was passiert in der Schokoladenfabrik mit den
Kakaobohnen?

1 Sie werden eingepflanzt.

2 Sie werden gewaschen und zurlckgebracht.

3 Sie werden gemahlen und zu Schokolade verarbeitet.

In welcher Tiergestalt zeigt sich der Gott
Quetzalcoatl?

1 Glitzernder Hund

2 Gefiederte Schlange

3 Gestreifter Elefant

Fiir was wurde das Kakaogetrank

urspriinglich genutzt?

1 Als Medizin fiir das Herz.

2 Als Flassigkeit zum Kochen.

3 Als Shampoo fur gldnzende und gut riechende Haare.

Was hat man friiher (vor ca. 500 Jahren in
Mittelamerika) mit Kakaobohnen gemacht?

1 Man hat mit ihnen bezahlt wie mit Geld.

2 Man hat sie in Kissenhdllen getan und darauf geschlafen.
3 Man hat sie statt Kreide zum Schreiben benutzt.

Warum ist Fairer Handel wichtig?

1 Damit Menschen genug Geld zum Leben bekommen.
2 Damit Schokolade besser schmeckt.

3 Damit Schokolade billiger wird.

Wie konnen wir den Fairen Handel unterstiitzen?
1 Da kdnnen wir leider gar nichts tun.

2 Indem wir sehr viel Schokolade essen.

3 Indem wir Schokolade aus Fairem Handel essen.

Woran erkennen wir faire Schokolade im Laden?

1 Faire Schokoladentafeln sind immer grolZer.

2 Faire Schokolade hat ein besonderes Fairtrade-Zeichen.
3 Faire Schokoladen haben immer griine Verpackungen.

Vorschldge fiir weitere Fragen

Was ist beim Weltladenbesuch passiert?
Welche Produkte haben wir noch entdeckt?
Welche Produkte im Supermarkt hatten auf8er
Schokolade das Fairtrade-Siegel?

2/2



7 Ankniipfende padagogische Impulse und Spielideen

WO WACHST
FAIRE SCHOKOLA

7.2 Domino-Spiel
»Die Reise der Schokolade”

Das illustrierte Domino-Spiel bietet den Kindern die
Maoglichkeit den Weg der Schokolade vom Kakaobaum-
Sprossling bis zur fertigen Schokoladentafel spielerisch
kennenzulernen oder das Gelernte aus der Geschichte
anhand des Spiels zu wiederholen.

Materialien

- Druckvorlage Dominosteine (siehe Downloadmaterial)

Spielanleitung
Vorbereitung (fur beide Varianten):

Alle Steine mischen BT , b ot
Ein Startstein wird in die Mitte gelegt it i 4 [ atscomeoe:

FAIRE SCHOKOLADE!

EPIZ Reutlingen Rocio Rueda Ortiz

Variante 1: Variante 2:

Gemeinsam spielen (kooperativ) Klassisch (vereinfacht)

Ziel: Alle Steine zusammen anlegen. Ziel: Eigene Steine zuerst ablegen

Alle Ubrigen Steine liegen offen bereit. Jedes Kind bekommt 2 Steine und legt sie verdeckt vor sich

ab, die restlichen kommen auf einen kleinen Nachziehstapel.
Die Kinder legen reihum einen passenden Stein an

(gleiches Motiv an gleiches Motiv). Reihum wird ein passender Stein angelegt.
Die Gruppe Uberlegt gemeinsam: ,Was passt hier?” Passt kein Stein, wird ein Stein nachgezogen.
Wenn nichts passt, wird gemeinsam geschaut Wer zuerst keine Steine mehr hat, gewinnt.

und ausprobiert.
Tipps fur die Praxis

Das Spiel endet, wenn alle Steine angelegt sind.
Bei Bedarf auch Variante 2 offen spielen (alle Steine sichtbar),
um das Zuordnen zu erleichtern.

Motive beim Anlegen benennen lassen
(,Ich lege die Kakaoschote an die Kakaoschote”).

Was ist auf den Motiven zu erkennen?

Fragen Sie die Kinder, ob sie sich noch an die Geschichte
erinnern und was Aku ihnen tber den Kakao erzahlt hat.

Bildungsmodul ,Wé&chst Schokolade auf Baumen?” - FaireKITA — www.faire-kita.de
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7.3 mit Kakao und Schokolade

die Kinder bereits bei der Beschaffung
der Zutaten einbinden!

Einkaufserlebnis gestalten: Gehen Sie mit den Kindern ins Geschaft
und kaufen die Zutaten fur die Back- oder Kochaktion gemeinsam ein.

Wo gibt es in der Ndhe fair gehandelte Produkte?
Im Weltladen?

Im Bioladen? Im Dorfladen?

Im Supermarkt?

fairtrade

Impulse setzen: Wenn Sie keine faire Schokolade finden, Uberlegen Sie gemeinsam mit den Kindern, was Sie tun kdnnten,
um das zu dndern (z.B. im Geschéft einfach nachfragen, eine Verkostung anbieten, Briefe oder Plakate zeichnen).
»Schoko-Upcycling”: Schokoladenprodukte, die zu Festtagen wie Weihnachten oder Ostern hergestellt werden, sind auch
danach noch lange genug haltbar, um aus ihnen leckere Naschereien zu zaubern. Man kann sie zum Backen verwenden
oder einschmelzen und Schoko-Crossis, Schokobananen am Stiel oder eigene individuell gestaltete Schokoladen-
tafeln mit Toppings eurer Wahl herstellen - der Kreativitat sind dabei keine Grenzen gesetzt!

Faire Schokolade selbst herstellen

Zutaten Materialien
- 100 g Kakao*

- 100 g Kakaobutter*
- 80 g Milchpulver

- 115 g Puderzucker*
- ggf. Haselnlisse*, Mandeln* und Rosinen*

-1 grélBeren und 1 kleineren Topf

-1 kleine Schussel

-1 RUhrloffel

- 1 Backblech oder kleine (Pralinen-)Formchen

Zubereitung:

1. Kakaobutter schmelzen: In einem grof3en Topf etwas Wasser zum Kochen und
den kleineren Topf mit der Kakaobutter dort hineinstellen, bis die Butter flissig wird.

2. Vermischen: In der kleinen Schussel den Puderzucker mit dem Kakao vermischen
und alles nach und nach unter die flissige Kakaobutter rithren.

3. FleiBig riihren: Weiterriihren und das Milchpulver hinzufthren.

4. Abkiihlen: Die Mischung aus dem Wasserbad herausnehmen und kréftig weiterrthren,
bis die Masse auf etwa 50 °C abkuhlt.

Unsplash Ahmet Koc

5. Verstreichen: Die Schokoladenmasse etwa fingerdick auf ein gefettetes Backblech streichen
oder sie in kleine Pralinenférmchen fullen.

Upcycling-ldee: Man kann auch das Innere eines alten Schokoladen-Adventskalenders als Giel3form verwenden!
6. Verfeinern (optional): Je nach Geschmack gehackte Haselnlsse, Mandeln oder Rosinen in die Masse hineindriicken.

7. Ausharten: Schokolade an der Luft ausharten oder im Kuhlschrank fest werden lassen.
AnschlieBend kénnen Sie die Schokolade dann fair untereinander verteilen. Viel Spa8 beim Genief3en!

*Diese Zutaten bekommt man fair gehandelt.
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7.3 Rezepte mit Kakao und Schokolade

Unsplash Maddi Bazzocco

! Schokoladencreme zum Selbermachen!

Zutaten (pro Kind)

-3 EL Tahin* ! Azteken-Kakao
-2 TL Kakao* (bzw. Kakaobohnen®) as : i

-1 Prise Salz fur Kinder !

-2 EL Ahornsirup oder Agavendicksaft
-1 Prise Vanille*
-ggf. etwas Kokosol*
-ggf. Wraps

Zutaten

Darko@UrbanStudio

- 500 ml Wasser

-ggf. 1 Banane* \ -1 Stange Vanille*
- 2-3 EL Backkakao-Pulver*
Materialien 15 TL Zimt (Ceylon®)
\ Nelken* (ganz)
-1 Schussel - - 1=2 EL StRe (Honig*, Ahornsirup, Rohrzucker*)
-1 Ruhrloffel/ < -optional fir Erwachsene: 1 Prise Chili*, Pfeffer*
Schneebesen
Materialien
Zubereitung: -1 Topf
-1 kleine Schussel
1. Zutaten mischen: Tahin, Kakao, Salz, Stl3e und Vanille -1 Ruhrloffel/Schneebesen
verrihren. Sollte die Creme zu dick sein, dann ein - Tassen
bisschen Kokosol hinzufligen.
Zubereitung:
2. GenieBen: Auf einen Keks streichen und geniel3en!
Eine weitere Moglichkeit sind die leckeren Schoko- 1. Wasser aufkochen: Das Wasser zusammen mit der
Bananen-Wraps (siehe nachster Schritt). Vanillestange aufkochen.
3. Wraps: Wraps mit Schokocreme bestreichen 2. Kakao anriihren: Das Kakaopulver und den Zimt in
und eine Banane darin einwickeln. einer Schissel mit einem kleinen Schluck kaltem Wasser
Diese anschlieBend in Scheiben schneiden. glattriihren, damit keine Klimpchen entstehen.

Statt fertiges Kakaopulver zu nehmen, konnen Sie gerds- 3. Aufschdaumen: Den angerihrten Kakao und die Nelken
tete Kakaobohnen mit den Handen schalen und im Morser zum heillen Wasser hinzufiigen und kurz aufschaumen.
maoglichst fein zerkleinern. (Traditionell wurden Kakaogetranke zwischen zwei Gefa-
Ben hin- und her gegossen, um Schaum zu erzeugen.)
Dieses Rezept ist ein Beitrag von Svenja Maleschka
(MINDFOOD Akademie). Sie ist vegane Erndhrungsbera-
terin und bietet Kochkurse in ihrer MINDFOOD Akademie,
Koch- und Erndhrungsworkshops fiir Teams uns soziale Ein- 5. Servieren: GewUlrze mit einem Sieb entfernen.

»

SiiBen: Zum Schluss die Sufe einrUhren.

richtungen, wie Kitas oder Schulen sowie Kochshows bei Ver- Den Kakao in Tassen gieen und eventuell mit einer
anstaltungen an. Prise Zimt garnieren.
*Diese Zutaten bekommt man fair gehandelt. Nach dem originalen Rezept wird das Getrank

mit Wasser hergestellt. Alternativ kdnnen Sie auch
Milch oder Pflanzendrink verwenden.

* Diese Zutaten bekommt man fair gehandelt.
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7.3 mit Kakao und Schokolade

Zutaten (fiir 10 Portionen) .

- 200 g Cashewkerne* !
- 280 ml Sojadrink oder anderen Pflanzendrink

- 130 g Datteln*

-2 EL Ahornsirup

-80 g dunkles Kakaopulver*

-60 g Kokosol*

-1 gefrorene Banane*

-40 g Mandeln*

-100 g vegane Zartbitterschokolade*

-optional fur Erwachsene: 1 Prise grobes Meersalz*

Cremige Double Nut Schoko-Popsicles

Materialien

-1 Schussel

- Blender/Mixer

- Popsicle-Form

- Bisstiele, z.B. aus Holz oder wiederverwendbare Stiele
-1 Pfanne

-1 Topf

-1 kleine Schussel

Eat this!

Zubereitung:

1.

2.

Einweichen: Cashewkerne mind. 2 Stunden in Wasser einweichen. AnschlieSend Wasser abgielSen.
Mixen: Alle Zutaten fUr die Schoko-Popsicles in einen Blender oder Mixer geben und glatt purieren.

GieBBen: Masse in Popsicle-Form gieBen und verschlieBen. Eisstiele hineinstecken
und mind. 6 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Ummantelung vorbereiten: Mandeln grob hacken und in einer heien Pfanne ohne Ol 5 Minuten résten.
Dabei haufig umrihren. Zartbitterschokolade vorsichtig im Wasserbad schmelzen.

Garnieren: Popsicle-Form mit warmem Wasser abspulen und Popsicles vorsichtig aus der Form 16sen.
Eis in die flissige Schokolade tauchen (alternativ mit einem Essloffel Gbergiel3en),
mit Mandeln und ggf. Meersalz bestreuen.

Ausharten: 10 Minuten im Eisfach fest werden lassen. Sofort genief3en,
in einer luftdichten Box halten sich die Popsicles mindestens 8 Wochen frisch.

Dieses Rezept ist ein Beitrag der Foodblogger*innen Nadine und J6rg von Eat this! Die beiden sind vegane
Kochbuchautor*innen und Foodfotograf*innen. Mehr Informationen und Rezepte unter: eat-this.org

*Diese Zutaten bekommt man fair gehandelt.
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7.3 Rezept aus Ghana - 5 Zweige frischer Thymian

- 5 Lorbeerblatter*

- Salz*

- schwarzer Pfeffer®
! Jollof-Reis mit frittierter Kochbanane ! . 500 ml Gemusebriihe

- 20 g grtne Erbsen (TK-Erbsen vorher auftauen)
Zutaten (fiir 4 Personen) - 3 Kochbananen (je gelber, desto siiSlicher schmecken sie)

- Pflanzendl zum Frittieren
- 1 Dose geschalte Tomaten im eigenen Saft (ca. 400 g)*
- 80ml neutrales Pflanzenol* Optional fur Erwachsene: 1 Habanero-Chili,
- 2 rote Zwiebeln den Stiel entfernt ‘:""
-1 Knoblauchzehe
- 1 EL Tomatenmark

-1 TL Kurkumapulver* Materialien

-1 TL rauchiges Paprikapulver*

- 5009 Langkornreis* - Ofenfester Brater
(mit Deckel)

- Topf zum Fritieren

Zubereitung:

1. Saucenbasis herstellen: Tomaten (+ optional Habanero-Chili) im Mixer glatt pUrieren.
Flussigkeit der Tomaten sollte zum Pirieren ausreichen, bei Bedarf etwas Wasser zur Sauce hinzufligen.

iStock Nebasin

2. Saucenbasis reduzieren: 2 Essloffel des Pflanzendls im Topf langsam erhitzen. Das Piree hinzufiigen und
zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und zugedeckt kocheln lassen, bis die Sauce (Obe ata genannt)
sich um etwa ein Drittel reduziert hat (ca. 20 Minuten).

3. Backofen vorbereiten: Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
4. Zwiebeln diinsten: Restliches Ol in einem ofenfesten Brater auf dem Herd bei mittlerer Stufe erhitzen.
Die Zwiebeln hinzufiigen und unter standigem Rihren glasig werden lassen (ca. 6-8 Minuten).
Die Hélfte der Zwiebeln auf einen Teller geben und beiseite stellen.
5. Gewiirze rosten lassen: Knoblauch hinzugeben und anbraten, bis er duftet und glasig ist. Tomatenmark, Kurkuma
und Paprikapulver hinzufiigen und unter gelegentlichem Rihren rosten, bis es nach Kurkuma duftet und
das Tomatenmark eine dunkelrote Farbe angenommen hat.
6. Sauce erhitzen: Die Obe-ata-Sauce einriihren und bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.
Restliche Zutaten vermengen: Reis, Briihe, Thymian und Lorbeerbldtter einrthren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Topf mit einem Deckel zudecken, in den Ofen stellen und 35 Minuten kochen.

7. Ruhen lassen: Topf aus dem Ofen nehmen und 15 Minuten zugedeckt ruhen lassen (nicht den Deckel anheben!).
Der Reis wird auf diese Weise fertig gedunstet.

8. Kochbananen frittieren: Die Kochbananen schélen und in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden.
Mit Salz bestreuen und in der Fritteuse oder im heien Ol-Topf ausbacken.

9. Servieren: Reis mit einer Gabel auflockern und die zuvor beiseite gestellten Zwiebeln und Erbsen untermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm servieren und genief3en!

Dieses Rezept stammt von Ricky Tomson-Ogbebor vom Restaurant Just Try West Afro Soul Food in KéIn (Quelle: WDR).
Tipp: Gibt es im Umfeld der Kinder oder der Kita Beziige zu Ghana? (z.B. Eltern, Nachbarn, Restaurants oder Geschiéfte).
Sprechen Sie sie freundlich an. Die Eltern unterstitzen Sie sicher gerne beim Kochen. Vielleicht 1dsst sich sogar gemeinsam
ein Themen-Tag oder eine Themen-Woche gestalten, in der die Kinder die Kulturen Ghanas naher kennenlernen kénnen.

*Diese Zutaten bekommt man fair gehandelt.
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