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1. Einleitung



Schon lange vor der Entdeckung Amerikas durch die Europäer diente die Kakaopflanze den Mayas und Azteken als Nahrungsmittel. Es ist davon auszugehen, dass die Europäer erstmalig durch Kolumbus Entdeckungsfahrt auf die Kakaobohnen aufmerksam wurden. Während des Raubzuges unter Hernando Cortez im Jahre 1519 diente die Kakaobohne den Azteken bereits als Zahlungsmittel.
1
Cortez Interesse war geweckt, als er hörte, dass die Azteken in Montezumas Reich, dem heutigen Mexiko, Kakaobohnen als Geld verwendeten. Für zehn Bohnen bekam man ein Kaninchen und für hundert Kakaobohnen sogar einen Sklaven. Die spanischen Eroberer lernten von den Azteken das herbsaure Wasser „Xocoatl“ kennen, welches teils schaumig, teils breiig war und eine Spezialität des Landes darstellte. Die Azteken hatten den Kakao ihrerseits durch Eroberung von den Tolteken ergattert, die sie im 12. Jahrhundert unterwarfen. Die Tolteken sahen den Kakao als göttliches Geschenk an, da sie ihn vom Wind- und Mondgott Quetzalcouatl persönlich überbracht bekamen.
2
„In Europa wurde aus dem göttlichen Geschenk dann eine „Götterspeise“. Das bedeutet der botanische Name Theobroma, den der Gelehrte Carl von Linné dem Kakaobaum [im Jahr 1735] verlieh.“
3
Als Cortez 1528 nach Spanien zurückkehrte, brachte er Kakaobohnen aus der Urheimat des Kakaobaums mit, sodass sich die Kenntnis von Kakao in Europa verbreitete. Dies geschah jedoch nur sehr schleppend, da Spanien Monopolstellung besaß, und erst 1728 durch Philipp V. von Spanien das Monopol verkaufte.
4
Nach Asien kam der Kakao schon Mitte des 16. Jh., doch wurde er dort nicht effektiv angebaut. Anders jedoch in Afrika, erst wurde der Kakaobaum auf den Inseln im Golf von Guinea angebaut, später dann auch in Afrika. Heutzutage sind die Elfenbeinküste und Ghana die wichtigsten Produktions- und Anbauländer, auch für Deutschland, wie aus Abbildung 1.1 ersichtlich wird. Des Weiteren ist zu erkennen, dass der westafrikanische Raum eine Spitzenposition in der Weltproduktion von Kakao besetzt und Deutschlands Exportlieferländer Nummer eins sind.



1
Vgl. Franke, Pfeiffer 1964: 4



2
Vgl. Deutschlandradio Kultur - Mahlzeit: „Kakao - ein Wundertäter“. URL:



http://www.dradio.de/dkultur/sendungen/mahlzeit/443541/ [Stand 07.06.2008]



3
Deutschlandradio Kultur - Mahlzeit: „Kakao - ein Wundertäter“. URL:



http://www.dradio.de/dkultur/sendungen/mahlzeit/443541/ [Stand 07.06.2008]



4
Franke, Pfeiffer 1964: 5
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Abb.1.1)Rohkakaolieferländer
5



Bedeutung, da sie für einen großen Teil der Bevölkerung die einzige Erwerbsmöglichkeit ist. Insgesamt liefert Westafrika rund 70% der Weltkakaoernte.



2. Cash Crops



Mit der Einführung der Plantagenwirtschaft, etwa um 1800, verändert sich das ökonomische und gesellschaftliche Leben der Bauern in Afrika wesentlich. Kakao zählt zu den Cash Crops. Cash Crops sind „Geld-Früchte“
6
, die für den Verkauf und Export angebaut werden. Kakao ist ein landwirtschaftliches Produkt, welches nicht dem Ziel der Eigenversorgung dient, sondern für den Weltmarkt produziert wird. In Kamerun z. B. wird der Kakao bereits 1920 eingeführt. Der Cash Crop-Anbau beginnt jedoch erst in den 50er und 60er Jahren effektiv.
7



„Die deutsche Kolonoialregierung hatte den Anbau von Kakao durch einheimische Kleinbauern



zunächst verboten, um den Arbeitskräftemangel auf ihren Plantagen nicht noch zu verschärfen und



dies vor unliebsamer Konkurrenz zu schützen. Später entschied sie sich aber zu einer Förderung



des einheimischen Anbaus, um dem zunehmenden Außenhandelsdefizit der Kolonie Kamerun zu



begegnen.“
8



Bereits 1931 erzielen die Bauern im Süden Kameruns ein Drittel ihrer Einkünfte durch den Kakaoanbau und Verkauf.
9
Durch den Anbau der Cash Crops hat sich die landwirtschaftliche Produktion von einer reinen Subsistenzproduktion, die das Ziel der Eigenversorgung hat, zu einer Mischform aus Subsistenz- und Marktproduktion umgewandelt. Da der Cash Crop-Verkauf zu Anfang Wohlstand brachte, wurden mehr und mehr Bauern zu Kakaobauern, wobei sie jedoch ihre eigentlichen Nahrungsmittelanbauten, die so genannten Food Crops, zur



5
Bundesverband der Deutschen Schokoladenindustrie e.V. : „Rohkakaolieferländer“. URL:



http://www.bdsi.de/de/zahlen_fakten/schokoladewaren.html [Stand 24.11.2008]



6
Wikipedia: „Cash Crops“. URL: http://de.wikipedia.org/wiki/Cash_Crops [Stand 11.11.2008]



7
Vgl. Zimmermann 2000: 85



8
Zimmermann 2000: 85



9
Vgl. Zimmermann 2000: 86
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Selbstversorgung vernachlässigten. Das führte zu einem stetigen Abbau der eigenen Nahrungskultur. Die Männer waren vielmals nicht mehr in der Lage



„ihren traditionellen Verpflichtungen, wie dem Roden neuer Felder, nachzukommen. […] Als



Folge kam es zu einer relativen Knappheit.“
10



Die Cash Crops stehen in Fülle zur Verfügung und an Food Crops mangelt es. So entsteht durch den Anbau von Cash Crops Hunger, da sie fast nur für den Export bestimmt sind und der Bevölkerung nicht als Nahrungsmittel zur Verfügung stehen. Man kann hierbei von einem Teufelskreis sprechen.



3. Die Kakaopflanze



Im Verlauf dieses Kapitels wird das Cash Crop Produkt Kakao vorgestellt. Es wird auf die verschiedenen Varietäten des Kakaobaums, dessen Wachstumsbedingungen und die Möglichkeiten der Vermehrung näher eingegangen.



3.1. Systematik



[image: image 6a72c96a0f1a459c72a2b18fac9c95df]




gibt die Criollo-Gruppe („Einheimischer“), die Forastero-Gruppe („Fremder“) mit jeweils weiteren Unterteilungen und eine Mischform, den Trinitario. Die Einteilung in Criollo und Forastero hat ihren Ursprung in Venezuela, wo man die einheimischen Sorten von fremden Sorten, die später aus Nachbarstaaten eingeführt wurden, begrifflich unterschieden hat.



3.1.1. Die Varietät - Criollo



Der Criollo Kakao breitete sich wahrscheinlich vom oberen Amazonas und Orinoko über Zentralamerika bis nach Mexiko aus. Charakteristisch für diese Sorte, ist die rote oder gelbe



10
Zimmermann 2000: 88



11
Vgl. Cheesman 1936: 144 ff.



12
Kraft Foods: „Der Kakaobaum”. URL: http://www.kraftfoods.de/kraft/page?siteid=kraft-



prd&locale=dede1&PagecRef=2280&Mid=2280 [Stand 11.06.2008]
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Färbung der reifen Früchte. Die Oberfläche ist rau, stark gefurcht und höckerig und hat zehn deutliche Längsfurchen, von denen in wechselnder Folge fünf tiefer sind als die anderen. Die Fruchtschale ist dünner als die der Forastero-Typen. Ein weiteres Merkmal ist der abgerundete Samen mit entweder weiß oder hellviolett gefärbten Kotyledonen. Der Criollo gilt als Edelkakao, da er kaum bitter ist. Er wird heute nur noch selten angebaut, da er weniger ertragreich aber dafür sehr anfällig für Krankheiten und Schädlinge ist.
13



3.1.2. Die Varietät - Forastero



Der Forastero Kakao breitete sich in westlicher und östlicher Richtung aus. Die Forasteros sind bedeutend variabler als die Criollos, sodass wesentlich mehr Varianten und Formen existieren. Die Früchte sind im Wesentlichen mit einer härteren und holzigeren Fruchtschale versehen. Sie sind weniger gefurcht und können sogar glatt und rund sein. Im reifen Zustand sind die Forasteros grün oder gelblich. Die Kotyledonen sind dunkelrot oder tiefviolett.
14
„Auf Grund seiner größeren Widerstandsfähigkeit gegenüber Krankheiten und Schädlingen und seines kräftigeren Wuchses hat der Forastero im Anbau den Criollo stark zurückgedrängt“
15
. Der Forastero gilt als Konsumkakao, da seine zahlreichen Zuchtformen weesentlich robuster und ertragreicher sind als die des Criollo. Eine der vielen Kreuzungen von Forastero und Criollo ist Trinitario.



3.1.3. Die Mischform - Trinitario



Der Trinitario hat seinen Namen von seinem ersten Vorkommen auf der Insel Trinidad. Dort wurde die Varietät Crillo kultiviert bis 1727 der größte Teil der Kakaobäume durch eine Naturkatastrophe zerstört wurde. Man pflanzte Forastero an. Durch natürliche Hybridisierung der verbliebenen Criollos und der neu angepflanzten Forasteros ist der Trinitario hervorgegangen. Er verbindet den edlen Geschmack des Criollo mit den robusten Eigenschaften des Forastero.



3.2. Morphologie



Der Kakaobaum wird im Normalfall zwischen vier bis acht Meter hoch, kann aber bis zu 12 Meter erreichen. Im kultivierten Anbau stutzt man ihn jedoch auf etwa die Hälfte, um die Ernte der Früchte zu erleichtern. Die Kakaopflanze entwickelt sich unter Nomalbedingungen zu einem kräftigen Baum mit immergrüner, dichtlaubiger Krone. Der Kakaobaum hat eine



13
Vgl. Franke, Pfeiffer 1964: 9



14
Franke, Pfeiffer 1964: 8ff.



15
Franke, Pfeiffer 1964: 10
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empfindliche Pfahlwurzel, die etwa einen Meter lang ist und sich im Boden verankert. Eine botanische Besonderheit der Kakaopflanze ist der Dimorphismus der Zweige. Die aufrecht wachsende Triebe und Wasserschosse (genannt Chupon) weisen eine wechselständige Blattstellung auf. Demgegenüber sind die Blätter der Seitenzweige (genannt Fan) zweizeilig in der waagerechten Ebene in alternierender Stellung angeordnet.
16



[image: image af4de6a176050ef262efac7ac263fd3c]




Abb. 3.2) Kakaoblatt
18



[image: image 53a492e9b44551c1895ad47cf548cef6]




Zweigen, haben einen etwa 1,5 cm langen Stiel und sind geruchlos. Die Stammblütigkeit (Kauliflorie) und die Zweigblütigkeit (Ramiflorie) sind neben dem Dimorphismus der Zweige eine weitere botanische Sonderheit der Kakaopflanze.“
21



16
Vgl. Franke, Pfeiffer 1964: 10



17
Franke, Pfeiffer 1964: 12



18
Wieder, Dominik: „Kakao”. URL: http//www.tropenland.de/trp/cont/exot/db.asp?id=25&title=Kakao [Stand



11.06.2008]



19
Wieder, Dominik: „Kakaoblüte”. URL:



http://www.tropenland.at/forum/forum_posts.asp?TID=2311&PN=1&get=last [Stand 28.12.2008]



20
Wieder, Dominik: „Kakao“. URL: http//www.tropenland.de/trp/cont/exot/db.asp?id=25&title=Kakao [Stand



11.06.2008]



21
Franke, Pfeiffer 1964: 12
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Abb. 3.5) Kakaofrucht
22
Abb. 3.6)Kakaofrucht
23



Durchmesser von 5 bis 10 cm, eine Länge bis zu 30 cm, eine elliptisch-eiförmige Gestalt und weisen ein Gewicht von 300 bis 500 g auf.
24
Die Färbung der Früchte ist je nach Reifestadium und Sorte grün, rot, gelb, purpur oder braun. Die Fruchtschale selbst hat keine einheitlichen Merkmale. Es gibt dicke und harte Schalen, aber auch weiche und lederne. „Im Inneren sind die unreifen Früchte fünffächrig. Während der Reife lösen sich diese Scheidewände jedoch auf. Die Samen liegen dann in einer einheitlichen Fruchthöhle, eingebettet in einem weißlichen oder rötlichen Fruchtmus (Pulpa) mit süßsäuerlichem Geschmack. Von selbst lösen sich die Früchte nicht vom Baum, sondern bleiben bis zum Verfall an dem Stamm und den Ästen hängen.“
25



3.3. Anbau



Die Hauptanbaugebiete der Kakaopflanze liegen zwischen 10° nördlicher und südlicher Breite, in den so genannten Äquatorialländern.



3.3.1. Klima und Boden



Die günstigsten klimatischen Bedingungen herrschen im ständig feuchten tropischen Regenwald und dem tropischen Wald mit teilweisem Laubfall. Die



Durchschnittstemperaturen sollen zwischen 24° bis 28°C liegen und nachts möglichst nicht unter 20°C absinken. Große Temperaturschwankungen verträgt die Kakaopflanze nicht. Trockenperioden dürfen nur kurz und möglichst nicht regenfrei sein. Gutes Wachstum wird in



22
Wieder, Dominik: „Kakao“. URL: http//www.tropenland.de/trp/cont/exot/db.asp?id=25&title=Kakao [Stand



11.06.2008]



23
Wikimedia: „Kakao”. URL: http://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/thumb/9/95/Kakaofruechte.JPG/300px-



Kakaofruechte.JPG [Stand 11.06.2008]



24
Franke, Pfeiffer 1964: 12



25
Franke, Pfeiffer 1964: 12
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den Gebieten erzielt, in denen der größte Regenanteil am Morgen fällt. Negativ ist hingegen wieder, dass dadurch während der Blüte der Fruchtansatz ungünstig beeinflusst wird, da ein Teil der Pollen vor der Befruchtung der Blüten bereits weggewaschen wird. Starker Wind ist zu vermeiden, da er erhebliche Schäden verursacht. Die Blätter werden geknickt oder brechen ab, die Blüten werden vernichtet und Früchte abgerissen. An die Bodenbedingungen stellt der Kakaobaum wenig hohe Ansprüche. Am besten gedeiht er auf Flächen, die primären oder sekundären Urwald getragen haben. Der Boden darf jedoch nicht aus Schotter-, Ton- oder Kiesschichten bestehen oder zu nass sein, da die Pfahlwurzel sehr empfindlich ist und größere Hindernisse nicht überwinden kann. Der Baum würde sich dann nicht ausreichend entwickeln können und würde höchstwahrscheinlich zu kräftige Seitenwurzeln ausbilden, die es jedoch nicht schaffen sich ausreichend zu verankern. Für seinen Anbau sind Böden mit einer Tiefgründigkeit von mindestens 80 bis 100 cm notwendig.
26
Besonders reiche Ernten liefern die westafrikanischen Kakaopflanzungen. Hier werden vor allem die ertragreichen Konsumarten angebaut. Die Edelkakaosorten kommen dagegen vorwiegend aus dem nördlichen Südamerika, aus der Karibik und aus Indonesien.



3.3.2. Vermehrung



Die Züchtung von Pflanzen mit hohen und sicheren Erträgen ist von überragender Bedeutung für den Kakaoanbau. Dabei kann die Vermehrung sowohl auf generativem als auch auf vegetativem Weg erfolgen.



3.3.2.1. Generative Vermehrung



Um hohe Erträge ernten zu können, sucht man sich Saatgut von Pflanzen aus, „deren Eigenschaften auf Grund mehrjähriger und sehr sorgfältig durchgeführter Aufzeichnungen über Wachstumsverlauf, Ertragsleistung, Qualität des Ernteproduktes und



Widerstandsfähigkeit gegen Krankheitserreger und Schädlinge ermittelt werden.“
27
Wichtig ist „auch die Feststellung der Befruchtungsverhältnisse, da sowohl Selbststerilität als auch Kreuzungssterilität und völlige Unfruchtbarkeit auftreten.“
28
Für die generative Vermehrung sind für eine optimale Gewinnung von Saatgut nur reife, normal entwickelte, aber nicht überreife, Früchte auszuwählen. Nachteilig bei der generativen Vermehrung ist, dass die Gewissheit über das spätere Leistungsvermögen der Kakaobäume nicht besteht. Deshalb wird vorwiegend per vegetativen Vermehrungsmethoden Kakao gezüchtet.



26
Franke, Pfeiffer 1964: 14ff.



27
Franke, Pfeiffer 1964: 16



28
Ebd.
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