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Von Schweizer Schoggi zu
madagassischen Kakaoplantagen

Wallisellen: Der Walliseller Francois Stahl schult mit seiner Schokoladen-Expertise madagassische Bauern

Mit Kakaofriichten aus der
Masoala-Halle des Ziircher
Zoos produzierte der Walli-
seller Maitre Chocolatier
Francois Stahl vor vier Jahren
eine hundert Prozent Schwei-
zer Schokolade — die erste
Schokolade aus Schweizer
Kakao. Dieses Jahr folgt die
zweite Runde der «Sélection
Masoala». Der Erlos aus dem
Verkauf fliesst in ein Projekt
in Madagaskar, das Bauern zu
Kakaoplantagen verhilft.

m Sandra Boulos

Was aus einer Handvoll Kakaoboh-
nen und einer Familientradition ent-
stehen kann, hétte sich Francois
Stahl vor einigen Jahren nie vorstel-
len kénnen. Der Walliseller sitzt in
einem Café und erzihlt enthusias-
tisch vom neuen Projekt in Mada-
gaskar und seiner Reise im nichsten
Jahr auf die Insel im Siiden. Doch al-
les schon der Reihe nach. Es begann
vor zehn Jahren. Einer Familientra-
dition folgend, pflanzten Francois
Stahl und seine Frau anlésslich der
Geburt ihrer Tochter Kakaobohnen
in die Erde. Das Ehepaar schenkte
die Pflinzchen daraufhin der Ma-
soala-Halle des Ziircher Zoos. Dort
gediehen sie innert weniger Jahre zu
prachtigen Kakaobdumen, trugen
Friichte und konnten geerntet wer-
den. Und was macht man mit
Schweizer Kakaofriichten? Der
Maitre Chocolatier Francois Stahl
zogerte nicht lange: Schokolade.
Doch nicht irgendeine Schoggi —
nein, die einzig wahre Schweizer
Schokolade mit Zutaten nur aus die-
sem Land. Die Schokolade machte
Schlagzeilen, wurde verkauft und
der Erlos fiir einen guten Zweck ein-
gesetzt. Und so berichtet der Walli-
seller Stahl nun vier Jahre spiter,
wie mit dem Geld ein Projekt in die
Wege geleitet wurde, das weit iiber
die Herstellung von Schweizer
Schoggi hinausgeht.

Qualititsschulung von Bauern

Die gesamten Einnahmen aus der
«Sélection Masoala» — insgesamt
30 000 Franken — fliessen in den Auf-
bau einer Modell-Kakaoplantage
und eines Fermentationszentrums
auf der Halbinsel Masoala in Mada-
gaskar. Den Businessplan des Pro-
jekts erstellte der leitende Kurator
des Zoos Ziirich Martin Bauert; er
leitet und koordiniert das Unterfan-
gen. Unterstiitzung fand das Team
Bauert und Stahl in der Schweizer
Botschaft in Madagaskar, dem Ver-
ein Freunde Masoalas, dem Zoo
Ziirich und der Wildlife Conserva-
tion Society.

«Seit einem Jahr sind wir in Mada-
gaskar auf Hochtouren am Pflanzen
von Kakaobdumen», freut sich Stahl.
Doch die Bdume sollen nicht nur ge-
ziichtet, ausgesetzt und gepflegt wer-
den. Die Ernte soll auch der Produk-
tion von Schokolade dienen. Und da
kommt der Walliseller ins Spiel. Als
Leiter Entwicklung der in Wallisel-
len stationierten «Chocolats Halba»
weiss er, was es zur Herstellung
guter, hochwertiger Schokolade
braucht. Dieses Wissen mochte er
auch madagassischen Bauern wei-
tergeben. Teil dieser Schulung fokus-
siert auf die mehrtigige Prozedur
der Fermentation. Dabei werden die
Kakaobohnen — der Kern der Friich-
te — und das Fruchtfleisch in Kisten
geschiittet, die mit Bananenblittern
ausgelegt sind. Hefepilze auf den
Bananenbléttern bauen den Zucker

Maitre Chocolatier Francois Stahl beschaftigt sich auch in seiner Freizeit

mit der Herstellung von Schokolade. Mit seinem Wissen unterstiitzt er
Bauern in Madagaskar, qualitativ hochwertigen Kakao zu produzieren.

im Fruchtfleisch ab; dadurch erwir-
men sich die Kakaobohnen bis auf
45 Grad und sie werden fermentiert.
So entwickeln sich die Vorstufen des
Kakaoaromas. «Fermentieren bildet
den Grundgeschmack. Es ist das A
und O der Schokoladenherstellung»,
betont der Maitre Chocolatier die
Wichtigkeit dieses Schritts.

Wie lange soll die Fermentation
dauern? Was sind die idealen Vor-
aussetzungen? Und wie muss das
Vorgehen an die Konditionen in Ma-
dagaskar angepasst werden? Seine
Anweisungen schickt er per E-Mail
nach Madagaskar. Dabei ist die ma-
dagassische Umgebung auch fiir ihn
Neuland. «Mit den Klimabedingun-
gen, die ich nicht kenne, ist das eine
grosse Herausforderung», meint
Stahl. Er schickt den Bauern Vorga-
ben, lisst sie eine Checkliste durch-
gehen, Temperaturen und Wetterbe-
dingungen notieren, um sie danach
zu analysieren und den Prozess zu
verbessern. «Die Qualitédt des ersten
Ertrags war miserabel», schmunzelt
der Schoggi-Experte. Daraus liess
sich keine Schokolade produzieren.
Schon mit der nédchsten Ernte erziel-
ten die madagassischen Bauern ei-
nen «Quantensprung gegeniiber
dem ersten Muster», so Stahl.

Altersrente der Bauern sichern

Ziel ist, dass in den néchsten fiinf
Jahren bis zu zweihundert Bauern
fiir das Projekt gewonnen werden.
Jeder Bauer soll tausend Baume
pflanzen, was einem Hektar Land
entspricht. Bisher nehmen rund

dreissig madagassische Bauern an
der Aufforstung teil. «Wir liefern
zwar das Material, doch die Bauern
investieren fiinf Jahre lang ihre Ar-
beit und ihr Feld», betont Stahl.
Durch den Aufbau einer Kooperati-
ve sollen die Farmer gemeinsam die
Fermentation vornehmen und selbst-
stindig werden. Denn diese Proze-
dur lohnt sich erst ab einer grossen
Menge an Kakaobohnen. Als Zwi-
schenlosung wird den Bauern garan-
tiert, dass ihnen die Ernte in den er-
sten fiinf Jahren abgekauft wird. In
dieser Zeit soll ein Fairtrade- und
Biolabel erreicht und die Kakaoher-
stellung so verbessert werden, dass
daraus leckere Schoggi produziert
werden kann. Diese soll dann auf
dem Markt verkauft werden.

Um die Bauern langfristig zu un-
terstiitzen, werden auch Edelhdlzer
angepflanzt. Die einheimischen
Baumarten spenden nicht nur Schat-
ten; ihre Wurzeln sind auch Stick-
stofflieferanten fiir die Kakaobiu-
me. Und in dreissig Jahren verfiigen
diese Waldbdume iiber einen Wert,
von dem die Farmer leben konnen.
«Das ist sozusagen die Altersrente
fiir einen Bauern», erklirt Stahl. Fiir
Projektleiter Bauert und Schoggi-
Experte Stahl ist dabei nicht nur
relevant, dass sich die Bauern ihr
Einkommen sichern. Diese ent-
wickeln auch ein Interesse daran,
den Regenwald zu schiitzen.

Schritt fiir Schritt zum Projekt

Mittlerweile hat Francois Stahl
schon viele Stunden ins Projekt in-

Kakaoplantagen aufforsten, den Regenwald schiitzen und madagassi-
schen Bauern ein Einkommen sichern: Das Projekt in Madagaskar,
unterstiitzt u.a. vom Zoo Ziirich, nimmt Gestalt an.

vestiert. Die ehrenamtliche Arbeit
mit seinem Hobby, der Schoggiher-
stellung, macht ihm sichtlich Spass.
Um das Projekt zu unterstiitzen,
griindete er die Firma «Cacaotree».
Besonders schon ist es fiir Stahl zu
beobachten, wie sich aus nichts ei-
ne Idee entwickelte und immer
grosser und schliesslich zu einem
Projekt wurde. «Jeder Schritt ist
faszinierend. Man sieht, was man
bewegen kann. Wir konnen Bau-
ern, die nichts haben, eine Zukunft
aufzeigen», meint er und fiigt hin-
zu: «Schlussendlich miissen sie die
Arbeit leisten. Es ist nicht nur ein
Geben. Es ist vielmehr ein Beglei-
ten und Unterstiitzen. Dafiir setze
ich meine Zeit gerne ein.» Auf sei-
ne Reise nach Madagaskar im
néchsten Jahr im Rahmen des Pro-
jekts freut er sich schon.

Zweite Sélection Masoala

Gleichzeitig steht auch die hundert
Prozent Schweizer Schoggi wieder im
Rampenlicht. In diesem Jahr konnte
Francois Stahl dank des Ertrags der
vierzehn mittlerweile vier bis fiinf
Meter hohen Kakaobidume der Maso-
ala-Halle erneut die beliebte Siissig-
keit herstellen. Wie vor vier Jahren
stammen alle Zutaten aus der
Schweiz. «<Dieses Mal ist es eine dunk-
le Schokolade», erzdhlt Stahl. Die
zweite «Sélection Masoala», eine Pra-
line in Form einer kleinen Kakao-
frucht, kann im Zoo Ziirich fiir 50
Franken erworben werden. 320 Stiick
— insgesamt 1,4 kg — wurden an den
Madagaskartagen des Zoos, am
4. und 5. Oktober, lanciert. Der Erlos
fliesst wiederum ins Projekt in Mada-
gaskar. Die Geschichte der Schokola-
de ist noch nicht fertig geschrieben.



