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Schokolade als Unterrichtsthema

SCHOKOLADE: FACTS & FIGURES

Die Kakaobohne

Am Kakaobaum wachsen längliche Früchte (Schoten), die 

die Samen bzw. Kakaobohnen enthalten. Zur Erntezeit 

werden die Früchte gepflückt und die Bohnen herausge-

löst. Anschliessend werden sie fermentiert und getrocknet, 

bevor man sie abfüllen und transportieren kann. In Fabri-

ken werden die Kakaobohnen gereinigt und geröstet und 

anschliessend zu einer Kakaorohmasse gepresst. Aus dieser 

Masse gewinnt man KakaobuJer und Kakaopulver, welche 

die Basis für die Herstellung von Schokolade bilden.

Woher kommt der Kakao?

Der Kakaobaum wächst nur bei tropischem Klima in feucht-

warmen Gebieten in der Nähe des Äquators. So befinden 

sich die Haupt-Anbaugebiete von Kakao in Westafrika 

(Elfenbeinküste, Ghana, Nigeria), Südostasien (Indonesien) 

und Lateinamerika (Brasilien, Ecuador). Der grösste Kakao-

produzent der Welt ist die Elfenbeinküste mit einem Anteil 

von 37% an der globalen Gesamtproduktion. 

Probleme der Kakaobauern/-bäuerinnen

Der globale Markt für Kakaoverarbeitung und Schokoladen-

produktion wird von einigen wenigen Unternehmen domi-

niert und der Kakaopreis unterliegt den Regeln des Welt-

handels. Die Kakaobauern/-bäuerinnen erhalten nur einen 

extrem kleinen Anteil des Verkaufspreises (ca. 6%) von 

Schokolade. Um die Produktionskosten zu senken, werden 

häufig Kinder eingesetzt: In Westafrika arbeiten mehr als 

1.5 Millionen Kinder in Kakaoplantagen; ein DriJel davon 

unter Bedingungen, die ihre Gesundheit und ihre Ent-

wicklung gefährden. Im Teufelskreis der Armut gefangen, 

stehen die Kakaobauern/-bäuerinnen vor enormen Schwie-

rigkeiten: Es fehlen ihnen die nötigen MiJel, um in die 

 Infrastruktur in den Plantagen zu investieren, was wiede-

rum die Erträge sinken lässt. In der Folge geben viele ihre 

Arbeit auf oder wandern ab. So ist die Kakaoproduktion 

weltweit rückgängig. Zugleich nimmt die Nachfrage stark 

zu, so dass für die nächsten Jahre eine Kakao- und Schoko-

ladenknappheit befürchtet wird.

Gese l ls
c
h
a
f t

GGeessee ll llss
cc
hh
aa
ff t

  

 

U 
m
 w
 e
 l 
t

W
 i r t s c h a f t

R
A
U
M

ZEIT

Anbauregionen von Kakao und

Konsumregionen von Schokolade

Geschichte des 

Kakaos und der 

Herstellung von 

Schokolade

Entwicklung des 

Kakaoanbaus und

der Nachfrage nach 

Schokolade

      Abnehmende 
   Bodenfrucht-
  barkeit durch 
Kakaoanbau

   Folgen des Klima-
      wandels in den  
          Produktions-
               ländern

Verpackung
und Abfall

CO2-Ausstoss 
beim Kakao-
transport

BIO-Label 

Gentech-
nisch 

veränderte 
Kakaosorten

Kinderarbeit

Schokoladenwerbung und 
-vermarktung

Gewinnanteil der 
verschiedenen 
Akteure der 

Produktionskette

Spekulation auf 
Kakaopreis

Kulturelle
Aspekte von Schokolade

Schokoladen-
konsum und 
Gesundheit

      Arbeitsbe-
   dingungen
der Plantagen-
arbeiter/-innen

Gerechter
Handel

(Fair Trade)

Politische Situation
in den Kakaoanbauländern

Kakao, Schokolade
und BNE

Schokolade schmeckt ja so 

gut! Aber wer ist an ihrer Her- 

stellung beteiligt? Woher 

kommt Kakao? Unter welchen 

Bedingungen wird er ange-

baut?

Schokolade bietet einen 

idealen Zugang zu BNE: Das 

Thema ist interdisziplinär und 

nahe an der Lebensrealität 

der Schüler/-innen. Die 

vorgeschlagenen Aktivitäten 

regen dazu an, unbekannte 

Aspekte rund ums Thema 

Schokolade zu beleuchten, 

kritisch zu hinterfragen und 

letztlich dieses Produkt, das 

bei uns so beliebt ist, 

bewusster zu geniessen.
Grafik : fau | éducation21



4Zyklus 3  |  7. bis 9. Klasse

Schokolade als Unterrichtsthema

Wer konsumiert die Schokolade?

Die Schweizer/-innen essen weltweit am meisten Schoko-

lade, durchschniJlich 12 kg pro Person und Jahr (wobei ein 

Teil auf den Tourismus zurückzuführen ist). Die anderen 

Länder mit hohem Schokoladenproduktion liegen in Nord-

europa (Deutschland, England, Irland, Skandinavien) und in 

Nordamerika (USA und Kanada): Dort werden pro Person 

und Jahr im SchniJ mehr als 5 kg verzehrt. Die Kakaoan-

bauländer Afrikas finden sich ganz am Schluss der Liste; 

dort wird im SchniJ weniger als eine Tafel pro Person 

und Jahr gegessen. Schokolade wird weltweit aber immer 

beliebter, in Schwellenländern wie China oder Indien bei-

spielweise nimmt die Nachfrage stark zu.

Die Grundprinzipien des fairen Handels

• Stabile, auf Langfristigkeit ausgerichtete Handelsbezie-

hungen mit den Produzenten in Ländern des Südens.

• Gerechte und transparente Preise sowie angemessene 

Löhne für die Arbeiter/-innen.

• Gesundheitsverträgliche Arbeitsbedingungen und Ver-

bot von Kinderarbeit.

• Umweltschonende Anbaumethoden.

• Regelmässige Überprüfung der Fairtrade-Standards in 

der ganzen ProduktionskeJe.

Weiterführende Links

Dossier «Schokolade» der EvB / Public Eye, Hintergründe zu 
Kakaoanbau, Schokoladeproduktion und Problemen des 
globalen Kakaohandels: www.publiceye.ch/de/themen-
hintergruende/konsum/schokolade/

Europäische Kampagne für faire Schokolade:  
https://de.makechocolatefair.org/

World Cocoa Foundation: www.worldcocoafoundation.org

International Cocoa Initiative (ICI): www.cocoainitiative.org 
(englisch)

Allgemeine Informationen zu Schokolade:  
www.chococlic.com (französisch)

Swiss Fair Trade, Dachverband der Fair Trade-Organisationen in 
der Schweiz: www.swissfairtrade.ch/de

Max Havelaar, vergibt das Fairtrade-Label in der Schweiz:  
www.maxhavelaar.ch

Online-Ratgeber des WWF zu Lebensmittellabels: www.wwf.
ch/de/aktiv/besser_leben/ratgeber/lebensmittellabels/

Behind the Brands: Eine Seite von OXFAM mit Informationen zu 
den Praktiken grosser Nahrungsmittelkonzerne und der Mög-
lichkeit, die Firmen online zu verantwortungsvollerem Handeln 
aufzurufen: www.behindthebrands.org/en (englisch)

Gewinnanteil der Akteure der Produktionskette: 
https://de.makechocolatefair.org/themen/kakaopreise-und-
einkommen-der-kakaobauern-und-baeuerinnen                    
(vgl. Schemata)

Die Links wurden am 12. Oktober 2016 abgerufen.


