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Backkakao auf

Nummer

sicher

Koakult, bekannt fiir Koffein-Kakao, stellt sich breiter auf: Seit
August steht der neue Koawach-Backkakao in den Regalen.
Trotz globaler Rohstoffkrise bleibt das Unternehmen auch in
Zeiten von Engpassen lieferfahig. Griinder Daniel Duarte setzt

dabei auch auf langfristige Partnerschaften.

Herr Duarte, der Einstieg in neue Ge-
schiftsfelder rund um Kakao ist von
der Beschaffungsseite her nicht ein-
fach. Wie sind Sie dabei vorgegangen?
Das stimmt, aber wo Krisen sind, ent-
stethen auch Chancen. Sowohl
schwach als auch stark entolter Kakao
sind schwer zu beschaffen, zudem
steigen die Preise. Wir haben uns je-
doch frihzeitig fiir das ganze Jahr sta-
bile Mengen an stark entoltem Kakao,
den wir flir den Backkakao nutzen,
gesichert. So konnten wir etwa ein-
springen, als ein groRer Drogerie-
markt zeitweise keinen Backkakao
mehr hatte. Seit August ist unser ers-
ter eigener Bio-Backkakao im Handel.
Da auch andere Hindler von Engpas-
sen betroffen sind, sehen wir darin
die Chance, eine Marktliicke zu
schliefen und testen einen breiteren
Einstieg — auch tiber Online-Plattfor-
men wie Amazon.

Wie stellen Sie trotz des globalen Man-
gels an Kakao sicher, dass Sie ausrei-
chend davon bekommen?

Zum einen durch Fairtrade: Im fai-
ren Handel zahlen wir seit jeher
Preise tiber dem Marktwert. Ebenso
wichtig sind Beziehungen auf Au-
genhohe. Unsere Guarana-Koopera-
tive in Brasilien beliefert Konzerne,
aber auch uns, da wir verlasslich und
fair kaufen.

Welche Regionen haben Sie sich auBer-
dem erschlossen?

Inzwischen haben wir Bezugsquellen
in acht Ursprungslandern: Kolum-
bien, Peru, die Dominikanische Re-
publik, Sierra Leone, Ghana, Brasi-
lien und Indien. Aktuell bin ich auch
im Austausch mit Projekten in Indo-
nesien, wo ,zeremonieller Kakao“
entsteht, ein spannender neuer Be-
reich.

Und wie gelingt es lhnen, die Produzen-
ten an sich zu binden?

Wir setzen prinzipiell auf langfristige
Partnerschaften. In Ghana etwa
pressen wir mit mobilen Anlagen
Kakaosaft direkt bei den Bauern, das
Projekt ist kreislauforientiert und
transparent: Die Bauern und Baue-
rinnen konnen den weiteren Verar-
beitungsprozess ihrer Bohnen mit-
verfolgen und erhalten diese fermen-
tationsfahig zurtick. Wer heute ano-
nym grofe Mengen kauft, geht oft
leer aus oder muss extrem hohe Prei-
se zahlen. Vertrauen dagegen sichert
den Vorzug.

Wie kam es zu dieser engen Ndhe zu
den Kakaobauern?

Das begann sehr friih, vor allem durch
Fairtrade. Dadurch wissen wir meist
genau, wo unser Kakao herkommt.
Ich war oft bei Kooperativen vor Ort,
etwa in Kolumbien, wo ich herkom-
me. Im Mirz dieses Jahres habe ich
gemeinsam mit unserem Partner Koa
Schweiz die gesamte Kakaosaftpro-
duktion in Ghana angesehen — vom
Anbau bis zur Verarbeitung. Das Land
ist eines der wichtigsten Anbaugebie-
te, doch die Lage bleibt angespannt
und die Versorgungssicherheit ist das
zentrale Thema.

Noch einmal: Wie genau haben Sie es
geschafft, friihzeitig so groBe Mengen
an Kakao zu sichern?

Wir fahren mehrgleisig. Ein kleiner
Vorrat von rund zehn Tonnen liegt di-

»Wer heute anonym
grolle Mengen kauft,
geht oft leer aus
oder muss extrem
hohe Preise zahlen.
Vertrauen dagegen
sichert den Vorzug«

rekt bei uns und wird laufend aufge-
fiilllt. Die Produktion erfolgt tiber ei-
nen dauerhaften europdischen Part-
ner, der unsere Vorrite zuverldssig
verwaltet. Die Hauptsicherung lauft
iber langfristige Kontrakte, vor allem
mit einem grofen europdischen Part-
ner. Sie decken rund 80 Prozent unse-
res Bedarfs und enthalten Puffer fur
schwichere Ernten.

Und wie gestalten Sie den flexibleren
Teil Ihrer Beschaffung?

Die tibrigen 20 Prozent beziehen wir
aktuell tiber verschiedene kleine An-
bieter. Wir planen, diesen Anteil
kiinftig starker tiber Partner wie Koa
Schweiz zu sichern, die eng mit Biue-
rinnen und Bauern in Ghana zusam-
menarbeiten, um den Anteil direkter
Quellen zu erhohen. Kurzfristig sind
grofe Player zwar unverzichtbar,
doch langfristig wollen wir die Ab-
hingigkeit verringern. Dafiir haben
wir frithzeitig Vertrage abgeschlossen,
Zusatzmengen gesichert und kleinere
Projekte gepflegt.

Welche Rolle spielen Qualitdts- und
Nachhaltigkeitsfaktoren oder Bio-Stan-
dards?

Der Cadmiumgehalt zum Beispiel ist
ein wichtiger Faktor: Da die Boden in
Lateinamerika oft stirker belastet
sind, setzen wir nun vermehrt auf
afrikanische Quellen. Zugleich belas-
ten die Klimakrise sowie die fehlen-
den Betriebsmittel aus Russland und
der Ukraine die Ernten. Hohe Preise
machen konventionellen Kakao at-
traktiver, wahrend strengere Bio-Vor-

gaben den Aufwand erhohen — daher
ist Bio-Kakao besonders knapp.

Wodurch hebt sich lhr Produkt von an-
deren Backkakaos ab?

Wir verarbeiten stark ent6lten Kakao
mit 10 bis 12 Prozent Fett, weil wir
bislang nur auf Trinkschokolade
spezialisiert waren. Schwach entolte
Pulver mit hoherem Fettgehalt von
20 bis 22 Prozent Fett liefern zwar
ein intensiveres Aroma, sind aber
knapp und teuer, da die Kakaobutter
in die Schokoladenproduktion geht.
Unsere Erfahrung mit hochwertigen
Mischungen — teils mit bis zu 89 Pro-
zent Kakaoanteil plus Guarana -
ubertragen wir nun auf Backkakao.
Tests haben gezeigt: Auch stark ent-
olter Kakao liefert gute Ergebnisse.
So haben wir unsere Nische gefun-
den.

Welche Merkmale machen ihn zu einer
attraktiven  Alternative gegeniiber
etablierten Produkten?

Unser Backkakao besteht zu 93 Pro-
zent aus Kakao. Die iibrigen 7 Prozent
sind ein Saureregulator zur Homoge-
nisierung. Wie all unsere Produkte ist
der Backkakao Fairtrade- und Bio-
zertifiziert. Auch bei der Verpackung
gehen wir eigene Wege: Anstelle der
traditionellen Kartonhiille verwenden
wir eine wiederverschliefbare Zip-
perfolie aus metallisierter PET-Folie.
Sie ist gunstiger, praktisch und schiit-
zend. Langfristig prifen wir Mono-
plastiklosungen aus PE/PET ohne
Metallisierung, die sich leichter recy-
celn lassen.

Kostbarer Rohstoff: Um sich mit Kakao zu versorgen, setzt Daniel Duarte auf verschiedene Bezugsquellen und fairen Handel.

Wie entwickeln sich Umsatz und Absatz
von Koakult insgesamt?

Der Umsatz liegt aktuell bei rund
10 Millionen Euro und wir arbeiten
profitabel. Insgesamt ist der Absatz
stabil. Wahrend unsere Klassiker im
Bereich Trinkschokolade wachsen,
beispielsweise ,Pur“ oder ,WeiRe
Schokolade®, konnen ausgefallenere
Sorten meist nur kurzfristig bestehen.
Im B2C-Bereich zeigt sich vor allem
unser Onlineshop dynamisch: rund 25
Prozent Plus in zwei Jahren! Auch
iber Amazon lauft es gut. Der Online-
Bereich tridgt inzwischen den groften
Anteil. Unser Fokus liegt nicht auf ei-
nem einzelnen Rohstoff, sondern auf
der Verbindung von Funktionalitit
und Genuss. Daher sind wir offen fiir
neue Zutaten und Produktformen.
Gerade in unsicheren Zeiten gilt: aktiv
bleiben, statt die Augen verschliefen.

Planen Sie, weitere Produkte zu entwi-
ckeln?

Das machen wir kontinuierlich. Neu
im Sortiment ist unser veganes Milch-
mischgetrank ,Chocochino“. Es be-
steht aus einer Kombination von Ka-
kao und Kaffee und bespielt den wach-
senden Ready-to-Drink-Kaffeemarkt.
Auflerdem arbeiten wir an einer neuen
Submarke. Zum ersten Mal erweitern
wir unser Portfolio unter einem eige-
nen Label, erneut im Spannungsfeld
von Funktionalitit und Genuss. De-
tails kann ich noch nicht verraten, da
wir uns derzeit im Pitch-Prozess mit
Handelspartnern befinden.  1z/41-25

Das Gesprich fiihrte Johanna Wies

DIE KAKAO-
EXPERTEN

Daniel Duarte kam 2006 im Alter
von 18 Jahren aus seiner Heimat-
stadt Bogota in Kolumbien nach
Deutschland. Er studierte Volks-
wirtschaftslehre in Kéln, wo er
seinen spateren Kompagnon Heiko
Butz kennenlernte. 2014 griindeten
die beiden in Berlin das Unterneh-
men Koakult, das unter der Marke
Koawach fairen Koffein-Kakao mit
Guarana in Europa (iber den Han-
del und direkt an die Kunden ver-
treibt. Heute beschaftigen Duarte
und Butz rund 20 Mitarbeitende
und bringen kontinuierlich neue
Produkte auf den Markt. /z/471-25
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