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Mabel Rueda zwischen Uwe Meier und Kristof von Anshelm erholen sich nach
erfolgreicher Kakao-Expedition in einem Lokal in Villavicencio (Meta)
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Die Suche nach dem besten Kakao — ein Protokoll

Der beste Kakao ist geschmacklich hervorragend, umwelt- und friedenspoli-
tisch zukunftsweisend und sichert zuverlassig die Ernahrung von Kleinbauern.

Die Kakao-Suchenden waren Kristof von Anshelm und Dr. Uwe Meier (,Urwaldgarten® und
»Cacao de Paz"). Kristof ist Gesellschafter und Mitgeschaftsflhrer der ,Yes Future® GmbH
mit der Marke ,Cacao de Paz" in Braunschweig und von Beruf Transformationsdesigner.
Uwe Meier ist Gesellschafter der ,Yes Future® GmbH mit der Marke ,Cacao de Paz" und Mit-
gesellschafter der ,Urwaldgarten GbR" und von Beruf Agrarwissenschaftler.

Reisebericht Gber eine Reise nach Kolumbien vom 3. bis 17. Oktober 2017

Die zweiwdchige Reise fiihrte uns in die Provinz Meta und in die Sierra Nevada de Santa
Marta. Zunachst fuhren wir eine Woche in den Westen des Departments Meta. Diese Reise
wurde von der landeskundigen und Expertin fir landliche Entwicklung, Mabel Rueda, beglei-
tet und vorbereitet. Von ihr wurde auch das Fahrzeug zur Verfiigung gestellt. Am ersten Tag
in Kolumbien besuchten wir das Kakao-Exportunternehmen Redcacaotera in Bogota.

Begrindung der Reise

»,Cacao de Paz“und ,Urwaldgarten®werden zukiinftig keinen Kakao mehr von der Corp. So-
lano (Caqueta) beziehen, weil der Ankauf und Transport unzuverlassig sind. Es ging bei der
Reise darum, in Kolumbien einen zuverlassigen Partner zu finden, der nach unseren zu-
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kunftsorientierten MaR3staben Kakao anbaut und vermarktet. Diese Maf3stabe, die an den zu
importierenden Rohkakao gelegt werden, sind:

1. Die Produktionsflache enthélt zahlreiche Nutzpflanzenarten wie z. B. Kochbanane
(Platano), Essbanane, Manjok (Yucca), Avocado, Citrus-Arten, Guanabana, Guave,
Kautschuk usw.) und darf als ,Permakultur® in ihrer typischen Auspragung benannt
werden. Die Pflanzung als Permakultur hat einen urwaldahnlichen Charakter und wird
von uns als ,Urwaldgarten® bezeichnet, weil dieses Kulturverfahren als Permakultur
mit einem Urwald vergleichbar ist, der allerdings durch die bearbeitende Hand und
die Nutzpflanzenauswahl gartnerisch beeinflusst wird.

2. Erhohung der Biodiversitat und Reduzierung klimaschadlicher Gase
3. Ersatz von Koka durch Kakao
4. Forderung der 6konomischen Situation von Frauen auf dem Land

5. Unterstltzung des Friedensabkommens zwischen der Regierung und der FARC nach
52 Jahren Krieg

6. Fairer Preis nach den Mal3stdben der Produzenten
7. Zuverlassige Kooperativenleitung

Kinderarbeit im ausbeuterischen Kontext ist in der kolumbianischen Kakaowirtschaft nicht
ublich.

Redcacaotera

Redcacaotera ist spezialisiert auf den Export von Kakao. Herr Miguel Angel Vargas, der Lei-
ter von Redcacaotera, empfing uns und berichtete tber die Leistungen der Firma.

Redcacaotera sucht, kauft und exportiert kolumbianischen Kakao nach den Winschen des
Kunden. Auch kleinere Mengen werden von der Firma gesammelt und in Containern beige-
laden. Exporthafen ist Cartagena. Importhafen in Europa ist in der Regel Rotterdam. Dort
Ubernimmt eine Spedition den Kakao und verteilt diesen in Europa. Redcacaotera wirde
gerne mit uns zusammenarbeiten.

Besuch bei der Kooperative Asoccuba

ASOCCUBA ist eine Kooperative, die in der Stadt Cubarral (Meta) ansassig ist und Kakao
auch international vermarktet. Die Reise zu ASOCCUBA ist seit etwa einem Jahr vorbereitet
worden. Weil es schwierig ist, aus Deutschland den passenden Partner und den passenden
Kakao zu finden, gab unsere kolumbianische Expertin fir landliche Entwicklung und Frauen-
initiativen, Mabel Rueda, die Empfehlung, die Kooperative ASOCCUBA zu besuchen. Meta
ist besonders geeignet fir unsere Schokolade des Friedens, weil der Burgerkrieg hier inten-
siv gefuhrt und Koka auf vielen Flachen angebaut wurde (und auch noch wird).

Fir eine Vorauswahl der Kakaofincas, stellten wir Mabel einen Fragenkatalog zu und baten
sie um Fotos von Produktionsflachen von Fincas von ASOCCUBA. Wir bekamen eine Aus-
wabhl von Fotos der unterschiedlichen Fincas zugesandt und trafen auf dieser Grundlage die
Vorauswahl. Funf Fincas wahlten wir aus. Bei unserem nachsten Kolumbienbesuch wollten
wir die Fincas aufsuchen, um uns von deren tatsachlicher Qualitat zu Gberzeugen.
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Weiterhin wurden von ASOCCUBA Uber Mabel Kakaoproben der ausgewahlten finf Fincas
nach Deutschland geschickt, um zu prifen, wie hoch der Cadmiumgehalt der Proben ist und
wie die Reinheit des Kakaos und die Geschmacksqualitat ist. Der Cadmiumgehalt lag deut-
lich unter 0,8 g je Kilogramm (EU Norm) und Herr Gréber von Schokoladen Eberhardt beur-
teilte die Reinheit als gut und den Geschmack als reichhaltig aromatisch.

ASOCCUBA (Asociacion de cacaoteros de Cubarral)
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Mitglieder der Kooperative ASOCCUBA. Bei unserer Ankunft wurden wir ge-
spannt erwartet. Hier die Phase des Kennenlernens.

Unser Besuch bei ASOCCUBA in Cubarral fand am 6. und 7. Oktober 2017 statt. In der Ko-
operative war alles gut vorbereitet. Es waren die funf Eigentimerinnen der von uns in
Deutschland ausgesuchten Kakaofincas anwesend, ebenso technisches Beratungspersonal
sowie der Geschaftsfihrer und der Prasident der Kooperative.

Dieser erste Prufungsschritt hinsichtlich Kommunikation und Zuverlassigkeit bei der Organi-
sation zur Auswahl der Kooperativen und Kleinbauern war also sehr erfolgreich verlaufen.

Wir erlauterten allen zunéchst unsere Reise und wiesen noch einmal auf die Bedingungen
hin, die wir haben, um den Kakao zu kaufen. Wir sprachen tber die mogliche Kooperation
zwischen uns und dem mdglichen Exporteur Redcacaotera. Das war notwendig, weil ASO-
CCUBA keine Erfahrung mit dem Export von Kakao hat. Die Kooperative wiirde gerne selbst
den Export tbernehmen. Wir machten jedoch deutlich, dass das ein schwieriges Geschaft
sei und viel Erfahrung erfordere, damit die Ware pinktlich in Deutschland auf dem Fabrikhof
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steht. Die Uberlegungen, selber den Export in die Hand zu nehmen, seien jedoch richtig, und
daher empfahlen wir, dass zunachst Erfahrungen gesammelt werden sollten.

Wir sprachen noch nicht Uber Preise. Jedoch deutete der Kleinbauer Pablo Navarrete, der
sich umfassend mit 6kologischen Fragen beschéftigt hat, an, dass ein hdherer Preis bezahlt
werden musse, weil die Risiken dieser Art der extensiven Kakaoproduktion deutlich h6her
lagen.

AnschlieRend fuhren wir in die ersten zwei von uns ausgesuchten Fincas, um uns deren An-
bauflachen anzusehen und deren Besitzerln naher kennen zu lernen.

Maria del Carmen Umaiia, ist die Eigentumerin einer Kakaofinca von etwa 2 ha Grolie. Sie
bewirtschaftet mit ihnrem Mann die Finca. Wie sie berichtete, lebt die Familie ausschlief3lich
von diesen 2 ha. Diese Angabe ist durchaus glaubwiirdig, weil zwischen den Kakaob&umen
noch zahlreiche andere Pflanzen wie Kiichenkrauter und vor allen Dingen Obstbdume wuch-
sen. Als Grundnahrungsmittel wurden Yucca (Manjok) und Platano (Kochbanane) zwischen
den Kakaopflanzen angebaut. Eine Neuanpflanzung auf etwa 800 m2 machte deutlich, wie
das Konzept dieser Finca aussieht. Im Abstand von etwa 3 m waren Jungpflanzen von
Kochbanane, Essbanane und Kakao gepflanzt worden. Nach Augenschein und Befragung
werden keine Herbizide angewendet. Eine solche Anwendung entsprachen auch nicht der
Einstellung von Maria und dem Charakter der Finca.

Maria im ,,Cacao de Paz“-T-shirt auf ihrer Finca mit uns unter einem fruchttragenden-
Kakaostrauch

In einem etwa 1000 | Plastikbehélter wurden die organischen Abfélle gesammelt und mithilfe
von Regenwirmern zu Kompost verarbeitet. Das aus dem Kompost ablaufende Substrat-
wasser wird aufgefangen. Mit diesem Sickerwasser wird gedingt. Nahrstoffanalysen im Bo-
den wurden bisher noch nie durchgefihrt, doch wird, wie auf jeder Finca, Kalk gedingt, um
den pH-Wert von 5,5 auf 6,5 langfristig zu heben. Die roten Lateritbéden lassen Phosphor-
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mangel vermuten. Und eine unproblematische Anreicherung von Aluminium- bzw. Eisenoxi-
den und —hydroxiden wird vermutlich auch vorkommen.

Die Fermentation des Kakaos erfolgt in Holzkisten und die Trocknung des Kakaos in einer
gewachshausahnlichen Anlage auf netzbespannten Tischen.

In dem Gebiet, in dem wir uns aufhielten, fallen etwa 3000 mm Niederschlag im Jahr (Braun-
schweig etwa 670 mm). Unter diesen Bedingungen ist es schwierig, einen trockenen Kakao
zu produzieren der nicht feuchter sein darf als die vorgeschriebenen 7 % Restfeuchte. Dem-
entsprechend hat ASOCCUBA Trocknungsgerate angeschafft. ASOCCUBA macht jedoch
zur Bedingung, dass der Kakao bei Anlieferung nicht mehr als 12 % Restfeuchte hat. ASO-
CCUBA trocknet den Kakao dann mit einem Warmluftbehélter auf 7 % herunter.

Die zweite Kakaofinca, die wir an dem Tag besuchten, gehdrte Pablo Navarrete; sie war 3
ha grof3.

Die Finca zeichnete sich durch eine auf3erordentlich hohe Artenvielfalt aus. Alle ortsiiblichen
Nahrungspflanzen wurden in ihr produziert. Dartiber hinaus wurden vier Schweine gehalten,
deren Futter aus der Finca kam. Zahlreiche Hiihner und Enten durchstreiften frei das Gebiet.

Der energische Pablo probiert in seiner Finca Kulturmethoden aus. Er ist Lehrer von
Beruf. Foto: Uwe Meier

Einige hohe Baume sollten gefallt werden, weil Pablo der Auffassung war, dass der Schatten
der Baume und die dadurch entstehende hdhere Luftfeuchte, die grassierende Monilia-

Krankheit férdert. Monilia ist eine Erkrankung der Friichte (Mazorca), die von dem Pilz (Moni-
liophthora roreri) verursacht wird. Es kommt zu Totalverlusten der Friichte. Aufgrund friiherer
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kontroverser Diskussionen wies ich darauf hin, dass es notwendig sei, die befallenen Friichte
frih aus der Anlage zu entfernen und moglichst zu verbrennen (alternativ vergraben). Die
Friichte sollten schon bei Fleckenbildung, bevor das Pilzmyzel oder gar die Sporen gebildet
werden, entfernt werden. Ansonsten hielt ich mich mit Ratschlagen sehr zurtick, wenn ich
nicht gefragt wurde.

Diese Kakaofrucht ist von dem Pilz Monilia im Frihstadium befallen und muss aus der
Anlage entfernt werden. Foto: Uwe Meier

Dass dieser Betrieb vollstéandig dkologisch gefiihrt wird und auch intellektuell entsprechend
durchdrungen ist, zeigte auch das Wohnhaus von Pablo. Es war eine Art Baumhaus, das
vollstandig aus Bambus gebaut war, einschlie3lich der Mobel.

Sonnabend den 7. Oktober 2017

An diesem Tag besuchten wir die von mir auch in Braunschweig auf der Grundlage
von Fotos ausgesuchten Fincas von Arsenio Parra, Gloria Parra, José Barre, Euse-
bio Cubides.

Die Finca von Arsenio Parra liegt in den Bergen und gibt einen wunderschénen Uberblick
Uber den westlichen Rand der Kordilleren und den Beginn der kolumbianischen Tiefebene
(Llanos). Llanos sind weite Ebenen im nordlichen Siidamerika, die vor allem von
Feuchtsavannen gepragt werden. Sie werden durch den Fluss Orinoco entwassert.
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Blick vom Westhang der Kordillere auf Villavicencio und den Fluss Meta in die kolum-
bianische Tiefebene (Llanos), die sich weit nach Venezuela erstreckt. (Foto: Uwe Mei-
er)Die Finca lag im htgeligen Gelande und war mit unterschiedlichen Baumarten bepflanzt.
Der Boden war zum gré3ten Teil mit diversen Wildkrautern bewachsen. Die Finca war drei
ha grof?3 und wurde von dem Bauern selbst bewirtschaftet. Der Bauer hatte sechs Kinder, von
denen funf bereits auRer Haus sind. Ein Kind soll die Finca tbernehmen.
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Arsenio Parra vor Anthurien. Seine Finca stand auf steilem Geldnde und war hoch
biodivers. Foto: Uwe Meier

Auf den drei Hektar standen neben dem Kakao auch Maniok (Yucca), Essbananen und Pla-
tano. Zahlreiche Frucht tragende Baume zur Erndhrung oder fur den heimischen Markt und
die typischen Haustiere waren vorhanden.

Nach Augenschein werden keine Herbizide verwendet. Der gesamte Charakter der Finca ist
nicht herbizidgemaf. Die zahlreichen Ameisenarten und auch Blattlause und vereinzelt Zika-
den lassen darauf schlieBen, dass Insektizide nicht angewendet werden. Die Dingung des
Kakaos erfolgt mit Kompost und Schweinemist.
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Alle besuchten Kakaobauern hielten Nutzvieh Foto:Uwe Meier

Finca von Eusebio Cubides. Er bewirtschaftet die Finca mit seinem Sohn und seiner

Frau. Die Finca ist 7 ha grof3, von denen 4 ha als Weideland bewirtschaftet werden. Auf der
Weide héalt Eusebio vier Milchkiihe (Holstein-Friesen), deren Milch in die Stadt Cubarral zur
Verarbeitung transportiert wird. Eusebio halt auf seiner Finca fiinf Schweine und zahlreiche
Huhner, Enten und auch Truthahne.

Eusebio im blauen Hemd mit seiner Frau links neben ihm , Maria mit Meloneund unse-
rer kleinen Delegation vor seinem Haus
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Der Kakaoanbau von Eusebio ist hoch biodivers gestaltet mit den tblichen fruchttragenden
Baumen Koch-und Ess- Bananen, Citrus, Guanabana und Maniok, Tomaten und Paprika
und zahlreiche Krauter. Diese Finca ist auf die Selbsterndhrung ausgerichtet. Ein Garten mit
Gewdulrzkrautern war vorhanden.

Nach Augenschein werden keine Herbizide verwendet. Die zahlreichen Insektenarten lassen
darauf schlieRen, dass Insektizide nicht angewendet werden. Die Diingung des Kakaos er-
folgt mit Kompost und Schweine- und z.T. Rindermistmist.

Finca von Gloria Parra. Die Frau Parra ist Witwe und bewirtschaftet die Finca mit einem
Sohn alleine. Hilfe findet sie in einem bezahlten Mitarbeiter.

Die Finca machte hinsichtlich Biodiversitat einen sehr positiven Eindruck. Zahlreiche frucht-
tragende Baume standen auf dem Gelande. Auf3ergewohnlich viele Zierpflanzen schmickten
das Anwesen. Wie Ublich liefen Hihner auf dem Gelande, aber auch Enten und Truthahne.

Gloria Parra auf ihrer Finca im blauen Shirt inmitten der Gruppe

Ein Teil der Finca wurde neu aufgepflanzt. Es wurden Banane und Kakao gepflanzt. Die Ba-
nane als schnellwachsende Ertrags- und Schattenpflanze. Zum Teil lag Totholz auf dem Bo-
den, was die Biodiversitat erhoht, weil sich zahlreiche unterschiedliche Pilzarten auf dem
Holz ansiedeln konnten. Insgesamt machte die Farm den Eindruck einer typischen Kleinbau-
ern-Finca, die gut gefuhrt war und in der eine hohe Biodiversitat gewahrleistet war.

Nach Augenschein werden keine Herbizide verwendet. Eine solche Anwendung entsprache
auch nicht der Einstellung von Gloria und dem Charakter der Finca.

Die zahlreichen Insektenarten und Vogel lassen darauf schlieen, dass Insektizide nicht an-
gewendet werden. Die Dingung des Kakaos erfolgt mit Kompost und Schweinemist.
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Die Finca von Sandra Benitez kam zusatzlich in unser Programm, obwohl wir sie nicht aus-
gesucht hatten. Weder bei unserer Besprechung in der Kooperative noch bei der besuchten-
Finca haben wir die Eigentiimerin kennen gelernt. Der Sohn der Frau wollte uns durch die
Finca fuhren. Es zeigte sich bei der Besichtigung bereits nach wenigen Metern, dass die
Farm (nicht geeignet ist und) unsere Anspriche nicht erfullt. Es gab nur sehr wenige hohe
Baume zur Schattenentwicklung und Unterwuchs unter den Kakaobaumen fehlte vollstandig,
so dass von erhohter Biodiversitét nicht die Rede sein konnte. Als ich das &uRerte, wurde mir
geantwortet, dass in hoher gelegenen Bereichen der Finca mehr unterschiedliche Pflanzen
wachsen wirden. In dieses Gebiet sind wir jedoch nicht gegangen, weil all das, was ich
Uberblicken konnte, nicht unseren Anspriichen genuigte. Zudem konnten wir die Eigentiime-
rin nicht kennen lernen.

Es war gut, dass wir diese Finca besuchten, denn dadurch wurden schon friih die grof3en
Unterschiede zwischen den Fincas deutlich.

Schlussbetrachtung

Alle Kakaofincas, die wir in Braunschweig auf der Grundlage von zugesandten Fotos ausge-
wahlt hatte, erfillten die 0. g. Anforderungen vollstandig. Folgende funf Fincas wurden aus-
gewahlt und fur zukiinftige Kakaolieferungen vorgesehen: Arsenio Parra, Eusebio Cubi-
des, Gloria Parra, Maria Umafa, Pablo Navarrete

Die Fotos hatte seinerzeit der Geschaftsfiihrer der Kooperative ASOCCUBA Miguel Antonio
Enciso Quiroga gemacht und Giber Mabel an uns gesandt. Es zeigt sich also, dass bei enger
Kooperation und klarer Ansprache und bei gemeinsamem Willen auch diese schwierige
Kommunikationshiirde genommen werden kann. Diese Methode der Vorauswahl der Betrie-
be mit Fotos erwies sich also als zuverlassig. Eine Endauswahl durch Augenscheinnahme
und Gesprache ist jedoch unerlasslich.

Alle Fincas bemiuhten sich Uber das Veredlungsverfahren (Okulation) mit neuen Klonen,
neue Kakaovarietaten im Urwaldgarten zu etablieren. Neben den ertragreichen regionalen
Criollo-Varietaten, wurden auch Trinitario-Varietaten und Arauca-Varietaten genutzt. Die Mi-
schung auf dem Feld ergibt letztendlich den besonderen Geschmack dieses Kakaos, der als
Mischung vom Feld Uber die Fermentation bis zur Trocknung als Mischung hin zur Schoko-
lade erhalten bleibt.

Alle ausgesuchten Betriebe machen in ihrer Gesamtheit den begriindbaren Eindruck, dass
Agrarchemikalien — auBer Kalk zur pH-Wert-Hebung nicht eingesetzt werden. Das Klima und
die Biodiversitat werden durch die traditionelle Produktionsweise geschiitzt bzw. sogar ge-
fordert. Unter schwierigen Bedingungen versuchen die Familien auf etwa 2 - 4 ha unter Ein-
beziehung von Kakao, der zuklinftig auch exportiert werden soll, eine Ernahrungsgrundlage
zu sichern. Wie in allen Fincas ist die Nutztierhaltung (Schweine, Truthahn, Hihner, Enten,
z. T. Ganse und Milchkihe als frische Eiweil3quelle obligatorisch.

Das kolumbianische Department Meta war ein hoch umkampftes Gebiet zwischen der Gue-
rilla und den kolumbianischen Militars und Paramilitars. Jede Familie kann dartber berichten.
Kokapflanzen werden und wurden in dem Gebiet nicht angebaut, wie uns gesagt wurde. All
das sind Griinde, die Familienbkonomie durch den Ankauf von Kakao zu starken. Es hat den
Eindruck, dass ein hoherer Kakaopreis fur diese Familie von erheblicher Bedeutung ist und
regionalpolitische Bedeutung hat.
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Am Sonntag den 8. Oktober

fuhren wir nach Granada. Granada ist das 6konomische und gesellschaftliche Zentrum der
kolumbianischen Llanos (Tiefebene). In Kriegszeiten zwischen Militar, Paramilitérs und Gue-
rilla war Granada die Stadt, die zeitweilig noch angefahren werden konnte. Der Krieg stand
hier ,vor der Haustir“. Doch war das ganze Gebiet der nordwestlichen Llanos Kriegsgebiet.
Zahlreiche Berichte aus nationalen und internationalen Zeitungen kommen aus diesem Ge-
biet, insbesondere auch deshalb, weil bekannte Entfuhrungen entweder dort stattfanden o-
der die Entfuhrten in diesem Gebiet (Vista Hermosa) lber viele Jahre versteckt wurden.

Nach stundenlangen Fahrten tiber Schotterpisten, die von Rinderweiden begrenzt waren,
fuhren wir immer tiefer in unwegsames Gelénde, mussten Flisse durchqueren oder auf
hochst problematischer Weise auch seltsame ,Fahren® und ,Briicken® zur Uberquerung nut-
zen.

Uberquerung eines Flusses mit einer sog. Fahre in der Abenddammerung Foto: Kris-
tof v. Anshelm

Urspriinglich war nicht vorgesehen tber die Fincas von ASOCCUBA hinaus weitere Fincas
zu besuchen. Diese Entscheidungen lagen bei Mabel, weil sie meinte, uns einen gréReren
Uberblick tiber die Kakaopflanzungen in dem Gebiet geben zu miissen. So wollte sie uns
auch mit ehemaligen Kokabauern konfrontieren, die inzwischen Kakao anbauen.

Wir gelangten in die Kleinstadt Vista Hermosa. Eine Stadt, die viele Jahren von der Guerilla
FARC beherrscht wurde. Dort besuchten wir die Kooperative AGROCOST (Asociacion Ag-
ropecuaria de Costa Rica, Vista Hermosa). Wir gelangten zu einer etwa 7 ha grof3en Finca,
auf der wir von Joaquin Arenas herzlich begriifit wurden. Drei weitere Fincas besuchten wir:
Frau Aurora Martinez leitet die Kooperative. Die weiteren Fincas waren die von Rafael Guer-
ra, Claudio Aguilar und Onofre Oliveros.
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Die Fincas dieser Herren waren vegetativ einseitig. Kaum vergleichbar mit denen wie die von
uns ausgesuchten von ASOCCUBA. Sie waren teilweise auch gréf3er und wurden bewas-
sert. Ein hoherer Wohlstand war deutlich erkennbar.

Ebenso besichtigten wir Fincas, die zu der Kooperative ASOPCARI (Asociacion de
pequefios productores de cacao del Ariari) gehérten und von Frau Silvia Umaria geleitet
wurden. Diese Fincas waren flr unsere Zwecke nur teilweise geeignet. Mindestens eine Fin-
ca setzte das hoch toxische Herbizid Paraquat ein. Der Besatz der Badume mit Kakaofriich-
ten und die Blutenbildung waren hervorragend, doch das war nicht unser MaRRstab. Immer
mehr bekamen wir den Eindruck, dass wir mit ,unseren Kleinbauern“ von ASOCCUBA die
richtige Entscheidung getroffen hatten.

Kakaoplantage ohne Unterbewuchs, der mit dem Herbizid Paraquat entfernt wurde.
Von diesen Plantagen beziehen wir keinen Kakao, weil die Biodiversitat nicht beachtet
wird. Foto: Uwe Meier

Montag den 9. Oktober

Wir besichtigten die Kakaofinca von Vencey Herrera bei dem Heidy Albino und die Koopera-
tivenvorsitzende Aurora Martinez zu Besuch waren. Beide haben ebenfalls eine Kakaofinca.

Nach den Begruf3ungsgesprachen wurde uns deutlich, dass wir in der Mitte des damaligen
Kriegsgebietes angekommen waren. Doch nicht nur das, wir waren auch im Zentrum des
ehemaligen Kokaanbaus der Provinz Meta. Der Kleinbauer und seine um ihn herum ver-
sammelten Kollegen bestatigten, dass alle Koca angebaut hatten. Inzwischen sind jedoch
die Produktionsflachen vollstandig umgestellt auf Kakao.
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Wir besichtigten die Plantage, indem wir tber einen schltipfrigen Weg durch eine urwaldahn-
liche Vegetation zu einem Bach gingen, den wir zu Ful3 Gberquerten und anschlieRend nach
einem weiteren Marsch durch diese Vegetation auf eine abgelegene etwa sechs Jahre alte
Kakaoplantage stieRen. Es handelte sich um eine Plantage, die nur eine geringe Biodiversi-
tat aufwies. Der Boden war bedeckt mit Blattern. Eine zusatzliche Vegetation war nicht fest-
stellbar. Auf Nachfrage wurde bestétigt, dass auf dem Flachen das Totalherbizid Paraquat
angewendet wird. Auch andere Pflanzenschutzmittel und mineralische Dingemittel kommen
zum Einsatz. Die humantoxische Problematik und das Abbauverhalten von Paraquat war
nicht bekannt.

Diese Plantage war zuvor von Kokapflanzen belegt. Der Fincabesitzer hat sich einem Pro-
gramm angeschlossen, das Koka austauscht gegen Kakao. Diese Plantage konnten wir na-
turlich nicht in unser Programm aufnehmen, auch wenn wir gezielt Anbauflachen suchen, wo
Kakao anstatt Koka gepflanzt wird. Diese Pflanzung entsprach hinsichtlich Biodiversitat und
Klimaschutz nicht unseren Anforderungen.

Wir besuchten die abgelegene Farm von Heidy Albino, den wir zuvor schon kennengelernt
hatten und der uns sehr freundlich begruf3te. Die Farm lag insofern noch abgelegener, indem
sie von der Wegstrecke aus nur tber eine sehr spezielle Hangebriicke tber einen reilenden
Fluss zu erreichen war. Auf dieser Farm wurde friher in einem groReren Stil Koka angebaut.
Wir besichtigten auf Einladung des Eigentiimers die etwa sechsjahrigen Kakaokulturen. Es
zeigte sich das gleiche Bild, namlich einer intensiv gefuihrten Kakaokultur, die auf Biodiversi-
tat keine Ricksicht nahm. Auch Agrarchemikalien werden regelmaflig angewendet. So wie in
der Finca zuvor.

Diese schdone Vogelspinne in der Kakaoplantage fuhlte sich auch ohne Pflanzenun-
terwuchs und Agrarchemikalien wohl. Foto: Uwe Meier

Wir fuhren immer tiefer auf problematischen Feldwegen in die Provinz Meta hinein, bis wir
auf ein kleines Anwesen stiel3en, das der Kooperativenvorsitzenden Aurora Martinez gehor-
te, und auf dem eine Grof3familie lebte. Neben mehreren Wohn- und Lagerhausern gab es
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eine sehr professionell aufgebaute Kakao-Trocknungs- und Fermentationsanlage. Dort soll
kunftig der Kakao der Region zentral fermentiert und getrocknet werden. Auf Nachfrage wur-
de uns gesagt, dass italienische Gelder fiir diesen Aufbau sorgten. Sicher waren die Gelder
geflossen, damit sich in diesem Gebiet der Kakaoanbau durchsetzt und vom Kokaanbau ge-
lassen wird.

Die Kakaotrocknung auf Netzen unter Folie machte einen sehr professionellen Ein-
druck. Hier gaben Italiener das Geld, um die Trocknung zu zentralisieren und den
Bauern zu helfen, die kein Koka mehr anbauen Foto: Uwe Meier

Aurora baute auf etwa 5 ha Kakao an. Sie hat vollstandig von Koka auf Kakao umgestellt.
Auf der Finca wurden keine Herbizide angewendet. Die vorhandenen Spritzen werden nach
Auskunft der Besitzerin genutzt, um zum Beispiel Ameisen mit Insektiziden zu bekampfen.

Ich war mit Kristof der Auffassung, dass diese Finca von Aurora keine allzu hohe Biodiversi-
tat aufwies aber trotzdem in unser Programm aufgenommen werden kénnte. Auch wenn der
Betrieb von italienischen Organisationen schon unterstitzt wird, scheint die Persdnlichkeit
der Eigentumerin auf Durchsetzungsstarke hinzuweisen, zum Beispiel das Kakaoprogramm
gegen den Kokaanbau mit aller Macht durchzuziehen. Die Frau scheint Einfluss auf die
Pflanzer der Umgebung zu haben. Sie zu starken ware auch im Sinne unserer Vorgaben.
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Kokastrauch mit Friichten Foto: Uwe Meier

Insgesamt besteht der Eindruck, dass dieses Gebiet, in dem friiher sehr intensiv Koka kulti-
viert wurde, nun intensiv mit Kakao bepflanzt wird. Es wird alles versucht, um an Hochster-

trdge heranzukommen. Entsprechend intensiv werden die Kakaokulturen plantagenartig ge-
fuhrt. Koka verwohnt hinsichtlich des hohen Preises; mit Intensiv-Kakao will man den Koka-

Erlosen ndher kommen.
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In direkter Nachbarschaft zur Finca von Aurora wurden Landminen gesucht. Wir be-
suchten die Minensucher und lieBen uns von ihrer hoch geféhrlichen Arbeit berichten.
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Entscheidung Uber die Ankaufempfehlung von Kakao

Insgesamt haben Mabel, Kristof und ich 15 Kakaofincas unterschiedlicher Struktur besucht.
Grundsatzlich lasst sich sagen, dass die Fincas an den Berghéngen der westlichen Anden
unserem Vorstellungen hinsichtlich Biodiversitat, Klimaschutz und Anwendung von Agrar-
chemikalien entsprechen. Die Bauern, die wir dort besuchten, lebten in (aus) ihren ,Urwald-
garten (und) hatten keine Erfahrung mit dem Kokaanbau. Die weiten Gebiete in Meta sind
und waren (jedoch), wie uns glaubwirdig berichtet wurde, Kokaanbaugebiet. Bei unserer
Entscheidung, welcher Kakao gekauft werden soll, musste die Region in Betracht gezogen
werden, auch wenn dieser oder jener Bauer oder Bauerin kein Koka angebaut hat.

Unsere Mal3stabe fir unseren Kakao beschranken sich nicht nur auf (die Rolle der Region
im Burgerkrieg und ihnrem Beitrag zum Frieden) den Frieden entsprechend der zuvor vorhan-
denen Kriegstatigkeit sondern auch um Frieden mit der Natur.

Nach der Preisverhandlung. Erschopft aber zufrieden. Als Dankeschdn gibt es einen
weichen Braunschweig-Léwen aus kolumbianischem Kakao. Von links: Kristof,
Sandra Leguizamo, Uwe und Miguel Enciso (Leiter der Kooperative ASOCCUBA. Foto:
Mabel Rueda
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Wir trafen uns in Guamal mit dem Geschéftsfiihrer Miguel Enciso und Sandra Leguizamo
von ASOCCUBA und verabredeten den Kauf von 3 t Kakao. Der 0.g. Fincabesitzer von A-
SOCCUBA. Uns wurde garantiert, dass wir den Kakao nur von den oben genannten Fin-
cabesitzern in Premium Qualitdt bekommen wirden.

Der faire Preis driickt sich dadurch aus, dass wir den Preis akzeptiert haben, den der Ge-
schaftsfuhrer Miguel uns als fairen Preis nannte.

Kakao aus der Sierra Nevada de Santa Marta

Im zweiten Teil unserer Reise, auf der wir den optimalen Kakao suchten, hatten wir uns ent-
schieden die Sierra Nevada de Santa Marta aufzusuchen. Kristof hatte Monate zuvor Kon-
takt zu einer Initiative Gber Facebook aufgenommen. Kurzfristig war die Initiative jedoch ver-
hindert. Es wurde aber der Kontakt zu einer Kooperative, der GUARDEBOSQUES DE LA
SIERRA NEVADA, vermittelt. (In ihr werde auch Englisch gesprochen) weg. Im Santa Marta
wurden wir im Hotel von Oscar Alfonso Gomez dem Prasidenten der oben genannten Ko-
operative und Devlin Ramirez, vom US-Peace Corps abgeholt.

Schon auf der Fahrt auf der Kustenstral3e von Santa Marta in die Sierra Nevada zu der Ko-
operative zeigte sich ein gutes Einvernehmen zwischen uns und unseren Gastgebern. Oscar
fragte Uwe, warum wir seinen Kakao haben wollen. Uwe antwortete, weil wir Friedenskakao
suchen. Frieden unter den Menschen und Frieden mit der Natur. Wir, Kristof und ich, seien
der begrundeten Auffassung, dass wir ihn bei ihm in der Sierra Nevada finden wirden. Er
stimmte dem zu. Oscar berichtete uns auf der Fahrt, dass in der Kooperative78 Eigentimer
aktiv sind. Diese Eigentimer seien Kleinbauern deren Fincas etwa 2-3 ha grof sind. Sie
bauen ihren Kakao in Mischkultur an Der Boden ist mit Wildkrautern bedeckt, schon deshalb,
weil die Erosion sonst ein Problem wére. Die Kooperative umfasst etwa 180 ha Flache, die
an den Hangen der Sierra Nevada angesiedelt sind. Die Arbeiten im Kakao seien sehr be-
schwerlich.

Wir besichtigten die kleine Kakaofinca des Préasidenten Oscar. Die Finca, die hiigelig lag,
war durchwachsen mit zahlreichen unterschiedlichen Baumen und Krautern. Es dominierte
natlrlich der Kakaostrauch. Auf zahlreiche meiner Fragen antwortete Oscar sachkundig.
Sein Wissen und die Erfahrung aus dem modernen Kakaoanbau gibt er an die Kollegen als
Berater weiter.

Der hervorragende Geschmack der Kakaobohnen wird durch die Mischung der unterschied-

lichen Sorten des Kakaos auf dem Feld erzielt. Diese Durchmischung der Sorten Lokal, Ciol-
lo, Trinitario, Arauca und Ecuador geschieht schon bei der Bepflanzung oder beim Veredeln

mit neuen Klonen. Dadurch hat man bereits bei der Ernte ein gutes Mischungsverhaltnis. Die
modernen Kulturtechniken waren insofern bekannt, dass man erkennen konnte, dass in dem
Betrieb von Oscar hohes kulturtechnisches Wissen vorhanden war. Auch das Wissen um die
manuelle Befruchtung der Kakaobliuten ist vorhanden.
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Kakaoblite und Knospen entwickeln sich aus einem Polster direkt am Stamm (Kau-
liflorie). Foto: Uwe Meier

Kakaobliten werden von Micken und Fliegen bestaubt. Bei der manuellen Befruchtung wird
eine offene Blute vom Blitenpolster abgenommen, die Blutenblatter werden entfernt, sodass
die Geschlechtsorgane offen liegen. Die Bliite wird anschliel3end mit den Staubbeuteln tGber
die Narbe der zu befruchten Blite gestrichen. Der Pollen bleibt auf der Narbe haften. Dieses
Verfahren hat den Vorteil, dass man sicher sein kann, dass mdglichst viele Bluten tatsachlich
bestéaubt sind und damit ein hdherer Ertrag erwartet werden kann, und dass die Bliten im
unteren Teil der Pflanze bestaubt werden, sodass die Ernte erleichtert wird, indem man auf
Messer mit langen Stilen oder gar Leitern verzichten kann. Nachteilig ist das aufwandige Be-
stdubungsverfahren, das viel Zeit bendétigt.

Oscar baut derzeit ein Haus auf einem kleinen Hiigel, das eine wunderbare Aussicht auf die
umliegenden Sierra Nevada bietet. Die 2,7 ha grof3e Anbauflache von Oskar liegt in unmit-
telbarer Nahe des beriihmten Nationalparks Tayrona. Dieser Nationalpark beherbergt viele
seltene Vogelarten. Etwa 5 % aller bestimmten Vogelarten kommen allein in Kolumbien vor.
Das verwundert aufgrund der Topografie des Landes nicht.

Technische Ausstattung der Kooperative

Wir besichtigten das zentrale Gebaude der Anbaugemeinschaft. Es handelte sich um ein
guadratisches etwa 30 x 30 m einstdckiges Gebaude aus Stein und einem transparenten
Dach. In dem Geb&ude war alles vorhanden, was fur eine Kakao-Kooperative notwendig ist;
Biro, Raum fiur die Qualitatsbestimmung, Toiletten, Kiiche, Lagerraume, und vor allem die
zentrale Fermentationsanlage.
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Von allen Kleinbauern, die in der Kooperative tatig sind, werden das Innere der Kakaofriichte
im feuchten Zustand zur zentralen Fermentation gebracht. In den Raumen befinden sich die
Waagen und eine zentrale Sortiermaschine, die die trockenen Kakaobohnen sortiert. Ferner
befindet sich in dem Raum eine mit Gas betriebene Rostanlage im LabormalR3stab. Ge-
schmacksprifungen kénnen dadurch vor Ort durchgefiihrt werden. Im ersten Stock des Hau-
ses, unter dem transparenten Dach, befindet sich die Trocknungsanlage. Die Trocknung der
Kakaobohnen findet auf Brettern statt. Das Dach und die Seitenwénde haben umfassende
Luftungseinrichtungen. Der fertig getrocknete Kakao wird durch eine Offnung des Bodens in
die darunter stehende Sortieranlage eingespeist.

Bei GUARDEBOSQUES wird auf dem Boden des 1. Stocks der Kakao getrocknet. Das
ist aufwéandiger als auf Tischen mit Netzboden, weil zusatzlich gereinigt werden muss.
Durch das Loch fallt er in die Sortier- und Packstation. Foto: Uwe Meier

Erntetag

Am 14. Oktober war in den Bergen der Sierra Nevada Erntetag fir zahlreiche Kakaobauern.
Wir warteten am Abend auf die Ankunft der schwer bepackten Maultiere, die aus den Bergen
herunterkamen zu einer Sammelstelle an einem Kiosk an der Hauptverkehrsstral3e von San-
ta Marta nach Riohacha. Die Maultiere wurden rasch entladen, die Sacke mit dem nassen
Inneren des Kakaos wurden auf einen Pic Up geladen und mit diesem zur Fermentationssta-
tion gefahren. Die Bauern bekamen vom Prasidenten der Kooperative das Geld fur die ange-
lieferten Kakaofrlichte sofort bar auf die Hand ausgezahlt. Im Grunde leben die Bauern von
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der Hand in den Mund. Sie brauchen das Geld sofort, weil sie am Kiosk das Naétigste fir ihre
Familien einkaufen missen. Bankkonten oder Kredite sind nicht tblich.

Das Maultier wird von dem nassen Kakao entladen der zur Sammelstelle gebracht
wird. Foto: Kristof v. Anshelm

Die Maultiere, die den Kakao in Sacken aus den Fincas in den Bergen brachten, wer-
den mit alltaglichen Notwendigkeiten wieder beladen, die sofort nach der Auszahlung
der Kakaoernte eingekauft werden. Foto: Uwe Meier
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Insgesamt betrachtet ist diese Situation recht interessant. Die Bauern treffen sich nach geta-
ner schwerer Arbeit. Die Maultiere stehen rum. Es wird miteinander geschwatzt und gefach-
simpelt. Bargeld ist im Umlauf. Es wird eingekauft und es ist eine gelste Stimmung, zumal
die Bauern auch wieder etwas Geld in der Hand haben. Ohnehin herrschte unter den Bauern
eine friedliche Stimmung.

Kristof betrachtet Fermentationskisten mit frischem Kakao. Auf den Kakao kommen
Bananenblatter und Plastiksdcke Foto: Uwe Meier

Am nachsten Tag, am 15. Oktober, trafen wir uns am friihen Morgen an der Genossen-
schaftsstation und konnten den Fermentationsprozess betrachten. Die hdlzernen Ferment-
ationskisten von etwa 60 cm Hohe waren schon am Abend zuvor mit den Kakaobohnen und
der sie umhullenden weilRen und nassen Fruchtinneren in die Fermentationskisten verbracht
worden. Der Garungsprozess hatte bereits begonnen, was durch den auf Auslauf des
Zellsaftes am Kistenboden erkennbar wurde. Dieser Saft entsteht, weil die Zellwande der
Pflanzenzellen durch den Fermentationsprozess zerstort werden. Es ist durchaus nicht untb-
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lich, dass der Zellsaft aufgefangen wird, um diesen zur Fitterung zu verwenden oder auch
zur Herstellung von Likdr oder Schnaps.

Die Fermentationsboxen wurden randvoll gefillt und zunéchst mit einer Schicht Bananen-
blattern abgedeckt. Anschliel3end wurden Foliensécke auf die Bananenblatter gelegt. Nach
Beginn der Fermentation, die am ersten Tag bei etwa 32 °C ablauft, wird am darauffolgen-
den Tag die Masse in weitere Holzkisten geschaufelt und der eigentliche Fermentationspro-
zess beginnt. Dieser verlauft Gber sieben Tage bei einer Temperatur von etwa 48 °C. An-
schlielBend werden die fermentierten Kakaobohnen auf den Trocknungsboden gebracht und
es beginnt ein Trocknungsprozess Uber etwa eine Woche. Die Kakaobohnen sind trocken,
wenn sie die exportfahige 7 % Restfeuchte erreicht haben.

Bewertung von Guardabosques

Oscar, der Kooperativenleiter, ein Bad in einem Fluss nehmend Foto: Uwe Meier

Der Prasident Oscar war hochst glaubwirdig und hat die Kooperative, nachdem er sie vor
zwei Jahren als Préasident ibernommen hatte, auf eine Erfolgsspur gefiihrt, indem er den
Bauern gegentber zuverlassig handelte und ein Mindestmal3 von Buchfihrung eingeflhrt
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hatte. Dabei hilft ihm der Devlin Ramirez vom Peacecorp Columbia. Das Management ar-
beitet bisher noch ehrenamtlich. Trotz Niedrigpreis am Weltmarkt, werden von der Koopera-
tive rel. hohe Preise verlangt und auch bezahlt. Die Ursache dafur ist die hohe Qualitat und
der auBBergewdhnlich gute Geschmack der Kakaobohnen. Der Kakao von dieser Kooperative
wird Cacao de Oro genannt. Vom nationalen Verband der Kakaoanbauer ist der Kakao préa-
miert worden und wir auf der internationalen Kakaomesse Kolumbien in Paris vertreten.

Devlin und Kristof und im Hintergrund Kogi-Indigene auf einem Urwaldpfad Foto: Uwe Meier

Die Bedingungen, die wir fir den Erwerb unseres Kakaos aufgestellt haben, konnten in ihrer
Gesamtheit nicht Uberprift werden. Daflir ware ein langerer Aufenthalt mit Besuchen der Ka-
kaobauern notwendig gewesen. Sollte es zu intensiveren Geschéftskontakten kommen, ware
ein weiterer Besuch erforderlich. Nach Auskiinften von Oscar und Devlin und nach dem Ein-
druck, den die Gesamtsituation ergeben hat, besteht kein Anlass an den Auskilnften zu zwei-
feln. Sowohl fir den Verein ,Fair in Braunschweig“ und fur das Startup ,Yes Future GmbH®,
die die Marke ,Cacao de Paz“ entwickelt, als auch fur die ,Urwaldgarten GbR* suchten wir in
Kolumbien den ultimativen Kakao. Wir sind der belastbaren Auffassung, dass wir ihn bei
ASOCCUBA in Meta und bei GUARDEBOSQES in der Sierra Nevada gefunden haben!

Am 16. Oktober bei den Kogi

Am Nachmittag des 16. Oktober fuhren wir bis auf halbe Strecke in die Sierra Nevada und
liefen anschlieRend mit mehreren Bachiberquerung weiter den Berg hoch, um dort auf ein
Dorf der indigenen Kogi-Gemeinschaft zu treffen. Ein Mann der Kogi begleitete uns. Das
Dorf, in dem etwa zehn Lehmhtten standen, war umsaumt mit einer Vielzahl an Pflanzenar-
ten, unter anderem auch mit der Kokapflanze. Die Kogi wirkten &ngstlich und waren auf Ab-
stand bedacht. Gelegentlich kamen Kinder, weil sie neugierig waren. Die runden Lehmhitten
waren locker um ein grof3es Gemeinschaftshaus aus Lehm mit Palmblatterdach angeordnet.
Das Haus ist u. a. fir die Zeremonien vorgesehen. Die Halfte der Strecke waren wir mit Artu-
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ros Auto gefahren. Arturo ist ein Kolumbianer, der sich vor zwei Jahren in der Sierra Nevada
niedergelassen hat, um dort aus dem vorhandenen Kakao Schokolade herzustellen. Arturo
lebt vom Verkauf seiner Schokolade. Der Kakao wird in einer Pfanne geréstet und anschlie-
Rend per Hand mit Steinen gemahlen. Diese Manufaktur stellt eine 90-prozentige Schokola-
de her. Die Schokolade wird in Bananenblatter eingepackt und mit einer Kordel aus Bana-
nenfasern verschlossen. Wir erwarben zwei Packungen. Die Kogi waren weil3 gekleidet mit
einfachen Wollstoffen, ohne typische Kopfbedeckung. Sie liefen barfuld und hatten lange
schwarze Haare. Ihre Haut war Dunkelbraun bronzefarben. Ich fragte den Mann, ob sie im
Birgerkrieg gelitten hatten. Diese Frage basiert auf meiner Information, dass sich Paramili-
térs und Guerilla in der Sierra Nevada massiv bek&mpft haben und dass von den Aruhacos
zahlreiche Mamos (geistige Oberh&upter) gestorben waren. (Bericht: Umweltzeitung
Marz/April 2016). Der Kogi sagte, dass sie von dem Krieg nicht betroffen gewesen sind, weil
sie in den hoheren Lagen der Sierra Nevada, abseits der Zivilisation, siedelten. Erst vor
sechs Jahren seien sie wieder in die tieferen Regionen gezogen, nachdem die Kriegssituati-
on sich gebessert hatte. Auch den Kakaoanbau haben sie erst spat kennengelernt.
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Die Kogis leben noch sehr zuriickgezogen. Wenn Fremde kommen ziehen sie sich in
ihre Hitten zurlick. Die Kinder sind, wie Uberall auf der Welt, aber dann doch neugie-
rig. Foto: Kristof v. Anshelm

Die Kogiméanner kauen in der Regel Kokablatter. Mit einem Stabchen fihren Sie Muschelkalk
zum Mund, damit die Wirkung des Kokasaftes eintreten kann. Koka wird in dieser Form ge-
nommen und wirkt schwach stimulierend. Der Kalk kommt aus Muscheln und Schnecken-
hausern, die am Strand der Karibik gesammelt werden. Die Muscheln und Schneckenh&user
werden zu einem feinen Mehl gestampft und in kleine Kirbisse (Kalebassen) gefillt, aus
dem mit einem Stab der Kalk in den Mund gefiihrt wird. Den indigenen Gemeinschaften in
Kolumbien ist der Anbau und der Genuss von Kokablattern erlaubt. Koka gehért zu deren
Kultur und ist beteiligt an den rituellen Handlungen des Volkes.
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Bei dem indigenen Stamm der Kogi. Links Oscar, der Prasident der Kooperative GUA-
RDEBOSQUES Foto: Uwe Meier

Ich stellte an dem Kogi die Frage, ob er wisste, dass sich zwei Kogimasken in Berlin im V6l-
kerkundemuseum befinden. Er wusste das und sagte, dass Organisationen bemuht sind,
diese Masken zuriickzubekommen. Im Internet wird darauf hingewiesen, dass bereits An-
spriche an die Bundesregierung gestellt werden. Bisher reagiert sie in der Form, indem sie
sagt, dass die Masken ordnungsgemalf gekauft wurden und sie daher im Besitz der Bundes-
republik Deutschland sind. Die Kogi sind dagegen der Auffassung, dass dieser Kauf nicht
rechtens war, weil diese Masken zur kulturellen Zeremoniell gehéren, und daher gar nicht
verkauft werden durften. Das héatte Deutschland wissen mussen. Die Unwissenheit der Kogi
seinerzeit, die im Grunde kein Eigentum kennen, ware von Deutschland ausgenutzt worden.

Wer mehr wissen mochte uber die Masken der Kogi im Vélkerkundemuseum zu Berlin und
welche Bedeutung die Masken haben, auch fir die Kolumbianer, der sollte hier nachfor-
schen: http://www.zeit.de/2015/21/kolonialismus-berliner-stadtschloss-humboldtforum/seite-3

Dr. Uwe Meier Kristof von Anshelm

Im Dezember 2017

Meier-Anshelm_RB_Kolumbien_Oktober 17.doc Blatt 27 von 27



