Bio und Fair — die Schokolade
der Kallari-Genossenschaft

Die Asociacion Kallari ist eine Kleinbauern-Genossen-
schaft aus 850 Familien im Amazonas-Tiefland Ecuadors.
Die Kichwa-Familien pflanzen im Bioanbau Edelkakao
der Sorte Nacional an und verarbeiten diesen direkt zu
qualitativ hochwertiger Schokolade. Kallari ist eine der
wenigen Kleinbauern-Genossenschaften weltweit,

die Schokolade im Ursprungsland selbst herstellt.

Die Kichwa-Familien sind zu 100 Prozent Besitzer der
Schokoladenmarke und Selbstverwalter. Der Gewinn
ihrer Produktion flieBt komplett an sie. Da samtliche
Zwischenhandler ausgeschaltet wurden, die friiher die
Preise kontrollierten und minderwertige Kakaosorten
untergemischt haben, hat Kallari zudem umfangreiche
Transparenz am Markt flr ihre Produkte geschaffen.

Letztlich gelingt es der Genossenschaft so, die Einkommens-
verhdltnisse ihrer Mitgliederfamilien zu verbessern.

Die Menschen kdnnen ihren traditionellen Lebensstil
beibehalten und ihre Lebensbediirfnisse decken.

Tubingen und Kallari -
eine Erfolgsgeschichte

Als Fairtrade-Stadt unterstiitzen wir die Kleinbauern-
Genossenschaft und damit eine nachhaltige Entwicklung
im Amazonasgebiet Ecuadors. Der Verkauf von Kallari-
Schokolade hat 2012 in Tiibingen mit der Unterstiitzung
des Weltladens begonnen. Seitdem ist Tilbingen die
Heimatstadt der Kallari-Schokolade in Deutschland.

www.tuebingen.de/fairtrade
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Anbau im Einklang
mit der Natur

Die Kichwa-Familien betreiben ein agroforstwirtschaft-
liches System, genannt Chakra. Traditionelle, kleine
Anbauflachen mit einer Gré3e von bis zu einem Hektar
werden hier gemeinsam bewirtschaftet. Chakras behei-
maten eine grofe Vielfalt an Pflanzenarten fiir verschiede-
ne Verwendungen. Diese Art der Waldnutzung in Misch-
kulturen schiitzt unzahlige Pflanzen- und Tierarten sowie
den Lebensraum der Einwohner. Durch seine Umgebung
entfaltet der Kakao im Wachstumsprozess ein mildes,
zart-blumiges Aroma mit fruchtiger Note — und reift zu
einem der besten Edel-Aromakakaos der Welt.

Schokolade
aus einer Hand

Die Kallari-Schokoladen werden in einer Manufaktur in
Quito, der Hauptstadt Ecuadors, gefertigt. Es werden
ausschlieBlich regionale Zutaten héchster Qualitat
verwendet, die mit modernster Technologie zu perfekter
Schokoladen-Kunst veredelt werden. Dabei entstehen
einige der besten, frischesten und revolutionarsten
Schokoladen der Welt - in kleinen Auflagen von 120.000
Tafeln. Sie machen dem Kallari-Edelkakao so alle Ehre.

Nachhaltiger Genuss

Der Genuss von Kallari-Schokoladen ist nicht nur ein
sinnliches Erlebnis, sondern auch ein sinnvoller Beitrag
zum fairen Handel. Mit dem Kauf der Schokolade tragen
Sie zum Erhalt von Natur und traditioneller Kultur in der
Herkunftsregion rund um den Aquator bei.



