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Chocolade bestaqt nu nog
utt purz cacao.
OÍ ílat in de toekomst zo
blijft is nog maar de
uradg.Wqnt de Europese
(lommissie uil cle u)eïge-
uing leraníleren. llet ziet
er naar uit dat de c.rcao-
boeren in de derde u,ereld
er de dupe udn uorílen.

càcaoboeren in Chana
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Nederhnder\ /itn de gír)l(e chocohde
cleÍ\ (n dc hndcn \rn d. Eurofese II|ie.
wi i  \e turberen iMr l i i ls  h i j i !  lchr  l i lo .

Mel  de n ieuwc chocohde r ich l l inr  $ i l  dc
Eurcpcs. Comnri{sic h.l nrogeliik nrdken
drr een deel un de crcroboler in chocohdc
!cr(ng.n mrg $orden door rndere phrr
Mrdige !cue.. /odls p.rhr,nie. Al\ het !ooF
ícldoor het Eurcpcs. Pa cmcnr $orh Nrn
tero Èn. /rr de rru,rr rulr crclo Írcl
hondcrd bt ll0 durr.nd lon rÍncmcn. bcrc
kende de IJrrernurionale Crcuo{ÍgrÍi\!ric.
Drr is bijnr licn prcccnr lNn de tr.reldclcr
oprod! . r ie .  De.r . rohoeren u i r  de derde
$cÍeld $odcn er d. tiupc lrn.
De nee\re cx.ro lonn un We\r AIiih uir
de hnden lvoorku\l en Chrnr hooÍkuÍ is
ir.1 eei idre\por' lrn bi.jr! rchrhon(le -
dui/cnd l(nr !rf xllc clcroptr{tuccrcndc
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Wetswijziging
Nul-procenÍrgeliÍg: geen aídeÍÊ vêt-
ten dan cacaoboteÍ worden to€geslaan
in chocoladê. Dit is de huidige siruati€
in een aantal landen van de Exrop€se
Unie zoals Nêderland, Frai*rijk,
België, ftalië cÍr Spanje.
Vijf-procenrcgeling: andeÍ€ pla áaÍ-
dige veíen mogen cacaoboter in cho-
coladê veÍvangen. E€n re€p mag voor
maximaÀl vUf procent vaÍr zijn totale
gewicht uit andeÍÊ pla aÁÍdigê vetten
b€siaan. D€ cacaoboleÍ woÍdt dán vaoÍ
15 à 30 pÍoccn vênangêÍ. Dil is nu
het geval in onder ander€ GÍoot-
Briíannië, Oostcnrijk cn Zwedên.

landen koploper op de wereldmarkt. g€
volgd door Ghana. Voor deze landen is de
expoí van cacao van gr@t belanS v@r de
nalionale economie. Ook Maleisië.
lndon€sië en Braziliè zijn belansrike ca
cao-exponeun. De lerweÍking van de caca-
obonen vindr voo.al plaars in WeÍ Europa
en de Verenigde Staten.

Minimumgehalte
Om ch@olade te maken worden de cacao
bonen eerst vermalen tor een vetachtige
massá, d€ cacaomassa. Deze zogenaamde
cacaomassa woÍor vervolgens gepenr waar-
bij cacaopoeder en cacaoboler onlstaat.
Chocolade besnal uit cacao
extra cacaoboter en suike. is tegevegd.
Voo. melkchocolade wo.dr ook nog melk,
of Ínelkpoeder, toegevoegd. In d€ nieuwe
wet mag maximaal lijf procent lan hel tota-
le gesichr van een reep chocolade uit ande
re vetren dan cacaoboteÍ bestaan. De ver-
vanging vln hel deel cacaoboler krn
oplopen lot !Uftien à deíig procenr. Hel mi-
niÍnumgehalle am caclobestanddelen (35
procenl) bluft in hel welslooÍsrel wel ge-
handhaafd. Dit gehahe is ook altíd vemeld
op hel etiket lan een reep of candybar.

Lidstaten
Nu bepalen sommi8e Europese lidstrten
zelfoí zij vervaóging lan cacaoboreÍ al dan
nier roestàan. Dit is onder mee. alïankelijk
van hel momenl waarop zij lol de EuÍopese
Unie zijn lo€g€treden. Zo bevat bijvoor
be€ld Engelse chocolade wel andere velten.
Ook Oosreníijk en Zweden sraan leNan
Sing van crcaoboter lot een maxiftum vaí
lijfprocenr toe. in Finland zelfs tol tien pro
cent. Dil is geen eedijke siluatie want de
reep ftet cacaoboteÍvervangers is gcdkope.
en dus concuderend op de Europese maÍkt.
De chocoladefabÍikanten in andeÍe
Eu.opese lmden mogen immen alleen ca'
caoboter gebÍuiken. Om aln deze situatie
een einde le maken is de Europese
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Commissie Ínet het nieuwe wersvooatel ge-
komen dal v@ralle lidstlten moet gaan gel-
den ( geharmoniseeÍde wetge!ing).

Belgische bonbon
Mark Huis in I Veld lan Fair Trude. impoÍ-
teur van deÍde wereld produkten. denkr dar
het nieuwe vooBtel weinig kans van sldgen
heeft: Duilsland. Frankrijk en Belgiè zijn
re8en de vijf procenrrcEelins. Frankrrjk om-
dat hel opkomt vooÍ de belangen van zijn
voomaUge kolonién zorls Ivoorkusl en
België omdat her bÀng is dat de kwaliteil
vm de B€lSische chocolade, zoals de bon-
bon. in hel geding komt. In deze landen,
md ook in Ilalië en Spmje. is velveNan-
ging dan ook niet toegestaan.'

Nederland
Ook in Nederland is de veNmsing vm ca-
cÀoboter vêrbod€n. Huis in 1 Veldl
''Nederlmd is allijd leSen vervangin8 ge-
*eest. De Tweede KameÍ heefl de regering
eind 199ó no8 Sevraagd vlst te houden aan
de nul-procenrregeling en binnen Europa
voor dit slandpunt sieun le zoeken. De mi-
nisrers van Landbouu Buitenlandse Zaken
en Ontwikkelingssmenwerkin8 staan ach-
ter nul pÍocent velveÍlanging in Nederlard.
Alleen minister Wijers vm Economische
Zàken is voonlander lan het toepassen van
cacaobolenenangem. Door B@dkopere
vênen te gebÍuiken kan de chocolade-indus-
lrie aanzienUjk besparen. Ook de olie- en
v€tindusrie zier zijn oÍnzer stijgen als ge-
!o1g van de maatregel. Her minisre.ie van
EconoÍnische Zàk€n heeft de olie-en vetin'
dusrie een subsidie beschikbaar Eesreld ren
behoeve van innovàtie op dn gebied.

Grondstoffen
In de landen waar cacaoboier al wordt ver-
vansen, wordr hienoor palmolie in combi-
natie met de sheanoot gebruikt. Palmolie is
te zÀcht om àlleen te gebruiken. Het hardeÍe
vel van de sheanoor. eveneens een lropisch
pÍodukl. wordt aan de palmolie toegeloegd
in een verhoudinS w ongeveer één deel
shea- en (wee delen palmolie. De sheaboom
groeit in het wild in de Afrikamse lmden
onder de Sahel. Het is een boom die de af-
wisseling van de hitte overda8 en de bare
koude 's nachrs kan verdÍàg€n. Eén maalper
drie jaÀr ge€fl de boom vruchlen. Het duuÍ
zon 25 jaar voordar een sheaboom vÍuchten
geeft. Op dit moment is het aanbod aan
sheànoten voldoend€ om d€ vervanging van
cacaoboler te dekken. aldus Louis
BensdoÍp van de Nederlandse Cacao
Vereniging (NCv). de overk@pelende or8a-
nisatie vooí de cacaoverwerkende induírie.
''mai. als alle Europese lmden hieÍoe en
masse overgaan is het Àanbod van sheanolen
onvoldoende. Dan ligt hel voor de hand dll
de chocolade-indusrie op zoek zal gaan
nMr andere grcndÍotren ofprccessen wad
mee cacaoboteÍ kàn woíden geimiteerd.'

NIPO-onderzoek
Van de Nederlandse consunenten zegt
zeíig procent alle€n echie' chocolad€
te blijven kopen. Betroktênheid bij de
boer€n in ontwikk€lingsland€n is daar-
bU een belangrijk arSun€nr. Dir blijkt
uit e€n ond€no€k dat het NIPO in sep-
temb€r 1996 hc€ft uitgevoe.d. voor een
kwaÍ van de ruim achthonderd ondeÈ
vÍaagde Íespondenten is alleen de
smaak van chocolade belangÍijk. Als
h€t gebruik van andere vetten dm ca'
caobotêr in chocolad€ worden toegela-
ten, wil meer dan lachtig pr@ent dal
dit op dê vooÍkant van de verpakking

Technologie
Her produceÍen vln venen die aan dezelfde
eisen loldoen ah cacaoboter is Been een-
voudis€ zadk. aldus BensdoÍp. Als ver-
schillende veÍen mel elkad worden ge-
menSd 8e1dl dal ze mel elkaaÍ olerwe8
mo€1en kuónen. Ze mogen elkaar niel ifsto



Rijpingsproces van de cacaobonen
De cêcaobonen zijn de pitten van de cacaovrucht, een harde.
oíànje vruchr in d€ voÍn van €€n rugbybal. Als de vrucht njp
is. slaat de bo€r hem doomidden. Binnenin de vrucht bevinden
zich ong€veer dertig tor veeÍtig pitten in een pulpachtigê mas-
sa. De pitt€f, wo.d€n met de pulp op €€n hoop gegooid en afge-
dekt. Dan vindt €en gislingsproces (feÍmenratie) plaats waaÍbij
de suikeÍs uit de pulp worden omgez€t in alcohol. De pit gaal
dood, verklêun van wit naar bruin en wordt langz.àmê.hdd
hard. De cacaobonen woÍden hiema gedroogd in de zon, of in
houtg€stooktê oventjês. Her is belangrijk voor en goêde kwa'
liteit van de cacao dar dit gelijkmatig en langzaaÍn geb€un. Als
de càcaobonen gêdroogd zijn woÍden zê verpakt in zogenaám-
de cacaobalen. Alle€n Ghana kent een sysleem waarbij iederc
bal wordt voorzien vu en loodje zodat bêkend is van welke
boer de cacao aftomstig is. E€n uniek sysleem van kwaliteits-

Wal Weí-AÍrika aan cacaobonen cxoorlê€rl is me€r dan d€
helft van alle cácàobonen voor de wereldmàrkl.

ten en ze m@ten een vergelUkbaar smex-
gedÍag hebben. Dat seldr bijvoorbeeld
voor de combióalie lan palm- en shea
olie. Maar ook dc lechnoloeie waarbij
één sooí olie langs enzyÍnalische weg
wordt veÍandeíd, zodat een cacaoboleË
achl'B prcdukt onrstaat mer dezelide che-

Belangriikste exporteurs van
cacaoDonen

Consumptie van chocolade
in de Euiopese Unie

(x 1000 lon, 1995)

Ivoorkusl ll0
Ghana 239
Indonesië 193
NigeÍia lll
Kameroen l0l
Maleisié 53
B.azilië 19

expon cacaoDon€n In

45,0
t4.0
I l . l
7.8
5.9
3 . 1
t , l

Chocoladeconsumptie
(kg p€Í

inwoneÍ/jaar)

CÍool-Brinànnië
Oostenrijk
België / Luxemburg
Duitsland
leÍland

Z*edeÍl

'7.7
'7,4

7,3

ó.9

6,6
5 . t

Rrcn: 1ntemaliohal Cacao Orya isation.
Ca.ao Statisticsvolune XXII nL3

Brcn: he uemeer Such ns. lgeó

misch tysische eigenschappen. is al vooÍ'
handen. AlleÍlei olién kunnen dln ah srond
Íof dienen, zorh palmoUe, zonnebloemo-
lie, Íàapzaadolie en soja. Unilever heefi al
eer fabriek in de ZaanstÍeek slaln wàaÍ de-
ze technologie wo.dl toeSepaÍ bij de pro
ductie van babyvoeding. De v.aàg nààr cà-
caoboterveívdngers is nu nog re klein vmr
een rendabele productie. Ah hel voonlel
lan de Europese Commissie wordl aange
nomen. is die vraas aanzienlrjk gÍoter. Dan
zal er in heel Europd behefre zijn aan
60.Ux) ton verten teÍ leÍ!ànging van cacao-

Valt wel mee?
Volgens de Nederlandse chocolade'industrie
lalr het wel mee Ínel het voo.spelde inkom
ÍeNeÍUes van de càcaoboe.en. Wanl in de

toekomí zal de v.aag naaÍ cacao het aan-
bod ovcÍreflèn. zodat de p.rjzen zullcn slij
gen en het inkomen van de cacaoboeren met
denig prmenl zal loenemen. Maa. de al8e
lopen rien jaar is de pÍijs lan cacao op de
wereldm{.kl zo on8eveer gehllleerd lot on
geveeÍ 1300 US DoUaÍ per duizend kilo ca-
caobonen op dil moment. Te8elijkeíjjd is
he1 inkomen lan de cacaoboeren gehal'
veerd. terwijl de omzet van de chocolade-
indDírie is gestegen. UiteindelUk zrlde be'
slissins over de nieuwe chGolade-richdÍn
worden genomen door het Europees
Pademenr. Zij studeren nu op hel voorstel
van de Europese Commissie en zuUen in
maaí officieel reagcren. Huis in I Veld:
''Maar eer definitieve bedissing over de
chocolade-richrlijn verwachren we nier eer-
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trder drn lolgeod jaar.
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