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Aufgrund seiner vielfaltigen Eigenschaften ist Palmdl heutzutage ein fester Bestandteil eines breiten
Spektrums an Produkten. Hierdurch gilt das Geschéft mit der Olpalme als einer der am schnellsten
wachsenden Industriezweige der Welt. Aufgrund der Diskrepanz von Anbauflachen und groltem Bedarf,
ist Palmal als ein kritischer Rohstoff einzustufen, der von vielen Konsument*innen negativ bewertet wird.
Auch in einigen VIVANI-Produkten findet sich Palmdl, weshalb wir uns intensiv mit der Thematik
auseinandergesetzt haben.

Palmol bei VIVANI - Uber Herkunft und Standards

Kommt Palmdl zum Einsatz, sollte sich jedes Unternehmen seiner Verantwortung bewusst sein.

Fir die Herstellung der VIVANI Schokoladen verwenden wir daher ausschliellich Palmél aus
Okologischem Anbau. Um jedoch neben 6kologischen Kriterien auch auf soziale Aspekte der Produktion
einzugehen, ist unser Palmél sowohl nach Bio-Standards als auch Identity Preserved zertifiziert, sodass
jeder Schritt der Wertschépfungskette zurlickverfolgt werden kann.

Der Anbau der Bio-Olpalmen und die Produktion des Palméls erfolgt in Kolumbien, bei einem der
fihrenden Bio-Produzenten Daabon Organic. Dieser beschaftigt Kleinbauern-Kooperativen, die
Abnahmegarantien und sichere, faire Léhne fur ihre Produkte erhalten. Anhand von eigenen Recherchen
und unabhangigen Prifungen durch die internationale Zertifizierungsgesellschaft ECOZERT kann
bestatigt werden, dass das Unternehmen Daabon die Kleinbauern Gber dem lokalen allgemein tblichen
Mindestlohn bezahlt und sich auch sonst durch eine vorbildliche Vorgehensweise auszeichnet. So wird
beim Anbau des Bio-Palmdls - anders als bei konventioneller Erzeugung - auf 6kologische Vielfalt
geachtet. Angebaut wird nur auf Flachen, die auch zuvor schon landwirtschaftlich genutzt wurden, z.B.
Weideland. Es wird also kein Regenwald gerodet, um Bio-Palmdl zu gewinnen. Zudem wird auf eine
gleichmaRige Bodenbedeckung mit verschiedenen Pflanzen geachtet. Diese schitzt den Boden vor
Erosion, damit er fruchtbar bleibt und nachhaltig genutzt werden kann. Der Einsatz von schadlichen
Chemikalien ist aufgrund des biologischen Ansatzes ohnehin ausgeschlossen. Durch diese Grundséatze
wird zudem sichergestellt, dass die Artenvielfalt im Anbaugebiet nicht verloren geht.

Die Bio-Bewirtschaftung ist demnach deutlich weniger problembehaftet, jedoch sind die Anbauflachen
begrenzt. Auf der insgesamt bendtigten Anbauflache fir den Weltmarkt ware dies aufgrund der hohen
Nachfrage nach Palmdl nur sehr schwer méglich. Wir haben die weltweite Debatte und die wachsenden
Probleme durch den Bedarf an Palmél zum Anlass genommen, nach nachhaltigeren Lésungen fur
unsere Produkte zu suchen und dies bereits in einigen Fallen erfolgreich umgesetzt. Es sind mittlerweile
nur noch wenige Produkte, bei denen Palmdél zum Einsatz kommt (teilweise nur in winzigen Mengen):

* Milchcréme Kids’ Choc Tafelschokolade
* Milch Creme Schokoriegel
* Espresso Biscotti Schokoriegel

Diese Produkte sind aufgrund ihrer Textur-Eigenschaften bisher noch nicht ohne Palmdl herstellbar.

Wir arbeiten allerdings bereits aktiv daran, unsere Produkte in Zukunft ganz ohne den Einsatz
von Palmél herzustellen.
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