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Mittwoch sind sie aufgebro-
chen. Am Dienstag, dem 3. April, 
kommen die Angehörigen der 
Oldenburger Liegeradgruppe 
zurück aus Amsterdam – mit 
47 Kilo Schokolade im Gepäck. 
Ganz, oder doch wenigstens so 
gut wie emissionsfreie Schoko-
lade. Für die radelt übers Oster-
wochenende eine Gruppe von 
120 FahrradfreundInnen aus 33 
deutschen Städten in die Nie-
derlande, um dort ihre Charge 
abzuholen. Insgesamt werden 
sie knapp eine halbe Tonne 
heimbringen.

Die Idee der Schokofahrt ent-
stand in Münster. Die freie Las-
tenradinitiative „Lasse – dein 
Lastenrad für Münster“ hatte 
im Frühjahr 2017 die erste orga-
nisiert: Per Rad wird dafür ge-
sorgt, dass auch das letzte Stück 
des Schokoladentransports 
emissionsfrei bleibt. Norma-
lerweise hat die wegen der lan-
gen Importwege eine schlechte 
CO2-Bilanz. Zudem führen viele 
Zwischenhändler und die nied-
rigen Preise für den Endverbrau-
cher dazu, dass die Produktions-
bedingungen oft schlecht sind. 
Die TeilnehmerInnen der Scho-
kofahrt möchten zeigen, dass es 
auch anders geht.

Der Kakao für die Schoko-
lade wird in der Dominikani-
schen Republik angebaut. Be-
reits beim Anbau achtet die 
Kooperative „Conacado“ auf bio-
logische Richtlinien und faire 
Löhne. Über den Atlantik se-
geln die Bohnen emissionsfrei 
mit dem Frachter „Tres Hom-

bres“ nach Amsterdam. Dort 
produziert die kleine Schokola-
denmanufaktur „De Chocolate-
makers“ aus den Kakaobohnen 
Bio-Schokolade. Es werden nur 
ausgewählte Rohstoffe verwen-
det und alles verpackungsarm 
hergestellt und möglichst emis-
sionsarm. „Da liegt es ja nahe, 
die restlichen Kilometer zu uns 
auch noch emissionsfrei zu ge-
stalten“, sagt Dieter Hannemann 
von der Oldenburger Liegerad-
gruppe. An die Stelle der Wind-
kraft des Seglers tritt dafür die 
Muskelkraft der RadlerInnen.

Viel Arbeit, ein langer Weg 
und sehr viel Zeit stecken in 

den Tafeln: Acht Monate ver-
gehen von der Fruchtreife der 
Kakaopflanzen bis zur Ernte, 
anschließend werden die Boh-
nen drei Monate auf der Plan-
tage veredelt. Der Transport 
mit dem Frachtsegler dauert 
drei Monate. In der Manufak-
tur wird die flüssige Schokolade 
drei Tage lang conchiert und an-
schließend mit dem Rad nach 
Deutschland gebracht. Ein lan-
ger Weg bis zum Verkauf: „Mei-
ner Meinung nach ist Schoko-
lade ein Luxusgut und hat eine 
besondere Wertschätzung ver-
dient“, sagt Hanna Brunkhorst 
von der Oldenburger Liegerad-
gruppe. „Der Herstellungs- und 

Transportaufwand ist groß. Wir 
machen ihn wieder erfahrbar 
und steigern damit auch den 
Genuss.“

Mehrstufige Staffeln versor-
gen auch die weiter entfernten 
Städte und Regionen mit den 
90-Gramm-Tafeln. Dazu ha-
ben sich viele lokale Gruppen 
miteinander vernetzt und de-
zentral organisiert. So gelangt 
die Schokolade bis nach Braun-
schweig oder auch nach Ham-
burg. Dort landet sie allerdings 
als ziemlich exklusive Ware, zu 
bekommen nur in besonders 
engagierten Läden: In Braun-
schweig führt nur das Makery 
Café die Tafeln. Und in Ham-
burg ist sie nur bei Deichgrün 
in Wilhelmsburg zu bekommen 
und in Onkel Dieter’s Naturkost-
laden in Reinbek bei Hamburg.

Jeder und jede kann mitfah-
ren bei einer Schokofahrt. Au-
ßer um den Transport der edlen 
Ware geht es dabei laut Hanne-
mann auch um Gemeinschaft. 
Es wird zusammen gekocht, ge-
radelt und geplaudert. Die sie-
ben Oldenburger starten am 28. 
März und planen, täglich unge-
fähr 100 km zurückzulegen. 
Nach und nach treffen sie sich 
mit anderen Gruppen, um dann 
die letzten Kilometer nach Ams-
terdam gemeinsam zu fahren.

Es gehe dabei auch darum zu 
zeigen, was mit Fahrrädern al-
les möglich ist. „Für Strecken un-
ter zehn Kilometern kann man 
das Auto vergessen“, sagt er. Er 
wünsche sich, dass mehr Leute 
das Radfahren in ihren Alltag 
einbeziehen: „Wir möchten mit 
der Aktion für eine nachhaltige 

und klimaschonende Mobilität 
werben.“ Und zeigen wie effek-
tiv ein Rad sein kann, besonders 
wenn es ein Lastenrad ist.

Oft genug kann das Lastenrad 
das Auto als Transportmittel er-
setzen – ohne Abgasprobleme 
zu verursachen. Allerdings ist es 
teuer, sperrig und man braucht 
es in der Regel nicht täglich. 
Daher bieten Initiativen wie 
Lasse in Münster mittlerweile 
in vielen Städten Lastenräder 
kostenlos zum Verleih an. Seit 
März gibt es in Bremen „Fietje“,  
schon länger kann man sich in 
Hannover „Hannah“ ausleihen, 
„Heinrich der Lastenlöwe“ hilft 
in Braunschweig und in Jever 
„Dein Deichrad“: Tatsächlich ist 
es auch dort gelungen, wieder 
eine Gruppe RadtransporterIn-
nen auf den Weg nach Amster-
dam zu bringen, gesponsert von 
örtlichen Reformhäusern, Bio- 
und Eine-Welt-Läden, Fahrrad-
geschäften und Cafés, die kurz 
nach Ostern die Schokolade zum 
Weiterverkauf in Empfang neh-
men werden, genau wie in Ol-
denburg.

Wenn die Schokofahrt  mit ih-
rer kostbaren Fracht dort wieder 
eintrifft, soll die Gruppe von 
anderen Fahrrad- und Schoko-
freunden einige Kilometer vor 
Oldenburg abgeholt werden. 
In einer Art Triumphzug ra-
deln alle dann zum Weltladen 
in der Innenstadt weiter. Und 
was dann kommt, ist für Han-
nemann, die in der emissions-
freien Schokolade ein Symbol 
für Gerechtigkeit sieht, klar: 
„Ich freue mich darauf, sie zu 
probieren.“

Den Wert des Luxusguts Schokolade schätzen kann nur, wer Ahnung vom Aufwand fürs 
Produkt hat: Die Oldenburger Liegeradgruppe erfährt ihn – auf ihrer Tour nach Amsterdam

Gerechtigkeit  
genießen

Steckt man seine Nase tief in 
ein Glas Merlot, Sangiovese 
oder Barolo, wird man beim 
Schnuppern irgendwann auf 
Kirsch-Aromen stoßen. Stän-
dig taucht sie in unterschied-
lichen Variationen in der Aro-
menbeschreibung von Wei-
nen auf: Man kommt beim 
Wein um die Kirsche nicht 
herum. „Warum also nicht aus 
Kirschen Wein machen?“, frag-
ten sich vor mehr als zehn Jah-
ren der Inhaber des Guts Fre-
deriksdal auf der dänischen 
Insel Lolland, ferner der Koch 
Jan Friis-Mikkelsen und der 
Journalist und Weinkenner 
Morten Brink Iwersen.

Seit 2006 produzieren die 
drei eine Reihe von Kirsch-
weinen, die es in ihrer Qua-
lität und Intensität mit so 
manchem Rotwein aufneh-
men können. Vom Gut Frede-
riksdal gibt es mittlerweile ei-
nen Obstschaumwein mit 60 
Prozent früh geernteten klei-
nen dänischen Stevnsbær-Kir-
schen und 40 Prozent Lucas-
Birnen sowie Jahrgangsweine, 
die lange auf der Hefe gelegen 
haben.

 Beim Bierbrauen hat die 
Zugabe von Kirschen eine 

deutlich längere Tradition – 
zumindest in Belgien. Besucht 
man die berühmteste Braue-
rei des Landes, Cantillon in 
Brüssel, wird dort unter an-
derem das klassische Kriek 
Lambic angeboten. Das Sau-
erbier wird spontan mit Hilfe 
von Umgebungshefen vergo-
ren, unter denen sich bei Can-
tillon immer auch die soge-
nannte Brettanomyces bruxel-
lensis befindet. Die sorgt für 
den besonderen sauren und 
extrem trockenen Geschmack 
der Biere, die dort entstehen. 
Ist das Bier das erste Mal ver-
goren, werden pro Liter Bier 
rund 200 Gramm Kirschen 
aus Schaarbeeck mazeriert. 
Das sind Kirschen einer be-
sonders herben belgischen 
Kirschsorte, die für zusätzli-
che Säure und Frische im Bier 
sorgen, das durch den Frucht-
zuckeranteil noch ein zweites 
Mal im Fass vergärt.

Die Weine von Frederiksdal 
sind erhältlich bei  
weinhalle.de, Kriek von 
Cantillon oder – ebenfalls 
hervorragend –  
3 Fonteinen gibt es bei 
craftbeerspezialist.de.

Kriek  
schafft Frieden

Christoph Raffelt
Mundwerk
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„Wir steigern damit 
auch den Genuss“
Hanna Brunkhorst,  
Oldenburger Liegeradgruppe

www.hamburg.bio
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