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Einleitung

Dies ist der erste Nachhaltigkeitsbericht der Firma Chocolat Stella Bernrain. Er soll ein umfassendes Bild der
Bemiihungen der Firma in verschiedenen Nachhaltigkeitsbereichen geben. Dabei wird der Status Quo wie auch
die Nachhaltigkeitsbemiihungen Uber die gesamte Firmengeschichte beleuchtet. Der vorliegende Bericht ist
somit ein Baseline-Bericht, der unter anderem dabei unterstitzen soll, Nachhaltigkeitsziele fur die Zukunft zu

formulieren

Als Grundlage fir die Struktur dieses Berichtes diente der Global Reporting Initiative (GRI) Standard. Der Be-
richt ist jedoch nicht GRI zertifiziert.
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Im Café Stella



Vorwort Geschaftsfihrerinnen

Als unabhadngiges Schweizer Familienunternehmen leben wir Werte wie Zuverldssigkeit, Berechenbarkeit,
Glaubwirdigkeit und Professionalitat. Seit Generationen steht die Freude an exzellenter Schokolade im Mittel-
punkt. Wir pflegen einen umsichtigen und fairen Umgang mit Mensch und Umwelt.

Nachhaltigkeit stellt seit der Firmengriindung einen zentralen Unternehmenswert dar. Unsere Rohstoffe kau-
fen wir moglichst direkt in den Ursprungslandern, von Bauern und Kooperativen, mit denen uns langjahrige
Partnerschaften verbinden. Unsere Zutaten sind zum grossten Teil biologisch und aus fairem Handel. Wir ar-
beiten kontinuierlich an der Optimierung unserer Okobilanz und an der Reduktion des Verbrauchs von Res-
sourcen wie Energie und Wasser.

Erstmals fassen wir unsere Aktivitaten im Bereich der Nachhaltigkeit in einem Bericht zusammen. Damit folgen
wir den steigenden Bedirfnissen unserer Stakeholder nach Informationen und zeigen unsere Massnahmen
und Bemihungen detailliert auf.

Eine spannende Lektiire wiinschen euch im Namen der gesamten Geschaftsleitung.

Monica Miiller Alessandra Alberti

CEO Chocolat Bernrain AG CEO Chocolat Stella SA



1. Die Chocolat Stella Bernrain

Die Chocolat Stella Bernrain ist ein Familienunternehmen, das
Private Label Schokolade fiir die ganze Welt produziert. Wir sind
Schweizer Bio-Pionierin, haben eine der ersten Fairtrade Schoko-
laden der Welt produziert und sind der Nachhaltigkeit und Qua-
litét verpflichtet.

Wir sind ein Schweizer Premium Hersteller fir Pri-
vate Label Schokoladen. Chocolat Stella Bernrain mit
Hauptsitz in Kreuzlingen produziert seit iber 90 Jah-
ren Schweizer Schokolade. Uber 85 Prozent der ge-
samten Produktion sind Private Label Produkte fir
Firmenkunden auf der ganzen Welt, in Gber 50 Lan-
dern. Unser Spektrum an Formaten und Rezepturen
ist breit gefachert: Ob klassische Schokolade, Bio-
und Fairtrade-Schokolade, funktionale und Produkte
ohne Zuckerzusatz, Promotions- und saisonale Pro-
dukte, Confiseur-Kreationen oder koschere und ha-
lal-Produkte.

Wir bieten als Private Label Schokoladenfabrik eine
umfassende Schokoladenkompetenz. Von der Ent-
wicklung der Rezepturen liber die Produktion bis hin
zur passenden Verpackung, entwickeln wir mit unse-
ren Kunden Produkte, die genau auf deren Bediirf-
nisse abgestimmt sind.

In Kreuzlingen beschéftigt die Chocolat Bernrain 113
Angestellte (FTE), 70% in der Produktion und 30% in
der Verwaltung. Die Chocolat Stella in Giubiasco be-
schéaftigt 59 Angestellte (FTE).

Die Chocolat Stella in Giubiasco

Chocolat Bernrain in Kreuzlingen, Blickt auf
den Neubau von 2021

Eigene Marken

Obwohl der grésste Teil unseres Umsatzes tber Pri-
vate Labels generiert wird, produzieren wir auch fiir
unsere eigenen Marken. Unter dem Markennamen
Stella verkaufen wir eine breite Palette von verschie-
denen Schokoladentafeln in diversen Gréssen und
Formen.

Chocolat Stella

Or iginal Swiss Q“auty

M@fm

Chocolat ©
Bernrain

Chocolat Stella . Chocolat Stello | ohocolat Stella

Oben: die Logos der drei Hausmarken. Unten: Bio-Toni Oster-
hase der Marke Chocolat Bernrain und drei Beispiel von 50g
Tafeln der Chocolat Stella Linie

Unter dem Markennamen Bernrain verkaufen wir
Osterhasen und andere Schokoladenfiguren (Hohl-
koper) fur das Oster- und Weihnachtsfest. Unter
dem Namen Mascao verkaufen wir Schokoladen, mit
einem Starken Fokus auf Nachhaltigkeit, wobei alle
Rohstoffe Fairtrade und Biologisch zertifiziert sind




und aus sozial und 6kologisch verantwortungsvollem
Wertschopfungsketten stammen.

In unseren Fabrikladen in Kreuzlingen und Giubiasco
sowie im Stella-Laden im Bahnhof Bellinzona verkau-
fen wir zudem eine grosse Auswahl an verschiede-
nen Hausgemachten Pralinen und andere Schokola-
denkreationen.

Fabrikladen der Chocolat Stella

1.1 Eine Firmengeschichte im Zeichen
der Nachhaltigkeit

1928: Achille Vanotti griindet die Chocolat Stella,

macht sich einen Namen mit sehr guter Schokolade

und investiert schweizweit und fantasiereich in die

Marke «Stella».

1932: Heinrich Weibel griindet die Schokoladenfab-
rik Bernrain und verwdhnt die Kundschaft mit Confi-
serie-Produkten, Schaumkiissen, Hiippen und Bran-

ches.

Der dlteste Teil der Fabrik, der 1956 von Karin
und Walter Miiller gebaut wurde

1947: Walter Miiller beschliesst, sich selbstandig zu
machen. Im 300-jadhrigen Elternhaus produziert er
gemeinsam mit seiner Frau Karin Schaumkdsse,
Branches und mit Likor gefillte

Schokoladenflaschchen. Die Produkte finden reis-
senden Absatz und die Produktionsrdume werden
schnell zu klein.

1950: Karin und Walter Miller kaufen die Chocolat
Bernrain. Die junge Familie zieht mit ihren beiden
Séhnen nach Kreuzlingen.

1965: Adalbert Miiller tritt in die Fussstapfen seiner
Eltern und Gbernimmt, 28 Jahre jung, die Leitung der
Chocolat Bernrain AG. Seine Frau Ursula Miiller fuhrt
den Fabrikladen.

1980: Mit dem stetigen Ausbau wachst auch der An-
spruch an eine nachhaltige Produktion. Eine Warme-
riickgewinnungsanlage spart 98 Prozent des Frisch-
wasserverbrauchs, reduziert die Fremdenergie und
senkt den CO,-Ausstoss.

1980: Dr. Vanottis Kinder haben kein Interesse, die
Chocolat Stella weiterzufiihren. Er verkauft seine
Firma der Chocolat Bernrain AG.

1991: In Zusammenarbeit mit der OS3, der heutigen
claro Fairtrade AG, wird eine der ersten Fairtrade
Schokoladen entwickelt. Den Kakao liefert die Klein-
bauern Kooperative El Ceibo aus Bolivien, den Zucker
die Kooperative Alter Trade auf den Philippinen.

Im gleichen Jahr wird fir die Pronatec AG die erste
Bio-Schokolade produziert

Uber die Jahre wachsen Partnerschaften mit ver-
schiedenen Kooperativen in Sidamerika und Asien.
Chocolat Stella Bernrain unterstiitzt die Bauern beim
Bau von Fermentations- und Trocknungsanlagen,
dem Aufbau von Baumschulen und in der Ausbil-
dung.

2001: Monica Miller, die Tochter von Adalbert und
Ursula Miiller, entscheidet sich fiir eine berufliche
Zukunft im elterlichen Unternehmen.

2013: Chocolat Stella bezieht moderne, neue Pro-
duktionsraume und gewinnt einen Grossteil der be-
notigten Energie liber eine Warmepumpe. In Kreuz-
lingen liefert eine Photovoltaikanlage auf dem Lager-
dach eigenen Strom.



2014: Auf Wunsch kdnnen die Schokoladen mit kom-
postierbarer Folie an Stelle von Alufolie verpackt
werden.

Lancierung der ersten veganen Schokolade mit Ko-
kosnussmilch und Kokosnusszucker. Die Tafel erfillt
zuséatzlich die Vorgaben der Bio- und Fairtrade-Ver-
ordnungen.

2015: Die Chocolat Bernrain wird mit dem Thurgauer
Motivationspreis fiir ihre Innovationskraft und Nach-
haltigkeit ausgezeichnet.

2019: Unter der Marke Stella wird eine Demeter-
Schokolade lanciert.

2021: Chocolat Bernrain bezieht den Erweiterungs-
bau fir die Produktion in Kreuzlingen.

Die Erzeugung der Prozessenergie Heizung / Kalte er-
folgt Giber das natirliche Kaltemittel Ammoniak. Der
gesamte Stromverbrauch wird mit Schweizer Was-
serkraft gedeckt. Zur Energieriickgewinnung und
Speicherung stehen grosse Wassertanks zur Verfi-

gung.

Im Jahr 2021 eréffneten Erweiterungsbau. Hier wird gewalzt
und conchiert



1.2  Werte, Management- und Unterneh-
mensstruktur

Chocolat Stella Bernrains Mission ist es hochwertige

Schokolade zu kreieren und diese weltweit zu ver-

kaufen:

Wir realisieren aus kreativen Ideen hochwertige
Schokoladen-Spezialitdten

Dabei orientieren wir uns an folgenden Prinzipien:

Unsere Kunden und wir:

Wir suchen eine partnerschaftliche und nachhaltige
Beziehung zu unseren Kunden, indem wir ihnen of-
fen und fair begegnen und ihre Wiinsche zu unseren
Anliegen machen. Wir freuen uns mit ihnen Utber ih-
ren Erfolg, zu dem wir nach Kraften beitragen.

Unsere Lieferanten und wir:

Wir streben zu unseren Lieferanten langfristige Be-
ziehungen an, die zum Nutzen beider Seiten von Fair-
ness, Respekt und Vertrauen gepragt sind. Wir er-
warten Konstanz, Termintreue und einwandfreie
Qualitdt und das Einhalten der Menschenrechte.

Unsere Arbeit und wir:

Wir arbeiten und engagieren uns umfassend fir un-
sere Aufgaben im Sinne der Leistungsempfanger. Wir
arbeiten standig an der Verbesserung unserer indivi-
duellen und kollektiven Kompetenz. Teamwork und
ein gutes Arbeitsklima sind uns wichtig.

Wir produzieren sichere Lebensmittel, welche wir
unter Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften nach
festgelegten Rezepturen und Verfahren herstellen.
Unser Qualitatssystem erfillt die strengen Anforde-
rungen internationaler Normen und Standards.

Gesundheit, Sicherheit und Wohlbefinden unserer
Mitarbeiter:innen sind uns wichtig. Wir fordern die
Sicherheit und Gesundheit unserer Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter:innen durch zweckmassige Arbeits-
organisation, Fihrung und Ausbildung.

Unsere Umwelt und wir:

Wir verstehen uns als Teil unseres gesellschaftlichen
Umfeldes und sind uns unserer Verpflichtungen ge-
geniiber der Offentlichkeit bewusst. Wir schaffen si-
chere Arbeitsplatze in unseren Standortgemeinden,

produzieren umweltbewusst und tragen zu fairem
Handel sowie zur Finanzierung der o6ffentlichen Inf-
rastruktur bei. Wir lehnen alle Formen der Korrup-
tion und Bestechung konsequent ab.

Die Zukunft und wir:

Als mittelstandisches Unternehmen streben wir eine
Ertragslage an, die ein selbstfinanziertes Wachstum,
die Erfallung unserer sozialen Verpflichtungen und
die Erhaltung unserer Unabhangigkeit gewahrleistet.

Fiihrungsgrundsatze

Damit unsere Werte Teil unseres taglichen Handelns
sind, orientieren wir uns an folgenden Fihrungs-
grundsatzen:

e  Wirfordern, fordern und befdhigen uns und un-
sere Mitarbeiter:innen.

e  Wir kommunizieren transparent, klar und zeit-
nah und holen notwendige Informationen ein.

e Wir denken und handeln kundenorientiert,
team- und abteilungsiibergreifend, nach innen
und aussen.
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2. Nachhaltiges Wirtschaften bei
Chocolat Stella Bernrain

Wir orientieren uns am 3-Séulen Model der Nachhaltigkeit (Soziales, Oko-
logie und Okonomie). Das Wohl unserer Mitarbeiter:innen ist zentral und
wir stehen fiir eine gerechte Bezahlung und wiirdevolle Lebens- und Ar-
beitsbedingungen entlang unserer gesamten Lieferkette ein. Wir sind
Fairtrade und Bio-Pionierin und haben in den letzten Jahrzehnten unsere

Blick vom Seeriicken ins Thurtal

Emissionen kontinuierlich reduziert.

Nachhaltigkeit ist ein zentraler Wert, dem wir uns
als Unternehmen verpflichtet fiihlen. Unter dem
Begriff Nachhaltigkeit kdnnen sehr viele verschie-
dene Werte und Ansatze verstanden werden. Aller-
dings wird der Begriff oft verwendet, ohne klar zu
beschreiben, was genau damit gemeint ist und was
getan wird, um nachhaltiges Wirtschaften zu ver-
wirklichen. Deshalb wollen wir in diesem Kapitel
aufzeigen, was der Begriff Nachhaltigkeit fur uns be-
deutet.

Definition Nachhaltigkeit

Unser Verstandnis von Nachhaltigkeit orientiert sich
an der Definition im Brundtland-Bericht «Unsere ge-
meinsame Zukunft» der Weltkommission fiir Um-

welt und Entwicklung der Vereinten Nationen aus
dem Jahr 1987, darin steht:

«Sustainable development is development that
meets the needs of the present without compromis-
ing the ability for future generations to meet their
own needs».

Eine nachhaltige Entwicklung soll also die Bedurf-
nisse der Gegenwart befriedigen, ohne zu riskieren,
dass kiinftige Generationen ihren eigenen Bedirfnis-
sen nicht mehr nachkommen kénnen.

Das 3 Sdulen Model

Nachhaltigkeit kann als ein Drei-Sdulen Modell be-
trachtet werden. In diesem Modell wird Nachhaltig-
keit als eine Kombination einer 6kologischen, sozia-
len und 6konomischen Dimension betrachtet, wobei
alle drei Dimensionen gleichermassen gewichtet
werden. Eine nachhaltige Entwicklung kann also nur
erzielt werden, wenn 6konomische, 6kologische und
soziale Ziele im Gleichgewicht stehen.
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Die Agenda 2030 (SDGs)

Damit wir als Menschheit auf dem Planet Erde eine
lebenswerte und gerechte Zukunft haben, missen
wir jetzt handeln und die uns noch bleibenden natdr-
lichen Ressourcen in einer nachhaltigen und regene-
rativen Weise nutzen. Die Agenda 2030 - die UN-
Ziele fur nachhaltigen Entwicklung (SDGs) - stellen

dafir einen sehr niitzlichen Kompass dar. Sie kombi-
nieren soziale, 6kologische und wirtschaftliche Ziele,
wie zum Beispiel das Beenden von Armut, der Schutz
von Okosystemen oder die Férderung eines breiten-
wirksamen Wirtschaftswachstums. In diesem Sinne
orientiert sich Chocolat Stella Bernrain in seiner Ent-
wicklung an den SDGs, um zur Erreichung der Ziele
nach Moglichkeit beizutragen.

Nachhaltigkeit

Okologiet
Okonomie
Sozieles

Das 3-Séulen Modell der Nachhaltigkeit

Menschenrechte und Gesetze

Bei der Umsetzung unserer wirtschaftlichen Tatigkeit
halten wir uns kompromisslos ans Schweizer Gesetz.
Zudem ist es uns ein Anliegen, dass die Menschen-
rechte sowie die Grundsatzkonventionen der Inter-
nationalen Arbeitsorganisation (ILO) entlang unserer
gesamten Wertschopfungskette eingehalten wer-
den. Zusatzlich orientieren wir uns am OECD/FAO-
Leitfaden fur verantwortungsvolle landwirtschaftli-
che Lieferketten und dem Global Compact der UNO.


https://www.are.admin.ch/are/en/home/media/publications/sustainable-development/brundtland-report.html
https://www.are.admin.ch/are/en/home/media/publications/sustainable-development/brundtland-report.html
https://www.eda.admin.ch/agenda2030/de/home/agenda-2030/die-17-ziele-fuer-eine-nachhaltige-entwicklung.html

2.1 Gelebte Nachhaltigkeit bei Chocolat
Stella Bernrain

Wir verbinden unser 6konomisches Streben mit dem
Streben nach sozialer Gerechtigkeit und &kologi-
scher Verantwortung im Bewusstsein, dass 6konomi-
scher Erfolg ohne Berticksichtigung der sozialen und
Okologischen Faktoren langfristig keinen Bestand
hat. Wir sind uns unserer unternehmerischen Ver-
antwortung in allen drei Bereichen seit den Anfan-
gen unserer Firmengeschichte bewusst. Daher ge-
hort Nachhaltigkeit in diesem umfassenden Sinn zu
unseren zentralen unternehmerischen Werten und
findet ihre Manifestierung in der Rohstoffbeschaf-
fung ebenso wie in der Herstellung unserer Pro-
dukte. Vor diesem Hintergrund haben wir bereits in
den 90er Jahren eine der ersten Fairtrade und Bio-
Schokoladen auf den Markt gebracht. Wir gehorten
zu den Pionierinnen in diesem Bereich.

Soziale Gerechtigkeit

Als Familienunternehmen mit langer Tradition steht
flr uns der langfristige Erhalt des Unternehmens im
Vordergrund, um dadurch wertvolle Arbeitsplatze zu
schaffen. Das Wohl unserer Mitarbeitenden ist uns
ein wichtiges Anliegen. Die Gleichstellung aller Ge-
schlechter wird bei uns ebenso gelebt wie die aktive
Einbindung von Mitarbeiter:innen mit einer Behin-
derung. Daneben ist es uns ein Anliegen, den Produ-
zent:innen unserer Rohstoffe existenzsichernde
Preise zu bezahlen, um ihnen ein Leben in Wiirde zu
ermoglichen. Daher kaufen wir viele unserer Roh-
stoffe, zum Beispiel Kakao, moglichst direkt bei den
Bauer:innen ein. Meistens (iber Kleinbauernkoope-
rativen, die Fairtrade zertifiziert sind.

Okologische Verantwortung

Wir legen grossen Wert auf den schonenden Um-
gang mit natirlichen Ressourcen. Schon seit tGber 40
Jahren setzen wir effiziente Energiekonzepte um, mit
dem Ziel die negativen Umweltauswirkungen unse-
rer Produktion kontinuierlich zu reduzieren. Wir pro-
duzieren Solarstrom auf dem Dach unseres Lagers
und setzen auf umweltvertragliche Verpackungsma-
terialien. Wir sind bemiiht unsere Treibhausgasemis-
sionen so weit als moglich zu reduzieren. Jedoch sind
nicht alle Emissionen vermeidbar, deshalb kompen-
seit 2012 einen Teil in

sierten wir davon
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Zusammenarbeit mit MyClimate in weltweiten Kli-
maschutzprojekten.

2.2 Wesentliche Nachhaltigkeitsthemen
und Stakeholder Interessen
Es gibt unzahlige Themen im Bereich der nachhalti-
gen Entwicklung, jedoch sind nicht alle dieser The-
men relevant fir das Unternehmen Chocolat Stella
Bernrain. Die Auswahl der Themen, die in diesem Be-
richt behandelt werden, erschliessen sich einerseits
aus unseren Grundwerten und der Firmenphiloso-
phie - dazu gehdren zum Beispiel das Wohlergehen
unserer Mitarbeiter:innen oder der Klimaschutz -
und andererseits aus Anforderungen und Interessen
von anderen Stakeholdern; seien dies unsere Kun-
den oder der Gesetzgeber. So hat die EU zum Bei-
spiel 2022 ein Gesetz zu Abholzungsfreien Lieferket-
ten verabschiedet und immer mehr Kunden wiin-
schen eine nachhaltige Verpackungslésung. Eine
Ubersicht der relevanten Stakeholder fiir Chocolat
Stella Bernrain befindet sich in Tabelle 1.

Aus unseren Firmenwerten und den Anforderungen
von weiteren Akuteren ergeben sich nachstehende
relevante Nachhaltigkeitsthemen fiir das Unterneh-
men

e Klimaschutz und verantwortungsvoller Um-
gang mit natirlichen Ressourcen (Kapitel 3)
o Energieverbrauch (Kapitel 3.1)
o Wasserverbrauch (Kapitel 3.2)
o Verpackungsmaterial (Kapitel 3.3 und 4.3)
e Zukunftsorientierte Produktentwicklung (Kapi-
tel 4.1)
e Nachhaltige Rohstoffbeschaffung (Kapitel 5)
e Das Wohl der Arbeiter:innen (Kapitel 6)
e Regionale Verantwortung und Verankerung
(Kapitel 7)

In der nachstehenden Tabelle (Tabelle 1) sind die
Stakeholder rund um das Unternehmen Stella Bern-
rain aufgelistet. Dazu wird angegeben welche Nach-
haltigkeitsthemen fir die jeweilige Stakeholder-
gruppe relevant sind und wie das Unternehmen mit
diesen in Austausch steht.



Tabelle 1 Stakeholdergruppen von Stella Bernrain und die fiir sie relevanten Nachhaltigkeitsthemen

Stakeholder-

Zustandigkeit im
Unternehmen

Austausch- Fre-

Relevante

gruppe
Arbeitnehmer:in-
nen

Lieferanten von
Rohstoffen und

Verpackungen

Erbringer von
Dienstleistungen

Kunden

Konsumenten

Behorden/ Amter

Gewerkschaften

Verbinde/ Mit-
gliedschaften

Nachbarschaft,
Region
Medien

NGOs

Universitidten/
Fachhochschulen

Leitung Personal,
Flihrungsverant-
wortliche
Einkauf, Leitung
Nachhaltigkeit

Produktion, Tech-
nik, Logistik, Ein-
kauf, QM
Verkauf

Verkauf

CEO, QM, Leitung
Personal

Leitung Personal

CEO, Leitung Per-
sonal, QM, Ent-
wicklung, Leitung
Nachhaltigkeit
CEO

CEO, Marketing,
Verkauf

CEO, Nachhaltig-
keitsbeauftragter
Entwicklung/ COO

quenz
Taglich

Kontinuierlicher
Austausch

Kontinuierlicher
Austausch

Kontinuierlicher
Austausch

Kontinuierlicher
Austausch

Bei Bedarf,
jahrlich

Bei Bedarf

Bei Bedarf,
jahrlich oder 6f-
ter

Bei Bedarf

Bei Bedarf

Bei Bedarf

Bei Bedarf

Nachhaltigkeitsthemen

Arbeitssicherheit, Zufriedenheit der Mitarbeiter:innen, Arbeits-
bedingungen, Aus- und Weiterbildung

Faire und partnerschaftliche Geschaftsbeziehungen, Qualitat
der Rohstoffe, Lieferzuverldssigkeit, Zertifizierung, Einhaltung
der Menschenrechte, Projektarbeit, Riickverfolgbarkeit, Nach-
haltigkeitsziele der Lieferanten

Faire und partnerschaftliche Beziehungen, Nachhaltigkeitsziele

der Unternehmen

Produktqualitat, Verpackung, transparente Lieferketten, Klima-
schutz, ESG-Kriterien, Ressourcenschonende Produktion, Ar-
beitsbedingungen, Zertifikate, Audits, transparente Kommuni-
kation

Produktqualitat, Verpackungen, Labels, Zutaten, Nachhaltigkeit

Lebensmittelsicherheit, Gesetzeskonformitat, Arbeitnehmer-
schutz, Arbeitssicherheit, Umweltschutz, Riickverfolgbarkeit

Faire Anstellungsbedingungen, GAV

Nachwuchsausbildung, Lebensmittelsicherheit, Gesetzeskon-
formitat, Erfahrungsaustausch, nachhaltige Lieferketten, Men-
schenrechte, Klima- und Umweltschutz

Transparente Kommunikation, Unterstlitzung von regionalen
Vereinen/ Initiativen, Emissionen

allgemeine und themenspezifische Kommunikation, Klima-
schutz, nachhaltige Lieferketten, Abholzung, Kinderarbeit und
Menschenrechte

Rohstoffe, Abholzung, Kinderarbeit und Menschenrechte

Wissenstransfer, Sensorik, Innovation, Produkteentwicklung
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3. Klimaschutz, nattrliche

Ressourcen & Energieverbrauch

Der nachhaltige Umgang mit natiirlichen Ressourcen und der Klimaschutz
liegt uns am Herzen. Wir reduzierten in den vergangen Jahrzenten kontinuier-
lich unsere Treibhausgasemissionen. Zudem wurde die Ressourceneffizienz
unserer Produktion stetig optimiert. Zum Beispiel ist heute unser Netzwasser-

e - Die 2021 in Betrieb enomrr;e;/;é Wdrmepumpe in der
bedarf dank geschlossenen Kreisldufen minimal. g pump

Energiezentral der Chocolat Bernrain

Natlrliche Ressourcen wie Boden, saubere Luft,
Wasser und Biodiversitat bilden die Grundlage fir
eine hohe Lebensqualitdt und eine funktionierende
Gesellschaft und Wirtschaft. Zweifellos sind diese
natlrlichen Lebensgrundlagen auf unserem Plane-
ten in Gefahr, denn vielerorts Gbersteigt die Nutzung
und Degradierung dieser Ressourcen deren Regene-
rationspotential. Die Ubernutzung der natiirlichen
Ressourcen bringt die Umweltsysteme unseres Plan-
teten an die Grenzen seiner Stabilitat, wo und in wel-
chem Masse zeigt das Konzept der Planetaren Belas-

tungsgrenzen®. Dabei wird ersichtlich, dass wir schon
mehrere Grenzen Uberschritten haben, zum Beispiel
den Verlust der Biospharenintegritat (genetische
Vielfalt), oder die Anderung der biogeochemischen
Stofffliisse wie Stickstoff und Phosphor. Zudem wird
auch klar, dass wir im Begriff sind, weitere Grenzen
zu Uberschreiten, zum Beispiel in den Bereichen
Klima und Landnutzungsdanderungen (zum Bsp. die
Umwandlung von Regenwald in landwirtliche Nutz-
flache durch Abholzung).

Als Produktionsunternehmen hat unser Handeln und
Wirtschaften an verschiedenen Stellen der Wert-
schopfungskette Auswirkungen auf die natirliche
Umuwelt. Alles beginnt mit den Rohstoffen. Je nach-
dem wo und wie diese angebaut werden, haben sie
eine grossere oder kleinere Auswirkung auf Mensch
und Umwelt. Werden zum Beispiel flir den Anbau
von Kakao oder Zuckerrohr Regenwaldflachen abge-
holzt, treibt dies die Biodiversitats- und Klimakrise
weiter voran. Jedoch bedeutet der Kakaoanbau auch
finanzielle far viele

eine Einkommensquelle

! bit.ly/PlanetareGrenzenBAFU
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Bauernfamilien in tropischen und subtropischen Lan-
dern. Dieses Beispiel zeigt, dass verschiedenen Nach-
haltigkeitsbestrebungen auch in Zielkonflikten zuei-
nanderstehen kénnen.

Nach dem Anbau kommt der Transport der Roh-
stoffe, welcher in erster Linie Auswirkungen auf das
Klima hat, da der Transport per Frachtschiffe und
LKW-Treibhausgase emittiert. Auch kénnen Arbeits-
bedingungen im Transportsektor ein relevantes
Nachhaltigkeitsthema sein. Danach werden die Roh-
stoffe in unseren beiden Produktionsstandorten zu
Schokoladenprodukten verarbeitet. Dies braucht

Energie, in Form von Elektrizitit und Warme,

E/MSY =

Extinctionrate

Bll = Biodiversity
Intactness Index

FRESHWATER USE

8 I Below boundary (safe)
' 1 In z0ne of uncertainty (increasing risk)
I 8eyond zone of uncertainty (high risk)

Schematische Darstellung der Planetaren Belastungsgrenzen


https://www.bafu.admin.ch/bafu/de/home/themen/wirtschaft-konsum/fachinformationen/ressourcenverbrauch.html#2038868987
https://www.bafu.admin.ch/bafu/de/home/themen/wirtschaft-konsum/fachinformationen/ressourcenverbrauch.html#2038868987

Maschinen und Verpackungsmaterial, um einige In-
puts zu nennen. Alle diese Puzzleteile, die eine in-
dustrialisierte Schokoladenherstellung hier in der
Schweiz ermdglichen, haben entlang ihres Lebens-
zyklus verschieden Umweltauswirkungen. Zum Bei-
spiel wird eine Plastikverpackung aus Erddlderivaten
produziert und nach dem Verzehr der Schokolade in
den Mill geworfen und endet mit hoher Wahr-
scheinlichkeit entweder in einer Kehrichtverbren-
nungsanlage oder einer Deponie. All diese Vorgadnge
und Prozesse haben verschiedene Auswirkung auf
die Umwelt; sei es auf das Klima, die Biodiversitat
oder die Erschépfung endlicher Ressourcen.

Um diese Komplexitat besser fassbar zu machen,
werden nachstehend verschieden Aspekte wie Ma-
terialverbrauch, Energieverbrauch, Umgang mit
Wasser, Auswirkungen auf die Biodiversitat, Treib-
hausgasemissionen und Abfalle in separaten Kapi-
teln betrachtet. Nichtsdestotrotz hiangen diese Be-
reiche schlussendlich aber doch zusammen. Fiir die
im Kapitel Klimaschutz und natiirlichen Ressourcen
behandelten Aspekte liegt der Fokus in erster Linie
auf den Produktionsstandorten (direkte Umweltaus-
wirkungen). Denn fiir andere Abschnitte der Liefer-
kette haben wir schlicht keine Daten zu den verschie-
denen Nachhaltigkeitsthemen. Die in Kapitel 3.4 pra-
sentierte Treibhausgasemissionsanalyse geht jedoch
auf direkte und indirekte Emissionen ein. Als kleine
Produktionsfirma haben wir am meisten Einfluss auf
die Nachhaltigkeit an unseren Produktionsstandor-
ten, sowie liber den Einkauf zertifizierter Rohstoffe.
Das Thema nachhaltige Rohstoffe wird im Kapitel Be-
schaffung und Rohstoffe erldutert.

3.1 Energie

Wir arbeiten konsequent an der Verbesserung unse-
rer Energieeffizienz. Erst konnten wir im Zeitraum
2010 bis 2014 unseren Heizdlverbrauch um ca. 35%
dank der Installation einer Warmepumpe am Pro-
duktionsstandort Giubiasco senken. In Bernrain
konnte dann im Zuge des Neubaus 2021 der Ver-
brauch von Fossiler Energie nochmals reduziert wer-
den so verbrannten wir 2022 nur noch 10'400 Liter
Heizol (siehe Abbildung 1). Dies entspricht einer Re-
duktion des Heizolverbrauchs um 87% verglichen mit
dem Jahr 2010. Die neuen Warmepumpen fiihrten

15

jedoch zu einem Anstieg des Stromverbrauches am
Standort Bernrain.

Energiekonzept Bernrain

Bei der Chocolat Bernrain wird die bendtigte Kal-
teenergie mit zwei Kdltemaschinen hergestellt. Die
daraus resultierende Abwarme wird wiederum fir
die Erzeugung der Warmeenergie bendétigt. Neben
der Abwarme der Kaltemaschinen reicht eine War-
mepumpe aus, um den Warmebedarf der Chocolat
Bernrain zu decken. Die Rickkihler der drei thermi-
sche Energieerzeugungsmaschinen sind fur die Ab-
warme und fir Rickkihlung ausgelegt. Im Winter
kann die Kalteenergie aus der Aussenluft geholt wer-
den. Im Rickkihlbetrieb kann es dann sein, dass zu
wenig Abwdrme fiir die Warmepumpe vorhanden
ist. Fur diesen Sonderbetrieb wird dann noch mit ei-
nem Olbrenner nachgeheizt.

Die Luftungsanlagen im Bau D sind alle mit Reku-
Kreisen ausgeristet. So wird die Abwarme in der Ab-
luft beispielsweise wieder fir die Aufwarmung der
Frischluft genutzt.

Wdrme und Kdlteverteilung im Untergrund der
Chocolat Bernrain

Energiekonzept Stella

Mit dem Erweiterungsbau der Chocolat Stella wurde
2012 in unserem Tessiner Produktionsbetrieb ein
modernes und effizientes Energiekonzept umge-
setzt. Im Winter und in der Ubergangszeit wird die
Abwarme des Kihlwasserkreislaufes soweit moglich
zum Heizen genutzt. Dem Grundwasser, respektive
dem Kiihlwasserkreislauf, wird dafir Warme entzo-
gen. Mit der neuen Anlage konnten der Einsatz von



Liter

Abbildung 1 Heizélverbrauch der
Gruppe Chocolat Stella Bernrain (Vio-
lett) seit dem Jahr 2000 und aufge-

Heizolverbrauch seit 2000

fossilen Brennstoffen sowie der CO,-Ausstoss deut-
lich verringert werden. Die Chocolat Stella benétigt
heute nur noch Erdol fiir den jahrlichen Legionellen
Test und ist somit fast klimaneutral hinsichtlich des
Scope 1.

Erneuerbare Energien

Wir setzen auf Energie aus erneuerbaren Quellen
und haben seit 2013 in Kreuzlingen eine Photovolta-
ikanlage auf dem Dach des Lagergebaudes in Be-
trieb. Diese produziert jahrlich rund 30°000 kWh
elektrischen Strom. Der gesamte restliche Energie-
bedarf (99.3 %) wird seit 2013 an beiden Standorten
ausschliesslich mit Strom aus erneuerbaren Energie-

qguellen, mehrheitlich Wasserkraft gedeckt. Das
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heisst, wir decken unseren gesamten Strombedarf
mit erneuerbaren Energien.

Energieagentur der Wirtschaft (EnAW)/ Energie-
sparmassnahmen

Die Chocolat Stella Bernrain hat sich seit 2015 dem
EnAW KMU-Modell verpflichtet. So wurden jahrliche
Energiereduktionsziele und Massnahmen verein-
bart, um den Energieverbrauch und insbesondere
die CO,- Emissionen zu reduzieren. Dank dem Neu-
bau und dem Einsatz von Warmepumpen an beiden
Standorten, haben wir die Zielvereinbarungen mit
der EnAW bei weitem {ibertroffen. Dennoch sind wir
weiterhin bei der EnAW und verpflichten uns auch
weiterhin unseren Energieverbrauch zu optimieren



und so zu reduzieren. Folgende Massnahmen wer-
den in kommender Zeit umgesetzt. Umstellung auf
LED im gesamten Betrieb, Umbau der Gebinde-
waschmaschine, um einen energieeffizienten Be-
trieb zu ermoglichen oder die Isolierung von Warm-
wasserleitungen. Kirzlich umgesetzte Massnahmen:
Reduktion der Warmwassertemperatur der Warm-
pumpe von 75 auf 65 °C und Optimierung der Lif-
tungsumlaufmenge im Neubau.

ENERGIE-AGENTUR

DER WIRTSCHAFT EnAW

3.2 Wasserverbrauch

Mit der Umsetzung des Energiekonzepts von 1982
wurden bei Chocolat Bernrain langfristig 98 Prozent
des Netzwasserverbrauchs eingespart. Auch bei
Chocolat Stella konnte 2012/ 2013 der Wasserver-
brauch um 75 Prozent gesenkt werden. Im Jahr 2022
hat der Standort Bernrain 5743 m3 Frischwasser ver-
braucht und der Standort Stella 2141 m3.
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3.3 Verpackungsmaterial

Nebst dem Verbrauch von landwirtschaftlichen Roh-
materialien und der Nutzung von Energie, ist der Ver-
brauch von Verpackungsmaterialien einer der wich-
tigen Nachhaltigkeitsaspekte. Da verschiedene Ver-
packungsmaterialen schlussendlich im Abfall landen
und auch das Recycling von Verpackungen Energie
bendtigt, ist es uns wichtig, die Nachhaltigkeit von
Verpackungslosungen zu optimieren; Dazu mehr im
Kapitel 4 Entwicklung, Produktion und Verkauf. In Ta-

belle 2 ist aufgeflihrt wie viel Verpackungsmaterial
wir im Jahr 2021 verbrauchten. In Abbildung 3 ist zu-
dem ersichtlich, wie sich der Einsatz der kompostier-
baren NatureFlex™ Folie entwickelt hat.

Verwendung recycelter Verpackungsmaterialien

Verpackungen sind fiir die Lebensmittelsicherheit
von hochster Bedeutung, was fir die Verwendung
von recycelten Materialien herausfordernd sein
kann.

Bei unseren Primarverpackung enthalt lediglich die

Aluminiumfolie Sekundarrohstoffe?. Der Recyc-
linganteil in der Aluminiumfolie kann jedoch vom
Hersteller nicht angegeben werden, da er von den
Marktbedingungen im Aluminiumrecycling abhangig
ist. Flir sémtliche andere Primarverpackungsmateri-
alien werden primare Rohstoffe ein, um die Lebens-

mittelsicherheitsstandards einzuhalten.

Flir Sekundarverpackungen wie Papiereinwicklun-
gen und Kartonhillen werden keine recycelten Ma-
terialien eingesetzt.

Bei Tertidrverpackungen, wie Displays oder Export-
boxen, wird zum Teil recycelter Karton verwenden.
Von den jahrlich fur die Tertidrverpackung verwen-
deten 148 Tonnen Karton bestehen etwa 31 % aus
recycelten Rohstoffen. Dies entspricht ungefahr 19
% unseres gesamten Kartonverbrauchs, der aus recy-
celten Materialien besteht.

Tabelle 2 Auflistung des Materialverbrauchs im Jahr 2021
flir Verpackungen und Logistik sowie die korrespondieren-
den Emissionsfaktoren (EF) und COze-Emissionen. Das Ge-
wicht sowie die Emissionen sind Schdtzungen und stam-
men aus der Treibhausgasanalyse, die wir fiir das Jahr
2021 berechneten. Die Gewichtsschdtzung basiert auf der
Einkaufsstatistik. Weil nicht von allen Artikeln das Ge-
wicht bekannt war, wurde das Gewicht fiir gewisse Artikel
mit der Software von Greenly geschdtzt.

Verwendung NatureFlex™ Folie

25000
o 207000

k

£ 15’000
10’000

Menge

5’000

0

2015 2016

2017

Material TR (tcl(E)Fz/t) tCOze
Karton 237.3 0.39 97
Holz 85.3 0.04 3
Plastik (PP) 71.8 1.90 137
Papier 24.6 1.20 30
NatureFlex Folie 231 5.05 119
Plastik (PE) 21.8 231 50
Aluminium 9.5 5.59 53
Plastik (divers) 0.8 2.38

Plastik (PET) 0.5 3.12 1
2018 2019 2020 2021

Jahr

Abbildung 3: Jéhrlicher Verbrauch der kompostierbaren NatureFlex Folie

2 Primarrohstoffe werden direkt aus der Umwelt abgebaut und gelangen zum ersten Mal in den Materialkreislauf,
wahrend Sekundarrohstoffe aus Recyclingprozessen stammen.
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3.4 Treibhausgasemissionen

Chocolat Stella Bernrain hat in den vergangenen Jah-
ren ihre Treibhausgasemissionen (CO.e) kontinuier-
lich gesenkt und es fehlt nicht mehr viel, bis der Be-
trieb beziiglich der direkten Emissionen klimaneutral
ist. Zu einer vollstandigen Betrachtungsweise der
Klimaauswirkungen eines Unternehmens gehoren
jedoch auch die vor- und nachgelagerte Wertschop-
fungskette (Scope 3 oder indirekte Emissionen).
Denn ein Unternehmen hat zum Beispiel durch die
Wahl der Rohstoffe und Lieferanten einen indirekten
Einfluss auf die Emissionen entlang der gesamten
Wertschopfungskette.

Um ein besseres Verstandnis fir den CO,e-Fussab-
druck unserer gesamten Wertschopfungskette zu er-
langen, haben wir in Zusammenarbeit mit dem Bera-
tungsunternehmen Greenly fiir das Geschaftsjahr
2021 eine Treibhausgas (THG)- Emissionsbilanz tber
unsere gesamte Wertschopfungskette erstellt. Die
THG-Emissionsbilanz richtet sich nach den Vorgaben
des GHG-Protocol, wobei die Emissionen in Scope 1,
2 und 3 unterteilt werden.

Unter Scope 1 fallen alle Emissionen, die an den Pro-
duktionsstandorten anfallen. Zum Beispiel die CO,e-
Emissionen, die entstehen, wenn wir Erdol fur die
Warmeerzeugung verbrennen oder die Emissionen,
die durch die Firmeneigenen Fahrzeuge entstehen.

Unter Scope 2 werden die indirekten Emissionen auf-
gefiihrt, die durch das Erzeugen von eingekaufter
Energie wie elektrischer Strom verursacht werden.

Zu Scope 3 gehoren alle anderen Emissionen, die
entlang der Wertschopfungskette anfallen. Zum Bei-
spiel die Emissionen, die beim Anbau und Transport
der Rohstoffe entstehen, aber auch die Emissionen
des Pendelverkehrs oder jene, die bei der Entsor-
gung einer Verpackung entstehen.

3.4.1 Die Resultate der Treibhausgasemissi-

ons-Analyse (2021)

Im Jahr 2021 betrugen die CO,e Emissionen entlang
unserer gesamten Wertschopfungskette 30'038 Ton-
nen COe. Das ist so viel wie die jahrlichen Emissio-
nen von 2200 Einwohner der Schweiz oder so viel
COse wie 27 km? Wald pro Jahr binden. 98.6% dieser
Gesamtemissionen sind Teil von Scope 3 (vor- und
nachgelagerte Wertschopfungskette), 1.1% sind Teil
von Scope 2 (externe Energieproduktion) und 0.4%
sind Teil von Scope 1 (Emissionen auf dem Betrieb).
In den folgenden Abschnitten werden die Emissio-
nen etwas genauer unter die Lupe genommen.

CO,e Emissionen: Total

‘

30'038

tCO2e

= Beschaffung landw. Rohstoffe
= Beschaffung Non-Food
Transport
Einkauf Diensleistungen
Energie
Abfalle
Essen & Getranke
Anderes

Abbildung 4 Aufteilung von Chocolat Stella Bernrains gesamten Emissionen (Scope 1-3) in
verschieden Kategorien. Die totalen Emissionen beliefen sich im Jahr 2021 auf 30'038
tCOse. - Anteile der verschiedenen Kategorien an den Gesamtemissionen: Beschaffung
landwirtschaftliche Rohstoffe: 86.5%, Beschaffung Non-Food: 3.6%, Transport: 3.7%, Ein-
kauf Dienstleistungen: 2.4%, Energie: 1.9%, Anlagen & Gebdude: 0.5%, Abfdlle: 0.5%, An-

deres: 0.9%.



CO,e Emissionen: Beschaffung landw. Rohstoffe

‘ m Kakao

25'972
tCOze

u Milchpulver

Restliche Rohstoffe

87% der Gesamtemissionen

Abbildung 5: Aufschliisslung der Emissionen aus der Kategorie
Beschaffung landwirtschaftliche Rohstoffe. Kakao: 88.6%,
Milchpulver: 7.2%, Restliche Zutaten: 4.2%

Scope 3 — Die vor- und nachgelagerte Wertschop-
fungskette

Laut der THG-Analyse von Greenly werden in unserer
vor- und nachgelagerten Wertschépfungskette
29'620 T CO,e ausgestossen. Darunter fallen die Roh-
stoffe, der Transport, Einkauf von Dienstleistungen,
Beschaffung von Verpackungsmaterial und anderen
fur den Betrieb notwendige Inputs.

Beschaffung

Die Emissionen unserer landwirtschaftlichen Roh-
stoffe belaufen sich auf 25'972 tCO,e, wobei - unter
den Annahmen der Analyse - 88.6% dem Kakao, 9.2%
dem Milchpulver und 1.9% den restlichen Zutaten
zuzuordnen sind (Abbildung 5).

Die restlichen Materialen, die Chocolat Stella Bern-
rain im Jahr 2021 einkaufte, emittierten 1'083 tCO-e,
wobei 54.8% davon Verpackungsmaterialen wie Pa-
pier, Plastik und Karton zuzuordnen sind (siehe Ab-
bildung 6)

Transport

Der Transport macht 4% der Gesamtemissionen aus
und betragt 1'121 tCOze. 59.8% der Transportemis-
sionen werden durch den Strassentransport verur-
sacht, wobei die Hochseefracht nur 28.4% der Emis-
sionen verursacht (Abbildung 7).

Transport — Export

Da die Produkte, die in den Export gehen, Ex Works
verkauft werden, und der Transport von den Kunden
organisiert wird, werden diese Emissionen in unserer

CO,e Emissionen: Beschaffung NorFood

= Div. Verpackungsmat.
= Plastik (PP)
Plastik (div.)

1 '083 Chemikalien

Karton
tCO2e IT, Elektronik

Kleidung
Diverses

4% der Gesamtemissionen

Abbildung 6: Aufschliisselung der Emissionen aus der Ka-
tegorie Beschaffung Non Food. Papier: 20.5%, Plastik (PP):
13%, Plastik (diverse): 12.9%, Chemikalien: 10.2%, Karton:
8.4%, IT, Elektronik: 8.1%, Kleidung 5.5%, Diverses: 21.4%

Treibhausgasbilanz nicht beriicksichtigt. Dies ist sinn-
voll, da ja der Kunde fiir diese Emissionen verant-
wortlich ist. Nichtsdestotrotz sind diese Emissionen
Bestandteil der nachgelagerten Wertschépfungs-
kette und werden im folgenden Absatz kurz disku-
tiert

Unter Beriicksichtigung der Ex Works Transportemis-
sionen (380 t COe) betragen die gesamten Trans-
portemissionen 1499 t COe. Somit sind die Trans-
portemissionen um 34 % hoher, wenn die Transporte
der Kunden miteinbezogen werden.

CO.,e Emissionen: Transport

= Anlieferung (Schiff)
= Anlieferung (LKW)

Auslieferung

Lager & Logistik

4% der Gesamtemissionen

Abbildung 7 Aufschliisslung der Emissionen aus der Kategorie
Transport. Anlieferung (Schiff): 32.2%, Anlieferung (LKW): 35.1%,
Auslieferungen in der Schweiz und interner Transport zwischen den
beiden Standorten Kreuzlingen und Giubiasco: 32.7%, Lager & Lo-
gistik: 13.38
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Scope 1 und 2 - Energie

Der Strom, den die Chocolat Stella Bernrain bezieht
(Scope 2) und das Erdél, dass wir im Winter neben
den Warmepumpen fiir die Warmeerzeugung beno-
tigen (Scope 1) emittieren zusammen 580 tCOe und
stellen 2% der gesamten Emissionen dar (Abbildung
8).

CO,e Emissionen: Energie

= Elektrizitat Bernrain

Emissionswert des weltweit produzierten Kakaos).
Da der globale EF-Wert 19.8 betragt, welcher um ein
Vielfaches hoher ist als landerspezifische Werte aus
Lateinamerika, werden die Emissionen des Kakaos in
unserer Analyse stark tiberschatzt. Wirden wir zum
Beispiel fir Kakao aus allen lateinamerikanischen
Landern denselben EF-Wert wie fiir Kakao aus Peru
verwenden, wiirden sich die Emissionen um 13'613.7
tCOze reduzieren und die Gesamtemissionen waren
um 42.1% geringer (Abbildung 9).

Sensitivitdtsanalyse EF Lateinamerika (Gesamtemissionen)

= Beschaffung landw. Rohstoffe
u Beschaffung Non-Food
Transport

&

7

= Elektrizitat Stella

Einkauf Diensleistungen

Heizol

2% der Gesamtemissionen

Abbildung 8 Aufschliisselung der Emissionen aus der Kate-
gorie Energie. Elektrizitéit Bernrain: 58.2%, Elektrizitdt Stella:
22.8, Heizél: 19.1%

Emissionsfaktoren und Berechnungsunsicherheit

Fir THG-Emissionsanalysen werden die emittierten
CO.e mit der Hilfe von Emissionsfaktoren (EF) ge-
schatzt. Wenn zum Beispiel der Emissionsfaktor von
Kakao 10 ist, besagt dies, dass 1 Kg Kakao 10 kg CO.e
ausstosst. Um diesen EF zu berechnen, werden alle
Aktivitaten und Prozesse beriicksichtigt, die benétigt
werden, um 1 Kg Kakao zu produzieren. Dazu gehort
zum Beispiel der Diinger, den ein Bauer verwendet
oder das Roden von Wald, um auf der freien Flache
Kakao anzupflanzen. Dies fiihrt zu einer starken Va-
riabilitdt von EF-Werten fur Kakao (wie auch fur an-
dere landwirtschaftliche Rohmaterialien), denn nicht
in allen Landern tragt der Kakaoanbau gleich zur Ent-
waldung bei und deshalb werden fiir Kakao und an-
dere landwirtschaftliche Erzeugnisse, landerspezifi-
sche EF-Werte berechnet. Nun kommt ein Grossteil
unseres Kakaos aus Peru und der Dominikanischen
Republik, jedoch hatte das Beratungsunternehmen
Greenly keinen landerspezifischen EF fiir die Domini-
kanische Republik in ihrer Datenbank. In diesem Fall
schreibt die fir unsere THG-Analyse verwendete
Methodik, das GHG-Protocol, die Verwendung des
Globalen EF fir Kakao vor (also der durchschnittliche
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Energie

Abfalle

Essen & Getranke
Anderes

Abbildung 9 Beide Ringe stellen die Anteile der verschiedenen
Kategorien an den Gesamtemissionen dar. Beim dusseren
Ring wurde fiir Kakao aus Ecuador, Dom. Rep., Costa Rica, Pa-
nama, Bolivien, Brasilien, Kolumbien, Nicaragua und Vene-
zuela der globale EF-Wert fiir Kakao (19.6) benutz, da das Be-
ratungsunternehmen Greenly fiir diese Lédnder keine spezifi-
schen EF-Wert zur Verfiigung hatte.

Fiir den inneren Ring wurde der EF-Wert fiir Kakao aus Peru
(4.53) fiir alle Lateinamerikanischen Ldnder angenommen.

Nachste Schritte

Obwohl wir in Sachen Klimaschutz sehr gut daste-
hen, haben wir noch verschiedene Moglichkeiten
diesen noch weiter zu fordern. Auf der Grundlage
von Greenlys THG-Emissionsanalyse kommen fol-
gende Massnahmen in Fragen:

e Reduktion der Verwendung von Milchpro-
dukten wie Milchpulver

e Sicherstellen, dass der Kakao, den wir be-
schaffen nicht zur Abholzung von Regen-
wald beitragt

e Reduktion von Verpackungsmaterial

e Verwendung von alternativen Antrieben fir
den Strassentransport (Biogas, Wasserstoff,
elektrisch)



e Einbindung der wichtigsten Partner in un-
sere Klimastrategie

e Ausbau der Solaranlagen auf den Fabrikda-
chern

3.5 Klimafinanzierung

Dank der Zusammenarbeit mit MyClimate investier-
ten wir und unsere Kunden seit 2012 jahrlich in Kli-
maschutzprojekte. So kompensierten wir tber die
letzten 10 Jahre gemeinsam mit unseren Kunden
10'385 tCO.e-Emissionen. Daflir investierten wir
eine Gesamtsumme von 292'000 Franken in Klima-
schutzprojekte, die natiirliche Kohlenstoffsenken er-
halten oder ausbauen oder dazu beitragen, dass
Emissionen reduziert werden. Betrachten wir nur un-
sere eigenen Marken, kompensierten wir 4119 tCO.e
im von Wert 114'058 Franken (siehe Tabelle 3) an

Tabelle 3 Tonnen COze, die in den letzten 10 Jahren von Chocolat Stella Bernrain und
ihren Kunden (iber die Stiftung MyClimate kompensiert wurden. Die Emissionen wur-
den mit einem -Preis von 27.50- 28 CHF COze (abhdngig vom Klimaschutzprojekt) be-
glichen. Die Emissionen wurden aus den Verkaufsvolumen der MyClimate-zertifizierten
Produkte berechnet. In dem linken Spalten sind die Emissionen und Kompensationsbei-
trdge der eigenen Marken aufgefiihrt und in den rechten Spalten, jene unserer Kunden.

Eigene Marken

t CO,e
2022 192
2021 93
2020 248
2019 105
2018 194
2017 886
2016 845
2015 778
2014 363
2013 381
2012 34

5233
2550
6757
2867
5293
24813
23226
21795
10027
10472
1025

Private label
t CO,e

-5233
-2550
-6757
-2867
-5293
-24813
-23226
-21795
-10027
-10472
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4. Entwicklung, Produktion und

Verkauf

Schon bei der Entwicklung von Rezepten und Produkten nehmen
wir Einfluss auf die Nachhaltigkeit unseres Unternehmens. So ar-
beiten wir zum Bsp. daran die Produktionsprozesse zu optimieren
oder haben diverse vegane Alternativen zu Milchschokolade im
Sortiment

In diesem Kapitel wird aufgezeigt wie, liber die Ent-
wicklung, Rezepturen, die Produktion sowie liber das
Marketing und den Verkauf die Nachhaltigkeit von
Stella Bernrain gepragt wird.

4.1 Entwicklung und Produktion

Als Schweizer Schokoladenproduzentin mit Uber
85% Private Label Produkten fiir andere Unterneh-
men, ist die Entwicklung neuer Produkte vielseitiger
und anspruchsvoller als in anderen Schokoladenfab-
riken. Unsere Infrastruktur ist fir besondere Roh-
stoffe, ausgefallene Formen oder fir allergenfreie
Schokolade, mit tber 2000 unterschiedlichen Arti-
keln, bestens eingerichtet.

Wir sind spezialisiert auf individuelle Schokoladen-
produkte und verfligen Uber eine Vielfalt an Rezep-
turen in den Bereichen klassische Schokolade, Bio-
und Fairtrade-Schokolade, funktionale Produkte und
Produkte ohne Zuckerzusatz, Promotions- und saiso-
nale Schokoladen, Confiseur-Kreationen sowie ko-
schere und halal-Produkte. Falls die gewiinschte Re-
zeptur noch nicht besteht, wird eine neue Rezeptur
erstellt und ganz nach den Wiinschen des Kunden
angepasst.

Bei der Entwicklung
neuer Rezepturen
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Giesstrichter fiir Schokolade

Der Entwicklungsprozess eines neuen Produktes
dauert meist mehrere Monate. Um die Entstehung
moglichst nachhaltig zu gestalten, gilt es einige Fak-
toren zu beachten; dazu gehéren die Gesundheit und
Sicherheit der Konsument:innen, die Rohstoffe, die
Verarbeitungsprozesse oder die Verpackung

Rezepturen fiir nachhaltige Schokolade

Mit der Lancierung der ersten biologischen und Fair-
trade Schokolade 1991 in der Schweiz gehdren wir zu
den Bio- und Fairtrade-Pionieren. Ein Grossteil unse-
rer Schokoladen und tber die Halfte unserer Roh-
stoffe sind bio-zertifiziert. Ausserdem werden haufig
auch in konventionellen Schokoladen biologische
Rohstoffe eingesetzt, und in Bio-Rezepturen oftmals
Bio Suisse Rohmaterialien.

Im Jahr 2014 wurde von der Chocolat Stella Bernrain
erstmals eine vegane Schokolade hergestellt. Seither
werden immer mehr vegane Produkt produziert, die
als Milchschokoladen-Alternativen mindestens ge-
nauso gut schmecken. Mehr als die Halfte unserer ei-
genen Produktelinie sind dunkle Schokoladen, wel-
che ebenfalls keine tierischen Produkte enthalten.

Auch zuckerzusatzfreie Schokoladen sind Teil unse-
rer Chocolat Stella-Linie. Die erste Tafel ohne her-
kédmmlichen Zuckerzusatz wurde in der Chocolat
Stella im Jahr 1960 produziert. Weil immer mehr
Konsument:innen auf Produkte mit weniger Zucker
oder génzlich ohne Zuckerzusatz achten, sind diese
Schokoladen heutzutage nicht nur fiir Diabetiker ge-
eignet, sondern auch fiir gesundheitsbewusste Kon-
sument:innen. Zuckeralternativen wie
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VEGAN

Die Veganen Schokoladen der Stella Linie

Agavenzucker, Kokoszucker, Dattelzucker oder Voll-
rohrzucker sind ebenfalls in unserem Rohstoffsorti-
ment vorhanden.

Fir unsere Schokoladen verwenden wir moglichst
keine Zusatzstoffe und setzen natirliche Zutaten ein.
Nur wo nétig oder gewiinscht, werden Zusatzstoffe
wie Lezithin eingesetzt. Dabei wird sichergesellt,
dass kein gentechnisch verdndertes Soja verwendet

wird.

Falls gewisse Rohmaterialien noch nicht in unserem
Sortiment vorhanden sind, werden auf Kunden-
wunsch neue Rohstoffe angeschafft. Damit sich Neu-
anschaffungen lohnen, wird zuvor die Mindestbe-
stellmenge Uberprift, um sicherzustellen, dass der
Rohstoff innerhalb der vorgegebenen Haltbarkeit
aufgebraucht ist, damit Foodwaste vermieden wird.

Produktionsiiberschiisse werden selten weggewor-
fen, sondern in den Fabrikladen verkauft oder nach
Moglichkeit in spatere Produktionen eingearbeitet
(Rework). Dabei wird selbstverstandlich sicherge-
stellt, dass durch Rework kein Qualitdtsverlust ent-
steht. Schokolade, die nicht wiederverwendet wer-
den kann, wird als Tierfutter abgegeben oder endet
in Biogasanlagen.

Optimierte Produktion und Rezeptanpassungen

Fir eine kundenspezifische Rezeptur wird ab einer
Mindestbestellmenge von einer Tonne produziert.
Die Produktion ist mit unterschiedlich grossen Con-
chen und Walzwerken ausgestattet, die fir solche
kleinen Chargengréssen geeignet sind.
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Wir achten darauf, dass sich flir unsere Kund:innen
die Investitionen fir Neuentwicklungen im vertret-
baren Rahmen halten und sind stets offen fir neue
Technologien oder Anlagen.

Mit Gber 2000 Produkten und einer fast hundertjah-
rigen Firmengeschichte ist es wichtig, auch die alte-
ren Rezepturen auf den neusten Stand zu bringen.
Zum Beispiel kdnnen Feinheitsgrad und Conchierzei-
ten optimiert werden.

Walzen

Die Zutaten fiir Schokolade wie Zucker, Kakaomasse
und Haselniisse miissen energieaufwandig gewalzt
werden, um den geforderten Feinheitsgrad zu errei-
chen, damit die Schokolade schlussendlich ange-
nehm auf der Zunge zergeht. Friiher wurde bis zu ei-
ner Feinheit von 14 um gewalzt. Neu wird ein Stan-
dard von 18 um gesetzt, um den Energiebedarf fiirs
Walzen zu reduzieren. Die Qualitat der Schokoladen
leidet darunter keinesfalls. Obwohl die Partikel et-
was grober sind, sind sie auf der Zunge immer noch
nicht zu spiren.

Conchieren

Anfanglich wurden Schokoladen bis zu 72 Stunden
conchiert, um mit mechanischer Energie die enthal-
tenen Sduren im Kakao zu entfernen. Mit den neue-
ren Maschinen sind auch kiirzere und damit energie-
sparende Conchierzeiten moglich. Nur spezielle und
Schokoladen mit einem sehr hohen Kakaoanteil wer-
den noch bis zu 72 Stunden conchiert.

Hier wird Schokoladenmasse gewalzt



4.2 Qualitatssicherung

Die Sicherheit und Gesundheit der Konsumenten un-
serer Produkte steht bei uns an oberster Stelle. Wir
halten in der Produktion hdchste Hygienestandards
ein und prifen beispielsweise jedes Produkt mit Me-
talldetektoren. Unsere Produktionsprozesse werden
regelmassig nach dem HACCP Ansatz Uberpriift und
falls notig optimiert.

Unser Unternehmen ist nach dem GFSI-Standard
FSSC zertifiziert, zudem erfullen wir weitere Quali-
tatsstandards wie Bio Suisse, Rainforest Alliance,
Fairtrade sowie fiir entsprechende Kundinnen unter
anderem auch koscher, halal, laktosefrei. Auch von
behordlicher Seite werden wir regelmassig auditiert.

Unsere Rohstoffe, Halbfabrikate und Fertigwaren
unterliegen strengen Qualitatskontrollen. Insbeson-
dere bei den Rohstoffen werden viele Analysen ver-
anlasst, um zu gewahrleisten, dass lebensmittel-
rechtliche Vorschriften in jedem Fall eingehalten
werden. So wird zum Beispiel jede Lieferung von Ka-
kaobohnen auf Pestizide und Schwermetalle analy-
siert sowie von einem Expertenteam geschmacklich
gepruft. Optimal eingestellte Produktionsprozesse
und die damit verbundenen Priifungen garantieren
unseren Kundinnen und Kunden Produkte von
hochster Qualitat. Die Haltbarkeiten unserer Pro-
dukte werden laufend mit Haltbarkeitstests ermit-
telt.

Als Lebensmittelhersteller sind wir dazu verpflichtet,
ein Ruckverfolgbarkeitssystem zu betreiben, um bei
Bedarf Lebensmittel gezielt zurlickrufen zu kénnen.

Beim Schnitttest wird die Qualitit der Kakao-
bohnen tiberpriift
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Bevor ein Kakao gekauft wird, wird er vom De-
gustationspanel gepriift

Dies ist mit unserem ERP-System vollstandig gewahr-
leistet, wir kénnen innert kiirzester Zeit abrufen, wo-
hin unsere Produkte gelangt sind und die eingesetz-
ten Rohstoffe bis zum Ursprung zurtickverfolgen.

4.3 Verpackung

Die Verpackung von Schokolade und anderen Le-
bensmitteln hat mehrere Funktionen. Sie schitzt sie
vor Umwelteinfliissen wie Licht und Feuchtigkeit, vor
Verunreinigungen und Beschaddigungen und macht
sie so haltbar. Zudem ist die Verpackung Tragerin di-
verser, wichtiger Informationen fiir den Konsumen-
ten: Angaben zum Inhalt anhand von Zutatenlisten,
Nahrwert- und Gewichtsangaben und Hersteller.

Bei den Schokoladenverpackungen achten wir im-
mer auf Materialien aus Holz nachhaltig bewirtschaf-
teter Walder. Wir verfolgen aktiv zukunftsweisende
Innovationen und sind den neuesten Entwicklungen
im Bereich nachhaltige Verpackungen stets aufge-
schlossen.

Zweistufige Verpackung

Standardmassig werden unsere Schokoladentafeln
in einem ersten Schritt in eine Folie verpackt, und an-
schliessend in ein Papier oder Karton gewickelt. Mit
dieser zweistufigen Verpackung kénnen sowohl die
Primar- als auch die Sekundarverpackung in unter-
schiedlichen Variationen vorkommen. Fir die Pri-
marverpackung kann entweder Aluminium- opake
Polypropylen (OPP)- oder kompostierbare Nature-
Flex-Folie verwendet werden.



Bei der Verpackungsmaschine

Recyclebares Aluminium

Aluminiumfolie als Primarverpackung ist nach wie
vor der Klassiker unter den Schokoladen-Verpa-
ckungsmaterialien. Sie bietet zahlreiche Vorteile
rund um Hygiene und Haltbarkeit; ausserdem ist Alu-
miniumfolie recyclebar und kann somit wiederver-
wendet werden. Die Folie bietet dem Produkt den
besten physischen Schutz, da sie absolut licht- luft-
und wasserundurchlassig ist.

Kompostierbare Folie

Seit 2012 verwenden wir bei immer mehr Produkten
Pri-
marverpackung. Das Material der Folie wird aus Holz

eine kompostierbare Verpackungsfolie als

nachhaltig bewirtschafteter Walder hergestellt und
basiert somit auf erneuerbaren Ressourcen. Diese
Folie wird zum Teil mit einer hauchdlinnen Alumini-
umschicht bedampft, um die Schokolade vor Licht
und Sauerstoff zu schiitzen. Die Aluminiumschicht ist
siebzehnmal diinner als eine normale Folie fiir die
Schokoladenverpackung. Trotz der Aluminium-
schicht ist die Verpackungsfolie fiir eine Heimkom-

postierung geeignet.
Papierbasiertes Flowpack

Damit in Zukunft weniger Verpackungsmaterial ver-
wendet wird, sind wir daran, eine einstufige Verpa-
ckung einzufiihren. Diese wird im Flowpack-Verfah-
ren umhillt und kann papierbasiert und somit recyc-
lebar sein. Mit der Einsparung der Materialien und
der recyclebaren Verpackung, wollen wir einen
nachsten Schritt in eine nachhaltigere Zukunft ma-
chen.
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Bulkware

Um fast ganzlich auf Verpackungen verzichten zu
kénnen, bieten wir Schokolade auch unverpackt als
Bulkware an. Diese eignet sich insbesondere fir Un-
verpackt-Ldden oder andere marktahnliche Ver-
kaufsflachen. Grossere Industrien beliefern wir aus-
serdem mit flissiger Schokolade/Kuvertire, die in Ei-
mern oder sogar Containern bezogen werden kon-
nen.

4.4  Transport

Fir Kunden in Ubersee, werden die Produkte per
LKW und Schiff versandt. Nur sehr selten und wenn
nicht anders moglich, wird auf Luftfracht als Alterna-
tive zurlckgegriffen. Es ist jedoch zu erwahnen, dass
die Kunden fir den Transport ab unseren Produkti-
onsstatten verantwortlich sind.

4.5 Kundenzufriedenheit

Wir haben viele langjahrige Kundenbeziehungen,
welche beweisen, dass das Resultat unserer Arbeit
hochste Kundenzufriedenheit geniesst. Unsere Pro-
dukte bekommen auch immer wieder Auszeichnun-
gen flr deren Qualitat. Kirzlich hat unser Osterhase
Flora bei A bon entendeur (RTS) die Degustation ge-

wonnen, dabei wurde vor allem die geschmacksvolle
Kakaonote, die Textur und das Bruchverhalten der
Schokolade gelobt.

4.6 Marketing und Kommunikation
Informationen zur Nachhaltigkeit von Chocolat Bern-
rain werden via Website sowie in den Factsheets fir
die Kunden zur Verfligung gestellt. Bisher beschrankt
sich die Kommunikation auf das passive zur Verfi-
gung stellen dieser Daten. Ein Konzept zur konsisten-
ten und aktiven Kommunikation unserer vielseitigen
Engagements fehlt insbesondere bei den Onlineka-
nalen. Dies fuhrt bei der Suche nach solchen Infor-
mationen teilweise zu fehlender Orientierung oder
auch dazu, dass potenzielle Kunden Mitbewerbern
mit aktiverer Kommunikation den Vorzug geben.

Ab 2023 haben wir aktiver begonnen Kunden mittels
Onlinekanalen zu akquirieren. Die ersten Versuche
zeigten, dass insbesondere Startups und kleinere
Kunden gut auf diese Methoden ansprechen. Online-
aktivitaten wirken sich positiv auf die CO; Bilanz aus,


https://www.rts.ch/play/tv/a-bon-entendeur/video/lapins-en-chocolat-souvent-fabriques-hors-de-suisse?urn=urn:rts:video:13919619

da diese teilweise stellvertretend fir Messebesuche
durchgefiihrt werden kénnen und somit Reisekilo-
meter von Mitarbeiter:innen reduzieren. Langfristig
kénnten solche Onlineaktivitdten einen Teil der Mes-
sen ersetzen. Diese sind jedoch nach wie vor ein
wichtiges Instrument, um bestehende Kunden zu
pflegen und mit potenziellen Neukunden in Dialog zu
treten.

| = S I L - e
Neue Schlauchbeutel (Flowpack) -Verpackungsmaschine, die es uns er-

laubt, unsere Schokoladentafeln in einem Kaltsiegelverfahren einstufig zu
verpacken.
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5. Beschaffung und Rohstoffe

Ein Grossteil unserer Rohstoffe ist Fairtrade und Bio zertifiziert. Kakao
kaufen wir vorwiegend direkt von Kleinbauernkooperativen in Latein-
amerika. Nebst zertifizierten Rohstoffen engagieren wir uns in verschie-
denen Initiativen und Projekten fiir nachhaltige Lieferketten fiir die Scho-
koladenproduktion.

100%

75%

50%

25%

0%

In diesem Kapitel wird einerseits erlautert auf wel-
che Zertifizierungen wir setzen und wie wir mit Lie-
feranten zusammenarbeiten, um eine Versorgung
unserer Produktion mit nachhaltig erzeugten Roh-
stoffen sicherzustellen. Zudem wird aufgezeigt, wie
wir uns in unserer Lieferkette engagieren, um fir
mehr Nachhaltigkeit einzustehen, die Gber den Kauf
von zertifizierten Rohstoffen hinausgeht

Tabelle 4 Anteile der eingekauften Bio und Fairtrade zertifi-
zierten Kakaoprodukte (Butter und Masse) seit 2017. Konven-
tioneller Kakao ist bei uns immer Rainforest Alliance (RA) zer-
tifiziert. Fairtrade Kakao ist bei uns immer auch Bio zertifiziert
und umgekehrt.

2017 2018 2019 2020 2021 2022

B Organic/ Fairtrade conventional/ RA

QLR sl el )

fermentierte und getrocknete Kakaobohnen

Wir sind Bio und Fairtrade Experten

Die meisten unserer landwirtschaftlichen Rohstoffe
sind Fairtrade und Bio (80%) zertifiziert (siehe Ta-
belle 4). Eine faire Zusammenarbeit mit unseren Pro-
duzenten ist uns seit jeher ein zentrales Anliegen.
Uns ist es wichtig, dass die Kakaobauern gut von ih-
rer aufwandigen Arbeit leben kénnen, und deshalb
bezahlen wir angemessene Preise flir unsere Roh-
stoffe. Verschiedene Zertifikate zeichnen heute fair
gehandelte Rohstoffe aus.

Riickverfolgbarkeit

Wir legen grossen Wert darauf, bei unseren Fairt-
rade Produkten unsere Rohstoffe bis zum Ursprung
riickverfolgen zu kénnen und wissen genau, aus wel-
chem Land und von welcher Produzentenvereini-
gung welcher Rohstoff kommt. Dabei gehen wir so-
gar noch weiter als das Max Havelaar Fairtrade Siegel
in seinem Mass Balance System vorschreibt. Wir ori-
entieren uns bei der Riickverfolgbarkeit am System
der Physical Traceability.

Eindriicke von den Kakaokooperativen (1/2) v.l.n.r.: Zentralisierte Baumschule der APPTA Koop.; Baumschule auf Farmlevel; Ka-
kaoplantage mit Leguminosen als Bodenbedeckung und Griindiingung in der Néhe von Santa Maria de Nieva, Peru(2X)
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Eindriicke von den Kakaokooperativen (2/2) Auf Besuch bei Norandino in Peru. v.l.n.r: Kakao Ernte, zuerst miissen die Friichte mit
der Machete aufschnitten werden; die rohen Kakaobohnen kénnen degustiert werden; danach werden die Bohnen fiir mehrere
Tage fermentiert, dabei muss immer wieder umgeschichtet werden; bevor die Bohnen exportiert werden kénnen, miissen sie ge-
trocknet werden.

Direkte Zusammenarbeit mit Kooperativen

Unser Kakao kommt fast ausschliesslich von Klein-
bauernkooperativen, von denen die meisten in La-
teinamerika zu Hause sind. Zu diesen Kooperativen
pflegen wir einen langjahrigen, persénlichen Kontakt
und wir unterstitzen sie immer wieder in unter-
schiedlichen Bereichen:

Vorfinanzierung: Viele Kooperativen sind sehr klein
und verfiigen kaum Uber Eigenkapital. Daher bezah-
len wir die Kakaolieferungen im Voraus und ermogli-
chen damit den Kooperativen, die Bauern friihzeitig
flr die Ernte bezahlen zu kénnen.

Projektfinanzierung: Wir unterstitzen die Kooperati-

ven bei der Finanzierung von Projekten und im Zuge
von Investitionen, zum Beispiel dem Bau einer Trock-
nungsanlage, dem Aufbau einer Baumschule oder
auch bei der Entrichtung der hohen Zertifizierungs-
gebihren.

Qualitatsschulungen: Wir flihren vor Ort Schulungen

zur Steigerung der Produktion und zur Verbesserung
der Kakaoqualitat durch. So kdonnen Kakaoproduzen-
ten ihr Know-how verbessern, hochwertigeren Ka-
kao produzieren und damit auch einen besseren
Preis am Markt erzielen.

Labels und Zertifizierungen

Zertifizierungen und Labels spielen eine wichtige
Rolle um soziale, 6kologische und wirtschaftliche
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Nachhaltigkeit in der Kakaowertschopfungskette zu
fordern.

Das Max Havelaar Fairtrade Siegel garantiert, dass
den Kakaobauern den Fairtrade Mindestpreis be-
zahlt wird, falls der Weltmarktpreis nicht dartiber
liegt. Darliber hinaus erhalt die Produzentenorgani-
sation zusatzlich eine Fairtrade Pramie, die fur ge-
meinschaftliche Projekt eingesetzt wird. Fur Zertifi-
zierung und Qualitdt wird ein Aufpreis entrichtet,
wenn der Kakao zusatzlich Bio-zertifiziert ist, was bei
praktisch allen unserer Fairtrade Rohstoffen der Fall
ist.

Insbesondere in westafrikanischen Landern ist Kin-
derarbeit auf Kakaoplantagen ein Problem. Seit 2016
sind alle Kakaorohstoffe, die wir aus dieser Region
beziehen mit dem Rainforest Alliance/ UTZ-Siegel
oder FLO zertifiziert, welches Kinderarbeit verbietet
und Massnahmen umsetzt, um diese vorzubeugen.

o

BIOSUISSE

FAIRTRADE

ra.org

Um eine nachhaltige Lieferkette zu garantieren, vertrauen
wir auf die diese Zertifizierungen: EU-Bio, Bio Suisse, Deme-
ter, Fairtrade Max Havelaar und Rainforest Alliance



Kakao ist ein Risikorohstoff

Trotz Zertifizierungen wie Fairtrade und Bio, kann
Kinderarbeit und Regenwaldabholzung nie ganz aus-
geschlossen werden. Im Kakaoanbau arbeiten die
Kinder haufig im Familienverbund mit; zum Beispiel
bei der Feldarbeit. Dies gilt als Kinderarbeit sobald
die Kinder Gefahrliche Arbeiten ausfiihren, wie zum
Beispiel dem Benutzen von Macheten, wenn die Ar-
beit ihre korperliche und kognitive Entwicklung be-
eintrachtigt, oder wenn sie dadurch in der Schule
fehlen.

Fir den Kakaoanbau werden selten grosse Regen-
waldflachen auf einmal abgeholzt. Doch wenn Klein-
bauern mehr Land bendétigen, weil die Produktivitat
ihrer Anbauflachen sinkt oder die junge Generation
neues Land braucht, um sich ein Einkommen zu si-
chern, werden immer wieder Flachen von einigen
wenigen Hektaren gerodet. In der Summe tragen
auch diese kleinen Rodungen auch zu den negativen
Folgen des Regenwaldverlustes bei.

Kinderarbeit und Abholzung sind Probleme, die eng
mit strukturellen Problemen, wie Armut, fehlenden
Alternativen zur Landwirtschaft, kleinen Anbaufla-
chen und tiefem Bildungsstand zusammenhangen.
Zertifizierungen leisten oft einen Beitrag zur Losung
dieser Probleme, aber konnen diese allein nicht 16-
sen.

5.1 Engagement in unseren Lieferketten
In diesem Unterkapitel wird darauf eingegangen, wie
sich die Chocolat Stella Bernrain neben zertifizierten
Rohstoffen und der direkten Beschaffung fiir eine
nachhaltige Lieferkette einsetzte.

SWISSCO -Swiss Platform for Sustainable Cacao

Wir sind Mitglied bei SWISSCO3, der
schweizerischen Plattform fiir Nachhal-
tigen Kakao. Diese Initiative fordert die

Zusammenarbeit zwischen der Kakao-
und Schokoladenindustrie, dem 6ffentlichen Sektor,
Nichtregierungsorganisationen und Forschungsinsti-
tuten. Gemeinsam setzen sich die Mitglieder der Ka-

kaoplattform aktiv fir die Verbesserung der

3 kakaoplattform.ch
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Lebensbedingungen der Kakaobauern, den Schutz
der natilirlichen Ressourcen und die Forderung der
Biodiversitat in den Anbauldandern ein. Partizipation,
Partnerschaft und Transparenz tragen zu einer nach-
haltigen Kakao-Wertschopfungskette bei, sowohl fur
heutige als auch fiir zuklinftige Generationen.

Die SWISSCO Roadmap 2030 bezieht sich auf ausge-
wahlte Sustainable Development Goals (SDGs) und

definiert spezifische Ziele fur die folgenden vier Ziel-
bereiche:

1) Existenzsichernde Einkommen flur Kakaobauern
und ihre Familien

2) Abholzungsfreie und klimafreundliche Kakaolie-
ferkette

3) Bekampfung von Kinderarbeit und Verbesserung
der Perspektiven fiir junge Menschen

4) Verbesserung der Transparenz und Rickverfolg-

barkeit innerhalb der Kakaolieferkette

Happy Hazelnut Projekt, Tiirkei

Chocolat Stella Bernrain beteiligt sich
am Happy Hazelnut Projekt der Fir-
men Yourharvest AG und lIsik Tarim.

Fir die Wanderarbeitenden, die bei
der Haselnussernte helfen, werden Hauser zur Ver-
fligung gestellt. Die Kinder der Erntehelfer:innen
werden wdhrend den Arbeitseinsdtzen ihrer Eltern
beaufsichtigt und es stehen verschiedenen Aktivita-
ten auf dem Programm des Happyhouses, wo die
Kinder verweilen, solange die Eltern am Arbeiten
sind. Stella Bernrain ist seit 2014 Mitglied der Happy
Hazelnut Stiftung und deckt seit 2015 den gesamten
Bedarf an Nissen fir die eigenen Schokolade-Tafeln
mit Haselnlissen aus dem Happy Hazelnut Projekt.
Auch werden alle Bio-Haselniisse, die bei uns fur
Kunden verarbeitet werden aus diesem Projekt be-
zogen. Fir die Nisse bezahlt Stella Bernrain einen
leicht hoheren Preis, mit dem die hoheren Lohne fir
die Erntehelfer:innen bezahlt werden. Mehr Infos
zum Projekt unter happyhazelnut.com.



https://www.kakaoplattform.ch/about-us/our-goals
https://www.kakaoplattform.ch/about-us/our-goals
https://www.happyhazelnut.com/

Eindriicke aus dem Happy Hazelnut Projekt v.l.n.r.: Gruppenbild mit der Erzieherin Esra Dobra; die K6chin, die fiir die Kinder kocht;
Haselnusshain in der Region um Izmir, wo das Happy Hazelnut Project angesiedelt ist; die Kinder der Erntehelfer:innen spielen vor
dem Happy House; es Stehen auch Aktivitdten wie Malen auf dem Programm der Happy House Summer School

SusChain

Das Hauptziel von SusChain® ist die Ent-

wicklung einer Softwarelésung, die volle

Transparenz entlang der Schokoladenlie-
ferkette schaffen kann. Die Implementierung der
Software basiert auf modernster Block-Chain Tech-
nologie und wird als Open-Source-Losung allen Akt-
euren der Wertschopfungskette zur Verfligung ste-
hen. Chocolat Stella Bernrain unterstitzt das Projekt
finanziell und wird bei der Beta-Phase dabei sein, um
die Software zu testen und zu optimieren.

Die zentrale Funktion von SusChain ist das Aufneh-
men und Speichern jeglicher Art von Informationen
entlang der Wertschopfungskette, seien es Daten
Uber den Anbau, Handel und Verarbeitung des

4 www.suschain.org
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Kakaos oder Gber Bauern, Kooperativen und andere
Akteure entlang der Wertschopfungskette. Zum Bei-
spiel kdnnen die Kakaofarms samt importierter GPS-
Daten auf einer Karte abgebildet werden.

Die Software ermoglicht die vollstandige Abbildung
der Wertschopfungskette durch flexible, frei konfi-
gurierbare Datenerfassung und Visualisierung. So
kénnen zum Beispiel Transaktionen zwischen Akteu-
ren entlang der Wertschopfungskette abgebildet
werden, z.B. Zahlungen von Handler an Landwirt und
von Handler an Handler etc. Ein wichtiger Bestand-
teil der Software ist die Moglichkeit, die Daten flexi-
bel, visuell aufzubereiten. So sollen die Daten auf
einfache Weise direkt in externen Websites darge-
in einer

stellt werden kénnen, zum Beispiel


https://suschain.org/

interaktiven Karte, die den Weg des Kakaos, oder ei-
nes anderen Rohstoffes, aufzeigt.

So hat SusChain das Potential der Abholzung und Ar-
mut unter den Kakaobauern entgegenzuwirken,
denn nur durch volle Transparenz in der Lieferkette
und Uberpriifbarkeit haben Unternehmen eine
Chance an Lésungen fiur diese komplexen Herausfor-
derungen zu arbeiten.

Die Software ist als progressive Web-App konzipiert,
was im Grunde bedeutet, dass es sich um eine Web-
site mit Elementen einer Smartphone App handelt.
Da progressive Web-Apps nicht nur offline, sondern
auch auf beliebigen Geraten genutzt werden koén-
nen, ist die Entwicklung unabhangig von verschiede-
nen Betriebssystemen.

APPTA Projekt, Costa Rica

Projektziel: Verbesserung der Lebensqualitat von in-
digenen Bauernfamilien in Talamanca, Costa Rica

Projektpartner: Kooperative APPTA, Staatssekreta-
riat flir Wirtschaft (SECO), Chocolat Stella-Bernrain

Ansatz:

e Etablieren von krankheitsresistenten Kakaosor-
ten

e Einsatz von Biodiinger, der von den Bauern
selbst produziert werden kann

e Diversifizierung der Anbausysteme u.a. mit
Obstbdaumen

Das Hauptziel dieses Projekts ist es, dass die Kakao-
bauern ein besseres und sichereres Einkommen er-
zielen konnen. So wurden in Zusammenarbeit mit

den Bauern der APPTA-Kooperative Massnahmen er-
griffen, um die Produktivitat der Kakaoplantagen zu
steigern und die Anbausysteme zu diversifizieren.

Um dies zu erreichen, wurden die Bauern bei der
Verjingung und Vermehrung ihrer Kakaobaume un-
terstltzt. Zudem wurden sie in innovativen Bewirt-
schaftungsmethoden, wie der Herstellung und dem
Einsatz von Biodlingern geschult. Die folgenden Akti-
vitdten wurden durchgefiihrt und erreichten 90
Bduer:innen und ihre Familien:

Aktivitaten, die umgesetzt wurden, um den Einsatz
von Biodiinger zu fordern:

e Aufbauvon 4 zentralisierten Biodiinger-Produk-
tionsstationen

e Schulung der Kakaobauern in der Herstellung
und Anwendung von Biodlinger

e Zugang zu Material und Ausristung, damit die
Bauern ihre eigenen Diingerproduktionen auf-
bauen konnten

Aktivitaten, die umgesetzt wurden, um die neuen
Sorten auf den Kakaofeldern zu etablieren:

e Unterstltzung der Bauern beim Aufbau ihrer ei-
genen Baumschulen

e  Schulungen in der Veredelung mit und Vermeh-
rung von krankheitsresistenten Sorten mittels
verschiedenen Pfropfungsmethoden

o Verteilen von 6'000 Setzlinge von Obstbaumen
(Zitrusfriichte, Acerola, Guave, Kaffee), als
Grundlage zur Diversifizierung der Systeme

Link zum Projektvideo

Eindriicke aus dem APPTA Projekt v.l.n.r.: Aufpfropfen der krankheitsresistenten Sorten; Vorbereiten des zu fermentierenden Bio-
diingers; zentralisierte Biodiingerproduktionsanlage
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https://www.youtube.com/watch?v=Oni1LJ7AEC8&t=6s

In diesem Kapitel wird erlautert auf welchen Werten
die Zusammenarbeit mit unseren Mitarbeiter:innen
fundiert. Zudem wird darauf eingegangen, wie wir
ein sicheres und attraktives Arbeitsumfeld gestalten.

Vertrauen und gegenseitige Unterstiitzung

Vertrauen und Unterstiitzung sind Kernelemente,
flir die sozialen Beziehungen in unserem Unterneh-
men. Wir fordern, fordern und befdhigen unsere
Mitarbeitenden. Engagierte, qualifizierte Mitarbei-
ter:innen, sind die Basis flir motivierte Teams und
unseren Erfolg.

Gemeinsam und als Team gelingt es uns, die Win-
sche unserer Kund:innen optimal zu erfiillen. Wir be-
ziehen unsere Mitarbeiter:innen bei der Entwicklung
neuer Produkte, Investitionsvorschlage oder Produk-
tionsoptimierungen mit ein.

Gesamtarbeitsvertrag

Wir gehéren dem Verband Schweizerischer Schoko-
ladefabrikanten Chocosuisse an, in dem wir durch
ein Vorstandsmitglied vertreten sind. Chocosuisse
unterstitzt bei verschiedenen Themen und bietet ei-
nen Gesamtarbeitsvertrag (GAV) der Schweizer
Schokoladeindustrie fiir alle Mitgliederfirmen. Die-
ser umfasst das beschaftigte Produktionspersonal,
welches auch bei uns dem GAV unterstellt ist. Die
weiteren Individualvertrage werden den GAV-Bedin-
gungen angelehnt.

Sozialleistungen

Die Sozialleistungen sind gesetzlich in einigen Berei-
chen (bersteigend. Dies zeigt sich bei der Auszah-
lung des 13. Monatslohnes ohne Sozialabziige
(brutto fur netto), einer attraktiven Pensionskassen-
I6sung mit eigenem Reglement in einer Sammelstif-
tung, darin zahlt der Arbeitgeber einen hoheren
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Beim Schminken der Osterhasen

Sparbeitrag und der Mitarbeiter kann zwischen dem
Standard-Sparplan und dem Plus-Sparplan wahlen.
Auch werden bereits Sparbeitrage ab dem 20. Alters-
jahr versichert (gesetzlich erst ab 25. Altersjahr vor-
gesehen). Weitere Versicherungsleistungen werden
vertraglich vereinbart durch den Arbeitgeber (ber-
nommen, wie die Wartefrist bis zur Taggeldversiche-
rungszahlung bei Krankheit oder die Nichtbetriebs-
unfallversicherung der SUVA. Eine Kranken-Taggeld-
versicherung bis zur IV-Leistung wurde fir alle Mit-
arbeitenden durch den Arbeitgeber abgeschlossen.

Unfall- und Krankenversicherung

Mitarbeiter:innen sind gegen Berufsunfall und Lohn-
fortzahlung im Krankheitsfall ab dem ersten Ausfalls-
tag versichert.

Flexible Arbeitszeiten und Benefits

Gemass dem Chocosuisse-Gesamtarbeitsvertrag
haben wir eine 5 Tagewoche mit einer Arbeitszeit
von 41 Stunden und 5 Wochen Ferien. Bis zum 20.
Lebensjahr haben Mitarbeiter:innen 30 Tage Fe-
rien, ab dem 50 Lebensjahr 27 Tage und ab dem
60 Lebensjahr 30 Tage. In der Verwaltung kdnnen
die Arbeitszeiten flexibel gestaltet werden, wah-
rend die Produktion in einer oder zwei Schichten
organisiert ist.

Neben Umkleiderdumen, Duschen und einem Pau-
senraum gibt es auch eine Kantine (nicht bedient) fir
diejenigen, die zum Essen nicht nach Hause gehen.
Zudem besteht die Moglichkeit im betriebseigenen
Café Stella zu Mittag zu essen. Alle Mitarbeiter:innen
kommen in den Genuss von ErmaRigungen in den
Schoko-Laden und vergiinstigten Reka- Gutscheinen.



Gesundheit und Sicherheit am Arbeitsplatz

Die Sicherheit am Arbeitsplatz hat hochste Prioritat.
Die Achtung der korperlichen und psychischen Un-
versehrtheit der Mitarbeitenden in einer sicheren
und sauberen Arbeitsumgebung, unter Einhaltung
der Branchenvorschriften ist fiir uns essenziell.

In allen Produktionsabteilungen existiert fur jeden
Arbeitsbereich eine Verordnung zu Sicherheit und
Hygiene, die mit entsprechenden Schulungen fir
neue Mitarbeitende eingefiihrt werden und regel-
massig wiederholt werden. Arbeitsunfadlle werden
dokumentiert und ausgewertet. Die Bewertung und
Uberwachung von Risiken und Unfillen erfolgt jahr-
lich.

Um Unfallpravention auch durch das Verhalten der
Mitarbeiter:innen zu fordern, flihren unsere Sicher-
heitsbeauftragte regelmaéssig Sensibilisierungskurse
durch.

Arbeitsschuhe mit Stahlkappen und Arbeitskleidung
werden vom Unternehmen zur Verfligung gestellt.

Beschwerdeverfahren

In Ubereinstimmung mit den internen Vorschriften
Uber Verstole gegen die personliche Integritat ge-
ben wir unseren Mitarbeitern die Maoglichkeit, Ver-
stoRe oder Missbrdauche personlich oder anonym zu
melden. Es gibt zudem ein System, um Verbesse-
rungsvorschlage in Bezug auf Produktionsverfahren
und Organisation anzubringen.

Diversitdt und Chancengleichheit

Wir sind sensibel fiir das Thema Vielfalt und arbeiten
mit lokalen Organisationen und Einrichtungen fiir die
Wiedereingliederung und Ausbildung von Men-
schen, die eine Krankheit oder Verletzung erlitten
haben. Wir verpflichten uns zur Chancengleichheit
auf allen Ebenen.

Drei von sieben Mitgliedern der Geschaftsleitung
von Chocolat Stella Bernrain sind Frauen. Der Ver-
waltungsrat der Chocolat Bernrain weist eine Frau-
enquote von 25% aus, derjenige der Chocolat Stella
von 66%. Wir bieten verschiedene Arten von Teilzeit-
vertragen an.
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Lohngleichheit

Gleicher Lohn fir gleiche Arbeit ist fiir uns eine
Selbstverstandlichkeit.
gleichheitsanalyse, die 2021 bei Chocolat Bernrain

Eine unabhdngige Lohn-

durchgefihrt wurde bestatigt, dass bei den Lohnen
kein Geschlechtereffekt zwischen Mannern und
Frauen vorliegt.

Home-Office

Wahrend der Covid-19-Pandemie haben wir den
Mitarbeitenden in den Verwaltungsabteilungen die
Moglichkeit gegeben, von zu Hause auszuarbeiten,
und auch heute noch gewahren wir denjenigen, die
dies wiinschen, diese Moglichkeit. Fiir die Arbeit im
Home-Office stellen wir bei Bedarf einen Laptop zur
Verfligung.

Weiterbildung und Lehrlinge

Wir sind ein Lehrbetrieb. Bei Chocolat Bernrain bil-
den wir jahrlich 3- 6, bei Chocolat Stella 1 Lehrling
pro Jahr in einer dreijahrigen Ausbildung zur Lebens-
mitteltechnolog:in aus. Zudem bieten wir auch die
Ausbildung zur Lebensmittelpraktiker:in an.

Die Chocolat Stella ist das erste Unternehmen, das
im Tessin die Ausbildung zum Lebensmitteltechnolo-
gen EFZ eingefiihrt hat.

Wir unterstiitzen und fordern Weiterbildungen un-
serer Mitarbeiter:innen. Einerseits werden Weiter-
bildungsmaglichkeiten und Wiinsche der Arbeitneh-
mer:innen individuell beurteilt, andererseits bieten
wir immer wieder Weiterbildungen an, die sich an
den Funktionen der Mitarbeiter:innen orientieren
oder bei denen Themen vermittelt werden, die fiir
das Unternehmen generell von Bedeutung sind.

Im Jahr 2022 haben wir eine neue Stelle flir Ausbil-
dung und Fachsupport geschaffen, um das Thema
Aus- und Weiterbildung noch mehr zu starken
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Mitarbeiterfluktuation, Dienstaltersgeschenke und
Regelung zur Frithpensionierung

Wir freuen uns Uber die langjahrige Firmenzugeho-
rigkeit unserer Mitarbeiter:innen von teilweise tiber
40 Jahren. Bei Chocolat Stella betragt die durch-
schnittliche Betriebszugehorigkeit 10 Jahre bei
Chocolat Bernrain 8 Jahre. Mitarbeiter:innen mit
Uber 20 Dienstjahren bieten wir die Moglichkeit ei-
ner attraktiven Frihpensionierung, die vom firmen-
eigenen Patronalen Fond finanziert wird.

Ab flnf Dienstjahren werden alle fiinf Jahre Jubila-
umspramien ausbezahlt. Mit zunehmenden Dienst-
jahren steigt die Pramie.

Weiter gewdhren wir unseren Mitarbeiter:innen
zinsglinstige Hypothekardarlehen.

Erreichbarkeit und Arbeitsweg

Beide Standorte sind sehr gut an den offentlichen
Verkehr angebunden. Am Standort Kreuzlingen gibt
es eine Bus- und Zughaltestelle direkt neben dem Fir-
mengeldnde und der Standort Giubiasco befindet
sich auch in Gehdistanz zur nachsten Bus- und Zug-
haltestelle. Es wird eine Ladestation fiir Elektroautos
zur Verfligung gestellt und die Parkplatze auf den Fir-
menarealen sind kostenlos.
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7.Verantwortung und regionale Ver-

ankerung

Es ist uns wichtig, regional verankert zu sein und dass wir in den Gemein- < -2
Luftaufnahme von Kreuzlingen

den, in denen wir tdtig sind, Verantwortung libernehmen

Wir sind regional tief verankert. Chocolat Bernrain
wurde 1932 in Kreuzlingen gegriindet und hat sich an
bis
Chocolat Stella wurde 1928 in Lugano gegriindet und

diesem Standort heute weiterentwickelt.

siedelte 1980 ins nahegelegene Giubiasco um.

Spenden und Sponsoring

Wir unterstiitzen Organisationen, Vereine sowie
stadtische und kulturelle Veranstaltungen an unse-
ren Standortgemeinden.

Chocolat Stella unterstiitzte 2021 rund 50 Organisa-
tionen und Vereine, indem sie Schokolade fir
Snacks, Tombolapreise und andere Gelegenheiten
zur Verfligung stellten.

Seit vielen Jahren pflegt Chocolat Stella eine wich-
tige Partnerschaft mit Inclusione Andicap Ticino mit

Sitz in Giubiasco und mit dem Tavolino Magico.

Chocolat Bernrain unterstitzt Organisationen wie A-
gathu (Treffpunkt fir Geflichtete) oder die Arche
(Kinderprojekt) regelmassig.

Schrebergarten und wohnen

Ein Mehrfamilienhaus der Chocolat Bernrain bietet
seit vielen Jahren &usserst preisglinstigen Wohn-
raum an. Fiir Mitarbeiter:innen und Anwohner:innen
besteht die Moglichkeit einen Schrebergarten auf
dem Grundstiick der Firma zu mieten.

Ausbildung und Lehre

Chocolat Stella arbeitet mit Schulen zusammen und
organisiert Unternehmensbesuche. Wir unterstiit-
zen Schiiler:innen bei der Vertiefung von Themen
rund um die Geschichte des Kakaos und der Schoko-
lade sowie der Produktionsprozesse und des wirt-
schaftlichen Umfelds. Wir erméglichen Mittelschii-
ler:innen und Student:innen wahrend Semester- und
Praktika in unserem Betrieb

Schulferien Zu
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absolvieren, um ihnen zu erméglichen die Arbeit in
einem Lebensmittelbetrieb besser kennenzulernen.
Jahrlich koordiniert die Chocolat Stella Betriebsbe-
sichtigungen fiir angehende Konditor:innen und
Confiseur:innen.

Chocolat Stella hat eine Zusammenarbeit mit Berufs-
schulen und der Tessiner Universitat (SUPSI) aufge-
baut, um Projekte und Diplomarbeiten fir Studie-
rende und Lernende anbieten zu kénnen und arbei-
tet regelmassig an Projekten mit, die von kantonalen
und kommunalen Institutionen und verschiedenen
Schulen initiiert werden.

Preise und Auszeichnungen

Im Jahr 2011 erhielt die Chocolat Stella den Prix Ega-
lité, mit dem ihr Engagement fiir gleiche Arbeits-
bedingungen fir Manner und Frauen und eine
gerechte Verteilung der Quoten bis hin zur

Mit dem Preis "Agiamo Insieme"



https://www.inclusione-andicap-ticino.ch/?gclid=CjwKCAjw__ihBhADEiwAXEazJhqOvCscKLK1rCuJPOuzZjaPpEUoVi1ndnlemj0Pd36Bn44df8tqhBoC-vUQAvD_BwE
https://www.tischlein.ch/it/su-di-noi/regioni/svizzera-italiana/
https://www.agathu.ch/
https://www.agathu.ch/
https://die-arche.ch/

Fihrungsebene gewirdigt wurde. Der Preis
wurde vom Kaufméannischen Verband Tessin
vergeben.

2012 wurde der Preis "Agiamo Insieme" an die
Chocolat Stella verliehen. Dieser Preis zeichnet
Unternehmen aus, die Menschen mit einer Be-
hinderung die Moglichkeit zur beruflichen Wie-
dereingliederung bieten und wird vom Kanton
Tessin und der Tessiner Handelskammer verge-
ben.

Chocolat Bernrain erhalt den Thurgauer Motiva-
tionspreis 2015. Sie wird damit fir lhre Innova-
tionskraft und Ihre Bemihungen fir nachhalti-
ges Wirtschaften ausgezeichnet.

Die Geschdftsfiihrerin Monica Miiller mit dem
Thurgauer Motivationspreis 2015

Kollaborationen

Wir sind an der Zusammenarbeit mit lokalen Unter-
nehmen bei der Entwicklung und Herstellung von
Produkten mit regionalen Zutaten interessiert. Zum
Beispiel haben wir eine Tessiner Brottafel oder Tessi-
ner Amaretti-Tafel entwickelt und produziert. Fir
das Agromarketing Thurgau produzieren wir eine
Schokolade mit Thurgauer Apfelstiicken.

Verbdnde

Wir sind Mitglied des Schweizerischen Verbandes
der Schokoladeproduzenten Chocosuisse, wobei die
Geschaftsfuhrerin der Chocolat Stella, Alessandra Al-
berti, in dessen Vorstand sitzt. Verschiedene unserer
Mitarbeiter:innen engagieren sich in diversen Kom-
missionen. Durch die Geschéftsfihrerin der Stella SA,
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Alessandra Alberti, sind wir im Prasidium der Han-
delskammer des Kantons Tessin vertreten. Wir geho-
ren auch zu den Grindungsmitgliedern des Tessiner
Industrieverbands.  Die
Chocolat Bernrain AG, Monica Miiller ist Mitglied des
Arbeitgeberverbandes Kreuzlingen.

Geschaftsfuhrerin  der



8. Herausforderungen und Chancen

Die Welt dndert sich stetig, was Chancen und Risiken mit sich bringt. Da-
mit wir auch in Zukunft erfolgreich sind, beobachten und analysieren wir
die konstanten Verdnderungen, um Risiken zu minimieren und Chancen
fiir die Weiterentwicklung unseres Unternehmens zu erkennen und zu er-

greifen. APPTA- Bauern

In diesem Kapitel werden verschiedenen Chancen
und Risiken fiir das Unternehmen Chocolat Stella
Bernrain erortert.

Klimakrise

Die Klimaveranderung ist vor allem fir die landwirt-
schaftliche Produktion eine grosse Herausforderung.
Insbesondere Kakao ist eine sensible Pflanze. Wird es
zum Beispiel in heutigen Kakaoanbauregionen tro-
ckener, wirkt sich dies negativ auf die Produktion
aus.

Was sagt die Forschung dazu? Die CGIAR hat die Aus-
wirkung des Klimawandels in Mittelamerika in einer
Studie® untersucht. Fiir die Dominikanische Repub-
lik, einem unserer wichtigsten Kakao-Herkunftslan-
der, werden minimale Auswirkungen der Klimakrise
auf den Kakaoanbau erwartet. Fiir Peru sehen die
Prognosen ahnlich aus. Etwa 10% der gegenwartigen
Anbaufldchen werden unter den prognostizierten
Klimaveranderungen der nachsten Jahrzehnte fir
den Kakaoanbau nicht mehr geeignet sein®. Wobei
der Kakao in den fiir uns wichtigen Anbauregionen
San Martin, Amazonas und Cajamarca nur wenig
vom Klimawandel betroffen sein wird.”

EU-Gesetz zu abholzungsfreien Lieferketten

Im April 2023 hat das EU-Parlament die Regulierung
zu Entwaldungsfreien Lieferketten angenommen, im

Mai desselben Jahres hat auch der Europarat die Re-
gulierung angenommen. Diese tritt voraussichtlich
ab 2025 in Kraft (nach einer Adaptionszeit von 18
Monaten) und besagt, dass Unternehmen, die

Risikorohstoffe und deren Produkte (zum Bsp. Kakao
und Schokolade) in der EU verkaufen wollen, bewei-
sen mussen, dass daflir kein Regenwald abgeholzt
wurde (Cut-off Datum: 31.Dez. 2022). Zudem muss
garantiert werden, dass alle lokalen Gesetze des Her-
kunftslandes eingehalten wurden.

Um aufzeigen zu kénnen, dass Anbauflachen abhol-
zungsfrei sind, missen diese kartiert werden. Dies
wird mit erheblichem Aufwand verbunden sein und
vor allem fiir kleinere Kooperativen und Unterneh-
men einige Schwierigkeiten mit sich bringen. Aus
diesem Grund soll kleinen Unternehmen eine lan-
gere Adaptionsphase gewahrt werden. Dennoch ist
anzunehmen, dass die Regulierung kleineren Unter-
nehmen/ Kooperativen den Marktzugang proportio-
nal mehr erschwert als grossen Firmen

Grosseren Lieferanten von Chocolat Stella Bernrain,
wie Conacado oder Norandino, sollte diese Regulie-
rung wenig Schwierigkeiten bereiten. Es ist jedoch
noch unklar, wie schwierig es fiir kleinere Kooperati-
ven sein wird, dieses Gesetz einzuhalten, zumal dies
auch von jeweils nationalen und lokalen Hilfestellun-
gen und Strukturen beeinflusst wird.

Wenn dieses Gesetz erfolgreich umgesetzt ist, heisst
dies, dass jegliche Schokolade, die in der EU verkauft
wird, abholzungsfrei ist. Vermutlich werden vor al-
lem grosse Konzerne, die gegenwartig scharf in der
Kritik stehen, die Abholzung voranzutreiben, daraus
Kapital schlagen kdnnen. Deshalb scheint es wichtig,
dass sich Hersteller von biologischer und Fairtrade

5Bunn et al. 2019. Climate Change Impacts on Cocoa Production in Central America and the Caribbean - Link
6 Cecarelli et al. 2021; Climate change impact on cultivated and wild cacao in Peru and the search of climate change-

tolerant genotypes - Link

7 Rikolot, 2020, The impact of climate change on cocoa and coffee farmers around the globe — Link
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zertifizierten Produkten friihzeitig Gberlegen, was
diese Entwicklungen fiir den 6kologischen Nischen-
markt bedeuten.

Menschenrechtliche Sorgfaltspflicht

Neben den neuen Regelungen zu abholzungsfreien
Lieferketten werden auch die gesetzlichen Anforde-
rungen an Unternehmen in ganz Europa bezliglich
menschenrechtlicher Sorgfaltspflicht immer stren-
ger. Um dieser Entwicklung Rechnung zu tragen,
werden wir in der Beschaffung unserer Rohstoffe die
Risikobeurteilung und das Risikomanagement unse-
rer Lieferanten anpassen missen. Dazu stehen wir
mit anderen KMUs Uber Chocosuisse im Austausch
und werden im prakompetitiven Bereich auch ge-
meinsam Losungen erarbeiten.

Von CO; Kompensation zu proaktivem Klimaschutz
entlang unserer Lieferkette gestalten

In den letzten zehn Jahren haben wir in Zusammen-
arbeit mit der Stiftung MyClimate einen Teil unserer
Emissionen durch Klimaschutzprojekte in verschie-
denen Landern kompensiert. Diese Bemiihungen
leisteten effektiven Klimaschutz, hatten aber keiner-
lei Bezug zu unserer Lieferkette.

il
) T

Nun haben wir das Konzept der CO,-Kompensation
fir das Ausloben CO,-neutraler Produkte neu Uber-
dacht und hinterfragt. In Zukunft wollen wir die Res-
sourcen, die in externe Klimaprojekte geflossen sind,
innerhalb unserer eigenen Lieferkette in Nachhaltig-
keitsprojekte investieren. Vor diesem Hintergrund
haben wir beschlossen, unsere Zusammenarbeit mit
My Climate zu beenden.

Beispielsweise erarbeiten wir momentan mit einer
unserer Partner-Bauernkooperative ein Projekt fir
die Forderung von Agroforstsysteme. Diese Anbau-
methode hat das Potenzial verschiedene 6kologische
wie 6konomische Vorteile zu aktivieren, sowie Koh-
lenstoffbindung, Forderung der Biodiversitat, er-
hohte Klimaresilienz und diversifizierte Einnahme-
quellen fiir Kakaobauern.

Mit dieser Art von Projekten wollen wird die Zusam-
menarbeit entlang unserer Wertschopfungskette
fordern. Damit leisten wir ein Beitrag, die Herausfor-
derungen der Klimakries in unseren globalen liefer-
ketten gemeinsam anzupacken und erreichen so

mehr als reine CO,-Kompensation.

Agroforstsystem in Talamanca, Costa Rica auf der Parzelle eines Farmers von

APPTA.
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