Menschenwiurdige Globalisierung
oder

wie kommt ein Jahrtausende altes Lebensmittel ,,handgepresstes Arganol“
marokkanischer Frauen in die deutsche Gourmet-Kiiche

Das Ausrichten der persénlichen Lebensweise und des Konsums auf soziale und
nachhaltige Vertraglichkeit bestimmen immer mehr unser tagliches Handeln (Stichwort:
LOHAS - Lifestyle of Health and Sustainability). Wir hinterfragen zunehmend, wer hinter
den Produkten steht und ob der Produzent fair, sozial und 6kologisch handelt.

Dies betrifft besonders Produkte aus den sogenannten Drittlandern. Derzeit hoch im
Trend der Gourmet-Kiiche: Argandl aus Marokko. Dieses seltene und kostbare Ol ist
leider haufig nicht das authentische Argandl, sondern industriell, mit modernen
Pressmaschinen erzeugtes Ol, Es wird in Deutschland unter den Bezeichnungen
.Kaltgepresst®, ,nativ* oder falschlich sogar ,original“ oder ,traditionell nach Berber Art"
verkauft. Bis 2005 wurde fast ausschlieBlich industriell, maschinell erzeugtes Argandl aus
Marokko ausgefihrt.

Erst mit Starkung der Frauenkooperative UCFA (Union des Coopératives des Femmes
de I'’Arganeraie) in der fairen Partnerschaft des marokkanisch-deutschen Unternehmens
Argand’Or GmbH, wird seit 2005 auch das urspringliche, traditionell handgepresste
Argandl aus der Arganeraie unter der Marke Argand’Or nach Deutschland und Europa
exportiert. Die Frauenkooperativen sind noch die Einzigen, die diese fast ausgestorbene
und weltweit einzigartige Fertigkeit der Herstellung und Pressung von Ol ohne Einsatz
von Pressmaschinen beherrschen.

Man erkennt original handgepresstes Argandl der Frauenkooperativen &
an dem runden, griin-weiflen ,Handgepresst-Zeichen* mit den zwei
Handen.

Authentisches, handgepresstes Argandl, ohne ,moderne” Pressmaschinen hergestellt, ist
heute ein wachsender Exportfaktor fir Marokko und von grofer Bedeutung fur die
Berberfrauen in der Arganeraie. Dabei verzichten die Familien bewusst auf moderne
Pressverfahren, weil ihnen die traditionelle Herstellung von Hand ein hdheres
Einkommen sichert, als flr private Vermarkter Friichte zu schalen und Nusse zu knacken
oder Ol mit Maschinen zu produzieren. Das klingt paradox, ist aber erfolgreich, da mit
Argand’Or ein fairer Partner zu Seite steht, der ihnen hilft und den ,Mehrwert* der
schonenden Handpressung am Markt umsetzt.



Selbstverstandlich entspricht die heutige Handpressung, wie sie in der UCFA
durchgeflhrt wird, den europaischen Lebensmittel- und Hygieneanforderungen und wird
u.a. von einem unabhangigen Labor standig Uberprift. Die Frauen der UCFA sind
Ubrigens die einzigen Argandlproduzentinnen, die sich laufenden Qualitatskontrollen
durch einen deutschen vereidigten Lebensmittel- und Handelschemiker unterwerfen.

Mittlerweile arbeiten ca. 1000 Frauen wieder nach dieser alten, traditionellen Methode
und es werden immer mehr. — Dass diese Entwicklung einigen Vermarktern in
Deutschland nicht gefallt, liegt auf der Hand. Sie versuchen daher mit unwahren
Behauptungen Uber die traditionelle Handpressmethode die Qualitat von
handgepresstem Argandl schlecht zu machen.

Anders als z.B. bei Olivendlplantagen gibt es keinen Privatbesitz an Arganbaumen in
Marokko. Die Badume sind im Besitz des Kdnigreiches. Familien und Kooperativen
erhalten Nutzungs- und Bewirtschaftungsrechte. Somit sind auch die privaten Ol-
Unternehmen auf die Vorarbeiten der Berberfrauen (Ernten, Sammeln, Schalen der
Frichte, Knacken der Kerne etc.) angewiesen. Immer mehr Dorfgemeinschaften wollen
jedoch nicht mehr billige Vorarbeiten fur fremde Produzenten leisten oder fur diese
Argandl mit Maschinen produzieren. Sie suchen den Anschluss an die
Frauenkooperativen. Denn mit der eigenen Herstellung von handgepresstem Argandl
ohne Pressmaschinen erwirtschaften sie einen vielfach héheren Ertrag (h6chste
Wertschopfung), als mit ihrer frGheren Tatigkeit der Zuarbeit.

Die aktuelle Studie der Deutschen Gesellschaft fir Technische Zusammenarbeit
GTZ ,,Wertschopfungsketten zum Erhalt der biologischen Vielfalt fiir
Landwirtschaft und Ernahrung (siehe http://www.argandor.de/social.html)
beschreibt ausfiihrlich die sozialen Auswirkungen der unterschiedlichen
Herstellungsmethoden. In der Studie heit es u.a. ,, Denn nur die Herstellung von
handgepresstem qualitativ hochwertigen Argandl durch Frauenkooperativen, die
ihr Argandl gemeinsam vermarkten, sichert den Landfrauen den héchsten Anteil
am Wertschopfungsprozess und leistet einen wesentlichen Beitrag zur
Armutsminderung bei gleichzeitigem Erhalt der Arganbaumbestande*.

Die Frauenkooperativen der Arganeraie stehen unter dem besonderen Schutz der
koniglichen ,Foundation Mohammed VI“ und sind daher nicht direkt angreifbar. So
versucht man mit Gertichten und falschen Behauptungen Uber die Qualitat von
handgepresstem Argandl den stérenden Anbieter aus dem deutschen Markt zu drangen.
Gleichzeitig wirbt man allerdings selbst in Bildern und Texten mit dem positiven Image
der landlichen Kooperativen und seiner traditionellen Handpressung. Die GTZ meint zu
diesem Verhalten : ,,Einige Privatunternehmen verwenden auch das Bild der
olherstellenden Frauen in der Arganeraie in ihrer Werbung, ohne dass diese
Produzentinnen an der Wertschdpfung beteiligt werden. So wird das positive


http://www.argandor.de/social.html)

Image der Frauenkooperativen eines hochwertigen und wertvollen Ols fiir die
Vermarktung von billigem Argandl der privaten Olmiuihlen ( ... ) verwendet.*

Die marokkanischen Frauenkooperativen der UCFA haben sich nach langem Zégern
entschlossen, sich zu wehren und juristisch gegen diese unwahren und
existenzgefahrdenden Behauptungen einiger deutscher Marktteilnehmer vorzugehen,
um tausende Arbeitsplatze und Familieneinkommen in der Arganeraie zu schitzen.

Argandl, von Hand gepresst, ist die schonenste Art der Olgewinnung, da kein Druck und
keine Warme die empfindlichen Wirk- und Inhaltsstoffe zerstéren kbnnen. Der
urspruingliche Geschmack bleibt voll erhalten. Dass dieses, in einer seit Jahrtausenden
alten Tradition hergestellte Ol, den héchsten Qualitatsanspriichen der Gourmetkiichen
entspricht, zeigen die zahlreichen nationalen und internationalen Auszeichnungen von
handgepresstem Argandl der Marke Argand’Or und der UCFA:

2007 SUPERIOR TASTE AWARD (Auszeichnung fuhrender europaischer Koche
und Sommeliers)

2007 Kdnig von Marokko Mohammed VI ehrt die Kooperative ,Tamount® (erste
Frauenkooperative der UCFA, die handgepresstes Argandl produzierte)

2006 ORGANIC TOP 17 — One of the most innovative, inspiring ans sustainable
products and companies around the world

2006 Hessischer Grlinderpreis

2005 Produkt des Jahres: Empfehlung Bio-Lebensmittel

2005 BEST EXCELLENCE

,Das Konzept und die Prasentation der Argandlprodukte von Argand’Or und der UCFA,
entspricht unseren Ambitionen und Vorstellungen, wie hochwertige marokkanische
Produkte auf dem deutschen und internationalen Markt dargestellt, geschatzt und
vermarktet werden sollten®, meinte kirzlich seine Exzellenz Herr Rachad Bouhlal,
Botschafter des Konigreichs Marokko in Deutschland, anlasslich einer Einladung von
Argand’Or nach Berlin.

Mehr Informationen, Anregungen und Bezugsquellen: www,argandor.de

Argand’Or GmbH
Représentation exclusive internationale du UCFA



