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Neue Wege gehen mit Premium Produkten und nachhaltigem Wirtschaften 

Wer kennt das nicht – den Wunsch, sich zu trauen und noch einmal etwas ganz Neues zu beginnen!? Aber was genau und wie, das offenbart sich meistens erst dann, wenn man nicht angestrengt auf der Suche ist. Die passende Idee stellt sich oft erst fernab vom Alltag ein. Einfach, leicht und unvermittelt. So ist es auch Mònica Riera Willius ergangen, der Gründerin von Premifair.
Premium Qualität zu fairen Konditionen
Auf einer Reise durch Ecuador im Sommer 2019 entdeckte sie die besonderen Schokoladen von Paccari, damals noch unter dem Namen Pacari. Es war Liebe auf den ersten Blick. Das unvergleichliche, intensive Geschmacks-erlebnis und die Philosophie des Herstellers haben Mònica Riera Willius nicht mehr losgelassen. Ein zufälliges Zusammentreffen mit dem Pacari Gründer Santiago Peralta stellte dann die Weichen für die Geschäftsidee: Der edlen Bio-Schokolade aus Ecuador im Kernland der biodynamischen Landwirtschaft zum Durchbruch zu verhelfen und die Konsumenten mit einem besonderen Angebot zu überzeugen. Immerhin ist Schokolade hierzulande die beliebteste Süßigkeit. Dabei gilt stets: Höchste Qualität zu fairen Konditionen. Im Vordergrund stehen das Wohl der Erzeuger in den Ursprungsländern sowie ein nachhaltiger, ökologischer und biodynamischer Anbau. Ebenso wichtig sind der sozialverträgliche Handel entlang der gesamten Herstellungs- und Handelskette, wie auch die Verwendung nachhaltiger Verpackungsmaterialien. Bereits im Oktober 2019 ist es dann soweit: Premifair wird als Import-, Vertriebs- und Handelsunternehmen für Pacari in Deutschland und Österreich gegründet und aus der Idee wird Wirklichkeit. „Bio und fairer Handel sind für uns kein Trend, sondern Einstellung! Dabei steht der Mensch immer im Mittelpunkt“, so die Premifair Gründerin Mònica Riera Willius. Dies harmoniert perfekt mit der Firmenphilosophie und 
-kultur von Pacari.
Fair ist nicht fair genug – Die Geschichte der Schokoladenproduktion neu schreiben
Nach dem Grundsatz „From Tree to Bar“ wollen Carla Barbotó und Santiago Peralta die Geschichte der Schokoladenproduktion neu schreiben. Vom Anbau der Kakaopflanze bis zur fertigen Schokolade soll die gesamte Wertschöpfungskette der Schokoladenherstellung im eigenen Land verbleiben. Mit diesem Konzept betritt das Gründerpaar von Pacari 2002 Neuland in der Kakaobranche. Pacari bedeutet „Natur” in Quechua, eine der Sprachen der indigenen Völker im Andenraum. Dem Namen und seiner Philosophie verpflichtet, setzt das Unternehmen auf biodynamischen Anbau und nachhaltige Herstellung. Nach der Namensänderung zu Paccari zum 20jährigen Jubiläum zur Feier der entstandenen Gemeinschaft (Comunidad), arbeitet der Schokoladenhersteller heute mit etwa 4500 Kleinbauern direkt zusammen. 
Die zertifizierten Familienbetriebe sind für die biologische Vielfalt der Anbaufelder und die Qualität der Produkte verantwortlich. Mit fairen Preisen für die Kakaobauern sollen zudem die Qualität des wertvollen Rohstoffs und die Biodiversität auf den Plantagen sichergestellt werden. Mehr als 400 Jahre lang wurden die landestypischen Kakaobohnen der Edelsorte „Arriba Nacional“ fast ausschließlich exportiert. „Nach so vielen Jahren der neokolonialen Wirtschaft wollten wir die Geschichte unserer Schokolade endlich selbst erzählen“, so das Gründerpaar.
Bio allein reicht nicht: Nachhaltigkeit und gesellschaftliches Engagement zählen
Es geht aber um weit mehr als nur um die Herstellung innovativer Schokoladensorten und Kakaoprodukte aus biodynamischem Anbau. Und das ist es, was Mònica Riera Willius nachhaltig inspiriert und die Basis für Premifair, ihr eigenes Unternehmen, gelegt hat: „Carla Barbotó und Santiago Peralta stehen für eine neue, werteorientierte Unternehmergeneration und stellen sich mit Pacari ihrer gesellschaftlichen Verantwortung.“, erzählt die Premifair Gründerin. Das zeige der wertschätzende Umgang der Pacari Gründer und ihres Teams mit den Kakaobauern. „Sie haben Achtung und Respekt vor deren Wissen und der jahrzehntelangen Erfahrung im Kakao-Anbau“, beschreibt die Premifair Chefin die Haltung. „Das Unternehmerpaar pflegt engen Kontakt zu den Familien und unterstützt zudem die Schulen in den Gemeinden.“ Was sich in der unmittelbaren Nachbarschaft und im eigenen Land bewährt, hat auch global einen positiven Einfluss und wirkt über Ländergrenzen hinaus. Carla Barbotó und Santiago Peralta engagieren sich in Ecuador für den World Wide Fund For Nature (WWF) und arbeiten kontinuierlich an der Verbesserung der eigenen Wertmaßstäbe. Dazu gehört auch die Umstellung auf umweltfreundliche Verpackungen. „Im Jahr 2020 ist es Pacari gelungen, sich bei den Schokoladentafeln gänzlich von Plastik zu verabschieden. Es werden nur noch Verpackungen aus nachwachsenden Rohstoffen verwendet, die biologisch abbaubar sind“, so die Premifair Gründerin.
Schokolade für anspruchsvolle Verbraucher im deutschsprachigen Raum
Nicht nur Pacari entwickelt sich mit großen Schritten immer weiter. Auch Premifair legt ein rasantes Tempo vor: Ende Januar 2020 erhält das Unternehmen seine Bio-Zertifizierung gemäß den EU-Rechtsvorschriften als Importeur. Im Februar nimmt Premifair mit großem Erfolg an der BioFach in Nürnberg teil. Hier werden die ersten Kontakte zur Bio-Branche geknüpft. „Seit Herbst 2020 bringt Premifair das größte Demeter-Schokoladensortiment weltweit in den Fachhandel“, berichtet die Premifair Gründerin, „darunter sind acht Schokoladensorten, drei Kuvertüren sowie Kakaonibs.“ Bis zum Jahresende 2021 konnten mehr als 100 Partner im Fachhandel gewonnen werden. „Zu unseren Geschäftskunden gehören vor allem Bioläden, Reformhäuser, Feinkostgeschäfte, Chocolaterien, besondere Cafés und Online Shops.“ Premifair bietet ein vielfältiges Sortiment von etwa 65 Bio-Produkten an. Dazu gehören mehr als 30 verschiedene Schokoladensorten, schokolierte Früchte, Kuvertüren, Kakaopulver und -nibs sowie Geschenkeboxen und 20 Demeter-zertifizierte Produkte. „Der Anteil an Demeter-zertifizierten Produkten wurde 2022 ausgebaut und macht über 20 Prozent des gesamten Sortiments aus“, unterstreicht die Premifair Chefin. Die hohe Qualität der Schokolade spiegelt sich auch im unvergleichlichen Geschmack wider. 
Nicht umsonst erhielt Pacari bei den International Chocolate Awards mehr als 350 Auszeichnungen und gilt als eine der besten Schokoladen der Welt. 
Hinter dem Horizont geht’s weiter – Trends und Perspektiven
Fair und Bio ist weiter gefragt. Das gilt auch für Schokolade, die Lieblingssüßigkeit der Deutschen. Doch die Verbraucher sind anspruchsvoller geworden. Sie achten beim Kauf nicht nur stärker auf Qualität und Produkte aus biologischem Anbau. Auch das Interesse am Herstellungsprozess und den Produktionsbedingungen hat deutlich zugenommen. Eine neue Verbraucherstudie des Rheingold-Instituts in Köln bestätigt, dass es für fairen Handel in Deutschland großes Wachstumspotenzial gibt. „Damit liegen wir mit unserem Paccari Sortiment voll im Trend“, fasst Mònica Riera Willius zusammen. Denn auch das haben Studien zum Konsumentenverhalten gezeigt: Neben den Inhaltsstoffen achten Verbraucher immer mehr auf Nachhaltigkeit, Transparenz und umweltfreundliche Verpackungen. Pluspunkte, die Premifair bei der Vermarktung des bemerkenswerten Paccari Schokoladensortiments ebenfalls für sich verbuchen kann. Und – immer mehr Hersteller setzen auf Veganes: 2021 ernährten sich laut Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) 10 Prozent der deutschen Bevölkerung vegetarisch und 2 Prozent vegan – jeweils doppelt so viele wie noch im Jahr zuvor! „Auch in diesem Punkt können unsere Paccari Schokoladen und Kakaoprodukte mithalten, denn sie sind alle vegan, gluten-, soja- und palmölfrei“, so die Premifair Gründerin. „Vor diesem Hintergrund gibt es für uns in Zukunft vielfältige Entwicklungsmöglichkeiten, denn die Zahl der Unternehmen, die sich wie Paccari und Premifair den fairen Umgang mit Mensch und Natur auf die Fahnen geschrieben haben, nimmt immer mehr zu. Hier liegt enormes Potenzial für weitere Geschäftsideen und Kooperationen mit Gleichgesinnten“, gibt sich Mònica Riera Willius zuversichtlich. 
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