Nur wenige Menschen assoziieren das ostafrikanische Land

Athiopien mit dichten Bergregenwildern. Auch wenn heu-
te nur noch kleine Teile der ehemals ausgedehnten Walder im
Stidwesten iibrig geblieben sind, so beherbergen sie immer
noch unzahlige Pflanzen- und Tierarten, die nirgends sonst auf
dieser Welt zu finden sind. Dazu gehort wilder Coffea Arabica,
die edelste unter den Kaffeesorten. Seit tausenden von Jahren
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g Bis 2003 war wilder Kaffee nur den Bauern im athiopischen Regenwald bekannt. Die selte- ist dies der einzige Ort, an dem der Kaffee ganz urspriinglich
" nen Bohnen wurden einzig fiir den privaten Genuss gesammelt. Dabei brachte der Wildkaffee TS UESURTS R AU SO
. fiir sie kein Einkommen - bis eine Entwicklungsinitative unter Leitung von Original Food die als genetische, Schatzkammer’, begriindet in ihrer biologischen

s ] i ; : Vielfalt, die von unschétzbarem Wert fiir die Menschheit ist.

% Wildkaffee-Sammler im Siiden mit Kaffeekennern im Norden zusammenbrachte.
... )." 3
" 2 Coffea Arabica ist eine immergriine Planze, die AR |
. im Schutz Schatten spendender Baume wachst.

lhr bevorzugter natiirlicher Lebensraum
findet sich in den unteren Etagen
der Bergregenwalder, in Hochla-
gen zwischen 1.400 und 2.300

Metern. Sobald nach der
;Z Die Bewohner der heutigen
Provinz Kaffa verwenden die

Trockenzeit im Marz
der erste Regen fillt,
treiben die Baume und
lezil;zl:‘c'h({ei:f:;: :!Nglec:sf Kaffeekirschen vermutlich schon seit
i e e iiber tausend Jahren. Sie waren es,
Duft durchstrémen. die entdeckten, dass die gerdsteten
Bohnen aufgegossen einen anregenden
Trank ergeben. Damals wie heute werden die
wilden Friichte von Hand gepfliickt - friiher hauptsach-
lich fiir den Eigenverbrauch und in Kleinstmengen fiir den
lokalen Markt. Heute hingegen dienen sie als zuverldssige
Einkommensquelle fiir tausende Menschen.

3 Neun Monate nach der Bliite
tragen die Kaffeepflanzen
rote kirschartige Friichte. Das
siiBBliche, glitschige Frucht-
fleisch beschiitzt zwei nebenei-
nanderliegende Samen:
die griinen, steinharten
»Kaffeebohnen”. Die Pflanzen
haben sich perfekt an die jewei-
ligen Wachstumsbedingungen an-
gepasst und dariiber eine enorme
Vielfalt entwickelt. Die verschiedenen
Lagen schlagen sich in feinen *
Geschmacksnuancen in der Tasse nieder. .

Fiir die Qualitat des Kaffees werden aus-

schlieBlich die roten, reifen Kirschen gepfliickt.
In den Wochen der Ernte legen die Bauern dafiir
weite Strecken zuriick. Die Friichte der Straucher
reifen unterschiedlich schnell und so sind mehrere
Wanderungen erforderlich, um ein Waldgebiet zu
beernten. Dabei werden die Straucher und Baume
nicht beschnitten.
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Uber mehrere Wochen werden die Kirschen von den

Bauern auf Trockenbetten an der Sonne getrocknet. Das
regelmaRige Wenden der roten Kirschen auf dem Geflecht
sorgt fiir qute Beliiftung und gleichmaBige Trocknung. Nur
diese traditionelle Methode bewahrt die wilden, wiirzigen und
fruchtigen Noten des Urkaffees. Ihr gegeniiber steht das kom-
merzielle Verfahren, bei dem das Fruchtfleisch in einem Was-
serbad abgeldst wird. Nach 3-6 Wochen Trocknungszeit werden » =
die Friichte mechanisch entkernt. Hierbei wird das getrocknete - ooy
Fruchtfleisch vom Kern - der griinen Kaffeebohne - abgetrennt. - A

“W'As »

“‘ *2’4-‘ ."';,‘.' ‘

7)ie Maglichkeit, hochwertigen Wildkaffee zu einem
guten Preis zu exportieren, hat die Bauern in der
Region dazu veranlasst, sich zu Kooperativen zusammen-
zuschlieBen. Sie wurden dabei unterstiitzt, einen eigenen
Dachverband zu griinden - die Kafa Forest Coffee Farmers’

(S)Die Kleinbauern in Siidwest-Athiopien leben haupt-
sdchlich von den Friichten ihrer Felder. Kaffee ist das
einzige Produkt aus den Waldern, das ihnen ein zusétzliches
Einkommen ermdglicht. Durch die Zusammenarbeit mit Ori-

ginal Food sind in Kaffa inzwischen iiber 13.500 Bauern in 43

Kooperativen organisiert. Die forstwirtschaftlichen Erzeug-
nisse zu nutzen und gleichzeitig die Walder zu schiitzen, ist
zu einem wesentlichen Interesse der Menschen der Region
geworden. Der gesunde Wald bildet die Grundlage fiir ein
sicheres Einkommen.

Jedem Kaffeesack, der Athiopien verlasst, wird

eine Probe entnommen und einer Qualitatskont-

rolle unterzogen. Lange galt der Wildkaffee als minderwer-
tig. Erst seitdem die Kafa Forest Coffee Farmers’ Union mit
Experten von Original Food und deren Partnern die Produk-
tionshedingungen verbessern konnte, hat sich die Qualitat
und damit auch die Wertschdtzung verandert. Heute ist
der wilde Kaffee aus Kaffa ein Aushangeschild des
Kaffeelandes Athiopien geworden.

Cooperative Union - die 2005 ihre eigene Exportlizenz erhielt.
Seitdem wird der Kaffee direkt durch die Farmers’ Union
exportiert, Zwischenhandler sind daran nicht beteiligt. Der
Mehrgewinn wird unter den Mitgliedern der Kooperativen
verteilt und in den Aufbau der Infrakstruktur sowie verschie-
dene soziale Projekte vor Ort investiert.
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7 O Auf Lastwagen verlasst der Kaffee
A Addis Abeba und wird in die
Hafenstadt Djibouti gebracht,
in Container verladen und ver-
schifft. Nach seiner Ankunft
in Europa werden die griinen
Bohnen in kleinen Chargen
bei niedrigen Temperaturen
gerdstet und entfalten so ihr
einzigartiges Aroma. Unter
Experten gilt die wilde Bohne als
einer der besten Kaffees der Welt.

77Nach einer langen Reise ist die Raritat
" 4 ausdem Heimatland des Kaffees in der
Tasse des Konsumenten angelangt. Seit
seinem Beginn 2003 hat das Projekt
alle Erwartungen iibertroffen: die
Kleinbauern in der Region haben
die Maglichkeit, ihre 6konomische Lage
selbststandig zu verbessern. Zu wissen, dass
ihr einzigartiges Produkt auch in anderen
Teilen der Welt wertgeschatzt wird, ist fiir sie
ein Ansporn, weiter in die Qualitat und in den
Erhalt der natiirlichen Grundlage ihres Ge-
schafts zu investieren - die Regenwalder, ohne
deren schiitzendes und schattiges Blatterdach der

/ wilde Kaffee nicht gedeihen kann.
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UBERBLICK UBER DAS PROJEKT

Der Siidwesten Athiopiens ist einer der wenigen Regionen im
Land, in der es noch urspriingliche Walder gibt. Neben den fast
900 Tier- und Pflanzenarten, die hier heimisch sind, zahlt auch
der Coffea Arabica, der seinen Ursprung in Kaffa hat. Bis heute
wachst hier erstklassiger Kaffee wild unter riesigen Blatterdd-
chern. Um diesen einzigartigen Naturschatz Hand in Hand mit
den Menschen vor Ort zu schiitzen, hat Original Food vor 15 Jah-
ren ein Entwicklungsprojekt initiiert. Gemeinsam mit internati-
onalen NGOs, privaten Firmen, der Deutschen Gesellschaft fiir
Internationale Zusammenarbeit (GIZ) sowie vor allem auch der

=~ |okalen Bevélkerung konnte eine starke Partnerschaft aufgebaut
' werden.

Die Idee ist einfach, aber sehr wirksam: einen dkonomischen An-
reiz dafiir zu schaffen, waldwirtschaftliche Erzeugnisse zu nutzen

== ynd dadurch gleichzeitig ihren natiirlichen Lebensraum zu schiit-

zen. Der Wildkaffee wird von den Menschen vor Ort gepfliickt,
und Original Food bezahlt ihnen einen hohen Preis fiir diesen
,Waldschatz". Wilder Kaffee - und gleichbedeutend die Regen-
walder - sind die Einkommensquelle fiir mehr als 15.000 Bauern.
Der Schutz des Regenwaldes liegt im eigenen Interesse der loka-
len Bevdlkerung und kann so nachhaltig gesichert werden.

2015 wurde das Projekt aus Kaffa auf die benachbarte Regen-
waldregion Sheka ausgeweitet. In Zusammenarbeit mit der GIZ
und der Deutschen Firma Tuchel & Sohn GmbH hat Original Food
dort begonnen, nachhaltige Wertschopfungsketten fiir wilden
Kaffee und nun auch fiir Honig aufzubauen - nach dem Vorbild
der langjahrigen und sehr erfolgreichen Zusammenarbeit mit
den Bauern aus Kaffa.

Das Konzept des Projekts ,Naturschutz durch nachhaltigen Han-
del” zeigt groe Wirkung: die rasante Abholzung der Walder in
Kaffa hat sich nachweislich verlangsamt und wird es nun auch
in Sheka tun. Gleichzeitig ist die Zahl der Menschen, die von den
Einkiinften aus dem Wildkaffee-Handel mit Original Food leben,
mittlerweile auf iiber 130.000 gestiegen.

DER RICHTIGE PREIS FUR QUALITAT

Von Beginn an war eines gewiss: der Wildkaffee hatte das Poten-
tial, ein erstklassiges Produkt zu werden. Doch zundchst muss-
te vieles aufgebaut und Strukturen erst geschaffen werden. So
wurden Gebdude, Lagermdglichkeiten und Zufahrtswege errich-
tet, Hilfestellungen in der Qualitdtsentwicklung und -sicherung
geleistet sowie Anreize fiir den weiteren Ausbau der Wertschdp-
fungsketten im Einklang mit dem Regenwaldschutz geboten.

Jahrlicher Export von zertifiziertem Wildkaffee 0 (a. 360 Tonnen
Anzahl an Kooperativen 0in Kafa 43 in Kafa

6in Sheka
Anzahl der Bauern, die Mitglied in den 0 13.507 in Kafa
Kooperativen sind 1.594 in Sheka
Lagerhallen der Kooperativen 0 32
Anzahl der Menschen, die vom Export des 0 Uber 130.000
Wildkaffees profitieren
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Erstmals wurde deutlich, dass der Wildkaffee auch von Menschen
auBerhalb von Kaffa und Sheka wertgeschatzt wird - darauf sind
die Menschen hier besonders stolz. Neben den hohen Preisen,
die Original Food von Beginn an gezahlt hat, verkniipfte das
Unternehmen den Handel mit einem vielfachen Nutzen fiir die
Regionen. Die Firma unterstiitzte mit ihren Partnern auch den
Aufbau grundlegender Strukturen fiir den Wildkaffee-Export und
stellte lokale Experten ein.

Unterstiitzt von den Projektmitgliedern und der lokalen Regie-
rung bauten die Bauern ein System zur Qualitatskontrolle auf
und organisierten zentrale Sammelstellen. SchlieBSlich griinde-
ten die neu errichteten Kooperativen einen Dachverband, die
Kafa Forest Coffee Farmers’ Cooperative Union. Dank eigener
Exportlizenz kann die Farmers’ Union den Wildkaffee direkt in
den Hafen von Djioubti transportieren und von dort exportieren
- ganz ohne Zwischenhdndler. Der gesamte Betrag, den Original
Food fiir den Wildkaffee bezahlt, flieBt so in die Region und kann
ohne Verluste an die Gemeinschaft der Kooperativenmitglieder
ausgezahlt werden. Heute sind unter dem Dach der Kaffa Union
mehr als 13.500 Bauern in 43 Kooperativen organisiert. In Sheka
sind die Strukturen dhnlich: auch hier lauft der Export direkt iiber
den Dachverband der Bauernkooperativen. Bisher arbeitet Origi-
nal Food mit sechs Kooperativen in dieser Region.

FORTSCHRITT AUF ALLEN EBENEN

Das Projekt fiihrte zu deutlichen Mengensteigerungen und Qua-
litdtsverbesserungen des nachhaltig geernteten Wildkaffees. Das
Engagement der Projektpartner im Bereich des Waldschutzes hat
2010 sogar zur Einrichtung des ersten UNESCO-Biosphdrenreser-
vats Athiopiens gefiihrt.

2016 hat die Farmers’ Union in Kaffa ihre eigene Schal-Station in
Betrieb genommen, die ihnen eine groBere Unabhangigkeit und
weitere Qualitatskontrollen des sonnengetrockneten Kaffees er-
mdglicht. Auch kiinftig unterstiitzt das Projekt die regionale Ent-
wicklung weiter und trdgt so deutlich zum langfristigen Schutz
der wenigen verbliebenen Regenwilder Athiopiens sowie der
okonomischen Starkung der Region bei.

Dank der nachhaltigen Schutz- und Nutzungsmdglichkeiten im
Biosphdrenreservat kann die genetische Diversitat der Walder
geschiitzt werden, wahrend gleichzeitig eine wachsende Anzahl
an Bauern vom Handel mit Wildkaffee profitiert.

ORIGINAL FOOD ARBEITET IN ATHIOPIEN MIT DEN
FOLGENDEN ORGANISATIONEN ZUSAMMEN:

Kafa Forest Coffee Farmers’ Cooperative Union

Teppi Coffee Farmers’ Cooperative Union

GEO schiitzt den Regenwald e.V.

Deutsche Gesellschaft fiir Internationale Zusammenarbeit

ORIGINAL FOOD GmbH | Kartauserstr. 61 | 79104 Freiburg | Tel. 0761 28 28 90 | www.originalfood.de | www.kaffaland.de
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Nach der langen Reise aus den athiopischen Regenwal-
dern in die Lagerhallen Hamburgs werden die wilden
Bohnen traditionell in kleinen Chargen schonend gerds-
tet. Diese sanfte Methode hebt den unvergleichlichen
Geschmack des wilden Kaffees hervor.

Uppige, jahrhundertealte Walder, riesige Biume, weite Baumwipfel, rote Erde, kiihler Schatten und
eine hohe Luftfeuchtigkeit — das sind nicht unbedingt die typischen Bilder, die wir mit Athiopien ver-
binden. Und doch ist es nicht einmal 50 Jahre her, dass undurchdringliche Walder mehr als 40% der
Landesflache pragten. Das hat sich drastisch verdndert: heute sind nur noch 3% der Landesflache von
den ehemals so typischen Regenwéldern bedeckt. Dabei sind diese einzigartigen Okosysteme mit ihrer
unglaublichen Artenvielfalt von unschétzbarem Wert - als Genpool und fiir das Klima weltweit.




