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dew Griuder uud Geschattstinrer der Or
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Kaffee- uud Uwureltpropekt Kaffa.

Alnatura Magazin: Herr
Hammerstein, Ihre Wild-
kaffee-Produkte sollen die
Bergregenwaélder der Regi-
on Kaffa im Stidwesten

streng kontrollierte Wild-
sammlung »Bio«-zerti-
fiziert sowie »Naturland
Fair«-zertifiziert. Ein ehr-
geiziges Projekt. Wie
kamen Sie darauf?
Florian Hammerstein: Vor

; mehr als zwolf Jahren er-
zihlte mir ein GEO-Redakteur vom rasanten Riickgang der
Bergregenwilder im Siidwesten Athiopiens und ihrem reichen
Bestand an der Wildpflanze Kaffee, deren Friichte nicht ge-
erntet wurden. Die Menschen vor Ort hatten kaum Perspekti-
ven und nutzten das Holz des Regenwaldes als Brennholz
oder schlugen den Wald, um dort Ackerbau zu betreiben. In
diesem Kontext kam mir die Idee, Okologie und Okonomie
tragfihig miteinander zu verbinden.

Und wie lieB sich lhre Idee letztendlich realisieren? Ich such-
te mir Mitstreiter, die halfen, das Projekt zu finanzieren, wie
den Hamburger Kaufmann und engen Freund Hans Hermann
Miinchmeyer. Es ging uns nicht nur darum, mit einem inno-
vativen Ansatz die 760000 Quadratkilometer grofle Region
Kaffa zu schiitzen und die Menschen vor Ort miteinzubezie-
hen - wir bieten immerhin rund 7400 Bauern und ihren Fa-
milien einen sicheren Zusatzverdienst —, sondern wir stellen
auch hochste Qualitdtsanspriiche an unseren Kaffee. Wild ge-
sammelt, sonnengetrocknet und schonend geréstet, zihlt un-
ser Gourmetkaffee zu den besten der Welt.

Athiopien, insbesondere die Region Kaffa, ist die Wiege des
Kaffees, trotzdem liegt das Land nur auf Platz zehn der welt-
weit wichtigsten Kaffee-Exporteure. Aber Wildkaffee ist
sehr rar und der Anteil des angebauten Kaffees liegt weit
liber 95 Prozent. Ist der gepflanzte Kaffee so viel lukrativer
als Wildkaffee? Klar, es ist natiirlich sehr viel einfacher, er-
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Athiopiens retten, sind als

tragreicher und kostengiinstiger, Kaffee auf Plantagen in Mo-
nokultur anzubauen. Sie kénnen sich vorstellen, dass die Ern-
te der einzelnen reifen, roten Kaffeekirschen im Regenwald
mithsamer ist. Die Buschpflanze ist weit verzweigt und die
Kirschen reifen nicht alle zur gleichen Zeit. Der Ertrag der
Wildpflanze ist viel geringer als bei gepflanzten Sorten und
entspricht nur einem Bruchteil des Ertrages einer durchschnitt-
lichen Kaffeepflanze auf einer konventionellen Plantage.

Sie bezahlen also die Einheimischen fiir das Sammeln und
Trocknen der Kaffeekirschen? Ja, es funktioniert folgender-
maflen: Die Bauern erhalten erstmalig ein staatlich zugeteiltes
Schutz- und Nutzungsgebiet mit einer Laufzeit von 50 bis

60 Jahren. In diesem Gebiet diirfen sie den Wildkaffee sammeln
und sind gleichzeitig fiir den Erhalt dieses Waldstiickes verant-
wortlich. Nach dem Sammeln folgt im nichsten Arbeitsschritt
die Sonnentrocknung der Kirschen. Wir kaufen den Bauern
dann den getrockneten Rohkaffee zu einem hohen Preis ab.
Es muss sich fiir die 7400 Bauern auch lohnen, den Regenwald
zu schiitzen. Insgesamt profitieren fast 60000 Menschen von
dem Projekt. Das sind knapp zehn Prozent der dort ansissigen
Bevolkerung.

Einfacher, schneller und tblicher als die natiirliche Trock-
nung der Kaffeekirschen ist die Nassaufbereitung von Kaf-
fee mit Washing Stations... Ja, aber nicht gerade nachhaltig
und ressourcenschonend. Uber 100 Liter Wasser pro Kilo-
gramm Kaffee werden bei dieser Methode verbraucht, nur
um das Fruchtfleisch von der Bohne zu entfernen. Diese Nass-
aufbereitung geht natiirlich innerhalb weniger Stunden von-
statten, wihrend die Sonnentrocknung bis zu drei Wochen
dauert. Durch die Nassaufbereitung wird zwar das Risiko
von Qualitdtsschwankungen minimiert. Der Kaffee schmeckt
dadurch jedoch auch deutlich flacher. Hinzu kommt, dass ne-
ben dem immensen Wasserverbrauch auch Girabfille in den
Boden sickern und das Grund- und Oberflichenwasser zu-
sdtzlich belastet wird.

Und welchen Part libernimmt der Naturschutzbund Deutsch-
land (NABU) bei dem Projekt? Das Engagement des NABU hat
dafiir gesorgt, dass der Bergregenwald der Region Kaffa zum

ersten Kaffee-UNESCO-Biosphirenreservat der Welt erhoben wurde.
AufSerdem kooperieren wir eng mit GEO und mit der Gesellschaft
fiir Internationale Zusammenarbeit (GIZ), die uns unter anderem bei
behordlichen Unwigbarkeiten unterstiitzt und die Bauern schult.

Zuriick zum Geschmack des Kaffa-Kaffees. Er enthélt ausschlieBlich
die fruchtig-aromatische, nur in Héhen von iiber 1500 Metern
wachsende Arabica-Bohne. Was macht das Aroma des Kaffa-Kaffees
so besonders? Im Regenwald wachsen dort seit Zehntausenden von
Jahren mehr als 6000 Varietiten der Coffea Arabica, wihrend auf
den Plantagen weltweit nur 60 Sorten zum Einsatz kommen. Wir sor-
gen also neben dem Klimaschutz und einem festen Zusatzeinkommen
der Bauern fiir den Erhalt der Artenvielfalt im Kaffee. Und diese wilde
Sortenvielfalt, per Hand geerntet mit natiirlicher Trocknung, gibt dem
Kaffee auch sein ginzlich unverfilschtes, urspriingliches Aroma.

»» Das Interview flhrte Susanne Salzgeber.

FLORIAN HAMMERSTEIN (linke Seite) griindete
2003 das Kaffa-Projekt mit Sitz in Freiburg im Breisgau.
Die Region Kaffa besucht er regelméBig. DIE GROSSE
DES UNESCO-BIOSPHARENRESERVATS KAFFA be-

tragt 760000 Quadratkilometer — das entspricht der
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Halfte von Schleswig-Holstein. DIE WILDE KAFFEE-

KIRSCHE wird von Mitte November bis Ende Dezember

nach neun Monaten Reifung geerntet.

Kaffa itt es ate
Bohue und gewmahlen i
drel Ristgraden. Uud
ueuerdings auch i Kap-
selu fir die Nespresso-
Maschine
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