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KAFFEE SEIN

Einer bitterarmen Provinz in Athiopien verdankt die Welt
ihr liebstes Heillgetrink: In Kaffa ist Kaffee seit jeher
als Wildpflanze heimisch. Nun spielen die urwiichsigen

Kaffeebiume eine Schliisselrolle bei der Rettung
' “des bedrohten #thiopischen Regenwaldes.
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Der ﬁthiopischeﬁ Wildkaffeebaum,
Urahn unseres Kaffees, wird bis
zu acht Meter hoch. Fiir die Ernte
braucht es geiibte Kletterer.
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Kaffee ist das Lebenselixier der
Menschen in Kaffa. Alle trinken ihn.
Heqo-Priester Haile Michael Gaan
nimmt seinen leicht gesalzen.
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J‘Nzli_ch der Ernte miissen die Kaffee-
kirschen mehrére Wochen in der Sonne

‘trocknen. iegen vor den Tukuls, den
4

f olzge,__s’tellen..?




1: Biosphiren-
reservat-Koordinator
Mesfin Tekle: ,Jeder
Kaffeebauer wird
Waldschiitzer.”

2: Kinderim Wald
von Koyisha: sanfter
Tourismus geplant.

EBEL LIEGT wie Milchschaum in den

Télern der Provinz Kaffa im Stidwesten

Athiopiens. Der Regenwald rechts und
links des lehmigen Pfades trieft vor Feuchtigkeit.
Die Rufe eines Nashornvogels schrillen wie hyste-
risches Geldchter aus dem Geist. Eben haben wir
den Gumi-Fluss durchwatet und sind kurz danach
knocheltief im rétlichen Schlamm versunken.

Je hoher wir jetzt steigen, desto deutlicher tritt
die Landschaft aus den Schleiern hervor: Kette an
Kette reihen sich die Berge hintereinander. Bis zu
3.000 Meter hoch ragen ihre Kuppen in den Him-
mel. Der Mann, der vor uns den Hiigel erklimmt,
tragt eine knallrote Regenjacke und legt ein atem-
beraubendes Tempo vor. Er heit Mesfin Tekle, ist
43 Jahre alt, und sein Job ist es, die letzten Reste des
Regenwaldes in Athiopien zu retten. Es ist acht Uhr
morgens, und wir sind unterwegs zu den altesten
Kaffeepflanzen der Welt, weil die eine Schliissel-
rolle fiir diese schwierige Aufgabe spielen.

Die dichten Regenwilder, die weite Teile der
Provinz Kaffa iiberzichen, sind die letzten Athio-
piens. Es fillt schwer zu glauben, dass noch Mitte
des vergangenen Jahrhunderts vierzig Prozent von
Athiopien mit Waldern bedeckt waren. Doch eine
rasant wachsende Bevélkerung und deren Holz-
bedarf sowie die zunechmende Kultivierung von
Flachen durch eine oft ineffiziente Landwirtschaft
haben den Waldbestand bis heute auf mickrige drei
Prozent zusammenschrumpfen lassen. Weite Teile
des gebirgigen Landes sind inzwischen versteppt,
der Grundwasserspiegel sinkt stetig, Erdrutsche

sind an der Tagesordnung.

Nur in Kaffa ist die
Welt der Regenwiilder noch
halbwegs in Ordnung. Viel-
leicht auch, weil das Gebiet
als entlegen, riickstandig
und arm gilt, seit das eins-
tige Kaiserreich 1897 von
den Athiopien noch heute
dominierenden  Ambharen

erobert wurde. Straflen sind

nach wie vor Mangelware. Das Einzige, das es hier
immer in Hiille und Fulle gab, waren wilde Kaffee-
baume. Sie haben die Kultur der Kaflichos seit
Jahrhunderten geprigt. Kaflee ist das Lebenselixier
der Menschen. Alle trinken ihn, sogar schon als
Kleinkinder. Und nun erhéht der Wildkaffee die
Chancen, den bedrohten Wald nachhaltig zu retten
und die wirtschaftliche Entwicklung der ganzen
Region anzukurbeln.

Seit sich namlich mit der koffeinhaltigen Deli-
katesse aus Athiopiens Wildern in Europas Bio-
mirkten gute Preise erzielen lassen, lohnt sich der
Naturschutz auch fiir die Einheimischen. Statt den
Regenwald zu roden, verdienen immer mehr Kaffi-
chos ihren Unterhalt mit Kaffee. In guten Jahren

kénnen sie sogar einen Teil der Einkiinfte zurtick-

Mehr als 5.000
Arten von Coffea
arabica gibt es in den
Wildern Athiopiens.
Im Rest der Welt
sind es dagegen nur
ein paar Dutzend.

legen. Und das Beste, meint unser Begleiter Mesfin
Tekle: ,,Wer Wildkaffee ernten will, muss den Le-
bensraum der Pflanze erhalten. Jeder Kaffeebauer
wird damit gleichzeitig auch zum Waldschiitzer.
Als Koordinator des Kaffa-Biosphirenreser-
vats und Angestellter des Naturschutzbundes
Deutschland (NABU) kommt ihm das natiirlich
sehr gelegen. Das 761.000 Hektar grofle Gebiet
wurde 2010 von der UNESCO, der 4thiopischen
Regierung und dem NABU zum Schutz der Regen-
wilder angelegt. DreiBig Ranger wurden seither
angestellt, ein Biiro eingerichtet, Aufforstungspro-
jekte in Angriff genommen. ,,Meine wichtigste Auf-
gabe besteht jedoch darin®, sagt Tekle, ,,méglichst
viele Menschen in unsere Projekte einzubinden.“
Wie es aussicht, gelingt ihm das ziemlich gut.

Jeder hier scheint Mesfin Tekle zu kennen, jeder



will sich mit ihm unterhalten, und alle paar Minu-
ten miissen wir stehenbleiben. Zur BegriiBung be-
rithren die Kaffichos einander Schulter an Schul-
ter. Und dann wird gesprochen, diskutiert und
gescherzt. Tekle nutzt jede Gelegenheit, um die
Bauern nach ihrer Meinung zu fragen und im

Gegenzug seine Anliegen vorzubringen.

Nach eineinhalbstiindigem Marsch biegt un-
ser Guide vom Hauptweg ab. Immer dichter stehen
die Kaffeepflanzen. Thre roten Kirschen, die letz-
ten der Saison, leuchten wie winzige Christbaum-
kugeln im lichten Griin des Waldes. Uberall zwit-
schern Vigel, es riecht nach wilder Minze. Plétzlich
bleibt Tekle stehen und titschelt die fleckige Rinde
eines Baumes. Fast zartlich sicht die Berithrung
aus. Im Gegensatz zu den anderen Urwaldriesen
wirkt der acht Meter hohe Kaffeebaum bescheiden,
zerbrechlich. ,,Die Einheimischen verehren diese
Pflanze als den Mutterbaum des Kaffees®, erklart
Tekle. ,,Sein Besitz wird von Generation zu Gene-

ration weitervererbt.

Coffea arabica gehort zu den wenigen wich-
tigen Welthandelsprodukten, die noch als Wild-
pflanzen in ihrer Heimat vorkommen. Und das in
einer ungeheuren genetischen Vielfalt: Mehr als
5.000 Arabica-Varianten haben Wissenschafter in
den athiopischen Nebelwildern nachgewiesen, im
gesamten Rest der Welt sind es dagegen nur ein
paar Dutzend. Athiopischer Wildkaffee ist damit
nicht nur bedeutend vielfiltiger als Garten- oder
Plantagenkaflee, sondern auch robuster und wider-
standsfahiger gegeniiber Krankheiten.

»Kaffa ist die Urheimat des Arabica®, sagt
Tekle, ,.in vielen Sprachen heiB3t der Kaffee nach
dieser Region. Und nur hier gibt es Kaffee, der
wild in den Wildern wichst.

In den Biaumen iiber uns werden laute Schreie
horbar. Colobus-Affen stiirzen viele Meter weit von
Ast zu Ast, versuchen uns menschliche Eindring-
linge zu vertreiben. Ihre langen weiflen Schwanz-
quasten und die buschigen Riickenhaare bilden im
Sprung ein flatterndes Cape. Die Kaffichos vereh-
ren die Mantelaffen als Hiiter des Waldes, weil =

Afrika
Athiopien
Kaffa
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1: Kaffeesammler:
Steigende Preise
rechtfertigen mehr
Aufwand.

2: Wochenmarkt

in Bonga: Handels-
platz fiir das gesamte
Umland.

3: Importeur Ham-
merstein: ,,Ich will
ein Gourmetprodukt
anbieten.”
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sie ihre Ernte im Gegensatz zu den meisten ande-
ren Wildtieren nicht antasten. ,,Wegen ihrer wiirde-
vollen Gesichter und des weillen Barts®, erklart

Tekle, ,,werden sie hierzulande Ménche genannt.“

Die #thiopischen Nebelwilder sind eine der
artenreichsten Regionen der Erde, sie sind ein Hot-
spot der Biodiversitat: Rund 300 Vogelarten leben
hier, Leoparden, Lowen, Biiffel und Antilopen.

Um so ein Paradies langfristig zu erhalten,
braucht es intelligente Losungsansitze — wie etwa

jenen eines Biosphirenreservats: Anders als beim

oAy

Konzept des Nationalparks wird in diesem Fall die

cinheimische Bevélkerung miteinbezogen, was mit-
unter mithsame Uberzeugungsarbeit erfordert.
»Viele Europier fordern radikale Schutzmalnah-
men, um das Weltklima zu retten. Aber Kaffa ist
eben keine menschenleere Wildnis“, meint Mesfin
Tekle. ,,Wir kénnen die Natur nicht dadurch schiit-
zen, dass wir die Menschen aussperren.*

Im Biosphirenreservat von Kaffa sind ledig-
lich zehn Prozent der Gesamtfliche als Kernzone
ausgewiesen. Sie diirfen nur mit einer Genehmi-

gung betreten werden. In den groBen Pufferzonen



des Reservats hingegen konnen die Bauern Kaffee
und andere Produkte zu festgelegten Zeiten ernten.
Der Wald wird davon nicht in Mitleidenschaft ge-
zogen. Vorausgesetzt, das Management stimmt.
Sieben Monate wanderte der Forstspezialist
Mesfin Tekle durch die Wilder, um zunichst den
Zustand der Natur zu dokumentieren und eine Zo-
nierung des riesigen Areals vorzuschlagen. Welches
Gebiet miisste besonders streng geschiitzt werden?
Wo muss aufgeforstet und wo darf Holz geschlagen
werden? Tekle legte Hunderte von Kilometern zu-
riick, schlief im Wald oder in den Rundhiitten gast-

freundlicher Bauern.

Ganz allein ist man selten in den Nebelwil-
dern Kaffas. Auch fernab der StraBen und Pisten
nicht. Mal ist es ein Mann, der ein schweres Biindel
Bambus schleppt, mal ein Junge, der mit einem Beil
auf einen umgestiirzten Baumstamm einhackt. Wir
schen Frauen, die Kriauter sammeln, und Imker, die
ihre Bienenkérbe in Schuss halten. Sie sind aus den
hohlen Stimmen eines Kaktusbaums gebaut und
werden weit oben in den Baumwipfeln aufgehingt,
oft filnfundzwanzig Meter iiber dem Boden. Und
natiirlich trifft man immer wieder Kaffeesammler.

Wie Gespenster treten die beiden Manner aus
dem Schatten der Baumriesen heraus, kommen uns
auf dem Trampelpfad entgegen. Sicke auf der
Schulter, Macheten in der Hand. Trotz ihrer
schweren Last sind die Kaffeesammler ziigig unter-
wegs. Die beiden Briider haben den ganzen Tag
lang geerntet. Einen Quadratkilometer groB3 ist das
Gebiet, in dem sie nach altem Gewohnheitsrecht
pfliicken. ,,Heuer ist die Ernte bescheiden®, meint
der Altere. ,,Aber immerhin haben wir im zweiten
Durchgang noch zwei volle Sicke gesammelt.

Kaffeesammler, sagt Mesfin Tekle, seien fiir
ihn zu wichtigen Verbiindeten geworden. ,,Aus eige-
nem Interesse achten sie darauf, dass keine Baume
beschidigt werden. Noch vor zehn Jahren hitten
sich nur wenige die Mithe gemacht, Kaffee in ent-
legenen Gebieten zu sammeln. Der grofite Teil war
fiir den Hausgebrauch bestimmt, geringe Mengen

landeten in schlechten Kaffeemischungen. ,,Es sind

viele Kirschen hangen geblicben, und der Wild-
kaffee erzielte nur ganz niedrige Preise.

Die Situation dnderte sich schlagartig, als der
Unternechmer Florian Hammerstein aus Freiburg
2004 begann, den Wildkaffee in Deutschland und
Osterreich zu vermarkten. Er hatte die Bohnen zu-
sammen mit einem befreundeten Roster getestet
und war vom Potenzial des Wildkaffees begeistert.
,Ich wollte ein Gourmetprodukt anbieten®, sagt
Hammerstein, ,,keinen Kaffee, den man nur aus
Mitleid oder politischem Engagement kauft. So et-
was funktioniert ja langfristig nicht.”

Wir treffen Hammerstein an der Sammelsta-
tion der ortlichen Kooperative in der Provinzstadt
Bonga. Alle paar Monate reist der engagierte Deut-
sche nach Kaffa, um die Qualitit seiner Biobohnen
zu priifen, Verhandlungen zu fithren und neue Pli-
ne zu schmieden. In Zukunft will er auch Honig

und Tee aus Kaffa anbieten (www.kaffaland.de).

In der Wellblechhalle der Kooperative
schwebt eine Wolke aus feinem Staub. Mit einer
einfachen Riittlermaschine werden die Friichte des
Kaffeebaums zunichst
grob geschilt. Was da-
nach kommt, ist reine
Handarbeit: Unter dem
Vordach = sitzen Dut-
zende  Arbeiterinnen,
die die Bohnen sidubern
und einzeln verlesen.
Nur perfekt ausgereifte, unbeschidigte Exemplare
sind fiir den Export tauglich. Auch diese ungelern-
ten Krifte, das ist Hammerstein wichtig, werden,
gemessen an athiopischen Standards, tiberdurch-
schnittlich entlohnt.

Das eineinhalbfache des Welthandelspreises
zahlt der Freiburger Geschiftsmann den Koopera-
tiven fiir ihr Spitzenprodukt. 6.700 Mitglieder und
ihre Familien profitieren auf diese Weise direkt
vom Verkauf des Wildkaffees. Aber auch Bauern,
die keine Mitglieder der Kooperativen sind, kénnen
mittlerweile bessere Preise fiir ihre Ernte erzielen.

,,Ich verstehe mich nicht als Helfer, sondern als =

,Kaffee, den man
nur aus Mitleid
kauft, funktioniert
langfristig nicht.“
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'DIE WIEGE DES KAFFEES
;ﬁ(@as Biosk)h'ar%nr
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Partner®, sagt der Zweimetermann, ,,wir reden auf
bl 3

Augenhoshe mit den Bauern.

Auch der Bauer Brahanu Gibo, dessen Hof un-
weit der Piste von Bonga nach Mizan Teferi liegt,
hat einen Teil seiner einstigen Rodungsflichen
wieder bepflanzt. Waldkaffee ist inzwischen viel
mehr wert, als ihm seine kleinen Felder einbringen
wiirden. Und damit die Kaffeebaume gedeihen,
braucht er hohe, schattenspendende Baume.

Gibo verdient mit dem Kaffee, der hinter sei-
nem Hof wichst, gutes Geld. Geld, von dem er sich
ein neues Haus gebaut hat. Es ist nicht mehr rund,
wie die typischen ,, Tukuls“, die man noch iiberall
in Kaffa findet, sondern rechteckig, und das Dach
besteht aus Wellblech statt aus Stroh. Wihrend ein
Tukul blof aus einem ruflschwarzen Raum besteht,
in dem Menschen und Tiere gemeinsam unter ei-
nem Dach schlafen, gibt es in Gibos neuem Haus
mehrere Zimmer.

In der Haupterntezeit im November beschaf-
tigt Gibo ein halbes Dutzend Helfer — Leute, die
wenig oder gar kein Land besitzen. Sie werden mit
einem Drittel der Ernte bezahlt. Fir die zweite
Pfliickrunde, die ein paar Wochen spiter folgt,
kommt er mit der Arbeitskraft seiner Sohne aus.

Der alteste Junge steigt in die Baume, um dort die
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nachgereiften Friichte von den Asten zu klauben.
Immer hoher hinauf. Die bemoosten Aste biegen
sich unter seinen nackten Fiilen. Klettern gehort
zu den Dingen, die man in Kaffa kénnen muss.

Als wir zum Haus zuriickkommen, sind Gibos
Frau und seine Tochter damit beschiftigt, zwei
Handvoll Kaffeebohnen in einer Pfanne tiber dem
offenen Feuer zu rosten. Zeit fiir die morgendliche
Kaffeezeremonie, zu der die Familie jeden Tag
zusammenkommt.

Mit einem Stockchen rithrt das Madchen so
lange, bis alle Bohnen gleichmifig gerostet sind.
Danach wird der Kaffee in einem Morser zu fei-
nem Pulver zerstampft und in einer bauchigen
Tonkanne aufgebriiht. Die ,,Jebena®, das schwarze
Gefafl mit dem praktischen Griff, sicht man tber-
all in Kaffa. ,,Jeder, der vorbeikommt und den
Kaffeeduft riecht, ist eingeladen®, sagt Gibo. ,,Man
stampft bei uns deshalb immer mehr Bohnen, als
man braucht.”

Gibo trinkt seinen Kaflee heif3. Drei-, viermal
lasst er sich nachschenken. ,,Ist gut gegen die Mii-
digkeit nach der Arbeit“, sagt er. Auch seine Kinder
schliirfen das Getrank routiniert aus kleinen Scha-
len. Dazu gibt es sduerlich schmeckendes Brot und
gerostete Erbsen — ein proteinreicher Snack, der
lautstark in den Miindern kracht.

Nachdem wir die erste Kanne ausgetrunken
haben, wird das Kaffeepulver nochmals aufge-
briiht. Brahanu Gibo kriimelt ein paar Stiicke Brot
auf ein Bananenblatt, gibt ein paar Bohnen und
Stroh dazu und gieB3t den Inhalt der Kanne iiber
die Mischung. Dann wickelt er das Blatt zusammen
und tragt das Ganze auf das Feld hinaus, um seine
Pflugochsen zu fiittern. ,,Das gibt den Tieren Kraft.
Wir machen das hier alle so.”

Kaffee begleitet das Leben der Menschen
jeden Tag: morgens, mittags, abends. Acht bis
filnfzehn Tassen trinken die meisten Kaflichos tig-
lich. Schwarz, leicht gesalzen, in seltenen Fallen
auch mit Zucker. An Feiertagen wird er mit Butter
vermischt. Kranke bekommen das Pulver mit Ho-
nig in Form von wirkungsvollen Heilkapseln ver-

abreicht. In Stadten wie Bonga gibt es an jeder =

KARTE:



4 Frisch gepfliickte Kaffeekirschen v  Arbeiterinnen in der Kooperative in Bonga:

in der Hand des Bauern Brahanu Gibo. Die Bohnen werden mit der Hand verlesen.




1: Regenwald:
~Wir verstehen
jetzt immer besser,
wie wichtig der
Wald fiir uns ist.”

2: Selbst die Pflug-
ochsen werden in
Kaffa mit Kaffee
gefiittert.
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StraBenecke Stinde, an denen man fiir Centbetri-

ge Kaffee trinken kann. Gerdstet und gebraut wird
er stets auf offener Flamme. ,,Kaffee ist eine bedeu-
tende Sache in Kaffa®, sagt Mesfin Tekle, als wir
schlieBlich in seinem kleinen Biiro in der Provinz-
stadt Bonga zusammensitzen, ,,aber unser Projekt
geht natiirlich tiber den Kaffee hinaus.”

Er entfaltet eine groBe Karte. Im Siidosten
des Biosphirenreservats wachsen riesige Bambus-
wilder, es gibt Hochplateaus, weitlaufige Sumpf-
gebiete mit Hunderten von Vogelarten und sogar
Torfvorkommen, in denen groB3e Mengen CO., ge-
bunden sind.

Die Rettung des Waldes erfordert ein ganzes
Biindel an MaBnahmen: So sind etwa in den ver-
gangenen Jahren 11.000 energiesparende Ofen ver-
teilt worden. Die Ofen, in denen auch Kleinholz
und Gartenabfille verfeuert werden kénnen, pro-
duzieren weniger CO, und Rauch als die einfachen
Feuerstellen aus Feldsteinen. Auflerdem kénnen
darauf zwei Speisen gleichzeitig gekocht werden.
Um den Holzbedarf zu decken, ohne den Regen-
wald zu schidigen, werden Gemeindeplantagen
mit schnell wachsenden Holzarten angepflanzt.

Als zusatzliche Einnahmequelle fiir die Re-
gion plant der NABU dariiber hinaus den Aufbau
eines sanften Tourismus, der im Biosphirenreservat
rund um das Thema Kaffee entstehen soll: Wan-
derpfade, Campingplitze, Vogelbeobachtungsstel-
len und ein Besucherzentrum werden derzeit er-
richtet, Personal geschult, die Regierung lisst in
Bonga sogar ein grofies Kaffeemuseum bauen.

Auf der Baustelle des beeindruckenden Beton-

baus, der an eine traditionelle Rundhiitte erinnern

soll, wird bereits emsig gearbeitet. Die Einheimi-

schen sind stolz auf das Projekt. Offenbar hat man
endlich auch in der Hauptstadt Addis Abeba das
Potenzial der vergessenen Provinz erkannt. In-
zwischen haben sich auch internationale Investoren
in Bonga cingefunden, die den Bau einer Oko-
Lodge in Betracht ziehen. Es kénnte also wirklich

etwas werden mit dem Wildkaffee-Tourismus.

In Koyisha, im Stiden des Biosphirenreser-
vats, stellt uns Mesfin Tekle den Dorfvorsteher
Dejene Dambo vor. Der junge Mann fithrt uns, be-
gleitet von einer Schar Kindern, die steilen Hinge
von der Siedlung hinunter in den Wald. Hier soll
cine der Wanderrouten fiir Touristen entstehen.

Aus der lichten Welt der Girten, Felder und
Tukuls schliipfen wir hinein ins Halbdunkel des
Nebelwaldes. Hinein ins Reich der Affen, Leo-
parden und Biiffel. ,,Natiirlich kommt auch ER
manchmal in unseren Wald®, sagt Dejene Dambo,

ohne das Wort ,,Léwe* auszusprechen. Den Namen

~Wenn wir Mallnahmen
tiber die Kopfe der
Leute hinweg ergreifen,
werden wir keinen

Erfolg haben.®

des Konigs der Tiere zu erwihnen ist in Kaffa
tabu. Angst hat Dambo trotzdem keine. Solange
man die Wildtiere nicht erschreckt, meint er, habe
man wenig von ihnen zu befiirchten.

»Wir verstehen jetzt immer besser, wie wichtig
der Wald fiir uns ist“, meint der Dorfvorsteher.
Rund um den Ort waren frither groB3e Teile des
Bergwaldes gerodet worden, ganze Hange sind
daraufhin abgerutscht. Heute wird hier wieder auf-
geforstet. Schnell wachsendes Holz zum Heizen
und Kochen, aber auch andere Biaume, um die ur-

spriingliche Flora wiederherzustellen.



ILLUSTRATION: ANDREAS LEITNER

Eines der Erfolgsrezepte des Biosphiren-
reservats heifit ,,Participatory Forest Management*:
Alle Entscheidungen werden mit den Bauern und
Kooperativen, den Dorfiltesten und Gemeinde-
gruppen diskutiert sowie gemeinsam getroffen.
»Wenn wir MaBnahmen tiber die Kopfe der Leute
hinweg ergreifen®, erklart Tekle, ,werden wir kei-
nen Erfolg haben.®

Tekle ist ein geschickter Diplomat, ein Mann

mit guten Kontakten zu Regierungsbeamten und

einer tiefen Verwurzelung in der lokalen Bevolke-
rung. Mit seiner Hilfe bekommen wir auch eine
Audienz beim Heqo-Priester Haile Michael Gaan.
Der Glaube an die michtigen Geister des Waldes
und der Fliisse ist weit verbreitet, auch unter ortho-
doxen Christen. Am Wochenende strémen die An-
hinger zu seiner Versammlungsstitte im Norden
des Biosphirengebiets, eine Autostunde und 20
Gehminuten von Bonga entfernt. Haile Michael

Gaan ist nicht nur Priester, sondern auch Rat- =

SCHWARZE MAGIE

Kaffee — Anatomie des beliebtesten Genussmittels der Welt.

EIN PAAR ZAHLEN, die die Bedeutung
des Kaffees fiir die Menschheit illustrieren:
Jeden Tag werden rund 150 Millionen
Dollar fiir den Koffeinkick ciner Tasse
Kaffee ausgegeben, das jihrliche Markt-
volumen bewegt sich derzeit bei 60 Milli-
arden Dollar. Die durchschnittliche Menge
Rohkaffee, die auf den weltweit 10 Milli-
onen Hektar Anbaufliche pro Jahr ge-
erntet wird, betrigt 130 Millionen Sicke

a 60 Kilo. Insgesamt sind etwa 25 Milli-
onen Menschen mit dem Anbau und der
Verarbeitung von Kaffee beschiftigt —
nicht schlecht fiir ein Produkt, das wohl
nur sehr subjektiv zum Uberleben notig ist.
Kaffeekirschen sind Steinfriichte aus der
Familie der Rubiaceae. Ihre Samen —

die Bohnen — liegen paarweise
im Fruchtfleisch. Ein
Kaffeebaum kann bis zu

8 Meter hoch werden,
normalerweise wird die

Pflanze jedoch aus prak-
tischen Griinden auf
Strauchhéhe zurecht-
gestutzt.

124 Arten von Kaffee
sind derzeit bekannt.
Die beiden wich-
tigsten Sorten,
Coffea arabica und
Coffea canephora
(auch Robusta
genannt), haben

So wichst

gemeinsam Kaffee am Baum

einen Weltmarktanteil von 97 Prozent.
Arabica-Bohnen wachsen im Hochland auf
800 bis 1.200 Meter Seehéhe und
gelten aufgrund ihres edlen, nuancenrei-
chen Geschmacks als hoherwertig als
Robusta-Kaffee, der im Flachland, vor
allem in Westafrika und Siidostasien, ange-
baut wird. Er wichst schneller und enthilt
doppelt so viel Koffein wie Hochlandkaf-
fee, namlich 2 bis 4 Prozent.
Kaffee gedeiht am besten bei Tempera-
turen zwischen 18 und 25 Grad, zu viel
Sonneneinstrahlung schadet der Pflanze.
Deshalb wurde er frither gern in Girten,
im Schatten groBerer Baume, angebaut.
Das Streben nach mehr Produktivitit
fithrte in vielen Regionen mittlerweile
jedoch zu Kaffeemonokulturen. Die
Ertrige auf diesen GroBplantagen
sind zwar beeindruckend, ziehen
aber gravierende Umwelt-
schiden nach sich: massive
Entwaldung, sinkende Arten-
vielfalt, erodierende Boden
sowie schwindende
Grundwasserqualitit.
9 bis 11 Monate muss der
Arabica reifen, bevor er
geerntet werden kann.
Da die Friichte an einer
Pflanze unterschiedliche
Reifezeiten haben, wird
hochwertiger Kaffee
handgepfliickt. Beim
Einsatz von soge-

nannten ,,Stripping*“-Maschinen, dic alle
Friichte auf einmal vom Strauch streifen,
kommt es hingegen zu starken Qualitits-
verlusten.

Zur Gewinnung des Rohkaffees — der
Bohnen — muss der ungenieB3bare Rest der
Frucht entfernt werden. Dazu gibt es zwei
Methoden: Bei der Trockenaufbereitung
werden die Friichte mehrere

Wochen lang in der
Sonne getrocknet
und danach mecha-
nisch geschilt.
Alternativ
schwemmt man die
Kirschen direkt
nach der Ernte in
Wasser. Das Frucht-

fleisch kann dann

einfach abge-

quetscht werden. Einer-
seits ergibt die Nassaufbereitung

hohere Qualitit, andererseits ist auch der
Wassereinsatz cnorm: Pro Kilo Kaffee
miissen tiber 130 Liter aufgewendet
werden.

Damit Kaffee endlich verkauft werden
kann, fehlt nur noch die Réstung.
Faustregel: Je niedriger die Temperatur
und je langer die Rostzeit, desto besser

die Ergebnisse.

Der mit Abstand groBte Kaffeeproduzent
der Welt ist Brasilien. Nach Vietnam,
Kolumbien, Indonesien und Indien liegt
Athiopien derzeit auf Platz 6 der Rangliste.
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1: Heqo-Priester
Haile Michael Gaan
empfingt Bittsteller
auf seinem Thron.

2: Thermalquellen
von Dadiban: Dem

an die 50 Grad heilen
Wasser werden Heil-
krafte nachgesagt.

TERRA MATER

geber in Ehe- oder Eigentumsfragen. Der Mittsech-
ziger empfangt uns in seinem Haus, dessen Lehm-
winde in tiefem Blau leuchten. Grob gezimmert
sind Thron und Schemel, in den Handen hilt der
Wiirdentriger einen zeremoniellen Fliegenwedel
und einen Stab mit Silberknauf.

Haile

Mann, der mit einem mildem Licheln tiber die Un-

Michael Gaan ist ein freundlicher

ordnung in seiner Umgebung hinwegsicht. Babys
schreien, Hithner spazieren iiber den gestampften
Boden. Keine Spur von dem steifen Zeremoniell,
mit dem sich die Geistlichen frither gern umgaben.
Immerhin stammt Gaan von den Hohepriestern
der Kaffa-Kaiser ab. Diese michtigen Gottkaiser
haben das Land 600 Jahre lang regiert.

Fir viele Kaffichos stellen die Heqo-Priester
deshalb eine Briicke zu jenen Zeiten her, in denen
Kaffa noch ein stolzes, unabhingiges Reich war.
Bis heute gelten die Waldgebiete, in denen die
Heqo-Priester leben, als heilig. Seinerzeit durften
sie nur von den Kaisern betreten werden. Es heil3t,
dass dort bose Geister und Ddmonen wohnen.

Eine Zeitlang, erzihlt uns Gaan, sei die Aus-
iibung des Heqo-Kultes in Athiopien verboten wor-
den. Die kommunistische Militirjunta, die von
1974 bis 1991 herrschte, hatte zahlreiche Wiirden-
trager ins Gefangnis werfen lassen. Inzwischen
erlebt die Naturreligion eine bescheidene Renais-
sance. ,,Heute zerstort niemand mehr die Wilder,
in denen unser Kult beheimatet ist“, sagt der Pries-
ter. ,,Das haben wir dem Biospharenpark und Leu-

ten wie Mesfin Tekle zu verdanken.*

Mesfin Tekle hat in den Heqo-
Priestern wichtige Unterstiitzer gefun-
den. Er begriifit es, dass der regionale
Stolz wieder aufblitht. Und er freut sich
iiber den respektvollen Umgang mit der
Natur, den die Anhidnger des Kultes
propagieren. ,.\Viele der heiligen Wilder
gehoren heute zu den Kernzonen des
Biosphirenreservats®, sagt er. ,,Sie sind
dank des spirituellen Schutzes, der ih-

nen zukommt, wieder unantastbar.”

Auch die Thermalquellen des Heqo-Kultes
sind neuerdings wieder gut besucht. Knapp zwei
Stunden dauert der Abstieg in das Tal hinter Gaans
Siedlung. Dichter Regenwald wuchert hier, Unter-
holz, das einem die Arme zerkratzt. Vollig uner-
wartet taucht an einer Lichtung am Talboden eine
Gruppe von niedrigen Hiitten auf. Ein paar Dut-
zend Menschen haben darin Quartier bezogen.
,,Die Leute sind hier sozusagen zur Kur®, erklart
Tekle. ,,Viele von ihnen werden von Familienange-
hérigen begleitet, manche bleiben mehrere Wochen
lang, um Heilbdder zu nehmen.”

Die Badestelle befindet sich unterhalb der
Miindung der dampfenden Thermalquelle von
Dadiban. Heqo, der allumfassende Geist, wirkt hier
mit seinen Kriften: Hautkrankheiten, Wunden und
KlumpfiiB3e soll das Wasser heilen, dariiber hinaus
wird thm nachgesagt, die menschliche Fruchtbar-
keit zu erhéhen.

Zwei Dutzend Badende kauern in den felsigen
Gumpen aus vulkanischem Gestein und tauchen
ihre Kopfe unter die Kaskaden. ,,Achtung®, warnt
Tekle, .,
Wasser an die 50 Grad heil. Schon sitzt Mesfin
Tekle bei den anderen. Er schlieft die Augen und

warm, sehr warm!“ Tatsichlich ist das

genief3t einen Moment der Entspannung.
Wenige Minuten spiter rennen wir den Berg
schon wieder hinauf. Allzu sehr mochte sich Tekle

doch nicht auf die guten Geister verlassen. Das Mo-

¢

biltelefon klingelt, es gibt noch viel zu tun.






