XX

1
My

Trocknen. In der guatemaltekischen Kooperative San Pedrano legen Kaffeebauern die gewaschenen und geschélten Bohnen zum
Trocknen aus. Danach wird die Ware fiir den Transport in Sécke abgefiillt. In San Pedrano ernten die Bauern pro Jahr 124 Tonnen.

Entwicklungszusammenarbeit

Kaffee aus fairem Handel

Max Havelaar erobert nun auch
die Schwelzer Gastronomie

2005 kauften die Schweizer fir 221 Millionen Franken Produkte mit dem
Max-Havelaar-Giitesiegel. Das sind flinf Prozent mehr als im Vorjahr. Auf
dem européischen Markt ist unser Land sogar einsamer Spitzenreiter: Wir
geben fast viermal mehr Geld fir Fair-Trade-Produkte aus als in den
Nachbarlédndern. Nun will Max Havelaar auch die Gastronomie erobern.

er Weltmarktpreis fiir Kaffee ist
Dunberechenbar. Zwischen 1998
bis 2004 schwankte er zwi-
schen 180 und 65 Cents pro Pfund.

Liegt der Preis bei der Hochstgrenze,
verdienen die Kaffeebauern gut. Befin-

det er sich aber auf dem Tiefpunkt,
kdnnen sie vom Erl6s nicht leben.«Die
magische Grenze liegt bei 125 Cents
pro Pfund», weiss Sandra Frieden, Pro-
duct Manager fur Kaffee bei der Max-
Havelaar-Stiftung (Schweiz).«Alles,was

darunter liegt, sichert die Existenz der
Bauern nicht.» Diesem Missstand wirkt
die Idee, die hinter der Max-Havelaar-
Stiftung steht, entgegen:

«Den Kleinbauern wird ein gleich
bleibender Abnahmepreis garantiert»,
sagt Sandra Frieden.

Das sind mindestens die existenzsi-
chernden 125 Cents pro Pfund. Liegt
der Weltmarktpreis hdher, macht auch
der Max-Havelaar-Preis diese Schwan-
kung mit. <Das mehr eingenommene
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Pflicken. Sandra Frieden hilft bei ihrem
Besuch in San Pedrano auf dem Feld.

Geld wird in die Dorfinfrastruktur in-
vestiert.» Zum Beispiel in ein so ge-
nanntes Benificio, wo der Kaffee frisch
ab Baum gewaschen und geschalt
wird. «L&ngst nicht jede Kaffeekoope-
rative verfligt Uber ein Benificio», sagt
Frieden. «<Doch damit wird die Kaffee-
qualitat massgeblich gesteigert.» Besse-
re Qualitat heisst auch mehr Export-

— Gastronomie

Transport. Auf Pferden wird die Ernte ins
Zentrallager von Fedecocagua gebracht.

qualitat. Mindere Ware muss fir weni-
ger Geld Uber die lokalen Mérkte ab-
gesetzt werden.

Eine Kooperative, die Uber ein sol-
ches Benificio verfugt, ist diejenige von
San Pedrano in Guatemala. Sandra Frie-
den hat das Dorf nérdlich von Antigua
besucht — und ist gleich bei der Arbeit
eingespannt worden. «Ich hétte nicht

«Mc Donald’s» verkauft ausschliess-
lich Kaffee von Max Havelaar. Die
Zuckerséckchen bei «Tibits» tragen
ebenfalls das Gltesiegel. Die Hotel-
kette Accor flhrt zertifizierten Tee
und Schokoladenpulver im Sorti-
ment, die Restaurantkette Mr. Wong
verwendet Max-Havelaar-Reis.
Diese Angebotsergénzungen ent-
sprechen den Bedirfnissen der
Kundschaft. Dies zeigt eine von Max
Havelaar durchgefiihrte Marktfor-
schung. «Bei dieser Umfrage hat sich
herausgestellt, dass die Konsumen-
tinnen und Konsumenten auch im
Ausser-Haus-Bereich die Mdaglich-
keit haben mdchten, ein Produkt aus
fairem Handel kaufen zu kdnnen», so
Geschaftsflhrer Martin Rohner. Ent-
sprechend will die Stiftung diesen

Max Havelaar will vermehrt die Restaurants erobern

Absatzkanal ausbauen. Vor allem im
Kaffeebereich ortet Rohne grosse
Maoglichkeiten: «Die Auswahl ist mit
60 Sorten sehr gross.» 2005 wurden
350 Tonnen Max Havelaar-zertifizier-
ter Kaffee im «Out of Homex»-Bereich
(Ausser-Haus-Bereich) erzielt.

Max Havelaar arbeitet nun ein
Kommunikationskonzept fir die Ga-
stronomiebranche aus. Geplant ist
ein fertiges Kommunikations-Tool,
das unter anderem Broschiiren und
Tischsteller beinhaltet. Damit kann
die Gastronomie ihre Kundschaft
Uber die verwendeten Produkte und
die Philosophie von Max Havelaar in-
formieren. Zudem kdnnen sich die
Restaurants auf der Homepage
www.maxhavelaar.ch der Max-Ha-
velaar-Stiftung registrieren lassen.
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— Die wichtigsten Fragen an:

Martin Rohner
Geschaftsfihrer

" ﬂ Max-Havelaar-
Stiftung (Schweiz)
F&B: Martin Rohner, Sie stehen seit Ok-
tober 2005 der Max-Havelaar-Stiftung
als Geschaftsflhrer vor. Wie gefallt Ih-
nen lhre Arbeit?
Ausgezeichnet. Die Arbeit an der
Schnittstelle zwischen Markt und
Entwicklungszusammenarbeit hat
mich schon immer fasziniert. Max
Havelaar verfolgt denn auch kon-
sequent das Prinzip, Menschen im
Siuden darin zu unterstitzen, ihre

Lebensgrundlagen aus eigener
Kraft zu verbessern.

F&B: Sie wollen nun die Gastronomie
erobern. Wie viele Tonnen Kaffee méch-
ten Sie Uber diesen Kanal verkaufen?
Rund 25 Prozent von Max-Have-
laar-zertifiziertem Kaffee werden
Uber den «Out of Homex»-Bereich
abgesetzt. In der Schweiz findet
rund 60 Prozent des Kaffeeabsat-
zes auf diesem Weg statt. Wir er-
achten deshalb eine Verdreifachung
der Menge als realistisch.

F&B: Warum sollte ein Gastronom auf
Max-Havelaar-Kaffee umzustellen?

Max-Havelaar-zertifizierter Kaffee
kann den Gastronomen eine zu-
satzliche Differenzierung bieten.
Bei einem Angebot von Gber 60 Mi-
schungen in der Schweiz ist die
Basis fir den Ausschank von Fair-
Trade-Kaffee optimal gegeben.

F&B: Welchen Kaffee bevorzugen Sie?
Ich habe erst seit meiner Arbeit bei
Max Havelaar die Vielfalt des zerti-
fizierten Kaffeeangebots entdeckt.
Noch habe ich mich nicht mit allen
Sorten vertraut gemacht, bin aber
begeistert tber die Auswahl.
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Gesundheit. San Pedrano hat mit den  Versammlung. Regelmassig treffen sich die Mitglieder der Kooperative. Dort bestimmen
Geldern eine Apotheke eingerichtet. sie, in welche neuen Dorfprojekte die Pramiengelder fliessen sollen.

gedacht, dass die Kaffeeernte so an-  in der Kooperative sehr wichtig. «Sie  turen verbessert worden. Trocknungs-
strengend ist», sagt die Marketingfach-  haben dadurch mehr Selbstvertrauen  und Sortieranlagen, Lagerhallen und
frau. Bei der Arbeit auf dem Feld hat  gewonnen und wissen iber das ganze  zahlreiche Wohn- und Strassenprojekte
Sandra Frieden vor allem eines gespiirt: ~ Marktgeschehen besser Bescheid.» Die  sind in vielen L&ndern des Stidens mit
Kooperative San Pedrano arbeitet seit ~ Fair-Trade-Prdmiengeldern realisiert

«Die Leute sind extrem stolz darauf, 1993 nach den Richtlinien von Max  worden. Zentral ist auch die Gleich-

dass sie es geschafft haben, ihr Land Havelaar.Das Erntegut liefert siean die  stellung von Mann und Frau.«In San Pe-

weiterhin bewirtschaften zu kénnen.» Dachorganisation Fedecocagua, von  drano sind neun der 47 Kaffeebauern

wo es nach Europa verschifft wird. Frauen.Das war friiher nicht denkbar,
Fir die 47 Kaffeebauern ist das Ge- Sowie in San Pedrano sind invielen  so Sandra Frieden.
meinschaftsgefihl und die Sicherheit  anderen Kooperativen die Infrastruk- ruth.marending@gastronews.ch
— Sortiment
) ) US-Cents Preisverlauf «Arabica» 1998 bis 2004

Rostfrisch ab der Schweiz pro Pfund _ . _ :

40 Schweizer Kaffeerdster bieten 180 ol Trade Prets e markdprels

60 zertifizierte Sorten in Max-Ha-

velaar-Qualitat an: als Bohnen, ge- 160

mabhlen, gefriergetrocknet (I6sli- 140

cher Pulverkaffee), Filterkaffee im

Portionenbeutel und koffeeinfreie 120

Mischungen. Max-Havelaar-zertifi-

zierten Kaffee gibts aus Athiopien, 100

Bolivien, Brasilien, Costa Rica, Gu- 80

atemala, Honduras, Kolumbien,

Demokratische Republik Kongo, 60

Mexiko, Nicaragua, Ost-Timor, Pe- 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004

ru, Tansania und Venezuela. Kaffeepreis. Die rote Kurve zeigt den Welthandelspreis fiir Kaffee, die stabile gelbe Kurve den

Fair-Trade-Preis, den die Lizenznehmer von Max Havelaar bezahlen.
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Degustation. Die Ernte wird vor der
Verschiffung auf ihre Qualitat gepriift.

— Die Stiftung

Wer ist Max Havelaar?

Max Havelaar ist die Hauptfigur des
1860 erschienenen Romans «Max
Havelaar oder die Kaffeeversteige-
rungen der Niederlandischen Han-
delsgesellschaft». Der Autor E.D.
Dekker prangert darin die Ausbeu-
tung der Indonesischen Bevolke-
rung durch die Niederlandische Ko-
lonialmacht an. Das teils autobio-
graphische Buch ist unter dem
Pseudonym Multatuli erschienen.

Die Griindung der Stiftung

1989 Dbringen niederldndische
Nicht-Regierungsorganisationen
(NGO’s) das Max-Havelaar-Giite-
siegel auf den Markt. Wenig spéater
nehmen Stiftungen in Belgien, Lu-
xemburg und 1992 in der Schweiz
die Idee des fairen Handels auf.
Grundlage ist die Vereinbarung ei-
nes existenzsichernden Abnahme-
preises. Im Gegenzug verpflichten
sich die Bauern Sozial- und Um-
weltrichtlinien umzusetzen. Max
Havelaar handelt nicht mit den Pro-
dukten, sondern vergibt Lizenzen
an interessierte Abnehmer.
www.maxhavelaar.ch
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Warenkontrolle. Hans-Jurg Reber (r.), Inhaber der Fritz Bertschi AG in Birsfelden,
kontrolliert jede Kaffeebohnen-Lieferung sorgféltlig auf ihre Qualitat.

ie Fritz BertschiAG ist ein Part-

ner der ersten Stunde: Sie hat

1992 mit der neu gegriindeten
Max-Havelaar-Stiftung den Lizenzver-
trag mit der Nummer 001 unterzeich-
net. «Die damaligen Besitzer der Kaf-
feerdsterei suchten nach einem neuen
sinnvollen Geschéftsfeld», weiss Hans-
Jurg Reber, der vor vier Jahren die Kaf-
feerdsterei erwarb.

Heute tragen 90 Prozent der gesamten
Kaffeeproduktion das Giitesiegel
von Max Havelaar.

82 Prozent sind gleichzeitig mit dem
Bioknospen-Zertifikat ausgezeichnet.

«Die fehlenden acht Prozente entspre-
chen der Sombrero-Linie», fihrt Reber
aus. «Dieser Kaffee wird vor allem von
Spitélern und Heimen eingekauft, weil
er preiswerter ist.»

Die Fritz Bertschi AG bezieht ihren
Kaffee aus Mexiko, Guatemala, Costa
Rica, Kolumbien, Peru und Bolivien.
«Nach Migros und Coop sind wir die
Nummer drei im Fair-Trade-Bereich,
ist Hans-Jirg Reber stolz. Erhaltlich ist
Bertschi-Café in Reformhdusern oder
im Direktverkauf. Der Grossteil wird
aber tber den Gastronomiekanal, und
hier vor allem an Spitélter und Heime,
verkauft.

ruth.marending@gastronews.ch

— Die Kaffeerdsterei

und Nachhaltigkeit weiter.

Die Fritz Bertschi AG ist spezialisiert auf Kaffee aus sozialem Kaffee

Philosophie: Die Grundpfeiler der Fritz Bertschi AG sind Ethik und Nachhaltigkeit.
Firmengeschichte: 1932 rostete Fritz Bertschi in seinem Lebensmittelgeschaft zum
ersten Mal Kaffee. 1960 griindete er zusammen mit Hansjorg Engler die Fritz Bertschi
AG und baute im Birsfelder Hafen eine eigene Kaffeerdstanlage. Als Fritz Bertschi in
den 90er-Jahren kinderlos starb, tibernahm die Familie Engler den Betrieb. 2002 erwarb
Hans-Jiirg Reber das Geschéft und fihrte den 1992 begonnenen Gedanken der Ethik

Produktion: 10 Mitarbeiter rosten jahrlich 270 bis 280 Tonnen Kaffee.
Adresse: Fritz Bertschi AG, 4127 Birsfelden, Tel. 061 313 22 00, www.bertschi-cafe.ch
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