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Am Abend sitze ich in einer der kleinen Kaf-
feesbars und lass die Eindrücke auf mich 
wirken. Der Park ist voll von Einheimischen 
und einigen kolumbianischen Touristen. Es 
geht den Leuten gut in Jardin, man sieht den 
bescheidenen Wohlstand. Die Leute sind fröh-
lich, konsumieren Bier und Ruhm und wer ein 
teures Pferd hat, reitet es im kolumbianischen 
‚Paso fino – Schritt’ die Strasse rauf und run-
ter. Der Reiter natürlich im weissen Sombrero, 
buntem Sonntagshemd und der Machete am 
Sattel. Hier scheint die Zeit still zu stehen. 
Tatsächlich eine einmalige Ecke in diesem 
vielseitigen Land.

Nach zwei Tagen reise ich zurück nach Medel-
lin. Nochmals fahre ich durch die Kaffeeplan-
tagen und staune über die einseitig wirkende 
Landschaft. Schade, dass es in dieser Idylle 
nicht gelungen ist mit einem Fair-Trade Pro-
jekt Fuss zu fassen. Die Landschaft würde 
vielseitiger sein und die Kaffeebauern nicht 
nur von einem einzigen Produkt und den Sub-
ventionen von FNC abhängig sein. Ein Prei-
seinbruch auf dem weltweiten Kaffeemarkt, 
ein Rückzug eines Grossabnehmers oder eine 
Kaffeeplage würde hier markanten Schaden 
hinterlassen.

Hoffen wir, dass früher oder später die Ein-
sicht kommt. Mit der Kooperative bleibe ich 
auf jeden Fall im Kontakt, und es bestehen 
Pläne, dass sie 2012 die Fair-Trade Koopera-
tive FCC im Cauca besuchen werden.
  
Mit diesem Bericht über Jardin endet nach 
12 Monaten die Berichterstattung aus Kolum-
bien. Bertschi AG bezieht Fair-Trade Kaffee 
aus verschiedenen Ländern Süd- und Zentral-
amerikas und möchte auch anderen Kaffeege-
genden eine Stimme geben.

Vorinformation:

Im November 2012 ist mit dem Autor des 
Berichtes eine Kaffeereise durch Kolumbien 
geplant und wer interessiert ist, kann sich bei 
der Bertschi AG vorinformieren. Ziel ist es, 
das vielseitige Land Kolumbien, seine Leu-
te und Kaffeeregionen auf einer 16-tägigen 
Rundreise kennen zu lernen.

Wissenswertes über Kaffee 

Ernte & Aufkauf in Kolumbien 
Der Kaffee wird als Kaffeekirsche geerntet. 
Die reifen Früchte sind rot oder gelb, je nach 
Sorte. Um eine gute Qualität zu erhalten, 
müssen sie am Erntetag verarbeitet werden. 
Mit einer ‚Schälmaschine’ (Despulpadora) 
wird das Fruchtfleisch vom Kern (Kaffeeboh-
ne) getrennt und in einen Fermentier- und 
Waschbecken befördert.

Die ‚Despulpadora’ trennt die Bohne vom Fruchtfleisch

Jeder Kern enthält 2 Kaffeebohnen, die frisch 
geschält weisslich aussehen und von einem 
glitschigen Schleim umgeben sind. Vor dem 
Waschen werden die Bohnen fermentiert, 
damit sich der Schleim von der Bohne löst. 
Dieser Prozess muss gut kontrolliert werden, 
denn Überfermentierung gibt dem Kaffee 
einen unerwünschten Geschmack.

Anschliessend wird der Kaffee während meh-
reren Tagen getrocknet. Meist an der Sonne 
oder in Plastikunterständen (Parabolicas), bis 
die Kaffeebohne nur noch 12 Prozent Feuch-
tigkeit aufweist. Dies ist nun das Rohprodukt, 
welches die Aufkaufstellen als ‚Pergamino 
seco’ aufkaufen. Das Mengenmass für den 
Kauf ist eine Aroba (12.5 kg). 

Der Preis wird je nach Qualität festgelegt. 
Diese bemisst sich nach Geschmack, Farbe, 
Feuchtigkeitsgehalt und Anzahl ‚Ausschuss’. 
Beschädigte Bohnen werden ausgezählt und 
der Anteil guter Bohnen ergeben einen ‚Fak-
tor’, welcher den Preis bestimmt.



B E R T S C H I - C A F É  –  FA I R  V O N  A N FA N G  A N .

Preistafel in Jardin für 1 Aroba (12.5 kg) Kaffee

Eine Aroba Rohkaffee zum Preis von 98‘000 
COP entspricht einem Aufkaufspreis von ca. 
Fr. 3.90 pro Kg, was zur Zeit einen sehr guten 
Preis für erstklassigen Kaffee darstellt.

Allerdings muss der Kaffee nach dem Aufkauf 
zu grünem Kaffee aufbereitet und nach Grös-
sen sortiert werden. Die ‚Spreu’ (16%) und 
kleine oder defekte Bohnen werden ausge-
schieden. Ca. 75% des ‚Pergamino seco‘ kann 
als ‚grüner‘ Exportkaffee in 70 kg Säcken 
verpackt und verschifft werden.

Dieser ‚Verlust‘, wie auch die Verarbeitung, 
Verpackung, Transport, Exportkosten und -Ge-
bühren, Versicherungen, Finanzierungskosten, 
Steuern und ein Gewinnanteil für die Koope-
rative erhöhen den Preis für den Grosseinkäu-
fer aus aller Welt.

Der Welthandelspreis wird an der Kaffeebörse 
festgelegt. Dieser ist sehr volatil und für die 
Kaffeebauern nicht transparent. Oft sind es 
Spekulationen, die den Preis bestimmen. 

Fairtrade-Abnehmer wie Bertschi Kaffee orien-
tieren sich auch am Börsenpreis, legen den 
Kaufpreis jedoch direkt mit den Kaffeekoope-
rativen vor der Lieferung fest und garantieren 
die Bedingungen von Max Havelaar. So sind 
die Kaffeebauern weniger Preisschwankungen 
ausgesetzt und erhalten einen fairen Preis.

Unser Newsletter-Autor Marcel Perret berichtet für 
Bertschi-Café aus Popayan (Kolumbien).
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