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Es ist Sonntagmorgen und ich fahre mit 
einem Jeep die geteerte Nebenstrasse von 
Tulua nach La Marina. Am Vorabend wurde 
ich von Freunden gewarnt, dass diese Ge-
gend immer noch ‚zona roja‘ (Rote Zone) sei. 
So werden Regionen benannt, die durch die 
Guerilla (FARC, FLN, etc.) oder durch Para-
militärs kontrolliert werden und entsprechend 
‚gefährlich‘ sind. Ein Kontrollanruf vor der 
Abreise bei unserem Gastgeber und beim 
lokalen Polizeichef zeigen, dass ein Besuch 
unproblematisch sei. Vor drei Jahren war dies 
noch anders, wie sich später im Gespräch he-
rausstellt. Die Lage habe sich heute eindeutig 
verbessert, in abgelegenen Gebieten sei es je-
doch immer noch kritisch und es sei nach wie 
vor üblich dass ‚Schutzzölle’ oder ‚Steuern’ an 
lokale ‚Organisationen’ bezahlt werden müs-
sen. Dies treffe die Kleinbauern sehr, nicht 
wenige hätten deshalb ihren Betrieb aufgege-
ben und seien weggezogen.

Hilfreich seien Zusammenschlüsse wie ASO-
PECAM, denn dadurch können sich die Klein-
bauern besser solidarisieren, organisieren und 
eine Zukunft aufbauen.

Blick ins Valle de Cauca und auf die Westkorelliere

Sanft windet sich die schmale Strasse hoch 
auf 1‘500 m ü M. Der Ausblick ins Valle ist 
fantastisch. Von weitem glitzern die Lagunen 
von Sonso und in der Ferne sieht man die 
etwa 60 km entfernte Westkordelliere. La 
Marina ist ein kleines Dorf mit dem üblichen 
‚parque central‘ (Park im Dorfzentrum), der 
Kirche und der Gemeindeverwaltung.

Vor dem Sitz von ASOPECAM steht ein weis-
ses Zeltdach. Dort verkaufen Jugendliche der 

Organisation frische, organisch produzierte 
Produkte. Bananen, Bohnen, Spinat, Früchte, 
Kakao und natürlich gerösteten Kaffee.

Ein Zeltdach als Verkaufspunkt der ASOPECAM

Wir werden freundlich vom Geschäftsführer 
Javier Rivera begrüsst und durch die ‚Firma‘ 
geführt. Alle Räume sind hell gestrichen, alles 
wirkt sehr sauber und modern. Ein Teil wurde 
durch die Fair Trade (Max Havelaar) Prämie 
finanziert, der Rest wurde durch ein Regie-
rungsprogramm  und internationale Spenden 
beigetragen. ASOPECAM ist sehr gut organi-
siert und die Förderung der Jugendlichen wird 
hier gross geschrieben.
Obwohl Sonntagmorgen und keine reguläre 
Sitzung anberaumt wurde, ist fast der ganze 
Verwaltungsrat anwesend. Ziel meines Be-
suches ist ein gegenseitiges Kennenlernen 
und Abklärung von Bedürfnissen, resp. ein 
mögliches Zusammenarbeitspotential. 

Mitglieder des VR von ASOPECAM 

ASOPECAM hat eine eigene Marke für ihren 
Kaffee entwickelt. Sie heisst ‚Tinamu‘ wie ein 
hier ansässiger Vogel, der oft in den Kaffee-
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plantagen zu sehen ist. Der Organisation fehlt 
es an Know-how, wie sie ihren Kaffee erfolg-
reich vermarkten könnte. Auch haben sie bis-
her noch keinen Exporterfolg erziehen können. 
Vermarktung ist nicht ihre Stärke und es fehlt 
auch an einem Marketingkonzept. Dies ist oft 
der kritische Punkt bei kleinen lokalen Pro-
duzentenorganisationen. Zudem verfügen sie 
über keinerlei internationale Kontakte und in 
der Regel kann auch niemand Englisch. 

Ein Ausflug in die umliegenden Hügel zeigt, 
dass hier ein ausgezeichneter Kaffee wächst. 
Die Bäume sind voller Kaffeekirschen. Diese 
werden in gut zwei Monaten geerntet werden 
können. Die Fincas wirken gepflegt und die 
gesamte Organisation macht mir einen sehr 
soliden Eindruck.

Eine gute Ernte steht bevor

Zum Abschluss des Besuches wird eine Kaf-
feedegustation durchgeführt. Der Kaffee ist 
‚runder‘ als derjenige aus dem Cauca. Mir 
scheint der Säuregehalt geringer und der Ge-
schmack ausgewogener. Der junge, in Bogota 
ausgebildete Röster hat sein Handwerk ge-
lernt. Die Bohnen sind für meinen Geschmack 
ideal geröstet. Endlich finde ich in Kolumbien 
einen Kaffee, der nicht zu dunkel geröstet ist. 
Da decke ich mich gleich für die nächsten 
Wochen ein. Wer weiss, wann ich wieder in 
dieser Gegend bin.
 
Für meine Schweizreise habe ich Kaffeemu-
ster erhalten und werde diese gerne Bertschi- 
Kaffee überreichen. Ich bin gespannt, was die 
Experten bei Bertschi von diesem organischen 
Spezialkaffee halten. 

Frisch gerösteter ‚café organico’ von der ASOPECAM

Der Besuch in La Marina hat sich in jeder 
Hinsicht gelohnt. Beeindruckt hat mich, nebst 
dem hervorragenden Kaffee, der Einbezug und 
das Engagement der Söhne und Töchter der 
Mitglieder. Hier liegt ein Potential, das geför-
dert werden will. Deshalb beabsichtige ich für 
ASOPECAM ein entsprechendes Jugendförde-
rungsprojekt aufzusetzen. Schwerpunkt wird 
die Ausbildung der Jugendlichen zu ‚Baristas’ 
und die Eröffnung einer Kaffeebar mit Verkauf 
des Kaffees ‚Tinamu’ sein.

Ziel ist es, den Jugendlichen eine sinnvolle 
Beschäftigungsmöglichkeit und ein Einkom-
men zu bieten, so dass auch diese Generation 
eine Zukunft hat und hervorragenden Kaffee 
produzieren und selbst vermarkten kann. 

ASOPECAM betreibt eine eigene Website (auf 
spanisch), um für die Organisation und die 
Produkte zu werben: www.asopecam.com

http://www.asopecam.com
http://www.asopecam.com
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Wissenswertes über Kaffee 

Kaffeemarkt: Zahlen & Fakten
Kaffee ist nach Erdöl das zweitwichtigste 
Exportprodukt der Entwicklungsländer. Seit 
2001 ist der weltweite Bedarf an Rohkaffee 
von 6.4 Millionen Tonnen auf knapp 8 Millio-
nen Tonnen gestiegen.

Bedeutendstes Exportland für die Kaffeeindu-
strie war im März 2010 Brasilien, das mehr 
als 2,6 Millionen Säcke (zu je 60 Kilo) expor-
tierte. Auf den Plätzen zwei und drei lagen 
Vietnam mit 1,5 Millionen Säcken und Hon-
duras mit knapp 0,7 Millionen Säcken. 
Deutschland ist mit rund 1,7 Millionen mo-
natlich importierten Säcken nach den USA 
(2,1 Millionen Säcke) der bedeutendste 
Abnehmer von Rohkaffee (Stand Dezember 
2008).

Während in Deutschland traditionell vor allem 
Filterkaffee getrunken wird, gab es in den 
vergangenen Jahren einen Trend zu anderen 
Auf- und Zubereitungsarten. Besonders stark 
stieg der Verkauf von Einzelportionen wie bei-
spielsweise Pads. Der Umsatz von Einzelporti-
onen nahm von April 2008 bis März 2009 um 
27 Prozent zu, der Absatz von Espresso um 
19 Prozent. Dagegen stagnierte der Umsatz 
bei löslichem Kaffee in diesem Zeitraum, der 
Umsatz von Filterkaffee sank sogar um zwei 
Prozent. Der Pro-Kopf-Konsum von Kaffee in 
Deutschland liegt seit 2005 konstant bei über 
sechs Kilogramm Rohkaffee pro Jahr.

Im erst kürzlich publizierten Kaffee-Report 
von Solidar Suisse werden die folgenden Zah-
len und Fakten publiziert:

Weltweit:

• 2010 wurden weltweit 8 Millionen Tonnen 
   Kaffeekirschen geerntet.

• Weltweit bauen 25 Millionen Kleinbäuer-   
   Innen Kaffee an.

• Ihre Familien, die zahlreichen Erntearbeiter-
   Innen und die verarbeitende Industrie 
   eingerechnet, leben 100 Millionen Men-
   schen vom Kaffee.

• Der weltweite Kaffeemarkt wird von den 5 
   grössten Kaffeekonzernen (Nestlé, Sara 
   Lee, J.M. Smucker, Kraft, Tschibo) domi-
   niert. Diese 5 Konzerne verarbeiten mehr 
   als 50% der weltweiten Kaffee-Ernte und 
   diktieren damit den Preis.

Schweiz:

• Kaffee ist mit 50’000 exportierten Tonnen 	
   das wichtigste Exportgut der Schweiz.

• In der Schweiz werden pro Kopf und Jahr 9 
   Kilogramm Kaffe konsumiert.
   Damit liegen die SchweizerInnen auf Platz 
   zwei des weltweiten Kaffeekonsums.

• Der Marktanteil von fair gehandeltem Kaffee 
   beträgt in der Schweiz knapp 5 Prozent.

Laden Sie den Bericht hier als PDF (1.6 MB): 
http://www.solidar.ch/data/37EE6ECE/Kaf-
fee_Report_D.pdf

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

Fritz Bertschi AG – Kaffeerösterei
Rührbergstrasse 13
CH-4127 Birsfelden

Tel. 061 313 22 00
Fax 061 311 19 49

info@bertschi-cafe.ch
http://www.bertschi-cafe.ch

©2011 Fritz Bertschi AG

http://www.solidar.ch/data/37EE6ECE/Kaffee_Report_D.pdf
http://www.solidar.ch/data/37EE6ECE/Kaffee_Report_D.pdf
mailto:info@bertschi-cafe.ch
http://www.bertschi-cafe.ch
http://www.solidar.ch/data/37EE6ECE/Kaffee_Report_D.pdf

