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30 Jahre Organico

30 JAHRE ORGANICO

Ein Kaffee macht Geschichte

Er war der erste biofaire Kaffee in Osterreich. Das ist jetzt 30 Jahre her.
1988 lancierte die EZA Fairer Handel Kaffee Organico, Seite an Seite
mit den Weltladen. Um ein Leben in Wiirde, einen achtsamen Umgang

mit der Natur und eine hohe Qualitat der Bohnen ging und geht es

damals wie heute.

Kaffee Organico

von Kleinbguerinnen und
-bauern aus Mexiko. Die
Verbindung von Fairem Handel
und biologischem Anbau
wurde beispielgebend.

Bild: EZA Fairer Handel/Ulla Sladek

,Um Epifanio auf seinem Hof auf 1600
Metern Seehdéhe zu besuchen, mussten
wir vom letzten Dorf an einer befestigten
StraBe auf Pickups umsteigen®, erzdhlt
Sabine Wiesinger vom Weltladen Gneis.
Sie hat an der diesjdhrigen EZA-Bil-
dungsreise nach Chiapas, Mexiko, teilge-
nommen, die zum Ursprung des Kaffee
Orgénico fiihrte. ,,Dann ging es nochmal
45 Minuten auf Schotterstrafien den Berg
hinauf, vorbei an Fulligiéngern, beladenen
Pferden oder Bauern, die einen vollen
Kaffeesack schleppten.” Epifanio Ca-
tafion ist Mitglied der Kleinbau-
erngenossenschaft ISMAM, eine

von 10 Kooperativen, deren

Kaffee im Orgdnico enthal-

ten ist. ,Wir hier in Oster-

reich mit unserer guten
StraBeninfrastruktur kon-

nen uns gar nicht vorstel-

len, wie schwierig es ist,

den geernteten Kaffee ins

Tal zu bringen. Wenn man

das gesehen hat, wird einem

klar, wie wichtig der gemein-
schaftliche Transport-LKW der

Kooperative ist, der die Kaffeebohnen
von den Mitgliedern abholt“, berichtet
die Weltladenmitarbeiterin.

Ernten ist Handarbeit

Doch davor muss erst geerntet werden.
Dass auch das kein Spaziergang, sondern
harte Arbeit ist, erfahren die Besucher-
Innen aus Osterreich ebenfalls hautnah.
Im Génsemarsch geht es tiber steile Pfade
den Hang hinauf zur Kaffeeparzelle. Mit-
ten in tppiger Natur, unter Schatten-
bdumen, gedeihen die empfindlichen
Arabica Hochland Sorten. Mit einer klas-
sischen Plantage hat das nichts zu tun.
Zwischen sattgriinen Bldttern leuchten
die feuerroten Kaffeekirschen an den
Zweigen. Jetzt geht’s ans Pfliicken — fiir
Andrea Redlich vom Weltladen Gén-
serndorf ein bleibender Eindruck: ,Mich
hat die aufwéndige Ernte sehr beschaf-
tigt. Jede Kirsche muss einzeln gepfliickt
werden. Man hat uns erkldrt, dass der
Kaffeegarten iiber mehrere Wochen im-
mer wieder ,abgegangen‘ werden muss,
denn es diirfen ja nur die vollreifen
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Kirschen in den Korb — das braucht
enorm viel Zeit. Ich hétte nicht die Aus-
dauer, einen ganzen Tag mit Pfliicken zu
verbringen.“ Thr Fazit: , Eigentlich miisste
der Kaffee teurer sein, wenn man die
gleichen MaBstibe wie bei uns anlegen
wiirde.“

Leben von der Landwirtschaft

Kaffee ist fiir die Kleinbauernfamilien
meist die wichtigste Einkommensquelle.
Doch ein Stiick Land, um darauf Mais
und Bohnen anzubauen, ein kleiner Gar-
ten beim Haus fiir ein wenig Gemiise,
dazu Feld- und Zitrusfriichte, die zwi-
schen den Kaffeestrduchern wachsen,
ein paar Hiihner, ein, zwei Schweine ...
all das ist eine ebenso wesentliche
Grundlage, um die bescheidenen Bediirf-
nisse der Familien zu decken. Je vielfal-
tiger sie ihre Landwirtschaft ausrichten,
umso unabhédngiger machen sich die
Kleinbauernfamilien von Einkdufen auf
dem Markt und den dort steigenden Prei-
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sen. Doch die Abhingigkeit von der
Landwirtschaft bleibt und damit auch
die Abhédngigkeit vom Wetter.

Epifanio und sein Sohn Edelfo erzdhlen
den Besucherlnnen, was diese auf ihrem
Weg zu weiteren Kooperativen noch oft

,Das umfangreiche Wissen der Kaffeebduerinnen und
Kaffeebauern Uber Boden, Pflanzen, Badume, beein-
druckte mich sehr. Sie passen ihre Lebensweise dem
Klima an. Sie forschen und entwickeln, sie diskutieren,
was ein fairer Preis ist. Sie sind aktiv fur die Zukunft,
indem sie die Jugend einbinden. Sie beeindruckten
mich durch ihre Herzlichkeit, ihre Neugierde, ihre Gast-
freundschaft. Und sie beeindrucken mich durch ihren
hervorragenden Kaffee.”

ROSWITHA LOBE, WELTLADEN BRAUNAU

Bilder: EZA Fairer Handel/mawi



Kaffeebauer Javier Jiménez
Hernandez aus Cuautemoc,
Chiapas, experimentiert mit seiner
Frau Marta, welche Kaffeesorten
auf seiner Parzelle am besten
gedeihen.

(Bilder oben)

Eintauchen in die Welt des
Kaffees — bei der EZA-Bildungs-
reise nach Chiapas lernten
Weltladen- und Fairtrade-
Mitarbeiterinnen nicht nur

die Erntearbeit kennen.

(Bilder links)

héren werden: Die Anbaubedingungen
haben sich verdndert. Das Klima spielt
verriickt. Die Regenfdlle werden unbe-
rechenbarer, mittlerweile ist es auch auf
1600 Metern deutlich heiBer als friiher,
was die Kirschen frither reifen ldsst.
Auch die Roya, eine gefiirchtete Pilz-
krankheit, die die Kaffeestrducher be-
fallt, wird durch den Klimawandel be-
glinstigt. Sie hat den Kleinbauernfamilien
in den vergangenen Jahren zugesetzt und
die Ernteertrdge teilweise dramatisch
reduziert. Die Genossenschaften haben
reagiert, haben ihre Mitglieder mit neuen
Pflanzchen versorgt. Diese brauchen
allerdings drei bis vier Jahre Pflege, bis
sie zum ersten Mal gute Ernte bringen.

FUr die Zukunft planen
Kaffee ist keine Kultur fiir kurzfristiges

Denken und Handeln. Das wird den Besu-
cherInnen in eindrucksvoller Weise klar,

30 JAHRE ORGANICO

Bilder: EZA Fairer Handel/mawi

als sie mit Javier Jiménez Herndndez von
der Kooperative Tiemelonld Nich K Lum
unterwegs sind. Der 50-jahrige Bauer
fithrt die Gruppe zusammen mit seiner
Frau Marta zu seinen neu ausgepflanzten
Kaffeestrauchern und einer Versuchspar-
zelle, auf der 28 verschiedene Arabica-
Sorten angebaut wurden: ,Wir denken
bei Tiemelond mindestens 10 Jahre vor-
aus. Wir experimentieren, welche dieser
Pflanzen am besten zu den neuen Klima-
bedingungen passt, ob sie resistent
gegen Krankheiten ist und ob sie gute
Ertrdge bringt“, erkldrt er. Dann kénne
man die Samen solcher Pflanzen an die
Genossenschaftsmitglieder weitergeben.
,Wir machen das auch fiir unsere Fami-
lien, fir unsere Kinder®, ergdnzt sein
Bruder Alfredo. ,,Denn davon leben wir
alle. Wenn ich mir heute etwas zu trin-
ken kaufe oder ein Stiick Brot, wenn ich
Kleidung fiir mich oder die Kinder kaufe,
dann kommt das Geld dafiir aus dem

> weiter auf Seite 7
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PEDRO GUZMAN GOMEZ

Llch bin Mitglied der Genossenschaft geworden, damit ich
meinen Kaffee gut verkaufen kann. Denn sonst bestimmen
die Zwischenhéndler den Preis. Du kannst nicht kontrollieren,
ob sie dich betriigen. Du musst einfach akzeptieren, was sie
sagen. Bei Tiemelonla ist das nicht so. Hier werden wir unter-
stiitzt.”

Pedro Guzman Gémez ist 67 Jahre alt. Er lebt in einem einfachen
Haus aus Kautschukholz in Cuauteméc, einem Dorf mit gerade ein-
mal 117 Einwohnerlnnen im Hinterland von Chiapas. Seine Mutter-
sprache ist Tzeltal. Mit seiner Frau Maria hat er 13 Kinder groBge-
zogen. Er selbst ist nie zur Schule gegangen. Vor ber einem Jahr-
zehnt hat er sich der Genossenschaft Tiemelonla Nich K Lum an-
geschlossen. Kaffee, Orangen, Zitronen, Bananen, Ananas, Chaiote
—eine Art KirbisgemUse —, Macal — eine Knollenfrucht — und Mais,
davon dreierlei Sorten ... all das gedeiht auf Pedros Parzelle.

nattrlichFAIR 2018

,Der Kaffee braucht viel Pflege.
Unsere Kooperative hat uns
gezeigt, wie man die Krank-
heiten bekampft, die die Kaffee-
pflanze befallen. So konnten

wir weitermachen.”

MARTA GIRON MENDEZ

Auf Pedros Parzelle
gedeiht die Vielfal

Bilder: EZA Fairer Handel



Kaffee. Wenn wir also Pflanzen ziehen,
die gut zum Klima passen, dann wird
das auch in Zukunft unseren Kindern
niitzen.“

Das Wissen weitergeben

Um die nachste Generation geht es auch
bei der Kooperative Yaxcoffee. Fiir Pascual
Lépez Gutiérrez, Grilndungsmitglied und
leitender Koordinator der Genossen-
schaft, ist es wichtig, dass die jungen
Menschen in den Dérfern ein Verstidnd-
nis dafiir entwickeln, was es bedeutet,
sich zu organisieren: ,Der Vorteil einer
Kooperative ist nicht nur, dass sich be-
stimmte Kosten fiir den Einzelnen re-
duzieren. Das Wichtigste an der Organi-

sation ist die Weiterbildung. Auch ich
habe stark davon profitiert. Durch den
Erfahrungsaustausch zwischen den Bau-
ern und Béduerinnen, mit Kooperativen
aus anderen Regionen, lernt man sehr
viel. Deshalb sage ich das auch unseren
Mitgliedern: Ihr miisst dafiir sorgen, dass
eure Kinder diese Bewusstseinsbildung
mitmachen. Denn sonst ist es schwierig
als Kleinbauer.“

Sich zusammentun

Riickhalt in einer Organisation zu haben,
nicht allein auf sich gestellt zu sein, bio-
logische Landbaumethoden zu lernen
und zu praktizieren, nicht schon bei der
Ablieferung der Ernte von Zwischen-

DIE JUNGEN RUCKEN NACH

EZA-Geschaftsfiihrerin Andrea Schlehuber, leitete die EZA-Bildungs-
reise nach Chiapas, Mexiko, zu den Kaffeegenossenschaften.

,In den letzten 20 Jahren war ich immer wieder bei Kaffeekoopera-
tiven in Mexiko zu Besuch. Bei meiner letzten Reise im Janner 2018
hat mich der sichtbare Ubergang zur néchsten Generation, der aktuell
in manchen Kooperativen stattfindet, beeindruckt. Dass Kinder von
Kaffeebauernfamilien eine gute Ausbildung bekommen haben, ist
auch durch den Fairen Handel moéglich geworden. Dass manche von
ihnen zurlck in die Kooperativen kommen, um dort mitzuarbeiten, be-
deutet, dass sie darin eine Zukunft sehen.

Darunter sind ausgebildete Agrarokonomen mit einem hohen Quali-
tatsbewusstsein. Denn sie wissen, dass durch eine hohe Bohnenquali-
tat noch bessere Preise erzielt werden kdnnen. Und daran arbeiten sie
in ihrer Genossenschaft. Den Folgen des Klimawandels begegnen sie,
indem sie sich mit der richtigen Sortenauswahl fiir die Kaffeegarten
auseinandersetzen. Fir diejenigen, die in die Verwaltung und Ver-
marktung einsteigen, geht es oft darum, die Kommunikation mit den
Kunden in Ubersee zu verbessern und so ihre Chancen auf dem Markt
zu verbessern.

Sie arbeiten vernetzt mit NGOs und Universitaten, lassen sich be-
raten und tauschen sich aus. Sie sind zuriick aufs Land gekommen,
weil das Landleben fir sie vielleicht auch mehr Lebensqualitat bietet
als die Uberfullten Stadte. Und natirlich — sie wollen von ihrer Arbeit
hier leben kdnnen — gut leben kédnnen. Dazu haben sie das Rlstzeug
und den Spirit! Und daran kénnen wir aktiv mitwirken — als verlassliche
Handelspartnerin und als KaffeegenieBerlnnen.*

30 JAHRE ORGANICO

hiandlern betrogen zu werden, die mit
manipulierten Waagen hantieren, einen
besseren Preis zu erzielen, ... all das war
fiir Kaffeebduerin Marta Gir6n Méndez
ausschlaggebend, dass sie und ihr Mann
der Genossenschaft beigetreten sind.
Dass nun Giste aus dem fernen Oster-
reich mitten auf ihrer Parzelle stehen
und ausgertistet mit Stift und Notizheft
interessiert ihren Erkldrungen zuhéren,
ist schon etwas sehr Besonderes: , Euer
Besuch motiviert uns! Ich mag die Arbeit
im Kaffee. Aber es gibt viel zu tun. Wir
pflanzen ihn, pflegen die Strducher,
ernten und schilen ihn, waschen und
trocknen die Bohnen. Es freut mich, fiir
etwas zu arbeiten, das auch international
konsumiert und anerkannt wird!“

natlrlichFAIR 2018
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,Bevor wir uns organisiert haben, haben die
Bauern einfach ihren Kaffee produziert,

jeder fUr sich, und haben ihn an die Zwischen-
handler verkauft. Sie hatten keine Moglichkeit,
einen fairen Preis zu bekommen, wussten
nichts von einer Sozialpramie. Heute liegen
Verarbeitung und Vermarktung vom Feld

bis zum Export in unseren Handen.”

JAIME PEREZ PEREZ, PRASIDENT DER GENOSSENSCHAFT ISMAM

EZA-PARTNERORGANISATION ISMAM

Die EZA Fairer Handel bezieht den Rohkaffee fiir Kaffee Organico von ins-
gesamt 10 Genossenschaften in Oaxaca und Chiapas. Darunter auch die
langjahrige EZA-Partnerorganisation ISMAM.

Die Kooperative wurde 1986 mit 250 Mitgliedern gegriindet und war in
Chiapas die erste, die sich auch fur biologischen Anbau entschied. Heute
bewirtschaften insgesamt 627 Kleinbauernfamilien rund 2.730 Hektar Land.
Ein Teil davon ist mit Kaffee in Mischkultur — Zitrusbaume, Bananenstauden
und andere Schattenbaume — bepflanzt, ein Teil dient dem Anbau von Grund-
nahrungsmitteln wie Mais und Bohnen. Die Kleinbauernfamilien zahlen zu
den indigenen Volksgruppen der Mam, Tzoltzil, Tzeltal, Mocho, Tojalabal und
leben verstreut auf 20 Gemeinden. Sie bauen den Kaffee an, ernten ihn han-
disch, waschen und trocknen ihn auf ihren Héfen. Danach holen genossen-
schaftseigene LKWs den Kaffee von den Mitgliedern ab und bringen ihn ins
ISMAM Lager nach Huixtla. Dort wird er in der eigenen Anlage weiterverarbei-
tet. Maschinell werden Pergament- und Silberhautchen von den Bohnen ge-
schliffen, die Bohnen nach GroBe und Qualitat sortiert und in Sacke abgefullt.
Damit ist der Kaffee exportfertig. Nur die beste Qualitat geht in den Export.
Ein kleiner Teil der Ernte wird von der Genossenschaft zu Rostkaffee weiter
verarbeitet und unter der Marke ,Café Mam*“ am nationalen Markt verkauft.

Bilder: EZA Fairer Handel/mawi

Bei der Genossenschaft
ISMAM legt man viel

Wert auf eine sorgféltige
Weiterverarbeitung

der kleinb&uerlichen Ernte.

8 naturlichFAIR 2018



E/ZA-Hochlandkaffees
wachsen nicht auf Plantagen

Kleinflachige Parzellen mit vielfaltigem Bewuchs, oftmals in steilem Gelande -
das ist das Umfeld, in dem die Arabica-Kaffees gedeihen, die die EZA bezieht.

Schattenbdume, die zwischen den
Kaffeestrduchern wachsen, schiitzen die
empfindlichen Arabica-Hochlandsorten
vor zu intensiver Sonneneinstrahlung
und den Boden vor Erosion. Das Laub,
das sie abgeben, zersetzt sich und bildet
einen guten Boden fiir wichtige Mikro-
organismen. Durch die Mulchschicht
kommt es zur Anreicherung von organi-
scher Substanz. Dadurch baut sich Hu-
mus auf und die Bodenfruchtbarkeit ver-
bessert sich.

Ein humusreicher Boden ist in der Lage,
groBere Mengen des Treibhausgases CO,
zu binden, kann Wasser besser aufneh-
men, ldnger speichern und dient damit
als wichtiger Puffer bei Wetterextremen.

,Die Mutter Erde braucht
Erholung. Der Klimawandel ist
da. Als Organisation kdmpfen

wir dagegen an. Die Produzenten
in den Gemeinden wissen,

was Bio-Anbau bedeutet und
dass sie auf diese Qualitat achten
mussen.”

PASCUAL LOPEZ GUTIERREZ,
YAXCOFFEE

Bilder: EZA Fairer Handel/mawi

Neben der angepassten Schattenbewirt-
schaftung tragen noch weitere Faktoren
zu einer 6kologisch sinnvollen Nutzung
des Bodens bei. So wird der Erosions-
schutz auch durch die Anlage von terras-
sierten, der Hanglage angepassten Par-
zellen verstédrkt, Schéddlinge werden auf
natiirliche Weise bekdampft, Bodendecker
gesetzt, Bio-Kompost aufgebracht. Bei
der Kompostherstellung kommt unter
anderem das Fruchtfleisch der Kaffee-
kirschen zum Einsatz.

So sind die 6kologisch bewirtschafteten
Kaffeeparzellen nicht nur eine wichtige
Einkommensgrundlage der Kleinbauern-
familien, sondern auch ein Beitrag zum
Erhalt des biologischen Artenreichtums.

30 JAHRE ORGANICO

,Der Vorteil ist, dass wir gesund
sind. Das, was wir essen, ist
gesund. Und ich verkaufe ein
sauberes Produkt. Das ist auch,
was ihr wollt: Sauberen Kaffee.
lhr wollt doch auch keinen
Kaffee mit Chemie drin.”

JUAN VASQUEZ LOPEZ, YAXCOFFEE

e regelmaBige Erneuerung
alter Kaffeestraucher durch frisché

Setzlinge ist eine wichtige MaBnahr

um die Ertrage auf den kleinen

natlrlichFAIR 2018
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Direkter Austausch

Franz Denk arbeitet seit 1987 als Kaffeeeinkaufer fiir die EZA Fairer Handel.
Einmal pro Jahr ist er vor Ort bei den Genossenschaften.

o (T ST T TS G ST 270 96K Guter Kaffee fallt nicht vom Himmel. Der muss
heftigem Regen auf einer abenteuerli- . . .
chen Schotterstrafie ins mexikanische erarbeitet werden und die Arbeit muss entspre-

Hinterland. Um Mitternacht kamen wir
an“, erinnert sich Denk. ,,Man legte mir
eine Strohmatte zum Schlafen auf den
betonierten Boden. Nach halbwegs
durchfrorener Nacht stand ich vor 40
Leuten, die meisten in ihrer traditionel-
len Tracht, alles Angehorige der Tzeltales
und Tzotziles, zweier Ethnien mit ihrer ~ bei den Genossenschaften in Mexiko  Dasselbe gilt fiir die Kleinbauernfami-
eigenen Kultur und Sprache, in er sie ~ und Guatemala sind Standard. Doch  lien, die ihren Kaffee an die Partnerko-
auch wihrend der Versammlung kom-  auch Kaffeegdrten in Peru, Uganda, operativen der EZA liefern.

chend entlohnt werden. Eigentlich logisch, oder?*

FRANZ DENK, EZA FAIRER HANDEL

munizierten. Dieser Eindruck auf mei- Sumatra und Indien hat er kennenge-
ner ersten Reise bleibt mir unvergess- lernt. ,Das Erlebte ist mir nicht gdnzlich ~ Der Faire Handel hat Spuren hinterlassen.
lich.* fremd. Ich bin selbst auf einem Bauern- , Mit Reichtum oder Wohlstand wie wir ihn

hof aufgewachsen und weil, wieviel = kennen, hat das nichts zu tun®, betont
Das ist jetzt 30 Jahre her. Seither ist Denk manuelle Arbeit und wieviel Hirn man Denk, um keine falschen Erwartungshal-
regelmaBig vor Ort. Eine Reise pro Jahr in so eine Landwirtschaft stecken muss,  tungen aufkommen zu lassen. , Aber
steht fix auf seinem Programm. Besuche damit sie auch wirklich etwas abwirft.“  wenn ich die letzten Jahrzehnte Revue
passieren lasse, die wir nun Kaffee aus
Fairem Handel anbieten, hat sich fiir die
Menschen, die ihn kultivieren, doch ei-
niges zum Positiven verdndert.“ Man-
ches sei auf den ersten Blick sichtbar,
wie eine gute Infrastruktur zur Lagerung
und Verarbeitung des Kaffees, manches
erschliefe sich erst auf den zweiten
Blick. ,,Da siehst du iiber die Jahre, wie
aus den Kindern der Genossenschafts-
mitglieder etwas geworden ist, erkennst,
wieviel Kompetenz die Leute aufgebaut
haben. Sie wissen, was es braucht, um
erstklassige Qualitdt zu produzieren, ha-
ben sukzessive auf biologischen Anbau
umgestellt, sind zu starken Organisatio-
nen herangewachsen, die sich nicht
mehr so leicht {iber den Tisch ziehen las-
sen. Die besten Momente bei den Koope-
rativen sind fiir mich immer die, wo die
Bauern und Béduerinnen anfangen, mir
Fragen zu stellen und selbstbewusst mit
mir diskutieren.”

IRSA in Chiapas, Mexiko,
begleitet Franz Denk in

Bild: EZA Fairer Handel

10 naturlichFAIR 2018



Kaffee ist zu billig!

Die aktuellen Weltmarktpreise
fiir Kaffee sind skandalos
niedrig. Davon kann weder
kostendeckend produziert noch
ein Leben in Wiirde gelebt
werden.

Auf Spanisch nennt man den Exportkaffee
café oro. Oro bedeutet Gold. Das sagt
schon einiges iiber die Bedeutung dieses
Rohstoffs. Den Profit damit machen in
der Regel aber vor allem groBe Héandler
und Konzerne. Auch fiir Spekulanten
auBerhalb des Kaffeegeschafts ist der
bérsennotierte Rohstoff eine lukrative
Option.

Derzeit sind die Weltmarktpreise fiir kon-
ventionelle Rohkaffees vor allem auf-
grund prognostizierter Rekordernten in
Brasilien und Vietnam im Keller.
Arabica Hochlandkaffees notieren bei
rund 120 US Dollar pro 45,4 kg Roh-
kaffee, auf dem Terminmarkt der New
Yorker Borse liegen die Dezemberwerte

bei knapp 100 US Dollar. Unorganisierte
Kaffeebduerinnen und -bauern erhalten
davon einen Bruchteil. So kann weder
kostendeckend noch nachhaltig produ-
ziert werden. Ein angemessener Preis
ist die Grundlage fiir eine gute und
hochwertige Qualitdt der Bohnen. Be-
kommen die Kleinbauernfamilien nur
Spottpreise, vernachléssigen sie die Pfle-
ge ihrer Strducher. Sie konnen sich auf
keine staatlichen Unterstiitzungssyste-
me verlassen, Verarmung und Land-
flucht sind die Folgen.

Die EZA Fairer Handel bezieht die Roh-
kaffees fiir ihre verschiedenen Sorten
direkt von den Kleinbauerngenossen-
schaften und bezahlt neben den im Fair-
trade-System festgelegten Mindestprei-
sen (140 US Dollar pro 45,4 kg) sowie
Sozial- und Bio-Prdamien (20 US Dollar
und 30 US Dollar pro 45,4 kg) zusitz-
liche Qualitdtsaufschldge fiir die beson-
deren Hochlandqualitdten aus den ver-
schiedenen Ursprungsldndern. Damit
liegen die EZA-Einkaufspreise derzeit
beim Doppelten bis mehr als Zweiein-
halbfachen des Weltmarktpreises.

30 JAHRE ORGANICO

MEILENSTEINE DER

EZA-KAFFEEGESCHICHTE

1976

1988

1993

2015

Der erste fair gehandelte Kaffee
von guatemaltekischen Klein-
bauernorganisationen kommt auf
den osterreichischen Markt

Kaffee Organico ist Osterreichs
erster Kaffee aus Fairem Handel
UND biologischem Anbau.

Als erstes Osterreichisches Unter-

nehmen lasst die EZA ihre Kaffees
Fairtrade besiegeln (damals noch

TransFair).

Kaffee Adelante — der erste Kaffee
aus Frauenhand — wird lanciert.
Kleinbduerinnen, die sich fur
Selbstbestimmung und Gleich-
berechtigung einsetzen, werden
dadurch gestarkt.

WERTVO

LLE VIELFALT

»Wir haben kein Recht, die Natur zu verschmutzen, weil auch unsere
Kinder einmal davon leben wollen“, so das Credo der Kooperative UCIRI
aus Oaxaca — die erste Kleinbauerngenossenschaft in Mexiko, die sich
konsequent am biologischen Landbau orientierte.

Heute bietet die EZA Bohnenprovenienzen aus Mexiko, Guatemala, Nica-
ragua, Honduras, Peru, Uganda und Athiopien — sortenreine Arabicas
und abgestimmte Arabica Mischungen — von mild bis kraftig, von entkof-

Bild: EZA Fairer Handel/Ulla Sladek

feiniert bis Espresso, ganze Bohne oder gemahlen, mit Sorgfalt gerostet,
fair gehandelt UND bio-zertifiziert.

Verschiedene Sorten sind im Lebensmitteleinzelhandel und im Naturkost-
fachhandel erhéltlich. Die ganze Vielfalt gibt's in Weltladen und im
EZA-Onlineshop. shop.eza.cc
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Bild: Fotalia
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GUTE GRUNDE
FUR EZA-KAFFEES

hohe Arabica Bohnenqualitat

von demokratisch organisierten
Kleinbauerinnen und -bauern kultiviert

biologisch angebaut

direkt von den Genossenschaften
importiert

fair gehandelt

unabhangig kontrolliert
(Fairtrade- und bio-zertifiziert)

sorgfaltig weiterverarbeitet

transparent in der gesamten
Herstellungskette

nachvollziehbar bis zu den
Ursprungskooperativen

vom Pionierunternehmen des
Fairen Handels in Osterreich

Informationen Uber die Kleinbauern-
genossenschaften, deren Rohkaffee
verarbeitet wird:
www.eza.cc/kaffeepartnerinnen

Www.eza.cc



