Erfahrungsbericht 1 Freiwilligendienst mit Ecoselva
Elijah Schon

Erfahrungen und Arbeit in der Kaffeekooperative ,,Cooperativa Agraria
Cafetelera Industrial Satinaki“

Wie froh war ich, als ich erfahren habe mit einer Kaffeekooperative arbeiten zu dirfen.

Seit der 10. Klasse interessiere ich mich nicht nur fiir das Trinken von Kaffee, sondern auch
flr die Rostung, die Zubereitung und natirlich den Anbau.

Nach zwei Praktika in Rostereien wollte ich mehr erfahren, mehr in die Welt des Kaffees
eintauchen, wichtig war mir aber auch die 6kologische Produktion, das Respektieren der
Natur und das Leben im Einklang mit dieser. Dies gepaart mit dem kulturellen Austausch,
dem eintauchen in die Gewohnheiten von Menschen eines so fernen Landes, so einer
anderen Lebensweise, macht Ecoselva mit der einjahrigen Arbeit in Peru in der CASI Satinaki
moglich.

Satinaki ist eine Kooperative von ca. 80 Kleinbauern, die ohne den Einsatz von Pestiziden
oder Glyphosat, in einer Hohe von 1500-1800m Spezialitdtenkaffee herstellen.

Dieser wird in einer Form des ,Direct-Trade” an den Deutschen Kaffeehandler ,Knauer-
Knauer” verkauft.

Knauer Knauerist der einzige Abnehmer und vertreibt den Kaffee anschlieend an
ausgewahlte Rostereien. 3—4-mal jahrlich verlassen ca. 20-30 Tonnen Rohkaffee Peru in
Richtung Hamburger Hafen.
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Der Mittelpunkt dieser Kooperative ist Miguel
Grau, ein kleines Bergdorf im Peruanischen
Bergregenwald.

1500 Meter hoch, liegt das Dorf Miguel Grau,
in Junin, Chanchamayo.

Die Bauern bestimmen durch die direkte Wahl
eines Prasidenten die Fahrtrichtung der
Kooperative und werden durch die
sogenannten , Tecnicos”, die sich in ihrem
Themenbereich auskennen unterstiitzt.



Zu Beginn Uberflog mich ein unglaubliches Gefiihl der Aufregung, der Angst vor dem
Unbekannten, vor den Kommunikationsproblemen, sprachlichen, sowie kulturellen
Barrieren, der Angst vor Tieren der Selva und hygienischen Umstanden.

Beim Ankommen ist auch die Lage des Dorfs ein Thema. Mitten im Regenwald und
mindestens 30 Minuten entfernt von der nachsten kleinen Stadt. All diese Geflihle mischen
sich aber mit dem Gefiihl eines unglaublichen Vertrauens. Vertrauen in die Zukunft, dass
alles gut werden wird und der Dankbarkeit, all das erleben zu diirfen.

Idyllisch schon, durch Bananen-, Kaffee-, Orangen, Mandarinenbdaume gehe ich in mein
,cuarto”, ein Zimmer in einem relativ neuen Haus mit Internet, einem kleinen Bad und
manchmal sogar mit lauwarmem Wasser.

Ich lebe bei Familie Fundes. Auf einer ,,Chacra” also Farm, die mir einen vollig neuen
Blickwinkel auf das alltagliche Leben ermdoglicht.

Viele Tiere wie Schafe, Ziegen, Ganse, Hihner, Meerschweinchen, Fische und Schweine
versorgen die Familie mit Nahrung und halten Ungeziefer fern. Gerne probiere ich das neue,
aber superleckere peruanische Essen.

Auffallig ist, es gibt 3x taglich warm und 3x taglich Reis. Morgens Reis, Ei, manchmal ein
Stick Fleisch. Mittags Reis, ein Gemise sowie Fleisch und Suppe. Abends meistens die Reste
vom Mittag.

Auf den Farmen gibt es deutlich seltener Fleisch als in den Stadten, wo Fleisch alltaglich ist
und wenn vegetarisch gekocht wird, gibt es Huhn oder Fisch, was kein Fleisch zu sein scheint.

Hunde sind auch Ublich auf diesen Farmen. Zum Bewachen der Familie, des Hauses und der
Ernte. Das bewusste Essen und Leben war mir schon bekannt, aber hier ist es anders.

Die Verbindung zu der Natur, der Nahrung und den Tieren ist anders.

In vielen Aspekten wird mir der bewusste Umgang immer klarer.

Und so auch immer unklarer, wie zum einen so bewusst, klug und respektvoll mit der Natur
umgegangen wird und zum anderen der Mll der vergangenen Woche einfach im Garten
angeziindet wird. Ich endecke bei Fahrten bei Nacht riesige leuchtende Flecken in den
Bergen, brennender Regenwald, der fir die landwirtschaftliche Nutzung vorbereitet wird.
Warum scheint dort jegliches Bewusstsein zu fehlen?

Typisches Farmhaus, umgeben von Bananen Region Chanchamayo



Vogel, ,Murcielagos” und der Larm der Selva, eine Gerauschkulisse, die mir so véllig neu ist.
Genauso wie die Farben, Kontraste, Griintone, so intensiv als wiirde ich mich in einem
bearbeiteten Foto befinden.

SchlielRe ich die Augen, nehme ich neben den Gerauschen intensive Gerliche des Waldes
sowie feucht-warme, saubere Luft war.

Durch die Kaffeebdume gehe ich zur Arbeit, esse kleine, feste, nicht allzu siiBe, leicht rétliche
Bananen, riesige Avocados, nicht vergleichbar mit dem, was sich in Deutschland eine
Avocado nennt, frische Mangos, Pacay und kaue ,,Cascara®“, dazu spater mehr.

In Grau befindet sich auch das ,Laboratorio”, ein Ort der Qualitatskontrolle des Kaffees, wo
Kaffeesamples analysiert werden, Cascara ebenfalls, wo Cuppings veranstaltet werden, wo
sogar eine Rostmaschine steht und Aurelia die ,,Qualitdtsmanagerin” Zuhause ist.

Ich zeige Bilder von meinen Schwanen und Herzen im Cappuccino in Deutschland und soll
den Leuten zeigen, wie es funktioniert. Es gibt ein Café hier, auch eine gute
Siebtragermaschine, die ich auch noch kennenlernen werde. Bei einer ,,Reunion” der
Cooparativa, wird hier Kaffee gemacht und ich kann meine Latte Art verkaufen. Diese Café
soll feste Offnungszeiten erhalten und als zusitzliche Einnahmequelle genutzt werden.

Arbeit im Labor
Mit Aurelia sortiere und klassifiziere ich
Cascara Samples.
Cascara ist die Kaffeekirsche, aus der
die Bohnen maschinell geholt werden.
Diese Hiillen, werden getrocknet und
konnen als eine Art Tee verwendet
werden.
Sie schmecken ahnlich wie Rosinen und
der Tee ist etwas bitter, leicht stiRlich,
erdig, kaffeeartig und kann im
Geschmack, abhangig von der Sorte,
von Zitrone (iber Mango oder Ananas
bis hin zu Schokolade, Trockenfriichten
oder Krautern variieren.
In Deutschland erst seit Februar als
Lebensmittel zugelassen, konnte
Casacara ein neues Milliardengeschaft — '
werden.
Hunderte samples miissen erst auf ‘ .
physische Merkmale und dann auf ‘-
Geschmack getestet werden. - —
Wichtigste physische Merkmale sind:

Gibt es ,,Pergamino”, also Reste von der Kaffeebohne

Gibt es ,,Cascara con Hongo”, also Schimmel

Gibt es Stiele, Blatter, Steine und so weiter.




All das muss sortiert und notiert werden.

AnschlieRend wird ein ,,Cupping” veranstaltet. Ahnlich wie beim Kaffeecupping wird
zunachst der Geruch, dann der Geschmack kategorisch analysiert und notiert. AnschlieRend
erfolgt eine Bewertung.

Jede Probe eines Sackes wird einzeln bewertet. Es sind hunderte Sacke....

Aurelia schmeckt und riecht alles, ob zu friih/ zu spat geerntet, ob zu nass oder zu trocken
gelagert ob Ananas, Mango, Rooibos, Pflaume oder getrocknetes Gras, jede Probe schmeckt
anders fir sie.

Ich freue mich auf die Kaffeecuppings mit ihr, ich denke ich kann eine Menge bei ihr lernen.

Der September soll ein Cascara Monat bleiben.

Wird nicht im Labor klassifiziert, geht es auf die Chacras.

Jeden Tag Sacke- und kiloweise Cascara sortieren.

Jeden Tag laden andere Bauern ihre Sacke ab und jeden Tag sortiere ich Stundenlang.

Kaum zu glauben, das Kilo Cascara bringt 9 Soles ein(ca. 2,29€) und davon kommt beim
Bauern nur ein Bruchteil an. Fir einen Sack (ca. 15kg) bendtigen 4 Leute 45 Minuten - die
Dinge erhalten einen anderen Wert, wenn man die Arbeit hinter dem Produkt macht und
den Aufwand selbst erfahrt.

Trotz des niedrigen Preises ist der Cascara-Verkauf eine zusatzliche Einnahmequelle, die sich
aus einem vorherigen Abfallprodukt generiert und den Bauern hier sehr hilft.

Der Cascara wird in Yurinaki, (eine Kleinstadt, die sich 30 Minuten abwaérts im Tal befindet) in
der ,Central” gelagert.

Dort werden ca. 6 Tonnen Cascara gewogen, mit anderem Cascara aus ,,Andahuaylas”
gemischt und fiir den Abtransport nach Deutschland vorbereitet.

Zum Abschluss des Septembers geht es nach Pichanaki. Ca. 1 Stunde von Grau entfernt. Dort
bei , Cafe Peru” werden alle ,Lotes” also die Ernte gesammelt und flir den Transport nach
Lima vorbereitet.

Dort missen 300kg eines ,Geisha” Kaffees (88 Bewertung) sortiert werden.

Fiir 4 Personen Arbeit fiir 8 Stunden.

Das Verhaltnis zu Dingen beginnt sich zu verdandern. 8 Stunden auf dem Boden den Kaffee
sortieren, Arbeit die Menschen machen, schon immer gemacht haben, damit wir unseren
Kaffee so erhalten, wie wir ihn gerne haben.

Diese Arbeit selbst zu machen, verleiht den Dingen einen héheren Wert. Es wird deutlich,
was alles notig ist, um ein Produkt organisch zu Produzieren und vorzubereiten.

Dort sollte ich noch 6fter arbeiten und im November den letzten Container Kaffee
vorbereiten. Ca. 25 Tonnen werden maschinell sortiert und miissen fir den Abtransport
vorbereitet werden.

Diese riesigen Maschinen beeindrucken mich ebenfalls. Wie schwer das Sortieren auf dem
Boden ist, so einfach wirkt es, wenn die Maschine in 5 Minuten hunderte Kilo sortiert.

Mit Aurelia wird nun auch Kaffee klassifiziert.

Die ,,Analis Fisico”, beginnt mit dem, noch in Cascarilla eingehiillten Bohnen.
Gewogen und maschinell von der Hiille befreit, folgt das Heraussieben der zu kleinen
Bohnen, mit einer ,,Maya“.



Das ist wichtig, da die kleinen Bohnen beim Rdsten verbrennen und die Qualitat
verschlechtern.

AnschlieBend werden kaputte und beschadigte Bohnen heraussortiert sowie der
Wassergehalt gemessen. Nach jedem Schritt wird gewogen.

Aus diesen Werten ergibt sich die ,,Porcentaje final de analisis fisico” Alles Giber 75% ist gut.
Alles unter 65% eher schlecht. Denn der zu 100 ergdnzende Wert, ergibt die Menge an
Kaffee, die heraussortiert, also abgezogen wird.

Erreicht ein Kaffee 75% in der physischen Analyse, werden 25% dieses Sackes noch
heraussortiert.

Die Bohnen werden nun gerdstet, 11 Gramm abgewogen und gemahlen. AnschlieBend wird

gecuppt.

Das Verfahren hier ist schwieriger, Aroma wird zuerst bewertet, es folgen SiiBe, Korper,
Ausgewogenheit, Sdure usw.

Bewertet wird mit Punkten zwischen 6.00 bien und 9.75 excellente.

Abziige gibt es fur Schimmel oder ,,Hongo” in der Kategorie ,Taza limpio“.
Zusammengerechnet, ergibt sich die finale Bewertung des Kaffees.

Unterschiede von 2 Punkten schaffe ich
mittlerweile auch zu schmecken, Aurelia
schmeckt Unterschiede auf 0,25 Punkte
genau.

Uber 88 Punkte schaffte es noch kein Kaffee
dieser Kooperative und tGber 92 kein Kaffee
der Welt.

Wichtig, hier handelt es sich um Kaffees,
nicht etwa um Espresso Rostungen.

e

Sortieren der Kaffeeproben Catacion de Cafe Catacion Formular



Arbeit auf dem Feld
Neben der Arbeit im Labor, gibt es jede Menge Arbeit auf den Feldern.
Mit dem technischen Unterstitzer Jerry Camargo arbeite ich im Vivero (Setzlingsgarten).

35 Tausend neue Pflanzen sollen Ende Februar gepflanzt werden und sind bereits gekeimt.
Die Bohnen, aus denen die Keimlinge kommen sind die Variedad Geisha, der Kaffeetrend in
Europa, der die kommenden Jahre dominieren wird.

Das liegt vor allem am Geschmack der urspriinglich dthiopischen Kaffee Variation.

Geisha benotigt viel Pflege und ist sehr anfallig fur die ,,Roya“, ein Pilz, zu dem ich noch mehr
erzdhlen werde.

Die Setzlinge werden zunachst in Plastiktliten gepflanzt und auf 35-50 Zentimeter gezogen,
um dann ausgepflanzt zu werden.

Wir beginnen mit dem Anmischen der Erde.

Nicht maschinell, sondern mit Schaufeln, wird gesiebte, rote, lehmhaltige Erde, Kalk, Sand,
Kompost und Kupfer (gegen Pilze) gemischt.

Bei 40 Grad und in der Sonne eine Arbeit, bei der das Baden im Fluss danach doppelt guttut.

Dadurch, dass alles so klein und familiar ist, sind Arbeitskollegen gleichzeitig Freunde und
man geht gerne zur Arbeit, wird mit 89er Kaffee Giberrascht und trinkt diesen frisch gerdstet
zwischen Kaffeestrauchern, wird mit glanzenden Kinderaugen angeschaut, wenn man ein
Herz in den Cappuchino giet, bekommt Spitznamen und wird langsam nicht mehr als der
»,Neue” sondern als Teil des Ganzen mit einbezogen.
Zu zweit holen wir Erde tief aus dem Wald, dort wo wenig Vegetation und auch keine
Landwirtschaft ist, ist die Erde sehr ndhrstoffreich, fast kompostartig.
Die Erde wird gesiebt und von unsin 50kg Sacken die Hange hochgetragen und in ein

: ‘ S ,Camion“ (Kleinlaster) geladen.




Diese Erde wird dann eben gemischt, und es beginnt das Tlten packen.

Am Tag schafft man ca. 200 Tuten mit Erde zu fillen.

Die , Trabajadores” schaffen mehr, verdienen pro Tlite aber auch nur 10 Centimos pro Tlite,
also weniger als 25 Euro pro Tag.

,Repicar” ist der nachste Schritt, die gekeimten Bohnen werden in die Tliten eingesetzt.

Die Wurzeln mussen die richtige Lange haben, diirfen nicht knicken, und die Locher in der
Erde missen gut verdichtet werden, Damirs keine heile Luft an die frischen Wurzeln kommt.
Wird unsauber gearbeitet, verbrennen die Pflanzen und miissen ersetzt werden.

8000 Setzlinge schaffen wir im Oktober.

Erde flir weitere 8000 ist bereits gemischt, es fehlt Erde fiir weitere 10000 und das Pflanzen
von ca. 25 Tausend Pflanzen.

Im November wird diese Arbeit weitergefihrt. Tag flir Tag wird Erde gemischt, in Titen
gefillt und Pflanzen eingesetzt. Die Reihen fillen sich und Ende Januar befinden sich knapp
30 Tausend kleine Setzlinge im Setzlings Garten.

Vivero 10.
September

Vivero 20. September

Vivero Oktober/ November

Vivero
Dezember



Mit Jerry besuche ich Socios, ein neues Mittel wird ausprobiert, zur Bekampfung der Roya,
ein Pilz, der die Pflanzen totet. 20% der Ernte verlor die Kooperative dieses Jahr an der Roya.
Generell unterscheidet man zwischen Arabica Kaffee: viel Pflege, <600m Hohe, nur

ausgewahlte Anbauorte, hohe

Luftfeuchte, aufwendige Ernte

sowie Aufbereitung.

Robusta Kaffee: <300 m Hohe, einfacher Anbau, nicht
so Pflegeintensiv, mehr Ertrag pro
Pflanze.

Satinaki produziert nur Arabica Kaffee und dieser leidet, ohne den Einsatz von Pestiziden
unter der Roya, die sich superschnell verbreitet und unerkannt zur Vernichtung von
hektarweise Kaffee fiihren kann.
Das Mittel zur Bekampfung ist 6kologisch. Hochkonzentrierter Oregano wird auf betroffene
Pflanzen gespriht, bei Hautkontakt reagiert meine Haut sehr gereizt. Mit 20L Kanistern wird
durch die Plantagen gegangen. Die Arbeit ist schwer und man ben6tigt Ausdauer und
Geduld.
Bei konventioneller Kaffeeproduktion zieht ein Pestizid in das Blatt ein und schiitzt die
Pflanze von innen heraus. Die umliegenden Kaffeeplantagen, die nicht zu Satinaki gehoren,
wirken griiner, die Blische groRer, gestinder, die Kirschen groRRer. Der Boden ist kahl, es
wachst nichts aulRer der Kaffee. Die umliegenden Bauern benutzen Glyphosat und andere
Pestizide zur Bekampfung von Unkraut und
Ungeziefer.

Kaffeepflanze nach dem Royabefall Royabefallenes Kaffeeblatt



Wie schwer es ist organisch zu produzieren erfahre ich jeden Tag.

Sei es das Beseitigen von Gras mit Macheten, das Sprithen des organischen Wirkstoffes
gegen die Roya, oder die organische Zertifikation, die im Dezember beginnt und in dem
nachsten Bericht thematisiert wird.

Ist die organische Produktion ein Aufwand der sich flir den Bauern lohnt?

Diese Frage stelle ich mir, denn der Kilopreis fir den organischen, fair gehandelten Kaffee ist
nur minimal hoher wie der Borsenpreis, der Preis, zu dem die Bauern auch auf der Stralle
konventionell verkaufen kénnten.

Diese Gesprache flihre ich mit den Bauern und sie erzahlen mir auRerdem von ihren anderen
Problemen.

Ein Thema, das immer angesprochen wird, ist die ,Floracion®, also die Blite. Die Pflanzen
blihen ndmlich normalerweise im Oktober/November. Die Bauern b eobachten dieses Jahr
aber schonwieder bliihenden Pflanzen im Dezember, die erst Ende August bis September
bereit zu ernten sind.

Der fehlende Regen und die sich verandernden klimatischen Bedingungen bereiten den
Bauern groRe Schwierigkeiten.

Das Verschieben der Erntezeiten ist problematisch. Viel problematischer ist aber, dass der
fehlende Regen des Novembers / Dezember nun von Januar bis Marz — April anhalten wird.
Die dort schon fortgeschrittenen Kaffeekirschen kénnen so spat im Jahreszyklus solche
Wassermengen nicht gut verarbeiten und es kommt zu einem hohen Aufkommen von
faulenden Kirschen.

Jetzt schon rechnen die Bauern alleine aus dem Grund des Regens und der spaten Bliite mit
10-25% weniger Ertrag.

Hinzu kdamen noch mogliche EinbuRe durch Pilze wie die Roya.

Diese Probleme werden in den kommenden Jahren durch den voranschreitenden
Klimawandel noch deutlich splirbarer werden und durch die aktuelle Nachfrage in Europa
nach zum Beispiel reinem Geysha — Cafe, der noch anfalliger fir Krankheiten ist, noch
weniger Ertrag bringt und noch mehr Flihrsorge bendtigt, nicht vereinfacht.

So richtig verstehen mich die Bauern nicht, wenn ich ihnen die Hintergriinde des
Klimawandels und seine Auswirkungen zu erklaren versuche. Fiir Sie bliiht der Kaffee einfach
zu spat und das ist ein Problem. Noch schwieriger fallt es mir aber, zu erklaren, dass ich als
Deutscher einer der Vorrantreiber des Klimawandels bin, der grade die Ernte dieses Bauern
erschwert hat. Es sind schwere Gespriache und meistens ist mein Schlussgedanke , An sich ist
es auch falsch und klimaschéadlich ein Produkt aus einem so fernen Land zu importieren und
nur zum Genuss zu verwenden®.

Andererseits ist unser Import die Lebensgrundlage dieser Bauern, die durch das Ausbleiben
der Nachfrage wegfallen wiirde.

Arbeitsreisen und Teilnahme an Messen
AuBer der Arbeit im Labor und auf dem Felden, darf ich die Kooperative auf eine
internationale Kaffeemesse begleiten.



Mit 10 Mitgliedern der Kooperative; Socios, Administration und Prasidentin reise ich nach
Ayacucho. Dort findet die Kaffeemesse ,,FICAFE” statt.

Ca. 200 Kaffee- oder Kakaokooperativen reisen an um dort zu connecten, Kaffee oder
Schokolade zu verkaufen und Teil der Verleihung von Auszeichnungen zu sein.

In Ayacucho wird der/die beste Barista, der/die beste Catador*a und der beste Kaffee Perus
gekiirt.

Alle Preise gewinnen Frauen, ein Erfolg der lange gefeiert wird.

Der beste Kaffee Perus 2022 und damit Gewinner der , Tasa excelencia“ kommt aus der
Region Cajamarca, ist die Variedad Geisha, Aufbereitung ,,nass” (gewaschen) und erreicht
eine Punktzahl von 90,35.

AuBerdem wird den ,Participantes” die Teilnahme an weiterflihrenden Seminaren
ermoglicht. Vortrage zum Thema Umwelt, Klimawandel, internationalem Austausch zum
Thema Kaffee werden abgehalten.

AuBerdem erschienen zu dieser Messe auch ,Compradores”. Also Menschen mit der
Intention Kooperativen zu finden und deren Kaffee zu kaufen und z.B. Nach Europa zu
exportieren.

Dort lag auch meine Hauptaufgabe. Das Ubersetzten in Englisch oder Deutsch.

Andere Aufgaben waren vor allem die Arbeit bei unserem Stand.

Mit Leuten sprechen, mit anderen Kooperativen kontakten, Kaffee zubereiten und
Verkaufen und das Thema Cascara populdrer zu machen.

Organisator des ganzen ist @& | die fiir Unterbringung aller Teilnehmenden sowie
Verpflegung sowie An- und Abreise aufkommen.

———

N e o ooa i i sl



Ende November nehme ich an einer weiteren Messe teil.

Expocafe in Lima, ahnelt der Messe in Ayacucho sehr, ist aber eher fiir die Popularitat von
Spezialitaten Kaffee gedacht, denn im
internationalen Vergleich achten die Peruaner sehr
wenig auf die Qualitat des Kaffees, Giber 30% trinken
yinstant Coffee” und ca. 50% des gesamten
Konsums ist importierter Kaffee aus Kolumbien oder
Brasilien.

Auch im generellen Verbrauch liegt Peru mit ca. 9
Tassen / Monat / Person weit hinter den anderen
Kaffeenationen Stidamerikas (Brasilien 63 Tassen /
Monat / Person) (Durchschnittswerte). Teilnehmend
ist aber nicht Satinaki, sondern Mitika. Eine Firma,
die sich auf Spezialitdten Kaffee und Kakao
spezialisiert hat.

Julio, der Chef ist aber Teil der Kooperative Satinaki
und von dort kommt auch der Kaffee. Er gibt ca. 2/3
der Ernte an Satinaki und behalt 1/3 fir MITIKA.
AulRerdem wird Schokolade produziert, Honig und
weitere Spezialitaten.

Angepasst an den Zweck der Messe, arbeite ich auf
der Messe als Barista, bereite Kaffee zu und
verkaufe diesen.

Die Teilnahme an diesen Messen, ermdéglicht mir
einen Einblick in die Offentlichkeitsarbeit der
Kooperative, wie wird mit potenziellen Kunden
umgegangen, wie werden Klienten behandelt und wie wird der Kaffee vermarktet.

Freizeit

Natdiirlich gibt es auch freie Zeit, verlangerte Wochenenden oder Feiertage, an denen ich an
Festen des Dorfes teilnehme, so Kultur und Brauche kennenlerne und den Menschen
ndaherkomme.

Aber auch Wasserfalle besuche, in Huancayo die Brauche der Sierre kennenlerne,
Huaytapallana besteige.

Das Wandern dort ldsst mich ritualartige Prozesse kennenlernen, die fiir die peruanische
Bevolkerung beim Wandern und dem Leben in der Natur tblich sind. Es geht dabei um die
Achtung der Natur, der ehrfiirchtigen Begegnung und Opfergabe, so wie vorherige Kulturen
wie die Inca es praktiziert haben.

Vor dem Anstieg auf Huaytapallana machen wir Halt: Jeder wahlt 3 schone Kokablatter,
,Tres hojas de Coca“. Das erste steht fur ,Salud” den Berg begriiRen, das zweite fiir
,Dinero”, damit ist nicht Geld gemeint, sondern Wohlstand und Unbesorgtheit im Leben.
Das 3. Blatt steht fiir ,,Prosporidad”, was auch so viel wie Gliick und Gesundheit im Alltag
bedeutet. Diese Blatter werden unter Steine gelegt und mit ,, 7 Semillas de Prosperidad” also
,7 Samen“ umkreist.



Auch jeder dieser Samen hat eine Bedeutung aus der Inka-Zeit.

Mais — tagliche Mahlzeit

Getreide — Kraft

Lenteja — tagliche Mahlzeit

Quinoa — Intelligenz und Desarollo

SuRigkeiten — sind fiir das Bunte, die Feier und die Farben dabei
Gemahlener Mais — Tagliches Getrank der Inca

Zucker- Einlassbedingung.

AuBerdem wird geraucht, um die bésen Geister zu vertreiben,
und 70% Alkohol getrunken.

Der Umgang mit der Natur ist ein Anderer. Auch wenn teilweise ganze Hektar Land
verbrannt werden, erscheint es mir so, als wiirde der GroRteil die Bedeutung der Natur viel
besser erkennen als ich es bislang bei mir beobachtet habe. Ich glaube eine sehr wertvolle
Erfahrung gemacht zu haben.

Die ersten 3 Monate sind um und ich merke wie meine anfangliche Angst in Dankbarkeit und
Freude verwandelt wurde. Wieviel ich schon lernen und erleben durfte, aber auch wieviel ich
schon helfen konnte, wie ich mittlerweile in einem so fernen Land, einer so anderen Kultur
angekommen bin und leben darf.

Auch auf der Arbeit bin ich angekommen und darf wirklich viele Aspekte der Arbeit mit
Kaffee kennenlernen und in allen Bereichen mitarbeiten.

Sei es im Labor, auf dem Feld, im Setzlings Garten, in der kleinen bescheiden Kiiche von
Dona Julia, auf einer Kaffeemesse oder in der kleinen Cafeteria in Grau. Die Orte, die ich
bereits bereisen konnte, um dort zu arbeiten: Ayacucho, Lima, Satipo, oder in meiner Freizeit
Huancayo oder Tingo Maria - Ich bin unglaublich dankbar, diese Erfahrung machen zu
dirfen, diese Menschen kennenzulernen und selbst unglaublich viel zu lernen, zu verbinden,
Werte zu lernen und zu vermitteln und sehr gespannt, was mich in den kommenden Wochen
und Monaten noch erwartet.




