Organic Café Peru
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Dieser Arabicakaffee wachst im Hochland Perus und wird 6kologisch kontrolliert von
Kleinbauern angebaut. Alle Pflanzen werden in einer Hohe von 1000-1900m nach
dem Grundsatz der Nachhaltigkeit manuell bewirtschaftet. Auf den Einsatz von
Dinger oder gar Pestiziden wird ganzlich verzichtet.

Uber den Anbau:

Durch die Kompostierung von Blattern, Baumschnitt, Buschwerk, Mist und
fermentiertem Kaffeekirschenfleisch (Abfallprodukt das bei der Aufbereitung der
geernteten Kirsche anfallt), entsteht Stickstoff, Phosphor und Kalk.

Die fur das Wachstum der Pflanze notwendige Erndhrung wird so auf natirliche
weise gewonnen. Es werden keinerlei Industriediinger verwendet.

Uber die Pflege:

Bei der Pflege der Kaffeekirsche wird darauf geachtet, Unkraut nicht auszureif3en,
sondern man lasst es ca. 15cm hoch wachsen um die Erde vor der Austrocknung zu
schitzen, und der Erosion entgegenzuwirken.

Um die vorhandenen Pflanzen und die notwendigen Nachpflanzungen besser
bewirtschaften zu kdnnen, wird das unwegsame und htigelige Gelande zu
Terassenanlagen umgebaut.

Der nattrliche Kompost wird direkt an die Kaffeepflanzen verteilt.

Als Schatten spendende Baume werden neben bestimmten Stickstoffsammlern
Eukalyptusbdume, Obstbdume und Bananen dazwischengepflanzt, um die Nachteile
des Monokulturanbaus aufzuheben.

Das soziale Miteinander:

Die Kleinbauern beziehen ihr Einkommen aus den Verkaufserlésen der
Genossenschaft, wobei ein Teil des Erloses in die Cooperative investiert wird
(Anschaffung der gemeinsam genutzten Kaffeeaufbereitungsanlagen, Kauf von Lkws
und in die Aus- und Weiterbildung der Mitglieder. Ein anderer Teil kommt sozialen
Einrichtungen in verschiedenen Gemeinden zugute, um Land zu kaufen, Schulen zu
bauen und es dann gemeinsam nutzen und bewirtschaften zu kénnen.

Verordnung:

Nicht nur der Anbau und die Aufbereitung finden nach strengsten dkologischen
Kriterien statt, auch Import, Lagerung, Rostung und Versand entsprechen der
okologischen Agrarwirtschaft gemaR Verordnung (EWG) 2092/91. DE-006-OKO
Kontrollstelle



Kaffee-Daten:

Rohkaffeeart: Coffea Arabica

Art der Aufbereitung: ausschlief3lich gewaschen
Blltezeit: November — Januar

Erntezeit: Juli —September

Analytische Werte vom Rd&stkaffee:
pH-Wert: 4,79

Freie Sauren n-NaOH/100g: 37,0ml
Clorogensauren: 2,10%
Neochlorogenséauren: 0,56%
Isochlorogenséure: 0,08%
Coffeingehalt: 1,32%



