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Diese Infobroschüre erhalten Sie überall da,  
wo es den guten Guatemala-Kaffee gibt, d.h. 

 

bei der Kaffeerösterei „Kaffee-Bühne“  
Radgasse 12, 88400 Biberach 

www.kaffee-buehne.de 

 

im Badhaus Café  
Kirchplatz 5 , 89143 Blaubeuren 

www.badhaus-cafe.de 

 

in vielen Weltläden, bei Kirchengemeinden, Apotheken,  
und nicht zuletzt an der Pforte des Ulmer Münsters. 

 

Infos zur Genossenschaft Lampocoy  
finden Sie unter www.cafecita.eu 

dort können auch Filme und Infobriefe heruntergeladen werden  

 

Infos zu Regenwaldschutz und Menschenrechtsarbeit finden Sie 

auf der Homepage der ökumenischen Initiative  Mittelamerika e.V. 
www.ini-ecumenica.org 
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Unser Kaffee kommt aus Guatemala, wie viele andere Kaffees auch, 

er wächst als Hochlandkaffee in über 1000 Metern Höhe, wie manch anderer Kaffee auch, 

er schmeckt nussig-schokoladig und hat wenig Säure, wie wenige andere Kaffeespezialitäten auch. 

 

Mit dieser Broschüre möchten wir Sie aufklären,  

warum wir behaupten können, er wäre fairer, nachhaltiger und gesünder, 

als die meisten Kaffees, die Sie in Deutschland beziehen können. 

 

Dazu entführen wir Sie in die Welt des Kaffees  

vom Anbau über die Ernte bis hin zur Röstung 

und garnieren das mit vielen Fotos und wenigen Worten. 

 

 

 

 

 

 

 

Sich und anderen  
etwas Gutes gönnen 
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Herkunftsregion 
unseres Kaffees 
sind die Granadil-
las,  ein Bergmassiv 
in der Provinz 
Zacapa.  

In den Ebenen  um 
die Berge herum 
ist es trocken und 
heiß, hier wachsen 
sogar riesige Kak-
teen.  

Oben in den Ber-
gen findet man 
noch Bergnebel-
wald. Hier wird - 
wie die Mayas sa-
gen - Wasser gebo-
ren. Das Trinkwas-
ser der ganzen Pro-
vinz stammt aus 
dieser Bergregion. 

Leider ist dieser 
Bergnebelwald be-
droht, doch davon 
später… 

Im ausgeglichenen 
Klima wachsen die 
Kaffeepflanzen 
heran. Im dritten 
Jahr  kann zum ers-
ten Mal etwas 
Kaffee geerntet 
werden.  
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Unser Kaffee wird biologisch-organisch angebaut. Nur die im BIO-Landbau erlaubten Pflanzenschutzmittel dürfen 
eingesetzt werden. Da der Kaffeerost, der seit 2014 verstärkt auftritt, zum Einsatz von Pestiziden verleitet, wird 
bei uns engmaschig kontrolliert. Dabei untersucht die „Technische Lebensmittel und Umweltanalytik GmbH in 
Geestland“ den Kaffee regelmäßig mit den modernsten Methoden auf 208 verschiedene Pestizide. Das Ergebnis: 
Unsere Kaffee ist absolut frei von Pestiziden! 
Kleinbauern werden geschult im nachhaltigen Landbau. Dazu gehört der Erosionsschutz und die Kompostierung 
zur Verbesserung ausgelaugter Böden. Für eine Landwirtschaft im Einklang mit der Natur, stehen die Blattschnei-
deameisen. Diese „zompopos“ werden nicht mehr als Schädlinge betrachtet und vernichtet, sondern als Nützlinge 
geschätzt. Es werden Bäume gepflanzt, deren Blätter die Ameisen gerne abernten, zur Züchtung von Pilzen im Bau 
einlagern und danach aus ihrem Bau herausschaffen. Der Mensch muss die fruchtbare Erde nur einsammeln und 
den Boden damit verbessern.  
Verschiedene Gräser, Fettpflanzen und Büsche werden gepflanzt, um die Erosion des Bodens zu verringern. Bio-
diversität ist Thema, einheimische Gemüseesorten und Medizinpflanzen werden wiederentdeckt, mit tiefwurzeln-
den und damit trockenheitsresistenteren Sorten wird experimentiert, das Wissen „von Bauer zu Bauer“ weiterge-
geben. 



7  



8  

 

Da Kaffeebohnen nicht gleichzeitig reif werden, ist 
die Sorgfalt bei der Ernte für die Qualität des 
Kaffees besonders wichtig. Die Sträucher werden 
in der Erntezeit von November bis Januar mindes-
tens dreimal nach reifen Bohnen abgesucht. Unse-
re Kaffeebohnen werden dabei natürlich alle ein-
zeln von Hand gepflückt.  

Der ganze Bearbeitungsprozess wird von Beratern 
der Genossenschaft „Lampocoy“ begleitet, zum 
Schälen hat die Genossenschaft Maschinen ange-
schafft, bei der Trocknung muss auf die Restfeuch-
te geachtet werden,… 

Der exzellente Rohkaffee wird sodann direkt von 
Lampocoy in großen Containern übers Meer nach 
Deutschland transportiert und von Kaffee Stehl 
nach Biberach zu unserer Rösterei weitergeleitet. 
Die Kaffeebörse und unzählige Zwischenhändler 
werden dadurch umgangen. So erhält die Genos-
senschaft bedeutend mehr Geld, als vom soge-
nannten „freien“ Welthandel. Schulen und andere 
Infrastrukturprojekte werden daraus finanziert. 
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Die Abholzung der restlichen Bergnebelwaldbestände verspricht schnelles Geld. Das Mikroklima verändert 
sich, Regenzeiten bleiben aus, Missernten bringen Hunger, Quellen versiegen, Trinkwasser wird Mangelware, 
Proteste entstehen, Großgrundbesitzer treten mit bewaffneten Kräften auf, aktive Bürger werden kriminali-
siert, Menschenrechtsorganisationen müssen sich einschalten.  
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Pfarrer José Pilar Cabrera von der lutherischen Kirche Guatemalas (ILUGUA) hat sich mit andere Kirchen und 
Umweltschutzorganisationen zur Asociación para la Protección de La Montaña Las Granadillas zusammenge-
schlossen und kämpft auf politischer Ebene für den Erhalt der Regenwälder und gegen Korruption und  
Straflosigkeit. 
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Für den Verbraucher ist neben der Qualität des Rohkaffees auch die hochwertige Verarbeitung entscheidend.  
Unser Kaffee wird in Biberach in der Rösterei Kaffee-Bühne bei 180 bis 220 Grad handwerklich perfekt lang-
zeitgeröstet. Unter Langzeitröstung versteht man einen Röstprozess, der mindestens 12 Minuten lang dauert. 
Röstversuche führten zu einem Röstprofil, welches in 19,5 Minuten eine optimale Geschmacksentfaltung er-
möglicht. Bei der industriellen Schnellröstung dagegen, welche alle großen industriellen „Marken“ praktizie-
ren, wird die Bohne bei etwa 500 Grad in zwei bis drei Minuten geröstet und damit außen verbrannt. Das da- 
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bei entstehende Acrylamid ist krebserregend. Außerdem ist die „schnellgeröstete“ Bohne nicht bis innen gut 
durchgeröstet, die magenschädlichen Säuren (Rohkaffee enthält unter anderem Gerbsäure) nicht vollständig 
verbrannt. Unser Kaffee dagegen ist säureärmer, verträglicher und somit tatsächlich gesünder.  
 

Da gerösteter Kaffee von Tag zu Tag mehr Aroma verliert, schreiben wir für Sie das Röstdatum auf die  
Packung. Am Besten, Sie kaufen nur Bohnen und mahlen Sie direkt vor dem Aufbrühen.  



16  

Partnerschaftskaffee 

Guatemala 


