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Wenn fruchtbarer Boden verschwindet
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Der 58-jahrige
Don Manuel ist
einer der Bauern
in der Kooperative
ANAPQUI, die

im Studwesten
Boliviens Quinoa
anbauen.

quinoa macht gliicklich

—_— \\egen seines hohen Nahrstoffgehalts erfreut sich das kleine Andenkorn in europa-

ischen Kichen wachsender Beliebtheit. Bio-zertifizierte und Fairtrade-gesiegelte Quinoa
revolutioniert aber nicht nur Speiseplane, sie verbessert auch die Lebensbedingungen

bolivianischer Kleinbauern.

JUTTA ULMER

Touristenjeeps knattern vorbei. Ihr Ziel ist die extraterrestri-
sche Landschaft des Naturreservats Eduardo Avaroa. ,Es
heifit, dass die Wiisten, Geysire und Lagunen im Schutzge-
biet wunderschon sind. Gesehen habe ich sie noch nicht und
dabei lebe ich seit meiner Geburt in der Nihe der Touristen-
attraktionen®, sinniert Don Manuel. Der 58-Jdhrige gehort
dem Volk der Quechua an und wohnt im Dérfchen Colcha
,K“ nur 20 Kilometer vom legendéren Salar de Uyuni ent-
fernt. Der Salzsee lockt ebenfalls jahrlich mehrere Zehntau-
send Weltenbummler an.

So faszinierend die Naturwunder in Boliviens Stidwesten
sind, so entbehrungsreich ist der Alltag der hier anséssigen
Indigenas. Gentigend Schulen, ausreichende Gesundheits-

und Stromversorgung gibt es nicht. In 3.600 Meter Hohe
sind die Nachte kalt und die Boden steinig-karg. ,Zum Eigen-
bedarf bauen wir Bohnen und Kartoffeln an. Auflerdem
wichst hier Quinoa, die sogar nach Europa verkauft wird*,
erzdhlt Don Manuel ehrfiirchtig. Das kleine Andenkorn er-
freut sich in westlichen Industrielindern wachsender Be-
liebtheit. Es enthalt namlich stimmungsaufhellendes Trypto-
phan, ist glutenfrei sowie reich an Eiweif$, Vitaminen und
Kalzium.

Quinoa dient der Andenbevolkerung seit 6.000 Jahren als
Grundnahrungsmittel. Dass ein Teil seiner Ernte heute ex-
portiert wird, hat Don Manuel der Kooperative ANAPQUI zu
verdanken. Der Kleinbauernzusammenschluss vereint 1.260
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Salar de Uyuni -
der Salzsee lockt viele
Weltenbummler an.
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Die Bliitenstande werden nach dem Trocknen gedroschen.
AnschlieBend trennen die Bauern mit Hilfe einfacher Siebe
die Spreu von den 2 Millimeter grof3en Kérnern.

bolivianische Quinoa-Produzenten in 157 andinen Dorfern.
ANAPQUI ist bio-zertifiziert und Fairtrade-gesiegelt. ,Dank
des 6kologischen Anbaus und des fairen Handels bleiben
wieder mehr Jugendliche in den Dérfern. Frither sind viele
in die Stadte abgewandert. Seit wir einen gerechten Preis fur
unsere Ernte erhalten, bietet der Quinoa-Anbau eine Zu-
kunftsperspektive. Zwar ist die Arbeit auf den Feldern hart,
aber die Anstrengung lohnt“, so Don Manuel.

Quinoa ist ein Gansefufigewachs. Wenn die Samen reif sind,
werden die Pflanzen von Hand aus der Erde gerissen und
zum Trocknen auf den Feldern ausgelegt. Dann missen die
Bauern die dirren Blitenstande dreschen und die Spreu von
den zwei Millimeter groflen Kérnern trennen. Hilfsmittel
sind einfache Dreschmaschinen, Rechen, Siebe und der
Wind. Alle Arbeiten finden im Freien statt. Zum Schutz vor
der aggressiven Hochlandsonne tragen die Bauern Gesichts-
masken und dunkle Sonnenbrillen.

Nach der Erntezeit reisen Abgesandte von ANAPQUI in die
Dorfer. Sie kaufen den Kooperativenmitgliedern die Quinoa
ab und bringen sie zur Verarbeitungsanlage in Challapata.
Don Manuel ist stolz auf die kooperativeneigene Verarbei-
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tungsanlage, die 540 Kilometer von seinem Zuhause ent-
fernt ist. Versonnen nimmt er Quinoa-Kérner in die Hand
und erkldrt, dass jedes einzelne Korn von einer schadlings-
abweisenden, saponinehaltigen Schale umgeben ist. Weil die
Saponine bitter schmecken, werden sie in der Verarbeitungs-
anlage durch Waschen entfernt. Nach einem aufwendigen
Trocknungs- und Sortiervorgang verpacken ANAPQUI-Mit-
arbeiter die Andenkorner und schicken sie auf Reise zu Bio-
Handlern und Fair-Handels-Partnern in der ganzen Welt.

ANAPQUI exportiert jahrlich etwa 3.000 Tonnen Quinoa.
Am Jahresende erhalten die Kleinbauern eine Dividende.
Auflerdem fliefSt der erzielte Gewinn in eine Sozialversiche-
rung und Weiterbildungsmafinahmen fiir die Produzenten.
Angeboten werden agrarische Lehrgange, Buchhaltungs-
kurse sowie Seminare zum Erhalt traditioneller Quinoa-
Sorten. ANAPQUI produziert neben der klassischen weiflen
auch rote und schwarze Quinoa, die insbesondere im Ausland
nachgefragt werden. ,Hier in den Anden essen wir vor allem
die weiflen Korner. Jeden Tag gibt es bei uns Quinoa! Meine
Frau macht daraus Suppen und Mucuna. Das sind Bratlinge
mit einer Zwiebel-Tomaten-Kasefiillung®, erklart Don Manuel.

In Europa kann man Quinoa in Bio- und Weltladen kaufen
und sie kann vielfaltig zubereitet werden: Ganze, gemahlene,
gepoppte und geflockte Kérner finden in Eintopfen, Salaten,
Beilagen und Stiflspeisen Verwendung. «

Die Bauern schiitzen sich bei der Arbeit mit Gesichtsmasken
und Brillen vor der Hochlandsonne. Die Anstrengung lohnt sich,
seit die Bauern einen gerechten Preis fir ihre Ernte erhalten.

Anzeige

Da bin ich mir sicher.

Wer kann diese Welt
noch retten? Jeder.

Fur den Schutz unseres Klimas, flir einen ge-
stinderen Lebensstil, fur die behutsame Nut-
zung unserer Ressourcen und fur ein faires
Miteinander. Dafuir steht unser Projekt 2020.
Denn es gibt nichts Gutes, auBer man tut es.
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auf Facebook www.projekt2020.at
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