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Von Lukas Scharfenberger

Verbraucher vor Irrtümern zu schüt-
zen: Das sei die Intention ihres in der 
Edition Temmen erschienen Buches 
„Kaffee-Irrtümer“, sagen die Autoren 
Robert Rosskamp und Rolf Sauerbier. 
Zu diesen „Irrtümern“ gehört für die 
beiden Autoren auch das Fairtrade-
Label.

Rosskamp und Sauerbier sind 
Kaffee-Experten: Der eine war Lei-
ter des überregionalen Biokaffee-
Projekts der Deutschen Gesellschaft 
für Internationale Zusammenar-
beit, der andere Pressereferent für 
Jacobs-Kaffee in Bremen. Beide ar-
beiten heute für den „Senior-Exper-
ten-Service“, eine Organisation, die 
Fach- und Führungskräfte im Ruhe-
stand zu ehrenamtlichen Experten-
einsätzen entsendet.

Viele Verbraucher erliegen dem 
Irrtum, dass Fairtrade-Kaffee den 
Produzenten zugutekomme, so die 
Autoren. Zwar bekommen die Pro-
duzentenorganisationen Geld, aller-
dings nur unter der Auflage, soziale 
oder ökologische Projekte zu för-
dern. Der größte Teil der Zusatzein-
nahmen werde aber über Umwege 
für Gehälter, Mieten und Fahrzeuge 
ausgegeben und komme weniger bei 
den Kaffeebauern an als beim Label 
selbst oder in den Strukturen der 
Produzentenorganisationen. Glei-
ches gelte auch für Bio-Kaffee: Kon-
trollstellen und Inspekteure seien 
die „Nutznießer des Label-Unsinns“.

Der schlechte Ruf des Kaffee-
handels sei außerdem längst nicht 
mehr angemessen, das Fairtrade-La-
bel sorge da für Verwirrungen. Aus-
beuterische Kinderarbeit gebe es 
beispielsweise nicht mehr, behaup-
tet Rosskamp, sondern lediglich „Ar-
beit in Familienverbänden“. Außer-
dem seien die Schulferien in vielen 
Ländern so gelegt, dass sie in die Kaf-
feeernte fielen. Die Jugendlichen 
verdienten sich „nur etwas dazu“.

Ganz so schwarz-weiß lässt sich 
die Wirklichkeit Thomas Dietz zu-
folge nicht darstellen: Der Polito-
loge mit Lehrstuhl an der Uni Müns-
ter untersucht im Forschungsprojekt 
„Trans Sustain“ die Wirksamkeit von 
Kaffeesiegeln und sieht durchaus 
positive Auswirkungen der Zertifi-
zierungen: So besuchten Fairtrade-
zertifizierte Bauern im Schnitt län-

Die Autoren des Buchs „Kaffee-Irrtümer“ lehnen sowohl Bio als auch 
Fairtrade als „Label-Unsinn“ ab. Damit vertreten sie eine Extremposition
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Die Verehrung des Hahns
Wenn sich unsere französi-
schen Nachbarn von uns in ei-
nem unterscheiden, dann ist es 
ihre Verehrung des Federviehs. 
Natürlich unterscheiden sie 
sich in viel mehr Dingen, doch 
das Huhn – oder besser noch 
der Hahn – symbolisieren ganz 
deutlich den Stolz der französi-
schen Küche, manchmal sogar 
der gesamten Nation.

Schaut man in Deutschland 
in die Auslagen selbst gut be-
stückter Supermärkte, so sieht 
man normalerweise nur ein na-
menloses Huhn, oftmals zu ei-
nem unfassbar niedrigen Preis, 
der einen Umkehrschluss auf 
die katastrophalen Bedingun-
gen erlaubt, unter denen dieses 
Industriehuhn ein Leben lang 
dahinvegetieren musste. Selbst 
beim teureren Biohuhn findet 
man selten die Provenienz und 
noch seltener die Rassezugehö-
rigkeit erwähnt.

In Frankreich ist das anders. 
Da sucht man sich die Rasse 
ganz bewusst aus. Perlhühner 
sind ebenso vorhanden wie 
Blaufußhühner aus der Bresse 
oder Schwarzfederhühner aus 
Challans. Eines der schönsten 
Dinge, die man mit diesen im 
Freiland aufgewachsenen Hüh-
nern in der Küche machen kann, 
ist, sie mit Wein zu verbinden. 
Drei Rezepte stehen dabei ganz 
oben auf meiner Liste.

Das erste ist die Kombina-
tion von Perlhühnern mit Vin 
Jaune aus dem Jura sowie Mor-
cheln und – je nach Jahreszeit – 
Spargel. Obwohl dieses Gericht 
tendenziell ein Frühlingses-
sen ist – frische Morcheln und 
Spargel gibt es nun einmal nur 
dann –, funktioniert es auch 
jetzt im Herbst ganz hervorra-
gend. Denn Morcheln gibt es 
auch getrocknet, und diese tun 
der Qualität des Essens keinen 

Abbruch. Entscheidend sind da-
bei ohnehin die großen Mengen 
an Crème fraîche, die dem Essen 
zusammen mit dem markanten 
oxidierten Wein und den Pilzen 
eine wunderbare Sämigkeit ver-
leihen.

Klassisches Coq au Vin findet 
man in der roten Variante vor al-
lem in der Bourgogne, wo zu die-
sem Essen beste rote Cru-Bur-
gunder gereicht werden. Hier ist 
ein Blaufußhuhn aus der Bresse 
geradezu Pflicht und ebenfalls 
sehr guter geräucherter Schin-
ken, ferner Champignons und 
viel Wurzelgemüse. 

Wer dieses Gericht eher in ei-
ner Variante mit Weißwein be-
vorzugt, dem sei geraten, statt 
des roten Burgunders einen tro-
ckenen Riesling zu wählen, vor-
zugsweise einen Elsässer. Denn 
aus dem Elsass stammt das Re-
zept.

Im nicht allzu weit entfernten 
Flandern, wo es weniger Wein-
bau gibt, dafür aber viele Brau-
ereien, hat man das Gericht ab-
geändert und kocht das Huhn in 
hellem Bier. Für welche Art der 
Zubereitung man sich auch ent-
scheidet: Das Huhn verdient ei-
nen ebenso guten Wein, wie jene 
ihn trinken, die es essen.

Eine geringfügige Abwei-
chung sei gestattet. Der Guts-

wein gehört zum Huhn in den 
Topf und – im besten Fall – der 
Cru vom gleichen Winzer ins 
Glas. Dem Gericht sollte man 
an einem Sonntag viel Zeit ge-
ben und unbedingt Freunde 
zum Essen einladen, die diesen 
Genuss mit einem teilen. Besser 
kann ein langer Sonntagmittag 
kaum gestaltet werden. Franzo-
sen wissen schon lange um die 
Güte eines solchen Huhns, das 
ein Label-Rouge trägt, damit 
auch klar ist, dass es gut behan-
delt wurde.

Solche Hühner findet man 
beim Genusshandwerker.de, 
wenn man nicht zufälligerweise 
einen guten Betrieb zur Hand 
hat. Solche gibt es im Norden. 
Einer beispielsweise heißt Ode-
fey & Töchter. Deren Weidehüh-
ner grasen und picken in Grup-
pen von 400 Tieren im Freien, 
im Gegensatz zu konventionel-
len Betrieben, wo bis zu 30.000 
Masthühner pro Stall niemals 
die Sonne sehen.

Ebenfalls zu empfehlen ist 
der nach Demeter-Standards 
arbeitende Bauck-Hof. Ihn fin-
det man wie Odefey & Töchter 
im Lüneburger Raum. Er gehört 
mit zur Bruderhahn-Initiative, 
bei der auch männliche Küken 
aufgezogen statt geschreddert 
werden.

Fernsehkoch 
Rach unkt
Fernsehkoch Christian Rach 
sagt der Gastronomie eine 
dunkle Zukunft voraus. 
„Es wird eine Katastrophe 
kommen“, prophezeite Rach 
am Rande der Verleihung 
der „Goldenen Bild der 
Frau“ am Mittwoch. Dem 
Gastgewerbe fehlten 5.000 
Arbeitskräfte. Am Dienstag 
war bekanntgeworden, dass 
der Fernsehkoch sein letztes 
Restaurant „Rach & Ritchy“ 
in Hamburg schließt, für 
das er laut eigenen Angaben 
zuletzt lediglich als Vermie-
ter auftrat. (dpa)

Brötchen den 
ganzen Sonntag
Wer sonntags Brötchen es-
sen will, muss sich künftig 
nicht mehr beeilen – eine 
gute Entscheidung, findet 
der niedersächsische Städte- 
und Gemeindebund. Das 
verbessere die Lebensquali-
tät. Der Bundesgerichtshof 
hatte entschieden, dass 
Bäckereien sonntags auch 
außerhalb der vorgeschrie-
benen Öffnungszeiten 
Brötchen verkaufen dürfen 
– aber nur in Filialen mit 
Café. (dpa)

Reichlich Pilze 
zu finden
Nach den Regentagen 
der vergangenen Wochen 
können Pilzesammler in 
Niedersachsen und Bremen 
vor allem Hallimasch und  
Stockschwämmchen finden. 
Andere beliebte Arten wie 
Pfifferlinge und Steinpilze 
gebe es in diesem Herbst 
dagegen kaum, sagte der 
Sachverständige Lukas Lar-
big aus Hannover. (dpa)

heiß und fettig

ger die Schule und stellten seltener 
minderjährige Arbeiter ein. Bio-
zertifizierte Bauern arbeiteten im 
Schnitt ökologischer. Beide Grup-
pen, sagt Dietz, hätten aber höhere 
Produktionskosten und weniger Er-
träge, sodass der erhöhte Kaffeepreis 
ihre wirtschaftliche Lage kaum ver-
bessere. Auch seien die Kontrollen 
vonseiten der Labels selten und stets 
angekündigt.

Fairtrade Deutschland wider-
spricht. Sämtliche Auflagen wür-
den regelmäßig überprüft, heißt es 
dort auf Nachfrage. Zwar könne in 

keinem Zertifizierungssystem eine 
hundertprozentige Gewähr bei-
spielsweise gegen Kinderarbeit gege-
ben werden, es sei aber ein wichtiges 
Anliegen von Fairtrade, so effizient 
wie möglich dagegen vorzugehen, 
zum Beispiel in Form von Präventiv-
maßnahmen durch Aufklärung von 
Jugendlichen, zu denen sich die Pro-
duzentenorganisationen verpflich-
ten müssten. Außerdem gebe es be-
stimmte Aufschläge zur Förderung 
sozialer Projekte und zur Erhöhung 
des Einkommens der Kaffeebauern. 
In Anbetracht der niedrigen Kaffee-

preise auf dem Weltmarkt sei das 
für viele Kaffee-Bauern existenzsi-
chernd.

Für Sauerbier scheint das eher ne-
bensächlich. Worauf es beim Kaffee 
ankomme, sagt er, sei die Qualität 
und der Geschmack: „Kaufen sie ei-
nen“, so sein Rat für Menschen auf 
der Suche nach dem richtigen Kaf-
fee, „und wenn er Ihnen schmeckt, 
ist es ein guter Kaffee.“

Robert Roßkamp, Rolf Sauerbier: 
Kaffee-Irrtümer, Temmen, 102 S.  
12, 90 Euro
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...und das
seit über 30 Jahren...

fördert weltweit Wasserprojekte.
Mit dem Kauf unseres Mineral-

wassers unterstützt du uns dabei.
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