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Mit der linken hand 
drückt thomas kimasi 
einen Ast nach unten, 
spannt ihn zum Bogen. 
Dann greift er mit seiner 

rechten nach  roten kaffeekirschen,  pf lückt 
sie vom Zweig. ist die hand voll, wirft er 
die früchte in eine Plastikschüssel: plopp, 
plopp, plopp.  Der 55-Jährige ist kaffee-
bauer in Uganda, seine farm liegt auf 2100 
Meter höhe in der Ortschaft Masira, im 
Dis trikt Bulambuli, ganz im Osten des 
Landes  am Mount elgon. Dieser erlosche-
ne Vulkan erhebt sich in Ostafrika mit sei-
nen Gipfeln bis zu 4321 Metern, nördlich 
des Viktoriasees.

es ist ende März, Mittagszeit. Die 
sonne steht hier nahe dem Äquator nicht 
nur hoch am himmel, sie sticht. Wenn 
thomas kimasi den Blick hebt, sieht er 
am gegenüberliegenden hang kaffee-
pf lanzen und Bananenstauden. es riecht 
nach kuhmist und verbranntem holz, 
schweine grunzen. Am Rande der farm 
steht ein einstöckiges haus, in dem er 
mit seiner frau und vier seiner zehn kin-
der lebt. Die offene küche ist draußen, 
Wellblech umrahmt die toilette im Gar-
ten, daneben staksen hühner durch 
einen Wassergraben.  

Der Berg ist gut zu den Menschen. Die 
Böden sind fruchtbar; die  sonne scheint 
häufig, ohne die Luft zu sehr aufzuheizen, 
und es gibt genug Regen – ideale Bedin-
gungen für den Anbau des zweitwichtigs-
ten exportguts der Welt: Coffea arabica. in 
Lagen von 1000 bis 2300 Meter höhe 
gedeiht diese Pflanze, mit kaffee verdie-
nen sich die meisten farmer hier ihren 

Lebensunterhalt. eine kleine Diva ist sie 
schon, mag es warm, aber nicht zu heiß, 18 
bis 22 Grad im Jahresdurchschnitt sollten 
es allerdings sein. in den höhendörfern 
reiht sich eine Plantage an die andere,  die 
kaffeepflanzen reichen bis an die straße 
heran, die durch Masira führt. seit ein paar 
Jahren beobachten die farmer jedoch, dass 
sich das Wetter ändert. Der Regen fällt 
unregelmäßiger oder bleibt über längere 
Zeit ganz aus, zudem wird es wärmer. Wei-
ter unten am Berg werden die ernten 
bereits mickriger, die Menschen sind 
besorgt. kann man hier noch in Zukunft 
kaffee anbauen? Wird es Coffea arabica 
bald zu heiß? 

Plopp, plopp, plopp. nach einer Vier-
telstunde bedecken die kaffeekirschen 
den Boden der schüssel. schneeweiß 
blühen die sträucher im frühjahr, und 
aus jeder befruchteten Blüte entwickelt 
sich eine kräftig grüne steinfrucht; rot 
färben sich dann die reifen. Gut vier 
Meter ragen hier die Rötegewächse mit 
ihren charakteristisch gerippten Blättern  
in die höhe, wilde exemplare können 
durchaus Baumformat erreichen.

eine kirsche ist ihm in der hand 
geplatzt. sie hat einen schwarzen Rand, 
„zu viel sonne“, kimasi wirft sie weg. Jetzt 
ist nicht die Zeit der haupternte, sondern 
eine nebensaison mit „f ly crop“, wie die 
farmer hier sagen. er nutzt diese früchte, 
um frische Pflanzen zu ziehen. neue 
Züchtungen sind wertvoller denn je: sech-
zig Prozent aller kaffeesorten sind durch 
den klimawandel bedroht. Besonders 
stark trifft es Coffea arabica, die ursprüng-
lich aus Äthiopien stammende Art. ihr 

Anteil an der Weltproduktion lag 2020 bei 
56 Prozent. sie ist Basis für edlen,  aromati-
schen Arabica-kaffee. Bricht sie weg, 
haben Genießer ein Problem. 

für thomas kimasi geht es um die  
existenz. seine Zukunft hängt von dieser 
einen Pflanze ab, aber noch macht er sich 
keine sorgen. Die volle schüssel trägt er 
auf dem kopf zur nachbarfarm, zieht dort 
aus einem schuppen eine rustikale schäl-
maschine ins freie. es muss jetzt gekurbelt 
werden, um die frisch gepflückten „cher-
ries“  zu schälen: heraus  fallen silbrig-
braune Bohnen zurück in die Plastikschüs-
sel. kimasi wäscht seine ernte und legt sie 
zum trocknen auf einer Plastikplane aus.  
Die farmer interessieren sich nicht für die 
saftige hülle der früchte, sondern für ihr 
inneres, was als Bohne vermarktet wird. 
Als die Arbeit getan ist, gönnt sich der 
Bauer eine Pause. er setzt sich auf ein 
holzbänkchen, breitet die Arme aus, über-
schlägt die Beine. „hitze“, sagt kimasi, „ist 
zwei, drei Wochen lang kein Problem.“ 
Dauere sie  allerdings Monate, ändere sich 
das. Und auch die trockenzeit dehne sich 
seit ein paar Jahren aus: früher sei es von 
Oktober bis Januar trocken gewesen, 
inzwischen bis März. Zu spüren bekämen 
das vor allem die tiere, die vier kühe, 
sechs schweine und sechs Ziegen  auf sei-
ner farm müssten unter Umständen dürs-
ten. einen Brunnen gibt es nicht, die 
familie sammelt Regen oder schöpft Was-
ser aus einem fluss. 

Dass es trockener werde, bemerkt 
kimasi seit etwa zwanzig Jahren. Der kli-
mawandel ist ihm mittlerweile ein Begriff, 
aufgefallen ist ihm auch, dass sich die 

Die ernte und sein Verdienst sind für 
ugandische Verhältnisse vergleichsweise 
hoch, für ein kilo erhält kimasi zwischen 
vier und sieben euro. Die farm erbte 
thomas kimasi 1987 von seinen eltern, 
15 Jahre will er selbst noch kaffeebauer 
sein, „so Gott will“, und  die farm dann an 
seine kinder weitergeben. Jeden sonntag 
geht er  in die anglikanische kirche im 
Dorf, um für die Gesundheit seiner fami-
lie und eine gute ernte zu beten. 

Mit Gebeten ist Loyce neumbe  nicht 
mehr zu helfen. ihre ernten werden 
zunehmend schlechter, der Regen bleibt 
aus. Die farm der 58-Jährigen liegt 45 
Autominuten talwärts am Mount elgon  
im Dorf Bulegeni,  auf einer höhe von 
nur 1100 Metern. Das sei das Problem, 
sagt die Bäuerin. Von ihren 774 kaffee-
pf lanzen bringen 280 nichts mehr ein, 
denn sie stehen unterhalb der aktuellen 
Wohlfühlgrenze für Arabica. Barfuß 
führt Loyce neumbe ihre Besucher 
durch das Dickicht der Plantage, zum 
orange geblümten kleid hat sie sich ein 
violettes tuch um den kopf gewickelt.  
Die strasssteinchen darauf glitzern, 
wenn  sie mit der Machete verdorrte Äste 
vom stamm schlägt. Zu ernten gibt es 
wenig. es ist  zu warm  für Coffea arabica. 
Das bedeutet hitzestress, der unter 
anderem die Photosynthese stört. Auch 
bleibt den Pf lanzen weniger Zeit, um 
früchte zu bilden;  die Reifezeit verkürzt 
sich, und darunter leidet der ertrag. 

Die trockenzeit ist vorbei, doch 
neumbe wartet seit einer Woche auf 
Regen. Wann er kommt? sie weiß es 
nicht. „nur Gott kann das entscheiden“, 

sagt sie. Was klimawandel bedeutet, 
weiß sie nicht. Aber sie  fühlt, dass etwas 
nicht stimmt. Manchmal ist es zu heiß, 
dann wieder zu nass. Manchmal tritt der 
fluss hinter ihrer farm über die Ufer 
und schwemmt  Boden weg. ist es lange 
Zeit nass, steigt der Grundwasserspiegel 
und setzt ihr Lehmhaus unter Wasser. 

Loyce neumbe ist farmerin, seit sie 
denken kann. schon als kind half sie auf 
dem feld mit, die eltern zeigten ihr, wie 
man kaffeepf lanzen anbaut. Lesen  hat 
sie nie gelernt, die schule kaum besucht. 
sie mag ihre Arbeit, und dass die ernte 
geringer wird, bereitet ihr sorgen. Aber 
den Anbau aufgeben? Das will neumbe 
nicht. sie muss alleine für sechs kinder 
sorgen. ihr Mann starb 2016 mit 56 Jah-
ren, herzinfarkt. Beerdigt hat sie ihn im 
Vorgarten, neben den Gräbern zweier 
kinder, von denen eines an den folgen 
der sichelzellkrankheit starb, das andere 
an einer  Lungenentzündung.

Wie hoch die ernten sind, kann Loyce 
neumbe nicht genau sagen. ihren Lohn 
für den Rohkaffee beziffert sie auf 500 000 
ugandische schilling im Jahr, das sind 
umgerechnet 130 euro; hinzu kommen 
vielleicht noch 60 euro aus weiteren ein-
künften – es reicht hinten und vorne nicht, 
manchmal hungert sie, um das schulgeld 
für ihre kinder zu bezahlen. Bildung ist ihr 
wichtig. Die kinder sollen es einmal besser 
haben. neumbe lebt unterhalb der 
Armutsgrenze, wie die Mehrzahl der 45 
Millionen einwohner: Uganda gehört zu 
den ärmsten Ländern der Welt, es ist eine 
autoritär geführte Republik, staatspräsi-
dent Yoweri Museveni seit 1986 im Amt. 

Winston churchill bezeichnete Uganda 
einmal als „Perle Afrikas“, und in der tat 
besitzt das Binnenland eine natürliche 
Vielfalt mit  savannen, Regenwäldern, 
Gletschern und dem nördlichen Ufer am 
Viktoriasee,   seltene Berggorillas, schim-
pansen, Rothschildgiraffen, kronenkrani-
che und  Löwen leben hier. Wer durch das 
Land reist, dem werden auf straßenmärk-
ten Avocados oder Mangos angeboten und 
direkt am Autofenster verkauft. exportiert 
werden kakao, tee und fisch; aber kaffee, 
so sagen sie alle, ist „king“. fünf Millionen 
Menschen sind vom kaffeeanbau abhän-
gig, Uganda gehört zu den top ten auf 
dem Weltmarkt: 390 000 tonnen kaffee-
bohnen wurden nach Angaben der zustän-
digen Behörde in der saison 2020/21 
exportiert. ein neuer Rekord. 

entdeckt wurde Coffea arabica einer 
Legende nach von einem Ziegenhirten im 
Äthiopischen hochland, einst das könig-
reich kaffa, wo bis heute die größte Diver-
sität dieser Art zu finden ist, neben dem 
Boma-Plateau in sudan und dem Mount 
Marsabit in kenia. Die älteste schriftliche 
erwähnung verfasste ein arabischer Arzt 
im 10. Jahrhundert, und von Jemen aus 
verbreiteten sich Produkt und Pflanze. 
Von dort gelangte kaffee nach indien, 
1690 begann der Anbau  auf Java, bald 
darauf auf La Réunion, über europa kam 
man später in  Zentral- und südamerika auf 
den Geschmack sowie in der karibik. es 
zählen an die 125  verschiedene Arten  zur  
Gattung  Coffea, die in den Wäldern Afrikas 
beheimatet ist und bis zu einer höhe von 
2500 Metern wächst. kultiviert werden 
allerdings vorwiegend die sorten von 
C. arabica und C. canephora.

neue setzlinge brauchen etwa drei bis 
vier Jahre, bis sie früchte tragen. nach 
fünf bis acht Jahren liefert eine kaffee-
pflanze höchste erträge: 3000 bis 4000 
Bohnen im Durchschnitt, und die Bäume 
können 50, 60 Jahre alt werden. Wichtig 
ist, dass die Gewächse umgeben sind von 
anderen Bäumen, die ihnen schatten spen-
den. Deren Laub bedeckt zudem den 
Boden mit einer Mulchschicht, die den 
Wasserverlust reduziert und mit der Zer-
setzung nach und nach nährstoffe abgibt. 
eine Plantage in steilem, von Gräben 
durchzogenem Gelände ist von Vorteil: so 
f ließt überschüssiges Wasser gut ab. 

Dass die Pflanzung außerdem gut für 
die Umwelt ist, davon  ist Aaron Davis 
überzeugt. Der 57-jährige Biologe forscht 
an den Londoner kew Gardens, einem der 
berühmtesten botanischen Gärten der 
Welt. kaffee ist sein spezialgebiet, ständig 
ist er in Afrika unterwegs, mehrfach war er  
in Uganda. Doch der klimawandel 
erschwert den Anbau zunehmend. Das ist 
nicht nur ein Gefühl, sondern lässt sich 
belegen. Die Durchschnittstemperatur in 
Uganda ist seit 1960 um 1,3 Grad gestie-
gen, seit dem 19. Jahrhundert sogar um 
zwei Grad. Gleichzeitig regnet es im früh-
jahr immer weniger, jedes Jahrzehnt neh-
men die niederschläge um fünf Prozent 
ab. schreitet der klimawandel weiter 
voran, werden Plantagen in tieferen Lagen 
nicht mehr rentabel. neben einer höheren 
temperatur hätten auch längere trocken-
zeiten negativen einfluss auf den kaffee-
anbau, sagt Davis. „Wenn die Regenzeit 
verspätet ist oder bei ihrem Beginn nicht 
genug Regen fällt, kann sich die frucht 
nicht richtig oder gar nicht entwickeln.“ 
Auf lange sicht gefährdet der klimawan-

del also den Genuss. „Coffea arabica hat 
nicht das Potential, um sich langfristig an 
den klimawandel anzupassen“, sagt Davis, 
der  deshalb die größte Aufgabe jetzt darin 
sieht, dass sich farmer anpassen müssen. 
habe ein Großvater vor ein paar Jahrzehn-
ten jedes Jahr eine gute ernte gehabt, sei 
das bei seinem enkel heute nur noch alle 
drei Jahre der fall. 

Und dann ist da noch Coffea canephora, 
besser bekannt als Robusta, die  bis 1500 
Meter höhe wächst. sie stammt aus 
Westafrika und wird erst seit dem 18. 
Jahrhundert kultiviert. Jährliche Durch-
schnittstemperaturen bis 26 Grad hält 
Robusta aus, ihr Aroma reicht allerdings 
nicht an jenes der Arabica-Pflanze heran, 
die derzeit den spezialitätenmarkt allein 
beherrscht und  die höchsten Preise 
erzielt. kaffeeexperte Davis setzt daher 
lieber auf andere Arten, die an das 
Geschmacksniveau von Arabica heranrei-
chen. seine hoffnungen stützt er auf ein 
erlebnis aus dem Jahr 2018. in sierra 
Leone stießen er und sein team nach 
mehreren stunden Marsch durch dichten 
Wald auf einen Bestand an   C. stenophylla. 
Diese Art wurde seit den 1950er-Jahren 
nicht mehr in der Wildnis gesichtet, ihren 
Bohnen attestiert Davis  einen exzellenten 
Geschmack mit historischen Belegen, viel 
besser noch als der von Arabica. 

 stenophylla fühlt sich auch auf gerade 
mal 400 Meter höhe wohl, und Durch-
schnittstemperaturen bis 25 Grad sowie 
trockenheit machen ihr nichts aus. Doch 
ihr Anbau wurde vor fast hundert Jahren 
aufgegeben, die Art ist vom Aussterben 
bedroht, und es wäre nicht einfach, sie 
wieder am Markt zu etablieren. Davis 
kennt   eine besser geeignete Alternative: 
Coffea liberica. ihr Marktanteil liege zwar  
nicht einmal bei einem Prozent, aber sie 
könne ein ähnlich hohes Geschmacks-
niveau erreichen wie Arabica – und wie 
Robusta eine deutlich höhere Jahres-
durchschnittstemperatur vertragen. in 
Uganda würden  manche Bauern bereits  
auf Liberica-kaffee umstellen, sagt 
Davis. Und was können kaffeebauern 
tun, die weiterhin auf Arabica setzen? 
für sie gebe es nur zwei Optionen, sagt 
Davis: weiter oben am Berg anbauen und 
mehr schatten schaffen,  mulchen sowie 
bewässern. Das Großklima kann man so 
nicht beeinf lussen, das Mikroklima in 
einer Plantage aber sehr wohl.

thomas kimasi und Loyce neumbe 
verkaufen einen teil ihrer Bohnen  an eine 
deutsche start-up-firma mit sitz in han-
nover: „Mulembe kaffee“, ein Vertrieb mit 
Ladencafé. 2019 gegründet, hat das Unter-
nehmen heute  sechs Mitarbeiter und 
bezieht seine kaffeebohnen ausschließlich 
aus Uganda, und zwar von 44 farmen am 
Mount elgon. Mulembe bietet spezialitä-
tenkaffee an, das heißt, dieser erreicht min-
destens 80 von 100 Punkten bei einem 
Bewertungsverfahren, dessen kriterien die 
specialty coffee Association herausgibt. 
Die Aromen sind fein und süß, defekte 
Bohnen werden vor der Röstung sorgfältig 
aussortiert. Liegt der sogenannte cup-
ping-score unter 80, handelt es sich um 
gewöhnlichen kaffee, der meist die super-
marktregale füllt. Mit dem Ausdruck 
„Mulembe“ grüßen sich die Menschen am 
Mount elgon, das bedeutet etwa: „hallo, 
ich komme in friedlicher Absicht.“ nach 
eigenen Angaben bietet Mulembe-kaffee 
den Bauern die höchsten Marktpreise, und 

etwas verkaufen: Lebensmittel, kleidung, 
Guthaben für telefonkarten oder eine  
taxifahrt auf dem Motorrad, den Bodabo-
das. in einem industriegebiet der stadt 
sind sechs kaffeefabriken angesiedelt. sie 
bereiten  zuvor in den Bergen geschälte, 
gewaschene und getrocknete kaffeeboh-
nen in 60-kilo-säcken für den export vor. 
Bohnen werden auf Defekte kontrolliert 
und nach Größe sortiert. 

 in einer der fabrikhallen arbeiten  sechs 
frauen, sie sitzen  auf dem Boden, um sich 
Berge von Bohnen. Leere säcke dienen als 
Unterlage, im sonnenlicht, das in die hal-
le fällt, tanzt der staub. es riecht nach 
Maschinendampf und Röstaromen, aus 
einer anderen halle dringen dumpfe 
Geräusche.  Die Arbeiterinnen streichen 
mit ihren händen über die kaffeebohnen, 
nehmen eine handvoll auf, suchen nach 
Unregelmäßigkeiten, bevor sie Portion 
für Portion sieben. Zur haupterntezeit 
zwischen August und Januar kommen von 
den farmen täglich 1,2 bis 1,5 tonnen 
kaffeebohnen  in der fabrik an, jetzt, 
Anfang April, ist es vergleichsweise ruhig. 
im Lager stehen  mehrere Dutzend säcke 
mit dem Aufdruck „Mulembe“ –  prall 
gefüllt mit Rohkaffee, bereit für den 
export: es ist die am Mount elgon geor-
derte ernte. Lastwagen bringen die säcke 
in die kenianische hafenstadt Mombasa, 
dort werden sie auf ein schiff verladen. 

nach einigen Wochen auf hoher see 
erreicht die ernte den hamburger hafen. 
Von dort ist es nicht mehr weit in das klei-
ne Ladencafé Mulembe im hannoveraner 
stadtteil Limmer.  hier ist  Anfang Mai die 
inhaberin Anna Lina Bartl  anzutreffen, als 
sie gerade Bohnen von thomas kimasi 
aufbrüht. sie reicht eine tasse über den 
tresen. fruchtig und leicht nussig 
schmeckt das ergebnis, eine milde und 
ziemlich ausgewogene Mischung. 

Das kaffeehandwerk hat die 31-Jährige 
in einer Rösterei gelernt, da war sie noch 
schülerin. ihr  interesse war geweckt, sie   
studierte  Ökotrophologie und Agrarwis-
senschaft. für ihre Masterarbeit reiste sie  
erstmals nach Uganda, knüpfte kontakte 
und schaute sich den Anbau aus nächster 
nähe an. später forschte sie am Mount 
elgon über den klimawandel und veran-
staltete Workshops für die farmer. Vor 
vier Jahren gründete Bartl ihr kaffee-
start-up, und die Bauern sind für sie nicht 
irgendwelche Produzenten, sondern ein 
wichtiger teil der Wertschöpfungskette. 

Anna Lina Bartl hält engen kontakt mit 
ihren kaffeebauern und bietet fortbildun-
gen an. Der Markt setze immer mehr auf 
Qualität. Aber dafür seien in erster Linie 
die farmer verantwortlich und nicht die 
Röster. „Rösten ist wirklich nicht schwer“, 
sagt Bartl und bittet in den hinterhof, wo 
sich ihr Lager befindet. kaffeesäcke lagern 
hier bis unters Dach, die neue Röstmaschi-
ne steht gleich neben dem eingang. 
„sehen sie“, sagt sie und blickt auf das Dis-
play, der gesamte Röstprozess werde  von 
einem computer überwacht. Und den-
noch würden weiterhin die großen kaffee-
unternehmen  die Preise bestimmen und  
die farmer mit Langfristverträgen kne-
beln. sie ist angetreten, um das zu ändern.

Die Reportage ist Teil des „Baumpalaver“-Projekts der 
F.A.S., die Recherche wurde durch einen „European 
Development Journalism Grant“ des European Journalism 
Centre ermöglicht. Weitere Beiträge aus dieser Reihe sind 
online unter www.faz.net/wald zu finden. 

Dem Kaffee wird es zu warm
für ihr Aroma und das koffein werden die gerösteten Bohnen heiß geliebt.  Aber der klimawandel macht den 

kaffeepf lanzen zunehmend zu schaffen –  und die Bauern ernten weniger. eine Reportage aus Uganda.
Von Philipp Schulte und Andreas Frey (Text) und Lucas Bäuml (Fotos)

baumpalaver

toboti wird das Gebiet im Distrikt Bulambuli genannt, wo stephen Wokanyasi hinunter 
ins tal blickt. er ist  kaffeefarmer, wie auch sein sohn  Derick Malinga.

kaffeefarmer Derick Malinga arbeitet nebenbei 
für das deutsche start-up „kaffee Mulembe“. 

 Die Blüten von Coffea arabica duften 
 – und können sich selbst bestäuben.

kaffeekirschen der nebensaison nutzen  
farmer, um neue setzlinge zu ziehen.

Auf etwa 2100 Meter höhe kann thomas kimasi 
in seiner Plantage hohe erträge ernten. 

Vom Mount elgon in die fabriken von Mbale: 
hier wird die ernte für den export aufbereitet.

Beschädigte   Bohnen werden von hand 
aussortiert, so entsteht  bester Rohkaffee.

  Loyce neumbe bekommt den klimawandel bereits hart zu spüren, 
denn ihre kaffeefarm im ugandischen Distrikt Bulambuli liegt nur auf 1100 Meter höhe.

Regenzeit verschiebt. eigentlich endet 
diese im Juni, spätestens im Juli, und im 
August beginnt eine zweite, schwächere. 
immer häufiger überlappen  sich die bei-
den Regenzeiten, und es regnet ununter-
brochen, kimasi kann dann die kaffee-
bohnen nicht mehr trocknen. Manchmal 
dringe zwei Wochen lang keine sonne 
durch, erzählt kimasi. Ausgerechnet zur 

erntezeit. noch sind seine erträge gut:  er 
produziert auf 12 000 Quadratmetern pro 
Jahr rund 10 000 kilo Pergamentkaffee. 
Dieses stadium ist nach dem schälen, 
Waschen und trocknen erreicht, wenn  
die Bohnen nur noch von einem dünnen 
Pergamenthäutchen umhüllt sind. Den 
farmer als wohlhabend zu bezeichnen 
wäre übertrieben, aber er ist zufrieden. 

KENIA

200 km

Kampala

TANSANIA

UGANDA

KONGO

SÜDSUDAN

RUANDA

F.A.Z.-Karte sie.F.A.Z.-Karte sie.

Entebbe

Jinja

MbaleMbale

Viktoriasee

AlbertseeAlbertsee KyogaseeKyogasee

afrika

fünf euro je verkauftem kilo Röstkaffee 
f ließen in eigene Projekte in Uganda, um 
die Produktionsbedingungen und auch die 
Lebensverhältnisse der farmer zu verbes-
sern. sie erhalten Wasserfilter, Bienenstö-
cke, Unterstützung beim Renovieren ihrer 
häuser und  neue  Arbeitsfelder wie kakao 
und Vanille. Jeder farm kauft  das  start-up 
eine garantierte Menge, aber  nicht die 
komplette ernte ab;  in den vergangenen 
zwei Jahren wurden  jeweils mehrere ton-
nen Bohnen nach Deutschland importiert. 

Zwei Mitarbeiter des start-ups stam-
men aus Uganda. einer von ihnen ist 
Derick Malinga, 26 Jahre alt, verheiratet, 
eine tochter. er berät die kaffeebauern, 

wie sie klimawandelgerecht anbauen kön-
nen,  und pflanzt selbst kaffee  an. Wie, das 
zeigt er bei einem Besuch auf seiner farm 
am Mount elgon in Buginyanya, Distrikt 
Bulambuli.  erst schaufelt Malinga kuh-
dung und erde in ein Loch, dann setzt er 
ein Pflänzchen hinein. Zuletzt  bedeckt 
Malinga den Boden mit stroh. in gut drei 
Jahren soll die Pflanze früchte tragen. 
Malinga  ist am Mount elgon aufgewach-
sen, als kind arbeitete er auf der kaffee-
farm seines Vaters. später vermachte die-
ser ihm zwei Anbauflächen, zwei weitere 
kaufte er dazu: 841 kaffeepflanzen wach-
sen auf all den feldern, erzählt Malinga 
stolz. er hat in Uganda Agrarwirtschaft 
studiert, die Pflänzchen stehen bei ihm in 
schönster Ordnung. Auf seiner farm 
wachsen zudem Bananenstauden und Avo-
cadobäume, im Vorgarten grast eine kuh. 
Wenn Malinga die kaffeeproduzenten für 
„Mulembe“ besucht, gibt er ihnen tipps, 
wie der Boden beschaffen sein muss. Und 
er hilft, wenn sie mit  Pilzkrankheiten   oder 
dem gefürchteten kaffeekirschenkäfer 
(Hypothenemus hampei) zu kämpfen haben. 
Der winzige afrikanische Borkenkäfer mag 
es heiß und trocken. seine spezialität ist es, 
sich bis in die kaffeebohne vorzubohren,  
und so bedroht der schädling  weltweit den 
kommerziellen  kaffeeanbau. Laut exper-
ten profitiert das insekt besonders von den 
steigenden temperaturen in Ostafrika und 
schlägt dort zu, wo Bäume viel sonne aus-
gesetzt sind. Die Verluste durch diese Pla-
ge werden weltweit auf 500 Millionen 
euro im Jahr geschätzt.

ist eine Bohne vom kaffeekirschenkä-
fer befallen, wird sie spätestens in Mbale 
aussortiert. Die 75 000-einwohner-stadt 
liegt westlich am fuße des Mount elgon. 
ihr Wahrzeichen sind zwei kaffeebohnen, 
die einen kreisverkehr zieren. Die  haupt-
straße ist asphaltiert, und jeder will hier 
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