
Sri Lanka: Erblasten und Hoffnungsschimmer

Dort, wo der Pfeffer wachst

Wie fairer Handel die Lebensbedingungen von Produzenten in armen 

Landern seit 40 Jahren nachhaltig verandert

Walter Keller

Wannipuram Rajendran gehort der tamilischen Minderheit Sri Lankas an. Der 55-Jahrige 

ist froh und auch ein wenig stolz darauf, dass er und seine Familie die ersten sind, die 

aus dem Norden der Insel ihre getrockneten Chilis nunmehr nach Negombo liefern kon- 

nen. In dieser Stadt, 30 km nbrdlich der Hauptstadt Colombo an der Kuste gelegen und 

fast 300 Kilometer von Rajendrans Dorf entfernt, ist der Sitz von PODIE. Die Organisa

tion, die seit mehreren Jahrzehnten als Kooperative und Exportorganisation Gewiirze 

von Kleinbauern aus vielen Landesteilen der Insel bezieht, verarbeitet die Produkte und 

vermarktet sie dann weitgehend unter dem Label „Fairtrade“ in Europa, Nordamerika, 

Australien, Neuseeland und einigen asiatischen Landern.

P
ODIE bezeichnet in der sing- 

halesischen Sprache etwas 

„Kleines“. Klein war der An- 

fang der People’s Organisation  for Develop

ment Import and Export, als sie vor 40 

Jahren gegriindet wurde. Man konn- 

te den Beginn eher als Initiative be- 

zeichnen - die eines in Sri Lanka an- 

sassigen niederlandischen Priesters, 

dem Pfarrer Harry Haas, der mittler- 

weile verstorben ist, und die von zwei 

jungen Deutschen, Bernd Merzenich 

und Gudrun Ulrich-Merzenich, die 

PODIE, gerade gegriindet, wahrend 

einer Studienreise kennenlernten. Die 

beiden kamen ein Jahr spater als frei- 

willige Entwicklungshelfer der Ver- 

einten Nationen (UN Volunteers) auf 

die Insel zuriick, um PODIE beim 

Aufbau eines fairen Handelsunter- 

nehmens zu unterstiitzen.

Fur einen gerechteren Welthandel

„Anfang der 1980er-Jahre war die 

Zeit, als ein noch sehr kleiner Kreis 

von Konsumenten in Europa etwas 

tun wollte gegen ungerechte Handels- 

strukturen und die Ausbeutung von 

Produzenten in der sogenannten Drit- 

ten Welt“, erinnert sich Bernd Merze

nich, den man als einen der Pioniere 

der neu entstehenden Bewegung be- 

zeichnen kann. Dritte-Welt-Laden 

oder Weltladen, wie sie dann spater 

meist hieBen, entstanden. Netzwer- 

ke und faire Handelsorganisationen, 

die sich einem gerechteren Umgang 

zwischen Produzenten und Verbrau- 

chern verschrieben hatten, etablier- 

ten sich allmahlich. Heute sind Orga- 

nisationen, die sich im fairen Handel 

engagieren, in vielen Teilen der Welt 

aktiv. So wie die GEPA-The Fair Tra

de Company, das groBte europaische 

Fair-Handelsunternehmen mit Sitz in 

Wuppertal und selber gerade 40 Jah- 

re alt geworden. Die GE PA wird un

ter anderem getragen von den beiden 

kirchlichen Hilfswerken Misereor 

und Brot fur die Welt. „Die beiden 

Kirchen haben fruh erkannt, dass es 

eben nicht christlich ist, wenn man 

zu den vorherrschenden Weltmarkt- 

strukturen schweigt“, meint Bernd 

Merzenich. In der Nahe von Hil

desheim hat El Puente seinen Sitz. 

Ubersetzt heiBt das „Brucke“, was 

durchaus symbolisch zu verstehen 

ist. Auch dieses Unternehmen zahlt 

heute zu den groBen seiner Branche 

und hat viele Briicken gebaut bei der 

Unterstutzung von „Kleinbetrieben 

und Genossenschaften in Entwick- 

lungslandern durch die Vorfinanzie- 

rung ihrer Lieferungen, langfristige 

Zusammenarbeit und Zahlung von 

Preisaufschlagen fur Gemeinschafts- 

aufgaben“. El Puente war der erste eu

ropaische Handelspartner, der Ge- 

wiirze von PODIE importierte — und 

dies immer noch tut. Das Pendant zu 

GEPA und El Puente in Osterreich 

heiBt E7.A — Fairer Handel, die Stif- 

tung Max Havelaar hat sich in ande- 

ren europ aischen Landern wie der 

Schweiz, Belgien, Frankreich, Dane- 

mark, Norwegen und den Niederlan- 

den etabliert. Die seinerzeit meist aus 

Privatinitiativen und der teilweisen 

Unterstutzung der Kirchen entstan- 

denen Unternehmen machen heu

te Umsatze im zwei- und dreistelli- 

gen Millionenbereich. Damit liegen 

sie, verglichen mit den Umsatzen des 

konventionellen Handels, zugegebe- 

nermaBen immer noch im Promille- 

bereich. Trotzdem haben sie den Ge- 

danken des gerechteren Welthandels 

maBgeblich in den Kopfen vieler Ver- 

braucher verfestigt und dazu beigetra- 

gen, dass auch der „normale“ Handel 

mittlerweile von den Fair-Handel-
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Fur die erste Ernte hat Rajendran gerade 40.000 

Rupien, umgerechnet etwa 260 EURO, erlost.

Das sind im Vergleich zwei Monatsgehalter einer 

Lehrerin. „Auf dem lokalen Markt hatte ich weni- 

ger als die Halfte daflir bekommen", sagt er.
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sorganisationen beliefert wird. Das 

Kaffee-Regal der GEPA ist in vielen 

Supermarkten nicht zu iibersehen!

Wachstum seit 40 Jahren

Mit der Verbreitung der Fair-Han- 

delsorganisationen ist seit ihrem 

Bestehen auch PODIE stetig ge- 

wachsen und Rajendrans getrockne- 

te Chilis werden fortan Bestandteil 

der Currymischung sein, die von 

PODIE in alle Welt exportiert wird. 

Seine Familie gehort dann zu den 

etwa 1500 Bauernfamilien in sieben 

von neun Provinzen Sri Lankas, von 

denen PODIE Gewiirze bezieht. 

„Mit unserer Arbeit schalten wir 

den Zwischenhandel aus und kon- 

nen den Bauern einen fairen Preis 

garantieren, weil auch die Verbrau- 

cher bereit sind, etwas mehr fur die 

Produkte zu bezahlen“, erklart Ty

rell Fernando, Geschaftsfiihrer der 

Organisation und Angehdriger der 

singhalesischen Mehrheitsbevolke- 

rung der Insel. Tyrell Fernando er

klart die Philosophic von PODIE 

in seinem kleinen Biiro im Haupt- 

sitz der Organisation. Neben ihm 

steht Kasun Apponso. Der 42-Jahrige 

ist Produktmanager und fur die Qua- 

litatskontrolle zustandig und pflegt 

in seiner Funktion enge Kontakte 

zu Einzelproduzenten oder Produ- 

zentengruppen in den Dorfern. „Un- 

sere Bauern sind mehrheitlich noch 

sehr konservativ“, glaubt Kasun. Sie 

miissten jedoch tradierte Anbaume- 

thoden aufgeben, die Vorziige des or- 

ganischen Landbaus verinnerlichen 

und sich neuen Verfahren zuwenden. 

Beim Anbau der teuren Vanille — sie 

sei qualitativ so gut wie die beruhmte 

Bourbonvanille aus Madagaskar — 

habe er ein Verfahren entwickelt, 

durch das dieses Orchideen-Ge- 

wachs drei Mai so viele Bliiten treibt

als es die Bauern bisher kannten. 

„Stimulationprozess“ nennt er sei

ne „Erfindung“, die Stimulierung 

des wichtigen Bestaubungspro- 

zesses, also die Ubertragung von 

Bliitenstaub, den Pollen, von den 

StaubgefaBen zum Stempel. Nor- 

malerweise erfolgt die Ubertra

gung uber den Wind, Insekten, 

Bienen, Schmetterlinge oder Vo

gel wie den Kolibri. In welchen 

Fallen die Bestaubung zur Be- 

fruchtung fuhrt, ist von der je- 

weiligen Pflanzenart abhangig. Im 

Faile des Vanilleanbaus auBerhalb 

Mittelamerikas gibt es die Unter- 

stiitzung durch die Tiere nicht, 

hier muss der Prozess von Hand 

durchgefiihrt werden. Mit dem 

von Kasun entwickelten Verfah

ren kann ein Bauer an einem Tag 

bis zu 1000 Bliiten per Hand be- 

stauben und damit die Entwick

lung der Vanilleschote initiieren. 

„Meine Methode war den Bauern 

nicht bekannt. Jetzt haben sie, ver- 

glichen mit friiher, fast doppelt so 

hohe Ertrage“, sagt er stolz.

Ein guter Arbeitsplatz

In einer Halle im hinteren Teil des 

Gebaudes arbeiten 55 junge Frauen 

im Alter zwischen 19 und 25 Jahren. 

Sie gehdren keiner der vielen Produ- 

zentengruppen an sondern sind bei 

PODIE direkt angestellt und wa- 

schen, trocknen oder verpacken die 

Gewiirze. Gerade sind sie mit dem 

Abfiillen einer Currymischung be- 

schaftigt, deren Auftraggeber die ds- 

terreichische EZvl - Fairer Handel 

GmbH ist. Die EZA zahlt zu den ganz 

alten Kunden von PODIE und man 

sei „mit deren Arbeit und der Qualitat 

der Produkte immer sehr zufrieden 

gewesen“, berichtet Andrea Reitin- 

ger. Sie ist fur die Offentlichkeitsar- 

beit der in der Nahe von Salzburg be- 

heimateten EZA zustandig.

Die jungen Frauen arbeiten unter hy- 

gienischen Bedingungen, tragen ein 

Haarnetz und miissen, je nachdem, 

mit welchen Produkten sie in Be- 

riihrung kommen, auch Handschuhe 

oder einen Mundschutz tragen —
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Schuhe oder die in Sri Lanka ublichen 

Gummischlappen sind verboten. Die 

jungen Frauen stammen alle aus eher 

armlichen Verhaltnissen. Die meisten 

sind Tochter von Fischerfamilien — 

Negombo ist ein Zentrum der Fische- 

rei. Da in diesem Wirtschaftszweig 

mehrheitlich Manner Arbeit finden, 

bleibt den Frauen oft nur die Haus- 

arbeit oder eine Beschaftigung in der 

benachbarten Freihandelszone, wo 

man in Textilfabriken fur den Welt- 

markt produziert. „Bei uns haben die 

Frauen viel bessere Arbeitsbedin- 

gungen“, glaubt Tyrell Fernando und 

zahlt die Vorteile auf: 15.000 Rupien 

(etwa 100 Euro) verdienen sie im Mo- 

nat, wobei anfallende Uberstunden 

extra bezahlt werden. In solchen Fal

len erhalten die Beschaftigten sogar 

ein Abendessen und werden kosten- 

frei am Ende eines langen Arbeits- 

tages nach Hause gefahren. Einmal 

pro Jahr gibt es einen medizinischen 

Check-up. Sollten sie einmal in ein 

Krankenhaus zur stationaren Be- 

handlung miissen, zahlt PODIE die 

Kosten bis zu einer Hohe von 45.000

DIE einzahlt — in Sri Lanka wahrlich 

kein Standard. Und obendrauf zahlt 

PODIE noch 15 % vom Lohn auf 

ein Sparkonto ein, das den Frauen 

nach ihrem Ausscheiden zur Verfii- 

gung steht. „Die allermeisten Frauen 

scheiden wenige Monate nach ih- 

rer EheschlieBung aus“, sagt Tyrell. 

Viele Ehemanner sahen dann ihre 

jungen Frauen lieber zu Hause. Das 

Griinden einer Familie sei fur sie im- 

mer noch wichtiger als ein Zusatzei- 

nkommen.

Die komplette Wertschopfung 

im Ursprungsland

50 Gramm Curry pulver, die zuvor in 

eine Zellophantute gefullt wurden, 

werden gerade in eine kleine Karto- 

nage-Box eingepackt, die bereits in 

Sri Lanka in deutscher Sprache be- 

druckt wurde. Sie wird in einem Fa- 

milienbetrieb etwa 30 Kilometer ent- 

fernt von Negombo aus recyceltem 

Papier hergestellt. Der Betrieb be- 

schaftigt elf Familien, meist Bauern, 

die ein Reisfeld fur den Anbau ihres

brot verdienen. Sie stellen aus Altpa- 

pier einen Brei her, der in Form ge- 

gossen und getrocknet das Material 

fur die Verpackung der Gewurze lie- 

fert. Uberhaupt ist die Verpackung fur 

den Export wichtig, und wenn diese 

nicht aus Altpapier hergestellt wird, 

kommt sie aus verschiedenen Dor- 

fern in Dambadeniya in der Nahe der 

Stadt Kurunegala, etwa 100 Kilome

ter norddstlich von Colombo gele- 

gen. Dort arbeiten etwa 80 Familien 

fur PODIE und flechten aus der Fa- 

cherpalme, die hier gut wachst, klei

ne Korbchen, in denen spater Zimt 

oder andere Gewurze in die weite 

Welt exportiert werden. Die Produk- 

tion ist recht aufwendig: Die Palm- 

blattstreifen werden drei Stunden 

lang zusammen mit Papayablattern 

gekocht. Das in den Blattern ent- 

haltene Papain, ein eiweiBspaltendes 

Enzym, macht die Palmblattstreifen 

geschmeidig und weich und hellt sie 

auf. Nach dem Kochen miissen die 

Streifen gebiigelt werden, und dann 

beginnt die eigentliche Flechtar- 

beit. Etliche Frauen sitzen oder ho- 

Rupien. Hinzu kommt die staatli- 

che Rentenversicherung, in die PO- 

Grundnahrungsmittels besitzen, sich 

aber in der Papiermanufaktur ein Zu- 

cken und bringen die Palmblattstrei

fen langsam und geschickt in Form.
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Zwanzig kleine Schachteln kann 

eine geschickte Flechterin am Tag 

schaffen und so 600 bis 1000 Rupi

en verdienen.

Tamilen und Singhalesen

Zuriick zu Rajendran, der einige 100 

Kilometer nordlich all dieser Aktivi- 

taten als neues Mitglied von PODIE 

gemeinsam mit seiner Frau Sounda- 

ram sowie einigen Landarbeiterinnen 

aus der Nachbarschaft ein etwa zwei 

Hektar groBes Stuck Land in Tham- 

birasapuram bestellt. Zwei Mai im 

Jahr konnen sie hier Chilis anbauen, 

ansonsten werden Sesam oder Hul- 

senfriichte kultiviert. Wasser, ein ei- 

gentlich knappes Gut in der Region, 

ist meist ausreichend vorhanden seit 

Rajendrans Vater vor 30 Jahren ei

nen Bewasserungsteich von der Gro- 

Be eines halben Hektars angelegt 

hat. Der ist am Ende der Monsun- 

zeit meist voll und mittels einer Pum- 

pe kann daraus Wasser fur die Felder 

entnommen werden. Die getrockne- 

ten Chilis, die auf dem Feld wie klei

ne rote Fahnchen an den knapp einen 

Meter hohen Strauchern wachsen, 

werden ab sofort von PODIE auf- 

gekauft — fur die erste Ernte hat Ra

jendran gerade 40.000 Rupien, um- 

gerechnet etwa 260 Euro, erldst. Das 

entspricht zwei Monatsgehaltern ei

ner Lehrerin. „Auf dem lokalen Markt 

hatte ich weniger als die Halfte da- 

fur bekommen“, lachelt er. Dass PO

DIE nach fast vier Jahrzehnten Exi- 

stenz nun erstmals auch tamilische 

Bauern aus dem Norden Sri Lankas 

aufgenommen hat, liegt daran, dass 

das kleine Dorf, zwischen den Stad- 

ten Kilinochchi und Mullaitivu in 

der Nordprovinz des Landes gelegen, 

lange im Epizentrum des seit Anfang 

der 1980er-Jahre eskalierenden Biir- 

gerkrieges stand. Die Region war fur 

AuBenstehende nicht zuganglich, weil 

sich jahrzehntelang separatistische 

Tamilenrebellen, die Tamil Tigers, er- 

bitterte Kampfe mit den Streitkraften 

des Landes lieferten. „Wir waren im- 

mer wieder in Fluchtlingslagern“, er- 

zahlt Rajendran. Ab 2012 auch in der 

beruchtigten Region von Mullivaik- 

kal in der Nahe des Ortes Mullaiti

vu an der Nordostkiiste. Dort wurde 

der Krieg im Mai 2009 entschieden, 

als die sri-lankische Armee zu einer 

GroBoffensive ausholte und die Re- 

bellen der Tamil Tigers (LTTE) be- 

siegte. „Als wir dann auf unser Land 

zuriickkehren durften, fanden wir 

unser Haus niedergebrannt vor. Die 

Felder sahen aus wie Urwald“, sagt 

Frau Soundaram, Rajendrans Frau. 

Fur die Familie ging alles wieder von 

vorne los. Mittlerweile steht wieder 

ein Lehmhaus, ein groBer Mango- 

baum, der alle Kriegswirren iiberstan- 

den hat, spendet Schatten. „Unsere 

Familie hatte vergleichsweise noch 

Gluck“, da ist sie sich sicher. „Ob- 

wohl“, und dabei schaut sie auf ih- 

ren altesten Sohn Ruwam, „auch uns 

hat es getroffen.“ Der sitzt etwas apa- 

thisch auf einem Plastikstuhl, den er 

in den Schatten des Mangobaums ge- 

stellt hat. Der 27-Jahrige hat noch im 

Marz 2009, also kurz vor Kriegsende, 

durch einen Granatenangriff seinen 

linken Arm und sein linkes Bein ver- 

loren. „Viel arbeiten kann er mit die- 

Die Rinde wird zu einem gut einen Meter lan

gen Zimtrohr zusammengefugt. Das ist mitunter 

eine Sisyphos-Arbeit und verlangt viel Geschick. 

Nachdem das „Zimt-Puzzle“ zu einem Rohr ge- 

steckt ist, muss es fur eine Woche getrocknet- 

werden.

Foto: Walter Keller
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set Behinderung nicht“, erklart seine 

Mutter. Mittlerweile tragt er eine sehr 

rudimentar wirkende Unterschenkel- 

prothese, die in Sri Lanka gefertigt 

wurde. Aber fur den Arm gibt es kei- 

nen Ersatz.

Beitrag zur Versohnung

PODIE mochte nicht nur wirtschaft- 

lich helfen, sondern sieht durch die Ein- 

beziehung singhalesischer und tamili- 

scher Bauern und die Forderung von 

Austausch zwischen den Produzenten 

eine Moglichkeit, den Versohnungspro- 

zess ein wenig zu befordern. „Wenn es 

den Menschen wirtschaftlich gut geht, 

ist ein friedliches Zusammenleben sehr 

viel einfacher“, meint der Priester Da

mian Fernando. Der Singhalese war 

viele Jahre Chef von Caritas Sri Lanka, 

ist nun Generalvikar und sitzt im Vor- 

stand von PODIE. Einmal im Monat 

trifft man sich, dann kann er seinen 

groBcn Erfahrungsschatz einbringen 

und immer wieder AnstoBe geben fur 

eine Art von Arbeit, die auch politische 

und gesellschaftliche Themen beriick- 

sichtigt. Auf der letzten Sitzung habe 

man vor allem dariiber diskutiert, wie 

PODIE mehr tamilische Bauern, so 

wie Rajendran, fur die Arbeit der Orga

nisation gewinnen konne. Das sei aber 

nicht immer einfach: „Schon die Spra- 

che ist ein Problem“, sagt er. „Tamilen 

konnen meist kein Singhalesisch und 

Singhalesen sprechen kein Tamilisch.“ 

Das Sprachenproblem sei aber nur 

eines von vielen anderen Problemen 

die geldst werden mussten — und zwar 

schnell. Freilich braucht es dazu An- 

strengungen, die PODIE allein nicht 

leisten kann.

Den meisten Zimtbauern geht 

es gut

Im Vergleich zu Rajendrans Fami- 

lie geht es den Gewiirzbauern in den 

mehrheitlich von Singhalesen besie- 

delten Gebieten sehr viel besser. Zum 

Beispiel den Bauern, die in Tibbot- 

tugoda Zimt anbauen. In dem Dorf, 

etwa 40 km ostlich von Negombo im 

Gampaha Distrikt gelegen, erstrahlt 

die Natur in vielen Griintonen, die 

Vegetation ist, anders als im Dorf von 

Rajendran, so uppig, wie man sich die 

Tropen halt so vorstellt. Hier wachst 

fast alles, weitlaufige Reisfelder ste- 

hen gerade kurz vor der Ernte, die 

Felder sind eingefasst von Obstbau- 

men mit Jackfriichten, die so groB wie 

drei FuBballe sind. Mangobaume, die 

eher iibel riechende Durian Frucht 

und die gerade reifen Rambutan ge

ben dem Besucher einen Eindruck 

davon, wie es vielleicht im Paradies 

aussehen konnte.

Zwischen all den Griintonen wachsen 

kleine Zimtbaumchen mit ihren leicht 

rotlich schimmernden Blattern. Zimt 

zahlt zu den altesten bekannten und 

mit am haufigsten verwendeten Ge- 

wiirzen. Zimt ist also viel mehr als nur 

der feine braune „Staub“, der auf dem 

Milchreis ruht. Hochkulturen wie das 

agyptische Pharaonenreich, Mesopo- 

tamien, das antike Griechenland und 

Rom verwendeten Zimt auch fur ri-

Ahnlich wie Stangenbohnen wachst die Vanille- 

schote am Strauch. Die aufwandige Weiter- 

verarbeitung nach dem Pflucken macht dieses 

Cewurz so teuer.
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tuelle Zwecke. Auf Grund der langen 

Handelswege war Zimt bis ins Mit- 

telalter sehr teuer. Erst im Spatmit- 

telalter wuchs seine Beliebtheit als 

Gewiirz, sodass die arzneiliche Ver- 

wendung mehr und mehr in den Hin- 

tergrund trat. Seit fiber 4000 Jahren 

wird Zimt auch in China als Arznei- 

pflanze genutzt. Aber Vorsicht: Chi

na, Indonesien oder Vietnam ver- 

treiben heute auch in Europa den 

sogenannten Cassia-Zimt, der mit 

dem echten Zimt (Cinnamomum ver- 

um bzw. Cinnamonum ceylanicum) 

nur teilweise vergleichbar ist. Zimt, 

der aus Sri Lanka stammt — das Land 

ist mittlerweile mit Abstand groB- 

ter Exporteur —, ist immer „echt“. 

Das Endprodukt wird in verschie- 

dene Qualitatsstufen eingeteilt, C 5, 

C 4, H, M oder „Alba“, die beste Sor- 

te. Fur ein Kilogramm „Alba“ wer

den derzeit umgerechnet 15 Euro er- 

zielt, was die Bauern erfreut. Sie sind, 

auch dank des garantierten Abnah- 

mepreises, den PODIE ihnen zahlt, 

zu bescheidenem Reichtum gekom- 

men. Die Zimtbauern von Tibbottu- 

goda, die nicht zu Unrecht glauben, 

ihr Zimt sei der weltweit beste, haben 

mittlerweile feste Steinhauser mit net-
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Ein Wunder der Natur: Die Muskatnuss; mit 

ihrem dicken Schutzmantel, ahnlich dem 

der Walnuss, und der knallroten Muskat- 

nuss-Blute, die sich beim Reifen um die 

AuKenschale der Muskatnuss legt.

Foto: Walter Keller

ter Einrichtung und fast alle besitzen 

ein Motorrad, das ihnen Unabhan- 

gigkeit von den hier nur selten ver- 

kehrenden offentlichen Bussen gibt.

Die Zimtverarbeitung

Mit ihrer schicken, stylischen Bril- 

le macht Priyangika de Silva so gar 

nicht den Eindruck einer Zimtbaue- 

rin. Man wiirde sie eher als Biiroan- 

gestellte in der Hauptstadt Colom

bo verorten. Dass sie jedoch viel mit 

Zimt zu tun hat, verraten ihre Hand- 

flachen: Sie haben vom Zimtschalen 

und dem Zusammenfiigen der Rin- 

de zu einem Zimtrohr eine hellbrau- 

ne Schattierung. „Die Farbe geht nicht 

mehr ganz ab“, sagt sie, ohne aber ein 

Problem damit zu haben. So sei es halt, 

wenn man sich dem Zimtanbau ver- 

schrieben habe. Sie ist im Vorstand der 

Vereinigung der Zimtbauern im Ort - 

„jeder hilft hier jedem“, erklart H. G. 

Sirisena, der Vorsitzende des Vereins, 

der auch anwesend ist. Kurze Zeit spa- 

ter sitzt Priyangika wieder vor ihrem 

Haus in einer kleinen Hiitte, die an den 

Seiten offen ist. Gerade hat es Nach- 

schub gegeben, Priyangikas Mann 

bringt neue diinne, etwa 2 Meter lange 

Aste, die nun schnell bearbeitet wer- 

den mussen. Da wird erst einmal die 

Oberflache der Rinde mit einem Scha- 

ber gesaubert, ohne die Rinde selbst 

zu beschadigen. Das eigentliche Ab- 

schalen der Rinde ist Facharbeit. Mit 

einem scharfen Messer, das an ein Tep- 

pichmesser erinnert, wird etwa alle 30 

cm ein vertikaler Schnitt entlang der 

Rinde gesetzt. Dann lasst sie sich ab- 

trennen. Spater werden die einzelnen 

Zimtbahnen zu einem gut einen Me

ter langen Zimtrohr zusammengefugt. 

Das ist mitunter eine Sisyphos-Arbeit 

und verlangt viel Geschick. Nach- 

dem das Zimtpuzzle zu einem Rohr 

gesteckt ist, muss es fur eine Woche 

getrocknet werden. Wichtig dabei ist, 

dass das Rohr immer wieder leicht um 

wenige Millimeter um die eigene Ach- 

se gedreht wird. Dutch den Trock- 

nungsprozess ziehen sich die ein

zelnen Zimtbahnen zusammen und 

ergeben die uns bekannte zusammen- 

gerollte Form. Vor dem Export wird 

dann die lange Zimtstange in Hei

ne, etwa 10 cm lange Teile geschnitten.

PDOIE plant, sich zu vergroBern

Auch Padmini Wimalavira gehort mit 

ihrem Mann der Vereinigung an und er- 

zahlt, wie sehr sie die Vorteile der An- 

bindung an PODIE begriiBt. „Fruher 

waren wir von den Zwischenhandlern 

abhangig“, erinnert sie sich. „Die ka- 

men regelmaBig ins Dorf und kauften 

die Ernte, zahlten aber Preise, die hinten 

und vorne nicht gereicht habenh Jetzt 

konne man monatlich um die 50.000 

Rupien, gut 320 Euro, verdienen. Und 

naturlich wollten immer mehr Bauern 

aus der Nachbarschaft der Vereinigung 

beitreten. „Wir entscheiden jeweils uber 

den Einzelfall“, erzahlt sie, „und dann 

besprechen wir die Dinge auch mit PO

DIE/ Denn PODIE musse schlieBlich
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Sri Lanka: Erblasten und Hoffnungsschimmer

Oben: Die langen Zimtstangen mussen in einem 

letzten Verarbeitungsschritt auf die handelsub- 

liche Lange von etwa 10cm geschnitten werden.

Unten: Die Zimtbauern Sri Lankas glauben, ihr 

Produkt sei weltweit das Beste. Hier sitzt ein 

Produzent und entfernt die Rinde von den Asten 

des Zimtbaumes.
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die Absatzmarkte finden. „Nicht nur 

neue Absatzmarkte sind wichtig“, erklart 

Tyrell am Ende einer einwochigen Reise 

durch die reizvollen und so unterschied- 

lichen Anbaugebiete sri-lankischer Ge- 

wiirze. Er erzahlt von neuen Planen 

seiner Organisation. Man babe die Ka- 

pazitatsgrenze erreicht, womit er nicht 

meint, dass PODIE bei nunmehr 1500 

Mitgliedsfamilien keine weiteren Bau- 

ern mehr aufzunehmen gedenke. „Wir 

haben in unseren bestehenden Gebau- 

den keinen Platz mehr zur Verarbeitung 

und Veredlung noch groBcrcr Mengen.“ 

Und da die Nachfrage nach fair gehan- 

delten und organisch angebauten Ge- 

wiirzen stetig wachst, mache man sich 

derzeit Gedanken, ein neues, sehr viel 

groBeres Gebaude zu bauen. „Ein ge- 

eignetes Grundstiick besitzen wir schon, 

und aus unseren Riicklagen konnen 

wir einen Teil der veranschlagten Bau- 

kosten bestreiten. Gut die Halfte mus

sen wir uns aber anderweitig beschaf- 

fen.“ Wie und woher das noch benotigte 

Kapital kommen soli, steht noch nicht 

fest. Sollten die Plane Wirklichkeit wer

den, dann wird PODIE zukunftig nicht 

nur den derzeit 1500 Familien dauerhaft 

faire Preise fur ihre Produkte garantieren 

— „vielleicht konnen wir dann der dop- 

pelten Anzahl von Bauern eine bessere 

Zukunft ermdglichen“, meint Tyrell.
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