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	Folie 2

	Die Republik Peru liegt an der südamerikanischen Westküste zwischen Chile und Ecuador. Nachbarstaaten sind Bolivien, Brasilien und Kolumbien. Das Land ist unterteilt in eine Küstenregion, das Hochland der Anden sowie eine Regenwaldregion. Die Hauptstadt ist Lima, die Amtssprache Spanisch. 

Bis zur spanischen Er​oberung 1532 war die Andenstadt Cuzco die Hauptstadt des Inkareiches. 1821 erklärte das Land seine Unabhängigkeit von Spanien. Verschiedene Militärregierungen, der Terror linker Guerillabewegun​gen sowie dessen gewaltsame Bekämpfung durch autokratische Regierungen behinderten im 20. Jahrhundert die demokratische und zivilgesell​schaftliche Entwicklung Perus. 

In der Gegenwart weist das rohstoffreiche Schwellenland ein hohes Wirtschaftswachstum auf, und die amtierende Regierung versucht, die große soziale Ungleichheit zu verringern. Mit der weit verbreiteten Korruption, der Armut großer Bevölkerungsschichten, Kinderarbeit, Umweltverschmutzung und Drogenhandel existieren aber nach wie vor drängende Herausforderungen.


	Folie 3
	Die Topographie Perus ist eine der spektakulärsten der Erde. Schroff steigt das Gebirgs​massiv der Anden von der Küste auf und durchzieht das ganze Land. Der Rest des Landes ist Wüste oder Dschungel. Das Leben der Andenbewohner ist hart, viele Kinder sind unter- und mangelernährt. Wie soll man auch auf 3.300 Metern Höhe nur von dem überleben, was die steinige, steil abfallende Erde hergibt?

Die Inkas wussten darauf eine Antwort: Sie bauten auf den steilen Abhängen Terrassen und Bewässerungs​kanäle, züchteten Lamas und Meer​schweinchen, verfeinerten durch gezielte, genetische Auswahl das Andengras zu Quinoa, bauten Kiwicha, Chocha, Oca und Olluco an – lauter nahrhafte, resistente, traditionelle Andengewächse.


	Folie 4
	Doch die spanische Eroberung war ein traumatischer Einschnitt. Die Eroberer rissen sich nicht nur Gold und Silber unter den Nagel, sondern verboten auch den Anbau des „einheimischen Teufelszeugs“ und zwangen die unterworfenen Bauernfamilien dazu, Kühe zu halten und Weizen anzubauen. Das empfindliche Ökosystem der Anden hielt dem nicht stand, die Böden erodierten, die Andenbauern versanken in Armut. 

Ein Teufelskreis setzte ein: Die Landflucht begann, die Bauern konnten die wachsende Stadtbevölkerung nicht mehr versorgen, und die Politiker schlossen Freihandelsverträge, von denen vor allem die Impor​teure billiger, subventionierter Lebensmittel aus den USA profitierten. 




	Folie 5
	Auch Don Flavio Garra geriet mit seiner Familie in einen Teufelskreis. Die Garras sind eine typische Bauern​fa​milie des peru​anischen Hochlandes: vier Hektar Land, bepflanzt mit Hafer, Erbsen, Kartoffeln, Kürbissen, Bohnen und Mais; fünf Kühe, ein paar Schweine, ein Schaf, Hühner und 20 Meerschwein​chen. 
Ihr Hof liegt ein paar Kilometer außerhalb des Dorfes Quivilla, auf einer Anhöhe. Eine einsame, vergessene Gegend am Ende einer Schotterpiste und dann eine halbe Stunde Fußweg den steilen Berg hinauf. 



	Folie 6
	„Die Böden gaben immer weniger her, und ich musste teuren Dünger und Pestizide kaufen“, erinnert sich Don Flavio Garra. „Doch das laugte den Boden noch mehr aus.“ Alle Bauern​familien taten dasselbe, und wenn er die Ernte auf den Markt brachte, gab es dafür nur wenig Geld, denn das Angebot überstieg die Nachfrage, und mit den Importen konnte er ohnehin nicht konkurrieren. Don Flavio war verzweifelt. 



	Folie 7
	Als die Mitarbeitenden der von Brot für die Welt unterstützten Hilfsorganisation Diaconía vor fünf Jahren in Quivilla die ersten Landwirtschaftskurse anboten, sah er das als letzte Chance an und ging die eineinhalb Stunden zum Schulungsort zu Fuß. „Er war einer der fleißigsten und zuverlässigsten Teilnehmer“, erinnert sich Projektleiter Máximo Contre​ras.

Die Organisation hilft den Bauernfamilien, die seit Jahrtausenden wachsenden Nahrungsmittel der Bergregion wiederzuentdecken, und schult deren Anbau – so wie den der „Andenhirse“, Quinoa. 



	Folie 8
	Heute ist ein besonderer Tag für Don Flavio; der lang ersehnte Moment ist gekommen:  die erste Quinoa-Ernte seit Langem.

Innerhalb kürzester Zeit ist die ganze Familie auf den Beinen: Frau, Kinder, Enkel, Schwiegersöhne. Gemeinsam marschieren sie auf das kleine Feld, das unterhalb der Hütte in einer geschützten Senke in satten Rot-, Braun- und Beigetönen leuchtet.  



	Folie 9
	Mit Sicheln werden die starken Halme gekappt und an den Feldrand gelegt. Besonders Enkel Polk ist eifrig bei der Sache. Der kräftige 13-Jährige ist der älteste der Enkelschar.


	Folie 10
	Don Flavio lässt es sich trotz seines hohen Alters (78) und des beträchtlichen Gewichts der Quinoa-Stauden nicht nehmen, die erste Fuhre höchstpersönlich zu schultern und die 100 Meter zum Hof zu schleppen.

	Folie 11
	Auf einer Wiese vor seiner Hütte breitet Don Flavio die bunten Halme der Andenhirse auf einer Plastikplane aus. Von ganz alleine lösen sich die ersten, reifen Kügel​chen aus den Halmen. Er probiert eines: „Sie ist gut, meine Quinoa, gar nicht bitter“, murmelt er zufrieden.

Don Flavio hatte in seiner Kindheit Quinoa gegessen. Doch seine Eltern hörten irgendwann auf, die protein​hal​tige, mineralienreiche Andenhirse anzubauen und ernteten nur noch die wild wachsenden Halme ab. Es gab für Quinoa keinen Markt, und die nicht veredelten Wild​sorten, die die spanische Conquista überlebt hatten, waren nicht sehr ertragreich. 



	Folie 12
	Die Quinoa muss nach der Ernte getrocknet und von Hand ausgeklopft werden, anschließend muss, Schüsselchen für Schüsselchen, die Spreu vom Korn getrennt werden. Und dann hat das fertige Korn zahlreiche Bitterstoffe, weshalb es vor dem Verzehr mehrmals gewaschen werden muss. 

„Aber der Nährwert wiegt die Mühe auf“, sagt Con​treras. Doch es dauerte, bis sich die misstraui​schen Bauern davon überzeugen ließen. Es war ein langer Prozess der kleinen Fortschritte und des wachsenden Vertrauens. Heute sagt Don Flavio überzeugt: „Die Quinoa ist unser wertvollstes Lebensmittel.“


	Folie 13
	Voriges Jahr pflanzte er zum ersten Mal die veredelte Sorte Quinoa an, die ihm Diaconía zur Verfügung stellte. „Die Samen keimen in vier Tagen, in fünf Monaten ist die Ernte reif, und wenn man das Feld bewässert, kann man zweimal pro Jahr ernten“, rechnet er vor. Deshalb baut er zusammen mit seinem Schwiegersohn Carlos gerade ein Regenwasser-Reservoir oberhalb seiner Hütte. „Nächstes Jahr will ich doppelt so viel Quinoa anbauen“, verkündet der alte Mann. 

Denn die Andenhirse ist inzwischen als „Wunderkorn aus den Anden“ zum Export​schla​ger geworden. Die Nachfrage ist in den vergangenen zehn Jahren um das 18-fache gestiegen – und der Preis explodiert. 



	Folie 14
	Diaconía setzt aber nicht nur auf Quinoa. Dem Kleinbauern Marcos Jacinto haben sie gezeigt, wie man die Andenlupine kultiviert – auch eine jahrtausendealte Nutzpflanze der Inkas. Zusammen mit seiner Tochter Ruth (8) und seinem Sohn Elisvan (12) macht sich der 40-Jährige an die Ernte. Hände voller Schoten füllen rasch den Plastiksack.


	Folie 15
	In zwei Stunden ist das Feld abgeerntet, und die Familie Justo tritt den Rückweg an. Schritt für Schritt schleppt der Vater den gut 10 Kilogramm schweren Sack nach Hause. Dort muss die nährstoffreiche Andenlupine erst einmal eingeweicht werden, um einen giftigen Inhaltsstoff auszuwaschen. Ähnlich wie die Quinoa, die im Rohzustand ebenfalls Bitterstoffe enthält. Einfach sind sie nicht zu bekommen, die Schätze der Anden.


	Folie 16
	Als Justo sein drei Hektar großes Stück Land sozusagen als Mitgift bei der Heirat bekam, brachte es kaum noch Ertrag, so ermüdet waren die Böden. Und der Kleinbauer kannte auch nichts anderes als das, was alle tun: Mais, Kartoffeln und Bohnen anpflanzen. Inzwischen ist sein Hof ein Modell für das, was Diaconía anstrebt: Im Garten wachsen Passionsfrüchte, Kürbisse, Lauchzwiebeln, Salat, Chilischoten, Holunder, auf den Feldern baut er Erbsen, Quinoa, Bohnen, Oca, Olluco, Linsen, Leinsamen, Andenlupinen, verschiedene einheimische Kartoffelsorten, Kiwicha, Pfirsiche, Äpfel und Kapstachel​beeren an. Außerdem züchtet der Kleinbauer Hühner und Meerschweinchen.


	Folie 17

	Dass die traditionellen Sorten viel nahrhafter sind als Nudeln oder Reis, weiß er inzwi​schen. Seine Frau Edelvina hat fleißig die Ernährungsseminare und Kochkurse von Diaconía besucht. „Früher wusste ich nichts mit Salat anzufangen, jetzt gibt es ihn so oft wie möglich“, erzählt die 35-Jährige. Aus den Passionsfrüchten macht sie einen leckeren Saft, die Holunderbeeren verarbeitet sie zu Marmelade. Die verkauft sie an Leute aus der Nachbarschaft und verdient so etwas Geld hinzu. Damit finanziert sie die Ausbildung des Ältesten, der seit kurzem in der Hauptstadt Lima lebt und dort eine Ausbildung zum Automechaniker macht.


	Folie 18
	An den Kindern hat Krankenschwester Mayra Berrocal Godoy die größten Veränderungen ausgemacht. Sie betreut den Gesundheitsposten in der benachbarten Ortschaft Chuquis. 80 Prozent der Jungen und Mädchen, die sie zu Gesicht bekommt, sind untergewichtig, haben Blutarmut und Parasiten. „Viele werden nur mit Kartoffeln und Mais großgezogen, ihnen fehlen Proteine und Vitamine“, sagt die Krankenschwester. „Deshalb ist die Arbeit von Diaconía so wichtig.“


	Folie 19
	Auch die Garras leben dank Diaconía nun gesünder. Und der Erlös aus der Quinoa-Ernte beschert ihnen sogar einen bescheidenen Wohlstand.  „In unseren Projektgebieten sind zehn Prozent weniger Kinder mangelernährt, als in anderen Gebieten – obwohl längst nicht alle Familien mitmachen“, erklärt Máximo Contreras. „Die Kinder aus den Projekt​familien verstehen sehr schnell, wie wichtig die Ernährung ist, und oft sind sie es, die dann zu Hause auf eine Umstellung drängen.“


	Folie 20
	Für den 13-jährigen Polk geht ein arbeitsreicher Erntetag zu Ende. Die Quinoa ist auch sein Lohn für seinen Einsatz: Zum Nachtisch hat ihm seine Mutter Elsa einen nach Zimt und Nelken duften​den Quinoa-Milchbrei gekocht. 

„Ich konnte nur bis zur fünften Klasse zur Schule gehen. Meine Kinder sollen es einmal weiterbringen, und inzwischen weiß ich, wie wichtig gute Ernährung für die Konzentration ist“, sagt die Kleinbäuerin. Wenn er groß ist, möchte Polk gerne Auto​mechaniker werden und viel reisen. Ein Traum, der dank der Quinoa vielleicht eines Tages Wirklichkeit wird.


