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Wer hat's gefunden?

Die Geschichte des Kaffees ist ein Sie-
geszug. Bis heute. Allmorgendlicher
Genuss, erholsame Entspannung und
freundschaftliches Zusammenkommen.
Kaffee mit seinem kostlichen Aroma
steht fUr mehr als ein Getrank - er ist ein
Genussmittel.

Nach einer von vielen Legenden haben
nicht die Menschen, sondern die Ziegen
den Kaffee entdeckt. Das war in Athio-
pien ums Jahr 850. Als eines Abends die
Monche eines Klosters gemutlich bei-
sammensassen, fiel ihnen auf, dass ihre
Ziegen auffallig munter waren.

Die Monche stellten fest, dass die Tiere
unbekannte Beeren gefressen hatten,
und machten es ihnen aus Neugier
nach. Sie probierten die dunkelroten
Frichte. Doch gross war die Enttau-
schung Uber den bitteren Geschmack
und die Beeren landeten im Feuer.

Kurz darauf verbreitete sich ein kost-
licher Duft. Die Moénche léschten das
Feuer und brauten sich aus den «gerds-
teten» Kaffeebohnen ein schwarzes Ge-
trank. Das half ihnen von da an, beim
Nachtgebet wach zu bleiben.

1 Kaffee macht auch Ziegen munter
2 Rote Kaffeekirschen schmecken bitter




DER WEG NACH EUROPA




Die Reise des Kaffees fuhrte Uber Ara-
bien und Mekka nach Kairo und Kons-
tantinopel (heute Istanbul), wo 1554 die
erste Kaffeeschenke die Leute erfreute.
Die ersten Kaffeesacke trafen 1615 in
Europa ein.

Als 1683 die Turken die Belagerung von
Wien abbrachen, liessen sie 500 Sacke
Kaffee zurlck. Ein Gluck fur die Wie-
ner: Ein kaffeeverrlckter Pole legte den
Grundstein fur die noch heute weltbe-
kannte Wiener Kaffeehauskultur.

Von da an setzte der Kaffee seinen Sie-
geszug durch ganz Europa fort. Immer
mehr Menschen genossen ihn - und
heute ist er nicht mehr aus unserem Le-
ben wegzudenken.

Die Reise geht
weiter in die Tropen

1699 pflanzten die Hollander, die eine
der einflussreichsten Seemachte wa-
ren, auf ihrer Insel Java in Indonesien
Kaffee an. Es folgten Plantagen auf Sri
Lanka, Indien und schliesslich auch in
Surinam (Niederlandisch-Guayana). Von
dort verbreitete er sich in die Gebiete
mit tropischem und subtropischem Kili-
ma, wo heute der grdsste Teil der Welt-
produktion herkommt.

Eine edle Pflanze

Es gibt Uber 80 Kaffeebaumarten. Zwei
haben sich durchgesetzt:

1. Arabica

Etwa 60% der Kaffee-Weltproduktion
stammenvon «Coffea arabica»-Baumen.
Sie gedeihen besonders gut in Hohen
zwischen 600 und 2000muU.M. Sie
wachsen vor allem in Zentral- und Sud-
amerika sowie an der OstkUste Afrikas.

In sieben bis acht Monaten reifen
Arabica-Kaffeekirschen und werden an-
schliessend meist nach dem gewasche-
nen Verfahren verarbeitet.

Arabica-Kaffee schmeckt sehr aroma-
tisch, ist mild und abgerundet im Ge-
schmack.

2. Robusta

«Coffea robusta» macht etwa 40% der
Kaffee-Weltproduktion aus. Die schnell
wachsende und ertragreiche Pflanze ist

robuster gegen Hitze und Schadlinge
als die Arabica. Robusta-Kaffee wird in
Hoéhenlagen bis zu ca. 800mu.M. an-
gebaut, vor allem in den tropischen Ge-
bieten Asiens und Afrikas. Nach neun
bis elf Monaten sind die Kaffeekirschen
reif und werden meist nach dem unge-
waschenen Verfahren verarbeitet.

Robusta-Kaffee ist leicht kantiger und
etwas rauer im Geschmack. Daher
eignet er sich sehr gut fur Espresso-
Mischungen.

1-2 Kaffeeplantage in Brasilien

3 Kaffeeplantage in Costa Rica
4 Arabica

5 Robusta
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BUNTE WELT DER KAFFEEKIRSCHEN




Die Kaffeepflanze hat langliche, dunkel-
grune Blatter. In grosseren Produktions-
landern ist es moglich, dass Uber das
ganze Jahr gesehen immer in einer
Region BlUtezeit ist, zum Beispiel in Ko-
lumbien (Karte Land 13) mit seinen je
nach geografischer Lage unterschied-
lichen klimatischen Bedingungen. In
der Regel gibt es in einer Plantage drei
BlUteperioden: Oftmals hangen an ei-
nem Baum gleichzeitig unreife grine
Kirschen, reifere gelbe und hellrote und
ausgereifte purpurrote Kirschen.

Kaffee wachst
rund um die Welt

Der Kaffeebaum ist ein Tropengewachs,
das in Landern mit heissem und feuch-
tem Klima gedeiht (Durchschnittstem-
peraturen 18-22 °C). Kaffee wird in rund
90 Landern angebaut und die Haupt-
anbaugebiete liegen in einem Gurtel
bis zum 24. Breitengrad nérdlich und
stdlich um den Aquator. In diesem Ge-

biet wachst der Kaffeebaum am bes-
ten zwischen 600 und 1200 mu. M. Der
begehrte Hochlandkaffee wachst zwi-
schen 1600 und 2000 m U. M. Von daher

kommt auch seine Bezeichnung «Stric-
tly High Grownn».

Zentralamerika: SUdamerika: Afrika: Asien:
1 Costa Rica 10 Bolivien 16 Angola 30 China
2 Dominikanische Republik 1 Brasilien 17 Athiopien 31 Indien
3 El Salvador 12 Ecuador 18 Elfenbeinklste 32 Indonesien
4 Guatemala 13 Kolumbien 19 Ghana 33 Laos
5 Haiti 14 Peru 20 Guinea 34 Papua-Neuguinea
6 Honduras 15 Venezuela 21 Kamerun 35 Philippinen
7 Kuba 22 Kenia 36 Thailand
8 Mexiko 23 Madagaskar 37 Vietnam
9 Nicaragua 24 Nigeria
25 Tansania
26 Togo
27 Uganda

28 D. R. Kongo
29 Simbabwe

BlUten eines Kaffeebaumes
Blatter eines Kaffeebaumes
Unreife grine Kirschen

Reife rote Kirschen

Wichtige Kaffeeanbaulander
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Die jungen Kaffeeschosslinge keimen

etwa 10 Wochen nach der Aussaat. So- Haupterntezeiten

bald sie 5 bis 10 Zentimeter gewachsen

sind, werden sie einzeln in hohe Tépfe Brasilien (Hauptanbaugebiet) Mai-September
oder PlastiktUten eingepflanzt und in Zentralamerika Oktober-Marz
Baumschulen weitergepflegt. Afrika Oktober-April

Asien November-April

Dort wachsen sie wahrend 4 bis 5 Mo-
naten zu jungen Pflanzen heran, die
etwa 30 bis 40 Zentimeter hoch sind.
Nun werden sie in die Plantagen ver-
pflanzt.

Der Kaffeebaum blUht nach 3 Jahren
zum ersten Mal. Die meist bescheidene
erste Ernte folgt in der Regel im 4. Jahr.
Ab dem 5. bis 7. Jahr kann man mit
normalem Ertrag rechnen (ca. 10 bis
20 Jahre lang). In den ersten Jahren
mussen die Kaffeepflanzer viel investie-
ren, bevor es sich finanziell auszahlt.

Ernte gut, alles gut

Wann die Kaffeebauern ernten kdnnen,
hangt von der geografischen Lage, dem
Klima, der Héhe und der Jahreszeit im
Anbaugebiet ab.

In der Regel werden die purpurroten,
reifen Kaffeekirschen von Hand ge-
pflickt. Beim Arabica-Baum liegt der
Ertrag zwischen 500 und 1500 g Kaffee-
bohnen, beim Robusta zwischen 500
und 2000g.

Grosser Arbeitsaufwand: Fur 500 g Kaffee-
bohnen mussen 2500 g Kaffeekirschen
gepfllckt werden.

Kaffeebohne
Silberhaut

Pergaminhulle

Fruchtfleisch

1-3 Wachstumsstadien: vom Keimling bis zur kleinen Pflanze
4-5 Der junge Baum wird in eine sogenannte «Nursery» verpflanzt
6-7 Die reifen roten Kaffeekirschen werden von Hand gepfllckt







Kaffee wird vor allem nach den folgen-
den zwei Methoden aufbereitet:

Gewaschene Aufbereitung
(gewaschener Kaffee)

- Reinigen

- Aufquellen

- Entfernen des Fruchtfleisches
- Fermentieren

- Waschen

- Trocknen

- Schalen

Ungewaschene Aufbereitung
(ungewaschener Kaffee)

- Sortieren/Sieben
- Trocknen

- Aufbrechen

- Reinigen

Mehr und mehr wenden einige Lander
auch die halbgewaschene Methode an.

Halbgewaschene
Aufbereitung

(halbgewaschener Kaffee)

- Reinigen

- Aufquellen

- Entfernen des Fruchtfleisches
- Waschen

- Trocknen

- Schalen

Gewaschener Kaffee

Viele der qualitativ besonders guten
Kaffeesorten aus hohen Lagen wer-
den nass aufbereitet. Dazu gehoren
die zentralamerikanischen Kaffees und
die Kaffees aus Kolumbien, Kenia und
Tansania. Sie werden gewaschene Kaf-
fees oder «Milds» genannt. Die Bohnen
muUssen erst vom Fruchtfleisch getrennt
werden. Dazu kommen die Kaffee-
kirschen in Quelltanks, wo sie Uber
Nacht aufquellen. In Spezialmaschinen
(Pulper) wird anschliessend ein Gross-
teil des Fruchtfleisches der Kaffee-
kirschen maschinell entfernt. Das rest-
liche Fruchtfleisch wird danach durch
Vergarung von den Bohnen gelodst.

Die Garung (Fermentation) dauert 24 bis
36 Stunden und beeinflusst den Ge-
schmack des Kaffees. Anschliessend
werden die Bohnen sauber gewaschen
und an der Sonne oder maschinell ge-
trocknet. In Sacke abgeflllt, werden sie
in Lagern oder Verarbeitungszentren
aufbewahrt. Vor dem Verschiffen wer-
den die Pergamentschalen entfernt.

Ungewaschener Kaffee

Die trockene Aufbereitung wird vor al-
lem in tiefen Lagen, in Regionen mit
wenig Wasser, wie Brasilien, Westafrika
und Asien, eingesetzt. Bei dieser Me-
thode werden die Kaffeekirschen auf
Trocknungsplatzen ausgebreitet und
wahrend 2 bis 3 Wochen an der Sonne
getrocknet. In manchen Zonen wird
der Kaffee klimabedingt 2 bis 4 Tage
mit Heissluft getrocknet. Sobald das
Fruchtfleisch trocken ist, wird den Kaf-
feekirschen in Brechmaschinen (Des-
cascadores) die Hulle abgenommen.
Nun werden die Kaffeebohnen verlesen.

Der Test

Spezialisten begutachten Rohkaffee
schon im Ursprungsland. Sie rdsten
kleine Portionen jeder Sorte, degus-
tieren den zubereiteten Kaffee und
entscheiden Uber die Qualitat, welche
auch den Preis beeinflusst.

Es geht weiter

In Sacke abgefullt und in Container ver-
packt, warten die «grinen Bohnen» auf
die Verschiffung in die Konsumenten-
lander. Dort erwarten sie noch einige
Verarbeitungsschritte, bis sie konsum-
fertig im Laden stehen.

Eine andere Methode ist die «Bulk-Ver-
schiffung». Hier wird der Rohkaffee aus
den Sacken in eine Wanne geleert, mit
einem Rohr abgesogen und in Con-
tainer geblasen. Diese werden vorher mit
Kunststofffolien, Jute oder mit einem
kompakten, auf die Containermasse an-
gefertigten Grossgebinde ausgekleidet.

NouphwNn —

Verunreinigungen werden entfernt

Dies geschieht mit Wasser oder mit einem Sieb
Die Bohnen trocknen an der Sonne

Kontrolle der Kaffeequalitat

Die Bohnen werden von Hand verlesen
Spezialisten degustieren die Kaffeequalitaten

Der Kaffee wird zum Verschiffen in Sacke verpackt







In der Welthandelsstatistik gehort Kaffee
zu den wichtigsten Gutern.

Durchschnittliche
Weltproduktion

ca. 68 Mio. Sack
ca. 17 Mio. Sack

SUdamerika
Afrika

Nord- und
Zentralamerika
Asien

Total

ca. 17 Mio. Sack
ca. 47 Mio. Sack
ca. 149 Mio. Sack

In der Praxis wiegt ein Sack zwischen
45 und 70 kg. Statistische Bewer-
tungen wie hier basieren auf einem
Gewicht von 60 kg pro Sack.

Von dieser Weltproduktion werden etwa
110 Mio. Sack exportiert. Der Rest ist fur
den Eigenkonsum in den Produktions-
landern bestimmt oder wird gelagert.

Handelswege

Die Crafik zeigt den Ablauf des tagli-
chen Kaffeegeschaftes. Dabei werden
nicht zwingend alle Stationen durch-
laufen. Ein Exporteur kann durchaus
eigene Pflanzungen und eine Aufberei-
tungsanlage besitzen und die entspre-
chenden Arbeiten im Ursprungsland
vornehmen.

Pflanzer
Aufbereitung (Sammelplatz)
Exporteur ———

Kaffeeborsen in

New York und London
Importeur ——!

Kaffeerdster

Konsument

Internationaler Handel

Kaffee wird aus den Produktionslan-
dern in alle Welt verschifft. Rohkaffee-
vorrate lagern in fast allen grossen
Hafenstadten der Welt. Die heutigen
Kaffeebodrsen werden elektronisch ge-
fuhrt, wobei die administrative Ver-
waltung der taglichen Transaktionen
mehrheitlich fur Arabica-Kaffee in New
York und flUr Robusta-Kaffee in London
stattfindet.

Preisschwankungen gehoéren im Kaf-
feehandel zum Alltag und haben, ab-
gesehen von unvermeidbaren Um-
welteinflUssen, im Grossen und Ganzen
folgende Ursachen:

Angebot und Nachfrage

Seit die Anbaulander - allen voran Brasi-
lien - sich mehr und mehr eines zuneh-
menden Eigenkonsums erfreuen, hat
die Nachfrage zugenommen. Daneben
wachst das Interesse an Kaffee auch in
Landern, die bislang eine wenig entwi-
ckelte Kaffeekultur hatten. Auf diese
Entwicklungen reagieren naturlich die
Borsen.

Differentialgeschaft

Die Borse definiert die Basisqualitat
fur Rohkaffee, welche als allgemeiner
Richtwert im Kaffeehandel dient. Ab-
weichungen aussern sich in der Diffe-
renz zum aktuellen Borsenpreis, dem
sogenannten Differential, einer wichti-
gen Komponente im borsenbetonten
Rohkaffeehandel. Je nach Rohkaffee-
qualitat und Ursprungsland ist zu dem
Borsenpreis ein Zu- oder Abschlag zu
bezahlen.

Wahrungsschwankungen

Der internationale Kaffeehandel wird
ausschliesslich in US-Dollar abgewi-
ckelt. Unabhangig vom Borsenpreis
sorgt ein hoher bewerteter Dollar fur
teureren Kaffee.

Zusatzkosten

Neben dem Wert des Kaffees bestim-
men auch Zusatzkosten fur Rohol,
Transport, Versicherungen etc. den
Endpreis fur die Kaufer.

1 Containerschiff

2 Kaffeelagerhalle

3 Ca. 110 Mio. Sack zu 60 kg werden exportiert
4 Kaffeeborse







Um den Kaffeeproduzenten ein stabi-
leres Einkommen zu sichern, lancierten
in den vergangenen Jahren diverse Or-
ganisationen Unterstlutzungsprojekte.

Die Schweizer Kaffeewirtschaft ist an
nachhaltig produzierten Kaffeequalita-
ten interessiert. Sie begrusst deshalb im
Rahmen der Entwicklungszusammen-
arbeit alle Massnahmen, welche in den
Produktionsgebieten die eigenverant-
wortlich organisierten kleinbauerlichen
und genossenschaftlichen Strukturen
férdern. Sie erachtet Anstrengungen
im Bereich der Aus- und Weiterbildung
als die am besten geeignheten Massnah-
men, um Armut und illegale Arbeitsbe-
dingungen zu vermeiden.

1-6 Fairer Handel ermoglicht ein stabiles
Einkommen, Bildung und Gesundheits-
versorgung







Die Schweiz importiert pro Jahr Uber
135000t Rohkaffee. Davon werden
etwa 65000t als I&slicher Kaffee, ent-
koffeinierter Kaffee oder R&stkaffee
wieder exportiert. Der Inlandverbrauch
belauft sich auf ca. 70000t Rohkaffee.
Damit die Schweiz jederzeit Uber genuU-
gend Vorrate verfugt, hat der Bundesrat
die Pflichtlagerhaltung bei den schwei-
zerischen Importeuren angeordnet.

Den Test bestehen

Sobald eine Rohkaffeelieferung in der
Schweiz eintrifft, werden Proben ent-
nommen und flur den Qualitatstest
bereitgestellt. Die Halfte der Probe wird
gerostet, die andere im Rohzustand
belassen und ein kleiner Rest wird
als RuUckstellungsmuster aufbewahrt.
Die Kaffeeproben werden in Muster-
schalen gefullt und kénnen nun getes-
tet werden.

Farbe und Geruch des Rohkaffees wei-
sen auf die Frische hin. Weiter achtet
der Rostmeister auf eine einheitliche
Bohnengrdsse. Das ist die Vorausset-
zung fUr eine Durchrostung. Hat der
gerostete Kaffee den Augen- und Na-
sentest bestanden, wird er degustiert
und auf seine geschmacklichen Quali-
taten gepruft.

Wie von Zauberhand

Das Mischverhaltnis der verschiedenen
Sorten bleibt ein Geheimnis. In der
Schweiz werden mehrheitlich Arabica-
Kaffees verwendet.

Beim Zusammenstellen der Mischung
ist wichtig, fur welche Kaffeeart sie ver-
wendet wird. Fur Milchkaffee, Café cre-
me, Espresso, Ristretto, Cappuccino usw.

Kaffeemischen ist eine Kunst. Sie setzt
einen ausgepragten Geruchs- und Ge-
schmackssinn sowie eine langjahrige
Erfahrung voraus.

Nur gerostet gut

Rohkaffee ist ungeniessbar und ent-
wickelt erst in der Rostanlage bei 180
bis 220 °C sein Aroma, seinen Duft und
seine charakteristische Farbe. Deshalb

kontrolliert der Réstmeister immer wie-
der den perfekten und gleichmassigen
Rostgrad der Bohnen.

Im meist automatisch gesteuerten
Rostprozess werden vor allem zwei Ver-
fahren angewendet: der traditionelle
Trommelroster mit einer Rostzeit von
10 bis 15 Minuten und die mit Heissluft
und Warmerluckgewinnung betriebe-
nen modernen Schalen- oder auch

Trommelrdster mit Rostzeiten von teil-
weise unter 10 Minuten.

Die Kaffeesorten unterschiedlicher Her-
kunft lagern in Silos und werden in den
automatischen Mischanlagen zu den
verschiedensten kdéstlichen Mischun-
gen zusammengestellt. Die einzelnen
Rohkaffeesorten werden nach Rezept
genau abgewogen. Die Mischung wird
anschliessend zu den Rosttrommeln
weitergeleitet. Gleich nach dem Rdsten
wird der Kaffee aromadicht verpackt.
So entfaltet er seinen Geschmack erst
im entscheidenden Moment: in der
Kaffeetasse.

Proberoster

NoupbhWwNn —

Kaffeerésttrommel
Der Rostmeister nimmt Stichproben vor der Einlagerung

Computergesteuerte Rostanlage

Kaffeebohnen fUr den Qualitatstest

Aufbereitung mit heissem Wasser

Die menschlichen Sinnesorgane sind untbertroffen




FRISCHE, QUALITAT




Koffein und Entkoffeinierung

Jede Kaffeebohne enthalt 1 bis 2,5%
Koffein. Manche Menschen reagieren
auf diese Menge bereits empfindlich.
Damit auch sie einen herrlichen Kaffee
geniessen kénnen, wird Kaffee entkof-
feiniert. Das geschieht in einem vdllig
unschadlichen, naturlichen Verfahren,
welches das Aroma nicht beeintrach-
tigt. Entkoffeinierter Kaffee darf hochs-
tens 0,1% Koffein enthalten; meist liegt
der Wert aber deutlich darunter.

Frische zum Aufbewahren

Sauerstoff l1asst den Kaffee rasch altern
und fdahrt zu Aromaverlust. Um dies
zu verhindern, gibt es folgende Verpa-
ckungsmethoden:

Vakuumierung

Der Sauerstoff wird der Packung voll-
standig entzogen und der Inhalt wird
fest zusammengepresst. Daher kommt
der Fachausdruck «Hartpackung».

Unter Schutzatmosphare

Wird Kaffee unter Luft verpackt, ist er
Umgebungseinflissen ausgesetzt, die
zu unerwlnschten Produktverande-
rungen fuhren kdénnen. Ein Hauptein-
fluss ist dabei u.a. die Oxidation durch
Luftsauerstoff. Diese negativen Ein-
flisse kénnen durch Verpacken unter
modifizierter Atmosphare (MAP: Mo-
dified Atmosphere Packaging) unter-
drickt werden. Der Kaffee bleibt bei
dieser Technologie lose, wobei sich die
Packung normal anfuhlt. Der Fachaus-
druck lautet «Weichpackung».

Frisch gerdstete Kaffeebohnen entwi-
ckeln Kohlensaure. Durch ein kleines
Ventil kann diese entweichen, ohne
dass Sauerstoff eintreten kann.

Gefriergetrocknet und loslich

In den 60er-Jahren des 20. Jahrhun-
derts wurde das Gefriertrocknen erfun-
den: Flussiger Kaffee-Extrakt wird bei
-40°C tiefgefroren. Anschliessend wird
er wieder erwarmt und mit einer Vaku-
umpumpe wird dem Kaffee die FlUssig-
keit entzogen.

Das geht nur dank elektronischer Regu-
lierung von Erwarmung und Vakuumie-
rung. Dabei entstehen die bekannten
braunen Kaffeekérner.

Pro-Kopf-Verbrauch von
Rohkaffee (Top 15)

Finnland
Schweden
Norwegen
Island
Osterreich
Danemark
Schweiz
Libanon
Kanada
Deutschland
Brasilien
Israel
GCriechenland
Niederlande
Italien

1 kg
10 kg
9 kg
8 kg
8 kg
8 kg
8 kg
7 kg
7 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg

Richtwerte pro Jahr

aprwNn -

Verpackungen unter Schutzatmosphare vakuumiert
Verpackung mit Ventil

Unter Schutzatmosphare vakuumierte Verpackungen
Gefriergetrockneter |6slicher Kaffee

Latte Art verzaubert jeden Kaffee
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