KAFFEE. NICHT DIE BOHNE LANGWEILIG
Geschichte | Anbau | Verarbeitung
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Kaffeegesch
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850 nach Christus von ath

Monchen durch ihre Ziegen entdeckt.




Der Kaffeebaum




Der Kaffeebaum

S
>
©
Ro!
v
R
G
©
X




Der Kaffeebaum

S
>
©
0
Q
.._n_lu
G
©
X




Der Kaffeebaum

S
>
©
0
Q
D
G
©
X

hen

IrsSC

Kaffeek




Die Kaffeearten
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Die Kaffeea rten ® Arabica ® Robusta
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Vom Samen zur Ernte
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Junge Kaffeeschosslinge
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Vom Samen zur Ernte

Junge Kaffeeschosslinge

LR

Versetzen der Kaffeepflanzen
in die Plantage.




Vom Samen zur Ernte

Die Ernte
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Verlesen der Kaffeekirschen
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Fruchtfleisch



Gewaschene Aufbereitung
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Kaffeekirschen werden gewaschen und
quellen auf.
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Entfernung des Fruchtfleisches
(Pulper).
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ewaschene Autbereitung

Die gewaschenen Bohnen werden an der Schalmaschine: Pergaminhulle und
Sonne getrocknet. Silberhautchen werden entfernt.
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ngewaschene Aufbereitung
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Beim Trocknen verfarben sich die
Kaffeekirschen von Dunkelbraun bis
Schwarz.

Die Kaffeekirschen werden zum
Trocknen an der Sonne immer wieder
umgeschichtet.
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Die aus dem gedorrten Fruchtfleisch
herausgebrochenen Bohnen werden
verlesen.
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Kaffeeprodulgtion und -handel
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Durchschnittliche Weltproduktion

Sudamerika ca. 68 Mio. Sack
Afrika ca. 17 Mio. Sack
Nord-

und Zentralamerika ca. 17 Mio. Sack
Asien ca. 47 Mio. Sack
Total ca. 149 Mio. Sack

In der Praxis wiegt ein Sack zwischen
45 und 70 kg.
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Kaffeeimporte der Schweiz

Jahrlich ca. 138 000 Tonnen Rohkaffee

Sudamerika 69 000 Tonnen

Afrika 9500 Tonnen
Nord-

und Zentralamerika 28 000 Tonnen
Asien 31 000 Tonnen




Nachhaltigkeit

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



Der Rostmeister am Werk




Verarbeitung Rohkaftfee
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Verarbeitung Rohkaftfee
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Proberoster

Die menschlichen Sinnesorgane sind
unubertroffen.




Verarbeitung Rohkaftfee
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Proberoster

Die menschlichen Sinnesorgane sind
unubertroffen.




Frische und Qualitat

Verpackungen unter Schutzatmosphare
vakuumiert.

Pro-Kopf-Verbrauch von Rohkaffee

(Top 15)

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

Richtwerte pro Jahr

11 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




Frische und Qualitat

Gefriergetrockneter loslicher Kaffee. Koffeinfreier Kaffee.
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Vielen [

© Procafé, 3001 Bern
) info@procafe.ch

Vereinigung zur Férderung von Kaffee WWW.procafe.Ch

Association pour la promotion du cafe

proc afé Associazione per la promozione del caffé ﬁ Kaffeekultur




