Kaffee

N aller Munde



Kaffeeanbaulander
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Ursprungsgebiete des Kaffees:
Arabica: Hochland von Athiopien
Robusta: West- und Zentralafrika, Kongobecken




Welche Umweltbedingungen braucht die Kaffeepflanze?

Temperatur: 18 — 25°C ]
sie vertragt weder Hitze noch Kalte o
Niederschlag: 1500 — 2000 mm
regelmalig, keine Trockenphasen

Boden: locker, tiefgriindig, nahrstoffreich
am besten ist vulkanischer Boden

Hochlandkaffee
Anbaugebiete: 800 — 2000 m Hohe

Hier ist das Klima mild und optimal fir die
Sorte Arabica.




Die Unterschiede zwischen den Sorten Arabica und Robusta

Arabica Robusta
Bohne Oval, grolSer Rund, kleiner
Wuchshéhe |6-8 m Uber 10 m
Ertrag Geringer Hoher
Widerstands- |Gering gegen Insekten, |Hoch gegen Insekten, Sonne,
fahigkeit Sonne, Regen Regen
Anbau 15-25°C 24-26°C
1200 — 2200 mm Regen 2200 - 3000 mm Regen
Hohere Lagen Tiefere Lagen
Geschmack Wenig Chlorogensaure, |Viel Chlorogensaure, leichter
und weniger Bitterstoffe Bittergeschmack
Vertraglichkeit magenvertraglicher
Coffeingehalt |Wenig Coffein Viel Coffein




Hauptanbau- Brasilien, Kolumbien, |Vietnam, Indien,
lander Honduras, Athiopien Indonesien, Kongo
Bevorzugung |Westeuropaischer Italien: flr Espresso

Markt Osteuropa, Koffeinfreunde

Arabica gilt als die qualitativ hochwertigere Sorte und ist

teurer als Robusta.

In preiswerten Kaffeeprodukten sind oft beide Sorten

miteinander vermischt.

Der Geschmack einer Kaffeesorte hangt aber auch von dem
Boden, dem Klima und der Rostung ab.




Die Verarbeitung der Kaffeebohne — nasse Aufbereitung

. Ein bis zwei Ernten im Jahr. Die reifen Kaffeekirschen sind
rot. Werden sie mit der Hand gepfllckt, dann ist die
Qualitat besser, da nur reife Kirschen gepflickt werden.

. Trennung der Bohne vom Fruchtfleisch. Die Bohne ist
von einer Pergamenthaut, einer Schleimschicht und
einem Silberhautchen umhtlit.

. Bei der nassen Aufbereitung werden die reifen und
unreifen Bohnen im Wasserstrom getrennt, da die reifen
Bohnen schwerer sind und zu Boden sinken.

. Bei der Fermentierung (Garung) wird die Schleimschicht
in einem Gartank durch Enzyme entfernt.
. Die Bohnen werden 12-15 Tage in der Sonne getrocknet.



6. Bei der Reinigung werden die Pergament- und die
Silberhaut entfernt.

7. Die Bohnen werden nach GroRRe sortiert.
Grolere Bohnen liefern den besseren Kaffee.

8. Rostung der Bohnen:
Schonende Rostung: bei 220 — 250°C werden die Bohnen
unter standiger Bewegung 12 — 15 Minuten lang gerostet.
Industrielle Rostung: Die Bohnen werden auf 550°C
erhitzt. Dadurch wird Zeit gespart.
Bei der Rostung bei niedrigeren Temperaturen werden
mehr magenunvertragliche Sauren ab- und mehr
Aromastoffe aufgebaut.



Bei der Rostung mit hoheren Temperaturen entstehen
schadliche Stoffe wie Melanoide und Acrylamid.

Bei der Rostung entsteht der eigentliche Kaffee-
geschmack. Hier werden Aromen und Ole freigesetzt.

Fiir Espresso werden die Bohnen langer gerostet (fast 20
Minuten) als fiir normalen Kaffee. Die Bohnen stammen
von den gleichen Strauchern. Espresso ist
magenschonender und glanzt durch die Ole.

9. Vakuumverpackung und Transport



Die Umweltprobleme durch den herkommlichen Anbau

Traditionell wurde der Kaffeestrauch unter Baumen gepflanzt,
wie Bananen, damit er beschattet wird. In solchen
Mischkulturen lebten viele Tiere und Pflanzen. Schadinsekten
konnten sich weniger ausbreiten, da sie von den Végeln
gefressen wurden. Der Boden wurde mit den Pflanzenresten
gedungt. Die ha-Ertrage waren allerdings gering.

Heute wird der Kaffee oftmals auf grolsen Plantagen gepflanzt.
Daflir wurden tropische Walder gerodet. Der wenig
fruchtbare Boden wird mit Kunstdinger gedtlingt.

In den Monokulturen breiten sich Schadlinge aus, da ihre
naturlichen Feinde fehlen. Pestizide muissen in grolRen
Mengen eingesetzt werden. Gleichzeitig steigt die Gefahr der



Bodenerosion, da Baumwurzeln fehlen, um den Boden zu
halten.

Wo es zu trocken ist, wird viel Wasser fur die Bewasserung
verbraucht.

Das Grundwasser wird mit Dlinger und Pestiziden vergiftet.
Die Artenvielfalt geht in diesen Gebieten stark zuruck.

Der 6kologische Anbau

Da hier der Einsatz von Kunstdiinger und Pestizide verboten
ist, greifen die Kleinbauern verstarkt auf die Methoden des
traditionellen Anbaus zurlick.



Die Geschichte des Kaffeekonsums in Europa

In Afrika und im arabischen Raum war Kaffee schon lange ein
verbreitetes und beliebtes Getrank.

Ende des 16.Jh. kam der Kaffee nach Venedig und fand bei
den reichen Handlern und Fursten viele Anhanger.

Im 17. Jh. breiteten sich in Europa Kaffeehauser aus.

Die Hollander waren die ersten, die im 18.Jh. die
Kaffeepflanzen in ihren Kolonien anbauen lielen. Franzosen
und Portugiesen folgten. So breiteten sich die Anbaugebiete
weltweit in den Tropen aus.

In Brasilien wurde der Kaffee auf den Latifundien der
portugiesischen Grol3grundbesitzer angebaut. Fur die Pflege




und Ernte wurden viele Arbeiter bendtigt: schwarze Sklaven
wurden aus Westafrika geraubt.

Noch heute wird in Brasilien Kaffee Uberwiegend auf grolden
Plantagen angebaut.

In den Ubrigen Landern wird Kaffee verbreitet von
Kleinbauern, Kollektiven und in Kooperativen gepflanzt und
geerntet.

Heute ist Kaffee nach Wasser das meistgekaufte Getrank in
Deutschland.



Die wirtschaftliche Bedeutung von Kaffee

Kaffee ist nach Rohol der zweitwertvollste Exportrohstoff.
Fur viele Entwicklungslander ist Kaffee der wichtigste

Devisenbringer.
Weltweit arbeiten 25 Mio. Menschen im Anbau und in der

Weiterverarbeitung. Damit leben rund 100 Mio. Menschen
vom Kaffee.

Der Preiskampf ist hart.
Seit der Weltwirtschaftskrise ist Kaffee zu einem bedeutenden

Spekulationsobjekt geworden.
Entsprechend stark schwanken die Kurse an den Borsen.
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Um die Jahrtausendwende sanken
die Kaffeepreise durch ein Uber-
angebot: asiatische Lander began-
nen mit dem Export von Kaffee.
Die Preise lagen unter den
Produktionskosten. Viele Klein-
bauern mussten aufgeben. Der
Weltmarktpreis stieg wieder an.
Nach der Weltwirtschaftskrise
begann die Spekulation mit Kaffee.
Es wird 100 mal mehr Kaffee
gehandelt als vorhanden ist.

Auch die Angst vor Diirren oder zu
viel Regen oder Pilzbefall fuhrt zum
Kauf auf Vorrat.

Beides treibt den Preis in die Hohe.
Uberangebote lassen ihn aber wieder
sinken.

Die Kaffeepreise sind fir die
Kaffeeproduzenten unberechenbar.


http://www.kaffischopp.de/blog/wp-content/uploads/2014/10/Chart_Arabica.png

Der Kaffeepreis

Lohne fur die Arbeiter 3-51%
Plantagenbesitzer, Genossenschaftsbosse, 8,5%
Lokale Zwischenhandler, Makler

Handler und Roster 17,8%
Einzelhandel 23,7%
Steuern, Zoll, Frachtkosten 44,9%

Kaffee wird Gberwiegend als Rohkaffee exportiert.

Die Zo6lle fir Rohkaffee: 0%

Die Zolle fur Rostkaffee: 7 —9%

Die Rostung Ubernehmen Uberwiegend Unternehmen in den
Industrielandern.




In Deutschland beherrschen 5 Kaffeekonzerne den Markt. Sie
rosten 80% des konsumierten Kaffees:
Tchibo, Jacobs, Dallmayer, Aldi und Melitta.



Der faire Handel

Nur mit Hilfe des fairen Handels haben die Kleinbauern in
Entwicklungslandern eine Chance fur ihren Kaffee einen Preis
zu erhalten, von welchem sie leben kbnnen.

Die garantierten Preise im fairen Handel liegen immer
oberhalb eines Schwellenwertes, unabhangig vom
Weltmarktpreis. Dadurch konnen die Produzenten mit ihren
Einnahmen kalkulieren und in Weiterverarbeitungsanlagen
investieren.

Sie haben auch Geld fur die Verbesserung ihrer
Lebensbedingungen: Schulen, hygienische Einrichtungen wie



Toiletten, medizinische Versorgung, Strom, flieBendes Wasser
und Strallenbau.

Kaffe aus fairem Handel gehort zu den
qualitativ besseren Kaffeesorten.

- Er wird meist 6kologisch und damit ohne Pestizide und
Kunstdinger angebaut.

- Er wird mit der Hand gepflickt — dadurch sind nur reife
Bohnen in der Packung.

- Er wird schonend bei 220°C — 250°C gerostet. Dadurch

werden mehr magenunvertragliche Sauren ab- und mehr
Aromastoffe aufgebaut.



Trotzdem betragt sein Anteil am Welthandel
nur 1%.



