Kaffee: Anbau und Verarbeitung 11112000

Anspriiche der Kaffeepflanze
e Wachstum: in tropischen und subtropischen Regionen
(etwa 30° nérdlich und siidlich des Aquators)
e bendotigte Durchschnittstemperatur: 17°C-23°C
e benotigte Niederschlagsmenge: etwa 1500mm-2000mm pro Jahr
e gute Bodenverhdltnisse
o besonders gut geeignet: tropische Héhenlagen

Ablauf des Kaffeeanbaus

enur etwa 8
Wochen lang
keimfahig

Kaffeeernte ist Handarbeit

e Kirschen sind selten zur selben Zeit reif
o oft sogar Bliiten und Kirschen an einem Ast
o Erntezeitraum: 2-4 Monate
e Arbeit fur viele Menschen
o auf Plantagen oft Wanderarbeiter/Tagelohner
=>» Niedrigstlohne = billige Ernte
o inkleinbauerlichen Kaffeeanpflanzungen die Abbildung 1: Kaffeepfliicker
ganze Familie und weitere Helfer Foto: Deutscher Kaffeeverband

Interessante Fakten
e Tagessernte eines Pfllickers: 50kg Kaffeekirschen
e 1000kg Kaffeekirschen = 100kg-166kg Rohkaffee
e 1 kg Rohkaffee = 850g Rostkaffee
=» Tagesernte eines Pfliickers = 6,65kg Rohkaffee
=» Tagesernte eines Pfliickers = 5,65kg Rostkaffee
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Aufbereitung der Kaffeebohnen

e Lagermoglichkeit der Kaffeekirschen nur wenige Tage lang

=» direkte Weiterverarbeitung notwendig

o Trennen der Kaffeebohnen (Kerne der Kirschen) vom Fruchtfleisch

Trockene Aufbereitung
1. Trocknen der Kaffeekirschen in der Sonne oder in
Trockentrommeln
2. maschinell geschalt und poliert, um Schale
Pergamentschicht und Silberhaut zu entfernen
3. zum Verkauf Sortieren der Kaffeebohnen
4. Verpackung in Sacke

Nasse Aufbereitung

e viel Aufwendiger als trockene Aufbereitung

e Wasserverbrauch fiir 1kg Rohkaffee: 1301-150I
wird bei allen Spitzensorten angewendet

1. Kaffeekirschen werden Wassertanks gefiillt oder in
Kandle geschwemmt, um sie von Verunreinigungen zu
befreien.

2. Im ,Entpulper” wird das Fruchtfleisch der Kirsche von
den Kaffeebohnen abgequetscht

3. Das restliche Fruchtfleisch 16st sich im
Fermationsbecken ab.
Durch die lange Wasserung wird den Bohnen auch ein
Teil ihrer Saure entzogen.

4. Nochmaliges Waschen in langen Kanalen

5. Trocknen auf Betonflachen oder in Trockenmaschinen

6. Der getrocknete Pergamentkaffe wird in
Schalmaschinen von seiner letzten Hiille
(Pergamentschicht und Silberhaut) befreit.

Abbildung 2: Verteilen von
Kaffeekirschen auf Trockenflache
Foto: Deutscher Kaffeeverband
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Abbildung 3: Kaffeebohnen im
Waschkanal

Foto: Deutscher Kaffeeverband

Abbildung 4: Entpulper
Foto: Deutscher Kaffeeverband

Kaffeesorten
Vergleich: Arabica und Robusta
Arabica Robusta
mehr Aroma weniger Aroma
weniger Koffein mehr Koffein
schmeckt etwas bitterer und erdiger
60% der Weltproduktion Pflanzen wachsen schneller
30-50% teurer Pflanzen sind ertragreicher

Pflanzen sind schadlingsresistenter

Das vollstdndige Referat im Internet: http://link.tillmenke.de/ek1028
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