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1 Kaffee — mehr als ein traditionelles
Heif3getrank

Taglich konsumieren Millionen von Menschen Kaffee, wozu
auch der Autor dieses Buches gehort. In Deutschland ist nach
dem Leitungswasser der Kaffee das beliebteste Getrink, gefolgt
von Bier und Mineralwasser.'

Die Zubereitungsart des beliebten Getridnkes unterscheidet sich
jedoch deutlich bei vielen Personen. Dariiber hinaus ist es auch
immer wieder interessant zu beobachten, dass nahezu jeder
Mensch etwas iiber Kaffee sagen kann und eine gefestigte Meinung
zu Kaffee vertritt.

Es gibt verschiedene Kaffeepflanzen, Methoden der Ernte,
Kaffeebohnen-Aufbereitung und moderne sowie traditionelle
Ansitze zur Zubereitung von Kaffee.

Kaffee ist nicht nur ein wichtiger Bestandteil des Geschéftsmodells
von coffee perfect, sondern Kaffee ist ein beliebtes Handelsgut in
Deutschland im Allgemeinen. Im internationalen Vergleich zéhlt
Deutschland zu den wichtigsten Importeuren fiir Rohkaffee und
ist der grofite Exporteur von Kaffeeprodukten auf der Welt.?
coffee perfect hat einen kleinen Anteil daran und daher ist es na-
heliegend, sich zundchst mit der Welt des Kaffees vertraut zu
machen.

Die Geschichte des Kaffees
Es gibt eine Vielzahl von Geschichten und Mythen iiber die Ent-

deckung des Kaffees. Eine der haufigsten Uberlieferungen ist die

Vgl. Internetquelle Tagesschau (2025).
Vgl. Internetquelle Handelsblatt (2025).
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Geschichte eines Hirten aus dem damaligen Abessinien, dem
heutigen Athiopien. Der Hirte bemerkte, dass einige seiner Ziegen
sich ungewohnlich verhielten, nachdem sie rote Friichte eines
Baumes gefressen hatten. Sie waren auflergewohnlich munter,
sprangen herum und waren sehr ausdauernd.’ Der Hirte fragte
ansassige Monche, ob die zusitzliche Energie der Ziegen durch
die rote Frucht entstanden sein konnte.

Ab diesem Punkt gibt es verschiedene Abwandlungen der Uber-
lieferung. Eine Geschichte erzéhlt, dass die Monche selbst die
rote Frucht probierten und eine belebende Wirkung feststellten.
Anschlieflend gossen sie die Blitter des Baums und die rote
Frucht, also die Kaffeekirsche, mit heiflem Wasser auf und entwi-
ckelten so das erste Kaffeegetrank.*

Eine andere Variante ist, dass die Monche die rote Frucht probier-
ten. Der Geschmack war jedoch so bitter, dass die Frucht in das
Feuer geworfen wurde. Nach kurzer Zeit entwickelte sich ein an-
genehmer Geruch und die Uberreste der Frucht, die Kaffeeboh-
nen, wurden aus dem Feuer genommen. Die Bohnen wurden in
ein Gefaf3 gelegt und mit heiflem Wasser iibergossen. So entstand
der erste Rost-Kaffee.?

Es wird angenommen, dass die Kaffeepflanzen durch den Skla-
venhandel von Athiopien in den Jemen und nach Arabien gelangt
sind.® Die Araber waren die Ersten, die mit Kaffee handelten, und
halfen so der weltweiten Verbreitung des Kaffees.”

Vgl. Wechselberger / Hierl (2016), S. 48.; vgl. Traxl (2025), S. 96.; Vgl. Wiede-
mann (2022), S. 4.

Vgl. Wiedemann (2022), S. 4.

Vgl. Traxl (2025), S. 96.; Vgl. Wiedemann (2022), S. 5.
Vgl. Traxl (2025), S. 96. Vgl. Moldvaer (2014), S. 10.
Vgl. Moldvaer (2014), S. 11.
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Kaffee wurde schnell fiir seine stimulierende Wirkung bekannt
und im Arabischen als »qahwa« bezeichnet. Dieser Begrift wurde
urspriinglich auch fiir Wein verwendet, was dazu fiithrte, dass das
etwas berauschende Getrink Kaffee als »arabischer Wein« be-
zeichnet wurde.®

Die Entdeckung des Kaffees im 9. Jahrhundert nach Christus und
die Verbreitung nach Arabien im 14. Jahrhundert fithrten dazu,
dass Kaffeebohnen und Kaffeepflanzen innerhalb weniger Hun-
dert Jahre zu einer globalen Handelsware wurden.

Heute ist Kaffee wertméflig nach Rohél der wichtigste Rohstoff
und nach Wasser das am hiufigsten konsumierte Getrdnk der
Welt.?

Die Kaffeepflanze und ihre Friichte

Ahnlich wie bei Weinpflanzen gibt es auch bei der Kaffeepflanze
unterschiedliche Arten und Sorten. Die Kaffeepflanze gilt als
Baum und wird der Gattung der Rotegewidchse (lateinisch: Ru-
biaceae) zugeordnet. Sie wachst zunidchst als Strauch und kann
mehr als zehn Meter hoch werden. Auf Kaffeeplantagen werden
die Baume jedoch durch stdndigen Riickschnitt als hoher Strauch
mit einer Hohe zwischen zwei und drei Metern kultiviert, um die
Ernte zu erleichtern."

Die Kaffeepflanze hat grof3e, griine und gldnzende Blatter, die bis
zu 15 Zentimeter lang werden kénnen.

Vgl. Traxl (2025), S. 97. Vgl. Moldvaer (2014), S. 10. Vgl. Kluge (2011), S. 463.
Internetquelle Rohstoffwelt (2025).

Vgl. Traxl (2025), S. 14. Vgl. Moldvaer (2014), S. 12. Vgl. Wechselberger / Hierl
(2016), S. 3.
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18 Teil A — Kleine Kaffeekunde

Glénzend griine Blétter einer Kaffeepflanze

Die Bliiten von der Kaffeepflanze sind klein und weif3. Der Duft
erinnert an Jasmin. Die Bliitezeit ist abhdngig von Anbaugebiet
und Kaffeesorte und liegt in der Regel zwischen zwei und vier
Tagen. Die Bestdubung tibernehmen Insekten wéhrend der
Bliitezeit. Durch die kurze Bliite ist die Bestaubung schwierig,
jedoch ist die Anzahl der moglichen Bliiten auf einer Pflanze mit
40.000 Bliiten sehr hoch. Nach der Bestdubung bildet sich die
Kaffeekirsche innerhalb von neun Monaten.

Von den verschiedenen Kaffeepflanzen ist die bekannteste Art die
Arabica-Pflanze. Diese Pflanze hat sich von der Bestaubung durch
Insekten unabhéngig gemacht und eine Eigenbestaubung entwi-
ckelt. Dies bedeutet, dass die Bliiten sich immer zu Friichten ent-
wickeln, es sei denn, sie werden durch Extremwetter von der
Pflanze getrennt."

Vgl. Hoffmann (2023), S. 17. Vgl. Traxl (2025), S. 15.
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Duftende Kaffeebliite

Bis ein Kaffeebaum erstmals seine weifen und duftenden Bliiten
tragt, vergehen drei bis fiinf Jahre. Von der Bliite bis zur Frucht
der Kirsche dauert es ungefihr sieben bis elf Monate.'

Der Ertrag eines Kaffeebaums betragt pro Saison etwa ein bis fiinf
Kilogramm Kirschen. Folglich sind fiir einen Sack Kaffee im
Rohstoff-Handel, also circa 60 Kilogramm Rohkaftee, zwischen
zwolf und 60 Kaffeebaume erforderlich. Es ist moglich, dass die
Baume bis zu 50 Jahre alt werden, jedoch nimmt der Ertrag nach
ungefahr 20 Jahren kontinuierlich ab. An jeder Kaffeepflanze
hingen unterschiedliche Kaffeefriichte — unreife griine, gelbe,
orange und rote - bis hin zu schwarzen iiberreifen."”

Vgl. Internetquelle Deutscher Kaffeeverband (2025).
Vgl. Moldvaer (2014), S. 18. Vgl. Wechselberger / Hierl (2016) S. 4-5.
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Reifegrad der Kaffeekirsche

Kaffeekirschen sind dhnlich aufgebaut wie Stif3- oder Sauerkirschen, mit
einem Unterschied: Der Kern der Kaffeekirsche ist das Wertvolle. Der
Kern, also der Samen, ist die Kaffeebohne und wird als Kaffee weiterver-
arbeitet und nicht das Fruchtfleisch.™

14 Vgl. Traxl (2025), S. 16-17.
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Halbierte Kaffeefrucht mit zwei Bohnen

Der Samen besteht aus zwei schiitzenden Schichten: der dufleren
Pergamenthaut und der letzten Schicht als diinne Silberhaut. In
der Kaffeefrucht wachsen zwei Bohnen, wodurch die typische
Form der Kaffeebohne entsteht: jeweils eine gewdlbte auflenlie-
gende und eine flache innenliegende Seite. Gelegentlich wichst
nur ein Samen in der Kirsche; diese Bohne wird aufgrund ihres
Aussehens auch Perlbohne genannt.”

Die Kaffeepflanze ist sehr empfindlich gegeniiber Wetterextre-
men und wichst nur unter bestimmten klimatischen Bedingun-
gen. Die Pflanze benotigt sowohl Sonne als auch Halbschatten
und sollte vor Wind geschiitzt sein. Eine gute Bewidsserung und
Bodenbeschaffenheit sowie ein Anbau in hohen Lagen sind wich-
tige Voraussetzungen fiir schnelles Wachstum.s

Aufgrund der klimatischen Bedingungen der Kaffeepflanze ha-
ben sich Kaffeeproduzenten geografisch am Aquator niedergelas-
sen, um erstklassige Ernten zu erzielen. Aus diesem Grund wird
auch vom »Kaffeegiirtel« gesprochen.

15 Vgl. Hoffmann (2023), S. 21.
16 Vgl. Traxl (2025), S. 15-18.
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1 HONDURAS 2 GUATEMALA 3 COLOMBIA 4 PERU
Sweet, mildly acidic with a Bold, zesty and fruity Balanced, lightly sweet with Light-bodied, sweet, with
caramel finish hints of cinnamon and cocoa vanilla and almond flavors

TROPIC OF
CANCER

BELT EQUATOR
TROPIC OF
CAPRICORN
5 BRAZIL 6 ETHIOPIA 7 SUMATRA

Light-bodied, brightly acidic, - Light-bodied, with earthy, Rich, syrupy and sweet, with 8 PAPUA NEW GUINEA
with citrus and fruit flavors fruity, floral and winey flavors hints of cocoa and spice Rich body with sweet, ripe fruit flavors

Geografischer Kaffeegiirtel entlang des Aquators

Arabica, Robusta und Luxuskaffeesorten

Der botanische Name fiir die Kaffeepflanze ist Coffea. Es gibt
mittlerweile mehr als 120 Coffea-Arten, davon haben sich im
weltweiten Anbau und Handel zwei Sorten etabliert: die Coffea
arabica (Arabica) und die Coffea canephora (Robusta). Beide
Sorten stellen mehr als 98 Prozent der weltweiten Kaffeeproduk-
tion dar, davon circa 60 Prozent Arabica und 40 Prozent Robusta.!”

Folglich spielt die Arabica-Pflanze eine zentrale Rolle im weltwei-
ten Handel mit Kaffee. Von der Arabica-Sorte gibt es ungefahr 80
Unterarten, die in verschiedenen Anbaugebieten eigene Charak-
teristiken entwickelt haben." Die Bohne unterscheidet sich
optisch und geschmacklich stark von der Robusta-Bohne.

17 Vgl. Internetquelle Deutscher Kaffeeverband (2025).
18 Vgl. Wechselberger / Hierl (2016), S. 6-7.
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ARABICA ROBUSTA

Gegeniiberstellung einer gerdsteten Arabica- und Robusta Kaffeebohne

Die normale Arabica-Bohne ist grofer und flacher als eine
Robusta-Bohne. Sie hat einen geschwungenen Schnitt in der
Mitte. Sie ist eher langlich und besitzt eine ovale Form. Die verar-
beitete Bohne zeichnet sich durch einen fruchtigen und milden
Geschmack aus. Die Rohbohne duftet stark nach Getreide. Der
Arabica-Kaffee wird auch als Hochland-Kaffee bezeichnet, da die
Pflanze auf einer Hohe von 900 bis 2.000 Metern {iber dem Mee-
resspiegel ergiebig ist. Einmal im Jahr findet die Ernte statt. Die
Bohnen enthalten wenig Koffein und Chlorogenséure und sind
daher gut vertrdglich. Personen, die hidufig Magenschmerzen
oder Sodbrennen bekommen, sollten darauf achten, dass ein gro-
Ber Anteil Arabica-Bohnen in der Mischung enthalten ist."

Vgl. Traxl (2025), S. 28-29.

23
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Gerdstete Robusta-Kaffeebohnen

Eine Robusta-Bohne ist in der Regel kleiner als eine Arabica und
hat eine rundliche Form. Der Schnitt in der Mitte sieht eher gera-
de aus. Robusta ist ein Tieflandgewéchs, das in Gebieten mit 300
bis 600 Hohenmetern gute Ertrége liefert. Die Bohne entwickelt
sich schneller als Arabica und ldsst sich zweimal pro Jahr ernten.
Die Pflanze ist auflerdem sehr robust und widerstandsfihig bei
Wetterextremen oder Schidlingsbefall. Der Geschmack der ver-
arbeiteten Bohne ist erdig und holzig. Je nach Sorte kann die
Robusta-Bohne doppelt so viel Koftein enthalten wie die Arabica-
Bohne. Die Bohne hat einen hohen Sauregehalt, deshalb sollten
Menschen mit empfindlichem Magen einen 100-prozentigen
Robusta-Kaffee meiden.?® Espressoliebhaber freuen sich wieder-
um {iber den hohen Koffeingehalt und den erdigen Geschmack
der Bohnen. Die Robusta-Bohne verleiht dem Kaffee einen vollen
Geschmack und eine schone Crema.

Vgl. Traxl (2025), S. 29-30; vgl. Wechselberger / Hierl (2016), S. 6-7.
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Kaffee mit Arabica- und Robusta-Mischung

Der Kaffeehandel wird an grofien internationalen Borsen abgewi-
ckelt. Arabica-Kaffee wird an der Borse in New York gehandelt,
Robusta-Kaffee dagegen in London. Der Weltmarktpreis unter-
liegt erheblichen Schwankungen aufgrund von Angebot und
Nachfrage, Wettereinfliissen, Ernteausféllen, politischen Situati-
onen oder Wahrungsturbulenzen.

Die Vereinigten Staaten von Amerika bilden den grofiten Kaffee-
markt weltweit. Die Bundesrepublik Deutschland ist innerhalb
der Europdischen Union die Nummer eins im Kaffeemarkt, ob-
wohl unterschiedliche Rahmenbedingungen innerhalb der EU
vorliegen. Weltweit bildet Deutschland den zweitgrofiten Kaffee-
markt. Wer sich in diesem Zusammenhang fragt, warum viele
Deutsche in die europdischen Nachbarlidnder reisen, um dort
Kaffee zu kaufen, wird feststellen, dass die Antwort zur Frage
tiber den Preis gelost werden kann. In Deutschland existiert eine
Kaffeesteuer bereits seit 1781 und sie diente dem Konig von
Preuflen, Friedrich dem Groflen, als Luxussteuer. Heute ist sie
eine reine Verbrauchssteuer, deren Einnahmen direkt in den
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Bundeshaushalt flieflen.' Die Steuer betrdgt fiir Rostkaffee 2,19
Euro je Kilogramm und fiir 16slichen Kaftee 4,78 Euro je Kilo-
gramm. Kaffeehaltige Waren werden ebenfalls besteuert, wenn
eine Ware mehr als zehn Gramm Kaffee pro Kilogramm enthalt.?
Dies gilt beispielsweise fiir kaffeehaltige Stiffwaren. Die Kaffee-
steuer stellt eine nationale deutsche Verbrauchssteuer dar, die von
der Harmonisierung in der Europdischen Union ausgenommen
ist. Es gibt nur wenige andere Lander in Europa, die eine Kaffee-
steuer erheben, allerdings mit niedrigeren Sitzen.”

Bei coffee perfect werden ausschliellich qualitativ hochwertige
Bohnen verwendet. Bohnen von guter Qualitdt werden zu hohe-
ren Preisen als Bohnen von minderwertiger Qualitit gehandelt.
Der Geschmacksunterschied ist deutlich erkennbar.

Ein Kilogramm Kaffee kostet bei coffee perfect zwischen 20 und
30 Euro. Die verwendeten Blends, also die verschiedenen Kaffee-
mischungen, bestehen meist aus 70 bis 80 Prozent Arabica und 20
bis 30 Prozent Robusta. Der Lieblingskaffee der coffee-perfect-
Kunden ist der Premium Line Coffee No 5, eine ausgewogene Mi-
schung aus 70 Prozent Arabica - intensiv, aber dennoch
magenschonend - und 30 Prozent Robusta, die fiir eine samtige
Crema sorgt.

Kaffeebohnen, die coffee perfect nicht anbietet, sind Spezialkat-
fees wie zum Beispiel »Panama Geisha«. Ein Kilogramm Kaffee
wird ab 250 Euro angeboten, es sind auch Kéufe von mehr als 700
Euro pro Kilo beobachtet worden.*

Die Kaffeesorte Geisha wurde urspriinglich in der Stadt Geisha
im Siidwesten von Athiopien hergestellt. Sie kam iiber Costa Rica
nach Panama, wo sie anschlieffend angebaut wurde. Die Kaffeesorte

Vgl. Internetquelle Focus (2025).
Vgl. Internetquelle Gesetze im Internet (2025).
Vgl. Internetquelle Focus (2025).

Vgl. Wechselberger / Hierl (2016), S. 10.; vgl. Internetquelle Welt (2025); vgl.
Traxl (2025), S. 154.
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zeichnet sich durch ein komplexes und intensives Geschmacks-
profil aus. Sie hat einen siilen Geschmack, der von Zitrusfriich-
ten Uber Beeren bis Pfirsich reichen kann.?

Eine weitere exklusive Kaffeesorte sollte ebenfalls erwdhnt wer-
den, der »Kopi Luwak« aus Indonesien gehort ebenfalls zu den
Luxuskaffees weltweit. Abhiangig von der Bezugsquelle kann ein
Kilogramm Kaffee mehr als 350 Euro kosten, teilweise wurden
auch Preise von mehr als 1.000 Euro pro Kilogramm bezahlt.?® Er
hat auch den Namen »Katzenkaffee«, weil das marderartige Tier
namens Fleckenmusang aus der Gattung der Schleichkatzen die
Kaffeekirschen frisst und die Bohnen wieder ausscheidet. Durch
den Verdauungstrakt der Schleichkatze wird den Kaffeebohnen
der bittere und saure Geschmack genommen. Dadurch entfaltet
die verarbeitete Bohne ein volles Aroma und schmeckt eher mild,
stifflich mit leichten Schokolade- und Karamellnoten.”

Fleckenmusang als Produzent der Kopi-Luwak-Bohne

25 Vgl. Wechselberger / Hierl (2016), S. 10.
26 Vgl. Internetquelle Prowildlife (2025); vgl. Traxl (2025), S. 154-155.
27 Vgl. Internetquelle Tchibo (2025). Vgl. Wechselberger / Hierl (2016), S. 11-12.
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Kaffee als globales Handelsgut

In ungefihr 80 Lindern der Erde wird Kaffee kultiviert. Die
Hauptanbaugebiete befinden sich in Stidamerika, gefolgt von Af-
rika und Asien. Die bedeutendsten Produzenten von Kaffee sind
Brasilien, Vietnam, Kolumbien, Indonesien und Athiopien.28

Brasilien

Brasilien ist das weltweit grofite Kaffeeanbauland und dominiert
seit dem 19. Jahrhundert den globalen Kaffeemarkt. In den An-
fangen der Kaffeeherstellung produzierte das grofite Land Siid-
amerikas ausschlieSlich fiir die europdischen Kolonialherren.
Heutzutage wird etwa ein Drittel des weltweiten Kaffees in
Brasilien hergestellt, davon sind circa 80 Prozent der Erzeugnisse
Arabica- und 20 Prozent Robusta-Kaffee. Die wichtigsten Anbau-
gebiete befinden sich in den Bundesstaaten Minas Gerais, Sao
Paulo, Espirito Santo und Bahia, wo das Klima und die Bodenver-
héltnisse ideale Bedingungen fiir den Kaffeeanbau bieten.

Die brasilianische Kaffeeindustrie ist hoch automatisiert und effi-
zient, was zu einer kostengiinstigen Produktion fiihrt. Brasilien
ist fir seine milden, ausgewogenen Kaffees mit schokoladigen
und nussigen Aromen bekannt. Aus diesem Grund ist Kaffee aus
Brasilien beliebt als Basiskaffee fiir Mischungen aus verschiede-
nen Bohnensorten und Herkunftslindern. Neben der Massen-
produktion werden zunehmend nachhaltige und hochwertige
Spezialititenkaffees hergestellt.”

Vietnam

Franzosische Missionare brachten Mitte des 19. Jahrhunderts
Kaffeepflanzen in dieses Land mit seiner vielfaltigen Kultur. Kat-
fee wurde seitdem nach Reis zum wichtigsten Exportprodukt

Vgl. Wechselberger / Hierl (2016), S. 13.
Vgl. Hoffmann (2023), S. 198-200.
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Vietnams. Vietnam ist heute der zweitgrofite Kaffeeexporteur der
Welt und der grofite Exporteur von Robusta-Kaffee. Die wich-
tigsten Anbaugebiete befinden sich im zentralen Hochland, ins-
besondere in den Provinzen Lam Dong, Gia Lai, Dak Lak und
Kon Tum. Die beiden letztgenannten Provinzen produzieren cir-
ca 70 Prozent der Robusta-Ernten des Landes. Die vorwiegend
tropischen Bedingungen und die fruchtbaren Béden begiinstigen
den Kaffeeanbau.

In Vietnam dominiert bis zu 95 Prozent die Massenproduktion
von Robusta-Kaffee, der fiir seine kriftige, erdige Note bekannt
ist und haufig fiir Instantkaffee und Mischungen verwendet wird.
In den letzten Jahren hat sich aber auch ein Markt fiir hochwer-
tige Arabica- und Spezialititenkaffees entwickelt.*

Kolumbien

Kolumbien zéhlt ebenfalls zu den bedeutendsten Kaffeeprodu-
zenten der Welt und ist bekannt fiir seine hochwertigen Bohnen.
Es zdhlt zu den grofiten Exporteuren von Arabica-Bohnen, die
fiir milden, ausgewogenen Geschmack mit fruchtigen und nussi-
gen Aromen bekannt sind.

Die wichtigsten Anbaugebiete liegen im sogenannten Kaffeedrei-
eck, das sind die Regionen Caldas, Quindio und Riseralda sowie
in den Regionen wie Huila und Antioquia. Das kolumbianische
Klima mit hohen Gebirgslagen, reichlich Niederschlag und
fruchtbaren Vulkanboden stellt ideale Bedingungen fiir den Kaf-
feeanbau dar.”!

Indonesien

Ein Kaffeeland mit einer langen Geschichte, die bis ins 17.
Jahrhundert reicht, ist Indonesien. Drei Viertel der Kaffeeanbau-
plantagen befinden sich auf Sumatra. Arabica wird vor allem auf

Vgl. Moldvaer (2014), S. 87; vgl. Hoffmann (2023), S. 186-187.
Vgl. Hoffmann (2023), S. 204-209.
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Sulawesi und Java angebaut. 75 Prozent des Kaffees des Insel-
Staates sind rustikaler Robusta. Der indonesische Kaffee zeichnet
sich durch seine vollmundige Textur, intensive Aromen, wiirzige
Noten und die sanfte Sdure aus. Ein besonderes Merkmal in der
indonesischen Kaffeeproduktion ist das indonesische Verfahren
zur Nass- und Trockenreinigung, auch als Giling Basah bekannt.
Das halbtrockene Verfahren hat einen erheblichen Einfluss auf
den Geschmack und reduziert den Sauregehalt des Kaffees be-
trachtlich. Dadurch entstehen nicht gleichbleibende zusitzliche
Aromen, zum Beispiel holzig, muffig oder krautig. Aus diesem
Grund ist die Giling-Basah-Methode bei Kaffee-Experten um-
stritten. Die einen mogen die Intensitét, die anderen finden es he-
rausfordernd, die schwankenden Geschmacksunterschiede zu
akzeptieren.

Abschlieflend noch der Hinweis, dass die Schleichkatze Flecken-
musang in Indonesien lebt, und daher hat auch der Luxuskaffee
Kopi Luwak seinen Ursprung in Indonesien.*

Athiopien

Athiopien gilt als Wiege des Kaffees. Der Kaffee aus dem Ur-
sprungsland der Kaffeepflanze gehort auch zu den besten der
Welt - sowohl qualitativ als auch geschmacklich. Athiopien gilt
dariiber hinaus vielleicht auch als eines der faszinierendsten Kat-
feelinder, weil ungewohnliche Sorten und Produktionssysteme
existieren.

Die wichtigsten Anbaugebiete sind Sidama, Limu, Yirgacheffe
und Harrar, die allesamt einzigartige Geschmacksprofile aufweisen.
Der Kaffeeanbau findet meist in traditionellen Produktionssystemen
statt, die sich in drei Hauptkategorien, Waldkaffee, Gartenkaftee
und Plantagenkaffee, unterscheiden lassen.

Vgl. Hoffmann (2023), S. 168-172.
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o Waldkaffee: Die Bohnen wachsen auf wilden Biaumen, die
vor allem im Siidwesten Athiopiens gedeihen. Die Kaffee-
bdume werden meistens von anderen Pflanzen in der Um-
gebung beschattet. Der Ertrag pro wilder Pflanze ist relativ
gering im Vergleich zu den Ertragen von Kaffeeplantagen.

 Gartenkaffee: Bei den Gartenpflanzen handelt es sich
ebenfalls um wild wachsende Baume, die sich in der Ndhe
von Doérfern befinden und gepflegt werden. Auf diese Wei-
se wird der Grofteil des dthiopischen Kaftees kultiviert.

« Plantagenkaffee: Kaffeepflanzen werden auf groflen Far-
men angebaut. Die Zucht und Pflege erfolgen nach den ty-
pischen landwirtschaftlichen Verfahren wie Beschneiden,
Diingen und Entfernung kranker Pflanzen.

Unabhingig von der Produktionsart dominiert in Athiopien der
Anbau von Arabica-Pflanzen, deren Kaffee durch florale Aromen
und intensive Fruchtnoten besticht.®

Die Kaffeeindustrie ist ein wichtiger Wirtschaftsfaktor in den
Landern um den Aquator und schafft Millionen von Arbeitsplit-
zen. In den vorgenannten Landern Brasilien, Vietnam, Kolumbi-
en, Indonesien und Athiopien tragen die Kaffeeernten wesentlich
zu den Exporteinnahmen des jeweiligen Landes bei. Herausfor-
derungen bestehen in der Abhédngigkeit von schwankenden Welt-
marktpreisen, Umweltproblemen durch intensive Landwirtschaft
und der Notwendigkeit nachhaltigerer Anbaumethoden in fast
allen Landern.

Weltweit werden viele Kaffees als Bohnenmischung (Blend) ver-
kauft. Durch unterschiedliche Ernteertrage konnen Firmen, wie
auch coffee perfect, das Endprodukt qualitativ und quantitativ
aufwerten, indem sie andere Bohnen mit dhnlichen Merkmalen
verwenden.

Vgl. Hoffmann (2023), S. 132-133.
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32 Teil A — Kleine Kaffeekunde

Es sollte nicht vergessen werden, dass Kaffee ein Naturprodukt
ist, welches Wettereinfliissen oder Insektenbefall unterliegt. Ern-
ten konnen manchmal komplett zerstort werden.

Durch einen Blend konnen Unternehmen beispielsweise auf an-
dere Regionen oder sogar Erzeugerldnder zuriickgreifen, um ih-
ren Kunden die gewohnte Kaffeebohnenmischung anzubieten.
Sortenreine Kaffees werden als »Single Origin« bezeichnet, was
lediglich bedeutet, dass der Kaffee aus dem gleichen Land stammt.
Eine Beschreibung der Kaffeesorte »100 Prozent Arabica« bedeu-
tet, dass es sich um die gleiche Sorte Kaffeebohnen handelt. Die
Bohnen miissen jedoch nicht von derselben Farm stammen,
sondern werden auch aus Ernten unterschiedlicher Gebiete
verwendet.”*

Die Beschaffenheit und Qualitit der Bohne sind ebenfalls von
grofler Bedeutung fiir den Geschmack von Kaffee. Experten und
Qualititspriifer bewerten die Rohware nach den folgenden
Kriterien.*

Qualitatskriterien der Kaffee-Rohbohnen

Farbe: Frische Bohnen sind von einem satten und griinen Farb-
ton. Altere Bohnen sind eher blass und gelblich bis leicht
braunlich.

Konsistenz: Wenn eine Rohbohne mit einem Messer geschnitten
wird und dies mit einem klaren Schnitt moglich ist, spricht dies
fiir eine frische Bohne. Altere Bohnen sind schlechter zu schnei-
den und sind sprode.

Vgl. Moldvaer (2014), S. 30-31.
Vgl. Traxl (2025), S. 42-43.
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1 Kaffee - mehr als ein traditionelles Heif3getrank

Form der Bohne: Die Gleichmif3igkeit der Bohnen wird bei die-
ser Sichtprobe bewertet. Aufierdem, ob die Bohnen 16chrig sind.

Beschaffenheit des Schlitzes: In der Mitte der Rohbohne sollte
der Schlitz eher geschlossen sein. Wenn der Schlitz zu weit offen
ist, dringt die Hitze beim Rostvorgang schneller ein und die Boh-
ne wird frither gerostet als die Bohne mit geschlossenem Schlitz.
Dadurch entsteht ein anderes Geschmacksprofil.

Verunreinigung: In einem 60-Kilogramm-Sack Bohnen werden
oft kleine Steine, Aste, Maiskdrner oder andere Materialien ge-
funden. Bei coffee perfect miissen Service-Techniker haufig fest-
stellen, dass Kunden Fremdprodukte - also minderwertige
Kaffeebohnen - in der coffee-perfect-Qualitdtsmaschine verar-
beiten und dadurch Maschinendefekte, wie zum Beispiel beim
Mahlwerk, entstehen. Der reduzierte Preis von giinstigen Kaffee-
bohnen fiithrt zu Einsparungen, aber auch zu negativen Auswir-
kungen. Die niedrigere Bohnenqualitét ist neben Schaden an den
Maschinen durch Aste und Steine auch fiir ein schlechteres Ge-
schmackserlebnis von Mitarbeitenden, Kunden oder anderen
Kaffeetrinkern verantwortlich.

In den letzten Jahren hat sich der Fokus auf Qualitit und Kauf
von Kaffee in Deutschland und anderen Liandern deutlich verdn-
dert, denn inzwischen wird die Hilfte des Kaffees als ganze Boh-
ne und die andere Hilfte als gemahlener Kaffee erworben.*

Bevor der Kaffee als Endprodukt in die Verpackung kommt, muss
zunéchst die Kaffeekirsche geerntet und weiterverarbeitet wer-
den. Im folgenden Kapitel wird der Verarbeitungsprozess
beschrieben.

Internetquelle Tagesschau (2025).
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