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KAFFEE

Kaffee zum Friihstiick, Kaffee nach
dem Mittagessen, Kaffee zum
Abendbrot - in vielen europi-
ischen Familien herrscht heute
dieser Brauch. Und noch vor 400
Jahren gab es keine einzige Kaffee-
bohne in Europa, nicht einmal der
Name war bekannt!

Die ersten Kaffeesamen wurden im
14. Jahrhundert mit den Einfillen
der Athiopier aus Abessinien nach
Arabien gebracht. Mohammedani-
sche Pilger verbreiteten den Ruhm
des «Kahwe» genannten Getridn-
kes und die dazu benotigten Kaf-
feesamen, die « Bohnen», bis nach
Agypten und der Tiirkei. Dort
entstanden trotz anfinglichen Wi-
derstandes bald eigene Kaffeehdu-
ser. 1645 wurde in Venedig das er-
ste Kaffeehaus auf europédischem
Boden gegriindet. Ein Siegeszug
ohnegleichen fiithrte den Kaffee auf
der ganzen Welt ein, und der An-
bau des Kaffeebaumes wurde
tiberall versucht, wo es das Klima zuliess. Der Kaffee, besonders
die am meisten angebaute Art, Coffea arabica, verlangt eine
Ho6henlage von 600-1000 m iiber dem Meer sowie ein warmes
Klima mit periodischen Regengiissen und leichtem Wind. Daher
eignen sich die Liander Mittel- und Stidamerikas, vor allem Bra-
silien, am besten zum Anbau von Kaffee. Arabien nimmt in
der Gesamtproduktion nur einen sehr bescheidenen Platz ein,
doch liefert es allein den echten « Mokka», nach seinem einst
beriihmten Ausfuhrhafen so benannt. Bei uns ist dieser Mokka
kaum zu erhalten; was wir hier als « Mokka» kaufen, sind nur
ausgesuchte, besonders kleine Bohnen verschiedener Herkunft.

Die reifen Kaffeefriichte leuchten
wie rote Kirschen am Baum.
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Diese «Kirschen» werden
von Midchen in grosse
Korbe abgestreift. Die be-
ste Erntezeit fiir Costa Ri-
ca ist Dezember und Ja-
nuar.

Es muss ein wundervoller Anblick sein, wenn eine Kaffeeplantage
bliiht : die weissen Blliten o0ffnen sich fast alle gleichzeitig, so dass
die Plantage wie mit frischem Schnee bedeckt erscheint. Zugleich
entstromt den Bliiten ein starker Duft nach Jasmin. Aber auch
die Ernte der roten, kirschartigen Steinfriichte, etwa 8 Monate
darnach, muss ein schones Bild bieten. Die Verarbeitung der
Friichte zu den «Bohnen» zeigen uns die Bilder. Ein gut tragen-
der Baum liefert eine Ernte von nur 1250 g im Jahr, was einem
Ertrag von 800-1200 kg pro Hektare entspricht. Aus 100 kg Kir-
schen werden etwa 7-20 kg Kaffeebohnen gewonnen, die jedoch
beim Rosten noch 18-309% ihres Gewichtes verlieren. Erst durch
das Rosten erhilt der Kaffee seine braune Farbe und sein Aroma,
wihrend die anregende Wirkung durch das in den Samen enthal-
tene Coffein hervorgerufen wird. igr
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Es gibt eine sogenannte
«trockene» und eine
«feuchte» Methode zur
Verarbeitung der einge-
sammelten Friichte. Bei
der meist angewendeten
«feuchten» Methode wer-
den die Friichte zuerst in
grosse Behdlter geschiit-
tet, die mit Wasser gefiillt
sind. Darin weicht das Fruchtfleisch auf, so dass es dann in besonderen Ent-
schdlungsmaschinen leicht entfernt werden kann.

Arbeiter schleusen die ent-
schdlten Friichte durch
Wasserkanile von tiber
100 m Lidnge, um sie dabei
von den letzten noch an-
haftenden Resten der
Fruchtwand, insbesondere
von der hornartigen Perga-
mentschicht, zu befreien.
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Im Hintergrund erkennt man den Kanal und eine der Schleusentiiren, durch

welche die Bohnen in die einzelnen Abteilungen beférdert werden. Von allen

Fruchtwidnden nunmehr gereinigt, werden sie aus den Waschanlagen herausge-

%chaufelt und zum Trocknen an der Sonne auf betonierten Terrassen ausge-
reitet.

Je nach der einwirkenden Temperatur bleiben die Bohnen 1!/,—4 Wochen der
Sonnenbestrahlung ausgesetzt. Wahrend dieser Zeit muss der in langgestreckten
Haufen ausgebreitete Kaffee immer wieder umgeschaufelt werden, damit ein
vollstdndiges Trocknen gewdhrleistet ist.

i



Die Kaffeesamen kdnnen auch in besonderen, erhitzten Trommeln getrocknet
und danach durch Falltiiren in grosse Bassins abgelassen werden. Yon dort aus

erfolgt die weitere Verarbeitung.

Die getrockneten Kaffeebohnen
mussen von Frauen und Midchen
noch mit der Hand verlesen :.nd
kontrolliert werden, ehe sie in Séicke
gefiillt und in alle Welt verschickt
werden dirfen. Die Bohnen werden
erst am Bestimmungsort gerostet.
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