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ZJURGH B REEI USSR K RETF

‘Die Kultur des Kaffees

Von Dr. ERNST ABT

Der Kaffee ist nicht, wie man glauben kénnte,
arabischen Ursprungs, sondern ein afrikanisches
Gewiichs, das quer durch den dunkeln Kontinent
von der Somalikiiste bis zum Atlantischen Ozean
etwa zwischen dem 8.—12. Grad nordlicher Breite
wild wachsend angetroffen wird. Ein immergrii-
ner Strauch, der fast wie ein Lorbeerbaum aus-

Blithender

sieht — nur sind die dunkelgriinen Blitter etwas
grofer und glatter, glinzender —, erreicht der
Kaffee eine Durchschnittshéhe von etwa 2 Meter;
durch die Kultur erzielt man jedoch aus dem
Strauche Biume von 6 bis 8 Meter Hohe. Die
Bliite ist reinweil und dhnelt in der Form der des
Jasmin; die Frucht, eine fleischige, dunkelvio-
lette, rote, kuglige Beere, enthilt im Innern ge-
wohnlich zwei mit den flachen Seiten einander
zugewandte Samen, die «Kaffeebohnen», seltener
nur einen einzigen Samen (den sogenannten
«Perlkaffee»). Man unterscheidet vornehmlich
zwei Kaffeearten: den sogenannten arabischen,
der aus Ostafrika stammt, und den liberischen,
der in Westafrika heimisch ist. Durch Kreuzung
dieser beiden urspriinglichen Arten hat man dann
verschiedene Rassen gezogen, die durch Vered-
lung, Anbau und Klima des betreffenden Gebietes
besondere Eigenschaften zeigen. Im siidlichen
Arabien ist der Kaffee wohl am friihesten ange-
baut worden und die Ausfuhr dieses arabischen
Kaffees iiber den Hafen Mokka gab der vornehm-
sten Sorte den Namen; «Mokka» ist im iibrigen
heute nur eine Qualitéitsbezeichnung,- der beste
Mokka kommt (oder kam doch) von der Somali-
kiiste und den Gebirgsléndern Siidabessiniens
und erhilt erst in Mokka oder Hodeida den Stem-
pel. Auch gute japanische und brasilianische
Sorten bezeichnet man heute als Mokka. Schon
im Jahre 1650 verpflanzten die Hollinder ara-
bische Kaffeebdumchen nach Java und, als der
Anbau gliickte, auch iiber die anderen Sunda-In-
seln und Ceylon. Aus Java wurden dann 1710

junge Biaumchen in den botanischen
Garten von Amsterdam gebracht,
ein Exemplar aber Ludwig XIV.
von Frankreich als Geschenk iiber-
wiesen. Der Botaniker A. de Jussieu
lief diesem in Marly geflanzten
Kaffeebsiumchen die sorgfiltigste

Kaffeestrauch

Pflege angedeihen;
durch Samen fortzuziichten, und im Jahre 1720
wurden einige von diesem Kaffeebaum stam-
mende, junge Pflénzchen nach Westindien (Mar-

er vermochte es mehrfach

Kaffee-Ernte in den Usambara=Bergen in Ost=Afrika. Dic Frauen tragen ihre Kinder auch wahrend der Arbeit
auf dem Ritcken

Biitumchen stammt im letzten Grunde die ganze,
riesige Kaffeekultur Amerikas her. Wir wollen
gleich hier erwéhnen, daB heute Brasilien und
das tropische Siidamerika iiberhaupt, ferner Zen-
tral-Amerika und Westindien an der Spitze der
kalfeeproduzierenden Tropengebiete stehen. Dann
erst folgt das tropische Afrika, und Ostindien mit
Java und Sumatra. Der Gesamtkonsum an Kaffee
betréigt heute jihrlich etwa 1 Million Tonnen;
unter den konsumierenden Léndern stehen Hol-
land, Belgien und Norwegen an der Spitze.

Die ersten Kaffeehiiuser: entstanden wohl in
Kairo, wo man bereits im Jahre 1632 iiber tau-
send solcher gastlichen Stéitten ziihlte. Héchst
merkwiirdig haben sich die Beziehungen des Kaf-
fees zur Politik gestaltet: die europ#ischen

tinique) exportiert. Ein einziges jedoch nur traf
davon wohlbehalten ein, wurde erfolgreich aus-
gepflanzt und kultiviert, und von diesem einen

Heimkehr nach getaner Arbeit.
Man beachte den européischen Schirm in der Hand der jungen Dame im Vordergrund

Reinigen und Sortieren des Kaffees

Cafés sind sozusagen der Mittel-
punkt beweglichen politischen
Treibens gewesen, und Karl IT.
von England lieR so schon

1675 die Londoner Cafés als

«Brutstitten der Revolution»

schliefen. Auf dem Kontinent

ward .das erste Café grofien

Stils in Padua 1821 gegriindet,
und dieser prachtvolle Bau
des «Café Pedrocchi» hat sich bis

heute in seiner einstigen Ausstat-
tung erhalten. s Die Kultur des
Kaffeebaumes erfordert ein hohes Mafl
von Sorgfalt. Der arabische Kaffee (Cof-
fea arabica) wird fast iiberall nur aus Samen
im Saatbeete gezogen und hier etwa 2 Jahre ge-
halten. Dann erst kommen die Keimlinge ins
freie Land; da sie tiefgehende Pfahlwurzeln ha-
hen, muB bei diesem Auspflanzen mit groBter
Vorsicht verfahren werden. Im 5. Jahre etwa be-
ginnt die Frucht zu tragen; im 8. Jahre aber erst
erzielt man eine ausgiebige Ernte, die bestenfalls
jedoch nur 1 Kilogramm Kaffee liefert. In den
Plantagen mufl man fiir geniigende Beschattung
sorgen, whas durch Anpflanzen verschiedener
Schattenbdume (wie Albizzia u. a. m.) geschieht;
ferner verlangen die Kaffeepflanzen reichliche
Bewiisserung, Phosphordiingung und tiefen Bo-
den. In Costa Rica, wo die Tiefe guten Plantagen-
bodens 3 bis 4 Meter betréigt, rentieren sich die

Béume noch, wenn sie 40 bis 50 Jahre alt sind;
anderswo laft jedoch fiir gewdhnlich der Ertrag
nach dem 30. Jahre betriichtlich nach. Bedeutend
widerstandsfihiger als der arabische ist der libe-
rische Kaffeestrauch (Coffea liberica). Er lift
sich auch durch Stecklinge miihelos vermehren,
was die Anlage von Plantagen wesentlich erleich-
tert. Er scheint auch nicht den Angriffen der
Kaffeeschidlinge so stark a
der arabische. Unter diesen Schidlingen ist in
erster Reihe ein Rostpilz zu nennen, der z. B.
1869 auf Ceylon in einer wahren Epidemie den
ganzen Kaffeebaumbestand vernichtete. Auch in
Costa Rica hat solch ein Kaffeeschiidling in den
«Fincas», wie man hier die Plantagen nennt, un-
geheure Verwiistungen angerichtet.

zu sein wie

Nach der Ernte beginnt in den Kaffeeplantagen
erst die eigentliche Arbeit: der Kaffeesamen mufl
«aufbereitety werden. Urspriinglich ftrocknete
man die reifen Friichte, bis sich Hiilse, Mark und
Kerngeh#use ‘mit den Hénden abreiben lieBen.
Heute wendet man fast iiberall andere Verfahren
an, von denen die sogenannten «nassen Metho-
den» die verbreitetsten sind. Die erprobteste
«nasse> Methode arbeitet mit dem sogenannten
«Pulper». Es ist das eine Maschine, die mit Hilfe
stumpfer Z#hne Hiilse und Mark von den Samen
schalt. Man fiillt die frischen Beeren mit Wasser
in den Pulper, der sie zunéichst durch den gerief-
ten Zylinder preft; dann gelangen sie in zwei
gegeneinander sich, drehende Zylinder und wer-
den hier von allen Hiillen befreit. Bei den besten
Systemen soll nur etwa %—1 Prozent der Boh-
nen dabei zerbrochen werden. Endlich werden
die Bohnen getrocknet und sortiert.

Die Bohnen werden zum Trocknen ausgebreitet

Es sei zum Schlusse noch bemerkt, daB auch
die Blatter des Kaffeebaumes reichlich Koifein
enthalten und so einen guten Kaffee zu geben
vermogen. Den spezifischen Geschmack freilich
erhélt der Bohnenkaffee erst durch das Rosten.
Nach neueren Versuchen soll man iibrigens, um
diesen Geschmack rein zu erhalten, den gemah-
lenen Kaffee nicht <aufbriihen», sondern kochen,
derart, dal man ihn mit kaltem Wasser aufsetzt,
und sobald das Wasser siedet, in die Kaffeekanne
gielt.
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