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Was macht ihn gut? Was macht ihn stark? Was entscheidet lber seine besondere Qualitat? Ein Streifzug
durch die Welt des Kaffees: Produkt und Produktion, Konsum und Konsumenten, Menschen und Markte.
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WAS UNS TREIBT

Kennen Sie den Unterschied zwischen Arabica- und Robusta-Kaffee? Wissen
Sie, wo welche Pflanze wachst, unter welchen Bedingungen sie am besten
gedeiht, wie viele Aromen eine Kaffeebohne enthadlt, was beim R&ésten mit ihr
passiert, und wie man ihren Geschmack am besten erhalt?

Wir wissen das alles, Tchibo lebt fiir Kaffee. Und wir wollen unser Wissen mit
Ihnen teilen. Deshalb haben wir in den vergangenen Monaten Tausende von
Zahlen, Daten und Fakten gesammelt und unsere Expertise auf mehr als 100
Seiten zusammengefasst.

Das Ergebnis ist ein Nachschlagewerk, das alle wichtigen Informationen rund
um unser Lieblingsprodukt enthalt. Ein Magazin zum Schmdkern und Staunen,
zum Wundern und Weitererzahlen: der 1. deutsche Kaffeereport.

.Kaffee in Zahlen" enthdlt Wissenswertes zu Menschen und Markten, zu Pro-
dukten und Preisen, zu Trends und Traditionen, zu den Vorlieben deutscher
Konsumenten - und Kaffeetrinkern in aller Welt. Wir haben uns in dieser Aus-
gabe vor allem der Qualitat gewidmet. Mit ihr steht und fallt alles, denn sie
beginnt beim Anbau der Bohne, reicht iber Réstung, Transport und Verarbei-
tung und endet bei der richtigen Verpackung noch lange nicht.

Wir selbst kommen in diesem Report Gbrigens nur am Rande vor. Aus gutem
Grund. Werbung war nicht unser Ziel: Wir wollten Sie anstecken mit unserer
Leidenschaft fir die zweitwichtigste Handelsware der Welt.

Ich wiinsche Ihnen viel Vergniigen bei der Lektlre.

Dr. Markus Conrad
Tchibo

WAS SIE ERWARTET

Uber Kaffee kénnte man endlos schreiben. Dariiber, wie man ihn anbaut, ern-
tet, verarbeitet, verschifft. Das Produkt selbst, seine Glte, seine Herkunft,
sein Geschmack, seine Bedeutung als Kultur- und Wirtschaftsqut, sein Wert
fir die Menschen, die von ihm leben, ihn handeln, ihn veredeln oder verehren,
und die ihm mit ihrer Kénnerschaft Genuss verleihen - jeder einzelne Aspekt
wdre eine eigene Geschichte wert.

Unser Report geht einen anderen Weg. Er erzahlt das Wesen des Kaffees vor
allem in Zahlen. Dazu hat statista.com weltweit recherchiert, Quellen geprift
und Fakten zusammengetragen. brand eins Wissen hat sie sortiert, gebindelt,
in Form gebracht und tberall dort mit Texten erganzt, wo uns Einordnung und
Ergdnzung wichtig schienen.

Entstanden ist dabei ein Report, der auf seriosem empirischem Fundament
die unterschiedlichsten Aspekte des Kaffees aufzeigt. Wir erkldren, wo er her-
kommt, wer ihn wo anbaut, und wer wie viel an ihm verdient. Wir ergriinden
in einem Gesprdch, was ihn mit einem Qualitatswein verbindet. Wir verfolgen
seine Spur von der Vergangenheit bis in die Neuzeit, begleiten ihn durch eine
Rosterei am Niederrhein und quer durch den Hamburger Hafen, den wichtig-
sten Umschlagplatz in Europa.

Neben all dem haben wir natirlich auch wissen wollen, wer seinen Kaffee am
liebsten wie trinkt. Deshalb haben wir gut tausend deutsche Konsumenten in
einer reprasentativen Umfrage nach ihren Vorlieben und Gewohnheiten
befragt. Die Auswertung von Statista unterscheidet sechs verschiedene Per-
sonengruppen - die Typologie reicht von Puristen Gber Schlemmer bis hin zu
Genugsamen. So unterschiedlich die Geschmdacker im Einzelnen auch sind:
Alle Befragten eint ihre Liebe zu gutem Kaffee.

Was das fir den Einzelnen bedeutet?

Lesen Sie selbst. Ich wiinsche Ihnen eine spannende Entdeckungstour durch

unsere Zahlenwelt rund um den Kaffee.

Susanne Risch
brand eins Wissen
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Bohnen aus aller Welt

Anbauldander nach Produktionsmenge im Jahr 2010; in Tonnen Rohkaffee
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Angebaut

Top-20-Anbauldnder 2010 nach Produktionsmenge; in
Tonnen Rohkaffee

Ausgereift

Top-20-Anbaulander 2010 nach Ertrag; in Kilogramm

Rohkaffee pro Hektar

Brasilien 2874310 Tonga 3000,0
Vietnam 1105700 Nigeria 2181,8
Indonesien 801000 Vietnam 2149,5
Kolumbien 514128 China 1674,4
Indien 289600 USA 1403,9
Athiopien 270000 Belize 1400,0
Peru 264605 Brasilien 1333,4
Guatemala 257000 Paraguay 1275,9
Mexiko 253800 Papua-Neuguinea 1221,8
Honduras 229368 Sierra Leone 1123,0
Uganda 162000 Bolivien 1089,9
Elfenbeinkiste 100000 Kambodscha 1088,2
Costa Rica 97305 Jamaika 1013,4
El Salvador 97273 Guatemala 1011,8
Philippinen 94569 Mosambik 1010,1
Madagaskar 81300 Burundi 1003,0
Nicaragua 78712 Martinique 1000,0
Venezuela 72200 Costa Rica 986,1
Papua-Neuguinea 67200 Sambia 915,5
Kamerun 66584 Malawi 900,0
Eingesackt Papua-Neuguinea 1000
Die Lander mit der grof3ten Kaffeeproduktion 2011; in Venezuela 1000
Tausend 60-Kilo-Sacken Ecuador 875

Thailand 850
Brasilien 43484 Kenia 750
Vietnam 18500 Tansania 750
Athiopien 9804 Kamerun 700
Indonesien 8750 Madagaskar 575
Kolumbien 8500 Dominikanische Republik 500
Indien 5370 Guinea 450
Peru 5000 Ruanda 433
Mexiko 4500 Demokratische Republik Kongo 350
Honduras 4300 Philippinen 350
Guatemala 3450 Haiti 300
Uganda 3300 Burundi 217
Nicaragua 1850 Togo 200
Elfenbeinkiste 1600 Jemen 200
Costa Rica 1576 Bolivien 150
El Salvador 1450 Demokratische Republik Timor-Leste s 133

/] Zwischen dem 23. Breitengrad noérdlicher Breite und dem 25. Breitengrad sidlicher Breite
legt sich ein tropischer und subtropischer Korridor wie eine griine Scharpe mitten um den ...
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Altes Handwerk

Die Kaffeepflanze und ihr Ertrag

1500

Durchschnittliche Zahl der Kaffee-
pflanzen, die auf einem Hektar
Ernteflache wachsen.

... Kilogramm Rohkaffee wirft ein
Kaffeebaum pro Ernte maximal ab.

... Kilogramm Rohkaffee bringen
100 Kaffeebdume im Durchschnitt
ein - bei einer guten Ernte.

... bis 30 Minuten dauert die Ernte
von Hand pro Kaffeebaum.

... bis 6 Tage dauert die Ernte von
Hand fir einen 60-Kilo-Sack,
geflllt mit Kaffeebohnen.

Dichtes Blattwerk

Geschatzte Zahl der Kaffeepflanzen in den gropten Anbaulandern der Welt

Brasilien 3233355000
Indonesien 1749000000
Kolumbien 1125336000
Mexiko 1112115000
Vietnam 771600000
Elfenbeinkiste 675000000
Athiopien 592504500
Indien 525750000
Peru 524 449500
Honduras 405441000
Uganda 405000000
Guatemala 381000000
Kamerun 315000000
Venezuela 280800000
Kenia 240000000
El Salvador 228510000
Ecuador 217396500
Tansania 210000000
Madagaskar 196350000
Philippinen 184108500
Dominikanische Republik 180000000
Nicaragua 170520000
Costa Rica 148021500
Haiti 141600000
Demokratische Republik Kongo 122461500
Angola 90000000
Thailand 86277000
Papua-Neuguinea 82500000
Guinea 81000000
Demokratische Republik Timor-Leste 80748000
Malaysia 79050000
Demokratische Volksrepublik Laos 78900000
Ruanda 78000000
Puerto Rico 62275500
Jemen 52075500
Panama 45600000
Togo 45300000
Kuba 41700000
Bolivien 40050000
China 25800000
Sierra Leone 18300000
Aquatorialguinea 18000000

... Globus. Aufgrund ihrer klimatischen Anforderungen gedeiht die Kaffeepflanze nur innerhalb

dieses Gebiets um den Aquator, das auch als ,,Kaffeegiirtel” bekannt ist. //
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Es griint so griin
Top-20-Anbaulander 2009 nach Erntefldache; in Hektar (Rohkaffee)
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Coffea Arabica

Ursprung: Athiopien

Pflanzengattung: Coffea, die zu der Pflanzenfamilie Rubiaceae
(Rotegewdchse) gehort

Genetik: 44 Chromosomen

Wachstumshéhe der Kaffeepflanze: 6 bis 8 Meter; wird zur leichteren
Bearbeitung aber meist kiirzer gehalten

Anfélligkeit gegeniiber Krankheiten:

Kaffeerost: anfallig

Koleroga: anfallig

Nematoden: anfallig

Tracheomykose: resistent

Anbaugebiet: rund um den Aquator, zwischen dem 23. Grad
ndrdlicher und dem 25. Grad sldlicher Breite

Optimale Anbauhdhe: 1000 bis 2000 Meter

Optimale Jahresniederschlagsmenge: 1500 bis 2000 Millimeter
Optimale Jahresdurchschnittstemperatur: 15 bis 24 Grad Celsius
Luftfeuchtigkeit: hoch

Bodenbeschaffenheit: tief

Befruchtungsform: Selbstbestdauber

Zeit von der Bliite bis zur Reife: 9 Monate

Form der Kaffeebohne: Langlich-oval mit einem geschwungenen

Spalt auf der Bohnenunterseite. Rohkaffeebohne: grof, schlank, griin/blau,

mit feinem Schlitz

Rostkaffee: gleichmapige Rostfarbe

Koffeinanteil in der Bohne, in Prozent: 0,8 bis 1,4

Gehalt von Kaffeedlen in der Kaffeebohne, in Prozent: 16

Gehalt von Chlorogensduren in der Kaffeebohne, in Prozent: 6,5
Ungefdhrer Anteil an der weltweiten Bohnenernte, in Prozent: 59
Dauer der Erntephase: zirka 4 Monate

Ertrag pro Hektar, in Kilogramm: 500 bis 3000

Erzeugerpreis im Jahr 2010 pro 500 Gramm, in Euro: 0,59 bis 2,38
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// Erforderliche Bedingungen wahrend des Kaffeetransports: Temperatur: 10 bis 20 Grad.
Luftfeuchtigkeit: 50 bis 60 Prozent. Luftaustausch: 10- bis 20-fach in der Stunde. //

Coffea Robusta

Ursprung: Kongo

Pflanzengattung: Coffea, die zu der Pflanzenfamilie Rubiaceae
(Roétegewachse) gehort

Genetik: 22 Chromosomen

Wachstumshéhe der Kaffeepflanze: 8 bis 15 Meter; wird zur leichteren
Bearbeitung aber meist kiirzer gehalten

Anfdlligkeit gegeniiber Krankheiten:

Kaffeerost: resistent

Koleroga: tolerant

Nematoden: resistent

Tracheomykose: anfallig

Anbaugebiet: zwischen dem 10. Breitengrad nordlich und

stidlich des Aquators

Optimale Anbauhohe: O bis 700 Meter

Optimale Jahresniederschlagsmenge: 2000 bis 3000 Millimeter
Optimale Jahresdurchschnittstemperatur: 24 bis 30 Grad Celsius
Luftfeuchtigkeit: hoch

Bodenbeschaffenheit: tief und humusreich

Befruchtungsform: Fremdbefruchtung

Zeit von der Bliite bis zur Reife: 10 bis 11 Monate

Form der Kaffeebohne: Rundlich mit einem geraden Spalt auf der Bohnen-
unterseite. Widerstandsfahiger, ertragreicher und koffeinhaltiger als
Arabica-Bohnen. Rohkaffeebohne: klein, rund, braunlich, breiter Schlitz
Rostkaffee: eher scheckige Rdstung

Koffeinanteil in der Bohne, in Prozent: 1,7 bis 4,0

Gehalt von Kaffeedlen in der Kaffeebohne, in Prozent: 10

Gehalt von Chlorogensduren in der Kaffeebohne, in Prozent: 10
Ungefdhrer Anteil an der weltweiten Bohnenernte, in Prozent: 41
Dauer der Erntephase: zirka 6 Monate

Ertrag pro Hektar, in Kilogramm: 2300 bis 4000

Erzeugerpreis im Jahr 2010 pro 500 Gramm, in Euro: 0,22 bis 0,67

// An Mineralstoffen enthélt Kaffee hauptsachlich Kalium, Kalzium, Magnesium und Phosphor.
Rostkaffee enthalt 3 bis 5 Prozent Mineralstoffe, Instantkaffee 9 bis 10 Prozent. //
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Was wirklich zahlt

Tchibo-Kaffee-Chefeinkaufer Andreas Christmann tUber Werte, Preise und
den beschwerlichen Weg zu einem guten Kaffee.

Interview: Lydia Gless / Susanne Risch Illustration: Jindrich Novotny

Herr Christmann, die einzig verniinftige Art, einen
guten Filterkaffee zu trinken, so sagt man, sei schwarz.
Wie trinken Sie Ihren?

Andreas Christmann: Ich mag ihn am liebsten mit ein
wenig Milch. Dann schmeckt er cremiger. Bei Verkostun-
gen trinke ich ihn natirlich schwarz. Aber es stimmt
schon: Wenn Sie Milch oder Zucker in lhren Kaffee rih-
ren, sind viele der oft sehr feinen Geschmacks-Nuancen
nicht mehr herauszuschmecken.

Und doch passiert genau das. Jeder elfte Kaffeetrin-
ker hierzulande nimmt Zucker. 30 Prozent der Deut-
schen trinken ihren Filterkaffee sogar weif und siif3,
also mit Milch und Zucker. Das muss fiir den obersten
Qualitatshiiter im Haus doch ein Horror sein.

Ach, da bin ich entspannt. Wir wollen unsere Kunden
nicht bevormunden. Der Konsument entscheidet, was er
mdchte. Ich trinke ja auch, was mir am besten schmeckt.
Es gibt so viele Qualitatsparameter, die wir nicht beein-
flussen kdnnen. Ob Sie hartes oder weiches Wasser ver-
wenden - eine Tasse Kaffee besteht nun einmal zu 98
Prozent aus Wasser. Ob das Wasser die richtige Tempe-
ratur hat. Ob Ihre Kaffeemaschine entkalkt ist oder nicht.
Ob der Espresso 25 Sekunden durchlduft oder nur 15 -

und schon allein deshalb nicht schmecken kann. Der Weg
zu einem wirklich guten Kaffee ist weit. Ich konzentriere
mich lieber auf den Teil, den ich beeinflussen kann.

Aber Sie diirften schon mehr Spafp an lhrem Job
gehabt haben: Der Kaffeepreis ist hoch - und die Ern-
ten sind gesunken.

Steigende Preise machen einen Einkdaufer natdrlich nie
besonders gliicklich. Unterm Strich aber ist die Entwick-
lung gesund. Kaffee, jedenfalls der, von dem ich rede, ist
ein hochwertiges Gut. Dass er hierzulande oft als Aller-
weltsprodukt behandelt und unter Wert verkauft wird,
tut ihm und allen Beteiligten nicht gut.

Wenn der Verbraucher im Supermarkt ein Pfund Kaffee
fur 3,69 Euro kaufen kann - inklusive 1,10 Euro Kaffee-
und sieben Prozent Mehrwertsteuer -, kostet die Tasse
weniger als einen Cent. Das ist verheerend fir die
gesamte Wertschopfungskette.

Und fiir Tchibo.

Fir uns auch, obwohl unsere Kunden den Wert eines
guten Kaffees durchaus zu schatzen wissen und auch
bereit sind, daflir zu zahlen. Aber der Preis ist gar nicht
unser Hauptthema. Wir kiimmern uns lieber um Qualitat.

Produkt & Produktion // 15
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Und die entsteht nicht erst in unserer Rosterei. Sie ist
das Ergebnis der Arbeit vieler Menschen und vieler Pro-
duktionsschritte Gberall auf der Welt.

Wie bei jedem Naturprodukt.

Schon, aber fiir uns beginnt Qualitat bei der Auswahl der
Pflanze - und sie endet beim Rdsten der Bohne noch
lange nicht. Es gibt zahllose Faktoren bereits zu Beginn
der Wertschopfungskette, die Einfluss auf die Glte von
Kaffee haben. Welchen Keimling pflanzt man in die Erde?
In welchen Boden pflanzt man ihn? Bei welchen Licht-
verhdltnissen? Unter welchen klimatischen Bedingun-
gen? Hat der Strauch genliigend Raum zum Wachsen?
Wird er gehegt, gepflegt, beschnitten? Bekommt er
rechtzeitig Regen? Bekommt er zu wenig? Bekommt er
genug? Kurzum: Hat er sieben bis neun Monate lang alle
Voraussetzungen, damit seine Friichte optimal reifen?

Das sind eine Menge Qualitdtsmerkmale, die sich
von uns Menschen kaum beeinflussen lassen: Licht,
Sonne, Niederschlagsmenge ...

Klar, das Wetter ist eine schwer zu kalkulierende Kom-
ponente. Das gilt fir das sonnenreiche Brasilien genauso
wie fUr das regenreiche Vietnam - Gbrigens die beiden
grofiten Kaffeeproduzenten der Welt. Aber das ergeht
den Apfelbauern im Alten Land nicht anders. Ein guter
Landwirt weif3 um das Wetter und richtet seine Arbeit
danach aus. Nattrlich kann er Pech haben, aber mit sei-
ner Erfahrung gleicht er einen Grofteil der schwierigsten
Bedingungen wieder aus.

Kaffeefarmer verstehen ihr Handwerk. Sie wissen, wann
sie ihren Strauch schneiden missen. Sie wissen, was zu
tunist, damit er kraftig treibt. Das Problem ist nur: Wenn
sie die Straucher zurlickschneiden, haben sie im nachs-
ten Jahr weniger Ertrag.

Warum sollte der Bauer den Ertragsverlust durch den
Riickschnitt hinnehmen?

Weil er letztlich am meisten davon profitiert. Es ist
gesinder fur Béden und Pflanzen, und die Qualitat der
Frichte steigt. Mit der Qualitat steigt auch der Preis,
aber die Argumentation ist trotzdem schwierig.

Kein Wunder. Da kommen die Schlaumeier aus der soge-
nannten Ersten Welt, um den Menschen in der Dritten
Welt zu erkldaren, wie sie ihr Land bestellen sollen.
Schwierig.

Aber es ist nun einmal so: Nimm dir ein Jahr Pause fir
deinen Strauch, und du holst das sicher wieder raus.
Denn in diesem Fall ist eins und eins eben nicht zwei,
sondern 2,5. Der kurzzeitige Verzicht lohnt sich. Aber
man muss ihn sich naturlich auch leisten kénnen.

Angenommen, der Farmer sieht das ein, er hat genii-
gend Riicklagen und auch noch Gliick mit dem Wetter.
Dann hat er also ein paar Monate nach der Bliite eine
optimale Ernte.

Wenn er alles richtig gemacht hat und das Klima ideal
war, dann hat er zur Erntezeit an seinen Strauchern aus-
schlieplich rote reife Kirschen. Wenn er Pech hat, und
das ist beispielsweise flr einen Farmer in Zentralamerika
eher die Regel als die Ausnahme, hat sein Strauch aber
nicht nur montags Regen abbekommen, sondern auch
am Sonntag danach und noch einmal am darauffolgen-
den Freitag. Die drei Glsse bescheren ihm dummerweise
drei verschiedene Bliten und damit auch drei Reife-
grade: Dann tragt sein Strauch zur Erntezeit zwar rote,
aber auch gelbe und noch ganz unreife griine Kirschen.
Und dieser Mix ist ganz schlecht fur die Qualitat.

Was heifit das?

Wer den besten Kaffee will, kauft nur die roten Beeren.
Die einzelnen Friichte missen also getrennt werden. In
Brasilien, wo die Kirschen in riesigen Mengen oft schon
maschinell geerntet werden, bedeutet das: im Nach-
hinein zeit- und kostenaufwendig sortieren. Die Farmer
in anderen Regionen, wo von Hand geerntet wird, tun
dies mehrmals zu unterschiedlichen Zeiten. Vor allem in
Guatemala oder Tansania missen die Arbeiter in aller
Regel dreimal durch die Plantagen. Neben den Kosten
drangt den Farmer dabei vor allem die Zeit.

Die Ware muss verschifft werden, am anderen Ende
der Welt warten die Kunden.

Das auch, vor allem aber variieren die Reifegrade nur
um wenige Tage. Die Frichte missen also schnell vom
Strauch, und die Tage sind kurz. In den Anbauldndern
wird es nicht wie bei uns im Sommer schon morgens um
vier Uhr hell. Die Arbeit kann erst nach Sonnenaufgang
beginnen, also gegen sieben Uhr, und am Nachmittag
mussen die Pflicker schon wieder fertig sein. Denn es
wird frih dunkel, und in den Bergen ist Dunkelheit
gefahrlich. Zurlck auf der Farm, kann ab Nachmittag

Produkt & Produktion // 17

deshalb nur noch sortiert werden. Griine und gelbe
Kirschen werden ausgesondert, die roten gehen einen
Schritt weiter in der Prozesskette.

Sie werden nass oder trocken aufbereitet.

Richtig. Der gewaschene Rohkaffee, das sind in der
Regel die h6heren Qualitatsklassen, durchlduft als Nachs-
tes ein Wasserbad. Denn auch die roten Kirschen sind
nicht immer perfekt, manche sind beispielsweise sehr
klein gewachsen. Im Wasser werden die guten von den
weniger guten getrennt: Die schweren Bohnen sinken
nach unten, die leichten schwimmen oben, das sind die
schlechten, die werden aussortiert.

Der Grofteil der Weltkaffeeproduktion wird allerdings
ungewaschen aufbereitet. Das bedeutet wiederum:
Die Kirschen missen schnell trocknen. Dazu wird die
gesamte Ernte auf dem Boden ausgebreitet, standig
gewendet und idealerweise etwa zwei bis drei Wochen
der Sonne ausgesetzt. Wenn es in dieser Zeit regnet,
wird es gefahrlich. Ein kurzer Schauer ist kein grofes
Problem, da kann der Farmer die Ernte zusammenraffen
und sich mit Abdeckplanen behelfen. Zwei Tage Regen
wahrend der Trocknungszeit aber sind eine Katastrophe.
Das ist so schlimm, das bekomme selbst ich am anderen
Ende der Welt mit. Starker Regen erhdht die Feuchtigkeit
im Kaffee, dadurch kénnen die Bohnen leicht muffig
oder sogar erdig schmecken. Und das wirkt sich natdr-
lich aus: auf die Qualitat und auf den Preis.

Kann der Bauer seine Ernte denn nicht schiitzen?

Theoretisch ja, hin und wieder gibt es auch schon Sys-
teme zur Absicherung gegen Regenschaden. Fir das
Gros des Kaffees kommt das allerdings nicht infrage. Die
Dimensionen sind einfach zu gewaltig.

Man muss sich das einmal klarmachen: Ein Container mit
Kaffeebohnen, den mein Kollege hier in der Fabrik inner-
halb von einer knappen Stunde leert, hat im Erzeuger-
land eine ungeheure Wertschdpfung erfahren.

Wissen Sie, wie viele einzelne Bohnen so ein 20-Fuf-
Container fasst, mit dem die Ladung weltweit verschifft
wird? 120 Millionen Stlick. Eine Kaffeekirsche hat zwei
Bohnen. Das heipt, jeder einzelne Container entspricht
also 60 Millionen Akten des Pfliickens. Allein im Ham-
burger Hafen werden jedes Jahr mehr als 55000
Kaffee-Container umgeschlagen. Das sind ungeheure
Ausmape. Wie wollen Sie dafiir Dacher bauen oder Plas-
tikplanen aufspannen?

Dann hdngt das Gliick des Farmers also von zwei
Wochen Sonne ab?

Das gute Wetter ist ein wesentlicher Punkt, aber die
Arbeit geht ja noch weiter. Nach dem Sammeln der roten
Kirschen ist das Pulpen dran, auf Deutsch wirde man
wohl Entfleischen dazu sagen: Das Fruchtfleisch der
Kirsche muss entfernt werden. Daflir wandert der Kaffee
durch eine Maschine - lbrig bleibt die Rohbohne, um-
hillt von einer Pergamenthaut, die im anschliefenden
Garungsprozess in riesigen Fermentationstanks von
Fruchtfleischresten befreit wird.

Auch diese Fermentierung im tropischen Klima birgt
Risiken - und erfordert Erfahrung und Fingerspitzen-
geflhl. Die Arbeiter vor Ort miissen genau wissen, bei
welcher Auf3entemperatur die Bohnen wie viele Stunden
gdren missen, bevor sie gereinigt und abgewaschen
werden konnen. Erst danach ...

... kommen sie endlich aufs Schiff?

Nein, auch das jetzige Produkt wiirde noch kein an-
spruchsvoller Kunde haben wollen. Es gilt, mithilfe von
Maschinen eine letzte Schutzschicht zu entfernen. Erst
dann haben wir saubere Bohnen und damit im Prinzip
tatsdchlich verschiffbare Ware.

Aber ist diese Ware auch gut genug? Entspricht sie
unseren Anforderungen? Wir definieren exakt, welche
Bohnen wir wollen. Wir bestimmen Form, Farbe, Dichte,
Siebgréfe und die maximale Zahl erlaubter Defekte,
jeweils bezogen auf 300 Gramm Rohkaffee. Wir bestim-
men, in welchem Erntezyklus wir kaufen und welche
Feuchtigkeit die Bohne noch haben darf.

Ob die Ware unseren Anspriichen gentigt, entscheiden
wir in Hamburg, anhand eines Musters, das wir vorab
erhalten und sensorisch prifen. Bei der Verkostung mer-
ken wir, ob die Ware einwandfrei aufbereitet wurde.

Wie oft lehnen Sie in Hamburg eine Lieferung nach
dieser Probe ab?

So gut wie nie. Auch die Exporteure in den Ursprungs-
landern, mit denen wir arbeiten, sind Profis. Sie kennen
unsere Spezifikationen und halten sie ein, schlieflich
wollen sie auch morgen noch Geschafte mit uns machen.
Auperdem will keiner auf einer Fracht im Wert von viel-
leicht mehr als einer Million Dollar sitzen bleiben. Aber
diese Gefahr ist gering: Unser Verstandnis von Qualitat
unterscheidet sich nicht.
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Aber vielleicht unterscheidet sich ja Ihre Vorstellung
vom Wert. Denn jetzt wird wohl der Preis verhandelt.

Um Preise wird natrlich gerungen, aber zum Zeitpunkt
der Lieferung sind die Verhandlungen oft schon vorbei.
Der Preis fir einen Kaffee kann sogar ausgehandelt wer-
den, wenn die Ware noch gar nicht geerntet ist.

Und dann hofft jede Partei, dass alles so hinkommt
wie geplant?

Wir hoffen nicht! Das managen wir. Unsere Aufgabe ist
es, daflir zu sorgen, dass keine Fehler passieren.

Klingt gut, diirfte angesichts der Bedingungen aber
schwierig sein. Allein das Wetter ...

Klar, das Wetter ist natirlich immer die leichteste Erkla-
rung daflr, dass etwas schiefgegangen ist. Aber die
lasse ich nicht gelten. Wenn es geregnet hat, muss der
Farmer seine Kirschen eben ldnger trocknen. Oder er
muss den Kaffee im Zweifel ein weiteres Mal verlesen.
Die schlechten Bohnen missen jedenfalls raus. Es gibt
immer Mdglichkeiten, die Entwicklung zu steuern.

Was passiert mit minderwertiger Ware?

Auch dafir finden sich Abnehmer, ein Teil verbleibt aber
im Land.

Die gute Ware macht sich dann auf den Seeweg und
kommt - je nach Produktionsland - nach drei bis vier
Wochen im Hamburger Hafen an.

Und auch hier wird die Lieferung erst einmal kontrolliert.
Im Hafen durch den Seegtterkontrolleur, im Lager von
unserem eigenen Kontrolleur. Daneben wird sie an drei
Stellen verkostet: im Importbtro, in der Fabrik und hier
bei uns im Einkauf.

Wir bestimmen, was aus der Ware wird. Denn wir haben
den Draht zum Fertigprodukt. Deshalb entscheiden wir
auch, welcher Teil welcher Lieferung in welcher Menge
in welches unserer Produkte einflieft.

Sie bestimmen alles - bis auf den Preis. Was, wenn
die Borse bei lhrer Planung nicht mitspielt?

Die Borse bestimmt den groften Teil des Preises, aber
der Kaffeepreis hat immer zwei Komponenten, und die

zweite hat mit der Bérse gar nichts zu tun. Wir nennen
sie Qualitatspramie: die Verhandlung um die Giite des
Produktes. Kaffee kauft man nicht zu einem festen Preis
- man kauft ihn nach Bedingungen, Zeitpunkt und vor
allem eben nach Qualitat.

Wir wollen Kaffee aus ganz bestimmten Regionen der
Welt zu einem genau definierten Termin in einer exakt
festgelegten Glte. Kaffee aus Kenia beispielsweise ist
teurer als andere, weil er besonders gut schmeckt, weil
das Angebot knapp ist, weil die Anbaumethoden schwie-
riger sind als anderswo und die Produktionskosten
hoher. All das macht seinen Wert aus, und all das fliept
in seine Pramie. Sie wird mit den Lieferanten verhandelt
- in einem Uberbdrslichen Preis.

Das miissen Sie uns erkldren.

Nun, fir so einen besonderen Kenia-Kaffee verhandelt
man zum Beispiel 115 US-Cents pro amerikanischem
Pfund - ,,115 US-Cents/Ib" - iber dem tdglichen Basis-
kurs der Borse (der zurzeit bei 225 Cents/Ib liegt), ein
Kaffee aus Mexiko wird vielleicht bei ,,35 US-Cents/Ib"
festgelegt. Die Pramie bedeutet aus Sicht des Verkau-
fers: Mein Kaffee ist 115 Cents oder auch 35 Cents pro
Pfund teurer als der Bérsenpreis.

Fur einen minderwertigen Kaffee aus griinen Bohnen,
der wenig nachgefragt wird, kann die Pramie auch im
Minusbereich liegen, beispielsweise bei ,,minus 10", das
bedeutet dann: 10 Cents unter dem Bérsenpreis. Uber
diesen Wert missen Kaufer und Verkaufer verhandeln,
die Pramie ist ausschlieflich Verhandlungssache, und sie
bleibt fiir den Rest des Marktes anonym. Anders als der
Borsenpreis: Der ist 6ffentlich, taglich von morgens um
9.30 Uhr bis abends um 20 Uhr unserer Zeit.

Wie lange im Voraus wird die Prdamie vereinbart?

Wir kdnnen heute, Mitte Dezember 2011, den Kaffee
einkaufen, der im August 2012 verschifft wird. Das heift,
wir schliefen jetzt mit dem Exporteur einen Kontrakt
Uber Mengen und Pramien. Und dann haben wir bis zum
Ende des Sommers Zeit, den Zeitpunkt zu wahlen, an
dem wir den Kontrakt fixieren.

Man kénnte auch sagen: Ich habe neun Monate, um zu
entscheiden, wo mein Glick liegt. Jetzt namlich kommt
die Borse ins Spiel. Denn an dem bestimmten Tag X, an
dem ich meinen Kontrakt fixiere, zahlen wir die vorher
vereinbarten Cents pro Pfund Uber oder unter dem
tagesaktuellen Borsenpreis.
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Das Schlimmste fir einen Einkdufer ist natlrlich, wenn
er zu einem Preis kauft, der anschliefend noch fallt. Der
Farmer hat das umgekehrte Risiko: Er fixiert im Idealfall,
wenn der Bérsenpreis am hdchsten ist. Wer den richti-
gen Zeitpunkt verpasst und verkaufen muss, wahrend
die Preise fallen, ist todunglicklich.

Und muss seine Verluste anders wieder wettmachen.

Und wie kann er das? Nur durch Abstriche an der Quali-
tat. Deshalb bin auch ich wirklich gltcklich, wenn der
Farmer einen guten Preis erzielt. Denn letztlich ist es
nicht wichtig, ob er nun den idealen Bérsentag erwischt
hat und zwei Cents mehr oder weniger erzielt. Am Ende
zahlt nur, dass er seine Leute bezahlen, seine Kosten
decken und das erwirtschaften kann, was er zum Leben
braucht: ein Dach tUberm Kopf, Schulgeld, Benzin und
alles, was noch dazugehdrt. Ganz einfach, damit er seine
Lebensverhaltnisse verbessern kann und weitermacht -
und auch ndchstes Jahr wieder gute Qualitat liefert.

Das klingt sehr menschenfreundlich. Aber wir reden
von einem Milliardengeschaft.

Die Gleichung hat aber viele Komponenten. Und die
Rechnung ist letztlich sehr einfach: Wenn die Farmer zu
wenig verdienen, ist alles aus. Deshalb hatten wir nach
der Jahrtausendwende auch weltweit diese schlimme
Kaffeekrise. Damals waren die Preise so niedrig, dass die
Produzenten nicht einmal mehr ihre Existenz sichern
konnten. 25 Millionen Farmer wirtschafteten unter ihren
Produktionskosten.

Der Verbraucher hat sich gefreut. Damals kostete das
Pfund Kaffee im Handel weniger als vier Euro.

Fir die Farmer war es verheerend. Und es hatte Folgen
fir den gesamten Markt: Es tut einem hochwertigen Pro-
dukt nie gut, wenn es sich unter Wert verkauft. Wenn Sie
lhre Ware erst einmal verramscht haben, kommen Sie
aus dem Loch nur schwer wieder raus. Wie wollen Sie
anschlieBend Qualitdt und Werthaltigkeit argumentieren?

Das ist bei Kaffee ohnehin nicht leicht. Welcher Ver-
braucher schmeckt schon den Unterschied zwischen
einem Pfund Supermarkt-Kaffee fiir 3,20 Euro und
einem frisch gemahlenen zum doppelten Preis?

Jeder, der beide nebeneinander probiert.
Das muss der Chefeinkdufer von Tchibo schon von

Amts wegen sagen. Aber selbst wenn wir eine edle
Bohne von Plorre unterscheiden kénnen: Meinen Sie
wirklich, wir Verbraucher werden die Qualitadt eines
Hochland-Arabica-Kaffees aus Kenia oder die eines
ungewaschenen Arabica aus Brasilien irgendwann so
differenziert beurteilen konnen wie die einer guten
Flasche Wein?

Im Prinzip sollten wir das kénnen, schlieflich lassen eine
Reihe von Kriterien durchaus einen derartigen Vergleich
zu. Lage, Frucht, Anbau, Reife, Ernte, Produktion, Ver-
arbeitung, Lagerung, Verpackung - all diese Bedingun-
gen machen einen guten Kaffee so einzigartig wie einen
guten Wein.

Und doch gibt es zwischen beiden Produkten einen gro-
fen Unterschied, an dem kommen wir letztlich nicht
vorbei: die Zubereitung. Wenn Sie als Verbraucher eine
Flasche Bordeaux 6ffnen, haben Sie exakt das Produkt,
das der Hersteller kreiert hat. Eins zu eins. Bei Kaffee ist
das anders. Die Lagerung, die Art der Zubereitung, die
Wasserqualitat und vieles mehr haben nun einmal auch
Einfluss auf den Geschmack.

Von hundert Prozent mdglicher Qualitat - wie viel
beeinflusst der Konsument durch seinen Umgang mit
dem Produkt?

Mindestens ein Viertel. Davon lassen wir uns aber nicht
beirren. Ja, es stimmt schon, Lagerung und Zubereitung
spielen eine wichtige Rolle. Aber umgekehrt wird nie ein
Schuh draus: Aus schlechten Bohnen werden Sie niemals
einen guten Kaffee machen.
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Ertragreich

Entwicklung der Anbauflache und der Ernte zwischen 1961 und 2010;
Anbaufldche ( == in Millionen Hektar) und Ernte (¥ in Millionen Tonnen)
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9,76 8,89 10,07 11,27 10,72 10,18
1961 1970 1980 1990 2000 2010
Sortenreich
Weltweite Kaffeeproduktion nach Sorten; in Tausend 60-Kilo-Sacken
2006/2007 2007/2008 2008/2009 2009/2010
Robusta 47354 e 45942 e 49577 49545
Arabica: Brazilian Naturals 38844 31646 41323 e 34843
Arabica: andere Milds A A O 27 606 e 27 298 s 26444
Arabica: Colombian Milds 13876 s 13674 9964 9002
Weltweite Kaffeeproduktion nach Sorten; in Prozent
2006/2007 2007,/2008 2008/2009 2009,/2010
Robusta 37,0 38,6 38,7 41,3
Arabica: Brazilian Naturals 30,3 26,6 32,2 29,1
Arabica: andere Milds 21,8 23,2 21,3 22,1
Arabica: Colombian Milds 10,8 11,5 7,8 7,5

// Ungeféhre Zeit in Minuten, die vergeht, bis ...

... die Wirkung des Koffeins einer Tasse Kaffee eintritt: 45
... das Koffein einer Tasse Kaffee die maximale Konzentration im Blut erreicht hat: 15 bis 120 //
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Gewinner und Verlierer

Prognostizierte Veranderung der Kaffeeproduktion ausgewdhlter Lander zwischen 2011 und 2019; in Prozent

47,5 44,2 -

Indien

-32,3

Vietnam

33,6

Brasilien

Athiopien

368 116

Indonesien

28,6

Costa Rica

29,1

Kenia

-17,9

Ecuador

-10,8

Kolumbien

Tansania

37,9

Peru

Thailand

2

-27,8

Mexiko

2,2

Nicaragua

Mengen und Massen

Prognostiziertes Volumen der Kaffeeproduktion ausgewahlter Lander 2015 bis 2019; in Tausend 60-Kilo-Sacken

2015 2016 2017 2018 2019
Brasilien e 51558 54099 54621 e 56883 57769
Vietnam s 12789 e 12199 e 11667 s 11189 e 10758
Indonesien - 11423 e 11796 s 12208 s 12672 e 13184
Kolumbien - 10164 s 9993 9928 9782 9659
Indien 5393 5494 5813 5991 6232
Peru 4883 5173 5297 5562 5726
Athiopien 4855 5064 5213 5381 5588
Mexiko 3263 5009 3558 4396 3629
Guatemala 3151 3235 3363 3388 3433
Costa Rica 1967 1663 1714 1837 1819
Nicaragua 1598 1600 1599 1609 1616
Thailand 1231 1112 1568 1999 1799
Tansania 1152 1209 1267 1326 1385
Kenia 1096 1125 1150 1172 1190
Ecuador 759 741 724 708 693

// Zahl der unterschiedlichen Aromen in einer Kaffeebohne: rund 800
Anteil der Aromen, der durch das Mahlen einer Kaffeebohne in den ersten zehn Sekunden
verloren geht, in Prozent: 30 //
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Braunes
Gold

Einen ausgezeichneten Kaffee herzustellen ist eine
hoéchst anspruchsvolle Aufgabe. Nicht nur beste Roh-
stoffe stecken in Spitzenkaffees, sondern auch viel Kom-
petenz, Tradition und Leidenschaft.

Vom Bauern, der die Kaffeebdume pflegt und bei der
Ernte die reifen Kirschen auswahlt, Gber den Réster, der
genau weif, wie lange welche Sorte erhitzt werden
muss, bis zum Kaffeeblender, der einzelne Sorten mischt
und so den Geschmack komponiert - sie alle wollen
das beste Produkt produzieren.

Dabei ist Kaffee ldngst nicht gleich Kaffee. Geschmack
und Glte werden von einer Vielzahl von Faktoren beein-
flusst. Auch vom Verbraucher selbst. Denn um einen
guten Kaffee zu geniefen, muss auch bei der Zuberei-
tung alles stimmen.

Auf der Plantage

Die Pflanze: Zwar gibt es rund 60 Arten der Gattung
Coffea, nur zwei sind aber relevant: Auf 99 Prozent der
Plantagen weltweit wachsen die Sorten Robusta und Ara-
bica. Robusta ist pflegeleichter, Arabica hat die weitaus
komplexeren Aromen. Wachsen sie wild, werden Arabica-
Kaffeebdume bis zu acht Meter hoch, auf den Plantagen
schneidet man sie auf Strauchhéhe zurtick.

Die Herkunft: Kaffee wachst nur in den subtropischen
und tropischen Zonen in Aquatorndhe: vom 23. Grad
nordlicher Breite bis zum 25. Grad sudlicher Breite, im
sogenannten Kaffeeglrtel. Und jeder Kaffee schmeckt
anders. Der brasilianische zum Beispiel eher mild, der
afrikanische besonders intensiv.

Gut die Halfte des weltweiten Anbaus stammt aus Mit-
tel- und Stidamerika, ein Drittel des auf dem Weltmarkt
gehandelten Kaffees wird in Brasilien produziert.

Die Kaffeepflanze ist sehr sensibel: Ausgewogenes Klima,
Schutz vor Sonne und Wind, Niederschlagsmenge, Boden-
beschaffenheit und intensive Pflege sind entscheidend
flr ihr Wachstum.

Grundsatzlich gilt fur die Lage des Anbaugebietes: je
hoher, desto besser. Denn: Je héher, desto kiihler - und
desto langsamer reift die Bohne. Und die Kirsche, die
langsam reift, hat mehr Zeit fir die Entwicklung von
Geschmack und Aroma. Arabica wachst optimal zwi-
schen 1000 und 2000 Metern H6he, am besten bei Tem-
peraturen zwischen 15 und 24 Grad. Ab etwa 1000
Metern Hohe spricht man von Hochlandkaffee, der einen
besonders feinen Geschmack hat.

Die Auslese: Geerntet wird meist einmal pro Jahr: nérd-
lich des Aquators von Oktober bis Januar/Februar, siid-
lich von April bis August. In den hligeligen H6henlagen
ist die Ernte aufwendiger als in flachen Anbaugebieten.
Zudem sind in den Bergen wegen der schwierigen Witte-
rungsbedingungen auch die Ertrdge geringer.

Bei der Kaffee-Ernte ist es ahnlich wie beim Wein: Nicht
alle Friichte sind gleichzeitig reif. Erst wenn die Kaffee-
kirsche sattrot leuchtet, ist sie optimal gereift. Unreife
Kirschen sind griin oder gelb, Gberreif werden sie schwarz.
Das Pfllicken von Hand ist die optimale Methode, aller-
dings kann die Ernte - wegen der verschiedenen Reife-
grade der Friichte am Strauch - auf diese Weise bis zu
zwolf Wochen dauern, weil jede Pflanze mehrfach abge-
erntet werden muss. Erntemaschinen kénnen diese Aus-
wahl nicht leisten.
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Nach der Ernte

Die Aufbereitung: Nach der Ernte muss es schnell
gehen: Die empfindlichen Friichte drohen zu verfaulen.
Deshalb muss die Bohne sorgfaltig und schonend aufbe-
reitet, das heift vom Fruchtfleisch und der sie umgeben-
den Pergamenthille sowie dem Silberhdutchen getrennt
werden. Das geschieht entweder durch Trocknen in der
Sonne - danach ldsst sich das vertrocknete Fruchtfleisch
mechanisch abschalen. Oder auch mithilfe von Wasser,
das die Kirsche aufweicht, sodass das Fruchtfleisch
anschliefend mit einer Maschine abgequetscht werden
kann. Danach erfolgt eine Fermentierung, ein weiteres
Wasserbad und abschliefend die Trocknung in der
Sonne. Ubrig bleibt die saubere, trockene und grau-
grine Rohkaffeebohne.

Bevor die Container voller Kaffee in alle Welt verschifft
werden, missen die Bohnen noch mehrere Kontrollen
und Tests Uberstehen. Fallt die Analyse vor Ort positiv
aus, schicken die Exporteure per Luftpost Proben anihre
Kunden, wo der Kaffee im sogenannten Cupping auf
Qualitat und Geschmack verkostet wird.

Das Rosten: Jede Kaffeebohne speichert bis zu 800
unterschiedliche Aromen. Rostmeister wissen, wie lange
und wie stark sie die einzelnen Sorten aus den unter-
schiedlichen Herkunftsgebieten rdsten missen, um
diese Aromastoffe und damit den individuellen Charak-
ter des Kaffees zur Geltung zu bringen. Der Rohkaffee
wird sortenrein bis zu 20 Minuten trocken und fettfrei
mit Heifluft in grofen Kesseln erhitzt. Ab einer Tempe-
ratur von 100 Grad zerfallen Kohlenhydrate und Pro-
teine und bilden die typischen Rdstaromen (Maillard-
Reaktion). Danach sind die Bohnen, je nach Sorte und
Rdstung, hellbraun bis fast schwarz.

Die Veredelung: Anschliefend folgt - es sei denn, das
gewlinschte Produkt ist ein sortenreiner Origins Kaf-
fee -, was der Experte im Weinanbau Cuvée nennt: das
sorgfaltige Mischen und Abstimmen unterschiedlicher
Sorten aus verschiedenen Anbaugebieten zu einer
unverwechselbaren Komposition. Diese Mischungen,
Blends genannt, konnen alle denkbaren Aromen fir
jeden gewtlinschten Geschmack abdecken - von mild Uber
ausgewogen bis kraftig-wirzig.

In der Tasse

Das Mahlen: Je nach Zubereitungsart gibt es einen
idealen Mahlgrad fir das Kaffeepulver - nicht zu fein,
nicht zu grob. Beim Aufgiefen in einer Siebstempel-
kanne sollte das Pulver eher grob sein, fir die Espresso-
zubereitung sehr fein.

Die Aufbewahrung: Sauerstoff, Feuchtigkeit, Licht und
W&rme greifen das feine Aroma an. Die dtherischen Ole
oxidieren schnell. Deshalb muss Kaffeepulver immer
luftdicht verpackt sein und sollte ohne Umschiitten,
zusammen mit der Verpackung in einer Dose im Kihl-
schrank aufbewahrt werden.

Das Wasser: Die Kaffeesduren sind ein wichtiger Ge-
schmacksbestandteil. Sie sollen ausgewogen zur Gel-
tung kommen. Wird beim Kaffeekochen zu hartes Wasser
verwendet, neutralisiert es die Sduren. Weiches Wasser
hingegen lasst die Sauren zu stark werden. Der ideale
ph-Wert ist 7, die ideale Wasserharte 8 bis 9.

Das Wasser sollte vor der Zubereitung kiihl und frisch
sein, dann ist es am sauerstoffreichsten. Beim Aufbri-
hen darf das Wasser nicht kochen, sonst wird der Kaffee
bitter und sauer. Ist es hingegen zu kalt, schmeckt er
fade. Ideal ist eine Temperatur zwischen 90 und 96
Grad. Die hat das Wasser, wenn man es nach dem
Kochen 30 bis 60 Sekunden stehen lasst.

Der Druck: In der Espressomaschine ist der Druck
besonders hoch, die Kontaktzeit zwischen Wasser und
Pulver sehr kurz. Dadurch werden nur wenige Bitter-
stoffe aus dem Kaffee geldst. Aroma und Geschmacks-
stoffe kdnnen sich hingegen gut entfalten.

Die Milch: Bei der Zubereitung von Milchschaum spielt
der Fettgehalt der Milch keine Rolle. Es ist das Eiweif3,
das zu Schaum geschlagen wird. Der Proteingehalt der
Milch ist auf der Packung vermerkt - ideal ist ein Wert
zwischen 3,4 und 3,6 Gramm pro Liter. Auch die Tempe-
ratur ist wichtig. Zu Beginn gut gekihlt, sollte die Milch
auf mindestens 65 Grad erhitzt werden, aber nicht
kochen. Sonst gerinnt das Eiweip - der Schaum fallt in
sich zusammen. Perfekter Schaum entsteht, wenn die
Dampfdise nur wenige Millimeter in die Milch hineinge-
halten wird und ein hérbarer Sog Luft daruntermischt.
Ist die gewilinschte Schaummenge erreicht, halt man die
Dampfdise tiefer in die Milch und verquirlt sie, bis sie
eine cremige Konsistenz hat.
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Wo Schatten ist

Die Vorteile des Schatten-Anbaus

1 Bohnen

Qualitat des Kaffees: Die

Beschattung der Pflanzen

sorgt fir eine gleichma-

Bige Reifung der Frichte.

2 Klima

Reduzierung des Treib-
hauseffektes: Die Baume
entziehen der Atmo-
sphare Kohlendioxid.

3 Arten

Erhéhung der Artenviel-
falt: Wichtige Lebens-
rdaume fiur Pflanzen und
Tiere bleiben erhalten
oder werden geschaffen.

4 Menschen

Zusatzliche Ertrage far
Farmer: Bauholz, Feuer-
holz und Baumfriichte

kénnen genutzt werden.

5 Wasser

Wasserversorgung: Das

Wassereinzugsgebiet wird

geschitzt.

Wo bester Robusta wachst

Herkunftslander von Premium Class Robusta, der die tblichen
Klassifizierungskriterien der Londoner Rohstoffb&rse (NYSE Euronext)
Ubertrifft, 2009/2010; in Prozent

Indien 29
Kamerun 26
Vietnam 20
Elfenbeinkiste 13
Togo 6
Indonesien

Tansania 1
Bohnenkunde

Kaffeefakten auf einen Blick

Zeit, die bis zur ersten Blite eines Kaffeebaums vergeht, in Jahren: 3 - 5
Zeit, die nach der Befruchtung bis zum Beginn der Entwicklung der
Kaffeekirsche vergeht, in Wochen: 6 - 8

Zeit, die bis zur vollen Entwicklung der Kaffeebohne vergeht, in Wochen: 15
Zeit, die nach der Bliite bis zur Farbung der Kaffeekirsche von Griin zu Rot
vergeht, in Wochen: 33 - 35

Okonomische Nutzungsdauer eines Kaffeebaums, in Jahren: 25 - 40

Gewicht der Kaffeefriichte, die ein Pfllicker je nach Beschaffenheit der
Plantage pro Tag ernten kann, in Kilogramm: 45 - 90

Menge des exportfahigen Kaffees, der aus 100 Kilogramm Kaffeekirschen
gewonnen werden kann, in Kilogramm: 12 - 20

Durchschnittliche Lange des Wurzelsystems eines Kaffeebaums, in
Kilometern: 20 - 25

Gewicht der Kaffeekirschen, die pro Saison von einem Baum geerntet werden
kdnnen, in Kilogramm: 5 - 8

Menge an Rostkaffee, die ein Kaffeebaum in einer Saison produziert, in
Kilogramm: 0,45 - 0,68

Zahl der Tassen, die durchschnittlich aus einem Kilogramm Rostkaffee
zubereitet werden kénnen: 120
Zahl der taglich konsumierten Tassen Kaffee weltweit: 2500000 000

Jahresproduktionsmenge von Kopi Luwak, dem teuersten Kaffee der Welt,
in Kilogramm: 230
Preis flr ein Pfund Kopi Luwak, in Euro: bis zu 300
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Verdoppelt, verringert, verandert
Was die Rostung bei der Bohne bewirkt

Volumen verdoppelt sich
Feuchtigkeit verringert sich um 3 bis 20 Prozent
Farbe - verandert sich von Griin Uber Gelb

und Hellbraun bis Dunkelbraun
Gewicht s verringert sich um 11 bis 20 Prozent
Sdure nimmt ab
Malz, Bittersife nimmt zu
Besonderheit der Sorte e wird weniger spirbar
Falle, Kérper nimmt zu

Good, extra, very large

Klassifikation von Kaffee nach Grope der Bohnen:

Die Grope von Kaffeebohnen wird durch die Lochgréfe
verschiedener Siebe bestimmt. Die Lochgrof3e wird in
Vierundsechzigstel-Inch (2,54 cm) gemessen. Screen 20
entspricht demnach einer Grof3e von 7,94 mm.

Screen Milimeter
Very large bean 20 7,94
Extra large bean 19 7,54
Large bean 18 7,14
Bold bean 17 6,75
Good bean 16 6,35
Medium bean 15 5,95
Small bean 14/13 5,56/5,16

/] Pflickmethoden: Bei der Einzelpflickung wird jede einzelne reife Frucht per Hand geerntet.
Beim Stripping werden alle Kirschen eines Zweigs maschinell auf einmal abgestreift —
unabhdangig von ihrem unterschiedlichen Reifegrad. //

Staubfein, spiirbar, grob

Mahlstufen nach Kaffeezubereitung

Turkischer Mokka staubfein
Espresso aus der

Siebtragermaschine feine, aber spirbare Partikel
Espressokocher

fir den Herd mittelfein
Filterkaffee s sichtbare Kaffeeteilchen
Karlsbader Kaffeekanne griepfein
Siebstempelkanne grob

Braun, mittelbraun, dunkelbraun

Die verschiedenen Rostgrade von Kaffee

CITY (MEDIUM)

Direkt nach vollstandiger Beendigung
des 1. Knackens

FULL CITY

Mittleres Dunkelbraun,
vereinzelt kleine glanzende Stellen

LIGHT FRENCH, ESPRESSO

Nicht ganz dunkelbraun,
2. Knackphase, deutliche Oltrépfchen

FRENCH PRESS

Dunkelbraun, 2. Knacken flacht ab,
stark glanzend und 6lig

DARK FRENCH

Kraftig dunkelbraun, direkt am Ende des
2. Knackens, sehr stark glanzend und 6lig

SPANISH

Grafitisch schwarz,
eher matt als glanzend

// Eine Mischung der Kaffeesorten vor dem Rdsten erfordert einen geringeren Zeitaufwand
als die Mischung nach dem Rd&sten. Eine sortenspezifische Differenzierung der Réstdauer und
-temperatur ist bei einer Mischung vor dem Roésten aber nicht méglich. //



26 // Produkt & Produktion

Produkt & Produktion // 27

Fehlerquellen

Gewichtung von Fehlern im Kaffee nach Art und Zahl
von Defekten

Eine schwarze Bohne
Zwei saure Bohnen
Drei Ohrchen*
Funf unterentwickelte Bohnen
Finf unreife Bohnen
Finf gebrochene Bohnen
Ein groffes Schalenstiick
Drei kleine Schalenstiicke
Eine Kokosnuss-Bohne**
Ein kleiner Stein oder Zweig
Ein mittlerer Stein oder Zweig
Ein grofier Stein oder Zweig

U N B B = B R e R e

*Bohnen, deren innerer u. duferer Teil getrennt wurden
**(Jbertrockene, kleine Kirschen, die zu faulem
Geschmack fihren

Kontrolleure

Zahl der durch die Speciality Coffee Association of
Europe autorisierten Personen, die SCAE-Zertifikate
vergeben kdnnen (nach Landern)

Qualitatsmerkmale Was drin ist
Qualitatsmerkmale fir die Vergabe eines Glitesiegels Die Inhaltsstoffe einer Kaffeebohne; Anteile in Prozent

Anbaugebiet: genau definierte Region
Bohnenqualitédt: Probe ohne schwarze, gebrochene
oder saure Bohnen, keine Schaden durch Insekten oder
Wasser

Fremdkaorper: Probe ohne Fruchtfleisch, Pergament-
haut, Stiel, Schalen, Spreu, AuBenhaut, Steine
Bohnengrdfe: zwischen 6,75 und 8 Millimeter lang
Feuchtigkeitsgehalt: zwischen 10 und 12 Prozent
Rostbarkeit: alle Bohnen sind rostbar

Duft: subjektive Geruchsbeurteilung vor dem
Aufbrihen

Aroma: subjektive Geruchsbeurteilung nach dem
Aufbriihen

Geschmack: subjektive Beurteilung 8 bis 10 Minuten
nach dem Aufbrihen, bei 71 Grad Celsius
Nachgeschmack: subjektive Beurteilung 8 bis 10
Minuten nach dem Aufbrihen, bei 71 Grad Celsius
Sdure: subjektive Beurteilung bei 60 bis 70 Grad C
Korper: subjektive Beurteilung bei 60 bis 70 Grad C
Ausgewogenheit: subjektive Beurteilung bei 60 bis
70 Grad Celsius

Siife: subjektive Beurteilung bei 21 bis 38 Grad C
Durchgédngigkeit einer Tasse: subjektive Beurteilung

ca. 35% Unbekannte Substanzen

24% Scheinbare Kohlenhydrate

13% Fette und Lipide

10-13% Wasser

9% Scheinbares Eiweif3

4,5% Sauren
4% Mineralstoffe
1,2% Koffein

Schweiz ... .. 19 bei 21 bis 38 Grad Celsius 0,1% Fliichtige Aromastoffe
Deutschland ... 13 Konstanz zwischen Tassen: subjektive Beurteilung 0,02% Nikotinsaure
Italien ... 13 bei 21 bis 38 Grad Celsius
Osterreich ... 11
Niederlande ... 9
Belgien ... ... 4
Griechenland ... 3
SPaNien 3 Kaffeekonner Was frisch halt Was munter macht
GroPbritannien ... 3
UNGAFN > Disziplinen bei der Deutschen Kaffee-Olympiade Verpackungsvarianten Menqe an Koffeiq in verschiedgrjen koffeinhaltigen

. Getranken (Koffeingehalt in Milligramm)
Bulgarien ... 1
Tschechien ... . 1 Barista: Kaffee-Zubereitung auf Espresso-Basis Vakuumverpackung: Der frische, meist gemahlene 150 ml Bohnenkaffee 80
Finnland ... 1 Latte Art: Kreativitat bei der Zubereitung von Kaffee wird vakuumiert in Folien oder Dosen verpackt. 50 ml Espresso 50 - 60
Island ... .. 1 Spezialitaten mit Milchschaum Schutzgasverpackung: Durch Stickstoff oder Kohlen- 125 ml I6slicher Kaffee 60 -100
Irland ... 1 Coffee & Spirit: Irish Coffee und Eigenkreationen, dioxid wird Sauerstoff in der Folienverpackung oder der 125 ml entkoffeinierter Kaffee 1-4
NOrWegEeN ... 1 die Kaffee und Alkohol harmonisch verbinden Dose verdrangt. 125 ml Tee 20-50
Polen .. 1 Cup Tasting: Identifikation von Unterschieden bei Ventilverpackung: In die Verpackung wird ein Ventil 150 ml Kakao 2-6
Schweden ... 1 der Verkostung eingearbeitet, sodass die vom Kaffee gebildeten Gase 125 ml Energy-Drink 40
TUrKeI o 1 Brewers Cup: Brihkaffee-Zubereitung entweichen konnen, aber kein Sauerstoff hineingelangt. 330 ml Cola 40
// Beider Zubereitung von Filterkaffee sollte das mittelfein gemahlene Kaffeepulver zuerst // Beider Zubereitung von Kaffee mit einer Siebstempelkanne sollte grob gemahlenes Kaffee-
in einem kleinen Schwall mit heifem, nicht mehr kochendem Wasser Gibergossen werden. Nach pulver mit kochendem Wasser Ubergossen werden. Rund finf Minuten ziehen lassen, dann den

etwa zehn Sekunden in kleinen Mengen nachgiefen. // Kaffeesatz mit dem Stempel nach unten driicken und von der Flissigkeit trennen. //



28 // Konsum & Konsumenten

Hoch die Tassen!

Welche Nation trinkt den meisten Kaffee? Und wie stand es mit der Trinkfreude in den vergangenen Jahren?
Pro-Kopf-Kaffee-Konsum ausgewdhlter Lander in den Jahren 2000 und 2010; in Kilogramm und Gramm

Luxemburg*

Schweden

Italien

Belgien

Litauen

in Kilogramm

12,1
I |I |93

Finnland

Deutschland

5,6

Frankreich

4,7

Estland

3,7

Slowakei

Danemark

6,5

Osterreich

54

Zypern

4,2

Portugal

3,4

Honduras

Norwegen

Slowenien

53

Griechenland

USA

Venezuela

Schweiz*

Brasilien

Niederlande

Spanien

Japan

*Vermutlich durch private Ausfuhren im Grenzbereich Giberhéhte Werte, die nicht den Pro-Kopf-Konsum widerspiegeln.
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3.2
Bulgarien

2,4
Athiopien
2.1

Haiti

0

Panama

"/609

Ecuador

"/247

Uganda

0/94

Angola

'/18

Papua-
Neuguinea

3,0
Polen

2,4
El Salvador

1,8

Kolumbien

)

Vietnam

513
)

Tlrkei

246
0

Zentralafr. Rep.

‘/79

Indien

17
v
Togo

3,0

Verein.
Kdnigreich

2,3

Dom. Republik

1,7

Malta

'I 1,1

Tunesien

"/508

Peru

203
o

Kamerun

'/75

Kenia

/15

Nigeria

Costa Rica

2,3

Ungarn

1,4
Guatemala

in Gramm

'r864

Elfenbeinkiste

./470

Thailand

"/199

Jamaika

"/70

Liberia

'/15

Burundi

2,7

Tschechien

2,2

Rumanien

1,3

Madagaskar

r842

Indonesien

"/345

Bolivien

187
0

Paraguay

‘/68

Tansania

2000

2,6

Lettland

2,1

Irland

1,3

Mexiko

'r689

Philippinen

"/290

Guinea

170
0

Kongo

“/19

Simbabwe

2010
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Im Blick

Prognose zur Veranderung des Kaffeekonsums in ausgewahlten Landern zwischen 2011 und 2019; in Prozent

95,05 52,55

Russland
Mexiko

68,64 4%

25,82
27,86 o

Brasilien
0,0
’ Kenia

8,81
Stdafrika 2 2 65 Israel
Thailand, -12,64

Costa Rica

16,93

Neuseeland 34 04 10,01
Japan
r

28,29 5738 -57,71

Vietnam
Ecuador
2,08
28,22 17,60 |
Kolumbien
Indien Kanada
2 5 [ ] 3 9 9,21 8,91 “'6.,05.
Deutschland USA Athiopien

Honduras

// Kaffeemenge, die flr einen perfekten Espresso bendétigt wird, in Gramm: 7
Brihtemperatur, die fir einen perfekten Espresso bendétigt wird, in Grad Celsius: 90 //
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Im Sack

Gesamtvolumen des weltweiten
Kaffeekonsums; in Tausend 60-
Kilo-Sacken

105499

2000

2002

2004

2006

2008

2010

Im Zeitverlauf

Die 15 Lander mit dem gropten Kaffeekonsum (2010); in Tausend 60-Kilo-Sacken

1990 2000 2010
USA 18298
Brasilien 8200
Deutschland 7279
Japan 5060
Frankreich 5205
Italien 4832
Athiopien 1200
Indonesien 1242
Spanien 2714
Vereinigtes Kdnigreich 2348
Mexiko 1374
Polen 335
Venezuela 890
Vietnam 230
Indien 903

Prognostizierter Kaffeekonsum in ausgewdhlten Landern, in Tausend

60-Kilo-Sdcken

2011 2015 2019
Brasilien 19704 s 22490 s 25193
USA 22046 e 22969 e 24010
Deutschland 9772 10160 s 10672
Japan 7940 8256 8735
Frankreich 5768 6511 6997
Indonesien 4199 4823 5916
Russland 3250 3994 4958
Mexiko 1999 2976 3899
Kanada 3256 3537 3829
Indien 1605 1736 2058
Athiopien 1702 1616 1599
Australien 1156 1316 1483
Kolumbien 1445 1450 1475
Philippinen 1104 1236 1389
Stdafrika 510 633 794
Thailand 468 519 574
Honduras 453 489 568
Israel 420 438 457
Vietnam 1076 612 455
Elfenbeinkiste 365 370 406

// Briihzeit, die flr einen perfekten Espresso bendtigt wird, in Sekunden: 25
Kaffeevolumen eines perfekten Espresso in einer Tasse, in Millilitern: 30
Trinktemperatur eines perfekten Espresso, in Grad Celsius: 67 //
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Flissig

Jahrlicher Pro-Kopf-Verbrauch ausgewahlter Getranke in Deutschland; in Litern

2000 2002 2004 2006 2008 2010
Bohnenkaffee 158,9 156,1 151,8 147,5 150,5 153,4
Mineral-, Quell- und Tafelwasser - 106,8 120,0 132,8 142,2 138,1 135,7
Erfrischungsgetranke s 105,7 112,8 113,4 115,4 117,0 118,2
Bier 125,6 121,9 116,0 116,0 111,1 107,4
Tee 71,2 72,0 75,5 73,9 74,2 75,3
Fruchtsafte, Fruchtnektare 40,6 40,4 40,7 39,8 37,4 36,3

Durstig

Konsum von ‘ Heip- und ‘ Kaltgetranken (nicht alkoholisch) in Deutschland; in Milliarden Litern

2003 2006 2010
Eindeutiqg
Verteilung des Konsums von Heifgetranken in Deutschland nach Art; in Prozent

16sl. Kaffee-

gerosteter Kaffee  loslicher Kaffee  Kakaogetrdnke Tee Teegetranke Ersatzgetrdnke
2003 50,7 7.5 3.4 34,7 2,1 1,6
2004 49,2 7.9 3,3 36,1 2,0 1,5
2005 449 8,4 3,4 39,8 2,2 1,3
2006 47,9 8,7 3.3 36,6 2,2 1,3
2007 49,5 8,7 3,3 35,3 2,1 1,2
2008 50,3 8,7 3,1 34,7 2,1 1,2
2009 51,4 8,7 3,0 33,7 2,0 1,1
2010 51,7 8,4 2,9 34,1 1,8 1,0

// Wassermenge, die flr die Produktion eines Glases Bier (200 ml) bendétigt wird, in Litern: 60

Wassermenge, die fur die Produktion einer Tasse Kaffee benétigt wird, in Litern: 140

Wassermenge, die fir die Produktion eines Glases Milch (200 ml) benétigt wird, in Litern: 200 //
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Genuss in Kilo

Pro-Kopf-Verbrauch von Rohkaffee
in Deutschland; in Kilogramm

~d

1990

Genuss in Tonnen

Rohkaffee-Verbrauch in Deutschland; in Tonnen (@b 1990 inklusive der neuen
Bundeslander)

1953 75417
1960 191005
1965 271100
1970 295789
1975 344999
1980 410748
1985 419306
1990 563350
1995 564600
2000 548520
2005 502835
2010 526860

2000

O\

2005

Genuss im Wandel

Verteilung des Kaffeekonsums in Deutschland nach Kaffeeart; in Prozent

2002 2005 2010
Klassischer gerosteter Kaffee 91 87 85
Loslicher Kaffee 9 11 4
Losliche Kaffeespezialitdaten 8 10 2
Frisch zubereitete Kaffeespezialitdten 5 7 8
Espresso 2 5 11

2010

Genuss in Prozent

Klassischer Rostkaffeemarkt in Deutschland nach Segmenten; Mengenanteil
in Prozent

koffeinfrei light/Balance mild normaler Kaffee
2003 10,0 2,5 37,6 49,8
2004 10,2 2,6 38,4 48,8
2005 9,1 2,3 37,8 50,7
2006 7,6 2.3 38,1 51,9
2007 7,3 2,5 38,5 51,7
2008 7.5 2,3 37,9 52,3
2009 6,9 2,2 40,3 50,6
2010 6,4 2.3 37,7 53,6

// Ungefdhre Zahl an Tassen Kaffee, die der franzosische Dichter und Philosoph Voltaire pro
Tag getrunken haben soll: 50. Alter, in dem Voltaire gestorben ist, in Jahren: 83
Durchschnittliche Lebenserwartung eines Mannes zu Lebzeiten Voltaires, in Jahren: etwa 35 //
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406 500

Verbrauch von Rostkaffee in Deutschland, 2010;
in Tonnen. Davon entkoffeiniert: 29 000 Tonnen

16 600

Verbrauch von |6slichem Kaffee in Deutschland, 2010;
in Tonnen. Davon entkoffeiniert: 1200 Tonnen

13980

Konsum von Espresso und Caffé Crema aus italieni-
scher Produktion in Deutschland, 2005; in Tonnen

15500

Konsum von Espresso und Caffé Crema aus italieni-
scher Produktion in Deutschland, 2010; in Tonnen

Klassischer Rostkaffee

Marktdurchdringung der deutschen Haushalte;
in Prozent
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Purer loslicher Kaffee

Konsum von Kaffee in Deutschland; in Tonnen, 0 =500 Tonnen

2005 2007

2010

11020

Konsum von Espresso und Caffe Crema aus deutscher
Produktion in Deutschland, 2005; in Tonnen

38000

Konsum von Espresso und Caffé Crema aus deutscher
Produktion in Deutschland, 2010; in Tonnen

11550 12000 12500
Kaffeekapseln
2005 2007 2010

2001 88,7
2002 87,3
2003 85,3
2004 83,4
2005 80,4
2006 79,4
2007 77,2
2008 75,4
2009 74,0
2010 72,7
Einzelportionen

Marktdurchdringung der deutschen Haushalte;

in Prozent

2001 0,0
2002 0,9
2003 2,3
2004 5,0
2005 12,0
2006 15,0
2007 22,4
2008 26,7
2009 29,2
2010 31,9
Espresso/Caffée Crema
Marktdurchdringung der deutschen Haushalte;

in Prozent

2001 8,2
2002 8,9
2003 10,1
2004 10,9
2005 12,5
2006 14,2
2007 14,8
2008 15,5
2009 16,6
2010 17,3

// Das erste Kaffeehaus auf europdischem Boden 6ffnet 1554 in Konstantinopel, dem
heutigen Istanbul. In den Jahren darauf entstehen Kaffeehduser in Ungarn, Grof3britannien,

Italien, den Niederlanden und Frankreich. //

¢ O 00 0 ¢ O 00000
400 2100 5100
Kaffeepads
2005 2007 2010

6600 18900

30000

// Das erste Kaffeehaus im deutschsprachigen Raum &6ffnet 1673 in Bremen, vier Jahre
spater folgt Hamburg. 1683 6ffnet das erste Kaffeehaus in Wien seine Pforten. In den
folgenden Jahren entstehen Hauser in Niirnberg, Regensburg, Frankfurt, Leipzig und Berlin. //
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... Personen (ab 14 Jahren) in Deutschland trinken zumindest gelegentlich
Rostkaffee, Pulverkaffee, Cappuccino, Espresso, |6sliche Kaffeespezialitaten
oder trinkfertigen Kaffee. Rund 4,5 Millionen tun das nie oder so gut wie nie.

FRISCH
AUFGEBRUHT

Wie halt es der Deutsche mit seinem Kaffee? Wann trinkt er ihn wie am liebsten?
Wie bereitet er ihn zu? Was lasst er ihn sich kosten?
Was ist ihm beim Konsum wichtig, wo stimmt er zu, wo winkt er ab?

Wir haben im Oktober und November 2011 regelmapige Kaffeetrinker zwischen
18 und 65 Jahren befragt. Die Stichprobe ist reprasentativ fir Deutschland.
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Einfach, frisch, besonders

Welchen der folgenden Aussagen stimmen die Deutschen zu? Die Skala reicht von 1 (stimme tGberhaupt nicht zu)
bis 5 (stimme voll und ganz zu). Abgebildet ist jeweils der Mittelwert der Aussagen.

Il Eine Kaffeemaschine sollte mdglichst einfach
zu bedienen sein: 4,2 || Eine geringe Reparatur-
anfalligkeit der Maschine ist wichtig: 4,2 || wenn
ich Besuch habe, biete ich immer Kaffee an: 4,1 || Kaffee
muss ganz frisch zubereitet sein, sonst schmeckt er nicht:
4,1 || Ich mochte Kaffee auch in kleinen Mengen zubereiten
kdnnen: 4,1 || Ein richtig guter Kaffee ist flir mich etwas
ganz Besonderes: 4,1 || Bei einer Tasse Kaffee lasst es sich
gut mit einer Freundin oder einem Freund reden: 4,1 || Ich
mochte schnell mal zwischendurch Kaffee kochen kdnnen: 4,0 || Ein
guter Gastgeber bietet seinen Gasten immer erstklassigen Kaffee an: 3,9 ||
Die Zubereitung sollte ohne Schmutz und Kriimel vonstatten gehen: 3,9 ||
Wenn ich Kaffee rieche, bekomme ich gute Laune: 3,8 || Richtig guter Kaffee
braucht eine gute Maschine: 3,8 || Kaffee ist nicht gleich Kaffee, da bin ich
sehr anspruchsvoll: 3,8 || Kaffee bedeutet flir mich ein Stlick Lebensart: 3,8
|| Ich verabrede mich gern ,unkompliziert" auf eine Tasse Kaffee: 3,7 || Ich
liebe den Genuss einer Tasse Kaffee fir mich allein: 3,7 || Eine Kaffee -
maschine sollte moglichst leise sein: 3,7 || Ich brauche Kaffee, um morgens in
Schwung zu kommen: 3,6 || Ich bin Kaffeeliebhaber und méchte das auch ausleben:
3,6 || Guter Kaffee muss frisch gemahlen sein: 3,6 || Fiir den Genuss meines Kaf-

fees nehme ich mir richtig Zeit: 3,6 || Eine moderne Kaffeemaschine gehort heute

Angaben in Prozent
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einfach dazu: 3,6 || Eine gute Tasse Kaffee ist flir mich wie eine Belohnung: 3,6 ||
Fir wirklich guten Kaffee gebe ich gern etwas mehr aus: 3,5 || Ich mochte eine
Maschine, die auch optisch etwas hermacht: 3,4 || Ich kaufe fast immer den glei-
chen Kaffee: 3,4 || Eine gute Kaffeemaschine ist ein personlicher Luxus, den ich
mir gonne: 3,4 || Das Reinigen von Kaffeemaschinen finde ich lastig: 3,4 || Ich finde
es gut, dass es jetzt immer mehr moderne Kaffeebars gibt: 3,3 || Ich achte bei Kaffee vor
allem auf die Vertraglichkeit: 3,3 || Mir ist bei Kaffee wichtig, dass er aus fairem Handel
stammt: 3,2 || Je nach Lust und Laune trinke ich gern unterschiedliche Kaffeevariationen:
3,2 || Ich mdchte Kaffee wie die Profis zubereiten konnen: 3,2 || Ich mochte Kaffee auch
in grofen Mengen zubereiten konnen: 3,1 || Kaffee trinke ich am liebsten in Gesellschaft:
3,0 || Ich mag Kaffee morgens kraftiger als spater am Tag: 3,0 || Guter Kaffee sollte auch
ansprechend verpackt sein: 3,0 || Mir ist wichtig, dass Kaffee &kologisch angebaut ist: 2,9 ||
Kaffeetrinken ist einfach eine Gewohnheit, tGber die ich nicht viel nachdenke: 2,9 || Kaffee aus dem
Spezialgeschaft ist einfach besser: 2,9 || Ich mdchte bei Kaffee Abwechslung, mag nicht immer
denselben Geschmack: 2,9 || Preisglinstiger Kaffee ist meist genauso gut wie teurer Kaffee: 2,8
|| Kaffee ist in erster Linie dazu da, wach zu werden und zu bleiben: 2,8 || Ich kaufe Kaffee
eigentlich nur im Angebot: 2,7 || Ich interessiere mich fir die Kaffeekulturen anderer Lander: 2,6 || Ich
achte beim Kauf von Kaffee auf das Anbaugebiet: 2,6 || Ich m6chte fur jeden in der Familie und fur Besuch
die passende Sorte im Haus haben: 2,5 || Ich lasse mich von ansprechender Kaffeewerbung verfiihren: 2,5
|| Fr mich ist Kaffee erst mit Milchschaum perfekt: 2,5 || Ich trinke Kaffee am liebsten an einer klassisch gedeckten
Kaffeetafel: 2,4 || Ich weif mehr Uiber Kaffee als die meisten Menschen (Anbau, Réstung etc.): 2,3 || Ich trinke Kaffee,
um die Verdauung anzuregen: 2,2 || Besonders gern mag ich Kaffee mit Aromen, z. B. Vanille oder Karamell: 2,1 || Im

Grunde schmeckt Kaffee doch immer &hnlich, egal, wie er zubereitet wird: 1,8 ||

Angaben in Prozent
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+Wenn ich Besuch habe, biete ich
immer Kaffee an."”

47,6

15,8

5,3
2,4

Stimme voll und ganz zu

~Ich brauche Kaffee, um morgens
in Schwung zu kommen."

37,6
35
N
=
22,8 S
o
16,7 §
11,1 11,9 35
>
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S
n
4 5

,Kaffee ist vor allem da, um wach
zu werden und zu bleiben.”

32,8
35
N
25,1 c
©
o
17,2 2
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105 ©
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Wie oft trinken Sie Kaffee?

18- bis 25-Jahrige

Mehrmals taglich
Taglich

Mehrmals in der Woche

40
28
20

Etwa einmal in der Woche
Mehrmals im Monat

Etwa einmal im Monat

26- bis 35-Jahrige

Mehrmals taglich

Tdglich
Mehrmals in der Woche

Etwa einmal in der Woche

60
25
12

Mehrmals im Monat
Etwa einmal im Monat

36- bis 45-Jahrige

Mehrmals taglich

Taglich
Mehrmals in der Woche

69
23

Etwa einmal in der Woche

Mehrmals im Monat

Etwa einmal im Monat

O = N b

46~ bis 55-Jahrige

Mehrmals taglich

Taglich

7
16

Mehrmals in der Woche
Etwa einmal in der Woche

Mehrmals im Monat

Etwa einmal im Monat

= O N Ul

56- bis 65-Jahrige

Mehrmals taglich
Tdglich

Mehrmals in der Woche

62
33

Etwa einmal in der Woche
Mehrmals im Monat

Etwa einmal im Monat

O O+ b
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Wann trinkt der Deutsche Kaffee in welcher Form?

Kaffee insgesamt

Filterkaffee

Caffe Crema

Espresso

Latte Macchiato

Cappuccino

Milchkaffee bzw. Café au Lait

vor dem Friihstlick

UL

vormittags

qqqqqqqq zum Frihstiick

zum Mittagessen

nach dem Mittagessen

nachmittags

11

11 15

16 25

L
L

29 26

17

14

16

zum Abendessen

20

10

11

16

21

nach dem Abendessen

19

LU

28

18

18

21

am spaten Abend

17

14

14

14

L

25

1-24%
W 25-49%
W 50-74%
% W 75-100%

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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Wo trinken Sie Kaffee?

zu Hause I 1

im Café

unterwegs, Coffee to go

33

in der Coffee-Bar

68

bei der Arbeit, im Blro

84

bei Freunden, Verwandten

30

in der Bar, im Bistro

44

im Restaurant, Hotel

Wo trinkt wer? Konsumorte nach Altersgruppen

18 bis 25 26 bis 35 36 bis 45 46 bis 55 56 bis 65
Zu Hause 95 96 98 99 98
Bei Freunden, Bekannten, Verwandten 80 90 89 84 75
Bei der Arbeit, im Biliro 73 80 72 74 44
In der Bar, im Bistro 30 34 34 29 22
Im Café 76 75 68 66 62
Im Restaurant, Hotel 37 40 42 48 47
In der Coffee-Bar 51 40 33 29 22
Unterwegs, Coffee to go 51 57 47 39 21

Welche Art von Kaffee trinken Sie
aufer Haus?

Basis: Personen, die aufer Haus Kaffee trinken

Cappuccino 58
Filterkaffee 46
Latte Macchiato 40
Espresso 31
Milchkaffee/Café au Lait 32
Caffée Crema 25

Welche Art von Kaffee trinken Sie

aufer Haus am haufigsten?
Basis: Personen, die aufer Haus Kaffee trinken

Filterkaffee

Cappuccino

Latte Macchiato

Milchkaffee/Café au Lait

Espresso

29
23
19
12

Caffe Crema

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt

~Ich verabrede mich gern ,unkom-
pliziert' auf eine Tasse Kaffee."

4,3

10,1

23,5

34,1

5 28,0

Stimme voll und ganz zu

wFur wirklich guten Kaffee gebe
ich gern etwas mehr aus.”

i3

11,8

24,7

38,8

5 17,5

Stimme voll und ganz zu

~Ich finde es gut, dass es immer
mehr moderne Coffee-Bars gibt."

8,4

15,2

33,0

26,2

5 17,2

Stimme voll und ganz zu

+Mir ist bei Kaffee wichtig, dass
er 6kologisch angebaut ist."

13,5
21,2
38,0

19,6

5 7,8

Stimme voll und ganz zu

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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Welche Art von Kaffee trinken Sie

zu Hause?
Basis: Personen, die zu Hause Kaffee trinken

Filterkaffee
Cappuccino
Caffe Crema
Espresso
Milchkaffee/Café au Lait
Latte Macchiato

68
30
26
22
21
19

~Wenn ich Kaffee rieche,
bekomme ich gute Laune."

34,1

25,7

6.6
4,2

Stimme voll und ganz zu

Welche Art von Kaffee trinken Sie
zu Hause am haufigsten?

Basis: Personen, die zu Hause Kaffee trinken

Filterkaffee 55
Caffe Crema 17
Milchkaffee/Café au Lait 9
Cappuccino 8
Latte Macchiato 6
Espresso 5

~Ich mochte fir jeden die
passende Sorte im Haus haben."

26,5 26,1 25,8

13,5
8,0

Stimme voll und ganz zu

~Ich trinke Kaffee am liebsten an
einer klassisch gedeckten Tafel."

29,0 30,0
25,5

10,8
4,6

Stimme voll und ganz zu

»Ein guter Gastgeber bietet
immer erstklassigen Kaffee an."

32,5 33,3

24,7

6,8
2,7

Stimme voll und ganz zu
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Wer seinen Kaffee zu Hause trinkt ...

... nach Geschlecht

§ Ménner  § Frauen

4

Filterkaffee

Cappuccino ! |

! Caffe Crema
Milchkaffee/
Café au lait

Latte Macchiato

-4

Espresso

... nach Wohnortgrope

weniger als 5000 Einwohner

|| Filterkaffee: 70 || Cappuccino:
32 || caffe Crema: 27 || Espresso: 21 ||

Milchkaffee/Café au Lait: 20 || Latte Macchiato: 16 ||

5000 bis 20000 Einwohner

|| Filterkaffee: 65 || Cappuccino:
30 || Caffé Crema: 27 || Espresso: 20 ||

Latte Macchiato: 19 || Milchkaffee/Café au Lait: 18 ||

20000 bis 100000 Einwohner

|| Filterkaffee: 67 || Cappuccino:
33 || caffé Crema: 30 || Milchkaffee/Café au

Lait: 23 || Latte Macchiato: 21 || Espresso: 20 ||

100000 bis 500000 Einwohner

| Filterkaffee: 70 || Cappuccino:
30 || Espresso: 25 || Latte Macchiato: 25

| | Caffe Crema: 23 || Milchkaffee/Café au Lait: 21 ||

500000 Einwohner und mehr

|| Filterkaffee: 66 || Cappuccino:
26 || Milchkaffee/Café au Lait: 25 ||

Caffé Crema: 24 || Espresso: 23 || Latte Macchiato: 18 ||

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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Geschmackssachen: Kaffeezusatze nach Geschlecht

Basis: Personen, die den Kaffee nicht schwarz trinken Manner Frauen
34 35
2 1
Sojamilch
30 34
51
Sahne, Kaffeesahne Vollmilch
38
26
36 16
22 19
15
Zucker Supstoff Kondensmilch fettarme Milch
Zuckernutzer nach Alter Supstoffnutzer nach Alter
18 bis 25 Jahre 16 18 bis 25 Jahre 9
26 bis 35 Jahre 21 26 bis 35 Jahre 13
36 bis 45 Jahre 22 36 bis 45 Jahre 21
46 bis 55 Jahre 24 46 bis 55 Jahre 28
56 bis 65 Jahre 17 56 bis 65 Jahre 29
Sahnenutzer nach Alter Vollmilchnutzer nach Alter
18 bis 25 Jahre 12 18 bis 25 Jahre 17
26 bis 35 Jahre 17 26 bis 35 Jahre 21
36 bis 45 Jahre 23 36 bis 45 Jahre 31
46 bis 55 Jahre 23 46 bis 55 Jahre 22
56 bis 65 Jahre 26 56 bis 65 Jahre 9
Kondensmilchnutzer nach Alter Nutzer fettarmer Milch nach Alter
18 bis 25 Jahre 7 18 bis 25 Jahre 11
26 bis 35 Jahre 15 26 bis 35 Jahre 22
36 bis 45 Jahre 19 36 bis 45 Jahre 28
46 bis 55 Jahre 29 46 bis 55 Jahre 21
56 bis 65 Jahre 29 56 bis 65 Jahre 18
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Wie trinken Sie lhren Kaffee?*

Weif 36
Weip und sip 33
Schwarz 21
Schwarz und sif 10

*Filterkaffee oder Espresso

Zahl der Kaffeesorten im Haushalt

Keine 0,4
Eine Sorte 29,5
Zwei Sorten 44,5
Drei Sorten 18,0
Vier Sorten und mehr 7,6

»Fur mich ist Kaffee erst mit
Milchschaum perfekt."

29,8
21,4

23,4

5 10,5

Stimme voll und ganz zu

~Ich mag Abwechslung, mag nicht
immer denselben Geschmack."

15,1
22,2
30,5

21,5

5 10,8

Stimme voll und ganz zu

+Je nach Laune trinke ich unter-
schiedliche Kaffeevariationen.”

13,3

15,3

27,1

28,1

5 16,2

Stimme voll und ganz zu

~Besonders mag ich Kaffee mit
Aromen wie Vanille oder Karamell."

43,8
22,8
17,3
9,0

5 7,2

Stimme voll und ganz zu

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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»Richtig guter
Kaffee braucht auch
eine gute Maschine."

'” 31,0

23,9

52 0

Stimme voll und ganz zu

~Ich mochte eine
Maschine, die
auch optisch etwas

hermacht.”

28,2 28,8 R
=
>

19,9 5
S
14,0 =
=
9,1 -
IS
£
-
4 5

~Ich mochte Kaffee
wie die Profis zube-
reiten."”

30,8 5
N
N
23,8 &
(@)}
18,9 °
16,3 S
10,3 E
(]
£
E
n
4 5

Gerateausstattung

Elektrische Filterkaffeemaschine 7
Handfilter 35
Padmaschine 5
Siebstempelkanne 21
Italienische Espressokanne fir die Herdplatte 21
Espresso-Vollautomat 17
Kapselmaschine 13
Espresso-Halbautomat 9
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Wie haufig nutzen Sie lhre Gerdte?

Basis: Personen, die das jeweilige Gerat besitzen

haufig gelegentlich selten so gut wie nie

Elektrische Filterkaffeemaschine

60 19 14 7
Handfilter

25 27 29 20
Padmaschine

58 29 9 4
Siebstempelkanne

23 33 25 19

Espressokanne fir die Herdplatte
22 35 29 14

Espresso-Vollautomat
88 8 2 1

Kapselmaschine

59 32 4 6

Espresso-Halbautomat
30 36 21 13
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Im Haushalt vorhandene Gerate nach Alter ihrer Besitzer

Elektrische Espresso-
maschine ohne Mahlwerk

Kapselmaschine

Elektrische Espresso-
maschine mit Mahlwerk

Siebstempelkanne

Espressokanne
flr die Herdplatte

Padmaschine

Handfilter

Elektrische Kaffee-
maschine mit Filter

Altersklassen
18-25

10%

13%

16%

18%

18%

44%

23%

7%

26-35

9%

12%

12%

19%

s

24%

36-45 46-55 56-65
6% 9% 11%
13% 14% 12%
20% 16% 20%
20% 24% 20%
18% 22% 21%

b b b

42%

s

22%

73%

38% 34% 21%
33% 44% 44%
76% 7% 83%

<9%; £ 10-19%; 4 20-29%; b 30-39%; b 40-49%; § 50-59%; 6 60-69%; 6 70-79%; 4 80-89%
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WIE ES UNS GEFALLT

Typologie der Kaffeetrinker aufgrund ihrer Einstellung zu Kaffee; Deutschland, 2011

Puristen (16 Prozent) besitzen
hdufiger als andere Typen nicht-
maschinelle Gerdte, die Kaffee-
maschine ist ihnen weniger wich-
tig. Sie sind alter, trinken ihren
Kaffee eher schwarz, aber nicht
unbedingt mehrmals taglich. Zum
Frihstlick oder im Laufe des Vor-
mittags darf es fiir sie gern auch
mal ein Milchkaffee oder ein Café
au Lait sein.

Anteil, der ...

... einen Espresso-
Vollautomaten besitzt: 19

... seinen Espresso-
Vollautomaten haufig nutzt: 87
... seinen Kaffee weif und siip
trinkt: 24

... seinen Kaffee schwarz
trinkt: 34

... spat abends Kaffee trinkt: 33
... zU Hause vier Sorten Kaffee
oder mehr vorratig hat: 6

Pragmatiker (17 Prozent) wollen
durch Kaffee vor allem unkompli-
ziert wach werden. Sie sind eher
im mittleren Alter und weniger zu-
frieden mit ihrer Lebenssituation.
Zu Hause trinken sie meist Filter-
kaffee, aufer Haus schwenken
sie dagegen gern auch auf Milch-
schaumvarianten um. Abends grei-
fen sie lieber zu anderen Getran-
ken als zu Kaffee.

Anteil, der ...

... einen Espresso-
Vollautomaten besitzt: 17

... seinen Espresso-
Vollautomaten haufig nutzt: 89
... seinen Kaffee weif und siip
trinkt: 33

... seinen Kaffee schwarz
trinkt: 27

... spat abends Kaffee trinkt: 28
... zU Hause vier Sorten Kaffee
oder mehr vorratig hat: 4
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Anspruchsvolle (19 Prozent) ver-
langen in jeder Hinsicht viel von
ihrem Kaffee. Sie sind eher dlter
und zufrieden mit ihrer Lebens-
situation. Sie trinken ihren Kaffee
eher weif - und zu jeder Tageszeit
hdufiger als die anderen Typen.
Nach dem Essen greifen sie gern
zum Espresso. Uberdurchschnitt-
lich oft besitzen sie eine elektri-
sche Kaffeemaschine.

Anteil, der ...

... einen Espresso-
Vollautomaten besitzt: 24

... seinen Espresso-
Vollautomaten haufig nutzt: 86
... seinen Kaffee weify und sii
trinkt: 32

.. seinen Kaffee schwarz
trinkt: 21

... spat abends Kaffee trinkt: 50
... zU Hause vier Sorten Kaffee
oder mehr vorratig hat: 14

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt

Schlemmer (17 Prozent) sind
haufig weiblich, jung und mdgen
Kaffeevariationen. Milchschaum-
varianten sind ihnen lieber als
Filterkaffee, grundsatzlich bevor-
zugen sie ihren Kaffee eher weif
und sip. Uberdurchschnittlich
haufig sind sie mit Pad- oder
Kapselmaschinen ausgestattet.

Anteil, der ...

... einen Espresso-
Vollautomaten besitzt: 16

.. seinen Espresso-
Vollautomaten haufig nutzt: 85
... seinen Kaffee weify und siifp
trinkt: 36

... seinen Kaffee schwarz
trinkt: 23

... spat abends Kaffee trinkt: 46
... zu Hause vier Sorten Kaffee
oder mehr vorratig hat: 13

Klassiker (19 Prozent) sind an
Kaffeevariationen nicht besonders
interessiert, legen aber Wert auf
gute Gerate. Sie sind dlter und
leben eher in kleineren Orten. Zu
Hause trinken sie vor allem Filter-
kaffee - zu jeder Tageszeit. In
ihrem Haushalt ist Uberdurch-
schnittlich oft eine elektrische
Kaffeemaschine zu finden.

Anteil, der ...

... einen Espresso-
Vollautomaten besitzt: 16

.. seinen Espresso-
Vollautomaten haufig nutzt: 97
... seinen Kaffee weif und sii
trinkt: 26

... seinen Kaffee schwarz
trinkt: 29

... spat abends Kaffee trinkt: 32
... zu Hause vier Sorten Kaffee
oder mehr vorratig hat: 2

Geniigsame (12 Prozent) sind
haufig mannlich, eher jinger, ach-
ten auf den Preis und trinken ihren
Kaffee gern schwarz. Insgesamt
konsumieren sie weniger als alle
anderen Typen, und das gilt ins-
besondere fir den Vormittag und
fir den Genuss aufer Haus.
Abends darf es fir sie allerdings
gern ein Tasschen mehr sein.

Anteil, der...

... einen Espresso-
Vollautomaten besitzt: 10

... seinen Espresso-
Vollautomaten haufig nutzt: 83
... seinen Kaffee weif} und siifp
trinkt: 33

... seinen Kaffee schwarz
trinkt: 33

... sSpat abends Kaffee trinkt: 34
... zu Hause vier Sorten Kaffee
oder mehr vorratig hat: 7

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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Méanner 50

Frauen 50

Wie zufrieden sind Sie mit Ihrer Lebenssituation?

Sehr zufrieden 17
Eher zufrieden 44
Teils zufrieden/teils unzufrieden - 33
Eher unzufrieden 6
Sehr unzufrieden 1

Welche dieser Gerate und Maschinen zur Kaffeezuberei-
tung sind in Ihrem Haushalt vorhanden?

Elektrische Kaffeemaschine mit Filter v 68
Handfilter 47
Espressokanne flr die Herdplatte s 33
Siebstempelkanne 30
Padmaschine 21
Espressomaschine mit Mahlwerk (Vollautomat) -~ 19
Espressomaschine ohne Mahlwerk (Halbautomat) — 13
Kapselmaschine 6

Wie viele Einwohner hat Ihr Wohnort?

Weniger als 5000 Einwohner 20
5000 bis 20000 Einwohner 23
20000 bis 100000 Einwohner 21
100000 bis 500000 Einwohner 14
500000 und mehr Einwohner 22
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Wie alt sind Sie?

18 bis 25 Jahre 6
26 bis 35 Jahre 11
36 bis 45 Jahre 27
46 bis 55 Jahre 30
56 bis 65 Jahre 26

Wie trinken Sie Ihren Kaffee?

1YY

schwarz weif weify & sy schwarz & suf

Wie oft trinken Sie Kaffee?

taglich

mehrmals taglich
mehrmals pro Woche

einmal in der Woche

einmal im Monat

Wie viele Kaffeesorten haben Sie normalerweise in
Ihrem Haushalt vorratig?

Keine 1
1 Sorte 28
2 Sorten 52
3 Sorten 13
4 Sorten und mehr 6

Wie haufig nutzen Sie lhre elektrische Filtermaschine?

20
50 gelegentlich
17
13
selten
haufig so gut wie nie

Welche Art Kaffee trinken Sie ...?

... aufer Haus ...am haufigsten
Filterkaffee 50 33
Caffe Crema 23 4
Espresso 38 11
Latte Macchiato 31 11
Cappuccino 53 29
Milchkaffee/Café au Lait T — 12
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Welche Art Kaffee trinken Sie ...?

... ZU Hause ... am haufigsten
Filterkaffee 65 51
Caffe Crema 20 15
Espresso 27 10
Latte Macchiato 10 6
Cappuccino 26 8
Milchkaffee/Café au Lait 19 10

Wann trinken Sie Kaffee?

|| Zum Frihstlck:

91 || Nachmittags: 89
|| Vormittags: 71 || Nach
dem Mittagessen: 63 || Vor
dem Frihstlick: 59 || Nach dem

Abendessen: 43 || Zum Mittagessen: 36
|| Am spaten Abend: 33 || Zum Abendessen: 27 ||

An welchen Orten trinken Sie Kaffee?

|| Zu Hause: 98 ||

Bei Freunden, Bekann-

ten, Verwandten: 86 ||
Bei der Arbeit, im Blro: 69

|| Im Café: 69 || Im Restaurant,
Hotel: 49 || Unterwegs, Coffee

to go: 39 || In der Bar, im Bistro: 31 || In der
Coffee-Bar: 26 ||

An welchen Orten trinken Sie am haufigsten Kaffee?

|| Zu Hause: 73 ||

Bei der Arbeit, im Buro:

19 || Bei Freunden,
Bekannten, Verwandten: 3 ||
Unterwegs, Coffee to go: 2 || Im
Café: 1 || Im Restaurant, Hotel: 1
|| In der Bar, im Bistro: 1 || In der
Coffee-Bar: 1 ||

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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Die Pragmatiker

Frauen 56

Manner 44

Welche dieser Gerate und Maschinen zur Kaffeezuberei-
tung sind in lhrem Haushalt vorhanden?

Handfilter 27
Elektrische Kaffeemaschine mit Filter —— 78
Padmaschine 37
Kapselmaschine 10
Siebstempelkanne 20
Espressomaschine ohne Mahlwerk (Halbautomat) - 7

Espressomaschine mit Mahlwerk (Vollautomat)
Espressokanne fir die Herdplatte v

Wie hdufig nutzen Sie lhre Espressokanne fiir den Herd?

37

haufig gelegentlich selten  so gut wie nie

Wie alt sind Sie?
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Welche Art Kaffee trinken Sie auffer Haus?

Filterkaffee
Caffe Crema

Espresso

Latte Macchiato

Cappuccino
Milchkaffee/Café au Lait

43
24
24
52
55
37

Welche Art Kaffee trinken Sie aufer Haus am haufigsten?

Filterkaffee 24
Caffe Crema 8
Espresso 4
Latte Macchiato 31
Cappuccino 19
Milchkaffee/Café au Lait 14
Welche Art Kaffee trinken Sie zu Hause?

Filterkaffee 62
Caffe Crema 28
Espresso 12
Latte Macchiato 15
Cappuccino 29
Milchkaffee/Café au Lait 21

18 bis 25 Jahre 10
26 bis 35 Jahre 17
36 bis 45 Jahre 29
46 bis 55 Jahre 30
56 bis 65 Jahre 14
An welchen Orten trinken Sie Kaffee?

Zu Hause 97
Bei Freunden, Bekannten, Verwandten 88
Bei der Arbeit, im Blro 75
In der Bar, im Bistro 29
Im Café 69
Im Restaurant, Hotel 40
In der Coffee-Bar 33
Unterwegs, Coffee to go 44
An welchen Orten trinken Sie am haufigsten Kaffee?

Zu Hause 64
Bei Freunden, Bekannten, Verwandten - 4
Bei der Arbeit, im Bilro 27
In der Bar, im Bistro 0
Im Café 1
Im Restaurant, Hotel 1
In der Coffee-Bar 1
Unterwegs, Coffee to go 2
Wann trinken Sie Kaffee?

Vor dem Friihstlck 63
Zum Friihstiick 20
Vormittags 71
Zum Mittagessen 40
Nach dem Mittagessen 58
Nachmittags 83
Zum Abendessen 29
Nach dem Abendessen 33
Am spaten Abend 28

Welche Art Kaffee trinken Sie zu Hause am haufigsten?
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Filterkaffee 50
Caffe Crema 20
Espresso 3
Latte Macchiato 6
Cappuccino 12
Milchkaffee/Café au Lait 9
Wie oft trinken Sie Kaffee?

Mehrmals tdglich 67
Taglich 27
Mehrmals in der Woche 5
Etwa einmal in der Woche 1

Wie trinken Sie |hren Kaffee?

1YY

weif & sif weif schwarz  schwarz & sUf

Wie zufrieden sind Sie mit Ihrer Lebenssituation?

Sehr zufrieden 16
Eher zufrieden 42
Teils zufrieden/teils unzufrieden s 33
Eher unzufrieden

Sehr unzufrieden 2

Wie viele Einwohner hat IThr Wohnort?

Weniger als 5000 Einwohner 20
5000 bis 20000 Einwohner 22
20000 bis 100000 Einwohner 21
100000 bis 500000 Einwohner 16
500000 und mehr Einwohner 21

Wie viele Kaffeesorten haben Sie normalerweise in
Ihrem Haushalt vorratig?

keine 1 Sorte 2 Sorten 3 Sorten 4 und mehr
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Die Anspruchsvollen

Frauen 52

Méanner 48

Welche dieser Gerate und Maschinen zur Kaffeezuberei-
tung sind in Ihnrem Haushalt vorhanden?

Handfilter 43
Elektrische Kaffeemaschine mit Filter v 82
Padmaschine 33
Kapselmaschine 16
Siebstempelkanne 22

Espressomaschine ohne Mahlwerk (Halbautomat) — 10
Espressomaschine mit Mahlwerk (Vollautomat)
Espressokanne fir die Herdplatte -

Welches der Gerate in Ihrem Haushalt nutzen Sie haufig?

86 67 67

Espresso- elektrische Kapsel-
Vollautomat Filter - maschine
maschine
25
5 6 Handfilter
26 25
Padmaschine  Espresso- Espresso- 24
Halbautomat kanne
fur die Siebstempel-
Herdplatte kanne

An welchen Orten trinken Sie Kaffee?

Zu Hause 99
Bei Freunden, Bekannten, Verwandten s 85
Bei der Arbeit, im Biro 67
In der Bar, im Bistro 41
Im Café 73
Im Restaurant, Hotel 51
In der Coffee-Bar 42
Unterwegs, Coffee to go 43

An welchen Orten trinken Sie am haufigsten Kaffee?

Zu Hause 76
Bei Freunden, Bekannten, Verwandten - 2
Bei der Arbeit, im Biro 18
In der Bar, im Bistro 0
Im Café 2
Im Restaurant, Hotel 1
In der Coffee-Bar 1
Unterwegs, Coffee to go 1

Wie viele Einwohner hat Ihr Wohnort?

Weniger als 5000 Einwohner 18
5000 bis 20000 Einwohner 21
20000 bis 100000 Einwohner 23
100000 bis 500000 Einwohner 14
500000 und mehr Einwohner 23

Wie viele Kaffeesorten haben Sie normalerweise in
lhrem Haushalt vorratig?

eine Sorte: 18 zwei Sorten: 41 drei Sorten: 27
keine: O vier Sorten und
mehr: 14
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Welche Art Kaffee trinken Sie zu
Hause?

Filterkaffee - 71
Caffe Crema - 32
Espresso 28
Latte Macchiato - 26

Cappuccino
Milchkaffee/Café au Lait - 23

Welche Art Kaffee trinken Sie zu
Hause am haufigsten?

Filterkaffee 56
Caffée Crema - 17
Espresso 5
Latte Macchiato e 9
Cappuccino 5
Milchkaffee/Café au Lait 7

Wie trinken Sie |hren Kaffee?

weif: 40 weip & siif: 32

schwarz: 21 schwarz & siiff: 7

Wie zufrieden sind Sie mit Ihrer
Lebenssituation?

Sehizufijiedent === 31
Eher zufrieden —eeee 44
Teils zufrieden/unzufrieden - 21
Eher unzufrieden

Sehr unzufrieden - eeees 0

Welche Art Kaffee trinken Sie auf3er Haus?

|| Cappuccino: 58 || Latte
Macchiato: 44 || Filterkaffee: 41 ||

Espresso: 34 || Milchkaffee/Café au Lait: 32 || caffe Crema: 30 ||

Welche Art Kaffee trinken Sie aufer Haus am haufigsten?

|| Cappuccino: 27 || Filterkaffee:
26 || Latte Macchiato: 21 || Espresso: 10 ||

Milchkaffee/Café au Lait: 9 || caffe Crema: 7|

Wann trinken Sie Kaffee?

|| Zum Frihstlick: 95 ||
Nachmittags: 94 || vormittags:
77 || Nach dem Mittagessen: 72 || Vor dem
Frihstlck: 71 || Nach dem Abendessen: 56 || zum

Mittagessen: 54 || Am spaten Abend: 50 || zum Abendessen: 48 ||

Wie oft trinken Sie Kaffee?

|| Mehrmals taglich: 74 ||
Taglich: 20 || Mehrmals in der Woche: 5
|| Mehrmals im Monat: 1 || Etwa einmal in der Woche: 0 || Etwa

einmal im Monat: 0 ||

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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Die Schlemmer

Welche dieser Gerate und Maschinen zur Kaffeezuberei-
tung sind in lhrem Haushalt vorhanden?

[r

elektrische
Filtermaschine

48

Padmaschine

28

Handfilter
. 0 Kapsel-
Siebstempel- maschine
kanne 18
Espressokanne
fir die Herdplatte
7
Espresso- 16

Halbautomat

Espresso-
Vollautomat

Wann trinken Sie Kaffee?

Wie viele Einwohner hat Ihr Wohnort?

Weniger als 5000 Einwohner 17
5000 bis 20000 Einwohner 22
20000 bis 100000 Einwohner 27
100000 bis 500000 Einwohner 11
500000 und mehr Einwohner 24

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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Wie oft trinken Sie Kaffee?

Mehrmals taglich e
Tdaglich
Mehrmals in der Woche -
Etwa einmal in der Woche
Mehrmals im Monat -eeeeeeeee

Etwa einmal im Monat -eeeeeeee 0

Wie viele Kaffeesorten haben Sie
normalerweise in Ihrem Haushalt
vorratig?

Keine 0
1 Sorte 15
2 Sorten 44
3 Sorten 29
4 Sorten und menr e 13

An welchen Orten trinken Sie ...?

Zu Hause

In der Bar, im Bistro
Im Café

Im Restaurant, Hotel

In der Coffee-Bar

... Kaffee ... am haufigsten Kaffee

99 67

Bei Freunden, Bekannten, Verwandten 92 2
Bei der Arbeit, im Biiro 71 24
32 0

75 4

46 0

52 2

54 2

Unterwegs, Coffee to go

Wie alt sind Sie?

RSN SRS I o ) O e— 18
26]|bisk35ahnefm 23
36 bis 45 Jahre e 25
46 bis 55 Jahre e 21
56 bis 65 Jahre e 12

Welche Art Kaffee trinken Sie ...?

Wie zufrieden sind Sie mit Ihrer
Lebenssituation?

Sehr zufrieden e 21
Eher zufrieden 43
Teils zufrieden/unzufrieden - 29
Eher unzufrieden e 5
Sehr unzufrieden - 2

Wie trinken Sie |hren Kaffee?

& siip 36

32

23

& sup 10

... ZU Hause ... zu Hause am haufigsten
Filterkaffee 57 44
Caffe Crema 36 21
Espresso 23 2
Latte Macchiato 35 9
Cappuccino 39 11
Milchkaffee/Café au Lait 32 13
Welche Art Kaffee trinken Sie ...?
... aufer Haus ... aufer Haus am haufigsten
Filterkaffee 33 18
Caffe Crema 34 12
Espresso 31 7
Latte Macchiato 53 24
Cappuccino 61 25
Milchkaffee/Café au Lait 42 13
Welches der Gerate in Ihrem Haushalt nutzen Sie hdufig?
Handfilter 17
Elektrische Kaffeemaschine mit Filter 51
Padmaschine 60
Kapselmaschine 69
Siebstempelkanne 15
Espressomaschine ohne Mahlwerk (Halbautomat) 33
Espressomaschine mit Mahlwerk (Vollautomat) 85
Espressokanne fiir die Herdplatte 23

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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Die Klassiker

Manner 57

Wie alt sind Sie?

9

8 18 bis 25
h
26 bis 35 Jahre
Jahre 46 bis 55
Jahre

] 56 bis 65

36 bis 45 Jahre

Jahre

An welchen Orten trinken Sie Kaffee?

Zu Hause
Bei Freunden, Bekannten, Verwandten s
Bei der Arbeit, im Biliro
In der Bar, im Bistro
Im Café
Im Restaurant, Hotel
In der Coffee-Bar
Unterwegs, Coffee to go

29
81
69
23
64
45
19
38

Wie viele Einwohner hat Ihr Wohnort?

Weniger als 5000 Einwohner 25
5000 bis 20000 Einwohner 22
20000 bis 100000 Einwohner 27
100000 bis 500000 Einwohner 11
500000 und mehr Einwohner 16

Welche dieser Gerate und Maschinen zur Kaffeezuberei-
tung sind in Ihrem Haushalt vorhanden?

Handfilter 33
Elektrische Kaffeemaschine mit Filter oot 85
Padmaschine 33
Kapselmaschine 13
Siebstempelkanne 16
Espressomaschine ohne Mahlwerk (Halbautomat) - 4
Espressomaschine mit Mahlwerk (Vollautomat) - 16
Espressokanne fir die Herdplatte s 14

Welche Art Kaffee trinken Sie ...?

... ZU Hause ... am haufigsten
Filterkaffee 77 69
Caffe Crema 23 17
Espresso 20 5
Latte Macchiato 8 1
Cappuccino 22 2
Milchkaffee/Café au Lait — 13 7

An welchen Orten trinken Sie am haufigsten Kaffee?

Zu Hause 75
Bei Freunden, Bekannten, Verwandten 3
Bei der Arbeit, im Biro 20
In der Bar, im Bistro 0
Im Café 2
Im Restaurant, Hotel 1
In der Coffee-Bar 0
Unterwegs, Coffee to go 1

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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Wie trinken Sie Ihren Kaffee?

29

weify & sify
11

schwarz & sip

Wie viele Kaffeesorten haben Sie normalerweise in
Ihrem Haushalt vorratig?

eine Sorte: 42 zwei Sorten: 46 drei Sorten: 9

B 0000

keine: 1 vier Sorten und
mehr: 2

Wann trinken Sie Kaffee?

Vor dem Friihstlck 59
Zum Friihstiick 92
Vormittags 68
Zum Mittagessen 42
Nach dem Mittagessen 59
Nachmittags 89
Zum Abendessen 32
Nach dem Abendessen 41
Am spaten Abend 32

Welche Art Kaffee trinken Sie ...?

... aufer Haus ... am haufigsten
Filterkaffee 61 42
Caffe Crema 18 10
Espresso 31 13
Latte Macchiato 24 9
Cappuccino 47 20
Milchkaffee/Café au Lait 18 7

Wie oft trinken Sie Kaffee?

Mehrmals taglich 71
Taglich 24
Mehrmals in der Woche 4
Etwa einmal in der Woche 1
Mehrmals/etwa einmal im Monat 0

Wie zufrieden sind Sie mit Ihrer Lebenssituation?

eher zufrieden

teils zufrieden,
teils unzufrieden

sehr zufrieden

6

o7

eher
unzufrieden &2

sehr
unzufrieden

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt



62 // Konsum & Konsumenten

Manner 69

Frauen 31

Wie oft trinken Sie Kaffee?

Konsum & Konsumenten // 63

Wann trinken Sie Kaffee?

zum Frihstick

41

zum Abendessen

Welche dieser Gerate und Maschi-
nen zur Kaffeezubereitung sind in
Ihrem Haushalt vorhanden?

elektrische
Filtermaschine

Handfilter

Padmaschine

Espressokanne fir
die Herdplatte

Espresso-
Halbautomat
Siebstempel-
kanne
Kapsel-
maschine
Espresso-
Vollautomat

An welchen Orten trinken Sie ...?

Mehrmals téglich 38
Tdglich 31
Mehrmals in der Woche 17
Etwa einmal in der Woche 8
Mehrmals im Monat 4
Etwa einmal im Monat 3
Wie trinken Sie Ihren Kaffee?

Weif} und siifp 33
Weif3 23
Schwarz und sip 11
Schwarz 33
Wie alt sind Sie?

18 bis 25 Jahre 21
26 bis 35 Jahre 21
36 bis 45 Jahre 23
46 bis 55 Jahre 18
56 bis 65 Jahre 17
Wie zufrieden sind Sie mit Ihrer Lebenssituation?

Sehr zufrieden 18
Eher zufrieden 51
Teils zufrieden/teils unzufrieden - 25

Wie haufig nutzen Sie Ihre
Espressokanne fir die Herdplatte?

haufig gelegentlich

selten
so gut wie nie

Eher unzufrieden 6
Sehr unzufrieden 1
Wie viele Einwohner hat Ihr Wohnort?

Weiniger als 5000 Einwohner 19
5000 bis 20000 Einwohner 20
20000 bis 100000 Einwohner 24
100000 bis 500000 Einwohner 13
500000 und mehr Einwohner 25

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt

Wie haufig nutzen Sie Ihre elektri-
sche Kaffeemaschine mit Filter?

gelegentlich

haufig
selten

so gut wie nie

... Kaffee ... am haufigsten Kaffee
Zu Hause 92 64
Bei Freunden, Bekannten, Verwandten 69 6
Bei der Arbeit, im Biliro 54 19
In der Bar, im Bistro 19 0
Im Café 54 4
Im Restaurant, Hotel 26 0
In der Coffee-Bar 21 3
Unterwegs, Coffee to go 26 3
Welche Art Kaffee trinken Sie ...?
... ZU Hause ... ZU Hause am haufigsten
Filterkaffee 70 57
Caffe Crema 17 10
Espresso 18 7
Latte Macchiato 22 6
Cappuccino 26 12
Milchkaffee/Café au Lait 19 6
Welche Art Kaffee trinken Sie ...?
... aufer Haus ... aufer Haus am haufigsten
Filterkaffee 52 32
Caffe Crema 18 9
Espresso 23 8
Latte Macchiato 30 18
Cappuccino 40 16
Milchkaffee/Café au Lait 26 16

Wie viele Kaffeesorten haben Sie normalerweise in Inrem Haushalt vorratig?

eine Sorte: 38

W

keine: 1

zwei Sorten: 42

drei Sorten: 12

vier Sorten und
mehr: 7

Angaben in Prozent; Abweichungen rundungsbedingt
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Durchs Nadelohr

Wer eine Tasse Kaffee trinkt, genieft fast immer auch ein Stlickchen Hamburg.
Der Hafen der Hansestadt gilt als Europas wichtigster Umschlagplatz fir Rohkaffee.

Text: Harald Willenbrock  Illustration: Jindrich Novotny

// Sie hatte am 10. Dezember im tropisch-schwiilen
Santos abgelegt, war von Brasilien aus mehr als zwei
Wochen lang lber Rio de Janeiro, Tanger und Rotterdam
in Richtung Norden geschippert, um schliefflich am Mor-
gen des 29. Dezember bei eisigen Temperaturen in die
Elbmiindung einzubiegen. Jetzt ruht ihr grauer Stahlkor-
per trage am Hamburger Burchardkai. Ein rauer Winter-
wind fegt die Elbe hinauf, wahrend Arbeiter der
Hamburger Hafen und Logistik AG die 246 Meter lange
L~Autumn E" von ihrer Fracht befreien. Container fir
Container schwebt ihre Ladung hinlber aufs nasse
Asphaltpflaster, wobei der Frachter jedes Mal, wenn
einer der stelzenbeinigen Krane einen Container von sei-
nem Deck pflickt, den Rumpf ein paar Zentimeter zu
heben scheint. Mit an Bord: 20 Container mit feinstem
brasilianischem Arabica-Kaffee, die ein paar Kilometer
weiter bereits sehnlichst erwartet werden.

Mit fast einer Million Tonnen Rohkaffee, die Jahr fir
Jahr in Hamburgs Hafen umgeschlagen wird, ist die
Hansestadt so etwas wie der wichtigste Coffeeshop des
Kontinents. Gleich einem durchtrainierten Sportlerher-
zen, das im Sekundentakt Adrenalin durch die Adern des
menschlichen Kérpers schickt, pumpt die Stadt Kaffee
bis in die hintersten Winkel Europas. Schonim 17. Jahr-
hundert kamen hier die ersten Kaffeebohnen aus arabi-
schen Provenienzen an, im Jahre 1677 - und damit acht
Jahre vor Wien! - 6ffnete in Hamburg das erste Kaffee-
haus. Eine zweite Kaffeebllte erlebte die Hansestadt mit
dem Bau der Speicherstadt ab 1885, die nicht nur einen
eigenen Block fir den Kaffeehandel, sondern auch eine
der weltweit ersten Kaffeebdrsen beherbergte. Heute

werden Uber den Hamburger Hafen 500 Millionen Kaf-
feetrinker in Skandinavien, Osteuropa und Deutschland
mit Nachschub versorgt - eine logistische Meisterleis-
tung, bei der nichts mehr an Quartiersleute und Kauf-
mannsgemdtlichkeit, dafiir umso mehr an einen nervésen
Wettlauf gegen die Zeit erinnert.

Wenige Stunden nachdem die 20 Container Brasilkaffee
am Burchardkai abgestellt wurden, sind sie bereits wie-
der von Sattelschleppern geschultert. Zwanzig Minuten
spater rollen sie auf die Lkw-Waage der NKG Kala Ham-
burg GmbH im Hamburger Arbeiterstadtteil Wilhelms-
burg. Die NKG Kala (fur ,Kaffeelagerei) ist ein Unter-
nehmen der hanseatischen Neumann Kaffee Gruppe, die
etwa ein Siebtel des weltweiten Kaffeeumschlags be-
sorgt. Ihr hochmoderner Kaffeespeicher im Hamburger
Hafen ist ein Hochleistungswerk, das tagtdglich Hun-
derte Tonnen Rohkaffee aus aller Welt einsaugt, verar-
beitet und just in time wieder ausspuckt - falls Edison
Pecani sie durchlasst.

Strenge Qualitatspriifung

Pecani ist Hafenlogistiker bei der NKG Kala und der
Erste, der an der sogenannten Priframpe des Kaffee-
speichers die Container in Empfang nimmt. Nachdem er
Zustand und Ladepapiere tberprift hat, durchtrennt er
mit einem Bolzenschneider ihre Versiegelung und 6ffnet
die quietschenden, schweren Stahltliren. Zum Vorschein
kommt ein einziger riesiger schneeweifer Kunststoff-
sack, der den Container ausfillt und randvoll mit Kaffee
ist oder besser wohl: sein sollte. ,,Wir hatten hier auch
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schon einen Container, in dem statt Kaffee 20 Tonnen
feinster kenianischer Strandsand steckten”, erinnert
sich Pecani. ,Irgendwer muss auf dem Weg zu uns die
Ladung ausgetauscht haben.” Der Coup dirfte sich
gelohnt haben: 20 Tonnen Rohkaffee haben einen Wert
von rund 50 000 Dollar.

Mit dem sogenannten Probenstecher, einer hohlen
metallenen Lanze mit angescharfter Spitze, durchstoft
Pecani das Kunststoff-Inlet und entnimmt der Ladung
eine Stichprobe (tatsachlich stammt der Begriff ,Stich-
probe" aus der Sprache der Quartiersleute). Mit zwei
Handvoll des graugriinen Rohkaffees unter der Nase
nimmt er einen tiefen Atemzug (,Am Geruch erkennen
wir bereits Sorte und Provenienz und auch, ob er im
Ubermap mit chemischen Fremdstoffen in Beriihrung
gekommen ist"), untersucht die Probe unter dem glei-
fenden Licht eines Leuchttisches auf Wurmstiche und
misst ihren Feuchtigkeitsgrad.

Wenn die Probe den Qualitatskriterien der Kala-Kunden
entspricht - und das ist bei rund 95 Prozent aller Liefe-
rungen der Fall -, ist Pecanis Hand die letzte, die die
Ladung berihrt. Von jetzt an werden die Bohnen voll-
automatisch sortiert, gereinigt und Gber ein kilometer-
langes Pipeline-System transportiert. Gesteuert wird das
Ganze von Technikern in einem Kontrollraum, der mit
Dutzenden Kameramonitoren, Bildschirmen und Grof-
rechnern eher an die Kommandozentrale eines Kraft-
werks denn an ein Lagerhaus erinnert.

Liickenlose Dokumentation

Zundchst aber dirigiert Pecani den Container zur Entlade-
rampe. Dort wird er angekippt, sein schiitzender Innen-
sack aufgeschlitzt und der Inhalt in einen ebenerdigen
Trichter entleert. Im Inneren des Gebdudes befreien
Sauganlagen die Ladung von Staub (jede Woche liefert
die NKG Kala etwa vier Container gepressten Staub
an die Hamburger Millverbrennungsanlagen), in einem
Schittelsieb werden Fremdkérper wie Zeitungsschnip-
sel, Kaffeestrauchzweige, Bindfaden und Steine aussor-
tiert. Vor allem Letztere sind im Zeitalter der Kaffee-
Vollautomaten ein gravierendes Problem: Ein einziges
Steinchen geniigt, um ihre filigranen Mahlwerke auper
Gefecht zu setzen.

Weil aber ein Schittelsieb nicht zwischen Bohnen und
ahnlich grof3en Steinchen zu unterscheiden vermag,
haben Techniker der NKG Kala gemeinsam mit Kaffeerds-
tern und Maschinenherstellern eine neuartige Maschine
entwickelt, die unter Ausnutzung der Gravitationskraft

die einen von den anderen trennt. ,,Ohnehin wird die
Ladung und ihr Weg exakt dokumentiert”, sagt Pecani.
.Sollte irgendein Kaffeetrinker in Kopenhagen oder Kat-
towitz ein Problem mit seinem Kaffee melden, konnten
wir binnen einer halben Stunde genau sagen, woher die
Lieferung kam."” Jetzt verschwinden die Bohnen aber
erst einmal im Speicher der NKG Kala.

Dieses silbrig-graue zehnstockige Hochhaus, in dessen
331 Silos 35000 Tonnen Rohkaffee Platz finden, ist so
etwas wie Deutschlands grofiter Kaffeebauch. Im Schnitt
hat jede zweite Kaffeebohne, die hierzulande gemahlen,
aufgebriht und getrunken wird, zuvor seine Innereien
durchlaufen. Dabei ist das Hochhaus eigentlich ein
Nadel&hr, erklart Glinter Brockhaus. Brockhaus ist 60
Jahre alt, studierter Volkswirt und ehemaliger Banker
mit Tweedsakko und randloser Brille. Als Manager der
Neumann Kaffee Gruppe hat er in den vergangenen 25
Jahren weltweit das Kaffeegeschaft mitgesteuert und
Plantagen aufgebaut. Heute, als Leiter von Europas
grofpter Kaffeelagerei, ist er so etwas wie ein spdter
Nachfolger der klassischen hanseatischen Quartiers-
leute. ,Kaffee", sagt Brockhaus, ,ist inzwischen zwar
das nach Rohdl weltweit wichtigste Handelsgut. Und
doch sind Warenfluss und Verfligharkeiten mitunter
genauso unberechenbar wie vor hundert Jahren."
Genau wie seine historischen Vorganger steht Brockhaus
namlich am Ende einer globalen Sammelbewegung, die
irgendwo auf einer Farm im athiopischen Hochland, dem
sandigen Hof einer kolumbianischen Kooperative oder
der abgelegenen Plantage eines vietnamesischen Klein-
bauern beginnt. Von dort wird der Rohkaffee hinunter in
die Hafenstddte gebracht, oft Gber holprige Padsse,
bevor man ihn im Bauch eines Schiffes verstaut. Wie zu
Zeiten der Frachtsegler und Kolonialmachte hangt es
noch immer von Wind und Wetter, Verkehrsdichte und
der Sicherheit auf internationalen Schifffahrtsrouten ab,
ob und wann ihre Orders die Hansestadt erreichen. So
wartet Glnter Brockhaus noch heute auf mehrere Con-
tainer mit Kaffee, die statt in seinem Silo in den Handen
somalischer Piraten landeten. ,,Ob eine avisierte Ladung
uns wie geplant erreicht, wissen wir erst wirklich, wenn
das Schiff in die Elbmindung einbiegt”, sagt der 60-Jah-
rige und zuckt mit den Schultern.

In jenem Moment aber, wenn die Ladung aus einem
der etwa 60 Kaffee-Lieferlander auf den Betriebshof
der NKG Kala rollt, verwandelt sich das hochbegehrte
Weltprodukt in einen Rohstoff, der vollelektronisch ver-
arbeitet und gewogen, nach streng standardisierten
Qualitatsmafstaben sortiert und in allerhdchster Hektik
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gehandelt wird. Denn auf der anderen Seite des Nadel-
Ohrs warten bereits die Kunden, darunter alle groffen
Kaffeefirmen. Deren Rostereien und Lieferketten sind so
eng getaktet, dass Brockhaus ihnen den Rohkaffee vier-
telstundengenau anliefern muss. Das macht die Sache
so nervenaufreibend. Die Feiertage vor Ankunft der
L~Autumn E" haben Brockhaus und seine Leute daher
wieder einmal durchgearbeitet, am ersten Weihnachts-
tag hatten sie ausnahmsweise frei, am zweiten ging
es in Wilhelmsburg bereits wieder rund. ,Eigentlich”,
sagt Brockhaus, ,,bleibt uns ziemlich hdaufig nichts als
Troubleshooting.”

Jahrhundertealte Tradition

Wie vergleichsweise gemdchlich das Geschaft mit dem
Kaffee dagegen friher ablief, wird auf der anderen Seite
der Elbe anschaulich. Rund zehn Kilometer von Brock-
haus' Nadeldhr entfernt, steht der Besucher im liebevoll

gemachten Hamburger Speicherstadtmuseum vor ro-
mantischen Erinnerungsstiicken des frihen Hamburger
Kaffee-Booms. Blickt auf die sepiabraunen Fotos von
Pferdefuhrwerken und Quartiersleuten mit Schiebermiit-
zen und weifen Schirzen, die im Auftrag der Kaufleute
Kaffee in der Hamburger Speicherstadt einlagerten.
Schliept die Hand um alte Probenstecher und dornenge-
spickte Griepen, mit denen friher Kaffeesdcke gegriffen
und auf Sackkarren geworfen wurden. Und erfahrt von
Ralf Lange, dem Kurator des Museums, dass es vor allem
die ,,guten Verbindungen der Hamburger Kaufleute und
ihre Wendigkeit" waren, denen Hamburg seine Stellung
als europdische Kaffeehauptstadt verdankt.

Als sich ndmlich Anfang des 19. Jahrhunderts die Kaf-
feegrofmacht Brasilien von ihrer Kolonialmacht abna-
belte, sprangen hanseatische Kaufleute blitzschnell in
die Llcke, die die Portugiesen hinterlassen hatten. ,Die
Hamburger verfligten einerseits tiber exzellente Verbin-
dungen nach Lateinamerika und belieferten andererseits
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schon damals ganz Deutschland, Skandinavien und Nord-
osteuropa mit Waren aus den ehemaligen Kolonien”,
sagt Lange. Mit ihrem Gropmarkt im Hinterhof und ste-
tem Nachschub aus Stidamerika wurden aus hanseati-
schen , Pfeffersacken” schnell kapitale Kaffeekdnige.
Viele investierten in Lagerbetriebe und sogar eigene
Plantagen in Ubersee.

Auch bei der Verarbeitung des ,,braunen Goldes" setzte
die Hansestadt Maf3stabe. Als Anfang der 1880er-Jahre
die Hamburger Speicherstadt geplant wurde, konnten
die Kaufleute bereits einen eigenen, ausschliefflich dem
Kaffeehandel und -lagern vorbehaltenen Abschnitt fir
sich reklamieren. Kernstliick der Block O genannten
Koffein-Meile war die 1887 erdffnete Hamburger Kaffee-
borse, an der - als dritte Warenterminbdrse fir Rohkaf-
fee nach New York und Le Havre - fortan tagtdglich die
Weltmarktpreise mitbestimmt und immer grof3ere Men-
gen gehandelt wurden. ,,Am Vorabend des Ersten Welt-
kriegs lagerte in Hamburg die gewaltige Menge von zwei
Millionen Sack Kaffee", berichtet Lange, ,im konkurrie-
renden Antwerpen hingegen war es zu diesem Zeitpunkt
nur etwa die Halfte.”

Hochmoderne Neuzeit

Mit Kriegsausbruch ging der Hamburger Kaffee-Boom zu
Ende. Erst beschlagnahmte man einen Teil des Kaffees
fir Heer und Marine, dann vernichteten Krieg, Inflation
und Weltwirtschaftskrise Vermdgen und Absatzmarkte.
Zu guter Letzt setzten im Zweiten Weltkrieg britische
Fliegerbomben einen Teil von Block O samt Kaffeeborse
in Brand. Mit der Nachkriegsteilung Europas brach den
Hamburgern auch noch der osteuropdische Absatzmarkt
weg, wahrend auf ihrem Heimatmarkt exorbitante Steu-
ern und Zolle Kaffee zum Luxusqgut verteuerten. Fir ein
Kilo kolumbianischen Rohkaffee - das ist auf einer histo-
rischen Quittung im Speicherstadtmuseum nachzulesen
- waren im Jahr 1950 zehn Mark zuziglich zwolf Mark
Steuern, Z6lle und Ausgleichsabgaben fallig.

In den Sechzigerjahren setzte das ein, was Wirtschafts-
wissenschaftler Strukturwandel nennen: Supermarkte
verdrangten die Tante-Emma-Ldden, Groprostereien die
zahlreichen kleinen Kaffeerdster. Im Hamburger Hafen
wiederum verloren die Quartiersleute, die in den dunklen
Speicherstadtbdden mit Sackkarre und Griepen hantier-
ten, den Wettbewerb gegen Grop-Logistiker mit Gabel-
staplern und klimatisierten Lagerhdusern. Gegen Mitte
der Neunzigerjahre wurde in der Speicherstadt der
letzte Sack Kaffee eingelagert.

Auch die NKG Kala schaute sich Anfang der Nullerjahre
nach einem neuen Standort um, denn an ihrem Stamm-
platz begann seit 2003 die Hafencity emporzuwachsen.
Heute steht am Grasbrook, wo friiher Arbeiter die Sdcke
stapelten, ein schickes Blirohochhaus namens , Coffee
Plaza", von dem aus die Holding-Mutter ihre weltweiten
Geschafte lenkt.

Die Kaffeelagerei hingegen zog ins weniger schicke Wil-
helmsburg und in einen hochmodernen Kaffeepeicher
mit eigenem Bahnanschluss. Mit seinen rund 70 Mitar-
beitern kann Gunter Brockhaus - ,,Bro*, wie ihn die Kol-
legen nennen - hier mehr als ein Drittel des gesamten
deutschen Kaffeeimports bewegen. Statt wie friher
mehrere Wochen lagern die Bohnen mittlerweile meist
nur noch wenige Tage. Aus Brasilien kommt inzwischen
nicht nur einmal, sondern viermal pro Woche ein Schiff
mit Kaffee. Und aus dem einstigen Lagergeschaft ist
ein umfassendes Dienstleistungangebot rund um die
begehrte Bohne geworden. Dank entsprechender Zerti-
fizierungen darf Glnter Brockhaus heute auch Bio- und
Fairtrade- oder Halal- und koschere Kaffees verarbeiten.
Und obwohl gerade erst sechs Jahre alt, platzt sein
Speicher bereits aus allen Nahten.

Das klingt Uberraschend, gelten die Markte West- und
Nordeuropas inzwischen doch als weitgehend kaffeesatt.
Da trifft es sich gut, dass Chinesen, Russen und Osteu-
ropder den Kaffeegenuss zusehends fiir sich entdecken.
Nach Brockhaus' Schatzungen dirfte der Welt-Kaffee-
durst kinftig Jahr fir Jahr um zwei Prozent zulegen.
Teetrinker werden zu Kaffeetrinkern. Der Osten wird
koffeiniert. Und das Nadelohr im Hamburger Hafen wird
noch einmal ein Stiickchen enger. //

Speicherstadtmuseum Hamburg
Am Sandtorkai 36

20457 Hamburg
www.speicherstadtmuseum.de

Offnungszeiten 1. April bis 31. Oktober:
Mo bis Fr 10 bis 17 Uhr;

Sa, So und Feiertage 10 bis 18 Uhr;
Offnungszeiten 1. November bis 31. Mérz:
Di bis So 10 bis 17 Uhr
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Verschickt

Die weltweit fihrenden Lander nach Exportvolumen von
Rohkaffee, 2009; in Tonnen

Brasilien -------ssseeeeeeeeeeeee e 1639390
Vietnam ----ooeemmme o 991733
Indonesien -----------coomoo o 510189
Kolumbien -----eeereeeemmcoc e 457728
Deutschland -------mmmm 297950
Guatemala --------mmmmmmmmmme e 234017
Belgien -----smse 222608
HONAUras ----------memmmmmm oo 198513
POrU -oemmm oo 197472
Uganda -------ooooemmmmmm o 174227
ALRIOPI@N --enmeemeemmemee e 129833
MEXIKO ------mmmmmm e 128746
INdi@N --mmmme e 126330
Elfenbeinklste ---------oommmommmemee e 85853
Nicaragua -------------ammmmo oo 80360
El Salvador -------rooremmm o 80270
COSta RICA ---------mmmmmmmmmm 78337
Papua-Neuguinea ---------------mmmmmmmmmmmmmmmmmees 61173
KENIA - mmmm oo 59991
TANSANIA ----nmmmmmemme e 56022
KaME@IUN ~orrrrrermemee e 36927
CRING --rrmmrrrm e 32312
oL Lo [ ] R 26136
SPANIEN --ormemmmmmmmmmm oo 25892
Y 25766
BUrundi ---------oooe oo 17115
Demokratische Volksrepublik Laos ------------------- 16507
RUANAA ---vvmmmmmmomomrr e 15109
Niederlande --------oremommmmmmmmmmm i 11015
Demokratische Republik Timor-Leste ------------------ 9942
Kanad@a ------sssmmsmeme s 8469
KONQO ---mmmmmmmm oo 7890
GUINEE ~-rmmammm e 7609
Demokratische Republik Kongo ------------------oooeaeev 7085
FrankreiCh oo 7059
[EAlIEN - 6738
TOQO oo 4659
BOIIVIEN e 4455
SINQAPUI -----mm oo oo 3714
Vereinigtes Konigreich -----------ooeommeeesemmece o 3446

Panama
Griechenland --------------mmmmmmmmm s 2368

Verdient

Die weltweit fiihrenden Lander nach Exportumsatz mit
Rohkaffee, 2009; in Millionen Dollar

Brasilien ---------mmmmmmmmmmm s 3761,6
Kolumbien --------mmmmmmmmmmmmmm s 1552,4
Vietnam oo 1508,9
Deutschland --------essesemmome e 857,1
INAONESIEN ----nnsmme 822,3
Belgien ------r 586,4
ParU <-emem e 583,8
Guatemala ----------memeee 582,3
Honduras -------—---erem oo 515,3
ALRIOPIEN --osesmrsmememm e 365,7
MEXTKO -----nmmmmmm 358,0
UQanda ---------sssmsmmmrmssnsnns e 268,7
INAIEN ---mmmmm 261,5
Costa RIiCa -----mmmmmmemm oo 237,1
NiCaragua ------------romromo oo 236,8
El Salvador -------rereseeeemcoe e 229,8
KNI ---mmmmmmmm 198,1
Papua-Neuguinea ---------sssssemmmmmmmmmmooc 164,0
Elfenbeinkliste --------ssseememmmmmmeeeeeeee 134,4
TANS@ANIQ -----rmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm 111,2
SPANIEN ---meer oo 82,1
USA oo 82,0
CRING -oeee e 78,2
KAMEIUN <-oeemeeee oo 51,8
ECUAAOr —-omemmmmee e 46,6
BUrUNG --mmmemmmm oo 39,5
Ruanda ------mroomomerrec oo 37,2
JAMAIKE --oomormrrer e 33,9
A L= o - T 33,8
Niederlande ----------xormrmmmmmmmmmmm e 31,8
Demokratische Volksrepublik Laos ---------------------- 28,4
== 27,8
Vereinigtes KOnigreich -----------oommmmemmmommmiicooe 22,3
Frankreich -----ooccvommmm e 19,2
KONQO --rrememmmmmmree oo
Singapur

Bolivien

Demokratische Republik Kongo

JeMEN -
POIEN --ceemor e
Panama

SIOWAKEI ---ocoermmemmme e 9.0

// Um 1600 gelangt der erste Kaffee durch venezianische Handler nach Europa.
In Italien gibt Papst Clemens VIII. dem Kaffee seinen Segen und verleiht ihm damit den Status
als akzeptiertes Genussmittel auf dem Kontinent. //
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Verschniirt

Exporte von Roh- und Rostkaffee,
2011; in Tausend 60-Kilo-Sdcken

33456

Brasilien

17675

Vietnam

7733

Kolumbien

Gerostet und gewogen

Die flihrenden Exportlander von gerdstetem Kaffee nach Menge, 2009;
in Tonnen

DeUutSChIaNd -------mmmmmmmmmmmmm 167417
L= I R 105351
U S A - 90607
Belgien --ocmmerrrr e 44955
NTEAITANAE --------m e 42329
POl ---m - 38957
SCNWEIZ 27274
SCAWEAON --ommme e 23574
KANAAA ---- oo 22121
OSEEITEICH ~mrmmrmrm e 18792
FranKreiCh ---ememeeeee 15517
TSCNECRIEN e 11617
SIOWAKEI - 11596
Vereinigtes KONIgreiCh -------eerrmmmme oo 9319
LT ] ] = LT R 9150
POrtUQal ----erere ool 7775
DENEMAK ------mmmmmmmmmm 7310

6264

Indonesien

5839

Indien

4107

Peru

Gerostet und verkauft

Die fiihrenden Exportldnder von gerdstetem Kaffee nach Umsatz, 2009;
in Millionen Dollar

SCRWEIZ - r oo 942,6
alien -~ 862,0
Deutschland -------ccorommrm e 816,1
U A oo 511,4
BlgiON <orrrmrm e 317,3
Niederlande -------cmemmmmmmmmmmm 257,0
FranKr@iCh «oeeeee e 248,1
PO BN e 195,4
KaNAA@ --reemmmeme oo 177,1
SO ---mmmmmmmm e 116,1
Vereinigtes KONIgreiCh «------orormrmmmmmmmm s 97,5
0 1 =Y o] 97,0
S OWAKET - 92,8
TSchechien —----r-rme e 64,5
DANEMArK ---rrree ool 45,2

Portugal
Finnland

// 1607 fihrt Kapitan John Smith Kaffee in Nordamerika ein. Gut 60 Jahre spéater
ist der Durchbruch geschafft: Im Jahr 1668 ersetzt der Kaffee das Bier als beliebtestes
Frihstlicksgetrank in New York City. //
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BIP-Anteil

Anteil des Kaffee-Exportwertes am BIP ausgewdhlter
Lander, 2010; in Prozent

NICArAQUA «.evneeneineineieie e 5,40
BUrUNGi...iiiiiiiiiiii i 4,70
HONAUIas «....uiivii 4,40
AERIOPIEN e 2,40
Papua-Neuguinea.......ccoviviiiiiieecee e 2,00
Panama ......ccooooiiiiiiii 2,00
UGaANda i 1,70
Guatemala .......cooooiiiiiiiii 1,70
Vietnam . ....oooooiiii 1,40
Ruanda........cooooviiiiii 1,20
El Salvador.....ccouiiiiiiiiiiii 0,90
COoSta RICA..coiivviiiiiiccic 0,84
Elfenbeinklste.......ccooviiiiiiiiiiiis 0,80
GUIN@A ...t 0,80
Kolumbien.......cooiiiiiiiii 0,77
TANSANIA weueeiiieeii e 0,60
Peru ..o 0,60
TOGO et 0,50
KeNIA . .ouiiiiiiiiii 0,50
Zentralafrikanische Republik ......c.cccoeeviiiiiniinni, 0,50
GabuN..coo 0,40
Kamerun . ...coooiiiiiiiii 0,31
Ecuador ..o 0,30
Sierra Leone....coooiviviiiiniiiiinii 0,30
Brasilien .....cooovuiiiiiiiii 0,26
INdonesien ......ccoooiiiiiiiiii 0,10
MEXIKO weuiiiiiiiiiiiiiii e 0,10

Gesamt-Anteil

Anteil des Kaffee-Exportwertes am Gesamtexportwert
von Rohstoffen ausgewahlter Lander, 2010; in Prozent

Timor-Leste. ..., 82,11
BUrUNdi. oo e 69,80
Ruanda......cooooviiiiiiii 25,40
HONAUIAs «.oeviiiii 24,90
ALRIOPIEN wvve e 24,80
NICAraguUA cvvniviiiiiiii e 19,00
Guatemala ......oeevvviiiiiiin 12,20
UGanda ..o 9,20
ElSalvador....ccoeviiiiiiiiiiiiiei 8,70
Zentralafrikanische RepubliK......ccccveviviiinininnn... 6,70
Kolumbien ......oooviiiiiiiii 5,57
TANSANIA wuviiiiiiii 4,10
Papua-Neuguinea.......ocooviviiiiiiiiieceee e 3,70
COSta RICA . iiiiieiiii e 3,23
KeNIA . ouiiiiiiiii 2,90
Brasilien .....ooooviiiiiiiiiii 2,81
GUIN@A ...iiieiiii i 2,60
Peru .o 2,40
Vietnam . ..ooooeiiiiiiini 2,10
Panama .......ccoovviiiiiiii 2,00
OG0 ittt 1,80
KameruN .. .oooiiiiii 1,77
Elfenbeinklste.......coooiiiiiiiiiiis 1,60
Sierra Leone....oooiivviiiiiiiii 1,50
Jamaika....ooeviiii 1,50
ECUAAOr i 1,00
Madagaskar. ..o i 0,70
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Was die Zukunft bringt

Prognostiziertes Volumen der Kaffee-Exporte ausgewahlter Lander; in Tausend 60-Kilo-Sacken

2011 2013 2015 2017 2019
T[S — P1 Y — 1Yy 4 P — cJc 13 ) — TJ1-1 J— 39103
VI ST L — V. S L J—— FH Ty 41 JE— S0y 41y — 9912
T P — ) A — SToJc )y AR — LT J——— <] [P — 7501
Indonesien --------w-meemeeee- o) 4 TR — T A 00 IR —— 3 1 (P — 6452
T T — 0] TR — Y 1.y A — 7] S —— o Jc c JR— 5452
Y1 — 1o A — 1T 7 — VTS — V11— 5396
(T AT T P — Y- K]S — Py (R — 1 S —— P1o1oY: [P — 3023
YT ——— Y/} Iy — {173 g J {0 ] — VT J— 2537
VT — £} R — Y] — 1-Tc o SO — -Vl (R — 2012
T 1o o) L0 S — JTc 1} A 1l 2 R 1L TR — 1728
LA CIIET01e S — 1 J R — T S — o]0 JES— S0} 1 RE— 1365
TG 1)1 I —— FIHT T JE—— S0 - J S 15Ty (o S kT J— 1270
LEUTT 11T T — T — 1) 01— {0 [ J— 1165
T — 1 — 1-To J— JTOJ¥: J [T J— 1157
STIIVET: 1<) ——— Fc 1o S — 171 J {11 -y J— 1001

// Kaffee soll schwarz wie der Teufel, heip wie die Holle, pur wie ein Engel und st wie die
Liebe sein - heif3t es in Thailand. Mit viel Zucker und diversen Gewdlrzen setzen Thailander
dieses Motto in die Praxis um. Nur eines kommt ihnen nie in den Kaffee: Milch. //

Was die Entwicklung bedeutet

Veranderung der Kaffee-Exporte ausgewdhlter Lander zwischen 2011 und 2019; in Prozent

80,23 4715 -39 25

Indien Peru
Mexiko
27,13
Indonesien
33,60
Kenia
' -14,51
; Kolumbien
Thailand -3 1'37
Vietnam
46,81 40,72 -27,65
Brasilien
Ecuador Uganda
-28,40
El Salvador
20,23 6,63
Tansania Guatemala 11,40
Athiopien

// Den Grundstein flir das Kaffeegeschaft Brasiliens legt Francisco de Melo Palheta, der
Anfang des 18. Jahrhunderts nach Franzdsisch-Guayana reist, um einen Konflikt zu schlichten.
Nach erflllter Mission bekommt er als Abschiedsgeschenk Kaffeesamen zugesteckt. //
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Sorten in Sacken

Weltweites Kaffee-Exportvolumen von Robusta;
in Tausend 60-Kilo-Sacken

2006/2007 -+-eeremeeemremirei e 33940
0[O 0727010 J S ——— 33620
2008/2009 ---ermeeemeenaene e 35210
1010127 o 32500

Weltweites Kaffee-Exportvolumen von Arabica Brazilian
Naturals; in Tausend 60-Kilo-Sacken

2006/ 2007 --emrmmremrememre e 29800
2007/2008 --cmrmmremrememreireieir e 27260
2008/2009 ---rrmrremeememreieei e 31030
101015 27 o — 31220

Weltweites Kaffee-Exportvolumen von Arabica
Colombian Milds; in Tausend 60-Kilo-Sacken

10101 7L 0 — 12510
101 27 o S — 12710
2008/2009 ---rersremrememrn e 10020
20092010 -semrememrmirei e 8220

Weltweites Kaffee-Exportvolumen von Arabica andere
Milds; in Tausend 60-Kilo-Sacken

2006/2007 --srrmmremrememrerei e 21460
2007/2008 --crrmmremrememreireieir e 22160
20082009 ---rrmiremrememreieei e 21380
101015 27 o — 22050

Arabica fiir die Welt

Exportvolumen von Arabica-Rohkaffee (entsprechend
dem Kaffeequalitats-Verbesserungs-Programm
.Resolution 420" der International Coffee Organiza-
tion); in Millionen 60-Kilo-Sacken

2008/2009
200972010

Sorten in Dollar

Weltweites Kaffee-Exportvolumen von Robusta;
in Milliarden Dollar

2006/ 2007 --eesemmrmeremeememeeieei e 3.3
2007 /2008 --sesemmrmmremrememrmieem e 42
20082009 ----secmrmmrememen e 3,5
2009/2010 ---csemmrmmremremenre e 3.1

Weltweites Kaffee-Exportvolumen von Arabica Brazilian
Naturals; in Milliarden Dollar

2006/ 2007 ---csemmrmmremeemes e 4,0
2007 /2008 ---cememmrmmremrememriieeie e 4,4
20082009 ----smrmermmremeemen e 4,5
20092010 --sesrmmrmmremeemnmnei e 5,1

Weltweites Kaffee-Exportvolumen von Arabica
Colombian Milds; in Milliarden Dollar

2006/ 2007 --sesemmrmmremeememre e 2,0
2007 /2008 --srsrrmmrmmremremrmrmieem e 2,4
20082009 ----s-emmrmmrememen i 2,0
2009/2010 ---esremmrmmremremen e 2.2

Weltweites Kaffee-Exportvolumen von Arabica andere
Milds; in Milliarden Dollar

2006/ 2007 ---csemmrmmremeemenen e 3.2
2007 /2008 ---csmemmrmmrememeirei e 3.9
20082009 ----srmermaremeemen e 3.6
2009/2010 --eesrmmrmmremeemem e 4,0

Robusta fiir die Welt

Exportvolumen von Robusta-Rohkaffee (entsprechend
dem Kaffeequalitats-Verbesserungs-Programm
.Resolution 420" der International Coffee Organiza-
tion); in Millionen 60-Kilo-Sacken

2008/2009
200972010

// 1769 verhadngt Napoleon eine Kontinentalsperre fiir Kaffee, um England vom europaischen
Markt zu drangen - das ist die Geburtsstunde des Kaffeesurrogats , Kontinentalkaffee". In
Braunschweig nimmt im selben Jahr die erste deutsche Malzkaffeefabrik den Betrieb auf. //
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Volle Hallen

Durchschnittliche Rohkaffeebestdande in den wichtigsten europdischen Hafen;
in 60-Kilo-Sacken (Mittelwert der Monatswerte; 2011: von Januar bis Juni)

17,7

Veranderung der Kaffee-Exporte
weltweit zwischen 2011 und
2019; in Prozent

3,02

Veranderung der Kaffee-Importe
weltweit zwischen 2011 und
2019; in Prozent

12,4

Wert der Kaffee-Exporte aller
Anbauldnder, 1996/1997; in
Milliarden Dollar

Antwerpen Hamburg
2005 -roeeeeen e 5947 231,9 -----eoeeessereees 2035836,0
2006 ---emmeeeeee e 4189 788,9 -----oorrmmmmmn 1671315,3
2007 ----mmemeeemmmmnnnn e 4861 764,0 ----cooremememmemememenenoeeeeeeee 2074344,5
2008 ---o-ieeeeeeeennec e 5536804,2 - 1788390,4
2009 ---omieeeeeeeeee T630475,0 ---oeemmmmmmmmmmmmmmmcmeoeeeeees 2069190,2
2010 --rmmmeeeeeee e 5273981,9 -----eeemmmrrrrs 1449952,8
2011 -rommmrr 5804538,8 ------oooreomm 1499663,8
Genua Triest
2005 ---oomeeeeeeeeeeei e 1301996,0 ---orormemmmmmmmmmmeneiiieeees 1126132,5
2006 ------eeeeeemeeeeee e 1093357,5 ---ommrmmmmmiem e 1164707,0
2 0 1066907,7 ----rmrmmmmmmmmmmmmmmmmmmiiaees 1109285,8
2008 --reeeeeeeeee e 1194 689,8 ---oorrommmmiiemi e 1274258,1
2009 —rmemme e 1485963,3 ----orrmmmmmeemmemm e 1681918,8
2010 ---ommeeeememennni e 1188815,0 ----roroeooooeeem e 1219046,7
2011 oo 1368478,5 --rorrrmemmmmmmmmmieeee 1276582,5
Bremen Le Havre
2005 --rooeeeeeennnni 1680798,6 ------mmmmmmmmmmmmmmmemmmeonoeeoeaeee 588977,8
2006 ---emmeeeeee e 1472637,6 ------ooommmmmmeeeee e 619487,4
2007 ----mmemeeemmmmnnne e 1855330,6 ----orererememoroeoe oo 480500,3
2008 ---oomeeeeeeeeeeeci e 1467 382,2 ---oorerererermeeemeieoeoeeeeeee 459637,5
2009 oo 1395725,0 ---oormmmmmmmmmmmmmemmmmm 516151,5
2010 -rrmmmeeeeeee e 1170575,0 ---eeemmmmmmmmmmmmmmmmmmmemeeeee 431131,9
2011 e 12103417 ---emmmmmmmmmmmmmeme e 436541,7
Volle Ladung
Seeglterumschlag deutscher Hafen mit Kaffee; in Tonnen
Einfuhr Versand
2002 ---seemremnmeeeee e 673395 - 463054
2003 ---seerremmmeeeee e 644 398 ---umum 425501

508746
644298
664977
657347
649189
543015
526732

10,0

Wert der Kaffee-Exporte aller
Anbaulander, 2005/2006; in
Milliarden Dollar

14,9

Wert der Kaffee-Exporte aller
Anbauldnder, 2009/2010; in
Milliarden Dollar

// Bitter? Nein, danke: Die Briten bevorzugen feinen, nur leicht gerésteten Kaffee und trinken
ihn am liebsten mit Milch oder Sahne. Was sie vom europdischen Durchschnitt abhebt, ist ihre
Vorliebe fiir [6slichen Kaffee, der in England 80 Prozent des Kaffeekonsums ausmacht. //
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Welche Bohnen hatten Sie denn gern?

Kaffee-Exporte aus Deutschland nach Warengruppe, 2010; in Tonnen; (n)e = (nicht) entkoffeiniert; n.v. = nicht vorhanden

Rohkaffee (ne) Rohkaffee (e) Rostkaffee (ne) Rostkaffee (e)
Armenien -------xomommmommomaaaaes 65,9 -reeeere MLV, mommmmmmmmmmmmmmmmommnn MLV, =ommmmmmmmmmmmsssss e n.v.
Australien ----------ooeeeeee 3591,0 -ooreemmemr e 36,5 e 302,2 oo 18,4
Belgien --------moeemmmnieeaees
Brasilien
Bulgarien
Chile =-mmmemerme oo
Costa Rica
Danemark
Estland
Finnland
Frankreich
Georgien -----------eeeeeeeeae e 5,1 o MLV, omommeemem e 3,8 e 0,3
Griechenland ----------------- 182,6 ---ommeemmeee 19,5 - 2889,0 -----oemmeee e 18,8
Hongkong ----------eoemeeeeeeaee MV. crmmmmomom oo MV, omremmemreeme e 76,8 oo 1,8
Indien -----ooooomoreer e MV, memmooomomerrren e MWV, oooommmmmmrmeee oo 4,4 oo n.v.
Indonesien -------------neeeeeeeee 42,0 e MLV, oooememsmmmmmmmmmmomcmei e NV, oommmmmmmmmmmmmmi s n.v
Irland --------seemeeemeeneeeeee e 0,3 - NV, -ommmmmmmmemss e 348,1 oo 0,4
[sland ------emmoemeeme e 221,9 oo 0,3 -sremmrre s 11,0 -ommmmmmme o 0,0
ISrael ----oeommmmmemmioos 108,2 --oorrmmmmmee e 220,2 --eerremmm 38,7 e n.v
Italien -----coemeemmereseeaenes 3264,1 oo 9183,0 -----oreeeeoeern e 3107,3 ---mmermmeooee e 225,3
Japan ----eeeeeeeonieeeee 47,0 - 51,8 - 29,9 e n.v.
Kanada ---------ooeeeememmmnmmnnnnaes IR 1693,6 ----omomomemmnei 368,7 - 20,4
Kenia -------eeomoommemeoniocnananes 21,6 oo MLV, -eemeemsommeme e 0,0 —o-eemmr n.v.
Kroatien ------------mmmmmmmenees T02,8 e 48,4 - B4, 4 oo n.v.
Lettland ----------eoeeeeeeaes 2511,9 oo MLV, mmmmmmemme s 84,6 oo 0,0
Litauen --------coreeemcoeneanas 266,7 ---orremmoressecc oo 0,6 --ooreeemmereee oo 4200,3 --oereemorreeo e 61,9
Luxemburg ------------meeeeeee 90,1 -oreeeme e 0,9 -orreemenee s 12205,0 --ooreemmomeesemmeneeeeens 1216,9
Malaysia -------------mnmnmmmneae 358,09 cooreoeeeeee MLV, oooomsmemmmmmmmmomo i 6,0 e n.v.
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... Fortsetzung von Seite 76

Rohkaffee (ne) Rohkaffee (e) Rostkaffee (ne) Rostkaffee (e)

Norwegen -------------eeeeene
Osterreich ------emooe-

Portugal -------smeeeeeeeoeoeeee
Rumanien --------ooooeeeee
Russland ------------ooeeeeeeaee
Schweden ----------oooeeov
Schweiz --------meeeeeeeeeeee
SINQAPUT -----mmememe oo eeeaas
Slowakei --------smmeemeeeeee
Slowenien ----------eeeeoeoeeeee
Spanien -----eeeesenenooees
Sudafrika ---------e-eeeemmeeees
Taiwan ---------eeemeeeee e
Thailand -----------ooemeeeeeeees
Tschechien ---------oooeeeee
TUrkei —----smeeemmeemseeee oo
Verein. Kénigreich
UKraine --------------oeeeeeeaee

Die finf groften Abnehmer von nicht entkoffeiniertem
Rohkaffee aus Deutschland, 2010; in Tausend Euro

s 138989

Die funf groften Abnehmer von entkoffeiniertem
Rohkaffee aus Deutschland, 2010; in Tausend Euro

Die funf groten Abnehmer von nicht entkoffeiniertem Die finf groten Abnehmer von entkoffeiniertem

Réstkaffee aus Deutschland, 2010; in Tausend Euro Rostkaffee aus Deutschland, 2010; in Tausend Euro

»—z ---------------- 100607 T i 6226
PnKTEICh oo 6168
"ederlande -------------------------------------------------------- 5763
’elqien --------------------------------------------------------------- 5551
bsterreich ---------------------------------------------------------- 2912

// In Athiopien ist die Kaffeezeremonie ein Gesellschaftsereignis: Die Bohnen werden {iber
offenem Feuer gerdstet und im Mdorser zerkleinert, der Duft wird jedem Gast zugefdchelt.
Anschliepend wird der Kaffee in einer Tonkanne mit Gewdirzen vermischt und ...

... mit heifem Wasser Ubergossen. Serviert wird das Getrank nach dem Ziehen mit Butter und
Zucker - in drei Aufglssen: Die erste Tasse ist reiner Genuss. Bei der zweiten Tasse bespricht
man Probleme. Die dritte Tasse soll dem Segen der Anwesenden dienen. //
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1453

Jahr, in dem Kaffee in Konstanti-
nopel eingefiihrt wird

1658

Jahr, seit dem auf Java und
Sri Lanka Kaffee angebaut wird

1718

Jahr, in dem Kaffeesamen nach
Niederlandisch-Guayana gelangen

1825

Jahr, in dem Kaffee nach Hawaii
gebracht wird

Grof3abnehmer

Top-15-Lander nach Warenwert (2010), in die Deutschland Roh- und Rostkaffee
exportiert; in Tausend Euro

2006 2008 2010
USA - 199090 -------oo- 215715 ----eeeee 224608
Polen -----mcemmmeecoer e 76709 ---eooooe 145669 - 224053
Niederlande ----------coeeesemeeeeeeees 107097 -----eeeee- 137536 oo 149375
Frankreich --------oeoememmmmnniiicinnans 92361 ---oeeeeens 147267 ------------ 143849
Osterreich ---eoeoeeeereemeeeenes 145325 oo 151201 -----eeee 107826
Belgien ------oeesmmmome e 59565 -----nneeeea 63270 -----mmeeie 79470
Vereinigtes Kdnigreich ------------- 27242 e 29569 ---oooeieeeeee- 69357
Spanien ----------mmeeeaeeae oo 53909 --------oee- 52554 ----oooeeee- 63499
Luxemburg --------------eemmooooeneeens 42951 -ooreereeee- 48936 --------oeee- 58875
Danemark ---------esemememnnns 10118 oo 18233 - 55191
Slowakei --------mmemmreme e 2603 ---eeeeeees 26682 ------meeeee 40373
[talien ----coeeeemmoome s 24629 oo 34769 -----omeeiee 39516
UNQarn -----s-esssmmmmmesenmnnec e 12007 -----eeemmeee 18528 ---coeeeeees 32949
Rumanien --------ooeeeemmmee e 20949 oo 26180 -----mmeeee 27974
Tschechien -------oeoemeseemmemcceneenens 15711 --oeeeeeeeees 25636 ------eeeee- 27026

1887

Jahr, in dem Kaffee in Indochina
eingefiihrt wird

1896

Jahr, in dem Kaffee nach Queens-
land in Australien gelangt

Hauptlieferanten

Top-15-Lander nach Warenwert (2010), aus denen Deutschland Roh- und Rést-
kaffee importiert; in Tausend Euro

2006 2008 2010
Brasilien - 480255 oo 598493 - 882387
Vietnam - 195193 - 259735 oo 247512
Honduras ------------eomeeooeeeeee 111042 - 129302 - 176227
Athiopien ------s-seesmsseneneeee 73300 ------eoeeee 93511 ----ooee 138439
SChWeIZ ---oemommmeeome e 14854 ---oooooeeeee- 9577 --oeooeeeees 102651
Indonesien ----------ooooeoeoeeee 78341 oo 146904 -----oooeeo- 90455
ltalien —--oooeemmoo 76512 --ooomeeee TAT18 —-ooomeeeee 73744
Uganda --------eemmemeee oo 25311 oo 48 646 - 66074
Kolumbien ----------omoeeeemee e 182123 - 193281 ----ooooeeee- 64037
El Salvador -----------ommmmeeoeeeeeae 51591 —---oomeeeee- 66022 oo 62413
Papua-Neuguinea --------------------- 40057 -------eeeeee- 68137 - 59784
POlen ----eeeee e
Belgien --------oromerri e
Niederlande
INdien ---ocememmme e

// Um das Jahr 1800 sind die wesentlichen Kaffee-Anbaugebiete weltweit erschlossen.
In Deutschland wird der Nachmittagskaffee bereits im frihen 19. Jahrhundert ein Ubliches
Ereignis - der Begriff ,,Kaffeeklatsch" entsteht. //
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Bohnenberge

Lander, in die Deutschland Roh- und Réstkaffee exportiert - und aus denen Deutschland Roh- und Réstkaffee
importiert, 2010; in Tonnen

A \mport
Export

Brasilien Vietnam
65,7
Polen 679
14,1
A us
Honduras Indonesien
1133 73,7
Belgien 357
15,1
Niederlande Frankreich A
Athiopien Uganda
26,1
N41,9 41,7
Italien 26,2 22,8 22,5
15,1
Osterreich A Spanien A A A Danemark
El Salvador Papua- Indien
\1is.8 Neuguinea o0
\35.6 28,3 '
19,1
Vereinigtes < 168 15,3
Konigreich Ungarn Slowakei Luxemburg Rumanien Tschechien

Kolumbien Volksrepublik Guatemala

China N7 N\
20,5 16,8 160 “135 i "

// Das traditionelle Friihstlicksgetrank in Frankreich heipt Café au Lait und besteht zu
gleichen Teilen aus Kaffee und heif3er Milch, die dem Originalrezept zufolge gleichzeitig
eingegossen werden. Getrunken wird er aus gropen Schalen ohne Henkel. //
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Importausgaben der Schweden
flr Rohkaffee, 2009; in Millionen
Dollar

Importausgaben Stdkorea
fir Rohkaffee, 2009; in Millionen
Dollar

Roh importiert in Tonnen
Top-10-Importlander (2009) von Rohkaffee nach Menge; in Tonnen

2000 2005 2009
USA oo 1297510 ---------- 1213630 ---------- 1255600
Deutschland ---------oooomeeeeeeeaaes 809151 --------ee- 900809 ---------- 1052690
Italien --------eoemeooooeerr e 357445 oo 408741 --------ee- 456987
JApan --e-eeeeee el 382230 ----eeeeee- 413264 ------oeee- 410530
Belgien -----ooeeesmeee e 146153 ------ooee- 196409 - 313524
SPANIen -------esreemmmoe e 212767 ------eeeee- 240818 ---------ee- 255398
Frankreich ----------oomomeeeoeeeeas 304056 ------------ 214681 ---------oo- 253689
Vereinigtes Kénigreich ----------- 119127 -----eeeee- 113504 -----ooeee-- 127878
Kanada ------------emooommemmmrreeenaee 131125 —-eeeeem- 132277 -ooeeeee- 124278
Algerien ---------eees 106505 ------oeeee- 112804 -------ooo-- 122775

Importausgaben Polen
fir Rohkaffee, 2009; in Millionen
Dollar

Importausgaben Finnland
flir Rohkaffee, 2009; in Millionen
Dollar

Importausgaben Portugal
flr Rohkaffee, 2009; in Millionen
Dollar

Roh importiert in Dollar

Top-10-Importlander (2009) von Rohkaffee nach Umsatz; in Millionen Dollar

2000 2005 2009
USA —-ommmmemmmsmmmsem s 2446,9 ---ooeeees 2631,0 —---ooeeee 3490,7
Deutschland -----------eeemmmmmooooeeees 1443,2 ---oooeeeeee 1702,0 ----oooeeeee- 2562,5
Japan - 785,4 --ooooeeeeee- 918,2 -------eeee- 1245,0
[talien ----eemmremmmmen e 599,9 --eeeeeseenes 683,4 ----eeeee- 1105,3
Belgien -----ceeoreeeeme e 252,7 --oeeeeoeneeeee 384,77 oo 832,6
Frankreich ---------ooomemesmcnnnccceee 482,0 oo 398,1 oo 631,8
Spanien -----sscoeesn o 299,4 -oooeeee 357,0 - 550,8
Kanada ---------ommmmmmmmmren 271,8 oooeeeeeeees 296,6 --------eeeeee- 375,3
SChWEIZ -----rreremmmmmmon e 144,2 - 202,9 oo 348,1
Vereinigtes Konigreich --------------- 199,3 e 196,0 -orormeeeen 338,0

Was die Welt morgen bestelit

Prognostiziertes Volumen der Kaffee-Importe ausgewahlter Lander im Jahr
2019; in Tausend 60-Kilo-Sacken

20304

USA Deutschland Japan Frankreich Russland Kanada Australien Sidafrika

// In Japan ist Kaffee mit Soja-Milch sehr beliebt. Aber nicht nur dort: Mittlerweile hat das
Getrank rund um den Globus seine Liebhaber gefunden - vielleicht auch deshalb, weil die in
der Sojabohne enthaltenen Nahrstoffe jung erhalten sollen. //
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Gerostet importiert in Tonnen

Top-10-Importlander (2009) von gerostetem Kaffee nach Menge; in Tonnen

2000 2005 2009
Frankreich 57619 VT I — 88230
Kanada 39542 57220 -----meeeees 67767
Niederlande 19584 20320 -----emeee 54901
USA 41209 46869 ------------- 50841
Vereinigtes Konigreich 16089 30563 -----m-mmeee- 43443
Deutschland 19988 44813 --eomeemeees 40646
Osterreich 8587 24353 --meemeeee- 34438
Polen 6929 17153 --wemmeemees 32059
Belgien 12443 22831 -wmreemeee 21140
Tschechien 5165 11745 --mememees 20315

Gerostet importiert in Dollar

Top-10-Importlander (2009) von gerdstetem Kaffee nach Umsatz; in Millionen
Dollar

2000 2005 2009
Frankreich ------------mmmmmmmmmminianens 172,5 ----eeeeeeeee- 365,1 oo 806,5
Kanada ------------mmmooooe e 154,0 ---ooeeeeeeee- 252,0 oo 405,9
USA - 188,2 oo 264,0 oo 381,4
Niederlande -----------ocoomormmmareennnaee 76,5 ---oreeeeeeennes 101,2 - 308,3
Deutschland -----------sninininnns 76,1 s 201,6 --ooooeeeeeeee- 300,1
Osterreich oo 29,2 i =1 Jiy QR— 278,2
Vereinigtes Kdnigreich ----------------- 84,9 ---oeeieiiiees 163,1 - 262,0
Belgien --------oommeeo e 53,3 oo 95,9 oo 155,9
Polen ----eeeoe o 21,4 oo 57,0 —---eeeeeeeeees 135,0
Slowakej ---------umoommemrrr e 9,0 -coerrerereeeees 14,9 —oorreeeee- 127,0

Was die Bestellung von morgen bedeutet

Veranderung der Kaffee-Importe ausgewahlter Lander zwischen 2011 und

2019; in Prozent
52,6 55,7

17,6 583
18,4
7,1 8,1
I S

USA Deutschland Japan Frankreich Russland Kanada Australien Sidafrika

Importausgaben Luxemburgs fir
gerOsteteten Kaffee, 2009; in
Millionen Dollar

Importausgaben Spaniens fir
gerosteten Kaffee, 2009; in
Millionen Dollar

Importausgaben Griechenlands
flr gerdsteten Kaffee; 2009; in
Millionen Dollar

Importausgaben Australiens fir
gerosteten Kaffee, 2009; in
Millionen Dollar

Importausgaben Ungarns fir
gerdsteten Kaffee, 2009; in
Millionen Dollar

// Der Hamburger Chemiker Friedlieb Ferdinand Runge erforscht die Inhaltsstoffe der Kaffee-
bohnen - und entdeckt 1820 das Koffein. In Bremen entwickelt der Kaffeehandler Ludwig
Roselius 1905 ein Verfahren, das es ermdglicht, dem Kaffee das Koffein zu entziehen. //
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Ein gutes Gefuhl

Erst die R6stung macht das Aroma. Deshalb gilt es als hohe Kunst, die zahlreichen
Inhaltsstoffe einer Kaffeebohne zu einer gelungenen Komposition werden zu lassen.
Was das bedeutet, zeigt ein Besuch am Niederrhein.

Text: Uwe Rasche

[llustration: Jindrich Novotny
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// Manchmal schitteln die Kunden von Alex Reinhart-van
Gullpen Uber ihren Lieferanten den Kopf. Will der nun
Kaffee verkaufen oder nicht?

Er will. Aber nicht zu viel auf einmal. ,,Wenn jemand
anruft und sich fir ein Vierteljahr mit Bohnen eindecken
mochte, rate ich ab"”, sagt der Inhaber von Lensing & van
Gulpen in Emmerich, einem der traditionsreichsten deut-
schen Spezialitdten-Roster. ,,Die Leute sollen kleine Men-
gen bestellen, dann haben sie immer frisch gerdsteten
Kaffee. Die Friihstlicksbrétchen firs Wochenende kauft
man ja auch nicht schon am Donnerstag ein."

Dass Kaffee am besten schmeckt, wenn er frisch gemah-
len wurde, weif3 jeder Laie. Aber frisch gerostet? , Ver-
brauch innerhalb einer Woche - das ist ideal”, sagt
Reinhart-van Gilpen. Natlrlich bleibt seine Ware auch
danach lange noch von exzellenter Qualitat. Aber wer in
flinfter Generation Kaffee rostet und sich mit Bohnen so
viel Mihe macht wie der 63-Jahrige, der méchte natr-
lich verhindern, dass sie auch nur einen Hauch ihres
Aromas einbupen.

Drei Dinge sind es, die eine Tasse Kaffee ausmachen: die
Auswahl der Bohnen, ihre Réstung, die Zubereitung. Und
auch wenn die Rohware den grépten Einfluss auf die
Glte des Getranks hat - der entscheidende Vorgang ist
das Rosten. Erst durch ihn verwandeln sich ungenief3-
bare griine Bohnen in aromatisch braune. Und dabei
geht es um weit mehr als um blofes Erhitzen. In jeder
Kaffeebohne stecken etwa eine Million Zellen; jede ein-
zelne Bohne setzt beim Rosten rund 800 Aromen frei.
Nur wer das komplizierte Zusammenspiel von Kaffee-
sorte, Rostdauer und Temperaturverlauf beherrscht,
rettet diesen Schatz an Geschmack in die Tasse.

Seit um Kaffee ein regelrechter Kult entstanden ist, ver-
suchen sich immer mehr Menschen an dieser Rettung.
.Vor zehn Jahren waren es noch 200 Kleinrdster hier-
zulande, inzwischen liegt die Zahl bei iber 500", sagt
Klaus Langen, Vorsitzender der Deutschen Rostergilde,
in der sich Betriebe von der , Kupferkanne" auf Sylt bis
zu ,Wildkaffee" in Garmisch-Partenkirchen zusammen-
geschlossen haben. Nicht wenige der Mitglieder résten
hauptsdchlich fir das eigene Café, oftmals vor den
Augen der Gaste, und produzieren auf diese Art gerade
einmal finf Tonnen im Jahr - nur ein winziger Bruchteil
dessen, was mancher Grofroster ausstoft.

So wie Alex Reinhart-van Glpen. ,Sie brauchen erst mal
guten Rohkaffee, sonst erzielen Sie auch mit der besten
ROstung kein befriedigendes Ergebnis”, sagt er und
reicht seinem Besucher eine Tasse, aus der feiner Duft
emporsteigt. ,,Mexikanischer Maragogype. Erst gestern

aus Hamburg eingetroffen, zwei Sacke. Die Bohnen wer-
den wegen ihrer Grof3e auch Elefantenbohnen genannt,
sie ergeben einen sehr weichen, sdurearmen Kaffee, der
echte Liebhaber hat.”

Der Maragogype gehort im Lensing-&-van-Gllpen-Sorti-
ment zu den sortenreinen Kaffees aus nur einem Anbau-
gebiet, aber das Résten wird heute mit einer Mischung
beginnen. Die ,,Royal Special Crema" ist ein Blend aus
vier verschiedenen Bohnensorten. ,\Wir verbinden das
Gutmitige der mittel- und stidamerikanischen Prove-
nienzen mit einem sdurebetonten Ostafrikaner, der
bringt Musik da rein, und das Ganze runden wir ab mit
einer Prise Robusta aus Asien”, erklart Reinhart-van Gul-
pen. Herauskommen soll ein leichter Espresso, der pur
oder im Milchkaffee als morgendlicher Muntermacher
taugt, seinen Dienst aber auf sanfte Art verrichtet.
Damit er diesen Charakter in seiner ganzen Komplexitat
herausbildet, muss er entsprechend gerdstet werden.

Schonend in der heifen Trommel

Das geschieht bei Lensing & van Gllpen in derselben
kleinen Halle, in der auch Lagerung, Abwiegen, Mahlen
und Verpacken stattfinden. Jutesdcke mit der Aufschrift
.Café do Brazil" stapeln sich auf Paletten. Daneben steht
ein halbes Dutzend heller Holzfdsser, deren Inhalt Kaf-
feekenner auch ohne den Schriftzug darauf nicht raten
missten: Nur ,Jamaica Blue Mountain" wird in so edler
Verpackung auf Reisen geschickt. Mit einem Kilopreis
von 50 bis 60 Euro fiir Rohware gehdrt die Sorte zu den
teuersten der Welt.

Vor allem aber fallen die zwei R6stmaschinen ins Auge:
die eine ein zinkfarbener Koloss aus Gusseisen, die an-
dere zierlich und dunkelrot. Was anmutet wie ,,groper
Bruder und kleine Schwester”, ist tatsachlich ein Duo
aus derselben Familie. Beide sind Trommelrdster. Sie
kommen vor allem in kleinen Kaffeemanufakturen zum
Einsatz, weil sie sich gut fir geringe Mengen und scho-
nende Langzeitréstung eignen. Die eine fasst Chargen
von maximal 12 Kilo, die andere von 90. Und beide sind
hier in Emmerich gefertigt - von Probat, einem der welt-
weit fihrenden Réstmaschinen-Hersteller, dessen gropte
Modelle vier Tonnen pro Stunde bewaltigen. Mitbegriin-
der der Firma war ein gewisser Alexius van Gulpen - der
Urgrofvater des heute aktiven Réstmeisters. Das war
1868 und markierte hierzulande den Beginn maschinel-
ler Kaffeeveredlung. Bis dahin hatten deutsche Kaffee-
trinker rohe Bohnen im Kolonialwarenhandel gekauft
und zu Hause selbst gerdstet - in langstieligen Pfannen,
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die man ins offene Kaminfeuer hielt, oder in topfformi-
gen Eisenbehdltern flr den Herd.

Alex Reinhart-van Gilpen ldsst die Krawatte zwischen
zwei Knopfléchern unter dem Hemd verschwinden. Dann
drickt er den Zindknopf des groffen Rosters. Mit drei
weiteren Kndpfen, die jeweils flir zwei Gasbrenner zu-
standig sind, setzt er alle sechs Flammen in Gang: Die
waagerecht Gber dem Feuer rotierende Trommel soll gut
aufgeheizt werden. Nun holt er eine Schale mit fertig
gerosteten ,, Royal Special Crema”-Bohnen. Sie sind eine
Spur heller als die kraftig braunen eines klassischen
Espresso. ,Das ist unser Muster. So missen sie spater
aussehen.” Als sich auf der Digitalanzeige des Thermo-
meters, das die Temperatur im Trommelinneren anzeigt,
die Zahlen der Starttemperatur von 220 Grad ndhern,
schaltet er erst zwei, spater vier Brenner wieder ab,
.sonst wird es zu heip". Erst jetzt, bei exakt 220 Grad
Celsius, 6ffnet Reinhart-van Glilpen die Klappe des Trich-
ters Uber der Trommel, und 50 Kilo Rohkaffee prasseln
in den Zylinder. Schlagartig sackt die Temperatur um
100 Grad ab. ,Sie fallt so dramatisch, weil die Bohnen
nun die Hitze annehmen”, erklart der Rostmeister.

Auf Augen, Ohren und Nase vertrauen

Eigentlich wirde man jetzt - wie beim Kochen - einen
Blick auf die Uhr erwarten. Es gibt auch ein kleines Plas-
tikmodell mit Zeigern auf dem Zulauf zur Kihlwanne -
ein praziser Zeitmesser sieht allerdings anders aus. ,,Die
habe ich nur angebracht, um zu wissen, wie spat es ist",
sagt Reinhart-van Gilpen. ,,Beim Rdsten verlasse ich
mich ganz auf mein Gefiihl, auf Augen, Ohren und Nase.”
Und auf sein Werkzeug. Denn wie ein Koch das Warme-
verhalten einer gut eingebrannten Eisenpfanne kennt,
so weif3 der Réstmeister, wie die Probat auf unterschied-
liche Kaffeemengen und veranderte Flammenzahl rea-
giert. Schlieflich kennt er sie schon sein ganzes Leben.
1939 gebaut, ist sie zehn Jahre dlter als er selbst und
tat von Anfang an hier im Familienbetrieb ihren Dienst.
Sie hat den Bombenhagel der Alliierten Gberlebt, obwohl
sie dabei aus dem vierten Stock gefallen ist. Und sie hat
nie eine Modernisierung gebraucht, bis auf eine Kleinig-
keit: Seit den Siebzigerjahren wird sie per Piezo-Zin-
dung gestartet, nicht mehr mit einer Papierlunte.

Nach finf Minuten, die Temperatur ist inzwischen wieder
deutlich gestiegen, greift Reinhart-van Gllpen erstmals
zum Probenzieher. Mit dem stabférmigen L&ffel lassen
sich Bohnen im laufenden Rostprozess aus der Trommel
entnehmen, begutachten und wieder zurlickgeben. Sie

sind nun nicht mehr griin, sondern gelblich. Drei Minuten
spater haben sie erste Braune angenommen. Reinhart-
van Gllpen fihrt sie zur Nase. ,,Sie riechen schon leicht
angerdstet. Nicht mehr lange, dann brechen sie auf.”
Und tatsachlich ist kurz darauf Prasseln und Knistern aus
der Trommel zu vernehmen, die Summe jedes einzelnen
Knackens einer Bohne.

Lebensmittelchemiker wissen, was da passiert. Sie haben
die Vorgange beim Kaffeerdsten bis ins Detail entschlis-
selt: Ab einer Temperatur von 100 Grad zerfallen Kohlen-
hydrate und Proteine, bilden bei der ,,Maillard-Reaktion"
die typischen Réstaromen und férben die Bohne dunkel
ein. Auferdem verdampft durch Erreichen des Siede-
punktes ein Grofteil des im Kaffee gebundenen Wassers.
Die Bohne blaht sich auf, verdoppelt im Extremfall ihr
Volumen und verliert zugleich bis zu einem Finftel ihres
Gewichts. Ab 180 Grad entstehen Melanoide: dunkle Pig-
mente, die flr weitere Einfarbung sorgen. Gleichzeitig
bildet sich Kohlendioxid und drickt mit bis zu 20 Bar
gegen die Zellwande der Bohne, lasst sie dann am
Langsschnitt, einer Art Sollbruchstelle, aufplatzen. Sind
200 Grad erreicht, treten Kaffee-Ole aus, die der Bohne
seidigen Glanz verleihen. Steigt die Temperatur auf
mehr als 230 Grad, beginnt die Bohne zu verkohlen.
Fir sehr dunkle Réstungen, wie sie etwa in Siditalien
Ublich sind, kann so ein Verbrennungseffekt erwiinscht
sein. Der Kaffee erhdlt dann einen kraftig-wirzigen,
aber auch leicht bitteren Geschmack. Der Emmericher
Royal Special Crema"-Variante wiirde so viel Hitze nicht
bekommen. Sie soll mild bleiben und fruchtig-blumige
Noten entwickeln.

Auf den exakten Zeitpunkt kommt es an

Immer wieder schaut Reinhart-van Gilpen deshalb auf
das Thermometer, auf dem die Zahlen springen: 172,
173, 175. Die Warmezufuhr der alten Probat lasst sich
anders als bei ihrer mit zwolf Jahren blutjungen Schwes-
ter nicht stufenlos regeln - so als hatte ein Haushalts-
backofen nur die Einstellungen warm, mittel und heif3.
.Wenn ich jetzt, ohne weitere Brenner einzuschalten, die
Bohnen richtig durchréste und die gewilinschte Farbung
erreiche”, sagt Reinhart-van Gllpen, ,dann wére das
maximale Schonung.” Dass gerade fir Espresso eine
lange Rostzeit nétig ist, hat mit seiner Zubereitungsart
zu tun: Wenn Wasser unter hohem Druck durch Kaffee-
mehl schief3t, I6sen sich die in der Bohne enthaltenen
Sduren stdrker als bei Kaffee, der gefiltert wird - und
landen in der Tasse. Weil beim R&sten Sduren kontinu-
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ierlich abgebaut werden, Iasst sich ihre Konzentration
durch lange Rostzeiten verringern.

Nach 15 Minuten ist das Ziel fast erreicht. Fiir den Be-
sucher sehen die bronzefarbenen Bohnen, die der Rst-
meister nun aus der Trommel zieht, genau richtig aus,
nicht zu hell und nicht zu dunkel - so wie die vorher
gezeigten Musterbohnen. Aber der Rostmeister ist noch
nicht zufrieden: ,,Die krieg' ich noch gleichmapiger.” Im
Halbminutentakt zieht er jetzt Proben, schaut, steckt
den Stab zurlck in den Rostbehélter. Viele Tausend Male
hat Reinhart-van Gllpen diese Endphase einer Rostung
schon erlebt, und doch sieht plétzlich nichts mehr nach
Routine aus, fast hektisch wirken seine Bewegungen. Als
er eine Probe nicht mehr in die Hitze zurickschickt und
abrupt das Gas stoppt, ist es geschafft. Der Kaffee ist
fertig - denkt der Besucher.

Tatsdchlich muss er noch gekihlt werden, und zwar
schnell, damit er nicht innerlich nachbrennt und das per-
fekte Timing des Rdstmeisters zunichte macht. Reinhart-
van Gllpen 6ffnet dafir die Auslaufklappe und lasst das
Rdstgut in ein rundes Sieb-Becken ab, wo es von einem
Rihrwerk gelockert wird. Von unten bldst kalte Luft auf
die heifen Bohnen, warme wird nach oben abgesaugt.
Binnen drei bis vier Minuten haben die Bohnen so viel
Temperatur verloren, dass man sie in die Hand nehmen
kann. ,,Nun missen sie noch 12 bis 15 Stunden ausga-
sen und zur Ruhe kommen", sagt Reinhart-van Gilpen,
.erst dann haben sie ihr volles Potenzial entfaltet.”

Wie Uberall ist auch in diesem Metier Handarbeit teuer.
Die Emmericher Spezialitaten kosten das Doppelte bis
Dreifache dessen, was die Industrie fr einen sehr guten
Kaffee im Handel verlangt. Résten in Massen erfordert
ganz andere Volumina. In Grofrostereien laufen die
Maschinen Tag und Nacht. Eingesetzt werden meist so-
genannte Heifluftroster, die in kurzer Zeit viel Hitze an
die Bohne bringen. Wo die Kleinrdster bis zu 20 Minuten
fir eine Charge brauchen, wird Filterkaffee hier in 90 bis
150 Sekunden gerostet; die Zeiten flr Espresso liegen
zwischen finf und acht Minuten. Aber auch wenn die
Bohne in der riesigen Anlage gedeiht: Uber die optimale
Qualitat entscheidet auch in der Grof3résterei die Exper-
tise eines erfahrenen Réstmeisters. Er schaut, schnup-
pert, entnimmt Stichproben und kontrolliert permanent
Farbwerte, um zu sehen, ob die Anlage perfekt einge-
stellt ist oder justiert werden muss.

Auch in einer Manufaktur wie Lensing & van Gllpen geht
es angesichts einer wachsenden Gemeinde von Kaffee-
Gourmets langst nicht mehr so gemitlich zu wie friher.
. Vor einigen Jahren haben wir noch von jeder Charge in
aller Ruhe einen Probekaffee getrunken. Daflr fehlt
heute die Zeit.” Alex Reinhart-van Gilpen hat inzwischen
die kleine Probat angeworfen, als Ndchstes sind zehn
Kilo der dicken Maragogype-Bohnen dran. Und auch
wenn Mensch und Maschine nun schon so oft miteinan-
der warm werden mussten: Sie scheinen noch immer
richtig heip zu sein auf die ndchste Rostung. //
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Auf und ab

Produzentenpreise fir Rohkaffee in ausgewahlten
Landern; in Dollar pro Tonne (teilw. Schatzungen)

2000 2009
Puerto Rico ------------------- 4563,0 ------m-mmmmeeeee- 7707,1
USA 5842,0 ---------mmmmmeeee- 7055,0
Jemen 1645,1 ----------mmmmmeees 6068,7
Venezuela -----=-=----=-=-=--=- 1860,9 -----=----mmmmmmees 3734,7
Ghana 3387,8
Nigeria -------=--=-=-=-=--=----- 3278,9
Honduras ----2770,4
Kenia 2528,1
Kambodscha------------------ 2397,0 -m----mmmmmmmmeeees 2509,0
Kolumbien--------=-=---------- 1316,8 --------m-mmemees 2452,7
Burundi ------------mmmsmmeeee- 1394,2 -----m-mmmmmmmeees 2381,3
Suriname ------=-=-=-==-m-mmes 2430,5 ----mmmmmmeeeeee- 2247,2
Athiopien--------------=--mem---- 882,3 ---mmmmmmmmeeees 2238,3
Malawi 909,6 2224,5
Thailand 602,8 1994,5
Sri Lanka ---------=-mm-mmmmmeee- 965,5 -----mmmmmmeeeeees 1932,7
Brasilien 676,5 1902,9
Peru 991,4 -----mmmmmmmmeeees 1794,0
El Salvador-------=-=-==-=-=----- 969,0 -------mmmmmmmeee- 1760,0
Domin. Republik ------------- 1416,1 --------mmmmmmmee- 1758,5
Belize 1461,5 -------mmmmmmemeee- 1733,9
Indien 1394,3 -----=m-m-mmmmeees 1610,6
Bolivien ----------=-mmmmmmnmneee- 916,6 ---------mmmmmmeee- 1502,4
Nepal 855,3 ---m-mmmmmmmeeeees 1486,0
Jamaika--------------mmmmeeee- 1419,8 --------m-mmmmmmes 1422,7
Nicaragua -------=-==-===-=--=- 1435,5 ------mmmmmmmmmen 1422,5
Ruanda 587,1 -----=mmmmmmmmeees 1408,1
Panama -------==---==---mmmoee- 2263,0 -mmmmmmmmmemmeeees 1382,1
Indonesien ---======-m-mmmmseoee 917,5 - 1356,7
Elfenbeinkiste ----------------- 446,6 -------m-mmmmmmee- 1258,0
Trinidad und Tobago ------- 1696,1 -----=--m-mmmmmmees 1184,1

Costa Rica--------=-=-=-==-=-=---

Philippinen

Aquatorialguinea ----------- 491,6 --rmmmemmmeennees 1073,6
Ecuador -------=-====mmmmmnaee 1280,6 ---------mmmmeeee- 1070,6
Kongo 302,0 ~mmmmmmmmmmmmeeeees 825,9
Demokratische Volks-

republik Laos------------=------ 580,4 -------mmmmmmemees 579,5
Togo 491,6 ---m-mmmmmmmeeeeeees 528,6
Guinea 655,7 496,3
Paraguay 642,5 424,1

Mehr oder weniger

Veranderung des Produzentenpreises in ausgewahlten
Landern zwischen 2000 und 2009; in Prozent

181,

Elfenbeinklste

139,8

Ruanda

100,7

81,0

63,9
Bolivien 45'6

Philippinen
20,8
USA 15,5
Indien
-0,2
Dem. Volksrep. Laos
-0,9
Nicaragua
-24,3
Guinea
-34,0

Paraguay
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// In der Zentralafrikanischen Republik ist die Kaffeezubereitung ausschlieflich Frauensache:
Uber einem kohlebeheizten Ofen résten sie die Rohkaffeebohnen in einer flachen Metall-
pfanne, zermahlen sie noch heif3 in einem Moérser und ...

499,4

Ghana

151,7

Nigeria

18,5

Costa Rica

Honduras

73,7

Nepal

68,9
Puerto Rico 47 ,9

Indonesien
24,2
Dominikanische Republik
0,2

Jamaika
-9,9

-38'9 Madagaskar

Panama

89,2 86,3

81,6
70,8

230,9

Thailand

153,7

Athiopien

100,

Sri Lanka

- er,3

Kenia
18,6 7.5 4.7
Belize Togo Kambodscha
-7,5
-9,5 Suriname
Mexiko
-16,4
Ecuador 30'2

Trinidad und Tobago

... kochen sie anschlieffend mehrfach in Wasser auf. Dazu reichen sie Popcorn oder gerdstetes
Getreide. Traditionell wird der Kaffee abends genossen, zum reichlichen Mahl mit Palaver -

und Mannerbeteiligung. //
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Mal so ...

Erzeugerpreise flr Arabica-Kaffee in ausgewdhlten Landern; in Euro pro
500 Gramm

Jamaika, andere Milds ------------oeeeommeeeeeaas
Kolumbien, Colombian Milds --------------------
Ecuador, andere Milds -------------oemeeeeeenaaes
Indien, andere Milds ------------mmmmmmmmmmmnnnananas
Guatemala, andere Milds ----------eeeeeeeeeeeaes
Dominikanische Rep., andere Milds
Brasilien, Brazilian Naturals ---------------------
Honduras, andere Milds
El Salvador, andere Milds ----------------ooemaeee
Malawi, andere Milds -----------sseeeeeeeeeaeaeaes
Papua-Neuguinea, andere Milds --------------
Burundi, andere Milds ----------emeomemeeeeeeaaee
Uganda, andere Milds -------------mmeommeoeeeaaes
Athiopien, Brazilian Naturals ------------------
Sambia, andere Milds --------------mmmeeooaeeea
Nicaragua, andere Milds ------------seeeeeeeaeeeen
Kuba, andere Milds ----------seeeeeeemeneneaeaeaes

... mal so

Erzeugerpreise fir Robusta-Kaffee in ausgewahlten Landern; in Euro pro
500 Gramm

Papua-Neuguinea
Elfenbeinklste ------------mmmomrmmmrnes

Der Mafistab

Gewichteter Preisindikator der ICO
(International Coffee Oganization);
in US-Cent pro Pfund (2011: Marz)

Der Spielraum

Spannweite des gewichteten Preis-
indikators; in US-Cent pro Pfund
(Angabe von monatlichen Durch-
schnittspreisen)

minimal maximal
2003 .......... 489 ... 54,1
2004 .......... 57,0 ..ol 77,7
2005 ......... 78,8 ... 101,4
2006 .......... 86,0 ... 108,0
2007 .......... 99,3 ... 118,2
2008 ........ 103,1 ..l 138,8
2009 ........ 1059 ............ 125,0
2010 ........ 1234 ............ 184,3
2011 ... 189,0 ............ 231,2

// Durch die schnelle Ausbreitung des Kaffees in Brasilien und Java kommt es in den 1840er-
Jahren zu einem Einbruch des Preises. // 1903 driickt die Uberproduktion den Preis an der New
Yorker Terminborse auf das niedrigste bis dahin registrierte Niveau: 3,55 US-Cent pro Pfund. //
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In Wellen zu Spitzenpreisen
Entwicklung der Indikatorpreise fir Arabica Colombian Milds zwischen 1990 und 2011; in US-Cent pro Pfund (2011: Marz)

96,5
89,8
68,0
75,8
157,3
158,3
131,2
198,9
142,8
116,5
102,6
72,1
64,9
65,3
81,4
115,7
116,8
125,6
144.3
177,4
225,5
300,7

90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 00 01 02 03 04 05 06 07 08 09

Entwicklung der Indikatorpreise fiir Arabica andere Milds zwischen 1990 und 2011; in US-Cent pro Pfund (2011: Marz)
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Entwicklung der Indikatorpreise fiir Robusta zwischen 1990 und 2011; in US-Cent pro Pfund (2011: Marz)
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// 1962 werden weltweit Kaffee-Exportquoten eingefiihrt. Die Vereinten Nationen handeln das
International Coffee Agreement aus. 1989 kénnen sich die teilnehmenden Lander nicht Gber
ein neues Abkommen einigen - und die Welt-Kaffeepreise brechen erneut ein. //
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Ganz schon unterschiedlich Ganz schon weit
Spannweite des Verkaufspreises von Rostkaffee, 2000 bis Spannweite des Preisindex; in US-Cent pro Pfund
2011; in Dollar pro Pfund (Jahresdurchschnittswerte) (Angabe von monatlichen Durchschnittspreisen)
Dollar 5,0 10,0 15,0 20,0 Arabica Columbian Milds:
29 8,2 minimal maximal
___________ ! ______..............Y___.__________.________._____ Osterreich L 62'3 T 80'9
2.2 6,1 2002 --ooooioeere e 58,1 oo 70,7
. AN D A Slowakei 010 JP R —— [ - 67.6
20 4,1
------ . AT Frankreich
41 8,2
--------------- D, A AT Luxemburg
43 8,5
................ v N lalien
26 5,1
--------- . AU A Deutschland
26 5,0
-------- D A, A Niederlande
g ,,,,,,,,,, g Arabica Brazilian Naturals:
T Cy T Belgien minimal maximal
_____ VW Finnland T 38,6 e 625
31 69 2002 e 40,2 oo 49,5
----------- D AU, A —— Danemark
32 8,6
------------ h AN, A— Lettland
3,6 6,2
------------ D, . ST Zypern
29 6,6
---------- W Tschechien
2,5 44
__._.______Y._.y___ _________________________________________________ Spanien 124'6 ---------------------- 204'3
2,5 5,6 219,8 ---oeeeeeeeeeen 273,4
-------- . A S Schweden
3,8 57
-------------- A Portugal minimal
2,8 5,2
AR S 2001 e 23,2 e
V. VY '
----------------------------------------------------------------------------- USA 228
2,1 45 341
________ ! ____!_____________________________________________________ P0|en T T
6,1 129 | 2004 s 31,7 -
________________________ !___.________.________!______.__________._ Japan TTTTTTTTTTTTTTTmTmTmmmmmem 3710 TTTTTTTTTITTmTTmTIee
--------------------------------- 59,6 -rrsrreeeeeeeneeneneae
Verkaufspreis von wasserloslichem Kaffeepulver: [ 2007 e 40—
8o 148 | 2008 - 82,5 ----reeeeeees
VTS| S b, AN Vo | 2009 e 69,5 <
118 19,0 | 2010 - 67,3 ~rrmmrmmrne e
Vereinigtes Konigreich ------------- VN | 2011 97,2 wommmemrinannes

// In ltalien fehlt in kaum einem Haushalt die ,,Maccinetta”, die Espressokanne fiir den Herd:
Auf das mit Wasser geflillte Unterteil wird ein Aufsatz mit feinem Espressomehl und die Kanne
geschraubt. Beim Erhitzen wird das siedende Wasser aus dem Unterteil ...
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Ganz schon gestiegen

Veranderung des Einzelhandelspreises fir gerésteten Kaffee in ausgewahlten Landern zwischen 2000 und 2011;
in Prozent (*Veranderung zwischen 2005 und 2011; **Veranderung zwischen 2000 und 2010)

170,43 147,72 133,77 117,73 101,06 100,58 95,57 94,22

Osterreich Slowakei Finnland Lettland Belgien Danemark Tschechien Luxemburg

93,69 92,43 90,58 84,22 79,75 76,68 64,78 64,00 62,53

Norwegen  Frankreich Italien Schweden Deutschland  Malta Zypern Spanien Niederlande**

61,06 50,47 47,27 47,14 42,70 37,20 34,75 -43,93

Schweiz** USA Verein. Konigr. Polen Bulgarien* Portugal Slowenien Japan

Ganz schon merkwiirdig

Einzelhandelspreise ausgewdhlter Lander fir gerdsteten Kaffee; in Euro pro 500 Gramm; 2011 (*2010)

15,04 . -
ltaliep, Osterreich

fa
Vereinigtes Kénigreich Mal LuXemburq
m Danemark
Ja Lettland €
Schweiz* pan ean ap
Beyy,; 4,29 .
9ig, Slowakei and
n Tschechien P peutsch!
S )
Niederlande* - Slowenien Chwedep, Spanien
Norwegen
Verdnderung seit 2000
W >+75%
. 3,30 - B +50 bis 74%
4,11 0 Bu; fankrel-ch +25 bis 49%
- vand | 9arien 0 bis +24%
USA ne Polen 50 bis -74%

... mit Druck durch das Pulver nach oben in die Kanne gepresst und dort aufgefangen. Kaffee
mit Milch - wie Latte Macchiato oder Cappuccino - wird in Italien Gbrigens nur zum Frihsttck
oder vormittags getrunken. Ab mittags kommt nur noch Espresso in die Tassen. //
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Anteilig

Prozentuale Zusammensetzung des deutschen Kaffeepreises (3,70 Euro pro
500q), 2011; in Prozent

Steuern, Zolle, FrachtkoSten —----seoemmmmmmmmeoe oo 44,9
Einzelnandel ---eocommmeoe e 23,7
Handler und ROSter ---------osmmm oo 17,8
Plantagenbesitzer -------ccooerrrrmm e 8,5
LBhNe der Arbeiter - e 5,1
Happig

Kaffeesteuersatz nach Anteil Kaffee in der Ware, Deutschland, 2011; in Euro
je Kilogramm

Rostkaffee loslicher Kaffee
PUP --ommmmmmmesss e 2,19 s 4,78
Mehr als 70% bis 90% ------------------------- 1,76 - 3,83
Mehr als 50% bis 70% ----------------omnmnnuen 1,32 oo 2,86
Mehr als 30% bis 50% ---------------romnmnneen 0,86 ----mmmeeeem e 1,91
Mehr als 10% bis 30% --------------eremmmnneen 0,43 --rrmmmmmeemmrmme e 0,94
Mehr als 1% bis 10% ------------mmmeeeeeeeeae 0,12 - 0,26

Preis und Wert

Durchschnittliche Einzelhandels-
preise und Steuerbelastungen fir
500 Gramm Rostkaffee im
September 2010; in Euro

Gesamtpreis in Italien

Preis exklusive Steuern: 4,88 Euro
Kaffeesteuer: 0,00 Euro
Mehrwertsteuer: 0,97 Euro

Gewichtig

Volumen der Kaffeesteuereinnahmen in Deutschland; in Milliarden Euro

0] 0] 1,087
0] 1,039
0] 07 1,091
0] 0,980
0] 07 1,025
0] 0L 1,003
20006 =--eememr e 0,973
0] 1,086
0] 0} 1,008
0] 0L 0,997
. 5o 1,002

Gesamtpreis in Belgien

Preis exklusive Steuern: 3,90 Euro
Kaffeesteuer: 0,12 Euro
Mehrwertsteuer: 0,25 Euro
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3,97

Gesamtpreis in Deutschland

Preis exklusive Steuern: 2,62 Euro
Kaffeesteuer: 1,10 Euro
Mehrwertsteuer: 0,26 Euro

2,88

Gesamtpreis in Frankreich

Preis exklusive Steuern: 2,72 Euro
Kaffeesteuer: 0,00 Euro
Mehrwertsteuer: 0,16 Euro

// In Osterreich ist das ,,Wiener Kaffeehaus" eine Institution. Die ,,Kaffeehauskultur” hat seit
2011 sogar Unesco-Kulturerbe-Status. Fiur die zahlreichen typischen Kaffeespezialitaten ist
das Land weithin bekannt. Ein kleiner Auszug: Grofer Brauner, Doppelmokka, Einspanner, ...

Mehrwert

Mehrwertsteuer auf Rostkaffee
(nicht entkoffeiniert) in ausgewahl-
ten Landern, 2010; in Prozent

Danemark -----------oooeeeeeanaooees 25
UNgarn ------ooooooommoeee e 25
Rumanien --------oeemeeeeee e 24
Polen - 23
Lettland ---------mmomeme oo 22
Bulgarien ---------oeeeemeee e 20
Estland --------ooommmmeeee e 20
ltalien - 20
Slowakei --------mememmeeeee e 20
Litauen -----ooommmeoe 19
Tunesien ---------eomooe 18
Norwegen --------------meeeeemmoeoeoe 14
Finnland ---------emmmeemmeeeeeee 13
Griechenland ----------oeoeeoeoemaaee 13
Portugal --------emeeeeeeeee e 13
Schweden --------omomeeeoeeaes 12
Osterreich -------wwwememmmeeenceees 10
Tschechien ----------oooeemmeeeeeaaes 10
Slowenien -----------omooeeeenee s 9
Spanien ------oeeeeeeeeneoe e 8
L L 8
Deutschland -------------ommeeeeeaeee 7
Belgien -------oomoomoe 6
Niederlande --------------omomeeeaaee 6
Frankreich ----------oomeeemmeoeeee 6
Luxemburg ---------oooomeeeeeaeees 3
SCAWEIZ ----mmmmmmmmemee e 3
P4 L] | IR 0
Irland --------ememeeeme e 0
Malta ----oomeeereemr 0
Vereinigtes Kénigreich ------------- 0

Preisstabil

Jahrliche Veranderung der Kaffeepreise in Deutschland im Vergleich zum
Vorjahr; in Prozent

Erzeugerpreise Verbraucher-
preise

2004 '1,1 '5,0

2005 +10,1 +14,3

2006 +3,8 +4,7

2007 +0,5 -0,6

2008 +2,4 +2,2

2009 '0,3 '2,0

2010 +1,8 +0,5

... Fiaker, Franziskaner, Haferlkaffee, Intermezzo, Kaffee Kirsch, Kaffee Verkehrt, Kapuziner,
Katerkaffee, Konsul, Wiener Melange, Kaisermelange, Maria Theresia, Othello, Pharisder,
Piccolo, Kleiner Schwarzer, Uberstiirzter, Verldngerter, WeiBer mit Haut, Zarenkaffee ... //
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Ausgezeichnet

Zahl der Kaffeeunternehmen, die mit dem Fair-Trade-Siegel ausgezeichnet sind, 2011; nach Landern

Danemark:
15
El Salvador:
4
Honduras: 33 L
Bolivien: 22 Haiti:
7

Nicaragua:
26
Tschechien:
2
Portugal:
1
Schweden:
8

Niederlande: Cocta Rica

10 8

: Guatemala: 13
Verein. 21
Konigreich:
10
Island:
4 A 1
Dominikanische ; . Liechtenstein:
Republik: 2 F'"";a“d' 1
Slowakei:
1
Spanien: 29
Itagen: Brasilien: 32

Osterreich: \

12 Norw;qen. Ecuador:

Belgien: 2
Polen: )
3

Menschen & Méarkte // 95

Ausgesucht

Zahl der Kaffeeproduzenten und
-handler weltweit, die mit dem
Fair-Trade-Siegel ausgezeichnet
sind, 2011

408

Kaffeehandler

Ausgezahlt

Zahl der Kaffeeunternehmen, die mit dem Fair-Trade-Siegel ausgezeichnet
sind, 2011; nach Regionen

331

Kaffeeproduzenten

// Im arabischen Raum wird der Mokka typischerweise mit Kardamom gewdrzt, sehr heip
serviert und ungesipt getrunken. In Saudi-Arabien ist es Ublich, vor dem Servieren etwas
FlUssigkeit auf dem Boden zu verschitten - als Reminiszenz an ein Opferritual der ...

Kaffeeproduzenten und -handler

W IEW T e 744
EUMOPA -ommmmm e 268
SUAAMENTKE ---semmerrrem e 193
Zentralamerika «-----re-esoooom e 151
= B T T R R 70
N ] Tt R 52
NOFAAMEIIKA -mmmmmmee oo 5
OZANIEIN oo 5
Ausgebaut

Herkunftslander von Fair-Trade-Kaffee, 2008; in Prozent des weltweiten Fair-
Trade-Kaffeevolumens

= Tt 25
KOIUMD IO - 11
MEXTKO - 10
NICAAGUA == 10
BraSHlION oo 9
Lo o] T =T B AR 8

Guatemala
Costa Rica

Sonstiges Lateinamerika --------------osmmmmmmm e 5
o e ] = 4
SONSEIGES ASIEN -orremmemrr oo 2
SoNStiges ATrIKa —-----oommom oo 1
Ausgewahilt

Absatz von Fair-Trade-Kaffee in Deutschland; in Tonnen

L O 3350
00 3100
701 -3 2940
00— 3000
00— 3900
70 L0 O 4960
2010 +--eemmereme e 7200

... Beduinen, die Allah mit dieser symbolischen Geste fir ihre Vorrate dankten. Zum Kaffee
wird oft Wasser gereicht - und auch getrunken, denn in Saudi-Arabien ist der Gast
verpflichtet, angebotene Getrdnke anzunehmen, um den Gastgeber nicht zu beleidigen. //
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Nachhaltig

Aufteilung des nachhaltigen
Kaffeemarktes in Deutschland
nach Anbau- und Handels-
bedingungen, 2010; in Prozent

Rainforest Alliance: 51,8

Biologisch & konventionell

Weltweiter Absatz von Fair-Trade-Kaffee nach Anbauart; in Millionen Tonnen

insgesamt biologischer Anbau konventioneller Anbau
2005 ------eeee- 31570
2006 --------o-- 47360
2007 ----eeeeeee 56830
2008 ---ooeeeeee 65810
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Fair gehandelter Arabica

Hohe des minimalen Fair-Trade-Preises* und der Fair-Trade-Pramie flr Arabica-Kaffee, 2011; in Dollar pro Pfund

Minimalpreis Préamie
Normaler Kaffee, trockene Aufbereitung -----------soemmmmmmmmmoes 1,35
Normaler Kaffee, nasse Aufbereitung -------------moeemmmmmceis 1,40
Biokaffee, trockene Aufbereitung ------------------ 1,35 + Bioaufschlag: 0,30
Biokaffee, nasse Aufbereitung ---------------------- 1,40 + Bioaufschlag: 0,30

Fair Trade: 6,6

Fair Trade und Bio: 14,6

Bio: 27,0

Kiloweise & fair

Absatz von ausgewadhlten Fair-Trade-Produkten in Deutschland; in Kilogramm
(*ca. 99 Prozent Bananen)

2009 2010
Sudfriichte® ------oomreomme e 10241096 -------mmmmmmmmmmeoees 7476000
Kaffee -------r--omememm 5728571 oo 7218000
ZUCKEF ----coemmsemmmmrrmencn oo 1551724 oo 1800000
Schokolade --------esemommmmrcnienne e TTT7600 —--mmmmmemmmmeeeeeee 972000
REIS -semmrmermme e 533628 ---rereereieneneee 603000
Eiscreme ---------omommmmmmmms 302513 oo 602000
HONIQ --ermmemmm oo 501111 -ommmmmmmmmee e 451000
Sonstige SUpwaren --------------ooeeemeeeee 206522 -----oeeeeee e 285000
Kakaogetranke -----------oommmmmmeoooe 205000 ------mmmmmmmmee e 246000
TEE -oreeemmerer e 228713 -roermeereornceeeee 231000

Fair gehandelter Robusta

Hohe des minimalen Fair-Trade-Preises* und der Fair-Trade-Pramie flir Robusta-Kaffee, 2011; in Dollar pro Pfund

Minimalpreis Prémie
Normaler Kaffee, trockene Aufbereitung ------------omommmmmmmmmmmommoee B O R 0,2
Normaler Kaffee, nasse Aufbereitung ---------------oseemmmmmeemcceee 1,05 oo 0,2
Biokaffee, trockene Aufbereitung ------------------ 1,01 + Bioaufschlag: 0,30 ---------smmmmmmmm oo 0,2
Biokaffee, nasse Aufbereitung ---------------------- 1,05 + Bioaufschlag: 0,30 ---rorrererrrre oo 0,2

*Fair-Trade-Preis fir normalen Kaffee: Minimalpreis oder Marktpreis (wenn hdher) + Pramie; Fair-Trade-Preis fur
Biokaffee: Minimalpreis oder Marktpreis (wenn hdher) + Bio-Aufschlag + Pramie

Fair & biologisch

Bioanteil (bezogen auf das Gesamtabsatzvolumen) ausgewahlter Fair-Trade-
Produkte in Deutschland, 2010; in Prozent (*ca. 99 Prozent Bananen)

SUAFrUChE e e 100
T e 79
SONStIgE SUBWAIEN ---emmmmmm oo 7
SChOKOIAAE ~-rmmemmme oo 76
Kaff@ - 67
KaKaogetranke «-------mmmmmmmmmmmm o 58
RS e 49
[0 A0 22
UK oo 12
o ] T B 1

Biologisch produziert

Herkunftsregionen von zertifiziertem Biokaffee, 2008;
in Prozent

SOdamerika -------------coem oo 46
Mittelamerika und Mexiko -------------emmmmmeememmmneee e 31
AT e 14
AFFIKA -oommmmmmm e 9

// Die Schweden schwarmen fir ihren Kochkaffee: Daflr erhitzen sie Wasser in einer Kanne.
Sobald es kocht, kommt eine Handvoll grob gemahlenes Kaffeepulver hinzu. Das Ganze noch
einmal aufkochen lassen, auf keinen Fall umrihren, vom Feuer nehmen und kurz warten, ...

Biologisch konsumiert

Importe von zertifiziertem Biokaffee nach Regionen; in
60-Kilo-Sacken (*Schatzung)

EUropa* oo 754000
Nordamerika 703080
Japan --- 75400
Andere Lander* 160575

Biologisch importiert

Einfuhr von zertifiziertem Kaffee aus biologischem
Anbau nach Deutschland; in 60-Kilo-Sacken (das Jahr
wird jeweils von Oktober bis September bemessen

140000

121000
113051
76091 72173
‘ 46667 ‘

04/05 05/06 06/07 07/08 08/09* 09/10*
*Schatzungen des DKV auf Basis von ICO-Daten bis Juni)

... bis das Pulver zum Boden gesunken ist - fertig ist der ,,Kokkaffe". Den trinken die Schweden
Ubrigens ausschlieflich schwarz: Die Beigabe von Milch verfdlscht nach ihrer Ansicht den

Geschmack des Kaffees. //
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Die Verantwortung wachst

Importe von UTZ-zertifiziertem Kaffee nach Regionen; in 60-Kilo-Sdcken
(UTZ certified ist ein weltweit anerkanntes Zertifizierungsprogramm fir verantwortungsvoll hergestellten Kaffee;
Anbauer mit einem UTZ-Zertifikat sind professionelle Bauern, die auf ihren Kaffee, die Menschen und die Umwelt achten)

2005 2006 2007 2008 2009
Weltweit ----ooomeemee e 479000 ---------- 600000 ---------- 842000 -------- 1291000 -------- 1430000
EUrOpa ----mcmeeemmorme e 437650 ---------- 505800 ---------- 676135 -------- 1027985 -------- 1155000
Nordamerika ----------xoememmmmmmmmmmmmmmmmeeeeeeeeeeee 9700 ----------e- 14685 -----eueueee 53570 ----oooeee-- 79335 -oveveeeee- 85000
JaAPAN --nme e 2835 oo 25000 -------eee- 38670 ------ee- 72985 ----oeeees 75000
Restliche LAnder ---------ooeeemmmmmmrc e 28815 --oeeeee- 54515 ----eeeee 73625 ------e- 110695 - 115000

Die Nachhaltigkeit steigt

Importe von Rainforest-Alliance-zertifiziertem Kaffee nach Regionen; in 60-Kilo-Sacken
(Das Rainforest-Alliance-Certified-Zertifikat zeichnet Farmen aus, die den anerkannten Standard fir nachhaltige
Landwirtschaft befolgen)

2005 2006 2007 2008 2009
WEIEWEIE --esremrmmrmmrmeememem e 209750 --oeeeen- 452535 oooeene 691565 - 1038250 oo 1459715
) R p— 188785 oo 331115 oo (o] J— 801415
N A T S ok I p— 193850 ---ooeer 265115 oo 335900 --ereees 432035
JAPAN --eeermeen e 25000 --ereeeeeee 69900 --emereene- 95335 ot 124850 --eneeeeee 226265
Gutes Gewissen Gutes Gefiihl
Herkunftsregionen von UTZ-zertifiziertem Kaffee, 2009; Herkunftsregionen von Rainforest-Alliance-zertifiziertem
in Prozent Kaffee, 2009; in Prozent
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// Im Jahr 2009 existieren Fair-Trade-Standards fir mehr als 20 Produktgruppen.
Kaffee zahlt, gemessen am Absatz, zu den bedeutendsten - neben Blumen, Frichten, Zucker
und Schokolade. //
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Arbeit fiir die Welt Arbeit fiir Deutschland
Zahl der Beschaftigten im Kaffee- Zahl von Unternehmen und Beschdaftigten im Bereich Verarbeitung von Kaffee,
sektor ausgewahlter Lander, 2010 Tee und Herstellung von Kaffee-Ersatz in Deutschland
Unternehmen Beschéftigte
8400000 | o o o
2009 oo B0 oo 8320
Brasilien
Athiopien Wertig
Wert der Kaffeeproduktion in Deutschland, die zum Absatz bestimmt ist, nach
2 2 00 OOO Produktgruppen; in Euro
Kolumbien 2009 2010
Ungerdstet und entkoffeiniert ---------- 189398000 -------nnnemenee- 137204000
2 OOO OOO Gerostet, nicht entkoffeiniert --------- 1318603000 ------nnnmnee- 1317154000
. Gerdstet und entkoffeiniert ---------------- 92844000 -----eeeeeeeeeees 88722000
Indonesien
Auszlge und Konzentrate ----------------- 642377000 -----------eeee- 547703000
Uganda

800 OOO Gewichtig

Gewicht der Kaffeeproduktion in Deutschland, die zum Absatz bestimmt ist,

Vietnam nach Produktgruppen; in Kilogramm

750 000

Ungerdstet und entkoffeiniert ---------- 217582886 -------ooeeeeeee- 209332644

Peru Gerdstet, nicht entkoffeiniert ----------- 511414542 —-eoeeeeeeee 509503516

Gerdstet und entkoffeiniert ---------------- 26079531 ----ommmemeee 23047 147

600 OOO Auszlge und Konzentrate ----------------- 107628 500-------------------- 99794082
Mexiko

525000 | ...

Indien

Entwicklung der Werbeausgaben fir Kaffee, Tee und Kakao in Deutschland;

473 OOO in Millionen Euro (ab 2007 inklusive Online-Werbeausgaben)

Guatemala

420000

Kamerun

413 000

Honduras

// Aus der jingeren Kaffee-Geschichte: In Kamerun wird 1983 die erste koffeinfreie Sorte
.Coffea Charrieriana” entdeckt. // 2001 produzieren die Brasilianer eine duftende Briefmarke,
um ihren Kaffee zu bewerben. Der Geruch soll angeblich drei bis finf Jahre halten. //
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GLOSSAR

Das Wichtigste in Kirze

ANBAU

Weltweit wachsen auf etwa zehn Millionen Hektar Anbau-
flache rund 15 Milliarden Kaffeebdume. Ein Kaffeebaum,
der bis zu zwdlf Meter hoch wachst, liefert pro Jahr etwa
0,5 bis 0,8 Kilogramm Rohkaffee, das entspricht 3500
bis 5000 Bohnen. Die bekanntesten Kaffee-Arten sind
Coffea Arabica (Arabica-Kaffee) und Coffea Canephora,
auch Coffea Robusta genannt (Robusta-Kaffee).

/17

ANBAUGEBIETE

Kaffee wird in etwa 80 tropischen und subtropischen
Landern angebaut, im sogenannten Kaffeegirtel (er
liegt zwischen dem 23. Grad ndrdlicher und dem
25. Grad sudlicher Breite). Wirtschaftlich nennenswerte
Mengen fir den Export werden jedoch nur in etwa 50
Landern produziert. Die meisten sind Entwicklungs- oder
Schwellenlander und erzielen wesentliche Anteile ihrer
Deviseneinnahmen aus dem Rohkaffee-Export.

/1

AROMASTOFFE

Wie die meisten Naturprodukte enthdlt auch Kaffee eine
Vielzahl von Inhaltsstoffen, also chemische Substanzen,
die flr seinen typischen Duft und Geschmack sorgen.
Eine einzige Kaffeebohne enthalt rund 800 wasser-
|6sliche Aromastoffe. Langst nicht alle sind bis heute
identifiziert.

/17

AUFBEREITUNG

Eine frisch gepfliickte, reife Kaffeekirsche besteht zu 50
bis 60 Prozent aus Wasser und ist nicht lange lagerfahig,
deshalb muss die Ernte rasch verarbeitet werden. Bei
der Aufbereitung wird die Kaffeebohne von ihrem Frucht-
fleisch (Pulpe), der Pergamenthiille und dem Silberhdut-
chen befreit. Anschliefend wird sie trocken oder nass
aufbereitet. Vor der Weiterverarbeitung weist die Bohne
eine Restfeuchte von etwa zwdlf Prozent auf.

/17

BIO-ANTEIL

Der Bio-Anteil gibt an, wie viel Prozent des Produktions-
oder Absatzvolumens von Kaffee aus biologischem
Anbau stammen.

/17

BLEND

Das englische Wort fir Mischung wird in Zusammenhang
mit Kaffee haufig verwendet. Wenn unterschiedliche Kaf-
feesorten gemischt werden (blending), entsteht daraus
ein blend (eine Mischung).

11

4c

Die 4C-Association ist eine gemeinniitzige Organisation
mit Sitz in Genf, der sich Produzenten, Vertreter aus
Industrie, Handel und Zivilgesellschaft aus aller Welt
angeschlossen haben. Sie haben sich zum Ziel gesetzt,
die Arbeitsbedingungen und Umweltstandards im Kaf-
feeanbau zu verbessern. Alle Mitglieder verpflichten sich
einem gemeinsamen Kodex, dem Common Code for the
Coffee Community Kodex (kurz: 4C)

11

EINFUHRPREIS

Auch Importpreis genannt, ist der in einer Auslands-
wahrung bezifferte Kaufpreis fiir Erzeugnisse und Leis-
tungen, die aus dem Ausland bezogen werden.

1

EINZELROSTUNG

Zur optimalen Entfaltung von Geschmack und Aroma
bendtigen die verschiedenen Rohkaffee-Sorten unter-
schiedliche Rdstbedingungen. Deshalb werden sie ge-
trennt voneinander gerdstet und erst anschliefend zu
hochwertigen Kaffeekompositionen zusammengestellt.
Vor allem bei grof3en Kaffeeanbietern wird auf die Ein-
zelrostung allerdings meist verzichtet.

/11

ENTKOFFEINIERTER KAFFEE

Kaffee enthdlt als wesentliche physiologisch wirksame
Substanz Koffein (bei Arabica-Kaffee sind das 0,8 bis 1,4
Prozent, bei Robusta-Kaffee 1,7 bis 4,0 Prozent), ein
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Alkaloid, das anregend auf das Zentralnervensystem
wirkt. Um diese Wirkung fir einzelne Verbraucher zu
reduzieren, wurden seit Beginn des vergangenen Jahr-
hunderts Verfahren zur Entkoffeinierung von Kaffee ent-
wickelt. Dabei wird das Koffein dem Rohkaffee bereits
vor der ROstung entzogen, ohne dass Aroma verloren
geht oder irgendwelche Stoffe zugesetzt werden.

Man befeuchtet den Rohkaffee in speziellen Anlagen mit
Wasser und Wasserdampf, bis er einen Feuchtigkeits-
gehalt von mindestens 28 Prozent hat. Danach kann
man das Koffein mit geeigneten Lésungsmitteln heraus-
waschen. Der Prozess wird beendet, wenn der Restkof-
feingehalt im Produkt auf weniger als 0,1 Prozent (der
gesetzlich geregelten Grenze in den meisten europadi-
schen Landern) abgesunken ist. Anschliefend werden
die Losungsmittelreste durch die Behandlung mit Was-
serdampf ausgetrieben, und der feuchte Rohkaffee wird
auf seine urspriingliche Feuchte von 10 bis 12 Prozent
getrocknet.

117

ERZEUGERPREIS

Das ist der Betrag, den der Landwirt fir den Verkauf
seiner Produkte von seinem Abnehmer bekommt. Je
mehr Vermarktungsstufen zwischen dem Landwirt und
dem Endabnehmer liegen, desto geringer ist der Anteil
des Erzeugerpreises am Endpreis.

17

FEHLBOHNEN

Die Bewertung von Rohkaffee erfolgt nach Kriterien wie
Form, Gréfe und Einheitlichkeit der Bohnen, ihrer Farbe,
Hornigkeit und ihrer Schale, ihrem Schnitt und Glanz,
der Glatte der Bohnen, ihrem Fremdbesatz (Holzstlck-
chen, Steine, Blattreste) und Geruch und nicht zuletzt
dem Anteil an Fehlbohnen.

In diese Kategorie fallen beispielsweise Ol-, Stinker-
oder Speckbohnen: Sie sind gelblich bis braun und
riechen ranzig, weil sie durch Uberfermentierung in
Faulnis Gbergehen. Frostbohnen sind durch Kalte und
Feuchtigkeit geschadigt, riechen scharf und haben eine
fleckige oder schwarze Oberflache. ,,Ohren” sind beim
Schalen beschaddigt worden - sie sind hohl und haben
nur noch ein schwaches Aroma. Anders die Bruchboh-
nen: Sie wurden zwar beim Transport oder bei der Auf-
bereitung beschadigt, sind den ganzen Bohnen aber
gleichwertig.

1]

ICO

Die International Coffee Organisation wurde 1962 in
London als Plattform zur Férderung des Kaffees gegriin-
det. Die Organisation vermittelt als Partner zwischen
Kaffeeabnehmern und Kaffee produzierenden Landern.
Heute gehdéren ihr 77 Staaten an, darunter 45 exportie-
rende Lander und 32 Importldnder. Seit es sie gibt, hat
die ICO insgesamt sechs internationale Kaffeeabkom-
men getroffen.

/1]

INDIKATORPREIS

Der Indikatorpreis ist der von der ICO gewichtete Durch-
schnitt der Kaffeepreise verschiedener Kaffeequalitaten
auf dem europdischen und dem amerikanischen Markt.
Die Durchschnittspreise sind ein Indikator fir die gene-
relle Preisentwicklung wichtiger Kaffeesorten.

/17

INSTANTKAFFEE

Fur 16slichen Kaffee (Instantkaffee) gilt ein striktes Rein-
heitsgebot. Er wird ausschlieflich aus Rostkaffee unter
Verwendung von Wasser hergestellt, enthalt also keine
Zusatzstoffe. Zur Herstellung von Instantkaffee wird
nach der Réstung durch Extraktion ein Kaffee-Extrakt
gewonnen und anschliefend durch Spriihtrocknung und
Agglomeration oder Gefriertrocknung zu l6slichem Kaf-
fee verarbeitet. Dieser pulverisierte und wasserldsliche
Kaffee wird direkt mit heifem Wasser zubereitet.

/17

KAFFEEBAUM

Kaffeebdume gehéren zur Familie der Rétegewdchse
und sind Baume oder Straucher mit immergrinen, ledri-
gen Blattern, weiffen Bliten und kugeligen roten Stein-
frichten, den Kaffeekirschen. Sie gedeihen im tropi-
schen Klima an niederschlagsreichen, schattigen Stand-
orten, sowohl in gebirgigen Lagen als auch im Tiefland.
Dabei treibt der Kaffeebaum das ganze Jahr Gber Bliten
- es befinden sich also Frichte in allen Entwicklungs-
stadien am Strauch oder Baum.

/1]
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KAFFEESTEUER
Deutschland ist eines der wenigen Lander in der Euro-
pdischen Union, die eine Kaffeesteuer erheben. Hierzu-
lande liegt der Steuersatz bei 2,19 Euro pro Kilogramm
gerdstetem Kaffee und bei 4,78 Euro pro Kilogramm
|&slichem Kaffee.

/1

NASSE AUFBEREITUNG

In Anbauldndern, in denen es das ganze Jahr Uber rela-
tiv gleichmafig regnet, reicht die Sonnenscheindauer
nicht aus, um die ganze Kaffeekirsche schnell vollstandig
zu trocknen. Deshalb werden die sortierten reifen Kaf-
feekirschen maschinell mithilfe von geriffelten Walzen
oder Scheiben in Fruchtfleisch und Kaffeebohne ge-
trennt. Die Bohne ist dabei noch vollstandig von dem
Silberhdutchen und der Pergamenthaut umhillt, zudem
haften an der Pergamenthaut noch Fruchtfleischreste.
Um sie vor dem endgdltigen Trocknen zu entfernen, wer-
den die Bohnen fir 12 bis 36 Stunden unter Wasser in
Fermentationstanks gelagert.

Bei diesem Prozessschritt sorgen pflanzeneigene Fer-
mente dafiir, dass sich die Fruchtfleischreste |6sen und
anschlieBend in Waschkandlen mit Wasser leicht von der
Oberfldche der Pergaminos gespllt werden konnen. Die
jetzt folgende Trocknung auf Trocknungstischen in der
Sonne ist erheblich schneller, in 10 bis 14 Tagen, abge-
schlossen. Der so getrocknete Rohkaffee in seiner Per-
gamenthille, der Pergamentkaffee, ist mit einem Wasser-
gehalt von weniger als 13 Prozent lagerstabil.

/11

PICKING

Ein Ernte-Verfahren, bei dem die Kirschen von Hand ge-
pflickt werden. Weil dabei nur die reifen Bohnen vom
Baum ,,gepickt” werden, wahrend unreife und tberreife
Frichte hangen bleiben sollen, erfordert diese Methode
viel Geschick und Erfahrung. Das Picking garantiert Spit-
zenqualitat - hat aber auch ihren Preis.

/17

PRODUZENTENPREIS

Der Verkaufspreis, den ein Kaffeeproduzent fir den Ver-
kauf seiner Waren erhalt, abzlglich jeglicher Art von
Steuern oder Transportkosten.

PULPE
Das Fruchtfleisch der Kaffeekirsche wird auch Pulpe
genannt.

17

RE-EXPORT

Als Re-Export bezeichnet man den Export einer Ware,
die zuvor importiert wurde. Eine ganze Reihe von Pro-
dukten wird in Lander exportiert, die durch niedrige
Lohne eine glinstige Veredlung von Waren bieten. Da-
nach werden die Glter zurlick ins Ursprungsland oder
auch an Dritte geliefert.

Beim Kaffee verhalt es sich anders: Meist wird der nach
Deutschland eingefiihrte Rohkaffee hier verarbeitet und
veredelt - und dann in andere Lander ausgefihrt. Die
Empfangerlander des zunachst nach Deutschland einge-
fihrten und re-exportieren Rohkaffees sind insbeson-
dere europdische Nachbarlander.

1

ROHKAFFEE

... ist aufbereiteter, aber noch nicht gerosteter Kaffee.
Fir die Aufbereitung werden Fruchthaut, Fruchtfleisch,
Pergament- und Silberhdutchen der Frucht entfernt. Das
kann trockenen oder nass geschehen. Anschliefend wer-
den mdgliche Verunreinigungen entfernt und die Bohnen
verlesen, also nach Gréfe und Qualitat sortiert. Die
Ernte von etwa 100 Arabica-Pflanzen fillt einen Sack
mit 60 Kilogramm Rohkaffee.

11

ROSTKAFFEE

Kaffeebohnen werden zur Geschmacksoptimierung
gerostet, das heift, sie werden unter atmosphdrischem
Druck erhitzt. Dabei durchlaufen die Bohnen unter-
schiedliche chemische und physikalische Prozesse,
durch die bestimmte Farb-, Geschmacks- und Aroma-
stoffe gebildet werden.

Nach dem R&sten hat die Bohne ein etwa doppelt so gro-
Bes Volumen wie der urspriingliche Rohkaffee. Zudem
hat sich die Harte der Bohne verdndert: Sie wandelt sich
von einer zahen, elastischen zu einer harten und spré-
den Bohne, die sich dadurch leicht mahlen lasst.

/11
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SACK

Der Sack ist das international Ubliche Map fir Kaffee-
bohnen, dessen Standardgewicht bei 60 Kilogramm liegt.
Eine Ausnahme bildet Kolumbien: Hier werden 70-Kilo-
Sacke verwendet. Heute erfolgt die Verschiffung von
Kaffee jedoch hauptsdchlich (etwa 80 Prozent) als loses
Schiittgut im Container (Bulkware). Besonders hochwer-
tige Rohkaffees mit geringem Erntevolumen werden
nach wie vor in Sdcken (im Container) verschifft.

17

SCHEINBARE EIWEISSE

Rohkaffee besteht ungefdahr zu einem Zehntel aus
Eiweipstoffen. Durch die Hitzeeinwirkung beim Rdésten
werden sie abgebaut oder verbinden sich mit anderen
Stoffen zu Braunungsprodukten.

1/

SCHEINBARE KOHLENHYDRATE

Bei den Kohlenhydraten in der Kaffeebohne handelt es
sich meist um (in Wasser) [6sliche und nicht I&sliche Poly-
saccharide. Zucker wie Saccharose und Glucose kommen
nur in geringen Mengen vor. Im Zuge der Rdstung sind
die Kohlenhydrate starken Veranderungen unterworfen.
So verschwinden die Zuckerstoffe fast vollkommen. Die
nicht I8slichen Polysaccharide aus den Zellwdnden der
Kaffeebohne bilden dann den Kaffeesatz, der beim Auf-
guss des Getranks zurtickbleibt.

1/

SCHONKAFFEE

Far die Herstellung eines Schonkaffees wird den Bohnen
vor dem Rdéstvorgang ein Grof3teil an nattrlichen Sauren,
Olen und Reizstoffen entzogen, die bei Menschen mit
empfindlichen Magen Beschwerden verursachen kénnen.
Ohne diese Bitterstoffe ist Schonkaffee besonders be-
kommlich, ohne dass er sein Aroma eingebft hat.

1/

STRIPPING-METHODE

Bei dieser Erntemethode werden alle Frichte, unabhan-
gig von ihrem Reifegrad, mit einer speziellen Klammer
per Hand oder mit Maschinen abgestreift. Die Strip-
Ernte gelingt wesentlich schneller als die Pick-Ernte und
wird vor allem bei Robusta-Kaffee angewendet. Lediglich

in Brasilien und Athiopien wird in Teilen auch Arabica-
Kaffee auf diese Art geerntet.

/17

TROCKENE AUFBEREITUNG

Die sortierten reifen Kaffeekirschen werden in dinner
Schicht (3 bis 5 Zentimeter) auf grofien Trockenpldtzen
aus betonierter oder gepflasterter Flache ausgebreitet
und in der Sonne getrocknet. Zur gleichmapigen Trock-
nung muss die Schicht mehrmals am Tag gewendet
werden. Wahrend der Nacht oder bei drohendem Regen
werden die Kirschen aufgehduft und mit Planen vor
Feuchtigkeit geschutzt.

Nach etwa vier Wochen ist die komplette Frucht, beste-
hend aus Aufenhaut, Fruchtfleisch, Pergamenthaut,
Silberhaut und Kaffeebohne, auf einen Wassergehalt von
weniger als 13 Prozent eingetrocknet. In speziellen
Schalmaschinen werden die Kaffeebohnen jetzt - bis auf
kleine Reste der Silberhaut - von der trockenen Aufen-
hille befreit. Vor allem Robusta-Kaffee wird trocken auf-
bereitet. In Brasilien oder Athiopien wird diese Art der
Aufbereitung auch fiir Arabica-Kaffee angewendet.

/1]

VERPACKUNG

Der Kaffee und sein Aroma sind sehr empfindlich gegen-
Gber Sauerstoff und Feuchtigkeit. Um das Produkt auf
seinem Weg zum Verbraucher vor negativen Einflissen
zu schitzen, wird es in aluminiumkaschierten oder alu-
miniumbedampften Kunststofffolien verpackt. In die Ver-
packung ganzer Bohnen wird ein Ventil eingearbeitet,
durch das die vom Kaffee gebildeten Gase entweichen
kénnen und das gleichzeitig das Eindringen von Sauer-
stoff verhindert.

1/

ZERTIFIKATE

... werden von verschiedenen Fair-Trade-Organisationen
fir den nachhaltigen Anbau von Kaffee vergeben. Far-
mer und Produzenten, die ihre Produkte unter Berlck-
sichtigung von Umweltschutz, Nachhaltigkeit und fairen
Arbeitsbedingungen herstellen, kdnnen zum Beispiel
durch das Fair-Trade-Siegel der Fairtrade Labelling
Organization, dem Rainforest-Alliance-Certified-Zertifkat
oder dem UTZ-Zertifikat der UTZ Certified Foundation
ausgezeichnet werden.
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Kaffee in Zahlen

Zahl der unterschiedlichen Aromen in einer Kaffeebohne: 800
Anteil der Aromen, der durch das Mahlen einer Kaffeebohne in den
ersten zehn Sekunden verloren geht, in Prozent: 30

Gewicht der Kaffeefriichte, die pro Saison von einem Kaffeebaum geerntet
werden konnen, in Kilogramm: 5 bis 8

Menge an Rostkaffee, die ein Kaffeebaum in einer Saison produziert,

in Kilogramm: 0,45 bis 0,68

Zahl der Tassen, die durchschnittlich aus einem Kilogramm
Rostkaffee zubereitet werden kdnnen: 120
Zahl der taglich konsumierten Tassen Kaffee weltweit: 2500000 000

Sie trinken auch so gern Kaffee? Guten Kaffee? Dann sind Sie sicher
neugierig und wollen mehr wissen: wo er herkommt, wer ihn anbaut, was
seine Qualitat ausmacht oder wer wie viel an ihm verdient.

Dies alles und noch mehr haben wir fir Sie aufgelistet.

In diesem Magazin finden Sie Tausende von Informationen rund um die
zweitwichtigste Handelsware der Welt: Wissenswertes zu Menschen und
Markten, zu Produkten und Preisen, zu Trends und Traditionen, zu den
Vorlieben deutscher Konsumenten - und den Kaffeetrinkern in aller Welt.

Das Ergebnis ist ein Magazin zum Schmdkern und Staunen, zum
Wundern und Weitererzdhlen: der 1. deutsche Kaffeereport.

brand eins Wissen
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