


Kaffee





Kaffee ist nach dem Erdöl das zweitgrößte Handelsgut auf der Welt. Österreich liegt mit 6,41 Kg Kaffeeverbrauch im interantionalen Spitzenbereich. 





So wurden 1995 ca. 138.000 Tonnen Rohkaffe im Wert von fast 4 Milliarden Schilling importiert. 





Der Kaffee hat einen weiten Weg, bis er trinkfertig ist. So werden die Kaffeekirschen, die von grün über gelb im reifen Zustand rot bis dunkelrot werden im Erzeugerland mit der Hand gepflückt. In dieser Kaffeekirsche befinden sich die beiden Kaffeebohnen.





Buch Seite 30!!





Diese ungerösteten Kaffeebohnen enthalten:


Wasser zwischen 6 und 13% und nach dem Rösten etwas o,5%


Kohlenhydrate ca. 30% wasserlösliche und wasserunlösliche


Fette und Säuren


Eiweiß, die durch das Rösten teilweise zerstört werden


Mineralstoffe


Alkaloide, wie das Koffein


und Aromastoffe, die sich beim Rösten bilden





Von den Anbaugebieten unterscheiden wir:


den Hochlandkaffee von 600 bis 2000 Meter Seehöhe, vor allem die Kaffestrauchsorte Arabica gedeiht sehr gut!





Und den Tieflandkaffee von 200 bis 600 Meter Seehöhe,vor allem die Kaffeestrauchsorte Robusta gedeiht sehr gut!





Die Kaffeebohnen werden im Erzeugerland aufbereitet, wobei wir 2 Aufbereitungsverfahren unterscheiden:


1. die trockene Aufbereitung, vor allem in Ländern mit wenig Wasser


2. die naße Aufbereitung





Die aufbereiteten Kaffeebohen werden im Erzeugerland in Juttesäcken zu ca. 60 kg verpackt und verschifft. Erst im Verbraucherland werden sie geröstet, bei ca. 220 bis 220° C, rasch abgekühlt und nach den Kundenwünschen werden dann die verschieden Kaffeesorten vermischt.











