Los geht's mit dem Anbau

Kaffee wichst eigenich an bis zu zehn Meter hohen
Biumen. Damic die Ernte auch ohne Leitern kiappt.
wird die Pflanze auf zwel bis drei Meter hohe
Straucher zurechegeschnitten.

Uber zwei Drittel des weltweiten Kaffees
stammen aus kleinbiueriichen Betrieben.
Kaffee wird traditionell in der sogenannten
Schatzenbauweise angebaut. Die Pflanzen werden
zwischen groBeren, Schatten spendenden Biumen
(Bananen, Avocado) gepflanzt. Das biecet Schutz vor
‘Wind. zu viel Sonne und Schadiingen.

Auf dem Feld wachsen die Kaffeepflanzen

neben Bananen und Gemse wie Mais. Der
Mischanbau schitzt den Lebensraum Wald und
erhilt Biodiversitit. Gut fir die Umwelt und die
Produzentinnen!

Das andere Drittel des weltweiten Kaffees wird
auf grofien Plantagen angebaut, fur die Walder

gerodet werden.
Dabei geht biologische Vielak verloren, was zu
einigen Problemen fuhrt: Monokuluren verstarken
die Abtragung der Boden. Da dem Boden
Nhrstoffe fehlen, missen mehr Dinge- und
Pflanzenschutzmittel eingesetzt werden.

Was braucht die Kaffeepflanze?

@ Schatten: Direkte Sonnensinstrahlung oder
Temperaturen ven Uber 30°C schaden
traditionellen Sorten.

© Viel Niederschlag: Wegen der flachen Wurzeln
ist die Pflanze auf feuchte Boden und viel Regen
angewiesen.

© Konstante Temperaturen: Je nach Sorte braucht
Kaffee daverhaf: Temperaturen zwischen 17-25 °C.

.

Wo wiichst Kaffee?

Da die Kaffeepflanze sehr sensibel ist, kann sie nur
rund um den Aquator angebaut werden.

3207

Insgesame gibe es Uber 120 Arten von
zwei haben

etwa dreimal mehr Arabica als Robusta angebaut.
‘Wie der Name schon sagt, sind Robusta-Sorten

WRobusa  Arabica B buide
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Mobile Ausstellung ,,Von der Kirsche bis zur Tasse — die Kaffeeausstellung*

- Schon gewusst?
Kaffee ist keine Bohne, sondern eine Kirsche. Die

Beginn der Regenzeit Sicben bis neun Monate nach
Vs it

Reifeph
(Uber Gelb zu einem

Rot.

Nass- und Trockenaufbereitung

Bel der Nassaufbereitung wird cas Fruchdieisch
maschinell abgequetsche und die Fruchtreste durch
Garung im Wasser abgelost. Erst danach erfolgt

die Trocknung, Fir die Nassaufbereitung wird viel
Wasser benstige. gleichzeitig ist sie deutich schneller
als die Trockenaufbereicung, Nach der Aufbereitung
enthalten Kaffeebohnen nur noch ca. 12% ihrer
Feuchtigheit.
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Bei der Ernte ist meist Handarbeit gefragt. da sich
Blaten sowie reife und unreife Kaffeekirschen
gleichzeitig am Baum befinden konnen.

Eine Kaffeekirsche ist noch lange keine fertige Bohne:
Erst muss die gesamte Umhillung der eigentlichen
Kaffeebohne endfernt werden. Um die Umhallung.

2u entfernen, wird die Kirsche entweder nass oder
trocken aufbereitet. Fruchtfleisch, Pergamenthilie und
Silberhautchen werden so gelbst

Das Fruchefleisch wird als Diinger eingesetzt oder
neuerdings auch getrocknet als heifes oder kaltes
Aufgussgetrank (Caseara) angeboten

Bei der Trockenaufbereitung werden die
Kaffeekirschen in der Sonne ausgebreitet und

drei bis funf Wochen ab und zu gewendet. Danach
werden die trockene Fruchthaut und das trockene
Fruchefleisch mechanisch abgeschilt Wahrend der
ganzen Zeit werden schlechte Bohnen aussortiert
und schlieBlich alle Bohnen nach GroBe, Dichte und
Farbe sortert. Schalen und Trocknen sind langwierig,
aber entscheidend fiir die Qualitit der Kaffeebohnen.
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(3) SCHLEPPEN

Wenn die Bohnen einmal aufbereitet, getrocknet
und sortiert sind, misssen sie zu zentralen
Sammelstellen transportiert werden.

Zwischenhandel greift Profite ab

Besonders fir Kieinbiuer:innen, die nicht in Koope-
rativen organisiert sind, ist der Transport der Kaffee-
sicke oft ein logistisches Problem. Eselskarren oder
Fahrrader kommen zum Einsatz. Manchmal werden
die Sicke auch auf dem Riicken transportiert.
Zwischenhandler-innen nutzen diesen Umstand aus
und holen den Kaffee direke bei den Kleinbauer:innen
ab. Der Profit der Zwischenhindler:innen bersteigt
den der Kleinbauer:innen oft bei Weitem.

Wertschépfung?
‘Wer réstet verdient!

Rohkaffee wird groBrenteils steverfrei nach
Europa verschifft,um thn dort zu rosten und

damit auch der Gewinn am Kaffee bleibt so nicht
o das bel de

5 s etk v i el s vl

Die lange Reise des Kaffees
Der Rohkaffee wird entweder als loses Schiittgut in
Containern verschifft oder in 60 kg-Sacken fir den
Transport abgefulit.Von den zentralen Sammelstelien
wird der Rohkaffee mit LKWs zu den Hifen
transportiert. Danach geht es weiter mit dem Schiff.
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(4) VERKAUFEN

Wie entsteht der Preis fiir Kaffee?

Der Kaffeepreis wird von vielen verschiedenen
Faktoren beeinflusst. Grundsitzlich regelt er sich
nach Angebot und Nachfrage. Wenn viel Kaffee
produziert und gleichzeitig wenig davon nachgefragt
‘wird, dann sinke der Preis — und umgekehrt.

Der endgilige Preis fiir Rohkaffee entsteht vor
allem an den Bdrsen in New York und London. Hier
werden sowohi die bereits produzierte Emte als
auch gephante Erncen gehandelt In den leczten Jahren
sank der Kaffeepreis stark, so dass er die eigentichen
Produktionskosten nicht mehr deckt. Das verstarkt
die Armut der Kaffeebiuerinnen.

Gleichzeitig wissen viele Kleinbiuer:innen, die nicht
in Kooperativen organisiert sind, oft auch nicht, wie

hoch der aktuelle Preis fur Kaffee ist. Selbst wenn der

Weltmarktpreis wieder steig. sind sie darauf ange-
wiesen, was Zwischenhindler-innen bereit sind 2u
zahlen.

GroBere Gewinne durch mehr
Nachfrage?

In den letzzen 20 Jahen ist die Nachfrage nach
Kaffeeprodukten immer weicer gestiegen Weltweit
schatzen immer mehr Menschen Kaffee als

bei den

kommen die hoheren Gewinne nicht an. lhr reales.
Einkommen hat sich in dieser Zoit sogar halbiert. Die
Wertschoplung findec am Ende der Liserkecte s
Importeure, R

am meisten von der Entwicklung.

Was hat Einfluss auf den Preis?

Das Angebot: Wetter, Naturkatastrophen oder
politische Unruhen haben einen Einfluss auf die
weltweite Kaffeeernte. Wenn Linder den Kaffeeanbau
férdern, steigt das Angebot und der Preis sinke.

Die Nachfrage: Steigen Zolle oder Steuern beim
Import von Kaffee nach Europa, steige der Preise der
Ware. Auch bei plotzlich erhaher Nachfrage, sceige
der Preis.

Der Weltmarke: Borsenspekulationen und Wechsel-
kursschwankungen haben einen grofien Einfluss auf
den Preis.

Vergleich zwischen Preisen
fr Arabica-Kaffee an der

Borse (New York) und dem
GEPA-Einkaufspreis
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ROSTEN

Eine Bohne macht noch
keinen Kaffee

Erst die Rostung des Rohkaffees verleiht der Bohne
ihr typisches Aroma und macht sie genieBbar. Daher
wird das Resten und Mahlen der Bohnen auch
Nerediung” genannt.

Friher geschah das ber offenem Feuer. Auch heute
noch wird in vielen Kaffeelandern fur den Eigenbedarf
Kaffoe in der Pfanne gerbstet

Es wird heiB!

Beim Rosten werden die Bohnen trocken und

ohne Fert erhitze. Dauer und Temperatur kbnnen
erheblich variieren. Das Résten gibt dem Kaffee seine
indiiduelle Geschmacksnote. Sobald der Rohkaffee
erhicze wird, entfaltet sich langsam sein Aroma, die
urspriinglich hellen Bohnen entwickeln ihre typische
braune Farbe und fhr Volumen vergrofert sich.

Der Rstvorgang beginnt bereits bei 60°C und endet b Trommek-
im traditionellen Langzeitrostverfahren bei opelaiduros
220-250°C nach 10-18 Minuten. Industrielle Rosten
Billglafiees” werden teilweise nur wenige Minuten
bei bis 2u 600°C geréstet, was aber stark zu Lasten
des Geschmacks und der Vertriglichkeit geht.

Wenn der Kaffee gerdstet ist.muss er schnellst-
méglich lufedicht verpacke werden. Sauerstoff st der
groice Feind des Aromas.

Wenige Grofle kontrollieren
den Markt

Im Kaffeemarke ist beim Handel und Rosten die
Markemach weniger Konzerne ein grofies Problem.
Nur vier groBe Unternehmen dominieren den
internationalen Handel mic Kaffee. Beim Résten sind
es weltweit funf groBie Konzerne.

Damit haben sie nicht nur groBen Einfluss auf den
Rohlaffeepreis, sondern auch auf Qualitat und
Anbaubedingungen. Ihr Handeln beeinflusst alle
Alcteur:innen der Lieferkette.
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o HANDELN -~ FAIRER KAFFEE ALS ALTERNATIVE!

Kaffee muss nicht ungerecht sein! Es gibt viele fair gehandelte
Alternativen. Wo und wie sind sie zu finden? Und was bedeutet , fair*?
Darum geht es hier:

[N
Eine Auswahl an anerkannten Siegein, Labels und
H-hnl—F-nnN-‘-h.lmG'pvunm.,Nu“
|1 Woran erkenne ich fair et
gehandelten Kaffee? o ‘ ‘
@ Im Supermarks kannst du dich vor allem am wnmuu @
Fairtrade:Siegel orlentieren. L :
© Die groBe Auswahl und Vielal findest du
inWeldaden, den Fachgeschaften fur Fairen L7\  GEPA° 0
b W 6 @
e v
|4

Was macht den Kaffee fair?

Fairer Handel ist eine Handelspartner:innenschaft,
die auf Dialog, Transparenz und Respekt beruht.

arum, unsere R

zufordern. Wir h

Fiir mehr Gerechtigkeit t, uns zu organisieren
im internationalen
Handel gelten folgende

jon beteil

und dariiber

zu entscheiden, was mit unserem

Geld passiert.

Dolores Benitez Espinoza von der
Kafleekooperative APROLMA

Fairer Handel schafft Perspektiven

bezahit als Manner. Als Teil einer Kooperative des.
Fairen Handels konnen die Frauen ihre Situation

ihre wirtschaftliche Situation und ihre Stellung in

mehr

Solberst seiten APROLMA s
Honduras 2eit dass & auch anders gehe.

~
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Mobile Ausstellung ,,Von der Kirsche bis zur Tasse — die Kaffeeausstellung*‘

Wo wachst Kaffee? Wie entsteht der Preis? Und was macht den Kaffee fair? Das und noch vieles mehr erfahrt ihr in unserer mobilen Kaffeeausstellung fur

Weltladen. Die Ausstellung besteht aus sechs Woody-Displays und zeigt den Weg des Kaffees vom Anbau tiber den Verkauf bis zum Handel. Dazu passend
konnen Aktivitaten zur Kaffeebohne und ein Quiz mit Fragen rund um Kaffee erganzt werden. Dabei haben wir auch an eine Variante fiir Social-Media und

Digitalen Bilderrahmen gedacht. Ideal um Kund:innen und Interessierte fiir fairen Kaffee zu begeistern.

Ausleihstelle: Mobile Bildung e.V., StresemannstraBe 374, 22761 Hamburg
Ausleihgebiihren: 80 € fir die erste Woche, 40 € fiir jede weitere Woche. Kaution (100 €) und Versandkosten bitte individuell vereinbaren.

Details zu den Displays:
Die sechs Woody-Displays sind aus geolter FSC-zertifizierter Buche gefertigt. Flir den Transport lassen sich die Displays einfach zerlegen und in passende
recycelte Transporttaschen (100 x 50 x 20 cm) verstauen. Die sechs Woody-Displays konnen in einer Reihe aufgestellt, bspw. vor einer Wand. Bei weniger
Platz eignen sich auch drei Displays, denn auf der Ruckseite von Nr. | befindet sich die Nr. 6 und so weiter.

e Aufbau je Display in 2—-3 Minuten

e MaBe aufgebaut: 96 x 200 cm

e Gewicht: 5,5 kg

e 2-seitig bedruckt; Bannerbreite 85 cm

Details zu den Aktivitaten:

Passend zu den Displays mit Informationen rund um Kaffee gibt es kleine Aufgaben, die jeweils liber einen Plexiglas-Aufsteller (DIN A4-Format) angeleitet
werden. Dazu gibt es zwei Kaffeesacke, eine Federwaage, gerostete Kaffeebohnen, Rohkaffee, ein Kartenset zur Preis-Lotterie und eine Grafik zum
Marktanteil der Kaffeemarken in Deutschland. Vorschau der Aktivitaten

Details zum Quiz:

Um das Ganze abzurunden gibt es die Moglichkeit mit einem Quiz bestehend aus elf Fragen rundum Kaffee ein kleines Gewinnspiel zu gestalten —
(DIN A4-Format) zum Selbstdruck.

Details zu Social-Media und zum Digitalen Bilderrahmen:
Die Kaffeeausstellung kann auch bei Social-Media mit unseren Sharepics begleitet werden oder auch nur dort stattfinden. Und falls die Kaffeeausstellung im
kleinen Format stattfinden soll, haben wir hierfiir eine Variante fiir einen Digitalen Bilderrahmen entworfen. Alle Dateien gibt es
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https://weltlaeden-nord.de/wp-content/uploads/2022/07/Mobile-Kaffeeausstellung-Aktivitaeten-Vorschau.pdf
https://weltlaeden-nord.de/wp-content/uploads/2022/07/SELBSTDRUCK-Quiz-Kaffeeausstellung-Stand-07-22.pdf
https://cloud.mobilebildung.org/s/aAoNoqfzFoGZcdK

