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KAFFEE, m. franz. café, engl. coffee, nl. koffij, koffi, eins der letzten 
Culturgeschenke des Orients an den Occident […] 

Deutsches Wörterbuch von Jacob Grimm und Wilhelm Grimm 
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1 EINLEITUNG 

Coffea L. ist eine Gattung aus der Familie der Rubiaceae (Rötegewächse). Von den ca. 

70 bekannten Coffea-Arten sind nur zwei von wirtschaftlicher Bedeutung: Coffea arabica 

liefert etwa zwei Drittel der Weltproduktion und Coffea canephora var robusta (kurz: 

Robusta) rund ein Drittel. Andere Arten wie z.B. Coffea liberica machen weniger als 1 % 

der weltweiten Produktion aus (MAIER, 1981; VON BRUCHHAUSEN ET AL., 1999). Die Heimat 

von Coffea L. ist Afrika (Äthiopien, Abessinien). Von dort aus kam er über Arabien und 

Konstantinopel nach Venedig und verbreitete sich trotz zahlreicher behördlicher Verbote 

und ärztlicher Warnungen seit Mitte des 17. Jahrhunderts über ganz Europa (BELITZ ET 

AL., 2001). 

Unter dem Begriff Kaffee (Bohnenkaffee) versteht man die von der Fruchtschale 

vollständig und von der Samenschale (Silberhaut) soweit möglich befreiten, rohen oder 

gerösteten, ganzen oder zerkleinerten Samen der Kaffeepflanze, sowie auch das daraus 

bereitete Getränk.   

1.1 KAFFEEPFLANZE UND IHR ANBAU 

Als Strauch oder Baum kann die Kaffeepflanze je nach Art eine Höhe von 3 – 12 m 

erreichen. Zur Erleichterung der Ernte wird sie aber meist auf 2 m gestutzt. Der 

Kaffeebaum besitzt lederartige, immergrüne, kurzstielige, gegenständige Blätter. Die 1 –

 2 cm langen weißen Blüten duften jasminartig. Aus ihnen entwickeln sich kirschen-

ähnliche Steinfrüchte. Diese so genannten Kaffeekirschen (Abbildung 1) färben sich mit 

zunehmender Reife von grün über rot bis violett und enthalten normalerweise 2 Samen, 

die Kaffeebohnen. Sie liegen, mit ihren Innenseiten flach aneinander gepresst, im süßen, 

weißgelblichen Fruchtfleisch (Mesokarp, Pulpa). Charakteristisch ist die Furche an der 

flachen Seite der Bohne. Jeder Samen wird von einer dünnen, fest anhaftenden Schale, 

dem Silberhäutchen, geschützt. Beide Kaffeebohnen sind weiterhin von einer locker 

aufsitzenden, dünnen und blass gelben Hülle, der Pergamenthaut, umgeben (BELITZ ET 

AL., 2001; DEUTSCHER KAFFEEVERBAND, 2004). 
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1.2 IM URSPRUNGSLAND: ERNTE UND AUFBEREITUNG 

Die Ernte der Kaffeekirschen erfolgt meist per Hand. Nur auf den großen Kaffeefarmen in 

Brasilien machen die Geländeform und die Bepflanzung der Plantagen eine maschinelle 

Ernte möglich. Die Pflückung kann auf zwei verschiedene Weisen erfolgen und ist meist 

eng auf die vorgesehene Nacherntebehandlung abgestimmt. Für die nasse Aufbereitung, 

die vornehmlich bei Arabicasorten angewandt wird, werden ausschließlich die reifen 

Früchte von Hand gepflückt („picking“). Die zweite Methode ist das so genannte 

„stripping“. Hierbei werden die Kaffeefrüchte unabhängig ihres Reifegrades komplett vom 

Ast abgestreift. Diese inhomogene Mischung aus unreifen, reifen und überreifen 

Früchten kann zur Qualtitätssteigerung noch weiter sortiert werden. Anschließend erfolgt 

eine trockene Aufbereitung der Kaffeekirschen. Diese Art der Ernte und Aufbereitung 

wird in erster Linie für Robusta und einige brasilianische und äthiopische Arabicakaffees 

durchgeführt. Abbildung 2 zeigt die nasse und die trockene Aufbereitung schematisch 

gegenübergestellt. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Abbildung 2: Technologie des Rohkaffees nach MAIER (1981) 
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