Der Kaffeebohrer ist die schlimmste
Insektenplage im Kaffeeanbau



1.3 BOTANIK

Kaffee (Coffea) ist eine Pflanzengattung aus der Familie der Ro&tegewdchse
(Rubiaceae) mit etwa 90 Arten. Die beriihmtesten unter ihnen sind der als
Plantagenpflanzen bevorzugten Arabica-Kaffee (Coffea arabica) und der Robusta-
Kaffee (Coffea canephora). Arabica (Selbstbefruchtung) wéachst bevorzugt in
Hohenlagen von 900-2300 Metern. Aufgrund der niedrigeren Temperaturen in den
Bergregionen sorgt das dadurch bedingte langsamere Wachstum in diesen Hohen fiir
eine Konzentration der Aromatik. Arabica ist deutlich anfélliger gegeniiber
Witterungsbedingungen, Schéadlingen und Krankheiten als Robusta und verfiigt {iber
einen deutlich geringeren Koffeingehalt. Robusta (Fremdbefruchtung) hingegen wéchst
eher im Flachland in Hohenlagen unter 900 Metern. Die Robusta-Pflanze trdgt mehr
Friichte und waéchst schneller als die Arabica-Pflanze. Sie wird iiberwiegend in
Westafrika und Siidostasien kultiviert. Der Geschmack wird als erdig, muffig und bitter
beschrieben.

Innerhalb der Gattung Coffea unterscheiden wir eine grofSe Vielfalt an Varietdten oder
umgangssprachlich Sorten. So verfiigt die Coffea arabica iiber Dutzende Varietéten,
welche als Mutationen (spontane Verdnderung von Eigenschaften) oder als Hybride
(natiirliche oder kiinstliche Kreuzungen) entstanden sind. Die Varietat gibt Hinweise auf
die Widerstandsfdhigkeit, den Ernteertrag und das Aromapotential der Pflanze. Zum
Beispiel ist die Maragogype eine Mutation der urspriinglichen Typica Varietdt und
bekannt fiir ihre grofe Bohne. SL28 ist eine Varietdt aus dem Norden Tansanias und
bekannt fiir sehr prdasentes Aroma von Johannisbeeren und Heirloom ist eine
athiopische Wildsorte. Fiir die Sorte Geisha aus Panama werden, aufgrund ihrer
geschmacklichen Qualitdten und der geringen Anbaumenge, Toppreise bezahlt.

Die Kaffeepflanze verfiigt iiber immergriine Blétter. Ihre Bliiten sind weill und erinnern
optisch stark an die Jasminbliite und auch ihr Duft dhnelt sich sehr. Ein Spaziergang tiber
eine Kaffeeplantage wihrend der Bliitezeit ist ein Fest fiir unseren Geruchssinn.
Diesem siillich, blumigen Duft der Kaffeepflanze kann man sich nicht entziehen.



Perlbohne (eine
Kaffeebohne je Kirsche)

Typische Kaffeekirsche mit zwei
innenliegenden Kaffeebohnen

Das vierblattrige Kleeblatt unter & ;
den Kaffeekirschen (drei
Kaffeebohnen in einer Frucht)

Aufbau der
Kaffeekirsche

Kirschhaut Fruchthaut=E

Fruchtfleisch = Mesocarp
Mucilage (Zuckerschleim)

Hornschale (Pergamenthaut) Pergamenthiille = Endocarp
Silberhaut

- Kern = Endosperm
Kaffeebohne



L,

- I - |

Catimors (Atong)

nthonyi C.Evgenocides c

Rubiaceae o S
conm o Café Imports

Importers of fine specialty coffecs

Kaffeesorten und ihr Stammbaum



Mit den ersten Regenfdllen zu Beginn der Regenzeit beginnt die Bliitezeit der
Kaffeepflanze. 7-9 Monate nach der Bestdubung entwickelt sich als oval geformte
Steinfrucht die sogenannte Kaffeekirsche. Wahrend des Reifeprozesses wechselt die
Kirsche ihre Farbe von griin zu dunkelrot (bestimmte Sorten kénnen auch gelb oder pink
im Reifezustand werden). In jeder Kaffeekirsche befinden sich zwei Kaffeebohnen,
welche jeweils von einer diinnen, hornartigen Schale, dem Pergamino, umgeben sind.
Die rote Haut der Kirsche umschlieft und schiitzt das zuckerhaltige Fruchtfleisch,
welches in seiner Konsistenz an eine Siifkirsche erinnert und im richtigen Reifezustand
einen siien, honigartigen und fruchtigen Geschmack hat.

Eine Handvoll Kirschen muss ich bei jedem Besuch einer Plantage verzehren, der
Kaffeefarmer wird mir seinen Ernteverlust verzeihen.




