


„Die menschliche Geisteskraft steigt proportional zur
getrunkenen

Kaffeemenge.“

Klare Rechnung für den schottischen Philosophen Sir James
Mackintosh

Des Deutschen Liebling ist der Kaffee.

Nichts sorgt täglich für mehr Gesprächsstoff, als
Erlebnisse mit, in und um den Kaffeegenuss herum.

Verstehen und Erlernen Sie wie früh der
Auswahlprozess für einen guten Kaffee beginnen
muss.



Vorwort
Erfahren Sie welche Parameter schon beim Anbau der
Kaffeepflanze für das Endprodukt in Ihrer Tasse
verantwortlich sind.

Jahrelang war mir nicht bewusst wie früh und welche
Bedingungen für welchen Geschmack in meiner Tasse
sorgen und Dank jahrelanger intensiver Einarbeitung in das
Thema bin ich nun zu einem Einblick gelangt den ich gerne
teilen möchte.



M. K. Detox

Erlebnis Kaffeebohne
Über Herkunft und Geschmack

Erlernen Sie, welche wesentlichen
Länder den Kaffeegeschmack wie

beeinflussen
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Kaffeegürtel
Kaffee wird hauptsächlich in Nähe des Äquators angebaut,
also entlang der tropischen und subtropischen Zone.

Diese Region wird umgangssprachlich als/der „Kaffeegürtel“
bezeichnet/genannt und auf diesem wird häufig in der
Fachliteratur verwiesen.

Diese Region entspricht hauptsächlich den Gebieten Afrika,
Indien, Mexiko, Südamerika, Vietnam, Peru, Äthiopien,
Tansania, Guatemala, Honduras und Kolumbien.

In Deutschland beziehen wir unsere Importware „Kaffee“
hauptsächlich aus den Ländern Mexiko und Äthiopien.

Die Kaffeesorten, welche in höheren Regionen gedeihen,
werden geschmacksintensiver, da diese aufgrund von Kälte
länger/langsamer wachsen und mehr
Aromastoffe/Inhaltsstoffe entwickeln können.
Umgangssprachlich sind dies „Hochland-Kaffees“.

Aus diesem Grund ist die Sorte Arabica (Hochland-Kaffee
mit ca. 70 Prozent der Weltkaffeeproduktion), deren
Anbaugebiete in Höhen zwischen 600 Metern und teilweise
über 1200 Meter liegen, sehr aromatisch und gegenüber der
Robusta Sorte bevorzugt bzw. qualitativ hochwertiger.

Die kräftige Sorte Robusta, welche ca. 30 Prozent der
Weltkaffeeproduktion in Anspruch nimmt, wächst in Höhen
zwischen 300 Meter und 800 Meter.

Arabica Kaffee stammt häufig aus den Ländern
Lateinamerikas, Papua-Neuguinea, Indien und Ostafrika.


