Mensch andere Priferenzen. Auf die Endqualitit hat eine ganze Kette von Faktoren
Einfluss: Klima, Hohenlage, Bodenqualitit, Anbaumethode und natiirlich der Bauer
selbst — ob er alle Schritte des Reifeprozesses des Kaffees beachtet, damit die Quali-
tit gut ist. Schlieflich spielt die Industrialisierungsmethode eine wichtige Rolle. Beim
Robusta-Kaffee ist der gesamte Prozess etwas einfacher als bei Arabica — schon des-
wegen, weil er nur im Tiefland wiichst. All diese Produktionsfaktoren, die letztend-
lich den Kaffeegenuss prigen, entscheiden tiber die Rohkaffeequalitit und somit iiber
den Rohkafteepreis.

Arabica

Die Untersorten von Arabica haben nicht alle die gleiche Qualitit: als die beste im
Genuss konnte Typica gelten, weiter die anderen: Bourbon, Maragogipe, Moca, Ca-
tuai, Caturra, Pache, Mundo Novo und so weiter. Jedoch konnen andere Faktoren
gegeniiber der Sorte Uberhand gewinnen, wie z. B. Anbauhéhe, Bodenart oder An-
baumethode (6kologisch oder industriell).

Die Bohnen der Sorte Arabica kénnen zwar unterschiedlich grof} sein, sie sind
aber immer flach und nicht so rundlich wie die der Sorte Robusta. Arabica Typica hat
beispielsweise lingliche, fast zugespitzte Bohnen, Arabica Bourbon und Caturra ha-
ben ovale oder leicht runde. Die Lingskerbe der Arabica-Bohne ist immer etwas kur-
vig, im Gegensatz zu der stets geraden Lingskerbe der Robusta-Bohne.

Ein hundertprozentiger Arabica-Kaffee ist noch nicht alles, auch andere Faktoren bestim-
men den Geschmack:

Erstens ist die Menge der Inhaltsstofte Sdure und Bitterkeit von Bedeutung. Fiir
die Siure im Kaffee ist die Chlorogensiure verantwortlich: Bei Arabica betrigt sie
etwa 6,8 % und macht diese Sorte milder als Robusta. Fiir die Bitterkeit ist zum gro-
fen Teil das Koffein verantwortlich, dessen Hochstgehalt bei Arabica etwa 1,8 % be-
trigt. Somit ist diese Sorte weniger bitter als Robusta. Geringere Mengen an Siure
und Bitterkeit in Kaffees der Sorte Arabica machen sie im Endeffekt bekémmlicher
als Robusta-Kaffees.

Zweitens entscheidet die Anbauhéhe tiber den Geschmack: Tiefland-Arabicas
wachsen und reifen schneller, daher sind sie wenig vollmundig, wenig aromatisch und
wissrig im Geschmack — auflerdem merkt man die Siure und die Bitterkeit intensi-
ver. Sie sind aber nicht so holzig wie Robustas (die ebenfalls im Tiefland wachsen)
und haben einen einfachen runden Geschmack. Trotzdem sind Hochland-Arabicas
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