KAFFEEBUCH

Mufse

Eine Welt He? m;w



Ziegen entdeckten
die Kaffeebohne

Chalid, ein Hirtenjunge in den Bergen Athiopiens,
wunderte sich eines Abends tiber seine aufgekratz-
ten Ziegen: sie folgten ihm nicht, sondern vollfiihr-
ten die tollsten Bockspriinge als seien sie verhext.
Am néchsten Tag strebten sie schnell zu einem
Strauch mit roten Friichten und fraRen sie. Chalid
probierte die Bldtter, die nicht schmeckten, aber ein
Kribbeln auf der Zunge verursachten. Dann probier-
te er die Friichte und hatte das Gefiihl, vollig wach
und belebt zu sein. Da begannen alle im Dorf, aus
den Bldttern und Friichten eine Art Tee, Qahwa, zu
bereiten. Der Kaffee war entdeckt.



Geschichte

Die Urheimat des Kaffees ist das Hochland von
Athiopien, das sogenannte Kaffa-Land, wo die
Pflanze 1194 entdeckt wurde. Im 13./14. Jahr-
hundert brachten Hindler Kaffee nach Arabien,
nannten es qahwah oder kahwah, das heif3t
»pflanzliches Getrank«. Lange hatten die Tiirken
das Monopol des Kaffeehandels: keine einzige reife
Frucht durfte das Land verlassen. Sie verschifften
die Ware vorwiegend in der jemenitischen Stadt
Mocha, woraus sich der »Mokka« ableitet.

Nach Erdél ist Kaffee mittlerweile weltweit die
Handelsware Nummer 2. Der wirtschaftliche Erfolg
fiihrte zu Ausbeutung, Kolonialismus und Men-
schenhandel. Ungerechtigkeit herrscht noch heute.
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WER SICH tﬁféns.v
MIT KAFFEE BESCHAFTIGT,
GIBT SICH MIT 08/15-KAFFEE
AUS DEM SUPERMARKT KAUM
NOCH ZUFRIEDEN. KAFFEE, DAS
KULTURGETRANK, MACHT DEN
KONSUMENTEN ZUM
GENIESSER,

DEN BUROSCHLURFER

ZUM WELTBURGER.

Kaffee-Brevier:

So kocht man Kaffee...

...in der Tiirkei

Kaffee und Zucker werden gemischt, mehrmals
aufgekocht und in kleinen, meist wunderschonen

Tasschen serviert. Gonnen Sie sich das Besondere.
Eine Zimtstange zum Umriihren - das hat Flair.

...in Nord- und Mitteleuropa

Hier wird der Kaffee gefiltert. Vorsicht, langes Stehen
ist dem Geschmack abtrdglich! Kaffee sollte eine hal-
be Stunde nach dem Aufbriihen getrunken werden.

...in einer Kolbenkanne

Kochendes Wasser wird direkt tiber grobes Kaffee-
pulver in einen Glaskrug geschiittet. Nach 4-5
Minuten driickt man den Kaffeepriitt mit einem
Edelstahlfilter langsam herunter. So entfaltet sich
mehr Aroma als beim Filtern.



... italienisch

Typisch ist der Espresso. Mit Druck wird dabei der
heiRe Wasserdampf durch den Kaffee gedriickt, ent-
weder in einer Esspressomaschine oder der kleinen
Espressokanne.

Das Wasser sollte frisch und kalt sein und nur bis
knapp vor dem Siedepunkt erhitzt werden.
Das beste Kaffeewasser, so heif3t es, gibt es in Wien.

Der Mahlgrad muss dem jeweiligen Rezept ange-
messen sein. Zu fein gemahlener Espresso wird
bitter. Frisch gemahlen schmeckt Kaffee am besten,

das Schlagwerk der Miihle darf sich nicht erwdrmen.

Kaffee
mit Niveau

Anspruchsvolle
Kaffeekenner setzen
ihre MaRstdbe fiir
Niveau schon beim
Einkauf: Sie wiahlen
Qualitit, Okologie
und Gerechtigkeit im
fairen Kaffee-Fach-
geschaft.

Kaffee aus aller Welt
fiir Menschen mit
Blick in alle Welt.

Wer lief3e sich da nicht
gerne verfiithren?




KaffeegenieRer mit Niveau

Weltladen sind Kaffee-Fachgeschifte. Mehr als 15
Sorten werden angeboten, Espresso, Cappuccino,
biologisch angebaut, aus Nicaragua, Mexiko, Tansa-
nia - aus aller Welt.

Als kritische KonsumentInnen achten

Sie selbstverstdndlich auf das neue
Transfairsiegel. Qualitat hat ihren Preis:

Sie schmecken es nicht nur, sondern

konnen sich mit gutem Gefiihl zurtick

lehnen. Faire Preise bedeuten faire

Lohne fiir die HerstellerInnen.

Gefordert von:

der INWEnt gGmbH aus Mitteln des
Bundesministerium fiir und vom
wirtschaftliche Zusammenarbe

und Entwicklung
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ADRESSEN IHRES WELFLADENS ll“_)_ER NACHBARSCHAFT
FINDEN| SIE\UNTER WWW.WIRHANDELNFAIR-NRW.DE
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