Verschiedene Moglichkeiten
verwenden.

Herstellung

1. Anbauen

Als aller erstes wird der Kaffee
angebaut.

2. Ernte

Dann wird der Kaffee geerntet.
Normalerweise gibt es pro Jahr
eine Ernte aber es kann auch zu
zwei Ernten kommen die
Haupternte und dann die
Nebenernte.

3. Verarbeitung

Zuerst werden die Kaffeekirschen
geplickt, gesammelt und danach
geschalt.Dort wird geachtet das
die Kaffeebohnen die richtige
Grosse und Farbe haben und dann
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wird auch noch geachtet ob die
Bohnen beschéadigt sind. Als
nachstet werden die Kaffeebohnen
gereinigt. Nach dem Reinigen wird
gequetscht,
fermentiert,getrocknet,sortiert und
dann zum Schluss noch verpacki.
4. Tranport

Die Kaffeebohnen werden in
grossen Containern transportiert.
5. ROstung

Bei der ROstung erhélt der Kaffee
sein Aroma, sein Duft und seine
Farbe. Die Rostungsanlage ist bei
200 bis 250°C. Es dauert ca. 12
bis 15 Minuten.

6.Mahlen

Die Bohnen werden durch Schlag,
Druck, Schnitt u.s.w. zerkleinert
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Die Mahlfeinheit kann man
einstellen, da es bei jeder Sorte
eine Unterschiedliche Feinheit hat.
7. Verpacken

Die Bohnen werden mit einer
Vakuummaschine verpackt, weil
der Sauerstoff nicht in die
Verpackung reingelangen darf, so
werden sie schnell Schlecht. Dazu
wir meistens ein Ventil gebraucht.

Quellen
- Aus dem Stickhhofskript Kaffee
-http://de.wikipedia.org/wiki/Kaffee

www.minibooks.ch
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