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Betrachtet man den Ausstattungsgrad der Haushaltungen mit Gefriergeriten, so stellt man fest,
dass auch hier dic Linder, die im Pro-Kopf-Verbrauch fithrend sind, im Vergleich zu den
Lindern mit geringerem Tiefkiihlkostkonsum fithren. An der Spitze liegen Schweden und
Norwegen, gefolgt von Dinemark und der Schweiz, wogegen die geringe Zahl der Haushalte
in England und Finnland, die ein Gefriergerit aufweisen, erstaunt. In Finnland hingt dies
sicher mit den klimatischen Bedingungen zusammen, wihrend in England die Aufstellung von
Kiihlschrinken mit echten Tiefkiihlabteilen sehr gebrduchlich ist.

Erfreulich ist das immer abwechslungsvollere Angebot an Tiefkihlprodukten, wobei der Kon-
sum der einzelnen Produkte sich von Land zu Land unterscheidet, je nach Essgewohnheiten.
Doch werden sich diese, mit steigendem Angebot, selbstverstandlich im Laufe der Zeit anein-
ander angleichen.

Als kleines pikantes Beispiel fiir die verschiedenartigsten Bediirfnisse: In Finnland stellen einige
Hotels ihren Gisten tiefgefrorene Birkenruten fiir die Sauna zur Verfiigung, damit man sich
auch in der Weihnachtszeit mit einer frischen Birkenrute schlagen kann.

Schweizerisches Tiefkiibl-Institut

Lebensweg einer Kaffeebohne

Der «Vater» der Kaffeebohne ist der Kaffeebaum. Er gehort zur Pflanzenfamilie der Rubiaceen
(Labkrautgewichse) und ist in fast allen tropischen Lindern zu Hause. Er kann 20 bis 50 Jahre
alt werden, wenn die Klimaverhiltnisse giinstig sind und wird bis zu 15 m hoch. In den
Plantagen hilt man ihn aber durch Beschneiden auf einer Hohe von 2,5 bis 3 m; das dadurch
entstehende buschartige Wachstum fordert die Fruchtbildung und erleichtert das Pfliicken der
Kaffeefriichte.

Die weisse, nach Jasmin dufrende Bliite lebt nur wenige Stunden, die Bliitezeit des ganzen
Baumes betrigt 2 bis 3 Tage, Wenn dic Blite abgefallen ist, setzt die 7 bis 9 Monate dauernde
Fruchtbildung ein.

Kaffeefriichte kann man mit Kirschen vergleichen. Zuerst sind sie griin, werden aber mit
zunehmender Reife kriftig rot. Kaffeebohnen = Kirschkerne. Die Kaffeesamen (Bohnen)
liegen wie Halbkugeln mit den Flachseiten zueinander im Fruchtfleisch = Flachbohnen. Meistens
sind die Kaffeebohnen paarig, es kann aber auch vorkommen, dass sich ein Same entwickels,
der dann Kugelform annimmt == Perlbobne.

Bei der Ernte werden die Kaffeekirschen von den Zweigen abgestreift. Die reifen Friichte
werden von Hand oder mit einem kammahnlichen Hilfsinstrument vom Baum geholt; dann
folgt die «Aufbereitung», eine Folge verschiedener Arbeitsginge, unter denen das Entfernen des
Fruchtfleisches und der Fruchthiille die wichtigsten sind. In gewissen Plantagen stehen elek-
tronische Anlagen mit Photozellen, welche die Kaffeebohnen unter die Lupe nehmen: sie son-
dern mit «automatischer Sicherheit» die hellbraunen, schwarzen oder scheckigen Fehlbohnen
aus, so dass nur erstklassige Bohnen iibrigbleiben!

Jetzt ist die Kaffeebohne bereit tiber Linder und Meere verschickt zu werden. Am Bestim-
mungsort angekommen, gelangen die Bohnen in die Rosterei. Bei diesem Vorgang bilden sich
die im Rohkaffee schlummernden differenzierten Geschmacks- und Aromastoffe, was das Résten
zur eigentlichen Kunst stempelt! Die Rostdauer betriagt je nach Methode lediglich Minuten bis
gegen eine Viertelstunde, Entscheidend ist dann aber auch die anschliessende Kiihlung, denn
der Kaffee, der aus der Rosttrommel kommt, hat noch eine Temperatur von ca. 200 Grad!

Nun werden verschiedene Kaffeesorten miteinander gemischt (in der Schweiz wird zwar das
Kaffeemischen in der Regel vor dem Résten vorgenommen). Zweck der Mischung — dem
bestgehiiteten Geheimnis einer Kaffeerdsterei — ist das Erreichen von ganz speziellen, differen-
zierten Aromas und Qualitdten!

Als letztes bleibt nun noch das Verpacken iibrig, damit der Kaffee — endlich — seinen Weg
zum Kaffeegeniesser antreten kann!
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