








Das Rösten über dem Feuer verlangt viel 
Sorgfalt - die Bohnen müssen ständig in 
Bewegung bleiben, sonst brennen sie an.

Eine Bohne macht noch keinen Kaffee...
Erst die Röstung des Rohkaffees verleiht der Bohne ihr 
typisches Aroma und macht sie genießbar. Daher wird das 
Rösten und Mahlen der Bohnen auch „Veredlung“ genannt.

Früher geschah das über offenem Feuer. Auch heute noch 
wird in vielen Kaffeeländern für den Eigenbedarf Kaffee in 
der Pfanne geröstet. 
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Wenige Große kontrollieren den Markt
Ein großes Problem im Kaffeemarkt beim Handel und Rösten 
ist die große Marktmacht weniger Konzerne. Nur vier große 
Unternehmen dominieren den internationalen Handel mit 
Kaffee. Beim Rösten sind es weltweit fünf große Konzerne. 

Sie haben nicht nur großen Einfluss auf den Rohkaffeepreis, 
sondern auch auf Qualität und Anbaubedingungen. Ihr Handeln 
beeinflusst alle Akteure der Lieferkette.

Es wird heiß!
Beim Rösten werden die Bohnen trocken und ohne Fett erhitzt. 
Dauer und Temperatur können erheblich variieren. Das Rösten 
gibt dem Kaffee seine individuelle Geschmacksnote. Sobald 
der Rohkaffee erhitzt wird, entfaltet sich langsam sein Aroma, 
die ursprünglich hellen Bohnen entwickeln ihre typische brau-
ne Farbe und ihr Volumen vergrößert sich. 

Der Röstvorgang beginnt bereits bei 60°C und endet im 
traditionellen Langzeitröstverfahren bei 220-250°C nach 
10-18 Minuten. Industrielle „Billigkaffees“ werden teilweise 
nur wenige Minuten bei bis zu 600°C geröstet, was aber 
stark zu Lasten des Geschmacks geht. 

Wenn der Kaffee geröstet ist, muss er schnellstmöglich luftdicht 
verpackt werden, da Sauerstoff der größte Feind des Aromas ist.

  • mehr Säure
    • eher fruchtige & 
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   • weniger bitter

  • weniger Säure
    • eher nussige &    
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   • eher bitterer
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  Schon gewusst? 
Im Fairen Handel fi nden ausschließlich Langzeit-Trommel  röst-
verfahren statt – meist in kleinen Röstereien in Deutschland, 
zunehmend aber auch bei den Produzent*innen selbst. 

Im Trommelröster übernimmt 
die Maschine das Rösten. 

Geübte Gaumen können viele hunderte 
Aromen im Kaffee unterscheiden. 
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Du liebst Kaffee, möchtest aber die vielen Ungerechtig keiten 
bei der Produktion nicht in Kauf nehmen? 

Super, denn es gibt viele fair gehandelte Alternativen!
Hier erfährst du, wo du sie fi ndest und warum sie fair sind!

Billige Arbeitskraft ist weiblich
International stellen Frauen in vielen Bereichen, wie der Landwirtschaft und Textil-
industrie, die billigste Arbeitskraft. Im Kaffeeanbau stemmen Frauen etwa 70% 
der Arbeit, bekommen jedoch häufi g die geringsten Löhne und besitzen deutlich 
seltener eigene landwirtschaftliche Flächen als Männer. 

Die Situation ändert sich für viele Frauen, wenn sie Teil von Kooperativen des Fairen 
Handels werden. Dort werden sie gezielt durch Weiterbildungen gefördert. Dadurch 
verändert sich nicht nur ihre wirtschaftliche Situation sondern auch die Stellung 
innerhalb der Gesellschaft, und es entstehen Möglichkeiten der Einflussnahme. 

6 Handeln - Fairer Kaffee als Alternative!

    Woran erkenne ich fairen Kaffee? 
Viele reden vom „Siegeldschungel“ im Fairen Handel, 
doch eigentlich ist es für Verbraucher*innen ganz einfach: 

  Im Supermarkt kannst du dich vor allem am 
Fairtrade-Siegel orientieren. 

  Und bei manchen Bio- und Supermärkten gibt es zudem 
noch Produkte der GEPA und von Naturland fair.

  Darüber hinaus fi ndest du fair gehandelte Produkte 
eigentlich nur in Weltläden, die als Fachgeschäfte des 
Fairen Handels die größte Auswahl bieten. 

 Hier im Zelt liegen diese Infos an der Kasse auch zum 
Mitnehmen aus. So kannst du beim Einkauf immer kurz 

nachschauen, was sich hinter welchem Zeichen verbirgt. 

Was macht den Kaffee fair? 
Im Fairen Handel geht es nicht um Almosen, 
sondern um eine faire Handelspartnerschaft. 

Auch wenn ein „fairer“ Preis dazu gehört, so ist er für die 
Produzent*innen meist nicht das wichtigste Kriterium. 
Egal ob Fairtrade-Siegel oder Produkte aus dem Weltladen, 
folgende Grundsätze gelten für alle Akteure im Fairen Handel: 

Ausbeuterische Kinderarbeit ist im Fairen Handel 
grundsätzlich verboten.

Der Faire Handel fördert den Bio-Anbau und ist in 
vielen Fällen bereits bio-zertifi ziert. Weniger Pestizide 
und ein Anbau zwischen anderen Nutzpflanzen schonen 
die Umwelt und erhalten den natürlichen Lebensraum. 

Handelsbeziehungen werden viele Jahre gepflegt, 
was Planungssicherheit bringt und langfristige 
Investitionen möglich macht.  

Preise werden in Absprache festgelegt und Lieferungen 
bei Bedarf vorfi nanziert. Zudem können die Produzent*
innen selbstständig über die Nutzung der zusätzlichen 
Prämie für soziale Projekte entscheiden.

Unfairer Zwischenhandel wird ausgeschaltet – 
der Handel fi ndet auf Augenhöhe statt. 

Durch Beratungsleistungen und internationale Kontakte 
werden die Partner-Organisationen gestärkt. So wird 
z.B. auch immer öfter die Röstung im Ursprungsland 
gefördert, damit ein höherer Teil der Wertschöpfung 
bei den Produzent*innen verbleibt. 

Die Käufer*innen werden über Ungerechtigkeiten des 
Welthandels und die Chancen der Veränderung informiert.

Durch Kampagnenarbeit wird versucht, auf der 
politischen Ebene Einfluss im Sinne eines gerechteren 
Welthandels zu nehmen.

Zeichnungen: Weltladen-Dachverband e.V. / Franziska Wiegand 2015
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