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Ziele der heutigen Präsentation

1. Vorstellung der Firma.

2. Ich werde unsere Rohkaffees aus Südamerika vorstellen und  ihre 
Eigenschaften  bekannt machen, welche die hohe Qualität erklärt.

3. Anschliessend werde ich kurz, da es sich um UTZ-Rohkaffeesorten handelt,
die Kriterien der Organisation UTZ vorstellen.
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Illycafé AG Switzerland
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1. Illycafé wurde am 26. Januar 1939 gegründet.

2. Die Marke "Illy" gehört mehrheitlich der Schweizer Familie Seitz.

3. Seit mehr als 80 Jahren beliefert die Firma die Gastronomie mit 
hochqualitativen und exquisit gerösteten und gemahlenen Kaffees. 

4. Importiert etwa 700 Tonnen Rohkaffee jährlich. 

5. Verkauft Kaffee an circa 1.700 Gastronomiebetrieben in der ganzen 
Schweiz, sowie an rund 4.000 Privatkunden.
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• Brasilien
• Kolumbien
• Guatemala

(Wir zählen den guatemaltekischen Rohkaffee der Einfachheit halber zu den südamerikanischen 
Sorten).

Provenienzen (= Herkunftsländer) der südamerikanischen Rohkaffees
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Wichtigkeit der südamerikanischen Kaffeesorten für Illycafé AG

• Vorab ist zu erwähnen, dass alle unsere Mischungen im ganzen Sortiment auf jeden   
Fall eine oder mehrere südamerikanische Rohkaffeesorten beinhalten. 

• Welchen Anteil machen die drei südamerikanischen Kaffees prozentual an unserem 
Rohkaffeeverbrauch aus?

Ca. 50 % 

• Wie viele Tonnen brauchen wir pro Jahr von den südamerikanischen Rohkaffeesorten 
im Durchschnitt?

Ca. 300 Tonnen

• Welchen Anteil bilden die südamerikanischen Rohkaffees prozentuell im 
Durchschnitt in unseren Mischungen?

Ca. 50 % 
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• Unsere südamerikanischen Rohkaffees sind alles Arabica-Bohnen. 

• Bei den Arabica-Bohen spielt die Anbauhöhe für den Geschmack und die Qualität der 
Bohnen eine grosse Rolle.

• Anbauhöhen:

Brasil Arabicas: 400-800 Meter über Meer
Sonstige Arabicas: 600-1.800 Meter über Meer

Die Anbauhöhe beeinflusst vor allem die Wachstumsgeschwindigkeit und äussert sich, 
mit zunehmender Höhe, in einer kralleren Bohnenform. 

In der Tasse kann mit der Höhe der Plantage zunehmend geschmacklich blumige Säure 
festgestellt werden. 

• Was bedeutet die Bezeichnung SHB/SHG/HB: 

Rohkaffees, die auf über 1.600 m Anbauhöhe angebaut werden.

MERKMALE DER ARABICA-BOHNEN 
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Wichtige  Begriffe bei der Beschreibung der Kaffeearomen

• Körper:

• Der Körper ist die Textur eines Kaffees. Es ist das Gefühl, dass der  
Kaffee im Mund ergibt. 

• Es ist die Viskosität, das Gewicht oder die Stärke, die auf der Zunge 
wahrgenommen wird. 

• Säure:

• Ohne Säure geht es offensichtlich nicht. Der Kaffee ohne Säure hat 
einfach keinen Geschmack.

• Wie sauer man den Kaffee geniessen möchte, das ist zunächst einmal
eines: Geschmacksache – vorausgesetzt die Säure harmoniert im 
Gesamteindruck.
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Weitere wichtige  Begriffe für die Beschreibung der Rohkaffees 

• Gewaschen/Washed:

• Hier wird das Fruchtfleisch der Kirschen (Cherry) möglichst unmittelbar nach der Ernte vom Samen der Kaffee-
bohnen mittels einer mechanischen Walze getrennt. 

• Danach kommen die Samen in einen Gärtank, in dem sie  12-36 Stunden bleiben. Dort erfolgt eine Gärung. 

• Hier löst sich das verbliebene Fruchtfleisch von der Kirsche und nur die Pergamentschicht bleibt noch dran.   
Dieser nun noch sehr feuchte Pergamentkaffee wird nun ca. 14 Tage zum Trocknen ausgelegt und ist dann 
fertig zur baldigen Verschiffung.

• Natural/Unwashed: 

• Als ungewaschen, oder Natural, bezeichnet man Kaffee, der trocken, ohne Zugabe von Wasser aufbereitet 
wird.

• Rohkaffees, die mit der Trockenmethode aufgearbeitet wurden, werden  auch als natürlicher Kaffee 
oder ungewaschener Kaffee (unwashed) bezeichnet. Arabica - Rohkaffees aus Brasilien (sogenannter Brazilian 
Natural) und Äthiopien werden ebenfalls nach der Trockenmethode aufgearbeitet.

• Bei der Trockenmethode handelt es sich um die einfachste, günstigste und traditionellste Art der Kaffeeaufbe-
reitung. 
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• Ein wirklich grundlegender Kaffee für alle Röster. Gehört praktisch in alle Mischungen.

• Wegen seines neutralen Verhaltens, eignet er sich hervorragend als Basis (Füller) jeglicher
Kaffeemischung.

• Auch ist er bei grossen Degustationen für seine geschmackliche Neutralität für die
Neutralisation wichtig. Bei hellen Röstungen ist eine leichte Säure spürbar.

• Bei mittleren bis dunklen Röstgraden ist der Körper dezent, neutral und das Aroma leicht
süsslich.

• Das Aroma kann als fruchtig (Dattel, Feigen, Rosinen), mild würzig, mit dezenter Nussnote
und einer dezenten Schokoladennote beschrieben werden.
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Die einzelnen südamerikanische Sorten

Brasilien ungewaschener (= Natural) Santos Dulce NY2 17/18 



• Bester Kaffee bezüglich Körper und Aroma, auch weltweit betrachtet.

• Die Säure ist etwas weniger ausgeprägt als bei anderen Provenienzen aus
Zentralamerika.

• Vollmundiger Geschmack (ausgewogen und herzhaft).

• Das Aroma kann als fruchtig, nussig, würzig mit einer Schokoladennote bezeichnet
werden.

• Spitzenqualität.
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Guatemala gewaschener Arabica SHB (= strictly hard bean) 17/18 



• Ein guter Körper, gutes Aroma und eine blumige Säure zeichnen diesen sehr guten Kaffee
aus.

• Ein Geschmack mit vollem Aroma (sehr ausgewogen und leicht nussig).

• Bei allen Röstgraden findet der Kaffee in edlen Spitzensorten seine Verwendung.

• Bei mittlerer Farbe (mittlere Röstung) wird die Säure weniger dominant.

• In Mischungen mit dunklen Röstgraden wird das Aroma und die Würze sehr geschätzt.

• Das Aroma kann als fruchtig, leicht würzig, mit einer Note grüner Paprika, einer Nuss-
und Süssholznote beschrieben werden.
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Kolumbien Medellin Excelso gewaschener Arabica
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Illycafé AG zahlt pro Jahr ca. Fr. 10’000 Fr. (4 Rp. pro Kilo)  Lizenzgebühren und bezahlt 
im Einkauf für den UTZ-Rohkaffee im Durchschnitt 10% mehr als der Listenpreis.

Kriterien UTZ-Zertifizierung: 

A. Kriterien für die landwirtschaftliche und betriebswirtschaftliche Praxis:

• Rückverfolgbarkeit der Produkte
• Monitoring der Geschäftsprozesse und der Agrochemikalien
• Sachgerechte Ausbildung der Arbeitskräfte
• Unfall- und Gefahrenregelungen
• Langfristige Handelsbeziehungen

B. Soziale Kriterien:

• Mindestanforderungen an Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz
• Keine Zwangs- oder Kinderarbeit
• Zugang zu medizinischer Versorgung und sauberem Trinkwasser
• Bildungsangebot für Kinder

15

Organisation UTZ 



Weitere Kriterien UTZ-Zertifizierung: 

C. Umweltkriterien:

• Reduzierung und Vermeidung von Bodenerosion
• Minimaler Einsatz von Dünger und integrierter Schädlingsbekämpfung
• Sparsamer Umgang mit Wasser und Energie
• Keine Abholzung von Primärwäldern und Schutz gefährdeter Arten

Für die Zertifizierung von Tee, Kaffee und Kakao gelten ähnliche Mindestanfor-derungen.

So müssen beispielsweise in Kakaoplantagen innerhalb von 2 Jahren mindestens 18
schattenspendende Bäume gepflanzt werden.

In Kaffeeplantagen muss man dies nur machen, wenn es in der Region üblich ist.
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DANKE FÜR IHRE AUFMERKSAMKEIT !
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