Gentechnisch veränderte Kaffeepflanzen
Versuche mit Veränderungen im Erbgut der Kaffeebohnen sollen zum Beispiel Kaffeebohnen ohne Koffein hervorbringen. Mit Hilfe eines Bakteriums wird in Gentechnik-Labors dem Keimgewebe der Kaffeepflanze ein Gen eingepflanzt, das die Koffeinproduktion so weit hemmt, dass die Bohne nur noch drei Prozent der heutigen Koffeinmenge produziert. Gleichzeitig wird nach einer Kaffeepflanze geforscht, die gegen die häufig auftretende Krankheit »Kaffeerost« resistent ist.
Außerdem forscht die Universität Hawaii intensiv zur Reifeförderung: Ziel ist es, dass die
Kaffeekirschen nur noch 14 Tage für die Reife benötigen statt wie bisher 6 Wochen und dass alle zur gleichen Zeit reif werden! Der gentechnisch veränderte Kaffee würde dann in Zukunft zu dem Zeitpunkt besprüht, wenn der Verkaufsvertrag unterschrieben wurde, wäre dann pünktlich 14 Tage später reif und könnte problemlos maschinell geerntet werden.
Wie sich der Konsum gentechnisch veränderter Lebensmittel aber auf den Menschen auswirkt, ist noch lange nicht hinlänglich erforscht. 
 Biologischer Anbau von Kaffeepflanzen

Bio-Anbau ist eine komplexe und arbeitsintensive Wirtschaftsweise. Dazu gehören der vollständige Verzicht auf Chemieeinsatz, Maßnahmen zur Verhinderung der Bodenerosion, wie das Anpflanzen von Schattenbäumen oder Terrassierung der Pflanzung, die Beseitigung
des Unkrauts von Hand, eine intensive Kompostwirtschaft, bei der auch das Fruchtfleisch der Kaffeekirschen genutzt wird und eine besonders sorgfältige Pflege der Kaffeepflanzen. Die Erträge können in der Umstellungsphase von konventionellen auf ökologischen Anbau erst einmal zurückgehen. Diese Schwierigkeiten können die Kaffeepartner nur bewältigen, wenn – wie im Fairen Handel – der erhöhte Arbeitseinsatz angemessen honoriert wird. Deshalb muss zuzüglich zum Entwicklungsaufschlag eine Bioprämie gezahlt werden, die die Mehrkosten für ökologischen Anbau abdecken soll. Nach der Ernte muss der Kaffee innerhalb von 24 Stunden weiter verarbeitet werden, umQualitätseinbußen zu verhindern.
Die reifen Kaffeekirschen werden bei der Nassaufbereitung gequetscht und das Fruchtfleisch
von der Pergamenthaut der Kaffeebohne getrennt. Die schleimigen Reste des Fruchtfleisches werden durch eine 16 bis 30 Stunden dauernde Fermentation gelöst und mit Wasser abgewaschen. Danach werden die Bohnen mehrere Tage lang an der Sonne getrocknet. Bei dieser Gelegenheit werden Schmutz und fehlerhafte Bohnen aussortiert.

Was ist fair trade Kaffee?
Fair trade Kaffee ist Kaffee aus fairem Handel. Hierbei sollen die sozialen und ökonomischen Lebens- und Arbeitsbedingungen der Kleinbauern vor Ort verbessert werden, indem für die Produkte gerechte Preise bezahlt werden. Wie sieht es aber mit den Umweltstandards aus?

Die Produzenten müssen bei der Produktion auch Umweltstandards beachten.

Fairtrade schreibt für Kleinbauernorganisationen, Plantagen und Vertragsanbau Umwelt-Standards vor, die eingehalten werden müssen. Im Fokus stehen dabei:

· Reduzierung des Einsatzes von Agrochemikalien im konventionellen Anbau

· Einhaltung von Sicherheitsvorkehrungen und Arbeitsschutzmaßnahmen

· Abfallmanagement,

· Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit

· Schutz der Wasserressourcen

· Verbot von gentechnisch veränderten Organismen und 

· die Bewahrung der Biodiversität

Fairtrade-Produkte müssen laut den Standards nicht biologisch angebaut werden. Trotzdem wird der Anbau von biologischen Produkten gefördert – zum Beispiel durch höhere Fairtrade-Mindestpreise für Bio-Produkte.
