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Kaffee ist eines der beliebtesten Getranke der Welt.

Auf einer Gesamtflache von etwa 10 Mio. Hektar werden heute jahrlich
rund 158 Millionen Sacke a 60 kg Rohkaffee produziert. Diese gigantische
Menge belegt, welchen Stellenwert Kaffee in unserer Gesellschaft hat.

Mit dieser Informationsbroschire haben wir Ihnen einige Grundlagen Gber
Kaffee und dessen Zubereitung zusammengestellt.

Herkunft, Sorten, Ernte und Verarbeitung

Unsere Kaffees stammen meist aus Athiopien, dem kolumbianischen
Hochland, Kenia, Laos oder Brasilien. Beim Anbau von Kaffee finden
sich Parallelen zum Wein. Die Zusammensetzung des Bodens sowie die

Sonnen- und Niederschlagsmenge ..
wahrend der Reifezeit wirken sich Die besten Kaffee-Anbau

stark auf den Kaffeegeschmack aus. bedingungen erstrecken sich
N . Uber den gesamten Aquator — Nejurost

Kaffeestraucher werden bis zu 3,5 im sogenannten Kaffeeqirtel Ouse

Meter grof3 und tragen Frichte, die 9 9 ’

man Kaffeekirschen nennt. Kaffeebohnen sind die Samen dieser Kirschen.

Anders als bei normalen Kirschen besteht der Kern aus zwei Teilen bzw.

zwei Kaffeebohnen.

Man unterscheidet rund 60 verschiedene Kaffeesorten, von denen jedoch

nur zwei fUr den Weltmarkt von Bedeutung sind.




Zum einen ,Coffea Arabica" und zum anderen ,Coffea Canephora®,
dessen wichtigste Untergattung ,Robusta“ ist. Arabica-Pflanzen machen
inzwischen rund 70% der globalen Kaffeekulturen aus. Der Robusta-
Anteil belauft sich auf etwas mehr als 30% der weltweiten Kaffeekulturen.
Bei der Kaffeeernte, die per Hand erfolgt, dirfen nur reife, rote Kirschen
geerntet werden. Grine oder Uberreife schwarze Kirschen wirden den
Geschmack des Kaffees sehr stark und negativ beeintrachtigen. Nachdem
die Kirschen geerntet wurden, werden sie idealerweise innerhalb von 5
Stunden weiterverarbeitet. Geschieht dies nicht, kommt es aufgrund der
beginnenden Garung zum Aromaverlust.

Bevor der Roh-Kaffee exportiert wird, 16sen die Kaffeefarmer in den
Ursprungslandern die rohen Bohnen aus der Kirsche und entfernen das
Fruchtfleisch. Die traditionelle Variante der Kaffeeaufbereitung sieht vor,
die Kirschen so lange in der Sonne zu trocknen, bis sich das Fruchtfleisch
fast von selbst [6st (sonnengetrockneter — natural Kaffee). Die neuere
Form der Aufbereitung benétigt Maschinen (eine sogenannte Wetmill)
und Wasser um die Bohnen vom Fruchtfleisch zu trennen (gewaschener
—washed Kaffee). Die meisten unserer Kaffee- und Espressosorten sind
gewaschene Kaffees, sie schmecken fruchtig und sind sehr fein nuanciert
mit ausgepragten Aromen.

Soziale und 6konomische Nachhaltigkeit

Konsumenten haben die Maglichkeit, sich beim Kauf bewusst fur zertifi-
zierte Kaffees aus nachhaltigem Anbau zu entscheiden. Viele dieser zerti-
fizierten Kaffees sind an einem Siegel zu erkennen (z.B. von Fairtrade,
Rainforest Alliance, UTZ CERTIFIED). Die Siegel dienen den Konsumen-
ten als sichtbarer Beleg dafir, dass der Kaffee von zertifizierten Farmen
stammt, auf denen die Einhaltung bestimmter Sozial-, Umwelt- und Wirt-
schaftsstandards Uberprift wurde. Zudem wird sichergestellt, dass die
Kaffeebauern angemessen bezahlt werden.

Jedoch kénnen auch Kaffees ohne Siegel aus nachhaltigem Anbau stam-
men.

Unterschiedliche Rostverfahren
fir individuelle Kaffees

Kaffee kann unterschiedlicher nicht sein. Nicht nur, dass die einzelnen
Kaffeesorten durch die Herkunft, Bodenbeschaffenheit, Klima und deren
Verarbeitung unterschiedliche Eigenschaften mitbringen. Auch das
jeweilige Rostverfahren und die Erfahrung des Réstmeisters bestimmen
mal3geblich das Aroma.



Eine Kaffeebohne besteht aus etwa 300.000 bis 400.000 Zellen. Unter
Hitzezufuhr finden beim Rosten sehr komplexe, chemische Reaktionen
statt. Dabei setzen sich Zuckerstoffe und Aminosduren neu zusammen,
sodass in jeder einzelnen Zelle wahrend der Réstung schatzungsweise
1.000 Aromen bzw. chemische Verbindungen neu gebildet werden. Kaffee
ist damit eines der aromatischsten Lebensmittel Gberhaupt und weist
bedeutend mehr Aromastoffe auf als Wein. Bei der Kaffeerdstung gibt es
generell 2 Ansatze:

Industriekaffee

Bei der industriellen Kaffeerdstung werden grofée Mengen an Rohkaffee
im Schnellverfahren gerostet — das heif3t binnen weniger Minuten und bei
extrem hohen Temperaturen. Die Bohnen werden im Anschluss mittels
Wasser gekihlt und vakuumverpackt. Bei der kurzen Heif3luftrostung
steht die Kosteneffizienz im Mittelpunkt, wodurch der Genuss haufig auf
der Strecke bleibt: Komplexe Aromen werden abgetétet und es entstehen
magenunfreundliche Sduren. Um diese negativen Folgen zu lindern, wird
teilweise raffinierte Zucker zugefihrt, der bei der Hei3luftrostung kara-
mellisiert. Die Kaffeebohnen erhalten dadurch einen Oberflachenglanz.

Individualkaffee

Die individuellen Kaffees werden in der Regel mit dem Trommelrdstver-
fahren gerdstet. Bei max. 220 Grad und einer Réstdauer von 15 bis 20
Minuten, kann sich die Aromavielfalt der Bohnen schonend entwickeln.
Dabei spielt die Erfahrung, der Geruch und auch das Gehor des Rost-
meisters eine wichtige Rolle. Nach circa 12 bis 15 Minuten ist der Druck in
den Bohnen so grof3, dass Zellwande der Kaffeebohne horbar aufplatzen.
Diesen Moment nennt man den First Crack. Ab jetzt entfaltet sich das
gesamte Spektrum der Geschmacksvielfalt. Die Fruchtsauren werden ab-
gebaut, Fruchtzucker karamellisiert und die Zellstruktur wird geschwacht.
In dieser Zeit muss der ROstmeister den Vorgang sehr genau begutachten,
denn ihm bleiben nur 2 bis 4 Minuten bis die Bohnen verkohlen wirden.




Die Arten der Zubereitung

Die Art der Kaffeezubereitung ist eine ,Glaubensfrage®. Und nicht zuletzt
spielen auch die zeitliche Verfugbarkeit und die Bereitschaft der Kaffee-
kultur zu frohnen eine entscheidende Rolle.

Die italienische Art — Der Espressokocher

Abgesehen von der French Press ist die Zubereitung des
Kaffees mit einem Espressokocher (Herdkanne) wohl die
traditionellste Art von Allen. Er ist so zu sagen die Mutter
aller Kaffeezubereiter.

Alles beginnt mit dem Vorkochen des Wassers auf die
richtige Temperatur. Hinzu kommt das Mahlen von
frischem Kaffee mit richtigem Mahlgrad. Dieser sollte
tendenziell grober sein als der fir den Siebtrager.

Franzosische Tradition — Die French Press

Momentan erlebt die French Press geradezu eine BlU-
tezeit unter den Kaffee-Enthusiasten. Viele von ihnen
feiern diese Methode als die beste Art der Kaffeezube-
reitung. Die French Press gehort zu den Full Immersion
Kaffeebereitern: Das Kaffeepulver ist hier durchgehend
mit dem Wasser in Kontakt, bevor es spater durch einen
Filter getrennt wird.

Der Kaffee zeichnet sich durch seinen Korper aus, da das
Metallsieb die im Kaffee enthaltenen Fette und Ole —
anders als ein Papierfilter — bei der Zubereitung nicht
herausfiltert. So hat der Kaffee geschmacklich mehr
Fille.

Die French Press besteht aus einer runden (Glas-)Kanne, in dessen Deckel
ein Siebstempel integriert ist, mit welchem nachher der Kaffeesatz nach
unten gedrickt werden kann. Ebenso wie bei dem italienischen Espres-
sokocher ist hier der Mahlgrad das A und O. Jedoch sollte er hier grober
gemahlen sein, vergleichbar mit grobem Meersalz. Pro 100 ml Wasser
nimmt man etwa 6 bis 7 g gemahlenen Kaffee.

Geschicktes Eingief3en — Der Handfilter

Die Kaffeezubereitung mit dem Handfilter ist zeitlos, einfach und schnell.
Wer den Kaffee-Nerds beim Fachsimplen schon mal zugehért hat, hat
vielleicht auch schon mal den Begriff ,,Pour Over-Methode" aufge-
schnappt. Hiermit ist die Kaffeezubereitung mit Hilfe eines Handfilters
gemeint. Ein Ahnliches Prinzip wie bei einer Filterkaffeemaschine, nur



sind hier die filigranen Techniker unter den Kaffee-
liebhabern gefragt. HeilRes Wasser wird von oben auf
einen mit Kaffeemehl befillten Filter gegossen, bis es
am unteren Ende durchtropft. Der grof3e Unterschied
zur Filterkaffeemaschine besteht darin, dass die Zu-
bereitung per Handfilter mehr Individualitat zulasst.
Durch das geschickte Eingiel3en des heif3en Wassers
sowie den individuellen Mahlgrad des Kaffeemehls
kann der Geschmack nach den eigenen Vorlieben be-
einflusst werden.

Nostalgie pur — Der Espressoautomat

In Sachen Tradition kann diese Art der Kaffeezubereitung mit den Ande-
ren locker mithalten. Die ersten Versuche, einen Espresso mittels einer
Dampfmaschine zu erzeugen, gehen bis in das 19. Jahrhundert zurick.
Daher hat diese Art ebenso einen Platz in der Liste der traditionellen Zu-
bereitungsmethoden verdient. Ergebnis ist ein dunkler, 6liger Espresso
mit einer ausgepragten Crema.

Kaffeevollautomat

Der Vorteil eines Vollautomaten liegt auf der Hand: es geht schnell und
man hat stets eine gleichbleibende Qualitat. Im Vollautomaten wird der
Kaffee immer frisch gemahlen und viele Kaffeevollautomaten verein-
fachen durch Aufschdumer und sonstige Gimmicks die Herstellung der
unterschiedlichsten Kaffeeprodukte.

Nachteil ist, dass der Wechsel von Kaffeesorten aufwandig ist.




Kaffee und Gesundheit

Heute belegen zahlreiche wissenschaftliche Studien, dass Kaffee in
Mal3en genossen (drei bis finf Tassen pro Tag) nicht nur gesundheitlich
unbedenklich ist, sondern sogar gesundheitsfordernde Eigenschaften
besitzen kann.

Die Annahme, dass Kaffee dem Kdrper Wasser entzieht ist so nicht richtig.
Laut Antje Dahl von der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE)
beruht diese Meinung auf falsch interpretierten Daten friherer Studien.
«Regelmafliger und gleichmaliiger Konsum von Kaffee beeinflusst den
Flussigkeitshaushalt allein durch die mit dem Kaffee zugefihrte Wasser-
menge." Richtig ist, dass Koffein kurzfristig harntreibend wirkt. Daher
kann Kaffee getrost zur Flussigkeitsbilanz dazugezahlt werden.

In geringen Dosen wirkt Koffein stimulierend auf das Herz- und Kreis-
laufsystem, steigert das korperliche Leistungsvermdgen und erhoht die
Konzentrations- und Speicherfahigkeit im Gehirn. Aufserdem macht
Koffein wach und hellt die Stimmung auf, weshalb fir viele Menschen
der Koffein-Kick am Morgen ein optimaler Einstieg in den Tag ist. Koffein
ist wegen seiner Wirkung auch Inhaltsstoff vieler Medikamente, die bei
Herzschwache, Neuralgien, Schmerzen, Migrane, Asthma und Allergien
helfend eingesetzt werden. Einen dauerhaft erh6hten Blutdruck (Hyper-
tonie), der Herz- und GefalRsystem schadigt, 16st das Koffein nicht aus.
Wer ohnehin unter einem zu hohen Blutdruck leidet, sollte allerdings spar-
sam mit dem Kaffee-Konsum umgehen. Neueste Untersuchungen haben
zudem gezeigt, dass lebenslanger Kaffeekonsum den altersbedingten
Abbau der geistigen Leistungsfahigkeit sowie das Risiko an Depressionen
zu erkranken verringern kann.




Die Kaffees
Americano

Ein Café Americano ist ein einfacher oder doppelter Espresso, der mit
heil3em Wasser verdinnt wird. Es heil3t, dass der Espresso in Italien den
amerikanischen Soldaten im zweiten Weltkrieg zu stark war und deshalb
mit heifem Wasser verdinnt wurde.

Blumchenkaffee

Sehr dinn aufgebrihter Kaffee wird scherzhaft als Blimchenkaffee be-
zeichnet. Der Begriff geht darauf zuriick, dass dinner Kaffee so durchsich-
tig ist, dass der Tassenboden und dort befindliche (Blumen-)Muster und
Motive durchscheinen.

Cappuccino

Ein Cappuccino ist ein Mischgetrank, dass zu drei etwa gleich grof3en Tei-
len aus Espresso, heif3er Milch und Milchschaum besteht.

Café Créme

Ein Café Creme dhnelt einem Espresso, der Mahlgrad ist jedoch gréber
und es lauft mehr Wasser durch den Siebtrdger. Damit eine Crema ent-
steht, muss das Wasser mit Druck durch den Kaffee gepresst werden.

Cortado

Der Cortado ist eine spanische Kaffeespezialitat, bestehend aus Espresso
und ein wenig heifRer, aufgeschdumter Milch. Eine Variante des Cortados
ist die Zugabe von gesUf3ter Kondensmilch.

Cold Brew

Bei dieser Kaffeezubereitung wird frisch gemahlenes Kaffeepulver mit kal-
tem Wasser aufgegossen und abgedeckt fir mindestens 8 Stunden zum
Ziehen beiseitegestellt. Nach der Wartezeit wird der extrahierte Kaffee
durch ein Sieb gegeben und vor dem Genuss mit Wasser verdinnt.

Espresso

Fir einen Espresso wird der Kaffee sehr dunkel gerdstet und zu feinem
Pulver gemahlen, durch das mit viel Druck heif3es Wasser gepresst wird.
So entsteht ein sehr aromatisches Kaffeegetrank mit feiner Crema.

Espresso doppio
Doppelter Espresso — etwa 5o ml.



Espresso Macchiato

Mit einem Schluck Milch verfeinert, wird aus Espresso ein Macchiato —
hdufig mit einer Milchschaumkrone.

Ristretto
Espresso, der mit wenig Wasser zubereitet wird.

Filterkaffee

Per Hand auch Pour Over. Grob gemahlenes Kaffeepulver wird in einen
Trichter mit Filterpapier gegeben und mit heilRem Wasser Gbergossen.
Der Kaffee tropfelt in die Tasse oder Kanne darunter und ist nach wenigen
Minuten fertig.

Flat White

Der Flat White dhnelt dem Cappuccino, ist jedoch etwas starker und hat
einen wesentlich flissigeren Schaum (feinporiger Mikroschaum).

Latte Macchiato

Aus dem ltalienischen Ubersetzt bedeutet der Begriff soviel wie “gefleck-
te Milch”. Das Heil3getrank besteht aus erwdrmter Milch, Espresso und
Milchschaum und wird Ublicherweise in einem hohen Glas serviert, so dass
die einzelnen Schichten erkennbar sind.

Lungo

Ein Caffé Lungo ist ein mit Wasser verlangerter Espresso (deutlich weniger
als beim Americano). Das Gegenteil ist ein Ristretto.

Milchkaffee

Ein Milchkaffee (franz. Café au Lait oder auch ital. Caffé Latte) besteht
aus gleichen Teilen Espresso oder Filterkaffee und heif3er Milch. Er wird in
einer grof3en Tasse oder Schale und mit Schaum serviert.

Mokka

Mokka ist eine der dltesten Zubereitungsarten und noch heute im nahen
Osten weit verbreitet. Kaffeepulver wird mit Wasser und Zucker zu einem
kraftigen Kaffee aufgekocht. Der Kaffeesatz wird mit in die Tasse gegos-
sen.

Moccachino

Ein Espresso, der mit heifRer Schokolade oder Schokoladensirup und einer
Haube aus Sahne oder Milch in einem hohen Glas serviert wird.



Tipps fir lhren Kaffee
Zur Aufbewahrung

Kaffee ist ein empfindliches Lebensmittel, das nach Anbruch der Verpa-
ckung schnell an Aroma und Geschmack verlieren kann. Der Kontakt mit
Sauverstoff fihrt zu einer Oxidation der im Kaffee enthaltenen Ole, Fette
und Wachse, so dass der Kaffee nach einiger Zeit sein Aroma verliert und
sogar ranzig schmecken kann.

Generell gilt: Feuchtigkeit, Licht, Warme und Sauerstoff entziehen
dem Kaffee schneller das Aroma.
Beim Kauf auf die Verpackung achten: Kaffee in Verpackungen mit
Aromaventil auf der Rickseite ist ideal, da dieses Ventil das Kohlen-
dioxid (CO?) entweichen lasst, das die Bohnen nach der Rostung
abgeben, aber es ldsst keine Luft bzw. Sauerstoff von aulden in die
Packung dringen. Sauerstoff beschleunigt die Oxidationsprozesse in
den Kaffeebohnen, die den Kaffee ranzig schmecken lassen.
Kaffee am besten als ganze Bohnen kaufen und immer nach Bedarf
portionsgerecht mahlen. Als Faustregel gilt hier: ganze Bohnen inner-
halb von 4-6 Wochen verbrauchen, gemahlenen Kaffee sogar innerhalb
von 2 Wochen.
Die Kaffeepackungen sollten nach Gebrauch immer sorgfaltig ver-
schlossen werden. Der darin enthaltene Kaffee, egal ob gemahlen oder
als ganze Bohne, sollte immer in der Verpackung mit Aromaventil
bleiben und nicht lose in ein anderes Behaltnis umgefillt werden, da
der Kaffee sonst zu stark mit Sauerstoff in Kontakt kommt.
Die Kaffeepackungen sollten in einem luftdicht verschlief3baren Gefal}
aufbewahrt und moglichst an einem dunklen, kihlen und trockenen Ort
gelagert werden. Die Lagerung im Kihlschrank empfehlen wir nicht, da
der Kaffee hier zu viel Feuchtigkeit und Fremdgeriche aufnehmen kann.




Tipps fir den optimalen Kaffeegeschmack

Der Kaffee schmeckt zu bitter: zu hohe Brlhtemperatur oder der
Kaffee ist zu fein gemahlen.

Der Kaffee schmeckt zu sauer: zu niedrige Brihtemperatur

Der Kaffee schmeckt zu flach: den Mahlgrad etwas feiner stellen —
oder etwas mehr Kaffeemehl verwenden

Der Kaffee hat keine Crema: den Mahlgrad etwas feiner stellen oder
Kaffemischungen mit 10 bis 20% Robusta-Anteil verwenden

Der Kaffee schmeckt ranzig: ganz wichtig! reinigen Sie Ihre Kaffee-
maschine regelmaf3ig und entfernen Sie im Bohnenbehalter das alte
Kaffeefett.

Allgemeine Tipps

verwenden Sie mdglichst frisch gerdsteten Kaffee, am besten

ganze Bohnen, frisch gemahlen

der Kaffee sollte nicht dlter als 6 Monate sein

je heller die Rostung, desto feiner sollte der Mahlgrad sein

kaufen Sie am besten Kaffee von kleinen Rostereien, die nach dem
traditionellen Trommelrdstverfahren rosten

ideal zur Zubereitung des Kaffees ist Wasser mit einem pH-Wert

von 7,0 und einer Gesamtharte von ca. 4 —8°d

sdubern Sie Ihre Kaffeemaschine regelmafig, speziell bei Kaffeevoll-
automaten auch die Brihgruppe
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