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Yon der Bohne in die Tase

Die Geschichte des Kaffees
Die Sntdecking der Bohne
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Um die Entdeckung des Kaffees und seine
besondere, anregende Wirkung ranken sich
zahlreiche Legenden. Einer undatierten Legende
nach beklagten sich Hirten im abessinischen
Hochland uber das unruhige Verhalten ihrer
Ziegenherde. Die Tiere waren ungewohnlichrege
und wurden nicht miide. Die Hirten fanden in der
Né&he einen Strauch mit roten, gelben und griinen
Frichten, von dem die Tiere offensichtlich
gefressen hatten. Die Nomaden begannenbald
selbst, die rohen Friichte als Energiespender zu
kauen. Der Kaffee als Genussmittel war entdeckt.

Die Haﬂ?eepﬂanza

Die Kaffeepflanze (Gattung "Coffea", Familie "Rubiaceen™) kommt als Strauch oder als
Baum (4-10 Meter Hohe) vor. Das besondere dieser tropischen Gewadchse ist, dass sie
gleichzeitig Bluten und Friichte (Kaffeekirschen) von unterschiedlichem Reifegrad tragen
konnen. Die "Kaffeebohne™, wie wir sie kennen, ist der Samen der Kaffeepflanze. Jeweils
zwei Samen liegen mit den flachen Seiten gegeneinander in den kirschartigen Friichten. Die
Samen sind von einem Hautchen, einer Pergamenthaut und einer Schleimschicht ummantelt.
Es gibt Giber 80 Kaffeearten, von denen heute vor allem zwei dominieren.

Coffea arabica

Die Arabica ist die altere Sorte, sie gilt als
die feinere. Sie ist aromatischer, weniger
bitter und koffeindrmer. Die Bohne ist
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Coffea canephora (Robusta)

Die Robusta enthélt doppelt soviel Koffein wie Arabica und ist weniger aromatisch. Sie ist
widerstandsfahiger gegen Hitze, Krankheiten und Parasiten. Ihre Bohne ist rundlich und der
Einschnitt gerade. Sie reift innerhalb sechs bis acht Monaten. Ihr Anteil liegt bei fast 40%.lhre
Anbaugebiete sind vor allem Zentral- und Westafrika, Stidostasien und Brasilien.

Anbaubedingungen

Kaffee wird rund um den Aquator zwischen dem Tropic of Cancer und dem Tropic of
Capricorn angebaut. Nach der Aussaat vergehen drei bis vier Jahre bis zur ersten Ernte. Der
Nutzungszeitraum betragt je nach
Wachstumsbedingungen und Pflege
20-30 Jahre. Ideal ist ein feucht-
trockenes Wechselklima. Die
Pflanzen brauchen viel Sonne und
Regen (Trockenzeit-Regenzeit).
Temperaturen unter dem
Gefrierpunkt zerstoren die
Kaffeepflanzen. Arabica gedeiht am
besten in Hohen von 600-2000 m
und bei 15-24 C, Robusta auf 200-
900 m und bei 24-29 C. Die
tropischen Hochlagen férdern das
Aroma und die Sdure, da der Kaffee
dort langsamer wachst und reift.

Die Haupterntezeiten, sind beispielsweise in
Brasilien Mai bis September, in Zentralamerika
Oktober bis Mérz, in Afrika Oktober bis April und in
Asien November bis April. Dies wird durch die
Trockenzeit und Regenzeit in jedem Land bestimmt.
Der Ertrag eines Kaffeebaumes schwankt zwischen
2,5 und 10,5 kg Kaffeekirschen, das entspricht einer
Menge von 0,5 bis 2 kg griiner Bohnen (Rohkaffee).
Bei der maschinellen Ernte ("Stripping™) fallen die
Frichte (meist Robusta) in auf dem Boden
ausgebreitete Ticher. Die Pfliickung erfolgt
allerdings meist per Hand. Das so genannte
"Picking" ist schonender aber auch langsamer. Die
Tagesleistung eines Pfliickers liegt zwischen 50 und
100 kg Kirschen, dies entspricht etwa 10-20 kg
Rohkaffee.



Die Qualitat des Kaffees steht und fallt mit der Plantage, auf der er wéchst. Die Pflege der
Plantagen spielt fur die Farmer eine groRe Rolle, die auch in Zukunft ein Produkt liefern
wollen, das selbst frei von "Agrochemikalien™ ist und die Umwelt im Sinne der

Nachhaltigkeit mdglichst wenig belastet.

Die Plantagenbesitzer, die uns den Rohkaffee fiir unsere Rosterei liefern, nehmen allergroiite
Ruicksicht auf das lokale Okosystem. Durch Gras und andere Pflanzen, die zwischen den

Kaffeebdumen wachsen, wird der Boden

vor allzu starker Sonneneinstrahlung geschitzt. Die

grof3en Schattenbdaume schiitzen bergige Abhénge vor Erosion. Die teilweise wild
anmutenden Plantagen erhéhen dadurch die Personalkosten bei der Ernte, da keinerlei
Maschinen bzw. Fahrzeuge eingesetzt werden konnen un die reifen Kaffeekirschen einzeln
per Hand vom Baum gepflickt werden missen. Fur diese Kaffees zahlen wir ein Vielfaches
des an der New Yorker Borse dotierten Weltmarktpreises.

Die Aufbereitung

Die geernteten Kaffeekirschen sind weder genussfahig, noch
lange haltbar oder transportféhig, sondern halten maximal 24
Stunden bevor diese fermentieren. So wird in einem ersten
Verarbeitungsprozess im Erzeugerland die Kaffeebohne von
Fruchtfleisch, Fruchthaut und Schleim geséaubert, klassifiziert
und getrocknet. Der Kaffee wird im Pergament aufbewahrt

und kurz vor dem Export geschalt.

Der Trangport

Der Kaffee wird nach GroRe, Dichte und Farbe sortiert, bevor er in Sdcke abgefullt oder als
Schittgut in Container verfillt und dann verschifft wird. Hierzulande wird der Kaffee dann

gemischt und gerostet.

Réstung, Mischung, Yerkostung

"Der Begriff Rostkaffee bezeichnet den Zustand des
Kaffees, in den die grine Bohne, der Rohkaffee,
durch Erwdrmung zwischen 180 und 300°C
gewandelt wird. Ein Vorgang der sich durch die

- Bildung von Aromen und wasserldslichen

Geschmackskomponenten infolge von
Rostreaktionen auszeichnet.” So beschreibt ein
erfahrener Professor mit dem Fachgebiet "Warme-

.~ und Stofflibertragung” der Universitit Hamburg-
| Harburg das Ro&sten von Kaffee in dem Buch

"Kaffee - die Zukunft”, erschienen im Behr’s Verlag.

Weiter heift es: "Die Kunst des Rostens besteht darin dabei in der ortlich Gber das Volumen
der Kaffeebohne maglichst gleichférmig ablaufenden Temperaturerhhung, gefolgt, nachdem



der gewinschte Réstzustand erreicht worden ist, von einem spontanen Rostabbruch durch
eine Intensivkihlung. Der Kaffee soll durch den Rdstvorgang sein volles Aroma entwickeln,
anschlieBend gut vermahlbar sein und mit einem hohen Anteil hei"wasserldslicher Substanzen
zu einem geschacklich einwandfreien und anregenden Getrank fiihren. Das Ziel einer guten
Raostung ist somit eindeutig produktbezogen, wobei sich die sensorischen Anforderungen des
Konsumenten durchaus regional und individuell unterscheiden.”

Die Rostung spielt auf dem Weg zum guten Kaffee eine entscheidende Rolle. In den meisten
Féallen wird Kaffee erst im Verbraucherland gerdstet und somit veredelt. Ein guter
Rdstmeister hat das Gespur fur die richtige Kombination von Temperatur und Zeit, die Liebe
zum Produkt und, letztendlich, viel Erfahrung im Umgang mit Roh- und Ro&stkaffee.
Wir rosten unsere Kaffees in einem gasbetriebenen Trommelrdster, bei Temperaturen
zwischen 160 und 180°C, innerhalb von 12-20 Minuten und bringen somit die
ursprungsspezifischen Aromen zur Geltung. Durch die langsame und schonende Rdéstung
bauen sich unerwiinschte S&uren ab. Nachdem der Rostmeister die RGstung beendet hat, wird
mit reiner, kalter Frischluft der nun fertige Rostkaffee innerhalb von ein bis zwei Minuten
abgekuhlt. Auf die Kiihlung mit Wasser (die sog. Spraykiihlung) verzichten wir bewusst, weil
dadurch der Kaffee sein Aroma wahrend der Lagerung zu schnell verliert.

Die Jisohung

Der Kaffe wird sortenrein gerdstet, um dadurch die geschmacklichen Eigenschaften des
jeweiligen Kaffees gezielt betonen zu konnen. Warum werden Rostkaffees gemischt? Hier
gibt es zwei Ansétze: Zum Einen werden unterschiedliche Provenienzen gemischt, um einen
bestimmten Preis zu erzielen. Fast jeder Kaffee, der in den Supermarktregalen steht, ist eine
Mischung. In der Kaffeeindustrie herrscht ein erbitterter Preiskampf. Jeder Cent, der bei einer
Kaffeemischung gespart werden kann, hilft verloren gegangene Anteile zuriick zu gewinnen.
Dann kommt zumeist der auf dem Weltmarkt ginstiger zu erhaltene Robusta ins Spiel.

Viele Rostereien mischen mit Wasserdampf behandelten Robusta und etwas teurere
Arabicasorten und erhalten somit die gewinschte "Billigmischung". Der andere Ansatz fir
Mischungen besteht darin, Uber eine lange Zeit ein genau definiertes Kaffeearoma in immer
gleich bleibender Qualitat anbieten zu kénnen. Da Kaffee ein Naturprodukt ist, verandert sich
jeder Rohkaffee im Laufe der Zeit. Die Kunst besteht darin, Schwankungen durch
Verédnderung der Mischanteile auszugleichen. Auf sogenannte "Fullkaffees", die sich in einer
Mischung neutral verhalten, verzichten wir bewusst. Jede einzelne Kaffeebohne birgt ihren
unverwechselbaren Charakter. In einigen Sorten setzen wir ebenfalls Robusta als eine Art
Gewdirz ein, um der Mischung einen gew(inschen Charakter zu verleihen. Ubrigens, unser
Robusta-Kaffee ist eine wahre Spezialitat, kommt aus Indonesien und kostet genauso viel wie
unsere hochwertigen Arabica-Kaffees!



Sgpresso

92 ° bis 94 ° C heiRes Wasser wird in 18 bis 22 Sekunden durch das sehr fein gemahlene
Kaffeepulver gedrickt. Nun tropfeln 40 bis 50 ml Espresso in vorgewédrmte Espressotassen.
Den perfekten Espresso erkennen Sie, wenn der Schaum meliert ist — die berihmte Crema.

Geeidber Egpregso

Einen Schuss Espresso und
einen Schuss Milch uber
Eis gieRen. In Italien heif3t
das caffé con ghiaccia e
latte.

Schiimlé

Aufgebriiht wird er nach
der Espressomethode,
allerdings mit sehr viel
mehr Wasser. Auf Grund
der so entstehenden Crema,
sagt der Volksmund
Schimli. Typische

* Rostungen fur diese
Zubereitungsart sind eher
helle Rostgrade.

Der echte Cappuccino wird aus Espresso, heiBer Milch und Milchschaum gemacht. Es wird
zu je einem Drittel in ca. 150 bis 200 ml fassenden Tassen serviert. Auf den Milchschaum
wird etwas Kakao gestreut.

Caffe Corretto
Mit einem Schuss Grappa, Weinbrand oder Likor ,korrigierter” Espresso.

Caffe focca

Lecker! Ca. ein Drittel Espresso, ein Drittel gekochte Milch und ein Drittel Kakao in einem
hohen Glas servieren; das Getrank kann auch mit 1 bis 2 Essloffeln Schokoladensirup und
mehr Milch zubereitet werden.



Latbe Macchiabo

Einen Espresso mit einem winzigen Schuss heiRer Milch aufgieRen und etwas Milchschaum
draufgeben. Sein geflecktes Aussehen gibt ihm den Namen Macchiato.

Caffe Latte

Ein groRes Glas 2/3 mit heil3er Milch flllen und anschlie3end einen doppelten Espresso
darauf geben.

Caft au latb

Da es die Franzosen nicht immer so genau nehmen, wird er mal mit einem doppelten Espresso
und mal mit einem sehr starken Filterkaffee zubereitet. Sehr viel heiRe Milch wird entweder
uber den Espresso oder den Filterkaffee gegeben. Serviert wird der Café au lait in einem
typischen Bol, einer groRRen konischen Schale ohne Henkel.

Klsischer Sickaffee

Zutaten: 400 g Vanilleeis mit 2 Teel6ffel 16slichem Kaffee oder 400g Mokkaeis, 150 ml
Rahm, Zucker nach Belieben, 4 Schokolade-Mokkabohnen. Das Eis etwas weich werden
lassen und — sofern Vanilleeis verwendet wird — den Kaffee mit zwei Essloffeln heilem
Wasser auflésen und daruntermischen. Mit dem Schneebesen gut durchriihren und in hohe
Glaser verteilen. Mit einer Haube leicht gestiBtem Schlagrahm (berdecken und mit einer
Mokkabohne garnieren.

Cool Cappuccino

Zutaten: 1/8 | eiskalter Espresso oder starker Filterkaffee, ¥ Tasse Milch, 1/8 | Mokkalikor, 1
Portion geschlagene, gesiifite und mit Vanillezucker aromatisierte Sahne, etwas Kakaopulver
zum Bestreuen. Den Kaffee mit der Milch und dem Mokkalikor verriihren und in ein Glas
geben. Eine Portion geschlagene und gesuRte Sahne pro Glas darauf verteilen. Mit
Kakaopulver bestreuen.

Sspresso Sorbeto

Zutaten: 350 ml gebriihter Espresso, 4 Zuckerwirfel, 450 ml fettarme Milch. Den Espresso in
einen Eiswirfelbehélter gieRen und frieren lassen, bis er fest ist. Den gefrorenen Espresso und
die Ubrigen Zutaten im Mixer 3 Minuten zu einer weichen Masse verarbeiten. Oder den
Sorbeto in einer Eismaschine nach Gebrauchsanweisung herstellen. In geeisten Glasern
servieren. Ergibt 4 bis 6 Portionen.

Coffee Cobbler Boubon

Zutaten: 2 Essloffel fein zerstoRRenes Eis, 1 Likorglas Bourbon-Whiskey, 1 Likorglas
Mokkalikor, starker kalter Kaffee zum Auffillen. Eis in ein hohes, schlankes Glas fillen,
Whiskey und Likor dartibergieRen und mit Kaffee aufftillen. Je nach Geschmack den Kaffee
etwas sulRen. Mit Strohhalm servieren. Ergibt 1 Portion.



Fih Coffee

Zutaten: 2 Tassen Schlagsahne, 500 ml starker Kaffee, 4 Teeloffel Farinzucker, 8 Essloffel
Irish Whiskey. Sahne nur leicht schlagen und in den Kihlschrank stellen. Wasser aufkochen
und Kaffee aufbriihen. Je 2 Teel6ffel Farinzucker in zwei Gléser verteilen. Zu Dreiviertel mit
dem starken Kaffee fullen. Je vier Essloffel Whiskey hineingeben. Auf jedes Glas eine
Sahnehaube gleiten lassen. Coffee durch die Sahnehaube schlirfen.
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Zutaten: 100 ml Schlagsahne, 4 Tassen heiRen, starken Kaffee (ca. ¥ I), 6-8 Teeloffel Zucker,
8 Essloffel brauner Rum. Die Sahne steif schlagen und nach Wunsch mit etwas Zucker stf3en.
Vier Tassen vorwarmen. Den heiRen Kaffee auf die Tassen verteilen und mit 1 bis 2
Teeloffeln Zucker siiRen. Jeweils 2 Essloffel Rum unter den Kaffee riihren. Schlagsahne in
einen Spritzbeutel mit mittlerer Sterntille flllen. AnschlieBend jeweils eine groRRe Sahne-
Rosette auf den Kaffee spritzen.



