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Der Duft und das Aroma von Kaffee sind
fir viele Menschen mit der Vorstellung
von Geborgenheit und anregenden Ge-
sprachen, mit Kunst, Kultur und Kuchen
verknipft. Wir méchten lhnen in diesem
Buch erzahlen, woher der Kaffee stammt,
geben Tipps fiir eine gute Zubereitung
und zeigen, welche aktuellen Trends es
zu entdecken lohnt. AuBerdem haben

Kaﬂcee haJc Vi€|€ Freunde

Er belebt, muntert auf, starkt die Kon-
zentration, und selbst Abstinenzler lie-
ben seinen betérenden Duft: Kaffee ist
aus unserer Genusskultur nicht mehr
wegzudenken. Dazu wird ihm noch eine
Fille segensreicher Wirkungen auf die
bei
Kopfschmerzen und Kater helfen und

Gesundheit nachgesagt: Er soll
vermindert sogar Karies.

Folglich ist Kaffee auch der Deutschen
liebstes Getrénk. Mit durchschnittlich
0,4 Litern téglich liegt er noch vor Mine-
ralwasser (0,38 Liter) und Erfrischungs-

wir viele Rezepte gesammelt, die dazu
verfihren sollen, Kaffee auch einmal an-
ders zu genieBen.

Ein buntes Kaleidoskop voller Anregun-
gen wartet nun darauf, von lhnen als
Kaffeeliebhaber entdeckt zu werden.
Als Begleitung zur Lektire empfehlen
wir natlrlich eine gute Tasse Kaffee.

getranken (0,32 Liter). Weltweit belegt
Deutschland gemessen am Kaffeever-
brauch pro Kopf den fiinften Platz.

WO man Kaﬁfee genieBen l(ann:
das Bett und andere duftende (rte

Begeistert beginnen Fans in aller Welt
den Tag noch im Bett mit einem Filter-
kaffee, genieBen mittags am Schreib-

tisch den anregenden Espresso und
nachmittags einen Iced Flavored Latte
bei Starbucks®. Aber nicht nur dort, auch
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im ratternden Speisewagen der Bahn,
im vertraumten Traditionscafé, im Wie-
ner Kaffeehaus mit intellektuellem Stim-
mengewirr im Hintergrund oder in der
stylischen Espressobar, bedient vom
Barista personlich. Und wer es eilig
hat, nimmt einen Coffee to go im eige-
nen Thermobecher oder im Einwegbe-

\/\/oher kommf der Kaffee?

Mythen und Geschichten

Als &ltester KaffeegenieBer gilt der Pro-
phet Mohammed. Er soll von einer t6d-
lichen Erkrankung genesen sein, nach-
dem ihm der Erzengel Gabriel eine
Portion starken Kaffees eingefldf3t hatte.
Schon nach wenigen Schlucken hob er
40 Manner aus dem Sattel und in der
Nacht darauf liebte er 40 Jungfrauen.

Einer anderen Legende nach haben wir
die Entdeckung der Kaffeebeere einer
Gruppe von Hirten mit ihren Ziegen im
slidwestlichen Athiopien zu verdanken.
Dort, im Kénigreich Kaffa, naschten die

Ich liebe Kaffee

cher mit auf seinen Weg zum nachsten
Termin.

Uberall duftet es nach Kaffee, oft nach
Geback, immer nach Inspiration und
Genuss. Kaffee ist ein Traditionsgetrank.
Es vereint Liebhaber jeden Alters: Fami-
lien, Freunde, Arbeitskollegen, Paare
und Singles. Kaffee kommt nicht aus der
Mode. Im Gegenteil, in letzter Zeit hat er
sogar Aufwind bekommen. Als »Espres-
so con panna« oder »Caramel macchia-
to« Uberrascht er nicht nur gestandene
GenieBer, sondern schmeichelt sich
auch bei Kaffee-Neulingen ein. Seine
Fangemeinde wachst mit der Anzahl von
neuen und wiederentdeckten Rezepten
und Zubereitungsarten. Und um die be-
lebende Wirkung des Kaffees ranken

sich zahlreiche Legenden.

Ziegen die tiefroten Friichte eines unbe-
kannten Strauchs und sprangen dann bis
tief in die Nacht munter umher, sodass
die Hirten nicht zum Schlafen kamen.
Die Ubermideten Hirten berichteten
den Mdnchen eines nahen Klosters da-
von. Diese pfliickten die leicht verderbli-
chen Beeren, trockneten und zerrieben
sie und bereiteten aus dem so entstan-
denen Pulver einen Aufguss mit heiBem
Wasser. Das Ergebnis war ein beleben-
des Getrank, das ihnen erlaubte, so
munter wie die Ziegen zu bleiben.
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Ich |lebe Kaﬂfee

Die altesten Aufzeichnungen Uber die
Eigenschaften des Kaffees stammen aus
dem Jahr 1015 n. Chr., niedergeschrie-
ben von dem persischen Arzt und Philo-
sophen lbn Sina. Er setzte schon damals
die Kaffeebeere als stimulierendes Heil-
mittel ein.

Im 14. Jahrhundert bauten Bauern in
Arabien Kaffee an und sicherten sich
eine Monopolstellung. Im Jemen wur-
den Kaffeebohnen dann erstmals gerds-
tet. Der so entstandene starke arabische
Kaffee ist nach der Hafenstadt Mokka

benannt. Der Name »Kaffee« hat mit sei-
ner Reise ins Osmanische Reich zu tun.

SO I(&I'ﬂ der Kaﬁfee ZU seinem Namen

Man kénnte meinen, die Provinz Kaffa
hatte bei der Namensfindung unseres
Lieblingsgetrénks Pate gestanden. Doch
die Geschichte wurde anders Uberlie-
fert: Im 16. Jahrhundert gelangte der
Kaffee Uber Arabien und Persien ins Os-
manische Reich.

Auf Arabisch wurde das dunkle Gebrau
»qahwah« genannt, auf Tirkisch »ka-
weh«. Beide Begriffe stehen eigentlich
fur »Wein«. Da den Moslems der Genuss

von Wein verboten war, wussten sie die
belebende, leicht berauschende Wir-
kung des Kaffees zu schatzen. So wurde
Kaffee zum »Wein des Islams«.

Im tirkischen Konstantinopel entstand
im Jahr 1564 das erste Kaffeehaus. Kein
Wunder, denn die Turken waren die Ers-
ten, die das Zubereiten von Kaffee zur
Kunst erhoben. Und diese Kunst fand
bald ihren Weg nach Europa.

Dieser Trank ist so kostlich« -

Kaﬂfee kommf nach Europa

Der Augsburger Arzt Leonhard Rauwolf
entdeckte den Kaffee auf seinen Reisen
in den arabischen Raum und berichtete
darlber in seinem 1582 veroffentlichten

Buch Reise in die Morgenlédnder. Bald
darauf, im Jahr 1615, brachten Handels-
reisende die wertvolle Fracht nach Vene-
dig, in das Zentrum des Orienthandels.
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Hier offnete schlieBlich 1640 das erste
Kaffeehaus Europas.

Aufgrund seiner belebenden Wirkung
hatte der Kaffee zunéchst auch fanati-
sche Gegner. Sie wandten sich an den
Papst Clemens VIII. (1536-1605), er
moge den Teufelstrank verbieten. Nach-

Der Kaﬂcee in DeufscHand:

Ich liebe Kaffee

dem Clemens aber selbst eine Tasse des
schwarzen, duftenden Kaffees probiert
hatte, soll er gesagt haben: »Dieser
Trank ist so kostlich, dass es eine Sinde
ware, ihn nur den Ungldubigen zu tber-
lassen.« Um den Satan zu bezwingen,
taufte er den Trank und machte ihn da-
mit zu einem »wahren Christengetrank«.
Der Kaffee setzte nun seinen Siegeszug
in die européischen Lander fort. Als All-
tagsdroge war er auch bei den drmeren
Menschen heil3 begehrt und léste den
bis dahin allgegenwértigen Alkohol
ab. Statt von Wein und Bier benebelt
zu sein, waren die Arbeiter nun konzent-
riert und konnten bis weit in die Nacht
arbeiten. Die Fabrikbesitzer freute das
natdrlich.

In Deutschland hatte es der Kaffee je-
doch ziemlich schwer.

Kaffeeschnuff ler und BerUchJLe

Da Deutschland keine Kolonien hatte,
mussten die Handelsreisenden den Kaf-
fee fur teure Devisen einkaufen. Das
machte ihn fir lange Zeit zum Luxus-
gut — zum illegalen noch dazu. Denn
Friedrich der GroBBe (1712-1786) verbot
das private Rosten von Kaffee, in der
Folge waren nur mehr staatlich geneh-
migte Rostereien zugelassen. Der Grund
war simpel: Friedrich wollte die Devisen
im Land halten. Das ging nur, wenn die
Untertanen statt Kaffee weiter das ge-

wohnte, in der Region gebraute Bier
tranken.

Deshalb setzte er »Kaffeeschniffler« ein,
deren Aufgabe es war, illegal betriebene
Kaffeerdstereien ausfindig zu machen
und die Inhaber zu bestrafen. AuBerdem
lieB er Geriichte verbreiten: Kaffee sei
gesundheitsschadlich und ein »undeut-
sches Getrank.

Nach dem Tod Friedrichs wurde das Ver-
bot aufgehoben und der Kaffee fand
endlich auch seinen Platz in Deutsch-
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Ich |iebe Kaﬁfee

land. Bis zum 19. Jahrhundert hatte sich
in den Metropolen eine Kaffeehauskultur
entwickelt und die Deutschen tranken
sogar mehr Kaffee als alle ihre Nachbarn.
Inzwischen hat sich die Wissenschaft in-
tensiv mit dem Kaffee beschaftigt. Und
statt vager Geriichte ist belegt, wie und

\/\/ie wirkjc Ka{"fee Und

waru IT\?

Kaffee enthalt etwa 2000 Substanzen,
Uber die es immer wieder Neues zu ent-
decken gibt. Am bekanntesten ist das
Koffein. Der Chemiker Friedlieb Ferdi-
nand Runge (1794-1867) fand es im Jahr
1820. Koffein gehort zu den psychotro-
pen Stoffen, also den Rauschmitteln.
Heute zdhlt es zu den am besten er-
forschten Pflanzenbestandteilen.
GenieBen wir nun unsere Tasse Kaffee
am Morgen, wird der gréBte Teil des da-
rin enthaltenen Koffeins ziigig lber den
Dinndarm aufgenommen und in unse-
rem Organismus verteilt. Meist schon
nach einer halben Stunde verschwinden
Mudigkeit, Konzentrationsschwierigkei-
ten und oft sogar auch Schmerzen. Zu-
satzlich entspannt sich unsere Atemmus-
kulatur, LungengefdBe werden erweitert
und das Durchatmen féllt leichter. Ne-
ben diesen oft splrbaren Effekten kann
Kaffee jedoch noch mehr: SchlieBlich
bringt er auch unseren Stoffwechsel in
Schwung, aktiviert die Fettverbrennung
und hilft so beim Abnehmen!

warum er wirkt. Doch was ist wirklich
dran an den zugeschriebenen Wohlta-
ten und Warnungen?

Und das geht so: Oftmals splren wir,
dass unser Herzschlag nach dem Kaffee-
genuss schneller wird. Gleichzeitig wer-
den unsere BlutgefaBe erweitert, sodass
eine bessere Durchblutung der Organe
erfolgen kann. Obwohl wir von einer
verbesserten Durchblutung aktiv nichts
merken, fihrt sie dennoch gemeinsam
mit dem schnelleren Herzschlag zu ei-
nem gesteigerten Kalorienverbrauch
und boostet so unseren Stoffwechsel.
Durch den

brauch nach dem Kaffeegenuss wird

vermehrten Kalorienver-
wiederum die Fettverbrennung aktiviert,
sodass Kaffee gezielt beim Abnehmen
helfen kann - das gilt natirlich umso
mehr, wenn wir ihn ohne Milch und Zu-
cker genieBen. Verstarkt wird dieser Ef-
fekt auBerdem durch die leicht appetit-
hemmende Wirkung des Heil3getrénks,
die dabei helfen kann, HeiBhungeratta-
cken vorzubeugen.
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Darlber hinaus wirken die in den Rost-
stoffen des Kaffees enthaltenen Flavo-
noide, Chlorogensduren, Melanoidine
und der Stoff Resveratrol antioxidativ,
sie schitzen uns also vor freien Radika-
len sowie diversen Krankheiten und
bringen auch wunsere Verdauung in
Schwung.

Doch Kaffee hat noch mehr wertvolle In-
haltsstoffe.

>>SChW&I”Z€I‘ Kaﬁcee mach{ SChﬁn(( -
warum das a|JL€ Sprichworjc SJEimm{',

Kaffee enthalt auBer Koffein auch weite-
re wertvolle Stoffe. Zum Beispiel zaubert
schon eine Spur des Vitamins B3 Niacin
(auch: Nicotinsaure) eine reine Haut
und regt das Haarwachstum an. Im Kaf-
fee ist es zu 0,02 Prozent enthalten. Eine
Tasse Kaffee deckt 5 Prozent des tagli-
chen Bedarfs. Ein Schuss Milch oder
Sahne in den schwarzen Kaffee mindert
zwar nicht die »Schonheitswirkungg,
schwécht jedoch natiirlich das Aroma et-
was ab.

Der Kaffeesatz ist ein weiteres Schon-
und da gilt tatsichlich:
Schwarz muss er sein. Denn dann kann

heitsmittel,

er, vermischt mit etwas Joghurt oder
Olivendl, als Hautpeeling dienen: auf
die gereinigte Haut auftragen und drei
bis flinf Minuten sanft kreisend massie-
ren, dann abspiilen und wie gewohnt
pflegen. Das Ergebnis: glatte Haut, die
sich wunderbar weich anfihlt.

10

Auch eine Maske fiir das Gesicht l3sst sich
leicht herstellen: Gemahlenen Kaffee im
Verhéltnis 2 : 2 : 1 mit Sahne und Honig
vermischen. Diese Zubereitung auf das
gereinigte Gesicht auftragen, dabei Au-
gen und Mund frei lassen. Nach 10 bis
15 Minuten wird die Maske abgespiilt
und die Haut wie gewohnt gepflegt.
Wer dies regelméaBig tut, macht sich den
Anti-Aging-Effekt des Kaffees zunutze:
Die in ihm enthaltenen Antioxidantien
wirken namlich als »Bodyguard« flr die
Haut, indem sie schadliche freie Radika-
le abfangen. Weitere Kaffee-Kosme-
tik-Rezepte finden Sie im Rezeptteil ab
Seite 91.

AuBer Vitamin B sind im Kaffee auch Koh-
lenhydrate (30 Prozent), Eiweil3 (9 Prozent)
und Mineralstoffe (3 Prozent) enthalten.
Der Anteil von unbekannten Substanzen
betrdgt immerhin noch 35 Prozent- da
gibt es also viel zu erforschen.
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Last, but not least: Kaffee hebt die Stim-
mung, indem er die Produktion von
»Gllickshormonen« im Korper anregt.
Wie genau das passiert, ist noch nicht
eindeutig geklart. Doch dass gute Laune
der Schénheit nltzt, ist Iangst allgemein
bekannt.

In der Vergangenheit gab es viele Be-
firchtungen Uber gesundheitliche Risi-
ken durch den Genuss von Kaffee. Die
meisten davon konnten allerdings wi-
derlegt werden.

Krank dUFCI’] Kaﬁee?

Eine gute Nachricht fir alle Kaffeegenie-
Ber: Die meisten Beflirchtungen beziig-
lich gesundheitlicher Gefahren durch Kaf-
feekonsum sind inzwischen entkraftet
worden. Weder entzieht Kaffee dem Kor-
per Wasser, noch macht er schwermiitig
oder schadet der Fruchtbarkeit. Auch die
These, dass Kaffee dem Kérper Vitamine
entzieht, ist wissenschaftlich nicht haltbar.
Manchmal wurde sogar behauptet, Kaf-
fee sei krebsauslésend. Hier geben die
Wissenschaftler nicht nur Entwarnung,
sondern haben neue Erkenntnisse ge-
wonnen: Viel spricht dafiir, dass Kaffee
den Koérper eher vor Leber- und Dick-
darmkrebs schitzen kann. Grund dafir
ist die Chlorogensaure, ein Bestandteil
des Kaffees.

Kaffee enthélt zudem eigentlich keine
Schadstoffe, denn die Kaffeebohne ist
vom Fruchtfleisch der Kaffeekirsche per-
fekt schitzend umbhdillt. Sollten doch

11

Spuren von Pestiziden der Kaffeebohne

zu nahe kommen, werden sie beim Rost-
vorgang zerstort.

Bleibt noch die Frage nach dem Acryla-
mid. Dieser schadliche Stoff entsteht
nicht nur beim Rosten von Kaffee, son-
dern allgemein beim Backen, Grillen,
Braten und Frittieren. Entsprechend
taucht er in vielen Nahrungsmitteln wie
Pommes frites, Kartoffelchips oder Friih-
sticksflocken auf. Entscheidend ist also
nicht das Acrylamid im Kaffee, sondern
die insgesamt aufgenommene Menge.
Eine Tasse Kaffee enthalt etwa 2,5 bis
3,5 Mikrogramm Acrylamid. Die Weltge-
sundheitsorganisation (WHO) nennt als
Hochstwert 1 Mikrogramm pro Tag und
Kilogramm Kérpergewicht.

Gesunden Menschen, die sich ausge-
wogen ernéhren, wird ein maBiger Kaf-
feekonsum daher also nicht gefdhrlich
werden.
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Kaffee reizt den Magen? Das ist bei
empfindlichen Personen moglich. Sie
kénnen dann auf Espresso umsteigen,
denn der ist bekdmmlicher als Kaffee.
Grund: Die Bohnen fiir Espresso werden
am langsten gerdstet. Dadurch werden
die in der Kaffeebohne enthaltenen Sau-

Ich |iebe Kaﬂfee

ren abgebaut und der Espresso ist ma-
genfreundlicher. Da die Bohnen sehr
fein gemahlen und unter hohem Wasser-
druck gebriht werden, gehen auch
mehr Inhaltsstoffe aus den Bohnen in
den Kaffee Uber.

Die L'alndet: in denen der Kaﬁee w'achsjt

Acht bis 18 Meter wéchst ein immergru-
ner Kaffeestrauch. Die Kaffeebohnen
werden aus den Steinfriichten der Pflan-
ze gewonnen, die wegen ihrer roten
Farbe auch »Kaffeekirschen« genannt
werden. In jeder Kaffeekirsche befinden
sich zwei Bohnen.

Die Kaffeepflanze benétigt zum Wachsen
ein gleichméBiges Klima ohne Extreme,
mit ausreichendem Niederschlag und
méaBiger Sonneneinstrahlung oder Schat-
ten. Entsprechend diesen Bedlrfnissen
wird die Kaffeepflanze je nach Sorte in
Hoéhen zwischen 300 und 1200 Metern
Uber NN angebaut. In tber 50 Landern
der tropischen und subtropischen Zone
wird Kaffeeanbau betrieben, doch nur
20 davon nehmen entscheidend am

S5ag mir, wie du heilSt -

Von den 124 verschiedenen Arten der
Pflanzen in der Gattung Coffea werden
nur elf zur Zubereitung des beliebten
Getrénks kultiviert. Davon wiederum be-
stimmen zwei Arten den Welthandel:

Welthandel teil. Die funf wichtigsten sind:
Brasilien, Vietnam, Indonesien, Kolumbi-

en und Indien.

Athiopien, das Herkunftsland des Kaf-
fees, steht an achter Stelle im Welt-
handel.

Kaﬁceesorjten

12

Coffea arabica und Coffea canephora
(auch: robusta). Von beiden gibt es meh-
rere Sorten. Das Aroma der Bohnen wird
durch den Boden und das Klima im je-
weiligen Anbaugebiet bestimmt.
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Die Sorte Arabica macht mehr als
60 Prozent der Weltproduktion an Kaf-
fee aus. Sie ist der in Deutschland meist-
verwendete Kaffee. Er enthalt 1,5 Pro-
zent Koffein und weist ein mildes,
ausgewogenes Aroma auf. Arabica wird
vor allem in Brasilien angebaut.

Coffea canephora (robusta)
Coffea canephora ist eine dankbare, wi-
derstandsfdhige Pflanze. Sie wird in fla-
cheren Lagen angebaut und ist kaum
anfallig fir Krankheiten, Hitze und Nés-
se. Dies hat ihr den Namen »Robusta«
eingebracht. Robusta-Kaffee wird
Stidostasien und Westafrika kultiviert.
Fur den Handel ist die Sorte interessant,

in

weil sie im Vergleich zu Arabica mehr
Frichte tragt, die noch dazu schneller
reifen. Diese Sorte ist im Geschmack her-
ber und mehr sdurebetont als Arabica

13

und enthalt mit 2,7 Prozent wesentlich

mehr Koffein. Robusta wird in siideuro-
paischen Landern wie Stdfrankreich, Por-
tugal und Spanien bevorzugt. Der Welt-
marktanteil liegt bei etwa 30 Prozent.
AuBer den bekannten Sorten gibt es
noch Raritaten, die manch ein Kaffee-
liebhaber besonders schatzt.

Liberica

Die kleinen, harten Bohnen enthalten
viel Koffein und wenig Zucker. Insge-
samt sind sie weniger aromatisch als Ro-
busta und Arabica.

Maragogype

Arabica und Liberica miteinander ge-
kreuzt ergeben eine milde, sdurearme
und magenfreundliche Kaffeesorte. Die-
ser Kaffee eignet sich besonders gut zur
Herstellung von Filterkaffee.
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Katzenkaffee (Kopi Luwak)

An der Herstellung dieser Kaffeeart ist
die indonesische Schleichkatze betei-
ligt. Zu ihrem Speiseplan gehéren Kaf-
feekirschen, von denen sie nur das
Fruchtfleisch verdauen kann. Die ausge-
schiedenen Kaffeebohnen entfalten
durch den Aufenthalt im Katzendarm ein
spezielles Aroma mit herb-schokoladi-

ger, leicht erdiger bis muffiger Note.

Ich |iebe Kaﬂfee

Das Aroma ist nicht immer gleich, weil
es von der Witterung und anderen
Faktoren beeinflusst wird. Urspriinglich
sammelten Kaffeebauern die Katzen-
exkremente in freier Natur ein und sor-
tierten die Kaffeebohnen raus, um sie fir
den Eigenbedarf weiterzuverarbeiten.
Aufgrund seiner besonderen Gewin-
nung ist Kopi Luwak der teuerste Kaffee
der Welt; um die 500 Euro betrdgt der
Kilopreis auf dem Weltmarkt. Leider hat
dies der Schleichkatze nichts Gutes ein-
gebracht: Um die Nachfrage nach der
teuren Spezialitat zu decken, fangen die
Einheimischen die Katzen ein und halten
sie in engen Kéfigen. Als Nahrung erhal-
ten die Tiere dann lediglich Kaffeekir-
schen. Wer an dieser Art Kaffeegewin-
nung keinen Anteil haben will, sollte
sehr genau darauf achten, woher sein
Kopi Luwak stammt.

GUJE behandeH: von der Ernjce biS Zur Rﬁs{ung

Das Kaffee-Aroma wird nicht nur durch
die Art der Kaffeepflanze bestimmt.
Auch die Erntemethode, die Aufberei-
tung von der Reinigung bis zur Réstung
und die Mischung der gerésteten Boh-
nen beeinflussen den Geschmack.

Die Kaffee-Ernte:

Picking oder Stripping

Da Kaffeekirschen nicht gleichzeitig rei-
fen, hédngen an einem Strauch sowohl
reife als auch unreife Frichte. Deshalb
ist die Ernte per Hand mit der Pi-
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cking-Methode fir die Qualitat am bes-

ten. Denn es werden dabei jeweils nur
die reifen Bohnen gepfliickt.

Bei der Stripping-Methode werden per
Hand oder maschinell alle Beeren gleich-
zeitig gepfliickt. AnschlieBend werden
sie dann per Hand sortiert.

Nach dem Pfliicken und Sortieren werden
die Kaffeebeeren aufbereitet. Bei die-
sem Vorgang werden Haut und Frucht-
fleisch von der Kirsche entfernt, sodass
die innenliegende Kaffeebohne zum Vor-
schein kommt. Dabei gibt es die Nass-
und die Trockenaufbereitung. Die Quali-
tdt des nass aufbereiteten Kaffees ist
hoher. Um diesen Vorteil zu nutzen und
dabei Wasser zu sparen, wurde noch eine
dritte Aufbereitungsart entwickelt: die
halbtrockene.

Die Nassaufbereitung

Die Bohnen werden im Wasser vorgerei-
nigt und vorsortiert. In Fermentations-
behéltern wird eine G&rung angeregt,
sodass der Schleim sich abwaschen

l&sst. Danach werden die Bohnen gewa-
schen und an der Luft getrocknet. 130
bis 150 Liter Wasser je Kilogramm Roh-
kaffee sind fur diese Art der Aufberei-
tung nétig.

Die Trockenaufbereitung

Bei der Trockenaufbereitung werden die
Kaffeekirschen drei bis finf Wochen lang
getrocknet. In dieser Zeit sinkt ihr Was-
sergehalt von 60 auf 12 Prozent. Danach
werden die Kaffeebohnen mechanisch
aus den Kirschen herausgeschalt.

Die halbtrockene

Aufbereitung

Diese Methode ist eine Kombination aus
Nass- und Trockenaufbereitung und ver-
braucht weniger Wasser. Die Kaffeeboh-
nen werden nach dem Waschen mecha-
nisch vom Fruchtfleisch getrennt. Dann
werden sie nicht fermentiert, sondern
gleich getrocknet. Danach geht es wei-

ter wie bei der Trockenaufbereitung.
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Kaffeebohnen auf groBBer Fahrt
Nach der Aufbereitung werden die Boh-
nen von dem noch anhaftenden »Perga-
befreit. AbschlieBend
werden sie verlesen, das heif3t nach
GréBe und Qualitat sortiert. Nun tritt
der Rohkaffee seine lange Reise an: In

menth&utchen«

60-kg-Sacken oder in Containern wer-
den die Bohnen per Schiff zu ihrem Ziel-
hafen gebracht. Der gréBte Umschlag-
platz der Welt fir Kaffee ist der
Hamburger Hafen.

Noch im Hafen werden die Kaffeeliefe-
rungen einem »Tasting« unterzogen. Bei
dieser Qualitatskontrolle priift der Grof3-
handler, ob die rohen Bohnen die ver-
einbarte Qualitat aufweisen. Erst dann

16
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bekommen sie die heille Luft der Ros-
tung zu spuren. In Deutschland befinden
sich groBBe Kaffeerdstereien in Hamburg
(Tchibo) und Bremen (Jacobs). Mittlere
und kleine Kaffeeréstereien sind im gan-
zen Land zahlreich vertreten.

Résten - viel heiB3e Luft

Nachdem die griine Kaffeebohne von
ihrer schiitzenden Hille getrennt wurde,
folgt das Résten. Traditionell werden die
Bohnen mit HeiBluft oder auf einem hei-
Ben Untergrund erhitzt, sodass das in

ihnen noch enthaltene Wasser ver-

dampft. Dabei werden Temperaturen
von 100 bis 260 Grad Celsius erreicht.
Unter Einwirkung des Wasserdampfs
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bricht die Bohne auf und ihre auBere
Haut fallt ab.

Am weitesten verbreitet ist die industri-
elle Réstung bei bis zu 550 Grad. Das
spart Zeit, baut jedoch mehr Schadstoffe
auf, wie zum Beispiel Acrylamid.

Durch das Rasten entfalten sich die Gber
800 Aromastoffe in der Kaffeebohne. Je
nach Temperatur und Réstdauer wird ei-

Das ﬂroma des Ka{:]CEQSZ
Die Mischung macht's

Die Kaffeehersteller komponieren ihre
ganz speziellen Mischungen, die auch
»Blends« genannt werden. Blends wer-
den entweder aus Rohkaffee zusammen-
gestellt und anschlieBend gerdstet oder
erst nach der Réstung aus den verschie-
denen Rostkaffees kombiniert. Die opti-
malen Blends verbinden die besten Ei-
genschaften der einzelnen Kaffeesorten
miteinander. So stellen die Spezialisten
sicher, dass Qualitatsunterschiede von
Ernte zu Ernte ausgeglichen werden und
der Geschmack der jeweiligen Mischung
erhalten bleibt.

Ist die Kaffeemischung in den Privat-
haushalten, Restaurants und Kaffeehau-
sern angekommen, braucht sie auch
weiterhin eine gute Behandlung.

17

ner von sechs Rdstgraden erreicht, die
verschiedene Aromastoffe aktivieren.

- Helle Réstungen sind weniger bitter,
daftir mehr sduerlich.

- Dunkle Réstungen schmecken bitte-
rer und leicht suB.

kaum

dunkel,

- Espressoréstungen:
sduerlich.

Wie eine Prinzessin:

Kaffee ist empfindlich

Die so aufwendig behandelten Bohnen
Licht,
Sauerstoff und Warme vernichten das

wollen perfekt gelagert sein:

Aroma. Ebenso verfélscht die Ndhe von
zu stark duftenden Speisen den Ge-
schmack, denn der Kaffee zieht gern
Gertlche an. Er sollte deshalb unbedingt
in einem dicht schlieBenden Gefal3 auf-
bewahrt werden, und dies moglichst an
einem dunklen, kihlen Ort.

Statt gemahlenen Kaffee zu kaufen, soll-
te man sich lieber fir Kaffeebohnen ent-
scheiden, da sie langer frisch bleiben.
Dann wird nur jeweils so viel Kaffee ge-
mahlen, wie fir die nachsten Stunden
bendtigt wird. Auch die Wahl der richti-
gen Mihle ist essenziell fir ein gutes
Aroma.
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GU{ 9emah|en: e|ekjcrisch oder von Hand

Ob der Kaffee elektrisch oder per Hand
gemahlen wird, ist letztlich eine Frage
der personlichen Vorliebe. Bei der Aus-
wahl der entsprechenden Mihle sind
auch Material und Form sowie leichte
Handhabung und Reinigung wichtig.
Egal, ob per Hand oder elektrisch ge-
mabhlen, in beiden Fallen gilt: Der Mahl-
vorgang ist fur guten Kaffee essenziell.
Je nach Art der Zubereitung sollte sich
der Mahlgrad von grob bis fein einstel-
len lassen. Entscheidenden Einfluss hat
das Mahlwerk: Es darf die empfindlichen
Bohnen beim Mahlen nicht erhitzen,
sonst schmeckt der Kaffee bitter.

Man unterscheidet drei Arten von Mahl-
werken: das Schlagmahlwerk, das Schei-
benmahlwerk und das Kegelmahlwerk.
Das Schlagmahlwerk besteht aus rotieren-
den Drehmessern. Diese kénnen den Kaf-
fee nur ungleichmaBig zerkleinern, da-
durch wird der Geschmack beeintrachtigt.
Das Scheibenmahlwerk ist zurzeit am
gebréuchlichsten. Zwei aufeinanderlie-

Weiches W&SSQF

Hartes Wasser hinterlédsst nicht nur Kalk-
rander an Wasserkochern und Kaffee-
maschinen, es beeintrachtigt auch die
Entfaltung der empfindlichen Aroma-
stoffe im Kaffee.

Wie hart das Wasser in der eigenen Re-
gion ist, kann beim Wasserwerk der Ge-
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gende Scheiben aus Stahl oder Keramik
zermahlen die Bohnen. Dabei wird ein
gleichmaBiges Mahlergebnis erzielt.
Das Kegelmahlwerk zerkleinert die Boh-
nen aromaschonend zwischen innerem
Kegel und auBerer Wand. Es wird in
Handkaffeemihlen und in guten elektri-
schen Kaffeemihlen verbaut.

Wer Kaffee perfekt mahlen, aber den
Geldbeutel schonen will, entscheidet
sich fur eine gute Handkaffeemuhle.
AuBer der richtigen Kaffeemihle tragt
auch die Wasserqualitat erheblich zum

Geschmack des Kaffees bei.

meinde erfragt werden. Was aber tun,
wenn der Hartegrad Ulber dem opti-
malen Wert von 4 bis 8 Grad deutscher
Harte (dH) liegt? Wer nicht die Méglich-
keit hat, sich eine Filteranlage an-
zuschaffen, greift auf Tischwasserfilter
zuriick. Sie sind kostenglinstig und bei
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regelméBigem Wechsel der Kartusche
auch hygienisch.

Fir die Zubereitung von Kaffee stehen
traditionelle und trendige Methoden zur
Verfligung. Wichtig ist bei allen die Tem-
peratur des Wassers: Sie soll nicht tber
91 Grad Celsius liegen. Denn durch ho-
here Temperaturen werden Bitterstoffe
aus dem Kaffee geldst und lberdecken
die feinen Aromen des Kaffees.

Kaﬁcee zuberei{en:

Viele Wege fuhren zum Geschmack

Es gibt zwei Hauptarten der Kaffeezube-
reitung:

1. Das Wasser wird direkt auf den Kaf-
fee gegossen und mit diesem ver-
mischt. Diese Methode ergibt einen

kraftigen, vollaromatischen Kaffee.
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2. Das Wasser befeuchtet den Kaffee
nur langsam und l&uft durch einen
Filter, oft aus Papier. Der so gebriihte
Kaffee entfaltet seine feinen Aromen
besonders gut.

Es ist eine Sache des persdnlichen Ge-
schmacks, fir welche Zubereitung man
sich entscheidet.

Kaffee briihen ohne Filter

Die einfachste Methode ist das direkte
UbergieBen des fein gemahlenen Kaffee-
pulvers mit heiBem Wasser. Danach bleibt
der Kaffee drei Minuten stehen und wird
dann umgerlhrt. Der Kaffeesatz sinkt auf
den Grund der Tasse und der Kaffee kann
ohne »Kriimel« getrunken werden.

Auf diese Weise kann Kaffee auch in der
Kanne zubereitet werden. Zum Eingie-
Ben in Tassen verwendet man dann ein
kleines Sieb.
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Eine moderne Variante dieser Zuberei-
tungsart ist der Aufguss mit der French
Press, auch als Stempelkanne bekannt.
In diese Kanne wird grob gemahlener
Kaffee gefillt (etwa 65 Gramm je Liter
Wasser) und dann mit heilem Was-
ser Ubergossen. Nach dem Umrihren
braucht der Kaffeesatz etwa vier Minu-
ten, um abzusinken. Danach wird vor-
sichtig das Sieb der Stempelkanne her-
untergedriickt. Dabei sollte ein leichter
Widerstand bemerkbar sein. Ist er sehr
stark, deutet das auf einen zu feinen
Mahlgrad des Kaffees hin. Ist er fast
nicht zu splren, ist der Kaffee zu grob
gemahlen.

Der Kaffee wird nun in eine andere Kan-
ne umgefillt, damit er nicht bitter wird.

Kaffee briihen mit Filter
Ein Handfilter aus Metall,
Kunststoff oder Papier enthélt einen Pa-

Porzellan,

pierfilter. Dort hinein gibt man das mit-
telfein gemahlene Kaffeepulver. Zuerst
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wird der Papierfilter mit heiBem Wasser
befeuchtet, dann wird langsam das Kaf-
feepulver benetzt. Der so entstandene
Kaffee lauft durch den Filter hindurch in
die Kanne oder Tasse. Er hat ein fei-
nes, vielfaltiges Aroma und ein klares
Aussehen.

Seit den 1970er-Jahren wird der Handfil-
ter vielfach durch die Filterkaffeemaschi-
nen ersetzt. Das Brihen funktioniert
aber nach demselben Prinzip wie mit
dem Handfilter.

Aeropress:

der Zylinder fiir den Kaffee

Zu den Brihverfahren mit Filter gehort
auch die Aeropress, ein Brihzylinder,
der auf die Tasse gestellt wird. Beim
Brihvorgang kommt ein Briihzylinder
mit Presskolben zum Einsatz. Der so zu-
bereitete Kaffee hat eine klare Farbe
und entfaltet seine charakteristischen
feinen Aromen besonders gut. Mit der
Aeropress lassen sich sowohl Kaffee als
auch Espresso zubereiten. Sie ist preis-
wert und kann problemlos auf Reisen
mitgenommen werden.

Die Methode erinnert an French Press,
jedoch flieBt hier der gefilterte Kaffee in
die Servierkanne, wahrend bei French
Press das Kaffeepulver vom Kaffee ge-
trennt wird.

Es gibt viele verschiedene Methoden,
den fein gemahlenen Kaffee mit der Ae-
ropress zuzubereiten. Deshalb eignet
sich die Aeropress fir alle, die gern ex-
perimentieren. Ein weiterer Vorteil: Der
Kaffee ist garantiert frei von Kaffeesatz.
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Cold Brew Coffee:

der neue bekémmliche Trend
Aromatisch und bekdmmlich ist auch
Kaffee, der aus einem Konzentrat, dem
Cold Brew Coffee, zubereitet wird. Au-
Berdem kann man aus ihm gut erfri-
schende Sommergetrénke zaubern. Fur
seine Herstellung ist allerdings ein we-
nig Zeit vonnoten.

Der gemahlene Bohnenkaffee wird dafir
nicht mit heiBem, sondern mit nur zim-
merwarmem Wasser (bergossen, so 16-
sen sich zwar 90 Prozent der Geschmacks-
stoffe, aber nur 15 Prozent der Ole und
Sauren. Ein Muntermacher ist Cold Brew
Coffee trotzdem, denn sein Koffeinge-
halt gleicht dem von heif} gebrihtem
Kaffee.

Cold Brew Coffee wurde schon friih in
Stdamerika zubereitet, doch ob die Me-

21

thode auch von dort stammt, |asst sich
nicht mehr feststellen.

Hier ist das einfache Rezept:

200 g grob gemahlenes Kaffeepulver
1 | zimmerwarmes Wasser

- GefaB mit weiter Offnung

- Frischhaltefolie

- 1 feines Sieb

- 1 Kaffeefilter mit Filtertlte

- Loffel zum Umriihren

1. Den gemahlenen Kaffee in das
GefaB geben, dann das Wasser
daraufschitten. Die Mischung gut
durchrihren und das Gefal3 mit
Frischhaltefolie abdecken. Dann
sollte die Flussigkeit 10-12 Stunden
im Kihlschrank ruhen.

2. Danach wird gefiltert: Zuerst gief3t
man den Kaffee durch ein feines
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Sieb, danach durch einen Ublichen
Kaffeefilter.

3. Fertig ist nun der Cold Brew Coffee,
der im Kihlschrank etwa zwei Wo-

chen lang sein Aroma behalt.

So entsteht ein leckerer Eiskaffee:

1. Ein Glas zu zwei Dritteln mit Cold
Brew Coffee fullen, vier bis funf
EiswUrfel zugeben. Wer ein etwas
milderes Aroma bevorzugt, kann
noch etwas kaltes Wasser zufligen.

Varianten:

- 100 ml Cold Brew Coffee

- 280 ml Tonic Water

Oder:

- 150 ml Cold Brew Coffee

- 10 ml frisch gepresster Zitronensaft

Ich |iebe Kaﬂfee

Fur einen aromatischen, aber saurear-
men heifen Kaffee kann man einen Teil
Cold Brew Coffee mit zwei Teilen hei-
Bem Wasser mischen. Wer es weniger
stark mag, erhéht den Wasseranteil.

Kapseln und Pads: moderner
Kaffee in vielen Varianten

Fast jeder kennt sie, viele lieben sie: die
zahlreichen Pads oder Kapseln, mit de-
nen sich einfach Kaffee zubereiten I&sst.
Die dazugehdrigen Maschinen brauchen
meist wenig Platz, sind stylisch und
preiswert. Der Kaffee ist bereits por-
tioniert, das erspart die Mihe des Ab-
messens.

Kaffee in Kapseln gibt es mittlerweile in
vielen Zubereitungen: mit Karamell oder
Kakao, sti3, wiirzig oder herb. Auch bau-
en die entsprechenden Maschinen so
viel Druck beim Brihen auf, dass ein aro-
matischer Espresso entsteht.
Padmaschinen briihen einen soliden Fil-
terkaffee in einzelnen Portionen. Gerade
fir Einzelkaffeetrinker haben diese Ge-

rate also ihren Reiz.

22
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Die Sache hat jedoch zwei nicht zu ver-
nachlassigende Haken: Zum einen geht
die Verwendung von Pads und Kapseln

Kaffee modern

Wahrend der Kaffee friiher meistens aus
kleinen Rdéstereien stammte, eroberten
mit der Zeit immer mehr grof3e Rosterei-
en den Markt. Im Supermarkt findet sich
Kaffee von diesen Firmen zu unter-
schiedlichen Preisen mit jeweils ver-
schiedener Qualitat. Kaffee von kleine-
ren Rostereien gibt es heute eigentlich
nur noch dann, wenn es um besonders
hochwertige Kaffees geht.

Lange Zeit blieb der eigentliche Kaffee-
markt aber noch relativ unangetastet
und kleine Kaffeehduser und Cafés als
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ins Geld und besonders die aus Alumini-
um hergestellten Kapseln belasten zum
anderen die Umwelt.

einzelne Betriebe sind auch heute noch
der Normalfall. Doch immer mehr grof3e
Unternehmen dréngen auch auf diesen
Markt, und das nicht selten mit groBem
Erfolg. Vielen bekannt ist die Marke
Tchibo, schlieBlich ist Kaffee dieser Mar-
ke in fast jedem Supermarkt zu bekom-
men. Doch es gibt auch immer mehr
Tchibo-Filialen, in denen ausgefallene
Kaffeesorten und viele nitzliche Utensi-
lien verkauft werden. Zu den Filialen ge-
hort aber auch eine Art Cafébereich, in
dem Kaffee und Kuchen serviert werden.
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Bekannte Marken aus Amerika sind
ebenfalls haufig hier in Deutschland ver-
treten. Vor allem die Kette Starbucks hat
stark expandiert und ist besonders bei
jungen Leuten sehr beliebt. Das An-
gebot dieser Ketten ist vielféltig und
besticht in erster Linie durch neue Krea-
tionen wie Frappuccino oder Iced Cho-
colate Mocha.

Ich |iebe Kaﬂfee

Neben den Caféketten ist auch der Cof-
fee to go zunehmend beliebter gewor-
den, der meistens beim Backer oder
auch bei einer der Ketten gekauft wird.
Wahrend man friher also noch lange im
Café sal3 und in entspannter Atmospha-
re seinen Kaffee trank, ist der Kaffee
heute eher der »schnelle Muntermacher
fur zwischendurch« geworden.

ﬂufgesch'aumjc: Mi|chschaum Pemcekjc
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Frische oder H-Milch — dariber streiten
sich die Experten. Wir empfehlen frische
Milch, weil ihr leicht siBlicher Ge-
schmack perfekt mit dem Espresso har-
moniert. Gelungener Milchschaum ist
nicht fest wie Sahne, sondern geschmei-
dig wie Creme. Dass Schaum entsteht,
ist im EiweiBgehalt der Milch begrin-
det, dieser ist bei den verschiedenen
Milchsorten fast gleich. Der Fettge-
halt bestimmt allerdings, wie cremig der
Schaum wird: je hdher, desto cremiger
und intensiver im Geschmack. Wer Fett
sparen will, kann natirlich auch fettarme
Milch verwenden.

Bitte nicht kochen

Es gibt verschiedene Systeme, um
Milchschaum herzustellen. Das kann ein
kleiner elektrischer oder mechanischer
Schneebesen sein oder eine Kanne mit
einem Sieb, das auf und ab bewegt
wird. Manche Kaffeeautomaten verfi-
gen auch Uber eine spezielle Vorrich-

tung zum Milchaufschdumen. Der Milch-



op-Bepan-eAl'MMM//:d1Y 1I81UN USUONEULIOL| SI8UEN

uaypUNA ‘Hawo addniBsBepiap souypuniy ‘Bepap-eau Aq /102

(P-LEL0-ECVL-€-8L6 NGSI) »@3e) 893I| Yd|« S8} 1 SBP ©

Ich |lebe Kaﬂfee

schaum wird nicht direkt von der
Maschine in die Tasse gegeben. Profis
fullen den Milchschaum in ein Kénnchen.
Fir optimales EingieBen und Latte-Art
ist die gut ausgeformte Tille wichtig.
Milch sollte vor dem Aufschdumen un-
bedingt kalt sein und dann nicht tber
60 Grad Celsius erhitzt werden. Wird sie
heifler, gerinnt das Eiwei3 und der
Schaum schmeckt verbrannt.

Ist der Milchschaum gut gelungen, ist er
nicht nur geschmacklich, sondern auch
optisch eine Bereicherung fir den Kaf-
fee. Zeit fur Latte-Art!

Latte-Art: ganz ohne Kakao

Latte-Art, sind das nicht die Herzchen
und Blumen aus Kakaopulver? Nein, die
Profis sagen: Erst mal Hande weg vom
Kakao, und her mit einem Kannchen,
das eine maoglichst feine, spitze Tille
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hat. Damit werden direkt mit dem Milch-
schaum Motive auf den Kaffee gezeich-
net. Baristas haben diese Technik zur
Kunst erhoben und mit Hingabe trai-
niert, um perfekte Motive zu erschaffen.
Doch auch der Laie kann mit etwas
Ubung ein schénes Ergebnis erzielen.

Latte-Art selbst machen

Was bendtigt der Latte-Art-Kinstler?
Eine flache Tasse mit Espresso, ideal
sind wegen ihrer groBen Oberflache
Cappuccinotassen. Auf3erdem: cremi-
gen, feinporigen Milchschaum in einem
eher gréBeren Kénnchen mit gut ge-
formter Tille.

Die Milch wird in einem gleichmaBigen
Strahl auf den Espresso gegossen, etwa
nach der Hélfte wird das Kdnnchen dann
gezielt im Kreis oder hin und her ge-
fahrt.

Ein gutes Motiv fur Latte-Art-Einsteiger
ist das Herz: Der Milchschaum wird lang-
sam in den Espresso gegossen. Nach
der Hélfte hebt man das Kénnchen et-
was an, sodass der Milchschaum schnel-
ler flieBt. Gleichzeitig wird das K&nnchen
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Uber die Mitte der Tasse bewegt. Dort
der

durch die gerade Bewegung des Kann-

entsteht ein  Milchschaumpunkt,
chens geteilt wird — fertig ist das Herz.
Mit einem feinen Holzstdbchen kann man
die Form noch ein wenig verschénern.

In der Latte-Art sind Kakao und diverse

»Meine heilSe Liebe ..«

Wie fir die Band Wise Guys ist Kaffee fur
viele die »heiBe Liebe« ihres Lebens. Wer
Lust auf noch einen Ohrwurm hat, kann
beim Stébern in unseren Rezepten das
nie alternde Stlck »Tasse Kaffee« von
Matthias Strzoda héren oder summt vol-
ler Vorfreude den zértlichen Song von
Peter Cornelius: »Der Kaffee ist fertig«.

Denn, so der arabische Scheich Hanball

Ich |iebe Kaﬂfee

Saucen als Ergédnzung der Milchschaum-
motive natirlich erlaubt. Einsteiger und
Fortgeschrittene haben dabei gleicher-
mafBen Freude am Experimentieren da-
mit. Und die Gefahr von Langeweile be-
steht bei Latte-Art so wenig wie bei
Kaffee allgemein.

Abd-al-Kadir: »Wo Kaffee serviert wird,
da sind Anmut, Freundschaft und Froh-
lichkeit!«

Wir lieben Kaffee und méchten lhnen mit
unseren Rezepten zeigen, wie vielseitig
Sie Kaffee zubereiten und verwenden
kdnnen — ob als Getrank, in Geback, fur
Fitness oder Kosmetik.






