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3 Extraktions-Phasen der Espresso-Zubereitung

Die Extraktion eines Espressos lasst sich in drei Phasen einteilen:

e Phase 1: die Phase der SAUREN findet in den Sekunden 1 - 8 statt.

e Phase 2: die Phase der AROMEN & OLE findet in den Sekunden 9 - 16 statt.

e Phase 3: die Phase der BITTERSTOFFE findet in den
Sekunden 17-24 (Entstehen der Crema) statt.

Jede Phase ist fiir einen bestimmten Geschmacksanteil des
typisch herrlichen Espresso zustandig. Die Komposition baut sich
wie folgt auf:

e Waihrend der ersten Phase (rund 9 Sekunden)
|6sen sich die fruchtigen Noten und Sauren.

e In der zweiten Phase (wiederum rund 9 Sekunden)
werden die Ole und Aromen freigesetzt. Sie ist
damit besonders wichtig fiir den Kaffeegeschmack.

e Die Phase 3 |6st die Bitterstoffe heraus und
vollendet sich in der Crema. Daher sollte sie nicht
langer als 9 Sekunden dauern. Auf diese Weise
stellt man sicher, dass nur so viel bittere
Geschmacksstoffe in die Komposition gelangen,
die fiir ein harmonisches Gesamtbild gut sind. Da die Crema den Abschluss des Espressos
bildet, sind hier die meisten Bitterstoffe enthalten.

Die Durchlaufzeit der gesamten Espresso-Zubereitung sollte zwischen 25-35 Sekunden liegen. Ihr dieser Zeit
werden jeweils unterschiedliche Aromen aus dem Kaffeemehl herausgel6st.

Anaerobic

Anaerobic bedeutet ,, ohne Sauerstoff” und wird fiir jene Fermentationsmethode verwendet, die in
vollverschlossenen Behaltern stattfindet.

www.beans-and-machines.at 5 www.schoenbergers.at
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Arabica Bohne

Arabica wird als Hochlandkaffee bezeichnet, da die Bohne in Héhenlagen zwischen 800 und ca. 2.200 Metern
gedeiht. Arabica entstammt urspriinglich dem siidwestlichen Athiopien. Viele Kultursorten werden heute in
zahlreichen tropischen und subtropischen Landern angebaut. Die Arabica Pflanze ist empfindlicher als die
Robusta-Pflanze.

70% der Weltproduktion sind Arabica Bohnen. Inhaltstoffe: 0,8 bis 1,5% Koffein; ca. 18%
Fett; ca. 8% Zucker. Arabica Bohnen haben in etwa nur halb so viel Koffein wie

Robusta Bohnen. Dasselbe gilt fiir die Chlorogen-Saure, die sich bei empfindlichen
Menschen in Form von Magenschmerzen oder Sodbrennen bemerkbar macht.

Arabica Kaffeebohnen schmecken edel, rassig, fruchtig, rund, klar und haben eine
definierte Saure. Je hoher das Anbaugebiet des Arabica, desto feiner und komplexer
ist das Aroma.

Alu-Kaffeekapseln

Sowohl aus Umweltschutzgriinden, als auch aus gesundheitlichen Griinden, empfehlen wir die Verwendung
von Cialde. Als Cialde (italienisch fiir Oblate/Waffel) werden Kaffee-Kapseln bezeichnet, die aus Papier
hergestellt werden. Diese sind 100% als Biomill verwertbar und bestehen aus reinem Kaffee.

Arabischer Kaffee

Ein staubfein gemahlener Kaffee, der in einem EdelstahlgefaR (Ibrik genannt) direkt mit dem Wasser meist in
mehreren Aufkochvorgangen zubereitet und in kleinen Tassen inklusive dem Mitgekochten Kaffeepulver
serviert wird.

Aufbereitung

Bei der Kaffee-Aufbereitung geht es um den Verarbeitungsprozess der Kaffeekirsche: vom Anbau liber die
Aufzucht hin zur Ernte und der Verarbeitung. Also der gesamte landwirtschaftliche Prozess. Es ist ein grofl3es
Thema. Viele Blicher sind der Kaffee-Aufbereitung bereits gewidmet worden. Zurecht. Hier gehen wir nur
kurz darauf ein. Siehe auch den Begriff ,,Rohkaffee Aufbereitung” weiter hinten im Text. Es gibt heute 3 Arten
der Kaffeebohnen-Aufbereitung:

Trockene Aufbereitung

Die trockene Kaffee-Aufbereitung - das Dry Processing - wird auch “natural” genannt. Weil die
Kaffeekirschen nach der Ernte in ihrer natiirlichem Zustand bleiben: das Fruchtfleisch bleibt vorerst
dran. Dabei werden die geernteten Kaffeekirschen so auf Flachen ausgebreitet, dass sie mit
genigend Platz zwischen den Kirschen rundherum gut trocknen kénnen. Ab und an werden sie
gewendet. Nachdem sie voll durchgetrocknet sind, wird das eingetrocknete Fruchtfleisch dann vom
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Bohnenkern abgewalzt. Die trockene Aufbereitung sorgt bei der spateren Réstung fiir siiRe und
komplexe Kaffee-Aromen.

Nasse Aufbereitung

Bei der nassen Kaffeeaufbereitung - auch “washed” oder WET PROCESSING genannt - werden die
frisch geernteten Kaffeekirschen in ein Wasserbecken eingebracht. Dort wird das Fruchtfleisch der
Kaffeekirschen mechanisch mit einem sogenannten “Pulper” (Schaler) entfernt und die Rohkaffee-
Bohnen freigelegt. Die Bohnen bleiben bis zu 3 Tagen in dem Becken, damit die Fermentation
einsetzt und sich der Fruchtschleim (Mucilage) endgiiltig von der Bohne 16st. Danach kommen die
Bohnen zum Trockenpldtze bzw. werden in Lufttrommeln getrocknet.

Honey-Aufbereitung

Die Honey Processing Methode wird auch “semi-washed” oder , pulped natural” genannt. Sie ist eine
Mischform aus der Trocken- und der Nassaufbereitung: Dabei wird das Fruchtfleisch zwar entfernt,
aber die der Mucilage-Schleim bleibt auf der Bohne zum Lufttrocknen. Das Eintrocknen des
Fruchtfleischreste auf der Bohne sorgt fiir Kaffees, die spater beim Résten einen schon siiBlichen
Charakter entwickeln.

Monsooned Kaffeeaufbereitung

Die “Monsooned” Aufbereitung ist eine Kaffeeaufbereitung, die auf die friihere traditionelle Art des
Kaffeetransports per Segelschiff zuriickgeht:

Damals, als der Kaffee noch komplett Co2-neutral mit Segelschiffen - insbesondere von Indien nach
Europa - transportiert wurde, dauerte eine Uberfahrt mehrere Monate. Die Rohkaffeebohnen
wurden im Ernteland meist trocken oder nass aufbereitet und dann auf die Schiffe verladen.
Wahrend der Reise war der Kaffee dann auf dem Meer der hohen Luftfeuchtigkeit ausgesetzt,
wodurch sich sein Geschmack und seine Farbe veranderten. Und genau diese Verdnderung durch die
Meeresluft und Wind und Wetter wahrend des Transports nennt man “monsooned”.

Heute wird Kaffee freilich kaum noch mit dem Segelschiff transportiert. Es gibt da extrem wenige
Ausnahmen - beispielsweise Brigantes Sail Shipped Coffee bringt seine Bohnen von Ubersee auf diese
Weise nach Siena, ltalien, zum Rdsten.

Grundsatzlich schmecken Monsooned Kaffees. Und damit man fur Kaffeeliebhaber diesen
Geschmack in der heutigen Zeit noch erreicht, wurde in Indien ein spezielles Aufbereitungsverfahren
entwickelt: das sogenannte ,,Monsooning”. Man setzt dabei den Rohkaffee wochenlang den
Monsunwinden und dem Regen aus, um die Geschmacksnuancen und Aromen zu erhalten.

Barista

Barista ist ein Portmanteauwort, also ein sogenanntes Kofferwort, das sich aus zwei Begriffen
zusammensetzt: aus dem englischen "Bartender" und dem italienischen "Expertista” und bedeutet
sinngemal "Experte der Bar(Getrdnke)". Barista ist die urspriinglich italienische Berufsbezeichnung fir
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jemanden, der in einer Espressobar bzw. einem Café fiir die professionelle Zubereitung des Kaffees und der
Bargetranke verantwortlich ist. Der Begriff wurde zunachst ins Englische Gbernommen, wobei die Bedeutung
sich leicht verschob. Wahrend ein Barista in Italien alle Arten von Getrdnken zubereitet, wird im englischen
Sprachraum jemand bezeichnet, der — vornehmlich in Coffee Shops — Getranke auf der Basis von Espresso
fachgerecht zubereitet und serviert. Mit dieser Bedeutung wurde der Begriff schlieRlich auch in den
deutschen Wortschatz iibernommen.

Das kann ein Barista:
Ein/e gute/r Barista erkennt anhand des Kaffee-Geschmacks die Qualitdt der Bohnen und gegebenenfalls
Fehlerquellen in der Auf- und Zubereitung. Baristi konnen

e an jeder Kaffee-Maschine - egal ob Frenchpress, Mokkakanne, Filterkaffee oder Siebtrager -
perfekten Kaffee ziehen.

e Sie beherrschen die Einstellungen an Kaffeemiihlen genauso wie an Siebtrdgern und

e konnen Kaffeemehl-Grade (sehr fein, fein, mittel, grob) bewusst einstellen.

e Natdrlich konnen Sie Kaffee auf verschiedene Arten zubereiten (Espresso, Ristretto, Melange,
Cappuccino, Americano, Filterkaffee, etc.)

e sind fiir die Frische und Sauberkeit der Gerate (Kaffeemaschinen-Hygiene!) zustiandig. D. h. ein guter
Barista sdubert seine Siebtragermaschine mindestens einmal am Tag - innen - grindlich (ca. 1/2
Stunde), denn Sauberkeit ist das A&O eines perfekten Kaffees.

e Undim besten Falle wissen Barista auch detailliert um die Vorteile von Direct Trade und der
Trommelréstmethode sowie Uiber die Arten der Kaffeeaufbereitung (Dry/Natural, Wet, Honey,
Monsooned) Bescheid.

Blend

Ein sogenannter “Kaffee-Blend”, also eine Mischung, entsteht, wenn Bohnen

1. verschiedener Kaffeesorten (z. B. Arabica und Robusta) oder
2. Bohnen der gleichen Kaffeesorte aus unterschiedlichen Regionen oder Landern (z. B. 100% Arabica)

miteinander vermischt und gemeinsam gerdstet werden. Ein Blend ist also eine Mischung aus
unterschiedlichen Kaffeebohnen. Im besten Fall erganzen sich die unterschiedlichen Kaffeesorten so, dass
dabei eine geschmacklich harmonische Mischung entsteht. Traditionell sind Blends die am weitesten
verbreitete Form, Kaffee anzubieten.

Warum wird Kaffee ge-"blendet"?

Der Hauptgrund dafir besteht darin, dass es bei Kaffeemischungen einfacher ist, einen gleichbleibenden
Geschmack und gleichbleibende Qualitdt zu gewahrleisten. Daflir unerlasslich ist ein erfahrener Rostmeister.
Da Kaffee ein Naturprodukt ist (nicht jede Ernte ergibt die gleichgute Rohbohnenqualitdt!), muss der Roster
beim ROstprozess unablassig testen, um eventuelle geschmackliche Schwankungen auszugleichen. Und so
ldsst sich einerseits der Geschmack einzelner Kaffeesorten ausgleichen. Und andererseits werden in
Verbindung mit anderen Bohnen positive Noten einer Sorte unterstrichen oder auch geschmackliche
Schwachen Uberdeckt.

Wie wird ge-"blendet"?

Die gangigen Blends sind folgende:
a) reine Arabica-Mischungen

b) Arabica & Robusta-Mischungen
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Beides hat seine Berechtigung, denn beide Arten von Blends kdnnen vorziiglichste Resultate in die Tasse
bringen.

Egal ob fruchtig oder schokoladig gerostet: gute Blends Uberzeugen durch ihre konstant gleichbleibende
Qualitat. Denn nicht jede Kaffee-Ernte liefert die gleich gute Kaffeebohnenqualitat. Denn die ist - wie bei
Getreide, Obst, Wein und anderen Lebensmitteln - groRteils vom Wetter des jeweiligen Jahres abhangig.
Blends erleichtern sowohl dem Profi als auch dem Kaffeeliebhaber zu Hause einerseits die Zubereitung und
andererseits garantieren sie das gewohnte und geliebte gleich gute Geschmacks- und Aroma-Erlebnis.

Ein Hauptaugenmerk richtet der Roster beim Blenden auch auf die GroRe und den Hartegrad der Bohnen: die
Kunst ist, den Blend so zusammenzustellen, dass die Bohnen beim Rosten dhnlich gleich "durch" — also ,,gar”
- werden: er achtet also darauf, dass der perfekte Rostgrad bei allen sich in der Blend befindlichen Bohnen
zur selben Zeit erreicht wird. Denn so gibt die Kaffeekomposition seine geheimsten Aromen und
Geschmacksnuancen preis.

Bodenloser Siebtrager

Der Siebtrager hat normalerweise am Boden einen (1 Espresso) oder zwei (2 Espressi) ,,Ohren”, die dem
Kaffee-Auslauf in die Tasse dienen. Manche Siebtrager, haben diesen typischen Boden nicht. Sie sind nach
unten hin offen und der Kaffee lauft durch einen konischen Siebeinsatz. Wird von manchen Third-Wave
Espresso-Bars und Baristi verwendet, um einen ,Show-Effekt” bei der Kaffeezubereitung zu erzielen.

Bohnenkaffee

Die Bezeichnung Bohnenkaffee bedeutet nicht, dass der Kaffee noch ungemahlen ist, sondern bezieht sich
auf die Reinheit des Produkts und dient der Unterscheidung von sogenanntem Ersatzkaffee (z. B. aus
Zichorien, Gerstenmalz usw.).

Sowohl die Bezeichnung ,Bohnenkaffee” als auch die Bezeichnung der Friichte des Kaffeestrauchs als
,Bohnen“ wurde von dem arabischen Wort ,,bunn“ (Frucht des Kaffeestrauchs) abgeleitet.

Die Kaffeebohnen werden aus Steinfriichten verschiedener Pflanzenarten aus der Familie der Rubiaceae
gewonnen. Je nach Sorte und Anbauort gibt es unterschiedliche Qualitatsstufen.

Boiler

Das ist ein typischer Bestandteil von Kaffeemaschinen — beispielsweise von Einkreisern, Zweikreisern und
Dualboilern. Die Boiler dienen dazu, das Wasser so aufzuheizen, damit das Briithen von Kaffee bzw. das
Dampfen mit der Milchlanze (Milchschaumen) in der richtigen Temperatur moglich wird.

www.beans-and-machines.at 9 www.schoenbergers.at
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Blonding / Blondieren

Wenn der Espresso aus der Siebtrager-Maschine in die Tasse lauft, dann lauft er zuerst dunkel- und
mittelbraun in die Tasse und etwas spater wird das ,,Milchschwanzchen” hellbraun. Man spricht davon, dass
der Kaffee ,blondiert”. Es ist ein Zeichen, dass er fertig ist. Der Kaffeebezug — also der Auslauf — kann
gestoppt werden. Alle Aromen sind aus dem Kaffee gelost. Ab nun kdmen nur mehr Bitterstoffe in die Tasse.
Und das will man vermeiden. Siehe dazu auch: ,,3 Phasen der Espressozubereitung”.

Blue Mountain® Coffee

Blue Mountain Coffee® steht fiir allerhéchste Kaffeequalitat. Das Jamaica Coffee Industry Board hat friih
erkannt, dass hochste Kaffeebohnen-Qualitat nicht nur ein perfektes Resultat in der Kaffee-Tasse liefert,
sondern auch ein exzellentes Differenzierungs-Merkmal zu anderen kaffeeproduzierenden Regionen ist. Die
harte Arbeit der zertifizierten Hersteller hat sich gelohnt. Ein Blue Mountain® ist einfach ein Blue Mountain®!

Das hohe Qualitatsniveau hat dazu gefiihrt, dass viele Plantagen vom Blue Mountain®-Ansatz gelernt haben
und viel Arbeit in die Weiterentwicklung der Qualitat gesteckt haben. So setzen sich heute z. B. viel mehr
Hersteller mit der Bodenbeschaffenheit und deren nachhaltige Pflege, der Auswahl der Kaffee-Varietaten,
dem Verstehen der Roster, die unzahligen neuen bzw. neu entdeckten Zubereitungsarten von Kaffee und
vielen weiteren Qualitatsmerkmalen auseinander und erzielen somit beste Resultate.

Brew Ratio

Die Brew Ratio ist ein typischer Begriff aus der Espressozubereitung und bezeichnet das Verhaltnis der
Kaffeemenge (Gramm im Siebtrager) zur erzielten Espressomenge (ml) in der Tasse. Je niedriger die Brew
Ratio, desto intensiver der Geschmack.

Bruhgruppe

Die Brithgruppe ist ein Teil der Kaffeemaschine. Sie ist iber dem Kaffee-Auslauf eingebaut. Jede
Kaffeemaschine hat ein solches Briihgruppen-Element:

e Bei der Siebtrager-Maschine spannt man den Siebtrager in die Brihgruppe ein.
e Bei E.S.E.-Pad-Maschinen spannt man das Pad in die Briihgruppe ein.
e Bei Vollautomaten ist das Briihgruppen-Element in der Maschine verbaut.

Café creme

Franzosische Version des Filterkaffees oder eines Verlangerten mit Kaffeeobers. Manchmal ist damit auch ein
verlangerter Espresso mit Kaffeeobers gemeint (Expertenmeinungen sind diesbezliglich nicht einig).
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Café a la Girafe

Der Ausdruck ,,Café a la Girafe” wurde 1826 in Frankreich gepragt: es wurde die allererste Giraffe nach
Europa transportiert — ein vom Vizekénig Agyptens Muhammad Ali an den franzésischen Kénig Charles X.
Dieses eindrucksvoll exotisches Tier pragte eine ganze Modelinie — die "Mode a la Girafe". Weil so exklusiv,
hielt die Mode auch schnell Einzug in die Porzellan- und Geschirrherstellung und somit auch in die Getranke-
und Speisenwelt. Kaffee war in erlauchten Kreisen in Frankreich - wie auch in ganz Europa - sehr angesagt.
Ein absolutes Luxusgut. Damit das weiterhin so blieb, fligte man einfach noch etwas Exklusivitat hinzu:

man taufte den typischen franzosischen Kaffee - den Café au Lait - kurzerhand um in ,,Café a la Girafe”.

Café au Lait

Eine franzosische Kaffeespezialitat, vor allem beim Frihstick gerne getrunken: Café au Lait ist ein Filterkaffee
oder ein Verlangerter, bei der die Kaffeemenge mit genauso viel Milch aufgegossen wird. Café au Lait wird
ohne Milchschaum serviert.

Caffe Americano/Verlangerter

Der Caffé Americano ist die magenschonende Variante des Espresso Lungo: es ist ein klassischer Espresso,
gestreckt mit heiBem Wasser. Das zusatzliche Wasser sorgt dafiir, dass weniger Bitterstoffe extrahiert
werden.

Caffe Latte

Der original italienische Caffe Latte besteht aus zwei Komponenten: Espresso und cremig geschaumter Milch.
Die Milch* erhitzen und in ein hohes Glas fiillen. Darauf den Milchschaum setzen. Danach wird der separat
zubereitete Espresso langsam auf die Milch gegossen.

*Tipp: Die Milch sollte vor dem Erhitzen und Aufschdumen kalt sein. Erhitzen Sie die Milch nur so lange, wie
Sie den Zubereitungsgefal in Hinden halten kénnen, 70 Grad Celsius dirfen keinesfalls Giberschritten
werden, da sonst die Milkenproteine denaturieren, dadurch zerfallt der Schaum und der Geschmack leidet.
Ob Sie hierfiir Vollmilch oder fettarme Milch verwenden, hat auf die richtige Konsistenz keinen
entscheidenden Einfluss.

Cappuccino

Der original italienische Cappuccino besteht aus zwei Komponenten. Espresso und leicht cremig geschaumter
Milch*. Der Espresso wird in der vorgewarmten Tasse zubereitet. Die Milch wird in einem separaten GefaR
aufgeschdumt und dann vom Barista zu einer schaumigen Creme geriittelt (durch Klopfen des GefaRes auf
die Arbeitsplatte, damit der Schaum absinkt) und auf den Espresso gegossen, bis die Tasse gut gefiillt ist.

www.beans-and-machines.at 11 www.schoenbergers.at
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*Tipp: Die Milch sollte vor dem Erhitzen und Aufschdumen kalt sein. Erhitzen Sie die Milch nur so lange, wie
Sie den Zubereitungsgefal in Hinden halten kénnen, 70 Grad Celsius dirfen keinesfalls iberschritten
werden, da sonst die Milkenproteine denaturieren, dadurch zerfallt der Schaum und der Geschmack leidet.
Ob Sie hierfir Vollmilch oder fettarme Milch verwenden, hat auf die richtige Konsistenz keinen
entscheidenden Einfluss.

*Tipp2: beim original italienische Cappuccino werden weder Kakao noch Schokolade als Verzierung auf die
geschdaumte Milch gesetzt. Auch wird Cappuccino nicht mit geschlagenem Obers/Sahne serviert (oftmals eine
Variante im deutschsprachigen Raum).

Cascara

Die Cascara ist die Kaffeekirschenschale. Sie sind eigentlich ein Nebenprodukt der Kaffee-Aufbereitung —
insbesondere bei der ,natural” (trockenenen) Aufbereitung.

Channeling

Der Begriff beschreibt, wenn das Wasser ungewollt ungleichmaRig durch das Kaffeemehl lauft und kleine
Channels - also ,,Spurrinnen” hinterlasst. Die Kanale zeigen, wo das Wasser schneller durchlief. Sie zeigen die
ungleichmaRige Extraktion sofort auf und sind meist ein Zeichen dafiir, dass beim Tampen ungleichmaRiger
Druck ausgelibt wurde. Oder aber auch, dass eventuell die Kérnung des gemahlenen Kaffees unterschiedlich
war und groRere Kérner das Wasser schneller durchlaufen lieRRen als feinere.

Cialde

Als Cialde (italienisch fiir Oblate/Waffel) werden die Papier-Kapseln bezeichnet, die Kaffeemehl
vorportioniert verpackt beinhalten — die sogenannten Easy Serving Espresso (E S.E.)-Pads. Der Kaffee-
Aroma-Schutz ist durch die Einzelverpackung gegeben und garantiert volle Geschmacks-Intensitat.

Papierkapseln stellen fir alle Biiros, die aus logistischen Griinden auf vorportionierten Kaffee setzen, die
perfekte umweltfreundliche und gesunde Alternative zu Aluminium- oder Plastikkapseln dar.

Cold Brew Kaffee

III

Bei Cold Brew Kaffee handelt es sich um eine alte Briihmethode die kiirzlich in den USA ein ,,Revival” erlebte
ausloste und diese Welle ist nun auch nach Europa geschwappt. Der Cold Brew wird, wie der Name schon sagt
,kalt angesetzt”. Er dient dazu, eine Art Kaffeekonzentrat herzustellen, welches man trinken, aber auch fir
andere genielRerische Zwecke - z. B. als Kuchenzutat oder zum "Verzieren" oder "Aufpeppen" von
(Nach)Speisen einsetzen kann.

Das Wichtigste dabei ist:
Cold Press Kaffee wird zwar kalt hergestellt, muss aber nicht kalt, sondern kann auch heif} genossen
werden.
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Hier eine Anleitung zur Herstellung zu Hause: 5 Zutaten, 5 Zubereitungsschritte:

e Zutaten: Gute Kaffeebohnen (fiir ca. 130g Kaffeemehl), 1 Mehrweg-Teebeutel (Nylon), 1
Kaffeemibhle, frisches gutes Leitungswasser und 1 Wasserkrug mit 2 Liter Fassungsvermaogen

e Zubereitung:
Schritt 1: Kaffee "medium" mahlen, sog. "Filterkaffee"-Qualitat --> also etwas feiner als

fir Frenchpress und etwas grober als flr Espresso.
Schritt 2: Gebt ca. 130g von diesem Kaffee in den Mehrweg-Teebeutel.
Schritt 3: Den Mehrweg-Teebeutel in den 2L-Krug hdangen und mit kaltem Wasser bis
zum Rand auffullen.
Schritt 4: In den Kihlschrank stellen. Die Belanich Brider von raten zu exakt 11 Stunden und 40
Minuten Zubereitungs-Zeit.
Schritt 5: Beutel kurz ausdriicken fertig ist das Konzentrat. Je nach Jahreszeit kann der Kaffee
kurz erhitzt oder kalt genossen werden. Das Konzentrat halt geklhlt 14 Tage die Qualitat!

Crema

Die Crema entsteht in der dritten Phase der Espresso-Zubereitung (siehe auch Begriff ,,3 Extraktions-Phasen
der Espresso-Zubereitung®). Die Crema besteht rein chemisch aus Kaffeedlen und -fetten und Kohlendioxid.
Sie entweichen unter dem Druck, der bei der Espresso-Zubereitung auf das Kaffeemehl wirkt (rund 9 Bar). In
der dritten Phase der Espresso-Zubereitung werden vor allem Bitterstoffe extrahiert, daher schmeckt die
Crema auch etwas bitter. Aber im guten Sinne . Arabica-Bohnen erzeugen grundsatzlich weniger Crema,
Robusta-Bohnen mehr. Daher findet man meist in italienischen Espresso-Bar-Mischungen einen hohen
Robusta-Anteil — denn die Crema ist ein fix erwarteter Bestandteil eines typisch italienischen Espressos.

Cup of Excellence®

Bei den jahrlichen Cup of Excellence®-Veranstaltungen werden tausende Kaffees in Form von Cuppings (siehe
"Cupping" oben) verkostet und bewertet. Cup of Excellence® ist DIE fiihrende Plattform fiir Kaffee
Wettbewerb und Auktionen. Die best-evaluierten Kaffees erzielen hier Spitzenpreise. Diese Veranstaltungen
sind sozusagen die Qualitats-Checks der Kaffee-Ernten.

Neben der Evaluierung der Kaffees bieten diese Cups of Excellence den Réstern und Herstellern die
Moglichkeit, in direkten Kontakt zu kommen. Die Farmer erfahren so, wonach die Réstern suchen und
konnen auf Basis des direkten Feedbacks auf das eingehen, wonach die Roster Ausschau halten - z. B. auf die
Auswahl der Kaffee-Varietat, den exakten Erntezeitpunkt, die Aufbereitungs-Art oder aber auch die Pflege
des Bodens.

Cupping

Beim Cupping wird die Qualitat des Kaffees ermittelt. Dabei wird eine kleine Menge des Kaffees in einem
kleinen Profi-Trommelroster gerdstet. Dann darf er im besten Falle ein bis zwei Tage ruhen, damit sich das
beim Rostprozess entstandene C02 abbauen kann.
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Frisch gemahlen kommt der Kaffee dann in kleine Wassergldser und wird mit heilem Wasser - nach dem
Filterkaffee-Zubereitungs-Prinzip - aufgegossen. Nach 2 - 5 Minuten Ziehzeit wird die Oberflache (die Bohnen
schwimmen oben) mit zwei Essloffel geteilt und dann direkt aus dem Glas - ebenfalls mittels eins Essloffels -
"gecuppt”, sprich verkostet. Dabei ziehen die Verkoster den Kaffee durch die Vorderzdhne. Es entsteht dabei
das typische Schllrfgerausch "ssssup" (dhnlich wie Weinverkoster das machen). Durch diese Methode
kénnen die Geschmacksaromen des Kaffees bestens eingestuft werden.

Heute werden weltweit jahrlich ca. 9 Tonnen Kaffee geerntet. Und diese Ernten durchlaufen alle den
Cupping-Prozess, denn auf Basis solcher Cuppings entscheiden Unternehmen, welchen Rohkaffee sie kaufen
und welchen nicht. Die Verkostungen haben also weitreichende Konsequenzen - sowohl fiir die
produzierenden Plantagen als auch fir Kaffeehandler und die Réster und nattrlich schlieBlich fir die
Endkunden, die das Resultat in der Tasse serviert bekommen.

Hier die Cupping-"Formel" (fiir zu Hause): auf 8,25 Gramm Kaffee (ganze Bohnen) kommen ca. 150 ml
Wasser. Falls aufgrund der GefaRgroRRe die Menge Anpassungen notig sind, dann adjustieren Sie die Menge
entsprechend dem folgenden MaRstab: 0,055 g Kaffee (ganze Bohne) pro 1 ml Wasser.

Denaturiert

Als denaturiert bezeichnet man Lebensmittel, deren Proteinstruktur durch physikalische Einwirkung zerstort
wurden — beispielsweise aufgrund zu groRer Hitze. Beispiele:

Wird Milch Gberhitzt verliert es den typisch siRlichen Geschmack, der normalerweise bei richtigem
Milchschdumen (nur so lange erwadrmen, solange man den Behalter mit der Handflache halten kann)

Kaffee kann beispielsweise durch zu heiRes Wasser (z. B. 100°C) denaturiert werden. Der Kaffee wird also
verbrannt. Das gilt Gbrigens auch fiir Griin- oder Krautertees. Daher bereitet man Espresso bei zwischen 89° -
94°C zu, Filterkaffe bei rund 96°C.

Direct Trade

Bei Direct Trade werden von Kaufern & Rostern individuelle Beziehungen zu den einzelnen Kaffee-Herstellern
aufgebaut. Das gemeinsame Ziel ist, die Anzahl der Zwischenhandler auf null zu reduzieren und in direkter
Zusammenarbeit nachhaltige Partnerschaften aufzubauen, die héchste Kaffee-Qualitat erreichen.

Profi-Kaffeetreibende und -Rdster trachten heutzutage danach, mehr und mehr Direct Trade zu forcieren, da
sie so erstens personliche Beziehungen zu Plantagenbetreibern aufbauen konnen, gemeinsam Plane
hinsichtlich Bodennutzung, Erntezeitpunkte, Auswahl der Kaffee-Varietat machen und somit die

Kaffeequalitat miteinander weiterentwickeln kénnen.

Direct Trade liefert sicherlich die bessere Kaffeequalitat als Fair Trade, da der Hersteller nach der Leistung
und nicht nach einem standardisierten Mindestpreis bezahlt wird.

Doppio
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Doppio bezeichnet im Italienischen einen doppelten Espresso (doppelte Kaffeemenge 14 -16g und doppelte
Wassermenge 50 -70ml)

Dusche

Die sogenannte Dusche ist ein Bestandteil des Siebtragers. Sie besteht aus einem Duschsieb, einem
Duschring bzw. -platte. Dieser Bauteil ist daflir verantwortlich, dass das Wasser gut verteilt wird, bevor es mit
dem Kaffeemehl (Puck) in Beriihrung kommt. Auch diese Siebtrager-Bauteile sollten regelmaRig gereinigt
(siehe Anleitungsvideo) werden. Damit der Kaffee immer bestens schmeckt.

E61 Bruhgruppe

Dieser Bauteil, der tiber Jahrzehnte lang DIE typische Brihgruppe fiir Siebtrdger war, ist nach einer
Sonnenfinsternis im Jahre 1961 benannt (E steht fiir Eclipse ). Die Detailgeschichte zur Entstehung dieser
Briihgruppe ist hier nachzulesen: Die E61-Briithgruppe. Heute gibt es mehr und mehr Briihgruppen, die in der
Maschine verbaut sind. Das macht man vor allem deshalb, um bessere Temparaturstabilitat zu
gewahrleisten. Und sie hat auch den Vorteil: man verbrennt sich bei der Kaffeezubereitung nicht mehr so oft
die Arme . Aber natdirlich ist die E61er eine wahre Designer-lkone. Wunderbar anzusehen und — wenn gut
gemacht — auch toll handzuhaben.

Einspanner

Der Einspanner ist eine Wiener Kaffeespezialitat und als solche Bestandteil der
Wiener Kaffeehauskultur. Seinen Namen hat das Getrdnk von den
einspannigen Pferdefuhrwerken. Deren Kutscher hielten den Kaffee in der
einen Hand, die Zugel in der anderen. In einem Glas mit oder ohne Henkel wird
ein groBer Mokka bzw. doppelter Espresso (Schwarzer, Espresso) mit einer
Uppigen Obershaube bekront. Durch diese dicke Haube blieb der Kaffee lange
heill und konnte dann wahrend einer Pause getrunken werden. Dazu wird
Staubzucker serviert.

ESE Pads

Vorportionierte Papier-Kaffee-Kapseln, sogenannte "Cialde" (italienisch fuir Oblate/Waffel) bzw. "Easy
Serving Espresso" (E.S.E.) Pads oder auch PODs genannt, garantieren Geschmacks-& Aroma-Intensitat bei
gleichzeitiger Umweltfreundlichkeit. Die Vorteile der Cialde-Pods/ESE Pads:

e 100% Aroma durch Einzelverpackung.

e Kaffeegenuss mit qualitativ hochwertigstem (trommelgeréstetem) Kaffee.
e Der individuelle Kaffeegeschmack kann pro Tasse gewahlt werden.

e Saubere Portionierung - fiir Ihre Mitarbeiter und Kunden.
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Effizienz durch vor-portionierte Kaffee-Einheiten

Leichte Bedienung als perfekte Losung fir lhr Blro oder lhren Shop.

Bestens vertraglich, da Zusatzstoff-frei und Kaffee der héchsten Qualitat.

Lautlosigkeit: keine Mahlgerdusche.

e Sauberkeit: kein loses Kaffee-Mehl.

e Platzsparende Maschinengrofie.

e Wesentlich umweltfreundlicher als Alu- oder Plastik-Kapseln: Das Pad besteht aus reinem Kaffee und
0,2g Papier und kann im Bio-Mill entsorgt werden.

Espresso

Der Espresso* bildet die Grundlage vieler Kaffeespezialitaten. Dabei werden ca. 30 ml Wasser mit hohem
Druck (9 bar) durch ca. 7g sehr fein gemahlenen Rostkaffee - sog. Kaffeemehl - gepresst. Die Durchlaufzeit
sollte dabei etwa 20 Sekunden betragen. So entsteht ein sehr intensiv schmeckender Kaffee, auf dem sich
eine dichte, goldbraune Schaumschicht - die Crema - befindet, die wesentlich zum Aroma beitragt.

Info: Beim Druckbrihverfahren der Espressozubereitung wird weniger Koffein aus dem Pulver extrahiert als
bei der Filterkaffee-Zubereitung. Eine Tasse Filterkaffee enthalt etwa doppelt so viel Koffein wie eine Tasse
Espresso. Bei der Espresso-Zubereitung werden nicht nur weniger Aromastoffe, sondern auch weniger
Bitterstoffe und Koffein herausgel6st. Dadurch hat Filterkaffee mehr Kérper, schmeckt ,, dreidimensionaler”.
Beide Verfahren haben also jeweils ihre Vor- und Nachteile.

*Tipp: Servieren Sie Espresso in sehr kleinen, dickwandigen und vorgewdrmten (entweder durch Lagerung direkt auf Ihrer
Kaffeemaschine, falls ein Platz daflir vorgesehen ist oder durch Ausschwenken mit heiBem Wasser) Tassen mit ca. 40 ml
Fassungsvermogen. Auf diese Weise kann sich der Espresso Geschmack voll entfalten und kihlt nicht zu schnell aus.

Espresso Lungo

Ca. 7g Rostkaffee werden mit 60 ml Wasser {iberbriiht. Der Lungo schmeckt weniger intensiv und wird
bitterer als der klassische Espresso, da mehr Bitterstoffe als beim Espresso extrahiert werden.

Espresso Macchiato

Der Begriff ,Macchiato” stammt aus dem ltalienischen und bedeutet ,,markiert”. Er meint also: wenig
Menge. In diesem Falle: wenig Milch. Grundlage ist auch hier ein Espresso, der mit ein wenig cremig
geschaumter Milch markiert wird.

Extraktion

Die Extraktion ist Teil der Kaffeezubereitung: Sie beschreibt das Herausldsen der Kaffee-Ole, -Fette, Aromen,
Sauren und Bitterstoffe aus den Kaffeebohnen.
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Fairtrade

Weltweit gibt es heute an die 6 Millionen Kaffee-Produzenten. Die Hauptabsicht von Fair Trade ist,
Gemeinschaften von Kaffee-Plantagen zu schaffen um deren Interessen zu vertreten und die Qualitat der
Produkte sowie die damit zusammenhangenden Prozesse zu standardisieren und zu strukturieren.

Es geht darum, Produzenten in sogenannte "Cooperativen" zusammenzufassen, damit diese gemein-
schaftlich ihre Ziele vorantreiben kénnen und faire Mindestpreise festzulegen. Solche Kooperativen
umfassen je nach Region und Land zwischen 200 bis 8000 Einzelerzeuger.

Fermentation steht fiir Vergarung. Das gilt fir alle Lebensmittel. Beim Kaffee wirkt die Fermentation
wahrend der Aufbereitung nach der Ernte. Sie sorgt dafir, dass sich die Aromen und Geschmacksstoffe
vielfaltig und schon komplex entfalten kénnen.

Filterkaffee

Pro Tasse Filterkaffee werden wie beim Espresso ca. 7g Kaffeemehl verwendet, nur der Mahlgrad des Kaffees
ist grobkorniger. Kanne, Filterhalter und Filter mit heilem Wasser ausspliilen, Kaffee in den Filter geben,
dann mit einem Schwall 94° heiRem Wasser den Kaffee fiir 30 Sekunden , bloomen/aufquellen” lassen (sog.
Prainfusionsphase). Danach wird das restlicher 94° heiRe Wasser kontinuierlich in den Filter gegossen. Der
Kaffee soll gleichmaRig flieRen und eine ebenes Kaffeebett hinterlassen.

Achtung: Nur frisch zubereiteter Filterkaffee garantiert beste Vertraglichkeit. Lingeres Warmhalten ist
hingegen abtraglich.

Info: Beim Druckbriihverfahren der Espressozubereitung wird weniger Koffein aus dem Pulver extrahiert als
bei der Filterkaffee-Zubereitung. Eine Tasse Filterkaffee enthalt etwa doppelt so viel Koffein wie eine Tasse
Espresso. Bei der Espresso-Zubereitung werden nicht nur weniger Aromastoffe, sondern auch weniger
Bitterstoffe und Koffein herausgeldst. Dadurch hat Filterkaffee mehr Kérper, schmeckt ,,dreidimensionaler”.
Beide Verfahren haben also jeweils ihre Vor- und Nachteile.

Flat White

Der aus Australien kommende Begriff ,Flat White” - im sonstigen
englischsprachigen Raum auch als "wet cappuccino" bezeichnet - beschreibt vor
allem die Milchqualitat, die einen Cappuccino oder Macchiato auszeichnet.

Diese ist namlich kein grobporiger Schaum voller Luft, sondern eine feine
Milchcreme. Diese Milchcreme bringt den Kaffeegeschmack besonders gut zur
Geltung, da sie fein und siBlich schmeckt, nicht zuletzt, weil sie richtig
geschaumt wurde (Roll- & Ziehphase und unter 70° Celsius).
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Wie genau die beiden Phasen funktionieren, kénnen Sie hier nachlesen:
http://www.beans-and-machines.at/blog/2015/1/10/milchschaum-tipps
Hier die Unterscheidungsmerkmale zwischen Flat White und Dark Cappuccino:

A flat white, white cappuccino, A dark cappuccino,

also known as ,wet cappuccino”. also known as ,,dry cappuccino®.

Das Getrank besteht aus: Das Getrank besteht aus:

e samtiger Milchcreme (110-120 ml) ® einer diinnen Milchschicht

e einem Espresso-Shot (30-35 ml) » einer dicken, grobporigen Milchschaum-

Schicht (in Summe ca. 110-120 ml) sowie

Das Getrank wird als wet * einem Espresso-Shot (30-35 ml)

bezeichnet, da es neben Espresso
ausschlieBlich Milcreme enthalt.

=(Latte-Art féhiger Milchschaum) festen Milchschaummenge als dry
bezeichnet.

Das Getrank wird wegen der grolRen

Flush

Als ,Flush” wird das Durchspilen des Siebtrdagers mit Wasser bezeichnet. Bei einer guten Espresso-
Zubereitung, wird die Brihgruppe , geflushed”, kurz bevor die Kaffee-Extraktion gestartet wird.

Franzislkaner

Ein Espresso serviert mit heiBer Milch und einer Schlagoberhaube in einer Cappuccino Tasse.

Getigert

Von "getigerter Marmorierung" spricht man dann, wenn die Crema auf dem
Espresso kleine dunklere und hellere Schattierungen aufweist. Dies ist im
positiven Sinne gemeint. Wir sprechen hier von der Crema die entsteht, wenn
es sich um gute Kaffeequalitat handelt, frisches Wasser verwendet wird und bei
der Espressozubereitung selbst alles richtig gemacht wird (mehr dazu lest hier).
Eine schone, getigerte Crema sollte in etwa so aussehen:
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Godshot

alles far guten Kaffee

Als "Godshot" wird ein perfekt zubereiteter Espresso bezeichnet. Und jeder Profi ist standig auf der Jagd
nach ihm, am Feilen und Probieren, denn er gelingt auch ihnen nicht immer.

Wann spricht man von einem Godshot? Wenn einfach alles passt. Und das Resultat sieht so aus: Die Crema
ist stabil, haselnussbraun und leicht marmoriert, die Espressotasse halb gefiillt, der Duft Gberwaltigend und

der erste Schluck bestatigt, was der Duft verspricht: dieser Espresso ist perfekt.

Mehr zur den Komponenten und zur Zubereitung des perfekten Espressos erfahren Sie auf unserem Blog:
http://www.beans-and-machines.at/blog/2015/8/29/perfekter-espresso-die-komponenten

Griechischer Kaffee

Ein staubfein gemahlener Kaffee, der in einem Edelstahlgefal (Ibrik genannt) direkt mit dem Wasser meist in
mehreren Aufkochvorgangen zubereitet und in kleinen Tassen inklusive dem Mitgekochten Kaffeepulver
serviert wird.

GroRer Brauner

Eine groRe Tasse starken Filterkaffees oder doppelter Espresso, der mit fliissigem Schlagobers separat
serviert wird (hauptsachlich in Osterreich gebrauchlich).

Guinness Effelkt

Bei der Espresso-Zubereitung wirkt derselbe physikalische Prozess wie beim Zapfen eines Guiness Bieres
(daher der Name): die Luftbldschen steigen nicht - obwohl sie viel leichter sind als der Kaffee - gleich an die
Oberflache, sondern sinken zuerst nach unten und kommen dann nach oben. Das klingt zuerst nicht ganz
logisch, da die Blaschen ja CO2 enthalten und ihre Dichte daher geringer ist als die des Kaffees.

Was aber geschieht, ist, dass viele Luftblasen der Crema steigen, aber sie steigen liberwiegend in der Mitte
des Shot-Glases und durch den Druck, den sie erzeugen, driicken sie die kleineren Blaschen am Rand des
Glases/der Tasse nach unten. Auf diese Weise entsteht dieses effektvolle Schauspiel, und lasst unser freies

Auge den Prozess so wahrnehmen, als ob die Bldaschen sinken wiirden.

Und dieser Prozess ist auch die physikalische Basis der oben erkldrten "getigerten Marmorierung".

Ibrillc

Ibrik ist ein Edelstahlgefal’ das flr die Zubereitung von arabischem, griechischem oder tiirkischem Kaffee
verwendet wird. Dabei wird staubfein gemahlener Kaffee in besagtem lbrik direkt mit dem Wasser meist in

www.beans-and-machines.at 19 www.schoenbergers.at



http://www.beans-and-machines.at/
http://www.schoenbergers.at/
http://www.beans-and-machines.at/blog/2015/8/29/perfekter-espresso-die-komponenten

= Kaffee - Begriffe von A bis Z "‘:zb

=
beans @machines )
P Schédnbergers

alles fur guten kaffee.
alles fur guten kaffee

mehreren Aufkochvorgéangen zubereitet und in kleinen Tassen inklusive dem Mitgekochten Kaffeepulver
serviert.

Industrierostung

Bei sogenannten Industrierdstungen (auch: HeiBluftrostung oder Turbordstung genannt) — Rostungen von
groRen Kaffeemengen in sogenannten Kaffee-Ofen - werden die Bohnen bei bis zu ca. 800 Grad in 2-3
Minuten gerdstet. Diese Zeitersparnis im Vergleich zur Trommelrdstung, wirkt sich leider abtraglich im
Aroma und Geschmack aus. AuBen weist der Industriekaffee eine schone braune Farbe auf — oft bereits mit
ersten Verbrennungspuren — innen aber ist er allerdings noch nicht ,durch”.

Industriell gerosteter Kaffee schmeckt daher oft ,,verbrannt”, sduerlich und ist nicht gut vertraglich. Sie
erkennen es daran, dass die Bohne auRen dunkel ist und innen noch weils (sog. ,helleres” Kaffeemehl).

Oft werden bei der Industrieréstung Bohnensorten durchmischt (verschiedene Varietdten, verschiedene
Herkunftslander) — es fehlt also die sogenannte Sortenreinheit.

Auch wird industriell keine Luftkiihlung verwendet, sondern sogenanntes "Quenching”, sprich die frisch
gerosteten Kaffeebohnen werden zur Kithlung mit Wasser bespriiht und somit schnell abgekihlt. Beide
Verfahren flihren zu geschmacklichen EinbufRen. Achten Sie also beim Kauf lhrer Bohnen auf traditionelle
Rostverfahren.

Ein einheitliches Rostergebnis ist hier nicht zu erwarten. Der Aufwand ist jedoch deutlich niedriger und es ist
moglich innerhalb kurzer Zeit Tonnen von Kaffee mehr oder weniger gleichmaRig zu résten.

Irish Coffee

Irish Coffee, in Irland selbst auch Caife Gaelach respektive Gaelic Coffee genannt, ist ein gesiiRter Kaffee (2
Espressi) mit irischem Whiskey und einer Haube aus leicht geschlagenem Obers. Das Ganze in einem Glas
serviert. Es gilt mittlerweile als belegt, dass dieses Heilgetrank Anfang der 1940er Jahre in einem Restaurant
des Flughafens Foynes — eines Vorldufers des heutigen Shannon International Airport —im Westen Irlands
erfunden wurde.

Kaffee - Begriff

Kaffee [ka‘fe:] (tUrk. kahve aus arab. ,gahwa” (anregendes Getradnk), urspriinglich auch ,,Wein“, mit
Anlehnung an die Ursprungsregion Kaffa) ist ein schwarzes, psychotropes, koffeinhaltiges HeilRgetrank, das
aus gerosteten und gemahlenen Kafeebohnen, den Samen aus den Friichten der Kaffeepflanze, hergestellt
wird. Rost- und Mahlgrad variieren je nach Zubereitungsart. Kaffee enthalt das Vitamin Niacin.
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Kaffee Geschichte und Anbaugebiete

Laut einer Legende soll einst Hirten aus dem im Siidwesten des heutigen Athiopien liegenden Kénigreichs
Kaffa aufgefallen sein, dass ein Teil der Ziegenherde, der von einem Strauch mit weif3en Bliiten und roten
Friichten gefressen hatte, bis in die Nacht hinein munter umhersprang, wahrend die anderen Tiere miide
waren. Die Hirten beklagten sich dariiber bei Monchen des nahe gelegenen Klosters. Als ein abessinischer
Hirte (dessen Name oft mit Kaldi angegeben wird) selbst die Friichte des Strauchs probierte, stellte er auch
bei sich eine belebende Wirkung fest. Bei Nachforschungen an der Grasungsstelle entdeckten die Mdnche
einige dunkelgriine Pflanzen mit kirschenartigen Friichten. Sie bereiteten daraus einen Aufguss und konnten
fortan bis tief in die Nacht hinein wach bleiben, beten und miteinander reden. Andere Quellen besagen, der
Hirte habe die im rohen Zustand ungeniefRbaren Friichte angewidert ins Feuer gespuckt, woraufhin Difte
freigesetzt wurden; so entstand die Idee des Rostens.

Es wird angenommen, dass die Region Kaffa im Siidwesten Athiopiens das Ursprungsgebiet des Kaffees ist.
Dort wurde er bereits im 9. Jahrhundert erwédhnt. Von Athiopien gelangte der Kaffee vermutlich im 14.
Jahrhundert durch Sklavenhandler nach Arabien. Gerdstet und getrunken wurde er aber dort wahrscheinlich
erst ab Mitte des 15. Jahrhunderts. Der Kaffeeanbau brachte Arabien eine Monopolrolle ein.
Handelszentrum war die Hafenstadt Mocha, auch Mokka genannt, das heutige al-Mukha im Jemen. Die
athiopische Zubereitungsart und Kaffeetradition ist wohl die urspriinglichste: Nach dem Rosten der Bohnen
in einer grolRen Eisenpfanne werden diese grob gemahlen oder im Morser zerstampft. Das Mahlgut wird mit
Wasser und Zucker in der sogenannten Jabana, einem bauchigen Tonkrug dhnlich einer Karaffe, aufgekocht
und in kleinen Schalen serviert. Das Wort Kaffee lasst sich bis auf das arabische gahwa zurtickverfolgen, das
neben Kaffee auch Wein bezeichnen kann. Uber das Tiirkische kahve gelangte es ins Italienische (caffé) und
von dort ins Franzdsische, dessen Wortform café ohne groRe lautliche Anderungen ins Deutsche
Ubernommen wurde und nur in der Schreibweise angepasst wurde.

Im 16. Jahrhundert eroberte der Kaffee das persische Safawiden-Reich sowie das Osmanische Reich. Um
1511 entstanden in Mekka die ersten Kaffeehauser, die nachfolgend fiir einige Zeit aufgrund eines mit
schweren Strafen belegten Kaffeeverbotes wieder geschlossen wurden. Fiir Kairo ist das Getrank erstmals
1532 verbirgt, daneben verbreitete es sich in Syrien und Kleinasien. Einen besonderen Aufschwung nahm
der Kaffeekonsum nach der Annexion des Jemen und der gegeniiberliegenden Kiste im Jahre 1538. 1554
schlieBlich wurde — nach heftiger Opposition des islamischen Klerus wie auch der staatlichen Gewalten — das
erste Kaffeehaus in der Hauptstadt Istanbul er6ffnet. Murad . erlieR Ende des 16. Jahrhunderts ein
Kaffeeverbot, welches jedoch zundchst nur wenig kontrolliert wurde. Erst unter Murad IV. wurden
Kaffeehduser niedergerissen und Kaffeetrinker starker Verfolgung ausgesetzt.[4] Kaffeehaus-Besitzer tarnten
ihre Lokale deshalb bisweilen als Barbierladen. Endgtiltig anerkannt wurde das Getrank schlieBlich im Zuge
der Reformpolitik der Tanzimat ab 1839.

Kaffee in Europa

Der Augsburger Arzt Leonhard Rauwolf lernte schon 1573 in Aleppo den Genuss des Kaffees kennen und
berichtete 1582 dartiber. Weitere Nachrichten tiber den Kaffee gelangten durch Prospero Alpino 1592 nach
Italien. 1645 verfligte Venedig, 1650 Oxford und 1652 London (iber Kaffeehaduser. In Frankreich entstanden
um 1659 solche Einrichtungen in Marseille. Paris folgte 1672, nachdem ein Armenier in St. Germain eine
Kaffeebude aufgeschlagen hatte. Das erste eigentliche Pariser Café war jedoch das Café Procope, das erst um
1689 von dem Sizilianer Francesco Procopio dei Coltelli er6ffnet wurde.

Das erste Wiener Kaffeehaus eroffnete bereits 1685. Es war ein Armenier namens Johannes Theodat, der am
17. Januar 1685 zum Dank fir seine Kurierdienste von den Stadtoberen das Privileg erhielt, 20 Jahre lang als
einziger Handler der Stadt Kaffee als Getrank verkaufen zu dirfen, und so eréffnete in seinem Wohnhaus am
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Haarmarkt, heute RotenturmstralRe 14, das erste Wiener Kaffeehaus. Dass der Pole Georg Franz Kolschitzky
mit 500 Sack Kaffee, die durch den Sieg tber die Tlrken vor Wien 1683 erbeutet worden waren, das erste
Kaffeehaus erdffnet hatte, ist ins Reich der Legenden zu verweisen.

Im 17. Jahrhundert wurde die Kaffeepflanze in hollandischen Kolonien wie Java verbreitet und sicherte
Holland eine Vormachtstellung im Handel. Schnell breitete sich der Kaffeekonsum in immer weitere
Gesellschaftskreise aus. Der Kaffeeimport und seine Regulierung erhielten insbesondere im
merkantilistischen Wirtschaftssystem grof3e Bedeutung. So verbot Friedrich der GrolRe 1766 die private
Einfuhr und den privaten Handel mit Kaffee. Lediglich der preulRische Staat durfte mit Kaffee handeln.
Dadurch sollte der Abfluss des Kapitals ins Ausland unterbunden und die Staatskasse gefiillt werden. Das
Verbot zog aber vor allem einen umfassenden Schmuggel mit Kaffeebohnen nach sich. 1781 wurde in
PreuRen auch das Résten des Kaffees fiir Privatleute verboten. Zur Uberwachung des Verbots wurden so
genannte , Kaffeeriecher”, ehemalige franzdsische Soldaten, eingestellt. Diese sollten in den preulSischen
Kommunen die illegale Kaffeerdsterei durch den Geruchssinn feststellen. 1787 wurde das staatliche
Kaffeemonopol in PreulRen wieder abgeschafft, weil sich die Kontrollen als ineffektiv erwiesen und der
Schaden durch Schmuggel anstieg.

Mehr zur Kaffee-Historie ist hier nachzulesen: Wo der Kaffee herkommt

Und mehr Uber die Entstehung des Espressos gibt es hier: Die Geschichte des Espressos
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Kaffeelagerung im Bilire/zu Hause

Zwischen Rostung und der ersten Kaffee-Mahlung sollten mindestens 2 Wochen liegen. Ganz frisch
gerosteter Kaffee hat noch nicht die volle Geschmacks- und Aroma-Intensitat entfaltet.

Das beste Geschmacks- und Aroma-Intensitat erhalten Sie entweder bei
a) frisch gemahlenen Kaffee oder
b) Kaffee-Papierkapseln (sogenannte E.S.E.-Pads oder Cialde).

Lagerung loser Kaffeebohnen:

Verschlossen abgepackte trommelgerdstete Kaffeebohnen kénnen Sie bis zu einem Jahr Lagern, ohne dabei
Geschmacks- und Aroma-EinbuBen zu erleiden.

Nach dem Offnen der Verpackung sollten Sie nur so viele Bohnen zum Mahlen entnehmen, wie Sie an diesem
Tag brauchen. VerschlieRen Sie die restliche Verpackung luftdicht bzw. so fest wie moglich — mit einer
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Klammer oder einem festen Gummiband. Sollten Sie nicht taglich Kaffee verzehren, raten wir lhnen, kleine
Kaffeepackungen zu kaufen. Oder Cialde zu verwenden.

Lagerung Kaffee-Papierkapseln:
Die Kaffee-Papierkapseln haben einen Aromaschutz im Filterpapier integriert. Daher konnen Sie Cialde
beruhigt bis mindestens ein halbes Jahr nach der Packungs-Offnung ohne QualitatseinbuBen verwenden.

Sowohl fiir die losen Bohnen- als auch fiir die Cialde-Lagerung gilt: Achten Sie bei der Lagerung darauf, dass
keine Feuchtigkeit in die Verpackung dringt. Daher raten wir jedenfalls von einer Lagerung im Kiihlschrank
ab. Ein lichtgeschiitzter kiihler trockener Ort bringt die besten Voraussetzungen fiir die Kaffeelagerung mit.

Kaffeemehl/Kaffeepulver

Kaffeepulver oder auch Kaffeemehl entsteht durch das Mahlen von gerosteten Kaffeebohnen, wofir in der
Regel spezielle Kaffeemiihlen verwendet werden. Die Mahlstdrke bzw. Feinheit des Pulvers ist abhdngig von
seiner Verwendung. Kaffeepulver fur Filterkaffee wird grober gemahlen als fiir Frenchpress oder Pulver fir
eine mit Druck arbeitende Espressomaschine oder fir tlirkischen oder griechischen Kaffee.

Achtung: bei der Trommelrotung erzielt die Rostung eine gleichmalige Rostung der gesamten Bohne. Sie
erkennen es daran, dass die Bohne auRen dunkel ist und innen noch weill. Man spricht dann vom
sogenannten ,hellen“ Kaffeemehl.

Tipp: Das beste Kaffeemehl erhalten Sie, wenn Kaffee nicht frisch aus der Résttrommel kommt, sondern nach
der Rostung mindestens 2 Wochen gelagert wurde. Nur so kann sich die volle Geschmacks- und Aroma-
Intensitat entfalten.

MITTEL-fein fiir
Drip-
Filterkaffee

(z. B. Hario, Chemex, etc.)

SEHR FEIN fiir

tiirkischen Kaffee
in Cezve bzw. Ibrik-Kanne

beans @machines
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GROB fiir

French-Press
(Stempelkanne)

FEIN fiir
Espresso

www.beans-and-machines.at 24 www.schoenbergers.at



http://www.beans-and-machines.at/
http://www.schoenbergers.at/
http://de.wikipedia.org/wiki/Kaffeebohne
http://de.wikipedia.org/wiki/Kaffeem%C3%BChle
http://de.wikipedia.org/wiki/Sch%C3%BCttgut
http://de.wikipedia.org/wiki/Kaffee
http://de.wikipedia.org/wiki/Espresso
http://de.wikipedia.org/wiki/Mokka_%28Kaffee%29

%b ) Kaffee - Begriffe von A bis Z L;b
beans @machiner

Handels Gt
alles fur guten kaffee.

Schonbergers

alles fur guten kaffee.

o

Kaffeesensorik & Geschmacksrad

A

Der Begriff Sensorik umfasst die Wahrnehmung verschiedener Eigenschaften eines Produkts mittels der
Sinne Riechen, Schmecken, Tasten, Sehen und Héren. Fir die Verkostung von Kaffee spielen vor allem die

ersten drei eine wichtige Rolle, wobei man aber kein Profi sein muss, um zumindest die eigenen
Geschmacksvorlieben in Worte zu fassen.

Beim Kaffee spricht man von ca. 800 verschiedenen Aromen (im Vergleich: beim Wein "nur" von ca. 400).
Diese enorme Zahl macht klar, dass Experten viel Zeit und Leidenschaft in die Identifizierung dieser Faktoren
stecken, denn man will so gut wie moglich beschreiben, was man riecht & schmeckt. Neben diesen Aromen

diskutieren Experten natirlich auch viel Gilber den Geschmack des jeweiligen Kaffees bzw. auch tber dessen
Mundgefiihl. Alle 3 Faktoren werden bei o. a. Cuppings intensiv gepriift.

Um den Charakter einer Bohne genauer auf den Punkt zu bringen, wird oft ein sogenanntes Geschmacksrad
zu Hilfe genommen.

Unseres sieht z. B. so aus:

=
=
N
-3
5

AUOHIDA
quueaaddn
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Die linke Seite des Aroma-Rades zeigt alle Aromen, die man erschmecken kann, die
rechte Seite, alle Aromen die man riechen — also mit der Nase wahrnehmen - kann.

Diese visuelle Darstellung verschiedener Aromen basiert auf dem Buch “The Coffee Cuppers Handbook” der
Speciality Association of America (SCAA) und bildet auf der rechten Seite die drei Haupt-Aroma-Kategorien
»Enzymatisch” (Enzymatic), ,,Zuckerbraunung” (Sugar Browning) und ,,trockene Destillation” (dry
distillation) ab.

Die Kategorie ,,Enzymatisch” unterteilt sich wiederum in ,,Blumig”, , Fruchtig” und , Krauterartig” und
beschreibt primar Charakteristika, die noch auf die Kaffeepflanze zurlickzufiihren sind. Ausgehend von diesen
Unterkategorien, z.B. , Fruchtig”, gelangt man zur ndchsten Ebene, die den Begriff in ,Zitrusaroma“ und
,Beerenaroma“ aufteilt und so die Zuordnung etwas vergleichbarer und greifbarer macht. Schlussendlich
werden auf der letzten Stufe direkte Armomenvergleiche zu anderen Lebensmitteln hergestellt, so findet
man unter ,Zitrusaroma “ zum Beispiel Apfel und Zitrone und unter , Beerenaroma“ Aprikose und
Schwarzbeere. So findet man aber auch Aromen von Knoblauch tber Walnuss bis hin zu verkohlt!

Wichtig ist aber nicht nur, die Aromen zuordnen zu kdnnen, sondern sich auch bewusst zu sein, dass nicht
alle Aromen einen Kaffees gleichzeitig wahrgenommen werden kénnen wahrend der Verkostung. Man
unterscheidet hier vier Wahrnehmungszeitpunkte:

Geruch (des gemahlenen Kaffees), Aroma (sobald der Kaffee mit Wasser in Beriihrung kommt), Nase
(Wahrnehmung im Mund- und Rachenraum wéahrend des Kostens) sowie Nachgeschmack (vor allem die
Geschmacksrichtungen der "trockenen Destillation" kommen hier zum Vorschein).

Kaffeeverbreitung

Waren die Kaffeepflanzen zunachst nur in Afrika und Arabien verbreitet, so kam man bald auf die Idee, sie in
anderen geeigneten Regionen zu kultivieren. Die erste Anpflanzung auBerhalb Afrikas und Arabiens geschah
durch van Hoorn, der als Gouverneur von Niederlandisch-Indien 1690 (nach anderen Quellen bereits 1658) in
Ceylon und 1696 (oder 1699) auf Java erste Versuche anstellen lieR. Die dort verwendeten Pflanzen
stammten aus Arabien. Von diesen Plantagen gelangten 1710 mehrere Exemplare nach Europa und wurden
hier in verschiedenen botanischen Garten kultiviert, zum Beispiel in Amsterdam, wo erstmals ein
Kaffeestrauch auf europaischem Boden gezogen wurde.

1718 brachten die Holldnder den Kaffee nach Surinam, die Franzosen 1725 nach Cayenne, 1720/1723 nach
Martinique, 1730 nach Guadeloupe, und durch die Portugiesen gelangten 1727 die ersten Kaffeepflanzen
nach Brasilien, wo wie (iberall in der lateinamerikanischen Plantagenwirtschaft afrikanische Sklaven arbeiten
mussten. Bereits gegen Ende des 18. Jahrhunderts gehorte der Kaffee zu den am weitesten verbreiteten
Kulturpflanzen in den Tropen. Dies ist auch auf die Ausbreitung der europdischen Kolonien zurlickzufiihren,
ohne die die heutige weltweite Verbreitung des Kaffees nicht moglich gewesen ware.
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Heute wird der Kaffee in folgenden Landern produziert:

Landfléchen

Anteil der Kafffee-Ernteflache an der Landflache®,
2011; in Prozenk

Landwirtschaftsflichen

Anteil der Kaffee-Ernteflache an der landwirtschaftlich
genutzten Flache®, 2011; in Prozent
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Kleiner Brauner

Eine kleine Tasse starken Filterkaffees, Espressos oder Mokkas, der mit so viel Sahne aufgegossen wird, dass
er schon braun gefirbt ist (hauptsachlich in Osterreich gebrauchlich).

Kopi Luwalk

"Kopi Luwak" bezeichnet ausschlieBlich die Kaffeekirschen, die von einer bestimmten Schleichkatzenart
gefressen und wieder ausgeschieden werden. Diese Art der Kaffee-"Aufbereitung" wird in Kaffeekreisen viel
besprochen und erregt gleichzeitig auch die Gemiiter.

Der Markenname Kopi Luwak stammt aus Indonesien von
den Inseln Sumatra, Java und Sulawesi. Kopi ist das
indonesische Wort fur Kaffee. Musang luwak ist die
indonesische Bezeichnung fiir den beteiligten wilden
Fleckenmusangs, einer in Siid- und Stdostasien verbreiteten
Schleichkatzenart. Auf den Philippinen wird er unter Kape
Alamid oder Philippine Civet Coffee vertrieben. Er ist eine
Mischung aus Arabica-, Liberica- und Excelsa-Bohnen.

Aus diesem Grund wurde er in den friihen 1990er Jahren - als er noch in der freien Wildbahn eingesammelt
wurde - auch als exotischer, hochqualitativer und exklusiver Liebhaberkaffee eingeordnet.

Heute wird der Kaffee aufgrund des grofRen Nachfragetrends nun nicht mehr in der freien Wildbahn, sondern
auf Plantagen "hergestellt". Alles andere wére nur gegen absolute Liebhaberpreise moglich. Und da dieser
Markt sehr klein ware, steigt der Mensch um auf Massentierhaltung, wobei die Kafighaltung und Mastung
(Kaffeekirschen) der Tiere heute an Tierqualerei grenzt und so oftmals auch mit der Gansemast verglichen
wird.

Aus diesem Grund findet der Kopi Luwak weniger und weniger seine Wege in seridse Kaffeeplantagen,
Handler und Rostereien. Denn auf der einen Seite hat durch die Massentierhaltung die Kaffee-Qualitat
enorm an Aromen und Geschmack verloren. Und natlrlich méchte man auch nichts fordern, bei dessen
Herstellungsprozess unschuldige Tiere unnotig leiden miissen und der Freiheit beraubt werden. Dafiir steht
gute Kaffeeherstellung einfach nicht.

Latte Art

Latte Art ist die hohe Kunst des ,,Zeichnens mit Milch®. Jahrlich werden auf der Latte Art Championship-
Veranstaltung die Meister der Meister gekiirt, die dort unglaublich konstant hohe Leistungen an
,Milchbildern” abliefern.

Wer den Meistern zusehen mag, schaut am besten direkt auf Youtube mit dem Stichwort , Latte Art". Hier
gibt es unzahlige Anleitungen und Demo-Videos.

Bei den Experten gehen die Meinungen hinsichtlich Latte Art etwas auseinander: die einen sind der Meinung:
echte Kaffeekenner trinken Kaffee ohnehin ohne Milch, daher ist Latte Art Gberbewertet. Die anderen stellen
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die Kunden in den Mittelpunkt. Und natdrlich trinken unzéhlige Kunden gerne Cappuccino oder Caffé Latte
und daher ist fur sie Latte Art eine Art Konigsdisziplin der Differenzierung. Auch hin zum Mitbewerb. Denn
kann ein Café tolle "Bilder" in den Kaffee zeichnen, dann kommen die Kunden gerne wieder, denn sie fiihlen
sich verwohnt und schatzen den Extra-Aufwand, den sie woanders nicht bekommen. Das macht nattrlich
Sinn!

Latte Macchiato

Der original italienische Latte Macchiato besteht aus drei Komponenten: Espresso, leicht cremig geschdaumte
Milch und Milchschaum. Die Milch* erhitzen und in ein hohes Glas fiillen. Darauf den Milchschaum setzen.
Danach wird der separat zubereitete Espresso langsam auf die Milch gegossen. Achten Sie darauf, dass der
Espresso heiRer ist als die Milch im Glas, dann setzt er sich formschon als mittlere Schicht zwischen Milch und
Milchschaum ab.

*Tipp: Die Milch sollte vor dem Erhitzen und Aufschdumen kalt sein. Erhitzen Sie die Milch nur so lange, wie
Sie den Zubereitungsgefal in Hinden halten kénnen, 70 Grad Celsius dirfen keinesfalls Gberschritten
werden, da sonst die Milkenproteine denaturieren, dadurch zerfallt der Schaum und der Geschmack leidet.
Ob Sie hierfiir Vollmilch oder fettarme Milch verwenden, hat auf die richtige Konsistenz keinen
entscheidenden Einfluss.

Level(l)er

IH

Ein ,Leveling Tool” dient zur gleichmaRigen Verteilung des Kaffeemehls im Siebtrdger. Der Leveler wird vor
dem Tamper angewendet.

Luftkihlung

Die Luftkiihlung garantiert — im Gegensatz zum sogenannten Quenching (die frisch gerosteten Kaffeebohnen
werden dabei zur Kiihlung mit Wasser bespriiht und somit schnell abgekiihlt) — eine langsame Abkihlung der
Bohnen. Dies gewahrleistet die beste Geschmacks-Qualitat und Intensitat.

Maillard Reaktion

Uber die Maillard Reaktion wurden bereits viele, viele Beitrdge und Biicher verfasst. Kurz gesagt ist sie der
Begriff fir die Braunung und der Aroma-Entwicklung der Kaffeebohnen. Sie setzt nach den ersten Minuten
des ROstprozesses ein. Sie heildt auch "nichtenzymatische Braunung". Dabei werden Aminosauren und
reduzierende Zucker in Melanoidine umgewandelt. Das sind stickstoffhaltige organische Verbindungen. Und
genau dieser Prozess ist fir die Braunung der Kaffeebohnen, sowie die Bildung der bis zu 800 Aromen
zustandig. Ubrigens lauft die Maillard Reaktion nicht nur beim Rdsten eines Kaffees ab, sondern zum Beispiel
auch beim Brotbacken oder Steakbraten.
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Manometer

Der Manometer ist ein Bauteil, das in manchen Siebtrdager Maschinen verbaut ist. Er zeigt den physischen
Druck im Wasserboiler oder in der Pumpe, der bei der Espresso-Zubereitung entsteht.

Maschinenpflege

Die Maschinenpflege ist abgesehen von der Bohnen- und Rostqualitdt wohl das wichtigste Kriterium bei der
Kaffeezubereitung. Nur eine gesplilte, nach jedem Gebrauchstag gereinigte Maschine garantiert Ihnen den
perfekten Kaffeegenuss.

Der Reinigungs-Vorgang ist je nach Kaffeeautomat unterschiedlich lange — dauert aber auch bei der gréRten
Gastro-Maschine maximal 10 Minuten.

Abnehmbare Teile wie z. B. den Milchaufschdaumer sollten Sie nach jedem Gebrauch mit Wasser durchspiilen.
Das beugt Keimen vor!

Tipp fir den Gbrigen taglich anfallenden Schmutz: Entfernen Sie Kaffeereste am besten immer sofort — vor
allem die, die auf der Warmhalteplatte landen. So kann sich der Schmutz gar nicht erst einbrennen.

Um Kalkablagerungen vorzubeugen, empfiehlt es sich, diese in gewissen Abstanden gesondert mit dem
empfohlenen Entkalker zu behandeln. Starten Sie dafiir wie gewohnt den Briihvorgang. Das praparierte
Wasser entfernt bei dem Durchlauf Kalkablagerungen, die anschliefend im Filter landen und ganz einfach
entsorgt werden kénnen.

Nach dem Entkalken mit klarem Wasser nachspdlen. Starten Sie nun wie gewohnt den Brihvorgang. Das
praparierte Wasser entfernt bei dem Durchlauf Kalkablagerungen, die anschlieRend im Filter landen und ganz
einfach entsorgt werden kénnen. Ist das Wasser durchgelaufen, sollten Sie mindestens einen und bei Bedarf
mehrere Briithvorgdange mit klarem Wasser anschliefen, um den zuriickbleibenden sauren Geschmack
auszuspllen.

Filterkaffeemaschinen konnen Sie alternativ auch mit essigsaurem Wasser reinigen. Mischen Sie hierzu zu
gleichen Teilen weilRen Essig mit Wasser. Fillen Sie anschlieRend das mit Entkalker oder Essig versetzte
Wasser in den Wassertank und geben Sie einen Kaffeefilter in die entsprechende Vorrichtung.

Mauseschwanzchen

Damit bezeichnet man die Form des Espressostrahls, der aus dem Siebtradger in die
Tasse flieRt. Er sollte an einem Stiick sein, also nicht unterbrochen, und richtig
schon fein/diinn. Dann handelt sich um sogenannte Mauseschwénzchen. Damit hat
man die richtige FlieBgeschwindigkeit um in ca. 25 Sekunden 25 ml Espresso aus
dem Siebtrdger zu bekommen und man hat den perfekten Espresso.
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Micro Lots

Ein Micro Lot ist in der Regel die kleinste VerpackungsgroBe mit der man Kaffeehandel betreiben kann. Im
Falle von Rohkaffee ware das z. B. rein theoretisch ein ganzer Sack Kaffee, sprich 60 Kilogramm Bohnen.
Wenn Kaffee-Experten von Micro Lots sprechen, dann meinen sie Mengen zwischen 5 und 100 Sacken. Im
taglichen Handelsgebrauch sind es fiir Klein-Handler und Micro-Roster meist um die 40 Sacke. Diese sind
meist die beste Qualitat einer Ernte und werden nach dem Cupping von der restlichen Ernte getrennt.

Milchschaumer

Ein Milchschdaumer ist ein Kiichengerat zum Erzeugen von Milchschaum. Es gibt den Milchaufschaumer in
verschiedenen Ausfihrungen: als elektrische Variante, bei der eine Art kleiner Schneebesen durch einen
Motor in Rotation versetzt wird. Daneben gibt es manuelle Milchaufschaumer, bei denen durch Auf- und Ab-
Bewegen eines Siebes durch die Milchoberflache Luft in die Milch hineingeschaumt wird. Bei letzterem muss
ca. eine Minute gewartet werden, bis sich ein fester Milchschaum bildet.

Neben diesen Geraten gibt es auch Milchaufschaumer in Kaffeevollautomaten wie den Cappuccinatore, bei
dem Milch in den Kaffeevollautomaten angesaugt wird und fertig aufgeschaumt abgegeben wird.

Diesen Cappuccinatore gibt es auch als entkoppeltes "Stand-Alone"-Gerat mit eigenem Dampferzeuger.
Diese Variante kommt aus Effizienzgriinden meist in groflen Biro- oder Gastbetrieben zum Einsatz.

Wichtig: Gerate, welche die Milch einsaugen, missen nach jeder Benutzung von innen gereinigt werden,
damit die Entstehung von Keimen verhindert wird. Schlduche und Innenteile sollten daher abnehmbar bzw.
leicht zuganglich sein.

*Tipp: Die Milch sollte vor dem Erhitzen und Aufschdumen kalt sein. Ob Sie Vollmilch oder fettarme Milch
verwenden, hat - obwohl immer wieder les- und horbar - auf die richtige Konsistenz keinen entscheidenden
Einfluss.

Wichtig hingegen ist: Erhitzen Sie die Milch nur so lange, wie Sie das Zubereitungsgefal in Hinden halten
kénnen, 70 Grad Celsius diirfen keinesfalls Gberschritten werden, da sonst die in der Milch enthaltenen
Molkenproteine denaturieren. D. h. es zerfallt der Schaum und der Geschmack leidet, sprich die Milch
verliert den natirlich vollen Milchgeschmack.

Mucilage

Die Mucilage entsteht bei der nassen Kaffeeaufbereitung: Im Wasserbecken |6st sich bei der Fermentation
das reife, stiSliche Fruchtfleisch. Diese Mucilage wird im Zuge der weiteren Kaffeebohnen-Verarbeitung
abgewaschen. Friiher wurde sie einfach entsorgt. Heute wird sie oft weiterverwendet — flir Tee oder flr
SuBspeisen oder auch als Diinger.
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alles far guten Kaffee

Die zwei Kriterien, die eine gute Kaffeemiihle erfiillen soll, sind:

a) Die Miihle zerkleinert die Kaffeebohnen, ohne sie zu erhitzen.
Mit anderen Worten: Motor und Mahlwerk produzieren nicht zu viel Warme. Denn werden die Bohnen beim
Mahlen zu sehr erhitzt, verandern sich die Kaffeedle und der Kaffee schmeckt bitter bis verbrannt.

b) Die Miihle erzeugt gleichmaRBig groRe Kaffeebohnenteilchen.

Da jede Kaffeebohne von Natur aus anders beschaffen ist, kann es keiner Kaffeemiihle gelingen, die Bohnen
auf eine identische GrofRe zu mahlen. Dennoch ist es vorteilhaft, wenn die Bohnen moglichst homogen
gemahlen werden, da so eine gleichmaligere Extraktion moglich ist. Bei einem ungleichmaRigeren Mahlgut
fallt die Extraktion beim Aufbriihen des Kaffees dementsprechend ebenfalls ungleichmaliger aus und der
Kaffee schmeckt leicht bitter.

Es gibt unzahlige Mihlen-Arten — von der traditionellen Handmiihle Giber Mihlen mit Schlagmahl- und
Scheibenmahlwerken hin zu Miihlen mit Kegelmahlwerken.

Wichtig flr den perfekten Kaffeegenuss ist vor allem eines:

Kaufen Sie lhren Kaffee als ganze Bohne und nicht vorgemahlen. Zudem erméglicht Ihnen die Mihle mehr
Flexibilitat: sie macht sie unabhéngiger von voreingestellten (industriellen) Mahlgraden denn der Mahlgrad
kann je nach Zubereitungsmethode (Espresso, Filterkaffee, tlrkischer Kaffee, etc.) und persénlichem
Geschmack feinjustiert werden.

Nordische Rostung - Fruchtigkeit

Bei der sogenannten "nordlichen fruchtigen" Rostung werden die Bohnen mit etwas weniger Temperatur
und weniger lange im Trommelroster gerdstet als fiir traditionellen Filter-Kaffee oder etwa fir italienischen
Espresso. Grundsatzlich ist der Réstvorgang fir alle gleich: der Kaffee wird bei konstanter
Temperaturentwicklung langsam in der Trommel geréstet bis der gewiinschte Réstgrad erreicht ist:

e hell, bei ca. 218, fir einen eher sduerlichen und wenig bitteren Geschmack,
e dann immer dunkler (bis zu 225°C) flir Kaffees mit bittererem Geschmack und niedrigem Sduregehalt
- sog. stditalienische Flavours.

Eine kostliche Fruchtigkeit entsteht beim Kaffee durch mehrere Faktoren wie z. B. guter Rohkaffeequalitat
die mittels Selektion der Anbaugebiete, Ernte-Aufbereitung & Verarbeitung, Lagerung etc. eruiert wird.
Hauptsachlich sind aber zwei Dinge ausschlaggebend: die Qualitdt der Bohne selbst und die Lange der
Rostung.
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PID Steuerung

Diese Abklrzung steht fur Proportional Integral Derivative Steuerung. Die PID Temperatur Steuerung dient
zur Einstellung der Kesseltemperatur pro Kessel. Damit lassen sich die Temperaturen des Heizstabes und der
Kessel elektronisch einstellen. Die Temperatur entlockt dem Kaffee komplett unterschiedliche
Geschmacksaromen. Trinkt man einen Kaffee mit 90°C schmeckt er komplett anders als mit 94°C. Je nach
RoOstung lasst sich mit der PID-Steuerung der beste Geschmack aus der Bohne herausholen. Daher lieben
Baristi die vielfdltigen Moglichkeiten der Temperatursteuerung.

Plastik-lKaffeelkapseln

Aufgrund des umwelttechnischen sowie des Abfall-Aspekts, empfehlen wir, vom Konsum von Alu- und
Plastikkapseln abzusehen! Stattdessen empfiehlt sich der Verzehr ganzer Bohnen oder — wenn man
unbedingt portionierten Kaffee bevorzugt - die Verwendung von E.S.E-Pads, sogenannter Cialde (italienisch
fir Oblate/Waffel). Als Cialde werden Kaffee-Kapseln bezeichnet, die gerdsteten gemahlenen Kaffee mit
Filter-Papier ummanteln. Diese sind 100% als Biomll verwertbar.

Falls es gar nicht anders geht — weil man z. B. die bestehende Maschine weiterverwenden moéchte - dann
kann man natdrlich auch zu Plastik-Kaffeekapseln greifen. Rein gesundheitlich gesehen sind sie sicherlich
noch die bessere Alternative, da sie kein Aluminium enthalten und dennoch alle Bequemlichkeiten
hinsichtlich der Handhabung und Frische/Aroma (durch die Einzelverpackung) bieten.

Von wiederbefiillbaren Kapseln raten wir ab. Leider gibt es heute kein System, das damit guten

Kaffeegeschmack erzielt. Am umweltfreundlichsten — sprich den besten Co2 FuRabdruck — haben sicherlich
ganze Bohnen in 1kg Sacken.

Pre-Infusion

Als Pre-Infusion bezeichnet man die kurze , Vorbefeuchtung” bzw. das Vorbriihen des Kaffeemehls, rund 30
Sekunden bevor die Kaffee-Extraktion durchgefiihrt wird. Damit wird erreicht, dass der Kaffee etwas quellen
— man nennt dies auch Blooming — und damit seine Aromen und die Geschmacksstoffe noch besser
entwickeln kann.

Pressure Profile

Das Druck-Profil beschreibt die Steuerung bzw. Regulierung des Briihdrucks wahrend der Espresso-
Zubereitung.

Puclk

Der Puck ist der nasse Kaffeekuchen. Also das Kaffeemehl, das nach dem Briihen aus dem Siebtrager
geschlagen oder beim Vollautomaten in die Sudlade ausgeworfen wird.
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Quenching

Quenching kommt bei der industriellen Kaffeerdstung zur Anwendung: es handelt sich dabei um die Kiihlung
der Kaffeebohnen durch Besprithen mit Wasser. Dies flhrt zu einer schnellen Kiihlung der Bohnen, dabei
werden diese aber sprode und kénnen nicht so gut gemahlen werden.

Im Gegensatz dazu steht die Aroma-schonende Luftkiihlung, die bei der Trommelréstung zum Einsatz kommt.

Ristretto

Ein sehr kurzer Espresso: die gleiche Kaffeemenge wie beim Espresso (7g) wird mit geringerer Wassermenge
(20cl) gebriht.

ROBUSTA Bohne

Robusta Kaffeebohnen schmecken edel und rassig, oftmals intensiv erdig, nussig, nach Leder, Holz. Der
Geschmack des Kaffees wird markanter, filliger und die Crema auf dem Espresso wird deutlich mehr.

Die Robusta Bohne wird vorwiegend im Flachland in Westafrika und Stidostasien
angebaut, gilt als ertragreichere Pflanze, und macht ca. 30 % der Weltkaffee-Ernte.
Robusta Bohnen werden oftmals als Zusatz vor allem fiir die Zubereitung von Espresso
benutzt, da sie die Bildung der sogenannten Crema (hellbrauner , Kaffee-Schaum” auf
der Kaffee-Oberflache) unterstiitzt. Inhaltsstoffe: 1,7 bis 3,5% Koffein; ca. 8% Fett; ca.
5% Zucker. Die Robusta Bohne hat ca. die doppelte Menge an Koffein als die Arabica
Bohne.

Rohkaffee-Aufbereitung

Fir die Aufbereitung des Rohkaffees gibt es 2 gdngige Methoden: die Nassaufbereitung - WET PROCESSING (vor
allem in Landern mit ausreichend Wasser) und die Trockenaufbereitung - DRY PROCESSING.

Eine dritte Variante — etwas ausgefallenere — aber aktuell im Trend liegend ist die sogenannte halbtrockene
,semi washed” oder HONEY PROCESS Methode.

WET PROCESSSING

1. Schritt: Entfernen des Fruchtfleisches: Bei der Vorsortierung werden unreife und schlechte
Kaffeekirschen aussortiert, danach wird den Kaffeekirschen durch einen sogenannten ,Pulper” das
Fruchtfleisch entfernt, sodass am Ende nur noch Pergament- und Silberhautchen lbrigbleiben, die
die Kaffeebohne umgeben.

2. Schritt, die Fermentierung: Im Folgeprozess miissen die Bohnen fiir 12 bis 36 Stunden in einem
groRen Wasserbad verweilen, wodurch ein Garungsprozess aktiviert wird, welcher auch als
Fermentierung bezeichnet wird. Hierdurch bekommt der Kaffee einen lebhaften Geschmack und eine
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prasente Sdure. (Fermentierung ist hier ein biologischer Prozess, bei dem die in der Kaffeebohne
enthaltenen Stoffe mit Hilfe von Bakterien umgewandelt werden).

3. Schritt, der Reinigungsprozess: Nach Abschluss des Garungsprozesses, muss der Kaffee von
bestehenden Fruchtfleischresten, Pergament und Silberhautchen entfernt werden.

4. Schritt, Trocknen der Bohne: Um einen Mindesttrockengrad von ca. 12% zu erreichen, werden die
fermentierten Bohnen auf ,Patios”, speziellen Trockenplatzen fiir ungefahr 10 bis 15 Tage
ausgebreitet oder per HeilBluft maschinell bearbeitet. Die Trocknung verhilft dem Kaffee zu seinem
vollen Korper.

DRY PROCESSING

Mit Hilfe der natirlichen Sonnenwadrme wird die vorsortierte Kaffeekirsche zuerst luftgetrocknet und das
Fruchtfleisch nach erreichtem Trockengrad entfernt. Hierbei findet keine Fermentierung statt.

Die trockene Aufbereitung wird oft auch als die “natirliche” Variante bezeichnet (und die Bohnen als sog.
"naturals"), da sie ohne grol3e Einwirkungen von aullen ablauft. Die Rohkaffeesorte “Robusta” wird zumeist
auf diese Art und Weise aufbereitet.

1. Schritt, die Auslese: Die geernteten und vorsortierten Kaffeekirschen werden in der Sonne ausgelegt
und kontinuierlich gewendet, bis die Bohnen trocken sind und sich leicht von ihrem
Pergamenthdutchen trennen lassen.

2. Schritt, das Trocknen: Da eine frisch gepfliickte, reife Kaffeekirsche einen Wassergehalt von bis zu
60% haben kann, werden sie zum Trocknen auf speziellen Trockenflachen ausgebreitet. Dieser
Vorgang kann bis zu finf Wochen dauern, wonach die Kirsche immer noch ca. 12% Wasser enthalt.
Hierbei findet, im Vergleich zur , nassen Aufbereitung”, keine Fermentation statt. Wahrend des
langen Trockenprozesses entwickeln diese Kaffeesorten eine hohe Komplexitat im Geschmack, mit
fruchtigen Aromen.

HONEY PROCESS METHODE

Diese Methode ist sozusagen der Mittelweg zwischen der WET PROCESSING und der DRY PROCESSING
Methode. Die Kirschen werden ebenso in einem Pulper von der Schale und Fruchtfleisch getrennt, der siille
Fruchtschleim ,,Mucilage” wird allerdings nicht wegfermentiert und abgewaschen, sondern trocknet an der
Bohne, bleibt erhalten und wird spater mitgerostet. Dabei entsteht eine zart karamellige, siiRe Note, ein
wenig wie Honig = HONEY. Durch den Wegfall des aufwendigen Waschvorgangs, kommt es zu
Wassereinsparungen von bis zu 2000 Liter pro Sack Rohkaffee. Dies und der Wegfall der technisch sehr
aufwendigen Trocknungs-Durchgidnge, macht diese Methode vor allem fiir kleinere Betriebe sehr interessant.

ROR

Die Rate of Rise (ROR) ist die Kennzahl fiir den Temperaturanstieg wiahrend des Rostprozesses. Sie ist ein
wesentlicher Faktor flr das Rostergebnis. Die Rostkurve beschreibt die Temperaturentwicklung wahrend des
Rostprozesses und wird vom Roster stets akkurat im Auge behalten.
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Rosten

Bevor der ROstprozess gestartet wird, legt der Roster exakt das Rostprofil fest, das er fiir diese spezielle
Bohne erzielen mochte. Das Profil beschreibt das Gesamtbild aller Bohnen-Charakeristika und Faktoren des
Rostprozesses.

Der Roh-Kaffee wird gerostet bis der gewlinschte Rostgrad erreicht ist:

Unter standigem Rihren bzw. Rollieren in der Trommel @ndert sich bei voller Hitze die Bohnenfarbe von griin
zu intensivem Griin, spater Gelb, Gelbbraun, Braun schliel3lich Dunkelbraun. Spatestens zwischen Gelbbraun
und Braun beginnen die Bohnen etwas verbrannt zu riechen, - von Braun nach Dunkelbraun sogar zu
rauchen.

Wahrend der Rostzeit erzeugen die Bohne CO2 und verdoppeln sich fast in ihrer GréBe. Nach ca. 10 Minuten
beginnen die Bohnen zu knacken, im Fachjargon nennt man dies den ersten Crack. Dieses Knacken hort nach
1 Minute auf, kommt aber spater nochmal, diesmal leiser. Beim zweiten Knacken fangen die Bohnen an zu
Zerplatzen. Dies muss moglichst verhindert werden, will man ein gutes Kaffeerdst-Ergebnis erzielen.

Die wichtigste Reaktion, die bei der Rostung ablauft, ist eine chemische. Die Maillard-Reaktion*. Bei ihr
verbinden sich verschiedene Zucker und Proteine, bzw. deren Aminosauren zu neuen Verbindungen
genligend hohe Temperatur, - ab 145°C bis ca. 200°C vorausgesetzt. Es entstehen die "Roststoffe".

Neben der Maillard-Reaktion laufen bei der Rostung auch noch andere Reaktionen ab, die man bis heute
nicht vollstandig aufklaren konnte. Faktisch enthalt gerosteter Kaffee zwischen 800 und 1200 aromatische
Verbindungen. Dabei ldsst sich kein einzelner "Kaffeearomastoff" isolieren - es ist eher das Zusammenspiel
von vielen Stoffen in unterschiedlichen Konzentrationen, die das typische Kaffeearoma erzeugen.

Nach der Réstung wird der Kaffee in Aromaschutz-Verpackungen abgefiillt. Hochqualitative Rostungen
werden in Verpackungen mit sog. Aroma-Ventilen abgepackt. Die garantieren, dass der Kaffee ,,atmen” bzw.

,Nachgasen” kann und eventuelle Feuchtigkeit jederzeit entweichen kann.

Nach Der Rostung sollte der Kaffee mindestens 2 Wochen gelagert werden, bevor er gemahlen wird. Nur so
kann sich die volle Geschmacks- und Aroma-Intensitat entfalten.

*Info: Die gleiche Maillard-Reaktion sorgt z.B. fiir eine knusprige Kruste beim Brot oder Brotchen, oder auch fir den Bratgeschmack,
wenn man Fleisch in der Pfanne brutzelt.

Rotationspumpe

Die Rotationspumpe ist in teureren Siebtrager eingebaut. Sie sorgt fiir einen gleichmafigen Druck und damit
fir besten Kaffeegeschmack.

Saubere Stilistilkken

Der Begriff meint den harmonischen Gesamteindruck, den manche Kaffees bieten. Dabei sind Aromen,
Sauren und Bitterstoffe komplett im Einklang. Man spricht davon, dass der Kaffee keine ,Ecken und Kanten”
hat.
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SCA ist die Abkurzung fir die Specialty Coffee Association. Das ist der internationale Verband fiir Spezialistem
rund um das Thema Kaffee. Die SCA bietet ein weltweit anerkanntes Kaffee-Ausbildungsprogramm an und
organisiert Barista-Weltmeisterschaften und andere Events rund Kaffee.

Single Dosing

= Begriff flr das exakte Abwiegen und Mahlen der Kaffeemenge fiir einen einzelnen Kaffeebezug.

Single Origin

Die englische Bezeichnung "Single Origin" bezieht sich auf die Herkunft des Kaffees. Damit ist nicht das Land
gemeint, sondern das Anbaugebiet, sprich: es handelt sich um Kaffee, der von ein und derselben Plantage
bzw. von Handlern im gleichen Gebiet kommt.

Also Vorsicht: die Bezeichnung "100% Arabica" muss noch lange nicht heiBen, dass der Kaffee aus derselben
Region, geschweige denn aus demselben Land kommt. Natiirlich verhilt es sich genauso mit Bezeichnungen
wie z. B. "100% Brasil". Auch das kann eine "Blend", also eine Mischung aus Bohnen aus mehreren Regionen
sein. Auch heil3t es nicht, dass nur hochwertige Bohnen verwendet wurden.

Wenn Sie also auf Single Origins Wert legen, dann achten Sie darauf, dass die Ware, die Sie kaufen -
tatsachlich aus dem gleichen Anbaugebiet stammt.

Was hier noch erwahnenswert ist: eine Blend heilSt nicht immer automatisch, dass der Kaffee minderwertig
ist. Es gibt viele, viele unglaublich gute Kaffees, die Blends der kdstlichsten Sorte waren. Gute Rdster und
Kaffee-Anbieter beraten gerne beim Kauf.

Shot

Im englisch/amerikanischen Sprachgebraucht wird der Espresso auch als Shot bezeichnet. Der Double Shot
entspricht dem doppelten Espresso — italienisch: Doppio.

Siebtragermaschine

Eine Siebtragermaschine ist eine Espressomaschine wie man Sie aus der Gastronomie kennt:

Das Funktionsprinzip ist relativ einfach. Der Name riihrt aus dem abnehmbaren Siebtrédger (siehe Abbildung),
welcher mit Kaffeemehl gefillt und mittels eines Bajonettverschlusses im Geréat verankert wird. Bei den
meisten Gerdaten muss das Kaffeemehl separat gemahlen und zugefiigt werden, da diese Funktion nicht in
den Espressomaschinen fiir den Heimbedarf integriert ist. Aufgrund der Variationen der Faktoren, die der
Bediener dadurch beeinflussen kann, konnen diese Faktoren eine ausschlaggebende Wirkung auf das
Endergebnis des Espressos haben. Beeinflusst werden kdnnen der Mahlgrad des Espressopulvers, die Starke
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und die Menge des Kaffeemehls im Siebtrager sowie die Dauer der Briihzeit und die Wassertemperatur.
Aufgrund dieser verschiedenen beeinflussbaren Komponenten ist es dem Bediener mit etwas Ubung
moglich, den Vorgang optimal auf die Qualitat des verwendeten Kaffees abzustimmen und so ein besseres
Ergebnis als mit Vollautomaten zu erreichen.

Technisch unterscheidet man heute 4 Siebtrager-Modelle: Thermoblock, Einkreiser, Zweikreiser und
Dualboiler. In diesem Blog-Beitrag gibt es mehr Details zu lesen.

Sortenreinheit

Sortenreine Kaffees sind, im Gegensatz zu Kaffee-Mischungen, geschmacklich einzigartig. Es handelt sich
dabei um Kaffeebohnen einer ganz bestimmten Plantage. Das Klima, der Boden, das Wasser, die Anbauhdhe
und viele andere Merkmale einer Kaffeeanbauregion pragen den Geschmack des sortenreinen Kaffees.

Sortenreiner Kaffee wird hauptsachlich in Lateinamerika angebaut, aber auch aus Afrika kommen ein paar
qualitativ hohe Sorten. Das groRte Kaffeeanbauland in Lateinamerika ist mit Abstand Brasilien. Von hier
stammen so schone Sorten wie der Fazenda Lagoa. Aber auch in Ecuador, auf den Galapagos Inseln, in
Panama, in Costa Rica, in Peru, in Kolumbien, in Guatemala, in Nicaragua, auf Jamaika, auf Hawaii werden
sehr harmonische Sorten Kaffee angebaut.

Die beiden hauptsachlichen Kaffeepflanzen die sich in den letzten Jahrzehnten durchgesetzt haben, sind die
Arabica Bohne und die Robusta Bohne. Die Arabica Bohne ist die altere Sorte und gilt auch als die feinere. Sie
ist koffeinarmer und aromatischer. Sie hat den groRten weltweiten Anteil auf den Kaffeeplantagen. Die
Robusta Bohne enthalt doppelt so viel Koffein wie die Arabica Bohne, ist aber daflir weniger aromatisch.
Dafir ist sie widerstandsfahiger gegen Krankheiten und Hitze und ist aber auch sehr verbreitet.

SulRe Stilistiken

Der Begriff bezeichnet die stiBlichen Geschmacksaromen, die bestimmte Kaffees erzeugen. Bei natural
aufbereiteten Kaffees ist dieses Mundgefihl besonders intensiv.

Tamper

Tamper werden zum Verdichten des Kaffeemehls (gemahlener Kaffee)

im Briihsieb verwendet. Man braucht ihn flir sogenannte Siebtragermaschinen, @
also Kaffeemaschinen, die keine Kaffeemuihle integriert haben. Im o e
deutschsprachigen Raum sind auch die Ausdriicke "Kaffeedriicker", e
"Kaffeepresser", "Kaffeestempel" gelaufig. Es gibt Ausfiihrungen als
Handtamper, als fest angebautes Teil der Miihle, sowie einige exotische
Ausfiihrungen als Hebeltamper und automatische Gerate. Angeboten werden Mg
Handtamper hauptsachlich in den Materialien Kunststoff, Aluminium, Edelstahl

und Holz. Je nach Herkunftsland kann die Oberflache des Tampers unterschiedliche
Krimmungen aufweisen (siehe Abbildung).
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Tampen/Tampern

Tampen (Tampern) bezeichnet das Andriicken des Kaffeemehls im Brihsieb. Es dient zum Verdichten des
Kaffeemehls und schafft eine plane Oberflache, welche wichtig fir eine gleichmaBige Extraktion des
Kaffeemehls ist. Zum Andriicken werden Tamper verwendet. Diese gibt es als Handtamper, als fest
angebautes Teil der Mihle sowie einige exotische Ausflihrungen als Hebeltamper und automatische Gerate.

Die richtige Form des Tampers erfreut sich als Diskussionsobjekt in diversen Foren groRer Beliebtheit. Die
Druckflache des Tampers kann sowohl plan, als auch konvex (leicht abgerundet), die Kanten sowohl rund, als
auch scharf sein. Wie der perfekte Tamper aussieht, richtet sich nach den persdnlichen Vorlieben des
Benutzers sowie des eingesetzten Siebes. (Fur Eintassensiebe sind auf Grund des kleineren Innenzylinders oft
Tamper mit abgerundeter Druckflache besser geeignet).

Die Tamper sollten immer zum Durchmesser des Siebes passen und dieses mit moglichst wenig Toleranz
ausfillen, damit das Kaffeemehl in allen Bereichen gleichmaRig verdichtet wird. Das Wasser sucht sich sonst
den Weg des geringsten Widerstandes und der Kaffee wird nicht optimal extrahiert.

Tamper Rituale:

Wie die gesamte Espressozubereitung genussvoll zelebriert werden kann, sind auch den Ritualen beim
Tampen keine Grenzen gesetzt. Auf die objektive Qualitat des Espresso haben diese keinen Einfluss aber wer
trinkt seinen Espresso schon mit sachlicher Niichternheit. Hier sind die wichtigsten Rituale kurz aufgefiihrt:

Klopfen:
Nach dem Andriicken des Kaffeemehls wird mit dem Ende des Tampers noch 1-2 Mal gegen den Siebtrager
geklopft um evtl. auf den Randern liegendes Mahlgut zu entfernen.

Dreher:

Am Ende des Anpressens wird der Tamper im Sieb gedreht, dies gibt dem Kaffeemehl noch ein glattes Finish
(polieren). Die Empfehlungen fiir den Dreher reichen von 45° bis 720°. Diese Vorgehensweise garantiert je
nach Expertenmeinung ein besseres Crema-Resultat.

Trommelrostung

Trommelrdstung steht fur die qualitativ hochwertigste Rost-Art. Sie erfordert manuelle Bedienung und
Steuerung. Der Roh-Kaffee wird dabei in einen sogenannte ,Trommelréster” gefillt und bei konstanter
Temperaturentwicklung langsam gerostet bis der gewiinschte Rostgrad erreicht ist: hell (ca. 218°C) fur einen
eher sduerlichen und wenig bitteren Geschmack, dann immer dunkler (bis zu 225°C) fur Kaffees mit bitterem
Geschmack und niedrigem Sauregehalt.

Traditionell dauert der Rostvorgang 12-18 Minuten bei maximal 225 Grad. Das sorgt fir eine durchgangige

Rostung der Bohne (das Innere der Bohne ist schon braun), verleiht den Espresso-Bohnen mehr
geschmacklichen Kérper und hinterlassen im Mund einen volleren Geschmack.
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Totraum

Der Totraum bezeichnet den Bereich einer Kaffeemiihle, in dem nach dem Mahlvorgang Kaffeemehl hangen
bleibt. Je weniger Totraum, desto frischer der Kaffeebezug und desto besser der Geschmack.

Turkischer Kaffee/Molkka

Ein staubfein gemahlener Kaffee, der in einem Edelstahlgefal (Ibrik genannt) direkt mit dem Wasser meist in
mehreren Aufkochvorgangen zubereitet und in kleinen Tassen inklusive dem Mitgekochten Kaffeepulver
serviert wird.

Uberextrahiert

Ein Espresso ist Uberextrahiert, wenn die Extraktionszeit zu lange ist. Der Kaffee wird ,,diinn“ und schmeckt
extrem bitter (weil die 3. Phase der Espressoextraktion in Relation zu den anderen zu lange dauert). Es fehlt
die Vollmundigkeit.

Unterextrahiert

Ein Espresso ist unterextrahiert, wenn die Extraktionszeit zu kurz ist. Der Kaffee ist wassrig und schmeckt
extrem sauerlich. Der Kaffee ist ohne Kérper — man spricht von ,flach”.

Varietat

Varietat ist die botanische Bezeichnung fir eine ,,Unterart” der Kaffeepflanze. Beim Wein spricht man von
Rebsorten, beim Kaffee von Varietaten.

Vibrationspumpe

Diese Pumpe dient der Espressozubereitung: Sie baut im Siebtrager insofern Druck auf, indem Sie das Wasser
gegen das Kaffeemehl im Siebtrager driickt. Damit bildet sie das Basis fiir die Kaffee-Extraktion.

Vollautomaten

Ein Kaffeevollautomat ist ein komplexes Gerat, das nach der Espresso-Methode vollautomatisch diverse
Kaffeevarianten produzieren kann. Nicht zu verwechseln ist dieser mit der klassischen Espressomaschine.
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Zusatzlich zur Kaffeezubereitung kénnen viele Gerate mit Hilfe von Wasserdampf Milch aufschdumen. Einige
Modelle erzeugen den Milchschaum fiir einen Cappuccino oder Latte Macchiato mittels eines sogenannten
Cappuccinatore. Dieser saugt automatisch Milch an und verarbeitet sie zu Milchschaum. Die Geréate sind mit

Reinigungs- und Entkalkungsprogrammen ausgestattet, die in regelmaRigen Abstanden vom Nutzer die
Zufiihrung der erforderlichen (und vom Hersteller angebotenen) Chemikalien verlangen. Um frithzeitiges
Verkalken der Maschine zu vermeiden und um unerwiinschte Stoffe aus dem verwendeten Wasser zu
entfernen, statten die Hersteller ihre Gerate mit austauschbaren Wasserfiltern aus.

Der Vollautomat garantiert - bei regelmaBiger Pflege - beste Kaffee-Qualitat bei minimalem
Bedienungsaufwand.

VST Sieb

Dieses spezielle Sieb wird speziell fiir die Siebtrdagerkaffeezubereitung hergestellt: dabei werden die Locher
per Laser prazise in den Siebtrager gebrannt. Das sorgt fiir einen noch gleichmalRigeren Wasserdruck bei der
Kaffee-Extraktion. Das Wasser sucht sich seinen Weg gleichmaRig durch das Kaffeemehl.

Wasserhartegrad

Ideal zur Zubereitung von Kaffee ist Wasser mit einem pH-Wert von 7,0 und einer Gesamthdrte von ca. 8°d.
Es gibt verschiedene Moglichkeiten, generell ist es jedoch so, dass bei der Aufhartung von weichem Wasser
der pH-Wert mit Hilfe eines Mineralgranulates korrigiert wird. Da Leitungswasser in Osterreich Giberwiegend
hart ist, hier ein Tipp zur Enthartung:

Fir KaffeegenielRer ist die wohl einfachste und kostengtlinstigste Losung ein Tischwasserfilter. Hier muss zwar
regelmalig der Filter getauscht werden, bei nicht zu exzessivem Gebrauch stehen die laufenden Kosten in
einem geringen Verhaltnis zum festinstallierten Wasserfilter.

Ein Tischwasserfilter funktioniert durch einen lonenaustauscher, d.h. bestimmte kalkverursachende lonen
werden durch Natriumionen ersetzt. Andere Filtersysteme sind z.B. Aktivkohlefilter, die in der Lage sind
geloste organische Spurenstoffe wie z.B. Chlor aus dem Wasser zu entfernen. lonische Substanzen, wie
Mineralien, Salze und Kalk, verbleiben hierbei jedoch im Wasser. Ein Nachteil bei lonenfilter ist, dass haufig
nur der Filterhersteller die Filter wieder regenerieren kann, sobald sie gesattigt sind.

Entgegen dem weit verbreiteten Irrglauben sind Tischfilter tibrigens keineswegs dazu geeignet, Keime aus
dem Wasser zu entfernen. Ganz im Gegenteil, es besteht die Gefahr, dass die Behalter zur Verkeimung
neigen. Zwar werden den Filtern antibakterielle Stoffe zugesetzt, diese waschen sich jedoch aus, was einen
regelmaligen Wechsel der Filterkartuschen umso wichtiger macht.

Zur geschmacklichen Verbesserung und Enthartung des Wassers stellen Tischfilter jedoch eine gute und
kostenglinstige Alternative zu festinstallierten Filtern dar — insbesondere fiir Tee- und KaffeegenielRer, die ihr
Wasser vor Genuss aufkochen. Aus der Filterung resultiert so ein nahezu kalkfreier Wasserkocher und ein
nebengeschmacksfreier Kaffee - also genau das, was wir wollen!

www.beans-and-machines.at 41 www.schoenbergers.at



http://www.beans-and-machines.at/
http://www.schoenbergers.at/
http://de.wikipedia.org/wiki/Wasserdampf
http://de.wikipedia.org/wiki/Cappuccino
http://de.wikipedia.org/wiki/Latte_Macchiato
http://de.wikipedia.org/wiki/Cappuccinatore
http://de.wikipedia.org/wiki/Wasserfilter

“—— =

= Kaffee - Begriffe von A bis Z =
beans @machines o
o Faffon. Schédnbergers

alles fur guten kaffee.
alles fur guten kaffee

Zichorie

Die Gemeine Wegwarte, wie die Zichorie auch genannt wird, ist in Europa, Westasien und Nordwestafrika
heimisch, daneben wurde sie in Afrika, Nord- und Stidamerika eingeschleppt.

Die Wurzelzichorie wurde geréstet zunachst dem Bohnenkaffee zugesetzt, um diesem mehr Farbe und
Bitterkeit zu verleihen. Ab Mitte des 18. Jahrhunderts wurde sie auch allein als Kaffeegetrank (,,Ersatzkaffee”)
verwendet. Als Erfinder des Zichorienkaffees (- Muckefuck) gelten der kurhannoversche Offizier Christian
von Heine aus Holzminden und der Braunschweiger Gastwirt Christian Gottlieb Forster (T um 1801), die um
1769/70 Konzessionen fiir den Betrieb von Zichorienfabriken in Braunschweig und Berlin erhielten. Geférdert
wurde der Anbau etwa durch Friedrich den GroRen.

Mitte des 19. Jahrhunderts wurde Wurzelzichorie weit verbreitet angebaut, heute spielt sie jedoch im
Zusammenhang mit ihrer urspriinglichen Nutzung als Kaffeegetrank keine groRRe wirtschaftliche Rolle mehr,
das bekannteste Handelsprodukt mit einem Anteil an Wurzelzichorie unter seinen Inhaltsstoffen ist Caro-
Kaffee. Gleichwohl erlebt ihr Anbau gegenwartig eine Renaissance, da aus Wurzelzichorie der von der
Lebensmittelindustrie vermehrt flir sogenannten Functional Food eingesetzte, prdbiotische Ballaststoff Inulin
gewonnen wird.

Quellen: Personliche Erfahrung, Wikipedia & folgende Fachliteratur:
= Dije Kaffeemacher
= Art and Craft of Coffee
=  Brandeins-Kaffee in Zahlen
= Coffee Obsession
= Coffee - Philosophy for Everyone: Grounds for Debate
= Das Kaffeebuch: fiir Anfénger, Profis und Freaks.
=  God.ina Cup: The Obsessive Quest for the Perfect Coffee
= Kaffee: Die Biografie eines weltwirtschaftlichen Stoffes
= “The Coffee Cuppers Handbook” der Speciality Association of America (SCAA)

Roster, Trainer & Maschinenhersteller:
= Vienna School of Coffee —Johanna Wechselberger
=  Franz Griinwald's Baristaschule
= Peter Affenzeller — Suchan Kaffee
= Stefan Schopfhauser - Espressokultur
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