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Einleitung

Es ist einer der ersten schénen Tage in diesem Jahr. Die
aufgehende Sonnetauchtden Berliner Gewerbehinterhof mit
seinemrauhenindustriecharmeineinwunderbarsanftesLicht.
IneinerkleinenehemaligenWerkstattrostendieFlyingRoasters
ihreKaffees.UbereinegusseiserneAuBentreppegelangeichin
dasuberderRostereigelegeneBuiro.DasersteTreffenmitmeiner
neuen Partnerrosterei, dieim Berliner Bezirk Wedding seit 2014
Spezialitatenkaffees rostet, stehtan. Weitwegvon den hippen
CafésundRdstereieninMitteoderKreuzberggehteshierweniger
um AuBerlichkeiten, sondern vor allem um guten Kaffee. Und
mit gutem Kaffee ist nicht nur der Geschmack, sondern auch
dieNachhaltigkeitdesAnbausunddieArbeitsbedingungender
Menschen auf den Kaffeeplantagen gemeint.

Ich darf an diesem Vormittag gemeinsam mit Olli Klitsch
und Nadine Heymann unterschiedliche Kaffees aus der
ganzen Welt probieren, um am Ende funf fir das TRY Kaffee
Set herauszusuchen. Gemeinsam haben wir einen schénen
Querschnitt von hervorragenden Sorten aus verschiedenen
Anbauregionen und unterschiedlichen Geschmacksprofilen
gefunden.
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Es ist meine zweite Entdeckungsreise in die Welt des
Kaffees, nachdem ich mich bereits 2013 fiir die erste
Auflage des TRY Kaffee Sets viel mit der braunen Bohne
beschaftigt habe. Ich habe Flying Roasters nach Gesprachen
mit verschiedenen Rostereien fir die zweite Auflage
ausgesucht, da sie sowohl auf die Qualitat ihrer Kaffees
groBen Wert legen, als auch einen direkten Kontakt zu allen
Kaffee-Kooperativen im Ursprungsland pflegen und die
Kaffees ausschlieBlich direkt importieren.

Meine ersten Erfahrungen mit Kaffee gehen allerdings

bis in meine Kindheit zurlick: Ich kann mich noch an

den Geruch erinnern, der am Morgen aus der Kiiche im
Elternhaus stieg, und das Gerausch der Kaffeemaschine,
die das kochende Wasser durch den Schlauch in den Filter
zog. Auch wenn ich Kaffee zu der Zeit noch nicht mochte,
so bedeuteten der Geruch und das Gerdusch ein Geflihl
von Warme und Geborgenheit. Heute liebe ich es immer
noch, morgens frische Bohnen zu mahlen, den Geruch
einzuatmen und dann bei einer Tasse hei3en Kaffees Uber
meiner Zeitung zu sitzen. So wie mir geht es Millionen oder
gar Milliarden Menschen weltweit, denn Kaffee ist nach
Wasser das zweitbeliebteste Getrank der Welt, begehrt
wegen seines Geschmacks und der aufmunternden
Wirkung.

Da ich vor der Griindung von TRY FOODS Kaffee immer
blind getrunken habe und sehr wenig tber Herkunft oder
Qualitatsmerkmale wusste, wollte ich mehr Gber den
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Geschmack und den Weg von Kaffeepflanze bis zur fertigen
Tasse verstehen. Ich habe viel gelesen, viel probiert und

mit verschiedenen Expert*innen gesprochen: Neben den
Treffen mit Nadine und Olli von Flying Roasters bilden die
Begegnungen mit Cory Andreen, Griinder von Brewbox
Berlin und ehemaliger World Cup Coffee Tasters Champion,
und Nicolaus Fallmeier, der fiir Stockler, das brasilianische
Tochterunternehmen der Neumann Kaffee Gruppe,
arbeitet, das fachkundige Riickgrat dieses Booklets. Aus der
Fulle an Wissen und Meinungen habe ich die aus meiner
Sicht wichtigsten und interessantesten Informationen
herausgefiltert. Weitere informationen zum Thema Kaffee
und den TRY FOODS Webshop findet ihr auf:
www.tryfoods.de.

Viel SpaB beim Lesen und Probieren wiinscht

Jorn Gutowski
Grinder, TRY FOODS

) J

Jorn
Gutowski
mit Nadine
Heymann
von Flying
Roasters
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Anmerkungen zum Set

Die Kaffees im Set sind hell/medium ger&stet und eignen
sich deshalb fur verschiedene Briihverfahren (z. B. Handfilter,
French Press oder Kaffeemaschine), nicht jedoch fur eine
Espressomaschine (Siebtrager oder Herdkanne).

Ich beschéaftige mich in diesem Set mit hochwertigen
Kaffees, die spezielle Geschmacksrichtungen besitzen,
etwas Uber den Ursprung des Kaffees aussagen und sich
von den industriellen Mischungen der GroBr&stereien
absetzen. Diese Kaffees werden als ,,single-origin” oder
auch als ,, Spezialitatenkaffees” bezeichnet.

Ich empfehle euch, mit dem TRY Kaffee Set und guten
Freundinnen und Freunden eine eigene Kaffeeverkostung
(,,Cupping")zumachen.WeitereInformationendazufindetihrauf
den Seiten 34 - 35.

WennihrschnelldiewichtigstenIinformationenzurZubereitung
einzelner Kaffees haben wollt, dann kdnnt ihr auf Seite 52
nachschlagen.
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Was ist Kaffee?

Kaffee ist eine Frucht.” Diese auf den ersten Blick banale
Aussage von Cory Andreen blieb mir im Kopf, denn ich
dachte beim Genuss einer Tasse Kaffee nie daran, dass
ich ein Fruchtprodukt trinke. Genau genommen ist auch
der Begriff ,Kaffeebohne" nicht korrekt. Es handelt sich
um die beiden Halften eines Kirschkerns, namlich dem
der Kaffeekirsche, die nur in ihrer Form einer Bohne
ahnelt. Beim Trinken herkdmmlicher Kaffees konnte ich
aber nie Fruchtnoten feststellen. Erst nach dem Probieren
fur dieses Set wurde mir klar, was Cory Andreen meinte.
Mit dem Aufkommen der Spezialitdtenkaffees versuchen
einige Roster und Baristas nun, die vielfaltigen fruchtigen
Charakteristika der Kaffeekirsche in der Tasse zum Leben
zu erwecken. Und genau diese Vielfalt Gbt eine groBBe
Anziehungskraft aus:

.Ich habe mich mehr und mehr mit Cory
Andreen

Kaffee beschaftigt, weil ich von dem

Geschmackspotenzial fasziniert war. Es gibt

kein anderes Lebensmittel auf der Welt, auch

nicht Wein, das so viele Aromen beinhaltet. Das

Thema Kaffee ist in Bewegung: Standig gibt es

neue Entwicklungen und neue Erkenntnisse.”
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Die geballte Kraft an Geschmack nimmt seinen
Ausgangspunkt in der Kaffeepflanze, die in unzéhligen
Strauch- und Baumvarianten vorkommt. Fir den weltweiten
Genuss des Kaffees sind aber nur zwei Sorten wirklich
wichtig: Coffea Arabica und Coffea Canephora (aus der

die Sorte Robusta hervorgeht). Fuir wirklich guten Kaffee

ist aber nur Arabica (und seine vielen Untervarietaten) von
Bedeutung:

.In Athiopien wurden die Arabica-Bohnen seit Cory
tausenden von Jahren benutzt. Die Sorte Robusta, A"dreen
dieausdemheutigen Kongo stammt,wurdeerstin
derKolonialzeitimgroBenMaBstabangepflanzt,da
BelgienmitseinerKolonieebenfallsvomweltweiten
Kaffee-Boom profitierenwollte. Geschmacklichist
Robusta aber meilenweit vom Arabica entfernt.
NormalerweiseschmecktRobustanurbitter,dadie
BohnedoppeltsovielKoffeinbeinhaltetwieArabica
und Koffein ein Bitterstoff ist. Ein Hauptgrund fir
denAnbauvonRobustaistdieResistenzderPflanze
gegenuberSchadlingenundKrankheiten,wodurch
ein sehr hoher Ernteertrag erzielt werden kann.”

Robusta wird primar in Espressomischungen verwendet. Hier
sorgtsieflirdenoftgewlinschtenstarken, bitteren Geschmack
unddieCrema(dendichten,braunenSchaumanderOberflache).
In der Welt des Spezialitdtenkaffees spielt Robusta jedoch

kaumeineRolle.Hierbesetzendieverschiedenen Varietdten (=
Kaffeesorten)derArabica-BohnedieHauptrollen.DieVarietdten
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gehdrenmitzumTrend, Kaffeesmitspeziellen Charakteren, die
etwas Uber die Herkunft aussagen, anzubieten.

Dieser Trend wird oft als ,,die dritte Welle"” bezeichnet.
Die erste Welle war die Ausbreitung des Filterkaffees

in den 50er und 60er Jahren. Die zweite war der Erfolg
der Espressogetranke (wie Cappuccino oder Latte
Macchiato) in den 80ern und 90ern. Und die dritte ist
nun die Riickbesinnung auf gebriihten Kaffee von hoher
Qualitédt, von dem man weiB, woher er kommt, und der
mit Sorgfalt geréstet und zubereitet wird. Der bewusste
Genuss und der Bezug zur Herkunft der Kaffeebohnen
stehen im Vordergrund dieser Entwicklung. Das Bestreben
nach herkunftsbezogenen Charakteristika wird beim
Wein mit dem Ausdruck ,Terroir" beschrieben. Im
Spezialitdtenkaffeebereich wird hierfiir oft der Begriff
»single origin” gewahlt.

Vor der dritten Welle wurde relativ wenig Wert auf das
gelegt, was im Ursprung des Kaffees passiert. So ging es bei
den Espressogetranken primar um immer neue Kreationen
(Frappuccinos, aromatisierte Espressogetranke usw.). Bei
den ,single origin” Kaffees beginnt das Experimentieren
nun im Ursprungsland. Viele Kaffeebauern testen dort
neue Kaffeevarietdten und Aufbereitungsmethoden, um
herauszufinden, welche Kombinationen den besten Kaffee
produzieren.

.Eine sehr wichtige Entwicklung ist, dass
die Leute im Ursprung ihre Kaffees selbst

12 TRY KAFFEE



proberdsten und dass sie sich sie im Bereich Olli Klitsch
der Sensorik professionalisieren.”

Auf den Etiketten der Spezialitdtenkaffees findet man
deshalb immer haufiger den Namen einer bestimmten
Region und ggf. einer bestimmten Kooperative oder
Plantage. Zusatzlich werden auch haufiger die Namen der
eingesetzten Kaffeevarietaten benannt, die ebenfalls fir
bestimmte Geschmacksausrichtungen wichtig sind. Jedoch
ist es etwas komplizierter als beim Wein, wo in den meisten
Fallen die Rebsorte(n) auf dem Etikett stehen. Denn die
Kaffeevarietdten sind noch empfindlicher, was Boden und
Klima angeht. Weil aber vor einigen Jahren ein exorbitant
hoher Preis fiir einen Sack der Kaffeesorte ,,Geisha” aus
Panama bei einer Auktion bezahlt wurde, hatte dies laut
Nadine folgende Konsequenz:

.Der Hype hat dazu gefiihrt, dass Produzenten

in aller Welt nun Geisha anbauen. Sie

meinen, sie kdnnten damit das groBe Geld Nadine
machen, anstatt auf wunderbare Varietaten Heymann
wie Bourbon oder Tipica zu setzen, die sie

sowieso schon auf dem Feld haben. Das ist

Quatsch, denn die Geisha wird nicht so wie

erwartet schmecken, weil die unterschiedlichen

Béden und das jeweilige Klima einen ganz

anderen Geschmack produzieren.”
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Die Geschichte
des Kaffees

Die Geschichte des Kaffees (und auch der Name , Kaffee")
geht mit groBer Sicherheit auf die Region ,, Kaffa" in
Athiopien zuriick, wo noch heute wilde Kaffeepflanzen
vorkommen. Cory Andreen erklart mir die Bedeutung der
Ursprungsregion:

.Die Kaffeepflanze kommt urspriinglich aus Cory
dem &thiopischen Hochland und ist somit an Andreen
Hochlagen gewdhnt. Der geringere Anteil an

Sauerstoff in der Luft Gbt das richtige Stresslevel

auf die Pflanze aus, so dass die Nahrstoffe in

die Frucht transportiert werden und damit dem

Kaffee den intensiven Geschmack verleihen. Das
Hochland um den Aquator bietet zudem den

magischen Temperaturenmix — nicht zu heil3

und nicht zu kalt. Deshalb ist Hochlandkaffee

generell ein Zeichen fir Qualitat.”

Wahrend die urspriingliche Herkunft der Kaffeepflanze
recht unumstritten zu sein scheint, fiel mir bei meiner
Recherche Uber die Geschichte des Kaffees auf, dass es
verschiedene Legenden und Mythen dartber gibt, wie
sich die Kaffeepflanze von Athiopien ausgehend auf der
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Welt verbreitete. Fest zu stehen scheint nur, dass arabische
und osmanische Handler Kaffee zuerst in groBerem Stil
liber den Umschlagplatz Mokka im Jemen exportierten.

Da Kaffee schnell an Popularitat und Wert zunahm, wollten
immer mehr Machte am Erfolg partizipieren und selbst den
Anbau und Handel kontrollieren. Cory Andreens Version zur
Ausbreitung des Kaffees ist:

.Alle Kaffeepflanzen, die auBerhalb von Cory
Athiopien wachsen, stammen von einer Andreen
Handvoll Kirschen einer einzigen dthiopischen
Kaffeepflanze ab, die Europder aus dem Jemen
schmuggelten. Diese Kaffeekirschen wanderten

zuerst nach Amsterdam und von dort nach

Bourbon (das heutige La Réunion) im Indischen

Ozean, wo die Kaffeepflanzen zuerst angebaut

wurden. Spéter verbreiteten sich die Pflanzen

nach Stidamerika und Asien. Abkdmmlinge

dieser Pflanzen wurden sogar zuriick nach Afrika
gebracht und in Kenia und Ruanda angebaut.

Auch in Deutschland ist die Geschichte des Kaffees eng mit
der Kolonialgeschichte verbunden:

.Kaffee war in Preussen unter Friedrich dem Cory
GrofBen zwischen 1781-1786 verboten, weil man Andreen
das Produkt von anderen Kolonialmachten
hatte beziehen missen und somit die

Produktion inlandischer Lebensmittel
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behindert worden ware. Die Deutschen, Ezg’reen
die zu der Zeit hauptsachlich Bier tranken,
wollte Kaffee trinken und suchten deshalb
nach einheimischen Alternativen, was die

Entwicklung des Malzkaffees zur Folge hatte.”

Nachdem das Verbot fiel, wurde Deutschland rasch zu
einem groBen Kaffeeimporteur. Und bis in die 1970er war
Deutschland weltweit besonders als Importeur fur qualitativ
hochwertigen Kaffee bekannt, was sich leider danach
anderte.

.Meine eigene Theorie ist, dass die Entwicklung  cory
zum billigen Massenkaffee mit der Verbreitung Andreen
der Kaffeemaschinen zu tun hatte. Gute Kaffees
haben meist ein gewisses Mal3 an Saure, das
fur den fruchtigen Geschmack sorgt. Dieser
muss aber sorgfaltig extrahiert werden,

damit der Kaffee angenehm schmeckt. Die
Plastikmaschinen, die auf den Markt kamen,
konnten diese Bohnen aber nicht geniigend
extrahieren, so dass dieser eigentlich gute
Kaffee flach und sauer schmeckte.”

Die Kaffeeindustrie stellte also um und setzte primar

auf guinstigere Qualitaten. Der steigende Kaffeekonsum
sorgte dafiir, dass die groBen Hersteller immer effizientere
R&stungen entwickelten.
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Das Resultat war ein immer gleich schmeckender Kaffee
ohne spezielle Geschmackscharakteristika.

Selbst der Kalte Krieg beeinflusste die Geschichte des
Kaffees im letzten Jahrhundert nachhaltig: In den 70er
Jahren besagte namlich ein Abkommen in der BRD, dass
Kaffee aus sozialistischen Anbauldndern nicht importiert
werden durfte, wozu u.a. auch Athiopien gehorte. Da auf
der Liste aber logischerweise nicht die DDR stand - weil
sie kein Kaffeeanbauland war — wurde &thiopischer Kaffee
zuerst in die DDR importiert und von dort in die BRD
verkauft.

Dies hatte in der DDR jedoch zur Konsequenz, dass der
Kaffee aus Athiopien fiir den Eigenkonsum zu teuer wurde.
Die politische Flihrung merkte, dass es eine Verbindung
zwischen der Zufriedenheit mit dem Sozialismus und der
Verfugbarkeit von Kaffee gab. Deshalb wurde begonnen,
Kaffee in Vietnam anzubauen, wo es vorher Uberhaupt
keinen Kaffeeanbau gegeben hatte. Und heute ist Vietnam
nach Brasilien das zweitgréBte Kaffeanbauland der Welt!
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Anbau

Kaffee wird in 69 Landern rund um den Globus angebaut.
Allen Landern ist gemein, dass sie im sogenannten

|

.Kaffeegiirtel” um den Aquator liegen, in dem die
klimatischen Grundvoraussetzungen fir die sensible
Kaffeepflanze vorherrschen. Kaffeepflanzen sind
immergriine kleine Baume oder Strducher. Flir einen guten
Kaffee ist das richtige Zusammenspiel aus Sonne, Regen

und Boden besonders wichtig.

.Die Kaffeepflanze braucht gute Béden Nadine

. .. .. Heymann
mit gentigend Humus und genligend
Mikroorganismen. Sie braucht ein bisschen
Feuchtigkeit. Die Pflanze ist aber sensibel:
Wenn es zu einem ungtinstigen Zeitpunkt
bei der Ernte regnet, ist sie zu nass. Wenn es
aber vorher nicht regnet, entwickeln sich die

Pflanzen nicht - sie bilden gar keine Bliten.”

Je nach Kaffeevarietat unterscheiden sich die Pflanzen in
ihrem Aussehen und ihrer GréBe sehr stark:

.In den meisten Regionen werden die Nadine
. . Heymann
Kaffeepflanzen beschnitten, damit man
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die Friichte besser ernten kann. Lasst man Nadine
die Pflanze in Ruhe, wiirde sie zu einem Heymann
Baum wachsen. Einzig die Sorte Tipica

muss nicht beschnitten werden, da die

Erntehelfer die Zweige herunterziehen

kéonnen, ohne dass sie brechen. Beim

Bourbon sind die Zweige aber z.B. nicht so

biegsam. Sie brechen daher sehr leicht.”

Nadine reist regelmaBig in Kaffeeanbaugebiete. Flying
Roasters arbeitet ausschlieBlich mit Kooperativen
zusammen, die ihren Kaffee nachhaltig und nach Bio-
Standards (ohne Einsatz von Pestiziden) anbauen.

Die Kooperativen arbeiten sehr kleinteilig. Nadine
e . . . . Heymann
Jede Familie, die Teil der Kooperative ist,
bewirtschaftet eine kleine Parzelle, die oft
nur ein bis zwei Hektar groB ist und auf
der Mischanbau betrieben wird. Es kommt
einem deshalb so vor, als ob man in einem
kleinen Wald steht. Der Anbau hier hat

nichts mit den groBen Plantagen zu tun.”

GroBe Plantagen ernten zwar ein Vielfaches an Kaffee

(bis zu 8 Tonnen pro Hektar), aber unter dem hohen
Ertrag leidet der Geschmack, denn die Kaffeepflanzen
wachsen in Monokulturen. Kaffeebauern, die auf

Qualitat setzen, betreiben Mischplantagen. Durch die
unterschiedliche Vegetation ist der Boden nahrstoffreicher
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und die Kaffeekirschen geschmacksintensiver. Im Bereich
der hochwertigen Kaffees werden die Kirschen zudem
ausschlieBlich von Hand gepflickt. Somit ist der Anbau
und die Ernte kosten- und zeitintensiver, wodurch

aber héhere Preise erzielt werden, so dass sowohl die
Menschen im Ursprung von héheren Einkiinften als auch
die Konsumenten des Kaffees vom besseren Geschmack
profitieren. Nadine ergénzt:

.Die Erntehelfer in unseren Kooperativen Nadine
achten beim Pfliicken darauf, nur die reifen Heymann
Beeren zu ernten. Die griinen bleiben dran.

Insgesamt machen sie in der Erntezeit

bis zu drei bis vier Durchgange.”

Hier trennt sich die Spreu vom Weizen bei der Qualitat, die
spater im Kaffee zu Tage kommt. Denn die noch harten,
griinen Kirschen haben viel weniger Aromen als die reifen,
roten Kirschen. GroBe Plantagen, auf denen der Kaffee
maschinell geerntet wird, pfliicken alle Kirschen, egal in
welchem Reifestadium sie sich befinden. Hier geht es mehr
um Effizienz und Quantitat als um Qualitat und Geschmack.

Die zehn gréBten Anbauldnder

1. Brasilien 6. Indien

2. Vietnam 7. Honduras
3. Kolumbien 8. Uganda

4. Indonesien 9. Mexiko

5. Athiopien 10. Guatemala
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Aufbereitung

Um den Rohkaffee zu erhalten, der aus dem Ursprung
exportiert wird, durchlauft die Kaffeebohne einen
aufwendigen Prozess der Aufbereitung. Dabei gibt es
drei Aufbereitungsmethoden, wie die beiden Teile des
Kerns (die Bohnen) aus der Kirsche gelangen, gereinigt
und getrocknet werden. Spannend fiir mich ist, dass

die Methoden den Geschmack des Kaffees deutlich
beeinflussen. Hier ist eine Beschreibung der wesentlichen
Unterschiede.

Trockene Aufbereitung (,,natural”)

Die ganze Kaffeekirsche wird zum Trocknen in die Sonne
gelegt und regelméaBig gewendet, damit sie nicht zu
schimmeln beginnt. Spater, wenn sie getrocknet ist, wird
das Fruchtfleisch — meist mit einer Maschine — vom Kern
getrennt. Der Kaffee wird dadurch sehr fruchtig und
intensiv.

Nasse Aufbereitung (,,washed")

Die Kerne werden nach einer ersten Sduberung und
Sortierung aus der Kirsche genommen und vom
Fruchtfleisch befreit. Der Kern wird in ein Wasserbecken
gelegt und fermentiert. Nach der Fermentierung werden
die Kaffeebohnen nochmals mit viel Wasser gewaschen,
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so dass ein Teil des Fruchtzuckers herausgewaschen wird.
Erst dann werden die Bohnen zum Trocknen ausgelegt. Der
Kaffee schmeckt so feiner und weniger intensiv als bei einer
trockenen Aufbereitung.

Halbtrockene Aufbereitung (,,semi-washed")

Bei dieser Aufbereitung wird die Bohne wie bei der
Nassaufbereitung grob vom Fruchtfleisch getrennt, aber
dann nicht in ein Wasserbecken, sondern zum Trocknen ins
Freie gelegt. Hier gibt es unterschiedliche Ansatze, wie viel
Fruchtfleisch am Kern bleibt. Nicht Gberraschend liegt der
Geschmack der halbtrockenen Aufbereitung zwischen der
nassen und der trockenen Aufbereitung.

Kaffeeanbaugebiete rund um den Globus haben
traditionelle Aufbereitungsmethoden, die vom Klima
vor Ort beeinflusst werden. In Athiopien, wo es wahrend
der Erntezeit wenig regnet, ist die Trockenaufbereitung
vorherrschend, wahrend im regenreichen Costa Rica
traditionell vor allem nass aufbereitet wird.

Besonders die abschlieBende Trocknung stellt die
Kaffeebauern oft vor gro3e Herausforderungen, da diese
mehrere Wochen dauern kann. Wahrend dieser Zeit muss
der Kaffee immer wieder gewendet werden, damit er
gleichmaBig trocknet. Erst wenn eine Restfeuchtigkeit von
10% — 12% erreicht ist (von 60% vor der Trocknung), kann
der Rohkaffee exportiert werden. Ansonsten waren die
Bohnen zu schimmelanféllig.
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Rostung

DasRdstenistdieKonigsdisziplinderKaffeeverarbeitung.Denn

erst beim Rostvorgang werden die bis zu 800 verschiedenen

Aromastoffe,dieinderKaffeebohneschlummernkdnnen,zum

Leben erweckt. Der Réstvorgang lasst sich zum einen als eine

chemischeReaktionbeschreiben(,,Maillard-Reaktion”—diekennt

manauchvomBrotbackenoderGrillen),beiderKohlenhydrate,

ZuckerundProteinesoverandertwerden,dassderKaffeedanach

aromatisch wesentlich komplexer ist.

.Vor der Rostung sind es nur eine Handvoll Nicolaus
Fallmeier

Parameter, anhand derer man den Kaffee

bewerten kann. Danach ergeben sich

hunderte von Parametern, die man analysieren

kann. Die meisten positiven und negativen

geschmacklichen Auswirkungen in der

Tasse hangen also von der Réstung ab."”

.Mich fasziniert, wie aus einer griinen, Olli Klitsch
bitteren Bohne ein vollaromatische

Getrank wird. Ich finde es abgefahren,

was beim Rosten alles passiert.”
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Das Rosten [dsst sich aber auch als ein klinstlerischer Prozess
beschreiben,beidemjederRosterseineganzeigenePhilosophie
verfolgt. Innerhalb der durch die chemischen Reaktionen
vorgegebenenParameterhatervielSpielraum,umseineeigene
Handschrift zu entwickeln.

»Das Rosten ist ein standiger Prozess. Wir olli Klitsch
merken im Laufe des Jahres, dass sich der

Rohkaffee verandert. Deshalb missen wir auch

immer mal wieder das Réstprofil anpassen.”

Flying Roasters rostet seine Spezialitatenkaffees in einem
Trommelrdster, in dem die Bohnen bei Temperaturen um
200 Grad schonend bis zu 15 Minuten gerdstet werden. Olli
Klitsch hat in Rostereien in Berlin und Hamburg gearbeitet
und sich sein Wissen zusammengesammelt und réstet nun
seit 2014 eigene Kaffees. Bei meinem Besuch erklart er mir,
was seiner Meinung nach einen guten Roster auszeichnet:

.Die Konzentration wahrend des Rdstens ist olli Klitsch
sehr wichtig. Jede kleine Unaufmerksamkeit

kann den Geschmack des Kaffees kaputt

machen. Zudem ist die Leidenschaft fir das

bzw. der Respekt vor dem Produkt wichtig. Ein

guter Roster versucht immer, geschmacklich

das Beste aus der Bohne herauszuholen.”

InDeutschlandgibteslautDeutschemKaffeeverbandrund900
kleineSpezialréstereien.Werdenkt,dassdieseZahlhochist,wird
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wahrscheinlicherstauntsein,dassesEndeder1960erlahreetwa
5.000 Rostereien in Deutschland gab. Immerhin ist die Zahl in
denletztenJahrenwiederdeutlichnachoben;einklaresZeichen
furdieRenaissancederhandwerklichen—unddamitmeistauch
qualitativ hochwertigen — Kaffeeréstungen!

IndustrielleR&stereien, diegroBe MengenKaffee produzieren,
setzendagegenvorallemaufQuantitat.SieréstendenKaffeebei
sehrhohenTemperaturen(400-600Grad)undfireinesehrkurze
Dauer(dreibisfiinfMinuten).NicolausFallmeiererklartmireinen
der Griinde dafur:

.Bei der Kurzréstung hat man einen kleineren Nicolaus
Einbrand. Der Einbrand bezeichnet den Fallmeier
Gewichtsverlust, der durch das Rdsten

entsteht. Bei langeren Rostungen verliert

man bis zu 20% und bei kurzen nur 8-11%.

Rostern, die kurz rosten, geht es vor allem

darum, moglichst wenig Gewicht des

eingekauften Rohkaffees zu verlieren.”

DieWerbetexterderKaffeeindustrieweisenihreRdstungengern
als,,schonend”und,,sdurearm” aus.DochindustriellerKaffeewird
allesanderealsschonendgerdstet.Einenmaoglichst, schonenden”
Kaffee,dernichtdenMagenangreift,erhaltmannamlichnurbei
einerlangenR&stungmitniedrigenTemperaturenunter250Grad,
so dass sich keine Bitterstoffe entwickeln.
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Ahnlich widersprichlich kam mirdas Thema ,Saure" vor. Zum
einensuggeriertdieWerbung,dassSaureschlechtsei,undzum
anderen hdreichinder Spezialitdtenkaffeeweltimmerwieder,
dassFruchtsaurenwichtigseien.lchhakedeshalbbeiNadineund
Olli nach:

.Es gibt die gute Fruchtsaure, die ich im Nadine
Kaffee haben mochte. Das ist genauso, wenn Heymann
ich einen Apfel esse. Da ist auch Saure —also
Apfelsaure — drin. Die m&chte ich auch haben,
weil sie einen GrofBteil des Geschmacks
ausmacht. Die Chlorogensauren sind hingegen
die Sauren, die schlecht fur den Magen sind
und diese Sauren werden nur durch langes

Résten mit dem Trommelrdster abgebaut.”

Bei den Industrieréstungen werden die guten Sauren,
namlich die Fruchtsauren, durch die extrem hohen
Temperaturen zerstort und die aggressive Chlorogensdure
bleibt erhalten. Nur die langsame und schonende
R&stung sorgt dafiir, dass die flir die komplexen Aromen
mitverantwortlichen Fruchtsduren auch spéter in der Tasse
noch zu schmecken sind.
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Zusammenfassung:
Die Schritte zu einer guter Tasse Kaffee

Die Kaffeepflanze

Nachhaltiger Mischanbau in
Héhenlagen (meist zwischen 1.000-
2000 Meter U.M.) sorgt fuir optimale

Ausgangsbedingungen.

Kaffeekirsche

Eine reife Kaffeekirsche enthalt
einen Kern, der aus zwei Teilen

(= zwei Kaffeebohnen) besteht.

Rohkaffee

Der aufbereitete und getrocknete
Kaffee wird als Rohkaffee (,green
coffee) bezeichnet und von Réster-
eien weltweit eingekauft. Er ist sehr
lange haltbar.

Rostkaffee

Solange der Rostkaffee ungemahlen
ist, bleibt er aromatisch tUber einige
Wochen stabil. Gemahlenen Kaffee

sollte man dagegen maglichst

zeitnah verwenden.

Schritt 1: Die Ernte

Die Ernte per Hand, um nur vollreife
Kaffeekirschen zu pfliicken, ist

Voraussetzung flr gute Qualitat.

Schritt 2: Aufbereitung &
Trocknung:

Die Kaffeekirsche durchlauft eine
Aufbereitung, die den Geschmack
des Kaffees beeinflusst. Die
Trocknung ist notwendig, um den

Kaffee verschiffen zu kdnnen.

Schritt 3: RGstung

Durch die sorgfaltige Réstung
entstehen Hunderte Aromen.
Idealerweise ist es eine Mischung
aus Aromen, die in der Kaffeekirsche

angelegt sind, und den Réstaromen.

Schritt 4: Zubereitung

Durch den Kontakt des Kaffeepul-
vers mit Wasser werden Aromen

extrahiert. Je nach Sorte, Rst- und
v

Mahlgrad gibt es verschiedene

Zubereitungsmethoden.
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Kaffee probieren

Die Aromenvielfalt guter Spezialitatenkaffees, die ich bisher
theoretisch erklart habe, ldsst sich am besten bei einer
eigenen Verkostung erfahren. Eine Kaffeeverkostung nennt
man ,,Cupping”, sie ist einer Weinprobe vergleichbar.

Ich habe an Cuppings sowohl in Cafés teilgenommen als
auch selbst welche zu Hause durchgefiihrt. Da ich dies
auch fir die Kaffees im Set empfehle, findet sich hier eine
kurze Anleitung, wie ihr die flinf verschiedenen Kaffees aus
diesem Set ganz einfach nebeneinander verkosten kénnt.
Ich empfehle, die Kaffees in der Reihenfolge, wie sie in
diesem Booklet stehen, zu verkosten.

Anleitung fiir Kaffee-Verkostung zu Hause:

1. Finf flache Glaser oder kleine Schisseln mit jeweils ca.
zwei Teel6ffeln Kaffee befiillen. Einen Essloffel fur jeden
Tester und ein Glas mit Wasser zum Abspllen der Loffel
bereitstellen.

2.WasserzumKochenbringenunddannaufca.90Gradabkihlen
lassen oder ca. 2 Minuten warten.
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3. Die Schusseln mit 150 ml Wasser beftllen. Dabei das
Kaffeepulver komplett bedecken. Vier Minuten ruhen lassen.

4. Mit einem Lo&ffel durch die an der Oberflache gebildete
Kaffeesatzkruste streichen, so dass die Kruste absinkt. Danach
vorsichtig den Schaum abschépfen.

5.NunkénntihreuchganzdenKaffeeswidmen.Ambestenzuerst
dieNasetiefindas Glas/die Schisselstecken,umdenKaffeezu
riechen.

6. Dann mit dem Loffel Kaffee aufnehmen und ohne Scheu
laut schlirfen. (Das Schlirfen hat den Effekt, dass viel
Sauerstoff aufgenommen wird und so die vielen Aromen
aus dem Kaffee besser liber die Verbindung im Rachen in
die Nase gelangen, wo wir sie wahrnehmen.)

7.Den Kaffee beiabnehmenderTemperaturwieder probieren.
Die Geschmacksprofile andern sich bei einigen Kaffees
temperaturbedingtrechtstark.OftkommenbeiwenigerheiBen
Kaffees z.B. die Fruchtnoten starker durch. Wenn auch der
kompletterkalteteKaffeenochimmerleckerschmeckt,istdiesoft
ein Zeichen von guter Qualitat.

»Ich wiirde immer empfehlen, eine praktische Nicolaus
Fallmeier
Erfahrung zu machen. So kann man Kaffees aus
verschiedenen Regionen probieren und etwas

Uber die Geschichte dieser Kaffees erfahren.”
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Kaffee beschreiben

Teil meiner Entdeckungsreise in die Kaffeewelt war, viele
Kaffees selbst zu probieren. Dabei fielen mir zuerst die
GeschmacksbeschreibungenderSpezialitdtenkaffeesauf.Zuerst
dachte ich, dass dies die Arbeit findiger Marketingstrategen
war,umhohere Preise zu rechtfertigen. Ich wares einfach nicht
gewohnt, Begriffe wie Johannisbeere oder Jasminblite in
ZusammenhangmitKaffeezubringen.UmsoUberraschterwar
ich, alsich tatsachlich Dinge wie rote Beeren in diesen Kaffees
schmecken konnte.

Damitihr eine Hilfestellung fir die Beschreibung der Aromen
habt, sind hier die aus meiner Sicht wichtigsten Attribute

zusammengestellt.Wichtigist:EsgibtbeimProbierenkeinrichtig
oder falsch. Fangt deshalb an, eure eigene Wahrnehmung zu
scharfen und sagt, was ihr schmeckt bzw. was euch schmeckt.

Aromen: Jeder gesunde Mensch kann Tausende von Aromen
erkennen. Aromen kénnt ihr direkt mit der Nase (nasal) - und
auchwennderKaffeeim Mund st (retronasal) —wahrnehmen.
Erinnerungen bzw. Vergleiche (,,schmeckt wie ein Apfel” oder
werinnertmichanfrischgebackenesBrot')kdnnenhelfen,Aromen
im Gehirn zuzuordnen.
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Typische Kaffeearomen:

fuchtig Honig erdig
floral Brot rauchig
grasig schokoladig Tabak
wirzig nussig holzig

Da Kaffee aromatisch sehr komplex sein kann, fallt es

oft gar nicht so leicht, bestimmte Aromen beim ersten
Probieren zuzordnen. Mein Tipp: Denkt erstmal in groBBen
Kategorien (z.B. schmecke ich Frucht?) und versucht eigene
Worte flir euer Geschmacksempfinden zu finden.

Saure: Wie bereits erwahnt ist Fruchtsdure nichts Schlechtes
im Kaffee. Sie sorgt in der richtigen Balance flir Frische und
Lebendigkeit. Wer Saure nicht mag, kann zu Kaffees aus Asien
(Indien,Sumatra,Papua-Neuguinea)greifen,dasietendenzielloft
sauredrmer,wahrendzentral-amerikanischeundafrikanischeoft
saurebetonter sind.

Korper:AlsHilfestellungistderVergleichvonWasser (=leichter
Korper) und Milch (=vollmundiger Kérper) nitzlich. Typische
brasilianischeKaffeessindeherleicht,wahrendafrikanischeoft
vollmundiger sein kénnen.

Verweildauer: Die Verweildauer bezeichnet die Lange des
Nachgeschmacks,denderKaffeeimMundhinterlasst. Oftwirdein
langer,angenehmerNachgeschmackmitbesondersguterQualit&t
eines Kaffees gleichgesetzt.
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Die Kaffeesorten

im Set

Alle funf Kaffees sind Spezialitatenkaffees aus 100% Arabica-
Bohnen, die auf spezifische Kooperativen zurlickflhrbar
sind. Flying Roasters geht in enger Zusammenarbeit mit 12
andereneuropaischenRostern(,,RoastersUnited")einenneuen
Weg im Kaffeehandel: solidarisch, fair, 6kologisch und mit
ausgezeichneten Qualitaten.

DieKaffeeswerdenausschlieBlichdirektvondenKooperativen
bezogen (,,Direct Trade"), die deutlich Gber dem Fairtrade-
NiveauliegendePreiseflirdenRohkaffeeerhalten.DieRosterei
verdffentlicht jedes Jahr einen Transparenz-Report, in dem
die gesamte Wertschdpfungskette mit zugehdrigen Kosten
offengelegtwird. Dankderlangfristiggeschlossenen Vertrdge
sorgtFlyingRoastersdafur,dassauchinZukunftweiterhinKaffee
angebaut wird:

.DieKooperativenhabeneinAltersproblem,dadie Nadine
jungen Leutelieberindie Stadtziehen.DieJugend
halt man aber nur dadurch, dass man ihnen eine
Perspektive im Kaffeeanbau gibt, so dass sie mit
Kaffeeihren Lebensunterhaltaufbringen kénnen.
Daflr sind wir als Kaffeetrinker verantwortlich.”
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Gemeinsam mit Flying Roasters entschied ich mich fur funf
Kaffees, die ein breites Spektrum von leichtem bis schwerem
Korpersowievon saurearmem bis sdurebetontem Geschmack
abdecken.BeiderBeschreibungdereinzelnen Kaffeeslegeich
keinenWertaufVollstandigkeit, sondernkonzentrieremichauf
einige Merkmale, die fiir mich beim Verkosten hervorstachen.
Vielleicht kdnnt ihr die Beschreibungen nachvollziehen,
vielleichtschmecktihraberauchandereAromen.Dennvergesst
nicht, diese Kaffees beinhalten hunderte von Aromen, die wir
je nach Vorkenntnissen, Tageszeit, Gemut und Erfahrungen
unterschiedlich stark empfinden.

Auf den folgenden Seiten gebe ich auch einige Geschmacks-
CharakteristikaderverschiedenenAnbauldnderan.Auchwenn
solcheVerallgemeinerungennurbegrenztfunktionieren,erlauben
sie,dass man einen ersten Uberblick Giber die Welt des Kaffees
erhalt.

.Man kann schon von einem speziellen Nadine
Landergeschmack sprechen. Und wir versuchen Heymann
primér Kaffees auszusuchen, die fir das Land

typische Aromen widerspiegeln. Unser Sumatra
mitseinenwdrzigen, erdigen Notenistz.B.typisch.

Oder unser kolumbianischer Kaffee ist typisch:

Er ist gefallig, hat Karamell und Marzipan.”
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Permata Gayo

Sumatra, Indonesien

Charakter: saurearm, intensiver Geschmack; zuerst ein bisschen
Frucht (Kirsche) im Mund und im Abgang erdig, wiirzig.
Aufbereitung: halbtrocken (,wet-hulled")

Eigene Verkostungsnotizen
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KaffeesausIndonesiensindahnlichwieandereasiatischeKaffees
ausindienoderPapuaNeuguineabekanntfirihrensaurearmen,
wirzigen, schokoladigen Charakter.

DieKooperativePermataGayoliegtganzimNordenSumatras,in
derRegionAceh,aufeinerHohevon1.200-1.600Metern. ,Gayo"
ist eine ethnische Gruppe, die v.a. in der Region Aceh lebt. Sie
haben eine eigene Sprache mit vielen Dialekten, die aber nur
mindlichweitergegebenwird.Die GeschichtederKooperative
begann 2006 mitten in der Zeit nach dem Tsunami 2004 und
nach dem Friedensabkommen von Helsinki 2005 zwischen der
Regierung Indonesiens und der Bewegung , Freies Aceh”.

Die Aufbereitungsmethode der Kooperative ist kein normaler,
halbtrockenerProzess,sonderneinebesondereMethode.Denn
wahrend des Trocknens wird die Pergamenthaut entfernt und
die Bohne ohne Hautchen fertig getrocknet. Dadurch wird die
WirzeundderKorperverstarktundderRohkaffeesiehtgrinerals
normal aus.

Warum habe ich den Permata Gayo ausgesucht?

Vielen Menschen kommt der sdurearme, wiirzige Geschmack
entgegen, der fur viele typisch nach , Kaffee schmeckt". Beim
Permata GayobemerkeichdiesenvorallemimAbgang.Vorher
spureicheineangenehmeFruchtnoteimMund,diedemKaffee
eine interessante Komplexitat verleiht.
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Fondo Paez

Departamento de Cauca, Kolumbien

Charakter: viel SiiBe, ein bisschen Saure (Orangensaure), Marzipan
und Honig; sehr ausgewogen.

Aufbereitung: nassaufbereitet

Eigene Verkostungsnotizen
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Herkdmmliche,industrielle Kaffeesbestehenofthauptsachlich
aus glinstigen brasilianischen Bohnen, zu denen ein kleiner
AnteilkolumbianischerBohnen gemischt.Inder Mischung mit
dem oft faden Kaffee aus Brasilien sind sie fiir den Unterbau
unddasfruchtigeAromazustandig.Diewichtigstenundbesten
AnbaugebietebefindensichinZentralkolumbien,imsogenannten
Kaffee-Dreieck(Caldas,QuindioundRisaralda),sowieimStiden
in der Region Cauca. Diese vier wurden tbrigens 2011 von der
UNESCO als Weltkulturerbe fur ,Kaffee-Kultur” benannt.

DieKooperativeFondoPaezliegtinderRegionCauca(oder,Valle
deCauca"”)aufeinerHohevon1.300-1.900 Metern. Siewirdvon
dergréBtenindigenen GruppeKolumbiens,denPaez, gefiihrt.
FondoPaezwurdemitdemZielgegriindet,indigeneKulturund
traditionelleslandwirtschaftlichesWissennachvielenJahrender
Unterdriickung wieder zu beleben und zu bewahren.

DieQualitatskontrollederKooperativefolgteinemgenauenPlan:
JedesMitgliedwirdvorderErntebesuchtundeswerdenHinweise
zum Umgang mit den Pflanzen, der Ernte und Verarbeitung
gegeben.

Warum habe ich den Fondo Paez ausgesucht?

Dieser kolumbianische Kaffee ist sehr harmonisch und sein
cremigerKérperummanteltwohligdieZunge.MitderBalanceaus
FruchtundSuBeisterder, Everybody'sDarling” derVerkostung.
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ADEBIPROM

Tajumulco, San Marocs, Guatemala
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Charakter: Blumig, Zitrusfriichte, lebendige Saure und klarer, leichter
Korper.
Aufbereitung: nassaufbereitet

Eigene Verkostungsnotizen
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Zentralamerikanische Kaffeesaus CostaRicaund Panama sind
bereitsseitlangererZeitinderSpezialitdten-Kaffee- Szenesehr
beliebt.SeitkurzemrickenaberauchandereLanderindenFokus
und ganzvorndabeiistdaskleine Land Guatemala, dasnur1/3
sogroBwieDeutschlandist.Aufgrunddersehrunterschiedlichen
Hohenlagen und Mikroklimata sowie fruchtbaren Béden ist
Guatemala perfekt ausgestattet, um tolle, komplexe Kaffees
anzubauen.

Das Anbaugebiet der Kooperative ,,Asociacion De Desarollo
Bienestary Pro — Mejoramiento” (ADEBIPROM) liegt am FuBe
deshdchstenBergesZentralamerikas,demTajumulco.Der4.400
MeterhoheerloscheneVulkanbietetfruchtbareBédenundbeste
Bedingungen fir den Kaffeeanbau.

95%derMitgliederderKooperativesindIndigene:Siesprechen
eigene Maya-Sprachen und haben ihre eigenen kulturellen
Eigenarten.DieKaffeepflanzenwachsenaufeinerHohevon1.400
- 1.700 Meter.

Warum habe ich den ADEBIPROM ausgesucht?

Dieser Kaffee ist quirlig und tanzt quasi im Mund. Im ersten
Momentistdielebendige Sdurewahrscheinlichungewdhnlich,
aberwennmanihmZeitlasst, iberzeugteralle,dieeinenfrischen
Kaffeegeschmack mégen.
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SHILICHO

Sidamo, Athiopien
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fruchtige (Bergamotte, Aprikose & Blaubeere) und
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blumige Noten (Jasmin) erinnern an Tee.

nassaufbereitet

Eigene Verkostungsnotizen

Charakter:
Aufbereitung:
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Athiopienistdas Geburtsland des Kaffees. Hiergibtesweltweit
deneinzigenWildkaffee(auchWaldkaffeegenannt).DieRegionen,
diebesondershochwertigeKaffeeshervorbringen,sindSidamo,
YirgacheffeundLimu.Gemeinsamsinddenunterschiedlichen
Anbaugebietenflorale,fruchtigeundwohlbalancierteKaffees.In
kaumeinemanderenLandistKaffeeeinsointegralerBestandteil
derKultur.SowirdmaninvielenHausernmiteinertraditionellen
Kaffeezeremonie begriiBt.

,,Athiopische Kaffees schmecken anders Cory
Andreen

als andere Kaffees weltweit, da es in

Athiopien eine unvergleichbare Vielféltigkeit

unterschiedlicher Kaffeesorten gibt.”

Dieser Kaffee stammt von der Kooperative Shilicho, die im
gleichnamigen Dorfin den Mendebo Bergen auf 1.800 —1.900
Meter Hohe liegt. Shilicho bedeutetin derregionalen Sprache
sovielwie, guterGeschmack" unddasVersprechenerfllltdieser
Kaffee.Wieinanderen Regionensind auch die1.200 Mitglieder
derKooperativeKleinbauern,diedurchschnittlichje0,75Hektar
bewirtschaften.

Warum habe ich den Shilicho ausgesucht?

Ich bin groBer Fan athiopischer Kaffees und liebe die fruchtig-
floralenAromen.DieserGeschmackwarfirmicheingro3esAha-
Erlebnis,alsichmeineerstenSpezialitdtenkaffeestrank.Deshalb
musste unbedingt ein dthiopischer Kaffee im Set sein.
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COMBRIFOL

Marcala, Honduras
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Charakter: vollreife, fruchtige Aromen (Papaya, Erdbeere), schwerer
Korper
Aufbereitung:

trockenaufbereitet

Eigene Verkostungsnotizen

46

TRY KAFFEE



Kaffees aus Honduras wurden in der Vergangenheit meist in
Kaffee-Blendsgemischt.AhnlichwieinGuatemalakommennun
langsam mehrund mehr Spezialitdtenkaffees aus diesemvon
Kriegen und Armut gebeutelten Land.

Die Kooperative COMBRIFOL (Cooperativa Mixta Brisas de La
Frontera) mit seinen ca. 600 Mitgliedern liegt in der Region
Marcala, im Grenzgebietzu El Salvador. Der Anbau des Kaffees
befindet sich im “Nahuaterique” (dem ,,Niemandsland")
zwischen Honduras und El Salvador, das bisin die 1990er Jahre
zu El Salvador zahlte und besonders heftig vom Biirgerkrieg
heimgesucht wurde. Die hochgelegenen Anbaugebiete der
Kooperativeprofitierenvonfruchtbaren,vulkanischenBoden,auf
denennebenKaffeeauchObstundGemiseangebautwerden.
.Bei meinem letzten Besuch in Honduras war Nadine

ich besonders von Nancy Hernandez begeistert.  Heymann
Sie baut selbst Kaffee an und betreibt eine

eigene kleine Rosterei mit einem eigenen

Kaffee-Labor. Und dass als Frau in Honduras!

Frauen haben dort normalerweise nicht

die beste Stellung in der Gesellschaft.”

Warum habe ich den COMBRIFOL ausgesucht?
Diesirupartige,vollreife,schokoladige Fruchtbombeisttypisch
fur einen trockenaufbereiteten Kaffee. Diese Aromen sind fur
die meisten ,,normalen” Kaffeetrinker wahrscheinlich eher
ungewohnlich, eréffnen aber ganz neue Geschmackswelten.
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Kaffee zubereiten

Andersalsbeiz.B.WeinoderWhiskey, seidihrzuHauseauchfir
denGeschmackdesKaffeesineurerTassemitverantwortlich,da
ihrihnzubereitenmusst.DerGeschmackistvonverschiedenen
Faktorenabhdngig. Esfangtnatirlich miteinemaromatischen
Kaffeean,derméglichstfrischgemahlenwerdensollte. Beider
Zubereitungsteuertihrdann,wievieleundwelcheStoffeausdem
KaffeepulverinsWasserextrahiertwerden.DerMahlgrad(jefeiner,
destomehrStoffewerdenlibereinenkurzenZeitraumextrahiert),
die Menge Kaffeepulver (je mehr, desto stérker), die Briihzeit
(je langer, desto mehr Extraktion) und die Wassertemperatur
(jeheiBer,destomehrStoffewerdeninkiirzererZeitextrahiert)
beeinflussen den Kaffee. Wichtig zu verstehen ist, dass nicht
alle Stoffe aus dem Kaffeepulver (ca. 28 % sind wasserlslich)
wiinschenswert sind. Einige sind z. B. fiir die meisten von uns
unangenehm bitter. Dies passiert u.a., wenn heil3es Wasser zu
langeinKontaktmitdemKaffeesteht(Stichwort: Uberextraktion).

.DiezweigrundlegendenFaktorenbeigebrihtem iﬁgyreen
Kaffee sind Starke und Extraktion. Die Starke

wird durch das Verhaltnis von Kaffeepulver

zu Wasser bestimmt. Dies ist eine Frage der

personlichen Praferenz, wobei ich 60g Kaffee pro

Liter fir eine gute Mischung halte. Extraktion
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hingegen ist keine Geschmacksfrage, sondern EOLY
ndreen

eine universelle Gleichung: Wird der Kaffee zu

kurz extrahiert, schmeckt er flach und schwach.

Wird er zu lange extrahiert, schmeckt er bitter.”

Wichtigist, den Kaffee nicht mitkochendem Wasserzu briihen,
daeransonstenverbrenntundsoBitterstoffefreisetzt.Nachdem
Kochen den Kaffee ca. 1-3 Minuten abkuhlen lassen. Auch die
Wasserqualitat hat einen Einfluss auf den Geschmack.

Kaffee besteht zu 98-99% aus Wasser. Klar, dass  cory
Andreen

es einen Einfluss auf den Geschmack hat.”
Es stellt sich also die Frage, ob man Leitungs- oder gefiltertes
Wassernehmen sollte. Dies wiirde ich von der Qualitat bzw. der
WasserhartebeieuchzuHauseabhangigmachen.Beisehrhartem
Wasserkannesvorteilhaftsein, eszufiltern.Wennihreuchnicht
sicher seid, probiert am besten beides aus.

Die Kaffeemaschineistzwarnachwievordie beliebteste Art, in
Deutschland Kaffee zuzubereiten, aber aus meiner Sicht nicht
unbedingtdiesinnvollste.FureinewirklichguteMaschinemuss
man rechtviel Geld ausgeben. Zudem erfordern sie viel Pflege
bzw. Wartung. Kaffeemaschinen eignen sich vor allem, wenn
schnell gréBere Mengen Kaffee gekocht werden mussen.

+Wenn Kunden zum ersten Mal zu mir kommen Cory

. . . Andreen
undeinespezielle Ausriistungkaufenwollen, sage
ich:,Stop!Ihrhabtbestimmteinen Handfilteroder

die French Press zu Haus, die |hr benutzen kdnnt.

TRY KAFFEE 51



KauftnureineKaffeemuhle,dagemahlenerKaffee iz;yreen
schnellan Aromaverliert. Und das ist meine ganze
Philosophie:EinfacheinengutenKaffeekaufenund
ihnsichsoweitwiemdglichinRuheentfaltenlassen.”
.Ich benutze zu Hause eine French Press, Mihle Nicolaus
und Waage. Ich mag aber auch die Aeropress- Fallmeier
Zubereitung. Ich benutze kein Thermometer im

Wasser, sondern warte einfach drei Minuten.

Ich briihe tendenziell eher etwas kalter.”

Ich habe wahrend meiner Reise in die Kaffeewelt ebenfalls
die Aeropress flr mich entdeckt. Zusatzlich benutze ich
weiterhin den guten, alten Handfilter und die French Press.
Zu meiner Ausristung zahlen zudem ein Wasserkocher mit
Temperaturangabe, eine Mihle und eine Kiichenwaage.

VieleWegefiihrenalsonachRom.GeradeamAnfangkénnendie
unzahligenMéglichkeitenaberiiberforderndwirken.Deswegen
kénnt ihr zuerst folgende Hinweise befolgen und danach
anfangen, verschiedene Dinge auszuprobieren und an den
Schraubenzudrehen,umeure,,perfekte”TasseKaffeezuerhalten:

1. Ca. 6 Gramm Kaffeepulver pro 100ml (= ca. 2 kl. Teeloffel).

2. Kein kochendes Wasser benutzen, sondern ca. 92 Grad °C
(=1-3 Min. abkuihlen).

3. Wenn die Briihzeit (= Kontakt zwischen Pulver und Wasser)
gesteuert werden kann, sind 1-2 Minuten bei feinem
und 3-4 bei groberem Mahlgrad zu empfehlen.
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Zubereitungsmethoden:

HieristeinUberblickverschiedenerMaschinenmiteinerAngabe
zumempfohlenenMahlgradundzurBriihzeit.(DasTRYKaffee-Set
mitbereitsgemahlenemKaffee, hateinenmittlerenMahlgrad.)
MeinTipp:Unbedingtauch, ColdBrew"Kaffeeprobieren;s.S.59

Fiir Espresso:

S |

]
=)
=

1

Siebtrager Herdkanne
Mahlgrad: fein mittelfein
Briihzeit: ca. 25 sek ca. 1bis 2 min

Fiir Brithkaffee (Filterkaffee):

French Press Aeropress Handfilter Filterkaffeemaschine
Siebstempel mittelfein/mittel mittel mittel
mittel/grob ca.2min ca.3 min automatisch

ca. 4 min
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Kaffee aufbewahren

Kaffee mag es dunkel, kithl und trocken. Die Lagertemperatur
sollte nicht Gber 20 Grad liegen und der Kaffee sollte in einem
luftdichten Behalter verwahrt werden. Eine Aufbewahrung im
Kuhlschranksolltevermiedenwerden,daKaffeeleichtdasAroma
vonanderenSpeisenannehmenkann.Dieskonntefiirspezielle
Geschmacksexperimenteinteressantsein,ansonstenistesratsam,
ihn nicht im Kiihlschrank aufzubewahren.

Kaffee einkaufen

.Die erste Regel ist: Kaufe Kaffee nicht auf FNaI‘Clt;l]a;;
Vorrat, sondern kaufe ihn so, dass er relativ

schnell verbraucht wird. Eine 500g-Packung

lohnt sich, wenn eine ganze Familie zu Hause

Kaffee trinkt. Als Einzelkonsument ist die
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250g-Packung meist besser. Die zweite Regel ’F“;ﬁ:r:aetli;
ist: Kaufe ganze Bohnen und nicht gemahlenen

Kaffee. Neben der Frische ist ein weiterer

Vorteil, dass keine halben oder zerfressenen

Bohnen drin sein kdnnen. Die landen jedoch

oft im industriell gemahlenen Kaffee.”

Beim Lesen des Etiketts im Geschaft lohnt es sich, genauer
hinzuschauen. Hersteller von Massenkaffee versprechen zwar
.sorgfaltigausgewdhlteKaffeesausdenbestenAnbaugebieten”.
Dies sagt aber tiberhaupt nichts Uber die Qualitat aus. Bei
hochwertigemKaffeewerdendiegenauenRegionenangegeben,
ausdenendie Bohnenstammen.Je genauerdie Beschreibung
(z.B.mitdemNameneinerPlantage),destohdheristgenerelldie
Qualitat.

.Je mehr Informationen auf der Verpackung sind, Cory
desto besser. Wenn man eine Flasche Wein kaufen Andreen
will, wiirde man wahrscheinlich auch nicht die

kaufen, auf der in groBen Buchstaben nur ,Wein’
steht. Wennabergenaubeschriebenist,woherder

Wein oder aber der Kaffee kommt, sagt das etwas

aus. Es gibt dem Kaffee viel mehr Transparenz.

Das Rostdatum ist ebenfalls wichtig, da Kaffee

Uber die Zeit an Aroma verliert und somit gerade
teure Kaffees nach einigen Wochen nicht mehr

das Gleiche wert sind wie frisch nach Rostung.”
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Biokaffee und Fairtrade

Diese Zuordnungen sagen zwar nicht unbedingt etwas

Uiber die Qualitdt der Bohnen und der Réstung aus, aber die
VorteilebestehenbeimBiokaffeedarin,dasskeine Schadstoffe
wie Pestizide benutzt werden. Fairtrade zertifiziert, dass

die Kaffeebauern einen bestimmten Mindestpreis fiir die
Kaffeebohnen erhalten.

Das Problem der Siegel ist, dass die Zertifizierung fir die
Kaffeebauern,RohkaffeeimporteureundRosterGeldkostet.Es
missennamlichalleGliederindergesamtenProduktionskette
zertifiziertwerden.FursehrkleineKaffeefarmenundRé&steristes
aberviel schwierigeralsfurgroB3e Firmen,dielnvestitionfirdas
Siegel aufzubringen.

ZudemsinddieFairtrade-Preisenurmarginalliberdennormalen
Weltmarktpreisen.Kaffeesaus, Direct-Trade"”,beidenenRoster
hierdirektdenKaffeevondenPlantagenkaufen,garantierenden
Bauernmeistensdieh&chstenPreise.BeikleinenKaffeerdstereien
und Laden lohnt es sich also, genauer nachzufragen.

.Idealerweise sollte man Kaffeeréstereien und Cory
Laden finden, die einen ausfihrlich Gber den Andreen

Kaffee informieren. Wichtig ist auch, dass man
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selbst Fragen stellt: Woher kommt der Kaffee und igg’reen
wie wird er importiert? Wenn der Roster direkt

den Kaffee bezieht, bezahlt er generell wesentlich

mehr als zertifizierte Firmen. Fairtrade-Kaffee

ist nur ungeféhr funf Cent pro Pfund Gber dem
Marktpreis. Viele Spezialitatenrdster bezahlen

oft das Doppelte des Marktpreises. Man sollte

Fairtrade deshalb eher als einen ,Mindestlohn’

und nicht als die Krénung ansehen.”

Angenommen, es gibt kein Spezialitdtenkaffeegeschaftin der
Nahe, sondernnureinen Supermarkt.Dannsind SiegelwieBio,
FairtradenatirlichbesseralsalsnichtzertifizierterMassenkaffee.

WerimSupermarktsteht,bekommtfiireinbisschen  Nicolaus
mehr Geld schon besseren Kaffee. Es fangt damit Fallmeter
an, auf Zertifikate zu achten und zu sehen, ob

etwas Uber die Herkunft das Kaffees gesagt wird.

Wenn sich der Réster traut, auf seine Packung zu
schreiben, woher der Kaffee kommt, ist das schon

sehr viel, da sich dadurch Exportlander, die fir

mindere Qualitdten bekannt sind, ausschlieBen
lassen.VielleichtistderGeschmackindemSegment

noch nichtviel besser, aber der ethische Standard

ist hoher. Die Krénungsstufe ist natirlich aber

der Single Origin aus dem Spezialitdtenladen.”
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Mein Fazit

Ich habe dank meiner Reise in die Welt der braunen Bohne
die Spezialitatenkaffees fiir mich entdeckt. Der vormals
schndde Filterkaffee hat — wenn die Qualitat des Kaffees
stimmt — geschmacklich so viel zu bieten! Es macht mir
groBe Freude, einen guten Kaffee in meiner Aeropress
zuzubereiten und zu genieB3en. Die Top-6-Erkenntnisse aus
meiner Entdeckungsreise sind:

1. Ich bin Gberwaltigt von der Geschmacksvielfalt des
Kaffees. Kaum ein anderes Genussmittel (noch nicht einmal
Wein) kann mit den Giber 800 Aromen mithalten.

2. Ich bin Uberrascht, wie komplex das Getrank Kaffee
ist. Es gibt so viele Komponenten, die den Geschmack
beeinflussen: die Kaffeevarietdt, die Lage, die Anbau, die
Aufbereitung, die Rostung und die Zubereitung.

3. Ich habe gelernt, dass Siegel wie Bio oder Fairtrade nur
bedingt etwas aussagen. Am besten ist es, sich selbst zu
informieren, woher der Kaffee kommt und unter welchen
Bedingungen er angebaut wurde. Denn Genuss kann
aus meiner Sicht nicht ohne die Auswirkungen, die unser
Konsum im Kaffeeursprung hat, existieren.
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4. Mir war vorher nicht wirklich bewusst, dass Kaffee eine
Frucht ist. Deshalb ist auch Saure in einem guten Kaffee
nichts Schlechtes. Fiir mich sind im Moment Kaffees mit
deutlichen Fruchtnoten das Hochste!

5. Ich bin fasziniert, wie unterschiedlich das geschmackliche
Empfinden des gleichen Kaffees sein kann. An einem

Tag finde ich einen Kaffee recht fruchtig und am

nachsten schmecke ich etwas ganz anderes. Hochwertige
Kaffees haben unterschiedliche Facetten, die je nach
Zubereitungsart, Temperatur und eigener Stimmung ein
neues Geschmacksprofil im Mund bilden kénnen.

6. Gerade im Sommer liebe ich ,,Cold Brew" (kaltgebriihten)
Kaffee. Hier benutzt man anstatt heiBem kaltes Wasser

und lasst das Kaffeepulver 8-16 Stunden tber Nacht
extrahieren. Das kalte Wasser besitzt weniger Energie und
braucht somit viel mehr Zeit die Stoffe aus dem Kaffee zu
|6sen. Gleichzeitig werden bei kaltem Wasser auch weniger
Bitterstoffe extrahiert. Probiert es unbedingt mit dem
Shilicho oder dem COMBRIFOL aus, denn gerade fruchtige
Kaffees eignen sich wunderbar fir ,,Cold Brew".

Wenn ihr einen Kaffee im Set flr euch entdeckt habt, konnt
ihr ihn bequem auf www.tryfoods.de in handelstiblichen
GréBen gemahlen oder als ganze Bohnen nachbestellen.
Ich freue mich auch Gber Meinungen oder Anregungen zu
den Kaffees, die ihr Uber die Webseite oder per E-Mail an
joern.gutowski@tryfoods.de duBern konnt.
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Weiterfiihrende
Informationen

Der Kaffeeatlas

von James Hoffmann

ISBN 978-3833845321
(James Hoffmann betreibt
auch einen sehr guten
englischen Youtube-Kanal)

www.kaffee-netz.de
Deutschsprachige
Community

www.coffeeforums.com
sehr groBBe und aktive
englische Community

www.coffeereview.com

nach eigener Aussage , the
world's leading coffee guide”
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Perfekter Kaffee: Ein
Buch fiir GenieBer
von Jan Dahlmanns
ISBN: 978-1717819857

www.cremagazin.de
Webseite des Magazins
fur Kaffeeliebhaber

www.scaa.org

Fur weitere Infos zum Thema
Kaffee beschreiben”
empfehle ich das Flavor
Wheel der Specialty Coffee
Association of America
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More tasting sets and information on food and drinks at:
www.tryfoods.de



Feed your curiosity -
Uber TRY FOODS

TRY FOODS wurde aus meiner Leidenschaft geboren, zu
essen und Neues zu entdecken. Als Hobbykoch, GenieBer
und Globetrotter war ich schon immer fasziniert von den
Geschichten und der Vielfalt, die mit gutem Essen verbun-
den sind. TRY FOODS bietet deshalb Probiersets an, die
hochwertige Lebensmittel sinnlich und informativ erlebbar
machen. Die Produkte bezieht TRY FOODS ausschlieBlich
von spezialisierten Produzenten, die Lebensmittel ebenfalls
als ihre Leidenschaft begreifen.

Jérn Gutowski, TRY FOODS

WWW.TRYFOODS.DE




