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Einleitung

Es ist einer der ersten schönen Tage in diesem Jahr. Die 
aufgehende Sonne taucht den Berliner Gewerbehinterhof mit 
seinem rauhen Industriecharme in ein wunderbar sanftes Licht. 
In einer kleinen ehemaligen Werkstatt rösten die Flying Roasters 
ihre Kaffees. Über eine gusseiserne Außentreppe gelange ich in 
das über der Rösterei gelegene Büro. Das erste Treffen mit meiner 
neuen Partnerrösterei, die im Berliner Bezirk Wedding seit 2014 
Spezialitätenkaffees röstet, steht an. Weit weg von den hippen 
Cafés und Röstereien in Mitte oder Kreuzberg geht es hier weniger 
um Äußerlichkeiten, sondern vor allem um guten Kaffee. Und 
mit gutem Kaffee ist nicht nur der Geschmack, sondern auch 
die Nachhaltigkeit des Anbaus und die Arbeitsbedingungen der 
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 fünf für das TRY Kaffee 
Set herauszusuchen. Gemeinsam haben wir einen schönen 
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 für die erste 
Auflage des TRY Kaffee Sets viel mit der braunen Bohne 
beschäftigt habe. Ich habe Flying Roasters nach Gesprächen 
mit verschiedenen Röstereien für die zweite Auflage 
ausgesucht, da sie sowohl auf die Qualität ihrer Kaffees 
großen Wert legen, als auch einen direkten Kontakt zu allen 
Kaffee-Kooperativen im Ursprungsland pflegen und die 
Kaffees ausschließlich direkt importieren. 

Meine ersten Erfahrungen mit Kaffee gehen allerdings 
bis in meine Kindheit zurück: Ich kann mich noch an 
den Geruch erinnern, der am Morgen aus der Küche im 
Elternhaus stieg, und das Geräusch 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 Geräusch ein Gefühl 
von Wärme und Geborgenheit. Heute liebe ich es immer 
noch, morgens frische Bohnen zu mahlen, den Geruch 
einzuatmen und dann bei einer Tasse heißen Kaffees über 
meiner Zeitung zu sitzen. So wie mir geht es Millionen oder 
gar Milliarden Menschen weltweit, denn Kaffee ist nach 
Wasser das zweitbeliebteste Getränk der Welt, begehrt 
wegen seines Geschmacks und der aufmunternden 
Wirkung. 

Da ich vor der Gründung von TRY FOODS Kaffee immer 
blind getrunken habe und sehr wenig über Herkunft oder 
Qualitätsmerkmale wusste, wollte ich mehr über 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, Gründer von Brewbox 
Berlin und ehemaliger World Cup Coffee Tasters Champion, 
und Nicolaus Fallmeier, der für Stockler, das brasilianische 
Tochterunternehmen der Neumann Kaffee Gruppe, 
arbeitet, das fachkundige Rückgrat dieses Booklets. Aus der 
Fülle 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 Spaß beim Lesen und Probieren wünscht

Jörn Gutowski 
Gründer, TRY FOODS

Jörn 
Gutowski 
mit Nadine 
Heymann 
von Flying 
Roasters
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Anmerkungen zum Set

Die Kaffees im Set sind hell/medium geröstet und eignen 
sich deshalb für verschiedene Brühverfahren (z. B. Handfilter, 
French Press oder Kaffeemaschine), nicht jedoch für eine 
Espressomaschine (Siebträger oder Herdkanne). 

Ich beschäftige mich in diesem Set mit hochwertigen 
Kaffees, die spezielle Geschmacksrichtungen besitzen, 
etwas über den Ursprung des Kaffees aussagen und sich 
von den industriellen Mischungen der Großröstereien 
absetzen. Diese Kaffees werden als „single-origin“ oder 
auch als „Spezialitätenkaffees“ bezeichnet. 

Ich empfehle euch, mit dem TRY Kaffee Set und guten 
Freundinnen und Freunden eine eigene Kaffeeverkostung 
(„Cupping“) zu machen. Weitere Informationen dazu findet ihr auf 
den Seiten 34 – 35.

Wenn ihr schnell die wichtigsten Informationen zur Zubereitung 
einzelner Kaffees haben wollt, dann könnt 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 Hälften eines Kirschkerns, nämlich dem 
der Kaffeekirsche, die nur in ihrer Form einer Bohne 
ähnelt. Beim Trinken herkömmlicher Kaffees konnte ich 
aber nie Fruchtnoten feststellen. Erst nach dem Probieren 
für dieses Set wurde mir klar, was Cory Andreen meinte. 
Mit dem Aufkommen der Spezialitätenkaffees versuchen 
einige Röster und Baristas nun, die vielfältigen fruchtigen 
Charakteristika der Kaffeekirsche in der Tasse zum Leben 
zu erwecken. Und genau diese Vielfalt übt eine große 
Anziehungskraft aus:

„Ich habe mich mehr und mehr mit 
Kaffee beschäftigt, 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: Ständig gibt es 
neue Entwicklungen und neue Erkenntnisse.“ 

Cory 
Andreen
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Die geballte Kraft an Geschmack nimmt seinen 
Ausgangspunkt in der Kaffeepflanze, die in unzähligen 
Strauch- und Baumvarianten vorkommt. Für den weltweiten 
Genuss des Kaffees sind aber nur zwei Sorten wirklich 
wichtig: Coffea Arabica und Coffea Canephora (aus der 
die Sorte Robusta hervorgeht). Für wirklich guten Kaffee 
ist aber nur Arabica (und seine vielen Untervarietäten) von 
Bedeutung:

„In Äthiopien wurden die Arabica-Bohnen seit 
tausenden von Jahren benutzt. Die Sorte Robusta, 
die aus dem heutigen Kongo stammt, wurde erst in 
der Kolonialzeit im großen Maßstab angepflanzt, da 
Belgien mit seiner Kolonie ebenfalls vom weltweiten 
Kaffee-Boom profitieren wollte. Geschmacklich ist 
Robusta aber meilenweit vom Arabica entfernt. 
Normalerweise schmeckt Robusta nur bitter, da die 
Bohne doppelt so viel Koffein beinhaltet wie Arabica 
und Koffein ein Bitterstoff ist. Ein Hauptgrund für 
den Anbau von Robusta ist die Resistenz der Pflanze 
gegenüber Schädlingen und Krankheiten, wodurch 
ein sehr hoher Ernteertrag erzielt werden kann.“ 

Robusta wird primär in Espressomischungen verwendet. Hier 
sorgt sie für den oft gewünschten starken, bitteren Geschmack 
und die Crema (den dichten, braunen Schaum an der Oberfläche). 
In der Welt des Spezialitätenkaffees spielt Robusta jedoch 
kaum eine Rolle. Hier besetzen die verschiedenen Varietäten (= 
Kaffeesorten) der Arabica-Bohne die Hauptrollen. Die Varietäten 

Cory 
Andreen
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gehören mit zum Trend, Kaffees mit speziellen Charakteren, die 
etwas über 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 Espressogetränke (wie Cappuccino oder Latte 
Macchiato) in den 80ern und 90ern. Und die dritte ist 
nun die Rückbesinnung auf gebrühten Kaffee von hoher 
Qualität, von dem man weiß, woher er kommt, und der 
mit Sorgfalt geröstet 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 
Spezialitätenkaffeebereich wird hierfür oft der Begriff 
„single origin“ gewählt.

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

„Eine sehr wichtige Entwicklung ist, dass 
die Leute im Ursprung ihre Kaffees selbst 
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proberösten und dass sie sich sie im Bereich 
der Sensorik professionalisieren.“ 

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

„Der Hype hat dazu geführt, dass Produzenten 
in aller Welt nun Geisha anbauen. Sie 
meinen, sie könnten damit das große Geld 
machen, anstatt auf wunderbare Varietäten 
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 
Böden und das jeweilige Klima einen ganz 
anderen Geschmack produzieren.“ 

Nadine 
Heymann

Olli Klitsch 
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Die Geschichte 
des Kaffees

Die Geschichte des Kaffees (und auch der Name „Kaffee“)
geht mit großer Sicherheit auf die Region „Kaffa“ in 
Äthiopien zurück, wo noch heute wilde Kaffeepflanzen 
vorkommen. Cory Andreen erklärt mir die Bedeutung der 
Ursprungsregion:  

„Die Kaffeepflanze kommt ursprünglich aus 
dem äthiopischen Hochland und ist somit an 
Hochlagen gewöhnt. Der geringere Anteil an 
Sauerstoff in der Luft übt das richtige Stresslevel 
auf die Pflanze aus, so dass die Nährstoffe in 
die Frucht transportiert werden und damit dem 
Kaffee den intensiven Geschmack verleihen. Das 
Hochland um den Äquator bietet zudem den 
magischen Temperaturenmix – nicht zu heiß 
und nicht zu kalt. Deshalb ist Hochlandkaffee 
generell ein Zeichen für Qualität.“ 

Während die ursprüngliche Herkunft der Kaffeepflanze 
recht unumstritten zu sein scheint, fiel mir bei meiner 
Recherche über die Geschichte des Kaffees auf, dass es 
verschiedene Legenden und Mythen darüber gibt, wie 
sich die Kaffeepflanze von Äthiopien ausgehend auf der 

Cory 
Andreen
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Welt verbreitete. Fest zu stehen scheint nur, dass arabische 
und osmanische Händler Kaffee zuerst in größerem Stil 
über den Umschlagplatz Mokka im Jemen exportierten. 
Da Kaffee schnell an Popularität und Wert zunahm, wollten 
immer mehr Mächte am Erfolg partizipieren und selbst den 
Anbau und Handel kontrollieren. Cory Andreens Version zur 
Ausbreitung des Kaffees ist: 

„Alle Kaffeepflanzen, die außerhalb von 
Äthiopien wachsen, stammen von einer 
Handvoll Kirschen einer einzigen äthiopischen 
Kaffeepflanze ab, die Europäer 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. Später verbreiteten sich die Pflanzen 
nach Südamerika und Asien. Abkömmlinge 
dieser Pflanzen wurden sogar zurück 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 
Großen zwischen 1781–1786 verboten, weil man 
das Produkt von anderen Kolonialmächten 
hätte beziehen müssen und somit die 
Produktion inländischer Lebensmittel 

Cory 
Andreen

Cory 
Andreen
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behindert worden wäre. Die Deutschen, 
die zu der Zeit hauptsächlich 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 großen Kaffeeimporteur. Und bis in die 1970er war 
Deutschland weltweit besonders als Importeur für qualitativ 
hochwertigen Kaffee bekannt, was sich leider danach 
änderte. 

„Meine eigene Theorie ist, dass die Entwicklung 
zum billigen Massenkaffee mit der Verbreitung 
der Kaffeemaschinen zu tun hatte. Gute Kaffees 
haben meist ein gewisses Maß an Säure, das 
für den fruchtigen Geschmack sorgt. Dieser 
muss aber sorgfältig extrahiert werden, 
damit der Kaffee angenehm schmeckt. Die 
Plastikmaschinen, die auf den Markt kamen, 
konnten diese Bohnen aber nicht genügend 
extrahieren, so dass dieser eigentlich gute 
Kaffee flach und sauer schmeckte.“  

Die Kaffeeindustrie stellte also um und setzte primär 
auf günstigere Qualitäten. Der steigende Kaffeekonsum 
sorgte dafür, dass die großen Hersteller immer effizientere 
Röstungen entwickelten.  

Cory 
Andreen

Cory 
Andreen
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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 nämlich ein Abkommen in der BRD, dass 
Kaffee aus sozialistischen Anbauländern nicht importiert 
werden durfte, wozu u.a. auch Äthiopien gehörte. Da auf 
der Liste aber logischerweise nicht die DDR stand – weil 
sie kein Kaffeeanbauland war – wurde äthiopischer 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 Äthiopien für den Eigenkonsum zu teuer wurde. 
Die politische Führung merkte, dass es eine Verbindung 
zwischen der Zufriedenheit mit dem Sozialismus und der 
Verfügbarkeit von Kaffee gab. Deshalb wurde begonnen, 
Kaffee in Vietnam anzubauen, wo es vorher überhaupt 
keinen Kaffeeanbau gegeben hatte. Und heute ist Vietnam 
nach Brasilien das zweitgrößte Kaffeanbauland der Welt! 
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Anbau 

Kaffee wird in 69 Ländern rund um den Globus angebaut. 
Allen Ländern ist gemein, dass sie im sogenannten 
„Kaffeegürtel“ um den Äquator liegen, in dem die 
klimatischen Grundvoraussetzungen für die sensible 
Kaffeepflanze vorherrschen. Kaffeepflanzen sind 
immergrüne kleine Bäume oder Sträucher. Für einen guten 
Kaffee ist das richtige Zusammenspiel aus Sonne, Regen 
und Boden besonders wichtig.

„Die Kaffeepflanze braucht gute Böden 
mit genügend Humus und genügend 
Mikroorganismen. Sie braucht ein bisschen 
Feuchtigkeit. Die Pflanze ist aber sensibel: 
Wenn es zu einem ungünstigen Zeitpunkt 
bei der Ernte regnet, ist sie zu nass. Wenn es 
aber vorher nicht regnet, entwickeln sich die 
Pflanzen nicht – sie bilden gar keine Blüten.“

Je nach Kaffeevarietät unterscheiden sich die Pflanzen in 
ihrem Aussehen und ihrer Größe sehr stark:

„In den meisten Regionen werden die 
Kaffeepflanzen beschnitten, damit man 

Nadine 
Heymann

Nadine 
Heymann
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die Früchte besser ernten kann. Lässt man 
die Pflanze in Ruhe, würde sie zu einem 
Baum wachsen. Einzig die Sorte Tipica 
muss nicht beschnitten werden, da die 
Erntehelfer die Zweige herunterziehen 
können, ohne dass sie brechen. Beim 
Bourbon sind die Zweige aber z.B. nicht so 
biegsam. Sie brechen daher sehr leicht.“

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

Die Kooperativen arbeiten sehr kleinteilig. 
Jede Familie, die Teil der Kooperative ist, 
bewirtschaftet eine kleine Parzelle, die oft 
nur ein bis zwei Hektar groß 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 großen Plantagen zu tun.”

Große 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 
Qualität setzen, betreiben Mischplantagen. Durch die 
unterschiedliche Vegetation ist der Boden nährstoffreicher 

Nadine 
Heymann

Nadine 
Heymann
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und die Kaffeekirschen geschmacksintensiver. Im Bereich 
der hochwertigen Kaffees werden die Kirschen zudem 
ausschließlich von Hand gepflückt. Somit ist der Anbau 
und die Ernte kosten- und zeitintensiver, wodurch 
aber höhere Preise erzielt werden, so dass sowohl die 
Menschen im Ursprung von höheren Einkünften als auch 
die Konsumenten des Kaffees vom besseren Geschmack 
profitieren. Nadine ergänzt:

„Die Erntehelfer in unseren Kooperativen  
achten beim Pflücken darauf, nur die reifen 
Beeren zu ernten. Die grünen bleiben dran. 
Insgesamt machen sie in der Erntezeit 
bis zu drei bis vier Durchgänge.“ 

Hier trennt sich die Spreu vom Weizen bei der Qualität, die 
später im Kaffee zu Tage kommt. Denn die noch harten, 
grünen Kirschen haben viel weniger Aromen als die reifen, 
roten Kirschen. Große Plantagen, auf denen der Kaffee 
maschinell geerntet wird, pflücken alle Kirschen, egal in 
welchem Reifestadium sie sich befinden. Hier geht es mehr 
um Effizienz und Quantität als um Qualität und Geschmack. 

Nadine 
Heymann

1. Brasilien
2. Vietnam
3. Kolumbien
4.  Indonesien
5. Äthiopien

6. Indien
7. Honduras
8. Uganda
9. Mexiko
10. Guatemala

Die zehn größten Anbauländer
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Aufbereitung 

Um den Rohkaffee zu erhalten, der aus dem Ursprung 
exportiert wird, durchläuft 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 für 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 regelmäßig gewendet, damit sie nicht zu 
schimmeln beginnt. Später, 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 Säuberung 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 Ansätze, wie viel 
Fruchtfleisch am Kern bleibt. Nicht überraschend 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 Äthiopien, wo es während 
der Erntezeit wenig regnet, ist die Trockenaufbereitung 
vorherrschend, während im regenreichen Costa Rica 
traditionell vor allem nass aufbereitet wird. 

Besonders die abschließende Trocknung stellt die 
Kaffeebauern oft vor große Herausforderungen, da diese 
mehrere Wochen dauern kann. Während dieser Zeit muss 
der Kaffee immer wieder gewendet werden, damit er 
gleichmäßig trocknet. Erst wenn eine Restfeuchtigkeit von 
10% – 12% erreicht ist (von 60% vor der Trocknung), kann 
der Rohkaffee exportiert werden. Ansonsten wären die 
Bohnen zu schimmelanfällig.
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Röstung

Das Rösten ist die Königsdisziplin der Kaffeeverarbeitung. Denn 
erst beim Röstvorgang werden die bis zu 800 verschiedenen 
Aromastoffe, die in der Kaffeebohne schlummern können, zum 
Leben erweckt. Der Röstvorgang lässt sich zum einen als eine 
chemische Reaktion beschreiben („Maillard-Reaktion“ – die kennt 
man auch vom Brotbacken oder Grillen), bei der Kohlenhydrate, 
Zucker und Proteine so verändert werden, dass der Kaffee danach 
aromatisch wesentlich komplexer ist.  

„Vor der Röstung sind es nur eine Handvoll 
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 hängen also von der Röstung ab.“ 

„Mich fasziniert, wie aus einer grünen, 
bitteren Bohne ein vollaromatische 
Getränk wird. Ich finde es abgefahren, 
was beim Rösten alles passiert.“

Nicolaus 
Fallmeier

Olli Klitsch
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Das Rösten lässt sich aber auch als ein künstlerischer Prozess 
beschreiben, bei dem jeder Röster seine ganz eigene Philosophie 
verfolgt. Innerhalb der durch die chemischen Reaktionen 
vorgegebenen Parameter hat er viel Spielraum, um seine eigene 
Handschrift zu entwickeln.

„Das Rösten ist ein ständiger Prozess. Wir 
merken im Laufe des Jahres, dass sich der 
Rohkaffee verändert. Deshalb müssen wir auch 
immer mal wieder das Röstprofil anpassen.“ 

Flying Roasters röstet seine Spezialitätenkaffees in einem 
Trommelröster, in dem die Bohnen bei Temperaturen um 
200 Grad schonend bis zu 15 Minuten geröstet werden. Olli 
Klitsch hat in Röstereien in Berlin und Hamburg gearbeitet 
und sich sein Wissen zusammengesammelt und röstet nun 
seit 2014 eigene Kaffees. Bei meinem Besuch erklärt er mir, 
was seiner Meinung nach einen guten Röster auszeichnet: 

„Die Konzentration während des Röstens ist 
sehr wichtig. Jede kleine Unaufmerksamkeit 
kann den Geschmack des Kaffees kaputt 
machen. Zudem ist die Leidenschaft für das 
bzw. der Respekt vor dem Produkt wichtig. Ein 
guter Röster versucht immer, geschmacklich 
das Beste aus der Bohne herauszuholen.“

In Deutschland gibt es laut Deutschem Kaffeeverband rund 900 
kleine Spezialröstereien. Wer denkt, dass diese Zahl hoch ist, wird 

Olli Klitsch

Olli Klitsch
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wahrscheinlich erstaunt sein, dass es Ende der 1960er Jahre etwa 
5.000 Röstereien in Deutschland gab. Immerhin ist die Zahl in 
den letzten Jahren wieder deutlich nach oben; ein klares Zeichen 
für die Renaissance der handwerklichen – und damit meist auch 
qualitativ hochwertigen – Kaffeeröstungen!

Industrielle Röstereien, die große Mengen Kaffee produzieren, 
setzen dagegen vor allem auf Quantität. Sie rösten den Kaffee bei 
sehr hohen Temperaturen (400-600 Grad) und für eine sehr kurze 
Dauer (drei bis fünf Minuten). Nicolaus Fallmeier erklärt mir einen 
der Gründe dafür: 

„Bei der Kurzröstung hat man einen kleineren 
Einbrand. Der Einbrand bezeichnet den 
Gewichtsverlust, der durch das Rösten 
entsteht. Bei längeren Röstungen verliert 
man bis zu 20% und bei kurzen nur 8–11%. 
Röstern, die kurz rösten, geht es vor allem 
darum, möglichst wenig Gewicht des 
eingekauften Rohkaffees zu verlieren.“ 

Die Werbetexter der Kaffeeindustrie weisen ihre Röstungen gern 
als „schonend“ und „säurearm“ aus. Doch industrieller Kaffee wird 
alles andere als schonend geröstet. Einen möglichst „schonenden“ 
Kaffee, der nicht den Magen angreift, erhält man nämlich nur bei 
einer langen Röstung mit niedrigen Temperaturen unter 250 Grad, 
so dass sich keine Bitterstoffe entwickeln. 

Nicolaus 
Fallmeier



28 TRY KAFFEE

Ähnlich widersprüchlich kam mir das Thema „Säure“ vor. Zum 
einen suggeriert die Werbung, dass Säure schlecht sei, und zum 
anderen höre ich in der Spezialitätenkaffeewelt immer wieder, 
dass Fruchtsäuren wichtig seien. Ich hake deshalb bei Nadine und 
Olli nach: 

„Es gibt die gute Fruchtsäure, die ich im 
Kaffee haben möchte. Das ist genauso, wenn 
ich einen Apfel esse. Da ist auch Säure –also 
Apfelsäure – drin. Die möchte ich auch haben, 
weil sie einen Großteil des Geschmacks 
ausmacht. Die Chlorogensäuren sind hingegen 
die Säuren, die schlecht für den Magen sind 
und diese Säuren werden nur durch langes 
Rösten mit dem Trommelröster abgebaut.“ 

Bei den Industrieröstungen werden die guten Säuren, 
nämlich die Fruchtsäuren, durch die extrem hohen 
Temperaturen zerstört und die aggressive Chlorogensäure 
bleibt erhalten. Nur die langsame und schonende 
Röstung sorgt dafür, dass die für die komplexen Aromen 
mitverantwortlichen Fruchtsäuren auch später in der Tasse 
noch zu schmecken sind. 

Nadine 
Heymann
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Zusammenfassung: 
Die Schritte zu einer guter Tasse Kaffee

Die Kaffeepflanze
Nachhaltiger Mischanbau in  

Höhenlagen (meist zwischen 1.000-
2000 Meter ü.M.) sorgt für optimale 

Ausgangsbedingungen.

Schritt 1: Die Ernte
Die Ernte per Hand, um nur vollreife 

Kaffeekirschen zu pflücken, ist  
Voraussetzung für gute Qualität.

Kaffeekirsche
Eine reife Kaffeekirsche enthält 
einen Kern, der aus zwei Teilen  

(= zwei Kaffeebohnen) besteht.

Schritt 2: Aufbereitung &  
Trocknung: 

Die Kaffeekirsche durchläuft eine 
Aufbereitung, die den Geschmack 

des Kaffees beeinflusst. Die  
Trocknung ist notwendig, um den 

Kaffee verschiffen zu können.
Rohkaffee

Der aufbereitete und getrocknete 
Kaffee wird als Rohkaffee („green 

coffee) bezeichnet und von Röster-
eien weltweit eingekauft. Er ist sehr 

lange haltbar. 

Schritt 3: Röstung
Durch die sorgfältige Röstung 
entstehen Hunderte Aromen. 

Idealerweise ist es eine Mischung 
aus Aromen, die in der Kaffeekirsche 
angelegt sind, und den Röstaromen.

Röstkaffee
Solange der Röstkaffee ungemahlen 

ist, bleibt er aromatisch über einige 
Wochen stabil. Gemahlenen Kaffee 

sollte man dagegen möglichst 
zeitnah verwenden.

Schritt 4: Zubereitung
Durch den Kontakt des Kaffeepul-

vers mit Wasser werden Aromen 
extrahiert. Je nach Sorte, Röst- und 

Mahlgrad gibt es verschiedene 
Zubereitungsmethoden.
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ERFAHREN 
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Kaffee probieren

Die Aromenvielfalt guter Spezialitätenkaffees, die ich bisher 
theoretisch erklärt habe, lässt 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 durchgeführt. Da ich dies 
auch für die Kaffees im Set empfehle, findet sich hier eine 
kurze Anleitung, wie ihr die fünf verschiedenen Kaffees aus 
diesem Set ganz einfach nebeneinander verkosten könnt.  
Ich empfehle, die Kaffees in der Reihenfolge, wie sie in 
diesem Booklet stehen, zu verkosten. 

Anleitung für Kaffee-Verkostung zu Hause:

1. Fünf flache Gläser oder kleine Schüsseln mit jeweils ca. 
zwei Teelöffeln Kaffee befüllen. Einen Esslöffel für jeden 
Tester und ein Glas mit Wasser zum Abspülen der Löffel 
bereitstellen.

2. Wasser zum Kochen bringen und dann auf ca. 90 Grad abkühlen 
lassen oder ca.  2 Minuten warten.
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3. Die Schüsseln mit 150 ml Wasser befüllen. Dabei das 
Kaffeepulver komplett bedecken. Vier Minuten ruhen lassen. 

4. Mit einem Löffel durch die an der Oberfläche gebildete 
Kaffeesatzkruste streichen, so dass die Kruste absinkt. Danach 
vorsichtig den Schaum abschöpfen. 

5. Nun könnt ihr euch ganz den Kaffees widmen. Am besten zuerst 
die Nase tief in das Glas/die Schüssel stecken, um den Kaffee zu 
riechen. 

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

7. Den Kaffee bei abnehmender Temperatur wieder probieren. 
Die Geschmacksprofile ändern sich bei einigen Kaffees 
temperaturbedingt recht stark. Oft kommen bei weniger heißen 
Kaffees z. B. die Fruchtnoten stärker durch. Wenn auch der 
komplett erkaltete Kaffee noch immer lecker schmeckt, ist dies oft 
ein Zeichen von guter Qualität. 

„Ich würde immer empfehlen, eine praktische 
Erfahrung zu machen. So kann man Kaffees aus 
verschiedenen Regionen probieren und etwas 
über die Geschichte dieser Kaffees erfahren.“

Nicolaus 
Fallmeier
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Kaffee beschreiben

Teil meiner Entdeckungsreise in die Kaffeewelt war, viele 
Kaffees selbst zu probieren. Dabei fielen mir zuerst die  
Geschmacksbeschreibungen der Spezialitätenkaffees auf. Zuerst 
dachte ich, dass dies die Arbeit findiger Marketingstrategen 
war, um höhere Preise zu rechtfertigen. Ich war es einfach nicht 
gewohnt, Begriffe wie Johannisbeere oder Jasminblüte in 
Zusammenhang mit Kaffee zu bringen. Umso überraschter war 
ich, als ich tatsächlich Dinge wie rote Beeren in diesen Kaffees 
schmecken konnte. 

Damit ihr eine Hilfestellung für die Beschreibung der Aromen 
habt, sind hier die aus meiner Sicht wichtigsten Attribute 
zusammengestellt. Wichtig ist: Es gibt beim Probieren kein richtig 
oder falsch. Fangt deshalb an, eure eigene Wahrnehmung zu 
schärfen  und sagt, was ihr schmeckt bzw. was euch schmeckt. 

Aromen: Jeder gesunde Mensch kann Tausende von Aromen 
erkennen. Aromen könnt ihr direkt mit der Nase (nasal) – und 
auch wenn der Kaffee im Mund ist (retronasal) – wahrnehmen. 
Erinnerungen bzw. Vergleiche („schmeckt wie ein Apfel“ oder 
„erinnert mich an frisch gebackenes Brot“) können helfen, Aromen 
im Gehirn zuzuordnen. 
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Typische Kaffeearomen:

Da Kaffee aromatisch sehr komplex sein kann, fällt es 
oft gar nicht so leicht, bestimmte Aromen beim ersten 
Probieren zuzordnen. Mein Tipp: Denkt erstmal in großen 
Kategorien (z.B. schmecke ich Frucht?) und versucht eigene 
Worte für euer Geschmacksempfinden zu finden. 

Säure: Wie bereits erwähnt ist Fruchtsäure nichts Schlechtes 
im Kaffee. Sie sorgt in der richtigen Balance für Frische und 
Lebendigkeit. Wer Säure nicht mag, kann zu Kaffees aus Asien 
(Indien, Sumatra, Papua-Neuguinea) greifen, da sie tendenziell oft 
säureärmer, während zentral-amerikanische und afrikanische oft 
säurebetonter sind.

Körper: Als Hilfestellung ist der Vergleich von Wasser (=leichter 
Körper) und Milch (=vollmundiger Körper) nützlich. Typische 
brasilianische Kaffees sind eher leicht, während afrikanische oft 
vollmundiger sein können. 

Verweildauer: Die Verweildauer bezeichnet die Länge des 
Nachgeschmacks, den der Kaffee im Mund hinterlässt. Oft wird ein 
langer, angenehmer Nachgeschmack mit besonders guter Qualität 
eines Kaffees gleichgesetzt. 

fuchtig

floral

grasig

würzig

Honig

Brot

schokoladig

nussig

erdig

rauchig

Tabak

holzig
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Nadine 
Heymann

Die Kaffeesorten 
im Set

Alle fünf Kaffees sind Spezialitätenkaffees aus 100% Arabica-
Bohnen, die auf spezifische Kooperativen zurückführbar 
sind. Flying Roasters geht in enger Zusammenarbeit mit 12 
anderen europäischen Röstern („Roasters United“) einen neuen 
Weg im Kaffeehandel: solidarisch, fair, ökologisch und mit 
ausgezeichneten Qualitäten. 

Die Kaffees werden ausschließlich direkt von den Kooperativen 
bezogen („Direct Trade“), die deutlich über dem Fairtrade-
Niveau liegende Preise für den Rohkaffee erhalten. Die Rösterei 
veröffentlicht jedes Jahr einen Transparenz-Report, in dem 
die gesamte Wertschöpfungskette mit zugehörigen Kosten 
offengelegt wird. Dank der langfristig geschlossenen Verträge 
sorgt Flying Roasters dafür, dass auch in Zukunft weiterhin Kaffee 
angebaut wird: 

„Die Kooperativen haben ein Altersproblem, da die 
jungen Leute lieber in die Stadt ziehen. Die Jugend 
hält man aber nur dadurch, dass man ihnen eine 
Perspektive im Kaffeeanbau gibt, so dass sie mit 
Kaffee ihren Lebensunterhalt aufbringen können. 
Dafür sind wir als Kaffeetrinker verantwortlich.“
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Gemeinsam mit Flying Roasters entschied ich mich für fünf 
Kaffees, die ein breites Spektrum von leichtem bis schwerem 
Körper sowie von säurearmem bis säurebetontem Geschmack 
abdecken. Bei der Beschreibung der einzelnen Kaffees lege ich 
keinen Wert auf Vollständigkeit, sondern konzentriere mich auf 
einige Merkmale, die für mich beim Verkosten hervorstachen. 
Vielleicht könnt ihr die Beschreibungen nachvollziehen, 
vielleicht schmeckt ihr aber auch andere Aromen. Denn vergesst 
nicht, diese Kaffees beinhalten hunderte von Aromen, die wir 
je nach Vorkenntnissen, Tageszeit, Gemüt und Erfahrungen 
unterschiedlich stark empfinden. 

Auf den folgenden Seiten gebe ich auch einige Geschmacks-
Charakteristika der verschiedenen Anbauländer an. Auch wenn 
solche Verallgemeinerungen nur begrenzt funktionieren, erlauben 
sie, dass man einen ersten Überblick über die Welt des Kaffees 
erhält. 

„Man kann schon von einem speziellen 
Ländergeschmack sprechen. Und wir versuchen 
primär Kaffees auszusuchen, die für das Land 
typische Aromen widerspiegeln. Unser Sumatra 
mit seinen würzigen, erdigen Noten ist z.B. typisch. 
Oder unser kolumbianischer Kaffee ist typisch: 
Er ist gefällig, hat Karamell und Marzipan.“

Nadine 
Heymann
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Aufbereitung: 	

säurearm, intensiver Geschmack; zuerst ein bisschen 

Frucht (Kirsche) im Mund und im Abgang erdig, würzig.

halbtrocken („wet-hulled”)

Charakter:

Permata Gayo

Sumatra, Indonesien

SingaporeSingapore

Kuala  Kuala  
LumpurLumpur

Permata  
Gayo

Eigene Verkostungsnotizen
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Kaffees aus Indonesien sind ähnlich wie andere asiatische Kaffees 
aus Indien oder Papua Neuguinea bekannt für ihren säurearmen, 
würzigen, schokoladigen Charakter. 

Die Kooperative Permata Gayo liegt ganz im Norden Sumatras, in 
der Region Aceh, auf einer Höhe von 1.200-1.600 Metern. „Gayo“ 
ist eine ethnische Gruppe, die v.a. in der Region Aceh lebt. Sie 
haben eine eigene Sprache mit vielen Dialekten, die aber nur 
mündlich weitergegeben wird. Die Geschichte der Kooperative 
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, 
halbtrockener Prozess, sondern eine besondere Methode. Denn 
während des Trocknens wird die Pergamenthaut entfernt und 
die Bohne ohne Häutchen fertig getrocknet. Dadurch wird die 
Würze und der Körper verstärkt und der Rohkaffee sieht grüner als 
normal aus. 

Warum habe ich den Permata Gayo ausgesucht? 
Vielen Menschen kommt der säurearme, würzige Geschmack 
entgegen, der für viele typisch nach „Kaffee schmeckt“. Beim 
Permata Gayo bemerke ich diesen vor allem im Abgang. Vorher 
spüre ich eine angenehme Fruchtnote im Mund, die dem Kaffee 
eine interessante Komplexität verleiht. 



BogotáBogotá
CaliCali

MedellínMedellín
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Aufbereitung: 	

viel Süße, ein bisschen Säure (Orangensäure), Marzipan 

und Honig; sehr ausgewogen.

nassaufbereitet

Charakter:

Fondo Paez

Departamento de Cauca, Kolumbien

Bogotá
Cali

Medellín

Eigene Verkostungsnotizen

Fondo 
Paez
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Herkömmliche, industrielle Kaffees bestehen oft hauptsächlich 
aus günstigen brasilianischen Bohnen, zu denen ein kleiner 
Anteil kolumbianischer Bohnen gemischt. In der Mischung mit 
dem oft faden Kaffee aus Brasilien  sind sie für den Unterbau 
und das fruchtige Aroma zuständig. Die wichtigsten und besten 
Anbaugebiete befinden sich in Zentralkolumbien, im sogenannten 
Kaffee-Dreieck (Caldas, Quindío und Risaralda), sowie im Süden 
in der Region Cauca. Diese vier wurden übrigens 2011 von der 
UNESCO als Weltkulturerbe für „Kaffee-Kultur“ benannt.

Die Kooperative Fondo Paez liegt in der Region Cauca (oder „Valle 
de Cauca“) auf einer Höhe von 1.300 - 1.900 Metern. Sie wird von 
der größten indigenen Gruppe Kolumbiens, den Paez, geführt. 
Fondo Paez wurde mit dem Ziel gegründet, indigene Kultur und 
traditionelles landwirtschaftliches Wissen nach vielen Jahren der 
Unterdrückung wieder zu beleben und zu bewahren. 

Die Qualitätskontrolle der Kooperative folgt einem genauen Plan: 
Jedes Mitglied wird vor der Ernte besucht und es werden Hinweise 
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 
cremiger Körper ummantelt wohlig die Zunge. Mit der Balance aus 
Frucht und Süße ist er der „Everybody‘s Darling“ der Verkostung. 
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Aufbereitung: 	

ADEBIPROM

Eigene Verkostungsnotizen

Tajumulco, San Marocs, Guatemala

Blumig, Zitrusfrüchte, lebendige Säure und klarer, leichter 

Körper.

nassaufbereitet

Charakter:

Cancun

Mexico CityMexico City

ManaguaManagua

ADEBIPROMADEBIPROM
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Zentralamerikanische Kaffees aus Costa Rica und Panama  sind 
bereits seit längerer Zeit in der Spezialitäten-Kaffee- Szene sehr 
beliebt. Seit kurzem rücken aber auch andere Länder in den Fokus 
und ganz vorn dabei ist das kleine Land Guatemala, das nur 1/3 
so groß wie Deutschland ist. Aufgrund der sehr unterschiedlichen 
Höhenlagen und Mikroklimata sowie fruchtbaren Böden ist 
Guatemala perfekt ausgestattet, um tolle, komplexe Kaffees 
anzubauen. 

Das Anbaugebiet der Kooperative „Asociacion De Desarollo 
Bienestar y Pro – Mejoramiento“ (ADEBIPROM) liegt am Fuße 
des höchsten Berges Zentralamerikas, dem Tajumulco. Der 4.400 
Meter hohe erloschene Vulkan bietet fruchtbare Böden und beste 
Bedingungen für den Kaffeeanbau. 

95% der Mitglieder der Kooperative sind Indigene: Sie sprechen 
eigene Maya-Sprachen und haben ihre eigenen kulturellen 
Eigenarten. Die Kaffeepflanzen wachsen auf einer Höhe von 1.400 
- 1.700 Meter.

Warum habe ich den ADEBIPROM ausgesucht? 
Dieser Kaffee ist quirlig und tanzt quasi im Mund. Im ersten 
Moment ist die lebendige Säure wahrscheinlich ungewöhnlich, 
aber wenn man ihm Zeit lässt, überzeugt er alle, die einen frischen 
Kaffeegeschmack mögen. 
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SHILICHO 

Sidamo, Äthiopien

Aufbereitung: 	 nassaufbereitet

Charakter: fruchtige (Bergamotte, Aprikose & Blaubeere) und 

blumige Noten (Jasmin) erinnern an Tee.

Addis Abeba

Dschibuti

Eigene Verkostungsnotizen

Shilicho
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Äthiopien ist das Geburtsland des Kaffees. Hier gibt es weltweit 
den einzigen Wildkaffee (auch Waldkaffee genannt). Die Regionen, 
die besonders hochwertige Kaffees hervorbringen, sind Sidamo, 
Yirgacheffe und Limu. Gemeinsam sind den unterschiedlichen 
Anbaugebieten florale, fruchtige und wohlbalancierte Kaffees. In 
kaum einem anderen Land ist Kaffee ein so integraler Bestandteil 
der Kultur. So wird man in vielen Häusern mit einer traditionellen 
Kaffeezeremonie begrüßt. 

„Äthiopische Kaffees schmecken anders 
als andere Kaffees weltweit, da es in 
Äthiopien eine unvergleichbare Vielfältigkeit 
unterschiedlicher Kaffeesorten gibt.“ 

Dieser Kaffee stammt von der Kooperative Shilicho, die im 
gleichnamigen Dorf in den Mendebo Bergen auf 1.800 – 1.900 
Meter Höhe liegt. Shilicho bedeutet in der regionalen Sprache 
soviel wie „guter Geschmack“ und das Versprechen erfüllt dieser 
Kaffee. Wie in anderen Regionen sind auch die 1.200 Mitglieder 
der Kooperative Kleinbauern, die durchschnittlich je 0,75 Hektar 
bewirtschaften.  

Warum habe ich den Shilicho ausgesucht? 
Ich bin großer Fan äthiopischer Kaffees und liebe die  fruchtig-
floralen Aromen. Dieser Geschmack war für mich ein großes Aha-
Erlebnis, als ich meine ersten Spezialitätenkaffees trank. Deshalb 
musste unbedingt ein äthiopischer Kaffee im Set sein. 

Cory 
Andreen
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COMBRIFOL

Marcala, Honduras 

Aufbereitung: 	

vollreife, fruchtige Aromen (Papaya, Erdbeere), schwerer 

Körper

trockenaufbereitet

Charakter:

Eigene Verkostungsnotizen

Cancun

Mexico CityMexico City

ManaguaManagua

COMBRIFOLCOMBRIFOL
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Kaffees aus Honduras wurden in der Vergangenheit meist in 
Kaffee-Blends gemischt. Ähnlich wie in Guatemala kommen nun 
langsam mehr und mehr Spezialitätenkaffees aus diesem von 
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 Grenzgebiet zu El Salvador. Der Anbau des Kaffees 
befindet sich im “Nahuaterique” (dem „Niemandsland“) 
zwischen Honduras und El Salvador, das bis in die 1990er Jahre 
zu El Salvador zählte und besonders heftig vom Bürgerkrieg 
heimgesucht wurde. Die hochgelegenen Anbaugebiete der 
Kooperative profitieren von fruchtbaren, vulkanischen Böden, auf 
denen neben Kaffee auch Obst und Gemüse angebaut werden.  

„Bei meinem letzten Besuch in Honduras war 
ich besonders von Nancy Hernandez begeistert. 
Sie baut selbst Kaffee an und betreibt eine 
eigene kleine Rösterei 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? 
Die sirupartige, vollreife, schokoladige Fruchtbombe ist typisch 
für einen trockenaufbereiteten Kaffee. Diese Aromen sind für 
die meisten „normalen“ Kaffeetrinker wahrscheinlich eher 
ungewöhnlich, eröffnen aber ganz neue Geschmackswelten.

Nadine 
Heymann
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TIPPS
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Kaffee zubereiten

Anders als bei z. B. Wein oder Whiskey, seid ihr zu Hause auch für 
den Geschmack des Kaffees in eurer Tasse mitverantwortlich, da 
ihr ihn zubereiten müsst. Der Geschmack ist von verschiedenen 
Faktoren abhängig. Es fängt natürlich mit einem aromatischen 
Kaffee an, der möglichst frisch gemahlen werden sollte. Bei der 
Zubereitung steuert ihr dann, wie viele und welche Stoffe aus dem 
Kaffeepulver ins Wasser extrahiert werden. Der Mahlgrad (je feiner, 
desto mehr Stoffe werden über einen kurzen Zeitraum extrahiert), 
die Menge Kaffeepulver ( je mehr, desto stärker), die Brühzeit 
( je länger, desto mehr Extraktion) und die Wassertemperatur 
( je heißer, desto mehr Stoffe werden in kürzerer Zeit extrahiert) 
beeinflussen den Kaffee. Wichtig zu verstehen ist, dass nicht 
alle Stoffe aus dem Kaffeepulver (ca. 28% sind wasserlöslich) 
wünschenswert sind. Einige sind z. B. für die meisten von uns 
unangenehm bitter. Dies passiert u. a., wenn heißes Wasser zu 
lange in Kontakt mit dem Kaffee steht (Stichwort: Überextraktion).

„Die zwei grundlegenden Faktoren bei gebrühtem 
Kaffee sind Stärke und Extraktion. Die Stärke 
wird durch das Verhältnis von Kaffeepulver 
zu Wasser bestimmt. Dies ist eine Frage der 
persönlichen Präferenz, wobei ich 60g Kaffee pro 
Liter für eine gute Mischung halte. Extraktion 

Cory 
Andreen
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hingegen ist keine Geschmacksfrage, sondern 
eine universelle Gleichung: Wird der Kaffee zu 
kurz extrahiert, schmeckt er flach und schwach. 
Wird er zu lange extrahiert, schmeckt er bitter.“ 

Wichtig ist, den Kaffee nicht mit kochendem Wasser zu brühen, 
da er ansonsten verbrennt und so Bitterstoffe freisetzt. Nach dem 
Kochen den Kaffee ca. 1-3 Minuten abkühlen lassen. Auch die 
Wasserqualität hat einen Einfluss auf den Geschmack. 

„Kaffee besteht zu 98–99% aus Wasser. Klar, dass 
es einen Einfluss auf den Geschmack hat.”

Es stellt sich also die Frage, ob man Leitungs- oder gefiltertes 
Wasser nehmen sollte. Dies würde ich von der Qualität bzw. der 
Wasserhärte bei euch zu Hause abhängig machen. Bei sehr hartem 
Wasser kann es vorteilhaft sein, es zu filtern. Wenn ihr euch nicht 
sicher seid, probiert am besten beides aus. 

Die Kaffeemaschine ist zwar nach wie vor die beliebteste Art, in 
Deutschland Kaffee zuzubereiten, aber aus meiner Sicht nicht 
unbedingt die sinnvollste. Für eine wirklich gute Maschine muss 
man recht viel Geld ausgeben. Zudem erfordern sie viel Pflege 
bzw. Wartung. Kaffeemaschinen eignen sich vor allem, wenn 
schnell größere Mengen Kaffee gekocht werden müssen. 

„Wenn Kunden zum ersten Mal zu mir kommen 
und eine spezielle Ausrüstung kaufen wollen, sage 
ich: ‚Stop! Ihr habt bestimmt einen Handfilter oder 
die French Press zu Haus, die Ihr benutzen könnt. 

Cory 
Andreen

Cory 
Andreen

Cory 
Andreen
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Kauft nur eine Kaffeemühle, da gemahlener Kaffee 
schnell an Aroma verliert. Und das ist meine ganze 
Philosophie: Einfach einen guten Kaffee kaufen und 
ihn sich so weit wie möglich in Ruhe entfalten lassen.“ 

„Ich benutze zu Hause eine French Press, Mühle 
und Waage. Ich mag aber auch die Aeropress-
Zubereitung. Ich benutze kein Thermometer im 
Wasser, sondern warte einfach drei Minuten. 
Ich brühe tendenziell eher etwas kälter.“ 

Ich habe während meiner Reise in die Kaffeewelt ebenfalls 
die Aeropress für mich entdeckt. Zusätzlich benutze ich 
weiterhin den guten, alten Handfilter und die French Press. 
Zu meiner Ausrüstung zählen zudem ein Wasserkocher mit 
Temperaturangabe, eine Mühle und eine Küchenwaage. 

Viele Wege führen also nach Rom. Gerade am Anfang können die 
unzähligen Möglichkeiten aber überfordernd wirken. Deswegen 
könnt ihr zuerst folgende Hinweise befolgen und danach 
anfangen, verschiedene Dinge auszuprobieren und an den 
Schrauben zu drehen, um eure „perfekte“ Tasse Kaffee zu erhalten:

1. Ca. 6 Gramm Kaffeepulver pro 100ml (= ca. 2 kl. Teelöffel). 
2. Kein kochendes Wasser benutzen, sondern ca. 92 Grad °C  
    (= 1-3 Min. abkühlen). 
3. Wenn die Brühzeit (= Kontakt zwischen Pulver und Wasser) 
    gesteuert werden kann, sind 1-2 Minuten bei feinem  
    und 3-4 bei gröberem Mahlgrad zu empfehlen. 

Nicolaus 
Fallmeier

Cory 
Andreen
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Handfilter
 mittel

ca. 3 min

Herdkanne
mittelfein

ca. 1 bis 2 min

Aeropress
mittelfein/mittel

ca. 2 min

Siebträger
 Mahlgrad: fein

Brühzeit: ca. 25 sek

Filterkaffeemaschine
mittel

 automatisch

French Press 
Siebstempel
mittel/grob

ca. 4 min

Zubereitungsmethoden:  
Hier ist ein Überblick verschiedener Maschinen mit einer Angabe 
zum empfohlenen Mahlgrad und zur Brühzeit. (Das TRY Kaffee-Set 
mit bereits gemahlenem Kaffee, hat einen mittleren Mahlgrad.) 
Mein Tipp: Unbedingt auch „Cold Brew“ Kaffee probieren; s. S. 59

Für Espresso:

 

Für Brühkaffee (Filterkaffee):
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Kaffee aufbewahren

Kaffee mag es dunkel, kühl und trocken. Die Lagertemperatur 
sollte nicht über 20 Grad liegen und der Kaffee sollte in einem 
luftdichten Behälter verwahrt werden. Eine Aufbewahrung im 
Kühlschrank sollte vermieden werden, da Kaffee leicht das Aroma 
von anderen Speisen annehmen kann. Dies könnte für spezielle 
Geschmacksexperimente interessant sein, ansonsten ist es ratsam, 
ihn nicht im Kühlschrank aufzubewahren. 

Kaffee einkaufen

„Die erste Regel ist: Kaufe Kaffee nicht auf 
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 

Nicolaus 
Fallmeier
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250g-Packung meist besser. Die zweite Regel 
ist: Kaufe ganze Bohnen und nicht gemahlenen 
Kaffee. Neben der Frische ist ein weiterer 
Vorteil, dass keine halben oder zerfressenen 
Bohnen drin sein können. Die landen jedoch 
oft im industriell gemahlenen Kaffee.“ 

Beim Lesen des Etiketts im Geschäft lohnt es sich, genauer 
hinzuschauen. Hersteller von Massenkaffee versprechen zwar 
„sorgfältig ausgewählte Kaffees aus den besten Anbaugebieten“. 
Dies sagt aber überhaupt nichts über die Qualität aus. Bei 
hochwertigem Kaffee werden die genauen Regionen angegeben, 
aus denen die Bohnen stammen. Je genauer die Beschreibung 
(z.B. mit dem Namen einer Plantage), desto höher ist generell die 
Qualität.

„Je mehr Informationen auf der Verpackung sind, 
desto besser. Wenn man eine Flasche Wein kaufen 
will, würde man wahrscheinlich auch nicht die 
kaufen, auf der in großen Buchstaben nur ‚Wein’ 
steht. Wenn aber genau beschrieben ist, woher der 
Wein oder aber der Kaffee kommt, sagt das etwas 
aus. Es gibt dem Kaffee viel mehr Transparenz. 
Das Röstdatum ist ebenfalls wichtig, da Kaffee 
über die Zeit an Aroma verliert und somit gerade 
teure Kaffees nach einigen Wochen nicht mehr 
das Gleiche wert sind wie frisch nach Röstung.“  

Nicolaus 
Fallmeier

Cory 
Andreen
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Biokaffee und Fairtrade

Diese Zuordnungen sagen zwar nicht unbedingt etwas 
über die Qualität der Bohnen und der Röstung aus, aber die 
Vorteile bestehen beim Biokaffee darin, dass keine Schadstoffe 
wie Pestizide benutzt werden. Fairtrade zertifiziert, dass 
die Kaffeebauern einen bestimmten Mindestpreis für die 
Kaffeebohnen erhalten. 

Das Problem der Siegel ist, dass die Zertifizierung für die 
Kaffeebauern, Rohkaffeeimporteure und Röster Geld kostet. Es 
müssen nämlich alle Glieder in der gesamten Produktionskette 
zertifiziert werden. Für sehr kleine Kaffeefarmen und Röster ist es 
aber viel schwieriger als für große Firmen, die Investition für das 
Siegel aufzubringen. 

Zudem sind die Fairtrade-Preise nur marginal über den normalen 
Weltmarktpreisen. Kaffees aus „Direct-Trade“, bei denen Röster 
hier direkt den Kaffee von den Plantagen kaufen, garantieren den 
Bauern meistens die höchsten Preise. Bei kleinen Kaffeeröstereien 
und Läden lohnt es sich also, genauer nachzufragen. 

„Idealerweise sollte man Kaffeeröstereien und 
Läden finden, die einen ausführlich über den 
Kaffee informieren. Wichtig ist auch, dass man 

Cory 
Andreen
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selbst Fragen stellt: Woher kommt der Kaffee und 
wie wird er importiert? Wenn der Röster direkt 
den Kaffee bezieht, bezahlt er generell wesentlich 
mehr als zertifizierte Firmen. Fairtrade-Kaffee 
ist nur ungefähr fünf Cent pro Pfund über dem 
Marktpreis. Viele Spezialitätenröster bezahlen 
oft das Doppelte des Marktpreises. Man sollte 
Fairtrade deshalb eher als einen ‚Mindestlohn‘ 
und nicht als die Krönung ansehen.“ 

Angenommen, es gibt kein Spezialitätenkaffeegeschäft in der 
Nähe, sondern nur einen Supermarkt. Dann sind Siegel wie Bio, 
Fairtrade natürlich besser als als nicht zertifizierter Massenkaffee. 

„Wer im Supermarkt steht, bekommt für ein bisschen 
mehr Geld schon besseren Kaffee. Es fängt damit 
an, auf Zertifikate zu achten und zu sehen, ob 
etwas über die Herkunft das Kaffees gesagt wird. 
Wenn sich der Röster traut, auf seine Packung zu 
schreiben, woher der Kaffee kommt, ist das schon 
sehr viel, da sich dadurch Exportländer, die für 
mindere Qualitäten bekannt sind, ausschließen 
lassen. Vielleicht ist der Geschmack in dem Segment 
noch nicht viel besser, aber der ethische Standard 
ist höher. Die Krönungsstufe ist natürlich aber 
der Single Origin aus dem Spezialitätenladen.“

Cory 
Andreen

Nicolaus 
Fallmeier
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Mein Fazit

Ich habe dank meiner Reise in die Welt der braunen Bohne 
die Spezialitätenkaffees für mich entdeckt. Der vormals 
schnöde Filterkaffee hat – wenn die Qualität des Kaffees 
stimmt – geschmacklich so viel zu bieten! Es macht mir 
große Freude, einen guten Kaffee in meiner Aeropress 
zuzubereiten und zu genießen. Die Top-6-Erkenntnisse aus 
meiner Entdeckungsreise sind:

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

2. Ich bin überrascht, wie komplex das Getränk Kaffee 
ist. Es gibt so viele Komponenten, die den Geschmack 
beeinflussen: die Kaffeevarietät, die Lage, die Anbau, die 
Aufbereitung, die Röstung 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 Säure in einem guten Kaffee 
nichts Schlechtes. Für mich sind im Moment Kaffees mit 
deutlichen Fruchtnoten das Höchste! 

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

6. Gerade im Sommer liebe ich „Cold Brew” (kaltgebrühten) 
Kaffee. Hier benutzt man anstatt heißem kaltes Wasser 
und lässt das Kaffeepulver 8-16 Stunden über Nacht 
extrahieren. Das kalte Wasser besitzt weniger Energie und 
braucht somit viel mehr Zeit die Stoffe aus dem Kaffee zu 
lösen. 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 für „Cold Brew“.

Wenn ihr einen Kaffee im Set für euch entdeckt habt, könnt 
ihr ihn bequem auf www.tryfoods.de in handelsüblichen 
Größen gemahlen oder als ganze Bohnen nachbestellen. 
Ich freue mich auch über Meinungen oder Anregungen zu 
den Kaffees, die ihr über die Webseite oder per E-Mail an 
joern.gutowski@tryfoods.de äußern könnt. 
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Weiterführende 
Informationen

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

Perfekter Kaffee: Ein 
Buch für Genießer 
von Jan Dahlmanns
ISBN: 978-1717819857

www.kaffee-netz.de
Deutschsprachige 
Community

www.coffeeforums.com
sehr große und aktive 
englische Community 

www.coffeereview.com 
nach eigener Aussage „the 
world‘s leading coffee guide“

www.cremagazin.de
Webseite des Magazins 
für Kaffeeliebhaber

www.scaa.org
Für weitere Infos zum Thema 
„Kaffee beschreiben” 
empfehle ich das Flavor 
Wheel der Specialty Coffee 
Association of America



More tasting sets and information on food and drinks at:
www.tryfoods.de



Feed your curiosity –
Über TRY FOODS

TRY FOODS wurde aus meiner Leidenschaft geboren, zu 
essen und Neues zu entdecken. Als Hobbykoch, Genießer 
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 ausschließlich 
von spezialisierten Produzenten, die Lebensmittel ebenfalls 
als ihre Leidenschaft begreifen. 

Jörn Gutowski, TRY FOODS

WWW.TRYFOODS.DE


