Alles Uber Ka ffe e Q%

P Aus der Kaffeegeschichte.

Im Hochland von Athiopien liegt wohl der Ursprung des Kaffeebaumes. Eigentlich erreicht
der Baum Hohen bis ca. 10 m. In den Bergwdildern des Konigreiches "Kaffa" liegt die
Urheimat des Kaffeebaumes. Von vorbeiziehenden Nomaden wurden die Friichte gekaut.

Im 9. Jahrhundert, vielleicht aber auch schon frither gewann man aus den Friichten der
wildwachsenden Pflanze ein Getrdnk. Wahrscheinlich wurde der vergorene Saft der
Kaffeekirschen mit Wasser verdiinnt und dann getrunken. Erst spdter entdeckte man, dass
die zerstoBenen Bohnen viel ergiebiger zubereitet werden konnten und ein weit besseres
Aroma hervorbrachten.

Der bertihmte persische Arzt und Philosoph Ibn Sina (Avicenna) erkannte die Wirkung des
Koffeins als stimulierendes Mittel schon 1015 und verwendete die Kaffeepflanze als
medizinisches Heilmittel.

Im 11. Jahrhundert pflanzten die Araber auf kiinstlich bewdisserten Kiistenhdngen des
roten Meeres erstmals Kaffee. Im Jemen wurde auf Steinplatten Kaffee zum ersten Mal
gerostet.

Das Wort Kaffee leitet sich hingegen nicht von der Provinz Kaffa ab, sondern vom
altarabischen Wort "qahwah". Gemeint war damit der Wein, der gldubigen Moslems
verboten war. Wegen der anregenden und leicht berauschenden Wirkung wurde der Kaffee
von nun an Stelle des vergorenen Traubensaftes " Wein des Islams" genannt.

> Einige Legenden

Nach der islamischen Legende soll der Erzengel Gabriel dem Propheten Mohammed mit
dem Gebrdu von einer schweren Schlafsucht geheilt haben. Schon nach einigen Schlucken
erstarkte Mohammed derart, dass er sogleich 40 Reiter aus dem Sattel hob und in einer
Nacht 40 Jungfrauen in die Liebe einweihte.

Weit weniger aufregend ist die Geschichte von der Ziegenherde und dem Hirten Kaldi. In
der Ndihe des Klosters Schehodet im Jemen wunderte sich dieser liber seine Tiere, welche
auch in der Nacht frohlich herum sprangen, nachdem sie die Friichte des Kaffeestrauches
gefressen hatten und Ihn um seinen Schlaf brachten. Gemeinsam mit den Monchen fand er
die Ursache. Die Monche trockneten die Beeren, zerstielSen sie zu einem Pulver und
schiitteten es in heiBes Wasser. Sie kosteten den Sud und kamen als erstes in den Genuss
des belebenden und muntermachenden Getrdinkes.

» Die Kaffeepflanze

Diese zdihlen zur botanischen Klasse der Rubiaceen, welche in unseren Breiten durch
Labkraut und Waldmeister vertreten sind. Es gibt zahlreiche Coffea Arten aber nur aus 4
Arten wird Kaffee gewonnen. Dieses sind Arabica, Robusta, Excelsa und Liberica.

Die Pflanze gilt als sehr sensibel und stellt sehr hohe Anforderungen an die Umgebung. Sie
braucht auf der einen Seite viel Sonne und Wdrme, gleichzeitig aber auch einen
Sonnenschutz. Auf vielen Plantagen werden die Pflanzen zwischen Bananenstrducher
gesetzt, welche durch inre groRen Blditter Schatten spenden. Ausreichende Feuchtigkeit ist
eine Grundvoraussetzung fiir eine gute Ernte. Wichtig dabei ist die Beschaffenheit der Erde
die eine gute Speichereigenschaft des Wassers haben sollte.

Klimatisch diirfen keine zu grolRen Temperaturschwankungen auftreten. Kritisch wird es flir
die Pflanze wenn Temperaturen unter 10 Grad absinken. Zwischen den Wendekreisen des
Krebses (10 Grad oberhalb des Aquators) und dem Wendekreis des Steinbockes (10 Grad
unterhalb) liegen die idealen Bedingungen fiir den Kaffeeanbau.

Der Ursprung des Coffea Pflanze liegt in Afrika. Im Hochland Athiopiens wurde 1542 der
erste wildwachsende Arabica entdeckt. Wilder Robusta erst nach 1860 in Uganda.
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Im 15. Jahrhundert begannen Bauern im Jemen mit dem Anbau von Arabicas in
terrassendihnlichen Gdrten.

Die Hauptanbaugebiete fiir Arabicas liegen zwischen dem 22. Grad nérdlicher und dem
26. Grad sudlicher Breite in den Staaten Zentralamerikas.

Der kdlteempfindlichere Robusta bevorzugt den 10. Breitengrad nordlich und siidlich des
Aquators.

» Die Kaffeearten

B Coffea arabica

In der internationale Kaffee-Hitparade ist er der absolute Spitzenreiter. Die ldinglich
schlanke Arabica-Bohneist sowohl optisch als auch geschmacklich das Edelste, was wir an
Kaffeesorten kennen. Entsprechend hoch ist ihr Marktanteil: 70 bis 75% der
Weltproduktion. Die Pflanze gedeiht am besten in tropischen Gebieten zwischen 600 und
1800 m Hohe, in Java, Sumatra, Arabien, Indien, Ostafrika und vor allem Zentral- und
Stidamerika. Coffea-arabica-Varietdten sind Maragogype, Bourbon, Typica, Mokka usw.

B Coffea excelsa

Ist ein Kaffee mit kréiftigem Wuchs, der auf trockenem Boden noch gut gedeiht und in
regenarmen Jahren daher bessere Ernten verspricht. Seine Heimat ist der Tschadsee.

B Coffea liberica

Der Liberica wird seit 1830 in Westafrika angebaut. Er ist ein typisches Tieflandgewcdichs
und bevorzugt ein feuchtes Klima. Die Qualitdit ist nach unserem Geschmack unter dem
Durchschnitt. Er wird daher auf dem Weltmarkt praktisch nicht mehr gehandelt.

M Coffea robusta [canephora]

Dieser Kaffee ist schnellwiichsiger, ertragsreicher und widerstandsféhiger gegen Schddlinge
als der Arabica. Der Robusta wurde erst Ende des vorherigen Jahrhunderts in Zentralafrika
entdeckt. Er gewann schnell groRe wirtschaftliche Bedeutung, weil diese Kaffeesorte auch
in den niederen tropischen Reginen - zwischen Meereshéhe und 600 Metern - angebaut
werden kann. Sein Marktanteil betrdgt ca. 25-30%. Robustabohnen haben einen erdigen,
etwas rauhen Geschmack und eine rundliche, unregelmdRige Form. Abgesehen von einigen
besonderen Sorten sind Robusta-Kaffees qualitativ ener mittelmdRig.

B Coffea stenophylla

Aus Westafrika (Sierra Leone) stammt diese kleinbldttrige Pflanze. Sie wird bis 700 Meter
tiber dem Meer angepflanzt und vertrdgt sowohl lange Trockenzeiten wie auch die
mehrmonatige Regenperiode aulSerordentlich gut. Allgemein geriihmt wird der so
genannte high-land-coffee, der die groRen, runden Bohnen liefert.

» Kaffeeldnder

Jeder Kaffee schmeckt anders. Nur wenige Kaffeetrinker bestehen auf sortenreinen
Produkten. Die meisten Kaffees sind Mischungen und jeder sollte Kaffee kaufen der im am
besten zusagt. Voraussetzung ist aber das Wissen liber verschiedene Anbaugebiete und
tiber die Vielfalt der angebotenen Geschmacksrichtungen. Nachstehend eine kleine
Auswahl von Anbaugebieten und Geschmacksrichtungen.

Brasilien

Aus den mittelmdRigen Arabica Sorten ragt der Bourbon Santos heraus. Aber auch diese
geschmacklich abgerundete Sorte erfiillt nicht allerhochste Anspriiche. Der Duft ist nicht
besonders ausgeprdgt und der Kaffee hat kaum Sdure. Das Aroma ist weich, lieblich,
ausgewogen. Brasilianischer Kaffee wird hauptsdchlich fiir Mischungen verwendet.
Mexico

Der Kaffee zeigt viel Temperament. Schon der Duft ist wiirzig - forsch, der Korper hat Kraft
und die Sdure ist gut zu spliren. Der Geschmack ist rassig, leicht herb und eine Spur
sandig. Nicht sehr nachhaltig aber harmonisch ausgewogen. Die besten Sorten sind

Chiapas, Coatepec, Oaxaca und Pluma. Sehr mild leicht und harmonisch sind die
Riesenbohnen Maragogype.
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Ecuador

Eine Bohne mit wenig Korper, die fiir Mischungen verwendet wird. Der Duft ist intensiv, die
Sdure mittelmdBig, der Geschmack mild und ausgewogen mit feiner Bitternote.

Honduras

Der sehr krdftige Duft verspricht oft mehr als der Geschmack hdilt. Schwache Sdure aber
harmonisch milder Gesamteindruck.

Guatemala

Ein reiches Aroma und viel Kérper zeichnen diesen oft exquisiten Kaffee aus. Die
harmonische Milde mit leichten Sdurespitzen macht in sehr angenenm und bekommlich.
Ein herausragendes Anbaugebiet ist Antigua und die Anbaugebiete um den Attitlansee.
Hier besticht neben dem vollmundigen Geschmack noch eine elegante Bitternote. Auch
Kaffees aus dem Distrikt Cobdn sind hervorragend.

Costa Rica

Viele halten in fiir einen der besten Kaffees der Welt. Schon der intensive Duft kiindigt ein
rassiges Aroma und viel Korper an. Die Sdure ist ausgeprdgt aber nicht dominant, der
feine reine Geschmack harmonisch. Neben besten Qualitéiiten aus dem Landesinneren
kommen auch viele minderwertige Sorten auf den Markt.

Kolumbien

Dieser weltbertihmte Andenkaffee vereint in sich alle Eigenschaften die ein exzellenter
Hochldnder haben sollte, reiches, rundes, ausgewogenes Aroma mit leicht siif§lichen
Nussankldngen, ein krdftiger Korper, die Sdure splirbar und doch fein.

Jamaika

Der Konig unter den besten Kaffees der Welt - und auch der teuerste von allen. Er wéichst in
Hohenlagen zwischen 500 und 1600 Metern. Die handverlesenen Bohnen sind gleichmdiRig
voll und krdftig. Unvergleichlich das Aroma, leicht siiSlich mit zarter Séure. Seine komplexe
Fiille vertrdgt eine hohere Dosierung. Er bleibt lange im Gaumen und befriedigt hchst
Anspriiche.

El Salvador
Ein ausgewogenes mildes Gewdichs. Der Korper dieses Kaffees ist nicht sehr voll und seine

Sdure ist gering. Eine exzellente und mildwiirzige Ausnahme bildet die Pacamara Bohne,
eine Kreuzung zwischen Maras und Maragogype.

Kenia

Dieser Kaffee hat in den letzten jahren an Qualitdt eingebiift, gehort in Afrika aber immer
noch zur Spitze. Viel Kérpervolumen und Kraft, fruchtig etwas her, mit erdigen Untertnen.
Die Sdure ist stark, trotzdem bleibt die Balance gewahrt.

Ruanda

In Aquatorndhe wachsen die Kaffeebdume sehr schnell. Daher zeigt die Bohne einen vollen
fast fetten Korper, aber nur wenig Sdure, das ergibt einen runden, weichen Geschmack. Ein
bekommlicher aber kein aufregender Kaffee.

Tansania

Ein mittelmdfig bis guter Kaffee, der viel zum mischen benutzt wird. Er hat weniger Sdure
als der kenianische Nachbar, schmeckt fruchtig, stiBlich. Die besten Bohnen kommen aus
der Gegend von Moshi am Kilimandscharo. Sie haben einen verfiihrerischen Duft.
Athiopien

Im Geburtsland der Kaffeepflanze wird auch heute noch ein besonderes Gewdichs
geziichtet. Die Hochlandbohne hat zwar nur wenig Korper, liberzeugt jedoch mit feinem
Duft und einem dezenten Aroma, mit elegant austarierter Sdure, die mitunter auch scharf
wird. Die beriihmteste Sorte heifSt Harrar und wirkt manchmal spritzig und wild auf der
Zunge.
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Jemen - Mokka

Das zartduftige feine Aroma des Jemen Mokkas ist sehr vielfdiltig. Es setzt sich zusammen
aus einem gehaltvollen Korper, edler Sdure und leichten Bitternoten, die auch an dunkle
Schokolade erinnern.

Sumatra

Betdrender Duft. Der Kérper ist nicht ganz so voll und lippig wie beim Java. Das
ausgeprdgte feinsduerliche Aroma erhidilt ein elegantes Profil durch die leichten Bitternoten.
Manchmal etwas unausgeglichen. Vielseitig verwendbar, als Espressoréstung oder in der
Mischung.

Java

Fast einem Rubenskorper gleicht die im tropischen Idealklima gereifte Javabohne, voll,
rund, reich und schén. Der Geschmack geht leicht ins stiBliche, weswegen man die Bohne
gern mit dem herben Jemen Mokka mischt. Kann einer der besten Kaffees der Welt sein,
aber unter der Flagge Java segeln auch viele andere zweitklassige Sorten und Blends.
Hawai

Der exzellente Siidseekaffee hat seinen gehaltvollen, schonen, fruchtigen Korper, aber nicht
viel Sdure. Leichte siille Nussnoten heben den lieblichen Geschmack. Die beste Sorte heilSt

Kona und ist pur kaum zu bekommen. Man sagt das die Kaffeepflanze nirgends so ideale
Wachstumsbedingungen hat wie auf Hawai.

P Inhaltsstoffe der Bohne

Die Menge der Inhaltsstoffe ist von Sorte zu Sorte verschieden und variiert nach Anbauland,
Zubereitung und Alter des Kaffees. Wiihrend die Bohnen der Sorte Arabica zum Beispiel nur
0,9 - 1,4 Prozent Koffein enthalten bringt es die Sorte Robusta auf mindestens das doppelte.

Kohlenhydrate 30 - 40%
Fettstoffe 10 - 13%

wasser 10-13%
Eiweillstoffe  11%
Sduren 4-5%

Mineralstoffe 4%
Alkaloide 0,8-2,5%
Aromastoffe  0,1%

Durch die Zubereitung dndert sich der Koffeingehalt. Im Milchkaffee oder Cappuccino ist
etwas weniger Koffein als im schwarzen gefilterten Kaffee, weil sich das Koffein nur in
Wasser und nicht in Milch vollstdndig auflost. Das Filtern wirkt sich ebenfalls auf die
Inhaltsstoffe aus. Wéhrend im gefilterten Kaffee die Lipide Cafestol und Kawheol so gut wie
nicht vorkommen, bleiben sie in ungefilterten Kaffee erhalten und kénnen dann im Kérper
zu einem kurzzeitigen Anstieg des Cholesterinwertes fiihren.

» Wirkungen des Koffeins

Das Koffein regt das zentrale Nervensystem an und setz im Korper eine Reihe von
verschiedenen Reaktionen in Gang. Es kommt zur Verldngerung der Aktivitdtsphase in den
Nervenzellen. Dieser Effekt bewirkt eine groRere Wachheit und erhéht zeitweise die
Konzentration und Aufmerksamkeit. Dartiber hinaus beschleunigt das Koffein den
Stoffwechsel und sogar die Verbrennung von Kalorien. Kaffee kurbelt ganz allgemein die
Verdauung an und erweitert daneben die Bronchial und BlutgefcilSe. Durch seine
ausdehnende Wirkung auf die Atemwege wird Kaffee sogar hin und wieder bei Asthma
empfohlen.

B Warum macht Koffein munter

In den Nervenzellen vollzieht sich ein Wechsel zwischen Aktivitdits und Ruhephasen. Fiir die
Entspannung in der Zelle ist eine Substanz namens Adenosin verantwortlich. Wer miide ist,
produziert mehr von diesem Stoff. Kofein vermindert die Wirksambkeit das Adenosins in der

Eine Welt Laden WeilBwasser | Alles iiber Kaffee | Seite 4 von 6



Zelle. Dadurch geht die Aktionsphase weiter - der natiirliche Impuls nach Ruhe bleibt
zundchst aus. Da sich der Korper mit der Zeit an das Koffein gewdhnt, schwdcht sich der
anregende Effekt jedoch ab. Dennoch sollte man mit Kaffee nicht zu oft den Schlaf
hinauszogern, da Ruhe und Entspannung fiir ein produktives Leben wichtig sind.
Wirkungsdauer

Seine anregende Wirkung entfaltet Kaffee ungeféhr 30 - 45 Minuten, nachdem man ihn
getrunken hat. Entsprechend der Reaktionsweise des einzelnen Menschen hdilt dieser kleine
Aufputscheffekt zwischen eineinhalb und filinf Stunden an. Normalerweise wird Kaffee
schnell vom Kdrper aufgenommen und langsam abgebaut. Die Halbwertszeit liegt bei fiinf
bis zwélf Stunden. So lange dauert es bis die Hdilfte des Koffeins im Korper abgebaut ist.

» Die Verarbeitung

B Verarbeitung im Ursprungsland

Waschen der Kaffeekirschen

Trennen von Kirschen und Bohnen. Im Pulper wird das Fruchtfleisch von der Bohne entfernt

Fermentierung. Die Fruchtschleimriickstdinde ldsen sich in einem 12 - 36 Stunden
dauernden GdrprozelS von der Bohne.

Waschen. Nach dem Bad im Fermentationsbecken werden die Fruchtreste von den Bohnen
gewaschen

Trocknen. Die Bohnen muissen nach den vielen Wasserbddern zwischen ein bis zwei Wochen
trocknen. In vielen Léndern breitet man sie dazu auf Rosten oder Plattformen aus und Idisst
sie an der Sonne trocknen

Entfernen von Silber und Pergaminohaut. Die Bohnen sind von zwei diinnen Hautschichten
umgeben die in speziellen Maschinen von den Bohnen geschliffen werden.

Auslese und Sortieren. Bruchbohnen, Stinkerbohnen und unreife Bohnen werden meist von
Hand oder auch maschinell ausgelesen. Die guten Bohnen sortiert die Maschine
anschlieBend nach GroRe.

» Rostung
Es gibt 2 Arten der industriellen Rostung.
W Die Trommelrdstung.

Gerostet wird mit 230 - 270° Celsius Temperatur in einer rotierenden Trommel welche mit
Gas oder elektrisch beheizt wird. Der ROstvorgang dauert etwa 15 Minuten. Diese Zeit ist
abhdngig von der zu réstenden Bohne und der gewtinschten Rostung.

Helle ROstung = kiirzere Rostzeit. Produkt hat hoheren Sdureanteil, milderen leicht
fruchtigen Geschmack.

Dunkle Rostung = ldingere Rostzeit. Produkt hat statt hohen Sdureanteil mehr Bitterstoffe
und daher einen intensiveren nachhaltigen Geschmack.

W Die Heilsluftrostung.

Die Bohnen werden in einem HeiRluftstrom bei 200 - 280° Celsius durch die Luft gewirbelt
und frei schwebend gerdstet. Bei diesem sogenannten Wirbelschichtverfahren muss dufSerst
exakt gearbeitet werden. Diese Art der Rostung ist fiir die Bohne schonender und
wirtschaftlicher. Die Bohne verféirbt sich von griin zum dunklen braun. Der Kaffee verliert
etwa 15 - 20% seines Gewichtes, vergrofSert aber das Volumen fast auf die doppelte GrolRe.
Achtung! - eine verbrannte Bohne macht die ganze Rostung kaputt.

Im Kaffee enthaltene Koffeine bleiben bei beiden Rostungen gleich. Bei beiden Arten werden
die Bohnen nach der Rostung mit kalter Luft abgekiihlt. Im letzten Arbeitsgang werden
eventuell verbrannte Kaffeebohnen dann mittels Elektronik oder per Hand (handverlesen)
aussortiert.

Nach ca. 12 Stunden ist der Kaffee dann genussfertig. Das Produkt ist in dieser Form 2
Monate haltbar, bevor es dann langsam Aromastoffe verliert.
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Gemahlener und Vakuum verpackter Kaffee hat, wenn er richtig gelagert ist, eine
Haltbarkeit von tiber 6 Monaten.

Um die Qualitdt lange zu erhalten, empfehlen wir den Kauf ungerosteter Bohnen und
eigene Rostung, oder den Kauf von Kaffee in gerosteter und ungemahlener Form, der
dadurch ldnger haltbar ist und bei frischer Mahlung der benétigten Menge, die
Aromastoffe im Kaffee erhalten bleiben.

Wenn Sie Gdste haben, ist es fiir diese eine sinnliche Erfahrung zu sehen, wie aus der
ungerosteten Bohne Kaffee entsteht.

Die Zeremonie beginnt mit der Mischung (Blend) der verschiedenen zur Verfiigung
stehenden rohen Kaffeesorten aus den diversen Ursprungsldndern.

Danach die R6stung, wobei man zusehen kann wie sich die Kaffeebohnen in dem
Glaszylinder verdndern. Auf dem Markt gibt es schon verschiedene Kleinrdster von ATS
2.000,- aufwdirts, mit denen Sie Ihren Gdsten den Réstvorgang vorfiihren konnen.
Rostmenge in diesen Kleinrdstern: 100 - 250 Gramm, je nach Art des Rosters.

Und wenn sich dann nach der Mahlung kostlicher Kaffeeduft im Raum verbreitet und sich
Ihre Gdiste nach eigenem Wunsch den Kaffee zubereiten (Espresso, Filter oder Tiirkischer)
wird man Sie sicher als groBen Kenner (Barista) bezeichnen und gerne wieder auf einen
Kaffee zu Ihnen kommen.

» Zubereitung
B Aufbewahrung und Zubereitung

Die grofSten Feinde des Kaffeearomas sind Luft und Feuchtigkeit. Bewahren Sie Kaffee
immer dicht verschlossen, kiihl und lichtgeschiitzt auf. Am besten ungemahlen im
Kiihlschrank. Den Kaffee frisch mahlen und sofort zubereiten. Kaffee soll heild genossen
werden.

B Mahlgrad

Zu fein gemahlenes Kaffeemehl neigt zum Aufschwemmen im Filter. Es kann sich
zusammenballen und wird deshalb nicht immer vollsténdig vom Wasser durchfeuchtet.
Grob gemahlener Kaffee hat zu wenig Oberfldche, um alle ldslichen Stoffe in normaler
Briihzeit herauszuldsen.

B Dosierung

Unterdosiert wird der Kaffee zu diinn, tiberdosiert wird das Kaffeemehl nicht richtig
genutzt, weil im Kaffeesatz mehr Fliissigkeit zuriickgehalten wird - der Kaffee wird auch zu
diinn! Eine typische Tasse wird mit 125ml Wasser und 6,5g Mahlgut zubereitet.

W Briihtemperatur

Unter 80°C vermindern sich die Aromastoffe stark, tiber 96°C verfliichtigen sich die
Aromastoffe zu schnell.

W Bitterstoffe und Kaffeesduren

Jede Beeintrdchtigung von Geschmack und Aroma entsteht durch Verdnderung der
fliichtigen Inhaltsstoffe. Verdnderungen des geschmacklichen Eindrucks entstehen entweder
durch das Zusammentreffen von Sauerstoff und Aromastoffen und einer damit
verbundenen Anderung des Fettanteils und der dtherischen Ole. Dieses manifestiert sich in
unangenehmen (ranzigen) Geruch. Diese Umstdnde beeintrdchtigen das natiirliche Aroma
des Kaffees.
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