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www.deutsche-roestergilde.de




VORWORT

Liebe Kaffeefreunde,

die unermessliche Vielfalt an Aromen und Geschmack macht
Kaffee zu einer der faszinierendsten Kulturpflanzen. Mehr
und mehr Menschen begeistern sich fir die Eigenheiten
eines guten Kaffees.

Unsere Broschire , Kaffeerdster — Meisterhaft von der Pflanze
bis zur Tasse" zeichnet kurz und prdgnant die Stationen nach,
die Kaffeebohnen von ihrem Ursprung bis zum bewussten
Genuss zurlcklegen. Alle Etappen — ob Anbau und Ernte,
Auswahl und Réstung oder Mahlgrad und Brihmethode -
beeinflussen die Qualitat eines Kaffees.

Die Mitglieder der Deutschen Rdstergilde e. V. beschaftigen
sich intensiv mit all diesen Schritten. Die handwerkliche
Kaffeerdstung steht dabei im Mittelpunkt, denn erst durch
hochwertiges Rdsten entfaltet ein guter Rohkaffee sein volles
Aroma- und Geschmackspotenzial. Aber auch Themen wie
okologischer Anbau, direkter Handel oder die Geheimnisse
perfekter Zubereitung bewegen und faszinieren uns.
Handwerk, Qualitat und Transparenz sind unsere Anliegen,
die wir gerne mit Ihnen teilen.

Diskutieren und entdecken Sie in Ihrer Rdsterei die
Eigenheiten lhres Lieblingskaffees!

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Ihr Deutsche Rostergilde e. V.



VON

DER
PFLANZE
IN DIE
ROSTEREI

Eine Kaffeebohne kommt selten allein! Es gibt zwar Bohnen
aus Kaffeekirschen mit nur einem Samenkorn, doch meistens
treten sie paarweise auf. Und wohl noch keine Bohne hat sich

von alleine auf den weiten Weg von ihrer Kaffeepflanze am

Aquator bis zur Résterei nach Deutschland gemacht.

Erfahren Sie hier, was eine Kaffeepflanze eigentlich ist, wo
sie herkommt, worauf bei Anbau, Ernte und Aufbereitung
geachtet wird und wie hochwertige Kaffeebohnen in Ihre

Rosterei gelangen.



DIE KAFFEEPFLANZE

Die Kaffeepflanze tragt den botanischen Namen
Coffea. Sie ist eine von mehr als 600 Gattungen der
Pflanzenfamilie der Rétegewdchse (Rubiaceae). Als
Baum kann sie Gber finf Meter hoch wachsen,

wird allerdings im Plantagenanbau regelmadllig
gestutzt, so dass sie zumeist als Strauch zu

sehen ist.

Die immergrinen Blatter sitzen
an langen Zweigen, haben eine
ledrige Textur und glanzen oben
dunkelgrin, wadhrend sie
auf der Unterseite hellgrin
sind. Am Blattansatz
entstehen duftende weille
Bliten, die jedoch nur kurz
bestdubungsfahig sind
und nach wenigen Tagen
abfallen.

Aus ihnen entstehen die
sogenannten Kaffeekirschen,

die Frichte der Kaffeepflanze.

Sie brauchen mindestens

sieben Monate bis zur Reife

und wechseln dabei ihre Farbe von
grin Uber gelb hin zu leuchtend rot.
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FRUCHTFLEISCH

Hauptdarsteller und Ziel des Kaffeeanbaus sind die Bohnen,
von denen es in jeder Kirsche zumeist zwei gibt.

Als Samen der Kaffeepflanze sind sie exzellent geschitzt.
AuBen befindet sich die dicke bittere Haut der Kaffeekirsche.
Darunter liegt das angenehm siifilich schmeckende
Fruchtfleisch, das in GréRe und Konsistenz einer Traube
dhnelt. Es folgen die schleimige Pektinschicht, die
Pergamentschicht und das Silberhdutchen.

Diese Hdllen bieten nicht nur Schutz, sondern tragen auch
zum jeweils eigenen charakteristischen Geschmack der
Kaffeebohnen bei.



ARABICA UND ROBUSTA

Mehr als 120 Arten der Kaffeepflanze sind bis heute bekannt.
Doch nur zwei Arten und ihre zahlreichen verschiedenen
Sorten sind fiir die internationale Kaffeeproduktion von
Bedeutung.

Aus der Art Coffea arabica werden Arabica-Sorten gewonnen.
Sie wachsen vorrangig in héheren Lagen ab 800 Metern und
machen anndhrend 70 Prozent der Weltproduktion aus.

Die Art Coffea canephora bringt Robusta-Sorten hervor.
Wie der Name verrat, sind diese Kaffeepflanzen deutlich
robuster: Sie wachsen auch im Tiefland, vertragen hdhere
Temperaturen und sind weniger anfallig fir Krankheiten.
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DER KAFFEEGURTEL

Kaffee wird weltweit in rund 80 Landern angebaut.

Die kommerzielle Produktion stammt jedoch fast
ausschlieflich aus Landern im sogenannten Kaffeegirtel,
also tropischen und subtropischen Regionen rund um den
Aquator. Dort herrschen hervorragende Bedingungen fir
anspruchsvolle Kaffeepflanzen: gute Bdden, mildes Klima,
ausreichend Feuchtigkeit und vieles mehr.

Die Hauptanbauregionen liegen in Mittel- und SGdamerika,
Ostafrika und Stdostasien. Aber auch auf den Karibikinseln,
in Westafrika, Indien oder Australien gibt es zahlreiche
Kaffeebauern.

Rund ein Drittel der Weltproduktion kommt allein aus
Brasilien. Rechnet man die Exporte von Vietnam und
Indonesien hinzy, ergibt sich ein Anteil von mehr als 50
Prozent am weltweit hergestellten Kaffee.

[ araBica [ rosusta [ ARABICA UND ROBUSTA




DIE REISE DES KAFFEES

Von der Pflanze bis in die Tasse durchlduft ein Kaffee viele
Stationen. Fir Anbau und Ernte sind die Kaffeebauern
zustandig. Im Zusammenspiel mit anderen Experten sind
sie auch an Aufbereitung und Auswahl von Kaffeebohnen
beteiligt. Exporteure und Importeure sorgen fur Transport
und Vertrieb der Ware. Der Kaffee reist weiter zu den
Rostereien und endet schlielRlich in der Tasse der
Kaffeegenieler.

ANBAU UND ERNTE

Die Reise des Kaffees beginnt beim
Anbau. Kaffeebauern wahlen aus einer
grollen Zahl an Sorten — entstanden teils
aus natlrlichen Mutationen, teils aus
Zlchtungen — die passende Variante
aus. Sie missen dabei unter anderem
den Einfluss von geographischen

und klimatischen Besonderheiten
beachten (Terroir). Die Bandbreite an
Pflanzungen reicht von GroRplantagen
flr den Massenmarkt bis hin zu kleinen
Parzellen mit Spezialitdtenkaffees
(Microlots).

Die Ernte hat groBen Einfluss auf die
Qualitat eines Kaffees: Da eine Pflanze
oft gleichzeitig Bluten, unreife und reife
Frichte tragt, sind erfahrene Pflicker
mit geschultem Blick und sicherem
Handchen fir reife Kirschen gefragt.
Werden Frichte hingegen per Hand
oder gar maschinell alle auf einmal
abgestreift und spater nicht aufwendig
sortiert, kann dies die Qualitat des
Kaffees senken.

Nach Ansicht vieler Kenner ist

die Kaffeequalitat bei der Ernte

am hochsten. Bei jedem weiteren
Verarbeitungsschritt gehe es um den
Erhalt der Qualitat, nicht mehr um eine
Verbesserung.

ANBAU

ERNTE



AUFBEREITUNG UND AUSWAHL

Auf der ndchsten Station der Kaffeereise werden die Bohnen
aus der Kaffeekirsche geldst. Dabei ist es wichtig, Defekte
wie Insektenschdden zu erkennen und betroffene Bohnen

auszusortieren. Zudem muss der Feuchtigkeitsgehalt der
Bohne von 60 Prozent auf etwa zehn bis zwolf Prozent
gesenkt werden.

SORTIEREN

- g

SORTIEREN

Die Weiterverarbeitung erfolgt entweder direkt beim
Erzeuger oder in spezialisierten Grof3anlagen. Die
zwei hdufigsten Methoden sind die Nass- und die

Trockenaufbereitung. AuBerdem gibt es Mischformen dieser
beiden Verfahren.

Bei der Nassaufbereitung kommen die Kirschen zundchst in
einen Wassertank. Reife Friichte sinken zu Boden, unreife
Frichte bleiben auf der Oberflache und werden aussortiert.
Ein Entpulper l6st dann die Schale und das Fruchtfleisch,

das fest am Samen haftet. Durch Gdrung werden Reste des
Fruchtfleisches entfernt. AnschlieRend werden die Bohnen
gewaschen und entweder in der Sonne oder maschinell
getrocknet. Bei der Trockenaufbereitung werden die Kirschen
mit der Hand oder ebenfalls durch Untertauchen sortiert.

FERMENTIEREN TROCKNEN

TROCKNEN

Die Kirschen werden dann in dinnen Lagen in der Sonne
ausgebreitet. Sie missen regelmaRig gewendet werden,

um Garung oder Fdulnis zu vermeiden. Sobald die Kirschen
trocken sind, werden Haut und Fruchtfleisch mechanisch von
den Bohnen entfernt.



Nach der Aufbereitung werden die nun zumeist griinen HAN DEL U N D EI N KAU F

Bohnen zur weiteren Reifung 30 bis 60 Tage gelagert.

Sie sind in dieser Zeit noch von der schitzenden . . . . .
p . qo ) A Auf seiner Reise legt Kaffee beim Export die weiteste
ergamentschicht umgeben. Vor dem Verkauf wird diese N . .. .
o ; . Entfernung zuriick. In den allermeisten Fallen wird er aus
Schicht in einer Trockenmhle entfernt (Hulling). . . . . -
Kostengrinden in Containern verschifft. Exporteure kimmern
Nach dem Schélen werden die Bohnen nach GroRe, Farbe und sich um die logistische Abwicklung und arbeiten dabei eng
Dichte sortiert (Grading). AnschlieRend werden die Bohnen in mit Importeuren in den verarbeitenden Landern zusammen.
Sacke gefillt und fir den Transport vorbereitet. . o .
(€ BeTutuna Iur ransport vorberel Neben grofen Handelsfirmen gibt es inzwischen eine

Vielzahl an Akteuren auf dem Kaffeemarkt. Ein Beispiel ist der
direkte Handel zwischen Erzeugern und Rdstereien, der stetig
an Bedeutung gewinnt.

SCHALEN SORTIEREN EXPORTIEREN IMPORTIEREN

BEWERTEN PACKEN

14 15



Sind die Kaffeebohnen sicher an Land gekommen,
Uberpriifen die Importeure die Qualitdt der Ware und
nehmen sie in ihre Angebotsliste auf. Rdster kénnen nun
zahlreiche Sorten probieren und genauestens studieren.

Um den idealen Kaffee fir die eigene Rdsterei aufzuspiren,
ist ein Cupping der beste Weg. Dabei werden verschiedene
Sorten in einem standardisierten Ablauf getestet, um jeden
Kaffee unter moglichst gleichen Voraussetzungen bewerten

zu kénnen.

CUPPEN ROSTEN

Nun ist der Roster vorgedrungen zum eigentlichen Kern der
Kaffeebohne: dem hervorragenden Geschmack!

In der Rosterei geht es darum, diese Kostbarkeit in ihrer
Vielfalt zur vollen Entfaltung kommen zu lassen.




KAFFEE
ROSTUNG
VON
HAND

GEMACHT

Eine grine Kaffeebohne schmeckt noch nicht nach einem
Kaffee in der Tasse. Sie kann allerdings Aromen und
Inhaltsstoffe sehr gut konservieren. Aus diesem Grund wird
Kaffee fast immer in dem Land gerdstet, in dem er verkauft
wird. In einer Rosterei werden die kostbaren Eigenschaften
einer Bohne veredelt.

Erfahren Sie hier, worauf lokale Rostereien achten, wie der
charakteristische Geschmack eines Kaffees entsteht, was
in einem Trommelrdster passiert und warum jede Rostung
etwas Musikalisches in sich tragt.

ROSTEREIEN

Lokale Réstereien sind darauf spezialisiert, einem Rohkaffee
durch kenntnisreiche handwerkliche Réstung unzahlige
aromatische und geschmackliche Geheimnisse zu entlocken.
Aus dem Zusammenspiel von technischem Wissen, Erfahrung
und Sensibilitdt eines Réstmeisters entstehen Kaffees mit
einem einzigartigen Charakter.

Handwerklich arbeitende Rostereien bieten ihren Kunden
stets frisch gerdsteten hochwertigen Kaffee und individuelle
Beratung durch geschultes Personal. Geschmackliche
Vorlieben, passende Zubereitungsarten und weitere
Elemente fir optimalen Kaffeegenuss lassen sich am

besten durch ein persdnliches Gesprdch in |hrer Rosterei
herausfiltern.



SAUREN PROTEINE FETTE
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Rohkaffee hat viele Inhaltsstoffe, zum Beispiel Koffein,
Fette, Proteine, Sduren und Zucker - sie alle beeinflussen
Kaffeearoma und -geschmack. Eine nicht geréstete Bohne

ist jedoch wenig attraktiv: Sie riecht erdig und schmeckt
nach Pflanze. Erst durch eine kontrollierte Verbrennung in
einem mehrstufigen R&stprozess kommt es zu chemisch-
physikalischen Reaktionen, durch die sich Sdure, Stfte
und Bitterkeit der Kaffeebohne verdndern. Auf diese
Weise entfalten sich die vielfdltigen Aromen und der
charakteristische Geschmack eines Kaffees.
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TROMMELROSTUNG

Handwerkliche Kaffeerdster benutzen einen Trommelrdster.
In einer Résttrommel, die Uber einer Flamme rotiert, werden
die Kaffeebohnen konstant bewegt und dadurch sehr
gleichmalig, langsam und schonend gerdstet.

Anders als bei der hdufig von der Industrie verwendeten
Wirbelschichtrostung kénnen viele Einstellungen — etwa
Temperatur, Luftzufuhr, Bewegung der Bohnen, Dauer —

jederzeit individuell und nach Bedarf angepasst werden.




Um das bestmdgliche Ergebnis zu erzielen, braucht ein
Rostmeister vor allem Fachwissen, Erfahrung und seine
Sinne. Farbe, Form, Masse und Geruch der Bohnen werden im
ROstprozess fortlaufend Uberprift.

Zeit, Temperatur und Luftzufuhr sind die wichtigsten
Variablen im Réstprozess.

FARBE GERUCH FORM

& ( &

——

WAS PASSIERT IM
TROMMELROSTER?

Im Trommelrdster verlieren

Kaffeebohnen zwar fast ein Flinftel

an Gewicht, aber sie gewinnen

enorm an Geschmack. Durch die
zugeflhrte Hitze bekommen

sie eine neue Struktur: Erst

verdampft Wasser, dann

andern sich Farbe und Form,

Gase und Ole entweichen,

und Sduregehalt, StlRe und

Bitterkeit variieren. Laufen

diese Verdnderungen — wie bei

der handwerklichen Réstung —

langsam und kontrolliert ab, dann kénnen
sich Aromen und Geschmack besser entfalten.

FARBANDERUNGEN

Ist das meiste Wasser in den Bohnen verdampft, dndert sich
nach und nach ihre Farbe. Sobald sie leicht braun sind, bilden
sich im Inneren Gase, wodurch die Bohnen aufplatzen. Nach
diesem 1. Knacken entscheidet jeder Rostmeister individuell,
wie lange weitergerdstet wird, um die ideale Balance von
Sdure, SURe und Bitterkeit zu erreichen. Eine dunkle Rostung
ist tendenziell bitterer, aber weniger sauer als eine helle.
Allein an der Farbe lassen sich Geschmack und Charakter
eines Kaffees jedoch nicht ablesen.




Rohkaffee Braune Full City Iy
ungerdstet " Phase " Réstung FO RMAN D E R U N G E N
24°C 200 °C 228°C
Verbleichen 1 Knacken Full City+ Die rohe Bohne istinnen sehr |<omp§|<t und h.at eine glatte
beginnt beginnt Réstung Oberflache. Im Rostprozess nimmt sie dann eine neue Form
130°C 205°C 234°C an, denn Masse und Dichte dndern sich deutlich. Wasser
Frithe 1 Knacken Vienna und a_ndere_ Inh_altsstoffe u"nd somit Gewicht gehen ver_loren.
Gelbphase im Gange " Rostung Zugleich wird die Bohne l6chrig und platzt durch Gasbildung
160 °C 212°C 240°C auf, so dass sich ihr Umfang in etwa verdoppelt.
Gelbliche 1. Knacken Full
Braune " beendet " French
170°C 218°C 245°C ROHKAFFEE 1. KNACKEN 2. KNACKEN
" Hellbraune " City+
Phase Réstung
187 °C 223°C C_J/
HOHER SAUREGEHALT HOHE BITTERKEIT Die innere Struktur ist Die Bohne wird porgs, In der Bohne bilden sich
kompakt und enthalt Wasser und andere Luftblaschen, wodurch
_ sowohl Wasser als auch flichtige Substanzen das Volumen weiter
flichtige Substanzen. verdunsten. Sie hat steigt. Sie ist noch
Die griine Bohne wiegt an Gewicht verloren, leichter geworden -
am meisten, ist aber am ist jedoch groBer dieser Gewichtsverlust
kleinsten. Rohe Bohnen geworden. Mit dem wird auch Einbrand
" - . konservieren wichtige 1. Knacken kommen genannt. Mit dem 2.
MUSIK FUR DEN ROSTMEISTER: Inhaltsstoffe, auch die geschmackvollen Knacken ist die Sdure
angenehme S&auren und Kaffeenuancen. Die fast weg, Bitterkeit nimmt
DAS KNACKEN DER KAFFEEBOH N EN Zucker, sind allerdings Bohnen verlieren an dafir zu. Das Rostaroma
nicht geniefbar. Sdure, allerdings kommt nun weniger aus
Fast synchron platzen die Bohnen im auch an Siige. der Bohne als von

.. . der Verbrennung.
R&ster — lauter beim 1. Knacken, g

etwas sanfter beim 2. Knacken.

Diese knackende Melodie
vertont den Stand des
Réstens, und der Rostmeister
kann einschatzen, wie viele
Takte noch zu spielen sind.




ABKUHLUNG, BITTE! JEDER ROHKAFFEE WIRD
INDIVIDUELL GEROSTET

Sobald der gewlnschte Rostgrad erreicht ist, missen die
chemisch-physikalischen Reaktionen beendet und die
Bohnen rasch gekihlt werden, um das Entstehen ungewollter
Geschmacksnoten oder gar eine Verkohlung zu verhindern.
Die Bohnen werden aus der Rosttrommel gelassen und durch
Zufuhr von Luft oder Wasser schneller abgekihlt. Dieser
Vorgang wird als Quenching bezeichnet.

Alle Mitglieder der Deutschen Rostergilde orientieren sich
an den Standards fur handwerkliche Kaffeerdstung. Bei
Auswahl und Rostung ihrer Rohkaffees haben sie jedoch
ihre eigenen Erfahrungen

und Vorlieben. Auch die

ortlichen klimatischen

"""""""" W e o= e Bedingungen beeinflussen
AIR QUENCHING : I WATER QUENCHING den Réstprozess. Deshalb
Bei kleinen und mittleren 1 : Bei groBen Réstmaschinen reicht gjbt es viele verschiedene
Rostmaschinen kommen die Luftkiihlung nicht aus. Die Bohnen .. .
Bohnen in eine Kihlschale. 11 werden daher zumeist mit Wasser ' I . ROStPrOﬁle, das heifl3t
Dort werden sie kontinuierlich 1 1 bespriiht, um die Abkiihlung zu unterschiedliche Zeit- und
gewendet und zugleich durch | | beschleunigen. .
Ventilatoren beluftet, so dass sie § | Temperatureinstellungen.
rasch abkihlen. 11 .
0 r Wahrend des
' WASSERGEHALT | | ] WASSERGEHALT ROstvorgangs zeichnet ein
o 11 BIS o R&stmeister zahlreiche
L - (o) : : | ZU (o] Daten auf, deren
_______________ e e Analyse vor allem zur
Verbesserung spdaterer
Rostprofile dient. Bei
MaRvoller Wassergebrauch beeintrachtigt die Kaffeequalitat einer laufenden Rostung
nicht, die Bohnen altern jedoch schneller. Wird mehr Wasser vertraut er allerdings nicht
als fir das Abklhlen ﬂOUg verwendet, leidet aber auch der dem Computer’ sondern in erster
Geschmack. Gesetzlich ist vorgeschrieben, dass gerdsteter Linie seinen Sinnen.Der Fortschritt
Kaffee nicht mehr als 5 Prozent Wasser enthalten darf. Dieser wird fortlaufend tberpriift, etwa
Wert ist fir eine effektive Abkihlung nicht notig, wird aber indem Proben aus der Rstmaschine
oft erreicht, um Bohnengewicht und Gewinn zu erhéhen. gezogen werden, und das Réstproﬁ[
Verbraucher zahlen somit fir Uberflissiges Wasser notigenfalls angepasst.

anstatt fir Kaffee.




Wissen, Erfahrung und Gespur helfen einem
Rostmeister dabei, das Verhalten und die
Veranderungen eines Kaffees wahrend des
Réstvorgangs vorauszusehen. Ahnlich wie ein
Dirigent ist der Rostmeister seinem Orchester
stets ein paar Takte voraus.

WIESO HANDWERKLICH
GEROSTETEN KAFFEE?

Alle handwerklich gerdsteten Kaffees werden auf
traditionelle Weise langsam und schonend verarbeitet. Die
Mitglieder der Deutschen Rostergilde sind wahre Meister
ihres Fachs mit technischem Verstandnis, langjdhriger
Erfahrung und Gespur fUr hervorragenden Kaffeegenuss.
Diese Eigenschaften und ein Teil der Personlichkeit eines
ROstmeisters stecken in jeder gerdsteten Bohne.

Schon bei der Auswahl der Rohkaffees wird auf exzellente
Qualitat geachtet. Lokale Rostereien sind dabei nicht an
Trends und Preisausschldge des Weltmarkts gebunden,
sondern bieten lhren Kunden einzigartigen Kaffee zu einem
fairen Preis.

Unsere Kaffees sind kleine Kunstwerke — Uberzeugen Sie sich
selbst bei einem Besuch in lhrer Rosterei!




DIE
PERFEKTE
TASSE
KAFFEE
BRUHEN

Ganz klar, die Formel fir hervorragenden Kaffee lautet:
hochwertiger Rohkaffee + handwerkliche Réstung x
herausragende Zubereitung = herrlicher Genuss

Einfach, oder?

Um aber bei der Zubereitung eines Kaffees wirklich
herausragend zu sein, sollten Sie einige wichtige Elemente
beachten — und Neugierde, Spal und viel Ubung helfen
ebenfalls. Damit kdnnen Sie das Potenzial eines Rohkaffees
und die Qualitdten einer Rdstung herrlich geniellen!

Erfahren Sie hier, welche Arten der Zubereitung es gibt,
welche Merkmale verschiedene Réstungen haben, wie
Mahlgrad und Brihmethode zusammenhangen, was es mit
Korper, Geschmack und Aroma auf sich hat und warum sich
ein Besuch in einer handwerklichen Rdsterei immer lohnt.
AuBerdem finden Sie am Ende dieser Broschire ,Sechs
goldene Regeln fUr herausragende Zubereitung".




KAFFEEZUBEREITUNG

Irgendwann findet jeder Kaffeepott seinen Deckel! Dank
der Vielfalt an Spezialitdtenkaffees, Rostungen und
Brihmethoden gibt es unendlich viele Wege, sich der
eigenen Idealvorstellung von der perfekten Tasse Kaffee zu
nahern.

Die Art der Zubereitung hangt dabei ganz vom persdnlichen
Geschmack ab — jede Methode hat etwas Besonderes zu
bieten, keine ist besser oder schlechter als die andere. Mit
etwas Basiswissen und viel Experimentierfreude konnen Sie
das Beste aus lhrem Kaffee herausholen.

Aber auch fir das Brthen gilt: Auf die richtige Balance kommt
es an! Ist ein Kaffee Uberextrahiert, also holen Sie zu viele
Inhaltsstoffe heraus, schmeckt er meist stark, bitter und rau.
Ist er unterextrahiert, also l8sen sich nicht alle gewinschten
Stoffe, schmeckt er hingegen eher schwach, fad und sauer.

Bleibt das erhoffte Geschmackserlebnis aus, muss das
nicht unbedingt an der Brihmethode liegen. Denn Faktoren
wie ROstung, Mahlgrad, Wassertemperatur, Extraktionszeit
und das Verhaltnis von Kaffee und Wasser haben alle ein
Wortchen mitzureden.

Unser Uberblick liefert Ihnen dazu grundlegende
Informationen und Ihre Rdsterei viele weitere Details:

SIEBTRAGER

Weltweit beliebt und eine Kunst fiir sich,
Diskussionen um ideale Zubereitung sind

daher besonders kontrovers.

30 ml
0 7-9¢
© 25 sek

| 88-92°C

w

HANDFILTER

Jeder Filtertyp (Metall, Papier, Stoff)
filtert anders, mit Vor- und Nachteilen
(u.a. Durchléssigkeit, Reinigung).

200 ml
0 12¢
@2-3min

| 88-96°C

CHEMEX

Designglanzstiick mit eigener
Filtriertechnik, in dem sich Aromen und
Geschmack gut entfalten kénnen.

200 ml
0 12¢
O® 4min

| 88-96°C

STEMPELKANNE

Wasser flieRt nicht durch, sondern ist mit
Kaffee gemischt, deshalb mit einer
gleichméaRigen Extraktion.

200 ml
0 14-16¢
@ 4 min

| 93-95°C



ESPRESSOKANNE

Sehr starke und etwas bittere
Espresso-Version, besonders in Italien in
fast jedem Haushalt zu finden.

200 ml
0 sog
® 1min

| 99°C

KARLSBADER KANNE

Besteht aus vier Porzellanteilen, die
geschmacksneutral sind und fiir reinen
Kaffeegeschmack sorgen.

200 ml
0 13-15¢
@ 4 min

| 92-95°C

34

AEROPRESS

Transport und Reinigung sind sehr einfach,
2005 erfunden als Briithmethodenmix
(Mischung und Filter).

200 ml
0 14g
® 1min

| 88-92°C

SIPHON

Optisch und geschmacklich eindrucksvoll
dank Vakuum-Unterdruck-Verfahren in
zwei Glaskolben.

200 ml
0 16-20¢g
@ 1-2min

| 95°C

ROSTGRADE

Die Kunst eines handwerklichen Réstmeisters besteht darin,
Kaffee einen eigenen Charakter zu geben und Aroma- und
Geschmacksstoffe vortrefflich miteinander harmonieren

zu lassen. Alle Arten von Réstungen — von hell bis dunkel -
haben dabei eigene Qualitdten und Vorzige.

Gleichwohl gibt es innerhalb eines Rdstgrads gewisse
Gemeinsamkeiten. Helle Rostungen zum Beispiel haben mehr
Sduren, wahrend sie bei dunklen Réstungen groRtenteils
abgebaut sind. Dafir sind dunkle Réstungen fast immer
bitterer als hellere und haben mehr ,Kérper*.

Bei der Wahl des passenden Rdstgrads kommt es aber nicht
nur auf geschmackliche Vorlieben an, sondern auch auf die
Art der Zubereitung. So ist zum Beispiel eine Réstung eher

fir Aeropress geeignet, eine andere passt hingegen besser zu
Filterkaffee.

Fragen Sie in lhrer Rosterei nach den Charaktereigenschaften
der verschiedenen Rdstungen, damit der Kaffee zu |hrer
Zubereitungsmethode passt.

Auf der ndchsten Seite finden Sie bereits einige
Anhaltspunkte:
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MAHLGRAD

Um Aroma und Geschmack eines Kaffees moglichst lange zu
erhalten, sollten Sie portionsweise kurz vor dem Aufbriihen
mahlen. Wichtig ist auch eine gute Mihle, um die Bohnen
gleichmalig zu zerkleinern.

Angaben zum Mahlgrad sind hingegen immer relativ: Manche
Mihlen haben drei, andere finf oder sogar zehn Stufen.
Letztlich geht es darum, die GroRe der Partikel unterscheiden
zu kénnen.

Warum? Weil sich Kaffeepulver und heilles Wasser je nach
Mahlgrad anders zueinander verhalten. Sind die Bohnen fein
gemahlen, hat der Kaffee mehr Oberflache. Dadurch l6sen
sich bei gleicher Kontaktzeit mit heilem Wasser deutlich
mehr Inhaltsstoffe heraus als bei grob gemahlenem Kaffee.

Da sich je nach Methode die Briihzeit und das
Zusammenwirken von Kaffee und Wasser unterscheiden,
sollte der Mahlgrad zur Art der Zubereitung passen.
Tendenziell gilt: Je kirzer der Wasserkontakt ist, desto feiner
gemahlenen Kaffee braucht es.

Der Mahlgrad allein sorgt jedoch nicht zwangsldufig fur
gleichbleibenden Geschmack. Auch Faktoren wie Frische,
Feuchtigkeit und Herkunft der Bohnen oder das Verhaltnis
von Kaffee und Wasser sind wichtig. Daher lohnt es sich,
verschiedene Mahlgrade auszuprobieren und die eigenen
Vorlieben fur die jeweilige Zubereitungsart herauszufinden.

Die folgenden Abbildungen bieten eine erste Orientierung:
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KORPER, GESCHMACK
UND AROMA

Uber Geschmack l&sst sich streiten — und (iber Kérper und
Aroma ebenfalls!

Gerade in Bezug auf Genussmittel wie Kaffee sind die drei
Begriffe recht abstrakt, hdngen aber zugleich eng zusammen.
Da sie individuell verschieden wahrgenommen und bewertet
werden, fallt eine exakte Beschreibung schwer. Was uns
angenehm ist, wird auch durch unsere kulturelle Pragung
beeinflusst.

.Korperliche" Hinweise gibt es aber tatsachlich: Als Kérper
wird der Eindruck bezeichnet, den ein Getrank im Mund
hervorruft. Die Geschmacksrezeptoren nehmen Ole, Fette
und andere Stoffe und somit das , Kdrpergewicht" oder die
.Starke" wahr. Der Geruchssinn wiederum spirt die Aromen
auf, die in die Bewertung des Korpers einfliellen. Die Struktur
eines Kaffees wird somit Stoff fir Stoff abgetastet.

Das Zusammenspiel von qualitativ hochwertigen
Kaffeesorten und einer langsamen und schonenden
handwerklichen Rdstung ergibt in den allermeisten Fallen
einen sehr differenzierter Kérper. Die Art der Zubereitung
entscheidet wiederum darlber, wie der Kérper eines Kaffees
wahrgenommen wird — zum Beispiel als voll, rund oder
wassrig —und welche Aroma- und Geschmacksnuancen
Uberwiegen.

Diese komplexen Wahrnehmungen lassen sich hier nur
ansatzweise darstellen. Seien sie so frei, sich Ihres eigenen
Geschmacks zu bedienen und diskutieren Sie dariber mit
Ilhrem Réstmeister!
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MEHR KORPER WENIGER

WENIGER KLAR AROMA UND GESCHMACK SEHR KLAR
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DAS AROMARAD

Kaffee kann mehr als 800 natlrliche Aromakomponenten
enthalten und gehdrt damit in der Natur zur absoluten
Spitzengruppe. Kein Wunder also, dass unsere Sinne vor
Freude Purzelbdume schlagen. Aromen sind allerdings
flichtig, so dass am Ende immer nur einige wenige in die
Tasse purzeln.

Aroma- und Geschmacksspuren im Kaffee haben viele
Quellen: Kaffeesorte, Boden, benachbarte Baume, Regen,

Sonne, Ernteverfahren, Lagerung und vieles mehr kénnen
sich bemerkbar machen. Die meisten Aromen treten
allerdings erst beim Rosten hervor. Durch handwerkliche
Rostung konnen die speziellen Eigenschaften eines Kaffees
deshalb hervorragend herausgearbeitet werden.

Das Aromarad bietet eine gute Orientierung in der weiten
Welt von Aromen und Geschmack.
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SECHS GOLDENE REGELN FUR
HERAUSRAGENDE ZUBEREITUNG

1. «aurensiE
HOCHWERTIGEN KAFFEE

Bei den Mitgliedern der
Deutschen Réstergilde finden Sie
stets sorgfaltig ausgewéhlte und
schonend gerdstete
Spezialitdtenkaffees.

2. WAHLEN SIE DEN PASSENDEN
ROST- UND MAHLGRAD

Achten Sie darauf, dass Rést- und
Mahlgrad zu Ihrer
Zubereitungsmethode passen.

3 « MAHLEN SIE BOHNEN ERST
KURZ VOR DER ZUBEREITUNG
UND SEHR GLEICHMASSIG

Ganze Bohnen konservieren
Aroma und Geschmack am besten,
gleichméaRig gemahlenes
Kaffeepulver verhilft zu
gleichmaRiger Extraktion
wichtiger Inhaltsstoffe.

4.

BEACHTEN SIE DAS VERHALTNIS
VON KAFFEE UND WASSER

Jede Zubereitungsmethode
erfordert ein anderes Verhaltnis
von Kaffee und Wasser.

NEHMEN SIE SICH ZEIT UND
FINDEN SIE IHREN EIGENEN STIL

Probieren Sie aus, welche
Elemente der Zubereitung Sie
selber beeinflussen kénnen, um
lhr Geschmackserlebnis zu
verbessern.

SCHUTZEN SIE IHREN KAFFEE
DURCH GUTE LAGERUNG

Bewahren Sie lhre Kaffeebohnen
vorzugsweise in einer luftdichten
Originalverpackung an einem
dunklen und kihlen Ort auf.

AUF DER SUCHE NACH DER
PERFEKTEN TASSE KAFFEE

Sind Sie der Formel fir hervorragenden Kaffee schon auf der
Spur? Auf der langen Reise von der Kaffeepflanze Uber die
Rosterei bis hinein in jede einzelne Tasse Kaffee gibt es viel
zu entdecken.

Die Mitglieder der Deutschen Rostergilde helfen Ihnen
gerne dabei. In Ihrer lokalen Rosterei erfahren Sie alles
Uber die Herkunft und die Qualitaten eines Rohkaffees,
Uber die Geheimnisse der handwerklichen Réstung und
Uber die spannenden Details einer herausragenden
Kaffeezubereitung.

Machen Sie sich auf die Suche nach der perfekten Tasse
Kaffee! Wir freuen uns auf lhren Besuch!

m M /M
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