Kaffee

Auszug aus
dem Buch

»jung-Barista“

Gemabhlener Kaffee in einem
Siebtriger
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2 Zubereitungsarten von Kaffee

Filterkaffee, Espressomaschinen, spezielle Gerdte aus dem Siiden — Ro-
bert findet die Kaffeezubereitung sehr vielfaltig und michte gerne tiber
Vor- und Nachteile bzw. Besonderheiten Bescheid wissen.

Die ersten wirklichen Kaffeetrinker waren Araber, die den Bohnentrank aus frisch
uiber dem Feuer gerdsteten Kaffeebohnen, die anschliessend in Mérsern zerstampft
und mit kochendem Wasser tibergossen wurden, herstellten.

Geschmack und Zubereitungsweise unterscheiden sich heute in den Verbraucher-
landern.

Faktoren, die das Kaffeegetrink beeinflussen (ausser den Menschen und Maschi-
nen):

Mahlgrad

Kaffeemenge

Wasser (Qualitat, Menge, Temperatur, Druck)

Kaffeesorte (Arabica, Robusta, Blend)

Rostgrad

Miihlenart — wie wurde die Bohne gemahlen? Geschnitten oder gebrochen?

Alter des Kaffees (Produktionsdatum)

Screengrésse

Aufbereitungsmethode

Zubereitungsmethode (Vollautomat, Siebtréger, Filter)

Anpressdruck beim Tampen

Mahlung (Mahlgrad)

Der Mahlvorgang hat einen grossen Einfluss auf die Kaffee-Extraktion. Wesentlich
dabei ist, méglichst gleiche Partikel (Teilchen) zu erzielen.

Mahlvorgang

Kegelmiihle

Durch Druck wird die Struktur des Mahlgutes in kleinere Teile gebrochen.
Das Mabhlen &ffnet also die Zellen der Bohnen und setzt die Inhaltsstoffe
frei, die sich so spater im heissen Wasser |16sen und ihre Aromen entfalten
kénnen.

Scheibenmiihle
Diese Teile werden durch die scharfen Kanten der Mahlscheiben zu feinen
Schichten abgeschabt.

Gleichmissig gemahlener sowie komprimierter Kaffee bietet dem Wasser grésse-
ren Widerstand und mehr Inhaltsstoffe kénnen herausgel6st werden.

Sind die Mahlscheiben bzw. Messerkanten stumpf, werden die Bohnen nicht mehr
gebrochen bzw. geschabt, sondern gequetscht. Dadurch entstehen gréssere Pul-
verkrumen, wodurch das Wasser bei der Extraktion ungleich und schneller durch-
fliessen kann.



Der Mahlgrad muss auf die Art der Kaffeezubereitung (Extraktionsmethode) ab-
gestimmt sein. Das entscheidende Merkmal dabei ist die Durchldssigkeit des Kaf-
feepulvers. Bei den Filtermethoden sollte die Kontaktzeit (Wasser/Pulver) ca. 2 }4
bis 4 Minuten (je nach Methode) betragen. Fur die Zubereitung eines kleinen Es-
pressos ist eine Kontaktzeit von 25 Sekunden (+/— 5 Sekunden) bei 25 ml Kaffee
(+/-2,5 ml) vorgesehen.

Bei zu fein gemahlenem Kaffee verlangert sich die Kontaktzeit und es werden mehr
Koffein, Chlorogensaure, Bitter- und Réststoffe ausgelaugt. Bei zu grober Mahlung
schmeckt der Kaffee diinn und leer. Die Kontaktzeit ist zu kurz, Geschmacks und
Aromastoffe kénnen nicht extrahiert werden.

Mahlgrad
|
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Mahlgrad 7 bis 8
(grob)

Bohnen
(ungemahlen)

Mahlgrad 5 bis 6
(mittelfein)

Mahlgrad 3 bis 4
(fein)

Mahlgrad 1 bis 2

(sehr fein)

Verwendung: Verwendung: Verwendung: Verwendung: Verwendung:
Kaffeevollautoma- Stempeldruckkanne,  Handfilter, Filter- Espressomaschinen  Turkische Kaffee-
ten mit integrierten Handfilter, Karls- kaffeemaschine, fur Café créme kanne

Kaffeemiihlen bader Kanne Siebtrager

Die Mahlung sollte erst unmittelbar vor der Zubereitung stattfinden und der Mahl-
vorgang schonend durchgefiihrt werden. Wird eine Temperatur von 40 °C (ber-
schritten, verfliichtigen sich Aromen und &therische Ole. Uberhitzt die Muhle, gerit
ausserdem die Zusammensetzung der Proteine (Eiweissstoffe) aus dem Gleichge-
wicht und das Resultat ist ein bitterer Kaffee mit unangenehmem Geruch.

Als Vorbriihen oder Preinfusion wird das Befeuchten des Kaffeemehls vor

der eigentlichen Extraktion bezeichnet, wobei das Pulver aufquillt und eine
stabilere Masse bildet. Vorgebriihtes Kaffeepulver gibt die Aromastoffe bei
der Extraktion besser frei.

Bei Filtermethoden ist ein sogenanntes Blooming von ca. 25 Sekunden normal. Bei
Vollautomaten und Siebtragern erfolgt dies nach Einstellung und Priferenzen des
Baristas.

Kaffeemenge

Die Kaffeemenge wird von der Zubereitungsart und vom subjektiven Empfinden
(kraftiger oder schwacher Geschmack) bestimmt. Die Tassen-Qualitit darf nie
mengenabhingig sein. Die Pulvermenge ist nicht nur entscheidend fur den Ge-
schmack, sondern auch fiir die Bekémmlichkeit des Kaffees.

Lauft ein Espresso in weniger als
20 Sekunden durch die Maschine,
muss der Kaffee kiinftig feiner
gemahlen werden — braucht er
langer als 30 Sekunden, benétigt
man groberes Kaffeepulver.

! Gemahlener Kaffee ist stark
hygroskopisch (feuchtigkeitsanzie-
hend) und verliert seine Aroma-
stoffe etwa 50-mal schneller als
ganze Bohnen.
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Kaffee

S Fur einen Liter Filterkaffee
werden nur etwa 60 Gramm
Kaffee verwendet, fiir eine
Tasse Espresso etwa sieben bis
acht Gramm.

Die ideale Wasserhirte fiir Kaffee
liegt bei sechs bis acht Grad deut-
sche Hirte oder 10 bis 15 Grad
franzdsische Hirte.

Hirte des Wassers nach fran-
zosischen Hirtegraden:

0-7 °fH — sehr weich

7-15 °fH — weich

15-25 °fH — mittelhart

25-32 °fH — ziemlich hart
32-42 °fH — sehr hart

Umrechnungsformel
Wasserhirte:

Deutsche HG — Franzosi-
sche HG:

1°dH = 1,78 °fH oder 1 °fH =
0,56 °dH

Vor Inbetriebnahme der Kaffeema-

schine muss die Wasserqualitat
uberpriift und ein entsprechendes
Filtersystem eingesetzt werden.

Der pH-Wert ist ein Messwert
fiir den sauren oder basischen

Charakter einer wissrigen Lésung.

Der pH-Wert 7 ist neutral.
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Bei zu hoher oder zu niedriger Dosierung verlangert oder verkiirzt sich die Kontakt-
zeit von Wasser und Kaffee und es entsteht trotz guter Kaffeequalitit, Réstung und
Mahlgrad ein Getrink, das entweder bitter schmeckt oder wenig Aroma hat.

Wasser

Jede Tasse Kaffee besteht zu mehr als 98 % aus Wasser, deshalb hat die Wasser-
qualitat einen wesentlichen Einfluss auf das Endprodukt. Ideal fiir Kaffee wire ein
weiches, neutrales frisches Quellwasser. Auswirkungen auf den Geschmack des
Kaffees haben in diesem Zusammenhang

der Hértegrad und

der pH-Wert.

Je mehr Kalzium Wasser enthilt, desto hérter ist es. Die hartebildenden Mineral-
stoffe und Salze im Wasser bilden mit dem nicht oder schwer 16slichen Chlor und
Sulfat einen bestimmten Nebengeschmack.

Wasserharte (gemessen in °dH = Grad deutscher Harte)

0 bis 4 °dH sehr weich

4 bis 8 °dH weich

8 bis 12 °dH mittelhart

12 bis 18 °dH ziemlich hart
18 bis 30 °dH hart

tiber 30 °dH sehr hart

Mineralstoffe und Salze bilden den pH-Wert des Wassers. Bei weichem Wasser liegt
der pH-Wert eher im sauren Bereich, hartes Wasser hat eher basischen Charakter.

Weiches Wasser  Eher saurer, niedri-  m Betont die Siure des Kaffees.

ger pH-Wert

Eher basisch, hoher  m Extrahiert nicht so gut.

pH-Wert m Die feinen Fruchtsiuren (beson-
ders bei Arabica-Sorten) werden
neutralisiert, dem Kaffee fehlen
Aroma und Geschmacksfiille. Er
wirkt fad, aber auch schnell bitter.

Hartes Wasser

Hartes Wasser fiihrt auch zu Kalkablagerungen in den wasserfiihrenden Teilen der
Kaffeemaschinen. Je nach Wasserbeschaffenheit bzw. Problemstellung werden ent-
weder Enthartungsanlagen (lonenaustauscher) oder Filtertechniken (Membran,
Aktivkohlefilter) eingesetzt.

Fur die Kaffeezubereitung sollte immer frisches Wasser mit einem pH-Wert
von 7 und einer Gesamthirte (Karbonathirte und Nichtkarbonathirte) von
8 °dH verwendet werden.
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Funktion des Wasserenthirters (lonenaustauscher) Wasserentharter (lonentauscher)
Entharter (dlteres Im Enthirter befinden sich synthetische Harze, die den Kalk Steuerkopf
Verfahren) des Wassers binden. Dies geschieht durch einen Austausch <« M Hartwasser

M Regeneration

zwischen den Kalk- und Magnesiumionen des Wassers
B W \Weichwasser

und den Natriumionen der Harze. Durch diese chemische
. . . . B Netzwasser
Reaktion werden Kalzium und Magnesium mit den Harzen (/3 Abwasser
gebunden, sodass sich trotz der hohen Wassertemperatur ¢i ? B Salzvorrat
kein Kalksteinbelag im Druckkessel und in den Leitungen iyt "~ Solelssung
bildet. vyt I\
a t | — |
Je nach Wasserverbrauch und Wasserharte mussen in regel- ;5 i* I
massigen Zeitabstinden die gesattigten Harze regeneriert < ;i }
werden. Dazu wird Kochsalz (Natriumchlorid) im Enthar- @ ! g
tungswasser gelost (Sole), die Harze mit Wasser gespiilt s 1 ) =
und der Entharter kann wieder weiter betrieben werden. —_ { ﬁg
Automatische Heute werden vorwiegend automatische Entharter einge- =z
Enthérter (mo- setzt, die den Waschzyklus automatisch steuern, wobei :
dernes Verfah- das harte, kalkhaltige Wasser ein Austauscher-Material in Das lonenaustausch-Verfahren
ren) Lebensmittelqualitat durchstromt. Dabei wird der Kalk im ist ein Prinzip, das sich seit
lonenaustausch-Verfahren dem Wasser entzogen und an das Jahrzehnten weltweit bewahrt.

Austauscher-Material gebunden. Das so gewonnene ,,0 °dH
Wasser* wird mit hartem Wasser auf die gewlinschte, ideale

WEssEr R e e Je nach Hoéhe des Ortes tiber dem

Meeresspiegel, an dem die Kaffee-
maschine steht, reduziert sich der

Ist die Kapaziti A her-Material hé .
st die Kapazitit des Austauscher-Materiales erschépft, wird Siedepunkt um 0,5 °C pro 100 m

es mit einer geringen Menge Kochsalzlésung reaktiviert und Meereshihe. das heisst. in 600 m
anschliessend gespiilt. Die Regeneration l4uft isoliert von Hohe ist der’Siedepunk'; bereits
der Trinkwasserversorgung ab — Salzlésung und Trinkwasser bei 97 °C erreicht.

kommen nicht miteinander in Bertihrung. Auch wahrend

der kurzen Regenerationszeit ist die Wasserversorgung tiber

einen ,,Bypass* (also eine Umgehung) sichergestellt.

Zubereitungsverfahren und deren Maschinen

Fachlich wird bei der Kaffeezubereitung unterschieden zwischen
«Kaffee (kochen) erhitzen» wie bei der tiirkischen Methode und
«Kaffee zubereiten» wie bei Filter- und Espressomaschinen.

Bei der ersteren wird Kaffeepulver und Wasser gemeinsam erhitzt. Bei der zweiten
Methode wird zuerst das Wasser erhitzt und erst dann lber das Kaffeepulver ge-

gossen. Neuartige Tischwasserfilter mit
Magnesium entziehen dem
Wasser unerwiinschte Stoffe und
reichern es mit Magnesium an,
Die Temperatur des Wassers, das mit dem damit das Kaffeemehl besser
gemahlenen Kaffee beim Briihvorgang in aufquillt, sich das Aroma verstarkt
Bertihrung kommt, sollte nicht tiber 95 °C und die Crema optimiert wird.

liegen oder gar kochen. Der Siedepunkt
darf nicht Gberschritten werden.

Jede Art der Kaffeezubereitung beeinflusst das Kaffeegetrank auf ihre Weise.
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