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Wertschatzen wir Kaffee
liberhaupt oder kippen wir
ihn einfach in uns hinein?
Die Deutschen trinken wie-
der bewusster Kaffee.

Liegt das zu einem Stiick
weit auch am Boom

der Vollautomaten?

Es ist eine grofle Anschaf-
fung, kostet einen Haufen
Geld. Dabei gibt es viel einfa-
chere Methoden, um Kaffee
wirklich richtig perfekt in die
Tasse zu bringen.

Die da waren?

Die tiirkische Methode. Das
hei3t: Kaffeepulver in die
Tasse oder Kanne und mit
heiRem, aber nicht mehr ko-
chendem Wasser aufgiefRen.
Das ist ganz wichtig. Oder
die Zubereitung in French-
Press-Kannen, also die Glas-
kannen mit dem Filter zum
Herunterdriicken.

Also raus mit dem
Vollautomaten?

Fiir mich ist es rausgeschmis-
senes Geld. Wenn man ihn
jedoch benutzt, muss man
aufvieles achten. Hab ich den
Mahlgrad richtig eingestellt,
wie ist der Druck, mit dem
das Wasser durch den Kaffee
gepresst wird, was fiir eine
Bohne und welches Wasser
verwende ich?

Was ist der perfekte Mahl-
grad, der perfekte Druck
und das perfekte Wasser?
Man sollte auf jeden Fall
zu 100 Prozent die Arabica-
Bohne verwenden. Die Mah-
lung nicht zu fein einstel-
len. Sonst wird die Bohne
zu sauer, weil sie sehr viele
Aromen schon aus den Her-
kunftslindern mitbringen.
Das Wasser sollte man fil-
tern. Das ist umso wichtiger,
je kalkhaltiger es ist.

Manche werden jetzt
denken: Meine Giite,

was fiir ein Gedons fiir
meine vier Tassen Kaffee,
die ich am Tag trinke.

Das sind aber auch die Men-
schen, die stindig im Stress
sind, stindig gehetzt wirken.
Kaffee hat etwas mit Genuss
zu tun, mit einem schonen
Kiannchen, mit schonem Por-
zellan, in dem der perfekt
zubereitete Kaffee prasen-
tiert wird.

Das Briihen haben wir also
hinter uns. Wie aber trinkt
man den Kaffee, dass er
sein Aroma komplett
ausspielt?

Man trinkt ihn auf je-
den Fall schwarz. Blof§
keine Milch und kei-
nen Zucker. Beides
verdirbt den Ge-
schmack. Er darf
nicht zu sein heiR.
Er muss 86 Grad
haben. Ruhig auch
mal den Kaffee
16ffeln und in den
Mund schliirfen,
damit die Flissig-
keit mit seinen
ganzen Aromen
iiber die kompletten
Geschmacksknospen
der Zunge geht. Kaffee
wird mit dem Loffel
anders schmecken als
aus der Tasse getrunken.
Uber den Loffel wirkt er viel
kréftiger und intensiver.

Vielen ist der schwarze
Kaffee aber zu bitter.

Kaffee ist nicht bitter, wenn
es ein guter ist. Nur Billig-
ware schmeckt bitter, weil sie
zu scharf, zu dunkel gerostet
ist. Mochte man sich also ans
Schwarztrinken gewdhnen,
unbedingt eine vorziigliche,
hochwertige Sorte kaufen.
Dann schmeckt man nussi-
ge, blumige, schokoladige
Aromen. Aber eben nur pur.
Milch und Zucker verfilschen
den Geschmack.

Guten Kaffee aus dem
Supermarkt und im
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Magie
des Kaffees

Mit 162 Litern pro Kopf bleibt er das

Angebot kann es also gar
nicht geben?

Wenn man iiberlegt, man kauft
das Pickchen fir 3,59 Euro
im Angebot, zieht anteilig die
Steuer von 2,19 Euro pro Kilo
ab, dann kann am Ende kei-
ne hochwertige Bohne iiber
den Ladentisch gehen. Schon
gleich gar keine Arabica, die
zu den besten gehort.

Raumen wir mit Mythen
auf! Kaffee sollte man im
Kiihischrank aufbewahren.

Von Tasse und Kdnnchen zum Pappbecher

BERLIN. Seit 2006 wird immer
am ersten Samstag im Sep-
tember der Tag des Kaffees
gefeiert. Die Tradition des Ge-
trinks reicht schon viel wei-
ter zuriick. Schon um 1670
hatte hierzulande das erste
Kaffeehaus den exotischen
Genuss angeboten, und das
HeiRgetrdnk begann seinen
Siegeszug. In gehobenen Ge-
sellschaftskreisen war der Be-
such eines gepflegten Cafés
ein Muss.

Etwa um das Jahr 2000

begannen Kaffeeliebhaber
zunehmend, fiir etwas Zeit-
ersparnis auf

Komfort zu ver-
zichten — die

traditionelle Kaffeehauskul-
tur wurde durch eine wach-
sende Zahl von Cafébars und
Coffee-to-go-Shops abgelost.
Mittlerweile kommen Star-
bucks, Coffee Fellows, Bal-
zac, Coffeeshop Company,
Campus Suite, San Francisco
Coffee Company und andere
Unternehmen auf bundes-
weit rund 1500 Kaffeebars.
Dazu kommt das
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Coffee-to-go-Angebot von
herkémmlichen Cafés,
Bickereien, Kiosken
und Tankstellen.

beliebteste Getrank in Deutschland. Marcel
Auermann hat sich mit der Neustrelitzer
Kaffeesommeliere Carolin Téllner —, -
Uber den perfekten Genuss und
Mythen unterhalten.

Nein, um Gottes Willen! Die
Bohne nimmt Geriiche und
Feuchtigkeit auf. Das heif3t,
dass nach einigen Tagen
und Wochen der Geruch
und Geschmack der Wurst,
des Gemiises, des Fleisches
und so weiter in die Bohne
iibergegangen ist. Der Kaffee
schmeckt tiberhaupt nicht
mehr nach Kaffee, sondern
nach allem anderen Zeugs.

Wie bewahre ich Kaffee
richtig auf?
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Gut verschlossen und bei
Zimmertemperatur. Die
Dose moglichst selten
aufmachen, da bei
jeder Offnung Aro-
ma verfliegt und
dadurch der Ge-
schmack flacher
und weniger in-

tensiv wird.

Kaffee immer
gleich im
Geschéaft mahlen
lassen.
Nein, auch das sollte
der Geniel8er nicht
tun. Denn gemahle-
ne Bohnen verlieren
viel schneller an Aro-
ma als ganze. Werden
Bohnen also frisch vor
der Zubereitung gemahlen,
ist es optimal.

Nach 18 Uhr blof3

keinen Kaffee mehr, sonst
kann man nicht schlafen.
Das ist absoluter Quatsch.
Wenn man sich die richtige
Bohne, die richtige Réstung
heraussucht, dann ist Kaffee
gesund fiir Kreislauf und etwa
auch fiir Diabetiker. Ich emp-
fehle zum Beispiel die Sorte
Santos, eine ganz schonende.

Sie waren einmal Kranken-
schwester auf einer Inten-
sivstation. Sie miissen es
wissen: Was halten Sie von
entkoffeiniertem Kaffee?

Carolin Tollner -

die K6nigin der Kaffeebohnen.
Als Sommeliére weif sie
bestens iiber das Getrank
Bescheid. FOTO: MARCEL AUERMANN

Rein gar nichts. Denn das
Koffein muss durch chemi-
sche Prozesse aus der Bohne
gebracht werden. Das kann
nicht gesund sein. Man scha-
det sich mit dieser Variante
vermutlich mehr als wiirde
man eine milde, koffeinhal-
tige Sorte mit einer milden
Rostung trinken.

Ein weiterer Mythos: Je
mehr Pulver, desto starker.
Ja, ist richtig, aber es ist nicht
notwendig. Ich wiirde von
vornherein eine kriftigere
Bohne wihlen. Man sollte im-
mer sieben Gramm Kaffeepul-
ver fiir die erste Tasse verwen-
den und fiir jede weitere Tasse,
die in eine Kanne kommt, acht
Gramm. Sieben Gramm sind
ein Messloffel voll, aber nicht
gehduft, sondern glatt gestri-
chen. Es kommt auf die Sorte
an. Wenn ich eine starke Sorte
nehme, wird der Kaffee auch
mit einem Loffel pro Tasse
stark. Genauso gilt: Einen
sanften, milden, leichten Kaf-
fee bekomme ich, wenn ich
ebenfalls pro Tasse einen Lof-
fel Pulver nehme, aber eben
von einer milden Sorte.

Wie haltbar ist frisch
gekaufter Kaffee?

Er sollte innerhalb von
vier Monaten aufgebraucht
werden.

Bei Kaffeetanten wie Ihnen
hélt ein Packchen
vermutlich nicht einmal
zwei oder drei Wochen.
Mein Tag beginnt mit einer
halben Kanne Kaffee.

Und wie viele folgen?
Zwei, drei bestimmt.

Und abends geht lhnen
nicht die Pumpe?

Nein, ich trinke meine Santos-
Bohne, auf die schwore ich.

Café Bohnaparte, Am Stadthafen 5,
17235 Neustrelitz, www.alterkorn-

Kontakt zum Autor
m.auermann@nordkurier.de
speicher.de, Telefon: 03981 2629649




