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KAFFEE. MIT ALLEN SINNEN GENIESSEN

Degustation | Zubereitung | Rezepte
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Seit Uber 1000 Jahren ein Genuss

Einer uralten Legende nach wurde Kaffee ums Jahr 850 in Athiopien
entdeckt. Im 16. Jahrhundert gelangte der Kaffee Uber Arabien nach
Kairo und Istanbul, wo 1354 die erste Kaffeeschenke eroffnet wurde.
Erst 1615 wurden die ersten Kaffeesacke nach Europa gebracht. Heute
wird Kaffee rund um die Welt genossen.

Zwei Pflanzen

Arabica und Robusta sind die beiden
Kaffeebaumarten, die sich aus Uber
80 Arten durchgesetzt haben. Arabica-
Baume wachsen zwischen 600 und
2000 mu.M, vor allem in Zentral- und
SUdamerika sowie an der OstkUste
Afrikas. Robusta wird in Hohenlagen bis
zu ca. 800 muU.M. angebaut, vor allem
in den tropischen Gebieten Asiens und
Afrikas.

Geduld und Pflege

Vier Jahre vergehen, bis die Kaffee-
schdsslinge zu jungen Baumen heran-
wachsen und die Kaffeebauern eine
erste - meist bescheidene - Ernte pflU-
cken koénnen. Nach der Ernte werden
die Kaffeekirschen gewaschen oder un-
gewaschen aufbereitet, getestet und in
Sacke abgefullt. Von da an startet die
Reise in die Konsumentenlander.

Handel und Verbrauch

Die heutigen Kaffeebdérsen werden
elektronisch gefuhrt, wobei die admi-
nistrative Verwaltung der taglichen
Transaktionen mehrheitlich fUr Arabica-
Kaffee in New York und fUr Robusta-
Kaffee in London stattfindet. Der Preis
schwankt je nach Angebot, Nachfrage
und Umwelteinflissen. Die Schweiz
importiert pro Jahr Uber 135000t Roh-
kaffee. Davon werden etwa 65000t als
|&slicher Kaffee, entkoffeinierter Kaffee
oder Ro&stkaffee wieder exportiert.
Der Inlandverbrauch belauft sich auf
ca. 70000t Rohkaffee.

Bildernachweis

Procafé, Bern

Max Havelaar-Stiftung (Schweiz), ZUrich
Fotograf: Jonas Spengler, Bern
Bilddatenbank: iStock, fotalia




Bohnen, die schmecken

Die Lippen setzen auf der Tasse an. Auf der Zunge weckt der dunkle
Kaffee die Geschmackssinne: bitter, salzig, stiss und sauer; das Aroma
entfaltet sich. Schmeckt der Kaffee eher blumig, nach Caramel oder
ist er wiirzig? Anhand der folgenden Grafik sehen Sie, in welche typischen
Geschmacksrichtungen und Aromen Kaffee an professionellen Degus-
tationen unterteilt wird.

Schmecken Sie es?

Testen Sie es selber und versuchen
Sie die Aromen lhres Lieblingskaffees
herauszuschmecken.

Rostaromen

Caramel, Melasse, dunkle Schokolade,
Malz, Lakritze, Brot, Toast, Tabak,

Teer, Asche

Nisse, Samen
Mandel, Walnuss, Haselnuss, Erdnuss,
Sesam, Pinienkerne, Getreidekdrner

Holze, Harze
Buche, Eiche, Barrique, Zeder, Tanne

Friichte, Beeren
Apfel, Birne, Aprikose, Zitrone, Orange,
Bergamotte, Banane, Himbeere,
Brombeere, Heidelbeere, Cassis

Blumen, Bliiten
Rose, Jasmin,
Sonnenblume, Flieder
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Die Zubereitungsmoglichkeiten

So gelingt feiner Kaffee

Verwenden Sie nur frisches, kalt aufgesetztes Wasser
(kein Boilerwasser). Am besten eignet sich der
Hartegrad 12,46-2136 “fH. Die Wasserharte kann im
Internet unter www.trinkwasser.ch fur viele
Gemeinden nachgeschaut werden.

Bereiten Sie Kaffee nur in sauberen Gefassen zu.
Reinigen Sie Kaffeemaschinen regelmassig.

Wahlen Sie Gefasse, die keinen Eigengeschmack auf
den Kaffee Ubertragen kénnen.

Mahlen Sie Kaffee erst kurz vor Gebrauch. Fur jede
Brihmethode gibt es einen optimalen Mahlgrad.

Faustregeln der Zubereitung

Filtermethoden

Menge: ca. 60 g Kaffeepulver fur 1 Liter Kaffee
Mahlgrad: mittel bis grob
Wassertemperatur: 88-93°C

Handhebelgerate und Halbautomaten

Menge: 7-10g pro Tasse oder einzelverpackte
Kaffeeportion

Mahlgrad: fein

BrUhtemperatur: 88-93°C

Wasserdruck: 9-12 bar
Durchflussgeschwindigkeit des Wassers: 20-30 s

Kapsel- oder Portionensysteme
Filtergeschirr
Dampfdruckgerate
French Press
Chemex
Halbautomaten
Vollautomaten
Aeropress

Losliche Kaffees

10 Siphon

11 Handhebelgerate
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Jedem Geniesser seinen Kaffee

Die Mengenangaben richten sich nach den in der Schweiz gangigen

Zubereitungsformen. Sie konnen je nach Zubereitungsart und

Maschine abweichen.

Cappuccino

Mit heisser Milch gemischter
Espresso mit einem Finish aus einer
Milchschaumhaube.

Zubereitung

1 zubereiteter Espresso, 100-150 ml
Milch. Espresso in die vorgewarmte
Cappuccinotasse fullen und gleich-
zeitig die kalte Milch schaumen. Die
Milch nicht Uber 65 °C erhitzen. Die
Tasse mit der geschaumten Milch auf-
fallen.

Espresso

Der Espresso ist die Grundlage aller
italienischen und vieler schweizerischer
Kaffeespezialitaten. Man erkennt ihn
an der haselnussbraunen, mit rétlichen
Reflexen durchsetzten samigen Crema
(Schaumchen).

Zubereitung

759 fein gemahlener Kaffee, Espresso-
Rostung, rund 20-30 ml heisses
Wasser, Brihtemperatur 90-94°C, vor-
gewarmte Espressotasse.

Café creme/Schimli

Der meistgetrunkene Kaffee der
Schweiz.

Zubereitung

Rund 99 fein gemahlener Kaffee,
120-130 ml heisses Wasser, Brlh-
temperatur 88-93°C, Kaffeerahm
oder Milch nach Belieben.

Ristretto/Caffé corto

Dieser «reduzierte» Espresso wird mit
der Halfte bis zu zwei Dritteln der
Ublichen Wassermenge zubereitet.

Zubereitung

Mind. 7,59 fein gemahlener Kaffee,
Espresso-Rostung, 15-25ml heisses
Wasser, Brihtemperatur 90-94°C,

vorgewarmte Espressotasse.

Espresso macchiato

Ein Espresso mit einer Milchschaum-
haube.

Zubereitung

1 zubereiteter Espresso, etwas Milch-
schaum. Espresso in die vorgewarmte
Tasse fullen, etwas Milchschaum dazu-
geben.

Latte macchiato

Die cremig geschaumte Milch in ein
grosses Glas fullen. Den Espresso
zubereiten und anschliessend (nach
ca.1-2 Min.) langsam in die Milch
giessen. Der Espresso sollte sich in der
Mitte des Glases sammeln.

Zubereitung
150 ml geschaumte Milch,
1 zubereiteter Espresso

Cappuccino
Café creme
Espresso
Ristretto

Latte macchiato
Caffe latte
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Signature-Kaffee/
Fancy Coffee

Der Kaffee mit dem gewissen Etwas
wird immer beliebter. Dem Kaffee wird
zusatzlich Sirup beigemischt und fertig
ist die trendige Kaffeespezialitat.

Die Sirups gibt es in vielen Aromen wie
z.B. Vanille, Caramel, Amaretto, Hasel-
nuss, Schokolade, Zimt, Pistazie und
viele mehr.

Zubereitung

1 zubereiteter Espresso, 10 ml Aroma-
sirup, 200 ml aufgeschaumte Milch.
Sirup in ein Glas geben, mit aufge-
schaumter Milch und dem Espresso
als Latte aufgiessen.

Caffe lungo

Caffe lungo wird mit mehr Wasser zu-
bereitet als ein Espresso und ist daher
milder im Geschmack.

Zubereitung

6,8-7,59 grob gemahlener Kaffee,
Espresso-Rostung, rund 55 ml heisses
Wasser, Brihtemperatur 88-93°C, vor-
gewarmte Espressotasse. Der Espresso
wird mit heissem Wasser aufgefullt.

Caffé latte/Café au lait/
Schale

Dem Kaffee wird heisse Milch beige-
mischt. Serviert wird der Caffeé latte in
einer grossen Tasse oder im Glas.

Zubereitung

1 zubereiteter Kaffee, 75-100 ml aufge-
schaumte Milch, 100 ml heisse Milch.
Kaffee in eine Tasse fullen, mit viel
heisser Milch und wenig Schaum auf-
fallen.

Turkischer Kaffee

Der turkische Kaffee wird in einem
kleinen Kannchen (lbrik oder Cezve)
zusammen mit Wasser, Zucker so-
wie Gewlrzen (hach Belieben Zimt,
Kardamom, Nelke u.a.) aufgekocht.

Zubereitung

1 lbrik/Cezve, 1 gehaufter Teeldffel fein
gemahlenes Mokkapulver, 1 Teeloffel
Zucker, 1 Tasse Wasser. Wasser im lbrik
sieden lassen. Zucker und Kaffee bei-
geben, Sud ruhren, bis das Pulver sinkt.
Sobald der Kaffee aufsteigt, den Kaffee
von der Kochstelle nehmen. Diesen
Vorgang zwei- bis dreimal wiederholen.
Den Kaffee in Tasse ausgiessen, dabei
die Kanne hoch- und runterziehen, um
Schaum zu bilden. Einen Rest des Was-
sers und Kaffeesatzes im lbrik durch
leichtes Schwenken aufwirbeln und in
die Tasse geben.

Das Milchschaumhaubchen

Die einen mogen ihren Kaffee schwarz, die anderen mit
Rahm oder Milch. Mehr und mehr aber erfreuen Kaffee-
spezialitaten den Gaumen, die mit aufgeschaumter Milch
zubereitet werden. Wie kriegt man aber zu Hause den
perfekten Milchschaum ohne viel Aufwand hin?

Wie heiss ist zu heiss?

Die richtige Temperatur ist fur das
Aufschaumen von Milch essenziell.
Ist die Milch zu heiss, bildet sich das
Eiweiss zur bekannten Milchhaut.
Und ohne Eiweiss kein Schaum. Die
ideale Endtemperatur ist 62-65 °C.
Wichtig ist auch, dass die Milch vor
dem Erwarmen moglichst kalt ist
(4-6°C).

Die Milch

Milch schaumt besser, je mehr Eiweiss
sie hat. Der Anteil sollte zwischen

3,5% und 4% liegen. Es kommt grund-
satzlich nicht darauf an, ob man fett-
arme oder fettreiche Milch, frische oder
behandelte Milch verwendet. Aber

je grosser der Fettanteil in der Milch,
desto cremiger wird der Schaum.

Die Milchschaumer

Wer keine Maschine mit integriertem
Milchschaumer hat, kann auf kleine
Helfer wie z.B. Spiralbesen, Schaum-
kanne oder Quirl zurtckgreifen. Sie
sind besonders fur Privathaushalte
geeignet, platz- und kostensparend.

=,

Die schénen Extras

Uben Sie sich als Barista in Latte Art
und zaubern Sie einmalige Kaffee-
kreationen. Im Internet finden Sie
Tipps und Kursangebote.

1 Spiralbesen
2 Quirl
3 Schaumkanne




Kaffee-Shake
mit marinierten Erdbeeren

Zubereitung flir 4 Personen
300g Erdbeeren

5EL Orangensirup

409 Zucker

5dl starker Kaffee, gut gekuhlt
500ml Vanilleeis
Minze

Erdbeeren abspulen und putzen. Erd-
beeren in Stucke schneiden und mit
Orangensirup und Zucker 10 Minuten
marinieren. Den kalten Kaffee und das
Vanilleeis mit dem Stabmixer pUrieren.
Die Erdbeeren in 4 hohe Glaser ver-
teilen, den Kaffee-Eis-Shake daruber-
geben. Mit Minze garniert servieren.

Creme brilée
mit Kaffee und Orange

Zubereitung fiir 4 Personen

3dl Rahm

2dl frisch gebruhten starken Kaffee
fein abgeriebene Schale einer
unbehandelten Orange

1 Vanilleschote
200g  Zucker
6 Eigelb

Rahm, Orangenschale, herausgekratz-
tes Mark der Vanilleschote und Kaffee
in einem Topf einmal aufkochen

und vom Feuer nehmen. Eigelbe mit
1259 Zucker verrihren und unter die
heisse, nicht mehr kochende FlUssig-
keit rihren. Die Créme in feuerfeste
Portionsférmchen fullen und im heissen
Wasserbad ca. 25-30 Minuten im vor-
geheizten Ofen garen (Umluft: 125°C;
Ober-/Unterhitze: 150 °C). Die Créme
abkuhlen lassen und mit restlichem
Zucker bestreuen und kurz im Back-
ofen unter dem Grill karamellisieren.




Eis-Cappuccino

Zubereitung flir 4 Personen

2 Bogen Pergamentpapier
25dl  sehrstarker Kaffee

759 Zucker

1 Ei

3 Eigelb
5dl Rahm
1,5dl Milch

309 Zucker
wenig Kakaopulver

Pergamentpapier langs halbieren und
zu langen Streifen von ca. 4-5cm Brei-
te falten. Je einen Streifen um ein Glas
wickeln, sodass 2-3cm Uber den Glas-
rand ragen. Mit Bindfaden oder Gummi-
band fixieren. Den ausgekUhlten Kaffee,
Zucker, Eigelbe und Ei im Wasserbad
warm aufschlagen. Dann in Eiswasser
kalt schlagen. Geschlagenen Rahm
unter den kalten Kaffeeschaum heben,
Kaffeetassen zu %5 damit fullen und
mind. 1 Std. gefrieren lassen. Milch mit
dem Zucker erhitzen und mit dem
Stabmixer aufschaumen. Den heissen
Schaum vorsichtig mit einem Loffel auf
den gefrorenen Kaffeeschaum geben,
bis die Papierrosette gefullt ist. Noch-
mals einfrieren. Die Tassen ca. 10 Min.
vor dem Servieren aus dem Gefrier-
schrank nehmen, Papierrosette entfer-
nen, mit Kakaopulver bestreuen (durch
ein Sieb) und servieren.

Wiener Kaffee

Zubereitung fiir 4 Personen
6-8 EL geriebene Milchschokolade
8dl Milchkaffee
(25 Kaffee, 5 Milch)
3,5dl Schlagrahm
Schokoladenraspel

Schokolade auf 4 Kaffeetassen vertei-
len und mit dem heissen Milchkaffee
aufgiessen. Cremig geschlagenen
Rahm darauf verteilen und mit Schoko-
raspel bestreut servieren.




Kokos-Eiskaffee

Zubereitung fiir 4 Personen
e6dl Kaffee

1,5dl Kokosmilch

1-2 EL Limettensaft

1 Packchen Vanillezucker
4 Portionen Vanilleeis

Gut gekuhlten Kaffee mit Kokosmilch,
Limettensaft und Vanillezucker kraftig
verruhren. Kaffee in vorgekUhlte Glaser
fullen, und je eine Portion Vanilleeis
hineingeben.

Gewlrzter Mokka

Zubereitung fiir 4 Personen
6TL Kaffeepulver (I6slicher Kaffee)

4 Stuck Wurfelzucker
wenig schwarzer Pfeffer aus
der Muhle

4 Mokkatassen Wasser (ca. 3dl)

einige Spritzer Zitronensaft

Kaffee, Zucker, Pfeffer und kaltes Wasser
unter standigem UmrUhren sehr lang-
sam zum Kochen bringen, bis es
schaumt. Zitronensaft zugeben und

in Mokkatassen fullen. 2-3 Minuten
setzen lassen und geniessen.




Café noisette

Zubereitung flir 4 Personen

5dl Kaffee

8 EL Nusssirup

1dl geschlagener Rahm
4TL gehobelte HaselnUsse

Kaffee und Sirup verrhren und auf

4 Glaser verteilen. Rahm daraufgeben.
Haselnusse in einer Pfanne ohne

Fett rosten und auf den Rahm streuen.

Tiramisu

Zubereitung fiir 4 Personen

6 EL kalter Espresso

2 EL Amaretto (oder alkoholfrei:
Amaretto-Sirup)

1509 Loffelbiskuits (ca. 23 Stuck)

250g Mascarpone

309 Zucker

1,5dl Rahm

ca.1EL Kakaopulver
Zitronenmelisse

Espresso und Amaretto mischen, die
Loffelbiskuits damit tranken. Eine
Form (ca. 10 x20cm) mit der Halfte der
Biskuits auslegen. Mascarpone und
Zucker verrihren. Rahm steif schla-
gen und unterheben. Die Halfte der
Mascarponecréme auf den Biskuits
verteilen. Ubrige Loffelbiskuits darauf-
legen. Restliche Creme dazugeben.
Mindestens 3 Std. kalt stellen. Tiramisu
kurz vor dem Servieren mit Kakao-
pulver bestreuen (durch ein Sieb) und
mit Zitronenmelisse garnieren.




Vereinigung zur Férderung von Kaffee

Association pour la promotion du café

proc leé Associazione per la promozione del caffeé

Procafé - Schwanengasse 5 + 7 - Postfach - 3001 Bern - www.procafe.ch
facebook.com/kaffeekultur - twitter.com/procafe

Exact! Communications




