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Anleitung:

Klein, stark, schwarz - so trinken ihn die Italiener amliebsten und
nennen das Kultgetraenk kurz "caffe". Doch auch bei uns erfreut sich
der Espresso immer groesserer Beliebtheit.

Was sind die Unterschiede zwi schen Espresso und her koenm i chem
Kaf f ee? Der Espressogeschmack entsteht durch ein spezielles,
staerkeres Roestverfahren als bei normal em Kaffee. Vor allem

unt erschei den sich Kaffee und Espresso aber in der Art ihrer
Zubereitung: Bei m Espresso haben wir keinen Filter, sondern ein Sieb
Durch dieses Sieb wird innerhalb von 25 bis 35 Sekunden und unter
hohem Druck (9-11 bar) das 95 Grad hei sse Wasser gepresst. Das

Kaf f eepul ver kommt al so nur kurze Zeit mit dem hei ssen Wasser in
Beruehrung. So werden alle Aromastoffe, aber weniger Koffein aus dem
Pul ver gel oest. Gerbsaeuren und Bitterstoffe bl ei ben groesstenteils
i mKaffeesatz. Im Vergleich zu ei ner Tasse Kaffee hat der Espresso
halb so viel Koffein, naemich bei ca. 50 m nur zw schen 50 und 60
ny. Extra-Ti pp: Wer Kaffee nicht vertraegt, sollte es einmal mt

ei nem verduennt en Espresso versuchen. Kochen Sie ei nen Espresso und
gi essen Sie 50 mM hei sses Wasser dazu. Schneckt wi e ein Kaffee,
schont aber den Magen und das Herz. Ausserdemregen die Bitterstoffe
an und foerdern die Verdauung.

Was macht einen guten Espresso aus?

- Der Kaffee: Das Espressopul ver unterscheidet sich vom Kaf f eepul ver
i m Roestgrad und in der Zusanmensetzung der Bohnen. Der kl assische
Espresso besteht aus den Bohnensorten Arabica und Robusta (oft 100%
Arabi ca). Espressopul ver ist fast doppelt so teuer w e nornal er
Kaf f ee. 250 Granm kosten rund 4,50 Euro. Di e Bohnen fuer Espresso
wer den dunkl er, das heisst |aenger und staerker geroestet. Das
Ergebnis: Mehr Wlerze und ein kraeftigerer Geschmack, aber ein
geringerer Saeureanteil. Deshalb ist Espresso auch so
magenf r eundl i ch.

- Zur Mahlung: Fuer einen optimalen Geschmack ist die Mahlung des
Kaf f ees von grosser Bedeutung. Das Pul ver darf nicht zu fein und

ni cht zu grob gemahlen sein, ein mttlerer Mahlgrad i st am Besten
Sind di e Bohnen zu fein gemahl en, schnmeckt der Kaffee schnell zu
stark und zu bitter. Es werden zu viele Aromastoffe und Saeuren

gel oest. Sind di e Bohnen dagegen zu grob gemahl en, kann das hei sse
Wasser nicht alle Geschmacks- und Aromastoffe | oesen - ein zu
duenner, |eer schneckender Kaffee wi rd produziert. Fuer einen guten
Espresso oder Kaffee sollten die Bohnen inmer erst vor dem
Zubereiten gemahl en werden. Direkt nach dem Mahlen entfalten die
Bohnen di e neisten Aromastoffe, verfliegen dann aber auch sehr
schnel | . Wer keine Miuehle oder ein integriertes Mahlwerk in der
Maschi ne hat, kann natuerlich auch vakuunverpacktes Pul ver kaufen.
Am best en aber nur kleinere Mengen, die Sie in der

Ori gi nal ver packung in einer gut schliessenden Dose auf bewahren.
Experten-1nfo: Das Unfuellen fuehrt einerseits zu Aromaverl usten
andererseits beinhaltet Kaffeenehl auch Wachse und Fette sow e

aet herische Cele, die sich in den Rillen der Dose absetzen, im Laufe
der Zeit ranzig werden und den Geschmack negativ beei nfl ussen

- Dosi erung: Fuer eine Tasse Espresso sollten Sie fuer 30-40 ni
Wasser zwi schen 6 und 7 Gramm gemahl enes Pul ver verwenden, das
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ent spricht einem Kaf f eel oeffel

- "Pouches" sind Portionsbeutel zur Einzeltassenbruehung, in denen
Espressopul ver optimal gemahl en und aromageschuet zt, angeboten wi rd.
Di es ernoeglicht eine |ange Lagerdauer ohne geschnmackliche

Beei ntraechtigung. Die Portionsbeutel werden einfach in den

Si ebtraeger eingelegt. Allerdings hat der Konfort auch seinen Preis.
- Wasser: Der Espresso | ebt jedoch nicht vom Pulver allein - auch
die Qualitaet des Wasser spielt eine wichtige Rolle, denn ca. 98%
des fertigen Getraenkes besteht daraus. Einfluss auf den Geschnmack
nehmen vor allem ph-Wert und Kal kgehalt. Der optinale ph-Wrt |iegt
i mneutral en Bereich zwi schen 6,5 und 7,5. Ist der Wrt hoeher
schneckt der Kaffee bitter, liegt er darunter hat er einen I|eicht
saeuer | i chen Geschmack. Auch ein zu hoher Kal kgehalt i m Wasser

beei ntraechti gt das Aroma. Tipp: Den ph-Wert ihres Wassers koennen
Sie mt Teststreifen aus der Apotheke pruefen. Alternativ koennen
Si e auch M neral wasser ohne Kohl ensaeure verwenden oder das Wasser
durch spezielle Filter (erhaeltlich ab 20 Euro, z. B. von Britta)

| aufen | assen, die ph-Wert und Wasserhaerte in den optimal en Bereich
bringen. Experten-Info: Das Wasser sollte ca. 90 bis 95 Grad Cel sius
haben, da sonst das Kaffeenehl verbrennt oder nicht genuegend
Aromast of f e herausgel oest werden.

Die Crema "Crema" hei sst der feine Schaum aus gel oesten Celen, die
sich schuetzend ueber den Espresso | egen. So koennen sich die
wertvol l en Aroma- und Geschracksstoffe nicht so schnel
verfluechtigen. Die Crema ist mt das w chtigste Qualitaetsnerknal
Sie sollte eine hasel nussbraune Farbe haben und noeglichst dicht
sein. Eine zu dunkle Crena deutet auf einen "verbrannten" Espresso
hi n. Mdegliche U sache: Der Kaffee war zu fein genmahlen oder zu hoch
dosiert. Auf einer guten Crema bleibt ein Loeffel Zucker zwei bis
drei Sekunden "stehen" und sinkt dann erst ab

Di e Espresso- Maschi ne Kl ei nes Einsteigernodell, chronblitzendes
Kuechenaccessoire oder teure Profimaschine: Her hat man wirklich
die Qual der Whl..

1. Ein Vorlaeufer der Espressobruehung ist die weit verbreitete
Espresso- Kanne, die einfach auf die Herdplatte gestellt wird. Mt ab
ca. 15 Euro ist das Modell die preiswerteste Variante. Der Nachteil
Es entsteht zwar ein aromati sches Getraenk, was jedoch nicht

wi rklicher Espressoqualitaet entspricht.

2. Die richtigen Espresso-Maschi nen haben Punpen, um den Druck zu
ver st aerken: Bei der Handhebel maschi ne oder Hebel armmaschine (z. B
von Pavoni) geht es noch mt Handkraft: So kann jeder Espresso
zusanmen mt der Pul vermenge im Siebtraeger - individuell variiert
wer den. Bei den Hal baut omaten (wi e di e Handhebel maschi ne auch

Si ebtraegergeraete genannt) wird der Druck el ektrisch erzeugt. Qute
Ceraete sind schon ab ca. 150 Euro erhaeltlich. (Stiftung Warentest
enpfiehlt z. B. die schlichte Krups Artese 920 oder die Saeco Aroma
Nero, ca. 230 Euro). Der Nachteil: Handhabung und Pflege sind recht
aufwendi g. Hier nuss unter anderem das Espressopul ver von Hand

ei ngefuellt und angepresst, der Siebtraeger eingesetzt werden.

Vor her muss evtl. noch Wasser aufgefuellt werden. Und anschliessend
faellt die Schnellreinigung an... Experten-Ti pp: Handhebel maschi nen
und Si ebtraegergeraete sind das R chtige fuer echte Espresso-Fans,
di e schon di e Zubereitung zel ebrieren noechten! Und das Design macht
manches Mdel | zum Kul t stueck ihrer Kueche.
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3. Al's Luxusnodelle gelten die Vollautomaten. Hi er geht wrklich

all es automati sch: Di e Bohnen werden in der Maschine frisch gemahl en
und in der richtigen Menge in das Sieb gefuellt und angepresst. Das
Wasser laeuft mt demrichtigen Druck auf den Punkt genau durch und
sogar der Kaffeesatz wird wi eder aus dem Sieb entfernt. Einige
Model | e besitzen sogar ein integriertes Reinigungsprogramm (z. B
Saeco). Der Nachteil: Der Preis. So viel Konfort gibt es natuerlich
ni cht unsonst. Das guenstigste gute Geraet ist laut Stiftung
Warentest 12/2001 ab ca. 600 Euro zu haben. Imwesentlichen | autet
das Uteil aber: Je hoeher der Preis, desto besser (leider) auch das
Ergebnis. Experten-Tipp: Die Anschaffung |ohnt sich fuer alle, die
gerne und wirklich regel maessi g ei nen perfekten Espresso geni essen
wol  en. Der Vorteil: Unkonplizierte Handhabung. Und bei Pl atzmange

i n der Kueche koennen Sie das schicke (und saubere) Luxusteil auch
dorthin stellen, wo Sie den Espresso in der Regel trinken oder
Gaesten anbi eten, naemich ins Esszinmrer oder ins Buero.

Di e Rei ni gung Jedes Ceraet nuss regel maessi g gewartet werden, denn
nur eine gut gereinigte, entkal kte Espressomaschi ne sorgt fuer
hoechste Kaffeequalitaet. Das kostet etwas Zeit, denn je nach Mdel
muessen viele Einzelteil e ausei nander- und w eder zusanmengebaut

wer den. Dabei unbedi ngt an di e Gebrauchsanl ei tung halten! Experten-
Info zum Neukauf: Es gibt Vollautomaten mt konplett herausnehnbarer
Bruehgruppe, die die Pflege erleichtern. Extra-Tipp: Typi sche

Anzei chen fuer Verkal kung sind: Verl aengerung der Durchl aufzeit,

ver nehrte CGeraeuschbil dung, starke Danpfentw cklung, sichtbare

Kal kabl agerungen. Entkal ken Sie | hre Kaffeemaschi ne ei nmal i m Monat
m t handel suebl i chem Kaf f eenaschi nenent kal ker auf

Zi tronensaeur ebasis. Fuer Kaffeefett das die Siebe verstopft gibt es
auch Kaffeefettl oese-Tabletten. Wchtig: Entkal ken Sie niemals mt
Essi g, da Essig die D chtungsringe zerstoert.

Weitere Informati onen i m WWV wwv. saeco. de www. kaf f eemuseum at

Literaturtipps: Espresso-Bar In dem Buechl ein aus der Reihe "GU

| ei cht gemacht" dreht sich alles umitalieni schen Kaffeegenuss mt
frisch gebruehtem Espresso oder Cappuchi no. Dazu gi bt es suesse und
pi kante Rezept-I1deen fuer kleine, aber feine Leckereien wie Amaretti,
Cantucci oder Suedtirol er Gewuerzkuchen

Rei nhardt Hess, G aefe und Unzer Verlag 2001, Mienchen. 36 Seiten
| SBN: 3- 7742-3238-5, 4,50 Euro.



