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Anleitung:
Frisch geroesteter Kaffee - das Gehei mis des Aronmas bewahren_

Di e ungemahl ene Kaf f eebohne i st der beste Tresor fuer das aeusserst
fluechti ge Kaffeearoma. Deshal b sollte Kaffee auch so | ange w e
nmoegl i ch ungemahl en bl ei ben. Sauerstoff ist der groesste Feind des
Aromas, deshalb sind alle Verpackungen | uftdi cht abgeschl ossen. Wil
nun aber die geroesteten Bohnen noch bis zu zwei Mnate | ang Gase
ausduensten, versehen hochwerti ge Roestereien i hre Packungen mt

ei nem Aromaventil. Dieses |aesst das Kohl endi oxid und di e Gase aus
der Packung rauss, aronmafressender Sauerstoff kann aber nicht

hi nei ngel angen.

Kaf fee mahlen sollte man nur mt hochwerti gen Miehl en. Es gi bt noch
El ekt ronuehl en ausgestattet mt M x-Messern, die viel zu

unr egel maessi g nahl en und auch das Mahl gut viel zu heiss werden

| assen. Eine gute Alternative sind auch di e Handrmuehl en aus

G ossnutters Zeiten, die man zw schen die Knie klemt und dann
kraeftig drauf |os dreht. Bei diesem Verfahren ist eine

gl ei chmaessi ge Mahl ung gewaehrl ei stet, man kann nur das nmahl en, was
man wi rklich braucht, und man kann auch ei nen unterschiedlichen
Mahl grad ei nstell en.

Wer sich weder eine hochwertige el ektrische Miehl e noch eine
Handmuehl e anschaffen will, sollte sich imrer nur geringe Mengen an
Kaf f eemehl kauf en.

Der richtige Einkauf - auf die Details komt es an.

* Zur Menge: Experten sagen, mt einem 500g Kaffeepaket kann nan ca.
60 Tassen Kaffee kochen. Wer also allein wohnt und sich norgens nur
i mer eine Tasse zubereitet, der hat seinen genahl enen Kaffee

| aenger als einen Mnat i m Gebrauch. Von bel ebendem Kaf f ee- Aroma i st
da | aengst keine Spur nehr! Bei Kaffee sollte nman sich al so nur eine
Ver brauchsnenge fuer naxinmal 14 Tage kaufen. Singles nmuessen an den
G osspackungen ni cht verzweifeln. Es gibt die Meglichkeit, Kaffee
ei nzufrieren. Entweder das ungeoeffnete Packet komplett in die

Ti ef kuehl t ruhe, besteht es aus einer Papiertuete, dann das ganze
Paket einfach in einen Gefrierbeutel stecken. Ganze Bohnen | assen
sich etwa ein hal bes Jahr aufbewahren, gemahl ene Bohnen nur drei
Monat e. Natuerlich entschwi ndet auch bei der Einfriernethode etwas
Aroma, aber inmerhin besser, als den Kaffee nicht einzufrieren.

* Zum Mahl grad: Jede Zubereitungsart braucht einen anderen Mbhl grad.
Ein Merksatz bringt es auf den Punkt: je | aenger Kaffeenehl und
Wasser Zeit haben, zu ziehen und sich zu entfalten, desto groeber
kann di e Mahl ung ausfallen. Sprich: Espressopul ver ist sehr fein
gemahl en, fuer Filterpapier braucht man einen nmittleren, und fuer

di e Presskannen eher einen groeberen Mahlgrad. Alles andere haengt
aber wie so oft auch vom ei genen Geschnmack ab.

* Wl che Sorte fuer welchen Verbraucher: Kaffeeverkaeufer werden
i mer w eder gefragt: "Welches ist |hr bester Kaffee?" Dabei haengt
neben der Qualitaet und dem Preis noch so viel von dem ei genen
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Geschmack, dem Bedarf und den Vorlieben ab. Mag man seinen braunen
Munt er macher |ieber mld oder kraeftig? Und wie ist das mt den
Saeuren. Mancher Kaffee ist saeurebetonter als anderer. Der
kraeftige Kenia-Kaffee etwa ist bekannt fuer seinen starken
Saeureanteil, den nicht jeder gleichgut vertraegt. Und, nicht zu
vergessen - aus jeder Bohne kann, je nach Zubereitungsart, ein ganz
anderer CGeschmack gezaubert werden.

Der kleine Unterschied bei der Zubereitung.

Di e Wahl der richtigen Kaffeesorte haengt auch von der angewandten
Zuber ei t ungsnet hode ab. b in der klassischen Kaffeemaschine, mt
Handauf guss oder gar hochnodern mt der Siebtraegermaschine: jedes
Ver f ahren benoeti gt einen anderen Kaffee. Espressotrinker bevorzugen
bei spi el swei se ei ne dunkel geroestete Arabica Bohne, fuer den
Handauf guss kann es eine etwas hell ere Roestung sein.

Wer seinen Kaffee mt einer Kaffeemaschine mit Filtereinsatz kocht,
sollte darauf achten, dass di e Tassennenge verstellbar ist, per
Schwal | bruehung funktioniert und, zum besseren Aromaschutz, keine
Waermepl atte mt G askanne besitzt, sondern eine Isolierkanne. Der
Kaf f ee auf Waerneplatten wird naemich gerne "vergessen", verliert
an Fl uessigkeit und schnmeckt nach einiger Zeit einfach scheusslich

Generell entfaltet sich das Kaffeearoma beimtraditionellen
Kannenauf guss (sprich: das Kaffeenehl wird ungefiltert in die Kanne
gegeben) oder in der Stabpresskanne ( French-Press) sehr gut, da
kein Filter die Aromastoffe an der Entfaltung hindern kann

Und schliesslich gilt bei allen Zubereitungsarten: den Kaffee nicht
stundenl ang stehen | assen, sondern frisch aufbruehen und gl eich
geni essen!

Die Wahl des Wassers wird bei den Kaffeetrinkern nicht ganz so
kritisch gesehen wi e bei der Teegenei nde, wo das Tee- Aroma

tat saechlich durch zu kal k- und chl orhal ti ges Wasser beeintraechtig
wer den kann. Dennoch sollte auch bei Kaffee inmer nur frisches
Wasser benutzt werden, das man nicht ewi g | ange "totkocht", sondern
kurz auf kochen | aesst, und dann aufbrueht (was bei den nodernen
Wasser kochern ohnehin mt einer Abschaltautomatik geregelt wird).

Wer sehr weiches Wasser hat, kann seinem Kaffee eine Prise Sal z oder
Kakao zugeben, um so den Geschmack aufzuwerten.

M1 ch, Zucker & Co: wonmit Kaffee geniessen

I st es schaedlich, Kaffee schwarz zu trinken. Oder schaedlicher
drei Loeffel Zucker dazu zu geben? COder |ieber Suessstoff
stattdessen?

o jetzt Schwarz, mt MIch, Sahne, Zucker oder gar Suessstoff jeder
soll seinen Kaffee so trinken, wie es einemam besten schneckt. Man
sol |l te darauf achten, was | ecker schmeckt und ei nem gut bekomt. Das
hi er soll auch kei ne Enpfehlung oder Freibrief zum ungehemmten und

| et zt endl i ch gesundhei t sschaedl i chen Ueberfl uss sein, sondern eine
Auf munt erung, verschi edene Vari ati onen auszuprobi eren, ganz nach den
ei genen Essgewohnheit en

Es gi bt jedoch Lebensmttel, die manche nicht mt Kaffee konbinieren
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koennen. Das sind viele saure Cbstsorten wi e Rhabarber, Ananas,
Johanni sbeer en, Sauerkirschen und Zwet schgen, aber auch
Laugengebaeck und sel bst Leberwurst. Ein Gund fuer diese
koerperliche "Abnei gung" |iegt darin, dass die w ssenschaftliche
Forschung in Kaffee ueber 800 Inhaltsstoffe ermttelt hat. Unter

di esen Stoffen befinden sich einige Saeuren, die w ederum auf
Saeuren anderer Stoffe reagieren. Menschen mt ei nem enpfindlichem
Magen vertragen dann di ese Reaktion nicht, der gleichzeitige Genuss
etwa von sauren Qobstsorten auf ei nem Kuchen und ei ner Tasse Kaffee
fuehren bei diesen Menschen zum Unwohl sei n.

Kaf f ee und Gesundhei t.

Frei nach Paracel sius gilt bei m Kaffeekonsum auch dessen

Ei nschaet zung "Di e Dosis macht das Gft." Es komm auf die Menge an
di e getrunken wird, auch die Tageszeiten spielen fuer den Koerper
eine Rolle. Kaffee nmuss und soll ein Genussmittel bleiben, er ist
kein Ersatzmttel, wenn man zu nuede ist und ei nen Wachmacher
braucht .

Di e Forschung hat festgestellt, dass Kaffee bei gesunden Menschen in
Massen getrunken kei nesfalls gesundheitsschaedlich ist. Wr aber von
sei ner koerperlichen Disposition schon vorbel astet ist, also

gewi ssen Ri si kof akt oren ausgesetzt ist, sollte von vornherein etwas
vorsichtig sein. Experten sagen, man soll auf den ei genen Koerper
hoeren, und bei der Kaffeesorte hochwertig geroesteten Kaffee
verwenden, der ist neist bekoemmicher als die Billigsorte, die oft
ei nen hohen Saeuregehalt aufweisen und zu Sodbrennen und
Magenbeschwer den fuehren koennen.

Die richtige Lagerung.

We schon zu Anfang beschrieben ist der groesste Feind des Kaffees
die Luft, der Sauerstoff. Deshalb sollte Kaffeepulver so wenig we
nmoegl i ch aus dem Ursprungsbehael ter "bewegt" werden. Quenstig

auf bewahren | aesst sich Kaffee in einer gut verschliessbare Dose, am
besten mt einem Di chtungsring. Auch wenn es doppelt genoppelt ist
dem Aroma zuliebe sollte der Kaffee mt der Tuete in die Dose. Alles,
was beim Unfuellen duftet, fehlt spaeter in der Tasse. Kaffee kann
luftdicht verschlossen, in den Kuehlschrank. Es ist aber nur dann
sinnvol |, wenn er nicht schnell verbraucht wird, ansonsten ist es
unnoeti g.



