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KAFFEE

Anleitung:

Caffee schlaegt alle Duenste nieder Caffee verscheucht der Sorgen
Schwar m Caf f ee bel ebt die matten G ieder und unterdrueckt den innren
Harm Sogar die unverschaenten Fl oeh' verjagt den Jungfern der
Caf f ee. .

(von ei nem unbekannten Di chter des 18. Jahrhunderts)

Sagt nicht ein weiser Araber, dass "wer mt Kaffee imlLeib stirbt,
niemals in die Hoelle komm ?". Was wir ueber Kaffee gel ernt haben
geben wir an Sie weiter.

Kaf f eesorten: Der Kaffee waechst in einemschmalen Streifen entlang
des Aequators. Die besten Sorten komen aus Costa Rica, Cuatemnal a,
Brasilien, Colunbia und Kenia, wo es die kleinbohnigen Kaffeesorten
gi bt, aus denen Mkka gem scht wird. I mHandel sind M schungen

unt erschi edl i cher Herkunft, die garantieren, dass die Kaffeesorten
i mer noeglichst gleich schmecken. Suchen Sie sich eine solche

M schung und bl ei ben sie ihr treu. Besonders Hochl and- Kaf f ees
ergeben ein hervorragendes Cetraenk, sind aber auch entsprechend

t euer.

Kaf fee wird unterschiedlich gebrannt, im Norden neigt man nmehr zu
hel | erer Roestung, im Sueden zu dunkl erer. Faustregel: helle
Roestung ergi bt Saeure, dunkle Bitterkeit. Kaffee ist gemahl en und
al s Bohnen i m Handel . Gemahl ener Kaffee in der Vakuumverpackung

bl ei bt bis zu einem Jahr roestfrisch. Nach dem Ceffnen sollte man
di e Packung noeglichst im Tiefkuehl fach auf bewahren, weil der
gemahl ene Kaffee relativ schnell seinen guten Geschnack verliert.

Kaf fee enthaelt naemich 12% Fett, das in der Luft ranzig wrd.
Kael te verl angsant di esen Prozess. Kaffeebohnen sollten frisch
geroestet sein. Zw schen roesten, mahlen und kochen sollten nicht
mehr als 20 Tage vergehen (fertig abgepackter Kaffee in Bohnen hat
ei ne Dat unsangabe). Auch di e Kaffeebohnen bl ei ben i m Ti ef kuehl f ach
| aenger roestfrisch! Das Mahl en der Bohnen sollte "schonend”

er f ol gen.

Am besten ist Grossnutters Kaffeenmuehle. In Miehlen mt Schlagnmesser
wird der Kaffee heiss und verliert an Geschmacksqualitaet. Der
gemahl ene Kaffee sollte etwa griessartig sein, nicht zu fein, nicht
Zu grob.

Der Geschmack des zubereiteten Kaffees haengt vom Wasser ab
"Hartes", kal khaltiges Wasser, ist wenig geeignet zur

Kaf f eezubereitung. In diesem Fall nuss man entweder M neral wasser
oder Quel | wasser verwenden oder das Wasser vor dem Kaffeekochen
durch einen Entkal kungsfilter (z. B. BRI TTA-Wasserfilter) laufen

| assen. Jedenfal ls nmuss man ausprobi eren, wel ches Wasser mt dem
jeweiligen Kaffee am besten harnoniert. Kaffee, der an ei nem

Feri enort wunderbar schneckt, kann von dort hei ngebracht schrecklich
schmecken.



K affee

(Fortsetzung)

Kaf f eezuberei tung: Man rechnet ca. 6 bis 8 g gemahl enen Kaffee fuer
ei ne kl ei ne Tasse. Bei m Anbruehen gi bt man di e ent sprechende Menge
frisch gemahl enen Kaffee in eine Kanne und uebergi esst sie mt
kochendem Wasser. Nach ca. 4 Mnuten ist der Kaffee trinkfertig.
Nachteil: Man hat Kaffeesatz in der Tasse. Dies wird verm eden mt
ei ner Art Kaffeekanne, bei der man nach ca. 4 Mnuten einen

Metal [ filter durch die Kanne presst und so den Kaffeesatz nach unten
drueckt. Di ese Kaffeekannen werden vor allemin Frankrei chbenutzt (z.
B. Typ "Bistro" der Firma Bodum). Werners Miutter hat das

Kaf f eewasser kalt aufgesetzt und den gemahl enen Kaffee auf das kalte
Wasser gegeben. Wenn das Wasser aufwallte, schuettete sie eine hal be
Tasse kaltes Wasser darauf (damit der Satz sich setzte), nahm das
Ganze vom Feuer, liess es 5 Mnuten zi ehen und goss dann den Kaffee
vom Satz ab in eine Kanne (die Kaffeetester in Wen haben den Kaffee
nach di eser Art zubereitet).

Am gebr aeuchlichsten ist das Kaffeefiltern (manche Leute mnei nen

al I erdi ngs, dass dann der Kaffee etwas nach Papi er schneckt, sicher
ueberenpfindlich!). Dann ist zu erwaehnen di e Espresso- Maschi ne, die
es ja inzwi schen auch relativ preiswert fuer den Haushalt gibt.

Manche Leute, |ieben den tuerkischen Kaffee, der in Giechenland
griechi scher Kaffee heisst. Er wird in den kl ei nen bekannt en

Kupf er kaennchen zubereitet, die in der Regel zwei Mkkatassen Kaffee
ergeben. Es gi bt wenigstens vier Arten, den Kaffee zuzubereiten.
Zunaechst gibt man ein bis drei gehaeufte Kaffeeloeffel staubfein
gemahl enen Kaffee in das Kaennchen sow e entweder die Hael fte oder
di e gl ei che Menge Staubzucker (gl eiche Menge: "gliko", hal be Menge:
"medrio", kein Zucker: "sketto", wie die Giechen sagen). Mn gi bt
ein Drittel Wasser dazu, |aesst es aufkochen, gibt das zweite
Drittel Wasser dazu, |aesst es w eder aufkochen und | aesst auch das
letzte Drittel Wasser w eder aufkochen.

Man kann auch Kaffee und Zucker zunaechst trocken erhitzen

(karanel lisieren), gibt dann kaffeel oef fel wei se kochendes Wasser
dazu, |aesst es einmal aufwallen usw. Ein paar Tropfen kaltes Wasser
| assen den Satz nach unten sinken (nimt nman dazu ein paar Tropfen
Rosenwasser, dann wird es ganz orientalisch).



