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Liebe Zuschauerin, lieber Zuschauer,

Kaffee ist die Geschichte vieler auflergewdhnlicher Zufille. Sie beginnt vor
mehreren tausend Jahren auf den Hochplateaus Athiopiens. Hier wichst eine
besondere Pflanze, deren Bliiten nach Jasmin duften und deren reife Friichte
so rot sind wie unsere Kirschen. Wenn man sie schdlt und das Fruchtfleisch
entfernt entdeckt man zwei bohnenformige Samen. Man mufs sie trocknen und
dann auf dem Feuer rdsten: nicht zu wenig, aber auch nicht zuviel, denn sonst
verkohlen sie und sind wertlos. Diese braungerdsteten Bohnen muf§ man dann
noch mahlen und anschlieffend heifSes Wasser dariiber schiitten und dann -
ein paar tausend Jahre spdter - wird sogar daraus das Lieblingsgetrink einer
ganzen Nation, die viele tausend Kilometer weit weg wohnt von den sanften
Hiigeln der dthiopischen Provinz ,,Kaffa“.

Den einen bescherte diese Kette an Zufillen ein allmorgendliches ,, Verwiéhn-
aroma®, fiir viele andere Menschen ist Kaffee aber immer noch ein Synonym
fiir Ausbeutung und Sklaverei. Etwa zwei Millionen Menschen schuften auf den
riesigen Kaffeplantagen Mittel- und Siidamerikas oder Asiens und die meisten
von ihnen tun es fiir einen Hungerlohn. Oft verbleiben diesen einheimischen
Kaffeebauern nicht einmal fiinf Prozent des hiesigen Ladenpreises. Dabei gibt
es eine einfache Abhilfe: sie kostet uns gerade mal ein paar Pfennige mehr pro
Tasse Kaffee. Die Grundidee der ,, Transfair“-Initiative ist einleuchtend: guter
Kaffee zur fairen Preisen.

Es wire wunderbar, wenn die lange Kette an Zufillen beim Kaffee mit einem
neuen Glied erginzt wiirde. Darauf stiinde das Wort ,,Fairness*.

Viel Spaf$ beim Lesen
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Liter pro Kopf und Jahr
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1. Kaffee -
Volksgetra[pl @\ /!

Kaffee oder Tee?

In Deutschland entscheiden sich
90 % fiir eine Tasse Kaffee: macht
insgesamt 320 Millionen Tassen tdg-
lich — zum Friihstiick, im Biiro oder
beim Kaffeeklatsch. Kaffee ist damit
hierzulande - noch vor Bier — das
Volksgetrank Nummer eins. Kein
Wunder also: Deutschland ist nach
den USA das zweitwichtigste Kaffee-
importland der Erde.

Die Kaffeeindustrie in Deutschland
ist hochkonzentriert — sechs grof3e
Kaffeeanbieter teilen sich 85% des
Gesamtumsatzes. In Deutschland
sitzt auch der weltweit groBte (1)
Kaffeeimporteur, die Bernhard
Rothfos GmbH in Hamburg (beliefert
u.a. Aldi und Eduscho). Kurz nach
demKrieggalt,echterBohnenkaffee“
als Luxus. Seit dem Wirtschafts-
wunder der fiinfziger Jahre hat der
Kaffeekonsum in Deutschland stark
zugenommen, was sich an dem
Verbrauch von Rohkaffee pro Kopf

Vollksgetrankais

Kaffee

Zahlen fiir das Jahr 1996,
Quelle: Bundesverband des Deutschen
Bier- und Getrdnkefachgrohandels
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ersehen aBt: Waren es 1953 ledig-
lich 1,5 Kilogramm, so lag der Spit-
zenwert Ende der achtziger Jahre bei
7,9 Kilogramm. Gegenwartig ist der
Verbrauch leicht riicklaufig (1996:
6,9 kg, Quelle: Deutscher Kaffee-
verband).

Steigende Kaffeepreise sind — wie
friiher der Brotpreis — immer eine
Meldung in der Zeitung wert, als
»Schallmauer” gilt der Betrag von 10
Mark pro Pfund. Mittlerweile sorgt
ein aggressiver Verteilungskampf in
den Laden dafiir, daf} die Verbrau-
cherpreise niedrig bleiben: Mit billi-
gen Kaffeeangeboten locken Laden-
ketten die Kunden an. Dabei steigt
in der gegenwartigen Saison 1996/
1997 der Weltmarktpreis, Grund
sind schlechte Ernten, Spekula-
tionen auf den Kaffeeborsen und
verdnderte Bedingungen in den
Erzeuger-Ldndern.

Weltweiter Handel

Kaffee ist nach Erddl das zweit-
wichtigste Welthandelsprodukt und
wird mittlerweile in fast 8o Landern
der Erde angebaut. Weltweit sind
rund 25 Millionen Menschen direkt
mit Kultivierung, Transport, Verar-
beitung und Vertrieb von Kaffee
beschéftigt.

Und noch immer ist Kaffee eine
»Kolonialware“: Fast nur Lander
aus der sogenannten Dritten Welt
produzieren den Rohkaffee, verar-
beitet und konsumiert wird der kost-
bare Stoff in den reichen Industrie-
staaten. Vom Kaffee hdngen ganze
Volkswirtschaften ab: Es gibt Lan-
der, deren Exportaufkommen fast
vollstandig aus Rohkaffee besteht.
Dazu zahlen die afrikanischen Staa-
ten Ruanda, Uganda und Burundi,
mit 50 Prozent Exportaufkommen
ist auch El Salvador stark von der
Kaffeeproduktion abhdngig. Zwei

Drittel der Weltproduktion an Roh-
kaffee kommen aus Lateinamerika.
Brasilien ist mit einem Anteil von
fast 30 Prozent der Kaffeemulti unter
den Erzeugern. Gibt es hier Ernte-
schaden — wie etwa den schweren
Frost in der Saison 94/95 — schlagt
sich dies erheblich auf den Welt-
marktpreis fiir Rohkaffee nieder.
Kolumbien ist weltweit die Nr.2
in der Kaffeeproduktion. Kolumbia-
nische Hochland-Bohnen wachsen
in idealem Klima und zdhlen zu den
besten der Welt.

Dabei profitierte das Gros der armen
Kaffeebauern und Tagelohner {iber
Jahrhunderte nicht von den hohen
Preisen, die fiir das Genufimittel
Kaffee in den Verbraucherlandern
gezahlt wird. Erst in jlngster Zeit
gab es hier einen Bewuftseins-
wechsel. Mit Hilfe verschiedener
Initiativen in den Industriestaaten
(in Deutschland beispielsweise des
1991 in K&ln gegriindeten TransFair-
e.V.) wurden die Kunden motiviert,
teureren, aber ,fair gehandelten“
Kaffee genossenschaftlich organi-
sierter Pflanzer zu kaufen.

Kaffee kommt aus Afrika

Afrika ist die Wiege der
Menschheit —und des
Kaffees. Zahlreiche Legen-
den ranken sich um den
Ursprung des Kaffeege-
nusses: Athiopische Noma-
den sollen beobachtet haben,
daf ihre Ziegen und Kamele lebhaft
herumsprangen, nachdem sie die

Friichte eines bestimmten Strauches

gefressen hatten. In Athiopien wur-
den die kirschendhnlichen Friichte
des Kaffeestrauches zerstossen und
mit Fett verknetet gegessen. Solche
»Energiebdlle“ dienten den Noma-
den als Muntermacher bei Wande-
rungen und beim Viehhiiten. Auch
einen Sud aus griinen Bohnen be-
reitete man um 1000 n. Chr. zu, fiir
den in Athiopien die Bezeichnung
»gahwa“ galt, urspriinglich ,,aus
Pflanzen gebrautes Getrank“. Im 14.
Jahrhundert kennt man das Getrdnk
aus gerdsteten Bohnen in Afrika.

Von dort gelangte es vermutlich
durch arabische Sklavenhdndler
iberdenjementischen Hafen Mocha
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Die Kaffeeanbaugebiete liegen rund um die Welt in Aquatornidhe
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nach Arabien und von dort nach
Europa. Das galt zumindest bis vor
kurzem. Brandneu ist die Entdek-
kung, daf} etwa tausend Kilometer
nordlich von Jemen, in der arabi-
schen Wiistenstadt Julfar, auch
schon um die )ahrtausendwende
herum Kaffee gerostet und getrun-
ken wurde (DIE WELT v. 12.8.1997).
Die Araber hatten lange Zeit eine
Monopolstellung im Kaffeeanbau.
Die gesamte moslemische Welt
einschlie3lich der Tiirkei verfiel bis
zum 17. Jahrhundert dem ,,Wein des
Islam“. Uber die Tiirkei lernten auch
die Europder den Kaffee kennen, der
erste entscheidende Handelsplatz
war der Mittelmeer-Hafen Venedig.
1624 traf hier die erste Schiffsladung
Kaffee ein. Alle Kolonialmédchte waren
an Kaffeehandel und Kaffeeanbau
gleichermaf3en inte-

ressiert, seit sich

% Kaffee als GenuB3ge-

trank ausbreitete.

Aber der Siegeszug

\ \(y der Kaffeepflanze
%\ um die ganze Welt

nahm seinen Ausgang

in Holland. Dort arbeite-

ten Pflanzer und Botaniker

in Gewdchshdusern daran, den viel-
versprechenden Strauch zu kulti-
vieren und kréftige Ableger auf die
Kolonien zu verschiffen. AufJava und
Sumatra wurde schon Ende des
17.Jahrhunderts mit dem Plantagen-

Kaffee den Durchbruch in Europa.
Ab Ende des 17. Jahrhunderts ver-
breitete sich der ,,niichterne Rausch*
durch viele Lander, und die grofen
Metropolen wurden Zentren der
Kaffeekultur: In London sollesim 18.
Jahrhundert rund 3000 Kaffeehau-
ser gegeben haben (erst Mitte des
19. Jahrhunderts stiegen die Eng-
lander auf Tee um, als ihre grof3en
Kaffeeplantagen auf Ceylon durch
Parasiten vernichtet und Tee viel
billiger wurde).

Kaffee trinken verboten!

In Deutschland verbreitete sich
der Kaffee vor allem iiber die Ha-
fen, also zuerst in Bremen und
Hamburg, danach in allen gréf3eren
Stadten.

Im 18. )Jahrhundert war Kaffee —
wie auch Tee und Kakao — Mode-
getrankinden biirgerlichen Salons.
Doch hatte Deutschland im 18.
Jahrhundert im Konkurrenzkampf
der europdischen Grofimdchte
noch das Nachsehen, denn es be-
safd keine Kolonien, von denen es
eigenen Kaffee beziehen konnte.
Eine rigide Boykottpolitik fiihrte
zu zeitweiligen Kaffeeverboten.
Besonders hart ging es in Preuf3en

zu. Friedrich der Grofle schickte
Kaffeeschniiffler in die Wohnun-
gen, die Kaffeetrinken ahndeten.
Dafiir veranlaBBte er die Entwik-
klung des Ersatzkaffees: 1769 wur-
de das Patent fiir Zichorienkaffee
ausgestellt, und um 1900 gab
es in Deutschland 420 eingetra-
gene Warenzeichen fiir Ersatz-
kaffee.
Im 19. Jahrhundert wurde der
Kaffee Volksgetrank: Sogenannte
Volkskaffeehduser entstanden als
billige Schanken und Treffpunk-
te, um die unteren Schichten
vom Alkohol fernzuhalten.

%{9 Kaffee macht bei der

schweren Arbeit munter

und ddmpft den Hunger

—die Armen tranken

Kaffee aus anderen Griinden

als die genief3erischen Biirger. In

ganz Europa wurde das Kaffee-

haus ein Zentrum der biirger-

lichen politischen Offentlichkeit

und auch der Kunst (vor allem

der Literatur). Beriihmte Namen

sind hiermit verbunden: Café

Greco in Rom, Café aux Deux

Magots in Paris, Café Dehmel in

Wien, Café Arco in Prag. In Ziirich

spielte das Café Odeon eine

wichtige Rolle als Emigranten-
treffpunkt.

2. Woher staffili:
unser Kaff[={=¥

Zwei Arten ... hunderte Sorten
... ein Getrink

Die beiden wichtigsten Arten des
Kaffeegewdchses heiflen Coffea
arabica und Coffea canephora
— auch Robusta genannt. Die
Arabica-Art stammt urspriinglich
aus dem dthiopischen Hochland
(westlich und nordwestlich von
Addis Abeba, und sidlich des
Tana-Sees, zwischen 7 und 10 Grad
nérdlicher Breite). Sie liefert qua-
litativ hochwertige Bohnen und
wird heute praktisch iiberall
entlang des Aquatorialgiirtels
angebaut.

Die zweite weit verbreitete Art
namens Coffea canephora stammt
aus Uganda und wurde erst 1860
entdeckt, also zu einer Zeit, als
man schon lange Kaffee trank.
lhre Bohnen sind weniger aro-

Inhaltsstoffe

Koffein: 0,9- 1,4 %

Koffein: 1,8 - 4,0 %

anbau begonnen. 1714 erhielt der
Sonnenkdnig Louis XIV. vom Biirger-
meister der Stadt Amsterdam einen
Kaffeesetzling aus dem botanischen
Garten als Geschenk. Ableger dieser
Pflanze gelangten in die Karibik auf
franzosische Besitzungen, von dort
aus zum Teil durch Schmuggel in
portugiesische Kolonien. Um 1800 Arabica-Bohnen sind in der Form etwas ovaler
zog sich ein ,,Kaffeegiirtel“ rund um = 5 und enthalten mehr Fett, was zu ihrem

die Welt. besseren Geschmack beitragt. Die Robusta-
Nicht zuletzt die Belagerung Wiens Szene aus einem Leipziger Kaffeehaus Bohnen sind rundlicher und haben doppelt
durch die Tiirken verschaffte dem um 17. Jahrhundert soviel Koffein wie die Arabicas
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matisch. Dafiir ist die Pflanze
aber widerstandsfahiger und des-
halb leichter anzubauen. Fiir die
handelsiiblichen Rostkaffees ver-
wendet man meist eine Mischung
aus beiden Arten.

Woher aber stammt die Vielzahl
unterschiedlicher Kaffeesorten, die
in Spezialitdtengeschéaften angebo-
ten werden, wenn doch nur zwei Ar-
ten eine Rolle spielen? Tatsdchlich
haben Robusta und Arabica unzah-
lige Unterarten — die Sorten. Prak-
tisch jede Anbauregion ziichtet
eine fiir sie typische Kaffeesorte.
Der kolumbianische Arabica-Kaffee
etwa, oder der aus Hawaii, gelten als
besonders aromatische Spezialita-
ten. Um diese ,,Spitzenkaffees* wird
zuweilen schon ein dhnlicher Kult
betrieben wie um erlesene Weine.
Und wie beim Wein kommt es auch
beim Kaffee letztlich auf den indivi-
duellen Geschmack an: Der eine
zieht eben mexikanische Bohnen vor,
der andere schwort auf kenianische.

Eine Besonderheit des Kaffeegewichses:
ein Strauch kann gleichzeitig Friichte
und Bliiten tragen

mufl es in den Anbaugebieten
durchschnittlich 1500-2000 mm
pro Jahr regnen. Die Menge der
jahrlichen Niederschldge spielt
deshalb eine entscheidende Rolle
bei der Auswahl von Anbauge-
bieten. Drei Jahre nach der ersten
Aussaat beginnt eine Pflanze zu
bliihen und die ersten Kirschen zu
tragen. Diese bendtigen wiederum
8 —12 Monate zur Reifung.

Fruchtfleisch der reifen Kirschen,
dann stof3t man auf zwei Stein-
kerne. Sie sind von jeweils zwei
Hauten umgeben. Beide miissen
entfernt werden, um das Innere —
die Bohne - freizulegen. Dies muf}
friiher einmal ein sehr miihseliger
Prozef gewesen sein. Heute jeden-
falls wird das Hauten der Bohnen
in den Erzeugerldandern in gro-
Ben ,Waschanlagen* erledigt. Dort
werden die Kirschen maschinell
vom Fruchtfleisch getrennt, die
Hdutchen um die Bohnen enzyma-
tisch (Fermentierung) entfernt und
die sauberen BohnenanschlieRend
getrocknet. Nun sind sie fertig fiir
die erste Proberdstung, bei der die
Qualitat der Ernte bestimmt wird.

3. Von der Bo|{li
in die Tass8

Rohe Bohnen? - Nein danke!

Die rohe, getrocknete Kaffeebohne
ist fiir den Menschen ein unattrak-
tives Produkt. Sie enthélt zwar den
begehrten Aufputscher Koffein, aber
kaum nennenswerte Aromastoffe.
Griine Kaffeebohnen riechen wie
Heu, und wenn man sie aufbriiht,
schmeckt das Ergebnis entsprech-
end. Erst durch Résten wird sie zu
demveredelt, was man Kaffee nennt.
Rosten heifit: Ohne Zusatz von
Wasser erhitzen. Temperaturen von
rund 250°C muf3 die Bohne dabei
erreichen, damit die chemischen
Prozesse ablaufen kdnnen, die das
Aroma erzeugen.

Vom Aschenputtel

Die Kaffeepflanze Die Kaffeebohne zur Prinzessin: die Rostung
Im Grunde ist das Rosten von
Kaffeebohnen shnlich einfach (oder

kompliziert!) wie Kuchen backen oder

Bei dieser handelt es sich je nach Art Die uns bekannte Kaffeebohne
um einen Strauch oder einen 4—8 Me- ist eigentlich der Samen der
ter hohen Baum, der kirschenartige Kaffeepflanze. Entfernt man das
Friichte tragt. Eine Besonderheit der
Pflanze ist, daf sie gleichzeitig Kir-

Fast zehn Millionen Sécke mit Kaffee-
bohnen wurden 1995/96 aus aller Welt  Fleisch braten. Es kommt darauf an,

nach Deutschland importiert die richtigen Temperaturen zu erzeu-

schenvon unterschiedlichem Reife-
grad und Bliiten tragen kann. Die
unreifen Friichte sind griin, die
reifen sind rot. Die Pflanze ist
sehr empfindlich gegen Frost, ver-
tragt aber auch Temperaturen {iber
30°C nur sehr schlecht. Deshalb ge-
deiht sie im Hochland (ab 300 bis
etwa 1000 Meter) in der Nihe des
Aquators am besten (und iibri-
gens auch im heimischen Wohn-
zimmer!). Kaffeepflanzen brauchen
etwa 250-300 mm Niederschlag
im Jahr. Um den Wasserverlust
durch Verdunstung auszugleichen,

8 [@uici
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Die ganze Kirsche, die halbierte Frucht
mit den einander gegeniiberliegenden
Bohnen und die heraus getrennten
»griinen Bohnen“ (von o. nach u.)

g

gen und zum richtigen Zeitpunkt
den Prozef zu stoppen. Kaffeebohnen
werden heute in speziell dafiir ent-
wickelten Anlagen gerdstet. Diese
erlauben eine perfekte, in Industrie-
anlagen oft elektronische Kontrolle
von Zeit und Temperatur. An der Farbe
der Bohnen kann allerdings ein ge-
schulter Réstmeister schon mit blo-
Bem Auge erkennen, wann die Boh-
nen fertig sind. Vom késigen Gelb der
rohen Frucht, das sie eher wie eine
blasse Erdnuf3 aussehen laft, muB
sich die Farbe zu einem kraftigen,
dunklen Braun gedndert haben.
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Der Vorgang des Rostens besteht
aus drei Arbeitsschritten: Fiillen,
Rosten und Kiihlen. Die Bohnen wer-
denin eine beheizbare Trommel ein-
gefiillt. Darin werden sie in durch-
schnittlich 5 -6 Minuten auf bis zu
250°C erhitzt. Damit die Bohnen
auch gleichmaBig erwarmt werden,
rotiert im Inneren der Trommel
ein spiralférmiges Schaufelwerk,
das die Fiillung permanent umriihrt.
Sind die Bohnen fertig, miissen

sie zligig abgekiihlt
werden, um die im
Inneren in Gang
gesetzten chemi-
schen Prozesse zu
stoppen. Dies geschieht
meist auf einem gut
durchliifteten Sieb,
auf dem wiederum
eine rotierende
Schaufel fiir gute
Durchmischung sorgt.

Die Bohne als Chemielabor

Aufler dem Farbwechsel von Gelb
nach Braun kann man von aufen
noch zwei deutliche Verdnderungen
beobachten: Das Gewicht der Boh-
nen nimmt um 12-20 % ab, und ihr
Volumen um 50— 100 % zu. Bei solch
hohen Temperaturen verdampft na-
turlich ein GroBteil des Wassers aus
der Rohbohne. Eine Reihe von
anderen Substanzen wird durch die
Erhitzung ebenfalls fliichtig und
kann der Bohne entstrémen. Warum
aber wird sie beim Rosten grofier?
Um dieses Ratsel aufzuklaren, muf
man einen Blick durch das Mikro-
skop wagen, denn das wahre ,,Dra-
ma“ spielt sich in der Bohne ab.

Das Innere der Bohne ist ein solider
Zellverband.)JedederZellenistdurch
ihre Zellwand von der ndchsten
getrennt, jede Zelle ist im Grunde

10 [@urkssCs

Die Zellen einer Kaffeebohne
unter dem Lichtmikroskop

genommen eine dicht abgeschlos-
sene Kammer. In diesen Kammern
sind die Substanzen, die sich beim
Rosten verdandern und miteinander
reagieren. Jede Zelle ist sozusagen
ein eigenes kleines Chemielabor,
und durch die starke Erwdrmung
wird sie regelrecht zum Reaktor.

Schon bei 60°C beginnen die ersten
Zersetzungsprozesse. Zucker zer-
fallt und aus der Zellwand l6sen sich
Inhaltsstoffe. Die Zellwand wird nun
mit steigender Temperatur langsam
durchléssiger, und gegen Ende des
Rostvorgangs richtig pords.

Bei 100°C verdampft das meiste
Wasser und die Gasbildung setzt
ein. Kohlenhydrate und Eiweif}e
(Proteine) werden ab dieser Tem-
peraturimmer weiterabgebaut und
reagieren wieder zu neuen Pro-
dukten miteinander. Bis zu 1000
neue Substanzen, so schatzt man,
beginnen in der Zelle zu entstehen.
Die, die fiir das typische Aroma
des Rostkaffees verantwortlich
sind, werden durch eine Kette von
komplizierten Prozessen erzeugt:
die Maillard-Reaktion. Zucker und
Proteine verbinden sich dabei zu
sehraromatischen Substanzen und
zu braunen Pigmenten, die den
Rostprodukten ihre spezifische
Farbe geben.

60°C

100°C

i

Aromastofie!

s
Ve a
etone

Das Schema einer Maillard-Reaktion in
vereinfachter Darstellung: Aus den Be-
standteilen von Zuckern und Aminoséu-
ren werden Aromastoffe und Pigmente

150°C

180°C

Bei ca. 150°C beginnen sich die
vorhandenen Sauren in der Bohne
zu verdndern. Anteile der bereits
vorhandenen werden nach aufen
durch die Zellwand abgegeben.
Gleichzeitig entstehen aber auch
neue Sauren, die fiir den Kaffee-
geschmack nicht unerheblich sind.
Durch den konstanten Abbau in den
Zellen haben sich unter anderem
groflere Mengen des Gases Kohlen-
dioxyd und etwas Kohlenmonoxyd
gebildet. Diese liben einen gewal-
tigen Druck auf die Zellwénde aus —
zwischen acht und 20 bar. Einige der
Zellen halten dieser Belastung aber
nicht stand: Sie zerplatzen, was von
auflen tatsdchlich als lautes Knak-
ken horbar wird. Die Zellen, die
intakt bleiben — und das sollten bei
guter Kontrolle des Rostens die
meisten sein —dehnen sich gewaltig
aus. Unter diesem hohen Innen-
druck beschleunigen sich aber auch
die chemischen Reaktionen noch
einmal und das gute Aroma kann
entstehen. Dies ist der Grund, wes-
halb man keine gemahlenen Bohnen
résten kann!

Bei 180°C schlieBllich wird durch die
Reaktionen in der Zelle Energie abge-
geben, d.h. es entsteht zusdtzlich
Warme. Die Bohne kann dabei von in-
nen verbrennen, wenn der Prozef
nichtrechtzeitig gestoppt wird. Auier-

dem karamelisiert jetzt der restliche
Zucker, und die Maillard-Reaktion
bringt verstarkt die braunen Pigmente
- genannt Melanoidine — hervor. Aber
auch alle vorher beschriebenen Reak-
tionen, die Gasbildung und die Um-
bildung der Sduren, laufen weiter,
solange sich noch geniigend geeignete
Bausteine finden. Dieses ,,Durcheinan-
der*“ von chemischen Prozessen ist so
komplex, dafl es trotz intensiver
Forschungen bis heute nicht restlos
aufgekldrt werden konnte.

Ab 200°C schlieBllich beginnt die Zer-
setzung der Zellfasern. Die Wande sind
mittlerweile so porés geworden, daf3
die Kaffeetle austreten kdnnen.
Haben die Bohnen ca. 250°C erreicht,
miissen sie rasch abgekiihlt werden,
um die entstandenen Substanzen auch
zu erhalten. Die durch die Hitze in Gang
gesetzten Prozesse verlangsamen
sich und horen schlieBlich auf. Die
Substanzen schlagen sich an den
Zellwanden nieder.

Die griinen Bohnen, der Rohkaffee,
sind die begehrte Handelsware,
aber noch kann aus ihnen kein
Kaffee gekocht werden. Sie wer-
den verschifft und im Verbraucher-
land gerdstet. Dabei entstehen die
Aromastoffe, die wir beim Kaffee so
sehr schidtzen

QUG
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4. Die Kunst
des Zubere[[{tz=i5

Bequemlichkeit siegt

Kaffee wird bei uns meist mit der
Kaffeemaschine gekocht. Daf} in mehr
als 9o Prozent aller Haushalte eine
steht und jdhrlich fast sieben Millio-
nen Gerdte verkauft werden, hat nicht
unbedingt etwas damit zu tun, daf
Kaffeemaschinen den besten Kaffee
kochen. Sie sind einfach bequem. Den
besseren Kaffee — das ergab zumin-
dest die Marktforschung der Firma
Melitta - filtert man per Hand. Trotz-
dem ist diese Methode nur in jedem
zwanzigsten Haushalt die erste Wahl.
Seit einigen Jahren sind andere Ver-
fahren im Kommen: Die Pre3stempel-
kanne (siehe S. 15) ist eine Weiterent-
wicklung des lange Zeit dblichen
Handaufgusses direkt in die Kanne,
nur mit dem Unterschied, daf} sich
durch Herunterdriicken des Stempels
der Briihvorgang (mehr oder weni-
ger) anhalten 1aBt. Und immer o6fter
wird statt Filterkaffee auch bei uns
Espresso gekocht (siehe S. 28).

Was passiert beim Kaffeefiltern?

Kaffeekochen ist fiir Chemiker
ein Extraktionsvorgang. Mit
Hilfe des heifen Wassers wer-
den die wasserloslichen Be-
standteile des Kaffees aus dem
Kaffeemehl herausgeldst. Ein
einzelnes Kaffeemehlpartikelchen
kann man sich wie einen Schwamm
vorstellen. Es hat eine stark zerkliif-
tete, sehr pordse Oberfldche.
An der Oberflache haften oft mikro-
meter-kleine Feinstteilchen zerstor-
ter Zellen, sogenannte Fines (engl.;
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Ein Kaffeekdrnchen unter dem Rasterelek-
tronenmikroskop, etwa 10ofach vergroiert.

sprich: Feins). Trifft das heifle Was-
ser auf das Partikel, werden zuerst
diese Fines abgespiilt. Dann saugt
sich das Partikel mit Wasser voll und
quillt. Das Wasser lost die wasser-
l6slichen Bestandteile an, im Inne-
ren des Partikels entstehteine hoch-
konzentrierte Kaffeeldsung. Imnach-
laufenden Wasser sind noch keine
Kaffeesubstanzen geldst.

Per Diffusion (durch das Konzentra-
tionsgefélle zwischen dem nachlau-
fenden Wasser und der hochkonzen-
trierten Kaffeelosung im Partikel)
reichert sich das Wasser mit den 6s-
lichen Substanzen an - Kaffee ent-
steht.DasFilterpapier hdlt den Kaffee-
satz und mit ihm die darin in Spuren
geldsten Kaffeedle wirksam zuriick.
Was beim Kaffeefiltern unten raus-
kommt, hdngt von vielen Faktoren
ab. Welcher Faktor das Ergebnis wie
beeinfluft, das haben Wissenschaft-
ler der Technischen Universitdten
Hamburg-Harburg und Braunschweig
(Professor Eggers, Hamburg sowie
Professor Cammenga und Axel Steer,
TU Braunschweig; vgl. auch den
Vortrag von Prof. Cammenga auf der
ASIC-Konferenz 1997, s. Anhang)
gemeinsam untersucht. Sie bauten
dazu die vermutlich grofite Haus-
halts-Filter-Kaffeemaschineder Welt.
Gefragt war aber nicht die Grofe,
sondern ein exakter Zugriff auf alles,
was den Brithvorgang beeinflussen

konnte. So wurde mit unterschied-
lichen Wassertemperaturen experi-
mentiert, die Menge des zulaufenden
Wassers wurde variiert, mal wurde es
kontinuierlich, mal schwallweise zu-
gegeben. Verschieden grofie und ge-
formte Filter wurden mit ganz unter-
schiedlichen Mengen Kaffeepulver
beladen. Experimentiert wurde auch
mit verschiedenen Mahlgraden, mit
vorbefeuchtetem und vorgewdrmtem
Kaffeemehl. Das Ergebnis: Jeder Fak-
tor hat seinen EinfluB auf das Er-
gebnis. Weil Kaffeefiltern — wie die
Wissenschaftler sagen - ein ,,hochin-
stationdrerFest-Fliissig-Trennprozef*
ist, kommt nur dann ein guter Kaffee
raus,wennalleBedingungenstimmen.

Anteil an der jeweiligen Maximalausbeute in Prozent

Abb. 1:langsam extrahierbare Stoffe, z.B.

7/—- schnell extrahierbare Stoffe

—

|langsam extrahierbare Stoffe

~~~ fliichtige Stoffe

20 25 30 35 40
Briihzeit in Minuten

Kaffeesduren, schnell extrahier-
bare Stoffe, z. B. Koffein, fliichtige
Stoffe, z.B. viele Aromen

Die Extraktausbeute aus Kaffee, der
nach den im Kasten auf Seite 14 ge-
nannten Regeln gefiltert wurde be-
tragt etwa 27 Prozent, d.h. aus 100g
Kaffeemehl werden 27g l6sliche Be-
standteile herausgeldst. Ineiner Tasse
Kaffee (125ml), die mit 6,5 g Kaffee-
mehl gekocht wurde, befinden sich
also etwa 1,8g Kaffee-Extrakt. Das
entspricht ibrigens genau der Dosier-
empfehlung von ldslichem Kaffee,
der ja nichts anderes ist, als aro-
maschonend hergestellter Kaffee-Ex-
trakt. Die Extraktausbeute sagt je-

dochwenigiiberdasAromaaus.Dem
Aroma zuliebe betrdgt die optimale
Briihzeit auch maximal 6 Minuten.
Nur wenn, wie in Abb. 1 dargestellt,
die verschiedenen Kaffeekomponen-
ten im richtigen Verhdltnis vorliegen,
schmeckt der Kaffee wirklich gut.
Zu kurz gebriiht bedeutet zu wenig
Aroma und zu wenig Saure. Wer hin-
gegen zu langsam briiht, kann davon
ausgehen, daf} sich die Aromastoffe
groBtenteils schon wieder verfliich-
tigt haben, dafiir aber die Bitterstoffe
dominantdurchschmecken.Dann duf-
tet es in der Kiiche vielleicht herrlich
nach Kaffee, doch in der Kanne ist ein
weniggenief3bares schwarzes Gebrau.
Hartes Wasser eignet sich nicht so gut
zum Kaffeekochen, denn durch seine
alkalischen Eigenschaften werden die
Sduren zum Teil neutralisiert. Das ist
schlecht fiir den Kaffeegenuf3: Kaffee
ganz ohne Sdure schmeckt wie Ta-
baklauge. Extrem weiches Wasser
hingegen laft die Partikel mitunter so
stark quellen, daB der Durchflu
durch das Filterbett behindert wird.

Per Hand oder mit der Maschine?

Ende der soer Jahre begann die
Kaffeemaschine den Handaufguf3 und
das Handfiltern zu verdrangen. Dem
Wigomat von 1958 folgten unzdhlige

Wegbereiter fiir die heute iibliche
elektrische Filter-Kaffeemaschine:
»Wigomat* der Firma Wigo von 1958

@it 13



Die goldenen Kaffeeregeln

o Briihtemperatur zwischen 92 und 96
Grad Celsius
(unter 80 Grad vermindert sich die Aus-
beute stark, iiber 96 Grad verfliichtigen
sich die Aromastoffe zu schnell)

o Briihzeit 4 bis 6 Minuten

o Warmhalte- und Serviertemperatur
zwischen 80 und 85 Grad Celsius
(sonst schmeckt’s wie ,,kalter Kaffee®)

e ein mittlerer Mahlgrad, ca. 400*m
Partikelgrofie
(zu fein gemahlenes Kaffeemehl neigt
zum Aufschwemmen im Filter, kann sich
zusammenballen und wird deshalb nicht
immer vollstandig mit Wasser benetzt.
Grob gemahlener Kaffee hat zu wenig
Oberfldache, um alle loslichen Stoffe in

ertriglicher Briihzeit auch herauszulésen)

e Dosierungso bis 65g Kaffeepulver pro Liter

Wasser, d. h. 6 bis 8 Gramm pro Tasse
(das typische Kaffeemaf} dosiert eine
Tassenportion zu 125 ml mit etwa 6,5 g.
Unterdosiert wird der Kaffee zu diinn,
wer iiberdosiert, nutzt das Kaffeemehl

nicht richtig aus, weil u. a. im Kaffeesatz

mehr Fliissigkeit, also Kaffee, zuriick-
gehalten wird)

e den Kaffee moglichst frisch mahlen und
frisch zubereiten
(siehe Kapitel 5)

o gekochten Kaffee nicht linger als
15 Minuten auf der Heizplatte oder dem
Stovchen warmhalten
(siehe Kapitel 5)
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andere Modelle. InderRegelflieRtdas
Wasser aus dem Tank durch ein Ventil
in einen Durchlauferhitzer. Das Was-
ser siedet, steigt als Wasserdampf in
einem Rohr auf und tropft {iber eine
Wasserbriicke auf das Kaffeepulver
im Filter. Der Durchlauferhitzer liegt
meist unter der Warmhalteplatte und
hélt auch diese auf Temperatur. Der
Kaffeemaschinen-Experte lan Bersten
schreibt in seinem Buch ,,Coffee
floats, Tea sinks“: ,,All diese Ma-
schinen funktionieren in dem
Sinne, daf} sie Kaffee bereiten, aber
sie wurden nicht mit der ldee ge-
staltet, einen perfekten Kaffee zu
kochen“. Daran scheint sich bis
heute nicht allzuviel gedndert zu
haben. Auch ihren letzten Test-
bericht iiber Kaffeemaschinen (test
1/96) betitelte die Stiftung Waren-
test mit ,Immer noch nicht aus
gereift“. Daran dndern auch neue
Briihverfahren wie das sogenannte
Schwallbriihen wenig. Weder die
Warentester noch die Wissenschaft-
ler der TU Braunschweig konnten
dieser Methode, die das klassische
Handfiltern nachahmen soll, eine
deutliche Uberlegenheit bescheini-
gen. Offenbar wird das Handfiltern
nicht konsequent genug nachge-
ahmt. Der besondere Vorteil des
Handfilterns ist, daf} sich der Briih-
prozef} optimal anpassen laft:
Selbst kleine Mengen lassen sich
zubereiten und mit dem vorhande-
nen heilen Wasser kann man die
Isolierkanne vorwdrmen. So wer-
den Aroma- und Temperaturver-
luste durch mehrfaches Umgief3en
oder Stehen auf der Warmhalte-
platte vermieden. Beim Handfil-
tern sollte der Kaffee zunachst mit
nicht mehr siedendem Wasser an-
gebriiht werden. Wie man nach
einer Wartezeit von einer halben
bis einer Minute das weitere Was-
ser aufgiefdt, beeinflusst ebenfalls
das Ergebnis: Gief3t man in einem

grofBen Filter die gesamte Menge
nach dem Anbriihen mit einem Mal
auf, erhdlt man einen besonders
milden Kaffee.

Dieselbe Wassermenge Schwall fiir
Schwall aufgegossen ergibt einen
aromatischen, vollmundigen Kaffee,
allerdings nur, wenn man den Kaffee
zwischendurch immer ganz ablaufen
laBt. Wer darauf verzichtet und durch
standiges schwallweises Nachgiefien
das Kaffeemehl starker durchwirbelt,
kocht einen eher kréftigen Kaffee.
Unser Tip: Probieren Sie selbst, was
lhnen am besten schmeckt.

Es geht auch anders:
die Prefistempelkanne

Das Ding hat viele Namen: Pref3-
stempelkanne, Plunger (engl., sprich:
Plandscher), Cafetiére, Presskaffee-
kanne, Bistrokanne oder French-
Press-Kanne.

In dem zylindrischen Glasgefaf3, das
urspriinglich aus Frankreich stammt,

briiht man etwas gréber gemabhle-
nen Kaffee mit nicht mehr kochen-
dem Wasser direkt auf. Nach etwa
vier Minuten wird der Metallfilter
(Stempel) wie ein Kolben herun-
tergedriickt. Der Extraktionsprozef}
wird so beendet. Der besondere
Reiz dieses Verfahrens ist, daf3 man
beim Kaffeekochen zusehen kann.
Der Kaffee ist immer frisch, denn
warmhalten a8t er sich nicht. Er
schmeckt auch anders - viele mei-
nen sogar besser — als Filterkaffee,
was u.a. an den Kaffeedlen liegt,
die vom Metallfilter nicht zuriick-
gehalten werden. Die Experten der
Stiftung Warentest (siehe oben) be-
urteilten das Aroma als ,,voll“ und
vergaben die Note ,gut“. Beson-
ders wichtig: Die Kanne muf} vor
jedem Gebrauch griindlich gerei-
nigt werden, denn im Metallsieb
kann Kaffeeol hdangen bleiben und
mit der Zeit ranzig werden. Ubri-
gens laflit sich eine Prefistem-
pelkanne auch zum Aufschdumen
warmer Milch zweckentfremden.

KAFFEEMASCHINE HANDFILTER HANDFILTER SCHWALL INSTANT-  PRESS-
8TASSEN 2 TASSEN 1XMETHODE ic;\;v:u- 2. AUFGUSS :ﬁlT’:;MT KAFFEE ;X;:‘:E"'
Koffein

85 mg 70 mg 70 mg 8o mg 20 mg 85 mg 8omg 85 mg
Cafestol

+0 +0 *0 *0 *0 +0 «amg 4 mg
Sduregeschmack
2 P P A= 2 P P A A P
S| S S |ICS S IS
P — = P “ P = A A=
S| QO | 9 8 | 8 | 8 D3 =
Aroma
2 — P P 2 — = 4 2 —
SO O SIS S8 7
Cos|l o QO G C | @ | & | =
Legende  schwach @ gehaltvoll @ @ @
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5.Das ,,Verw[lilik
Aroma*“

Aromareichtum neu entschliisselt

Neben seinem
Ruf als Munter-
macher sind

Duft und

Aroma der
Hauptgrund

fiir die Beliebtheit
des Kaffees. Die Aromastoffe, die
beim Rosten in der Bohne entstehen
(siehe S.10ff) werden beim Mahlen
und Kochen freigesetzt. Was das Aro-
ma chemisch gesehenist, versuchen
Forscher schon seit vielen Jahren
herauszufinden. Jedoch erst 1995 ist
die vollstandige Entschliisselung
aller Aromageruchsstoffe gelungen.
Lange glaubte man, daf} hinter dem
Kaffeearoma — wie bei vielen ande-
ren pflanzlichen Nahrungsmitteln —
nurein dominanter Aromastoff steckt.
Inzwischen fand man heraus, daf
Kaffee mit mehr als 1000 Aroma-
stoffen eines der aromareichsten
Nahrungsmittel ist. Erst mit Hilfe
immer genauerer Analyseverfahren
ist es gegliickt, aus dieser Viel-
zahl von fliichtigen Substanzen die
Schliisselverbindungen herauszufil-
tern, die fiir unser ,,Geschmacks-*
oder besser Geruchsempfinden
(siehe S.20) von Bedeutung sind.
Es sind nur etwa 25 Aromastoffe,
die den Kaffee zu dem machen, was
er ist (die genaue Anzahl und Kon-
zentration der Aromastoffe vari-
iert je nach Kaffeesorte und Rost-
verfahren und wird von grofien
Kaffeefirmen streng geheim ge-
halten). Einige dieser Substanzen
kommen in extrem geringen Spuren
vor: lhre Konzentration entspricht
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derVerteilungvon einer Tasse dieser
Substanz im Bodensee. Dement-
sprechend schwierig und aufwendig

ist die Analyse. Bei einer solchen
sogenannten Verdiinnungsanalyse
wird parallel zur Messung jede Sub-
stanz einzeln ,abgerochen. Jeder
Aromastoff entfaltet eine charak-
teristische Duftnote. Insgesamt er-
gibt sich ein breites Duftspektrum:
Die Substanzen riechen nach

Erde, Schweif3, Kartoffel,

Butter, rostig, blumig

oder nach Katzenurin. ,

Einige dieser Aroma- \_/ ~CW,-S-CH3
stoffe sind zwar domi-
nierend, doch kommt
das eigentliche Kaffeearoma
erst durch das Zusammen-

wirken der einzelnen Stoffe /N\"/\C"a
zustande. Heute lassen N

sich die einzelnen Ver- "'SC/\N/\C"
bindungen auch chemisch identifizie-
ren. Seit man weif3, wie das Kaffee-
aroma komponiert ist, ldBt es sich
auch besser kontrollieren und opti-
mieren. Von grofler Bedeutung ist
dieses Wissen u.a. bei der Herstel-
lung von Instant-Kaffee.

Das Aroma ist abhdngig von der
Herkunft der Bohnen, der Behand-
lung des Rohkaffees, dem Rostver-
fahren, der Lagerung und der Her-
stellung des Getrdanks. Da inzwi-
schenviele Vorldufersubstanzen be-
kannt sind, aus denen dann beim
Rosten die Aromastoffe entstehen,
ist eine gezielte Beeinflussung des
spdteren Aromas schon durch Ziich-
tung bzw. Auswahl entsprechender
Bohnen moglich geworden.

wichtige
Aromastoffe

3

Das Aroma -
eine fliichtige Angelegenheit

Die groBten Feinde des Kaffeearomas
sind Sauerstoffund Feuchtigkeit. Man
sollte Kaffee daher immer fest ver-
schlossen, kiihl und lichtgeschiitzt

aufbewahren. Am besten ungemah-
len im Kiihlschrank in einem gut ver-
schlieBbaren Behaltnis. Ungiinstig ist
auchdas lose Einschiitten des Kaffees
in Dosen. Schon beim Umschiitten
konnen sich Aromastoffe verfliichti-
gen. Auf3erdem werden die Fette des
Kaffees, die bei einer solchen Aufbe-
wahrung zwangsldufig an der Dose
haften bleiben, leicht ranzig. Optimal
gelagert laRt sich Kaffee monate-
lang aufbewahren. Beachtet man dies
nicht, verlieren gerostete Bohnen
schon nach 14 Tagen ihr Aroma, bei
gemahlenem Kaffee geniigen schon
drei bis fiinf Tage. Vakuumverpackt ist
Kaffee viele Monate haltbar, auch das
Einfrieren von Kaffee ist ein optimaler
Aromaschutz. Das kann dann sinnvoll
sein, wenn Kaffee selten getrunken
wird (z. B. Schonkaffee fiir die Oma).
Frisch zubereiteter Kaffee hat den
besten Geschmack. Bei langerem ste-
hen lassen bilden sich nicht nur Sdu-
ren, die das Kaffeegetrdnk ungenief-
barmachen, auch das Aroma geht ver-
loren (siehe Seite 20). Am wenigsten
Aroma verliert der Kaffee in der
Thermoskanne.

Alles Geschmackssache

Kaffee ist chemisch gesehen ein
kompliziertes Getrank: Er besteht
aus iiber 1200 Inhaltsstoffen. Wo-
raus sich eine Kaffeebohne im ein-

zelnen zusammensetzt, hangt von
vielen Faktoren ab: der Art der
Pflanze, der geographischen Lage
der Plantage und den klimatischen
Verhdltnissen des Ursprungslandes.
Auch die Art der Verarbeitung vor
Ort und die Rostung sind entschei-
dend fiir die chemische Zusammen-
setzung. Der bekannteste Stoff der
kleinen Bohne ist das Koffein, doch
diese Substanz macht nur einen ver-
schwindend geringen Teil aus.
Vieles mehr steckt im Kaffee:
e unldsliche Kohlenhydrate,
die als Kaffeesatz zuriickbleiben
e [osliche Kohlenhydrate
¢ Pflanzenfett, das sogenannte
Kaffeeol
¢ Maillard-Produkte, die erst
bei der Kaffeeréstung (Maillard-
Reaktion, siehe S. 10ff) entstehen
¢ Alkaloide, darunter das Koffein
(siehe S. 22)
¢ Mineralstoffe
e Sduren, u. a. die Chlorogensdure
(sie bildet mit mehr als 70 %
den groBten Anteil der Sduren
im Kaffee)
e und mehr als 1000 fliichtige
Aromastoffe

Wir schmecken -
auch mit der Nase <
Schmecken kann der
Mensch nur vier Quali-
tdten: siif3, sauer, salzig
und bitter. Kaffee (ohne \%
Zusétze) schmeckt vor
allem sauer und bitter - g
das nehmen wir iiber die ~
Geschmacksknospen der Zunge
wabhr. Durch den Geschmack alleine
kénnen wir nicht einmal Kaffee von
Tee unterscheiden. Dies kann man
tibrigens leicht ausprobieren, wenn
man sich die Nase zuhalt und dabei

Kaffee oder Tee trinkt. Das, was den
Kaffee ausmacht, riechen wir eigent-
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Verdnderung des PH-Wertes

frischer Kaffee

0,5 Stunde alt

lich. Die Aromastoffe des Kaffees
werden beim Trinken aus der Flis-
sigkeit freigesetzt und gelangen
dann (iber den Nasenrachenraum
nach oben zur Riechschleimhaut, wo
sie spezifische Reize auslésen.
Dabei trdgt jeder einzelne Aroma-
stoff seine ganz charakteristische
Note, die als Sinnesreiz zum Gehirn
geleitetwird;z. B. stehteinbestimm-
ter Aromastoff fiir den Sinnesein-
druck ,,Butter“, ein anderer Stoff
Hriecht nach Kartoffel, wieder ein
anderer trdgt eine rostige Note, ein
weiterer riecht schweifig etc.. Erst
wenn alle wichtigen Aromastoffe in
der richtigen Konzentration vorhan-
den sind, entsteht im Gehirn der
Eindruck ,,Hmmm, Kaffee*.

Von Bitterstoffen und Kaffeesiuren

Die wichtigsten Bitterstoffe sind
Maillardprodukte, die vermutlich
tiberwiegend aus der Aminosdure
Prolin entstanden sind. Auch Koffein
schmeckt bitter und tragt trotz sei-
ner geringen Konzentration mit etwa
30 % zur Bitterkeit des Kaffees bei.
Und dann gibt’s da noch die Kaffee-
sduren, genauer gesagt drei ver-
schiedene Arten:

¢ Die ,,feinen” Kaffeesauren,
die je nach Bohnenqualitdt in den
verschiedenen Kaffeesorten
vorkommen (z. B. Kenia,
Mittelamerika) und zum guten
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1 Stunde alt 3 Stunden alt

Geschmack beitragen.

¢ Die Sduren, die beim Résten
entstehen.

e Die Sduren, die beim Stehenlassen
auf der Heizplatte entstehen und
den Kaffee ungenieBbar machen.
Sie haben eine ganz andere
chemische Natur als die
erwiinschten feinen Sauren.

Insgesamt hat man etwa 100 ver-

schiedene Sduren im Kaffee gefun-

den; die mengenmadBig am meisten
vorkommenden Sduren sind Zitro-
nen-, Essig-, Apfel-, Chlorogen- und

Chinasdure. Bei zu wenig Sdure

schmeckt Kaffee nach Tabaklauge

(schal und bitter). Aber auch zu viel

Sdure kann dem Kaffee schaden:

LaRt man ihn langer auf der Heiz-

platte stehen, nimmt der Gehalt an

Sduren zu. Schon nach zwei Stun-

den sinkt der PH-Wert, der Kaffee

schmeckt immer saurer und wird
schlieBlich ungenief3bar.

Wieviel Sdure im Kaffee vorkommt,

hangt also von verschiedenen Fak-

toren ab:

e Eine entscheidende Rolle spielt
die Kaffeesorte : Robusta-Kaffees
sind sduredrmer als Arabicas.

Sie sind daher geschmacklich
weniger gut, was sich auch

am geringeren Preis bemerkbar
macht.

e Der Sduregehalt ist auch
abhangig von der Rostung:

Im schwach gerosteten Kaffee
(wie ihn die Skandinavier lieben)
ist relativ wenig Sdure vorhanden.

Beim deutschen, etwas starker
gerosteten Kaffee haben die
Sduren ein Maximum erreicht. Bei
starkerer Rostung (wie in Italien
bevorzugt) geht ein Grof3teil der
Sduren wieder verloren.

e Und schlieBlich: die Temperatur
und die Warmhaltezeit beim
gekochten Kaffee spielt bei der
Entstehung von Sduren eine
Rolle.

Milch oder Zucker?

Nach einer Statistik des Deutschen
Kaffeeverbandes trinken nur 25 %
der Deutschenihren Kaffee schwarz.
Die meisten Menschen bevorzugen
ihn mit Zucker und/oder Milch bzw.
Sahne. Milch neutralisiert die Sau-
ren im Kaffee etwas, wobei der PH-
Wert geringfiigig steigt: der Kaffee
wird etwas basischer. Die Zugabe
von Milch scheint die Sdurebildung
der Magenschleimhaut zu verrin-
gern, was den Kaffee vermutlich be-
kommlicher macht. Milch im Kaffee
filhrtauchzu einerlangsameren Auf-
nahme des Koffeins.

Kennen Sie das: Die erste Tasse
Kaffee, friihmorgens. Ein Schuf3
Milch und dann flockt die Milch aus.
Das liegt nicht, wie viele meinen,
daran, daf} die Milch sauer ist.
Schuld ist der Séduregehalt des
Kaffees (der normalerweise einen
PH-Wert von etwa 5,0 hat; dies vari-
iert bei unterschiedlichen Kaffee-
sorten). Wie oben bereits erwdhnt,
nehmen bei ldngerem Warmhalten
auf der Heizplatte die Sduren stetig
zu (sieheS.20): Dannflocktdie Milch
besonders leicht aus. Milch, die
nahe am ,,Umkippen“ ist, beschleu-
nigt diesen Prozess. Auch wenn der
Kaffee sehr heif ist, kann die Milch
leichter ausflocken. Ausflocken
hei3t chemisch, daf3 die kolloidal

gelosten Eiweifle der Milch ihre
Loslichkeit verlieren (bei zuneh-
mender Sdurebildung verlieren die
EiweiBmolekiile ihre Wasserhiillen,
mit denen sie sich in Losung von-
einander abstoflen. Ohne Hiille
klumpen sie zusammen, das ergibt
dann die charakterischen Flocken).
Je nach Fettgehalt hat die Zugabe
von Milch auch einen Einflu aufden
Geschmack des Milchkaffees: Viele
der Aromastoffe sind fettloslich und
l6sen sich daher in der Milch. Die im
Fett geldosten Aromastoffe kdnnen
wir aber nicht mehr tiber die Riech-
schleimhaut wahrnehmen (siehe
S.19), was einen verdnderten Ge-
schmackseinduck ergibt: Milch-
kaffee verliert an typischem Kaffee-
geschmack. Je fetter die Milch,
desto mehr fettlosliche Aromastoffe
gehen in Losung.

—

fettarme Milch, Vollmilch, Kondens-
milch, Sahne

Zucker ist chemisch gesehen ein
Disaccharid. Dieses kleine Mole-
kiil geht keine Wechselwirkung
mit Kaffee ein. Zucker tberlagert
einfach den Eigengeschmack von
Kaffee.
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6. Wie wirkt KEY{EN

GenufSmittel und Nervengift

Kaffee wird vor allem wegen seiner
anregenden Wirkung genossen.
Hauptwirkstoff ist dabei das
Koffein. Es entsteht beim Stoff-
wechsel vieler Pflanzen und wirkt
in hoheren Dosen als Nervengift.
Daher hat Koffein in der Pflanze
seine Funktion als Schutz vor Fref3-
feinden und Parasiten. Dies gilt
fiir eine ganze Gruppe von Pflan-
zenstoffen, die sogenannten Alka-

Koffeingehalt in mg

Durch- Streu-
schnitt (mg) bereich

Kaffee (je Tasse a 150 ml) 100 50-150
Tee (je Tasse a 150 ml) 50 25— 90
Kakao (je Tasse a 150 ml) 5 2- 20
Halbbitterschokolade (1008) 90 50-110

Vollmilchschokolade (1008) 15 3- 35

Cola (333ml) 40

energy drinks 80
(z.B. Flying Horse®, 250 ml)

aus Robert M. Julien, Drogen und Psychopharmaka, S. 170

loide. Koffein ist ein Purin-Alkaloid,
weitere Purin-Alkaloide sind die
nahe verwandten (und auch paral-
lel vorkommenden) Stoffe Theo-
phyllin (im Tee) und Theobromin
(im Kakao). Koffein findet sich in
liber 100 Pflanzenarten auf allen
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Kontinenten. Allerdings enthalten die
meisten dieser Pflanzen nicht viel
Koffein, nur wenige Arten haben in
einigen Pflanzenteilen bis zu fiinf
Prozent. Die wichtigsten koffeinhal-
tigen Genufimittellieferanten sind der
Teestrauch (Camellia sinensis/Thea
assamis), der Kaffeestrauch (Coffea),
eine siidamerikanische Schlingpflan-
ze namens Paullinia sorbilis, die hier-
zulande unter ihrem indianischen
Namen Guarana bekannt ist, die Kola-
NuB sowie der Mate-Strauch. Auch die
Samen des Kakao-Baums enthalten
etwas Koffein sowie Theobromin, das
schwadcher wirkt als Koffein. Also ist
auchin Schokolade Koffein enthalten,
wenn auch in geringen Mengen.
Ubrigens enthalten die Blitter des
schwarzen Tees ca. 4-5% Koffe-
in, wahrend eine Kaffeebohne nur
ca. 1-2 % enthalt. Doch wird mehr
Kaffeepulver fiir eine Tasse Kaffee
genommen als Teeblatter fiir eine
Tasse Tee, daher kehrt sich das Ver-
héltnis bei den fertigen Getrdnken
wieder um (ca. 50 g Kaffeemehl ge-
geniiber 12g Tee pro Liter).

Reines Koffein wurde 1819 erstmals
durch den Chemiker Ferdinand Runge
aus Kaffeebohnen isoliert, 1895 ge-
lang die erste kiinstliche Herstellung
von Koffein durch Emil Fischer.

Emil Fischer, 1852 - 1919. Der Nobel-
preistrager und Begriinder der moder-
nen Biochemie beschiftigte sich
besonders mit Purin-Gruppen, darunter
auch mit dem Koffein.

Koffein im Korper

Die Wirkungen des Koffeins erstrek-
ken sich zundchst auf das zentrale
Nervensystem, von dort aus werden
dann viele Funktionen des Korpers
betroffen. So regt Koffein die Herz-
tatigkeit an, steigert Blutdruck und
Korpertemperatur, stimuliert die
Muskeltatigkeit, erweitert Bronchi-
en und Blutgefafle, regt die Verdau-
ung an und fiihrt zu vermehrtem
Wasserlassen  (diuretische  Wir-
kung).BeiderEinnahme hoherer Do-
sen kommt es zu Zittrigkeit, Herz-
rasen, Bluthochdruck, unter Um-
standen auch zu Angstanfdllen. Die
dafiir benotige Koffeinmenge wird
aber instinktiv selbst von begei-
sterten Kaffeetrinkern gemieden,
sie entspricht 500 bis 1000 mg, das
wdren mindestens 8 Tassen star-
ken Kaffees schnell hintereinander.
Normalerweise beginnt das Koffein
nach 30 bis 45 Minuten im Kérper zu
wirken, nach anderthalb Stunden ist
die maximale Konzentration im Blut
erreicht. Die Halbwertszeit (d.h. die
Zeit, in der die Halfte einer Substanz
im abgebaut wird) schwankt be-
trachtlich, sie kann zwischen 1,5 und
fiinf Stunden betragen.

Allerdings ist die Stédrke der Wirkun-
gen ausgesprochen abhdngig von
individuellen Faktoren, so zum Bei-
spiel stark vom Stoffwechseltyp des
Konsumenten. Wer von Natur aus
einen schnellen Stoffwechsel hat,
baut auch das Koffein schneller ab.
Auflerdem gibt es Menschen, die
ausgesprochen empfindlich auf die
Wirkungen des Koffeins reagieren
und trotz regelmaBigen Konsums
mit Schlafstérungen, Zittern und an-
deren Symptomen umgehen miis-
sen. Andere Menschen wiederum
vertragenauch grof3e Mengen Koffe-
in ohne Probleme. Schwere Men-
schen verarbeiten Koffein meist
etwas langsamer als leichtgewich-

tige, dltere Menschen sind empfind-
licher als junge. Schwangere und
Frauen, die die Pille nehmen, bauen
Koffein etwas langsamer ab, Rau-
cher schneller (siehe S. 26).

Und es gibt sogar sogenannte para-
doxe Wirkungen des Koffeins: In Stu-
dien wurde beobachtet, da3 einige
Menschen miide und schlafrig wer-
den, wenn sie Koffein zu sich neh-
men. Hyperaktive Kinder konnen,
wie in einigen Untersuchungen aus
den USA gezeigt, durch Koffeinga-
ben beruhigt werden (vgl. Jan Snel,
Sleep and Wakefulness, in: Caffeine,
Coffee, and Health. Hrsg. von Silvio
Garattini, New York 1993, S. 263).

Kaffee
macht munter

Etwas Koffein und bei
den meisten Menschen
verschwinden Abge-
spanntheit, Miidigkeit
und Konzentrationsschwache. Das
Koffein gelangt sehr schnell in die
Blutbahn und wirkt dann auf das
zentrale Nervensystem. Hier greift
es in einen komplizierten Kreislauf
ein, der an der Regelung unserer
Wach- und Ruhephasen beteiligt ist.

Wenn wir wach sind und arbeiten,
sind unsere Nervenzellen die ganze
Zeit sehr aktiv. Sie verbrauchen
Energie und schicken durch Boten-
stoffe, sogenannte Neurotransmit-
ter, Informationen hin und her. Als
Nebenprodukt entsteht dabei in der
Zelle die Substanz Adenosin. Ab
einer bestimmten Konzentration tre-
ten Molekiile dieses Stoffesaus dem
Zellkdrper aus und gelangen in den
freien Raum zwischen den Nerven-
zellen. Am Hauptstrang der Zellen,
dem sogenannten Axon, befinden
sich Andockstellen fiir die Adeno-
sin-Molekiile, die Rezeptoren. Hier
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setzen sich die Adenosin-Molekiile
wieder fest. Das l6st in der Zelle eine
Reihe von Verdnderungen aus, ins-
besondere werden einige wichtige
Botenstoffe nicht mehr produziert:
Die Zelle ,feuert* langsamer. So
sorgt das Adenosin dafiir, daf} die
Nervenzellen sich nicht tberhitzen,
sondern sich immer in einem ge-
wissen Gleichgewicht entladen und
ausruhen. Wenn wir miide, unkon-
zentriert oder schlafrig werden, ist
folglich auch der Adenosinspiegel
zwischen den Nervenzellen erhoht.
Wer dieses sich selbst regulierende
System {iberlisten will, der nimmt
bei Miidigkeit Koffein zu sich, meist
in der Form von Kaffee. Die che-
mische Struktur des Koffeins ist der
des Adenosins dhnlich. Dies fiihrt
dazu, daf3 die Koffein-Molekiile die
Adenosin-Rezeptoren besetzen. So
sind diese eine Zeitlang blockiert —
die Beruhigungsphase der Zelle
fallt aus, sie ,,feuert” unvermindert
weiter. Bei einer maigen Koffein-
menge wirkt dies leicht anregend:
Die Aufmerksamkeit wird erhdht,
die Konzentrationsfahigkeit nimmt
wieder zu, die Stimmung steigt.
Koffein gilt als eine Substanz, die
die Leistung steigert — unter gei-
stigen Arbeitern und Computer-
freaks auch als ,Think Drink*
bekannt. Aber es steigert nicht die
Intelligenz, sondern nur diese in-
direkten Faktoren Stimmung, Kon-
zentration und Aufmerksamkeit.

Wer zulange zu viel Koffein zu
sich nimmt, erreicht allerdings das
Gegenteil. Der Korper strebt ndm-
lich nach Ausgleich fiir das feh-
lende Adenosin, und die Nerven-
zellen bilden deshalb nach einer
Zeit hohen Koffein-Konsums mehr
Adenosin-Rezeptoren aus. Dann
konnen sowohl Koffein-Molekiile
als auch Adenosin-Molekiile an-
docken. Also: Wer ldngere Zeit die
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gleiche Menge Kaffee trinkt, wird
weniger stark angeregt und hat
meist auch keine Einschlafpro-
bleme, wenn er noch spdt abends
ein Tafichen trinkt. Dieses Phano-
men nennen die Wissenschaftler
»Toleranz“. Die Toleranz ebnet den
Weg zur Sucht — aber im Vergleich
zu Heroin oder Kokain ist Koffein
harmlos und wird von den meisten
Menschen trotz einer gewissen
Abhédngigkeit nicht in gesundheits-
schadlichen Mengen aufgenom-
men. Verzichtet ein starker Kaffee-
trinker auf seine gewohnte Menge
an Kaffee, kann es zu Entzugs-
erscheinung wie Kopfschmerzen,
Depressionen u.a. kommen. Doch
klingen diese nach einigen Tagen
wieder ab.

1. Das Nervengeflecht im Gehirn

2. Aktive Nervenzelle, die
Informationen verschickt und
Adenosin produziert

3. An den Rezeptoren des Axons
setzen sich die ausgeschiede-
nen Adenosin-Molekiile
fest und beruhigen die Zelle

4. Koffeinmolekiile konkurrieren
mit dem Adenosin und blockie-
ren die Rezeptoren

5. Das Toleranz-Pdnomen:
Am Axon bilden sich mehr
Rezeptoren, damit finden
beide Stoffe wieder Platz.

7. Kaffee
und Gesun(sly=is

Ein Stoff unter Verdacht

Seit Beginn des Kaffeekonsums in
Europa gibt es auch die Frage nach
der Gesundheitsschddlichkeit von
Kaffee. Das hat dazu gefiihrt, daf}
das Koffein, dem hier die Rolle des
Hauptverdéchtigen zufiel, einer der
am besten untersuchten Lebens-
mittelinhaltsstoffe iiberhaupt ist.
Das Resiimee allervorliegenden For-
schungen zu Kaffee und Koffein bis
heute ist eindeutig: Es gibt keine
Hinweise darauf, daf3 Kaffeekonsum
in den {blichen, vom Menschen
eingenommenen Mengen mit einem
gesundheitlichen Risiko verbunden
ist. Das betrifft vor allem Befiirch-
tungen wie die, Kaffee oder Koffein
konnten Herz-Kreislauferkrankungen
oder Krebs auslosen.

Trink nicht zuviel Kaffee

Eine normale Menge entspricht etwa
vier Tassen am Tag, die aufgenom-
mene Koffeinmenge liegt dann bei
ca. 300 mg liber den Tag verteilt.
Hohere Mengen werden von vielen
Menschen auch problemlos vertra-
gen, doch selten trinkt jemand mehr
als 12 Tassen am Tag. Eine Menge
von 10 Gramm Koffein ist fiir den
Menschen todlich.

Natdirlich sollten Herzkranke und
Menschen mit hohem Blutdruck
lieber keinen Kaffee trinken,
aber hierist Kaffee bzw. Koffein
nicht der Ausléser der Krank-
heit sondern ein vermeidbarer
Belastungsfaktor. Andere Inhalts-
stoffe des Kaffees konnen magen-
reizend wirken, deswegen miissen
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Magenkranke hdufigauch auf Kaffee
verzichten. Doch wieder ist Kaffee
nicht die Ursache der Krankheit.
Schwangere und stillende Miitter
sollten jedoch bedenken, dafd
Féten und Séduglingen ein
Enzym in der Leber fehlt, mit
dem das Koffein im Korper
abgebaut wird. Deshalb sind die
Wirkungen bei Ungeborenen und
Neugeborenen sehr stark. In der
Schwangerschaft wird daher zu
eingeschranktem Koffeingenuf} ge-
raten. Bei Ratten traten unter hohen
Koffeingaben Schdaden an den
Embryonen auf, doch nehmen Men-
schen solch hohe Mengen an Koffein
nicht auf. Zur Sicherheit sollten
schwangere Frauen - so raten viele
Experten — ihren Koffeinkonsum (in
Kaffee, Tee oder Cola) einschrinken.
In Norwegen ergab die 1988 erstellte
sogenannte Tromsd-Studie einen Zu-
sammenhang zwischen Kaffeege-
nuf} und dem Anstieg der Choleste-
rinwerte bzw. des Blutfettspiegels
(vgl. Bonaa, K. et al.,, Coffee and
Cholesterol: Is it all in the brewing?
The Tromso Study; in: British Medical
Journal, Nr. 6656, bd. 297, S. 1103). Es
wurde festgestellt, daf} der in Skan-
dinavienin hohen Mengen genossene
ungefilterte AufguBkaffee mit seinen
Kaffeedlen dafiir verantwortlich ist.
Allerdings war der Anstieg der Werte
nur von kurzer Dauer und liefl nach
Absetzen des Kaffees wieder nach.
Bei uns sind solche Zusammenhdnge
nicht beobachtet worden, denn in
Deutschland ist Filterkaffee die Regel.
Die grofRen Fettmolekiile werden von
jedem normalen Papierfilter zuriick-
gehalten.

Macht Kaffee siichtig?

Auch diese Frage beschaftigt die
Kaffeetrinker schon lange. Die Ant-
wort muB lauten: Ja und Nein. Denn
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einerseits ist Sucht eine Defini-
tionsfrage, und die hier zustandige
Behoérde, die WHO (World Health
Organization), hat Koffein nicht als
suchterzeugende Droge eingestulft.
Trotzdem erleben sich viele Kaffee-
trinker als siichtig, weil sie ohne
ihren Kaffee morgens nicht wach wer-
den, keinen Stuhlgang haben oder
das ,,Nachmittagsloch“ nicht {iber-
stehen. Auf physiologischer Ebene
ist die Entstehung der Toleranz
(siehe S.24) unbestritten, ebenso
das Auftreten von Entzugser-
scheinungen. Doch reicht dies nicht
aus, um Koffein zu dchten, denn es
fehlen andere Kriterien, die es von
Rauschdrogen unterscheiden. Dazu
gehort vor allem antisoziales Ver-
halten, Arbeitsunfahigkeit und
tiber langere Zeit unbezwing-
bares Verlangen nach dem

,»Stoff“ (vgl. A. Nehlig,

,»Coffee and

Caffeine @,
Dependence“,

Vortrag auf der Do S
ASIC-Konferenz in

Nairobi,Kenia, Juli

1997. Zur Orga-

nisation ASIC s. u. Adressen auf
Seite 31). Zur Frage nach der Kaffee-
suchtwurde 1994 an der Eidgendssi-
schen Technischen Hochschule in

Ziirich ein interessanter Versuch
unternommen: Getestet wurden
zwei Gruppen von Versuchsperso-
nen, alle starke Kaffeetrinker. Die
eine Gruppe trank keinen Kaffee
mehr, erhielt aber geschmacklose
Koffeintabletten in der gewohnten
Dosis zum Einnehmen. Die andere
Gruppe trank mehrere Tassen koffe-
infreien Kaffee pro Tag. Erwartungs-
gemdfl hatte die zweite Gruppe
deutliche Entzugserscheinungen, das
Koffein fehlte ja. Trotzdem wuchs in
dieser Gruppe nicht das Bediirfnis
danach, Kaffee zu trinken. In der
ersten Gruppe hingegen steigerte
sich das Verlangen nach einer rich-
tigen Tasse Kaffee, obwohl die sucht-
verddchtige Substanz, das Koffein,
eingenommen wurde. Dies ist ein
Indiz dafiir, daB® andere Faktoren wie

Duft, Geschmack und soziale Riten
eine groRe Rolle beim regelmafigen
Kaffeekonsum spielen.

Ist Kaffee gar gesund?

Seit einiger Zeit gibt es zumindestim
Tierversuch Hinweise darauf, daf
die Chlorogensduren im Kaffee
krebsverhindernd wirken konnen.
Sie sollen dhnlich wie die Vitamine
A, C und E bosartigen Zellverande-
rungen entgegenwirken und freie
Radikale binden kénnen. Hier dau-
ern die Untersuchungen noch an
(vgl. M.N. Clifford, ,,The Nature of
Chlorogenic Acids — Are There Ad-
vantageous Compounds in Coffee?*,
Vortrag auf der ASIC-Konferenz in
Nairobi, Kenia, Juli 1997).
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Sieben Kaffee-Geheimnisse

1. Stimmt es, daf8 Kaffee niichtern macht?

Geniigen bei einem Schwips zwei Tassern Kaffee, und man ist wieder fit?
Diese beliebte Illusion muf leider aufgegeben werden. Kaffee hilft
keineswegs, den Alkohol schneller abzubauen. Steigt man ins Auto und
kommt in eine Alkoholkontrolle, ist der Alkoholgehalt im Blut genauso
hoch, als hatte man keinen Kaffee getrunken. Aber Kaffee hebt die
Stimmung, verbessert die Konzentration und wirkt tiberhaupt anregend -
man spiirt fiir kurze Zeit die Wirkung des Alkohols nicht mehr.

2. Trinken Raucher mehr Kaffee als Nichtraucher?

Ja. Dafiir gibt es nicht nur einen psychosozialen Grund (,,Gemiitlichkeit*,
Kaffeepause=Zigarettenpause), sondern auch einen physiologischen:
Nikotin beschleunigt den Abbau von Koffein um mehr als das Doppelte!
Deshalb kénnen Raucher allgemein mehr Koffein vertragen, sehr haufig
sind Raucher auch starke Kaffeetrinker.

3. Vertragen Kinder Koffein schlechter als Erwachsene?

Nein. In Versuchen wurde festgestellt, daB Kinder (aber nicht Sduglinge!)
Koffein genauso gutabbauenwie Erwachsene und auch keine anderen oder
starkeren Wirkungen zu befiirchten haben. Kinder lehnen Kaffee aber oft
von sich aus wegen des bitteren Geschmacks ab. Viele Eltern verbieten
ihren Kindern, Cola zu trinken und begriinden dies mit dem Koffein. Jedoch
ist der Zuckergehalt in dem Getrdank das eigentliche Problem fiir die
Erndhrung von Kindern.

4. WufSten Sie, daf$ Kaffee ein Dopingmittel ist?

In den letzten Jahren wurden mehrmals Sportler in der Dopingkontrolle
auffallig, weil sie vor dem Start zu viel Kaffee getrunken hatten. Zwar hat
das Internationale Olympische Komitee Koffein von der Liste der Doping-
Mittel gestrichen, doch bei den Leichtathleten gilt noch ein kritischer
Grenzwert. So durfte bei den Leichtathletik-Weltmeisterschaften 1997 in
Athen die deutsche Meisterin iiber 10.000 Meter, Petra Wassiluk, nicht
starten: lhr Koffeinwert im Blut war zu hoch. Viele Sportler, vor allem im
Bereich der Ausdauersportarten, nehmen Koffein gezielt zur Leistungs-
steigerung ein.
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5. Sollten Schwangere auf Kaffee verzichten?

Zumindest sollten sie den Koffeingenuf} reduzieren. Koffein tritt durch die
Plazenta hindurch und erreicht das ungeborene Kind, das mit denselben
Symptomen reagiert wie seine Mutter (Herzklopfen etc.). Es gibt sogar
neugeborene Kinder starker Kaffeetrinkerinnen, die nach der Geburt
Entzugserscheinungen zeigten. Die klingen allerdings nach ein paar Tagen
ab. Sduglingen fehlt ein Enzym in der Leber, das Koffein abbauen kann,
deshalb sind sie besonders empfindlich. MaRige Koffeinzufuhr in der
Schwangerschaft schadet normalerweise nicht.

6. Stimmt es, daf$ Kaffeetrinker ihr Gewicht besser halten konnen?

Stimmt bedingt. Koffein erhoht den Grundumsatz des Korpers, es werden
fiir dieselbe Téatigkeit oder auch in der Ruhephase mehr Kalorien verbrannt
als ohne Koffein. Allerdings ist damit keine relevante Gewichtsabnahme
verbunden. Koffein ddmpft aber auch das Hungergefiihl und wurde deshalb
lange Zeit Appetitziiglern und Didtmitteln beigegeben.

7. Ist das Koffein im Tee leichter vertriglich als das im Kaffee?

Nein. Das Koffein wirkt gleich, unterschiedlich sind nur Menge und
Begleitstoffe. Zundchst enthalt eine Tasse Tee durchweg weniger Koffein
als eine Tasse Kaffee (ca. 50 mg gegeniiber ca 80 mg). Auflerdem fehlen
dem Tee die magenreizenden Roststoffe des Kaffees, deswegen ist Tee auch
besser bekommlich.

Die Faustregel, daB® Tee bei einer Aufbriihzeit von iiber drei Minuten
beruhigend wirkt, stammt daher, da sich nach langerer Einwirkzeit des
Wassers auf das Teeblatt vermehrt die beruhigenden Polyphenole (auch als
Gerbstoffe bezeichnet) l6sen. Das schnell wasserldsliche Koffein gelangt
dagegen zu Anfang vermehrt ins Teewasser. Daher wirkt Tee, der kurz
gezogen hat, anregend. Ubrigens: Der historische Irrtum, daB im Kaffee
Koffein und im Tee Thein enthalten sei, ist ldngst bereinigt. Es handelt sich
um dieselbe Substanz, Koffein.
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8. Einen EsprEEy)
bitte!

Echt nur mit Crema!

Espresso ist in. Die Zeiten, in denen
Italienurlauber ,,deutschen* Filter-
kaffee verlangten, sind vorbei, ha-
bensich sogarverkehrt. Immer mehr
Menschen wollen den schnellen,
kleinen Schwarzen auch nach ihrer
Riickkehr trinken, dann aber bitte
wie in ltalien mit der charakteri-
stischen Haube, der Crema. Das
schafft aber iiberzeugend nur eins
der gdngigen Verfahren.

Die Macchinetta, oft auch Espresso-
kanne genannt, wird auf die Herd-
platte gestellt. Die preiswerten Mo-
delle sind achteckig und aus einer
Aluminiumlegierung, elegantere rund
und aus Edelstahl. Das Wasser siedet
im unteren Teil der Kanne, wirdvom
Dampfdruck durch das Espresso-
pulver nach oben getrieben, und der
fertige Kaffee wird im oberen Teil der

Kanne aufgefangen. Er ist stark und
schwarz, aber kein wirklicher
Espresso. Vor allem die Crema fehlt,
weildas Pulver mit zu niedrigem Druck
durchstromt wird und sich die fiir
die Crema verantwortlichen Kaffee-
ole nicht richtig l6sen kdnnen. Aufier-
dem ist die Temperatur des Wassers
zu hoch. Trotzdem ergibt dies einen
durchaus leckeren Kaffee. Ein italie-
nischer Kaffeemaschinen-Hersteller
stellte jetzt eine Espressokanne vor,
dieauch eine Crema produziert. Dabei
stromt das Wasser erst durch das
Kaffeepulver, wenn der Dampfdruck
so grofd ist, daB® er ein Ventilstiick
anhebt. Im Prinzip funktioniert das
auch. Der Hersteller spricht von einer
»kleinen Haube“ - ,,Haubchen* wdre
allerdings angemessener.

Bei elektrischen Maschinen nach dem
Dampfdruckprinzip wird ein Boiler
jedesmal mit frischem Wasser gefiillt
und fest verschlossen. Ahnlich wie
bei der Espressokanne wird das heifie
Wasser per Dampfdruck durch das
Kaffeemehl getrieben, mit den glei-
chen Nachteilen: Eine Crema ist (weit-
gehend) nicht vorhanden, der Ge-
schmack - so die Stiftung Warentest

N

Links die klassische Espressokanne, rechts die Bialetti Brikka, die auch
etwas Crema macht. Erreicht wird dies durch das Ventilstiick auf dem

Austritts-Schnorchel im oberen Teil.
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im test-Heft 9/94 - allenfalls ,,zu-
friedenstellend“. Gréfere Mengen
zuzubereiten ist mithsam, weil der
Boiler immer wieder abgekiihlt und
neu befiillt werden mus3.
Besondere Wege gehenzweideutsche
Kaffeeroster mit Maschinen, die sie
flir rund 100 DM {iber ihre Filialen
verkaufen. Die Maschine der Firma
Tchibo arbeitet nach dem Zentrifu-
galsystem — die Crema ist gut (test
9/97). Bei der Eduscho-Version wird
der richtige Wasserdruck mit einer
Handpumpe erzeugt. Mit ,,manuellem
Geschick“konne man damitimmerhin
eine ,,zufriedenstellende“ Crema er-
zeugen, schreiben die Warentester.
Wer wirklich Espresso wie beim Italie-
ner haben mochte, muf tiefer in die
Tasche greifen und eine Maschine mit
elektrischem Pumpdrucksystem ver-
langen. Sie sind praktisch immer
betriebsbereit. Das benotigte Wasser
wird aus dem Vorratsbehalter durch
einen Durchlauferhitzer gepumpt und
mit hohem Druck (4 bis 18 bar) durch
das mit Kaffeemehl gefiillte Sieb
gepreBt. Wenn die Randbedingun-
gen stimmen (Mischung, Mahlgrad,
Menge), stimmt auch das Ergebnis.
AuBerdem laRt sich mit diesen Gerd-
ten auch Milch fiir den Cappuccino
aufschdumen. Die billigsten guten Ge-
rate kosten 250 bis 400 Mark (vgl.
Testberichte in den Zeitschriften test
9/97 und plus 12/96).

Durchaus bekommlich

ObwohleinEspressoein aufierordent-
lich starker Kaffee ist, ist er nicht un-
gesiinder oder unvertrdaglicher als Fil-
terkaffee. Das liegt an der kurzen
Kontaktzeit zwischen Wasser und
Espressomehl. Sie betrdgt nur 20 bis
30 Sekunden. So kam der Espresso,
derinltalieneinfach,,Caffé“heift, libri-
gens zu seinem Namen: der Schnelle.
Wegen der kurzen Kontaktzeit ist

im Espresso viel Aroma und viel
Kaffeedl, aber wenig Bitterstoffe und
auch relativ wenig Koffein. Das hdngt
natiirlich stark von der Dosierung und
auch von der verwendeten Mischung
ab. In einer Tasse Espresso, die aus
sieben Gramm Arabica-Kaffee ge-
macht wird, sind etwa 60 mg Koffein.
Ein Espresso aus der gleichen Menge
Robusta-Kaffee kann dagegen durch-
aus dreimal soviel Koffein enthalten.

Die schnelle Tasse

In den vergangenen
Jahren verkauften sich
die ,Kaffeespezia-
litaten* aus der Tiite
besser als jedes andere
Lebensmittel. Inzwischen

hat sich der Absatz von ,,Cappu-
ccinos*, ,,Café au lait“ und aromati-
sierten Kaffeegetranken stabilisiert.

Zusammen mit dem klassischen l6s-
lichen Kaffee wird in Deutschland
etwa jede zehnte Tasse als Instant-
kaffee zubereitet. In GroBbritannien
ist das Verhdltnis genau umgekehrt,
nur jede zehnte Tasse wird gefiltert.
Weltweit liegt der Anteil von l6s-
lichem Kaffee am gesamten Kaffee-
konsum bei rund 25 Prozent.
Instantkaffee ist reines Kaffee-
Extrakt. Die Industrie beruft sich
gern auf das ,,Reinheitsgebot“ der
deutschen Kaffee-Verordnung und
eine entsprechende EU-Verord-
nung.Auseinem 100 g-Glas Instant-
Kaffee lassen sich circa 55 Tassen
Kaffee aufgiefen. Die Dosierung
von 1,8 g pro Tasse entspricht
ziemlich genau dem Extraktgehalt
in einer Tasse frisch gefiltertem
Rostkaffee. Die Kunst der Instant-
Kaffee-Produktion ist es nun, még-
lichst viel von Kaffeearoma und
-geschmack in das trockene Pulver
hinliberzuretten.
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9. Lesetips

Kaffee — von der Bohne
zum Espresso.

Illy, Francesco, Illy, Riccardo
Edition Spangenberg bei
Droemer Knaur, 1989/1994,
DM ¢8,00.

Die Gebriider Illy aus Triest sind die
Espresso- und Kaffee-Experten Italiens.

Thre Firma unterhdlt sogar ein international
anerkanntes Forschungslabor. Francesco
macht wunderschéne Fotos, Riccardo
verpackt sein Wissen iiber Kaffee und
speziell Espresso in eine verstindliche
Sprache.

Coffee floats, Tea sinks.

Bersten, lan

Der australische Kaffee- und Tee-Liebhaber
Ian Bersten verdffentlichte mit diesem Buch
die Kaffee-Maschinen-Enzyklopddie.Ganz
nebenbei verrit Bersten auch, wie man
einen besonders guten Kaffee kocht - leider
nur auf Englisch.

Kaffee — Der Verbrauch.

Rothfos, Bernhard

Gordian-Max Rieck GmbH,
Hamburg 1984.

Dieses Standardwerk beschdftigt sich
ausfiihrlich mit der Verarbeitung der
Kaffeebohne.

Kaffee-Tee-Kakao.

Ruppolt, Werner

Aulis Verlag Deubner & Co KG Koln, 1973.
Ein schmales Bindchen, urspriinglich
gedacht fiir Biologielehrer, die den drei
GenufSpflanzen und den aus ihnen
hergestellten Getrdnken auf die Spur
kommen wollen. Aber durchaus auch
interessant fiir den Laien.

Kaffee und Kaffeehaus.

Eine Bohne macht Kulturgeschichte.
Heise, Ulla

Leipzig 1996, 248 S.,
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Heise gilt als deutsche
Expertin fiir Geschichte und

Kulturgeschichte des Kaffees. Die
neu bearbeitete Ausgabe ihres
populdiren Standardwerkes bietet sowohl
einen guten Uberblick als auch eine Fiille
historischer Details.

Kaffee — Armut, Macht und Markte.
Ein Produkt und seine Folgen.

Baum, Holger/Offenhduser, Dieter
Unkel/Bad Honnef 1994

Kompakte Darstellung des Stellenwertes
von Kaffee in Wirtschaft und Politik.
Leicht verstindlich, angereichert mit
kulturhistorischen Beobachtungen;
kritisch und dabei sachlich korrekt - sehr
lesenswertes Taschenbuch.

Drogen und Psychopharmaka.

Julien, Robert M.

Spektrum-Verlag
Heidelberg/Berlin/Oxford 1997
Handbuch fiir Fachleute, das aber auch
interessierten Laien einen guten Einblick
in die Wirkweise von Koffein, Nikotin und
weiteren mehr oder weniger alltiglichen
Drogen bietet.

Buzz. The Science and Lore

of Alcohol and Coffee.

Brown, Stephen

Oxford University Press 1996

Wer sich die Lektiire auf Englisch zutraut:
Dieses genau rechecherierte und dabei
unterhaltsame populdrwissenschaftliche
Werk liefert den neuesten Kenntnisstand
zu Alkohol und Koffein. Systematisch geht
der Autor gerade den Vorurteilen und dem
Aberglauben (engl. lore) auf den Grund,
die sich um unsere geliebten Alltagsdrogen
ranken.

mit vielen Abbildungen.

Adressen:

Deutscher Kaffeeverband
Pickhuben 3

20457 Hamburg

Tel: 040/36 6256/57

Fax: 040/36 5414

Internet:
http://ourworld.compuserve.com/
homepages/kaffee/homepage.htm

TransFair

Verein zur Férderung des Fairen Handels
mit der ,,Dritten Welt“ e.V.

Remigiusstr. 21

50937 Kdln

Tel.: 0221/9 42 04 00

Internet: http://transfair.shop.de/

ASIC

Association Scientifique Internationale
du Café

Diese internationale Vereinigung hat es sich
zum Ziel gesetzt, wissenschaftliche,
technische und angewandte Kenntnisse iiber
den Kaffee zu sammeln; Mitglieder sind
meist Angehdorige der Kaffeefirmen. Alle zwei
Jahre wird ein Kongref8 veranstaltet, dessen
Ergebnisse verdffentlich werden (Juli 1997 in
Nairobi/Kenia, bisher 17 Tagungen seit 1965).
Wissenschaftliche Leitung:

Prof. Dr. Otto Vitzthum

Upper Borg 170

28357 Bremen
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