IN SERIE: Kaffee

Die Bohne macht’s

s kommt doch auf die GroRe

an: Nichtzu groB und nicht zu
klein miissen die rohen Kaffee-
bohnen sein, damit sie eine Chan-
ce haben, in der Manufaktur von
Heinrich Achatz veredelt zu wer-
den. Er kauft am liebsten die Gro-
Ben 16 bis 18 — etwa sieben Milli-
meter. ,Dann sind sie in der Reife-
zeit ideal gewachsen und die Aro-
men sind ideal ausgebildet®, ist
der Kaffee-Experte aus Hengers-
berg tiberzeugt. Seine Hand ldsst
er dabei fast liebevoll durch die
hellen, griinlichen Bohnen im
groBen Jutesack gleiten, bevor er
eine Handvoll herausnimmt und
daran riecht. Noch haben sie
nicht den typischen Kaffeegeruch,
der kommt erst durchs Rosten. Sie
riechen griin, frisch und erdig.

Natiirlich ist auch die Qualitit,
die Klassifizierung der Bohnen,
die aus den unterschiedlichsten
Lindern kommen, ausschlagge-
bend. Ob sich Steine, Zweiglein
oder Schalenstiickchen darin fin-
den, ob sie Bruch oder Kiferbefall
aufweisen. Unterschiedlich grof
sind die Sicke, die von Klein-
bauern, Verbiinden oder Koope-
rationen aus Kuba und Honduras,
Brasilien, Mexiko und Indien
stammen, aus Ecuador oder Afri-
ka —um nur einige der Herkunfts-
linder zu nennen. Entsprechend
unterschiedlich sind die Bezeich-
nungen und Klassifizierungen.
Thren Ursprung haben die Kaffee-
strducher in Afrika, entdeckt wur-
de die anregende Wirkung der Le-
gende nach vor tiber 1000 Jahren
von Ziegen: Es war dem Hirten
aufgefallen, dass sie besonders
aufgekratzt waren, nachdem sie
die Friichte des Strauches gefres-
sen hatten, was ihn dazu veran-
lasste, sie selbst zu kosten. Es soll-
te aber noch viel Zeit vergehen,
bis daraus das Produkt wurde, das
wir heute schitzen.

Zwei Arten, die wiederum un-
zihlige Sorten hervorbringen,
sind international fiir die Kaffee-
produktion wichtig: In erster Linie
ist es die facettenreichere Art Ara-
bica, die ab einer Hohe von 800
bis zu 2400 Metern wichst und et-
was mehr Saure hat als Robusta.
Heinrich Achatz, der guten Kaffee
zuseiner Lebensaufgabe gemacht
hat, verrit, dass Robusta einfa-
cher ist, bis zu einer Héhe von 800
Metern angebaut werden kann
und eher fiir Mischungen und Es-
presso verwendet wird.
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