IN SERIE: Kaffee

Das Mahlen

Sind die Kaffeebohnen gerds-
tet, kommen sie in den ,Ent-
steiner“: Bei der Durchsicht wer-
den mogliche Fremdkérper ent-
fernt. Im néchsten Schritt werden
entweder die ganzen Bohnen ab-
gefiillt — dabei ist es wichtig, dass

sie luftdicht verpackt werden,
aber Rostgase von innen nach
auBen entweichen konnen - oder
gemahlen.

Rund 165 Liter Kaffee trinken
die Deutschen im Jahr. Viele
Arbeitsschritte sind in den Roste-
reien - in handwerklichen genau
so wie in industriellen — notwen-
dig, damit am Ende ein schmack-
haftes und bekommliches Kaf-

feegetrink in Glas oder Tasse lan-
det.

Der Kaffee-Experte rit dazu,
immer ganze Bohnen zu kaufen
und erst kurz vor der Zubereitung
portionsweise zu mahlen. So wird
das Aroma am besten bewahrt.
»Kaffee kiihl und dunkel lagern,
rat Heinrich Achatz. Ist die luft-
dichte Verpackung einmal geoff-
net, soll er so schnell wie méglich
verbraucht werden. ,Sauerstoff
zerstort jedes Lebensmittel, weill
der Kaffeeexperte. ,Nach fiinf bis
sieben Tagen verliert der Kaffee
sein Aroma“.

Eine Wissenschaft fiir sich kann
es sein — ganz abgesehen von der
Réstung - den richtigen Mahlgrad
zu wihlen. Das ist abhidngig von
der Zubereitungsmethode und
der gewiinschten Art des Kaffees.
Fiir Siebtriger muss das Kaffee-
pulver fein bis extrafein sein. Fein
bis mittel fiir die klassische Es-
pressokanne. Fiir die ,Stempel-
kanne“ auch Cafetiere oder
Frenchpress genannt, empfiehlt
sich ein mittlerer Mahlgrad, eben-
so fiir die Handfilterung.
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Jede Woche widmen wir uns in dieser
Reihe einem anderen Thema. Diese
Woche ist es der Kaffee, von dem die
[ im Jahr d

65 Liter trinken. Wir haben in der Kaf-
feemanufdkmr von Heinrich Achatz
inl Iengersber;, eine Bohne vom Sack
bis in die Tasse begleitet und stellen
jeden Tag einen anderen Schritt vor.




