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Kaffee & Wasser

Yin & Yang fiir den Genuss

Seit meiner Schulzeit begleitet mich
Kaffee tagtaglich als anregender Mun-
termacher, wérmender Seelentroster, zu-
verldssiger Partner bei Verabredungen
und immer wieder als sinnliche Erinne-
rung an besondere Momente.

Das piksende Stroh wéhrend der Ernte
in den Schulferien spUre ich heute noch,
wenn ich an meinen ersten Kaffee auf
dem Feld aus der Western-Blechkanne
der Bduerin denke.

Die Eindrlcke meiner Zeit am Mittel-
meer sind sofort wieder présent, wenn ich
heute einen Espresso Doppio bestelle -
mit ihm startete damails fUr mich jeder
Tag zwischen Sonne und Meer. Welche
besonderen Lebensmomente und Stim-
mungen verbinden Sie mit Kaffee? Ich
bin mir sicher, es gibt viele interessante
und wunderbare Geschichten dazu.

Untrennbar mit dem Genuss unseres
Lieblingsgetréinks Kaffee ist die Bedeu-
tung von Wasser verbunden. Wenn wir
bei einem Familientreffen feststellen,
dass Kaffee bei gleicher, wohl vertrauter
Herkunft oder Marke bei Tante Gerda
irgendwie véllig anders schmeckt, liegt
es nicht nur an den Bohnen, sondern
auch am Wasser. Kein Wunder: 98 % des

préchtigen Genussmittels bestehen aus
reinem H,O. Mit Wasser beginnt die Ent-
wicklung der Kaffeepflanze auf den
Plantagen, und mit Wasser endet die
Kaffeezubereitung in der Tasse, egal
ob als Filterkaffee, French Press oder
Espresso. So verschieden das Wasser
von Region zu Region ist, so unterschied-
lich wird der Kaffee. Auch das Glas
Mineralwasser als Begleitung zum Kaffee
ist fester Bestandteil dieser Wechselbe-
ziehung. Das Wasser erfrischt uns und
neutralisiert den Geschmack im Mund
fUr einen unverfdlschten Genuss. AuBer-
dem unterstltzt es die Wassermenge,
die der Koérper taglich braucht.

Sie sehen: Ohne Wasser kein Kaffee-
genuss! Deshalb widmen wir uns in die-
sem Buch den beiden unzertrennlichen
Welten von Kaffee & Wasser und ihrer
besonderen Beziehung zueinander.
Freuen Sie sich auf diese interessante, un-
terhaltsame und genussvolle Exkursion!

Viel Freude beim Lesen, Staunen, Ler-
nen, Nachkochen & GenieBen wlnschen

Michael Gliss & Staatl. Fachingen.

Fachingen, im Januar 2018



Zahlen, bitte!

Liebe zum Kaffee

57,1%

der Deutschen
trinken
mehrmals
taglich Kaffee
(zum Vergleich:
18,1 % trinken
mehrmals

taglich Tee). &

0 der Deutschen
0 stimmen der Aussa
— »Kaffee ist unverzichtbar.”

haben. Das ldsst sich nicht nur aus

grofSen und kleinen Zahlen belegen.

Die Deutschen und ihre

Wir alle lieben Kaffee! Wdrme, Liebe und
Energie sind nicht ohne Grund die TOP 3
Assoziationen zu Kaffee, die Deutsche

dem Kaffeesatz lesen, sondern mit vielen

e ZU.

Alle Angaben Stand 2014-2016

51,20 €

geben’die Deutschen durchschniftlich fur
Rostkaffee pro Kopf&Jahr aus.

93,1%

der Deutschen
trinken
ihren Kaffee

48

Liter-Pro-Kopf-Verbrauch
beim Spitzenduo
Kaffee & Mineralwasser:
Die beiden Lieblings-
getranke der Deutschen
sind Bohnenkaffee

und Mineralwasser. Der
Pro-Kopf-Verbrauch im

6 ] 5 Jahr liegt bei stolzen

Anzahl 162 Litern (Bohnenkaffee)

der durch- und 148 Litern (Mineral- &

schniftlich Hellwasser).
getrunkenen

Tassen pro

Kopf&Jahr in
Deufschland.

44 Zahl der Fairtrade-zertifizierten Kaffee-
produzenten-Organisationen weltweit

|3



KISS THE FISH

Kaffeegebeizter Lachs

Lachs schmeckt lecker! Aber was hat der Kaffee hier zu suchen?
Ganz einfach: Food Pairing nennt man die Kombination von
Aromen, die sich in ihrer Struktur dhneln und sich dadurch
geschmacklich besonders gut ergdnzen. Uberraschendes
Paradebeispiel: Kaffee & Lachs - hier stimmt die Chemie!

Wo schwimmt der denn? Lachs ist im Nordatlantik, Nordpazifik
und den darin mindenden Flissen beheimatet. Er wird als
SuBwasserfisch geboren und wandert als Junglachs ins Meer.
Im Alter von drei bis sechs Jahren kehren die Lachse zwischen
Oktober bis Dezember wieder den Fluss hinauf zu ihren Laich-
grdnden zurlck. Ein wahrer Kraftakt, denn die Fische mussen
gegen die Strdmung schwimmen und dabei zahlreiche Hin-
dernisse, wie z.B. Wasserfdlle, Gberwinden.

W Olympiasieger! Wd&re der Lachs ein Spitzensportler, wére ihm
| \ die Goldmedaille sicher: Wahrend seiner Wanderung
zu den Laichgriinden flussaufwarts legt er bis zu

100 km pro Tag zurtck. Als ware das nicht
schon kraftezehrend genug, nimmt er
wdéhrend der gesamten Reise keiner-
lei Nahrung zu sich.




der Zoologie ist der Fisch. Er wdchst noch,
wenn er ldngst verspeist ist.
Wenigstens in den Augen des Anglers.

Ernest Hemingway

Zutaten

fiir 4 Portionen

1,5 kg
8-10 EL
759
50g
50g
40 ml

140 g
209
209
10g
10g
159

Lachsfilet (ohne Haut)

Kaffee (grob gemanhlen)

Salz

weiBer Zucker

brauner Zucker

Ouzo

(wahlweise Whiskey, Cognac oder
eine Spirituose, die schon mit Kaffee
harmoniert)

Fenchel (dunne Scheiben)
Fenchelsamen (grob gemahlen)
Koriandersamen (groo gemahlen)
Zitrone (dunne Scheiben)

Limette (dunne Scheiben)

Pfeffer (grob gemahlen)
Fenchelgrin (ersafzweise Dill)

Machen & Genieflen

1. Alle Zutaten zu einer Marinade vermischen. Frischhaltefolie
auslegen, sie soll groB genug sein, um das ganze Filet ein-
zuhullen. Halbe Marinade auf die Frischhaltefolie geben,
Lachsfilet darauf legen, Rest der Marinade oben auf dem
Filet verteilen. Sehr fest in die Frischhaltefolie einwickeln, fur
48 Stunden in den Kuhischrank zum Durchziehen legen.

3.

Lachs aus der Folie nehmen und mit reichlich kaltem Wasser

abspuUlen. Luftdicht im Kuhlschrank aufbewahren.

Zum Servieren den Lachs ganz dinn aufschneiden. Dazu
passt ein Rote-Bete-Mango-Salat mit Rotweinessig und
Schnittlauch und zum Dippen eine Joghurtcreme mit einem

Spritzer Zitrone und etwas Salz.



Verehre;

Seine Liebe

und Leiden-

schaft gelten

dem Kaffee.

Nicht ohne Grund

ist Michael Gliss
Deutschlands erster
Kaffee-Sommelier. Im
Interview erzdhlt er von
seiner grofen Leiden-
schaft und verrdt, wie
und wo er die perfekte
Tasse Kaffee trinkt.
Dieses Interview sollten
Sie unbedingt bei einer
schonen Tasse Kaffee

genief3en!




Herr Gliss, Sie sind der erste Kaffee-
Sommelier Deutschlands. Erkldren

Sie uns doch bitte Ihren Beruf.
Michael Gliss: Der Kaffee-Sommelier
sorgt von der grinen Bohne am Kaffee-
baum bis zur R&stbohne fur beste Qua-
litet beim Kaffee. Er istimmer auf der Su-
che nach dem neuen, fur ihn noch
unentdeckten Aroma im Kaffee. Dazu
gehort die Frage: Welche Kaffeebohne
passt in welcher Réstung fur welche Zu-
bereitungsart?

AuBerdem entdeckt er Kaffees von
neuen Plantagen, macht Proberdstun-
gen und Verkostungen. Ganz wichtig ist,
das Angebot fUr den Kaffee-GenieBer
zu entwickeln und dann als Genuss-
Botschafter zu frommeln und zu kom-
munizieren.

Woher kommt Ihre Begeisterung
fiir Kaffee? Wie sind Sie zu Ihrem
Beruf gekommen?
1983 bin ich nach dem Abitur nach Sud-
Frankreich ans Mittelmeer gegangen,
ganz in die N&he der italienischen
Grenze. Dort habe ich in Tourismus und
Gastronomie gearbeitet und habe eine
far mich noch unbekannte Kaffeekultur
kennengelernt, wie zum Beispiel den
Espresso nach dem Essen, den Cappuc-
cino mit Milch aufgesch&umt, verschie-
dene R&stungen der Kaffees... Ich
wusste nicht wirklich, was das war.

Bei uns in Deutschland gab es zu der
Zeit ,Filterkaffee mit Buchsenmilch”, das

war’s! Mich hat das in Frankreich
fasziniert, und ich wollte mehr davon
(kennen) lernen, und der Kaffee wurde
einfach so zu meiner unbedingten
Leidenschaft!

Gibt es jemanden, der Sie auf

Ihrem Kaffee-Weg geprdgt und
beeinflusst hat?

Den pré&genden Schritt meiner Kaffee-
Orientierung tat ich in Wien bei Professor
Leopold Edelbauer an dem von inm ge-
grundeten , Institut fUr Kaffee-Experten-
Ausbildung”. Dort erlangte ich 2001 als
erster Deutscher das Diplom als Kaffee-
Sommelier. Professor Edelbauer faszi-
nierte mich als DER Apostel des Kaffees
vom ersten Moment an. Seine Erfahrun-
gen aus mehr als 50 Jahren weltweitem
Kaffeehandel, seine wienerisch-kantige
und charmante Art, sein einmalig kon-
sequentes, kompromissloses ,Flagge
hissen” fUr die Arabica-Bohnen, sein In-
teresse und seine Offenheit und der re-
gelmaRige Austausch mit ihm machen
ihn fUr mich zu einer der pr&gendsten
und gradlinigsten Persénlichkeiten der
Kaffee-Genuss-Welt. Seine herausfor-
dernden und k&mpferischen Positionen
fur Kaffee-Frische, Transparenz fUr den
Konsumenten und allerhdchste Kaffee-
Qualitéten sind auch meine Uberzeu-
gungen geworden.

Vom einfachen ,Muntermacher”
zum absoluten Genussmittel -

unsere Einstellung zum Kaffee hat
sich in den letzten Jahren

enorm verdndert. Woran liegt das?
Die Vielfdltigkeit von Kaffee wurde dem
Kaffeetrinker in den letzten Jahren Uber-
haupt erst ansatzweise vermittelt. Der
allergréBte Teil der Kaffeerdster hat es
sich Uber Jahrzehnte leicht gemacht
und einfachste Massenware auf den
Markt gebracht. Bis vor rund 10 Jahren
war Kaffee ein Markenprodukt, das im
Supermarkt in bunten Verpa-
ckungen stand, und keiner
wusste eigentlich wirk-
lich, was Uberhaupt in
der Packung drin war.

Kaffee ist ein

Welches Land pflegt

die beste Kaffee-Kultur?

Jedes Land/jede Region, in dem/der
eine eigene Kaffee-Kultur gepflegt wird,
gibt mir immer die Moglichkeit, etwas
Besonderes mitzunehmen. In der Regel
sind es nach meiner Erfahrung die zu-
falligen Begegnungen, bei denen ich
unerwartete Aromen, Rituale und Zube-
reitungen kennenlerne.

Mégen Sie auch Tee?
Unbedingt! Tee ist ein wun-
derbar vielfaltiger Genuss,
der mich auch immer
wieder fasziniert, und

Erst langsam spannendes von dem ich gerne
konnte der Kaffee- . . auch immer mehr
” ) : Genussmittel mit \ )
rinker die verschie- lernen méchte. Ein-
denen Zubereitungs- mehr als mal pro Jahr fahre
arten kennenlernen, 1.000 Aromen ich fur mein eigenes

wie French Press,
Caffettiera (Espresso-
kanne), Vollautomat, Sieb-
fr&éger und andere, und er lernte,

dass Kaffee ein spannendes Genuss-
mittel mit mehr als 1.000 Aromen ist
und in mehr als 80 verschiedenen
Landern der Erde angebaut wird.

Nach welchen Kriterien sollte

man Kaffee kaufen und worauf

sollte man besonders achten?

Kaufen Sie Kaffee immer im Fach-
geschdft wie alle Genussmittel! Dort
werden Ihnen die richtigen Fragen
nach lhren Geschmacksvorlieben
gestellt, sodass Sie den zu |lhnen
passenden Kaffee entdecken.

sensorisches Training
nach Paris, um bei dem
Tee-Guru schlechthin an Tee-
Verkostungen teilzunehmen.

Verraten Sie uns noch, wo, wie

und mit wem Sie die perfekte Tasse
Kaffee trinken?

Eine Kenia/Maragogype-Komposition
in ,meiner” geliebten Dordogne in
Sud-West-Frankreich, als erste Tasse des
Tages bei Sonnenaufgang mit tfraum-
haftem Blick ins grine Tal naturlich
mit meiner Frau - meiner allerbesten
Genusspartnerin.

»Die Kaffeezubereitung
benoétigt mehr Fingerspitzengefiihl
als die Liebe!*

Professor Leopold Edelbauer
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REI\.JDEZVOL.JS MIT EINEM COOLEN TYPEN
Minz-Kiss-Sommer-Cold Brew

Cold Brew heifst tibersetzt ,kalt gebriiht”. Der Trend des kalten
Kaffees kommt aus den USA. Dort gibt es ihn mittlerweile auch
in schicken Glasflaschen, als Tetra Pak oder als Konzentrat

fiir den Hausgebrauch zu kaufen. Auch bei uns bieten immer
mehr Szene-Cafés den coolen Typen an, der auch im Bar-

und Cocktailbereich sehr angesagt ist. Hier wird das Kaffee-

Konzentrat als Zutat fiir Cocktails genutzt.

Zutaten
40 g Kaffee ergeben im 500 ml-Schraubglas
ca. 250 ml COLD BREW

40g Athiopischer Kaffee
(z.B. Sidamo-Kaffee,
Mahlgrad 7)
500 ml  kaltes Wasser
3 Stéingel  Minze (mif vielen Blattchen)
1/4  Bio-Orange
7-10g frischer Ingwer
Schraub- oder Einweckglas
Handfilter

Machen & Genieflen

1. Kaffee frisch mahlen und in ein Schraub- oder
Einweckglas geben. Mit 500 ml kaltem Wasser

auffullen.

2

in den Kuhlschrank stellen.

3

mit EiswUrfeln servieren & genieBen.

Die Minz-Stangel knicken und kurz in der Hand
rollen, damit sie inr Aroma besser abgeben. Die
Bio-Orange anstechen oder einritzen und den
Ingwer frisch reiben. Alle Zutaten ins Schraub-
glas geben und mehrfach umrUhren, sodass
sich alle Inhaltsstoffe vermischen. Dann das
Schraubglas verschlieBen und fur ca. 6 Stunden

AnschlieBend mit einem Handfilter filtern. Nach
Geschmack mit Voll-, Mandelmilch oder pur

Wie macht man ihn?

Um COLD BREW herzustellen, braucht
es viel Zeit, nGmlich zwischen 6 bis
12 Stunden. Der gemahlene Kaffee
wird in ein GefdB geschuttet und mit
kaltem Wasser Ubergossen, durch-
gerUhrt und verschlossen. Jetzt heiBt
es stundenlang ziehen lassen. So fin-
det die Extrakfion von Aromen und
Koffein ohne Hitze statt. Nach der
anschlieBenden Filtrierung des Ge-
misches mit einem Kaffeefilter erhdilt
man ein Konzentrat, das sehr intensiv
schmeckt. Nach Belieben werden
Eiswurfel, Vollmilch oder Mandel-
milch dazugegeben.

Was brauche ich?

Hightech-Equipment ist nicht nétig.
Es reicht ein Einweck- bzw. Schraub-
glas und ein Handfilter zum Filtrieren.

* Der Geschmack héngt von der
verwendeten Kaffeebohne ab.
Frisch gemahlener Kaffee ist wich-
tig. am besten selbst gemahlen.
Dazu einen mittleren bis groben
Mahlgrad wdéhlen.

Um den Charakter zu betonen,
empfiehlt sich eine Ziehzeit von ca.
6 Stunden.

COLD BREW I&sst sich mit allen Milch-
sorten gut kombinieren. Empfehlens-
wert sind Voll- oder Mandelmilch.
Experimentieren lohnt sich: Erlaubt
ist, was schmeckt, Freude macht
und sich cool genieBen Iasst!



Die Merkliste, die zwischen

Zwel Espressos passt.

Ran an die Bohoue

Maximal die Tagesmenge
Kaffeebohnen in den Vorrats-
behdlter der MUhle flullen. In
der Dosierkammer nur den
kurzfristigen, momentanen
Bedarf mahlen. Immer eine
Muhle mit Kegel- oder Schei-

benmahlwerk wahlen, egal

ob manuell oder elektrisch.

Kaufen Sie lokal/regio-
nal beim ,Handwerker”
ein, dort erhalten Sie in-
dividuell auf Ihre Bedurf-
nisse passende Kaffees.

WICHTIG

Frisch einkaufen &frisch
nachkaufen fur maximal
8-10 Tage Vorrat. Wa-
rum? Ganz einfach: Der
Aromaschutz hdlt nicht
ewig, deshalb beim Kauf
auf konstante Qualitét &
Frische achten.

Bitte nicht(!) nachmachen!

Kaffee nicht im Kudhlschrank und nicht im TiefkUhler lagern. Nicht neben
Kréutern, Gewurzen, Reinigungsmitteln etc. aufbewahren, denn Kaffee ist
ein Aroma-Magnet, der andere Gerlche aufnimmt. Nicht umfullen (,dekan-
tieren”), sondern immer in der Original-Verpackung lassen, denn Sauerstoff
raubt das Aroma. Und jetzt richtig:

Kaffee immer kurz, trocken, lichtgeschiitzt + kiihl lagern.

Wasser-Check
MWSWMSWWM# checken lassen wnd

wow it einen Wassewfutw fwn Aie

I f&wofw«/@ einsetzen.

WMSU'\LQWQ%W an Aoy Kﬂff

eewus&km

priéfaw, AQF(MU‘M wnd fes#sofuei}aew
(ideal puischen g2-g45 °C)

f
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Meine
Maschine & ich

Beachten Sie diese Parame-
ter bei der Entscheidung,
welche Kaffeemaschine es
sein soll:

[_| BUDGET
[_| DESIGN

[ | KOMFORT&
AUSSTATTUNG

Eine Top-Maschine plus
Top-Kaffee ergibt einen
~,Gute-Laune-Kaffee”.

4

Lnmer S(’/{\i)'w
sauber bleihen

[ MILCHLANZEN +

MILCHAUFSCHAUMER
sofort nach der
Verwendung mit
Schwammtuch von
Milchresten reinigen.

SCHWAMMTUCHER
regelmdagig waschen
und austauschen.

SIEBTRAGER, BRAUSEN,
SIEBE, LANZEN an allen
Geratschaften jeden Tag
reinigen.

Nicht iibersehen:
Behdlter/Ausgabe der
KAFFEEMUHLE regelmd&gig
reinigen (Kaffeedle/-fette
bilden Rucksténde).



Zutaten

fiir 4 Portionen
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KICK IT LIKE COFFEE

Kostlicher Kaffeelikor

Zutaten
fiir 750 m1l

50g Bufter
2 Stangen  Lauch (grole)
600g  SUBkartoffeln
1liter Gemusebrihe
100g Speck (in Streifen)
3EL Kaffeebohnen (zerstoBen)

100g Kaffeebohnen
(100 % Arabica - zerstoBen)
150g  Rohrzucker
1 Vanilleschote
750 ml  Wodka oder Doppelkorn

Salz & frisch gemahlenen Pfeffer
rosa Pfeffer

Machen & Genieflen

1. Den Lauch sorgfdltig waschen und klein schneiden. Die SUB-
kartoffeln schdlen und in Wurfel schneiden.

2. Die Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen. Den
Lauch dazugeben und anschwitzen, ohne dass er Farbe an-
nimmt. Die Kartoffeln hinzufGgen, vermengen und ebenfalls
mit anschwitzen. Die Gemusebrihe angieBen und aufkochen
lassen. Alles ca. 15 Minuten kécheln lassen, bis der Lauch und
die Kartoffeln weich sind. Nun kr&ftig purieren, eventuell mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Den Speck in einer Pfanne auslassen bis er goldbraun ist, zu-
sammen mit den zerstoBenen Kaffeebohnen und frisch ge-

mahlenem rosa Pfeffer garnieren.

Machen & Genieflen

Den Rohrzucker in ein GefdB mit einer groBen
Offnung schutten. Vanilleschote laings aufschlit-
zen, das Mark herauskratzen und zusammen mit
der Schote und den zerstoBenen Kaffeebohnen
dazu geben, dann mit Wodka (oder Doppelkorn)
aufgieBen.

Mindestens zwei Wochen zichen lassen,

in der Zeit immer wieder umrUhren, so

dass sich der Zucker vollstandig auf-
|6st. Den Kaffeelikér durch ein fei-
nes Sieb filtern, das mit einem Tuch
ausgelegt ist.




Kaffee & Wasser

Genuss in der Balance

GenieBen ist eine Kunst, die einen
gesunden Koérper voraussetzt. Wer sich
schlapp oder unwohl fUhlt, kann seine
Sinne nicht auf den Genuss richten.
Wasser spielt eine zentrale Rolle fUr die
innere Balance des Korpers. Es versorgt
den Koérper mit Mineralien und N&hr-
stoffen und ist unverzichtobar fur das
persénliche Wohlbefinden. Doch Was-
ser ist nicht gleich Wasser, denn es gibt
groBe Unterschiede in Geschmack und
Qualitat. Staatl. Fachingen, das Premium-
Wasser aus der berihmten Quelle an
der Lahn, unterstUtzt dank seiner aus-
gewogenen Mineralisation das perséon-
liche Wohlbefinden.

Warum Wasser zum Kaffee?
Ern&hrungsexperten empfehlen zum
Kaffee - egal ob schwarzer Kaffee,
Espresso oder Cappuccino - stets ein
Glas Wasser zu frinken. Aus guten
Grunden: Wasser neutralisiert die Ge-
schmacksnerven von Zunge und Gau-
men und sorgt dafur, dass sich die mehr
als 1.000 Aromen und Geschmacks-
nuancen der Kaffeebohnen besser
entfalten kdnnen. AuBerdem gleicht

das richtige Mineralwasser die natur-
lich vorhandenen Séuren von Kaffee
aus und férdert so das Wohlbefinden.

Allerdings sollte man nicht zu
irgendeinem Wasser greifen. Denn die
Qualitatsunterschiede sind mitunter
erheblich. Um eine magliche Uber-
schussproduktion von Magensdure
zu neuftralisieren, empfiehlt sich ein
Mineralwasser mit einem besonders
hohen Anteil an Hydrogencarbonat,
wie etwa Staatl. Fachingen MEDIUM.
Es hat einen besonders hohen Gehalt
an Hydrogencarbonat (1.846 mg/l)
und wirkt so ausgleichend auf die
Séure-Basen-Balance des Korpers.
Die besondere Kombination - wenig
Kohlens&ure, hoher Mineralstoffgehait,
insbesondere mit viel Hydrogencar-
bonat - macht Staatl. Fachingen zum
perfekten Kaffeebegleiter.

GenieBen Sie es!

+ 2 Liter
Wasser pro Tag
A lautet die Empfeh-
MTED | 'lung der Deutschen
_ Gesellschaft fir
_ "‘»-'f'nperhx Ernéhrung

+ +
Staatl. Fachingen
gleicht den Sdure-

die Réstung
der Kaffeebohne
enffalten sich Basen-Haushalt
tber 1.000 im Kérper aus und
Aromen versorgt ihn mit
Mineralien und
Ndhrstoffen

+ + Wasser
neutralisiert
den Geschmack
im Mund fiir den
optimalen Kaffee-
Genuss

+ + + Kaffee
enthdlt Séuren,
die im Korper
“ durch das richtige
L‘ Mineralwasser
ausgeglichen
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Die Kaffeekitschen odier Kaffee-

Kaffeeb&ume wachsen aufgrund der
besonderen klimatischen Anforderungen nérdlich
und stdlich des Aquators rund um den Erdball.
Dieser Kaffeegiirtel liegt innerhalb des
23. Breitengrades nérdlicher Breite und des
25. Breitengrades sudlicher Breite und umfasst rund
80 Lander, in denen Kaffee angebaut wird.

B /8 >~ J Der Kaffeebaum ist empfindlich

F : o \ : - gegentiber klimatischen Schwankungen

*'siB schmecken. In der Frucht L k : X | S, N . o
befifitieR SChaP e wel Same, \ D e und Parasiten-Befall. Bereits im

o L 7 ¥ -
Kindergarten und der Vorschule, wo die
kleinen Pflanzen aufwachsen,

zeigt sich der hohe Anspruch.

Kaffee ist eine

Pflanzengattung

aus der Familie

der Rotegewdachse

(Rubiaceae) mit i fF

mehr als 500" Arten L o i1 A
und Uber 6.000 Unkultivierte oder wild wachsende /
Unterarten. ? Kaffeebdume kénnen Héhen von
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TR einem eKrar groben reld.
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ARABICA-KAFFEE
coffea arabica

Ursprung
Pflanze

Anbaugebiet

Anbauhodhe

Bliite bis zur Reife

wa e
615 Meter kock

wischen dew

13, (ead wiedlicher
wid dew 25 rad
sidlicher Breike
1000 bis 2.000 Meter
4 Monake

ca. 4 Monake

00 ms 2,000 ‘éﬂ
pro Helcdbar

oval, (j%twk
0,8 bis 1,4 Prozent

fe’w, edel, fv‘w{ulﬂ('ﬂ, fmak

- ‘1'\ - e - o>
P ..4',, -,‘*

98 Prozent des weltweit erzeugten Rohkaffees. & T &

ROBUSTA-KAFFEE

coffea canephora

ursprung Ko%o

pflanze  §-17 Meber hoch

Anbaugebiet 7Wu$0{ww KQM
10. ﬁru\%

wiedlich & W((wk
Aes A;;mws

Anbauhdhe 0 bis 700 M,d'(’,v‘
Bliite bis zur Reife 10-u Mx)mﬂ

ta. § Monake

zzoo his 4.000 lg
pro Helekar

LF bis 4 Prozent

wiLMg, W%, o Wiﬂ ’




Zutaten
fiir 4 Portionen

Machen & Genieflen

Vier Tomaten-Rispen in eine ofen-
feste Form geben, mit Olivendl

600g Spaghetti betrdufeln und 15 Minuten bei
500 g Rispen-Cocktail- 200 Grad backen.
Tomaten . _

2 Kugeln  Buffelmozzarelia . Spaghetti kochen, mit koll‘rern
. ) Wasser abschrecken, damit sie

1 Bund  Fruhlingszwiebeln ) ) .
400ml  Sah nicht nachziehen und beiseite-

m anne stellen.
3EL Rohrzucker

60 ml  Espresso . Die Fruhlingszwiebeln in kleine

Butter, Ghee
oder Olivendl
Salz
Kubebenpfeffer

Rollchen schneiden und in Butter/
Ghee oder Olivendl andlnsten.
Zucker einstreuen, bis er leicht ka-
ramellisiert. Espresso und Sahne

dazu gieBen und leicht einko-

chen lassen, salzen und pfeffern.
4. In der Zwischenzeit die restlichen
Tomaten halbieren und in die
karamellisierte  Kaffee-Sahne-
Mischung geben, kurz durch-
schwenken. Spaghetti dazu ge-
ben, alles gut vermengen und
einmal leicht aufkochen lassen.

Zum Abschluss den Buffelmozza-
rella in StGcke zupfen und unter-
mengen. Mit den im Ofen geba-
ckenen Rispentomaten garnieren.

Ach, Mittelmeer!

Ein Sehnsuchtsort schlechthin, wo Kaffee in allen Varianten deshalb so gut schmeckt, weil

' das Meer nicht weit und das Lebensgefiihl unbeschwert ist. Die vier ,Ms" (Mischung, Miihle,

Kaffee-kaéili‘:l;
Tomaten mit Spag

Maschine und Mensch) wirken an stideuropdischen Kaffeetresen perfekt zusammen. Wer
einmal einen Barista dabei beobachtet hat, wie er konzentriert, liebevoll und aufmerksam
mit seiner Maschine umgeht, ahnt, welchen Stellenwert guter Kaffee in den mediterranen
Ldndern einnimmt. Das Ergebnis schmeckt umwerfend gut und ist belebend stark.




6.-9. Jahrhundert n.Chr. | 11. Jahrhundert | 12./13. Jahrhundert | 15. Jahrhundert | 17. Jahrhundert |
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~ Spurensuche
durch die Jahrhunderte

Kaffee-Krimi

Die Geschichte des Kaffees ist span-
nender als ein Krimi: Ziegenhirten,
Ménche, Schmuggler, Kaufleute und
Kaffee-Schniiffler kommen darin
vor. Gehen Sie mit uns auf Spuren-
suche durch die Jahrhunderte.

Die Legende aus dem 6.-9. Jahrhun-
dert erz&hlt, dass sich &thiopische Zie-
genhirten Uber ihre Uberdrehten und
nicht schlafenden Ziegen wunderten.
Sie suchten Rat bei den Mdnchen.
Diese fanden heraus, dass die Tiere be-
vorzugt dort grasten, wo B&ume mit
kirschdhnlichen Frichten standen. Die
griinen, gelben und roten Frichte hat-
ten die Tiere offensichtlich mitgefres-
sen. Die Mdnche erstellten aus den
Friuchten einen Sud. Das Ergebnis
schmeckte nicht besonders gut und so
warfen sie es ins Feuer. Hier verbreitete
sich durch das Abbrennen der Bohnen
ein so angenehmes Aroma, dass die
M&nche neugierig wurden und das
Getr&nk nochmals mit gerdsteten
Bohnen zubereiteten. Nach

und nach verfeinerten sie

das Ergebnis und
machten sich so auf
den Weg als Vorrei-
ter unseres Kaffee-
Geftrdnks.

Kaffeepraline

Nach der Entdeckung der Kaffee-
Frucht wurde es in Athiopien Ublich, die
Kaffeekirsche als ,Snack™ zu reichen.
Die zerstoBene Frucht wurde mit Ham-
melfett vermengt und zu einer kleinen,
festen Kugel geformt, die fur einen
Energieschub sorgte.

Arabische Handler
Jemenitische Handler entdeckten im
11. Jahrhundert das Potenzial der
.Kaffeekugeln” und nahmen einige
Kaffeepflanzen aus Athiopien mit nach
Hause in den Jemen, wo sie den
Grundstein fur den Kaffeeanbau
legten. Im 12./13. Jahrhundert
begann man, die Bohnen gezielt
zu trocknen und zu résten.

Hafenstadt Mokka
Gewlrze, Gold, Reis, Baumwolle
und alle weiteren wichtigen
Waren wurden Uber die arabi-
sche Hafenstadt Mokka ge-
handelt. Ab dem 15. Jahr-
hundert begann auch der

__ﬁ .
I ! Tl

—

Kaffee zur exklusiven Ware zu werden
und trat seinen Siegeszug im arabi-
schen Raum an. Samen und Pflanzen
durften aber nicht auBer Landes ge-
bracht werden: Die wertvollen Bohnen
durften nur geréstet das arabische
Reich verlassen. Das Monopol auf Kaf-
fee war geboren.

Holldndische
Schmuggler
Der Hype
weckte au
lichkeiten bei den
Kolonialherren.
Im 17. Jahr-
hundert
schmug-
gelten die
Holl&inder aus
ihrer Kolonie
Jemen einige
Kaffeepflanz-
chen nach
Amsterdam.
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In Holland war man durch den Tulpen-
anbau mit kommerziellem Gartenbau
vertraut. Tats@chlich gelang es den Hol-
|&ndern, Kaffeeschosslinge zu ziehen und
in ihrer Kolonie anzubauen. Das arabi-
sche Monopol war gebrochen und
Europa kam auf den Kaffeegeschmack.

Teufelsgebréu
In anderen Kulturen war Kaffee fester
Bestandteil religidser Brauche, Zere-
monien und Ge
entwickelten sl
Anwendungen
die ganze BUcher in den
Kulturen fullten. Den
Kirchenvertretern
in Europa war das
schwarze Getrénk
unheimlich.Um den
Kaffeekonsum
zu stoppen, er-
lieBen sie ei-
nen Bann auf
das Satans-
gefrank. Die

17. Jahrhundert 1766

weltlichen FUrsten dage-

gen genossen das Getrank

trotz seines unchristlichen
Ursprungs.

Kaffeehduser in ganz Europa

Das 17. Jahrhundert legte den
Grundstein fur die Kaffeekultur in
Europa: Zahlreiche Kaffeeh&user und
Kaffee-Salons erdffneten in den wich-
figen Stadten wie Venedig, Paris, Kon-
stantinopel, London, Wien, Amsterdam
und Hamburg. Sie waren exklusiv und
angesagt. SchlieBlich kam Kaffee aus
weit entfernten, exotischen, unbekann-
ten Regionen, um die sich viele Legen-
den rankten, und die der gréBte Teil
der europdischen Bevolkerung niemals
besuchen wurde.

19. Jahrhundert

Die Kaffee-Schniiffler

Auch Friedrich der GroBe erkannte,
dass sich mit dem Genuss der kleinen
braunen Bohne Geld verdienen I&sst.
Er erhbhte im Jahr 1766 die Steuer fur
Luxusprodukte wie Wein, Likdr und Kaf-
fee und erlieB 1767 die Kaffeeverord-
nung, die besagte, dass nur der Staat
Kaffee résten und die kéniglichen Zoll-
lager und wenige Auserkorene ihn ver-
kaufen durfen. Eingesetzte Kaffee-
SchnUffler hatten die Aufgabe, illegale
R&stereien ausfindig zu machen und
deren Waren zu beschlagnahmen. Zu
diesem Zweck durften sie Wohnungen
durchsuchen und Personen auf offener
StraBe anhalten und ,abriechen”.

High Society

Noch bis ins 19. Jahrhundert blieb
Kaffee zum groBen Teil ein edles Ge-
frénk, das sich die gehobenen welt-
lichen Schichten leisteten. Mit der In-
dustrialisierung begannen die armen
Arbeiterschichten, Kaffee mit ein wenig
Fett, Salz und Pfeffer wie eine Suppe
als Mahlzeitenersatz zu verwenden.

Kaffee fiir alle

Im 20. Jahrhundert war es so weit:
Kaffee wurde fur fast jeden in Deutsch-
land erschwinglich und in den 1950er
Jahren entstand die Kaffeeindustrie mit

20. Jahrhundert 1950er

groBen Markennamen, die wir teilweise
heute noch kennen. Die Kaffee-&
Kuchenkultur am Nachmittag mit Filter-
kanne und Schwarzwalder Kirschtorte
entwickelte sich.

Am Ziel
Seit dem 21. Jahrhundert ist die
Kaffeebohne am Ziel: Sie wird Uberall
auf der Welt in den unterschiedlichsten
Varianten gerdstet, gemah-
len, getrunken und ver-
ehrt. GroBe, inferna-
tionale Kaffeeketten,
hippe Kaffeebars und
tfraditionelle Cafés
bieten fUr jeden
Geschmack das
passende Flair
und die ent-
sprechende
Kaffeespe-
zialitat an.
Die Anbau-
gebiete in mehr als
80 Landern ziehen
sich wie ein Gurtel
rund um den Aquator.
So schlieBt sich der
Kreis von naschenden
Ziegen in Athiopien
zum weltweiten Kaffee-
genuss heute.

21. Jahrhundert



SCHNELLKOCHKURS
Food Pairing

Was ist Food Pairing?

Die kulinarische Wissenschaft der Aromen in
Form von ungewohnten und unerwarteten
Kombinationen von Lebensmitteln, die auf-
grund ihrer Aromastoffe gut zusammenpassen
wie z.B. HUhnchen & Kaffee, Kaviar & Schoko-
lade, Erdbeeren & Lammfleisch.

Was ist das Ziel?

Food Pairing erweitert den Geschmackshorizont
und hilft GenieBern, Kbchen und Barmixern
neue Gerichte und Cocktails zu kreieren.

Wie funktioniert es?

Die Bandbreite der Aromen in den einzelnen
Lebensmitteln ist groB - in jeder Zutat finden
sich saure, salzige, bittere, suBe, blumige und
fruchtige Komponenten. Forscher haben
Food-Pairing-Trees (BGume) zusammenge-
stellt, aus denen sich ablesen I&sst, welche
Lebensmittel moglichst viele gemeinsame
Aromen haben und gut zusammenpassen.

Zutaten
fiir 4 Portionen

1 Brath&hnchen

Olivendl

2EL Honig
Rosmarinzweige

60ml  Espresso

200 ml  Mandelsahne
Salz
Pfeffer

Machen & Genieflen

2

3

4

Das Hdhnchen waschen, trocken-
fupfen und mit der Geflligelschere
entlang der RlUckenwirbelsdule
aufschneiden, umdrehen und
leicht flach drlicken. Das Fleisch
salzen und pfeffern, mit Olivendl
betréufeln, Rosmarinzweige dazu
geben und bei 200 Grad eine
Stunde im Ofen braten.

Olivendl und Honig miteinander
vermengen, das Hadhnchen mit
dieser Mischung nach 45 Minuten
einpinseln.

Den Bratensaft in einer Pfanne
auffangen, den Espresso, die Man-
delsahne und etwas Salz dazu ge-
ben und kurz aufkochen lassen.
Mit dem Purierstab aufsch&umen
bis Bl&ischen entstehen.

Mit Baguette und Salat anrichten
und servieren.

3l



Erist Visiondr,
Spinner und Griinder
der dltesten Bio-
Rosterei Deutschlands:
Franz Niehoff. Hier
erzdhlt er, wie aus Mut

und Uberzeugung

Kaffeegenuss entsteht.




»~Du bist ein Spinner!” - das
haben alle anderen zu mir gesagt, als
ich 1978 mit 23 Jahren die Rdsterei von
meinem verstorbenen Vater Ubernahm
und begann, den sogenannten ,Dritte
Welt/Eine Welt-Kaffee” zu produzieren.
Ich war einer der ersten Rdster, der den
Mut hatte, in diese Richtung zu gehen.
Ich habe das aus Uberzeugung ge-
macht, ohne zu wissen, ob wir Erfolg ho-
ben wurden. So wie wir damals ange-
fangen haben, das wdre heute gar
nicht mehr méglich. Mit einem Freund
bin ich nach Mexico geflogen und wir
stieBen auf die dlfeste Bio-Plantage der
Welt: die Finca Irlanda. Ich war dann
der erste Importeur, der zertifizierten
Bio-Kaffee angeboten und an verschie-
dene Bio-Marken verkauft hat. Die we-
nigsten Firmen in der Lebensmittelloran-
che waren damals bereif, Uber Bio
nachzudenken. Die Bio-Leute haben
fast alle neu angefangen. Heute ist Bio
allgegenwartig und fur die jungen
Leute selbstverstandlich.

Wir sind immer noch ein Familienun-
tfernehmen: Ich bin der Visionér, meine
Schwester Anne hat unglaublich viel
Detailwissen und kann extrem gut rés-
fen und meine Tochter Pia ist zustandig
fur die neuen Ideen. Wir lieben
und leben Kaffee! Bio hat
den Anspruch ein besse-
res Lebensmittel zu
sein. Aber es geht
nicht nur um Bio,
sondern um das
groBe Ganze wie

JAM
liebsten trinke
ich meinen Kaffee
in Gesellschaft bei
einer guten Diskussion,
dann ist der Genuss
am grofsten.”

Nachhalfigkeit und Respekt und Schutz
gegenuber dem Produkt, den Men-
schen und der Erde. Die Bauern freuen
sich immer, wenn wir innen unser fertiges
Produkt zeigen, das wir in Deutschland
verkaufen. Das macht sie sehr stolz und
zeigt ihnen den Wert ihrer Arbeit. Dieser
ganzheitliche Ansatz ist fur uns ein Tell
von Ethik.

Beim Rosten braucht man Ruhe
Als Kaffeerdster musst du zuerst ein-
mal Enthusiasmus mitbringen. Der
R&stberuf ist ja eigentlich kein Lehrberuf,
auch wenn es einige Seminare dazu
gibt. Enfweder du kannst es oder du
kannst es nicht. Wenn ich friher R&st-
meister ausgebildet habe, wusste ich
nach der dritten Charge, ob der Mann
das kann oder nicht. Meine Schwester
Anne sagt immer: ,Man muss sich in
Ruhe mit der Réstung beschaéftigen und
die eigene Intuition und Intention ein-
flieBen lassen.” Jede Charge ist anders,
da spielt es auch eine Rolle, ob man mor-
gens oder am sp&ten Nachmittag rdstet.
Man braucht Liebe und MuBe dazu und
muss SpaB daran haben. Bei uns l&uft
zum Beispiel keine Musik, damit man
den Réstvorgang hért. Das hat uns un-
ser Vater beigebracht: ,Wenn die
erste Bohne auseinander-
springt, dann gibt es ei-
nen Knack. Den musst
du mitbekommen.
Jetzt freuen sich
die Kaffeebohnen
und du musst auf-

passen und reagieren.” Seine Worte be-
herzigen wir noch heute. Unsere Kun-
den, fUr die wir résten, sind kleinere Un-
ternehmen und in ihren Wlnschen
spezieller. Darauf kdbnnen wir beim Rost-
prozess eingehen. Mit den Vollautomao-
ten kommen die Leute wieder mehr in
Kontakt mit den Bohnen und beschdf-
figen sich mit Qualitédt und Herkunft.
Man erkennt als Kunde, ob eine Ros-
tung einheitlich ist. Bei gemahlenem Kaf-
fee ist das nicht moglich.

Konsum & Genuss in Wellen
Wir beobachten, dass sich Kaffeekon-
sum und Genuss in Wellen entwickeln,

Bio-Anfdnge in Gronau

Die Kaffeerosterei Niehoff ist die
Alteste Bio-Rosterei Deutsch-
lands. 1933 als Rosterei mit an-
geschlossenem Kolonialwaren-
handel in Gronau gegrundet,
stellte Franz Niehoff jun. bereits
Anfang der 80er Jahre die ge-
samte Wertschépfungskette auf
Bio-Kaffee um: vom Einkauf
direkt im Ursprungsland bis zur
Rostung.

Nach dem Verkauf der Rosterei
2011 grundete Franz Niehoff
.Lenis Kaffeemanufaktur”, die er
heute zusammen mit seiner
Schwester Anne Niehoff-Kuhne
und seiner Tochter Pia Niehoff-
Schuchhardt betreibft.

die ineinander Ubergehen. Meine Toch-
ter Pia verfolgt diese Entwicklungen
sehr genau.

Die erste Welle war nach dem zwei-
ten Weltkrieg, als man froh war, sich
Kaffee Uberhaupt leisten zu kénnen.

Dann ging es Uber in die zweite Welle:
Es kamen die ersten EinflUsse aus Italien
nach Deutschland mit Espresso, Cap-
puccino oder Milchkaffee.

Die dritte Welle brachte neue Spezia-
lit&ten in den Hipster-Cafés wie zum Bei-
spiel Cold Brew oder neue Filtermetho-
den sowie eine deutliche Nachfrage
nach (Bio-) Qualitét. Klein-Réstereien,
lokale und regionale Geschéafte und
Produzenten werden vom Verbraucher
verstérkt unterstttzt, weil sie eine an-
dere Qualitdt anbieten k&dnnen. Das
sieht man auch in anderen Bereichen
wie zum Beispiel den vielen kleinen
Craft-Beer-Brauereien. Die Kunden kon-
nen durch die Vielfalt zunehmend Un-
terschiede erkennen und wertschétzen.

In der vierten Welle geht die Optimie-
rung von R&st- und Brihverfahren noch
einen Schritt weiter. Alles wird techni-
scher, anspruchsvoller und personlicher.
Dass jeder Konsument seinen Kaffee
bald zu Hause selber réstet, wére dann
der Sprung in die n&chste Welle.Ich bin
sehr froh, dass Kaffee in Deutschland
aus dem Konsumbereich in den Genuss-
bereich gewandert ist. Die Deutschen
haben gelernt, Lebensmitteln und auch
Kaffee eine neue Wertschatzung ent-
gegenzubringen und sind bereif, fur
gute Qualitat einen fairen Preis zu be-
zahlen. Das ist eine gute Entwicklung!
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Zutaten
fiir 6 Portionen

500 ml  Kokosmilch
3EL Espressobohnen
4EL  Rohrzucker
3 Blalt  Gelatine
1 Vanilleschote
1 Limette
1 Mango
1 Schélchen  Himbeeren
1 Schélchen  Heidelbeeren

Machen & Genieflen

1. Die Kokosmilch in einen Topf ge-
ben und unter st&indigem Ruhren
aufkochen lassen. Espressoboh-
nen dazu geben und eine Stunde
ziehen lassen, so bleibt die Panna
Cotta schén weiB. Danach durch
ein Sieb abgieBen.

Ausgekratzte Vanilleschote samt
Schote und Zucker zur Kokosmilch
geben. Einmal kurz aufkochen
lassen und von der Herdplatte
nehmen. In der Zwischenzeit die
Gelatine in lauwarmes Wasser
geben und gut ausdricken. Die
Vanilleschote aus der Kokosmilch
nehmen und die ausgedrickte
Gelatine gut einrGhren. Diese
Mischung 10 Minuten stehen las-
sen, danach in kleine Férmchen
verteilen. Mindestens drei Stun-
den (besser Uber Nacht) im Kuhl-
schrank kaltstellen.

3. FUr das Topping die Mango schd-
len und das Fruchtfleisch heraus-
|6sen. Mit etwas Zucker und Limet-
tensaft purieren. Ebenso mit den
Himbeeren und Heidelbeeren
verfahren.

4. Die Panna Cotta vorsichtig aus
den Férmchen 1&sen und stlrzen.
Jeweils mit dem puUrierten Frucht-

mark und Frichten garnieren.

Tipp: Die Férmchen vor dem Sturzen
in warmes Wasser stellen, damit sich
die Panna Cotta geschmeidig vom
Rand 1&st.

,,D'ufe is shoet -
ek dessent f’ws# '




AUF WELTREISE
Wer trinkt wie
seinen Kaffee?

Kaffee spielt in fast allen Ldndern und Kulturen eine
besondere Rolle. Experte Michael Gliss stellt Ihnen
eine schmackhafte Auswahl an internationalen
Kaffee-Spezialitdten vor. Gehen Sie mit ihm und der
kleinen braunen Bohne auf Weltreise.
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Einen Kaffee, bitte!
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ITALIEN
Cappuccino

Kaffeesorte

Espresso - 90 % Coffea Arabica,

10 % Coffea Canephora.

Kraftige Rostung, kernig mit Kanten
und Ecken, um durch die Milch
durchzudringen.

Zusammensetzung

Ein klassischer Cappuccino be-
steht aus exakt je einem Dirittel
Espresso, Milch und Milchschaum.

Zubereitung

Erst den Espresso aus dem Sieb-
fréger oder dem Vollautomaten in
die Tasse laufen lassen, dann die
Milch dazu geben und als krénen-
den Abschluss den Milchschaum.

Das Besondere

Ein Geflhl von Dolce Vita.

Er versetzt Sie nach Italien. Fur die
Wagemutigen und Empfindlichen
unbedingt auch mit Soja- oder
Mandelmilch ausprobieren.

MEXICO
Café de olla

in der Tontasse/im Tontdpfchen

Kaffeesorte

Mexiko, Chiapas-Region:
70 % Coffea Arabica,

30 % Coffea Canephora.

Zusammensetzung &

Zubereitung

Zimtstange, Nelken und ein paar
hauchdunne Streifen Orangen-
schale mit Wasser aufkochen und
gut durchziehen lassen. Das grob
gemahlene Kaffeepulver, Zucker
und nach historischem Rezept
dunkle Schokolade beigeben,
erneut hochkochen und dann in
das Tontépfchen durchsieben.
Dann funf Minuten ziehen lassen
und erneut vorsichtig durch ein fei-
nes Sieb in ein Tontépfchen gieBen.
Wer mag. Milch dazugeben.

Das Besondere

Versetzt Sie in eine der Ursprungs-
regionen des Kaffees und in
historische Zeiten des Landes.

39



VIETNAM
Ca Phe Sua Da

Kaffeesorte
10 % Coffea Arabica,
90 % Coffea Canephora ist die

klassische Komposition im Ursprung.

Kraftigste RGstung, rauchig und
lakritzig mit Kanten und Ecken.
FUr den europdischen Gaumen
unbedingt auch mit milderen, ge-
schmeidigeren Sorten umsetzbar.

Zusammensetzung

Kaffee aus extrem starker Rostung
und mit sehr hohem Robusta-
Anfteil, Kondensmilch, Eiswurfel

Zubereitung

HeiBes Wasser aufgieBen, das
langsam durch den Filter tropft
und sich im Glas mit der
Kondensmilch vermischt.

Dann EiswUrfel hinzugeben.

Das Besondere

Die Kaffeekultur wurde maR-
geblich durch die europdischen,
insbesondere die franzosischen
Einflisse nach Vietnam gebracht.

Mittlerweile ist der ,Ca Phe Sua Da”

die Visitenkarte fur die
vietnamesische Kaffeekultur.

40

OSTERREICH
Der Obermayer

Kaffeesorte

100 % Coffea Arabica.

Mein Favorit fur dieses Rezept ist
ein wunderbar saftiger, weicher
Kaffee aus Kenia mit einem Hauch
einer Kakaonote im Ausklang.

Zusammensetzung

Espresso oder klassischer Filter-
kaffee je nach gewUnschter
Aromastdarke. HalbflUssige, sehr
kalte Schlagsahne, Rohrohrzucker.

Zubereitung

Wegen der Optik bietet sich der
Kaffee im Glas an. Den Kaffee mit
dem braunen Zucker oder Roh-
rohrzucker gut verrGhren bzw. sich
auflésen lassen. Sehr kalte halb-
flussige Schlagsahne Uber einen
umgedrehten Loffel langsam auf
die Oberfldche aufsetzen. Am An-
blick des Kunstwerks erfreuen und
dann rasch frinken, um die beiden
unterschiedlichen Temperaturen
und Konsistenzen zu genieBen.

Das Besondere

Eine der ganz traditionellen
Wiener KaffeespezialitGten,
die am Tisch zubereitet wird.

AUSTRALIEN & NEUSEELAND

Flat White
Cappuccino Down Under

Kaffeesorte

Espresso: 90 % Coffea Arabica,

10 % Coffea Canephora. Kraftige Réstung,
kernig mit Kanten und Ecken, um durch die
Milch durchzudringen.

Zusammensetzung

Gerne mit einem doppelten Ristretto, also noch
kraftiger und aromatischer als der Espresso.
Milch und cremiger, fast flussiger Milchschaum
mit ganz wenig Luft beim Aufsch&umen.

Zubereitung

Erst den Espresso aus dem Siebtrager oder dem
Vollautomaten in die Tasse laufen lassen, dann
den fast flussigen Milchschaum dazugeben.

Das Besondere

Mediterranes Kaffeegefuhl frisch interpretiert
mit einem samfigen Kaffee-Dessert-Gefuhl
beim Trinken durch den sahnig-flussigen
Milchschaum.

SUDAFRIKA

Coffee in a cone
Kaffee-Waffel

Kaffeesorte
Espressordstung oder Filterkaffee.

Zusammensetzung

Espresso oder Cappuccino.
Eiscreme-Waffel/Waffelhdrnchen
mit innerer Schokoladen-
Verkleidung. Garnitur nach Wahl
mit NUssen, Schokolinsen, Frichten.

Zubereitung

Espresso oder Cappuccino wird
zubereitet und dann in die Waffel
gegeben, verziert und genossen.

Das Besondere

Wunderbare, Uberraschende
Kombination der Crunchy-Textur
der Waffel, dem schokoladigen
Innenleben und dem kernigen
Kaffeearoma als flussige Fullung.
Verzauberndes Sudafrika-Feeling
mit europdischen Wurzeln.
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Baiser-Torte FaVIOva. Vom Tanz zur Torfe Leicht wie ein Tutu - so muss #
die Baisermasse einer gelungenen PAVLOVA-
- ] F e ) ’ . ) TORTE sein. Benannt nach der russischen Tanzerin
Zwei Ldnder imt' Streit, eine Tdnzerin und ihr Tutu - das sind Al Bamile el [basiali cle lulinerkane Vamsen
die Zutaten, aus denen die Pavlova gemacht ist. Nehmen Sie der Leichtigkeit aus Baiser, Sahne und Frichten.

Platz, trinken Sie eine Tasse Kaffee und tauchen Sie ein in die
Die russische Ballerina war in den Jahren um die '/

Jahrhundertwende eine international gefeierte
Tanzerin. Zusammen mit Vaslav Nijinsky bildete sie
das ténzerische Traumpaar der ,Ballets Russes”,
die erfolgreichste Ballettkompanie der damaligen
Zeit unter der Leitung von Sergej Diagilew. Das
russische Ensemble trat ab 1908 weltweit auf und
versetzte mit seinen Darbietungen das Publikum
in Staunen und Begeisterung.

kulinariscl{-kﬂnstlerische Welt der Jahrhundertwende.

Ende der 1920er Jahre hatte Anna Pawlowa so-
wohl in Australien als auch in Neuseeland Gast-
auftritte. Seitdem beanspruchen beide Lander
die Erfindung und Namensgebung der SUBspeise
fr sich. Die Australier fUhren ihre PAVLOVA
auf den deutschstdmmigen Herbert Sachse zu-
rick, der als Kichenchef des Hotels Esplanade
in Perth/Australien diese Torte im Jahr 1935 erfun-
den haben soll. Die Neuseeldnder sehen das an-
ders. In einem Kochbuch aus dem Jahr 1929 ist
bereits ein Rezept fur Pavlova Cakes enthalten,
die weitgehend der bekannten PAVLOVA ent-
sprechen, mit dem Unterschied, dass es sich da-
bei um mehrere kleine Tértchen handelte.

Ganz egal, wer es gewesen ist, der die SUBspeise
der Dame gewidmet hat, bis heute denken viele
Menschen bei der PAVLOVA an die Torte und dann
erst an die begnadete Tanzerin.
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Zutaten

fiir 6 Portionen

FUr das Baiser
200g EiweiB
(entspricht 6 Eiern)
200g Zucker
200 g Puderzucker

Fur die Fullung
300g Schlagsahne
1TL  Kaffee (ganz fein
gemanhlen)
6  Weinbergpfirsiche
200 ml  SUBwein
2 Vanilleschote
Kokosraspeln
Geftrocknete
HolunderblUten

Machen & Genieflen

1.

2,

3.

5.

EiweiB schaumig aufschlagen, Zucker langsam
einrieseln lassen und weiter aufschlagen, bis
ein steifer, gldnzender Eischnee entsteht. Dann
den Puderzucker vorsichtig unterheben.

Backofen auf 90 Grad (Umluft) vorheizen.
Backblech mit Backpapier auslegen. EiweiB-
masse enfweder in 6 kleine Kreise aufteilen
oder einen groBen Kreis formen, in der Mitte
eine Mulde einarbeiten. Um eine schdne
Mulde in der Mitte der kleinen Baisers zu be-
kommen, eine Espressotasse wdahrend des
Backens in das EiweiB stellen und nach 10 Mi-
nufen unbedingt wieder herausnehmen, damit
sie nicht am Baiser haften bleibt. Das Blech
auf ein zweites Backblech setzen, dies verhin-
dert, dass der Boden der Baisermasse an-
brennt. 70 Minuten backen und dabei darauf
achten, dass das Baiser schén weiB bleibt. Bei
geodffneter Tur im Backofen auskuhlen lassen.

Die Pfirsiche kurz mit kochendem Wasser ab-
schrecken, schdlen und in Spalten schneiden.
SUBwein mit der halben Vanilleschote (Mark
vorher auskratzen) aufkochen, von der Platte
ziehen und die Pfirsichspalten in der Flussigkeit
ziehen lassen. Alles vollstandig abkuhlen lassen.

Schneebesen, Schiussel und Sahne mindestens
30 Minuten vor dem Sahneschlagen in den
KUhlschrank stellen. Die Sahne mit dem fein-
gemahlenen Kaffee erst langsam aufschlagen
bis sie etwas andickt, dann bei héherer Ge-
schwindigkeit komplett aufschlagen.

Die Sahne in die Mulde des Baisers fullen und
die Pfirsichspalten darauf verteilen. Kokos-
raspeln daruber streuen und mit Holunder-
blUten garnieren.

TIPP: Das Baiser kbnnen Sie bereits ein bis zwei
Tage vorher zubereiten und in einer luftdicht ab-
geschlossenen Dose aufbewahren.

Kluger Kaffee-Genuss

Mik oder olne Mileh ?

Fair-Play

Regionale Nicht nur beim FuBball gilt:
Bio-Frischmilch schmeckt Fair-Play fur alle. Kaffeebauern
besser! Zur Abwechslung verdienen einen fairen Handel

und einen angemessenen Preis.

[ fettarme,

Achten Sie auf die W-Fragen bei
| Soja- oder der Kaffee-Herkunft: Was wird wo,
wie, von wem und zu welchen

[ laktosefreie Milch Bedingungen angebaut?

ausprobieren. Milch will
immer umgehend zuriick
in die Kiihlung.

Achtung, das ist eine Regel!
Das, was i dee Tasse (andek st nur sojad(, wie Aas,
was ohew in Aie waf%'MM konenet
Dic ju} sehoeckende Tasse KA{{Q@ machd iste 7
o%uw%m%w, wicht dee Wl%e Peais.
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caffé senza P&

Kaffee-Kuriositdten

Wissen, das

Spaf} macht und

Wen interessiert
die Bohne?

,Das interessiert mich
nicht die Bohne”, ist
eine Redewendung,
die bereits seit dem
13. Jahrhundert als Aus-
druck des Unbedeuten-
den verwendet wird.
Bohnen (ebenso wie
Erbsen) ergeben nur in
groBer Stuckzahl einen
Sinn. Eine einzelne be-
sitzt dagegen keinen
Wert und inferessiert
nicht die Bohne.

Kaffee ist in Europa ein ,j
seit gut vierhundert Jahr:

schmeckt

Auf Kaffee-Mission

Der Kaffeesatz geht neue Wege: Produkt-
designer haben gebrauchten Kaffeesatz
als vielseitiges Material entdeckt und kreieren
mit einer innovativen Verwertungsmethode
neue Produkte wie z.B. Tassen.

Die Vorteile: leichtes Gewicht, lange Haltbar-
keit, Waschbarkeit und eine marmoriert an-
mutende OberflGche.

AuBerdem Iasst sich Kaffeesatz zu Briketts und
Biomasse-Pellets zum Heizen pressen oder
landwirtschaftlich nutzen. Eine Pilzfarm in
Frankreich (.Les Champignons de Marseille”)
nutzt Kaffeesatz vermischt mit Heu erfolg-
reich zum Anbau ihrer Pilze.

Kein Wort von Shakespeare

unges” Hipster-Getrank, denn man kennt ihn erst
en. Weder in der Bibel, noch in der Tora oder im

Koran finden sich Hinweise auf Kaffee. Auch bei Shakespeare, Dante oder

Cervantes liest sich kein Wort Uber das allgegenwartige Genussmittel.
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Ehevertrag mit Bohnen

Im mittleren Osten war Kaffee haufig Bestandteil von Ehevertréagen.
Er erlaubte Ehefrauen, so oft und so viel Kaffee zu trinken, wie sie
wollten. Das Nicht-Einrdumen dieses Kaffeerechts war ein
Scheidungsgrund.

~Muckefuck”

Héhere Der franzésische  Begriff
Mathematik sMocca faux” - Ubersetzt der
.Falsche Mocca” - wurde
Ubernommen, vereinfacht und
verballhornt und bleibt Uber-

Ein Kilogramm Kaffee
ergibt zwischen 120
und 150 Tassen Kaf-
fee, zundchst unab-

liefert als Muckefuck in aller

hangig von der Zube- Munde. Er bezeichnet Getrei-
reitung. Die persdn- dekaffee aus Zichorien, Rog-
liche Vorliebe der gen, Gerste, Hafer und allem,
Aromastdrke bestimmt was gerdstet werden konnte,

dann, ob es 6, 8 oder um ein heiBes, braunes Ge-

16 Gramm pro Tasse frénk zuzubereiten, das zumin-

werden. dest ansatzweise an echten
Bohnenkaffee erinnert.

Datingplattform Kaffee Liebesbeweis

Kaffee ist das beliebteste Getrank Noch heute gibt es einen
beim ersten Date. TatsGchlich geht Brauch aus dem arabischen
die Mehrheit der Deutschen (73,3 %) Raum, der in der Turkei be-

bei der ersten Verabredung einen kannt ist: Dem zukunftigen
Kaffee trinken. Auch die Frage Brautigam wird ein versalzener
»Kommst du noch mit auf einen und mit schérfsten GewUrzen
Kaffee?” beinhaltet einen mehr und Zitrone zubereiteter, mise-
oder weniger deutlichen Anndhe- rabler Kaffee serviert. Diesen
rungsversuch. muss er anstandslos frinken,

um so zu beweisen, dass er
seiner zukUnftigen Frau wurdig
ist und alles fur sie fun wurde.
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_~ sielieben Kaffee? b , -

Dann begleiten Sie uns auf eine genussvolle und

unterhaltsame Reise in die Welt der kleinen braunen Bohne. = :' <V
~_Entdecken Sie interessante Rezepte und g9 &2
erweitern-Sie Thr Wissen rund um die beiden Lieblingsgetrdnke =< ||

= der Deutschen: Kaffee & Mineralwasser!

Viel Freude beim Lesen, Nachkochen-und Genief3en!
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