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Physiologie ft im Alltac
Die Alltagsdroge Hydrodynamik im
Koffein Kaffeeglas

Einmal koffeinfrel,
bitte!
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Liebe Leserin, lieber Leser,
Kaffeefreunde aufgemerkt: Die Wis-
senschaft hat festgestellt, dass Koffein
weder nutzt noch schadet und nur wirkt,
weil es die antrainierten Entzugser-
scheinungen von uns Alltagsdrogenab-
hangigen wieder aufhebt. Aber was weif3
schon die Wissenschaft? Beim Kaffee
geht es um viel mehr, wie die frisch auf-
gebriuhte Melange unserer Kaffeethemen
beweist: Um Geruch und Geschichte,

um Stile und Schaum, Morgenland

und -muffel, »to go« oder nicht und am

Rande sogar um Tee. Hoch die Tassen!

Ein genussvolles Lesevergnugen

wunscht
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ZUBEREITUNG

VON DER
BOHNE ZUM
Y ESPRESSO

von Ernesto llly
Fur Kaffee hochster Qualitat muss alles stimmen: von
den Anbau- und Erntebedingungen uber die Rostung
und das Aufbrihen bis hin zur Wahl der Tasse. Nur dann
entfalten sich die vielen hundert Aromastoffe, die den
Geschmack eines Espresso ausmachen.

ISTOCK / RYANJLANE



nter den Genussen, die
der Alltag unseren Sinnen
bietet, kommt wenig ei-
ner guten Tasse Kaffee
gleich. Frisch gebruht aus
frisch gerosteten Bohnen verstromt das
dampfende Getrank ein verfuhrerisches
Aroma, das Schlafer aus ihren Betten und
Passanten in Cafés lockt. Millionen Men-
schen auf der ganzen Welt kdmen nicht
durch den Tag ohne das Gefuhl geistiger
Klarheit, zu dem ein Koffeinstof} verhilft.
Tatsachlich verbirgt sich hinter dem so
vertrauten Getrank eine ungeahnte chemi-
sche Komplexitit. Die Gewinnung und
Rostung der Bohnen, ja selbst das Aufbru-
hen steckt voller Finessen. Alle Verarbei-
tungsschritte beeinflussen auf subtile Wei-
se die vielen hundert Verbindungen, die
Geschmack, Aroma und Korper von Kaffee
ausmachen. Hiatten Experten in den Roste-
reien nicht ein tiefes Verstandnis dafur
entwickelt, ware eine Tasse guten Kaffees
ein seltener Glucksfall. Kenner sind sich ei-
nig, dass die Quintessenz von Kaffeege-
nuss im Espresso liegt: einem dunklen, un-
durchsichtigen Gebrdu in einer kleinen,
dickwandigen Porzellantasse, bedeckt von
einer samtartigen rotlich braunen Schicht
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Schaum. Diese uberraschend langlebige
Crema halt mit ihren winzigen Gasblas-
chen, die von einem Flussigkeitsfilm um-
geben sind, Duft und Aroma des Kaffees
zurlick und lasst ihn nicht so schnell ab-
kuhlen.

Das Wort Espresso kommt daher, dass
das Getrank auf Bestellung und ausdruck-
lich (ex-presso) fur diese eine Tasse herge-
stellt wird. Eine spezielle Maschine presst

%

BARISTA
Eine Maschine hilft, die ganz speziellen Extrak-
tionsbedingungen fiir Espresso einzuhalten.

eine kleine Menge erhitzten Wassers mit
Hochdruck durch einen komprimierten
Kuchen aus fein gemahlenem und geroste-
ten Kaffeepulver. Heraus kommt eine kon-
zentrierte Flussigkeit, die nicht nur 16sli-
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ESPRESSO

Nicht ohne Grund ist der Espresso fiir viele das
Nonplusultra an Kaffeegenuss. Seine besonde-
re Zubereitung bringt die Inhaltsstoffe der
Bohnen optimal zur Geltung.

ISTOCK / JEFF GINIEWICZ

che Bestandteile, sondern auch fein verteil-
te, winzige Oltropfchen mit vielerlei
Aromastoffen enthdlt. Zusammen geben
sie dem Espresso seinen einzigartig vollen
Geschmack und Geruch. Die spezielle Zu-
bereitung bringt die Inhaltsstoffe der Boh-
nen konzentriert und optimal zur Geltung.
Fur Kaffee hochster Qualitat muss von den
Anbau- und Erntebedingungen uber die
Verarbeitung bis zur Wahl der Tasse alles
stimmen. Schon auf der Plantage gilt es,
eine Unmenge von Variablen zu Uberwa-
chen und zu steuern. Sobald eine Kaffee-
kirsche reif am Strauch hangt, kann nichts
mehr zugefligt oder weggenommen wer-
den: Das volle Inventar an Geschmacks-
stoffen und ihren Vorldaufern muss bereits
vorhanden sein.

Fur eine Tasse Espresso benotigt man
50 bis 55 gerdstete Bohnen; eine einzige
minderwertige verdirbt den Geschmack
schon spurbar. Das hiangt damit zusam-
men, dass der Geruchs- und Geschmacks-
sinn bei unseren Vorfahren als Abwehr-
mechanismus gegen verdorbene —und da-
her ungesunde — Lebensmittel entstand.
Nur mit modernster Technologie gelingt
es, mit vertretbarem Aufwand funfzig fast
perfekte Bohnen zuverlassig aufzuspuren.

Rohe Kaffeebohnen sind die Samen von
Pflanzen aus der Familie der Rubiaceae
(Rotel- oder Krappgewaichse), die mindes-
tens 66 Arten der Gattung Coffea umfasst.
Kommerziell genutzt werden nur Coffea
arabica, die etwa zwei Drittel der Weltpro-
duktion ausmacht, und C. canephora, die
fur das restliche Drittel aufkommt und
auch C. robusta heifst. Deren Pflanzen ha-
ben die bei allen wilden Coffea-Arten tibli-
chen 22 Chromosomen. C. arabica verfugt
dagegen uber die doppelte Anzahl und
lasst sich daher nicht mit anderen Kaffee-
sorten kreuzen.

Kirschen mit zwei Kernen

Wie der Name schon sagt, ist C. robusta ein
wenig krankheitsanfilliger, ertragreicher
Baum. Er wachst bis zu zwolf Meter hoch
und gedeiht am besten in warmem, feuch-
tem Klima. Der aus seinen Bohnen gebriih-
te Kaffee verfugt uber einen betrachtli-
chen Korper und ein etwas strenges, erdi-
ges Aroma. Der Koffeingehalt liegt mit 2,4
bis 2,8 Prozent ziemlich hoch. Obwohl Ro-
busta-Bohnen von vielen Handlern ver-
kauft werden, ergeben sie keinen Kaffee
hochster Qualitdt. Der Arabica-Baum, der
aus dem athiopischen Hochland stammt,



liefert nur geringe bis mittlere Ertrage,
wachst nicht hoher als fiunf bis sechs Me-
ter und ist recht empfindlich: Er benotigt
ein gemafligtes Klima und viel Pflege beim
Anbau. In Plantagen werden die Straucher
auf eine Hohe von 1,5 bis 2 Metern gestutzt.
Kaffee aus Arabica-Bohnen hat ein intensi-
ves, volles Aroma, das an Blumen, Friichte,
Honig, Schokolade, Karamell oder getoas-
tetes Brot erinnern kann. Sein Koffeinge-
halt geht nie tiber 1,5 Gewichtsprozent hi-
naus. Hohere Qualitat und besserer Ge-
schmack schlagen sich auch im Preis
nieder: Arabica kostet deutlich mehr als
sein robuster, etwas grobschlachtigerer
Verwandter.

Ergiebiger Regen bringt die Arabica-
Pflanzen zum Bluhen. Etwa sieben Monate
spater erscheinen rote oder gelbe Fruchte,

KAFFEEPFLANZE
Die urspriingliche Heimat der kommerziell
genutzten Kaffeearten liegt in Afrika: Coffea

arabica stammt aus Athiopien, Coffea cane-

phora (fiir die Sorte Robusta) aus West- und
Zentralafrika. Die Kaffeebeeren umhiillen die
Samen, die dann als »Kaffeebohnen« gewon-
nen werden.

FERNANDO REBELO / CC-BY-5A-3.0 (CC BY-SA)
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Zur Geschichte des Kaffees

1000 V. CHR. BIS 500 N. CHR.: Der Nomadenstamm der
Oramas, der im Konigreich von Kefa (dem heutigen Athiopien)
wohnt, isst zerstolRene Kaffeebohnen, mit Fett gemischt und
zu Kugeln in GolfballgrofRe geformt, als Muntermacher.

UM 600: Kaffee gelangt Uber das Rote Meer nach Arabien
(das heutige Jemen).

ENDE DES 15./ANFANG DES 16. JAHRHUNDERTS:
Moslemische Pilger bringen Kaffeebohnen, bisher ein arabi-
sches Monopol, bei der Ruckkehr aus Mekka in die Turkei, nach
Agypten und Syrien. In Konstantinopel, Damaskus und ande-
ren Stadten des Nahen Ostens 6ffnen »arabische« Kaffee-
hauser; dort lernen auch europaische Handler, vor allem
Venezianer, das Getrank kennen.

UM 1600: Papst Clemens VIII. wird von seinen Beratern
gedrangt, das Lieblingsgetrank der unglaubigen osmanischen
Turken als »bitter schmeckende Erfindung des Satans« zu
verdammen. Stattdessen setzt sich das Kirchenoberhaupt
mit seiner ganzen Autoritat fur den Kaffee ein und macht

ihn so zu einem fur Katholiken akzeptablen Getrank.

1616: Niederlandische Unternehmer beginnen den kommer-
ziellen Kaffeeanbau mit einer aus Jemen stammenden Kaffee-
pflanze.

1658 (NACH ANDEREN QUELLEN 1690): Die Hollander bauen
Kaffee in Ceylon und ihrer ostindischen Kolonie Java an.

1714: Der Burgermeister von Amsterdam schenkt dem franzo-
sischen Konig Ludwig XIV. eine Kaffeepflanze aus Java.

1723: Der franzosische Marineoffizier Gabriel Mathieu de
Clieu nimmt drei Kaffee-Setzlinge, die er unter fragwurdigen
Umstanden aus den Koniglichen Botanischen Garten er-
halten hat, mit auf eine gefahrliche Reise zur Karibikinsel
Martinique, wo eine der Pflanzen gedeiht.

1727: Eigentlich soll Francisco de Melo Palheta, ein portugie-
sisch-brasilianischer Beamter, nur einen Grenzstreit zwischen
den beiden Kaffee anbauenden Kolonien Niederlandisch-
und Franzosisch-Guayana schlichten. Er nimmt jedoch die
Gelegenheit wahr und schmuggelt einige Kaffee-Setzlinge
auf seine heimatlichen Guter.

1905: Der Bremer Kaffee-Importeur Ludwig Roselius erfindet
den koffeinfreien Kaffee.

1933: Francesco llly patentiert die erste automatische
Espressomaschine.

1961: Ernesto Valente aus Foema entwirft den Prototyp der
modernen Espressomaschine.



