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Genuss

Beste Bohne

Lieblingsgetrink Kaffee: grob oder fein gemahlen, sortenrein oder gemischt

eder Deutsche trinkt etwa 150 Liter
IKaffee im Jahr. Damitist das schwarz-
braune Getriank noch beliebter als Bier,
Apfelschorle und Mineralwasser. Weil
Kaffee aber auch ein Genussmittel ist,
kommt es auf die Feinheiten an. Uber
diese sprachen wir mit Bdsheba Flachs,
die in der Berlin School of Coffee (www.
berlinschoolofcoffee.de) andere Men-
schen in die hohe Kunst der Kaffeezu-
bereitung einweist.

Frau Flachs, was ist
von diesen Pads zu
halten, die zu be-
stimmten Kaffeema-
schinen passen?

Fiir eilige Leute
sind die Maschinen
eine gern gewihlte
Alternative. Okono-
misch und 6kolo-
gisch kénnen wir
diese Pads nicht
empfehlen. Die Kaf-
feequalitét lasst oft zu wiinschen tibrig.
Natiirlich ist sie nicht mit der aus tra-
ditionell gerdstetem und frisch gemah-
lenem Kaffee zu vergleichen.
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Basheba Flachs,
Kaffee-Expertin

Wie konnen Verbraucher auch ohne
Kaffeeautomat guten Kaffee bereiten?
Die French Press — etwa von Bodum
- oder auch das Handfiltern kommen
wieder in Mode und sind eine sehr gute
Alternative zu Kaffeeautomaten.

Welche Zubereitungsart ist ideal bei
welchem Kaffee?

Die italienische Mokkakanne eignet
sich fiir Espressomischungen, die auch
entsprechend fein gemahlen werden
diirfen. Wir ziehen Kaffee, zubereitet
in einer French Press, einem Filterkaf-
fee vor, da die Kaffeedle Geschmacks-
trager sind und bei der French Press
nicht im Filter hdngen bleiben. Hier
wird der Kaffee grober als fiir die Fil-
termaschine gemahlen. Wer seinen
Kaffee sehr mild trinkt, kann bei gutem
Kaffee selbst mit einer Filtermaschine
eine ordentliche Qualitit erhalten.

Welche Rolle spielt die Rostung?
Die Rostung spielt eine sehr gro-
e Rolle, denn beim Rosten
entstehen die typischen
Aromen. Die besten Er-
gebnisse erzielt man beim
traditionellen Lang-
zeitrosten, diese schonend
gerOsteten Spezialitdten-
kaffees erhdlt man bei klei-
nen privaten Rostereien.

Wie viel Aroma geht beim Kaufvon va-
kuumverpackter Supermarktware ver-
loren?

Optimalerweise kauft man Kaffee
in ganzen Bohnen. Hat man zu Hause
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In 80 Lindern wird Kaffee angebaut, vor allem in Afrika und Lateinamerika.

keine Miihle, sollte man den Kaffee in
kleinen Mengen kaufen und frisch
mahlen lassen. Der Kaffee sollte dann
luftdicht versiegelt und dunkel, in der
Packung gelagert und innerhalb einer
Woche verbraucht werden. Er verliert
an Aroma, sobald er mit Sauerstoff in
Berithrung kommt. Das geschieht bei

gemahlenem Kaffee schneller

als bei Bohnen.

Schmeckt man einen
Unterschied zwi-
schen Mischungen

und sortenreinen

Kaffees?

Es gibt sogenannte Sin-
gle Origins, also Kaffees aus
einer Anbauregion, und
Blends, das sind Mischungen, die je
nach Sorte verschieden schmecken.
Selbst Single Origins schmecken je
nach Anbaugebiet oder Plantage un-
terschiedlich. Aber auch das Klima, die
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Kaffeebohnen: die
Réstung macht’s

Boden und die Aufbereitung der ein-
zelnen Kaffees wirken sich auf den Ge-
schmack aus.

Welche Geschmacksrichtungen ergeben
sich aus den Anbauregionen?

Kolumbianischer Kaffee hat einen
kraftigen Korper mit leicht wiirzigen
oder rauchigen Ténen und eine ausge-
wogene Sdure. In Kenia wéchst einer
der besten Kaffees weltweit. Er hat eine
ausbalancierte, zitrusartige Sdure und
eine leichte Beerennote. Aus dem Je-
men kommen eher kleine Bohnen. Sie
haben einen leichten Koérper und viele
exotische Aromen. Indischer Kaffee ist
in der Regel bittersii}, schon dhnlich
wie Kakao. Wegen seiner geringen Sau-
re, seines vollen Kérpers und schénen
Cremas eignet er sich gut fiir Espressi.
Nicht von ungefiahr wird der Kaffee ger-
ne mit Wein verglichen.

Interview: Kirsten Niemann
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Das Alte Zollhaus
am Ufer des

Landwehrkanals

rither diente das Alte Zollhaus dazu,

Schiffern mit ihren Kdhnen ein paar
Groschen abzukndépfen, auf ihrem Weg
in die Stadt. Heute kommen die ,Stad-
ter“ von iiberall her, um eine Kiiche zu
goutieren, in der Kiichenchef Glinter
Beyer mit das Beste prisentiert, was die
Region zu bieten hat. Kross gebratenes
Filet vom Havelzander etwa, hier mit
frischem Limonenrisotto serviert
(25 Euro), gegrilltes Kalbsriickensteak
mit Pfifferlingen und wiirzigen Krauter-
nudeln (26 Euro) oder Maultaschen von
der Blutwurst, die in sii-saurem Chi-
corée ihre perfekte Ergdnzung gefunden
haben. Das Highlight aber sind ,Die
Fantastischen Vier“, ein Menti beste-
hend aus 4 Géngen und 4 Weinen fiir
nur 44,44 Euro. Fiir Hausherrn Herbert
Beltle steht die Zahl 4 symbolisch fiir
seine Restaurants und dasWeingut Hor-
cher im Pfdlzer Kallstadt, das, dank ei-
nes engagierten Winzers, mittlerweile
so feine Tropfen produziert, dass sie es
im Wettstreit mit anderen grof3en Pfal-
zern gut aufnehmen kénnen. (hug.)

Altes Zollhaus, Carl-Herz-Ufer 30,
Kreuzberg, Tel. 692 33 00.
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VIVA AUSTRIA: Bei einer internationa-
len Blindverkostung, die am 4. August
in Singapur stattfand, haben Gsterrei-
chische Pinot Noirs eindrucksvoll ihre
Klasse bewiesen. Von insgesamt 34 Wei-
nen aus den Jahrgdngen 2001 bis 2008
befanden sich unter den Top 20 zwolf
Osterreicher. Liste mit den besten Wei-
nen unter: www.weinausoesterreich.at

WWW.WEINAUSOESTERREICH.AT

Die fiinf besten Pinot Noirs

KUCHENPARTY: Den Experten iiber die
Schulter schauen und anschliefend
auch noch mit den Ergebnissen des
Schaukochens belohnt werden — das
gibt es nur bei Kiichenpartys. Kein Wun-
der, dass sie so beliebt sind. Am 21. Au-
gustladen Holger Zurbriiggen und sein
Team zum Grillen ins ,Balthazar” (Ku-
damm 160, Tel. 89 40 84 77).



