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Kaffee ist nicht Kaffee und es ist ein ganz besonderes Erlebnis,

einmal den gleichen Kaffee, der von verschiedenen Réstern her-
gestellt wurde, zu verkosten. Viele der besonders exotischen
Kaffees werden von verschiedenen Rostern angeboten (Hawaii,
Galapagosinseln, St. Helena, Jamaica Blue Mountain gehéren
dazu) — eine ideale Chance fiir ,Schnippchenjiger” sollte man
denken, denn insbesondere im Internet sind gleiche Kaffees
schnell auffindbar und Preise vergleichbar. Dennoch birgt jeder
dieser von verschiedenen Réstern verarbeitete Kaffee eine ganz
eigene Geschmackswelt. Einige dieser Kaffees werden fruchti-
ger, andere bitterer sein und nochmals andere mehr Réstaromen
aufweisen. Aber wie ist das méglich? Der Kaffee stammt doch
aus einem einzigen Lot (einer Charge) — vielleicht sogar von

einer einzelnen Plantage, wenn es sich um einen Estate-Kaffee
handelt.

Zunichst sind bereits Unterschiede im Rohkaffee méglich, ins-
besondere stellen die Erntejahre, die Aufbereitung und verschie-
dene Einzellagen bei Sammelbezeichnungen bereits Unter-
schiede im Rohkaffee dar. Es ist nicht ungewdhnlich, dass Roh-
kaffees verschiedener Erntejahre zur gleichen Zeit auf dem
Markt angeboten werden. Auch die Frische des Rohkaffees und
seine Lagerung iiben einen erheblichen Einfluss auf den spite-
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ren Geschmack der braunen Bohnen aus. Ebenfalls bestehen Ve-
rinderungen des Geschmacks durch unterschiedliche Verpack-
ungen sowie den Restsauerstoffgehalt in den Packungen nach
dem Rosten sowie die Lagerung des Riostkaffees. Doch selbst
wenn all diese Faktoren gleich zugrunde gelegt werden, bestehen
durch unterschiedliche Réstprofile noch groffe Geschmacks-
unterschiede. Um dies zu verstehen ist es nétig, sich eine
Vorstellung iiber den Réstprozef im Allgemeinen und seine ver-
schiedenen Phasen zu machen. Nacheinander laufen die folgen-
den Phasen wihrend der Réstung ab.

1. Homogenisierung

2. Trocknung (endothermer Ristprozess)

3. Thermische Spaltung (exothermer Réstprozess)
4. Ausrdsten der Bohne

Wéhrend der Homogenisierung des Réstguts, die bis ca. 50 °C
ablauft, wird eine einheitliche Feuchtigkeit und Einstiegstempe-
ratur vor Rostbeginn geschaffen. In der sich hieran anschlieRen-
den Trocknungsphase (bis ca. 10°C) erfolgt das Trocknen des
Rostgutes (endothermer Réstprozess). Hierbei wird der Roh-
kaffee auf Temperaturen knapp iiber 100 °C erhitzt. Der Roh-
kaffee besitzt zu diesem Zeitpunkt noch rund 12,5 Prozent Feuch-



tigkeit - abhéingig von der Frische und der Herkunft des Kaffees
- die wihrend der Rostung auf unter 5 Prozent reduziert wird.
Hierbei verliert der Kaffee rund 10 Prozent seines Gewichtes. In
der Trocknungsphase sind die chemischen Reaktionen noch sehr
gering, da hier im Wesentlichen dem Rohkaffee Wasser entzogen

wird.

In der Phase der thermischen Spaltung organischer Verbindun-
gen (der sogenannten Pyrolyse) wird der eigentliche Réstprozess
eingeleitet. Der Kaffee verindert seine Farbe von Griin in helles
Ocker und nimmt in den weiteren Phasen je nach Rost-

grad eine braune bis dunkelbraune Farbe an. Sobald g
ein Temperaturniveau von etwa 180 °C erreicht ‘
wird, beginnt mit der Karamellisierung

der eigentliche Rostprozess. Dies ist

auch der Beginn der exo-

thermen Réstphase.

Nun beginnen die Boh-
nen ihre Temperatur
(Produkttemperatur) signi-

erhohen.

fikant zu
Hierbei ist wichtig, zu

Beginn der Réstphase so
viel Energie wie mdglich
(Temperaturanstieg) in die Bohnen
zu bringen, um einen klaren Uber-

gang zu erzielen und letztlich das
fiir den gewiinschten Rostgrad notwen-
dige Temperaturniveau zu erreichen. Diese
Phase bringt den Roster in das
bedeutendste Stadium des
gesamten Rostprozesses, da
nun die gesamte Entwicklung aller sensorischen Komponenten
(Aroma, Flavour und Kérper) beginnt.

Bei einer Temperatur von ungefihr 200 °C erreichen die Bohnen
ein Stadium, das als , Erster Crack® bezeichnet wird. Jetzt erhéht
sich der Innendruck der Bohnen auf etwa 6 bar und die Bohnen
dehnen sich um etwa so0-GoProzent — abhingig von Herkunft
und Beschaffenheit — aus. Die VergrofRerung des Volumens ist
ebenfalls von der Réstzeit und damit auch vom eingesetzten
Rostverfahren abhingig. Das abschliefende ,Ausrésten“ der
Bohne erfolgt bei ca. 215 °C. Kennzeichnend hierbei ist eine
OberflichenverschlieRung, bei der sich die Oberfliche der
Bohnen nach einer Aufrauung wihrend des Réstprozesses wie-

Die Entwicklung der Bohne beim Réstvorgang. Sie verindert Thre Farbe und
die Oberfliche. Diese dndert sich von Anfangs glatt, iiber rau zuiick zu glatt.

der glittet und damit optisch kontrolliert werden kann. Einen
wesentlichen Anteil fiir die Geschmacksentwicklung des Kaffees
stellt die wenig erforschte Maillard-Reaktion (nichtenzymatische
Braunung) dar, bei der aus wenigen Ausgangsstoffen zahlreiche
Produkte hervorgehen (Aromastoffe, Bitterstoffe).

Hierbei reagieren Zucker (darunter Glucose und Fructose) mit
Aminosiuren, Peptiden oder Proteinen. Viele Réstabliufe sind
bis heute nicht detailliert erforscht, es ist jedoch gesichert, dass
durch die Maillard-Reaktion mehrere hundert Produkte ent-
stehen. Die wichtigsten Bitterstoffe sind ebenfalls
Maillard-Produkte. Sie entstehen bei-
spielsweise durch thermischen Pro-
teinabbau oder Dehydrierung von

? Kohlenhydraten. Beide Vorginge
laufen vor und wihrend der
Maillard-Reaktion ab. Wenn
Kaffee zu bitter ist, dann
kann das viele Ursachen ha-

_ ben. Im Bezug auf das Résten
besteht die Moglichkeit von
,zu kurz gerdstet mit vielen

© residuierenden Siduren“ bis

»zu schnell gerdstet — wobei
die Bitterstoffe erhalten bleiben”.
Auch hohe Temperaturen beim
Rostvorgang erzeugen durch Oberfli-

chenverbrennung eine Bitternote.

Bei lange ausgefithrten Rostprofilen werden
die im Rohkaffee enthaltenen
Sduren besser abgebaut.

Wihrend des Réstprozesses
werden allerdings nicht nur Siuren abgebaut, sondern es entste-
hen auch neue Siuren. Daneben spielt die Kaffeesorte eine wich-
tige Rolle, so enthalten Hochlandkaffees aus Afrika mehr Siure
als indischer Robusta. Neben der Kaffeeart, der Varietit und der
Hohenlage ist das Terroir — also die Bodenbeschaffenheit — wie
auch beim Wein von entscheidender Bedeutung. So trigt ein
stark eisenhaltiger Boden — insbesondere bei Coffea arabica —
ebenfalls zu einer Sdurebildung bei. Silberhaltige Béden hinge-
gen fordern Gewtirz- oder Nussaromen im Kaffee. Die Kunst des
Rostens liegt darin, ein ausgewogenes Verhiltnis zwischen
Geschmack (zum Beispiel Siure, Bitterkeit und SiiRe), ,Mund-

gefithl” (Korper) und Aroma (Geruchsstoffe) im Kaffee zu erzeu-
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Aufgereiht: Hier erkennen Sie gut die
Verinderungen der Bohnen beim Réstvorgang.
Von Minute zu Minute werden sie dunkler

gen. Je linger der Kaffee gerdstet wird, desto mehr unvertrigli-

che Gerbsiduren (insbesondere Chlorogensiuren), die im Roh-
kaffee enthalten sind, kénnen abgebaut werden. Darum ist auch
ein langsam gerdsteter Espressokaffee (Rostzeit bis zu 20
Minuten) im Allgemeinen besser vertriiglich als der vergleichs-
weise hell gerostete Filterkaffee. Durch den geringeren Gerb-
sduregehalt wird Kaffee beim Abkiihlen in der Tasse auch weni-
ger sauer und bitter.

Grundsitzlich gilt es zwischen erwiinschten
und unerwiinschten Siuren zu unterscheiden.

Fruchtige Noten sind erwiinscht und fordern die Brillanz des
Kaffees, wohingegen starke Sduren, inbesondere Gerbsiuren,
lediglich zur Unvertréglichkeit beitragen und den pH-Wert sen-
ken. Insgesamt findet man etwa 100 verschiedene Siuren im
Kaffee. Die mengenmiflig am meisten vorkommenden Siuren
sind Zitronen-, Essig-, Apfel-, Chlorogen- und Chinaséuren. Aber
auch Linol-, Palmitin- oder Oxalsiure sind vorhanden. Viele die-
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ser Sdauren haben einen starken Einfluss auf den Geschmack. Die
Chlorogensiure bildet mit mehr als yoProzent den grofiten
Anteil der Siuren im Kaffee. Sie kann durch lange gefiihrte
Réstprofile von iiber 10 Minuten weitgehend abgebaut werden.

Wird in der Trocknungsphase die Temperatursteigerung lang-
samer vorgenommen, werden ebenfalls mehr Siduren abgebaut,
da Siuren in wasserreicher Umgebung reaktiver sind. Ein
schnell gefiihrtes Rostprofil in der frithen Phase der Réstung
bewahrt die Fruchtigkeit des Kaffees hingegen besser. Im spiite-
ren Verlauf besteht dann die Méglichkeit die Siifle (sofern sie im
Kaffee vorhanden ist, insbesondere beim ,pulped natural” oder
»natural“ aufbereiteten Kaffee (siehe letzte Crema-Ausgabe) her-
auszustellen oder auch Karamellnoten zu betonen.

Viele Moglichkeiten also, einen hochwertigen Rohstoff in ein
hochwertiges Endprodukt umzuwandeln. Begeben Sie sich doch
also einmal bewusst auf die Suche nach den Réstprofilen und

den Interpretationen der ,Grean Bean Tuner”, den Rostern.



Farbwechsel: Vom Hellen ins Dunkle.
i Fur samtig weichen Espresso.

Fir fein duftenden Filterkaffee.

Fur frisch schmeckenden French Press.

Mit rund 200 moglichen Einstellungen bietet lhnen
die neue VARIO Haushaltsmuhle von MAHLKONIG den
perfekten Mahlgrad flir die optimale Zubereitung lhrer
Lieblingskaffeespezialitat. Erleben Sie professionelle
Kaffeevermahlung auf hochstem Niveau —taglich frisch

bei Ihnen zu Hause.

e ———

Durchblick: Durch das Guckfenster
kann man sehen wie sich die Bohnen
von Minute zu Minute verindern.

www.mahl koenig.de The professional art of grinding
since 1924




