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IST EIN SCHLECHTER ARABICAKAF-

FEE EINEM GUTEN ROBUSTA VOR-

ZUZIEHEN?
Arabicakaffee bietet alle Chancen,
hochwertigen, feinen Genuss mit
iiber rooo bekannten Aromen zu
entdecken. Doch Arabicakaffee ist
nicht unbedingt gleichzusetzen mit
Spitzenkatfee. Man kann auch bei
Arabica jede Menge Fehler bege-
hen. Denn minderwertig angebau-
ter und geernteter, schlecht gelese-
ner, unsauber verarbeiteter und
unsensibel gerdsteter Arabica
macht keinen Spaf und wird
bestimmt auch nicht schmecken.
Bei den Robustabohnen ist es
wiederum so, dass diese von Natur
aus viele Gerbstoffe,
Siuren und Koffein
besitzen. Sodass
100-prozentiger
Robusta selbst in
der feinsten
Verarbeitung fiir

Sie haben eine Fr

westeuropiische Gaumen schwierig
zu geniefien ist.

WIE LAGERE ICH KAFFEE, UM DAS
MEISTE AROMA ZU BEHALTEN?

Nicht in den Kiihlschrank, denn
Kaffee, besonders in der gemahlenen
Form, ist ein "Aroma-Magnet".
Haben Sie Lust auf Emmentaler-
Kaffee, dann lagern Sie den Kaffee
gerne im Kiihlschrank. Auferdem
entsteht Kondensat durch
den Temperaturunter-
schied zwischen Kiihl-
schrank und AufSen-
temperatur. Also, kleine
Mengen fiir die nichsten
acht Tage kaufen, und
dann frisch wieder nach-
kaufen. Im Kiichenschrank
in der Sprungdeckeldose,
nicht umgeschiittet, son-
dern in einer Tiite aufbe-
wahren.

AUF WELCHE ANGABEN

DER INHALTSSTOFFE SOLL- k)

TE ICH BEIM KAUF ACHTEN?
Auf wenig Koffein mit 1,0
Prozent bis 1,5 Prozent und auf
langsame Réstungen mit
Temperaturen von unter 2oo Grad
{iber Zeitriume von bis zu 15
Minuten. Diesen Wert erfahren Sie
jedoch nicht iiber die Packung, da
miissen Sie schon den Réster Thres
Vertrauens fragen.

GIBT ES UNTERSCHIEDE BEI DEN
VERSCHIEDENEN KAFFEE-JAHR-
GANGEN?

Die Jahrginge bei Kaffee unterscheiden
sich wie beim Wein,
denn Kaffee als 100-pro-
zentiges Naturprodukt
ist genauso vom Klima,
Mikroklima und den
"Nachbarn" am Baum
beeinflusst. Eine
Plantage kann in einem

Nur bedingt geeignet,
der Kiihlschrank

Jahr einen Spitzenkaffee hervorbringen,
wirend im nichsten Jahr die Qualitat
wieder sinkt. Irgendwo kommen
schliefdlich die mehr als 1000 Aromen
her. Nur haben wir es verlernt, darauf
zu achten, und ein grofier Teil der
Kaffeetrinker weifd gar nichts mehr
iiber diese Unterschiede.

TRINKT MAN ZU |JEDER UHRZEIT DEN
GLEICHEN KAFFEE?

Natiirlich kénnen Sie zu jeder
Tageszeit den Kaffee
trinken, der lhnen
schmeckt. Aber man
stellt in der Regel rasch
fest, dass
man zu

] unter-

[ schied-
lichen Uhr-
zeiten auch
Lust auf
verschiede-
ne Kaffee-
zuberei-
tungen hat.
So wie jeder
Mensch
auch ganz
eigene Vor-
lieben, bei-
spielsweise

beim

Friihstiick hat.

WELCHE ROLLE SPIELT DIE NASE
BEIM CESCHMACKSEMPFINDEN?

Wir kénnen wegschauen, weghéren,
aber wir kénnen nicht weg-schme-
cken! Die Nase ist fiir die Aufnahme
von Aromen unser allerwichtigster
und direktester Sinn, ohne die olfak-
torischen Moglichkeiten kénnen wir
nicht schmecken. Ausprobieren,
indem man bei Schnupfen versucht,
etwas geschmacklich wahrzunehmen.
Und, alles was iiber die Nase geht,
landet direkt in unserem "Emotiona-
len Schaltpult” im Gehirn, dem lim-
bischen System.

10 crema/dreif2008



