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[bookmark: _Toc182829760]Vorwort
Kaffeepioniere.de ist ein Treffpunkt für Kaffeefans und Freunde sinnlicher Genüsse. Bei uns findest Du alle Informationen rund um Dein Lieblingsgetränk. In unserem Blog widmen wir uns aus unterschiedlichen Blickwinkeln der Herkunft und der Zubereitung des Kaffees, lernen verschiedene Röstverfahren kennen und erstellen eine stetig wachsende Auswahl spannender Kaffee-Rezepte.
Was ist besser als ein guter Freund? Ein guter Freund mit Kaffee!
*schwarzer-kaffee.com*
Über die Zeit sind auf diesem Weg zahlreiche Informationen zusammengekommen. So viele, dass es inzwischen für eine regelrechte „Kaffee-Fibel“ reicht. Hier findest Du nun alle wesentlichen Informationen zu Deinem Lieblingsgetränk, gebündelt an einem Ort. 
Du kannst mitreden, wenn es um Nachhaltigkeit und Inhaltsstoffe geht und hast so einen idealen Überblick, wenn Du für Dich und Deine Freunde die perfekte Bohne wählen möchtest. 
Wir wünschen Dir viel Spaß beim Eintauchen in die Welt des Kaffees und freuen uns darauf, Dich auch in Zukunft mit Fakten und Ideen aus der Welt der Kaffeepioniere versorgen zu können!


[bookmark: _Toc182829761]1. Unsere Liebe zum Kaffee
Statistiken zeigen, dass die Deutschen zu den größten Kaffeetrinkern weltweit gehören. Der Kaffeekonsum hat sich im Laufe der Jahre stetig entwickelt und ist aus dem Alltag vieler Menschen nicht mehr wegzudenken. Was aber genau macht dieses Getränk so beliebt?
[bookmark: _Toc182829762]1.1. Zahlen und Fakten zum Kaffeekonsum in Deutschland
Did you know 14 muscles are activated when you pour a cup of coffee? Fitness is my passion!
*Dale Zearfaus, Pinterest*
Laut einer Studie des Deutschen Kaffeeverbandes beginnen die meisten Menschen in Deutschland im Alter von etwa 14 Jahren regelmäßig Kaffee zu trinken. Die Ausmaße des Konsums nehmen mit dem Alter zu, wobei Personen zwischen 30 und 49 Jahren den meisten Kaffee trinken. 
Warum ist das so?
Genuss: Viele Menschen genießen den Geschmack und das Aroma von Kaffee. Sie schätzen die Vielfalt an Kaffeesorten und Zubereitungsmethoden.
Energiekick: Das im Kaffee enthaltene Koffein kann dazu beitragen, die Wachsamkeit zu steigern und Müdigkeit zu bekämpfen.
Soziale Interaktion: Das gemeinsame Trinken von Kaffee kann eine Gelegenheit für soziale Interaktion bieten und dazu beitragen, Beziehungen zu pflegen.
Entspannung: Das Ritual des Kaffeetrinkens kann eine Möglichkeit sein, sich zu entspannen und eine Auszeit vom Alltag zu nehmen.
Geselligkeit: Kaffee wird oft während geselliger Zusammenkünfte wie Treffen mit Freunden oder Familienmitgliedern genossen.
Tradition und Kultur: In vielen Ländern hat das Kaffeetrinken eine lange Tradition und spielt eine wichtige Rolle in der lokalen Kultur.
Arbeitsleben: Viele Menschen trinken Kaffee, um ihre Produktivität am Arbeitsplatz zu steigern oder um informelle Gespräche mit Kollegen zu führen.
Welcher Kaffee wird in Deutschland bevorzugt?
Die Deutschen schwören nach wie vor auf den klassischen Filterkaffee, dicht gefolgt von Espresso und Cappuccino. Der durchschnittliche Deutsche verbraucht etwa 150 Liter Filterkaffee im Jahr, was einem Pro-Kopf-Konsum von rund 5 Tassen am Tag entspricht. 
164 Liter Kaffee im Jahr trinkt der Bundesbürger im Durchschnitt. 1200 km geht er zu Fuß … macht 13,66 Liter/100 km.
*schwarzer-kaffee.com*
Die Entdeckung göttlicher Aromen
Die Kaffeehauskultur reicht in Deutschland bis ins 17. Jahrhundert zurück. Den Aufzeichnungen nach ist der Kaffee selbst jedoch seit mindestens 900 n. Chr. bekannt. Der Legende nach entdeckte der Hirte Kaldi, dessen Ziegen nach dem Verzehr der roten Kaffeekirschen aufgedreht herumsprangen, die Kaffeepflanze. So wurde ihm die Wirkung der Früchte der Pflanze bekannt.
Damals dienten den Äthiopiern nur Blätter und getrocknete Früchte des Kaffeestrauchs zum Verzehr. Sie wurden mit heißem Wasser aufgegossen und als Tee getrunken. Erst als der Kaffeebaum im Osmanischen Reich und anschließend in Istanbul bekannt wurde, verwendete man die Samen der Kaffeekirschen zur Herstellung von Getränken. Die Samen, also die Kaffeebohnen, wurden geröstet, fein gemahlen und mehrmals in Wasser aufgekocht.
1582 reiste ein Augsburger Mediziner durch den Orient und wurde auf das aromatische Getränk aufmerksam. Er und viele weitere Reisende brachten die Früchte und Samen des Kaffeebaumes als Mitbringsel mit nach Europa. Schnell wurde das Getränk so beliebt, dass bereits im 17. Jahrhundert die ersten Kaffeehäuser in Venedig, London, Wien und Paris öffneten. Das erste deutsche Kaffeehaus wurde 1673 in Bremen eröffnet.
Anfangs war der Kaffeegenuss aufgrund seiner exotischen Herkunft und seines hohen Preises nur der wohlhabenden Oberschicht vorbehalten. Im Laufe der Zeit entwickelte sich jedoch eine regelrechte Kaffeekultur, die sich über alle Gesellschaftsschichten hinweg ausbreitete. Insbesondere im 18. und 19. Jahrhundert erlebten Kaffeehäuser einen regelrechten Boom und wurden zu wichtigen Treffpunkten für Intellektuelle, Künstler und Geschäftsleute.
[bookmark: _Toc182829763]1.2. Kaffee und Kuchen – Kaffeezeit als soziales Highlight
In Deutschland hat sich vorrangig die "Kaffee und Kuchen"-Tradition etabliert, die eng mit dem geselligen Beisammensein verbunden ist. Typischerweise wird am Nachmittag, meist am Wochenende, Kaffee zusammen mit verschiedenen Kuchensorten wie beispielsweise Käsekuchen, Schwarzwälder Kirschtorte oder Apfelstrudel serviert. Das "Kaffeetrinken" ist in vielen Haushalten ein fester Bestandteil des Alltags und dient als Gelegenheit, sich auszutauschen, zu entspannen und süßes Gebäck zu genießen. Es ist eine gesellige Tradition, die dazu beiträgt, soziale Bindungen zu stärken und gemeinsame Momente zu schaffen.
Egal ob müde, hässlich oder reich, vor der Kaffeemaschine sind wir alle gleich.
*facebook.com/guten.abend.bilder*
Regionale Unterschiede
In Bezug auf die Kaffeekultur gibt es einige Unterschiede zwischen West- und Ostdeutschland, die auf historische, wirtschaftliche und soziale Faktoren zurückzuführen sind. Während in Westdeutschland der Konsum von Filterkaffee und Kaffeespezialitäten wie Cappuccino und Espresso weitverbreitet ist, war in Ostdeutschland aufgrund der sozialistischen Vergangenheit der Konsum von Kaffeeersatzprodukten wie "Muckefuck" (Ersatzkaffee aus Gerste oder Zichorie) üblicher.
Zudem halten sich regionale Besonderheiten in Bezug auf den Kaffeekonsum. Zum Beispiel ist in Norddeutschland die Tradition des "Teetied" (Teetrinken) weitverbreitet, was dazu führt, dass der Konsum von Tee im Vergleich zu Kaffee etwas höher liegt. In Süddeutschland hingegen ist der Konsum von Kaffee und Kaffeespezialitäten wie Latte Macchiato und Melange besonders beliebt. Darüber hinaus gibt es in einigen Bundesländern spezielle Kaffeespezialitäten, die regional besonders beliebt sind, wie beispielsweise der "Pharisäer" in Nordfriesland oder der "Eiskaffee" in Nordrhein-Westfalen. All diese Genussvarianten aber beruhen zunächst auf hochwertigen Kaffeebohnen. Sie sind die Essenz der hohen Variabilität unseres Lieblingsgetränkes, weshalb sich ein Blick auf ihre Herkunft und Veredelung lohnt.



[bookmark: _Toc182829764]2. Die Welt des Kaffees – Anbau und Ernte
Wie sieht die Kaffeepflanze aus? Wo und unter welchen Bedingungen wird sie angebaut? Welche Kaffeesorten gibt es? Das folgende Kapitel gibt einen Überblick zu den Grundlagen der Pflanze, ohne die das braune Gold gar nicht gebraut werden könnte. 
[bookmark: _Toc182829765]2.1. Die Kaffeepflanze
Kategorisierung: Die Kaffeepflanze, der heilige Gral des Kaffeejunkies, sorgt bereits in seiner Bezeichnung für ordentlich Diskussionsstoff. Da das Kaffeegewächs mehrstämmig ist, gehen viele Menschen davon aus, dass es sich um einen Strauch handeln muss. Für viele gilt sie jedoch als Baum, schließlich sind die ganz jungen Kaffeepflanzen noch einstämmig. Andere sind überzeugt, dass der botanisch korrekte Begriff „Kaffeestrauch“ lauten muss. Tatsächlich ist beides richtig. 
Abhängig von den Bedingungen kann entweder ein Kaffeebaum oder ein Kaffeestrauch aus der Pflanze werden. Wilde Kaffeepflanzen werden gern zu Bäumen. Auf Plantagen werden die Gewächse eher auf zwei bis drei Meter gestutzt, da so die Ernte leichter fällt. Dadurch entsteht schnell eine deutliche Strauchoptik.
Vielerorts als Nutzpflanze gehalten, dient der Kaffeebaum in unseren Breitengraden häufig nur als dekorative Zimmerpflanze. Dennoch sind die Früchte und Samen zum Verzehr geeignet. Der eigentliche Strauch stammt aus Äthiopien. 
Entwicklung: Kaffeepflanzen sind immergrüne, kleine Bäume oder Sträucher, die vielblütige Blütenstände ausbilden. Der Kaffeebaum hat dunkelgrüne, glänzende Blätter, welche zwischen 10 und 15 cm lang werden. Die Blattränder sind leicht gewellt und das Blatt an sich hat eine sehr glatte Oberfläche. Am Kaffeestrauch bilden sich zum April und Mai weiße Sternblüten. Die Blüten treten vier- bis neunzählig auf und verströmen einen angenehmen, tropischen Duft, fallen allerdings bereits nach ein paar Stunden ab. Meist öffnen sie sich nachts und sind von da an höchstens 3 Tage lang zu sehen. Ein Kaffeebaum trägt die erste Blüte nach etwa 3 – 4 Jahren, wenn er gut gepflegt wird. Ist der Kaffeebaum schon etwas älter, kann er zweimal im Jahr blühen. Werden die Blüten befruchtet, verwandeln sich die Fruchtknoten in etwa 2 – 3 Tagen in die Kaffeekirsche. Hierbei ist zu beachten, dass der Kaffeebaum selbstfertil, also selbstbefruchtend ist. Du benötigst daher keine zweite Pflanze, damit eine Befruchtung stattfinden kann. Die Steinfrüchte der Kaffeepflanze werden auch Kaffeekirschen oder -beeren genannt. Sie haben einen fruchtig-süßen Geschmack, besitzen aber sehr wenig Fruchtfleisch. Dieses ist von einer dicken und weichen Schale umgeben. Unter der Fruchtpulpe befindet sich das von Schleim umgebene Pergamenthäutchen und darunter das Silberhäutchen. Letzteres bedeckt die Samen. Auf die wird es im weiteren Verlauf ankommen, denn diese Samen entsprechen unseren umgangssprachlichen Kaffeebohnen.
Ansprüche: Die sensible und anspruchsvolle Kaffeepflanze benötigt zum Wachsen ein ausgeglichenes Klima ohne große Temperaturschwankungen und eine gleichbleibende Feuchtigkeit. Im Idealfall ist der Boden nährstoffreich und nur leicht sauer, wie der vulkanische Boden Äthiopiens. Generell ist ein Boden-pH-Wert zwischen 5 und 6, also leicht sauer, optimal. 
Typische Anbaugebiete zeichnen sich durch eindeutige klimatische Besonderheiten aus:
· Das Klima ist feucht-trocken ohne größere Temperaturschwankungen.
· Die Anbauhöhe liegt meist oberhalb von 800 Metern.
· Die Plantagen sind häufig geschützt vor zu viel Wind, Regen und Sonne.
· Kaffeepflanzen mögen fruchtbaren, leicht sauren Boden – am besten in Mischkulturen.
Kaffeepflanzen für zu Hause: Für nur ein Kilogramm Kaffee werden vier Kilogramm Kaffeekirschen benötigt. Dementsprechend werden enorm viele Kaffeebäume oder Kaffeesträucher für den weltweiten Kaffeekonsum benötigt. Für das eigene Wohnzimmer ist die Pflanze eher ein schönes Dekorationselement. Kaffee daraus zu gewinnen, ist privat schwierig. Achte darauf, Deinen Kaffeebaum oder Kaffeestrauch regelmäßig zu gießen und ihn nicht der direkten Sonneneinstrahlung auszusetzen. Du kannst an Deiner Pflanze definitiv mehrere Jahre Freude haben – drinnen oder draußen! Es existieren über 100 verschiedene Kaffeesorten. Die bekanntesten von ihnen sind Arabica und Robusta, deren Bohnen sich in über 98 % der weltweiten Kaffeeprodukte wiederfinden. Daher sind diese beiden Kaffeepflanzen auch die, die Du am leichtesten kaufen kannst.
[bookmark: _Toc182829766]Exkurs: Kaffeepflanzen zu Hause richtig pflegen
Wenn Du Dir eine oder auch ein paar Kaffeepflanzen kaufen möchtest, solltest Du Dir darüber im Klaren sein, dass Du damit nicht zum Kaffeeselbstversorger wirst. Dafür wirft eine kleine Topfpflanze einfach zu wenig ab. Grundsätzlich kannst Du auch aus Kaffeebohnen selbst Pflanzen ziehen, aber natürlich ist es einfacher, die erste Wachstumsphase zu überspringen und eine fertige Kaffeepflanze zu kaufen. 
Standortwahl: Der Standort sollte warm und hell sein (ca. 20 – 25 °C), aber ohne große Temperaturschwankungen und nicht der prallen Sonne ausgesetzt. Als Fensterplatz bieten sich demnach Ost- oder Westfensterbänke an. Zugluft sollte vermieden werden. Im Sommer kann die Kaffeepflanze auch mal nach draußen gestellt werden, aber wenn es frisch wird (unter 15 °C), möchte sie wieder rein. Halbschattenbedingungen sind optimal, denn in der direkten Sonne können die Blätter verbrennen. Etwas feuchtere Umgebungsluft (ca. 60 % relative Luftfeuchtigkeit) ist nicht verkehrt. Es wird empfohlen, die Kaffeepflanze alle vier Wochen etwas zu drehen.
Die richtige Erde: Kaffeepflanzen mögen luftige und leicht saure Erde. Der ideale pH-Wert liegt bei 5,5 bis 6,5 und kann gegebenenfalls durch einen Schuss Zitronensäure erreicht werden. Die Kaffeepflanze braucht einen hohen Nährstoffgehalt mit hohem Humus- und geringem Torfanteil. Die Erde muss sehr luftig und durchlässig sein, was bei einer Mischung von 50 % Erde und 50 % Sand, Kies oder Tongranulat gut gewährleistet ist. Da die Kaffeepflanze tiefe Wurzeln ausbildet, solltest Du ihr einen hohen Topf kaufen. Die Erde sollte immer feucht sein, aber es sollte keine Staunässe entstehen. Ein Loch im Blumentopf hilft dabei, dass überschüssiges Gießwasser abfließen kann.
Gießen und düngen: Das Gießwasser sollte leicht sauer und weich sein. Normales, eher basisches und kalkhaltiges Gießwasser mag die Kaffeepflanze nicht so sehr. Regenwasser aus der Regentonne ist optimal. Die Häufigkeit des Gießens richtet sich nach den Umgebungsbedingungen und der Jahreszeit. Es sollte so gegossen werden, dass die Erde immer passend feucht ist. Im Schnitt sollte ein- bis zweimal pro Woche gegossen werden. Eine sehr junge Pflanze braucht keinen Dünger. So wird sie animiert, tiefere und festere Wurzeln auszubilden. Danach sollte zwischen März und Oktober alle zwei Wochen gedüngt werden. Dazu eignen sich Flüssigdünger (NPK, kommen ins Gießwasser). Auch Langzeitdünger, die im Frühjahr mit eingepflanzt werden, können verwendet werden. Daneben gibt es auch speziell auf Kaffeepflanzen optimierte Dünger zu kaufen. Im Winter sollte nicht gedüngt werden, lediglich alte Pflanzen vertragen alle sechs Wochen eine kleine Dosis.
Immergrüne und braune Blätter: Jede Kaffeepflanze, die Du irgendwo kaufen kannst, ist immergrün. Die am Rand gewellten Blätter sind ein echter Blickfang, weil sie auf der Oberfläche dunkelgrün glänzen. Im Winter und direkt nach der Blüte wirft die Kaffeepflanze ein paar Blätter ab, sie braucht die notwendige Energie für andere Vorgänge. Sollten die Blätter jedoch gelb oder braun werden, stimmt irgendetwas nicht. Es könnte sich Staunässe gebildet haben oder Zugluft hat Schaden angerichtet. Auch Schädlinge, wie Raupen oder Erdflöhe, oder zu geringe Luftfeuchtigkeit könnten die Ursache für braune Blätter sein. Die Luftfeuchtigkeit kann dahingehend beeinflusst werden, dass Du die Blätter jeden Tag mit Wasser besprühst.
Früchte, Ernte und Zucht: Auch im professionellen Anbau dauert es drei bis fünf Jahre, bis Kaffeepflanzen die ersten Früchte tragen. Wenn Du eine junge Kaffeepflanze oder ein Aufzucht-Set kaufen möchtest, musst Du Dich auf eine entsprechende Geduldsphase einrichten. Zuerst erfreust Du Dich an den grünen Blättern, dann kommen die weißen und nach Jasmin duftenden Blüten heraus. Spätestens jetzt hat sich der Kauf der Kaffeepflanze gelohnt. Danach musst Du nochmal bis zu einem Jahr warten, bis die ersten Kaffeekirschen mit den Bohnen darin wachsen. Sie sehen zuerst grün aus und werden später kirschrot. Aus einer Pflanze wirst Du nicht genügend Rohbohnen ernten können, um sie zu rösten und Dir daraus einen wohlschmeckenden Kaffee zu machen.
[bookmark: _Toc182829767]2.2. Anbaugebiete – Der Kaffeegürtel
Klassische Anbaugebiete
Die Anbaugebiete von Kaffee und die Gegenden, in denen er getrunken wird, sind nicht unbedingt deckungsgleich. Während Kaffee vorwiegend in Nordamerika, Japan, Europa und Kleinasien getrunken wird, wächst er besonders gut in bergigen Regionen der (Sub-)Tropen. Lediglich Brasilien und Äthiopien haben als klassische Kaffee-Anbaugebiete auch einen hohen Eigenkonsum. 
Der Ursprung des Kaffeeanbaus liegt in Äthiopien und Kaffeepflanzen waren zunächst auch nur in Afrika und Arabien verbreitet. Aber mit steigender Beliebtheit wurde die Pflanze schon bald in anderen Regionen kultiviert. Als Erster ließ der Gouverneur von Niederländisch-Indien, van Hoorn, Ende des 17. Jahrhunderts auf Ceylon und Java Versuche zur Aufzucht der Pflanzen anstellen. Von dort gelangten 1710 mehrere Exemplare nach Europa. Beispielsweise wurde in einem botanischen Garten in Amsterdam erstmalig ein Kaffeestrauch auf europäischem Boden gezogen. Die Kolonialmächte Niederlande, Frankreich und Portugal verbreiteten in der ersten Hälfte des 18. Jahrhunderts Kaffeepflanzen über die ganze Welt, so z.B. nach Surinam, Cayenne, Martinique, Guadeloupe und schließlich auch Brasilien, wo afrikanische Sklaven auf den Plantagen schuften mussten.
Heute befinden sich große Anbaugebiete in Brasilien, Kolumbien, Mittelamerika, Ost- und Westafrika, Indonesien oder Vietnam. Diese Zone in den warmen Gebieten nördlich und südlich des Äquators zwischen den jeweils 23. Breitengraden wird auch „Kaffeegürtel“ genannt. Die spezifischen Ansprüche der Pflanze an Temperatur und Lage hängen aber von der Sorte des Kaffeebaums oder -strauchs ab.
Fakten und Zahlen rund um den Kaffeegürtel:
· Die weltweit für Kaffee genutzt Anbaufläche beläuft sich auf rund 10 Millionen Hektar.
· Darin wachsen schätzungsweise 15 Milliarden Kaffeesträucher.
· Pro Hektar liegt der durchschnittliche Ernteertrag bei rund 550 kg Rohkaffee.
· Die Ernteproduktion der Welt stieg im Laufe der letzten zehn Jahre auf 140 Millionen Sack Kaffee à 60 kg, eine Steigerung von 30 %.
Der Kaffeegürtel: Die aktuelle Verteilung der Kaffeeanbaugebiete
Heute wird Kaffee hauptsächlich in Süd- und Mittelamerika, Südostasien und Afrika angebaut. Diese äquatornahen Regionen werden auch als Kaffeegürtel der Erde bezeichnet. In den amerikanischen und afrikanischen Kaffeeanbaugebieten herrscht die Kaffeesorte Arabica vor, während in den asiatischen Kaffeeanbaugebieten bevorzugt die Sorte Robusta geerntet wird. 
Im Jahr 2019 wurden gut 10 Millionen Tonnen Kaffeebohnen geerntet. Das größte Kaffeeanbaugebiet stellt dabei Brasilien mit einem Anteil von 30 % an der Weltproduktion dar. In der Top10-Liste der größten Kaffeeproduzenten finden sich mit Peru und Kolumbien noch zwei weitere südamerikanische Länder, die zusammen für 12,4 % der weltweiten Ernteaufkommen stehen. Honduras und Guatemala bringen es als mittelamerikanische Vertreter auf 7 % und Äthiopien und Uganda als afrikanische Länder auf 7,3 % der Kaffeeproduktion. Auf zusammen 27,5 % kommen die asiatischen Kaffee-Anbaugebiete in Vietnam, Indien und Indonesien. Alle Länder außerhalb der Top10 stehen zusammen immerhin noch für 15,7 % der Kaffeeernten. Im Folgenden werden die einzelnen Länder der Top10 etwas näher beschrieben.
Brasilien: Die größten Kaffeeanbaugebiete der Welt befinden sich in Brasilien. Es gibt dort etwa 300.000 Kaffeefarmen, die zwischen einem und 25.000 Hektar groß sind. Auch wenn die Brasilianer etwa die Hälfte ihres Kaffees selbst konsumieren, bleiben sie der größte Kaffeeexporteur der Welt. In Brasilien werden die Sorten Arabica und Robusta in einem Verhältnis von 80 % zu 20 % angebaut. Die Qualität ist meist durchschnittlich und wird oft in Mischungen eingesetzt.
Vietnam. Mit fast 17 % Weltmarktanteil ist Vietnam die klare Nummer zwei bei den Kaffeeanbaugebieten. Dabei wird die Anbaufläche seitens der Regierung auf eine Fläche von ungefähr 630.000 Hektar begrenzt, um dem häufigen Vorwurf des Preisdumpings entgegenzutreten. Zu 95 % wird hier die Sorte Robusta angebaut, die exportiert wird und sich größtenteils in Instantprodukten wiederfindet.
Kolumbien: Die kolumbianischen Kaffees sind wegen ihrer Qualität oftmals heiß begehrt. Mit 8,8 % Anteil an der Welternte halten die Kolumbianer einen soliden dritten Platz. In den Kaffeeanbaugebieten wird fast ausschließlich die Sorte Arabica geerntet, und das zweimal jährlich. Die erste Ernteperiode erstreckt sich von März bis Juni, die zweite reicht von September bis Dezember. Vornehmlich Kleinbauern sorgen in Kolumbien für die hohe Qualität des Kaffees.
Indonesien: 7,6 % der weltweiten Kaffeeproduktion bedeuten Platz 4 in der Liste der größten Kaffeeanbaugebiete. In Indonesien gibt es eine hohe Diversität, so wird beispielsweise der Kaffee in der Region Sumatra nur dort mit der sogenannten Giling-Basah-Methode bearbeitet, bei der die Kaffeekirschen nass geschält werden. Der Kopi Luwak aus Java ist eine sehr bekannte Sorte. Die hauptsächlich angebaute Bohne ist mit 90 % Robusta.
 Äthiopien: Mit 4,8 % Anteil an der Welternte hat Äthiopien als Ursprungsland des Kaffees seine Wichtigkeit als Kaffeeanbaugebiet über die Jahrhunderte behauptet. 15 Millionen Menschen verdienen während der Kaffeeernte, die in Äthiopien im letzten Quartal des Jahres stattfindet, ihr Geld. Obwohl Äthiopien fünftgrößter Kaffeeexporteur ist, konsumieren seine Einwohner mehr Kaffee als sie exportieren. Das unterstreicht die bedeutende Rolle des Wachmachergetränks in diesem Land. Als Bohne spielt hier nur Arabica eine Rolle.
Honduras: Das Kaffeeanbaugebiet Honduras wird von drei Regionen geprägt: Copán im Nordwesten, Montecillos im Südwesten und Agalta in der Landesmitte. Typischer Kaffee aus Honduras, der von November bis April geerntet wird, schmeckt ausgewogen und fruchtig-schokoladig. 4,7 % der weltweiten Ernte kommen von hier und bestehen fast nur aus Arabica.
Peru: Peru leistet einen Beitrag von 3,6 % zur weltweiten Kaffeeproduktion. Es ist kein einheitliches Kaffeeanbaugebiet, weil etwa 90 % der Ernte von 120.000 Kleinfarmen mit etwa zwei Hektar Anbaufläche stammt, die hauptsächlich im Norden des Landes angesiedelt sind. Es wird fast ausschließlich Arabica angebaut. Die Ernte dauert von Mai bis September.
Indien: Das bevölkerungsreichste Land der Erde schlägt als Kaffeeanbaugebiet mit 3,2 % Ernteanteil zu Buche. Früher gaben der lang andauernde Monsunregen, der warme Wind und die lang andauernden Schiffsreisen dem Monsun-Kaffee einen eigenartigen, würzigen Geschmack mit. Heute finden die Kaffeebauern deutlich bessere Bedingungen vor. Trotzdem findet die Monsooned-Methode weiter ihren Einsatz, bei der die halb aufbereiteten Kaffeebohnen etwas länger als nötig im Monsunregen lagern und ihren besonderen Geschmack annehmen. Das Anbauverhältnis Arabica zu Robusta beträgt etwa 40 % zu 60 %.
Uganda: Ugandas Weltmarktanteil beträgt 2,5 %. In diesem Kaffee-Anbaugebiet steht hauptsächlich der Robusta-Anbau im Vordergrund.
Guatemala: Mit 2,2 % Produktionsanteil hat es Guatemala gerade noch in die Top10 der Kaffeeanbaugebiete geschafft. Dort werden etwa 270.000 Hektar Land als Kaffeeanbaugebiet genutzt. Der Anbau wird mehrheitlich von Kleinbauern auf Flächen von ein bis zwei Hektar betrieben. Eine Besonderheit ist das Mikroklima in Guatemala, welches regional stark variiert, was den Kaffees viele unterschiedliche Aromen verleiht. Hier wird vorwiegend Arabica angebaut, auch wenn die Robusta-Bohne einen Anteil von immerhin 2 % erreicht.
Weitere wichtige Kaffeeanbaugebiete:
Auch andere Länder tragen signifikant zur weltweiten Kaffeeproduktion bei.
· In Südamerika sind Ecuador, Venezuela und Bolivien noch wichtige Player.
· In Mittelamerika ist Mexiko (90 % Arabica, 10 % Robusta) zwischenzeitlich der größte Anbieter von Bio-Kaffee, auch wenn geringe Erträge, eine schlechte Infrastruktur und wenig finanzielle und technische Unterstützung die mexikanischen Kaffeebauern immer wieder behindern. In der Karibik wird ebenfalls Kaffee angebaut. Der „Jamaica Blue Mountain“ gehört zu den teuersten Kaffees der Welt. Auch Nicaragua, Panama, El Salvador und Costa Rica sind wichtige Produzenten.
· In Afrika sind Kenia, Tansania und Angola noch nennenswerte Produzenten von Kaffee. Auch Gran Canaria besitzt einen Kaffeeanbau, gehört politisch jedoch zu Europa. Immerhin kann sich so auch Europa zum Kaffeegürtel zählen.
· Im Nahen Osten hat der Jemen noch etwas von der Tradition aus der Ursprungszeit des Kaffeeanbaus bewahrt und verfügt über diverse Kaffeeanbaugebiete in entsprechenden Hochlagen. Aus Asien sind noch China und die Philippinen als Kaffeeproduzenten zu nennen.
· Auch in Australien werden hochwertige Kaffees angebaut, allerdings in geringen Mengen.
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Wesentliche Formen des Kaffeeanbaus
Traditioneller Kaffeeanbau
Beim traditionellen Kaffeeanbau werden die Kaffeepflanzen in großen Plantagen herangezogen, meist in den Tropen. Die Pflanzen wachsen im Schatten anderer Bäume. Diese Methode schützt die Kaffeepflanzen vor direkter Sonneneinstrahlung und extremen Temperaturen. Der Schatten fördert auch die Biodiversität, indem er Lebensraum für verschiedene Pflanzen- und Tierarten bietet. Dies kann zur Gesundheit des Ökosystems beitragen und die Abhängigkeit von Pestiziden reduzieren.
Traditioneller Anbau ist jedoch oft arbeitsintensiver und weniger mechanisiert als moderne Methoden. Das Pflücken der Kaffeekirschen erfolgt in der Regel von Hand, was eine selektive Ernte ermöglicht, bei der nur reife Früchte gepflückt werden. Viele traditionelle Kaffeeplantagen sind kleinbäuerlich organisiert und werden von Familien oder lokalen Gemeinschaften betrieben. Deren Vorlieben können einigen alten und seltenen Sorten den Vorzug gewähren, die möglicherweise nicht für den großflächigen kommerziellen Anbau geeignet sind.
Biologischer Kaffeeanbau
Biologischer Kaffeeanbau verzichtet, wo möglich, auf den Einsatz von chemischen Düngemitteln und Pestiziden. Stattdessen werden natürliche Methoden zur Schädlingsbekämpfung eingesetzt. Der biologische Kaffeeanbau legt zudem großen Wert auf den Schutz und den Erhalt des Bodens. Durch den Einsatz von organischen Düngemitteln und Fruchtwechsel wird die Fruchtbarkeit des Bodens unterstützt. Dieser Ansatz zielt darauf ab, die Umwelt zu schonen, die Gesundheit der Bauern zu schützen und hochwertigen Kaffee zu produzieren. Durch den Anbau von Schattenbäumen oder anderen Begleitpflanzen werden Lebensräume für verschiedene Pflanzen- und Tierarten geschaffen.
Viele biologische Kaffeefarmen sind nach internationalen Standards zertifiziert, um sicherzustellen, dass sie den Richtlinien für ökologischen Anbau entsprechen. Zu den bekanntesten Zertifizierungen gehören USDA Organic, das EU-Bio-Siegel und Fair Trade.
Shade-Grown Kaffeeanbau
Beim Shade-Grown Kaffeeanbau kommt es vorrangig darauf an, dass die Kaffeepflanzen unter dem Blätterdach von Bäumen oder anderen Pflanzen wachsen, statt auf sonnenexponierten Plantagen. Dies schützt die Pflanzen vor direkter Sonneneinstrahlung. Diese Methode wird als eine Form des natürlichen Kaffeeanbaus angesehen. Sie ahmt die natürliche Umgebung der Kaffeepflanzen nach und trägt zur Erhaltung der Artenvielfalt bei. Die schattenspendenden Bäume schützen den Boden vor Erosion und helfen dabei, die Feuchtigkeit zu erhalten. Dies ist besonders wichtig in Regionen mit unregelmäßigen Niederschlägen. Zudem hilft der geschützte Standort, die Temperatur zu regulieren. Dies kann dazu beitragen, das Wachstum der Pflanzen zu optimieren und die Auswirkungen extremer Hitze zu mildern.
Kenner bevorzugen diese Anbaumethode jedoch hauptsächlich wegen ihrer Wirkung auf das Geschmacksprofil der Kaffeebohnen. Im Schatten gewachsener Kaffee neigt dazu, langsamer zu reifen, wodurch die Konzentration von Zucker und Säuren zunimmt. Diese Bedingungen begünstigen komplexe Aromen und einen volleren Körper des Kaffees.
Direct Trade Kaffeeanbau
Beim Direct Trade Kaffeeanbau pflegen die Bauern direkte Beziehungen zu den Abnehmern, ohne Zwischenhändler oder Großhändler einzubeziehen. Dies ermöglicht den Bauern, einen höheren Preis für ihren Kaffee zu erzielen und gleichzeitig den gesamten Produktionsprozess im Auge zu behalten. Der Nachteil ist, dass diese Methode oft nur von größeren Plantagen praktiziert werden kann.
Wechselwirkung von Anbaumethode und Inhaltsstoffen
Verschiedene Anbaumethoden können den Geschmack, die Textur und die chemische Zusammensetzung des Kaffees beeinflussen. Daher ist es wichtig, sich über Herkunft und Anbaumethoden des Kaffees zu informieren, um eine bewusste Wahl zu treffen und den eigenen Vorlieben gerecht zu werden.
Aromaprofil: Die Anbaumethode kann das Aromaprofil des Kaffees beeinflussen. Zum Beispiel neigen im Schatten gewachsene Kaffeepflanzen dazu, langsamere Reifung und komplexere Aromen zu entwickeln, während sonnenexponierter Anbau zu einem schnelleren Wachstum und weniger komplexen Aromen führt.
Säuregehalt: Im Allgemeinen neigen im Schatten gewachsene Kaffeepflanzen dazu, einen höheren Säuregehalt auszubilden, während sonnenexponierter Anbau zu einem niedrigeren Säuregehalt führt.
Koffeingehalt: Es wird angenommen, dass im Schatten angebaute Kaffees tendenziell einen geringeren Koffeingehalt aufweisen als sonnenexponierte Sorten.
Nährstoffgehalt: Biologisch angebauter Kaffee kann allgemein einen höheren Nährstoffgehalt aufweisen, da keine synthetischen Düngemittel verwendet werden und die Pflanzen sich stattdessen auf natürliche Weise ernähren müssen.
Variablen des Kaffeeanbaus
Der einzelne Kaffeebauer kann sein Vorgehen in der Aufzucht der Kaffeepflanze auf unterschiedliche Art variieren, um die Qualität und den Ertrag seines Kaffees zu verbessern. So entstehen Varianten der genannten Anbauformen, die zu aromatisch unterschiedlichen Erzeugnissen führen.
Water is the most essential element of life, because without water, you can’t make coffee.
*Nina Dobrev, Pinterest*
Auswahl der Kaffeepflanzen: Der Bauer kann verschiedene Sorten von Kaffeepflanzen auswählen, je nach den klimatischen Bedingungen und der Bodenbeschaffenheit seines Anbaugebiets. Einige Sorten sind widerstandsfähiger gegen Krankheiten oder besser an bestimmte Höhenlagen angepasst als andere.
Pflege der Pflanzen: Die Pflege der Kaffeepflanzen umfasst Aspekte wie Bewässerung, Düngung, Schädlingsbekämpfung und Erntezeitpunkt. Der Bauer kann entscheiden, welche Methoden er zur Bewässerung und Düngung einsetzt und wie er mit Schädlingen oder Krankheiten umgeht.
Ernte- und Verarbeitungsmethoden: Der Zeitpunkt der Ernte sowie die Art und Weise, wie die Kaffeekirschen verarbeitet werden (trocken oder nass), können einen großen Einfluss auf den Geschmack des Kaffees haben. Der Bauer wird verschiedene Methoden ausprobieren, um den optimalen Zeitpunkt für die Ernte zu bestimmen und die Verarbeitungsmethoden zu optimieren.
Qualitätskontrolle: Der Bauer kann Maßnahmen zur Qualitätskontrolle implementieren, um sicherzustellen, dass nur die besten Kaffeekirschen geerntet und verarbeitet werden. Dies kann durch regelmäßige Überprüfung der Pflanzen, Ernte von Hand oder durch Auswahl spezifischer Reifeindikatoren erfolgen.
Derweil spielen natürlich die gegebenen Bedingungen immer eine wesentliche Rolle. Die Beschaffenheit des Bodens, Wasserzufuhr und Lagebedingungen haben großen Einfluss auf die Entwicklung einzelner Kaffeepflanzen und damit natürlich auch auf das Endergebnis.
Was bedeutet moderner Kaffeeanbau?
Wer von modernem Kaffeeanbau spricht, bezieht sich in der Regel auf landwirtschaftliche Praktiken, die auf Effizienz, Ertragsmaximierung und die Reduzierung der Arbeitskosten ausgerichtet sind. Diese Methoden nutzen technologische Fortschritte und wissenschaftliche Erkenntnisse, um die Produktion zu steigern und den Anbau zu vereinfachen. 
Oft werden Kaffeepflanzen mit modernen Anbaumethoden in voller Sonne angebaut, was zu schnellerem Wachstum und höheren Erträgen führen kann. Allerdings kann dies auch negative Auswirkungen auf die Umwelt haben, wie Bodenerosion und Verlust der Biodiversität. Vermehrt handelt es sich um Monokulturen, bei denen große Flächen ausschließlich mit Kaffeepflanzen bepflanzt werden. Dies kann die Effizienz steigern, erhöht aber auch das Risiko von Krankheiten und Schädlingen. Im Ergebnis kommen zahlreiche Pestizide und Herbizide zum Einsatz.
Viele Prozesse im modernen Kaffeeanbau sind mechanisiert, einschließlich der Bewässerung, des Pflückens und der Verarbeitung der Kaffeekirschen. So reduzieren sich die Arbeitskosten, während die Effizienz steigt. Dazu trägt auch die Nutzung von Wasserressourcen durch Tropfbewässerung oder andere fortschrittliche Bewässerungstechniken bei.
Selbstverständlich erreicht der Nachhaltigkeitsgedanke nach und nach auch diese Hochleistungsfirmen. Einige moderne Farmen verlagern sich deshalb auf nachhaltige Praktiken wie integriertes Schädlingsmanagement (IPM), organische Düngemittel oder Wasseraufbereitungsanlagen zur Minimierung ihres ökologischen Fußabdrucks. Sie streben nach Zertifizierungen wie Fair Trade, Rainforest Alliance oder Organic, um ihre Produkte auf einem stetig umweltbewussteren Markt hervorzuheben und bessere Preise zu erzielen.
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Obwohl es rund 60 verschiedene Kaffeesorten gibt, sind für den Weltmarkt nur zwei von Bedeutung: Arabica und Robusta. Dabei sind Arabica-Bohnen mit 70 % am beliebtesten. Der Anteil der Robusta-Bohnen liegt demnach bei rund 30 %.
Aktuell werden der Pflanzengattung Coffea etwa 124 Arten zugerechnet. Von diesen wurden mindestens neun Sorten soweit kultiviert, dass sie als Bohnenkaffee getrunken werden. Fünf davon sind aber nur regional in Gebrauch und folgen teilweise anderen Zubereitungsrezepturen. Diese fünf lokalen Arten finden sich im Kongo, Nord-Madagasar, Mosambik, Tansania und Bengalen. 
Die vier Sorten Bohnenkaffee, die es zu einer weiteren Verbreitung gebracht haben, sind:
· Arabica Kaffeebohnen
· Robusta Kaffeebohnen
· Liberica Kaffeebohnen
· Excelsa Bohnenkaffee
Darüber hinaus gibt es die „arabica var. maragogype“, entweder eine Mutation der Arabica oder eine Kreuzung der Arabica und Liberica, die mit niedrigem Ertrag in Mexiko und Nicaragua angebaut wird. Die Sorte Stenophylla ist eigentlich nur noch historisch relevant. Die Bohnenkaffeesorte wurde im 19. Jahrhundert noch in größeren Mengen in Sierra Leone angebaut, ist dort aber mittlerweile komplett von Arabica verdrängt. Die mild schmeckende Bohnenkaffeesorte wird nur noch in sehr geringen Mengen in Westafrika angebaut.
Coffea Arabica: Die bedeutendste Sorte Bohnenkaffee
Die Arabica-Bohne wird bevorzugt auf Höhenlagen von 1000 bis 3000 m angebaut. Die Wuchshöhe der Pflanze beträgt etwa 5 m, Früchte werden nach drei bis vier Jahren erstmalig ausgebildet. Üblicherweise lebt die Pflanze 50 bis 60 Jahre lang. Arabica ist in Deutschland die übliche Bohnenkaffeesorte. Sie enthält 1,5 % Koffein und macht weit über 60 % der Weltkaffeeproduktion aus. Arabica-Kaffee wird auch Berg- oder Javakaffee genannt. Die Bohnenkaffeesorte stammt ursprünglich aus dem südwestlichen Äthiopien und entstand wahrscheinlich vor über 10.000 Jahren als eine Hybride aus Coffea eugenioides und Coffea canephora. Viele Kultursorten werden heute in zahlreichen tropischen und subtropischen Ländern angebaut. Die Anbaugebiete mit hohem Arabica-Anteil liegen in Ostafrika, Mittelamerika und dem westlichen Südamerika. Aber auch in Brasilien und einigen asiatischen Regionen sind hohe Anteile zu verzeichnen. In geringer Höhe und unter hohen Temperaturen zeigt die Pflanze Empfindlichkeiten und ist anfällig gegen den sogenannten Kaffeerost.
Arabica gibt es mittlerweile in etlichen Unterarten wie Typica, Bourbon, Caturra, Catuai, Hybrido, Ethiopia oder Java. Dadurch ergibt sich eine große Aromenvielfalt, die von schokoladig über nussig bis fruchtig und blumig reicht. Der Geschmack gilt als ausgewogen und mild mit einer feinen Säure. Arabica-Kaffee ist üblicherweise bestens verträglich und besitzt mit 1,1 – 1,7 % einen relativ geringen Koffeingehalt. Die Arabica-Bohne lässt sich leicht an der geschwungenen Narbe in Form eines „S“ zu erkennen.
Coffea Canephora oder Robusta: Nomen est Omen
Der Robusta-Kaffee wird auch Tieflandkaffee genannt, weil diese Sorte Bohnenkaffee vorzugsweise auf einer Höhe von 700 m angebaut wird. Die Pflanze wurde erst im 19. Jahrhundert in Afrika entdeckt und bevorzugt in Vietnam und Westafrika, aber auch in Brasilien, Indien oder Indonesien kultiviert. Die mögliche Wuchshöhe von 8 m wird in den Plantagen oft niedriger gehalten. Robusta macht knapp 40 % der Welt-Kaffeeernte aus. Die Bohnenkaffeesorte ist widerstandsfähiger als Arabica. Sie ist zwar kälteempfindlich, kann aber deutlich besser mit Krankheiten, Hitze und hoher Feuchtigkeit umgehen. Darüber hinaus trägt sie mehr und schneller reife Früchte, so dass zwei Ernten pro Jahr möglich werden. Mit seinem erdigen bis holzigen Geschmack ist Robusta zwar bitterer und ärmer an Aromen als Arabica, hat dafür aber einen volleren Körper. Das prädestiniert ihn für Espresso, dem er oft beigemischt wird. Der Koffeingehalt beträgt mit durchschnittlich 2,7 % etwa das Zweifache wie beim Arabica-Kaffee.
Die Robusta-Bohnen enthalten mit 2 bis 4,5 % relativ viel Koffein. Robusta wartet mit einem kräftigen, schokoladigen, erdigen (manchmal holzigen) und leicht bitterem Geschmack auf. Die Aromenvielfalt dieser Bohnenkaffee-Sorte ist deutlich geringer als beim Arabica. Das verleiht ihm einen volleren Körper. Daher ist er in Espressomischungen sehr beliebt. Die Bohnenkaffesorte sorgt außerdem für eine besonders schöne Crema und ist an der geraden Narbe auf der Unterseite der Bohne zu erkennen.
Coffea Liberica: Der Exot unter den gängigen Bohnenkaffee-Sorten
Die Liberica-Pflanze kann bis zu einer Höhe von 20 m wachsen. Ursprünglich im Flachland Westafrikas entdeckt und angebaut (Benin, Liberia, Sierra Leone und Zentralafrikanische Republik), wurde die Bohnenkaffeesorte mittlerweile auch in Vietnam, den Philippinen und Indonesien angesiedelt. Die Früchte sind größer und härter als bei Arabica und Robusta, außerdem ist die Pflanze ertragreich und widerstandsfähig gegenüber Parasiten. Diese positiven Eigenschaften werden allerdings durch den geringen Zucker- und den sehr hohen Koffeingehalt kompensiert, was dieser Sorte Bohnenkaffee ein vergleichsweise minderwertiges Ansehen verschafft. Liberica hat außerdem einen extrem langen Reifeprozess von 12 bis 14 Monaten. Der Weltmarktanteil liegt im niedrigen einstelligen Prozentbereich. 
Liberica wird geschmacklich als herb und holzig eingeordnet, was zusammen mit dem hohen Koffeingehalt die Beliebtheit dieser Bohnenkaffeesorte deutlich einschränkt.
Coffea Excelsa: Eine Varietät von Liberica
Excelsa-Kaffee zeichnet sich im Wesentlichen durch dieselben Eigenschaften wie Liberica aus. Die Pflanze kann Liberica an Wuchs sogar noch übertreffen und ist damit die größte unter allen Bohnenkaffeesorten. Ihre Fruchtgröße ist jedoch eher mit Arabica und Robusta vergleichbar. Excelsa wurde 1904 im Tschad entdeckt und wird dort auch hauptsächlich angebaut. Ihr größter Vorzug ist ihre Dürrestabilität, die sie auch auf trockenen Böden gedeihen lässt. Der Anteil dieser stark aromatischen Bohnenkaffeesorte am Weltmarkt beträgt etwa 1 %. Die seltene Sorte gilt aufgrund ihres kräftigen Aromas als gewöhnungsbedürftig.
Excelsa gehört als Unterart zwar zu Liberica, wartet aber mit einem kräftigen und erdigen Geschmack auf, der angeblich an Scotch erinnern soll. Das starke Aroma macht Excelsa in den Augen vieler Kaffeetrinker (und vielleicht auch Whisky-Trinker) zu einer Delikatess-Bohnenkaffeesorte.
Blends und Mischungen runden das breite Angebot ab
Vier Hauptbohnensorten, etliche Kreuzungen und kultivierte Unterarten bieten allein schon eine große Vielfalt an Geschmacksrichtungen. Aber neben dem „Single Origin“ (eine Kaffeeart und ein Anbaugebiet) finden sich am Markt viele Mischungen (Blends), um den verschiedenen Geschmäckern der Kaffeetrinker dieser Welt zu begegnen. Dabei kann es Regional Blends (verschiedene Kaffeearten aus einem Anbaugebiet) genauso geben wie global zusammengesetzte Mischungen. Die Klassifizierung der reinen Bohnenkaffeesorten gibt Dir einen guten Anhaltspunkt, welcher Blend am besten zu Dir passen könnte.
Die besondere Stellung von St. Helena
Etwa 1.900 Kilometer westlich von Afrika liegt eine kleine Insel vulkanischen Ursprungs, die eine besondere Stellung im Kaffeegürtel einnimmt. Bekannt wurde sie vor allem durch die Verbannung Napoleons auf dieses Eiland 1815. Gemeint ist St. Helena, eine 123 km² kleine Insel mitten im Südatlantik. Dennoch ist auf dieser Insel Platz genug, um Kaffee anzupflanzen. Die dort wachsenden Arabica-Bohnen zählen zum exklusivsten Kaffee weltweit, was sie auch sehr teuer macht. Für 100 Gramm Arabica-Bohnen von St. Helena zahlen Kaffeeliebhaber schnell 30 Euro und mehr.
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Kaffeespezialitäten können ordentlich ins Geld gehen. Ganz oben unter den Luxusbohnen spielen Sorten mit interessanten Namen wie „Elefantenkaffee“ oder „Kopi Luwak“ eine tragende Rolle. So mancher Tierfreund wird jedoch empört die Tasse sinken lassen, wenn er sich mit den Hintergründen dieser Kaffeesorten näher auseinandersetzt. 
Die traurige Wahrheit hinter Kopi Luwak
Kopi Luwak zum Beispiel ist eine indonesische Kaffeespezialität. Neben dem Affenkaffee ist er eine der teuersten und seltensten Kaffeesorten auf dem Markt. Schon vor knapp 10 Jahren wurde in den Medien berichtet, dass Genießer in New York für eine Tasse Katzenkaffee zwischen 30 und 100 Dollar zahlen.
Die Geschichte rund um die Kaffeebohnen reicht bis ins 18. Jahrhundert zurück. Damals war Indonesien eine der niederländischen Kolonien. Die damalige Kaffeekultur kam mit den Kolonialherren. Auf deren Plantagen mussten Tag für Tag Sklaven arbeiten, um die Kaffeebohnen zu ernten. Es war den Sklaven verboten, auch nur eine Kaffeebohne für den eigenen Verbrauch zu nutzen.
Allerdings haben die Kolonialherren nicht an die Musangs und die Zibetkatzen, Arten von Schleichkatzen, gedacht. Diese Säugetiere lieben Kaffeebohnen über alles. Sie fraßen die Bohnen rund um die Uhr. Jedoch konnte ihr Organismus die Bohnen nicht komplett verdauen, sodass sie in den Exkrementen erhalten blieben. Die verzehrten Kaffeebohnen gehen ihren Weg durch den Verdauungstrakt der Tiere und bekommen so ein unverwechselbares Aroma mit einer Bitterkeit, die einzigartig bei Kaffeebohnen ist. 
Die Exkremente wurden von den Ureinwohnern Indonesiens gesammelt und gesäubert. Sie produzierten daraus heimlich Kaffee. Dieser bekam den Namen Kopi Luwak (Luwak-Kaffee). Ein bekannter britischer Schauspieler beschrieb den Geschmack des Kaffees mit den Worten modrig, mild, erdig und gehaltvoll, mit einem Unterton von Schokolade und Dschungel.
Katzenkaffee in der westlichen Welt
Heute weiß jeder, dass die kommerzielle Herstellung der Kaffeebohnen mit der Quälerei der kleinen Säugetiere konform geht. Nichtsdestotrotz steigt die Nachfrage nach den Bohnen. Dies hat zur Folge, dass die Zibetkatze unter fürchterlichen Umständen gefangen gehalten wird. Viele der Tiere sind unterernährt – Hauptsache, die Tiere produzieren nur genug ihrer Exkremente. Unter schlimmsten hygienischen Bedingungen werden die Tiere in einzelnen Käfigen gehalten und regelrecht mit Kaffeebohnen gemästet. Anderes Futter bekommen die Tiere nur in Ausnahmefällen.
Allein in Bali entstanden innerhalb von 5 Jahren 16 Plantagen mit Zibetkatzen. Zwei dieser Plantagen produzieren keine Kaffeebohnen, sondern locken nur Touristen an, die sehen wollen, wie die Tiere in Käfigen gehalten werden. Aus diesem Grund solltest Du Katzenkaffee nur genießen, wenn Du weißt, dass er von einer ethisch sauberen Plantage kommt.
Fragwürdige Tierhaltung 
Erkundigst Du Dich bei Tierschutzorganisationen nach Katzenkaffee und dessen Herstellung, wirst Du hören, dass Du den Katzenkaffee boykottieren sollst. Die Schleichkatzen werden in sehr beengten Käfigbatterien gehalten und ausschließlich mit Kaffeekirschen gefüttert. Viele der Tiere leiden unter Mangelerscheinungen wie Haarausfall sowie Verhaltensstörungen. Viele Farmen deklarieren die Kaffeebohnen als Wildsammlung, was in keinem Fall stimmt.
Nicht nur die Schleichkatzen werden für teuren Kaffee ausgebeutet. Nach aufwendiger Suche wirst Du auch andere Kaffeesorten finden, die von den Exkrementen verschiedener Tiere stammen. Dazu gehören:
· Zibetkaffee aus Äthiopien und Indonesien von der Wildkatzenart Zibetkatze
· Kopi Muncak vom indischen Rothirsch
· Brasilianischer Jaku vom Schakuhuhn
· Elefantenkaffee Black Ivory
· Kaldi Kaffee von Ziegen
· Bat Crop von Fledermäusen
· Monkey Chew von Affen 
Thailändische Variante – Black Ivory
Im Handel bekommst Du den Elefantenkaffee meist unter dem Namen Black Ivory. Grob übersetzt bedeutet dies nichts anderes als „Schwarzes Elfenbein“.
Elefanten in Thailand verrichten für die Kaffeeproduktion im Grunde die gleiche Arbeit wie die Schleichkatzen aus Indonesien. Allerdings leben die Elefanten nicht frei. Unter Ihr Futter werden die Kaffeekirschen gemischt, die dann den gleichen Weg gehen wie beim Kopi Luwak.
Im Elefantenmagen werden bei der Verdauung die Bitterstoffe der Kaffeekirschen aufgespalten. Die Bohnen werden anschließend ausgeschieden, eingesammelt und in der Sonne getrocknet. Danach werden sie weiterverarbeitet. Aufgrund der Größe der Elefanten und somit auch der ausgeschiedenen Menge ist die Ausbeute an Kaffeebohnen hier deutlich größer.
Wie schmeckt Elefantenkaffee?
Elefantenkaffee hat genau wie die anderen exotischen Kaffeespezialitäten einen ganz typischen Geschmack. Experten beschreiben diesen folgendermaßen:
· mild
· fruchtig
· ein bisschen würzig
· mit Aromen von Schokolade
Einige Kaffeeexperten vergleichen den Kaffee sogar mit schwarzem Tee, der ein ähnlich sanftes Aroma hat.
Ethisch besser aufgestellt
Für Dich ist es bestimmt interessant zu wissen, dass diese tierische Form der Kaffeeveredelung nur in der Golden Triangle Asian Elephant Foundation in Thailand stattfindet. Diese Organisation sorgt dafür, dass die Elefanten gut gehalten werden und dass die Elefantenführer eine faire Bezahlung bekommen. Vielfach werden hier sehr alte Tiere gehalten, die in freier Wildbahn kaum eine Überlebenschance haben. Des Weiteren fließt ein Teil der Einnahmen aus dem Verkauf der Kaffeebohnen in die tierärztliche Versorgung der Tiere.
Ein Elefant kann pro Jahr nur wenige Kilogramm der Kaffeebohnen produzieren. Jedoch werden für ein Kilo trinkfertiger Kaffeebohnen 30 Kilogramm Kaffeekirschen benötigt. Aus diesem Grund bekommst Du selbst in Thailand die Kaffeespezialität nur an sehr wenigen und ausgewählten Orten. Im Schnitt musst Du dort für eine Tasse des Black Ivory rund 40 Euro zahlen.
Die verschiedenen Mahlgrade des Black Ivory 
Je nach Mahlgrad ist für den Elefantenkaffee eine andere Zubereitung wichtig.
· Extra fein – für ein kräftiges Aroma; zur Zubereitung eines Mokka
· Fein – für ein normales bis mildes Aroma; ideal für Espressomaschine, Espressokocher oder Handaufguss
· Mittel – optimal für die herkömmliche Filtermaschine
· Grob – für ein sehr mildes Aroma; ideal für die French-Press
Luxus hat seinen Preis
Wenn Du an die aufwendige Produktion denkst, wird Dir schnell klar, warum der Black Ivory so teuer ist. Pro Kilo Kaffeebohnen musst Du mit einem Preis von rund 850 Euro rechnen. Neben ausgesuchten Händlern bekommst Du die Kaffeebohnen nur in Chiang Rai im Anantara Golden Triangle Resort bzw. in weiteren Verkaufsstellen der erwähnten Gruppe. Möchtest Du die Bohnen für eine Tasse kaufen, dann kannst Du mit einem Preis von rund 39 Euro rechnen.
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3. Vom Strauch in die Tasse – Die Kaffeeherstellung
Was die Kaffeepflanze auszeichnet und wo sie angebaut wird, ist nun geklärt. Im folgenden Kapitel widmen wir uns jetzt der Frage, wie aus den Kaffeekirschen der Stoff gewonnen wird, aus dem das herrlich belebende Getränk wird, das wir alle so schätzen.
[bookmark: _Toc182829772]3.1. Ernte und Aufbereitung
Ernteverfahren – Aller Anfang ist schwer
Abgesehen von der Anpflanzung ist die Ernte der erste Schritt der Kaffeeherstellung, der je nach Sorte und Anbaugebiet ein- oder zweimal im Jahr stattfindet. Sie erstreckt sich wegen des hohen manuellen Aufwands auf bis zu drei Monate. Dabei kann grundsätzlich nach zwei Methoden vorgegangen werden. Es gibt einerseits das mühsamere Picking und andererseits das einfachere Stripping.
Picking-Verfahren: Das Picking-Verfahren konzentriert sich nur auf die reifen Kaffeekirschen. Unreife, grüne Kaffeekirschen verbleiben an der Pflanze und werden zu einem späteren Zeitpunkt abgeerntet. Diese Selektion beim Pflücken ist mühselig, bildet aber die Grundlage für die Herstellung eines qualitativ hochwertigen Kaffees. Die Methode wird vorwiegend bei Arabica-Sorten eingesetzt.
Stripping-Verfahren: Die Stripping-Methode steht für eine zunächst nicht-selektive Ernte. Sobald die Mehrzahl der Kaffeekirschen rot ist, werden alle Früchte mithilfe eines Kamms vom Ast abgestreift. Die grünen Kaffeekirschen müssen dann später ausgelesen werden. Da die Nachselektion jedoch nicht sehr effizient ist, verbleiben oft unreife Früchte in der Ernte. Dadurch kommt es bei der späteren Kaffeeherstellung zu Qualitätsverlusten beim Endprodukt. Die Methode wird überwiegend bei Robusta eingesetzt.
Die Aufbereitung – Erste große Weichenstellungen bei der Kaffeeherstellung
Ein wesentlicher Schritt in der Herstellung von Kaffee ist die Nacherntebehandlung, bei der das Fruchtfleisch (die Pulpe) entfernt wird. Dafür gibt es im Wesentlichen drei Verfahren, die sich in einzelnen Qualitätsmerkmalen, Kosten, aber auch Auswirkungen auf den Geschmack unterscheiden. Diese Verfahren sind die trockene, die nasse und die halbtrockene Aufbereitung.
Trockenaufbereitung: Bei der Trockenaufbereitung werden Kaffeekirschen auf Trocknungsflächen ausgebreitet und gelegentlich gewendet. Nach zwei bis fünf Wochen ist der Wassergehalt der Früchte von etwa 50 % auf ungefähr 12 % gesunken. Anschließend werden die trockene Fruchthaut und das trockene Fruchtfleisch mit mechanischen Schälmaschinen entfernt. Der nachfolgend noch zwei bis vier Wochen zwischengelagerte Rohkaffee wird als ungewaschener Arabica (unwashed) bezeichnet, kommt aber für diese Kaffeesorte fast nur bei der Herstellung in Brasilien zum Einsatz. Robusta wird in Afrika nach diesem Verfahren aufbereitet. Die Kaffees aus diesem Herstellverfahren zeichnen sich typischerweise durch einen vollmundigeren, süßeren Geschmack aus.
Nassaufbereitung: Die Nassaufbereitung ist außerhalb Brasiliens das Arabica-Standardverfahren und wird in Asien auch für die Robusta-Bohne eingesetzt. Sie beginnt 12 bis 24 h nach der Ernte, indem zunächst mit Wasser vorgereinigt und durch Schwemmen vorsortiert wird. Dann wird mittels einer Maschine die Fruchthaut und das Fruchtfleisch abgequetscht (Entpulpung). Durch einen Schwemmkanal und Siebe gelangen die Bohnen in Fermentationsbehälter, wo der verbliebene Schleim durch einen Gärungsprozess verflüssigt und abwaschbar gemacht wird. Dieser Fermentationsvorgang dauert etwa 12 bis 36 Stunden, danach werden die Kaffeebohnen erneut gewaschen und unter Sonne, Luft bzw. gegebenenfalls Heißluft getrocknet. Der Ziel-Wassergehalt beträgt etwa 12 %. Die teure Nassaufbereitung eines Kilogramms Rohkaffee erfordert etwa 130 bis 150 Liter Wasser, ist aber schneller als die Trockenaufbereitung und steht für eine höhere Qualität der Herstellung von Kaffee. Bohnen aus diesem Prozess stehen für ein komplexes und klares Geschmacksprofil.
Halbtrockene Aufbereitung: Die halbtrockene Aufbereitung ist eine Art Mischform. Nach der mechanischen Entfernung des Fruchtfleischs erfolgt keine Fermentierung, sondern direkt eine Trocknung der Kaffeebohnen. Ziele dieser Methode zur Kaffeeherstellung, die erst langsam an Bedeutung gewinnt, sind Wasser- und Kostenersparnis im Vergleich zur nassen Methode und Qualitätsgewinn im Vergleich zur trockenen Methode.
Reden ist Silber. Kaffee ist Gold.
*Kaffeekult. Kaffeerösterei Stendal*
Schälen und Reinigen
Nach den Aufbereitungsprozessen haften den Kaffeebohnen noch Pergament- und Silberhäutchen an. Folgerichtig ist ein Schälprozess zu ihrer Entfernung der nächste Schritt der Kaffeeherstellung. Nach dem Schälen erfolgen die Endreinigung und eine abschließende Sortierung. Bei hochwertigen Kaffees geschieht dies per Hand. Danach wird der aus noch hellen Bohnen bestehende Rohkaffee zum Transport in Säcke abgefüllt und verschifft. Am Ende seiner Reise wartet die Rösterei.
[bookmark: _Toc182829773]3.2. Die Kaffeeröstung – Kernelement der Kaffeeherstellung
Kaffee rösten kurz und knapp
Das Rösten des Kaffees ist der wohl wichtigste Schritt der Kaffeeherstellung, in dem das finale Aroma und der finale Geschmack festgelegt werden. Daher geschieht dieser Prozess der Kaffeeherstellung üblicherweise auch im Empfängerland, um regionalen Vorlieben gerecht zu werden.
Röstverfahren, Rösttemperatur und Dauer bestimmen, in welchem Maß bestimmte Aromastoffe ausgebildet werden. Die chemischen Vorgänge der Röstung starten bereits bei 60 °C, traditionelle Rösttemperaturen liegen bei 200 bis 250 °C, aber einzelne industrielle Röstverfahren schrauben die trockene Hitze auf bis zu 550 °C.  
In handwerklichen Kaffeeröstereien werden die Chargen in kleinen Trommelröstern geröstet, industriell helfen Transportsysteme bei der kontinuierlichen Röstung. Beim Röstvorgang gibt es zwei entscheidende Effekte. Beim „First Crack“ entstehen in der Bohne Gase, die zur plötzlichen Expansion führen (ähnlich dem Popcorn). Die Volumenzunahme geht mit etwa 20 % Gewichtsverlust einher. Der gewünschte Röstgrad wird meist vor dem „Second Crack“ erreicht, bei dem kleinere Stücke von der Oberfläche der Bohne abplatzen. Industriell dauert die Röstung nur zwei bis drei Minuten, handwerklich kann es eine knappe halbe Stunde dauern. Nach der Röstung erfolgt eine Luftkühlung der Bohnen und eine zeitnahe Verpackung, da sie sonst schnell ihr Aroma verlieren würden.
Grundsätzlich gibt es drei Prozesse, die der Kaffee bei der Röstung durchläuft. 
· Der erste Prozess ist die sogenannte „erste endotherme Phase“. Hierbei erhitzen sich die Bohnen des Kaffees und ihre innerliche Feuchtigkeit beginnt zu verdampfen. Bei einer Temperatur von 220 °C wird der „First Crack“ erreicht. Dann nehmen die Bohnen keine Wärme mehr auf. Die Wärme wird dann nämlich an die Umgebung abgegeben. Daraus resultiert, dass die Schalen der Bohnen ihre Farbe verändern. 
· Der zweite Prozess wird als „exotherme Phase“ betitelt. Die Kaffeebohnen verdoppeln nach dem „First Crack“ ihr Volumen. Ebenfalls brechen die Strukturen der Bohnen auf und beginnen, ihre eigene Wärme zu erzeugen. 
· Der letzte Prozess wird als „zweite endotherme Phase“ bezeichnet. Hier nehmen die Bohnen des Kaffees wieder Wärme auf. Der sogenannte „Second Crack“ findet statt, indem die Zellulose-Verbindungen in den Kaffeebohnen aufbrechen. Hierbei entsteht eine besonders dunkle Kaffeeröstung. 
Was genau passiert bei der Röstung?
Wie bereits erwähnt, ist der ungeröstete Rohkaffee noch hell grünlich und riecht leicht nach Heu. Er hat demnach nichts mit dem Wachmacher-Getränk zu tun, das aus der Kaffeemaschine kommt: weder optisch noch vom Geschmack. Das liegt an der enthaltenen Chlorogensäure, welche erst durch den Röstvorgang verloren geht und den grünen Kaffee genießbar macht.
Durch das Erhitzen der Bohne beim Kaffeerösten entsteht außerdem das klassische Aroma. Da jede Kaffeebohne anders ist, entfaltet sich die Aromenvielfalt bei jedem Kaffee bei einem anderen Röstgrad. Bei einer professionellen Röstung können auf diese Weise bis zu 1000 Röstaromen hervortreten. Möchtest Du Deinen Kaffee selber rösten, wird vermutlich keine so große Vielfalt entstehen. Dennoch solltest Du versuchen, die Aromafülle auszuschöpfen.
[bookmark: _Toc182829774]Exkurs: Kaffee selber rösten in 7 Schritten 
Wenn Du Kaffee selber rösten möchtest, benötigst Du zunächst Rohkaffee. Dieser hat einen heuartigen Geruch und ist grün. Es handelt sich dabei um die Samen der Kaffeekirsche, welche der Kaffeestrauch hervorbringt. Nach der Röstung sollten diese Samen im besten Fall ein intensives kaffeetypisches Aroma haben und eine dunkle Farbe annehmen. Erst dann schmeckt der Kaffee so, wie wir es gewohnt sind.
Wie eine Kaffeeröstung in der Praxis aussieht, zeigen wir Dir anhand einer Schritt-für-Schritt-Anleitung. Diese wird Dir auch später helfen, wenn Du Kaffee selber rösten möchtest.

Die Welt sieht mit einem Kaffee in der Hand gleich viel besser aus.
*Spruchwelt.com*
1. Schritt: Rohkaffee einfüllen
Professionelle Röstereien nutzen in den meisten Fällen einen Trommelröster. Dieser wird zunächst vorgewärmt und erst bei einer bestimmten Temperatur füllt man den Rohkaffee ein. Die Temperatur ist deshalb so wichtig, weil sie anschließend die Geschwindigkeit des gesamten Röstprozesses bestimmt. Beim Kaffee selber Rösten benötigst du nicht unbedingt einen Trommelröster. Auch eine Popcornmaschine, eine Pfanne oder ein Thermomix eignen sich dafür. In jedem Fall sollte aber auch hier die Einfülltemperatur beachtet werden.
2. Schritt: Erwärmung
Anschließend wird der Rohkaffee erwärmt: Die Brenner geben Vollgas. Langsam steigt die Temperatur an. Welche Temperaturen für das Rösten von Kaffee wichtig sind, erfährst Du zu einem späteren Zeitpunkt noch detaillierter.
3. Schritt: Maillard-Reaktion
Ab einer gewissen Temperatur werden die Bohnen gelb und gehen immer mehr ins Bräunliche. Die Kohlenhydrate und Eiweißverbindungen reagieren in komplexen Prozessen und bilden Aromen sowie Röststoffe. Diese Reaktion nennt sich auch Maillard-Reaktion.
4. Schritt: First Crack
Beim „First Crack“ erreichen die Kaffeebohnen ihren höchsten Druck. Durch die Aufnahme von Wärme erreicht der Rohkaffee bei der Röstung eine gewisse Temperatur, wobei das Wasser im Kaffee in den gasförmigen Zustand übergeht und anfängt zu entweichen. Als Folge entsteht der First Crack, welcher durch ein gleichmäßiges Knacken der Kaffeebohnen, die sich im Röster befinden, erkennbar ist. 
Du solltest wissen, dass der Moment des First Cracks als potenzielles Ende der Kaffeeröstung interpretiert wird. Nun muss der Röster äußerst aufmerksam sein. Die Kaffeebohnen beginnen nämlich, eine hellbraune Farbe anzunehmen. Ebenfalls fängt der Prozess an, in dem die Bohnen ihre Aromen entfalten und ihren herkömmlichen Geschmack erhalten. Die Zellstruktur der Bohnen beginnt sich zu zersetzen. Gleichzeitig baut sich die Chlorogensäure stückweise ab. 
5. Schritt: Weiterer Temperaturanstieg
In dem Moment des „First Crack“ fällt die Temperatur der Bohnen sehr schnell ab. Daher ist es wichtig, sie ab diesem Zeitpunkt genau zu überwachen. Röstereien nutzen meist eine digitale Form der Überwachung, Du kannst zum Kaffee Selberrösten auch ein zuverlässiges Thermometer verwenden. Wichtig ist, dass die Temperatur konstant gesteigert wird und nicht abfällt. 
6. Schritt: Das Ziehen der Bohnen
Nachdem die Temperatur 208 °C erreicht hat, müssen die Kaffeebohnen noch „ziehen“. Dies dauert zwischen eineinhalb und vier Minuten und variiert von Kaffeebohne zu Kaffeebohne. In dieser Zeit entwickelt der Kaffee sein besonderes Aroma.
Was passiert bei dem Second Crack Röstvorgang?
Die zwei Temperaturschwellen bei der Kaffee-Röstung sind als „First“ und „Second Crack“ bekannt. Nach dem „First Crack“ folgt eine kurze endotherme Phase. In dieser Phase werden die Bohnen immer dunkler, während sich erneut Gas und Druck aufbauen. Während dieser Phase baut sich die Zellulosestruktur der Bohne weiter ab und wird spröder. Dies ebnet den Weg für den „Second Crack“.
Wenn dieser Crack auftritt (normalerweise bei etwa 224 °C), beginnen die Öle in den Kaffeebohnen an die Oberfläche zu wandern. Auch der Röstrauch wird dunkler und stechender. Dies ist charakteristisch für dunkle Bohnen. Es ist wichtig, diese Phase der Röstung sorgfältig zu überwachen. Der Charakter der Bohnen kann sich schnell ändern. Wenn sie zu lange stehenbleiben, können sie sich sogar entzünden.
Ein zu tiefes Rösten bis in den „Second Crack“ überdeckt sogar die stärkeren und ausgeprägteren Aromen der Bohnen. Stattdessen schmecken sie verbrannt und rauchig, mit gedämpfter Säure. Das kannst Du in Deinem Espresso schmecken. Später, nach einem zweiten Knacken, können sie sogar nach Holzkohle schmecken. Die Hauptursache für „First Crack“ ist der Aufbau von Dampfdruck, während die Ansammlung von CO2 die Hauptursache für das zweite Knacken ist.
Wie kann ich den Unterschied zwischen First Crack und Second Crack hören?
„First Crack“ klingt eher wie das Aufpoppen von Popcorn und der Zweite eher wie Puffreis-Müsli, wenn Du Milch hinzufügst. Das mag einigen Leuten aber nicht viel bedeuten. Neben dem Geräusch von „First“ und „Second Crack“ sollte es noch andere Hinweise geben. Einige Kaffees haben auch ausgeprägtere oder subtilere Klänge. Älterer Kaffee kann beim ersten Crack ein sehr lautes Geräusch haben. Einige Trockenkaffees können ein sehr subtiles erstes Crack-Geräusch haben.
Der „First Crack“ ist ein viel lauteres und kraftvolleres Geräusch als der „Second Crack“. Letzterer ist der zweite hörbare Hinweis, den der Bediener des Rösters nach dem „First Crack“ über den Röstgrad erhält. Ein Sinn allein kann den Röstgrad nicht zuverlässig bestimmen. Genau wie das Kochen ist das Kaffeerösten eine erworbene Fähigkeit, die sich mit der Erfahrung verbessert.
Die Ergebnisse vom Second Crack Röstvorgang
Die meisten der dunklen Röstungen werden bis an den Rand des gebracht. Eine längere, heißere Röstung führt zu einem Espresso, der mehr den Charakter der Röstung als der Bohne selbst zeigt. Nur die dunkelsten Röstungen werden in den „Second Crack“ gebracht. Ein paar Knackgeräusche sind zu hören, dann wird das Rösten gestoppt. Säure und Ursprungsaromen nehmen bei diesem intensiven Röstvorgang ab und hinterlassen ein glattes, einfaches Profil mit einem bittersüßen, rauchigen Abgang. 
7. Schritt: Röstung stoppen
Am Ende einer Röstung wird die Rösttrommel geöffnet. Der fertig geröstete Kaffee wird nun auf ein spezielles Kühlsieb entleert und mit einem Luftgebläse gekühlt. Wenn Du Kaffee selber rösten möchtest, kannst Du die gerösteten Bohnen auch auf einem Backblech abkühlen lassen. Wasser eignet sich zum Abkühlen nicht, da dieses die Qualität und den Geschmack mindert.
Kaffee zu Hause rösten: Das sind Deine Optionen
Wahrscheinlich hast Du keine Rösttrommel wie die großen Röstereien zu Hause. Gute Nachrichten: Du kannst auch auf andere Art und Weise Deinen Kaffee selber rösten. Von der Popcornmaschine über den Thermomix und die Heißluftfritteuse bis hin zur Pfanne zeigen wir Dir nachfolgend die gängigsten Methoden zum Kaffee Selberrösten.
Mit der Popcornmaschine: Eine beliebte Methode, mit der Du Kaffee selber rösten kannst, ist die Popcornmaschine. Besonders praktisch dabei ist, dass sich die Temperatur damit stetig überwachen lässt. Wie Du bereits weißt, spielt die richtige Temperatur beim Kaffee Selberrösten eine wichtige Rolle. Gib den Rohkaffee genauso wie sonst die Maiskörner in die Popcornmaschine und erhitze sie. Je nach Trommel haben 40 – 100 g Platz. Achte jedoch darauf, nicht zu viel Rohkaffee in die Popcornmaschine zu füllen. Ansonsten kann es passieren, dass die Röstung nicht gleichmäßig wird.
Mit dem Thermomix: Besitzt Du einen Thermomix, kannst Du auch diesen zum Kaffee Selberrösten verwenden. Stell dazu die Umrührfunktion ein und erhitze das Gerät auf 200 – 220 °C. Gib den Rohkaffee hinein und achte auch hier darauf, nicht zu viele Kaffeebohnen auf einmal zu rösten. Den Deckel kannst Du zum Kaffee Selberrösten mit dem Thermomix weglassen. So siehst und hörst Du, wann Dein Kaffee fertig geröstet ist.
In der Pfanne: Möchtest Du Kaffee selber rösten, kannst Du das ebenfalls mit einer Pfanne tun. Erhitze den Herd dafür auf 220 °C und verteile den Rohkaffee in der heißen Pfanne gleichmäßig. Alle 20 Sekunden solltest Du umrühren, damit eine gleichmäßige Röstung entsteht. Zum „First Crack“ kommt es nach etwa 10 Minuten. Das merkst Du zum einen an dem typischen Knacken, aber zum anderen auch daran, dass die Bohnen zu dampfen beginnen. Höre auch hier nicht damit auf, die Bohnen alle 20 Sekunden umzurühren. Hörst Du nach etwa 5 – 10 Minuten ein weiteres Knacken, ist es an der Zeit, die Pfanne vom Herd zu nehmen. Schütte die Kaffeebohnen nun vorsichtig auf ein Blech, auf dem sie auskühlen können. So schnell geht das Kaffee Selberrösten in der Pfanne!
Beachte: Zum einen entwickelt sich ein unangenehmer Geruch durch die Röstung. Öffne daher unbedingt ein Fenster oder schalte Deine Dunstabzugshaube an, falls vorhanden. Außerdem besteht die Gefahr, dass beim Kaffee Selberrösten in der Pfanne eine Kaffeebohne, die sich aufgrund der Hitze ausdehnt, aus der Pfanne springt. Damit das nicht ins Auge geht, solltest Du im besten Fall eine Schutzbrille tragen. Es empfiehlt sich beim Rösten in der Pfanne außerdem, ein Thermometer zu verwenden, um die Temperatur stets im Blick zu behalten.
Kaffee und Liebe sind heiß am besten.
*Spruchwelt.com*
In der Heißluftfritteuse: Auch die Heißluftfritteuse stellt eine beliebte Methode für all diejenigen dar, die ihren Kaffee selber rösten möchten. Heize die Heißluftfritteuse hierfür auf 250 °C vor und gib die rohen Kaffeebohnen in die Röstkammer. Röste sie etwa 5 – 10 Minuten, bis sie den gewünschten Röstgrad erreicht haben. Vergiss nicht, auch bei dieser Variante immer wieder umzurühren, damit die Kaffeebohnen gleichmäßig geröstet werden. Im Anschluss kannst Du die fertig gerösteten Kaffeebohnen ebenfalls auf ein Backblech geben, damit sie gut auskühlen können. 
Welches Zubehör wird notwendig?
Je nach Methode ist das Zubehör, das Du zum Rösten Deines eigenen Kaffees benötigst, natürlich unterschiedlich. Nutzt Du eine Heißluftfritteuse, einen Thermomix oder eine Popcornmaschine, ist ein Thermometer meist nicht notwendig, da Dir die aktuelle Temperatur von dem jeweiligen Gerät angezeigt wird. Verwendest Du die Pfanne, ist ein Thermometer allerdings ratsam.
Außerdem benötigst Du einen Holzlöffel oder Ähnliches zum Umrühren, damit keine Kaffeebohnen verbrennen oder nur auf einer Seite geröstet werden. Auch hier gilt: Verwendest Du die Popcornmaschine oder den Thermomix, übernimmt die Maschine diese Aufgabe für Dich. Bei der Heißluftfritteuse oder der Pfanne ist jedoch regelmäßiges Rühren angesagt.
Zudem benötigst Du in jedem Fall ein Backblech oder eine ähnliche Fläche, auf der Du die fertig gerösteten Kaffeebohnen auskühlen lassen kannst. Das ist sehr wichtig, denn die Bohnen müssen von 200 °C auf Zimmertemperatur abkühlen. Achte immer darauf, dass Du Dich bei diesem Schritt nicht verbrennst.
Wenn Du wirklich oft Kaffee selber rösten möchtest, kannst Du auch eine Rösttrommel für zu Hause kaufen. Es gibt mittlerweile bereits Händler, die solche Geräte anbieten. Damit röstest Du Deine eigenen Kaffeebohnen auf eine professionelle und sichere Art und Weise, sodass auch geschmacklich nichts schiefgehen kann.
Die Bedeutung der Röstung für magenschonenden Kaffee
Ob ein Kaffee nun magenschonend ist, hängt also nicht nur von der Sorte des Rohkaffees ab – auch die Bohnenqualität ist entscheidend. Die basiert auf der Röstung. Die „Trommelröstung“ ist beispielsweise schonend und hervorragend geeignet. Generell sollten die Bohnen langsam und mit nicht allzu großer Hitze behandelt werden. Der Vorgang dauert dadurch länger und es ist mehr Zeit, um die reizenden Säuren abzubauen. So können sie Dir nicht unangenehm auf den Magen schlagen! Wichtig ist dabei v. a. die Chlorogensäure. Um das perfekte Ergebnis in puncto magenschonender Kaffee zu erzielen, ist der genaue Röstgrad von Bedeutung. Der ist auch bei Arabica-Bohnen nicht zu ignorieren.
Säure im Kaffee
Zunächst solltest Du Dich etwas genauer mit der Säure in Deinem Kaffee auseinandersetzen. Die Kaffeesäure ist tatsächlich nicht ausschließlich in Kaffee enthalten. Auch in manchen Obst- und Gemüsesorten lässt sie sich finden. Dazu gehören z. B.:
· Äpfel
· Birnen
· Trauben
Die Kaffeesäure ist ein sekundärer Pflanzenstoff. Damit gehört sie keineswegs in die Kategorie der ungesunden oder schädlichen Säuren! Grundsätzlich kannst Du unbesorgt sein – sie liefert Dir sogar wichtige Antioxidantien. Ein extrem säurearmer Kaffee ist also schon einmal nicht notwendig.
That´s what I do. I drink coffee and I know things.
*Minzy.Amazon, Pinterest*
Kaffeesäure ist ein Überbegriff für viele unterschiedliche Säuren im Kaffee. Die berühmte Chlorogensäure ist nur ein Beispiel. Weitere sind:
· Apfelsäure
· Essigsäure
· Weinsäure
Wichtig im Zusammenhang mit säurearmem Kaffee ist nun zu differenzieren: Welche Säuren sind unverzichtbar und sorgen für ein charakteristisches Aroma? Ein solcher Kandidat ist die Chlorogensäure nicht. Sie kann einen ungenießbar sauren Geschmack im Kaffee verursachen. Von ihr ist auch der größte Anteil an Säure im Kaffee enthalten. Die Chlorogensäure beeinflusst die Intensität, mit der ein säuerlicher Geschmack im Allgemeinen wahrgenommen wird. Selbst schmeckt sie aber nicht. Andere Säuren sind dagegen verantwortlich für ein rundes Aroma: Zitronensäure hinterlässt einen frischen Geschmack nach Zitrusfrüchten. Essigsäure löst ein leicht scharfes, würziges Gefühl auf Deiner Zunge aus. Apfelsäure schmeckt süßlich.
Säurearmer Kaffee: Auf die Röstung kommt es an
Bei einer langsamen und vorsichtigen Röstung wird insbesondere die Chlorogensäure nach und nach abgebaut. Andere Säuren, die Deinen Kaffee erst zu einem tollen Geschmackserlebnis machen, kommen dafür hinzu.
Mehr als 220 °C sollten aber beim Röstvorgang nicht herrschen. Eine niedrigere Temperatur über einen längeren Zeitraum ist das beste Mittel für einen tollen, säurearmen Kaffee. Leider sieht die industrielle Röstung ein starkes Erhitzen (400 °C – 800 °C) für nur ein paar Minuten vor. So werden natürlich weniger Säure und Reizstoffe herausgefiltert – einige Bohnen sind vermutlich nicht einmal durch.
Wie bereitest Du zu Hause einen säurearmen Kaffee zu?
Die Röstung Deines Kaffees kannst üblicherweise Du selbst nicht beeinflussen, außer Du machst es wirklich selbst. Bei der Zubereitung in der eigenen Küche gibt es aber ein paar kleine Tricks. So wird Dein Kaffee am Ende noch säurearmer: Besonders wichtig ist, dass das Kaffeemehl nur möglichst kurz mit dem Wasser in Berührung kommt. Die Reizstoffe, Bitterstoffe und Säuren werden nämlich erst im Wasser vollends gelöst! Entscheide Dich also am besten für einen Espresso aus dem Siebträger oder dem Vollautomaten. Beim Filterkaffee dauert der Kontakt zwischen Wasser und Kaffeepulver länger an. Espressobohnen werden ohnehin auch länger geröstet und sind daher schon im Vorhinein freier von Säuren.
Eine gute Idee ist es auch, zur Milch zu greifen! Der höhere pH-Wert der Milch lässt auch den pH-Wert im Kaffee ansteigen!
[bookmark: _Toc182829775]3.3. Mahlen
Der letzte Schritt der Kaffeeherstellung findet oft direkt vor dem Brühen schon in der heimischen Kaffeemaschine statt: das Mahlen. Der Mahlgrad des Kaffees ist eine wichtige Größe, die in fünf Kategorien von sehr fein bis sehr grob abgestuft wird. Jeder Mahlgrad passt zu einer anderen Art der Kaffeezubereitung. In Pressstempelkannen solltest Du beispielsweise einen groben Mahlgrad verwenden, für Filterkaffee ist ein mittlerer Mahlgrad der beste und in mit Druck arbeitenden Kaffeevollautomaten empfiehlt sich fein gemahlener Kaffee.
Verschiedene Mahlgrade von Kaffee
Verschiedene Mahlgrade von Kaffee liefern Unterschiede in der Extraktion und dem Geschmack. Denn die verschiedenen Mahlgrade haben unterschiedliche Eigenschaften. Hier sind verschiedene Dinge zu beachten, um den besten Geschmack zu erreichen. So hat jede Zubereitungsmethode ihren eigenen richtigen Mahlgrad bei Kaffee.
Wer kein fertig gemahlenes Kaffeepulver kauft, sondern ganze Kaffeebohnen, muss selbst entscheiden, wie grob oder fein die Bohnen gemahlen werden sollen. Hierzu gibt es vier verschiedene Mahlgrade:
· Grober Mahlgrad
· Mittlerer Mahlgrad
· Feiner Mahlgrad
· Superfeiner Mahlgrad
Je nach Kaffeezubereitung eignen sich unterschiedliche Mahlgrade.
Mahlgrad 			Zubereitungsmethode
Grober Mahlgrad 		Syphon, French Press, Karlsbader oder Bayreuther Kanne
Mittelfeiner Mahlgrad 		Espressokocher, Aeropress, Handfilter, Chemex
Feiner Mahlgrad 		Espresso, Mokka, Kaffeevollautomat, Siebträger
Superfeiner Mahlgrad 		Türkischer Kaffee
Welchen Mahlgrad von Kaffee solltest Du für Cold Brew verwenden?
Gerade in letzter Zeit wurde Cold Brew Kaffee immer beliebter. Nicht nur sein milderer und ausgewogenerer Geschmack, auch der geringere Säureanteil unterscheiden ihn von einem herkömmlich zubereiteten Kaffee.
Für Cold Brew Kaffee verwendest Du am besten einen groben Mahlgrad. Da Cold Brew Kaffee über mehrere Stunden im Kaltwasser zieht, wird eine längere Extraktionszeit benötigt. Bei einem groben Mahlgrad werden somit die Aromen und Öle der Bohnen langsamer extrahiert. Das Ergebnis ist ein ausgewogener und weniger bitter schmeckender Kaffee.
Welche Eigenschaften haben die verschiedenen Mahlgrade bei Kaffee
Jeder der verschiedenen Mahlgrade bei Kaffee hat besondere Eigenschaften:
· Der grobe Mahlgrad ermöglicht, dass das Wasser den Kaffee langsam durchdringen und extrahieren kann, ohne dass zu viele Bitterstoffe freigesetzt werden.
· Ein mittelfeiner Mahlgrad hilft, dass das Wasser den Kaffee schneller durchdringen und extrahieren kann, was zu einer ausgewogenen und milden Tasse Kaffee führt.
· Bei einem feinen Mahlgrad wird das Pulver noch schneller vom Wasser durchdrungen und extrahiert. Das Ergebnis ist ein starker und konzentrierter Kaffee. Gleiches gilt für den sehr feinen Mahlgrad. Derart aufgebrühte Kaffeesorten, wie Mokka oder Turkish Coffee, sind besonders stark und intensiv im Geschmack.
Was bedeutet im Zusammenhang mit den verschiedenen Mahlgraden Über- und Unterextraktion?
Im Zusammenhang mit den verschiedenen Mahlgraden von Kaffee bezieht sich Überextraktion auf eine Situation, in der zu viele Bitterstoffe und unerwünschte Aromen aus den Kaffeebohnen extrahiert werden. Dies passiert, wenn der Kaffee zu fein gemahlen ist und das Wasser zu viel Kontaktfläche hat. Auch zu viel Wasser kann diesen Effekt auslösen. Das Ergebnis ist eine zu schnelle und starke Extraktion. Ein überextrahierter Kaffee wird bitter und unangenehm im Geschmack.
Unterextraktion bezieht sich dagegen auf zu wenig Aromen. Dies passiert, wenn der Kaffee zu grob gemahlen ist und das Wasser zu wenig Kontaktfläche hat, was zu einer langsamen und schwachen Extraktion führt. Aber auch zu wenig Wasser kann eine Unterextraktion bewirken. Ein unterextrahierter Kaffee wird schwach und wenig aromatisch im Geschmack.
Sind verschiedene Mahlgrade von Kaffee wirklich so wichtig?
Der Mahlgrad ist beim Kaffee wichtig, da er einen großen Einfluss auf den Geschmack und die Extraktion des Kaffees hat. Ein richtig gemahlener Kaffee schmeckt ausgewogen und nicht bitter. Generell gilt: Fein gemahlener Kaffee darf nur kurz aufgebrüht werden, wohingegen grobes Kaffeepulver nach einer langen Brühdauer verlangt.
Zudem beeinflussen die verschiedenen Mahlgrade des Kaffees die Extraktion der Aromen, Bitterstoffe und Säuren aus den Bohnen. Nur mit einer optimalen Extraktion entfalten die Kaffeebohnen ihren richtigen Geschmack. Daher ist der Mahlgrad von Kaffeebohnen wichtig, um einen ausgeglichenen und nicht bitter schmeckenden Kaffee zu erhalten.
Was ist die beste Möglichkeit, Kaffee zu mahlen?
Es gibt keine eindeutige Antwort auf die Frage, welche die beste Möglichkeit ist, Kaffee zu mahlen, da es von persönlichen Präferenzen und den verfügbaren Ressourcen abhängt. Einige Leute bevorzugen es, Kaffee manuell mit einer Handmühle zu mahlen, um die Feinheit der Mahlung besser kontrollieren zu können. Andere bevorzugen die schnellere und effizientere elektrische Mühle.
Für Espresso-Liebhaber wäre eine Mühle im Vollautomaten die beste Option, da sie die Bohnen frisch mahlt und die Mahlgradeinstellungen individuell angepasst werden können.
Dagegen eignet sich für Filterkaffee am besten eine mittelfeine bis grobe Mahlung. Dies liegt daran, dass bei Filterkaffeemethoden wie French Press oder Chemex, das Wasser länger Kontakt mit den gemahlenen Bohnen hat. Daher ist eine gröbere Mahlung erforderlich, um einen ausgeglichenen und nicht bitter schmeckenden Kaffee zu erhalten. Daher sind eine Handmühle oder eine elektrische Mühle mit einstellbaren Mahlgraden ideal für die Zubereitung von Filterkaffee.
Kaffeebohnen mahlen ohne Mühle – einfache Möglichkeiten im Überblick
Natürlich kannst Du Kaffee auch ohne eine Mühle mahlen. Hierzu hast Du mehrere Möglichkeiten:
· Mit Mörser, Stößel und viel Kraft.
· Mit einem Fleischhammer.
· Mit einem Nudelholz mit Druck über die Bohnen rollen.
· Mit Mixer oder Küchenmaschine.
Da durch diese Methoden die Bohnen nur grob zerkleinert werden, eignen sie sich vor allem für die French Press. Beachte außerdem: 
· Ein Kaffee sollte nicht zu fein gemahlen werden. Dies kann dazu führen, dass er bitter und unausgewogen schmeckt. Denn bei zu feinem Kaffeepulver hat das Wasser zu viel Kontaktfläche mit den Bohnen und extrahiert unerwünschte Aromen und Bitterstoffe.
· Ein Kaffee sollte aber auch nicht zu grob gemahlen werden, da er sonst sein Aroma nicht richtig entfalten kann und dann zu schwach schmeckt. Wurde der Kaffee zu grob gemahlen, sind, anders als bei feinem Kaffeepulver, zu wenig Kontaktflächen für das Wasser da. Somit können die Aromen nicht richtig extrahiert werden.
· Generell sollte Kaffee immer frisch gemahlen werden, um das beste Aroma und den besten Geschmack zu erzielen. Wähle, je nach Zubereitungsmethode, die richtige Möglichkeit, Deinen Kaffee zu mahlen. Dann erlebst Du einen echten Genussmoment.


[bookmark: _Toc182829776]4. Bio-Kaffeebohnen: Die Kaffeegrundlage für Genießer und Liebhaber
Wenn beim Anbau und der Herstellung von Kaffee bestimmte Bedingungen eingehalten werden, dann wird von Bio-Kaffeebohnen gesprochen. Aber worum geht es bei dieser Frage genau? Dies ist Inhalt des folgenden Kapitels.
[bookmark: _Toc182829777]4.1. Was zeichnet Bio-Kaffeebohnen aus?
Bio-Kaffeebohnen sind ein ökologisches Produkt. Durch schonende Prozesse in der Verarbeitung, speziell bei der Röstung, behalten sie ihr volles Aroma. Wenn Du ein echter Liebhaber des schwarzen Heißgetränks bist, dann weißt Du, dass neben den intrinsischen Geschmacksnoten auch die Art der Zubereitung eine wichtige Rolle spielt. Nur wenn dort alles passt, dann mundet der morgendliche Muntermacher auch wirklich. Mit dem Kauf von Bio-Kaffeebohnen erhältst Du die volle Kontrolle über die Zubereitung, angefangen beim nicht so unwichtigen ersten Schritt des Mahlens.
Bio-Kaffeebohnen kommen aus kontrolliert biologischem Anbau. Zur Zertifizierung gibt es hierzulande das deutsche und das EU-Bio-Siegel. Kennzeichnend für das Label „Bio“ sind der Anbau in Mischkulturen und der Verzicht auf synthetische Düngemittel, Pestizide und Gentechnik. Manuelle Prozesse bei der Ernte und der Weiterverarbeitung stehen vor dem Einsatz von Maschinen. 
Anbau und Ernte von Bio-Kaffee
Ein wesentliches Merkmal des Bio-Kaffeeanbaus sind Mischkulturen und Schattenbäume. Letztere sind in den letzten Jahrzehnten mehr und mehr industriellen Produktionsmethoden gewichen, weil sie den großen Erntemaschinen im Weg standen. Schattenbäume erhöhen nachweislich die Plantagenerträge, aber in der auf Effizienz getrimmten Kaffeewirtschaft entwickelten brasilianische Züchter mitunter Sorten, die auch ohne Schatten ertragreich sind. Teilweise jedoch auf Kosten anderer Eigenschaften.
Wer die Gegenwart genießt, hat in Zukunft eine wunderschöne Vergangenheit.
*Micha Ela, Pinterest*
Bio-Kaffee wird heutzutage gemeinsam mit Avocado, Grapefruit, Bananen, Papaya, Ananas oder Eukalyptus angebaut. Vorteile des Mischanbaus sind eine Auflockerung des Bodens, eine verringerte Erosionsgefahr und ein natürlicher Schutz gegen Unkraut und Schädlinge, wie Raupen oder Erdflöhe, was wiederum den Einsatz von Chemikalien erspart. Das ist gleichbedeutend mit einem verringerten Düngemittelbedarf, der beim Anbau von Bio-Kaffee ohnehin nur aus Naturdünger (z.B. Kaffeekirschensatz) gedeckt wird. Da Schattenbäume die Verdunstung reduzieren, ergeben sich besonders in Anbauregionen, in denen Wasser knapp ist, ökonomische Vorteile, weil die Bewässerung extrem kostenintensiv ist. Bei der Ernte kann nicht immer auf Erntemaschinen verzichtet werden, aber ihr Einsatz erfolgt mit Augenmaß und auf eine Weise, die den Einklang mit der Natur nicht negativ beeinflusst.
Schonende Röstverfahren für vollen Geschmack
Für die geschmackliche Qualität von Bio-Kaffeebohnen ist die Röstung maßgeblich entscheidend. Die Kaffeeröstung ist ein sensibler Prozess und wird bei Bio-Kaffeebohnen sehr schonend durchgeführt. Sie werden bei moderaten Temperaturen um die 200 °C für etwa 15 bis 20 Minuten geröstet. Dies steht im krassen Gegensatz zum konventionellen Billigkaffee, dessen Bohnen einer Schockröstung bei 800 °C unterzogen werden. Diese beiden sehr verschiedenen Röstverfahren haben unterschiedliche Effekte, die sich auf Kosten und Qualität der Bio-Kaffeebohnen auswirken.
· Das schonende 200 °C-Röstverfahren ist teurer.
· Bei der Schockröstung bleiben die Fruchtsäuren größtenteils erhalten. Das führt letztendlich zu einem bitteren Geschmack, weil darüber hinaus viele Aromastoffe zerstört werden.
· Die schonende Röstung lässt viele Aromastoffe sich voll entfalten. Jedes Bio-Kaffeepulver besitzt einen charakteristischen Aromen-Mix, der komplett erhalten bleibt.
 Zeit ist Geschmack
Das Kaffeepulver wird aus den beiden relevantesten Bohnensorten Arabica oder Robusta hergestellt. Es gibt reines Bio-Kaffeepulver aus einer Bohnensorte oder auch Mischungen. Je nach Varietät bildet das Pulver einen spezifischen Fußabdruck bezüglich der Aromenzusammensetzung aus. So gibt es nussige und schokoladige Geschmacksnoten, aber auch fruchtige Aromen. Diese Aromen sind allerdings nicht dauerhaft. Sowohl frisch geröstete Bohnen als auch frisch gemahlenes Bio-Kaffeepulver verlieren schnell ihr Aroma, wenn sie nicht luftversiegelt verpackt werden. Deshalb werden getrocknete Kaffeebohnen nicht im Ursprungsland geröstet (außer sie sind für den heimischen Markt bestimmt), sondern erst kurz vor der Auslieferung an den Handel oder die Privatkunden. Gerade wenn es um Bio-Kaffeepulver geht, geschieht die Röstung meist in kleineren Privatröstereien. Danach werden die Bohnen entweder direkt verpackt oder sofort gemahlen und dann aromaversiegelt verpackt.
[bookmark: _Toc182829778]4.2. Bio-Kaffee: Welches Siegel ist vertrauenswürdig?
Bio-Siegel erkennen und deuten
Angesichts der voranschreitenden Erderwärmung und damit verbundenen Wasserknappheit müssen in den Entwicklungsländern des Kaffeegürtels substanzielle Maßnahmen durchgeführt werden. Dazu gehört auch die Absicherung der in den Kaffeeplantagen beschäftigen Menschen. In 76 Anbauländern leben über 100 Millionen Menschen von der Kaffeeindustrie. 
Entwicklungen wie der Klimawandel und die Verknappung landwirtschaftlicher Flächen sind aber eine große Herausforderung für die Kaffeeproduktion. Daher muss nachhaltiger Kaffeeanbau mehr und mehr in den Vordergrund rücken. Denn nur so gelingt es, die Umwelt zu schonen und die Lebens- und Arbeitsbedingungen in den Anbauländern innerhalb des Kaffeegürtels zu verbessern. 
Aus diesem Grund setzen sich mittlerweile vermehrt Nichtregierungsorganisationen (NGO) und führende Kaffeeunternehmen für die Einführung und Einhaltung wirtschaftlicher, sozialer und ökologischer Standards ein. So stammen heute immerhin schon 26 % des Weltmarktvolumens für Kaffee aus zertifiziertem Anbau. Auch Kaffee-Gütesiegel wie „Fairtrade“, „UTZ CERTIFIED“ und „Rainforest Alliance“ tragen erwiesenermaßen zu einem Umdenken der Konsumenten bei.
Bio-Kaffee ist ein ökologisches und kein ökonomisches Siegel
Der Markt bietet allerdings deutlich mehr als diese drei Zertifikate. Woran erkennt der Laie in diesem Gewirr aus Hinweisen vertrauensvolle Qualitätskontrollen?
Als erstes ist es wichtig zu verstehen, dass die Bezeichnung „Bio“ sich allein auf das Produkt und seine Herstellbedingungen mit Blick auf umwelt- und klimarelevante Aspekte bezieht. Bio-Kaffee bedeutet nicht, dass er zwangsläufig auch fair gehandelt oder unter menschenwürdigen Arbeitsbedingungen hergestellt wurde. Dafür gibt es gesonderte Zertifikate. Der Kaffee kann fair gehandelt sein, muss aber nicht. Fair gehandelter Kaffee kann Bio-Qualität haben, muss aber nicht.
 Die Bio-Siegel für Kaffee fokussieren sich auf vier wesentliche Aspekte der Herstellung:
· Anbaubedingungen
· Ernte
· Weiterverarbeitung
· Röstung
Es existieren regionale und überregionale Siegel, einige weniger vertrauensvoll, andere vertrauenswürdiger. Letztendlich sind die aussagekräftigsten Siegel staatlich kontrolliert. Das deutsche Siegel ist sechseckig und enthält die Beschriftungen “Bio” und “nach EG-Öko-Verordnung”. Das europäische Gegenstück sieht aus wie ein stilisiertes Blatt aus weißen Sternen auf grünem Untergrund. Bio-Kaffee mit diesen beiden Zertifikaten ist gemäß den oben beschriebenen Richtlinien angebaut worden. Auf chemische Düngezusätze, Wachstumsregulatoren und Gentechnik wurde definitiv verzichtet. Eine Überprüfung der EU-Bioverordnung erfolgt einmal jährlich. Zertifikate werden erst nach der Abstellung von Mängeln verlängert. Es wird sogar kontrolliert, dass konventionell hergestellter und Bio-Kaffee getrennt voneinander gelagert werden.
Vor- und Nachteile von Bio-Kaffee
Bio-Kaffee ist aus mehreren Gründen besser als herkömmlich hergestellter Kaffee. Sowohl Konsumenten als auch das Klima profitieren.
· Aus Verbrauchersicht bietet Bio-Kaffee einen besseren Geschmack, weil die schonende Röstung Fruchtsäuren abbaut und Aromen erhält.
· Außerdem ist der Kaffee nicht mit Rückständen aus Pestiziden oder künstlichen Düngemitteln belastet und deshalb gesünder.
· Aus gesellschaftlicher und umweltpolitischer Sicht ist seine Herstellung nachhaltiger und klimafreundlicher.
· Zudem sichert der hohe Anteil von Handarbeit Arbeitsplätze, auch wenn das Thema der fairen Entlohnung nicht über das Siegel mit abgedeckt wird.
Wie immer hat Qualität ihren Preis. Zum einen ist die Herstellung nicht effizienzoptimiert, zum anderen kostet eine Zertifizierung Geld, welches letztendlich auf den Verbraucher umgelegt wird. Dies macht etwa 0,60 € pro Kilogramm Bio-Kaffee aus. In Europa ist die Akzeptanz für solche Mehrkosten deutlich höher als in den USA, sodass viele Kaffeeanbauer auf das Siegel verzichten. Das heißt, dass Bio-Kaffee mit Siegel zwar für geprüfte Qualität steht, dass es andererseits aber auch viele Kaffeesorten gibt, die Bio-Kaffee-Qualität repräsentieren, aber kein Label dafür besitzen. Diese Sorten fallen demnach nicht auf. Das trifft beispielsweise auf fast die gesamte äthiopische Kaffeeproduktion zu. 95 % der dortigen Kaffeebauern sind sogenannte “Smallholder Farmer”. Sie produzieren Kaffee auf traditionelle Art, was im Prinzip gleichbedeutend mit kontrolliert biologischem Anbau ist.
[bookmark: _Toc182829779]4.3. Bio-Kaffee in Pads und Kapseln
Das Bio-Siegel für Kaffee bezieht sich primär auf das Produkt und seine Herstellung, aber nicht unbedingt auf die Verpackung. Die Verpackung ist gerade bei Kaffee ein sensibles Thema. Gerösteter Kaffee verliert sehr schnell sein Aroma und noch schneller geht dieser Verlust vonstatten, wenn der Kaffee frisch gemahlen ist. Daher ist es unvermeidlich, dass Kaffee, auch Bio-Kaffee, schnell luftdicht verpackt werden muss. Das sind meistens Verpackungen, die mit Metallfolie beschichtet sind. In der Klimabilanz sind diese Verpackungen nicht unbedingt leuchtende Vorbilder, aber sie sorgen immerhin dafür, dass wertvolle Lebensmittel nicht verderben.
Kaffeekapseln richtig einordnen
Man kann effizient verpacken, z.B. in größeren Gebinden, muss dann ein angebrochenes Gebinde aber auch in bestimmter Zeit aufbrauchen. Viele Bio-Kaffees werden in superkleinen Gebinden, d.h. Kapseln angeboten, die mit Nespresso-Maschinen kompatibel sind. Üblicherweise bestehen diese Kapseln aus Aluminium, was eine lange Haltbarkeit garantiert. Viele Anbieter werben mittlerweile mit klimaneutralen Kapseln aus kompostierbarem Kunststoff. Das sind löbliche Ansätze, es bedeutet aber auch, dass Du mit dem Verbrauch nicht allzu lange warten solltest. Der Nachweis zur Klimaneutralität und zur Kompostierbarkeit dieser Verpackungen läuft aber nicht über das Bio-Siegel, sondern über andere Normen und Zertifikate. Da kann so ein Bio-Kaffee schon mal auf sechs bis acht Prüfzertifikate kommen.
Kaffeepads, vielleicht die bessere Alternative
Wie verhält es sich mit der Umwelt und dem Gebrauch von Kaffeepads? Gehören sie in den Restmüll, die Biotonne oder gar in den Gelben Sack? Verrotten Sie und ergeben somit eine nachhaltige Lösung für den schnellen Kaffeegenuss?
Nun, ein Standard-Kaffeepad sollte normalerweise nur aus zwei Komponenten bestehen, dem Filter und der Kaffeefüllung, aber die Realität sieht manchmal etwas anders aus.
 Das Filterpapier: Die auch Filtervlies genannte Hülle des Kaffeepads besteht aus zwei Zellstofflagen, die am Rand über Heißpressen miteinander verbunden werden. Dabei kommt kein Klebstoff zum Einsatz. Das Filterpapier ist bei einigen Herstellern chlorgebleicht, allerdings sind Rückstände aus diesem Bleichprozess in der Regel absolut marginal und nicht gesundheitsschädlich. Eine Imprägnierung wie bei einigen Teebeuteln findet nicht statt. Schlussfolgerung: Das Filterpapier ist vollständig kompostierbarer Biomüll.
Einsätze in der Filterhülle: Drahtringe oder Kunststoffeinsätze verkomplizieren die Situation. Mit solchen Zusatzmaterialien ist die Kompostierbarkeit nicht mehr gegeben und die Kaffeepads müssen anders entsorgt werden.
Umverpackung: Manche Kaffeepads werden einzeln verpackt verkauft. Die Frischhalteverpackung soll eine längere Lagerung ermöglichen und das Aroma erhalten, erhöht aber das Müllaufkommen. So verpackte Kaffeepads treten mülltechnisch in direkte Konkurrenz zu Kaffeekapseln.
Kaffeepulver: Das Kaffeepulver ist ein pflanzliches Naturprodukt und damit auch Biomüll. Nach Gebrauch des Kaffeepads bleibt ein Kaffeesatz zurück, der grundsätzlich kompostierbar ist. Grundsätzlich heißt in diesem Fall, dass keine weiteren Inhaltsstoffe vorhanden sind.
Weitere Inhaltsstoffe: Ein Blick auf die Zutatenliste vieler Kaffeepads zeigt, dass es nicht nur Kaffeepads mit 100 % Kaffee inside gibt, sondern auch welche, denen Aromen, Zucker, Pflanzenfett, Stabilisatoren und anderes zugesetzt wurden. Die Kompostierbarkeit ist zwar weiterhin gegeben, aber es gibt ein paar Dinge zu beachten.
Umweltverbände und -institutionen bewerten die Umweltverträglichkeit des Kaffeekonsums unter anderem daran, wie viel Verpackungsmüll pro Kilogramm Kaffee produziert wird. Und da werden die Kaffeepads nur noch von den Kapseln übertroffen, die wir in einem anderen Beitrag schon einmal bewertet haben. Besser wäre es, auf Kaffeevollautomaten oder die klassische Art des Aufbrühens zu setzen.  Dazu gehören das Brühen von Hand oder der Einsatz einer herkömmlichen Kaffeemaschine mit Filter.
Wohin werden die Kaffeepads nun entsorgt?
Die Entsorgung der Kaffeepads richtet sich nach der Zusammensetzung. Folgende Entsorgungsmöglichkeiten stehen Dir zur Verfügung:
· Restmülltonne: Hier entsorgst Du Kaffeepads mit Metall- oder Kunststoffeinsätzen.
· Gelber Sack: Im Gelben Sack hat Kaffeesatz nichts zu suchen. Der Gelbe Sack ist für sauberes Verpackungsmaterial gedacht. Lediglich die Umverpackung der Kaffeepads kannst Du demnach hier entsorgen.
· Biotonne: Hier können alle Kaffeepads ohne Metall- oder Kunststoffeinsätze entsorgt werden.
· Komposthaufen: Eigentlich kannst Du auf dem Komposthaufen alles entsorgen, was auch in die Biotonne kann. Allerdings solltest Du bei Kaffeepads mit künstlichen Zusatzstoffen im Kaffee zweimal überlegen. Am besten ist es ohnehin, nur Kaffeepads mit 100 % Kaffee zu kaufen. Solltest Du trotzdem Kaffeepads mit Inhaltsstoffen wie Zucker auf dem Komposthaufen entsorgen wollen, dann empfiehlt es sich, diese unterzuarbeiten. Ansonsten werden Wespen und Bienen in Scharen von ihnen angezogen.
· Trennen und wiederverwerten: Kaffeepads mit reinem Kaffee kannst Du auch trocknen, das Filterpapier danach auftrennen und das gebrauchte Pulver als Hausmittel für viele andere Zwecke wiederverwerten. Das Filterpapier des Kaffeepads entsorgst Du in der Biotonne oder auf dem Komposthaufen.
Wiederverwendbare Kaffeepads: Die nachhaltige Lösung
Jetzt könnte man einwenden, dass sich für Vieltrinker eine Maschine mit großer Thermoskanne ohnehin eher lohnt als das ständige Nachkochen, und die Wenigtrinker kaum an der allgemeinen Ökobilanz rütteln. Aber der Kaffee wird ja nicht besser, wenn er in diesen Kannen den ganzen Tag steht. Hier bekommen Kaffeepads durchaus eine Berechtigung: Der Kaffee ist immer frisch aufgebrüht und schnell verfügbar.
Eine handelsübliche Kaffeemaschine für eine einzelne Tasse Kaffee anzuwerfen, ist verhältnismäßig viel Aufwand. Da bietet sich die Pad-Maschine durchaus an. Auch wenn viele Personen mit unterschiedlichen Vorlieben in einem Haushalt leben, ist ein Pad die bessere Wahl. 
Wiederverwendbare Kaffeepads ermöglichen individuellen Genuss
Hier also die gute Nachricht: Die zahllosen Einzelpads können durch wiederverwendbare Alternativen ersetzt werden. Ein solches Kaffeepad kann mit jedem beliebigen Kaffee gefüllt werden. Nach dem Abwasch darf es gern eine andere Sorte sein. Schnell und nach dem eigenen Geschmack befüllt, ist jederzeit Dein Lieblingskaffee zur Hand. Eigentlich eine naheliegende Lösung.
Wie sieht so ein wiederverwendbares Kaffeepad aus?
Wiederverwendbare Kaffeepads bestehen aus einem Filter in der Form eines gewöhnlichen Kaffeepads und einem stabilen Rahmen mit Deckel. Filter und Fassung können aus Edelstahl und/oder Kunststoff bestehen. Der Deckel ebenfalls. Wobei sich hier auch Silikon anbietet.
Für den Kaffee an sich ist es nicht wesentlich, welches Material Du wählst. Du kannst jedoch davon ausgehen, dass Du an einem Edelstahlpad länger Freude hast.
Schau aber immer,
· dass der Rahmen Deines wiederverwendbaren Kaffeepads stabil ist,
· kein Bestandteil rostet
· und sich Dein wiederverwendbarer Kaffeepad für den Geschirrspüler eignet.
Dass es sich jeweils um hitzebeständige Materialien handelt, sollte man voraussetzen können.
Wie funktionieren wiederverwendbare Kaffeepads?
Vor dem ersten Gebrauch solltest Du das neuen Kaffeepad gründlich mit warmem Wasser auswaschen. Dann holst Du Deinen Lieblingskaffee und einen kleinen Löffel und füllst 1 – 2 Teelöffel Kaffeepulver in das Pad.
Je nach Modell hat Dein wiederverwendbares Kaffeepad einen anderen Deckel. Manche werden ganz abgenommen, andere können aufgeklappt werden. Wichtig ist, dass Du die Abdeckung problemlos aufbekommst. Klemmt der Deckel, wird das morgendliche Kaffeekochen unnötig kompliziert.
Das wiederverwendbare Kaffeepad sollte bis zum Rand mit Kaffeepulver gefüllt sein. Zum Schluss kannst Du das Pulver mit dem Löffel noch ein wenig festdrücken. Der Rand sollte sauber und frei von Kaffeerückständen bleiben, damit der Deckel wirklich dicht schließt und kein Pulver in die Maschine gelangt.
Die meisten wiederverwendbaren Kaffeepads entsprechen in ihrer Größe der Einlageebene für Doppelpads. Dort legst Du Dein Pad schließlich ein. Achte darauf, dass der Deckel nach oben zeigt. Jetzt kannst Du Deinen Kaffee wie gewohnt aufbrühen.
Reinigung von wiederverwendbaren Kaffeepads
Natürlich muss ein wiederverwendbares Kaffeepad zwischen einzelnen Einsätzen gereinigt werden. Lässt Du das gefüllte Kaffeepad zu lang verschmutzt liegen, verrotten die Kaffeereste und es bildet sich ein herrlicher Nährboden für Pilze und Bakterien. Nimm das wiederverwendbare Kaffeepad am besten direkt nach der Nutzung aus der Maschine und entsorge die Pulverrückstände im Biomüll. Sind die Kaffeerückstände noch frisch, lassen sie sich unkompliziert unter dem Wasserhahn ausspülen.
Achtung: Klopfe die groben Rückstände vor dem Abwasch immer über dem Biomüll aus. Sammelt sich Kaffeepulver im Abfluss, verstopfen die Rohre.
Sind alle wiederverwendbaren Kaffeepads für jede Pad-Maschine geeignet?
Die im Handel erhältlichen wiederverwendbaren Kaffeepads sind nicht genormt. Das bedeutet für die Praxis, dass sie unterschiedlich groß ausfallen und nicht jedes Pad in jede Maschine passt.
Die Händler weisen in der Regel bereits auf der Verpackung aus, für welche Fabrikate sich ihr Produkt eignet. Wenn nicht, kannst Du den angegebenen Radius mit dem des Padhalters Deiner Pad-Maschine abgleichen.
Auch das Fassungsvermögen einzelner Pads ist sehr unterschiedlich, entspricht jedoch im Durchschnitt der doppelten Füllmenge eines gewöhnlichen Pads.
Einige der wiederverwendbaren Kaffeepads können auch mit Tee befüllt werden. Die Teeblätter sollten nur nicht zu fein sein, damit sie von dem groben Filtersieb gehalten werden. Das gilt im Übrigen auch für das Kaffeepulver. Es sollte nie durch den Filter des wiederverwendbaren Kaffeepads hindurchrieseln. Andernfalls landet es in der Maschine. Diese zu reinigen, ist relativ aufwendig.
Tipp: Ein wiederverwendbares Kaffeepad ist grundsätzlich nichts anderes als ein großer Teefilter. Du kannst ihn also auch direkt in die Tasse legen und mit Wasser aufgießen, wenn Du Tassen besitzt, die eine entsprechende Größe aufweisen.
Was haben wiederverwendbare Kaffeepads mit dem Aufschäumen des Kaffees zu tun?
Der Schaum auf dem Kaffee entsteht vornehmlich durch die in den Bohnen enthaltenen Öle. Diese werden beim Aufbrühen mithilfe von Hitze und Druck verwirbelt. Es ergibt sich die beliebte Kaffeecreme, wie wir sie von Mokka oder Kaffee Crema kennen. Ist das Pad zu locker gefüllt oder im Verhältnis zu groß, ändern sich die Druckverhältnisse und es entsteht keine Creme.


[bookmark: _Toc182829780]5. Kaffee – Die Inhaltsstoffe des braunen Golds
Egal, ob wir von Bio-Kaffee oder konventionellem Kaffee reden, die Inhaltsstoffe sind prinzipiell dieselben. Es mag sein, dass in konventionellem vielleicht ein klein wenig mehr Pestizidrückstände sind, aber die natürlichen Inhaltsstoffe sind in beiden Typen gleichermaßen vertreten. Am bekanntesten davon ist sicherlich Koffein, das vom Kaffee auch seinen Namen hat. Aber Kaffee ist sehr viel mehr als nur Koffein. Viele Bestandteile sind gar nicht bekannt und auch gar nicht wichtig. Die Hauptbestandteile des Röstkaffees sind Kohlenhydrate (Polysaccharide, 35 %), Fette (17 %), Proteine (7,5 %) sowie Karamellisierungs- und Kondensationsprodukte (28,5 %), von denen vieles gar nicht bis in das eigentliche Getränk gelangt, sondern im Kaffeesatz verbleibt. Koffein macht je nach Kaffeesorte etwa 1 bis 4,5 % des Massenanteils aus. 
[bookmark: _Toc182829781]5.1. Koffein – Der Energiekick
Koffein ist zweifellos das bekannteste und am meisten geschätzte Element des Kaffees. Es gehört zu den natürlich vorkommenden Stimulanzien und wirkt anregend auf das zentrale Nervensystem. Die Wirkungsweise von Koffein beruht auf seiner Fähigkeit, die Aktivität des Neurotransmitters Adenosin zu blockieren. Adenosin ist für die Regulation des Schlaf-Wach-Zyklus verantwortlich und hemmt normalerweise die Freisetzung von Neurotransmittern wie Dopamin und Noradrenalin. Durch die Blockade von Adenosin erhöht Koffein die Konzentration dieser Neurotransmitter im Gehirn. Es ergibt sich ein gesteigertes Wachheitsgefühl.
Präkoffeinieren: Die völlige Unfähigkeit, irgendetwas Sinnvolles zu tun, bevor man seinen ersten Kaffee hatte.
*schwarzer-Kaffee.com, Pinterest*
Die stimulierende Wirkung von Koffein kann bereits nach 15 Minuten spürbar sein und erreicht ihren Höhepunkt etwa eine Stunde nach dem Konsum. Viele Menschen schätzen diese anregende Wirkung, da sie ihnen hilft, sich deutlich leistungsfähiger zu fühlen. Studien haben gezeigt, dass Koffein auch die Reaktionszeit verbessern kann, was erklärt, warum etliche Studenten gerne eine Tasse Kaffee trinken, um sich am Morgen in Schwung zu bringen.
Darüber hinaus hat Koffein auch Auswirkungen auf die Stimmung und das Wohlbefinden. Es kann die Produktion von Endorphinen stimulieren, was zu einem gesteigerten Glücksgefühl führt. So kommt es, dass wir den Genuss einer Tasse Kaffee mit positiven Emotionen verbinden.
Der Konsum von Koffein sollte jedoch in Maßen erfolgen. Zu viel des Guten kann Nervosität, Schlafstörungen und Herzrasen nach sich ziehen. Die empfohlene tägliche Höchstmenge liegt bei etwa 400 Milligramm, was ungefähr vier Tassen Kaffee entspricht.
[bookmark: _Toc182829782]Exkurs: Starker Kaffee
Was beschreibt die Stärke von Kaffee?
Heißt stark, dass ein besonders kräftiger Geschmack vorliegt oder dass eine besonders starke belebende Wirkung erzielt wird? Geschmack wird durch unzählige Aromen und Säuren erzeugt und ist – wie der Name schon sagt – Geschmacksache. Ob der Kaffee nun nussig oder erdig oder schokoladig schmeckt, wer soll festlegen, was davon stärker ist? Daher fällt alles auf das Alkaloid Koffein zurück, welches aus zwei Gründen zur Definition der Stärke herangezogen werden kann:
· Reines Koffein ist zwar weiß und geruchlos, aber es schmeckt bitter.
· Koffein wirkt anregend und konzentrationsfördernd.
Es lässt sich also festhalten, dass der Koffeingehalt ein Maß sowohl für die Bitterkeit als auch für die belebende Wirkung ist. Mit ihm kann die Stärke von Kaffee quantifiziert werden.
Motivation ist ausverkauft. Aber es gibt Kaffee.
*visualstatements.net*
Der Koffeingehalt eines Kaffees wiederum richtet sich nach verschiedenen Kriterien:
· Unterschiedliche Bohnensorten enthalten unterschiedliche Mengengehalte an Koffein. Die Spanne reicht von 1 bis 4,5 %.
· Der Mahlgrad bestimmt die spezifische Oberfläche des Kaffeepulvers. Je feiner, desto größer die spezifische Oberfläche und desto leichter lassen sich die Inhaltsstoffe – und damit auch das Koffein – herauslösen.
· Die Zubereitungsart von Kaffee hat einen maßgeblichen Einfluss auf die Stärke. Bei höheren Temperaturen wird mehr Koffein gelöst, ebenso bei längeren Einwirk- bzw. Extraktionszeiten. Unterschiedlichste Kombinationen der Zubereitungsparameter führen natürlich zu unterschiedlichen Koffeinkonzentrationen.
Stimmt es, dass Espresso stärker ist als Kaffee?
 Das Gerücht, ein Espresso sei zwar klein, dafür jedoch deutlich stärker als Kaffee, hält sich hartnäckig. Nach dem, was wir jetzt aber wissen, darf man jedoch zweifeln.
Koffein im Filterkaffee: Eine Tasse Filterkaffee enthält etwa 200 ml Flüssigkeit. Bei 12 g eingesetztem Kaffeepulver (Arabica-Bohne) und einer Extraktionszeit zwischen zwei und vier Minuten landen etwa 160 mg Koffein in der Tasse.
Koffein im Espresso: Bei Einsatz von 10 g Kaffeemenge (80 % Arabica, 20 % Robusta) auf ein Trinkvolumen von ca. 30 ml gelangen bei einer Extraktionszeit von knapp 30 Sekunden etwa 30 mg Koffein in die Espressotasse.
Wenn Du jeweils eine Tasse Kaffee und eine Tasse Espresso miteinander vergleichst, dann ist der Kaffee etwa fünfmal so stark wie der Espresso. 160 mg vs. 30 mg aufgenommenes Koffein sprechen eine deutliche Sprache.
Wenn Du aber die Koffeinmenge zur aufgenommenen Flüssigkeitsmenge ins Verhältnis setzt, dann ist Espresso mit ca. 1 mg/ml stärker als Kaffee mit ca. 0,8 mg/ml. Trinkst Du die gleichen Flüssigkeitsmengen an Espresso oder Kaffee, dann hast Du über den Espresso mehr Koffein aufgenommen. Koffein ist im Espresso konzentrierter vorhanden, weshalb er auch bitterer (= stärker) schmeckt als Kaffee. Das Ergebnis ist deshalb relativ.
Der stärkste Kaffee der Welt
Asskicker: Auf der Suche nach dem stärksten Kaffee der Welt geht es erst einmal nach Australien. Der australische Barista Steve Bennington hat ein Kaffeegetränk namens „Asskicker“ kreiert. Dieser Kaffee enthält 80-mal mehr Koffein als ein herkömmlicher Espresso und hat sich damit die Bezeichnung als der stärkste Kaffee der Welt wohl mehr als verdient.
Das Rezept von Bennington enthält 4 Espressos, die mit 8 Cold-Brew-Eiswürfeln etwa 48 Stunden lang ziehen. Anschließend werden 120 ml Cold-Brew-Coffee hinzugefügt, welcher 10 Tage gezogen hat. Fertig ist der stärkste Kaffee der Welt aus Australien.
Der ursprünglich für eine Krankenschwester konzipierte Kaffee, der sie während ihrer Nachtschicht fit halten sollte, hat es geschafft, sie 3 Tage am Stück wachzuhalten. Natürlich wurde die Rezeptur entsprechend angepasst, bevor das Getränk im Café des Herstellers angeboten wurde.
Zombie-Kaffee: Der „Zombie-Kaffee“, der von Volker Beckert und Stefan Andorfer kreiert wurde, behauptet von sich selbst, ebenfalls der stärkste Kaffee der Welt zu sein – nur in Form von Kaffeebohnen. Dabei handelt es sich um Robusta-Bohnen, die zwar einen milden Geschmack haben, aber intensiv in der Wirkung sind. Das Geheimnis liegt in der Röstung, welches natürlich nicht verraten wird.
[bookmark: _Toc182829783]5.2. Antioxidantien - ein Schutzschild für Deine Zellen
Antioxidantien sind ebenfalls reichlich in Kaffee enthalten. Diese Inhaltsstoffe tragen dazu bei, schädliche freie Radikale im Körper zu neutralisieren und somit Zellschäden zu verhindern. Zu den wichtigsten Antioxidantien in Kaffee gehören Chlorogensäure, Caffeoylquinsäure und Ferulasäure. Diese Verbindungen haben nachweislich entzündungshemmende und zellschützende Eigenschaften. Sie können dazu beitragen, das Risiko von chronischen Krankheiten wie Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes und bestimmten Krebsarten zu verringern.
Die Wirkungsweise der Antioxidantien in Kaffee beruht auf ihrer Fähigkeit, oxidativen Stress im Körper zu reduzieren. Oxidativer Stress entsteht, wenn freie Radikale die Zellen angreifen und schädigen. Dieser Prozess wird mit verschiedenen gesundheitlichen Problemen in Verbindung gebracht. Antioxidantien wirken diesem Prozess entgegen, indem sie die freien Radikale neutralisieren und somit die Zellen schützen.
Darüber hinaus wurde in diversen Studien festgestellt, dass der Konsum von Kaffee mit einem niedrigeren Risiko für Lebererkrankungen wie Leberzirrhose und Leberkrebs verbunden sein kann.
[bookmark: _Toc182829784]5.3. Chlorogensäure – die wichtigste bioaktive Substanz im Kaffee
Chlorogensäure findet man in Baldrian, Artischocken, Johanniskraut, aber auch in der Brennnessel vor. In den grünen Kaffeebohnen liegt der Anteil bei etwa fünf bis acht Prozent. Bei dem Arabica-Kaffee ist der Anteil geringer als dies beim Robusta-Kaffee der Fall ist. Die enthaltene Säure wird beim Röstverfahren jedoch immer weniger. Die Bestandteile des Esters werden teilweise in Aromastoffe umgewandelt. Diese sind verantwortlich für den Geschmack des Kaffees. Außerdem werden folgende Auswirkungen auf den Körper angenommen:
· Herzprobleme sollen verstärkt werden.
· Die Säure soll antioxidativ wirken.
· Sie soll eine harntreibende Wirkung mit sich bringen.
· Chlorogensäure soll für das Ankurbeln der Fettverbrennung verantwortlich sein.
· Sie soll vor Radioaktivität schützen.
· Die Freisetzung von Glukose soll beeinflusst werden.
· Die Gesundheit der Augen, Verschleißerscheinungen nehmen ab.
· Der Blutzucker soll beeinflusst werden.
· Der Alterungsprozess kann verlangsamt werden.
· Die Funktion der Leber kann erhöht werden.
Chlorogensäure-Allergien 
Welche Ursachen können zu einer Chlorogensäure-Unverträglichkeit führen?
· Eine zu hohe Aktivität des Magens und daher eine extreme Säurebildung.
· Der Körper ist überempfindlich, was die Säure angeht.
· Ein Mangel an dem sogenannten Enzym Diaminoxidase ist vorhanden.
Bei einer Chlorogensäure-Allergie treten nach dem Genuss des Allergens oftmals Kopfschmerzen oder Bauchkrämpfe auf. Allergiker oder Menschen mit Unverträglichkeit leiden häufig unter Zittern, Einschlafstörungen, Kreislaufbeschwerden oder Sodbrennen. In einigen Fällen kommt es zu Durchfall und Übelkeit. Betroffene wissen oftmals gar nicht, woher diese Symptome stammen und wie man sie bekämpfen kann. Eigentlich spricht man in einem solchen Fall auch nicht von einer direkten Allergie, sondern eher von einer Unverträglichkeit.
Bei einer Allergie, wie sie uns bekannt ist, spielt eher unser Immunsystem verrückt. Dies ist bei einer Unverträglichkeit anders. Hier kann ein bestimmter Stoff oder eine Substanz, die wir zu uns genommen haben, nicht richtig abgebaut werden und unser Körper reagiert darauf. 
[bookmark: _Toc182829785]5.4. Lipide und Kohlenhydrate – das gewisse Etwas
Lipide und Kohlenhydrate machen nur einen kleinen Teil des Kaffees aus, tragen aber dennoch zum Genusseffekt des Getränks bei.
Kaffeebohnen enthalten Lipide, also Fette, die während des Röstprozesses freigesetzt werden. Diese tragen zum reichen und vollen Geschmack des Kaffees bei. Sie binden Aromen und ätherische Öle, wodurch das Aroma des Getränks beeinflusst wird. Obwohl der Anteil an Lipiden im fertigen Kaffee relativ gering ist, beeinflussen sie dessen Textur maßgeblich.
Kohlenhydrate kommen im Kaffee in Form von Zucker und Ballaststoffen vor. Während des Röstprozesses werden die meisten Kohlenhydrate abgebaut, sodass der Zuckergehalt im fertigen Kaffee minimal ist. Dennoch können einige komplexe Kohlenhydrate sowie Ballaststoffe im Kaffee verbleiben. Diese wirken sich regulierend auf den Blutzuckerspiegel aus. Der wesentliche Vorteil liegt jedoch in der angenehmen Wirkung auf das Mundgefühl des endgültigen Getränks.


[bookmark: _Toc182829786]6. Kaffee erleben – Was uns die Bohne gibt und wo ihre Grenzen liegen 
Hinweis zum Haftungssauschluss: Dieses und in Teilen das vorangegangene sowie die nachfolgenden Kapitel widmen sich gesundheitsrelevanten Aspekten des Kaffees. Die hier dargestellten Inhalte wurden mit größtmöglicher Sorgfalt recherchiert und zusammengestellt. Sie dienen ausschließlich der neutralen Information und allgemeinen Weiterbildung. Sie stellen keine Empfehlung oder Bewerbung von Kaffeegenuss im Rahmen medizinischer Behandlungsmethoden dar. Der Text erhebt weder einen Anspruch auf Vollständigkeit noch kann die Aktualität, Richtigkeit und Ausgewogenheit der dargebotenen Information garantiert werden. Im Falle von gesundheitlichen Problemen, die im Zusammenhang mit Kaffeegenuss auftreten können, ersetzt dieser Text keinesfalls die fachliche Beratung durch einen Arzt oder Apotheker und er darf nicht als Grundlage zur eigenständigen Diagnose und Beginn, Änderung oder Beendigung einer Behandlung von Krankheiten verwendet werden. Konsultiere bei gesundheitlichen Fragen oder Beschwerden immer den Arzt Deines Vertrauens! Kaffeepioniere.de übernimmt keine Haftung für Unannehmlichkeiten oder Schäden, die sich aus der Anwendung der hier dargestellten Informationen ergeben. Auch wenn fast alle Texte und auch die Beiträge auf der Webseite sorgfältig recherchiert wurden, ist es möglich, dass tendenziöse, unrichtige, unvollständige oder verkürzte Angaben gemacht werden. So könnten auch die Gesundheit gefährdende Empfehlungen in die Texte geraten. Sprich daher immer mit Deinem Arzt, wenn Du Fragen zu den gesundheitlichen Auswirkungen Deines individuellen Kaffeekonsums hast.
[bookmark: _Toc182829787]6.1. Ist Kaffee gesund oder ungesund?
Nichts geht über einen frisch aufgebrühten Kaffee
Das schwarze Gold am Morgen, viele Menschen wollen nicht darauf verzichten. Die Müdigkeit geht verloren und man ist bereit für neue Herausforderungen. Kaffeebohnen wird nachgesagt, dass diese bei regelmäßigem Genuss wie eine Verjüngungskur wirken. Der Alterungsprozess soll gehemmt werden und hierbei spielt es keine Rolle, ob es sich um eine entkoffeinierte Sorte handelt oder eine mit Koffein.
Glück kann man nicht kaufen. Liebe auch nicht. Kaffee schon.
*schwazer-Kaffe.com*
Es wird zudem davon gesprochen, dass Kaffeepulver oder auch Bohnen vor Herzkreislaufentzündungen oder vor Parkinson schützen können. In einigen Studien wird sogar angegeben, dass es einen positiven Einfluss auf unterschiedliche Krebsarten geben soll. Die Frage, die sich auch immer wieder stellt, ist, ob Espresso besser ist oder der klassische Filterkaffee? Wer unter Herzkreislaufbeschwerden leidet, der sollte besser auf den Filterkaffee zurückgreifen. Dieser ist nicht ganz so stark.
Zudem heißt es, dass Koffein den Stoffwechsel anregt und somit unterstützend wirken kann, wenn man ein paar Kilos verlieren möchte. Es wird sogar empfohlen, ein paar Schlucke regelmäßig vor dem Sport zu sich zunehmen. Es wird auch immer wieder davon gesprochen, dass das Risiko, an einem Herzinfarkt zu sterben, um etwa 20 % gesenkt wird, wenn man regelmäßig Filterkaffee trinkt.
Kaffee – die unerwünschten Nebenwirkungen
Sicherlich macht zu viel Kaffee hibbelig. Es gibt noch andere Symptome, die Du um Deiner Gesundheit willen unbedingt kennen solltest. 
· Hibbeligkeit, innere Unruhe und Angst – hervorgerufen durch eine Reizung der Nerven
· Herzrasen und Herzklopfen – Koffein beschleunigt den Herzschlag 
· Atemprobleme, Kurzatmigkeit – durch einen erhöhten Blutdruck
· Augenzucken – das Zittern wird ausgelöst durch Reizung der Nerven
· Migräne oder Kopfschmerzen – Kaffee wirkt auf die Gefäße
· Probleme mit dem Magen – werden durch Bitterstoffe im Kaffee ausgelöst 
Heute Morgen gab es Kaffee mit Red Bull statt Wasser. Nach 10 Minuten auf der Autobahn fiel mir auf, dass ich mein Auto vergessen habe.
*Kiara878, Twitter*
Zu viel Kaffee macht hibbelig und löst eventuell auch die anderen Symptome aus. Was kann Dir jetzt helfen?
· Auf keinen Fall weiter Kaffee oder andere koffeinhaltige Getränke trinken.
· Trinke ausreichend Wasser und gönne Dir Ruhe. Eventuell musst Du einen Arzt zu Rate ziehen, wenn die Symptome nicht besser werden. 
· Langfristig solltest Du Deinen Kaffeekonsum einschränken. Eventuell macht es Sinn, komplett auf Kaffee zu verzichten. 
Wann ist die Rede von einer Überdosis Kaffee?
Diese Frage kann nicht einfach pauschal beantwortet werden. Während der eine sagt, dass schon eine Tasse Kaffee ihn hibbelig macht, kann der andere bedenkenlos fünf oder mehr Tassen trinken. Medizinisch gesehen kommt es zu einer Überdosis Kaffee bei mehr als 1 Gramm Koffein. Dies bedeutet, Du müsstest mindestens 12 Tassen Espresso direkt hintereinander trinken. Im schlimmsten Fall kann es dann zu einem Kreislaufkollaps kommen. 
Laut Medizin führt eine Überdosis Kaffee zu Herzrasen, motorischen Problemen, Nervenreizung, Schlafstörungen mit Alpträumen und Wahrnehmungsstörungen. 
Kann Koffein zu einer Sucht werden?
Diese Frage kann klar mit einem JA beantwortet werden. Nimmst Du über einen langen Zeitraum zu viel Koffein zu Dir, dann kannst Du nicht mehr sagen, dass Kaffee nur hibbelig macht. Vermutlich hat sich schon längst eine Sucht entwickelt. Verzichtest Du dann bewusst auf den Konsum von Koffein, kommt es vermutlich zu Entzugserscheinungen. Diese äußern sich in: 
· Kopfschmerzen
· Übelkeit
· Antriebslosigkeit
· Energieverlust
· Chronischer Müdigkeit 
· Gereiztheit
· Depressiver Verstimmung
In der Regel beginnen diese Symptome 12 bis 24 Stunden nach dem letzten Koffeingenuss und können im schlimmsten Fall bis zu 9 Tage anhalten. 
Gefährliche Kombinationen mit Kaffee
Sicher, zu viel Kaffee macht hibbelig. In Kombination mit anderen Dingen kann dies noch viel gefährlicher werden. 
· Mit Zucker – es kommt zu einem kurzfristigen Energiekick, da das Koffein durch den Zucker schneller in den Organismus gelangt. Dein Blutzuckerspiegel wird in die Höhe getrieben. 
· Mit Alkohol – Du wirst davon noch schneller betrunken, denn durch den Kaffee nimmst Du den Rausch des Alkohols nicht wahr. Kaffee macht Dich auf keinen Fall nüchtern, wenn Du zu viel Alkohol getrunken hast. 
· Mit Medikamenten – Die Wirkung von Paracetamol und Ibuprofen wird verstärkt. Es kann zu Herzflattern kommen. Einige Antibiotika verhindern den Abbau von Koffein im Körper. Gyrasehemmer in Medikamenten können in Kombination mit Koffein zu Schlafstörungen führen. 
Ängstlich durch zu viel Koffein?
Dass Kaffee hibbelig macht, ist nur eine der geringen Nebenwirkungen, wenn Du an einer bestimmten Genvariante leidest. Als Betroffener kann Dich der Konsum von zu viel Kaffee nicht nur hibbelig, sondern viel ängstlicher machen. 
Leidest Du unter Problemen mit dem Rezeptor Gen Adenosin-A2A, kann durch das Koffein das Adenosin verdrängt werden. Es kommt nicht zu einer beruhigenden Wirkung durch den Kaffee, sondern vielmehr zu einer Ängstlichkeit. Hierzu stehen noch eine Reihe von Studien aus, die davon ausgehen, dass sich eine anlagebedingte Unverträglichkeit schrittweise zurückbilden kann. 
Kaffee mach hibbelig, wirkt aber auch unterschiedlich
Es trifft nicht auf alle Menschen gleichermaßen zu, dass Kaffee hibbelig macht. Jeder verträgt Kaffee bzw. das enthaltene Koffein anders. Selbst im Laufe des Lebens kann sich die Verträglichkeit ändern. Du solltest immer auf Deinen Körper hören. Im schlimmsten Fall musst Du Deinen Kaffeekonsum deutlich reduzieren, auf entkoffeinierte Kaffeepads zurückgreifen oder komplett darauf verzichten. Am besten geht dies Schritt für Schritt und nicht im Hauruckverfahren. Ob Du nach einiger Zeit dann wieder Kaffee unbeschwert und ohne Hibbeligkeit trinken kannst, musst Du austesten.
Wann ist Kaffee förderlich für das Wohlbefinden?
Wer täglich 3 Tassen Bohnenkaffee zu sich nimmt, der kann davon ausgehen, dass sich dieser Genuss positiv auf die Gesundheit auswirkt. Koffein ist dafür bekannt, dass es munter macht und die Geschwindigkeit des Denkens wird ebenfalls beschleunigt. Weiter kann man davon ausgehen, dass der Leberstoffwechsel angeregt wird. Wer als Kaffeetrinker unter einer nichtalkoholischen Fettleber leidet, bei dem sinkt die Wahrscheinlichkeit, eine Zirrhose auszubilden. Des Weiteren soll das menschliche Erbgut geschützt werden und wer dieses Getränk mit einem Schuss Milch zu sich nimmt, der kann davon ausgehen, dass die Aufnahme des Koffeins im Blut sich etwas verzögert.
Industriell gerösteter Kaffee kann jedoch die Magenschleimhäute angreifen. Wer das schwarze Gold nicht sonderlich gut vertragen kann, der sollte eventuell auf eine andere Marke umsteigen oder seinen Kaffee selber rösten. Es ist jedoch auch entscheidend, dass man Filterkaffee als Genussmittel sieht und ein solches daher stets in Maßen zu sich nimmt. Immer wieder machen sich Konsumenten Gedanken darüber, welche Wirkungsweise Kaffee hat.
Warum verlieben, wenn für ein hüpfendes Herz auch 5 Tassen Kaffee ausreichen?
*Schwarzer-Kaffee.com*
Bluthochdruck: Der Blutdruck steigt kurz nach dem Genuss von Filterkaffee an. Der Pflanzenstoff regt nicht nur den Stoffwechsel an, sondern auch das Herz. Bei vereinzelten Personen kann es vorkommen, dass der Blutdruck kurzzeitig um 10 bis etwa 20 mmHg ansteigt. Dies ist nicht immer der Fall, doch manche Menschen sind diesbezüglich besonders anfällig. Wer sowieso schon mit Bluthochdruck zu kämpfen hat, der sollte eher auf Espresso zurückgreifen, um nicht auf den Genuss verzichten zu müssen.
Gicht: Wusstest Du, dass Koffein im Körper zu Harnsäure abgebaut wird? Es ist daher sehr verwunderlich, dass Menschen, die immer wieder gerne Bohnenkaffee zu sich nehmen, wesentlich seltener an Gicht erkranken. Seltsam ist jedoch, dass der Harnsäuregehalt im Blut äußerst gering ist, umso mehr Kaffee man zu sich nimmt. Wer viel Filterkaffee zu sich nimmt, der erkrankt wesentlich seltener an Gicht, als jemand, der wenig von dem Getränk zu sich nimmt.
Leber: Immer wieder finden Forschungen statt, wie sich die Zunahme von Koffein auf die Leber auswirkt. Es kam heraus, dass ein solches Getränk einiges zur Lebergesundheit beitragen kann. Erhöhte Leberwerte sind eine absolute Seltenheit und Leberzellkrebs oder Leberzirrhose kommen bei regelmäßigem Konsum ebenfalls sehr selten vor.
Herz: Menschen, die gesund sind und regelmäßig Bohnenkaffee genießen, sind in der Regel nicht anfällig für eine Herzerkrankung. Sie erkranken weniger an Herz-Kreislauf-Problemen, an Herzinfarkt oder erleiden einen Schlaganfall. Wer jedoch Probleme mit dem Herzen hat, der sollte seinen Kaffeekonsum überdenken und eher auf milde Sorten zurückgreifen und diese auch nicht regelmäßig genießen.
Darm: Kaffeespezialitäten aller Art sind sehr gut für die Darmflora. Sie haben, so wie man erforscht hat, einen besonders positiven Effekt auf die sogenannten Mikroorganismen. Es befinden sich zwar Bitterstoffe in den Bohnen, doch diese Stoffe gelten als eher stimulierend. Es wird jedoch Magen- und Gallensaft produziert, was bei manchen Menschen zu Sodbrennen führen kann.
Magen: In allen Kaffeesorten sind sogenannte Purine enthalten. Diese können bei manchen Kaffeegenießern zu Magenschmerzen oder Sodbrennen führen. Die Bitterstoffe können zu einer vermehrten Säurebildung führen und diese kann wiederum bei manchen Kaffeekonsumenten zu erheblichen Magenbeschwerden führen. 
Welcher Kaffee wirkt sich positiv auf die Gesundheit aus?
Filterkaffee schneidet, was die Gesundheit angeht, am besten ab.
· Er senkt den Cholesterinspiegel,
· senkt das Risiko für Herzerkrankungen,
· kann vor vereinzelten Krebsarten schützen,
· hat eine entzündungshemmende Wirkung und
· reduziert das Risiko, eine Lebererkrankung auszubilden.
Sämtliche Kaffeesorten bieten den Vorteil, dass diese nicht nur den Zuckerspiegel und Stoffwechsel positiv beeinflussen, sondern auch vor Darmerkrankungen oder Magenbeschwerden schützen können. Es befinden sich in einer jeden Sorte wichtige Antioxidantien und zudem bieten diese eine entzündungshemmende Wirkung. Es wird zudem davon gesprochen, dass Kaffee vor freien Radikalen schützen kann.
In diesem Getränk, welches von zahlreichen Menschen so geschätzt wird, befinden sich zudem Magnesium, Vitamin B3, aber auch Kalium. Diese Stoffe sind für die Gesundheit sehr wichtig und daher können diese einen positiven Einfluss haben.
Es ist zudem immer sehr wichtig, wie die Kaffeesorte hergestellt wurde und wie die Filterung stattfand. Neben den guten Inhaltsstoffen kann es immer mal wieder vorkommen, dass Bohnen auch Schadstoffe ausstoßen, die für den Körper eine negative Wirkung haben können. Es gibt beispielsweise den French Press. Dieser Kaffeegenuss sollte mit Sorgfalt gewählt werden, da er die Eigenschaft besitzt, den Cholesterinspiegel zu erhöhen. Diese Eigenschaft besitzt übrigens auch der türkische Mokka.
Menschen, die unter einer Fettstoffwechselstörung leiden, sollten auf ungefilterten Kaffeegenuss verzichten. Dieser kann Herz-Kreislauf-Erkrankungen begünstigen. Studien belegen zudem, dass 3 bis 5 Tassen Filterkaffee am Tag problemlos getrunken werden können, ohne dass es zu einer gesundheitlichen Beeinträchtigung kommen kann.
[bookmark: _Toc182829788]6.2. Kaffee – Doping für den Alltag?
Art und Dauer der Wirkung von Kaffee hängt von verschiedenen Faktoren ab. So beeinflusst beispielsweise die Koffeinmenge die Wirkung. Aber auch der individuelle Metabolismus und andere Medikamente oder Substanzen, die zusammen mit dem Kaffee eingenommen werden, haben Einfluss darauf.
Wie lange ist die Wirkungsdauer von Kaffee im Körper?
Nicht der Kaffee selbst, sondern das Koffein beeinflusst unseren Körper. Im Allgemeinen wird angenommen, dass Koffein innerhalb von 30 bis 60 Minuten nach der Einnahme seine erste Wirkung zeigt. Innerhalb von 3 bis 5 Stunden ist sie dann am stärksten. Danach fängt der Körper an, das Koffein abzubauen. Nach 4 bis 6 Stunden ist die Hälfte des Koffeins aus dem Körper entfernt. Insgesamt vergehen jedoch bis zu 24 Stunden, bis die Wirkungsdauer des Kaffees vollständig nachlässt.
Ich brauche heute einen zweiten Kaffee, der nachguckt, warum der Erste seine Arbeit nicht macht.
*Deavita, Pinterest*
Doch nicht jeder Mensch reagiert gleich auf Koffein. Daher ist die Wirkungsdauer von Kaffee von Mensch zu Mensch verschieden.
Wie wirkt Koffein im menschlichen Körper?
Koffein erhöht die Wachheit und Aufmerksamkeit, steigert die Herzfrequenz und den Blutdruck und reduziert die Muskelentspannung. Es tut dies, indem es das Nervensystem beeinflusst und die Freisetzung von bestimmten Neurotransmittern, wie Dopamin und Adrenalin, auslöst.
Im Körper bindet sich Koffein an die Adenosinrezeptoren im Gehirn. Durch das Adenosin erhält der Körper Signale darüber, wann er müde ist und Schlaf benötigt. Werden die Rezeptoren durch Koffein blockiert, erhöhen sich Dopamin und Adrenalin in unserem Organismus. Wir fühlen uns fitter und wacher.
Koffein hat aber auch unerwünschte Wirkungen, wie Schlaflosigkeit, Angst, Herzklopfen und Magenbeschwerden. Daher sollte jeder Mensch Kaffee in Maßen trinken. 
Ab wann ist die Wirkungsdauer von Kaffee schädlich
Eine hohe Aufnahme von Koffein über längere Zeit kann zu unerwünschten Wirkungen führen. Es ist wichtig, die empfohlene Tagesdosis nicht zu überschreiten, Je nach Geschlecht und Alter variiert sie. Die allgemeine Empfehlung besagt jedoch, dass Du nicht mehr als 400 mg Koffein pro Tag konsumieren solltest. Eine Aufnahme von mehr als dieser Menge kann zu Symptomen wie Schlaflosigkeit, Angst, Herzklopfen und Magenbeschwerden führen. In diesem Zusammenhang belegt auch eine Studie des Beth Israel Deaconess Medial Centers, dass drei oder mehr koffeinhaltige Getränke täglich die Migräne- und Kopfschmerzwahrscheinlichkeit erhöhen.
Generell gibt es Personen, für die Kaffee allgemein schädlich sein kann. Das sind:
· Schwangere und Stillende
· Menschen mit Herzerkrankungen
· Personen mit Bluthochdruck
· Leute die unter Schlafstörungen leiden
· Kinder und Jugendliche
Welche Faktoren beeinflussen die Wirkungsdauer von Kaffee?
· Individueller Metabolismus: Einige Menschen haben einen schnelleren Metabolismus und können Koffein schneller abbauen als andere, was die Wirkungsdauer von Kaffee beeinflussen kann.
· Ernährung: Eine hohe Aufnahme von kalziumhaltigen Lebensmitteln, aber auch Magnesium und Kalium, kann die Wirkungsdauer von Kaffee verkürzen.
· Alter: Mit zunehmendem Alter verlangsamt sich der Metabolismus und es dauert länger, bis Koffein im Körper wieder abgebaut wird.
· Rauchen und Alkohol: Rauchen und Alkohol können den Abbau von Koffein im Körper verzögern und die Wirkungsdauer verlängern.
· Medikamente: Einige Medikamente, beispielsweise Antidepressiva, Anti-Infektionsmittel und Schmerzmittel können die Wirkung von Koffein ebenfalls beeinflussen.
Wie äußert sich eine verkürzte Wirkdauer von Koffein?
Eine verkürzte Wirkdauer von Koffein kann sich auf unterschiedliche Weise äußern. Einige der häufigsten Symptome können sein:
· Müdigkeit: Koffein hilft normalerweise, die Aufmerksamkeit zu erhöhen und wach zu bleiben. Ist die Wirkdauer von Kaffee hingegen verkürzt, kann dies dazu führen, dass Du schneller müde wirst und Deine Aufmerksamkeit und Konzentration sinken. 
· Schläfrigkeit: Ein Abfall des Koffeinspiegels im Körper kann dazu führen, dass Du schneller müde wirst und das Bedürfnis nach Schlaf steigt.
Before you come to me with any nonsense, ask yourself, if it looks like I`ve had my coffee.
*Nanea Hoffmann*
· Konzentrationsschwäche: Wenn die Wirkdauer von Koffein verkürzt ist, kann es schwierig sein, sich zu konzentrieren und die Aufmerksamkeit aufrechtzuerhalten.
· Reizbarkeit: Ein Abfall des Koffeinspiegels im Körper kann zu Reizbarkeit und Unruhe führen.
Was sind die Anzeichen einer verlängerten Wirkungsdauer von Kaffee
Ist hingegen die Wirkungsdauer von Kaffee verlängert, kann dies auch zu einigen unerwünschten Wirkungen führen. Einige Anzeichen dafür sind:
· Schlafstörungen
· Angstzustände und Unruhe
· Herzklopfen und Bluthochdruck
· Magenbeschwerden
Kann die Wirkungsdauer von Kaffee auf natürliche Weise verlängert werden?
Wem die Wirkungsdauer von Kaffee dennoch zu kurz ist, der kann diese auf natürliche Weise verlängern. Eine Möglichkeit ist eine verlangsamte Aufnahme von Koffein. Das gelingt mit der gleichzeitigen Aufnahme von proteinreichen und fetthaltigen Lebensmitteln. Eine andere Möglichkeit wäre die Reduzierung der Koffeinaufnahme und weniger Kaffee auf einmal zu trinken. Trinke ihn lieber über den Tag verteilt – dann hast Du mehr davon. Solltest Du aber zu den Leuten gehören, die nach einem späten Nachmittagskaffee nicht mehr schlafen können, verzichtest Du am besten auf das Tässchen Kaffee nach 16.00 Uhr.
[bookmark: _Toc182829789]6.3. Instantkaffee: Gesünder oder ungesünder als Kaffee?
Ein Becher Instantkaffee ist rasch zubereitet, aber „Fast Food“ steht ja auch in dem Ruf, ungesund zu sein. Bist Du auch häufig im Stress und willst Dir auf die Schnelle eine Tasse Kaffee gönnen, aber für den aufwändigen Brühprozess fehlt Dir die Zeit? Löslicher Kaffee, auch Instantkaffee genannt, bietet sich als schnelle Alternative an, aber wie ungesund ist er wirklich? 
Wie wird Instantkaffee hergestellt?
Um beurteilen zu können, ob Instantkaffee wirklich ungesund ist, muss zunächst ein Vergleich mit normalem Kaffee her. Dazu musst Du Dir die einzelnen Schritte der Herstellung anschauen, die wir in Kapitel 7 noch etwas ausführlicher behandeln.
Die Extraktion: Bis zu einem bestimmten Punkt unterscheidet sich die Herstellung von Instantkaffee kaum von durchschnittlichem Filterkaffee. Während dieser allerdings bereits feingemahlen beim Verbraucher angekommen ist, geht es für den Instantkaffee noch weiter im Herstellungsprozess. Er wird industriell mit Wasser als einziger Zutat aufgebrüht. Das heißt, es wird Kaffee im Großmaßstab gekocht und die unlöslichen Produkte – der Kaffeesatz – werden herausgefiltert. Es bleibt eine Flüssigkeit zurück, die 1:1 dem entspricht, was auch als normaler Filterkaffee in Deiner Tasse landet.
Die Trocknung: Die Flüssigkeit wird entweder mit Heißluft oder gefriergetrocknet. Zurück bleibt ein Pulver, welches wieder in Wasser gelöst werden kann. Dieses wird verpackt und als Instantkaffee verkauft.
Manche Probleme sind „Kaffeelöslich“!
*Wandtattoos.de *
Schlussfolgerung: In Instantkaffee sind genau dieselben Stoffe drin, die auch in Filterkaffee drin sind. Denn auch der Kaffeesatz landet ja nicht in der Tasse, außer Du bereitest Dir einen türkischen Mokka zu. Instantkaffee ist also genauso ungesund oder gesund wie Filterkaffee. Dass nur Wasser und geröstete Kaffeebohnen zur Herstellung von Instantkaffee benutzt werden dürfen, schreibt auch die deutsche Kaffeeverordnung vor.
Gesunde und ungesunde Eigenschaften von Instantkaffee
Wenn Du über ungesunde Eigenschaften von Instantkaffee redest, dann redest Du gleichzeitig über ungesunde Eigenschaften von Filterkaffee. Und der hat in den letzten Jahren viel von seinem schlechten Ruf verloren. So soll er beispielsweise die Leberaktivität und den Knochenstoffwechsel fördern und gegen Bluthochdruck und Krebs eine gewisse präventive Wirkung haben. Außerdem haben Kaffeetrinker weniger häufig Gallensteine, Diabetes Typ-2 oder Parkinson und sie leben länger. Lediglich das Koffein hat in größeren Mengen ungesunde Auswirkungen, so kommt es zu Nervosität und Schlafstörungen. Schwangere und Stillende sollten daher möglichst weder Filter- noch Instantkaffee trinken, da es ungesunde Folgen für Fötus und Kinder haben kann, beispielsweise Wachstumsstörungen. 
Einen speziellen ungesunden Effekt gibt es bei Instantkaffee allerdings. Wenn Du kochendes Wasser zur Zubereitung nimmst und den Kaffee direkt trinkst, kannst Du Dir nicht nur Lippen und Gaumen verbrennen, sondern erhöhst auch das Risiko, an Speiseröhrenkrebs zu erkranken. Filterkaffee ist aufgrund des Zubereitungsprozesses meist schon deutlicher abgekühlt, bevor Du den ersten Schluck nimmst. Die Weltgesundheitsorganisation empfiehlt, keine Getränke zu trinken, die heißer sind als 65 °C.
Das Reinheitsgebot gilt leider nur für reinen Instantkaffee
Kaffee ist etwas Pures und echter Instantkaffee auch. Ungesund wird es erst, wenn erweiterte Rezepturen ins Spiel kommen, denn auch Cappuccino & Co. werden als Instantkaffees angeboten. In diesen Kaffeepulver-Mixgetränk-Mischungen finden sich häufig viel Zucker, Milchpulver, Aromen und andere Hilfsstoffe, bei denen es schnell unübersichtlich wird, welche gesundheitlichen Auswirkungen sie haben. Industriezucker in hohen Mengen ist definitiv ungesund und das strahlt dann auch auf die Instantkaffee-Mischung aus.
[bookmark: _Toc182829790]6.4. Kaffee und Krebs
Kaffee und noch mehr Kaffeepads und -kapseln als aromatisierte Lebensmittel stehen unter Verdacht, krebserregend zu sein. Für den interessierten Konsumenten eine nachvollziehbare Theorie. Besonders Mixgetränke wie Cappuccino oder Milchkaffee aus der Fertigpackung werden kritisch beäugt.
Sie enthalten ein Gemisch aus Stabilisatoren und Ergänzungsstoffen, deren Auswirkungen für den Verbraucher nur schwer nachvollziehbar sind. Wer kennt denn schon all die E-Nummern auswendig? Wir haben uns mit dem Thema auseinandergesetzt, damit Du ohne schlechtes Gewissen weiter Deinen Kaffee genießen kannst.
Warum sollten ausgerechnet Kaffeeprodukte krebserregend sein?
Wie genau und unter welchen Bedingungen der menschliche Körper bösartige Tumore entwickelt, ist nach wie vor nicht abschließend geklärt. Ebenso wenig, wie Erkrankten eine Heilung versprochen werden kann. Die Angst vor einer Krebserkrankung ist deshalb begründet. Besonderes Augenmerk legt die Forschung in diesem Sinne auf künstlich optimierte Erzeugnisse, Zuckerprodukte und aus anderen Zusammenhängen bekannte Schadstoffe.
Kaffeepads fallen, wenn man so will, in alle drei Kategorien. Die kleinen Filter sind mitunter gebleicht. Der Kaffee selbst setzt bei der Röstung Stoffe frei, die als potenziell krebserregend gelten und natürlich werden für besondere Geschmacksnoten Aromen eingesetzt. Milchäquivalente sollen haltbar bleiben und damit der Kaffee die gewünschte Optik erhält, folgen vielleicht noch weitere Ergänzungen. Aber ist die Gefahr, sich mit Kaffee aus Pads krebserregende Stoffe zuzuführen, wirklich so groß, dass Du auf sie verzichten musst?
Einzelne Bestandteile des Kaffeepads 
Das Kaffeepulver: Röstkaffee an sich gerät immer wieder in Verruf. Die Diskussion um die krebserregenden Eigenschaften des Kaffees ist deutlich älter als die Erfindung des Kaffeepads. Zusammengefasst entstehen bei der Röstung der Kaffeebohnen Furan und Acrylamid. Die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit vermerkt beide Stoffe als risikobehaftet. Sie werden regelmäßig mit Krebserkrankungen in Verbindung gebracht. Allerdings ist die Idee, dass deshalb Deine Kaffeepads krebserregend sind, etwas zu kurzgeschlossen. Damit ein Stoff aus wissenschaftlicher Sicht für die Entstehung von Tumoren verantwortlich gemacht werden kann, muss eine gewisse Menge davon zugeführt werden. Im Fall von Acrylamid und Furan sind die Mengen im Kaffee verschwindend gering und werden von verschiedenen Studien als unbedeutend ausgewiesen. Der Kaffee selbst ist deshalb nach aktuellem Forschungsstand nicht krebserregend. Dennoch ist Vorsicht geboten. Da heißer Kaffee in großen Mengen das Verdauungssystem mit seinen empfindlichen Schleimhäuten reizt, wird hier schon ein Risikofaktor wahrgenommen.
Der gebleichte Filter: Es ist nicht wirklich ersichtlich, warum für den Verbraucher ein reinweißer Filter mehr wert sein sollte als ein naturfarbener. Vielleicht erweckt dieses klinisch saubere Erscheinungsbild einen vertrauenswürdigeren Gesamteindruck. Die Marktanalysen der Kaffeeanbieter scheinen etwas in der Art ergeben zu haben, denn sie greifen bewusst zu strahlend weißen Filterpapieren. Das strahlend weiße Papier ist jedoch gebleicht. Für diesen Vorgang kommt Chlor zum Einsatz. Chlor und dessen Nebenprodukte haben auf einzelne Menschen bereits in schwimmbadüblichen Mengen reizende Auswirkungen. Berichte von Asthmaanfällen und sonstigen Symptomen der Atemwege stehen neben Angaben zu Hautausschlägen und Verdauungsbeschwerden. Fakt ist aber, dass auch in Langzeitstudien keine Begünstigung von Karzinomen nachgewiesen werden konnte, sofern sich die Chlorbelastung innerhalb der zugelassenen Höchstgrenzen abspielt. Zudem ist der Chlorrückstand aus den Bleichverfahren des Filterpapers verschwindend gering. Dennoch lohnt ein Blick auf die Inhaltsangaben. Auch wenn gebleichte Kaffeepads nicht krebserregend sind, haben Chlorbleichverfahren doch negative Auswirkungen auf die Umwelt. Der Stoff wird organisch nicht abgebaut und lagert sich in tierischen und menschlichen Zellen ab. Ein Verzicht auf chlorgebleichte Produkte minimiert die Schadstoffbelastung allgemein.
Aromen, Stabilisatoren und sonstige Zusatzstoffe: Besonders in Verruf stehen die E-Stoffe, also die mit einem großen E gekennzeichneten Inhaltsstoffe auf der Liste der Lebensmittelbestandteile. Es gibt diverse gute Gründe, einige davon zu meiden. Schädlich sind sie aber im Allgemeinen erst bei übermäßigem Verzehr oder bestehender Überempfindlichkeit. Das E kennzeichnet diese Stoffe als in den EU-Mitgliedsstaaten zugelassen. Das bedeutet, sie wurden in ihren Auswirkungen auf den Menschen geprüft und die Händler dürfen bestimmte Höchstwerte in der Verwendung nicht überschreiten. Wird für einen Stoff eine krebserregende Wirkung nachgewiesen, wird er nicht zugelassen.
Ich hätte dann gerne den Extrakt der gemahlenen Kaffeebohnen an zarter Kuhsaft-Jus auf Zuckerbett in Porzellankruste.
*schwarzer-Kaffee.net*
So gesehen, können wir also annehmen, das von unserem Morgenkaffee keine Bedrohung in Sachen Krebserkrankung ausgeht. Natürlich gilt es dennoch, die Forschung zu beobachten und eventuelle Neuerkenntnisse zu berücksichtigen. Das Stichwort lautete hier Wechselwirkungen. Kaffeeprodukte und Zusatzstoffe sind meist im Einzelnen gut kontrolliert, weniger aber in ihrer Kombination.
[bookmark: _Toc182829791]6.5. Kaffee in der Schwangerschaft
Schwangerschaft und Stillzeit
Kaffee oder koffeinhaltige Getränke solltest Du während einer Schwangerschaft nur in Maßen genießen. Auf Energydrinks solltest Du sogar ganz verzichten. Diese enthalten zu viel Koffein und könnten Dir und Deinem Baby schaden. Wenn Du als Schwangere Kaffee trinkst, gelangt das darin enthaltene Koffein durch die Plazenta direkt in Deinen Körper. Dadurch kommt Dein ungeborenes Kind damit in Kontakt. Koffein stellt für Ungeborene ein erhöhtes Risiko dar. Im Gegensatz zu Dir kann es Koffein noch nicht abbauen. Die Folgen sind ein geringeres Geburtsgewicht sowie eine reduzierte Geburtsgröße. Auch während der Stillzeit solltest Du Deinen Kaffeekonsum einschränken. Das Kind nimmt das Koffein durch die Muttermilch mit auf. Dies kann zu Bauchschmerzen oder Schlafproblemen führen. Solltest Du mehr als 2 Tassen Kaffee täglich benötigen, ist es ratsam, während Schwangerschaft und Stillzeit zu einer koffeinfreien Kaffeesorte zu wechseln.
Auf entkoffeinierten Kaffee umsteigen?
Vor dem Genuss solltest Du jedoch einen kurzen Blick auf die Zusammensetzung werfen. Vereinzelte Inhaltsstoffe können zu gesundheitlichen Beeinträchtigungen oder Unverträglichkeiten führen. Es gibt aber Sorten, die durch Verfahren, wie dem Schweizer-Wasser-Prozess, bedenkenlos verwendet werden können.
Ein Tipp auch für Kinderwunschpaare. Durchgeführte Studien an der University of Nevada School of Medicine haben ergeben, dass sich Kaffee negativ auf die Fruchtbarkeit auswirkt. Aus eben diesem Grund solltest Du vor einer gewünschten Schwangerschaft auf entkoffeinierten Kaffee umsteigen. 
Wie wirkt sich koffeinfreier Kaffee in der Schwangerschaft auf die Eisenversorgung aus?
Medizinische Studien haben ergeben, dass sich Kaffee negativ auf den Eisenhaushalt im Körper auswirken kann. Je höher der Koffeinwert, desto weniger Eisen wird aufgenommen. Schwangere sollten stets gut mit Eisen versorgt sein. Aus eben diesem Grund wird von der Einnahme von zu viel Koffein während einer Schwangerschaft abgeraten. Bei koffeinfreiem Kaffee sieht die Sachlage allerdings anders aus. Kaffeesorten ohne Koffein führen zu keiner Hemmung der Eisenaufnahme. Du kannst deshalb entkoffeinierten Kaffee während der Schwangerschaft trinken, ohne Dir über Deinen Eisenhaushalt Gedanken machen zu müssen. Wenn Du allerdings kein Risiko eingehen möchtest, kannst Du Deine Eisenzufuhr auch mit speziellen Eisentabletten verbessern. Wenn Du Dich für eine zusätzliche Einnahme von Eisentabletten entscheidest, solltest Du dieses Vorhaben zu deinem eigenen Schutz im Vorfeld mit deinem Haus- oder Frauenarzt besprechen. Er kann Dir diesbezüglich weitere hilfreiche Tipps geben.
[bookmark: _Toc182829792]6.6. Dürfen Kinder Kaffee trinken?
Für Deine Kinder gibt es kein generelles Verbot, Kaffee zu trinken, dennoch solltest Du darauf achten. Kaffee enthält nicht nur das bekannte Koffein, sondern auch Kaffeesäure. Bei Dir als Erwachsener wirkt das Koffein anregend und sorgt dafür, dass Du in Schwung kommst. Bei Kindern passiert genau das Gegenteil. Sie werden durch Koffein unruhig und können sich schlechter konzentrieren. In der Folge sind sie schnell gereizt. Des Weiteren greift die Kaffeesäure den Magen Deiner Kinder an. Dies gilt auch für Kaffee ohne Koffein, der ebenfalls die für Deine Kinder gefährliche Kaffeesäure enthält.
Will Dein Kind wissen, wie Kaffee schmeckt, kannst Du ihm allerdings ruhig einen Schluck zum Probieren geben. In der Regel ist es so, dass Kinder den Muntermacher wegen des bitteren Geschmacks ablehnen. Du musst also nicht immer wieder darauf drängen, dass Deine Kinder keinen Kaffee trinken sollen.
Wie viel Koffein ist für Kinder erlaubt?
Kindern und Jugendlichen empfiehlt die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) pro Tag nicht mehr als 3 Milligramm Koffein pro Kilogramm Körpergewicht zu konsumieren. Einem gesunden Jugendlichen kannst Du demnach bei einem Körpergewicht von 50 kg 150 Milligramm Koffein zugestehen.
Kaffeealternativen für Kinder
Dass Kinder keinen Kaffee trinken sollen, ist im Alltag nicht immer leicht umzusetzen. Du kennst bestimmt auch Situationen, wo Du gerne ein Auge zudrücken würdest. Mit dem Gedanken im Hinterkopf, dass Kindern Kaffee nicht guttut, kannst Du ihnen Malzkaffee anbieten.
Das lösliche Pulver des Malzkaffees kannst Du sowohl mit heißem Wasser wie auch mit heißer Milch aufgießen. Das fertige Getränk gleicht in der Optik einem echten Kaffee, ist aber frei von Reizstoffen. Es eignet sich nicht nur für Deine Kinder, sondern auch für Dich, wenn Du unter einem empfindlichen Magen leidest.
Mit Malzkaffee bei der nächsten Kaffeetafel kannst Du alle Diskussionen zum Thema Kinder und Kaffeetrinken umgehen. 
Zu viel Koffein kann tödlich sein
Es gibt gute Gründe, wenn Experten sagen, dass Kinder keinen Kaffee trinken dürfen. Bei geringen Mengen Koffein kann es zu unspezifischen Symptomen kommen, wie:
· Unruhe
· Übelkeit
· Verwirrtheit
· Tremor
Liegt die Menge an Koffein jedoch höher, dann sind toxische Folgen möglich. Die Menge von Koffein ist hierbei abhängig von Körpergewicht und der allgemeinen Verfassung. Studien sagen hierzu, dass diese Menge bei einem Erwachsenen zwischen 5 und 30 g liegt. Bei einem Erwachsenen wären dies rund 100 Tassen Kaffee.
Bei Kindern ist diese Menge deutlich niedriger, sodass schon eine Tasse Kaffee bei Deinem Kind zu lebensbedrohlichen Folgen führen kann. In Amerika starb vor einigen Jahren ein 16-jähriger Schüler, weil er zu viel Koffein zu sich genommen hatte.
Wenn Du diese erschreckenden Zahlen liest, wird klar, warum Kinder das Getränk nicht trinken dürfen. Im Übrigen geht es bei der Koffeinaufnahme nicht nur um das Koffein aus Kaffee, sondern auch aus Cola oder aus Schokolade. Du solltest also immer ein Auge auf Deine Kinder haben. Wie Du siehst, geht die Gefahr nicht nur von Kaffee aus.


[bookmark: _Toc182829793]7. Entkoffeinierter Kaffee
Wir haben gelernt, dass Koffein gut und schlechte Eigenschaften hat. Menschen, die besonders auf die schlechten Eigenschaften sensibel reagieren, bevorzugen daher entkoffeinierten Kaffee. Diesen Aspekt wollen wir uns im Folgenden etwas näher anschauen.
[bookmark: _Toc182829794]7.1 Warum überhaupt koffeinfreier Kaffee?
Gesundheitliche Gründe
Koffein ist eine psychoaktive Substanz mit stimulierender Wirkung, die früher als Aufputschmittel und Diuretikum eingesetzt wurde. Es gibt gute Eigenschaften wie die Anregung der Darmtätigkeit und der Psyche sowie die Verbesserung der Konzentration. Es gibt schlechte Eigenschaften wie die Förderung von Bluthochdruck oder die Hemmung des fötalen Wachstums. Gerade diese Eigenschaften sind es, die Kaffee für Schwangere oder Menschen mit erhöhtem Blutdruck zu einem bedenklichen Getränk machen. Es sind also gesundheitliche Aspekte, die die Nachfrage nach koffeinfreiem Kaffee und auch einer entsprechenden Bio-Variante treiben. 
Da Leben ist zu kurz für schlechten Kaffee.
*coffeeness.de*
Was heißt entkoffeiniert in Zahlen?
Die im nachfolgenden Abschnitt beschriebenen Verfahren müssen teilweise in mehreren Zyklen wiederholt werden, um wirklich entkoffeinierten Kaffee zu erhalten. Der Grenzwert für entkoffeinierten Kaffee liegt in Deutschland bei 0,08 %, in der EU liegt der Richtwert bei 0,1 %. Entkoffeinierter Kaffee ist also streng genommen nicht koffeinfrei, sondern im Koffeingehalt nur reduziert.
[bookmark: _Toc182829795]7.2. Entkoffeinierungsverfahren
Die gängigen Verfahren zur Entkoffeinierung von Kaffee werden auf noch ungeröstete Kaffeebohnen angewendet. Folgende sechs Verfahren kamen und kommen zur Anwendung:
Roselius-Verfahren: Die Bohnen werden mit Salzwasser vorgequollen und mit Benzol extrahiert. Da Benzol ein krebserregendes Lösemittel ist, wurde das 1903 entwickelte Verfahren später ersetzt.
Erfunden wurde der entkoffeinierte Kaffee und somit das Roselius-Verfahren im Jahr 1903 von dem Bremer Kaffeehändler Ludwig Roselius. Grund für ihn war der frühe Tod seines Vaters, den er auf den übermäßigen Konsum an Kaffee zurückführte. Roselius hat 3 Jahre geforscht, um die Effekte von Kaffee auf den menschlichen Körper zu untersuchen. Am Ende seiner Forschungen stand das Roselius-Verfahren. Für das Roselius-Verfahren werden die ganzen Kaffeebohnen im ersten Schritt in Salzwasser zum Quellen eingelegt. Anschließend kann mithilfe von Benzol das Koffein aus der Kaffeebohne entzogen werden. Heute gilt Benzol als krebserregend, weshalb das Roselius-Verfahren nicht mehr angewendet wird. Diese Form des entkoffeinierten Kaffees wurde in Europa unter dem Namen Kaffee Hag vermarktet. Später wurden andere Lösungsmittel verwendet. Dazu zählen Hexan und Kohlendioxid. 
Schweizer-Wasser-Prozess (SWP): Die Bohnen werden zuerst mit heißem Wasser behandelt, bis das gesamte Koffein und andere feste Bestandteile herausgelöst sind. Dann werden die Bohnen entsorgt. Dem Wasser mit den herausgelösten Kaffee-Bestandteilen wird in einer anschließenden Aktivkohlefilterung das Koffein entzogen. In einer vergleichbaren Filterapparatur werden dem entkoffeinierten Wasser neue Kaffeebohnen zugegeben. Da das Wasser bereits mit gelösten Kaffee-Bestandteilen gesättigt ist, wird in diesem Extraktionsprozess nur das Koffein aus den neuen Kaffeebohnen gelöst, während die anderen geschmacksbestimmenden Inhaltsstoffe erhalten bleiben. Nach Trocknung der Bohnen sollen sie so den größten Teil ihres Aromas behalten. Das SWP-Verfahren zur Entkoffeinierung wird nur selten verwendet, weil der Aromaerhalt umstritten ist.
Ich hab gekocht. Es gibt Kaffee.
*21kollektiv, Pinterest*
Direktes Verfahren: Wasserdampf wirkt eine halbe Stunde auf die Bohnen ein, die danach für zehn Stunden in Dichlormethan oder Ethylacetat gelagert werden. Das Extraktionsmittel wird anschließend abgegossen und die Bohnen werden weitere zehn Stunden ausgeheizt, um das Lösemittel zu entfernen. Dies ist besonders beim als krebserregend geltenden Dichlormethan wichtig. Mit Ethylacetat behandelter Kaffee wird auch als natürlich entkoffeinierter Kaffee bezeichnet. Das Verfahren ist relativ preiswert.
Indirektes Verfahren: Mit heißem Wasser werden sämtliche wasserlöslichen Komponenten aus den Bohnen herausgelöst. Die Lösung wird dann mit Hilfe von Dichlormethan oder Ethylacetat entkoffeiniert und danach mit neuen Bohnen erhitzt. Durch das Löslichkeitsgleichgewicht wird den neuen Bohnen nur noch Koffein entzogen.
Kohlenstoffdioxid-Verfahren: Kaffeebohnen werden mit Wasserdampf vorbehandelt und dann bei extremem Überdruck mit überkritischem CO2 gespült, in dem das Koffein gelöst wird. Nachdem das CO2 verdampft ist, bleibt reines Koffein zurück. Abschließend werden die Bohnen schonend getrocknet. Das CO2 kann wiederverwendet werden.
Triglycerid-Verfahren: Die Bohnen werden in einer heißen Wasser-Kaffee-Lösung behandelt, um das Koffein an die Oberfläche der Bohnen zu holen. Danach folgt eine mehrstündige Behandlung in heißen Kaffeebohnenölen. Die darin enthaltenen Triglyceride lösen das Koffein, jedoch nicht die Aromastoffe aus den Bohnen. Nach der Trennung vom Öl werden die Bohnen getrocknet.
[bookmark: _Toc182829796]7.3. Entkoffeinierter Bio-Kaffee – Die bessere Wahl?
Koffein ist ein natürlicher Bestandteil des Kaffees, muss also unter Bio-Gesichtspunkten gar nicht aus dem Produkt entfernt werden. Die Herstellung von Bio-Kaffee folgt ökologischen Kriterien, denen entkoffeinierter Bio-Kaffee genauso unterworfen ist. Der große Unterschied zwischen entkoffeiniertem Bio-Kaffee und normalem Bio-Kaffee liegt dabei lediglich im Prozess des Entkoffeinierens. Bei den gesundheitlichen Aspekten gibt es positive und negative Faktoren.
Umsetzung der Bio-Anforderungen bei entkoffeiniertem Bio-Kaffee
Um die Anforderungen des deutschen und des EU-Bio-Siegels auch für entkoffeinierten Kaffee zu erfüllen, muss das Entkoffeinierungsverfahren schonend sein, damit es ökologisch ist. In der Vergangenheit hatte koffeinfreier Kaffee auch einen gesundheitsschädlichen Ruf, weil in älteren Entkoffeinierungsverfahren krebserregende Lösemittel eingesetzt wurden. Dies ist heute nicht mehr so. Es ist mittlerweile möglich, klima- und umweltrelevante Aspekte sowie gesundheitliche Faktoren miteinander zu vereinbaren, zum Beispiel im Verfahren des Schweizer-Wasser-Prozesses (SWP).
Das solltest Du noch zu entkoffeiniertem Bio-Kaffee wissen
· Entkoffeinierter Bio-Kaffee und entkoffeinierte Kaffeepads sind teurer als normaler Bio-Kaffee, weil ein zusätzlicher Verarbeitungsschritt anfällt, der nicht nur Aufwand bedeutet, sondern auch zu Verlusten bei den Kaffeebohnen führt.
· Ansonsten wird auch entkoffeinierter Bio-Kaffee in Mischkulturen angebaut, viel mit der Hand verarbeitet und schonend geröstet.
· Der Verzicht auf chemische Zusätze zieht sich auch bei entkoffeiniertem Bio-Kaffee durch die gesamte Herstellkette vom Anbau bis zu den letzten Verarbeitungsprozessen.
· Entkoffeinierter Bio-Kaffee besitzt keine aufputschende Wirkung. Wenn Du als Morgenmuffel einen Anschub oder morgendlichen Kick brauchst, hilft Dir entkoffeinierter Bio-Kaffee nicht weiter. Dafür kannst Du Dir abends eine Tasse Kaffee mehr gönnen, ohne Sorge haben zu müssen, nicht einschlafen zu können.
· Koffeinfreier Kaffee ist nicht per se gleichbedeutend mit bekömmlichem Kaffee. Magenprobleme resultieren häufig aus Fruchtsäuren und Bitterstoffen und haben nichts mit dem Koffein zu tun. Da Bio-Kaffee mit seinen schonenden Röstverfahren aber genau darauf abzielt, dass Aromen erhalten und Fruchtsäuren abgebaut werden, heißt das, dass entkoffeinierter Bio-Kaffee in der Regel deutlich bekömmlicher ist als normaler koffeinfreier Kaffee.


[bookmark: _Toc182829797]8. Ersatzkaffee und andere Anwendungen von Kaffee
Was tun, wenn kein Kaffee vorhanden ist? Welche Möglichkeiten gibt es noch, den Kaffeegenuss zumindest annähernd sicherzustellen? Und was lässt sich aus Kaffee sonst noch herausholen? Spannende Fragen, auf die es in diesem Kapitel ebenso spannende Antworten gibt.
[bookmark: _Toc182829798]8.1. Kaffeeersatz: Kein Kaffee, aber auch ohne Koffein
Kaffeeersatz ist ein Heißgetränk, dessen Zutaten wie Kaffeebohnen geröstet werden, damit sie in Farbe und Geschmack an echten Bohnenkaffee erinnern. Im Gegensatz zu der Kaffeebohne besitzen die Pflanzen oder Getreidesamen, die für den Ersatzkaffee verwendet werden, aber kein Koffein. Aus diesem Grund ist Kaffeeersatz eine gute Alternative für all diejenigen, die kein Koffein vertragen oder trinken dürfen. 
Welchen Kaffeeersatz gibt es?
Für die Herstellung von Ersatzkaffee werden zahlreiche Pflanzen verwendet. Viele sind bekannt. Von anderen hast Du wahrscheinlich noch nie gehört, dass aus ihnen auch Kaffeeersatz hergestellt werden kann. Aus diesen Pflanzen lässt sich eine Alternative zu Kaffee herstellen:
· Möhren
· Kerne der Dattel
· Zichorie
· Spargel
· Hagebutten
· Kartoffeln
· Mandeln
· Roggen
· Gerste
· Hafer
· Lupinen
· Erdmandeln
· Zuckerrübe
· Traubenkernen
· Vogelkirschen
· Eicheln
· Bucheckern
Welcher Kaffeeersatz schmeckt am besten?
Die Frage kann kaum pauschal beantwortet werden. Schließlich sind die Geschmäcker verschieden. Manch einer bevorzugt das bittere Aroma von Spargel oder Zichorie. Wieder ein anderer möchte lieber den malzigen Geschmack von Gerste. Und Kaffeetrinker, die nicht auf ihren schwarzen Wachmacher verzichten müssen, werden beim Kaffeeersatz vermutlich nur schwer fündig werden. Doch die beliebtesten Kaffeealternativen sind Lupinenkaffee, Chi Kaffee und Malzkaffee. Lupinenkaffee ist zudem bei einer Gluten-Unverträglichkeit sehr zu empfehlen.
Wenn Du bei einem Kaffeeersatz darauf hoffst, dasselbe intensive, leicht bittere Aroma einer Kaffeebohne zu bekommen, wirst Du enttäuscht sein. Kaum eine der Kaffeealternativen ist geschmacklich mit echtem Kaffee zu vergleichen. Am ehesten kann hier noch Lupinenkaffee mithalten.
Welcher Kaffeeersatz hilft bei Gastritis?
Hagebuttentee und Hagebuttenmus als Brotaufstrich sind jedem ein Begriff. Aber Hagebuttenkaffee? Dabei lässt sich aus den getrockneten Kernen ein guter Ersatzkaffee herstellen.
· Halbiere und entkerne die gesammelten, reifen Hagebutten (Sammelzeit ist der Herbst).
· Wasche die ausgelösten Kernchen gründlich ab, um die feinen Härchen zu entfernen.
· Lass die Kerne an der Luft trocknen.
· Nun kannst Du sie in der Pfanne rösten und anschließend fein mahlen.
· Zubereitet werden sie dann wie ein Bohnenkaffee.
Besonders bei Gastritis ist dieser Kaffeeersatz sehr zu empfehlen.
Welcher Ersatzkaffee hilft bei Sodbrennen beziehungsweise Reflux?
Besonders gut verträglich bei Sodbrennen oder Reflux Ösophagitis ist Lupinenkaffee. Der Ersatzkaffee aus gerösteten Lupinensamen ist frei von Kaffeesäure.
In der Schale mit den Kaffee-Kapseln ist eine Kapsel mit koffeinfreiem Kaffee. Wie russisches Roulette, nur krasser.
*kaufdex.com*
Welche Alternative hilft bei Reizdarmsyndrom?
Das „Reizdarmsyndrom“ (RDS) ist ein Sammelbegriff für unterschiedliche Verdauungsbeschwerden. Sie treten über mehrere Wochen oder Monate auf. Diese können Durchfall, Verstopfung, undefinierbare Schmerzen, Blähungen oder eine Kombination aus den einzelnen Symptomen sein. Liegen diesen Beschwerden keine anderen Erkrankungen zugrunde, spricht die Medizin von einem Reizdarm. Ausgelöst werden kann er durch Stress, psychische Beschwerden oder eine gestörte Darmflora. Ob Kaffee bei Reizdarm schädlich ist, ist bis heute noch nicht zweifelsfrei geklärt. Denn so wie der Kaffee bei den Menschen unterschiedliche Reaktionen (Herzrasen, Schlaflosigkeit etc.) auslösen kann, sind auch Beschwerden bei RDS nicht auszuschließen. Verstärken sich aber die Probleme nach dem Genuss von Kaffee, dann sollten die Patienten auf Kaffeeersatz zurückgreifen. Jedoch nicht Malz- oder Zichorienkaffee. Die darin enthaltenen Bitterstoffe können den Reizdarm zusätzlich beeinträchtigen. Auch in diesem Fall wäre Lupinenkaffee zu empfehlen. Am besten ist es in diesem Fall jedoch immer, Dich von Deinem Arzt beraten zu lassen.
Gibt es Kaffeeersatz mit Koffein?
Wie bereits erwähnt, ist ein wichtiges Merkmal von Kaffeeersatz das Fehlen von Koffein. Es gibt aber ein Produkt, das koffeinhaltig ist: Guaraná-Pulver. Die Samen der aus dem Amazonasgebiet stammenden Pflanze, ein Seifenbaumgewächs, sind stark koffeinhaltig. Als hellbraunes, zermahlenes Pulver sind sie ein optimaler Wachmacher und ein perfekter Kaffee-Ersatz. Jedoch ist dieser Ersatzkaffee nicht für jedermann geeignet: Sein Geschmack ist sehr herb. Manche würden ihn sogar als bitter bezeichnen. Bekömmlicher wird er, wenn er mit Zucker oder Honig gesüßt wird.
Ist Kaffeeersatz für Kinder geeignet?
Auch Kinder können Kaffeeersatz trinken. Vor allem Malzkaffee, früher als Kinderkaffee bekannt, eignet sich hervorragend. Hierfür werden gemälzte Gerstenkörner verwendet. Daher ist Malzkaffee auch unter dem Namen Gerstenkaffee bekannt. Verwechsle ihn aber nicht mit Kaffeeersatz aus ungemälzter Gerste, denn auch so einen gibt es.
Farblich kann Malzkaffee mit Bohnenkaffee verglichen werden. Doch wegen seiner starken Bitterstoffe unterscheidet er sich bezüglich seines Geschmacks und Aromas doch recht deutlich von einem echten Kaffee. Gerstenkaffee ist als Instantpulver beinahe überall erhältlich.
Dürfen Schwangere Kaffeeersatz trinken?
Grundsätzlich gilt: Koffein hat eine anregende Wirkung und kann Puls und Blutdruck erhöhen. Dadurch kann das Schlafverhalten eines ungeborenen Kindes negativ beeinträchtigt werden. Denn dessen Stoffwechsel kann Koffein noch nicht verarbeiten. Außerdem gibt es Studien, wonach eine tägliche Koffeinzufuhr von 200 mg öfter eine Fehlgeburt auslösen kann. Aus diesem Grund, für die Gesundheit Deines Kindes, solltest Du auf Kaffeeersatz zurückgreifen. Da, wie bereits mehrfach erwähnt, diese Produkte frei von Koffein sind, kannst Du sie auch in der Schwangerschaft genießen. Das wären:
· Lupinenkaffee
· Zichorienkaffee
· Malzkaffee
Lupinenkaffee als besonderer Kaffeeersatz
Für den Lupinenkaffee werden die Samen der Süßlupine verwendet, eine aus alten Bauerngärten bekannte schöne Blühpflanze. Sie blüht in den unterschiedlichsten Farben, besonders häufig aber in Blau, Weiß und Lila. Lupinen zählen zu den ältesten Nutzpflanzen, deren Samen für ihr hochwertiges Eiweiß bekannt sind. Diese werden für den Lupinenkaffee im Spätsommer geerntet und zur Weiterverarbeitung gesäubert und getrocknet. Anschließend erfolgen die Röstung und der Mahlgang. Im Gegensatz zu herkömmlichem Kaffee enthält Lupinenkaffee kein Koffein oder sonstige anregende Stoffe.
Kaffee ist mitunter das beliebteste Frühstücksgetränk. Doch zahlreiche Menschen bekommen auf die Säure der Kaffeebohnen Magenschmerzen oder reagieren mit Sodbrennen. Dennoch können und wollen sie nicht auf den Geschmack des Kaffees verzichten. Aus diesem Grund hat sich Lupinenkaffee zu einer wirklichen Alternative zu normalen Kaffeesorten entwickelt. Durch die fehlende Säure wird die Magenschleimhaut nicht angegriffen und auch Leute mit einer Glutenunverträglichkeit kommen wieder zu einem echten Kaffeegenuss. Du hast richtig gelesen. Lupinenkaffee ist gänzlich frei von Gluten. Ein weiterer Pluspunkt bei dieser Kaffeealternative ist der kurze Transportweg. Diese Pflanze benötigt keine besonderen klimatischen Bedingungen wie so manche Arabica-Bohne aus Kolumbien oder den Anden. Weitere Vorteile sind:
· Der Lupinenanbau ist nachhaltig und laugt die Böden nicht aus.
· Lupinen gelten als Zwischendünger und wertvoller Stickstofflieferant für andere Feldfrüchte.
· Der Boden wird durch die Wurzeln der Pflanzen auf natürliche Art und Weise aufgelockert.
Wie wird Lupinenkaffee hergestellt?
Die Lupinensamen werden in Röstautomaten bei 75 °C für rund 20 Minuten geröstet. Während des Verfahrens wird die Temperatur auf maximal 205 °C erhöht. So werden Bitterstoffe vermieden, da die Samen bei der Röstung nicht verbrennen.
Das Endergebnis liefert dunkle Samen. Nun kann daraus das Kaffeepulver gewonnen werden. Hierzu kannst Du eine Getreide- oder hochwertige Kaffeemühle verwenden. Die Qualität der Lupinen spielt für den Geschmack des Kaffees eine entscheidende Rolle. Denn nur vollständig ausgereifte Lupinen entfalten nach der Röstung ihr ganzes Aroma.
Das Aroma des Lupinenkaffees erinnert stark an herkömmlichen Kaffee. Dazu mischen sich aber noch leichte Mandeltöne und nussige Töne. Dabei wird das Aroma vor allem über die Röstung beeinflusst. Je länger und intensiver die Samen geröstet werden, desto intensiver ist das Aroma.
Vorteile von Lupinenkaffee
· Lupinenkaffee liefert zahlreiche wichtige Ballaststoffe. Dank des hohen Ballaststoffgehaltes von rund 15 % zählen die Samen zum heutigen Super-Food. Die leicht verdaulichen Stoffe verhelfen Dir zu einer gesunden Darmflora.
· Die Ballaststoffe senken zudem Deinen Cholesterinspiegel. Sie binden die Gallensäure in Deinem Körper und fördern deren Ausscheiden. Das regt den Körper zur Produktion neuer Gallensäure an. Dafür braucht er aber Cholesterin. So sinkt Dein Cholesterinspiegel auf natürliche Weise.
· Der Eiweißgehalt der Lupinensamen liegt bei rund 35 %. Das Eiweiß enthält zudem alle acht essenziellen Aminosäuren, die ein Mensch über die Nahrung aufnehmen sollte.
· Neben Proteinen sind die Samen auch wertvolle Vitaminlieferanten, wie Vitamin A, Vitamin E, Vitamin B 1 oder Vitamin B 9.
· Die Kaffeealternative ist reich an Mineralien und Spurenelementen wie Magnesium, Eisen, Phosphor, Mangan und Zink.
Wie wird Lupinenkaffee zubereitet?
Er kann wie normaler Kaffee zubereitet werden. Die einfachste Methode ist die Zubereitung in einer Filterkaffeemaschine beziehungsweise mit einer French Press Kanne. Dafür nimmst Du, je nach Geschmack, ähnlich einem Kaffee aus herkömmlichen Bohnen, 1 bis 3 TL Lupinenkaffeepulver pro Tasse und bereitest den Kaffee wie gewohnt zu.
Da Lupinenkaffee mehr als normales Kaffeepulver aufquillt, sollte bei Siebträgern nur rund 2/3 der herkömmlichen Kaffeemenge eingefüllt werden und auch die Wassermenge etwas reduziert werden. Die Durchlaufzeit liegt bei etwa 15 – 25 Sekunden.
Da, wie bereits erwähnt, Kaffeepulver aus Lupinen stark aufquillt, ist eine Verwendung in Kaffeevollautomaten nicht zu empfehlen. Da das Pulver bei diesen Geräten grundsätzlich verdichtet wird, kann es sein, dass der Lupinenkaffee durch das stärkere Quellen die Maschine verstopft.
Vor allem bei der Zubereitung im French Press Verfahren solltest Du für einen geschmacklich guten Lupinenkaffee die Ziehzeiten beachten. Gehe dabei wie folgt vor:
· Befülle die French Press mit ein bis zwei Teelöffeln Lupinenkaffeepulver pro Tasse.
· Übergieße das Pulver mit heißem Wasser.
· Rühre danach für rund 30 Sekunden um.
· Gib dem Kaffee acht Minuten Zeit zum Ziehen.
· Rühre erneut um.
· Drücke nun den Pressstempel herunter. Der Kaffee ist sofort trinkbereit.
Verfärbt dieser Kaffee die Zähne?
Zähne verfärben sich durch die Ablagerung dunkler Pigmente von bestimmten Lebensmitteln. Diese lagern sich in den mikroskopisch kleinen Vertiefungen der Zahnoberfläche ab. Beim Kaffee sorgen die enthaltenen Tannine, also pflanzliche Gerbsäuren mit brauner Farbe, für die Zahnverfärbungen. Auch im Lupinenkaffee sind Tannine in reduzierter Form enthalten.
Malzkaffee – beliebte Alternative nicht nur für Kinder
Malzkaffee besteht aus gemälzter Gerste und erinnert an normalen Bohnenkaffee. Da allerdings im Malzkaffee weniger Bitterstoffe enthalten sind, wird er meistens als bekömmlicher empfunden. Malzkaffee ist auch unter dem Begriff Gerstenkaffee bekannt. Doch vielleicht kennst Du ihn auch als „Muckefuck“ oder als „Mocca faux“. Diese Bezeichnung kommt aus dem Französischen und bedeutet „falscher Kaffee“. Allerdings steht dieser Begriff stellvertretend für alle Kaffees, die nicht aus Kaffeebohnen hergestellt werden.
So kommt das Malz in den Gerstenkaffee
Herkömmlicher Getreidekaffee besteht meist aus einer Mischung mehrerer Getreidearten. Malzkaffee hingegen besteht nur aus einer Getreideart, nämlich aus Gerste. Für die Herstellung wird diese vorerst gemälzt. Das bedeutet, die Gerste wird in Wasser eingelegt und so zum Keimen gebracht. Dabei entsteht Malzzucker. Durch die Dauer der Keimung wird der Geschmack und die Süße des fertigen Kaffees bestimmt. Nach der Keimung wird die Gerste getrocknet. Danach wird die trockene Gerste schonend und langsam geröstet. Beim Röstvorgang karamellisiert der Malzzucker, was eine süße Note beim Trinken ergibt.  
Malz- und Getreidekaffee waren lange Zeit nur Ersatzgetränke, um den Mangel an Bohnenkaffee auszugleichen. Dabei war es wichtig, die Grundzutat regional anbauen und das Getränk einfach herstellen zu können. 
· Am Ende des 18. Jahrhunderts wurde durch das preußische Kaffeemonopol von Friedrich dem Großen Bohnenkaffee zum seltenen und teuren Luxusartikel.
· Ab dem Jahr 1806 war Napoleons Kontinentalsperre der Grund dafür, dass es fast keine Kaffeebohnen in Europa gab. 
· In der Nachkriegszeit des Zweiten Weltkriegs herrschte Knappheit an Kaffeebohnen in Europa.
· Ein deutliches Ansteigen der Preise für den Kaffeehandel wurde Mitte der 1970er Jahre verzeichnet. Die DDR rutschte in die Kaffeekrise. Sie konnte nicht mehr die nötigen Mengen an Kaffee importieren, um die Versorgung der Bevölkerung mit Kaffee sicherzustellen.   
Malzkaffee beweist Geschmack
Die Alternative schmeckt naturrein und intensiv nach Malz. Durch die schonende und lange Röstung entfalten sich die Aromen. Der Geschmack kann durch unterschiedliche Trocknungsdauer und durch die unterschiedliche Temperatur bei der Röstung auch unterschiedlich stark ausgeprägt sein. Doch weil Malzkaffee keine Gerb- und Bitterstoffe enthält, schmeckt er milder als herkömmlicher Kaffee. Der karamellisierte Malzzucker, bringt außerdem eine gewisse Süße hervor. Weil ein Malzkaffee süß, bekömmlich und mild schmeckt und kein Koffein darin enthalten ist, ist er bei Genießern und ebenso bei Kindern sehr beliebt. 
Deine Gesundheit und Malzkaffee
Malzkaffee ist eine gesunde Alternative zum herkömmlichen Kaffee und vor allem für all jene hervorragend geeignet, die Bohnenkaffee nicht mögen, nicht vertragen oder auf diesen verzichten sollten. 
· Diese Kaffeealternative enthält kein Koffein. Somit ist er besonders für Kinder, Schwangere und stillende Frauen bestens geeignet.
· Er enthält auch deutlich weniger Gerbstoffe als Bohnenkaffee. Dadurch ist Malzkaffee magenfreundlicher.
· Durch seine Bitterstoffe werden die Leber- und Gallenfunktion angeregt.
· Auch Dein Nervensystem profitiert von dieser Kaffeealternative. Da das Gerstenmalz vom Darm schnell aufgenommen werden kann, wirkt dieser Kaffee anregend und konzentrationssteigernd.
· Der darin enthaltene Ballaststoff Inulin hat nicht nur positive Auswirkungen auf Deine Verdauung. Er verhilft Dir zu einem besseren Schlaf, da er Dich besser ein- und durchschlafen lässt. 
· Malzkaffee beinhaltet kein Koffein. Dadurch nimmt der Säugling es auch nicht mit der Muttermilch auf.
· Getreidekaffee, so sagt man, fördert die Milchbildung.
Ist Malzkaffee schuld an gelben Zähnen?
Leider verfärbt jeder Kaffee Deine Zähne. Doch je höher der Milchanteil in Deinem Kaffee ist, desto weniger verfärben sich Deine Zähne. Deswegen ist Milchkaffee die beste Art, Kaffee zu trinken, wenn Du strahlend weiße Zähne haben möchtest. Aufgrund dessen genieße Deine Tasse Malzkaffee am besten mit viel Milch. Alternativ kannst Du Dir Deinen Malzkaffee auch direkt mit Milch zubereiten, anstatt mit heißem Wasser. 
Basisch durch das Keimen
Bohnenkaffee und Kaffeealternativen aus ungekeimtem Getreide gehören zu jenen Lebensmitteln, die Säure bilden und unter Umständen sogar Sodbrennen auslösen können. Hierfür ist die darin enthaltene Chlorogensäure verantwortlich. Diese macht sich auch im Stoffwechsel bemerkbar. Eine basische Kaffeealternative ist Malzkaffee, weil dieser durch das Keimen bei der Herstellung basisch wird. 
Dinkelkaffee – gesunder Genuss ohne Reue?
Der Begriff vereint alle Ersatzsorten aus ungekeimten Getreidekörnern wie Gerste, Roggen oder Dinkel. Populär wurde Getreidekaffee in der Mitte des 19. Jahrhunderts. Durch die zunehmende Gesundheitsforschung und das wachsende Umweltbewusstsein verlor Getreidekaffee aber in der heutigen Zeit wieder an Popularität. Schuld daran ist das durch das Röstverfahren entstehende Acrylamid beim Getreide. Dieser Stoff soll bei zu hoher Dosierung krebserregend sein. Die im Handel erhältlichen Sorten unterliegen aber strengen gesetzlichen Vorgaben und Grenzwerten, womit der Genuss von Ersatzkaffee wie Dinkelkaffee unkritisch ist.
Für den Genuss spricht:
· koffeinfrei
· magenschonend
· auch für Schwangere und während der Stillzeit genießbar
· kein Herzrasen
· keine Schlafstörungen
· verdauungsanregend
Einige Hersteller haben inzwischen auch Produkte auf den Markt gebracht, die glutenfrei sind. Somit kann Dinkelkaffe auch von Menschen mit einer Glutenunverträglichkeit getrunken werden. 
Wie wird Dinkelkaffee hergestellt?
Dieser Kaffeeersatz wird meist mittels einer speziellen Holzröstung in einem Trommelröster aus Birkenholz geröstet. Dabei nehmen die Dinkelkörner die Raucharomen des Holzes an. Der gesamte Röstvorgang dauert mehr als eine Stunde. Dabei liegen die Temperaturen ausschließlich zwischen 160 und 220 °C. So können Gerb- und Bitterstoffe verhindert werden. Denn ist die Rösttemperatur zu hoch, verstärkt sich zwar der Geschmack, dies geschieht jedoch zulasten der Verträglichkeit. 
Der Kaffee verströmt einen rauchigen und leicht hölzernen Duft. Der Geschmack ist erstaunlich herb. Das Röstverfahren der Dinkelkörner mithilfe eines klassischen Trommelrösters ist durchaus mit dem Röstablauf klassischer Kaffeebohnen vergleichbar. Wegen der Schwebeteilchen ist eine Zubereitung im Handfilter oder in einer Pressstempelkanne zu empfehlen.
Ist der Kaffeeersatz für Kinder geeignet?
Kinder ab dem siebten Lebensjahr können Dinkelkaffee trinken. Wegen des Fehlens von Koffein belastet er den Kinderkörper nicht. Getreidekaffee ist eine schmackhafte Alternative zu Kakao- und Milchgetränken. Auch noch abends vor dem Schlafengehen. 
Wie wird Dinkelkaffee zubereitet?
Wer sich für den Kauf von gerösteten Dinkelkörnern entschließt, muss wissen, dass diese wegen ihrer Eigenart mit einem gröberen Mahlgrad in der Kaffeemühle zerkleinert werden müssen. Für die anschließende Zubereitung kann die herkömmliche Filterkaffeemaschine oder eine French Press Kanne verwendet werden. Die Dosierung hängt vom individuellen Geschmack ab. Als Anhaltspunkt kannst Du etwa 1 – 2 Teelöffel Dinkelkaffee pro Tasse in einen Filter oder eine Presskanne geben. Aber auch Espresso kannst Du aus den gemahlenen Körnern mittels eines Espressokochers aus Alu oder Edelstahl herstellen. Beim Dinkelkaffee reicht eine halbe Füllung für eine Kanne Wasser aus. Möchtest Du den Kaffee lieber mit einer Siebträgermaschine herstellen, befülle diesen mit rund 9 g Dinkelkaffeepulver, ohne dieses aber anzudrücken.
Nun kommt der kleine Wermutstropfen: Für Kaffeevollautomaten ist Dinkelkaffee als ganzes Korn ungeeignet. Die verbauten Mahlwerke mahlen zu fein. Selbst für das Extrafach für Filterkaffee dieser Maschinen ist dieser Getreidekaffee nicht empfehlenswert, wegen der starken Verschmutzung der Maschine.
Wie sind die Erfahrungen mit Dinkelkaffee?
Neben der verdauungsfördernden Wirkung sind die Erfahrungen mit Dinkelkaffee durchweg positiv. Nicht nur, dass man selbst ruhig und ausgeglichener wird. Auch Probleme wie Reflux, Kopfschmerzen, Herzflattern oder Schlafstörungen bei zu spätem Kaffeegenuss verschwinden mit diesem Kaffee. Selbst wenn Du nur dreimal pro Woche Getreidekaffee statt normalem Bohnenkaffee trinkst, kannst Du von den positiven Wirkungen profitieren. 
Kann Dinkelkaffee bei Sodbrennen getrunken werden?
Wer unter Sodbrennen oder Reflux leidet, bekommt meist die Empfehlung, vollständig auf Kaffee zu verzichten. Denn Kaffee regt die Produktion der Magensäure an. Für echte Kaffeefans ist dies aber keine dauerhafte Lösung. Daher wird nach Alternativen gesucht. So steigen einige Betroffene auf Getreidekaffees wie Dinkelkaffee um, die für ihre schwach saure Wirkung bekannt sind. Sehr beliebt ist auch Lupinenkaffee aus gerösteten Lupinensamen.
Dinkelkaffee besteht aus gerösteten Dinkelkörnern, häufig vermischt mit Zichorienkaffee. Durch das Rösten der Körner wird die Säurewirkung des Getreides verstärkt. Aus diesem Grund muss bei diesem Kaffee von einer leichten Säurewirkung auf den Körper ausgegangen werden.
Kann Dinkelkaffee bei Histaminintoleranz getrunken werden?
In Europa leiden mehr als 7 Millionen Menschen unter einer Histaminintoleranz. Die Unverträglichkeit entwickelt sich erst im Laufe des Lebens. Vor allem Frauen ab 30 sind davon betroffen. Histamin wird vom Körper für zahlreiche Körperfunktionen benötigt. Neben der Eigenproduktion durch den Körper ist Histamin auch in zahlreichen Lebensmitteln enthalten. Dazu zählt auch Kaffee. Das klingt doch gut, oder? Ist es aber leider nicht. Denn auch, wenn der Körper Histamin benötigt, muss es regelmäßig abgebaut werden. Und wenn er dazu nicht mehr in der Lage ist, entstehen Probleme wie
· Hautrötungen,
· Durchfall,
· Blähungen,
· Übelkeit,
· Erbrechen,
· Schwindel,
· Kopfschmerzen bis hin zur Migräne oder
· Magenkrämpfe.
Aus diesem Grund müssen Leute mit einer Histaminunverträglichkeit histaminhaltige Lebensmittel vermeiden. Darf man dann also gar keinen Kaffee mehr trinken? Doch, Kaffeeersatzprodukte wie Dinkelkaffee sind hier eine hervorragende Alternative. Denn dieser vereint verschiedene Vorteile und Eigenschaften wie:
· histaminarm
· koffeinfrei
· vegan
· meistens auch glutenfrei
· sehr bekömmlich
Dinkelkaffee nach Hildegard von Bingen
Jedes Kochbuch nach Hildegard von Bingen enthält Dinkelrezepte. Doch keines ist von ihr. Zwar wird Dinkel von der Äbtissin lobend erwähnt, aber viel ausführlicher schreibt sie über Weizen. Warum hält sich das Gerücht aber so hartnäckig? Die Empfehlung, Weizen durch Dinkel zu ersetzen, geht auf den österreichischen Arzt Dr. Hertzka zurück. Er hatte sich nach dem 2. Weltkrieg in Konstanz niedergelassen und brachte dort ab 1955 mit einem Konstanzer Apotheker zahlreiche „Hildegard-Arzneien“ auf den Markt, die später in großen Mengen vermarktet wurden. So kamen bundesweit Kochbücher mit Dinkel-Rezepten und Ernährungstipps nach Hildegard von Bingen in den Handel. Die Rezepte sind den Lehren aber nur angelehnt. So gab es im Mittelalter noch keine Zuckerrüben zum Süßen. Stattdessen wurde Honig verwendet. Auch trank Hildegard keinen Dinkelkaffee, unter anderem weil sauberes Trinkwasser im Mittelalter Mangelware war. Die Menschen bevorzugten Wein und Bier. Aus diesem Grund veröffentlichte Hildegard von Bingen zahlreiche Rezepte für Medizinalweine.
[bookmark: _Toc182829799]8.2. Cascara und Co.: Kaffee als Teeersatz genießen
Es gibt nicht nur Ersatz für Kaffee, sondern Kaffee kann auch als Ersatz für andere Genüsse herhalten. Möchtest Du beispielsweise einmal Kaffeeteevarianten ausprobieren? Wenn Du jetzt überrascht aufgehorcht hast: Ja, die Kaffeepflanze kann ähnlich wie viele heimische Pflanzen wunderbar als Tee aufgegossen werden. Blüten und Blätter lassen sich zu einem aromatischen Getränk aufbrühen, dass dann allerdings mit dem Kaffee aus der gerösteten Bohne nicht viel zu tun hat. 
Kaffeekirschentee aus ganzen Früchten
Kaffee kann direkt aus Kaffeekirschen, also den unverarbeiteten Früchten der Kaffeepflanze, zubereitet werden. Das so erzeugte Getränk wird als Kaffeekirschentee bezeichnet. Um Kaffee aus Kaffeekirschen zuzubereiten, werden die rohen Kaffeekirschen gewaschen und dann mit heißem Wasser übergossen. Nachdem sie einige Zeit eingeweicht wurden, wird das Wasser abgeseiht und der resultierende Extrakt kann wie Tee serviert werden. Der Geschmack von Kaffee aus Kaffeekirschen ist anders als der von traditionell gebrühtem Kaffee. Er wird als fruchtiger und leicht säuerlich beschrieben. Kaffeekirschentee wird typischerweise dort getrunken, wo Kaffee angebaut wird, um die Frische der Ernte zu genießen und die teils hochgeschätzten Aromen der Kaffeekirschen zu erleben.
Ich trink meinen Tee wie jeder normale Mensch. Ohne Teebeutel, mit Kaffeepulver und Wasser.
*Kaufdex.com*
Cascara: Tee aus den Schalen der Kaffeekirschen
Du verträgst Kaffee nicht oder magst den Geschmack nicht? Dann ist Tee aus Kaffeekirschen („Cascara-Tee“) genau das Richtige für Dich. Das fertige Getränk enthält deutlich mehr Koffein als Kaffee und sollte vorsichtig genossen werden, wenn Koffein ein Problem darstellt. Ansonsten kannst Du das Getränk sowohl heiß als auch kalt genießen. Es ist der ideale Ersatz für künstliche Energydrinks, die in der Regel unnötig stark gesüßt sind.
Hinweis „Cascara“: Bei Cascara handelt es sich um einen Aufguss aus den Schalen der Kaffeekirschen. Cascara konntest Du zeitweise nur schwer kaufen. Der Verkauf war in der EU nach einer Bestimmung von 2017 nicht legal. Laut EU sollte es sich bei den Kaffeekirschen um ein Novel Food (neuartiges Lebensmittel) handeln. Durch Aufnahme in den Novel-Food-Katalog hatte die Kaffeekirsche keine offizielle Zulassung. Im Jahr 2022 änderten sich diese Richtlinien. Casara-Produkte können nun legal erworben werden. 
Die Geschichte der Kaffeekirschen
Schon vor Hunderten von Jahren haben Kaffeefarmer im Jemen erkannt, dass die Schalen und das Fruchtfleisch der Kaffeepflanze essbar sind und viele wertvolle Nährstoffe enthalten. Es entstand damals eine Art Chai-Tee, der basierend auf Kaffeeschalen, Zimt, Kardamom und Ingwer hergestellt wurde. Dazu kamen Milch und Zucker. Zum einen wird das Getränk als wärmender Tee getrunken und zum anderen auch als Kaffeetee bezeichnet. Früher nannte man Cascara auch den Kaffee der armen Leute. 
Bis vor wenigen Jahren sah sich das Fruchtfleisch im industriellen Anbau als Abfall degradiert. Erst durch die Wiederentdeckung als Trendgetränkes ergaben sich Vorteile für die Kaffeefarmer, denn sie haben so eine weitere Einnahmequelle. Die Schalen der Kaffeekirschen sind im Schnitt sechsmal so viel Wert wie die Kaffeebohnen selbst.
Wie werden Kaffeekirschen heute verwendet?
Bei der Kaffeeproduktion werden die Kaffeebohnen von der Hülle, dem Fruchtfleisch, getrennt. Die Kaffeekirschen werden in ihrer Heimat zum Trocknen im Freien ausgebreitet. Sie müssen regelmäßig gewendet werden. Daher dauert der Trocknungsprozess oftmals drei bis fünf Wochen. Danach werden mittels Maschinen die Kerne aus dem Fruchtfleisch gelöst. Der Kern wird als Kaffeebohne weiterverarbeitet, während aus dem Fruchtfleisch die Cascara wird.
I eat salad every day. Bean salad. Coffee bean salad … Coffee. I drink coffee every day.
*YoutTango, Pinterest*
In zahlreichen Bars, Pubs und Coffeeshops findest Du die Kaffeekirsche als Heißgetränk oder als kaltes Aufgussgetränk. Aber Vorsicht! In einem Glas Cascara steckt 6- bis 8-mal so viel Koffein wie in einer Tasse Kaffee. Je nach Sorte der Kaffeebohnen bekommt das Getränk Aromen von Honig oder von Orange. Deutsche Unternehmen haben vor Jahren im Cold-Brew-Verfahren eine Limonade entwickelt. Unter anderem ist diese bekannt als Cascara Sparkling und mit verschiedenen Bio-Säften und Kohlensäure angereichert.
Wie wirken Kaffeekirschen?
Im Übrigen gilt das Fruchtfleisch der Kaffeekirsche als echter Wachmacher. Es enthält deutlich mehr Koffein als die Kaffeebohne selbst. Aus diesem Grund kann Cascara sehr gut mit den verschiedenen Energydrinks mithalten. Aufgrund seiner natürlichen Süße kann auf künstliche Zusatzstoffe verzichtet werden. Gerade, wenn Du keinen Kaffee magst, dann ist der Tee aus den Kaffeekirschen für Dich das Richtige. Sein Geschmack erinnert dabei an Hagebutten, Kirschen und Birnen. Du kannst den Tee sowohl heiß wie auch als kaltes Erfrischungsgetränk genießen. Ebenfalls sehr gut geeignet ist der Tee als Grundlage für leckere Cocktails. Dazu mischst Du ihn mit Tonic. Deiner Fantasie sind dabei keine Grenzen gesetzt.
[bookmark: _Toc182829800]8.3. Tee aus Kaffeeblättern
Auch aus den Blättern der Kaffeepflanze kann ein Getränk hergestellt werden. Dieses Getränk wird als Kaffeeblatttee bezeichnet und wird aus den Blättern der Kaffeepflanze hergestellt, die normalerweise nicht für die Kaffeebohnenproduktion verwendet werden.
Die Blätter werden getrocknet und dann zu einem Tee aufgebrüht, ähnlich wie bei der Zubereitung von Kräutertee. Der Geschmack des Kaffeeblatt-Tees ist mild und hat oft eine leicht fruchtige oder blumige Note, die sich von traditionellem Kaffee unterscheidet.
Kaffeeblatttee wird in einigen Ländern als Alternative zu Kaffee konsumiert und hat in den letzten Jahren auch in anderen Teilen der Welt an Beliebtheit gewonnen. Die Angaben zum Koffeingehalt dieser Kaffeevariante schwanken stark. Einige Sorten werden als koffeinfrei, andere als deutlich stärker als Bohnenkaffee gehandelt. 
[bookmark: _Toc182829801]8.4. Kaffeemehl: Superfood aus Kaffeekirschen
Das Fruchtfleisch der Kaffeekirsche kann auch direkt gegessen werden. Es schmeckt angenehm süßlich, während die Schale einen sehr bitteren Geschmack hat. Nicht alle Kaffeekirschen schmecken gleich. Ist die Kirsche noch unreif, dann ist sie sehr sauer und nahezu geschmacksneutral. Bei überreifen Kirschen wird der Geschmack eher als faul beschrieben. Kaffeekirschen sind typischerweise rot. Diese Farbe bekommt die Frucht allerdings erst mit zunehmender Reife. Zu Anfang sind die Kirschen eher grünlich. Im Laufe des Wachstums wird die Kirsche gelb und erst dann leuchtend rot.  Es gibt aber auch Kirschen, die werden niemals rot. Die Rede ist hier z.B. von der Sorte Yellow Bourbon aus Brasilien. Selbst im reifen Zustand sind die Früchte leuchtend gelb. Warum erzählen wir Dir das alles? Seit kurzem ist vermehrt die Rede von Kaffeemehl, einem neuen Trend aus den USA. Kaffeemehl besteht nicht aus gemahlenen Kaffeebohnen und Kaffeemehl ist auch kein Pulver für einen neuartigen Instantkaffee. Nein, es hat etwas mit den Kaffeekirschen zu tun und eröffnet nicht beim Kaffeetrinken neue Möglichkeiten, sondern, halt Dich fest, beim Kuchenbacken.
Die Pulpe: Was bei der Kaffeeherstellung übrigbleibt
Ein entscheidender Schritt bei der Kaffeeherstellung ist die Nacherntebehandlung der Kaffeefrüchte. Hier wird das Fruchtfleisch der Kaffeekirschen, die Pulpe, entfernt. Und der Samen, die Kaffeebohne, wird freigelegt. Die Bohne macht nur 20 % der Kaffeekirsche aus, die restlichen 80 % wandern üblicherweise in den Müll oder landen im besten Fall auf dem Kompost und werden als Dünger verwendet. Nun hat sich jedoch eine weitere Verwendungsmöglichkeit für das abgetrennte Fruchtfleisch ergeben. Aus ihm lässt sich nämlich das Kaffeemehl gewinnen. Dies geschieht, indem das aus den Trennverfahren übriggebliebene Fruchtfleisch getrocknet und anschließend zu einem feinen Pulver gemahlen wird. Neben dem positiven Umweltaspekt eröffnen die gerade erst in der Entstehung befindlichen Einsatzmöglichkeiten den Kaffeebauern eine potenzielle neue Einnahmequelle.
Eigenschaften und Geschmack von Kaffeemehl
Kaffeemehl besitzt die Konsistenz von ganz normalem, lediglich etwas dunklem Mehl. Es hat eine färbende Eigenschaft, die dicht am Karamell-Ton liegt. Der Geschmack von Kaffeemehl ist fruchtig-blumig und besitzt eine leichte Zitrus-Note. Oft schmeckt es auch leicht malzig und erinnert an den schon erwähnten Cascara-Tee.
Ernährungsrelevante Fakten zu Kaffeemehl
Eins vorweg: Kaffeemehl ist ein junges Produkt, zu dem es noch keine umfangreichen Gesundheitsstudien gibt. Aber trotzdem weist dieses als Superfood deklarierte Lebensmittel vielversprechende Merkmale auf:
· Kaffeemehl ist reich an Ballaststoffen (etwa die Hälfte des Gewichts).
· Es enthält viele Proteine.
· Kaffeemehl hat einen hohen Mineralstoffgehalt, insbesondere Kalium, Calcium, Magnesium und Eisen.
· Kaffeemehl enthält viele Antioxidantien, die als Radikalfänger üblicherweise Krebs vorbeugen.
· Da es nicht aus Getreide gewonnen wird, ist es glutenfrei.
· Kaffeemehl enthält keinen Zucker, kein Cholesterin und keine Fette. Die Kohlenhydrate im Kaffeemehl liefern 145 kcal Energie pro 100 g Mehl.
Wozu lässt sich Kaffeemehl verwenden?
Grundsätzlich ist Kaffeemehl Mehl, und so kann es auch als Backzutat verwendet werden. Du kannst es in Kombination mit anderem Mehl mischen, Du solltest für normale Rezepte allerdings den Anteil an Kaffeemehl bei ungefähr 10 bis 15 % halten. Den Anteil steigern kannst Du später immer noch, wenn Du geschmackssicherer geworden bist. Wegen seines Geschmacks eignet sich Kaffeemehl nicht unbedingt für alle Speisen, beispielsweise sind salzige Speisen eher suboptimal. In süßeren Speisen, wo z.B. brauner Zucker und Melasse verwendet wird, eignet sich Kaffeemehl besonders gut, weil sich der Geschmack am besten mit den Zutaten verträgt. Dazu gehören vorzugsweise Schokoladenkuchen, Brownies oder auch Brote.  Auch für Speisen, die nach glutenfreiem Mehl verlangen, ist Kaffeemehl sehr gut geeignet. Weiterhin kannst Du das dunkle Mehl aber auch in Teigen oder Soßen nutzen. Außerdem lässt es sich ins Pastamehl oder in ein leckeres Müsli mischen. Weitere, schwerpunktmäßig industrielle Einsatzgebiete sind die Schokoladenindustrie und die Herstellung zuckerreduzierter Cerealien oder Softdrinks.
Wo kannst Du Kaffeemehl kaufen?
Spätestens jetzt wird es knifflig. Kaffeemehl gibt es noch nicht – oder fast nicht – im normalen Einzelhandel. Bisher ist das Produkt hauptsächlich einigen Firmen der Lebensmittelindustrie vorbehalten. Aber es sollte nur eine Frage der Zeit sein, bis Kaffeemehl auch hier flächendeckend verfügbar ist. Aktuell musst Du Dich als Endverbraucher ganz schön strecken, um an Kaffeemehl heranzukommen. Eine ausgiebige Online-Recherche solltest Du von vornherein einplanen.
[bookmark: _Toc182829802]9. Neue Technologien in der Kaffeeindustrie
[bookmark: _Toc182829803]9.1. Wie Innovationen die Art und Weise verändern, wie wir Kaffee genießen
Wusstest Du, dass hinter jeder Tasse Kaffee eine Welt voller innovativer Technologien steckt? Von der industriellen Röstung bis hin zur Zubereitung zu Hause hat sich in den letzten Jahren viel getan. Wir wollen einen Blick auf die neuesten Fortschritte werfen und sehen, wie sie unseren geliebten Kaffee beeinflussen.
Innovative Technologien in der industriellen Kaffeeröstung
Die moderne Technologie hat die Kaffeeröstung in den letzten Jahren revolutioniert. Früher war es üblich, dass ein Röster mit einem riesigen Holzlöffel über einer offenen Flamme stand, um den Kaffee zu rösten. Heutzutage können industrielle Kaffeeröstereien auf Hightech-Maschinen zurückgreifen, die präzise Röstprofile erstellen und eine gleichbleibend hohe Qualität gewährleisten.
Eine der wichtigsten Entwicklungen in der Kaffeeröstung ist die Einführung automatisierter Röstmaschinen. Diese Maschinen können große Mengen an Kaffeebohnen gleichmäßig rösten und dabei Temperatur und Röstzeit präzise kontrollieren. Dies ermöglicht es den Röstern, konsistente Röstprofile zu erstellen und sicherzustellen, dass jeder Batch von Kaffeebohnen die gleiche Qualität aufweist. Darüber hinaus können automatisierte Röstmaschinen auch dazu beitragen, den Arbeitsaufwand zu reduzieren und die Effizienz in der Produktion zu steigern.
Der Befehlston meiner Kaffeemaschine gefällt mir nicht. Füll dies, leer das, reinige hier. Entkalke da. Alter…
*schwarzer-Kaffee.com*
Ein weiterer wichtiger Fortschritt in der Kaffeeröstung ist die Einführung umweltfreundlicher Röstverfahren. Traditionell wurde Kaffee oft über offenen Flammen geröstet, was nicht nur viel Energie verbrauchte, sondern auch schädliche Emissionen verursachte. Moderne Röstereien setzen zunehmend auf umweltfreundliche Röstverfahren wie Heißluft- oder Infrarot-Röstung, die weniger Energie verbrauchen und keine schädlichen Emissionen erzeugen. Diese umweltfreundlichen Röstverfahren tragen dazu bei, die Umweltauswirkungen der Kaffeeröstung zu reduzieren und machen die Produktion nachhaltiger.
Technologische Fortschritte in der Kaffeeröstung zeigen zudem neue Möglichkeiten für die Entwicklung von Geschmacksprofilen auf. Durch die präzise Kontrolle des Röstprozesses können Röster verschiedene Aromen und Geschmacksrichtungen entwickeln, um den Bedürfnissen verschiedener Kunden gerecht zu werden. So können sich immer mehr Spezialitätenkaffees mit einzigartigen Geschmacksprofilen auf dem Markt etablieren.
Fortschritte in der Kaffeemühlentechnologie
Moderne Kaffeemühlen sind wahre Wunderwerke der Technik. Mit Präzisionsmahlwerken und verschiedenen Mahlgradeinstellungen für jede erdenkliche Brühmethode kannst Du Deinen Kaffee genau nach Deinem Geschmack zubereiten. Elektronische Steuerungen und Konnektivität sind in diesem Kontext die Hauptschlagwörter. Die elektronische Kontrolle ermöglicht es den Benutzern, den Mahlvorgang präzise zu steuern und die gewünschte Menge an gemahlenem Kaffee zu erhalten. Darüber hinaus bieten einige Kaffeemühlen Konnektivitätsoptionen, die es Dir ermöglichen, den Mahlvorgang über Dein Smartphone zu steuern. Du kannst also Kaffee mahlen, ohne vom Sofa aufstehen zu müssen. 
Wenn ich es morgens bis zur Kaffeemaschine geschafft habe, ist alles möglich!
*VRDPRN.com*
Eine der wichtigsten Entwicklungen in dieser Hinsicht sind Präzisionsmahlwerke, die eine gleichmäßige und konsistente Mahlung der Kaffeebohnen gewährleisten. Dies ist entscheidend für die Extraktion des vollen Aromas und den Geschmack des Kaffees. Du kannst den gewünschten Mahlgrad unkompliziert an die spezifischen Anforderungen verschiedener Brühmethoden anpassen. Ob French Press, Filterkaffee, Espresso oder Cold Brew - mit den richtigen Einstellungen bekommst Du Kaffee, genau nach Deinem Geschmack.
Die Konnektivitätsoptionen moderner Kaffeemühlen gehen oft noch weiter und erlauben zusätzliche Funktionen wie verschiedene Mahlgradeinstellungen zu speichern oder Rezepte für bestimmte Brühmethoden zu programmieren. Auf diese Weise kannst Du Deine bevorzugten Einstellungen für verschiedene Arten von Kaffee speichern und bei Bedarf abrufen.
Ein weiterer Aspekt innovativer Kaffeemühlen ist ihre Fähigkeit zur Temperaturkontrolle während des Mahlvorgangs. Die Temperatur kann einen erheblichen Einfluss auf den Geschmack des gemahlenen Kaffees haben.
Innovative Entwicklungen in der Kaffeezubereitungstechnologie für private Haushalte
Auch für private Haushalte tut sich einiges. Von Hightech-Kaffeemaschinen mit eingebauten Mahlwerken bis hin zu intelligenten Brühsystemen, die den perfekten Kaffee auf Knopfdruck zaubern - die Möglichkeiten sind schier endlos. Die Zukunft des Heimkaffees ist definitiv digital!
In den letzten Jahren hat sich die Kaffeezubereitungstechnologie für private Haushalte erheblich weiterentwickelt und bietet eine Vielzahl von innovativen Funktionen, die es ermöglichen, hochwertigen Kaffee bequem zu Hause zuzubereiten.
Eine der bedeutendsten Entwicklungen sind Hightech-Kaffeemaschinen mit eingebauten Mahlwerken. Diese Maschinen mahlen die Kaffeebohnen unmittelbar vor dem Brühvorgang, mit dem Ergebnis einer frischeren und aromatischeren Tasse Kaffee. 
Intelligente Brühsysteme sind eine weitere aufregende Neuerung im Bereich der innovativen Kaffeezubereitungstechnologie für private Haushalte. Diese Systeme verwenden fortschrittliche Technologien, um den Brühprozess zu optimieren und konsistent hochwertigen Kaffee auf Knopfdruck zu liefern. Sie können verschiedene Parameter wie Temperatur, Durchflussrate und Brühzeit präzise steuern, um das bestmögliche Aroma und Geschmack aus dem Kaffee zu extrahieren.
Darüber hinaus haben smarte Waagen und Apps dazu beigetragen, die Zubereitung von Kaffee zu Hause zu optimieren. Diese Geräte und Anwendungen helfen Benutzern dabei, das ideale Verhältnis von Kaffee zu Wasser zu finden, um eine perfekte Extraktion zu gewährleisten. Einige smarte Waagen können sogar in Echtzeit das Gewicht des auslaufenden Kaffees überwachen und so eine präzise Zubereitung sicherstellen.
Viele moderne Kaffeemaschinen und Brühsysteme bieten die Möglichkeit der drahtlosen Steuerung über Smartphone-Apps. Dies ermöglicht es den Benutzern, ihre Kaffeemaschinen von jedem Ort im Haus aus zu steuern und sogar personalisierte Einstellungen für verschiedene Kaffeespezialitäten zu speichern.
Ebenso wesentlich ist die Integration von Nachhaltigkeitsaspekten. Immer mehr Hersteller legen Wert auf umweltfreundliche Materialien und energieeffiziente Technologien in ihren Produkten. Darüber hinaus werden vermehrt wiederverwendbare Filter und andere ökologische Zubehörteile angeboten, um den ökologischen Fußabdruck der Heimkaffeezubereitung zu reduzieren.
Blick in die Zukunft: Wie sich die Technologien weiterentwickeln könnten
Die Zukunft der Kaffeetechnologie verspricht eine Vielzahl aufregender Entwicklungen, die das Kaffeeerlebnis weiter verbessern und neue Möglichkeiten für die Zubereitung und den Genuss von Kaffee eröffnen könnten.
Eine viel diskutierte Möglichkeit ist die Einführung von Roboter-Baristas. Diese Roboter können in der Lage sein, hochwertige Kaffeespezialitäten zuzubereiten, indem sie präzise Mahl- und Brühvorgänge durchführen. Sie könnten auch in der Lage sein, komplexe Latte-Art-Muster zu erstellen, die normalerweise von erfahrenen Baristas handgefertigt werden. Die Einführung von Roboter-Baristas könnte dazu beitragen, die Konsistenz und Qualität von Kaffeespezialitäten zu verbessern und gleichzeitig den Arbeitsaufwand in Cafés und Restaurants zu reduzieren.
Darüber hinaus könnten zukünftige Entwicklungen in der Kaffee-Technologie auch die Integration von künstlicher Intelligenz (KI) umfassen. Durch die Verwendung von KI-Algorithmen könnten Kaffeemaschinen lernen, individuelle Vorlieben und Gewohnheiten der Benutzer zu erkennen und automatisch personalisierte Einstellungen für verschiedene Kaffeespezialitäten vorzuschlagen. Dies würde es den Benutzern ermöglichen, ihren Kaffee noch einfacher nach ihren individuellen Vorlieben zuzubereiten.
Neben diesen technologischen Entwicklungen könnte auch die Nachhaltigkeit eine wichtige Rolle in der Zukunft der Kaffeetechnologie spielen. Es wird erwartet, dass zukünftige Innovationen vermehrt darauf abzielen werden, umweltfreundliche Materialien und Produktionsprozesse einzusetzen sowie energieeffiziente Technologien zu entwickeln. Darüber würden wir davon profitieren, neue Lösungen zur Reduzierung des Abfalls in der Kaffeeproduktion und -zubereitung einzuführen.
Egal, ob analog oder digital – Kaffee bleibt ein realer Genuss
Insgesamt verspricht die Zukunft der Kaffeetechnologie viele spannende Entwicklungen, die das Kaffeeerlebnis weiter verbessern und neue Möglichkeiten für die Zubereitung und den Genuss von Kaffee eröffnen könnten. Von Roboter-Baristas über 3D-gedruckte Latte-Art bis hin zur Integration von künstlicher Intelligenz und Virtual-Reality-Technologie - innovative Technologien haben einen großen Einfluss darauf, wie wir unseren geliebten Kaffee genießen. Von der Röstung bis zur Zubereitung gibt es ständig neue Entwicklungen, die unseren Kaffeegenuss verbessern. Also lehne Dich zurück, genieß Deine Tasse frisch gebrühten Kaffee und sei gespannt auf das, was die Zukunft bringen wird!
[bookmark: _Toc182829804]9.2. Apps und Tools für Kaffeeliebhaber
Die digitale Revolution macht selbstverständlich auch vor sonst eher traditionell der Achtsamkeit verschriebenen Kaffeefreunden nicht halt. Zahlreiche Apps und Anwendungen erlauben uns die Integration unserer Genusswelten in unser Mobile-Home und sorgen dafür, dass wir auch unterwegs nie auf den perfekten Kaffee verzichten müssen. Je nach persönlicher Vorliebe wird die Auswahl für den Einzelnen sehr unterschiedlich ausfallen, weshalb wir natürlich nur eine Anregung für die eigenen Recherchen bieten können. Zu wissen, was in dieser digitalen Kaffeewelt alles möglich ist, wird jedoch ein guter erster Schritt sein, um Teil dieses Universums zu werden. 
10 Kaffee-Apps für mobile Genießer
Die folgenden Apps bieten eine Vielzahl von Funktionen, darunter Rezepte, Bewertungen, Empfehlungen und vieles mehr, um Kaffeeliebhabern zu helfen, ihr Wissen zu erweitern und ihre Kaffeeerfahrung zu verbessern.
Starbucks Deutschland: Die Starbucks-App ermöglicht es Benutzern, Bestellungen aufzugeben, Belohnungen zu sammeln und an speziellen Angeboten teilzunehmen. Mit wenigen Klicks informiert sie Dich über Coffee-Shops in der näheren Umgebung.
Coffee Guru: Diese App bietet Informationen über verschiedene Kaffeesorten, Röstmethoden und Zubereitungstechniken. Rezepte werden animiert aufbereitet und können personalisiert werden. Auch mit App gesteuerte Automaten wie Chemex oder Hario V60 werden benutzbar, allerdings besteht wenig Bezug zur guten alten Filtermaschine.
The App Barista: Diese App bietet Anleitungen und Tipps für die Zubereitung von verschiedenen Kaffeegetränken. Du kannst Deinen persönlichen Erfolg verfolgen und Dich mit Kaffeeliebhabern auf der ganzen Welt austauschen.
Brew Timer: Dieses kleine Tool hilft Benutzern dabei, die perfekte Brühzeit für ihren Kaffee zu finden und verschiedene Brühmethoden auszuprobieren. Dazu können Verfahren und genutzte Sorten eingegeben werden. Zusätzlich können Rezepte organisiert und Maschinen digital verbunden werden. 
Coffee Grind: Die App dient zur Bestimmung der Partikelgrößenverteilung von gemahlenem Kaffee unter Verwendung der Smartphone-Kamera. Die Ergebnisse verschiedener Mahlvorgänge können gespeichert und miteinander verglichen werden.
Coffee Barista Dictionary Pro: Diese App stellt ein Nachschlagewerk dar. Der Kaffeeliebhaber kann hier allen möglichen und unmöglichen Begriffen zu seinem Lieblingsthema auf den Grund gehen. Allerdings nur, wenn er fließend Englisch spricht. 
Latte Art: Home Learning: Wer schon immer lernen wollte, wie er die kleinen Kunstwerke auf dem Latte-Becher selbst erstellt, ist hier genau an der richtigen Adresse.
Kaave: Interessante Spielerei: Die App soll es dem Nutzer erlauben, mithilfe eines Fotos von seinem Kaffeesatz, die Zukunft vorherzusagen. Welch anderes abergläubisches Laster liegt dem Kaffeepionier näher?
Best Coffee - Cafés Guide: Die App zeigt Spezialanbieter in Deiner Nähe. Du kannst Dich vor dem Besuch eines Cafés über die Erfahrungen anderer Nutzer dort informieren und findest so auch unterwegs immer schnell die beste Lösung, um Deinen Kaffeedurst zu bewältigen.
Mein Café — Restaurantspiel: Stillt den Durst Deines inneren Kindes. Wer schon immer ein eigenes Café gründen wollte, kommt hier zumindest spielerisch diesem Traum ein großes Stück näher.
Welche weiteren (Online-)Tools unterstützen den Kaffeefreund? 
Zahlreiche Online-Tools helfen Kaffeeliebhabern dabei, ihr Wissen zu erweitern und ihre Kaffeeerfahrung zu verbessern. So finden sich diverse Online-Foren, in denen Kaffeeliebhaber sich austauschen, Tipps geben und Fragen stellen können. Beliebte Foren sind z.B. CoffeeGeek oder Home-Barista. Blogs, wie unserer, beschäftigen sich mit dem Thema Kaffee und informieren ihre Leser über verschiedene Kaffeesorten, Röstmethoden, Zubereitungstechniken und vieles mehr.
Fortgeschrittene Kaffeepioniere buchen direkt einen Kurs, um sich von Fachleuten in die Geheimnisse der perfekten Kaffeezubereitung einweisen zu lassen. Über Onlineseminare erhältst Du bei Bedarf Anleitungen zur Auswahl von Kaffeesorten, Röstmethoden und Zubereitungstechniken.
Natürlich fehlt es auch nicht an Software zum Thema. Knapp zusammengefasst findest Du online:
Kaffeeröstsoftware: Es gibt Programme, die es Benutzern ermöglichen, ihren eigenen Kaffee zu rösten, den Röstprozess zu überwachen und zu steuern. Eine Erweiterung dazu stellen Anwendungen dar, die ganze Cafés und Röstereien im Blick behalten. „Cropster“ ist etwa ein solches Angebot, allerdings für Profis ausgelegt. Hier wird Management mit Qualitätskontrolle vereint. Es laufen Informationen zu Vorgehen und Material zusammen, die sich je nach Anspruch unterschiedlich nutzen und verwalten lassen.
Kaffee ist eine magische Substanz, die uns für kurze Augenblicke glauben lässt, dass die Welt in Ordnung ist.
*schwarzer-Kaffee.com*
Kaffeerezept-Manager: Derartige Programme helfen Benutzern dabei, ihre eigenen Kaffeerezepte zu organisieren, zu speichern und zu teilen. Die Rezepte wandern von der Karteikarte in die Online-Datenbank. Mitunter genügt ein Foto Deiner handgeschriebenen Sammelstücke, um im Nu eine gut sortierte Sammlung zu erstellen.
Kaffee-Tracking-Tools: Es gibt auch Programme, die es Benutzern ermöglichen, ihren Kaffeekonsum zu verfolgen und Informationen über verschiedene Kaffeesorten und Zubereitungsmethoden zu speichern.
Barista-Schulungssoftware: Es existieren sogar Programme, die angehende Baristas dabei unterstützen, ihre Fähigkeiten in der Zubereitung von Kaffeegetränken zu verbessern und Schulungen durchzuführen.
Diese Computerprogramme können dazu beitragen, das Wissen über Kaffee zu vertiefen und die Fähigkeiten in der Zubereitung von Kaffeegetränken zu verbessern. Tätig werden musst Du selbst. Aber lass Dich von ersten Fehlversuchen nicht entmutigen – mit etwas Übung hast Du schon bald den Dreh raus und zauberst für Freunde und Familie exquisite Kaffeespezialitäten. Fehlt es Dir dazu noch an Inspiration, kannst Du Dir gern in unserer Rezeptdatei ein paar Anregungen besorgen. Erweisen sich Deine Fähigkeiten als durch und durch unzureichend, ist immer noch nichts verloren. App gesteuerte Kaffee-Vollautomaten verhelfen Dir ohne viel Zutun zu überzeugenden Kaffeespezialitäten – also: immer schön weiter brühen!


[bookmark: _Toc182829805]10. Home-Barista – Kaffee für zu Hause
Verpackung, Lagerung und Qualitätsmerkmale. Nicht nur Einkauf, sondern auch beim Handling zu Hause gibt es viele praktische Implikationen zum Thema Kaffee. Die folgenden Punkte solltest Du im Blick haben, wenn Du auf eine gleichbleibende Qualität Deines zu Hause aufgebrühten Kaffees Wert legst.
[bookmark: _Toc182829806]10.1. Kaffee 5-mal neu verpackt
In die meisten Haushalte wird Kaffee vermutlich als Pulver Einzug halten, dicht gefolgt von Kaffeebohnen, die zumindest bei echten Kaffeeliebhabern besonders gern gesehen sind. Wer mit der Zeit geht, hat in den letzten Jahren jedoch auch zahlreiche weitere Formen der Kaffeelagerung kennengelernt. Dort kommt das braune Gold aus Pads und Kapseln und sorgt für ordentlich Diskussionsstoff. 
Kapseln: Kaffeekapseln sind kleine, einzeln verpackte Portionen gemahlenen Kaffees, die in speziellen Kaffeemaschinen verwendet werden. Sie bieten eine schnelle und bequeme Möglichkeit, eine Tasse Kaffee zuzubereiten, da sie keine separate Messung oder Mahlung erfordern. Allerdings sind sie oft teurer als andere Darreichungsformen und erzeugen mehr Abfall.
Pads: Kaffeepads sind vorgefüllte Filterbeutel mit gemahlenem Kaffee, die in speziellen Pad-Maschinen verwendet werden. Sie sind ebenfalls einfach zu verwenden und erzeugen weniger Abfall als Kapseln. Allerdings ist die Auswahl an Kaffeesorten oft begrenzt und sie können teurer sein als Bohnen oder Pulver.
Bohnen: Kaffeebohnen bieten die größte Vielfalt an Aromen und Geschmacksrichtungen, da sie frisch gemahlen werden können. Sie eignen sich besonders gut für Espressomaschinen und ermöglichen ein intensives Geschmackserlebnis. Allerdings erfordert ihre Verwendung eine Kaffeemühle oder ein Mahlwerk und etwas mehr Zeit für die Zubereitung.
Ich habe gerade über der Kaffeedose geniest … Jetzt bin ich ein Tiramisu! Klein, süß, fett und Kaffee bestäubt!
*schwarzer-Kaffee.com*
Pulver: Gemahlener Kaffee ist vielseitig einsetzbar und kann in verschiedenen Zubereitungsmethoden verwendet werden, von Filterkaffee bis hin zu türkischem Mokka. Er ist preiswert und einfach zu lagern, verliert jedoch schnell an Aroma und Frische.
Instantkaffee: Instantkaffee ist die schnellste und bequemste Art, eine Tasse Kaffee zuzubereiten. Er löst sich leicht auf und kann überall verwendet werden, wo heißes Wasser verfügbar ist. Allerdings fehlt ihm oft der reiche Geschmack und das Aroma von frisch gebrühtem Kaffee.
[bookmark: _Toc182829807]10.2. Kaffee, Preis und Qualität
Kaffee für die Massen – Wie ist Kaffee am günstigsten?
Wer günstig Kaffee erwerben möchte, greift am ehesten zu Kaffeepulver und Filter. Eine der günstigsten Kaffeesorten ist der Robusta-Kaffee. 
Im Vergleich zu Arabica-Kaffeebohnen ist Robusta in der Regel preiswerter, da die Pflanze widerstandsfähiger gegen Schädlinge und Krankheiten ist und auf niedrigeren Höhenlagen angebaut werden kann. Robusta-Kaffeebohnen enthalten auch mehr Koffein als Arabica-Bohnen und haben einen kräftigeren, bittereren Geschmack.
Vielleicht brauchen wir gar keine Alternative zu Coffee-To-Go-Bechern. Vielleicht brauchen wir einfach nur wieder mehr Zeit, um den Kaffee an Ort und Stelle zu trinken. Aus einer Tasse!
*schwarzer-Kaffee.com*
Aufgrund seines niedrigeren Preises wird Robusta oft in Massenmarkt-Kaffeeprodukten wie Instantkaffee, Espressomischungen und preiswerten Kaffeemischungen verwendet. Während er möglicherweise nicht die feinen Aromen und Nuancen von Arabica-Kaffee bietet, ist Robusta aufgrund seines kräftigen Geschmacks und seiner Fähigkeit, Crema zu erzeugen, bei vielen Kaffeeliebhabern beliebt.
Woran erkennst Du minderwertige Kaffeevarianten?
Günstig ist nicht billig, d.h. auch eine weniger kostspielige Variante kann vergleichsweise hochwertig sein. Dabei spielt es keine Rolle, ob der Kaffee in einer Kapsel, im Pad oder als ganze Bohne aufbewahrt wird. Ein Kaffeeangebot kann als tatsächlich minderwertig angesehen werden, wenn verschiedene Faktoren nicht den Erwartungen entsprechen. Dazu gehören unter anderem:
Qualität der Bohnen: Die geringere Qualität der Kaffeebohnen kann zu einem minderwertigen Kaffeeangebot führen. Dies kann auf verschiedene Faktoren zurückzuführen sein, wie zum Beispiel schlechte Anbaubedingungen, unzureichende Pflege der Pflanzen, unsachgemäße Verarbeitung der Bohnen oder ein hoher Anteil an unreifen Bohnen.
Röstung: Eine unzureichende oder übermäßige Röstung der Bohnen kann zu einem minderwertigen Geschmack führen. Eine zu lange Röstung kann den Kaffee verbrennen und einen bitteren Geschmack erzeugen, während eine zu kurze Röstung zu einem flachen und unausgeglichenen Aroma führt.
Lagerung: Unsachgemäße Lagerung von Kaffeebohnen zieht eine Verschlechterung des Geschmacks nach sich. Luft, Feuchtigkeit und Licht können die Qualität des Kaffees beeinträchtigen.
Zubereitung: Eine unsachgemäße Zubereitung des Kaffees, sei es durch falsche Dosierung in Pads und Kapseln oder eine unzureichende Mahlung bei Pulverkaffee, ergibt ebenso ein minderwertiges Endprodukt.
Letztlich hängt der Geschmack des endgültigen Kaffees also von vielerlei Einzelfaktoren ab. Bei sachgemäßer Lagerung müssen sich Kapsel, Pulver und Pad nicht groß voneinander unterscheiden. Lediglich der Kaffee aus der Kaffeebohne und die Verwendung von Instantkaffee führen per se bereits zu echten qualitativen Unterschieden. Wobei es auch hier noch größtenteils auf die weitere Zubereitung ankommt. 
[bookmark: _Toc182829808]10.3. Lange Freude am Kaffee – wie Du Deine Schätze lang haltbar lagerst
Nicht zuletzt bist Du selbst für die langanhaltende Qualität Deines Kaffees verantwortlich, denn wie Du Deinen Kaffee aufbewahrst, wirkt sich auf seinen Geschmack aus. Offenstehende Dosen und Tüten verderben einem schnell die gute Laune. Dein Kaffee nimmt es Dir übel, so stiefkindhaft behandelt zu werden. Mitunter verliert er bereits nach wenigen Tagen an Intensität und wird bitter und modrig. 
Wie lange ist Kaffee haltbar?
Die Haltbarkeit von Kaffee hängt stark von der Form ab, in der Du ihn lagerst. Ganze Kaffeebohnen behalten ihr Aroma am besten. Bis zu 2 – 4 Wochen nach dem Rösten entfaltet sich ihr Aroma optimal. Dies liegt daran, dass die äußere Schale der Bohne das Aroma besser bewahrt und die Bohnen weniger anfällig für Oxidation sind. Im Gegensatz dazu verliert gemahlener Kaffee schneller an Frische und sollte innerhalb von 1 – 2 Wochen verwendet werden. Durch das Mahlen der Bohnen wird eine größere Oberfläche freigelegt, was zu einem schnelleren Verlust des Aromas führt. Rohkaffee ist, sachgemäß gelagert, bis zu 5 Jahre haltbar.
Von welchen Bedingungen ist die Haltbarkeit des Kaffees abhängig?
Die Haltbarkeit von Kaffee hängt von verschiedenen Umgebungsbedingungen ab, darunter Luft, Feuchtigkeit, Licht und Wärme. Diese Faktoren können chemische, physikalische und biologische Prozesse beeinflussen, die letztlich die Qualität des Kaffees beeinträchtigen. Daher ist es wichtig, den Kaffee vor diesen Einflüssen zu schützen, um seine Haltbarkeit zu gewährleisten.
Luft: Luft enthält Sauerstoff, der Oxidationsprozesse bedingt. Wenn Kaffee mit Sauerstoff in Kontakt kommt, können unerwünschte chemische Veränderungen auftreten, die das Aroma und den Geschmack des Kaffees beeinträchtigen. Dieser Prozess wird als Oxidation bezeichnet und kann dazu führen, dass sich die ätherischen Öle in den Kaffeebohnen zersetzen.
Feuchtigkeit: Feuchtigkeit hat ebenfalls negative Auswirkungen auf die Haltbarkeit von Kaffee. Wenn Kaffee Feuchtigkeit ausgesetzt ist, kann dies zur Bildung von Schimmel führen. Darüber hinaus kann Feuchtigkeit die Struktur der Kaffeebohnen verändern und zu einem Verlust an Aroma und Geschmack führen. 
Licht: Licht beschleunigt den Abbau von Aromastoffen im Kaffee. Insbesondere UV-Licht kann chemische Reaktionen in den ätherischen Ölen der Kaffeebohnen auslösen. Auch dadurch verändern sich Geschmack und Aroma.
Wärme: Hohe Temperaturen beschleunigen chemische Reaktionen. Die ätherischen Öle in den Kaffeebohnen werden sich also auf der Heizung oder in der prallen Sonne schneller zersetzen, was ebenfalls ein Grund für vorzeitigen Qualitätsverlust ist.
Um die Frische des Kaffees zu bewahren, sollte er in einem luftdichten Behälter aufbewahrt werden. So wird der Kontakt mit Luft minimiert. Der Behälter sollte an einem kühlen, dunklen Ort aufbewahrt werden, um den Einfluss von Licht und Wärme zu reduzieren. Idealerweise sollte der Behälter nicht in der Nähe von Hitzequellen wie dem Herd oder in direktem Sonnenlicht stehen. Darüber hinaus ist es wichtig, den Kaffee nicht im Kühl- oder Gefrierschrank aufzubewahren, da dies zur Bildung von Feuchtigkeit führen kann, die ihrerseits die Qualität des Kaffees beeinträchtigt.
Tipps zur Kaffeelagerung
· Zunächst ist es ratsam, nur so viel Kaffee zu kaufen, wie innerhalb eines angemessenen Zeitraums verbraucht werden kann. Dies hilft sicherzustellen, dass der Kaffee stets frisch bleibt und nicht über einen längeren Zeitraum gelagert werden muss.
· Ein weiterer Tipp ist es, den Kaffee erst unmittelbar vor dem Brühen zu mahlen. Durch das Mahlen der Bohnen wird eine größere Oberfläche freigelegt, was zu einem schnelleren Verlust des Aromas führt. Daher ist es am besten, ganze Bohnen zu kaufen und sie bei Bedarf frisch zu mahlen.
· Kaffee nimmt außerdem den Geruch und Geschmack anderer Lebensmittel an. Er sollte also nicht neben anderen aromatischen Produkten verwahrt werden. Hauptaugenmerk liegt in diesem Sinne auf Gewürzen und intensiven Geschmacksträgern wie Käse.
· Schließlich sollten Verbraucher darauf achten, hochwertigen Kaffee von vertrauenswürdigen Quellen zu beziehen. Die Qualität der Bohnen spielt eine entscheidende Rolle für die Haltbarkeit und den Geschmack des Kaffees. Eine sorgfältige Auswahl hochwertiger Bohnen kann dazu beitragen, ein optimales Geschmackserlebnis sicherzustellen.
Welche Lagerungsvarianten für Kaffee gibt es? Welche wird empfohlen?
Es gibt verschiedene Arten von Behältern zur Aufbewahrung von Kaffee, darunter Glasbehälter, Keramikdosen und spezielle luftdichte Behälter aus Kunststoff oder Edelstahl. Jede dieser Varianten hat ihre Vor- und Nachteile.
Glasbehälter sind transparent und ermöglichen es dem Verbraucher, den Inhalt leicht zu erkennen. Allerdings bieten sie keinen vollständigen Schutz vor Licht und können daher die Frische des Kaffees beeinträchtigen.
Keramikdosen sind eine beliebte Wahl für die Aufbewahrung von Kaffee aufgrund ihrer ästhetischen Eigenschaften und ihrer Fähigkeit, Wärme abzuhalten. Allerdings bieten sie oft keine luftdichte Versiegelung.
Luftdichte Behälter aus Kunststoff oder Edelstahl sind ideal für die Aufbewahrung von Kaffee, da sie einen effektiven Schutz vor Luft bieten und somit die Oxidation des Kaffees verhindern können. Diese Behälter sind in verschiedenen Größen erhältlich und können leicht verschlossen werden.
Unter Berücksichtigung aller Aspekte wird die Verwendung eines luftdichten Behälters empfohlen, um den Kontakt mit Sauerstoff zu minimieren und die Frische des Kaffees bestmöglich zu bewahren. Ein solcher Behälter muss dennoch an einem kühlen und dunklen Ort aufbewahrt werden, um den Einfluss von Licht und Wärme zu reduzieren.


[bookmark: _Toc182829809]11. Kaffee zubereiten – Für Dich nur das Beste
Jetzt weißt Du (fast) alles über Kaffee, aber welche Darreichungs- und Zubereitungsform ist denn nun die beste, die Deinem Geschmack am meisten entgegenkommt. Nun, Geschmack ist individuell und ein wenig herumprobieren solltest Du schon, bevor Du Dich festlegst. In den beiden folgenden Kapiteln widmen wir uns Standard-Zubereitungsmethoden und geben Dir auch ein paar exotischere Rezepte mit auf den Weg.
[bookmark: _Toc182829810]11.1. Die beliebtesten Herangehensweisen
Kaffee, ist er erst einmal gemahlen, kann auf den unterschiedlichsten Wegen aufgebrüht werden. Jedes Land, ja mitunter sogar jede Region, bringt hier eine eigene Herangehensweise hervor. Kenner schwören auf besondere Ergebnisse. Wie funktionieren die einzelnen Herangehensweisen und worin unterscheiden sich die Ergebnisse?
15-mal Kaffee kochen
Filterkaffee:
Filterkaffee ist eine für Deutschland sehr typische Zubereitungsform für Kaffee. Gemahlener Kaffee wird in einen Papierfilter gegeben, der in einen Filterhalter eingesetzt wird. Heißes Wasser wird langsam über den Kaffee gegossen, wodurch das Wasser den Kaffee durchdringt und in die darunter stehende Kanne tropft. Der Papierfilter hält dabei die Kaffeesatzpartikel zurück, sodass der fertige Kaffee klar und sauber ist. Diese Methode ermöglicht eine sanfte Extraktion des Aromas und sorgt für einen milden und ausgewogenen Geschmack.
Filterkaffeemaschine:
Die klassische Filterkaffeemaschine ist eine der am weitesten verbreiteten Arten von Kaffeeautomaten. Sie verwendet gemahlenen Kaffee, der in einen Papierfilter gegeben wird, und dann wird heißes Wasser über den Kaffee gegossen, um ihn zu brühen. Der fertige Kaffee tropft dann in eine Glaskanne oder Thermoskanne. Moderne Filterkaffeemaschinen verfügen oft über programmierbare Timer, Tropf-Stopp-Funktionen und verschiedene Brühstärkeeinstellungen.
French Press:
Die French Press, auch bekannt als Stempelkanne oder Pressstempelkanne, ist eine beliebte Methode zur Zubereitung von Kaffee. Grob gemahlener Kaffee wird direkt in die French Press gegeben und mit heißem Wasser übergossen. Nach einer kurzen Ziehzeit wird der Kaffeesatz mit einem Metallsieb heruntergedrückt, um den Kaffee zu trennen. Die French Press-Methode erzeugt einen reichhaltigen und aromatischen Kaffee mit vollmundigem Geschmack und einer öligen Textur.
AeroPress:
Die AeroPress ist eine relativ neue Methode zur Zubereitung von Kaffee, die sich großer Beliebtheit erfreut. Fein gemahlener Kaffee wird in die AeroPress-Kammer gegeben und mit heißem Wasser übergossen. Anschließend wird der Kaffee durch Druck extrahiert, indem ein Kolben langsam nach unten gedrückt wird. Diese Methode erzeugt einen konzentrierten und kräftigen Kaffee mit einer seidigen Textur, der sich gut für die Zubereitung von Espresso-ähnlichen Getränken eignet.


Cold Brew:
Cold Brew ist eine einzigartige Zubereitungsmethode, bei der gemahlener Kaffee über einen längeren Zeitraum (normalerweise 12 – 24 Stunden) in kaltem Wasser eingeweicht wird. Der resultierende Extrakt wird dann gefiltert und kann entweder pur oder mit Eis serviert werden. Cold Brew zeichnet sich durch seinen milden Geschmack, seine geringe Säure und seine angenehme Süße aus, da die kalte Extraktion weniger Bitterstoffe freisetzt als herkömmliche Brühmethoden.
Espresso:
Espresso ist eine konzentrierte Kaffeezubereitungsmethode, bei der heißes Wasser unter hohem Druck durch fein gemahlenes Kaffeepulver gepresst wird. Dieser Prozess extrahiert schnell Aromen und Öle aus dem Kaffee und erzeugt einen kräftigen, intensiven Geschmack mit einer reichhaltigen Crema. Espresso bildet die Grundlage für viele Kaffeespezialitäten wie Cappuccino, Latte und Macchiato.
Espressomaschine:
Espressomaschinen sind speziell für die Zubereitung von Espresso konzipiert. Sie verwenden fein gemahlenen Kaffee und erzeugen durch hohen Druck einen konzentrierten Kaffeeextrakt. Espressomaschinen gibt es in verschiedenen Ausführungen, darunter manuelle, halb automatische und vollautomatische Modelle. Einige Espressomaschinen verfügen auch über Milchaufschäumdüsen für die Zubereitung von Milchkaffeespezialitäten wie Cappuccino und Latte.
Mokka-Kanne:
Die Mokka-Kanne, auch bekannt als Bialetti oder Espressokocher, ist eine traditionelle italienische Zubereitungsmethode für starken Kaffee. Das Gerät besteht aus einem unteren Wassertank, einem Filterkorb für das Kaffeepulver und einem oberen Sammelbehälter. Durch Erhitzen auf dem Herd entsteht Dampfdruck, der das Wasser durch das Kaffeepulver nach oben drückt und so den Kaffee zubereitet. Der resultierende Kaffee hat einen kräftigen Geschmack und eine reichhaltige Textur.
Chemex:
Die Chemex ist eine elegante Glaskaraffe mit einer Holzkragenmanschette und einem speziellen Papierfilter. Gemahlener Kaffee wird in den Filter gegeben und dann langsam mit heißem Wasser übergossen. Die Methode ermöglicht eine klare Trennung des Kaffeesatzes und erzeugt einen sauberen, aromatischen Kaffee mit einem leichten Mundgefühl. Die Chemex-Methode betont die Reinheit des Kaffeearomas und wird besonders von Liebhabern von Filterkaffee geschätzt.
Siphon (Vakuum-Kaffeebereiter):
Der Siphon ist eine faszinierende Zubereitungsmethode, bei der Wasser durch Erhitzen in einen übergeordneten Behälter gesaugt wird, wo es sich mit gemahlenem Kaffee vermischt. Nachdem die Hitzequelle entfernt wurde, fließt der fertige Kaffee zurück in den unteren Behälter, während der Kaffeesatz im oberen Teil verbleibt. Diese Methode erzeugt einen klaren und aromatischen Kaffee mit einer seidigen Textur. Der Vorgang wird vor allem wegen seines theatralischen Aspekts geschätzt.
Türkischer Kaffee:
Türkischer Kaffee wird über eine traditionelle Methode gewonnen, bei der fein gemahlener Kaffee direkt mit Wasser und Zucker in einem speziellen kleinen Topf namens "Cezve" erhitzt wird. Der Kaffee wird langsam aufgekocht, wodurch sich das Aroma intensiviert und eine dicke Schaumschicht entsteht. Der türkische Kaffee wird ungesiebt in kleinen Tassen serviert und hat einen starken, aromatischen Geschmack.
Pour-Over (Handaufguss):
Pour-Over ist eine manuelle Brühmethode, bei der heißes Wasser langsam über gemahlenen Kaffee gegossen wird, der in einem speziellen Filterhalter platziert ist. Durch die kontrollierte Zugabe von Wasser können Aromen effektiv extrahiert werden, was zu einem klaren und ausgewogenen Kaffee führt. Diese Methode erfordert Geduld und Präzision, um den perfekten Aufguss zu erreichen.
Perkolator:
Ein Perkolator ist ein elektrisches Gerät zur Zubereitung von Kaffee, das Dampfdruck verwendet, um Wasser durch das Kaffeepulver zu zirkulieren. Der aufsteigende heiße Wasserdampf kondensiert und tropft dann zurück durch das Kaffeepulver. Dieser Prozess wiederholt sich mehrmals und erzeugt einen kräftigen und oft reichhaltigen Kaffee.
Instantkaffee:
Instantkaffee ist eine praktische Zubereitungsform, bei der bereits aufgebrühter Kaffee zu Pulver getrocknet wird. Um Instantkaffee zuzubereiten, wird einfach heißes Wasser hinzugefügt und umgerührt. Obwohl Instantkaffee nicht die Komplexität oder Frische von frisch gebrühtem Kaffee bietet, ist es eine schnelle und bequeme Option für den täglichen Gebrauch.
Kapselmaschine:
Kapselmaschinen sind eine bequeme Option für die Zubereitung von Kaffee. Sie verwenden vorbefüllte Kaffeekapseln, die in die Maschine eingesetzt werden, um auf Knopfdruck frischen Kaffee zuzubereiten. Diese Maschinen bieten eine Vielzahl von Geschmacksrichtungen und sind einfach zu bedienen, erfordern jedoch den regelmäßigen Kauf von Kaffeekapseln.
Diese verschiedenen Zubereitungsformen bieten jeweils einzigartige Geschmacksprofile und ermöglichen es den Kaffeeliebhabern, ihre Vorlieben zu erkunden und ihren perfekten Tassenkaffee zu finden.
Kaffee-Vollautomaten und Siebträgermaschinen
Ein Vollautomat ist eine Kaffeemaschine, die den gesamten Prozess der Kaffeezubereitung automatisiert. Diese Maschinen verfügen über integrierte Mahlwerke, die frische Kaffeebohnen mahlen, und bieten oft verschiedene Einstellungsmöglichkeiten für Mahlgrad, Brühtemperatur und -stärke. Darüber hinaus können Vollautomaten auch über integrierte Milchaufschäumsysteme verfügen, um Getränke wie Cappuccino oder Latte Macchiato zuzubereiten. Die Bedienung erfolgt in der Regel durch Auswahlmenüs oder Tasten, wodurch der Benutzer seine bevorzugten Kaffeespezialitäten auswählen kann.
Eine Siebträgermaschine hingegen erfordert mehr manuelle Bedienung und Kontrolle über den Brühprozess. Der Benutzer füllt gemahlenen Kaffee in den Siebträger, tampert ihn (drückt ihn fest) und setzt dann den Siebträger in die Maschine ein. Anschließend steuert der Benutzer den Start und das Ende des Brühvorgangs sowie andere Parameter wie Mahlgrad und Menge des Kaffeepulvers.
Obwohl beide Arten von Maschinen hochwertigen Espresso und andere Kaffeespezialitäten zubereiten können, bieten sie unterschiedliche Erfahrungen und Optionen für die Zubereitung von Kaffee.
Wer ein wenig weiter recherchiert, stößt auf noch deutlich mehr Vorgehensweisen, um einen guten Kaffee herzustellen. Die Menschen sind in diesen Dingen seit jeher erfindungsreich. Kaffee gilt vielerorts als besonderes Genussmittel, sodass es kaum verwundert, dass seine Herstellung derart zelebriert wird. Warum auch nicht? Die Herstellung einer vollmundigen Tasse Kaffee darf gern zu einem kleinen Achtsamkeitsritual werden, einer winzigen Zeitinsel im Alltag, wie wir sie alle gelegentlich nötig haben.
[bookmark: _Toc182829811]11.2. Kaffeemaschinenzubehör – Sei Dein eigener Barista
Es gibt nicht nur unheimlich viele unterschiedliche Kaffeemaschinen, sondern außerdem für jede Kaffeemaschine das passende Kaffeemaschinenzubehör. Doch auch für den Genießer selbst gibt es das perfekte Equipment. Das Zubehör ist ebenso wichtig wie die Kaffeebohnen oder das exklusive Kaffeegeschirr. Dabei ist es überhaupt nicht wichtig, ob du schon ein Kaffeeprofi bist oder dich erst ganz kurz mit dem Thema „Kaffee und seine Zubereitung“ beschäftigst.
Kaffeemaschinenzubehör ist das passende Equipment, wenn Du exzellente Kaffeespezialitäten, wie z.B. den spanischen Café del Tiempo, zubereiten möchtest. Es ist genauso individuell wie Deine Kaffeevorlieben, Deine Kaffeemaschine und Deine Gewohnheiten, den Kaffee zu genießen.  Kaffeemaschinenzubehör ist so vielfältig. Es gibt für jeden Anspruch, für jeden Geschmack und für jede Kaffeemaschine das richtige und passende Zubehör. Dies beginnt mit den richtigen Ersatzteilen, Zusatzteilen für Deine Kaffeemaschine sowie schönen und nützlichen Accessoires rund um die Kaffeezubereitung. 
Kaffeemaschinenzubehör - Beispiele
Für die Zubereitung von Kaffeespezialitäten benötigst Du neben Deiner Kaffeemaschine auch das richtige Zubehör. Du kannst Deine Kaffeemaschine mit Zubehör komplettieren. Zum Beispiel mit
· Tamper,
· Kaffeefilter,
· Abklopfboxen,
· Sudschubladen
· und vielem mehr (je nach Art und Marke Deiner Kaffeemaschine).
Wenn Du alles selbst in die Hand nehmen möchtest, dann empfehlen wir Dir, je nach Zeitaufwand, handbetriebene oder elektrische Kaffeemühlen. Es gibt diese in den unterschiedlichsten Ausführungen und Designs.
Für Dich ist ein Kaffee nur ein wahrer Genuss mit einem Krönchen aus milder Sahne? Dann benötigst Du als Kaffeemaschinenzubehör einen hochwertigen Sahnebereiter.
Bei einem Kaffee mit einem Milchschaum kannst Du einfach nicht nein sagen? Um Dir selbst eine perfekte Milchschaumoberfläche auf Deinen Kaffee zu zaubern, benötigst Du neben Deiner Kaffeemaschine einen Milchaufschäumer. Auch diesen gibt es in unzähligen Ausführungen und Designs.
Wartung
Kaffeemaschinen können oft nur durch einen kleinen Defekt nicht mehr richtig funktionieren. Oftmals passiert so etwas zu den unpassendsten Momenten. Da ist es gut, wenn man ein Ersatzteil schnell bei der Hand hat. Auch Ersatzteile gehören zum Kaffeemaschinenzubehör. Wenn Du die Teile dann selbst austauschen kannst, sparst Du Dir nicht nur viel Zeit, sondern auch eine Menge Geld. Gerade bei den Ersatzteilen ist es wichtig, dass die Ersatzteile genau passen und qualitativ hochwertig sind. Das sind sie zum größten Teil, wenn Du Originalteile verwendest. Billige Imitate sind oft qualitativ minderwertig. Dies kann zu einem schnelleren Verschleiß oder zu größere Defekten führen.
Zeige Deiner Kaffeemaschine mit der richtigen Pflege, wie sehr Du sie brauchst und magst. Regelmäßige Entkalkung ist nicht nur für die Beibehaltung des Kaffeearomas wichtig, sondern auch zum Schutz Deiner Kaffeemaschine. Kalkablagerungen in den Schläuchen und Leitungen führen zu Defekten und einer kürzeren Lebensdauer Deiner Maschine. Deshalb zählt zum wichtigen Kaffeemaschinenzubehör auf jeden Fall auch ein Entkalker. 
Extras für Liebhaber
Neben den genannten Accessoires bietet der Markt zahlreiche Spielereien, die dem Kaffeeliebhaber den Alltag versüßen. Personalisierte Kaffeetassen oder witzige Kaffeebecher sind ähnlich beliebt wie bestückte Baristaboxen, edle Milchkännchen aus Edelstahl oder eine digitale Espresso-Waage. Es würde den Rahmen unserer Ausführungen sprengen, all diese kleinen Annehmlichkeiten zu beschreiben, darum hier nur einige wenige Beispiele: 
Mikrofasertücher: Ein sauberes Arbeiten in Deiner Baristaecke ist mit speziellen Mikrofasertüchern garantiert. Dein Kaffeeequipment ist damit schnell und einfach gereinigt. Mit den Maßen von 30 x 30 Zentimetern besitzen sie ein handliches Maß und sind damit schnell zur Hand.
Antirutschunterlage: Hast Du schon mal daran gedacht, eine Matte aus Silikon unter die Kaffeemaschine zu legen? Einerseits fängt sie die Vibrationen der Kaffeemaschine ab und behält somit einen festen Stand, andererseits schützt sie Deine Arbeitsplatte, fängt das Kaffeemehl auf und verhindert, wegen der Lippe am Rand, ein Überlaufen von Flüssigkeiten.
Abklopfbehälter: Mit edlen Abklopfbehältern schaffst Du nicht nur einen Blickfang in Deiner Kaffeeecke, sondern auch ein leises Reinigen Deines Siebträgers. Die geräuschunterdrückende Schlagstange absorbiert nämlich über fünfzig Prozent der Aufschlaggeräusche. Zusätzlich sorgt die Antirutschbeschichtung des Abklopfbehälters für eine weitere Geräuschreduzierung.
Baristapinsel. Den Kampf gegen Kaffeepulverrückstände gewinnst Du auf jeden Fall, wenn Du den Baristapinsel als Waffe einsetzt. Die Borsten sind lang gehalten, um alle Ecken einfach säubern zu können. Deine Kaffeemaschine bleibt mit diesem Kaffeemaschinenzubehör immer hygienisch sauber.
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Worauf kommt es bei der Reinigung von Kaffeezubehör an?
1. Zunächst einmal ist es wichtig, die Utensilien nach jeder Benutzung gründlich zu reinigen. Dazu gehören insbesondere die Kaffeemaschine, der Kaffeefilter, die Kaffeekanne und eventuell auch die Kaffeemühle. Es ist ratsam, die einzelnen Teile gründlich mit warmem Wasser und gegebenenfalls mit mildem Spülmittel abzuwaschen, um Rückstände von Kaffeeölen und -säuren zu entfernen.
1. Ein weiterer wichtiger Punkt ist die regelmäßige Entkalkung der Kaffeemaschine. Durch das Erhitzen des Wassers entstehen Kalkablagerungen in der Maschine, die nicht nur den Geschmack des Kaffees beeinträchtigen, sondern auch die Lebensdauer der Maschine verkürzen können. Daher sollte die Entkalkung je nach Härtegrad des Wassers alle 1 – 3 Monate durchgeführt werden.
1. Zudem solltest Du auf die richtige Trocknung der Utensilien achten. Feuchtigkeit begünstigt das Wachstum von Schimmel und Bakterien, was wiederum zu gesundheitlichen Risiken führen kann. Daher sollten alle Teile nach dem Reinigen gründlich abgetrocknet werden, bevor Du sie wiederverwendest.
Warum sind die genutzten Utensilien oft schmierig? 
Der Grund für den Fettfilm in der Kaffeekanne liegt in den natürlichen Ölen der Kaffeebohne. Diese Öle lösen sich beim Brühvorgang und gelangen in den Kaffee. Wenn diese Öle nicht regelmäßig entfernt werden, können sie sich an den Oberflächen der Utensilien ablagern und dort verharzen. Dies führt nicht nur zu einem unangenehmen Geschmack des Kaffees, sondern kann auch die Funktionsfähigkeit der Maschine beeinträchtigen.
Überdies kann eine vernachlässigte Reinigung auch die Lebensdauer sämtlicher Hilfsmittel verkürzen. Ablagerungen von Kalk und Kaffeeölen können die Funktionsfähigkeit der Maschine beeinträchtigen und zu technischen Problemen führen.
Seinen Kaffee zu verschütten ist die Erwachsenenversion von „seinen Ballon fliegen lassen“.
*schwarzer-Kaffee.com*
Die konsequente Folgefrage ist meist, ob die Maschine täglich gereinigt werden muss. Die Antwort darauf hängt von verschiedenen Faktoren ab. Wenn die Maschine täglich genutzt wird und mehrere Tassen Kaffee pro Tag zubereitet werden, ist eine tägliche Reinigung empfehlenswert. Bei gelegentlicher Nutzung reicht es jedoch aus, die Maschine alle paar Tage gründlich zu reinigen. 
Wirkt sich eine mangelhafte Reinigung der Kaffeemaschine negativ auf die Gesundheit aus?
Bei Vernachlässigung der Reinigung von Kaffeeutensilien besteht durchaus Gefahr für die Gesundheit. Kaffeeöle und -säuren können sich in den Utensilien ablagern und bilden dann einen wunderbaren Nährboden für Bakterien. Ferner kann sich auch Schimmel bilden, insbesondere, wenn einzelne Zubehörteile nicht gründlich getrocknet werden.
Schimmel und Bakterien können Magen-Darm-Beschwerden verursachen und im schlimmsten Fall zu ernsthaften Erkrankungen führen. Zudem können sich auch Allergene in den Utensilien ansammeln, die bei empfindlichen Personen allergische Reaktionen auslösen.
Wie gehst Du gegen Kalk und Kaffeeöl vor?
Es gibt verschiedene Reinigungsmittel und Hilfsmittel, die für die Reinigung von Kaffeeutensilien empfohlen werden können. Hier sind einige davon:
Zitronensäure: Zitronensäure ist ein effektives Mittel zur Entfernung von Kalkablagerungen in der Kaffeemaschine. Es kann in Pulverform oder als flüssige Lösung gekauft werden und sollte gemäß den Anweisungen des Herstellers verwendet werden.
Essig: Essig ist ein weiteres bewährtes Hausmittel zur Entkalkung von Kaffeemaschinen. Eine Mischung aus Wasser und Essig kann durch die Maschine laufen gelassen werden, um Kalkablagerungen zu lösen.
Reinigungstabletten: Viele Hersteller bieten spezielle Reinigungstabletten an, die für die regelmäßige Reinigung von Kaffeemaschinen entwickelt wurden. Diese Tabletten lösen Kaffeeöle und -rückstände auf und tragen zur Erhaltung der Maschinenhygiene bei.
Bürsten und Schwämme: Zur Reinigung von Filtern, Kannen und anderen Utensilien können Bürsten und Schwämme hilfreich sein, um hartnäckige Rückstände zu entfernen.
Mikrofasertücher: Zum Abtrocknen der gereinigten Teile eignen sich Mikrofasertücher besonders gut, da sie Feuchtigkeit effektiv aufnehmen und eine schnelle Trocknung ermöglichen.
Spülmittel: Ein mildes Spülmittel (z.B. Fit bzw. Spüli) kann verwendet werden, um Kaffeekannen, Filterhalter und andere Utensilien gründlich zu reinigen.
Beachte die Anweisungen des Herstellers. So stellst Du sicher, dass Du die richtigen Reinigungsmittel für die jeweiligen Utensilien verwendest und kannst Beschädigungen vermeiden. 
[bookmark: _Toc182829813]11.4. Kaffeezusätze, die es in sich haben
Kaffee ist Tradition, Kult, Wachmacher, Genuss und Luxus zugleich. Er wird mit Aromen verfeinert, auf unterschiedliche Arten und Weisen gebrüht, steckt voller gesunder Inhaltsstoffe und gehört für viele ebenso zum Frühstück wie zur Pause am Nachmittag. Vollkommen frei von Nachteilen ist er zwar nicht, dafür kann er jedoch mit den richtigen Kaffeezusätzen neue Vorteile mit sich bringen. 
Milch und Zucker, Sahne, Schokolade oder Alkohol sind beliebte Kaffeezusätze. Gesund sind sie jedoch nicht. Anders verhält es sich zum Beispiel bei CBD-Tropfen. Der Wirkstoff Cannabidiol hat einen ausgleichenden Effekt, beruhigt und sorgt für Entspannung. Er scheint damit das genaue Gegenteil des anregenden Koffeins zu sein. CBD-Kaffee verbindet aus eben diesem Grund die Vorteile beider Substanzen und beugt unter anderem den negativen Wirkungen von zu viel Koffein vor – ohne den wachmachenden Effekt zu zerstören. Neben CBD-Tropfen als Zugabe im Kaffee finden sich noch weitere Mittel, die interessante Wirkungen mit sich bringen. Darunter auch Kardamom, Zimt und Zitrone.
Kardamom-Kaffee und seine Vorteile
Kardamom ist ein typisches Weihnachtsgewürz und hat neben köstlichen, intensiven Aromen auch eine beruhigende Wirkung auf die Nerven im Verdauungstrakt. Der Kaffeegenuss soll damit bekömmlicher werden. Zusätzlich wärmt das Gewürz von innen, regt den Kreislauf an und soll sogar gegen Kopfschmerzen helfen können. Viele gute Gründe also, um Kardamom zumindest im Winter als gesunde Kaffeewürze zu verwenden.
 Zimt im Kaffee – mehr als weihnachtliches Aroma
Eine Prise Zimt in den Kaffee zu geben oder eine Zimtstange zum Umrühren zu verwenden, ist nicht neu. Eine Zeit lang lag die Mischung im Trend und spätestens zu Weihnachten erfreuen sich viele Menschen an dem süßen bis leicht scharfen Geschmack. Zusätzlich zu dem feinen, würzigen Aroma beruhigt Zimt die Verdauung und kurbelt gleichzeitig den Stoffwechsel an. Insbesondere die Fettverbrennung soll von dem Zusatz im Kaffee profitieren. Für das Abnehmen ist der Zimtkaffee also nicht die schlechteste Wahl. Ganz nebenbei senkt das Gewürz den Blutzucker und den Cholesterinspiegel. Vor allem das „schlechte“ LDL-Cholesterin wird reduziert. Das wirkt sich wiederum positiv auf die Gesundheit der Gefäße aus. 
Coffee is a gift to myself. It says “Here´s something to make your day a little better. Please don`t go arrested.”
*Joe Del Valle, Pinterest*
Bei der Wahl der Sorte und der Menge sollte jedoch Vorsicht walten. Ceylon-Zimt enthält weniger des Aromas Cumarin, ist süß im Geschmack und außer für Schwangere unbedenklich. Cassia-Zimt hat aufgrund des höheren Cumaringehalts einen sehr intensiven, scharfen Geschmack. Zudem weist er eine stärkere Wirkung auf. Bei dem Verzehr größerer Mengen können daher unerwünschte Nebenwirkungen auftreten. Herzrasen, Übelkeit bis hin zum Erbrechen und Kopfschmerzen gehören zu den unschönen Folgen. Bei Schwangeren kann Zimt zudem eine wehenfördernde Wirkung haben.
Um die Vorteile des Zimtkaffees zu genießen, reicht bereits eine Prise aus. Mehr als zwei Gramm pro Tag und Erwachsenen sollte von dem Gewürz ohnehin nicht auf dem Speiseplan stehen. Mit leckerem Weihnachtskaffee und Weihnachtsgebäck ist diese Menge schnell erreicht.
Zitrone im Kaffee, Kopfweh ade
Espresso mit Zitrone oder einfach ein Kaffee mit etwas Zitronensaft sind als Hausmittel gegen Kopfschmerzen und Kater bekannt. Durch die Zugaben wird zudem der Stoffwechsel angeregt, sollen Heißhunger und Appetit gehemmt werden und dadurch beim Abnehmen helfen. Eher unbekannt ist hingegen die Anti-Aging-Wirkung. Die Kombination aus gefäßerweiterndem Koffein und antioxidativem Vitamin C bietet Schutz vor Zellstress, verbessert die Versorgung und damit die Regeneration.
[bookmark: _Toc182829814]11.5. Kaffeesirup – Die aromatische Alternative zum Zucker
Zunächst einmal gibt es keine so strenge Definition für Kaffeesirup. Es ist entweder ein Sirup für Kaffee oder ein Sirup mit Kaffee. Das heißt, es gibt viele unterschiedliche Rezepturen, in denen einem normalen Sirup bei der Herstellung unterschiedliche Gewürze oder Aromen beigemischt werden oder in denen statt Wasser Kaffee zur Zubereitung genommen wird. Damit kann zum einen ein Latte Macchiato oder Cappuccino geschmacklich angereichert werden oder Milchshakes und Cocktails werden mit einem Schuss Kaffeearoma verfeinert.
Wie wird Kaffeesirup hergestellt?
Die Herstellung von Kaffeesirup gestaltet sich relativ einfach. Wasser oder Kaffee wird mit Zucker oder Puderzucker zusammen aufgekocht, einige Zeit lang köcheln gelassen und zu Sirup eingedickt. Der Mischung werden je nach Bedarf Gewürze zugegeben, deren feste Rückstände später ausgefiltert werden sollten. Die Bandbreite der Gewürze reicht von Vanille, Zimt, Nelken, Muskat bis zu Ingwer und vielen weiteren Zutaten, ganz nach individuellem Geschmack. Auch Nüsse oder Schokolade dürfen zum Einsatz kommen, oder Kürbismus. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Das Verhältnis von Wasser zu Zucker liegt je nach Rezeptur irgendwo zwischen 1:1 und 3:2.
 Wofür wird der Sirup verwendet?
Kaffeesirup bietet wie schon erwähnt sehr vielfältige Verwendungsmöglichkeiten, von denen wir hier einige als Anregungen präsentieren, ohne dabei Anspruch auf Vollständigkeit zu erheben.
Zuckerersatz im Kaffee: Als Ersatz für herkömmlichen Zucker kannst Du Kaffeesirup in Deinem Kaffee verwenden. Da der Sirup sehr süß ist, solltest Du Dich geschmacklich herantasten und zunächst mit kleineren Mengen beginnen.
Aromatisierung und Geschmacksverstärker: Zusätzlich zur süßenden Wirkung sorgen die Gewürze in dem Kaffeesirup dafür, dass Dein Kaffee aromatisiert wird. Fast jedes heiße Kaffeegetränk ist geeignet für die Zugabe von Kaffeesirup. Latte Macchiato, Cappuccino oder Café au lait können so verfeinert werden. Aber auch kalt genossene Frappés oder Eiskaffees können eine hervorragende Basis sein, die mit den entsprechenden Aromen angereichert werden.
Aroma und Süßmittel jenseits von Kaffeegetränken: Kaffeesirup macht auch in anderen Getränken eine gute Figur und verbreitet angenehme Geschmacksnoten. Ob in einem Milchshake, in einem Cocktail oder einem Kakao, die Vielfalt ist unbegrenzt.
Garnieren von Süßspeisen: Auch als Ergänzung und süße Sauce zu Pancakes und Waffeln oder über Eiskugeln sorgt Kaffeesirup für exquisite Gaumenfreuden.
Zubereitung von Cremespeisen: Ob Creme Catalan, Mousse au Chocolat oder andere cremige Süßspeisen, wenn Kaffeesirup bei ihrer Zubereitung zum Einsatz kommt, können ganz viele aromatische Kombinationen für besondere Geschmackserlebnisse sorgen.
Haltbarkeit von Kaffeesirup
Jeder Sirup ist durch den hohen Zuckeranteil üblicherweise sehr lange haltbar. Gekaufter Sirup hält ungeöffnet meist ein paar Jahre. Geöffnet hält er ungekühlt auch noch bis zu einem halben Jahr. Natürlich sollte das Gefäß verschlossen werden, damit er kein Wasser zieht. Das halbe Jahr lässt sich auch gut auf selbstgemachte Sirupe übertragen. Sollte einmal Zucker auskristallisieren, kannst Du den Sirup leicht erwärmen und er ist wieder wie neu.
Die beliebtesten Sirup-Variationen
Du kannst Kaffeesirup relativ einfach selbst herstellen, aber natürlich gibt es auch eine Vielzahl an Kaffeesirup-Variationen zu kaufen. Dies empfiehlt sich besonders, wenn Du auf etwas ausgefallenere Aromen zugreifen möchtest oder Dir Abwechslung wichtig ist. Bekannte Anbieter sind Monin und Schwartau. Geschmacklich sind Schokolade, Nuss, Vanille, Amaretto, Zimt und Karamell die beliebtesten Sorten. Kürbissirup war durch die Popularität von Pumpkin Spice Latte zuletzt ebenfalls sehr gefragt. 
[bookmark: _Toc182829815]11.6. Kaffee servieren - Beliebte Varianten
Neben dem üblichen Pott Kaffee mit Milch und Zucker haben sich hierzulande vor allem italienische Kaffeevarianten durchgesetzt. 
Espresso: Der Klassiker unter den italienischen Kaffeegetränken
Espresso ist der Klassiker unter den italienischen Kaffeegetränken und wird normalerweise in einer kleinen Tasse serviert. Ein Espresso wird aus frisch gemahlenen Kaffeebohnen und heißem Wasser unter hohem Druck zubereitet. Der Geschmack ist stark und konzentriert, mit einer schaumigen Schicht, die als „Crema“ bezeichnet wird.
Um einen perfekten Espresso zu machen, benötigst Du eine Espressomaschine, frisch gemahlenen Kaffee und heißes Wasser. Fülle den Siebträger mit dem gemahlenen Kaffee und drücke ihn fest an. Brühe den Espresso mit heißem Wasser bei etwa 9 bar Druck für etwa 25 Sekunden. Ein guter Espresso hat eine reiche, haselnussbraune Crema, die sich oben auf dem Getränk bildet.
Cappuccino: Milch, Espresso und Schaum
Cappuccino ist ein weiteres beliebtes italienisches Kaffeegetränk, das normalerweise zum Frühstück oder Brunch getrunken wird. Es besteht aus Espresso, Milch und Schaum und wird normalerweise in einer großen Tasse serviert.
Für den besten Cappuccino zu Hause ist es wichtig, bereits bei der Zubereitung des Kaffees die richtigen Utensilien parat zu haben. So kann Dir eine Espressomaschine die Arbeit erleichtern und den Espresso aufbrühen.
Schäume die Milch mit dem Milchaufschäumer auf und gieße sie über den Espresso. Der Schaum sollte dick und cremig sein. Du kannst auch etwas Kakao oder Zimt darüber streuen, um den Geschmack zu verbessern.
Latte Macchiato: Milch, Espresso und Milchschaum
Latte Macchiato ist ein Kaffeegetränk, das aus Milch, Espresso und Milchschaum besteht. Im Gegensatz zum Cappuccino wird der Latte Macchiato in einem hohen Glas serviert und die Schichten sind umgekehrt. Die Milch wird zuerst erhitzt und dann mit einem Espresso und Milchschaum übergossen.
Um einen perfekten Latte Macchiato zuzubereiten, sind einige Zutaten und Utensilien erforderlich. Du benötigst eine Espressomaschine, frisch gemahlenen Kaffee, Milch und einen Milchaufschäumer.
Erhitze die Milch in einem Topf oder Milchaufschäumer und brühe den Espresso. Gieße die Milch über den Espresso, bis das Glas fast voll ist. Gieße dann den Milchschaum auf die Milch, um den Latte Macchiato zu vollenden.
Americano – ein mildes italienisches Kaffeegetränk
Hast Du schon mal einen Americano probiert? Es handelt sich dabei um einen Espresso, der mit heißem Wasser verlängert wird, um einen milderen Geschmack zu erzielen. Der Americano ist in den USA entstanden und erhielt seinen Namen, weil er während des Zweiten Weltkriegs von amerikanischen Soldaten in Europa getrunken wurde, um den starken italienischen Espresso zu verdünnen.
Die Zubereitung eines Americanos ist relativ einfach. Du nimmst einen Espresso und fügst heißes Wasser hinzu, um die gewünschte Stärke zu erreichen. Die Menge an heißem Wasser, die hinzugefügt wird, hängt von der individuellen Präferenz ab.
In Italien wird ein Americano als „caffè lungo“ bezeichnet, was so viel wie „langer Kaffee“ bedeutet. Er wird oft als Alternative zu einem herkömmlichen Espresso getrunken, wenn man einen milderen Geschmack bevorzugt.
Ein Americano kann pur oder mit Milch und Zucker serviert werden, je nach Vorliebe. Oft wird er auch als Basis für Kaffeespezialitäten wie den Caffè Latte oder den Cappuccino verwendet. Wenn Du auf der Suche nach einem milderen und weniger starken Kaffee bist, aber trotzdem den Geschmack eines Espresso genießen möchtest, bist Du bei diesem Rezept bestens aufgehoben.


[bookmark: _Toc182829816]12. Rezeptvorschläge – Hier ist noch mehr für Dich drin
Vollmundiger Kaffee hat Potenzial und wird deshalb in unzähligen Mixgetränken und Süßspeisen genutzt. Während er für die einen die Grundlage bietet, ist er an anderer Stelle eher selbst Gewürz. Wer das herbe Kaffeearoma bereits pur liebt, wird gar nicht genug mit solchen Rezepten experimentieren können. Von süß bis herzhaft ist für jeden etwas dabei und so wundert es nicht, dass täglich neue Vorschläge das Netz begeistern. Für den Einstieg kannst Du Dich an unseren 6 Lieblingsrezepten probieren.
[bookmark: _Toc182829817]12.1. Cold Brew Kaffee – Kalter Kaffee ist kein alter Hut
Kaum ein kulinarischer Bereich ist so kreativ wie die Kaffeekultur, das zeigt auch der Cold Brew Kaffee, den es seit kurzem in Deutschland zu kaufen gibt. Der Trend kommt aus den USA und wenn Du mehr über die Hintergründe und die Zubereitung des Cold Brew Kaffees wissen möchtest, solltest Du unbedingt weiterlesen. 
Was ist Cold Brew Kaffee überhaupt?
Kalt gebrühter Kaffee? Geht das überhaupt? Ja, es geht, wenn auch nicht im Wortsinn. Das englische Wort „brew“ lässt sich nämlich auch mit „brauen“, „aufgießen“, „ziehen“ oder allgemein „zubereiten“ übersetzen und daraus kannst Du schon ableiten, dass es bei der Zubereitung nicht unbedingt heiß hergehen muss. Im Gegenteil, es geht sogar kalt und gemächlich zu. Im Prinzip wird nur Kaffeepulver mit Wasser vermischt, 12 Stunden im Kühlschrank ziehen gelassen und fertig ist der Cold Brew Kaffee. Aber ein paar Feinheiten gibt es doch noch zu beachten.
Wofür wird ein kalter Kaffee zubereitet?
Sinn und Zweck von Cold Brew Kaffee ist der Genuss als Erfrischungsgetränk. Im Gegensatz zu einem Eiskaffee kannst Du bei Cold Brew Kaffee sehr gut auf Zucker verzichten. Fruchtige und blumige Geschmacksnoten machen ihn mit Eiswürfeln zusammen zu einem herrlichen Frischmacher in der heißen Jahreszeit. Das immer noch enthaltene Koffein wirkt zusätzlich belebend. Und natürlich kannst Du ihn auch als Zutat für Cocktails und Longdrinks verwenden.
Wie kannst Du das Getränk selber machen?
Es gibt eine grundsätzliche Zubereitungsmethode für Cold Brew Kaffee und zwei Varianten, die wir im Folgenden kurz vorstellen möchten.
Full Immersion: Dies ist das klassische Verfahren zur Zubereitung von Cold Brew Kaffee. Kaffeepulver wird mit kaltem Wasser in einem Gefäß vermengt. Danach kommt das Gefäß für 12 Stunden in den Kühlschrank. Wichtig bei diesem klassischen Verfahren ist die Verwendung von eher grob gemahlenem Kaffee. Während der langen Ziehzeit kommt das Wasser besser in die Zwischenräume der groben „Schüttung“, was zu einer besseren Extraktion der Aromen führt. Nach Ablauf der 12 Stunden wird der Kaffee abgefiltert und der Cold Brew Kaffee ist servierfertig. Wenn es draußen heiß ist, bieten sich Eiswürfel zur Zugabe an.
Cold Drip: Für dieses etwas schnellere Verfahren benötigst Du einen speziellen Zubereiter, den sogenannten Cold Drip Tower. Im Prinzip sieht der ganze Aufbau aus wie bei der Herstellung von normalem Filterkaffee, nur dass es viel langsamer geht. Kaltes Wasser wird über einen Zeitraum von 2 bis 3 Stunden Tropfen für Tropfen auf den gemahlenen Kaffee gegeben. Dieser nimmt das Wasser zunächst auf, die Tropfen fließen dann aber anschließend in ein separates Gefäß am Boden des Turms. Das Resultat ist ein Erfrischungsgetränk mit einer hohen Aromenvielfalt.
Ice Brew: Du benötigst ein Auffanggefäß und einen Kaffeefilter. In das Auffanggefäß gibst Du die Hälfte Deines Kaffeewassers in Form von Eiswürfeln. Die andere Hälfte des Wassers wird erhitzt und zu dem Kaffee in den Filter gegeben. Wie bei der Zubereitung von Filterkaffee tropft nun der Kaffee in das Auffanggefäß auf das Eis. Durch die schnelle Abkühlung behält der Kaffee einen sanften Geschmack.
Wichtig: Das Mischungsverhältnis
Ein typisches Mischungsverhältnis liegt bei 1:10, d.h. 100 g Kaffeepulver kommen auf 1 l Wasser. Wenn Du den Cold Brew Kaffee nach der Zubereitung direkt pur trinken möchtest, ist das die klassische Zusammensetzung. Wenn Du aber schon weißt, dass Du den Cold Brew Kaffee später mit Eiswürfeln versetzen möchtest oder mit Säften, Sirups und anderen Getränken verdünnen möchtest, dann kannst Du die Mischung auch konzentrierter ansetzen. Es haben sich Mischungsverhältnisse bis 1:5 bewährt.
Welcher Kaffee ist für Cold Brew Kaffee geeignet?
Die Antwort auf diese Frage ist einfach: Es ist Geschmackssache. Es wurde schon angesprochen, dass grob gemahlener Kaffee zu bevorzugen ist, am besten ist er noch frisch gemahlen. Aber bei der Kaffeesorte bist Du in der Auswahl recht frei. Auch Espresso-Sorten eignen sich für die Zubereitung von Cold Brew Kaffee. Beim Cold Brew hat der Kaffee später weniger Säure, weil das Pulver nicht mit heißem Wasser in Kontakt kommt. Da Cold Brew Kaffee als Erfrischungsgetränk gedacht ist, können wir Dir als Hinweis mitgeben, dass ausbalancierte Röstungen mit einem frischen und fruchtigen Geschmack sich größerer Beliebtheit erfreuen. Aber auch schokoladig-nussige Geschmacksrichtungen finden ihre Liebhaber.
[bookmark: _Toc182829818]12.2. Café del Tiempo: fruchtiges spanisches Kaffeegetränke
Café del Tiempo ist ein Kaffeegetränk aus Spanien, das aus kaltem Kaffee, Eiswürfeln und einem Schuss Zitronensaft besteht. Es wird oft als erfrischender Sommerkaffee genossen, der perfekt für heiße Tage geeignet ist. Der Name des Getränks „Café del Tiempo“ bedeutet wörtlich übersetzt „Kaffee der Zeit“, was auf die Tatsache hinweist, dass das Getränk über einen längeren Zeitraum genossen werden kann.
Für die Zubereitung des spanischen Kaffeegetränks „Café del Tiempo“ benötigst Du:
· Kaffee (stark gebrüht und abgekühlt)
· Eiswürfel
· Zitronensaft
· Optional: Zucker oder Sirup zum Süßen
Brühe einen starken Kaffee und lasse ihn abkühlen. Fülle ein Glas mit Eiswürfeln. Gib den abgekühlten Kaffee über das Eis. Füge einen Schuss Zitronensaft hinzu. Rühre das Getränk um, um eine homogene Mischung zu erhalten. Füge Zucker oder Sirup hinzu, um das Getränk zu süßen.
Verwende Kaffee hoher Qualität, damit das Ergebnis auch stimmt. Brühe den Kaffee extra stark, da er durch die Eiswürfel und den Zitronensaft etwas abgeschwächt wird. Füge nur einen kleinen Schuss Zitronensaft hinzu, um sicherzustellen, dass der Kaffee nicht zu sauer wird. Wenn Du das Getränk süßen möchtest, verwende einen Sirup oder Zucker, der gut mit Zitrusfrüchten harmoniert, wie beispielsweise Orangensirup.
[bookmark: _Toc182829819]13.3. Vietnamesischer Sinh Tố Cà Phê: Rezept & Fakten
Noch fruchtiger wird es mit dieser vietnamesischen Kaffeevariation. Der Vietnamese bevorzugt an heißen Tagen eine frische Tasse Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ oder Sinh Tố Cà Phê Sapoche. Beides sind Varianten köstlicher vietnamesischer Kaffeegetränke, die in diesem Fall mit Banane bzw. Sapodilla zubereitet werden. Die Zubereitung der vietnamesischen Kaffeeshakes ist unkomplizierter, als man denken sollte.
Welche Zutaten benötige ich?
[bookmark: _Toc182829820]Für Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ:
· 4 Esslöffel gemahlenen vietnamesischen Kaffee
· 1 reife Banane und etwas Avocado*
· 2 Esslöffel gesüßte Kondensmilch
· Eiswürfel
Für Sinh Tố Cà Phê Sapoche:
· 4 Esslöffel gemahlenen vietnamesischen Kaffee
· 1 reife Sapodilla-Frucht (Sapoche)*
· 2 Esslöffel gesüßte Kondensmilch
· Eiswürfel
*Die verwendeten Früchte dürfen variieren. Viele Europäer empfinden Orangen, Erdbeeren oder Mangos als ähnlich schmackhaft. Natürlich sind auch Kombinationen denkbar.
Welches Zubehör benötige ich?
· kleines Metallsieb oder einen vietnamesischen Kaffeefilter
· Mixer oder Blender
· Glas oder Tasse Deiner Wahl
· Kaffeemühle
Vorbereitung für die Zubereitung von Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ bzw. Sinh Tố Cà Phê Sapoche
Für die Zubereitung von Sinh Tố Cà Phê benötigst Du im Idealfall frisch gemahlenen vietnamesischen Kaffee. Passe den Mahlgrad den Öffnungen von Sieb oder Filtersystem an. Das Kaffeepulver sollte nicht komplett durch die Öffnungen gespült werden können. Hast Du nur fertig gemahlenen Kaffee, lässt sich auch daraus ein relativ aromatisches Getränk erzeugen. Stelle das Glas oder die Tasse sowie den Mixer oder Blender bereit. Die Banane bzw. die Sapodilla-Frucht und die gesüßte Kondensmilch werden erst bei der Zubereitung verwendet.
So bereitest Du Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ oder Sinh Tố Cà Phê Sapoche zu
1. Schritt: Gib den gemahlenen vietnamesischen Kaffee in das Metallsieb oder den speziellen vietnamesischen Kaffeefilter und platziere es über Deinem Trinkgefäß.
2. Schritt: Gieße langsam heißes Wasser über den Kaffee und lass ihn durch das Sieb in das Glas oder die Tasse tropfen.
3. Schritt: Püriere in einem Mixer oder Blender die reife Banane mit etwas Avocado bzw. die Sapodilla-Frucht zusammen mit der gesüßten Kondensmilch, bis eine cremige Mischung entsteht.
4. Schritt: Gieße den frisch gebrühten Kaffee über die pürierten Früchte.
5. Schritt: Füge Eiswürfel hinzu und rühre vorsichtig um, um alle Zutaten zu vermengen.
Was ist Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ bzw. Sinh Tố Cà Phê Sapoche?
Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ und Sinh Tố Cà Phê Sapoche sind erfrischende vietnamesische Kaffeegetränke, die mit Früchten und gesüßter Kondensmilch zubereitet werden. Sie sind perfekt für heiße Tage und bieten eine einzigartige Geschmackskombination aus süßem Obst und kräftigem Kaffee. Die Idee lässt sich wunderbar an die eigenen Vorlieben anpassen. Allerdings ist gesüßte Kondensmilch nicht jedermanns Sache. Es kann sinnvoll sein, sich langsam an die ideale Menge heranzutasten.
Welcher Kaffee eignet sich am besten für das Rezept?
Für Sinh Tố Cà Phê Chuối Bổ und Sinh Tố Cà Phê Sapoche eignen sich herzhafte vietnamesische Robusta-Bohnen. Aromatisch ansprechend sind Espressobohnen. Achte auf einen groben Mahlgrad. Dadurch erzielst Du nicht nur ein angenehm kräftiges Getränk, Du kannst auch dafür sorgen, dass Dein Kaffeepulver nicht durch die Sieböffnungen rieselt. (Sie sollten aber auch nicht direkt verstopfen.)
Kaffee für Kenner
Der vietnamesische Breiapfel, Sapodilla, ist hierzulande schwer erhältlich. Versuche es bei Bedarf in einem Feinkostladen oder frage in einem vietnamesischen Spezialitätengeschäft nach „Sapoche“. Geschmacklich erinnert die Tropenfrucht an karamellisierte Birnen, womit sie aromatisch sehr gut mit einem süßen Kaffee harmoniert. Europäer empfinden derart fruchtige Kaffeevarianten oft als gewöhnungsbedürftig. Macht man sich die Nähe zu Kaffee und Kuchen bewusst, liegt das Experiment doch sogleich näher.
[bookmark: _Toc182829821]13.4. Espresso mit Eierlikör und Milchschaum: Rezept & Wissenswertes
Espresso mit Eierlikör und Milchschaum gilt zwar als beliebtes Frauengetränk, schmeckt aber so gut wie jedem. Das Getränk fällt in die Kategorie Cocktails und Longdrinks und macht auch optisch etwas her, sodass Du es problemlos Deinen Gästen bei der nächsten Dinnerparty vorsetzen kannst. Wie Du einen Espresso mit Eierlikör und Milchschaum zubereitest und wie man die Kreation überhaupt nennt, erfährst Du hier. 
Welche Zutaten benötigst Du für einen Espresso mit Eierlikör und Milchschaum?
· 14 – 20 g frische Espressobohnen (ergibt 50-60 ml Espresso)
· 4 cl Eierlikör
· 100 ml Milch mit 3,5 % Fettanteil für 2 – 3 EL Milchschaum
Welches Zubehör brauchst Du?
· Espressokocher bzw. Kaffeemaschine mit Siebträger
· Externes Mahlwerk für Espressobohnen oder Kapselmaschine
· Milchaufschäumer
· Longdrinkglas oder Latte Macchiato-Glas mit einem Fassungsvermögen von 200 ml
· Einen Löffel zum Einfüllen
Vorbereitung für einen Coffee Shooter
Die Vorbereitung für den Espresso mit Eierlikör und Milchschaum hängt stark davon ab, was Du für eine Kaffeemaschine benutzt. Verwendest Du ganze Espressobohnen, musst Du sie zunächst im gewünschten Mahlgrad mahlen. Nutzt Du eine Kapsel-Espressomaschine, fällt dieser Schritt weg.
Der Milchschaum kann entweder in einem externen Milchaufschäumer gemacht werden. Alternativ kannst Du die Milch auch direkt an der Kaffeemaschine aufschäumen, sofern diese Funktion verfügbar ist.
Den Eierlikör stellst Du zunächst nur bereit. Möchtest Du, dass Dein Getränk länger warm bleibt, kannst Du ihn ebenfalls erhitzen. Jedoch ist dieser Schritt nur optional – es reicht völlig aus, wenn sich der Eierlikör auf Zimmertemperatur erwärmt hat. 
Zubereitung des Espresso mit Eierlikör und Milchschaum
1. Schritt: 14 – 20 g gemahlene Espressobohnen bei 92 – 96 °C aufbrühen. Dies ergibt einen doppelten Espresso.
2. Schritt: Milch aufschäumen.
3. Schritt: Eierlikör in das Longdrinkglas geben, Espresso über einen Löffel hineingießen und mit 2 – 3 EL Milchschaum dekorieren oder Milchschaum vorsichtig daraufgießen.
Wie nennt man diesen Espresso noch?
Der Espresso mit Eierlikör und Milchschaum hat verschiedene Namen. Während die einen Coffee Shooter zu dem Longdrink sagen, nennen ihn die anderen Coffee Advocaat. Der Unterschied besteht lediglich darin, dass sich die klassische Variante des Coffee Advocaat keines Milchschaums, sondern Schlagsahne bedient. Allerdings wird er heute häufig wie ein Coffee Shooter zubereitet, weshalb beide Namen auf den Espresso mit Eierlikör und Milchschaum zutreffen.
[bookmark: _Toc182829822]13.5. Kaffeesiruprezept – Köstlichkeit leicht selbstgemacht
Solltest Du auch des Öfteren Lust auf den Geschmack von Kaffee mit etwas Besonderem haben, dann ist ein Kaffeesiruprezept genau richtig? Ein Sirup bringt Dir zusätzliche Aromen für Deinen Gaumen. Egal ob in Milch- oder Kakaogetränk, in Gebäck oder sogar Cocktail – auch hier kannst Du den konzentrierten Kaffeesirup als kleine geschmackliche Explosion verwenden. Hier unser Kaffeesiruprezept.
 Welche Zutaten solltest Du zu Hause haben?
· 350 ml Kaffee (die dreifache Menge Kaffee- oder Espressopulver mit der einfachen Menge Wasser aufkochen für eine hohe Intensität, oder kalten einfach gebrühten Kaffee für die mildere Variante)
· 300 g Zucker; Alternative: Xylit (Birkenzucker)
· 3 EL Traubenzucker
Du kannst die Kaffeebohnen verwenden, die Dir am besten schmecken. Für einen intensiveren Geschmack des Sirups solltest Du die dreifache Menge Kaffee- oder Espressopulver auf die einfache Menge Wasser verwenden, für einen milderen Geschmack reicht normal gebrühter, erkalteter Kaffee.
Welche Arbeitsmaterialien benötigst Du für das Kaffeesirup Rezept?
Für ca. 25 Portionen wird eine Gesamtarbeitszeit von 45 Minuten angesetzt.
Als Arbeitsmaterialien benötigst Du Folgendes:
· einen kleinen Kochtopf
· einen Löffel zum Umrühren
· eine sterile, gut verschließbare Flasche zum Aufbewahren
Der Nährwert für die angegebene Menge liegt bei ca. 56 kcal.
Und so kochst Du nun den perfekten Kaffeesirup nach Rezept!
Zubereitung:
1. Schritt: Stelle Dir vorbereitend alle nötigen Arbeitsmaterialien zusammen und koche den Kaffee, sodass es für 350 ml reicht.
2. Schritt: Dann vermischst Du den Kaffee in einem kleinen Topf mit den übrigen Zutaten, Zucker und Traubenzucker, und erhitzt ihn auf mittlerer Stufe, bis der Zucker aufgelöst ist.
3. Schritt: Schalte den Herd auf niedrige Stufe und lasse die Kaffee-Zucker-Mischung köcheln. Rühre dabei gelegentlich um. Wenn eine sirupartige Konsistenz erreicht ist, kannst Du den Topf vom Herd nehmen.
4. Schritt: Zum Schluss füllst Du den fertigen Kaffeesirup in eine sterile Flasche und verschließt diese fest.
Klebriger „Geschmacksverstärker“
Wegen des Zuckers ist der Kaffeesirup ein gutes Jahr haltbar, dadurch eignet er sich hervorragend als kleines Geschenk für Freunde und Familie zu Weihnachten oder anderen Anlässen.
Kaffeesirup kann nicht nur im Kaffee zur Verstärkung des Geschmackes zum Einsatz kommen, sondern kann von Dir in heißen oder kalten Milch- und Kakaogetränken verwendet werden. Du kannst damit Kuchen und anderes Gebäck backen, ihn über Eis und andere Süßspeisen geben und sogar zu passenden herzhaften Gerichten, zum Beispiel Fleisch, als Dekoration und Geschmackserlebnis auf dem Teller verwendet werden.
Natürlich kannst Du auch in den Sirupgeschmacksrichtungen variieren und anstatt Kaffee Vanille-, Nuss- oder Karamellsirup herstellen. Ein anderer Sirupgeschmack kann Deinem Kaffeegetränk nochmal ganz andere Aromen verleihen.
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Die Kombination aus den wohl wertvollsten Bohnen – der Kaffeebohne und der Kakaobohne – ergibt das Geschmackserlebnis schlechthin: Kaffeeschokolade. Während es sogar Kaffeesorten gibt, die nach Schokolade schmecken, lässt sich Kaffeeschokolade auch ganz einfach selber zubereiten.  
Was benötige ich für Kaffeeschokolade?
· 400 ml Milch mit 3,5 % Fettanteil
· 100 g Vollmilch-Schokolade
· 12 – 16 g Kaffeepulver oder 250 ml Kaffee
· Kakaopulver zum Bestäuben
Welches Zubehör wird für die Zubereitung benötigt?
· Kaffeemaschine oder Kaffee-Filter
· Topf
· Löffel
· Tasse mit 600 ml Fassungsvermögen
 
Die Vorbereitung zum Selbermachen
Um eine Kaffeeschokolade zuzubereiten, benötigst Du zunächst 250 ml Kaffee. Hierfür kannst Du eine Kaffeemaschine verwenden. Alternativ gibst Du je nach gewünschter Intensität 12 – 16 g Kaffeepulver in Deinen Kaffeefilter und brühst es mit 250 ml heißem Wasser auf.
Anschließend erhitzt Du die Milch mit der Schokolade in einem Topf unter ständigem Rühren, damit sie nicht anbrennt. Zum Schluss kannst Du das Heißgetränk mit etwa Kakaopulver bestäuben. Je nach verwendeter Schokolade hat eine Kaffeeschokolade etwa 700 kcal.
Die Zubereitung
1. Schritt: Brühe Deinen Kaffee auf und gib 250 ml in eine Tasse.
2. Schritt: Erhitze die Milch mit der Schokolade in einem Topf und gib sie zu dem Kaffee.
3. Schritt: Verrühre den Kaffee mit der Milch-Schokoladen-Mischung.
Welcher Kaffee schmeckt nach Schokolade?
Wenn Du die Kombination von Kaffee und Schokolade magst, Deinen Kaffee aber lieber schwarz trinkst, gibt es auch hier eine Lösung. Es gibt Kaffeesorten, welche von selbst nach Schokolade schmecken. Also musst Du nicht erst Schokolade schmelzen und unterrühren, damit Du den gewünschten Geschmack erzielst.
Vor allem Kaffeesorten aus Dipilto in Nicaragua haben einen starken Schokoladengeschmack. Brasilianische Kaffees haben darüber hinaus häufig eine Nougat-Schokoladennote. Der Geschmack eines Kaffees hängt stets von der Region ab, in der er angebaut wird, sowie von der Art und Weise der Verarbeitung.
Daher kannst Du bereits beim Kauf Deiner Kaffeebohnen einen natürlichen Schokoladengeschmack erzielen. Diese Version hat weitaus weniger Kalorien und ist noch schneller in der Zubereitung.


[bookmark: _Toc182829824]13. Die Zukunft des Kaffees – ein Ausblick
Damit wir auch in Zukunft unseren Kaffee im Sinne des Zeitgeistes genießen können, tüfteln zahlreiche Kaffeeliebhaber auf der ganzen Welt an Modernisierungs- und Nachhaltigkeitsstrategien. Es ist, neben der Freude an Fortschritt und Genuss, auch immer der Wunsch, Liebgewonnenes zu erhalten, der solche Menschen antreibt. Welche Umbrüche sind sichtbar? Welche Entwicklungen in Anbau und Einkauf?
[bookmark: _Toc182829825]13.1. Wie können wir uns den Kaffeegenuss für die Zukunft erhalten?
Die Zukunft unseres täglichen Kaffees steht vor einigen Umbrüchen, die sich auf den Anbau und Einkauf auswirken. Ein wichtiger Faktor ist der Klimawandel, der bereits jetzt Auswirkungen auf die Anbauregionen hat. Dürren, Überschwemmungen und unvorhersehbare Wetterbedingungen beeinflussen die Ernteerträge und die Qualität des Kaffees.
Um diesen Herausforderungen zu begegnen, sind viele Kaffeebauern bestrebt, nachhaltigere Anbaumethoden zu entwickeln. Dies umfasst den Einsatz von umweltfreundlicheren Anbaumethoden, den Schutz der Biodiversität und die Förderung von sozial verantwortlichen Praktiken. Zudem wird vermehrt auf den Anbau von klimaresistenten Kaffeesorten gesetzt, die besser an die veränderten Bedingungen angepasst sind.
Auch im Einkaufsbereich zeigen sich Entwicklungen, die die Zukunft des Kaffees beeinflussen. Verbraucherinnen und Verbraucher entwickeln ein wachsendes Interesse an fair gehandeltem und nachhaltig produziertem Kaffee. Unternehmen reagieren darauf, indem sie verstärkt auf Zertifizierungen wie Fair Trade oder Rainforest Alliance setzen und transparente Lieferketten aufbauen.
Weiterhin gewinnt auch der Trend des direkten Handels an Bedeutung. Immer mehr Röstereien und Cafés arbeiten direkt mit Kaffeebauern zusammen, um eine faire Bezahlung sicherzustellen und langfristige Partnerschaften aufzubauen.
[bookmark: _Toc182829826]13.2. Die Bedeutung der direkten Zusammenarbeit von Röstereien und Kaffeebauern 
Die Zusammenarbeit von Röstereien und Kaffeebauern ist ein wichtiger Bestandteil der Kaffeewertschöpfungskette. Diese Partnerschaften sind entscheidend, um die Qualität des Kaffees zu verbessern, nachhaltige Anbaumethoden zu fördern und den Lebensunterhalt der Kaffeebauern zu sichern. Damit wird die Zusammenarbeit von Röstereien und Kaffeebauern zu einem entscheidenden Faktor für die Zukunft des Kaffees. 
Direkter Handel
Eine enge Zusammenarbeit beginnt oft mit dem direkten Handel zwischen Röstereien und Kaffeebauern. Dies bedeutet, dass die Röstereien direkt mit den Bauern in den Anbauregionen verhandeln und nicht über Zwischenhändler gehen. Dadurch erhalten die Bauern eine bessere Bezahlung für ihre Ernte und die Röstereien können die Qualität und Nachhaltigkeit des Kaffees besser kontrollieren.
Unterstützung
Ein wichtiger Aspekt dieser Zusammenarbeit ist die Unterstützung der Bauern bei der Umstellung auf nachhaltigere Anbaumethoden. Dies kann den Einsatz von organischen Düngemitteln, die Förderung von Agroforstwirtschaft oder den Schutz der Biodiversität umfassen. Populäre Röstereien bieten inzwischen mitunter Schulungen und Beratung an, um den Bauern dabei zu helfen, diese Praktiken zu implementieren.
Verbindlichkeit
Überdies arbeiten viele Röstereien mit den Bauern zusammen, um langfristige Partnerschaften aufzubauen. Dies bedeutet, dass sie sich verpflichten, über mehrere Ernten hinweg von denselben Bauern zu kaufen. Durch diese langfristigen Beziehungen erhalten die Bauern eine stabile Einkommensquelle und können langfristige Investitionen in ihre Farmen tätigen.
Soziale Verantwortung
Ein weiterer wichtiger Aspekt der Zusammenarbeit ist die Förderung sozialer Verantwortung. Viele Röstereien setzen sich dafür ein, faire Arbeitsbedingungen und gerechte Bezahlung für die Arbeiter auf den Kaffeeplantagen sicherzustellen. Sie unterstützen auch soziale Projekte in den Gemeinden der Kaffeebauern, wie zum Beispiel Bildungs- und Gesundheitsprogramme.
[bookmark: _Toc182829827]13.3. Stichwort Anbauflächen für Kaffee: Was bringt die Zukunft?
Die Zukunft der Anbauflächen für Kaffee steht vor einigen Herausforderungen und Veränderungen. Der Klimawandel hat bereits Auswirkungen auf die Anbauregionen, was zu veränderten Bedingungen für den Kaffeeanbau führt. Dürren, Überschwemmungen und unvorhersehbare Wetterbedingungen beeinflussen die Ernteerträge und die Qualität des Kaffees.
Infolgedessen werden sich die Anbauflächen für Kaffee in den kommenden Jahren voraussichtlich verschieben. Einige traditionelle Anbaugebiete könnten aufgrund von steigenden Temperaturen und veränderten Niederschlagsmustern möglicherweise nicht mehr so gut geeignet sein. Gleichzeitig eröffnen sich neue Gebiete, in denen der Kaffeeanbau aufgrund des Klimawandels möglich wird.
Ebenso gewinnen auch nachhaltige Anbaumethoden an Bedeutung, um die Zukunft der Anbauflächen für Kaffee zu sichern. Viele Kaffeebauern setzen verstärkt auf Agroforstwirtschaft, bei der Kaffeesträucher zusammen mit anderen Pflanzen wie Bäumen oder Früchten angebaut werden. Dies fördert nicht nur die Erhaltung der Biodiversität, sondern kann auch dazu beitragen, die Auswirkungen des Klimawandels abzumildern.
Des Weiteren ist zu erwarten, dass die Digitalisierung und Technologie eine größere Rolle im Kaffeeanbau spielen werden. Durch den Einsatz von Sensoren, Drohnen und anderen Technologien können Bauern ihre Anbauflächen effizienter bewirtschaften und besser auf Veränderungen in den Umweltbedingungen reagieren.
[bookmark: _Toc182829828]13.4. Nachhaltigkeit für zu Hause – die Zukunft des Kaffees gestalten wir
Nachhaltige Kaffeezubereitung ist ein wichtiger Aspekt, um die Umweltauswirkungen des Kaffeekonsums zu reduzieren. Hier sind einige Möglichkeiten, wie wir uns nachhaltig verhalten können:
Verwendung von wiederverwendbaren Kaffeefiltern: Anstelle von Einweg-Kaffeefiltern können wiederverwendbare Filter aus Edelstahl oder Stoff verwendet werden. Diese Filter sind langlebig und reduzieren den Abfall.
Vermeidung von Kapselmaschinen: Kaffeekapseln erzeugen eine große Menge an Müll und sind oft nicht recycelbar. Die Verwendung von traditionellen Kaffeemaschinen oder French Presses kann dazu beitragen, den Abfall zu reduzieren.
Kauf von fair gehandeltem und biologischem Kaffee: Der Kauf von fair gehandeltem Kaffee unterstützt Kleinbauern und trägt dazu bei, gerechte Arbeitsbedingungen und faire Preise sicherzustellen. Biologisch angebauter Kaffee reduziert den Einsatz von Pestiziden und schädlichen Chemikalien.
Reduzierung der Wasserverschwendung: Beim Aufbrühen von Kaffee sollte darauf geachtet werden, nur so viel Wasser zu verwenden, wie tatsächlich benötigt wird. Zudem kann das aufgebrühte Kaffeepulver als Dünger im Garten Einsatz finden.
Verwendung von Mehrwegbechern: Beim Kauf von Kaffee außerhalb des Hauses sollten wiederverwendbare Mehrwegbecher verwendet werden. So lassen sich Einwegbecher vermeiden.
Unterstützung lokaler Röstereien: Der Kauf von Kaffee bei lokalen Röstereien kann dazu beitragen, den ökologischen Fußabdruck zu verringern, da der Transportweg kürzer ist.
Bewusster Konsum: Durch bewussten Konsum kann die Menge an verschwendetem Kaffee reduziert werden. Dies bedeutet beispielsweise, nur so viel Kaffee zuzubereiten, wie tatsächlich getrunken wird.
Neue Welten – die digitale Zukunft des Kaffees
Die Technologie im Umgang mit Kaffee zu Hause entwickelt sich ständig weiter und es gibt einige aufregende Trends und Innovationen, die in Zukunft auf uns zukommen könnten:
Smarte Kaffeemaschinen: Es ist zu erwarten, dass sich smarte Kaffeemaschinen stark weiterverbreiten. Diese Geräte können über eine App gesteuert werden, um die Zubereitung von Kaffee nach individuellen Vorlieben zu optimieren. Sie können auch Benachrichtigungen senden, wenn der Kaffee fertig ist oder wenn Wartungsarbeiten erforderlich sind.
Nachhaltige Zubereitungstechnologien: Es wird erwartet, dass Hersteller verstärkt auf nachhaltige Zubereitungstechnologien setzen werden, die den Energieverbrauch reduzieren und weniger Abfall erzeugen.
Intelligente Vorratssysteme: Intelligente Vorratssysteme könnten in Zukunft dabei helfen, den Kaffeeverbrauch zu verfolgen und automatisch Nachschub zu bestellen, wenn der Vorrat zur Neige geht.
Verbesserte Mahl- und Brühmethoden: Fortschritte in der Technologie könnten zu verbesserten Mahl- und Brühmethoden führen, die eine noch bessere Extraktion des Kaffees ermöglichen und somit die Qualität des Getränks steigern.
Virtuelle Barista-Assistenten: Es ist möglich, dass virtuelle Assistenten oder künstliche Intelligenz in Zukunft dabei helfen könnten, Anleitungen für die Zubereitung verschiedener Kaffeespezialitäten bereitzustellen oder sogar personalisierte Empfehlungen basierend auf individuellen Vorlieben zu geben.
Klasse statt Masse – Nachhaltigkeit bedeutet auch, ein Produkt zu schätzen
Insgesamt wird die Technologie im Umgang mit Kaffee zu Hause voraussichtlich dazu beitragen, die Zubereitung von Kaffee noch komfortabler, effizienter und maßgeschneiderter zu gestalten. Durch innovative Lösungen können Verbraucherinnen und Verbraucher ihre Kaffeeerfahrung weiter individualisieren und gleichzeitig von einer höheren Qualität und Nachhaltigkeit profitieren. 
Damit der Komfort nicht zulasten der Umwelt ausfällt, ist jeder Kaffeeliebhaber selbst aufgerufen, bewusst zu konsumieren. Es wird zunehmend um Klasse statt Masse gehen. Wer damit leben kann, eine nur überschaubare Menge eines dafür umso hochwertigeren Produktes zu besitzen, erweist der Nachhaltigkeit jetzt schon einen großen Dienst.




Jetzt dein Bonus downloaden
Scanne den QR-Code und folge den Anweisungen.


[image: Ein Bild, das Screenshot, Grafiken, Design enthält.

KI-generierte Inhalte können fehlerhaft sein.]

0


[bookmark: _Toc182829829]Impressum

 © Copyright 2025 by Dennis Benz – Alle Rechte vorbehalten
Das verwendete Textmaterial basiert auf gesammelten Inhalten von Kaffeepioniere.de.

Anschrift:
Dennis Benz
Langestraße 47
72622 Nürtingen
Kontakt:
Telefon:01734321216
E-Mail: info@kaffeepioniere.de
Wir sind seit 15.02.2017 Mitglied der Initiative „FairCommerce“.
Nähere Informationen hierzu finden Sie unter www.fair-commerce.de.


image1.png




