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Warum gibt es in Schweizer Beizen eigentlich den besseren Kaffee als in deutschen? Die Filterkaf-
In Deutschland finden wir durchaus grosse Rohkaffeehandler und Traditionsro- feemethode  extra-
stereien, der Deutsche trinktim Jahresschnitt mehr Kaffee als Tee, Bier und hiert weniger aus dem Kaf-
Wein zusammen und steht somit im Pro-Kopf-Verbrauch dem Schweizer fee heraus als ein Schweizer Kol-
in nichts nach (ca. 6,7 Kilo ). Trotzdem hort man von Deutschen auf benautomat oder eine italienische
Besuch in der Schweiz immer wieder, dass der Kaffee hier im Espressomaschine, die beide mit ho-
Schnitt viel besser sei als zu Hause. hem Wasserdruck brihen. Ergo bleiben
durch die schlechtere Kaffeequalitat verur-
Meiner Meinung nach missen wir die Griinde hierfir bei sachte Fehler auch mehr im Hintergrund und
der Zubereitungsart und den daraus folgenden Konse-  sind im Filterkaffee fur den Durchschnittskaffee-
quenzen suchen. Zwar ist die Schweizer Vollautoma-  trinkernicht so offensichtlich heraus zu schmecken
tentechnologie auch in anderen Landern wie in  wie bei den Brihmethoden, die mit Druck Kaffeege-
Deutschland im Vormarsch, doch leider bekommt  schmack in die Tasse extrahieren.
man noch zu oft auf Vorrat in Mengen gebriihten
Filterkaffee. Die heutige Schweizer Kaffeekultur entwickelte sich in
den letzten zwanzig Jahren weg vom Filterkaffee hin zum
Die Filterbrihmethode ist zwar nicht die schlech-  Kolbenkaffee mit seinen immensen Vorteilen: Der Kaffee
tere (wenn man alle Regeln beachtet), aber der  wird frisch (kein Aromenverlust durch Bevorratung) und mit
Ubliche Gastrofilterkaffee wird fast ausschliess-  Druck gebruht (eine Extraktion, die mehr Aromen 16st und
lich mit bereits in der Rosterei gemahlenem Kaf-  weniger Bitterstoffe aus dem Kaffee frei setzt). Und schon
fee gebruht. Und dass Aromen extrem empfind- mussen die Réster nachziehen und bessere Rohkaffee-
lich und fllichtig sind, habe ich ja bereits in vor- qualitaten flir die benétigte Bohnenware auf den Markt brin-
angegangenen Kolumnen erwahnt. Dass gen. Ein positiver Teufelskreis.
Kaffeedle im Kontakt mit Sauerstoff schnell oxi-
dieren, sprich ranzig werden, auch. Der Faktor der Frischmahlung ist fir mich der wichtigste,
aber auch hier gibt es bessere und schlechtere Losungen
Wenn Aromen bereits beim Mahlen in der Rosterei  im Vollautomatenbereich. Welches sind die Kriterien fur
verfliegen, kann man sie nicht spater in der Tasse  einen guten Vollautomaten, wenn wir zuerst einmal die
Kaffee erwarten. Wird dem Sauerstoff durch Ver-  Muhle betrachten? Sie ergeben sich aus dem bereits
grosserung der Oberflache des Kaffees beim Mahlen  Geschriebenen: Die Muhle darf den Réstkaffee im
mehr Angriffsflache geboten, muss man sich nicht wun- Bohnenbehalter nicht aufheizen, sonst gehen Aro-
dern, wenn das Endprodukt ranzig schmeckt. Und zuletzt: men verloren und der Austritt der Ole an die Ober-
Bei einem gemahlenen Rostkaffee kann man die verwen-  flache der Kaffeebohnen wird beschleunigt;

deten Rohkaffeequalitaten optisch nicht beurteilen; sprich: diese werden im Kontakt mit Sauerstoff ran-
Der panschende Réster kdnnte auch weniger gute Qualitaten fur zig. Je weniger die Bohnen bei der Lage-
Mahlkaffee verwenden, ohne dass das am Bohnenbild zu erken- rung im Bohnenbehalter erwarmt wer-
nen ware. den, desto besser.
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