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ie meisten Kaffeean-
baugebiete befinden sich in
den tropischen Breitengraden
nahe dem Aquator. Das Anbaugebiet —
Boden, Klima, Hohenlage und Anbauart

— hat einen entscheidenden Einfluss auf
das somit einzigartige Aroma einer Kaf-
feebohne. Kaffeebdume konnen neun bis
zwolf Meter hoch werden und je nach Wit-
terungsverlauf oft rund ums Jahr blihen.
Um die Ernte zu erleichtern, werden sie
meist kiirzer geschnitten. Das Frucht-
wachstum der beiden Haupt-
kaffeesorten Arabica und
Robusta dauert ca. neun bzw.
elf Monate. Pro Saison pro-
duziert ein durchschnittli-
cher Kaffeebaum Kirschen
fur ungefahr ein halbes Kilo
gerosteten Kaffee, das ist in
etwa so viel, wie wir Deut-
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schen in einer Woche kon-
sumieren (pro Jahr knapp
73 Milliarden Tassen).
Geographisch gesehen
gibt es weltweit drei Kaf-
feeanbauregionen: Ostafri-

ka mit Arabien, Siidostasien inklusive des
indonesischen Raums und Lateinamerika.

Kaffeeemte

Zur Erntezeit sind die Kaffeebaume tiber-
voll mit hellroten Kaffeekirschen. Die
ungerostete Bohne ist der
Kern. Die Haut ist sehr
dick und hat einen leicht
bitteren Geschmack. Die
Frucht unter der Haut ist
sufd und dhnelt in der
Konsistenz einer Wein-
traube. In der Frucht ist
das Kerngehéuse, das die

Kerne umfasst und schiitzt. Beim Ent-
fernen des Gehiuses findet man zwei
grune Kaffeebohnen - bereit zum
Waschen und Rosten.

Arabica + Robusta

Coffea arabica, der Kaffeebaum, stammt
aus dem ostafrikanischen Hochland/
Athiopien. Er gedeiht am besten auf
fruchtbaren Vulkanboden in hoheren
Lagen und an kithlen Standorten. Im
18. Jahrhundert erreichten die Kaffee-
pflanzen Brasilien, das heutige Hauptan-
bauland von Kaffee weltweit. Erst spater
wurde Coffea arabica auch in seiner
Heimat Afrika industriell angepflanzt.
Weitere Anbaugebiete sind Costa Rica,
El Salvador, Guatemala, Honduras, Indi-
en, Indonesien, Mexiko, Peru, Uganda.
Der Arabica Kaffee hat ein hochwerti-
geres Aroma als andere Sorten und ent-



halt ungefahr zwolf Milligramm Koffein
pro Gramm Trockengewicht. Wie der
Name schon verrit, ist Robusta Kaffee
(lat. coffea canephora) eine wider-

standsfahige Sorte mit einem hohen

Ertrag. Sie wurde im 19. Jahrhundert in
Afrika entdeckt, wichst in niedrigeren
Hohenlagen bis ca. 1.000 Meter und hat
einen herben Geschmack. In Espresso-
mischungen ist oft ein grofSerer Anteil
an Bohnen vom kréftigeren und bitte-
reren Robusta-Typ enthalten. Er enthalt
weniger feine Sauren, tragt aber beson-
ders zur Bildung der Crema bei. Es gibt
Kaffeequalititen, die aus bis zu 20 ver-
schiedenen Kaffeekomponenten zusam-
mengestellt werden. In Deutschland wer-
den bis zu 80 % Arabica-Kaffee konsu-
miert. In den Mittelmeerldndern ist der
Robusta-Anteil hoher, der doppelt so viel
Koffein wie Arabica-Kaffee enthalt (60
bzw. 160 mg pro Tasse).
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Innovation, Design
und perfekter Kaffee-
genuss — dafiir ste-
hen die Kaffee-Voll-
automaten von JURA.
Und auch die neue
IMPRESSA J5 setzt
MabBstabe. Sie ist die erste Maschine mit brei-
ten- und hohenverstellbarem Aus-
lauf. So entfallt das millimeter-
genaue Zurechtriicken bei ver-
schiedenen Tassen und Gla-
sern. Die IMPRESSA J5 pra-
sentiert sich klar in der
Form und wird zum Hin-
gucker im Haushalt. Ihr
kubistisches AuBeres
kommt in Pianowhite

oder Schwarz beson-

ders zur Geltung und
verleiht ihr einen
modernen und ele-
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st Kaffee gesund?

Die volkstiimliche Meinung beurteilt
Kaffee wohl eher als ungesundes
Getrank. Dies trifft pauschal auf keinen
Fall zu, denn wie (fast) alle Genussmit-

ganten Stil. In diese Form
passen sich die rot beleuch-
teten Elemente wie der zent-
rale Bedienknopf »Rotary
Switch«, das Klartext-Dis- 1

1 %,
play und die Bezugstasten N—
fiir die verschiedenen Wiin- ,g_'
sche perfekt ein. Um die

gebriihten Spezialitaten immer ins rechte Licht

zu riicken, ist die IMPRESSA J5 mit einer Tas-

senbeleuchtung ausgestattet. Stimmungs-

volles Blau sorgt beim Briihvorgang auch fiir

den optischen Genuss. Aber nicht nur der Stil

ist unverkennbar JURA. Ein Fach zum Ver-

tel ist er fiir einen grofSen Teil der Bevol-
kerung ungefahrlich, wenn nicht sogar
forderlich. Neueste Untersuchungen
belegen, dass der regelmafSige Konsum
von Kaffee das Risiko, Gallensteine zu

stauen von Zubehor zeigt,
dass die Ingenieure auch
wichtige Eigenschaften wie
die Funktionalitat und Praxis-
tauglichkeit berticksichtigt
haben. Die manchmal Nerven
aufreibende Suche nach Zu-
behodr in Schubladen und
Schrénken entfallt mit diesem Clou. Weitere
technische Highlights: Die variable Briiheinheit,
mit der der Kaffee in unterschiedlichen Star-
kegraden bezogen wird, die CLARIS plus Fil-
terpatrone fiir die Aufbereitung optimalerWas-
serqualitat und das Connector System fiir den
Anschluss verschiedener Aufschdum- und

HeiBwasserdiisen. Dank Rotary Switch
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abgespeichert, kann man die
-.l Bezugstasten fiir Espresso &
Co mit seinen ganz per-
sonlichen Kaffee-Vorlieben

belegen.

‘/' e und Klartext-Display lassen
) \ sichdieindividuellen Ein-
l - - || . stellungen zu Kaffee-
- % ’ ' ‘ X §  starke Wassermengeund
{ ‘1 ' v Temperatur schnell und
% ' \ i intuitiv vornehmen. Einmal
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bekommen, um 25 % senkt. Roststoffe
im Kaffee wirken als so genannte Anti-
oxidanzien. Die im Kaffee enthaltene
Chlorogensaure, die mit den zahlreichen
anderen Siuren im Kaffee zur Ge-
schmacksbildung beitragt, kann mogli-
cherweise Dickdarm- und Leberkrebs
vorbeugen. Kaffee kann auch eine »Ver-
dauungshilfe« sein. Ein Kaffee oder
Espresso nach dem Essen bringt Magen
und Darm wieder in Schwung. Das brau-
ne Getrank ist auch ein »Saurelocker«.

Wer einen empfindlichen Magen hat bzw.

bereits am Magen erkrankt ist, sollte sei-
nen Kaffeekonsum auf zwei Tassen am
Tag einschranken. Menschen mit Osteo-
porose sollten Kaffee nur mit Milch trin-
ken. Mit dem Kaffeekonsum nimmt man

neben dem anregenden, durchblutungs-
fordernden Koffein vor allem viele Mine-
ralstoffe und Mikronéihrstoffe sowie Nia-
cin zu sich. Kohlenhydrate, Proteine oder
Fette sind kaum im Kaffee enthalten. ¥
Frank J. Gindler

www.biothemen.de
www.kaffeezentrale.ch
www.sustainable-coffee.net
www.kaffeeverband.de
www.dwp-rv.de
www.starbucks.ch

AUS DEM RICHTIGEN

ie Firma VAUEN in Nuirnberg ist die dlteste deutsche Pfeifen-

manufaktur und eine der altesten der Welt. Die Grundungs-
geschichte geht bis in das Jahr 1848 zurtick. Das von Anfang an in Fami-

Pfeifen und Designmode
fenmodelle befindet sich
an den Wiinschen der Pf
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gramm - durch standige Innovationen wi

aber auch durch die Pflege klass

z.B. die »Herr der Ringe«-
her Pfei-
AUEN ganz nah am Markt und vor allem

lienhand liegende Unternehmen wird von Herrn Alexander Eckert
bereits in der funften Generation gefiihrt. Die Firma VAUEN hat sich
weltweit einen Namen fir hervorragende Qualitat zum verniinftigen
Preis gemacht. Dies gilt nicht nur fiur Pfeifen, sondern auch fir den
weltweit meist gekauften 9 mm Aktivkohlefilter »Dr. Perl Junior«, sowie
fur verschiedene T e und Accessoires fiur den Pfeifenraucher. Der
Firmenslogan »Pfeifenmacher aus Leidenschaft - seit 1848« ist Pro-

enraucher. Ein gutes Beispiel fiir die hand-
ollen For-
men eine Renaissance der klassischen Pfeifenmodelle darstellt. Die

werkliche Kunst ist die Kollektion Royal, die mit wund
gezeigten sechs verschiedenen Formen sind sowohl in glatter als auch
in sandgestrahlter Ausfuhrung erhaltlich. Der empfohlene Endver-
kaufspreis liegt fiir Modelle in glatter Ausfuhrung bei 119 Euro und
bei den Modellen in sandgestrahlter Ausfithrung bei 99 Euro. ¥






