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VORWORT

Mein Name ist Kurt Trax] und ich bin kaffee-
siichtig. Kaffee hat mich mein ganzes Leben
begleitet und fasziniert. Als Kind wurde mir
der Kaffeekonsum von meinen Eltern verbo-
ten — doch ich nippte oft heimlich an der Tas-
se. Spiter als Jugendlicher war Kaffee eine
Selbstverstindlichkeit fiir mich. Kaffee war
immer da, ohne dass ich mir je nihere Ge-
danken tiber dieses wunderbare Getrink ge-
macht hitte. Erst bei der Ausbildung zum
Kaffeesommelier bei Prof. Edelbauer in Wien
wurde ich in die »Geheimnisse« des Kaffees
cingeweiht. Kaffee hat fiir mich ab diesem
Zeitpunkt einen ganz besonderen Stellenwert
bekommen. Er wurde zu meinem Lebensmit-

telpunkt.

Ich begann, Kaffee zu rosten, zu verkaufen
und mein Wissen in Kursen weiterzugeben.
Bei diesen Kaffeekursen lerne ich noch heute
viele verschiedene Menschen kennen, die un-
terschiedliche ~ Kaffeezubereitungsmethoden
bevorzugen und oft ein falsches oder besser

gesagt unwahres Wissen iiber Kaffee besitzen.

Ich merke, dass das Interesse an hochwerti-
gem Kaffee und an Kaffeewissen stark zu-
nimmt und dass die Menschen neugieriger
werden. Dies mag zum einen am Zeitgeist
liegen: Die Menschen beschiftigen sich im-
mer mehr mit Produkten und Lebensmitteln
und werden von den Medien sensibilisiert.
Zum anderen hat das Thema Gesundheit ei-
nen hohen Stellenwert bekommen: Man
mochte wissen, was man genau konsumiert,
woher es kommt und wer dahinter steht. Ich
finde es wichtig, diesen Interessierten ein fun-
diertes und umfangreiches Wissen zu vermit-
teln, denn es gibt fast nichts Schoneres, als
einen perfekten Kaffee zu geniefen, von dem
man weifS, wie man sich ihn selbst zubereiten
kann, woher er kommrt und welchen Weg er

bis zur eigenen Tasse hinter sich hat.

Liebe Leserinnen und Leser, ich wiinsche Ih-
nen zahlreiche genussvolle Kaffeemomente.
Sollte eine Threr Fragen in diesem Buch nicht
beantwortet werden, konnen Sie mir jederzeit

eine E-Mail an kaffee@kurttraxl.com senden.






Das Wesen der Kaffeepflanze

Die Kaffeepflanze (lateinisch: Coffea) wird
zur Gattung der Rotegewichse (lateinisch:
Rubiaceae) gezihlt. Sie wichst als Strauch
oder Baum und kann bis zu 4 Meter hoch
werden. In den Kaffeeplantagen werden die
Pflanzen kultiviert und erreichen dort eine
Hohe von rund 2 Metern — so kann man die
Kaffeekirschen noch problemlos mit der

Hand ernten.

Die Kaffeepflanze ist ein Hochlandgewichs und

gedeiht in subtropischen Gebieten bis etwa
2000 Hohenmeter. Als Faustregel lisst sich Fol-

Der Kaffeebaum kann bis zu 2 Meter hoch werden.

gendes sagen: Je hoher Kaffee wichst, umso lin-
ger braucht er, bis er geerntet werden kann. Die
Kaffeebohnen bilden mehr Aromastoffe, sind

milder und oft geschmacksintensiver.

Damit sich die Kaffeepflanze perfekt entwi-
ckeln kann, benétigt sie neben viel Sonne
auch Schattenphasen, weshalb sie in manchen
Plantagen zwischen Bananenstauden gesetzt
wird. Eine Durchschnittstemperatur von
rund 25 Grad Celsius, viel Wasser und eine
hohe Luftfeuchtigkeit sind optimal. Diese
Umwelteinfliisse wirken sich ebenfalls auf den
Geschmack aus. Da viele Faktoren davon
nicht beeinflussbar sind, kann es vorkommen,
dass Kaffee aus derselben Region je nach Ern-

tejahr anders schmeckt.

Eine ideale Zimmerpflanze

Wenn Sie im Internet, im Gartencenter oder
beim Girtner cine Kaffeepflanze kaufen, ach-
ten Sie darauf, dass die Temperatur nicht un-
ter 10 Grad Celsius fillt, die Pflanze nicht
direkt in der Sonne steht und mit zimmer-
temperiertem Wasser oder Regenwasser ge-
gossen wird. Hiufig befinden sich gleich
mehrere Pflanzen im Topf. Pflanzen Sie daher
unbedingt jede Pflanze in einen eigenen Topf
um. Verwenden Sie hierfiir hochwertige Erde

und diingen Sie die Pflanzen ab und zu leicht.



Bananenb&dume spenden den so wichtigen Schatten fiir

die Kaffeepflanze.

Setzen Sie sie nicht in den Garten, Kaffee ist
bei uns eine ideale Zimmerpflanze, die mit
etwas Gliick sogar zu blithen beginnt und
Kirschen trigt. Die Ausbeute wird zwar nicht
sehr grof sein, dafiir konnen Sie aber Ihren
eigenen Kaffee ernten. Wenn Sie maéchten,
konnen Sie diesen fermentieren und rosten,
die Erfahrung zeigt aber, dass dieser Kaffee
meist nicht besonders gut schmeckt — aber
immerhin kénnen Sie so nachvollzichen, wie
Kaffee angebaut wird. Rohkaffeebohnen, die
bei manchen Réstereien erworben werden
konnen, eignen sich nicht zum Anpflanzen,

da sie bereits fermentiert wurden.

Das Wesen der Kaffeepflanze 15
Die Kaffeepflanze im Detail

Die Bliiten der Kaffeepflanze sind klein,
schneeweif§ und riechen nach Jasmin. Die
Bliitezeit ist abhingig vom Klima und auch
von der Kaffeesorte, manche Sorten blithen
nur zwei Stunden. Diese relativ kurze Bliite-
zeit macht es fiir Insekten schwierig, die
Pflanzen zu bestiuben, daher hat die Natur es
eingerichtet, dass sich einige Kaffeearten
selbst bestduben konnen. Wichtig dafir ist
eine grofle Anzahl an Bliiten, so kdnnen bis
zu 40 000 Stiick auf einer Kaffeepflanze zu
finden sein. Nach zwei bis vier Tagen fallen
die Bliiten ab, eine Befruchtung ist dann nicht

mehr moglich.

Die Krone teilt sich bei Arabica-Kaffee in
fiinf, bei Robusta-Kaffee in bis zu sieben spitz

zusammenlaufende kurzstielige Bliitenblitter.

Die Kaffeekirsche entwickelt sich aus einem
Fruchtknoten im Inneren der Bliite, der hiu-
fig aus zweisamigen, rundlichen Kernen be-
steht. Es kann auch vorkommen, dass nur ein
Kern in der Kirsche zu finden ist; diese Kaf-

Bis zu 40 000 Bliiten kénnen auf einer Pflanze wachsen.



16 Von der Pflanze zum Heifligetriank

Die Blatter der Kaffeepflanze kénnen bis zu 15 Zentime-
ter lang werden und erreichen oft eine Breite von 6 Zenti-
meter. Sie glédnzen und sind immergrin.

feebohne nennt man Perl-Bohne, sie ist klei-
ner und fast rund. Jeder Kern ist von einer
sehr diinnen Schale umgeben, dem »Silber-

hautchen«. Dariiber liegen die Pergamenthaut

mit Frucheschleim, die Pulpe sowie die
Kirschhaut.

Die unterschiedlichen Reifestadien der Kaf-
feekirsche erkennt man an deren Farbe, von
Griin iiber Gelb bis zu Tiefrot reicht die Farb-
palette. Sind die Kirschen rot, ist es Zeit fiir
die Ernte. In hohen Lagen blithen die Kir-
schen nur einmal im Jahr, in tef liegenden
Kaffeeplantagen konnen die Pflanzen mehr-

mals blithen.

Eine Besonderheit der Kaffeepflanze ist, dass
verschiedene Reifestadien der Kirsche gleich-
zeitig auf einem Zweig zu finden sind, daher
wird Kaffee auch meist von Hand geerntet.
Wiirde man die Ernte mit einer Maschine ma-
chen, wiirden auch nicht reife Kirschen ge-

pflicke.

Kirschen in unterschiedlic}fen RéifestadieMaut einem Kaffeebaum oder -ast sind keine Seltenheit. Geerntet

werden diirfen abernur die dunkelroten Kirschen, diese sind reif und Basis eines hochwertigen Kaffees.



