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Kaffee

Buch Seite 29ff.
Als die Heimat wird die Landschaft „






„ aber auch Jemen vermutet. 






 ist heute einer der größten Kaffeelieferanten der Welt.

Das erste Kaffeehaus wurde 1554 in





errichtet. Und so kam der Kaffee über Schiffe nach Venedig. Wo nach und nach die Kaffeehäuser entstanden, die aber nur den „ Reichen „ zugänglich waren.




1625 ( 1645 ) in Venedig




1652 in London




1668 in New York




1672 ( 1675 ) in Paris und




 in Wien

Kaffee wird in Südamerika: in Brasilien, 

















in Mittelamerika: in 




















 und in Afrika: an der Elfenbeinküste, in 


















, in Kenia und 





 produziert.

Gute Kaffeequalität kommt aus Mittelamerika, außer Mexiko, aber auch aus 




 und Indonesien.

Kaffee wächst in Plantagen, auf Kaffeesträuchern, die ca. 3 - 5 Meter hoch werden. Die Früchte sind kirschähnlich, rot bis violett, und enthalten 2 Samenkerne, die Kaffeebohnen. Diese ungerösteten Kaffeebohnen enthalten neben Zucker, Fett, Eiweiß und Gerbsäure das Alkaloid „Coffein“, das anregend wirkt, aber auch den Magen, Herz und Kreislauf belastet. Bei den vielen Arten der Kaffeesträucher haben nur 2 Bedeutung:

a. 




: - Hochlandpflanze, liefert den besten Kaffee

b. 




: - ist eine Neuzüchtung, die sehr widerstandsfähig ist

Nach den Gebieten unterscheiden wir:






 - kleine feste Bohnen, ausgeprägten Geschmack, wachsen langsam, enthalten wenig Wasser, die Erntemenge ist gering, liefern die beste Qualität.







 - große schwammige Bohnen, strengen Geschmack, reifen schnell, jedoch schlechte Qualität.

Die Ernte der Kaffeekirschen erfolgt heute noch mit der Hand, und bei der Weiterverarbeitung unterscheiden wir zwischen der 



 Aufbereitung, die überwiegend in Ländern mit Wassermangel angewendet wird, und der 



 Aufbereitung, was bereits an der Qualität des Rohkaffees zu erkennen ist.

Erst im 





 wird der Kaffee geröstet, und zu den Kaffeemischungen vermengt. Geröstet wird in Rösttrommeln, bei ca. 200 - 220°C. Ist der Röstgrad erreicht, erfolgt eine 




, damit die fertigen Kaffeebohnen nicht verbrennen.

Die Qualität des Kaffeegetränkes hängt von vielen Faktoren ab:
o 












o 











o 











o 











o 











o 











o 












Wieviel Kaffeepulver braucht man für einen:


Kleinen Mokka - .... bis .... Gramm = 1 ½ Kaffeelöffel Pulver


Großen Mokka - .... bis .... Gramm gemahlenen Kaffee


1 Liter Wasser = .... bis .... Gramm gemahlenen Kaffee

Aus 1 kg Kaffee erhält man ca. 140 kleine Mokka!!!

Nenne und erkläre mögliche Zubereitungsarten für Kaffee:

Der Kaffe wird rasch zubereitet, ist völlig satzfrei, bei dieser Methode werden die Kaffeinhaltsstoffe ausgelaugt.

Der Espresso hat von Italien ausgehend fast die ganze Welt erobert. Der Kaffee wird unter Druck zubereitet, ist daher stark konzentriert und enthält auch alle Bitterstoffe.

Diese vollautomatischen Maschinen garantieren eine gleichbleibende Qualität.

Die Zubereitung erfolgt in einem speziellen „Türkisch-Kaffeekännchen“.
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