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affee ist ein Frischprodukt. Punkt.

Auch wenn Kaffee zwar nicht wie

Milch nach dem Ablaufdatum sauer

wird, so verliert er nach einer gewis-

sen Zeit seine Aromavielfalt. Darum
gilt: Nur frisch gerosteter Kaffee schmeckt wirklich
frisch. Denn nach der Kaffeerostung unterliegt der
Kaffee einer Vielzahl von physikalischen und chemi-
schen Prozessen und nimmt schon minim vorhandene
Fremdgeriiche auf. Darum gilt der Grundsatz: Kaffee
frisch rosten und frisch konsumieren.

Die wichtigste Angabe ist daher das Rostdatum - nicht
etwa ein vermeintlicher Haltbarkeitstermin! Die Min-
desthaltbarkeit ist ohne Aussage, zumal die Kriterien
fiir die Mindesthaltbarkeit von Réstern oder Verkau-
fern selbst festgelegt werden und diese dann zwischen
drei Monaten und zwei Jahren betragen kann. Konsu-
menten miissen sich unbedingt am Rostdatum orien-
tieren. Als Gastronomin und Gastronom miissen Sie
immer wissen, wann Ihr Kaffee gerostet wurde. Denn
nur mit dem Réstdatum kann die fiir den effektiven
Kaffeegenuss so bedeutende Frische garantiert wer-
den. Rast Kaffee rostet deshalb erst nach Eingang der
Kaffeebestellung und versendet den Kaffee rostfrisch.

Aromavielfalt sichern

Kaffee enthélt bis zu zwanzig Prozent Fett. Wenn Fett
nicht mehr frisch ist, schmeckt es ranzig. Das gesamte
Kaffeearoma verblasst in der Tasse, es bilden sich ein
schaler Geschmack sowie unangenehme Aromanoten
heraus. Das ist die Art, wie sich Kaffee bei unsachge-
massem Umgang wehrt. Wahrend beispielsweise die

Milch schnell sauer wird, verdirbt Kaffee kaum. Aber
er verliert seine Aromavielfalt. Dafiir verantwortlich
sind Licht, Sauerstoff, Feuchtigkeit sowie Mikroorga-
nismen und Enzyme. Darum muss gerdsteter Kaffee
unbedingt luftdicht, kiihl, trocken und dunkel gela-
gert werden. Aber nicht im Kiihlschrank. Je frischer
der Kaffee getrunken wird, desto grosser ist die Aro-
menvielfalt in der Tasse.

Das heisstim Alltag konkret: Rostkaffee soll fiir maximal
acht Wochen eingekauft werden. Er darf nicht angehauft,
sondern muss moglichst frisch, optimalerweise innert
sechs bis acht Wochen nach dem Rosten genossen,
werden. Fiillen Sie den Bohnenbehélter immer erst am
Morgen auf — mit hochstens einem Tagesbedarf. Und
mahlen Sie den Kaffee, wenn moglich, immer frisch.

Einfluss durch Reinigung der Maschine ...

Auch ist eine griindliche - tédgliche — Reinigung der
Kaffeemaschine notig. Der verwendete Kaffee kann
qualitativ noch so hochstehend sein - wird die
Maschine nicht gepflegt und gereinigt, schldgt sich
das rasch auf das Aroma nieder. Die Reinigung muss
taglich erfolgen - unabhangig von der Kaffeemaschine
und der Menge der zubereiteten Kaffeeprodukte. Diese
zehn Minuten jeden Tag sind unabdingbar.

Bei den meisten Vollautomaten geschieht die Reinigung
mit Hilfe des integrierten Reinigungsprogramms. Bei
den meisten Halbautomaten hingegen lasst sich das
Briihsieb entfernen und unter fliessendem Wasser und
mit einer Reinigungstablette reinigen. Die Brithgruppe
ist das Herzstiick der Halbautomaten und benétigt

eine besondere Behandlung. In der Briitheinheit treffen

gemahlener Kaffee und heisses Wasser aufeinander.
Dieser Vorgang hinterlédsst Riickstdnde. Alle entnehm-
baren Teile - zum Beispiel der Wasserauffangbehélter
- miissen ebenfalls taglich mit warmem Wasser und
Entfetter gereinigt werden.

Das Duschsieb sowie der Siebtréger und das Sieb werden
in einem speziellen Reinigungsmittel mit Fettloser
eingelegt. So werden Ablagerungen, die sich festgesetzt
haben, entfernt. Gleichzeitig wird das sogenannte
Blindsieb mit Reinigungsmittel - Tablette oder Pulver,
ganz nach Ihrer Wahl oder Empfehlung des Maschi-
nenherstellers — gefiillt und wie ein normales Sieb wieder
in den Siebtréger eingesetzt. Dieses Blindsieb ist wasser-
undurchlassig. Dadurch werden auch die Ventile durch-
gespiilt. Das automatische Reinigungsprogramm kann
jetzt gestartet werden. Falls die Maschine kein Reini-
gungsprogramm hat, kann durch das abwechselnde
Driicken der Wassertaste und kurzem Warten manuell
ein Uberdruck erzeugt werden. Wihrend das Reinigungs-
programm lauft, kann die Tropfschale ausgewaschen

werden.

Ein weiterer wichtiger Bauteil jeder Kaffeemaschine
ist die Dampflanze, die nach jeder Benutzung von
Milchresten befreit werden muss. Frische Milchresten
lassen sich am einfachsten entfernen - also aufkeinen
Fall antrocknen lassen. Einfach die Dampflanze mit
einem sauberen, feuchten Tuch abwischen und an-
schliessend fiir einen Dampfstoss kurz aufdrehen. So
werden auch die letzten Milchreste herausgepustet.

Die Voraussetzungen fur den
perfekten Kaffee brauchen jeden
Tag zehn Minuten Aufwand:
Evelyne Rast bei der Kaffee-

zubereitung.

... des Bohnenbehiilters und der Mahlscheiben
der Kaffeemiihle

Reinigen Sie regelmaéssig den Bohnenbehélter, mindes-
tens einmal wochentlich. Das rasch ranzig werdende
Kaffee-Fett wird sonst von den frisch eingefiillten
Kaffeebohnen aufgenommen. Die Mahlscheiben in der
Kaffeemiihle werden mit gepresstem Getreide, dem
sogenannten Grindz, gereinigt. Hierfiir muss der Boh-
nentrichter komplett entleert und mit dem Miihlen-
pinsel von Bohnenresten befreit werden. Dann wird
der Grindz in den Trichter gefiillt und vermahlen.
Dabei werden Kaffeepulverriickstande von den Mahl-
scheiben gelost. Mit dem Pinsel miissen nach erfolg-
tem Mahlgang die Reste des Granulats abgewischt
werden. Sodann kénnen Sie die Miihle wieder mit Kaffee-
bohnen fiillen und miissen so lange mahlen, bis nur
noch Kaffee ohne Grindz-Reste aus der Miihle kommt.

So schaffen Sie in rund zehn Minuten maschinenseitig
jeden Tag die Voraussetzungen fiir den perfekten Kaffee.

Die Expertin

Evelyne Rast leitet zusammen mit ihrer Schwester
Beatrice Rast die Gourmet Rdsterei Rast Kaffee
mit Sitz in Ebikon bei Luzern. Das inhabergeflhrte
Familienunternehmen gewann 2022 zum zweiten

Mal die Auszeichnung «Rdster des Jahres».

www.rast.ch
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