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10 GOLDENE REGELN FUR DIE ZUBEREITUNG DES KAFFEES
Von Mario Musso

1. Frisch geröslelen Kafiee verwenden.
Auch bei sachgemässer Aufbewahrung

(luftdicht verschlossen an trockenem,
kühlem Ort) verliert gerösteter Kaffee
sehr schnell an Aroma, deshalb: kleine
Quantitäten einkaufen. Ein billiger, aber
frisch gerösteter Kaffee kann bedeutend
besser als ein teurer, aber längere Zeit
gelagerter sein.

2. Den Kaffee möglichst fein mahlen.
Durch eine kleine Schraube an der

Kaffeemühle kann die Feinheit reguliert
werden. Manche Hausfrauen beachten
dieses Schräubchen nicht und mahlen
den Kaffee ohne sich darum zu kümmern,
wie fein er wird. Kaffee ist aber um so
besser, je feiner er gemahlen ist, denn
um so mehr Aroma kann dem Pulver
entzogen werden.

3. Nur soviel Kaffee zubereifen, als
man gerade braucht.

Früher war es in jeder rechten Familie

üblich, dass die Mutler morgens beim
ersten Anfeuern eine grosse Portion
Kaffee machte, die für den ganzen Tag,
manchmal auch für 2-3 Tage auszureichen

hatte. Das war wohl sehr ökonomisch

und hatte damals auch deshalb
seine Berechtigung, weil das Anfeuern
eine komplizierte Sache war. Wie die
letzten Tassen dieses Kaffee « en gros »

schmeckten, weiss ich nicht, sicher aber
nicht mehr so gut wie die ersten.
Aufgewärmter Kaffee ist eigentlich kein
Kaffee mehr. Er sollte nie ein zweites
Mal gekocht, höchstens im Wasserbad
aufgewärmt werden.

4. Der filtrierte Kaffee ist der beste.

Man gibt das Kaffeepulver in den
Aufsatz einer vorgewärmten Porzellan-
Kaffeekanne (Kaffee darf nie in Berührung

mit Metall kommen) und giesst
kochend heisses Wasser darüber. Das
Wasser soll möglichst langsam durch
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das Pulver sickern. Rühre deshalb
niemals mil dem Löffel im Kaffeepulver,
damit der Kaffee schneller abfliessl.
Wünscht man den Kaffee ganz prima, so
giesse man x/8 Liter kochendes Wasser
über das Pulver, decke sogleich zu,
giesse dann nochmals gleich viel
kochendes Wasser darüber, usw., bis das
Wasser verbraucht ist.

Alle andern Methoden der
Kaffeezubereitung, das Aufbrühen, das
Aufkochen oder das Kochen in
Metallkaffeemaschinen sind nicht so gut.

5. Für schwachen Kaffee ist pro
normale Frühstückstasse (Vi Liter) 8 bis
10 Gramm Kaffee, für starken auf die
gleiche Menge Wasser 15 Gramm
Kaffee zu rechnen.

6. Kaffee nur in Porzellantassen
servieren.

Aus einem Glase genossen schmeckt
er nur halb so gut. Es wirft ein schlechtes

Licht auf die Küche eines Restaurants,

wenn der Kaffee in dicken Gläsern
erscheint. Jeder von uns, der den Kaffee
liebt, hat die Pflicht, diese Unsitte zu
bekämpfen, indem er ein Kaffeeglas
konsequent zurückweist.

Den Zucker gebe man in die leere
Tasse und giesse den heissen Kaffee
darüber. Kaffee muss immer ganz heiss,
nicht lauwarm serviert werden.

7. Den schwarzen Kaffee ohne Kirsch
trinken.

Vom Standpunkt der Kaffeefeinschmek-
kers aus ist Kirsch im schwarzen Kaffee
ein Unding, denn der Kirsch nimmt dem
Kaffee jeden Geschmack. Die « Kaffee
Kirsch »-Trinker haben es zum Teil auf
dem Gewissen, dass in den meisten
Gasthäusern der Kaffee fast ungeniessbar
serviert wird, denn wer Kirsch mit dem
Kaffe geniesst, merkt nichts von seiner
Qualität.

8. Den türkischen Kaffee dreimal
aufkochen.

Türkischer Kaffee ist nicht eine
spezielle Sorte, sondern eine andere
Zubereitung. Er ist ausserordentlich stark, da
er, in der türkischen Mühle gemahlen,
so fein, ja fast noch feiner als Mehl wird
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und einem zwischen den Fingern
beinahe vergeht. Dieser Kaffee wird im
türkischen Kaffeekännchen mit dem Wasser

und dem nötigen Zucker gekocht.
Nach dem ersten Mal Aufkochen schreckt
man ihn mit einigen Tropfen kaltem
Wasser ab, nach dem zweiten Mal nochmals,

das dritte Mal ist er bereit. Beim
Ausschenken des siedenden Kaffees
kommt in die erste Tasse ein Drittel, in
die zweite ein Drittel und in die dritte
ebenfalls ein Drittel usw., damit jede
Tasse gleichviel Kaffeepulver erhält,
denn das Pulver ist natürlich noch darin
enthalten. Dieser türkische Kaffee hat
zum Teil auch deshalb einen besondern
Geschmack, weil der Zucker milgekocht
wurde. Alle Araber, die sehr viel Kaffee
trinken, bereiten ihn auf diesa Art.

9. Den Milchkaffee nicht vernachlässigen.

Viele Hausfrauen glauben, zum Teil
aus Sparsamkeit, zum Teil aus Unkenntnis,

für den Milchkaffee sei der billigste
schwächste Kaffee gut genug. Nun ist
aber heute der Kaffee kein solcher Luxus
mehr wie früher, wo nur zu ganz
feierlichen Angelegenheiten eine Kaffeebohne
mehr als gewöhnlich verwendet wurde.
Gerade für Milchkaffee ist ein guter,
nicht zu schwacher Kaffee nötig. Man
braucht dann entsprechend weniger
davon. Den konzentriertesten Milchkaffee,
den ich kenne, bekam ich einst in einer
Sennhütte, wo das Kaffeepulver einfach
mit der Milch zusammen aufgekocht
wurde.

Und die 10., letzte und wichtigste Regel
ist, dass alle vorhergehenden wohl schnell
gelernt sind, aber allein noch nicht
genügen. Denn: Kaffee kochen ist Gefühlssache,

deshalb sollte seine Zubereitung
persönliche Aufgabe der Hausfrau sein.
Die beste Herrschaftsköchin, die mit einer
Luxusmischung nach allen Regeln der
Kunst ihren Kaffee herstellt, macht ihn
schlecht, falls sie es dabei am nötigen
Gefühl fehlen lässt. Umgekehrt gibt eine
billige Sorte ein ausgezeichnetes
Getränk, wenn ihn eine Frau mit ein wenig
Verständnis und Liebe zubereitet.

Ein Frühstücksund
Nahrungsgetränk
von seltenem

Wohlgeschmack ist
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