
  

 

 
BASISINFOS KAFFEE 
 
 
Kaffee ist ein sensibles Produkt. Mit unterschiedlichem Wasser und in verschiedenen, ja selbst 
baugleichen Maschinen schmeckt selbst Kaffee aus der gleichen Packung unterschiedlich!  
 
Man muss immer testen! Um guten Kaffee für sich zu finden muss man wie bei einem 
chemischen Versuch vorgehen: Es ist dafür unumgänglich, an einem Standort - mit dem dort 
vorhandenenen Wasser - und der gewählten Zubereitung (Handfilter/Kaffeemaschine...) 
verschiedene Sorten auszuprobieren, um zu sehen, wie man den besten Geschmack erzielt!  
 
Ob ein Kaffee mild oder aromatisch oder intensiver ausfällt entscheiden Sorte, persönlicher 
Geschmack aber auch die Menge des Kaffeepulvers. Auf den Packungen vieler Asnbieter des 
Fairen Handels ist auf der Rückseite eine Skala mit Angabe der Stärke aufgedruckt. Einfluss 
auf das Aroma haben aber auch Dosierung, Mahlgrad und Zubereitung.  
 
Unter Umständen sollte man sich beim Wasserlieferanten nach der Wasserhärte erkundigen. 
Ideal ist Kaffee mit einem Härtegrad von 4-8d. Zu hartes Wasser erschließt die Aromen im 
Kaffee nicht. Auch der PH-Wert spielt eine Rolle. Ist das Wasser zu sauer, hat dies großen 
Einfluss auf Geschmack. PH 7 ist neutral, unter PH 6 wird Kaffee immer saurer, über 8 bitter. 
Teststreifen für die Ermittlug des PH-Werts gibt es in Apotheken.    
 
Da es eine Unmenge verschiedener Möglichkeiten gibt, Kaffee zuzubereiten hier ein paar 
kurze Sätze zu diesem Thema: 
 
• Handfilter (Porzellan) wie zu Omas Zeiten: Nach wie vor eine der besten Methoden guten 
Kaffee aufzubrühen. In handelsüblichen Kaffeemaschinen wird das Wasser nicht immer 95 
Grad heiß, so dass das Pulver nicht optimal brüht.  
 
• Kaffeemaschinen: Sehr gut ist die holländische Moccamaster! Bei Stiftung Warentest und  
im Selbstversuch hat die Maschine Krups-Aroma-Control mit „Sehr gut“ abgeschnitten und 
kann aufgrund der Ergebnisse (schneller Durchlauf) sehr empfohlen werden. 
 
• Für sortenreine Arabica-Kaffees sind so genannte Bodum-, Stempel- oder Presskannen 
(Brasiliana) geschmacklich sehr gut! Zwei, drei kleine Kännchen, die man oft schon günstig 
erhält, eignen sich für eine schnelle unaufwändige Kaffeeprobe verschiedener für zu Hause. 
 
• Frische Mahlung erschließt die Aromen am Besten. Gut sind Maschinen mit stufenloser 
Einstellung für die Körnung, z.B. von der Schweizer Firma Solis (Preis rund 100 €). Von 
Handmühlen, zum Beispiel aus Holz, ist völlig abzuraten. 
 
• Unabhängig von der Zubereitungsart ist es wichtig, dass Kaffee immer frisch serviert wird. 
Mit längerer Standzeit nimmt die Qualität automatisch ab und unerwünschte Bitter- und 
Aromastoffe nehmen zu. Auch wird Kaffee dann unbekömmlicher! Das gilt besonders für Kaffee 
in Isokannen. Auch aber auch dafür gibt es besser (standfestere) und problematischere Sorten. 
Was auch mal eine halbe Stunde gut in der Isokanne aushält, muss man testen. 
 

 
 



  

 

 
• Espresso ist zwar stärker dosiert, hat aber durch sein spezielles Röstverfahren nur halb 
so viel Koffein und ist daher, entgegen dem allgemein verbreiteten Vorurteil, sogar 
bekömmlicher, als Kaffee, der nicht "espress" (also schnell), sondern eher langsam (als 
Filterkaffee) durchläuft. Auch hier gilt: Frisch gemahlen schmeckts am Besten. Die kleinen 
Alukännchen sind zwar Tradition pur, taugen vom Aroma her (genauso wie Vollautomaten) 
nicht dazu Espresso gut, lecker und professionell zuzubereiten. Für echten Espresso braucht 
es immer eine Siebträgermaschinen, die es in allen Preisklassen (Einkreislaufmaschinen 
schon ab 50 Euro) gibt. Teurer sind Zweikreislaufmaschinen. Diese benötigt man, wenn man 
Espresso-maschinen im Dauerbetrieb laufen lassen muss (wie in Cafés), da man sonst nicht 
dauerhaft Milchschaum und Espresso in guter Qualität bereiten kann. Einkreislaufmaschinen 
überhitzen im Dauerbetrieb schnell. 
 
• Maschinen für die Gastronomie und für Großmengen (stehen in Großküchen und 
vielen Pfarrzentren) brauchen einen speziellen Mahlgrad (GV-Mahlgrad). Hier darf man auf 
keinen Fall handelsüblichen Kaffee aus Päckchen, die im Weltladen verkauft werden, 
einfüllen, da man sonst keine guten Ergebnisse erzielt, Filter verstopft und im Einzelfall 
Maschinen schädigt. Hier braucht man unbedingt fachlichen Rat! Nach Angabe des 
Maschinenherstellers und des Typs und des dort benutzten Wassers (Härtegrad) kann der 
Gepa-Grossverbraucher-Service schnell und unkompliziert geeignete Kaffeesorten für eine 
Probe empfehlen. Über den Gepa-Grossverbraucher-Service oder über die Regionalen-
Fairhandels-Zentren können diese Kaffeesorten dann bestellt und bei größeren Mengen auch 
direkt an die Kunden geliefert werden. Für Großverbraucher hat GEPA eine eigene Preisliste, 
die ein Weltladen anfordern kann. 
  
Unabhängig von der Zubereitungsart ist es wichtig, dass Kaffee immer frisch serviert wird. 
Mit längerer Standzeit nimmt die Qualität automatisch ab und unerwünschte Bitter- und 
Aromastoffe nehmen zu. Auch wird Kaffee dann unbekömmlicher! Das gilt besonders für 
Kaffee in Isokannen. Auch aber auch dafür gibt es besser (standfestere) und problematischere 
(wie reiner Arabica) Sorten. 
 
Sehr gute Basisinformationen zum Produkt Kaffee (die auch laufend aktualisiert werden) 
vermittelt das Internet-Lexikon www.wikipedia.de unter dem Stichwort "Kaffee". 
  
Andreas Schneider 
 
Kaffee-Fachberatung Weltladen Fürth Kontakt: 0951.2091854 oder 0172.8107935  
E-Mail: andreas.schneider@grenzgaenge.org 
 
 
Die 7 häufigsten Fehler beim Kaffee-Zubereiten: 
 
 

1. Kaffee falsch lagern (Kühlschrank oder in hübsche Dose füllen) 
 

2. Kaffee schon vormahlen                                            6. Unsaubere Maschinen nehmen           
 

3. Teure Maschine aber billiger Kaffee                          7. Kaffee stehen lassen (Heizplatte/Kanne) 
 

4. Schlechte Wasserqualität (kalkarm aber nicht mineralfrei)  
 

5.Kaffee tatsächlich kochen/verbrühen: 93-95 Grad ist gut!)   
 

 


