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cine Reise In die Welt des
DEWUSSEEN Kaffeegenusses

Fotos: Tanja Frei / Jona Schiatter

Kaffee ist mehr als nur ein Getrank. Da ist sich Kaffeeexperte Erich Faisst von

der Café etc. GmbH In Dubendorf sicher. Ein Gesprach tber die vielfaltige Welt der
Kaffeemaschinen, die Perfektion einer Tasse Kaffee und den VWunsch nach mehr
Achtsamkeit im Kaffeekonsum.

«Eine gute Tasse Kaffee ist stark
vom Moment abhéngig, in dem
sie genossen wird», antwortet
Erich Faisst auf die Frage nach
deren Bedeutung fur ihn. Ein gu-
ter Kaffee konne fur ihn ein feiner,
kleiner, schwarzer Espresso oder
Ristretto sein, ideal nach einem
kostlichen Abendessen, oder ein
leckerer Cappuccino morgens
nach dem Aufstehen. Seine Kaf-
feewerte variieren je nach Tages-
zeit und personlicher Vorliebe,
von den Toppings wie dem Scho-
koladenpulver, bis hin zu den
unterschiedlichen Aromen.

Ein guter Kaffee ist fir mich eine
Harmonie zwischen erdigen,
stssen und fruchtigen Aromen.
Er ist wie eine genussvolle Ge-
schichte, ein Geschmackserleb-

P> Laut Erich Faisst gibt es keine Alles-Kénner-Maschine. Kaffeetrinker sollten sich dessen bewusst sein.

nis», sagt Faisst. Denn das be-
liebte Heissgetrank sei fur ihn
mehr als nur alltaglich oder auf
Knopfdruck verflgbar — es sei
eine Leidenschaft, eine Kunst-
form und eine Kultur, die Men-
schen weltweit verbinde.

«In den letzten Jahren beob-
achte ich, dass sich das Be-
wusstsein der Kaffeetrinker wei-
terentwickelt und verandert, was
positiv ist. Viele erkennen, dass
nicht jede Maschine jeden Kaf-
fee perfekt zubereiten kann und
dass es keine Alles-Kénner-Ma-
schine gibt», erzahlt Erich Faisst.
Das Konigsgetrank einer jeden
Kaffeemaschine sei der Es-
presso, doch noch lange nicht
jede Maschine beherrsche diese
Kunst perfekt. Standardvoll-
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P> Eine gute Wahl fiir die Herstellung eines perfekten

Espressos sei der Siebtrager.

automaten seien oft flr grossere
Tassenkaffees ausgelegt und
konnten keine guten Espressos
und gleichzeitig gute Cappucci-
nos zubereiten.

Mit dem Siebtrdger zum
perfekten Espresso

«Ein Standardvollautomat hat nur
ein Mahlwerk. Dieses ist so ein-
gestellt, dass nach 30 Sekunden
100 Milliliter Kaffee rauskommen.
Ein Espresso soll dann in der
gleichen Zeit nur 20 Dbis
30 Milliliter Kaffee fliessen lassen.
Das braucht jedoch ein viel feiner
eingestelltes  Mahlwerk.» Des-
halb entspreche ein Vollautoma-
tenespresso selten bis nie der
Qualitdt, der er entsprechen
sollte. «<Und wie soll die Maschine
da gleichzeitig auch noch einen

guten Cappuccino zubereiten
kénnen? Das sind alles grund-
verschiedene Getranke», betont
der Kaffeespezialist.

Eine gute Wahl fur die Herstel-
lung eines perfekten Espressos
sei der Siebtrager. Ausgerechnet
die Kaffeemaschine, bei der die
Kaffees anfangs meist bitter und
sauer schmecken? Faisst erklart:
«Wie beim Kochen oder Backen
gibt es eben auch da ein Rezept,
das man befolgen sollte.» Dieses
beinhalte drei Parameter oder
Zutaten, die man beachten
musse oder brauche: die Menge
an Kaffee, die man mahle, die
Zeit, in der das Wasser durch
das Kaffeepulver fliesse und das
Resultat, das man erreichen
wolle. «Bei einem Espresso sind
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das zehn Gramm Kaffee und 20
bis 30 Sekunden Durchlaufzeit
flr eine kleine Tasse von 20 bis
30 Millilitern.»

Zudem spiele die Einstellung des
Mahlgrads eine wichtige Rolle:
Sei dieser zu grob eingestellt,
laufe das Wasser zu schnell
durch. Sei er zu fein eingestellt,
laufe gar nichts durch. «Da gilt
es, zu schrauben und auszupro-
bieren, bis man sein gewunsch-
tes Endresultat erreicht. Wenn
man das Rezept kennt, gelingt
auch der Espresso mit dem
Siebtrager.»

Mittlerweile gebe es allerdings
immer mehr Vollautomaten, bei
denen der Pumpendruck und die
BrUhextraktionsverzdgerung in-
dividuell eingestellt werden konn-
ten, um den Espressogenuss zu
optimieren. Einige hochwertige
Vollautomaten verfligen sogar
Uber zwei separate MUhlen, um
sowohl fur Kaffee als auch fur Es-
presso den perfekten Mahlgrad
zu gewahrleisten. «Diese Maschi-
nen kosten in der Anschaffung
jedoch schnell 2000 Franken und
mehr», so Erich Faisst.

Die Entscheidung

fir einen Kaffee

Welche der Kaffeemaschinen
schliesslich am besten zu einem
passt, hangt laut Faisst von den
individuellen Vorlieben und dem

P> Die Kaffeemischungen von Erich Faisst kommen aus nachhaltigem Anbau.

gewlinschten Aufwand fUr die
Zubereitung ab. Es gibt eine
Vielzahl von Maschinen, von der
Filterkaffeemaschine Uber die
Espressomaschine bis hin zur
French Press, Mokkakanne,
AeroPress oder zum Vollauto-
maten. «Generell kann man mit
wenig Geld eine Maschine kau-
fen, die einfache Kaffees, Es-
pressos oder Filterkaffee zube-
reiten kann», erklart er.

Die Wahl der Maschine sollte je-
doch gut Uberlegt sein, denn
viele Kaffeetrinker wissen Uber-
haupt nicht, welche Zuberei-
tungsmoglichkeiten die Kaffee-
maschinenwelt bietet. Beim Kauf
einer Kaffeemaschine seien des-
halb einige Faktoren zu beach-
ten. «Es ist hilfreich, wenn man
sich Uber den gewUnschten Kaf-
feegenuss beziehungsweise das
Endresultat im Klaren ist und
eine Maschine auswahlt, die die-
sen personlichen Vorlieben ent-
spricht», betont Faisst. Zudem
sei es wichtig, dass man sich
Uberlege, wie viel (Zeit-)Aufwand
man flr eine Tasse Kaffee betrei-
ben mdchte. Auch seien bei vie-
len Geraten Reparaturen und die
Beschaffung von Ersatzteilen
moglich, worauf es sich beim
Kauf ebenfalls zu achten lohne.

Ist die Maschine dann mal ge-
kauft, sollte sie natdrlich lange
und gut funktionieren. Fur Faisst

«Es ist mir wichtig, dass ich weiss, was ich verkaufe.»

13. September 2023

| Finger weg von vorgemahlenem Kaffee, lautet Faissts Devise. Durch das Mahlen
gehen Aromen verloren, deshalb sollte man dies selbst tun.

P> Viele Kaffeesorten gibt es bei Café etc. nicht zu kaufen, dafiir solche, hinter denen der Inha-

ber zu hundert Prozent stehen kann.
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klein, aber fein.

ist die Pflege der Kaffeema-
schine langst zu einer Routine
geworden, die er in den Alltag
eines jeden Kaffeeliebhabers zu
integrieren empfiehlt. «Jeden
Abend reinige ich die Tropf-
schale, kontrolliere die Bruh-
gruppe und putze sie bei Bedarf,
sodass alles fur den ersten Kaf-
fee am nachsten Morgen frisch
und sauber ist. Und bevor ich die
Kaffeemaschine morgens ein-
schalte, fllle ich das Wasser
auf» Auch die Aufforderungen,
wie dem Reinigungsprogramm,
sollte man moglichst schnell
nachgehen, sobald die Ma-
schine dieses meldet. «So tragt
man der Lebenszeit einer Ma-
schine schon viel bei», ist sich
Faisst sicher.

Wie Apfel und Birnen

Eine vernunftige Wahl der Kaf-
feemaschine und die richtige
Pflege und Einstellung des Mahl-
werks seien jedoch noch nicht
alles, um eine gute Tasse Kaffee
zu produzieren. Viele Kaffeetrin-
ker seien sich nicht bewusst,
dass Kaffee ein Luxusprodukt
ist. Jeder kdnne auf Knopfdruck
«eine braune Pfltze» rauslas-
sen. Auch sei der Kaffee, den
wir im Grosshandel kaufen,
eigentlich viel zu giinstig und im
Anbau Uberhaupt nicht nachhal-
tig. Erich Faisst: «Wir durchleben

Fortsetzung auf Seite 13

P> Auch diverses Kaffeezubehér gibt es bei der Café etc. GmbH zu finden. Die Auswabhl ist
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P> Faisst verkauft nicht nur verschiedene Kaffeemaschinen oder Kaffeemischungen.

Er repariert auch Gerate und fiihrt Services durch.

Fortsetzung von Seite 11

hier aber gerade eine Teuerung
von Uber 42 Prozent und das
vor allem aufgrund von Ernte-
ausféllen. Nichtsdestotrotz hoffe
ich, dass diese Teuerung auch
die zukinftigen Trends bestim-
men wird.» Technisch sei in
der Kaffeewelt alles vorhanden.
Die grosse Frage sei jedoch,
welche Qualitat man sich leisten
wolle.

> Hier, in Erich Faissts kleiner Werkstatt, finden allerlei

«Kaffee ist ein Naturprodukt,
das wie Birnen und Apfel an
einem Baum wachst und dass
die Ernte jahrlich unterschied-
lich ausfallt, das geht oft verges-
sen», sagt Faisst nachdenklich.
Nach der Ernte werde die Bohne
gerostet, gemahlen, komme mit
Wasser in Kontakt und werde zu
einem Kaffee gebrtht. Dabei
entwickle sie ganz unterschied-
liche Aromen. «Deshalb ist die
Frische der Kaffeebohnen ent-
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Reparaturen und Services statt.

scheidend. Kaffee sollte des-
halb in mdglichst kleinen Men-
gen eingekauft und zu Hause
selbst gemahlen werden, idea-
lerweise mit einer Handmuhle.»
Fur den DUbendorfer Kaffeeex-
perten ein Ritual, das den Kaf-
feegenuss zusatzlich bereichert
und nachhaltig guten Kaffee
verspricht.

«lch wiinsche mir auf jeden Fall,
dass wir irgendwann sagen:

P> Wer mit dem Siebtrager einen guten Espresso produzieren

Jetzt génne ich mir eine hoch-
wertige Tasse Kaffee und be-
treibe gerne einen Aufwand da-
far.» Dies bedeute, frische Boh-
nen zu kaufen, diese selbst zu
mahlen, das Pulver abzuflllen,
das Wasser zu erhitzen und
durchfliessen zu lassen und die
wohlverdiente Tasse Kaffee aus-
giebig und mit vollem Bewusst-
sein zu geniessen. [ |

Text: Tanja Frei

will, benétigt ein Rezept. Ansonsten wird der Kaffee bitter

oder sauer.

13. September 2023

Wir sind Ihr kompetenter Partner
fur alles rund um Kaffeemaschinen
und Kaffee

KafiService.ch ist Ihr autorisierter Fachhandler und Service-
stelle fUr Jura Kaffeevollautomaten.

Ist Inre Kaffeemaschine defekt und braucht eine professionelle
Reparatur oder sind Sie auf der Suche nach einer neuen
Kaffeemaschine?

Weiter fuhren wir Siebtrager-Kaffeemaschinen von Bezzera,
Torre, Rocket, La Marzocco und vielen weiteren Hersteller in
unserem Sortiment.

Bei uns sind Sie am richtigen Ort flr alles rund um Kaffee.

Erhaltlich bei KafiService.ch GmbH
Geissbiielstrasse 15, 8604 Volketswil
044 946 44 46

info@kafiservice.ch
www.kafiservice.ch

Mt fairem Kaffee Schulgelder beazah!

Fairer Spitzenkaffee aus Kenia

Wir importieren den Kaffee aus unserem Hilfsprojekt in Kenia.
Dank dem Verkauf des Kaffees kdnnen arme Bauernfamilien
in Kiptere/Kenia die Schulgelder ihrer Kinder bezahlen.

Mehr Informationen auf www.soso-kafi.ch

Maklerlos?

ENGEL &VOLKERS

Wir verkaufen Ihre Immobilie schnell und zum besten Preis - makellos.

www.engelvoelkers.com/wallisellen
www.engelvoelkers.com/uster

Team Wallisellen




