Nach 2o Minuten Rostzeit lasst Elke Hofmann die Bohnen aus dem Réster in
das Auffangbecken zum Abkiihlen strémen.

Die ganz eigene
Handschrift

Beim Résten erhdlt der Kaffee seine charakteristische Note

ut zehn Minuten dauert es,

bis der glinzende Roster, das
Herz der Kleinen Kaffeerdsterei in
Schweinfurt, seine Betriebstempe-
ratur von 210 Grad erreicht hat und
Elke Hofmann die Kaffeebohnen fiir
den ersten Rostvorgang des Tages
in die zehn Kilo fassende Trommel
schiitten kann. Das Rdstprotokoll
neben der Maschine lauscht sie den
sich drehenden Bohnen, priift die
Temperatur- und Zeitanzeige. Die
Temperatur fallt durch die kiihlen
Bohnen jdh ab. Jetzt gilt es die Rost-
kurve langsam wieder nach oben
zu ziehen. Jede Kaffeesorte hat ihre
eigenen Bediirfnisse, weil’ die Kaf-
feefrau, die sich auf ihre Erfahrung,
ihr Auge und ihren Geruchssinn
verldsst.

Nach einigen Minuten holt sie
eine kleine Schaufel Bohnen aus
dem leise arbeitenden Roster he-
raus. Die Bohnen sind noch griin,
duften ein wenig nach Gras. Bis
zum Ende der Rostung wiederholt
die Kaffeespezialistin diesen Vor-
gang immer wieder, um den klei-
nen Bohnen das maximale Aroma
zu entlocken. Als Vergleichsmal$-
stab dient ihr die Rostung der glei-
chen Sorte eine Woche zuvor, die
in einem Eimer verschlossen wih-
rend dieser Zeit ihr ganzes Aroma

Am Ende des Rostvorganges wird
die griine Bohne die braune Farbe
angenommen haben.

entfalten konnte. Nach 16 Minu-
ten prasselt es in der Trommel,
die Oberfliche der Kaffeebohnen
knackt und springt auf, die Kaffee-
ole — 800 bis 1000 in einer einzigen
kleinen Bohne - bleiben jedoch im
Inneren. Sie sorgen spiter fiir den
sortentypischen Geschmack. ,Je
linger nun gerdstet wird, desto
mehr treten die Ole an die Ober-
fliche und desto stirker wird der
Kaffee", erklirt Elke Hofmann
mit Blick auf die Uhr. ,Im Norden
Europas wird kiirzer gerdstet, im
tiefsten Siiden Italiens dagegen
umso mehr. So ergeben sich viele
Geschmacksunterschiede, denn
durch den individuellen Rostvor-
gang kann man jeder Kaffeesorte
seine ganz eigene Handschrift
aufprigen.” 20 Minuten sind ver-
gangen. Die Anspannung steigt.
Gleich ist es soweit, jetzt handelt es
sich nur um Sekunden. Eine letzte
Kontrolle: Die Bohnen haben eine
gleichmiRige Brdune angenom-
men, schimmern leicht matt, duf-
ten stdrker als vorher nach Kaffee.
Es ist soweit, Temperatur runter,
Luftstrom umstellen, Klappe 6ff-
nen und schon ergiefen sich die
Bohnen in das grofe flache Auf-
fangbecken, in dem sie bei bestéin-
digem Drehen durch zugefiihrte
kiihle Luft sanft abgekiihlt werden.
Wiihrend des Rostvorgangs ha-
ben die Bohnen zwischen 15 und
18 Prozent ihres Gewichtes in der
Trommel verloren. Jetzt werden
auch sie zum ,Nachreifen” luft-
dicht in Eimer verpackt. Geduld ist
gefordert, denn erst nach kurzer
Zeit wird der Kaffee preisgeben,
was wirklich in ihm steckt. Eines ist
gewiss: Das Warten wird mit einem
unvergleichlich intensiven Aro-
ma belohnt. sek
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