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Das perfekte Kaffee-
wasser gibt's im
Wallis: Barista
Benjamin Hohlmann
reiste eine Woche
durch die Schweiz,
um es zu finden.
Jetzt plant er weitere
Untersuchungen.

SABRINA GLANZMANN

s war eine «Tour de

Suisse» der besonderen

Art, auf die sich Benja-

min Hohlmann diesen
Sommer machte: Der Basler Ba-
rista und teilhabende Geschifts-
fithrer des Kaffeehauses «Unter-
nehmen Mitte» wollte wihrend
einer Woche herausfinden, wo
sich das beste Schweizer Wasser
fiir die Kaffeezubereitung befin-
det. «Ich bin selbst kein Wasser-
Experte, aber ich beschiftige
mich seit einigen Monaten inten-
siver mit der Rolle, die Wasser fiir
das Kaffebriihen spielt. Uber die
optimale Rostung machen wir
uns ja sehr viele Gedanken, aber
ein Roster kann seine Arbeit noch
so gut machen: Die geschmackli-
chen Moglichkeiten bleiben im-
mer limitiert und
begrenzt, wenn
das Wasser dafiir
nicht stimmt», so
Hohlmann. «Was-
ser findet in der
Kaffeezubereitung
noch immer er-
staunlich  wenig
Beachtung oder es
herrscht viel Halb-
wissen dariiber -
und wenn davon gesprochen
wird, dann vor allem tiber die Fil-
tration zur Reduzierung von
Kalk», so Hohlmann weiter zu
den Hintergriinden und zur Mo-
tivation fiir das Projekt.

Eine hohe Gesamthirte ldsst
wenig Platz fiir die Kaffee-Partikel
Aber Kalk sei eben nur eine
Seite der Medaille: «Es wird bis
jetzt zu wenig beachtet, welche

«Der Roster kann
seine Arbeit noch
so gut machen -
das Wasser muss
auch stimmen.»

Benjamin Hohlmann
«Unternehmen Mitte», Basel

Rolle Wasser sensorisch spielt.
Wenn man bedenkt, dass ein Es-
presso zu 90 Prozent, ein Filter-
kaffee gar zu {iber 98 Prozent aus
Wasser besteht, ist dessen chemi-
sche Beschaffenheit sehr ent-
scheidend fiir den Geschmacky»,
so der Kaffee-Profi, der 2014 Sie-
ger in der Disziplin Brewers Cup
an den Barista-Schweizer-Meis-
terschaften wur-
de. Wenn das
Wasser eine hohe
Gesamthirte mit
vielen minerali-
schen Partikeln
aufweist und eher
hart ist, habe es
buchstiblich kei-
nen Platz mehr
fiir die Kaffeparti-
kel und fiir die
Entfaltung von Aroma, Sdure und
Siisse - zu weiches Wasser im
Gegenzug schadet der Textur und
es fehlt der Korper sowie Balance
fiir einen runden Kaffee-Genuss.
«Werte zwischen 3 und 8 nach
deutschem Hirtegrad (°dH) fiir
die Gesamthdrte sind gut, bei
gleichzeitig geringerer Alkalini-
tét. Und je nachdem, gegen wel-
che Richtung es geht, ldsst sich
der Kaffee-Geschmack unter-

schiedlich betonen und nuancie-
ren», erklart Hohlmann. Die Al-
kalinitdt spielt dabei eine
entscheidende Rolle bei der Puf-
ferung der Sduren im Kaffee.

Im Vorfeld seiner Kaffee-
wasser-Reise  hatte Benjamin
Hohlmann via Website www.
wasserqualitaet.ch 18 Orte vom
Wallis bis an den Bodensee re-
cherchiert, die aufgrund ihres
Gesamthirtegrads gute Resultate
versprachen. Er konzentrierte
sich dabei auf Werte unter 10 °dH.
An Brunnen, in Dorf-Restaurants,
bei Wasserversorgern oder an
Tankstellen entnahm er die Pro-
ben, um Daten zu Alkalinitét, pH-
Wert, Magnesium-Calcium-Ver-
héltnis plus Leitfdhigkeit zu
sammeln und direkt vor Ort mit
den mitgefithrten Brau-Utensi-
lien eine Tasse Kaffee zuzuberei-
ten und zu degustieren.

Das Wasser in Termen im Wallis
ergab den besten Kaffee

Die Bilanz nach der einwochi-
gen Wasser-Reise fillt fiir den
Kaffee-Experten erstaunlich aus:
«Ich war iiberrascht, wie immens
die Unterschiede sind, trotz der
gezielten Auswahl der Orte.» Den
besten, ausbalanciertesten Kaffee

Ein frischer Service und neue
Kompetenzen rund um Kaffee

Die noch junge Interessen-
gemeinschaft (IG) Kaffee
Schweiz ist mit dem Ziel
gestartet, starker Dienst-
leister und Koordinator
fiir die hiesige Kaffee-
Wirtschaft zu werden.

SABRINA GLANZMANN

«Wir sind sehr zufrieden mit der
Resonanz aus Wirtschaft und
Politik in den ersten Monaten»,
sagt Lambert Koers. Er ist der ers-
te Geschiftsfithrer der Anfang
dieses Jahres neu gegriindeten
Interessengemeinschaft (IG) Kaf-
fee Schweiz mit Sitz in Bern, wel-
che zum «valablen Vertreter und
Dienstleister fiir die Partner und
zum relevanten Kompetenz- und
Koordinationszentrum fiir die
Schweizer Kaffee-Wirtschaft»
werden will. Die aktuellen Mit-
glieder der IG sind die vier wich-
tigsten hiesigen Organisationen
in den Bereichen Kaffeehandel
und -industrie: die Schweizeri-
sche Kaffeehdndler-Vereinigung/
Swiss Coffee Trade Association
(SCTA), die Schweizer Rostergil-
de (SRG), das Swiss Chapter der

Speciality Coffee Association of
Europe (SCAE) sowie Procafé, die
Vereinigung zur Forderung des
Kaffeekonsums. Exponenten die-
ser vier Organisationen bilden
den Lenkungsausschuss der IG.
Gestartet ist man mit einem von
den Mitgliedern finanzierten Jah-
resbudget von 30000 Franken.
Die personellen Ressourcen
stammen von Partnern: Koers
und die Mitarbeitenden der Ge-
schiftsstelle sind Angestellte von
Kaffeefirmen und -organisatioi-
nen und arbeiten zusdtzlich im
Mandat fiir die IG.

Seit vierzig Jahren in der Kaf-
feewirtschaft, ist der gebiirtige

Lambert Koers, Geschiftsfiih-
rer der IG Kaffee Schweiz. 25

Holldnder Koers aktuell bei der
Berner Blaser Trading AG als Di-
rector Futures im Management-
Team tédtig und ausserdem Vor-
standsmitglied bei Procafé. Als
Vertreter von Blaser nahm er
2011 an der Jahresversammlung
der Kaffeehdndler-Vereinigung
teil, die eine Umstrukturierung
ins Englische vom Namen bis zu
den Statuten beschloss. «Damals
entstand bei mir die Idee fiir eine
iibergeordnete  schweizerische
Organisation der Kaffeebran-
che», so Koers. Jiingste Beispiele
fiir die erwdhnte erste Resonanz
sind etwa der Antwortbrief von
Bundesprisidentin ~ Simonetta
Sommaruga nach einem Schrei-
ben der IG, in welchem diese
Position bezieht zu einer vom
Bund geforderten hoheren Trans-
parenz im Rohstoffhandel, Ge-
sprdche mit Economiesuisse
oder auch «dank der Biindelung
von Know-how die rasche Beant-
wortung von Anfragen seitens
Medien und Offentlichkeit», so
Lambert Koers. Nichste Priorita-
ten seien nun die Gewinnung
weiterer Mitglieder sowie die
langfristige Sicherung der Finan-
zierung und Stérkung der IG.

www.igk-cic.ch
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Ein Barista auf dem Nufenenpass: Benjamin Hohlmann wéhrend seiner Kaffeewasser-Tour. g

hat das ungefilterte Leitungswas-
ser der Gemeinde Termen im
Wallis ergeben, sehr gut seien
auch die Resultate vom Wasser-
fall in Martigny oder diejenigen
aus Airolo ausgefallen. «In diesen
Gegenden ist das Wasser weicher
als in Stddten wie Basel, Ziirich
oder Bern, wo Wasserfilter notig
sind, um die Hirte zu reduzie-
ren», so Hohlmann. Seine Er-
kenntnisse will er kiinftig in
seiner Kurstétigkeit bei der Kaf-
fee-Akademie «Die Kaffeema-
cher» im «Unternehmen Mitte»
konkret einfliessen lassen, und er

Das L.ebenselixier fur Kaftee

sieht das Ganze ausserdem auch
als Startschuss fiir weitere, tiefer-
fithrende Untersuchungen - so
schwebt ihm etwa ein Panel aus
ausgebildeten Sensorikern vor,
um Daten zu sammeln, die wis-
senschaftlich breiter abgestiitzt
und fiir die Praxis noch aussage-
kraftiger sind. Auch mit der Ziir-
cher Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften ZHAW, mit der
bereits eine Partnerschaft be-
steht, will er weiter am Thema
arbeiten. Denkbar ist zum Bei-
spiel, dass die erhobenen Senso-
rikdaten und Messwerte seitens
ZHAW weiter analysiert werden.
Fiir die ZHAW ist die Wasser-
charakterisierung in Zusammen-
hang mit Kaffeeezubereitung
derzeit ein wichtiges For-
schungsthema, weil der Speziali-
tatenkaffee-Verband Europas
(SCAE) die Standards in puncto
Gesamthirte und Alkalinitiat neu
definieren will; die seit 2009 vom
amerikanischen Verband SCAA
als Standard empfohlenen Werte
beziiglich Gesamthirte liegen bei
3,8 °dH (Optimum) und bei 1 °dH
bis 4,8 °dH als akzeptabler Be-
reich. Fiir die Alkalinitét liegt er
bei 2,2 °dH (Optimum) - als ak-
zeptabler Bereich wird «at or
near» 2,2 °dH angegeben. «Die
Anderung oder Offnung dieser
Werte sind derzeit in Fachkreisen
in der Diskussion», sagt Marco
Wellinger, der am Departement
fir Life Siences & Facility Ma-
nagement auf die Untersuchung
von Kaffeearomen, die sensori-
sche Analyse von Kaffee sowie die
Wasserbehandlung- und -cha-
rakterisierung spezialisiert ist.

Igeho, Basel. Besuchen Sie uns!
21.-25. November 2015, Halle 1.1 Sektor «Welt des Kaffees», Stand E131

Neues Buch

Eine Reise durch
die Welt der
Spitzenkaffees
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James Hoffmann weiss, wovon er
schreibt: Der Brite ist Geschifts-
fithrer eines vielfach ausgezeich-
neten Rostkaffee-Unternehmens
in East London, 2006 und 2007 ge-
wann er die britischen Barista
Championships - und 2007 wurde
er gar zum World Barista Cham-
pion gekiirt. Mit seinem ersten
Buch «Der Kaffeeatlas» ist dem
Experten nun ein detailliertes
Kompendium gelungen, das sich
umfangreich mit Kaffee befasst: So
portritiert Hoffmann etwa die Kaf-
feeproduktion in {iber 30 Ldndern
Afrikas, Asiens und Siidamerikas,
begleitet von entsprechendem
Kartenmaterial. Im ersten Kapitel,
«Von der Frucht zur Bohne», wid-
met er sich Geschichte, Anbau,
Sorten, Aufbereitung und Handel,
«Von der Bohne in die Tasse» geht
Rostverfahren, Lagerung und Ver-
kostung an. Auch wenn gerade mit
Letzterem insbesondere Laien an-
gesprochen werden: Im «Kaffeeat-
las» finden garantiert auch Profis
Info und Hintergrund fiir ihre Ar-
beit. sag

James Hoffmann, Der Kaffeeatlas. Die ganze
Welt des Spitzenkaffees, Hallwag Verlag, 256
Seiten, ISBN 978-3-8338-4532-1, CHF 39.90

Das Buch ist erhiltlich auf
www.hotelleriesuisse.ch/buchshop

ANZEIGE

+ schaerer

Coffee comes to life

e C Foaum

Milchschaum in Barista-Qualitat
Best Foam™: die neue Art der Milchschaumzubereitung.
Mit Dampf erhitzt, eine Tasse wie die andere, auf Knopf-
druck - nur von Schaerer.

Schaerer AG, Allmendweg 8, 4528 Zuchwil
T 032 681 62 00, infoldschaerer.com, www.schaerer.com




