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Slow Food Karlsruhe

Produzentenbesuch am 20.02.2010

Ettli Kaffee GmbH in Ettlingen

In der Veranstaltungsreih&hsere Forderer stellen sich vor“starteten wir am
20. Februar 2010 mit einem Besuch bei der FirmiaiktEttlingen.

Zahlreiche Interessenten trafen sich um 14:00 @hdbr Kaffeerosterei in der
Lorenzstralle.

Herr Jirgen Rupp, der Ge-
schaftsfuhrer von Ettli Kaffee,
empfangt uns freundlich mit ei-
nem Teil seines Teams, das sich
fir uns ausgiebig Zeit nimmt, um
uns vom Lager, Uber die Roste-
rei, die Verpackung und die
Musterkiiche bis hin zur Kaffee-
bar alles zeigen und ausfthrlich
Uber die Auswahl der Bohnen,
die Wichtigkeit des richtigen
Rdstverfahrens sowie die Kunst
des Kaffeekochens berichten.

Jurgen Rupp Ubernahm 1994 das Unternehmen voms&iater Herbert Rupp.
Er hat die damalige Belegschaft von 3 Mitarbeitdriber 40 vergrol3ert. Eine
Mannschaft, die das Geflhl vermittelt, mit Leib udekle bei ihrem Kaffeege-

Conviviumsleitung

) . Jens Herion

schaft dabei zu sein. Es macht Yorckstr. 23

. Spal, ihnen zuzuhéren und der 76185 Karlsruhe
Wissenschaft der Kaffeebohne

bis zum leckeren Kaffee in der fon 0721-856047

Tasse auf den Grund zu gehen.
Karlsruhe @slowfood.de

www.slowfood.de

Vereinsregister
Munster VR 4429
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In der Rosterei in Ettlingen werden im Jahr Gbdy T8Bnnen Rostkaffee hergestellt. Trotz der doch

sehr groRen Rostmenge wird das Rostverfahren imowr nach alter Tradition durchgefiihrt. Zum
Einsatz kommt ausschlief3lich das traditionelle Trom
melrdstverfahren, bei dem der Kaffee langsam umd be
Temperaturen um 200° C gerdstet wird. Der Rostvor-
gang dauert ca. 10 - 15 Minuten. Das exakte Ende de
Rostvorgangs wird nicht dem Zufall Gberlassen; der
Roster entnimmt immer wieder eine Probe und be-
stimmt somit den genauen Zeitpunkt der optimales-Rd
tung. Die Bohne des Rohkaffees, deren Farbe gdhz he
ist, verandert ihr Aussehen durch die Réstungesie
wickelt sich zu einer ca. 30 % grol3eren braunen Kaf
feebohne, wie wir sie aus der Packung kennen. &ei d
Rostung wird der Rohbohne ca. 18 % Flussigkeit

entzogen.

Die Erzeugerlander werden sorgfaltig ausgewahlt
und es wird nur der allerbeste Kaffee im Hause
Ettli verarbeitet. Die Bohnen werden aus Brasilien,

Mexiko, Peru, Indien und weiteren Landern bezogen.
Dort werden die Bohnen alle handgepflickt. Hiertlurc
wird sichergestellt, dass auch nur wirklich reifehBen
geerntet werden. Die Kaffeeplantagen befinden aich
ca. 800 m Hohe. Dies, erfahren wir hier, wirkt spdsitiv
auf das Aroma der Bohne aus.

Nach der Rdstung werden die Bohnen wieder abgeKnids geschieht durch Zufuhr von Aul3en-
luft.

Auffangsieb fur Fremdkorp Abgeldste Kaffehautchi Rostkaffe Rohkaffet

Anschlieend kommen die Bohnen in ein Sieb, woleeddrch den Réstvorgang abgeldsten feinen
Hautchen der Bohne vom Endprodukt getrennt werden.
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Der nachste ,Gang" der Bohne geht tiber ein SiloPagke-
rei. Die Verpackungen haben ganz kleine Ventils,d&nen
Sauerstoff austreten kann, aber kein Sauerstofbuten
nach innen gelangen kann. Dadurch halten sich diemén in
der Verpackung sehr lange frisch.

Anschlie3end erfahren wir in der Musterkiiche noderganz genau, wie exakt bei der Firma Ettli

die Qualitat jeder Lieferung ,unter die Lupe“ genoen wird und neue Mischungen kreiert wer-
den. Bevor eine Bohnenlieferung in die Rosterel
kommt, wird diese zuerst auf Qualitat geprift. Bier
Proberdstung wird eine kleine Menge ca. 5 - 7 Manut
bei 150° - 200 ° C gerdstet. Der Meisterrosteraatkl
uns, dass er bereits an der Farbe der Bohne den Ge-
schmack erkennt. Die letzten Sekunden vor Ende des
Rostvorgangs sind also sehr entscheidend fur das

Kaffeearoma in unserer Tasse.

Nach der Proberdstung wird Kaffee zubereitet, um
den Geschmack des Kaffees zu testen. Am besten
l&sst sich die Qualitat am nicht mehr heil3en

Kaffee testen. Ein Kaffee aus einer qualitativ gute
Bohne wird auch im abgekihlten Zustand nicht sauer
bzw. bitter. Das erklart also auch, warum fur ums s
manch Tasse Kaffee nur im sehr heil3en Zustand ein
Genuss ist.
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Nach all den interessanten Informationen rund umn,Bohne* wird uns anschlieRend an der Kaf-
feebar fachméannisch erklart, was beim Kaffeekod®tbst zu beachten ist.

Die wichtigsten Punkte flr einen genussvollen
Kaffee sind:

Mahlgrad der Bohne

eine Espressobohne z. B. wird feiner
gemahlen als die Bohne fir einen ,nor-
malen” Kaffee

Temperatur

hier ist vor allen Dingen wichtig, dass
diese wahrend des ,Brihvorgangs”
immer konstant bleibt. Fir Espresso ist
eine andere Temperatur optimal (93 °C)
als fur ,normalen” Kaffee (91 °C).
Qualitat des Wassers.

Aber auch hier werden wir nochmals darauf hingewie-
sen, dass allem vorweg die Qualitat des Rohkaffees
Vordergrund steht!

Hier erfahren
wir, warum
Espresso, ob-
wohl er uns ja
starker erscheint, fur die meisten Menschen vdittéey
ist. Durch den Herstellvorgang des Espressoshdeet
nigen Sekunden mit hohem Druck und wenig Wasser
erzeugt wird,
wird weniger
S&ure aus dem
Kaffee gel6st und er ist somit magenfreundlichet un
besser vertraglich.

Bei der Wahl der Kaffeesorte ist zu beachten, dzms
mit Robusta eine bessere Crema erhélt, wohingegen m
Arabica der Espresso feiner schmeckt. .

Auch das professionelle Anfertigen des Milchschatiims
einen Cappuccino hat uns in Erstaunen und Begersjer
versetzt. Ein

wahrer Augen-

schmaus und

ein absoluter

Genuss.
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Ein ca. 1-stindiger Film Uber Kaffeeplantagen rreten weiteren Informationen rundet das aus-
fuhrliche Programm ab.

Es war ein sehr informativer und genussvoller Nattgim Hause Ettli. Nochmals ein herzliches
Dankeschdn an Jirgen Rupp und sein Team, das dnsi iGruppen durch die verschiedenen Sta-
tionen der Kaffeeherstellung gefiihrt hat: Roberdgiiara, Franz Jerkovic und Michael Rupp.

Unter anderem wissen wir jetzt auch, dass unsgemeiheimische Kaffeemaschine mit nur einer
festen Einstellung von Druck und Temperatur ni¢intEspresso und ,normalen” Kaffee gleichzei-
tig geeignet sein kann....

Weitere Informationen Uber die Firma Ettli kbnnaa &uch auf ihrer Homepagevw.ettli.de
nachlesen.

Mona Schmid (Text), Matthias Nohlen und Jens He(ieotos)
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