
ass mancher Besucher
ins Staunen kommt,
ist Steffi Kujawski fast
gewöhnt. „Der Aha-Ef-
fekt ist bei allen Kun-

den da“, sagt die Inhaberin der Röste-
rei „Kaffeefee Sachsen“ in Wüsten-
brand bei Chemnitz. Kaffee ist eben
nicht gleich Kaffee. Und darauf setzt
die 48-Jährige. Das „schwarze Gold“
hat für sie mit Genuss zu tun und
nicht mit banalem Heißgetränk. „Je
hektischer Zeit unsere Zeit wird, um-
so wichtiger ist es, dass man Inseln
für sich selbst schafft. Das kann eine
Tasse Kaffee sein“, meint sie. Voraus-
gesetzt, die Qualität stimmt.

Eineinhalb Monate lang
nur Proben verglichen
Steffi Kujawski hat am Anfang ein-
einhalb Monate gebraucht, bis sie
mit der ersten Röstung zufrieden
war. Sie hat in dieser Zeit nur gerös-
tet – und zwar eine Probe nach der
anderen, bis das Ergebnis stimmte.
Heute verarbeitet sie 14 verschiede-
ne Rohkaffees, sieben Sorten sind
derzeit im Angebot: India monsoo-
ned, Brasil Santos, Sachsenkäffchen
oder Espresso Pamwamba, ein Es-
presso, der schokoladig auf der Zun-
ge liegt und im Duft an schwarze Jo-
hannisbeeren erinnert. Kujawski be-
treibt eine der ersten Kaffeerösterei-
en in Südwestsachsen. Vor sechs Jah-
ren begann sie sich mit dem Thema
zu beschäftigen, ein Jahr später be-
suchte sie den ersten Lehrgang. 2007
fing sie an, selbst zu rösten. Anfangs
in Moritzburg, später zog es sie nach
Westsachsen. Seit Ende März läuft
ihr Geschäft in Wüstenbrand. Von
hier aus beliefert sie in erster Linie
Feinkostläden und Konfiserien. Zu
ihren Abnehmern zählen aber ge-
nauso Privatkunden.

Zum Discountpreis sind die Boh-
nen bei Preisen zwischen zirka acht
bis knapp zehn Euro für das Pfund
nicht zu haben. Das aber hält sie für
legitim, immerhin fallen neben dem
Preis für den Rohkaffee etwa noch
Umsatzsteuer, Transportkosten und
Kaffeesteuer an. Letztere schlägt al-
lein schon mit 2,19 Euro pro Kilo zu
Buche. Zudem ist nach dem Rösten
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weniger Menge übrig. Kujawski
spricht von 20 Prozent Schwund, un-
ter anderem weil die so genannten
Kaffeehäutchen herausgefiltert wer-
den. Vergleichen kann man sie mit
der Hülle bei Erdnüssen. „Sie sind mit
viel Säure ausgestattet, um die jungen
Bohnen vor Insekten zu schützen.“
Nicht jeder Hersteller entferne aber die
Häutchen, meint sie. Sichtbares Zei-
chen dafür seien hellbraune Punkte im
gemahlenen Kaffee.

Zirka 400 handwerklich arbei-
tende Betriebe in Deutschland
Kujawskis Manufaktur und Schau-
rösterei gehört zu den zirka 400 hand-
werklich arbeitenden Röstereien in

Deutschland. Deren Marktanteil liegt
noch bei weit unter zehn Prozent, er-
freut sich seit einiger Zeit aber wach-
senden Zuspruchs. Handwerkliches
Arbeiten bedeutet laut Kujawski, dass
die Röstzeit mindestens 13 Minuten
beträgt und die Rösttemperaturen für
Filterkaffee 200 Grad Celsius und 220
Grad für Espresso nicht übersteigen.
Die Expertin erklärt die Vorteile: „Da-
durch werden die Bohnen langsamer
durchgeröstet und die Aromen kön-
nen sich besser entwickeln. Außer-
dem werden Säure und Bitterstoffe
besser abgebaut.“ Manche Industrie-
anlage arbeite dagegen mit ganz an-
deren Parametern, erklärt die Wüs-
tenbranderin. So gebe es Maschinen

mit Stundenleistungen von sechs
Tonnen, in denen die Bohnen drei Mi-
nuten bei Temperaturen um die 600
Grad Celsius behandelt werden. Das
Abkühlen geschehe danach durch Be-
sprühen mit Eisnebel. Kujawski: „Das
ist die Erklärung, weshalb nicht jeder
Kaffee duftet.“

Die Röstaromen entwickeln die
Bohnen übrigens erst lange nach ih-
rer Veredlung. „Es kann bis zu zwölf
Stunden nach Ende des Röstprozesses
dauern, bis alle Aromen angelegt
sind. Schätzungen zufolge besitzt
Röstkaffee 800 bis 1000 verschiedene
Aromen. Wie sie zustande kommen
und welche chemischen Prozesse
beim Bräunen ablaufen, sei nach wie

vor nicht geklärt, sagt Kujawski. „Des-
wegen gibt es auch noch kein künstli-
ches Kaffeearoma.“

Filterkaffee: Handgebrüht
schmeckt er am besten
Auch nach dem Rösten gibt es nach
den Worten der „Kaffeefee“ noch vie-
le Faktoren, die die Qualität des Ge-
tränks beeinflussen. Etwa die Wasser-
härte, Brühtemperatur, Brühart oder
der Frischegrad des Kaffeepulvers.
Wenn es um Filterkaffee geht, ist für
Kujawski das Hohe C eindeutig der
Handfilter. Herkömmliche Kaffeema-
schinen hält sie indes nicht für opti-
mal, weil das Wasser oft nicht heiß
genug sei. Die beste Brühtemperatur

liegt ihr zufolge bei 95 Grad Celsius.
Als eine Alternative zum Handfilter
sieht die Wüstenbranderin die Stem-
pelkanne (French Press), jedoch sei
hier ein anderer Mahlgrad erforder-
lich. Ihr Tipp, um möglichst viele
Aromen in die Tasse zu bekommen:
Die Bohnen kurz vor der Zubereitung
zu Hause mahlen. Denn viele Aro-
men sind flüchtig – sie verfliegen, je
länger das Pulver mit Luft in Berüh-
rung kommt.

Bohnen nicht in den Kühl-
schrank legen, das Pulver schon
Und noch einen Ratschlag hat sie pa-
rat: Keinesfalls die Bohnen im Kühl-
schrank aufbewahren. Denn diese
weisen Hohlräume auf, dort setzt sich
Feuchtigkeit fest. „Das ist das
Schlimmste, was Sie der Bohne antun
können.“ Genau das Gegenteil sollte
man mit gemahlenem Kaffee tun. Als
homogene Masse sei er im Kühl-
schrank am besten aufgehoben. Das
Behältnis müsse aber dicht schließen,
so Steffi Kujawski. Sie warnt aller-
dings davor, alte Kaffeedosen aus
Weißblech zu verwenden, die mit ei-
ner Lötnaht versehen sind. An dieser
Stelle komme es zu einer chemischen
Reaktion, und der Kaffee werde gran-
tig.

Über die Bohnenmischungen in
ihren Kaffees hüllt sich Steffi Kujaw-
ski derweil in Schweigen. „Das ist im-
mer Geheimnis des Rösters“, erklärt
sie. Gefragt ist bei ihr vor allem Filter-
kaffee. Hier sei die Nachfrage dreimal
höher als bei Espresso und Kaffee Cre-
ma. Möglicherweise weil der „Kaffee-
sachse“ immer noch irgendwie am
gewohnten „Schälchen Heeßn“
hängt. Die Geschichte des Blümchen-
kaffees hat sie im Übrigen dazu bewo-
gen, ihre kräftigste Sorte „Sachsen-
käffchen“ zu nennen. „Legenden
muss man immer vor ihrem kulturel-
len Hintergrund sehen“, erklärt die
Expertin. Nicht immer sei der Kaffee
so wie heute getrunken worden. Einst
habe man das Heißgetränk aus dem
Töpfchen peu à peu in einen gewölb-
ten Unterteller gegossen, damit der
Kaffee schneller kalt wird. Das Mus-
ter auf dem Boden sei angesichts der
geringen Flüssigkeitsmenge so sicht-
bar gewesen. 

@ www.kaffeefee-sachsen.de

Gut geröstet muss der Kaffee sein
Steffi Kujawski betreibt in Wüstenbrand eine der ersten Kaffeeröstereien in der Region – 14 verschiedene Rohsorten – Aromen bilden sich erst Stunden nach der Veredlung

Von Jan-Dirk Franke

Steffi Kujawski an der Röstmaschine: „Die Bohnenmischungen sind immer das Geheimnis des Rösters.“  –Foto: Wolfgang Schmidt

Der Grüne Veltliner ist ein Aus-
hängeschild Österreichs und die
Hauptrebsorte des Landes. Weit
weniger bekannt ist dagegen der
Rote Veltliner, der aber auch dort
nur ein Nischendasein fristet.
Über die Herkunft der Weiß-

weinrebe, die auf gut
270 Hektar kultiviert
wird, ist bis heute we-
nig bekannt. Es han-
delt sich wohl um ei-
ne sehr alte Sorte. Klar
ist nur: Mit dem Grü-
nen hat der Rote Velt-
liner nichts zu tun, ei-
ne Verwandtschaft
konnte nicht nach-
gewiesen werden.
Die spät reifende
Rebsorte, deren
Trauben leicht röt-
lich gefärbt sind,
stellt hohe An-
sprüche an die La-
ge, kann aber sehr
komplexe Weine
hervorbringen.
Birgit Eichinger,
eine Winzerin aus
Strass im Kamptal,

hat auf einem hal-
ben Hektar Roten Veltliner ange-
pflanzt. Der trocken und im
Stahltank ausgebaute Weißwein
liegt blassgelb im Glas und hat ei-
ne intensiv-fruchtige Nase. Bir-
nen, Stachelbeeren, Zwetschgen,
auch eine Spur Honig dringen
aus dem Glas. Am Gaumen gibt
sich der Wein saftig, glockenklar
und mit feiner Würze. Der Ab-
gang erinnert mit einer zarten
Bitternote an reife Pampelmusen
und ist lang anhaltend. Preis:
10,50 Euro. Bezugsquellen unter:

@ www.weingut-eichinger.at
@ www.wein.cc

PROBIERT

Glockenklar
Von Jan-Dirk Franke

or zwei Jahren hätte
sich Jörg Kranke nicht
träumen lassen, dass er
einmal Deutscher Meis-
ter in der Latte-Art

wird. Damals verzierte der gelernte
Konditor noch Torten. Der Zufall
führte ihn zu der Münchener Firma
Chicco di caffè, die Kaffee-Spezialitä-
ten-Bars in größeren Unternehmen
betreibt. Inzwischen weiß der 38-
Jährige, was man aus Kaffee machen
und wie er schmecken kann. Und er
bekommt immer wieder Sätze wie
diesen zu hören, wenn er einen Kaf-
fee serviert: „Ich traue mich ja gar
nicht umzurühren. Das ist einfach
viel zu schön.“

Seit Februar trägt er den Titel, heu-
te tritt Kranke bei der Weltmeister-
schaft in Köln gegen die Konkurrenz
aus aller Welt an. Die Aufgabe lautet,
in acht Minuten zwei Espresso Mac-
chiato, zwei Cappuccino und zwei Ei-
genkreationen auf Kaffeebasis herzu-
stellen – mit möglichst kunstvoller
Optik. Latte-Art heißt die Kunst, den
Milchschaum von Kaffees mit Figu-
ren und Mustern zu verzieren. Dazu
braucht es etwas Geschick und die
richtige Technik, es ist aber vor allem
auch eine Übungssache.

Bei der Latte Art unterscheidet
man im Wesentlichen drei Techni-
ken: Das Gießen, das Zeichnen und
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das Carving (Schnitzen). Beim Gießen
kommt es darauf an, wie der Milch-
schaum aus der Kanne gegossen wird,
welche Handbewegung man dabei
macht. Die bekanntesten Muster sind
das Herz und Farnblatt. Um zu einem
perfekten Ergebnis zu gelangen, ist
ein möglichst feinporiger und fri-
scher Milchschaum sowie ein Espres-
so mit einer dicken Crema notwen-
dig. Beim Zeichnen wird mit Milch-
schaum, aber auch Schokosauce oder
Lebensmittelfarbe gearbeitet. Im Ge-
gensatz zum Gießen sind hierfür
Hilfsmittel nötig. Carving bedeutet,
dass man an manchen Stellen Milch-
schaum abträgt und diesen an ande-
ren Stellen wieder hinzufügt. Da-
durch entstehen dreidimensionale
Muster auf dem Cappuccino.

Kranke empfiehlt, für das Auf-
schäumen eher kalte Milch zu ver-

wenden. Umso länger lasse sich die so
genannte Ziehphase hinauszögern.
Das sei hilfreich, um den richtigen
Zeitpunkt abzupassen. Während der
Ziehphase wird der Schaum auf die
Milch gezaubert. Das geschieht, in-
dem Luft unter die Oberfläche gezo-
gen wird. Bei der anschließenden
Rollphase geht man mit dem Dampf-
rohr tiefer in das Gefäß hinein, um
die Milch durcheinanderzuwirbeln,
damit sich die Luft verteilt und der
Schaum möglichst fein wird. Zu-
gleich wird die Milch erhitzt.

Der Latte-Art-Meister gießt die ge-
schäumte Milch noch in ein kleineres
Kännchen, das dann so viel Milch
enthält, um gerade eine Tasse vollzu-
bekommen. Beim Gießen sei wichtig,
dass man anfangs einen dünnen
Strahl habe, der unter der Crema des
Espressos verschwindet. Beginne sich

die Crema zu heben, müsse man
schneller gießen. Der letzte Schritt ist
an der Reihe, wenn sich der Milch-
schaum mit der Crema zu vermi-
schen beginnt. „Dann fange ich an,
die entsprechenden Bewegungen zu
machen“, erläutert Kranke. So entste-
hen etwa Herz, Blatt oder Schwan.
Sollen aufwändigere Verzierungen –
etwa ein Gesicht mit Augen, Augen-
brauen und Mund – in die Tasse ge-
zaubert werden, ist dem 38-Jährigen
zufolge ein Latte-Art-Besteck vonnö-
ten. Alternativ kämen auch ein
Schaschlikspieß oder Zahnstocher in-
frage. Zum Experimentieren in der
heimischen Küche ist nach Krankes
Worten Schokosauce gut geeignet,
die man in eine kleine Flasche mit
entsprechenden Ausgießer füllt.
Kranke: „Damit kann ich dann eine
ganze Menge anstellen.“

Moderne Kaffeekreationen sind nicht nur zum Trinken da – Latte-Art-Künstler zaubern Figuren und Muster in den Schaum

Farnblätter in der Cappuccino-Tasse

Es gibt Kaffee, der ist fast zu
schön zum Trinken. Filigrane
Herzen, Blätter oder Tiergesich-
ter machen aus einem Cappucci-
no oder Milchkaffee einen Hin-
gucker. Latte-Art heißt die
Kunstform im Fachjargon. Der
Münchener Jörg Kranke ist
Deutscher Meister darin.

Hingucker aus Espressocrema und
Milchschaum.Von Jan-Dirk Franke

Barista und Deutscher Meister im
kunstvollen Schäumen: Jörg Kranke.

Das Herz gehört zu den Klassikern in
der Latte-Art.  –Fotos: chicco di caffè

Mit etwas Übung lassen sich Blätter
oder Farne in den Schaum malen. 

Latte-Art für Fortgeschrittene: Hier
wurde mit Schokosauce gezeichnet.

Die beiden wichtigsten Arten der
Kaffeepflanze sind Arabica und
Robusta. Je nach Anbauort und
Sorte werden unterschiedliche
Qualitätsstufen gehandelt. Arabi-
ca-Kaffee gedeiht in Höhenlagen
von 600 bis 2000 Metern. Die
Pflanze ist anfällig gegenüber Kli-
maschwankungen, die Bohnen
werden aber wegen ihres feinen
Aromas geschätzt. Robusta-Kaffee
wird in niedrigeren Lagen ange-
baut. Die Pflanze ist robuster, die
Bohnen gelten als weniger hoch-
wertig. Robusta-Bohnen haben
mehr Koffein und Säure, sie wei-
sen einen insgesamt etwas derbe-
ren Geschmack auf.

Kaffee & Espresso im Internet
Sehr informativ ist das Kaffeewiki,
eine umfangreiche Sammlung
von Infos rund um Kaffee und des-
sen Zubereitung. Der Schwer-
punkt liegt auf Espresso und Es-
pressomaschinen. Selbiges trifft
auf das Kaffee-Netz zu, ein Forum,
in dem sich die Freunde der geho-
benen Tasse unter anderen über
ihre Erfahrungen mit Maschinen,
Mühlen und Kaffeesorten austau-
schen. Espressosorten.de ist eine
private Seite, die einen Überblick
über am Markt erhältliche Espres-
sosorten gibt. (jdf)

@ www.kaffeewiki.de
@ www.kaffee-netz.de

@ www.espressosorten.de

STICHWORT

Welt des Kaffees

Frisch geröstete Arabica-Boh-
nen.  –Foto: Wolfgang Schmidt
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