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ir konnen nicht nicht riechen.

Wir nehmen Geriiche immer

direkt aufund kénnen sie nicht

filtrieren. Wir konnen also

nicht «wegriechen», so wie wir
wegsehen oder weghoren konnen. Der Geruch greift in
vielen Situationen in unser Leben ein. Wir Menschen
koénnen - mehr unbewusst als bewusst - in der Welt
der Sensorik eine Billion Geriiche unterscheiden.

Doch so komplex es sich anhort, Sensorik kann be-
wusst trainiert werden. Zum Beispiel um um Aromen
im Kaffee zu erkennen. Uber 2000 Aromen sind dabei
zu entdecken. Und je sensibler wir werden, umso
genauer konnen wir beschreiben, warum uns ein
Kaffee gefallt.

Kaffee ist eine Wissenschaft. Und ein Erlebnis. Um
das Erlebte in verbindlicher Form fassen zu kénnen,
ist eine ausgepragte Sensorik noétig. Dabei ist das
Zusammenspiel von Zunge, Gaumen, Rachenraum
und Nase wichtig. Doch auch personliche Eindriicke
und Erinnerungen spielen eine grosse Rolle bei der
Kaffee-Sensorik.

Q-Grading schafft eine gemeinsame Sprache

Das Q-Grader-Programm des Coffee Quality Institutes
(CQI) ist die global renommierteste Kaffee-Sensorik-
Ausbildung. Als Q-Grader sind wir eine Gruppe von
Experten, die Spezialitidtenkaffee priift, auszeichnet
und verbindlich bewertet. Uberall auf der Welt analy-

sieren wir mit Hilfe eines standardisierten Cupping-
und Bewertungsprotokolls die Qualitidt von Kaffee.
Die Standardisierung der Bewertung in Form der
Q-Grader-Skala garantiert, dass ein Q-Grader in
Kolumbien Kaffee auf der gleichen Grundlage wie ein
Q-Grader in Athiopien oder hier in der Schweiz beur-
teilt. Dabei wird Kaffee in verschiedenen Dimensionen
objektiv qualifiziert. Kaffee, der mit mehr als 80 von
100 Punkten bewertet wird, gilt als Spezialitaten-
kaffee. Die Q-Grader und das Q-Grading schaffen
Vertrauen. Weil dank dieser unabhidngigen Expertise
die herausragende Qualitat von Spezialitatenkaffee
garantiert werden kann.

Spezialititenkaffee mit neuer Aromavielfalt

Bei Rast Kaffee setzen wir seit jeher auf Spezialitédten-
kaffee. Spezialitatenkaffees bringen eine einzigartige
Aromenvielfalt hervor und auch neue oder wieder-
entdeckte Anbaugebiete auf die Kaffee-Weltkarte.
Rund fiinf Prozent des produzierten Kaffees tragen
das Pradikat «Speciality Coffee». Wir sind immer auf
der Suche nach den besonderen Aromen im Kaffee,
nach komplexen sensorischen Noten, die die Gastro-
nomen und ihre Géste begeistern und verzaubern.

Erstriechen ...

Bei der Kaffeebewertung werden Faktoren wie Saure,
Korper oder Aromen eines Kaffees im Rahmen eines
Cupping analysiert. Die sensorische Verkostung ist
ein wichtiger Bestandteil im Kaffee-Alltag von uns
Rohkaffee-Einkduferinnen. Dabei wird zuerst frisch

Auf Entdeckungsreise

Kaffee ist eine Wissenschaft. Und ein Erlebnis.
Uber 2000 Aromen sind dabei zu entdecken.

Je sensibler wir werden, umso genauer kénnen

wir beschreiben, warum uns ein Kaffee gefallt.

«Die Sensorik daftir kann trainiert werden», schreibt
Beatrice Rast in der Kolumne «Réstfrisch».

gemahlener Kaffee in Gladser gefiillt, der Geruch
bestimmt und dann mit 92 Grad heissem Wasser bis
ganz zum Rand aufgegossen. Kaffee-Partikel setzen
sich ab, und es bildet sich eine Kruste, die nach vier
Minuten mit einem Loffel durch vorsichtiges Um-
rithren erst gebrochen und dann abgeschopft wird.
Dabei werden die freigesetzten Aromen ermittelt.

... dann schliirfen

Die Beurteilung des Getrianks erfolgt, nachdem der
aufgegossene Kaffee etwas abgekiihlt ist. Die Fliissig-
keit wird so geschliirft, dass Sauerstoff mitaufgenom-
men wird und der gesamte Mundraum bedeckt ist.
Dies ist besonders wichtig, weil dadurch auch die
retronasale Wahrnehmung erst moglich wird. Im
ersten Schritt werden so Geschmack, Nachgeschmack,
Sdure, Koérper und Ausgeglichenheit bestimmt. Im
zweiten Schritt wird Siisse, Homogenitéat, Balance,
und Klarheit bestimmt. Dies geschieht bei einer nied-
rigen Kaffee-Temperatur. Der Kaffee wird mehrmals
im Mund hin und her bewegt, iiber die Zunge gerollt
und anschliessend ausgespuckt.

Bei der Kaffeebewertung
werden Faktoren

wie Saure, Korper oder
Aromen eines Kaffees
analy-siert: Beatrice Rast

bei einem Cupping.

Wie ein Sommelier degustieren wir alle Sorten vor der
Verschiffung und bei der Anlieferung. Wir arbeiten
dabei nach strikten Protokollen. Die Beschreibung der
Rohkaffee-Proben und die Einordnung der Qualitét
verlangen eine entsprechende Fachsprache und eine
Art sensorische Datenbank im Kopf, die abgerufen
werden kann. Dank dieser exakten Qualitatsbeschrei-
bung kénnen wir zum einen den Kaffeebauern wich-
tige Hinweise fiir die Produktion geben und zum
andern den Rostprozess und die Rostprofile indivi-
dualisieren und optimieren. Um unseren Kundinnen
und Kunden bei der Kaffee-Wahl zu unterstiitzen,
entwickeln wir Aroma-Profile, welche helfen, sich zu
orientieren.

Die Expertin

Beatrice Rast leitet zusammen mit ihrer Schwester
Evelyne Rast die Gourmet Rosterei Rast Kaffee

mit Sitz in Ebikon bei Luzern. Das inhabergeflhrte
Familienunternehmen gewann 2022 zum zweiten

Mal die Auszeichnung «Rdster des Jahres».
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