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Das Mineralienverhdltnis im Wasser bestimmt den
Extraktionsprozess und den Geschmack des Kaffees

Neue Studie zeigt: Die richtige Relation von Magnesium und Kalzium ist entscheidend

Von Melanie Stan

Das Mineralienverhdltnis im Wasser muss stimmen, um aus jedem Kaffee das Beste herauszuholen
und das von den Réstern gewiinschte Geschmackserlebnis in der Tasse voll zur Entfaltung zu bringen.
Das geht aus einer neuen Studie der Hochschule fir Angewandte Wissenschaften in Zirich hervor.
Kaffeekenner haben schon lénger vermutet, dass sich bestimmte Inhalisstoffe im Wasser auf den
Geschmack des Kaffees auswirken, der damit zubereitet wird. Und manch ein Barista hat sich mitun-
ter gewundert, dass sich die hohe Qualitét seiner Roh- und Rstware nicht im Geschmacksergebnis in
der Tasse widerspiegelt. Um diese empirisch gewonnene Erkenntnis auf eine quantitative Grundlage
zu stellen, hat ein Forscherteam unter der Leitung von Prof. Chahan Yeretzian und der Mitarbeit von
Dr. Marco Wellinger und Dr. Samo Smrke in einem standardisierten Verfahren untersucht, welchen
Einfluss das Verhdlinis der im Wasser gelésten Mineralien Kalzium (Ca?*) und Magnesium (Mg?*) auf
die sensorischen Eigenschaften von Kaffee hat.

Mit einem Anteil von bis zu 98% ist
Wasser Grundlage - sogar Hauptzu-
tat — fir einen Kaffee. Welche Wir-
kung seine Qualitat tatséchlich auf
das Ergebnis in der Kaffeetasse hat,
haben die Forscher von der Fachgrup-
pe Analytical Technologies nun genau
untersucht. Unter der Federfihrung
von Prof. Chahan Yeretzian, dem Lei-
ter des Forschungsausschusses der
SCAE (Speciality Coffee Association
of Europe), fihrte das Team eine Stu-
die zum SCAE-Water-Chart durch. Ziel
war, den Effekt der Wasserqualitat auf
einen gebrihten Kaffee (engl.: brew)
aus sensorischer Perspektive genau zu
quantifizieren.

Analysiert wurde, welche Auswirkung
das Verhdltnis der in Wasser gelosten
Erdalkali-lonen Ca?* und Mg?* auf die
sensorischen Eigenschaften von Kaffee
hat. Bei diesem statistisch gesicher-
ten Cupping-Panel (triplicate panel)
wurden Kaffees verkostet, die mit drei

unterschiedlich ~ zusammengesetzten

Verschiedene Wassertypen im Testfeld
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Im Test kamen Wassertypen mit identischer Gesamhrte (Ca® + Mg?: 70 ppm*) zum Einsatz. Nur das Verhdltnis
von Kalzium zu Magnesium wurde variiert. Verhltnis Kalzium zu Magnesium von 3:1 und 1:3.

* ppm: parts per million, MaBzahl fiir Konzentration; 1 ppm entspricht 1 mg eines Stoffes pro 1 kg Wasser; das Wasser im Test enthielt eine
konstante Konzentration an Erdalkalimetallen von 70 mg/kg bzw. 70 mg/L

Wassersorten zubereitet worden wa-
ren. Die Herstellung der Brews verlief
unter konstanten Bedingungen: diesel-
be Kaffeesorte mit identischer Réstung
und Mahlung, dieselbe Kaffeemenge,
Brihtemperatur und Extraktionsdauer.
Allein das Wasser war hier die Vari-
able. Es kamen drei Wassertypen in
den Tests zum Einsatz, deren Pufferka-
pazitat (engl.: alkalinity) und Gesamt-
harte identisch waren. Lediglich das

Verhaltnis von Kalzium- zu Magnesi-
umkonzentration wurde variiert, mit
denen die Brews extrahiert wurden.
Dementsprechend stand ein Wasser
mit einem hohen Kalziumanteil (3:1),
ein zweites mit gleichen Anteilen von
Kalzium und Magnesium (1:1) und das
dritte mit einem geringen Kalziumanteil
von 1:3 zur Verfigung, das zugunsten
von Magnesium mineralisiert war. Be-
wertet wurde der jeweilige sensorische
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Eindruck des Brews anhand der sechs
Geschmacks- und  Aromaempfindun-
gen: Korper, Saure, Fruchtigkeit, Sifle,
Bitterkeit und Adstringenz.

Uberraschend klares Bild

Die Geschmacksanalyse zeigte ein
Uberraschend klares Bild: Wurde der
Mineraliengehalt im Wasser zuguns-
ten von Magnesium verschoben (Ca?*/
Mg? = 1:3), ergab sich ein sehr aus-
gewogenes, rundes Geschmacksprofil
beim Kaffee. Starke Werte bei Adstrin-
genz und Bitterkeit wurden vermieden.
Saure und SiBBe blieben konstant und
auch die Fruchtigkeit blieb erhalten.
Die
deutlich: Ob ein Kaffee sein volles
Aroma entfalten kann, ob er wohl-
schmeckend gerdt oder nicht, hangt

Forschungsergebnisse  machen

in hohem Maf3e von der Mineralienzu-
sammensetzung des Wassers ab, mit
dem er zubereitet wird. Verschiebt man
sie zugunsten von Magnesium, verén-
dern sich zwei wichtige Geschmacks-
parameter im Kaffeeextrakt: Die Bit-
terkeit und die Adstringenz nehmen
signifikant ab. In der Zircher Studie
erwies sich ein Mischungsverhdlinis

Einfluss der Mineralien im Wasser

auf Bitterkeit und Adstringenz von
Brews
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Brews der Kaffeesorte Arabica Pacamara (Las-Queb-
radas-Farm, Region Chalatenango, £l Salvador),
bei konstanten Bedingungen extrahiert, verlieren
signifikant an Bitterkeit und Adstringenz, wenn man
das Verhiltnis von Kalzium zu Magnesium von 3:1
zugunsten von Magnesium nach 1:3 verschigbt.

von Kalzium zu Magnesium mit der
Relation Ca?/Mg? = 1:3 als
am geeignetsten, um einen
feinen, abwechslungsreichen
Geschmack zu erzielen, bei
dem man alle verschiedenen
Nuancen des Kaffees wahrneh-
men kann und gleichzeitig Bitterkeit
und Adstringenz wirksam vermeidet.
Das wissenschaftliche Ergebnis stimmt
sehr gut mit der empirisch gewonne-
nen Erkenntnis von Baristas iberein,
dass magnesiumreiches Wasser fur ein
harmonisches, rundes Geschmackser-
lebnis beim Kaffee sorgt.

Wasseroptimierung gleicht

Mankos aus

Leitungswasser weist, je nach Herkunft,
eine ganz unterschiedliche Zusammen-
setzung von Mineralien auf. Eine hohe
Kalziumkonzentration im Wasser rihrt
meist von kalkhaltigem Gestein her, mit
dem das Wasser auf seinem Weg von
der Quelle bis zum Hahn in Berihrung
gekommen ist. Moderne Wasseropti-
mierungssysteme fir die Anwendung
in der Gastronomie und zu Hause
schaffen unmittelbar Abhilfe.

Filtersysteme mit Magnesium-
Technologie

Bereits jetzt gibt es entsprechende Fil-
terldsungen auf dem Markt, die das
richtige Mineralienverhdltnis im Was-
ser herstellen. Anwender sollten auf
Produkte mit MagnesiumTechnologie
achten. Dieses Verfahren bewirkt ge-
nau das, was die Ergebnisse der Zir-
cher Studie nahelegen: Es verschiebt
die Konzentration des Mineralienge-
halts im Wasser zugunsten von Mag-
nesium, einem wichtigen Geschmacks-
trager im Kaffee. Zugleich wird der
Anteil des stumpf schmeckenden Kal-
ziums auf ein Idealmaf3 reduziert.
Das Ergebnis ist ein Wasser, das sich
bestens fir die Zubereitung von Kaffee
eignet und in dem sich die tber 800
Aromakomponenten der braunen Boh-
ne optimal entfalten kénnen. Durch die
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Reduktion des Kalkbildners Kalzium
wird zugleich die Maschinentechnik
vor Kalkablagerungen und Korrosion
geschitzt. Erhaltlich sind Filterldsungen
mit MagnesiumTechnologie als kom-
pakte Filterkartuschen fir Maschinen
mit Festwasseranschluss sowie fir Kaf-
feeautomaten mit Wassertank. Fir sehr
grof’e Wassermengen empfiehlt sich
der Einsatz einer Umkehrosmose-Anla-
ge. Bei diesem Verfahren der Minera-
lisierungsosmose werden zunéchst alle
Mineralien aus dem Wasser herausge-
nommen, bevor diese dann kontrolliert
im richtigen Mischungsverhdlinis zuge-
fihrt werden.

Anzumerken bleibt, dass mehr Mag-
nesium im Wasser zwar einen Kaffee
nicht besser machen kann, als er ist.
Aber ein hoherer Gehalt an Magnesi-
um sorgt dafir, dass man das Beste aus
der zur Verfigung stehenden Bohne he-
rausholen kann.
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