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Bestellmoglichkeiten
fur die Sortiments-
produkte

Samtliche im Magazin BARISTA
angebotenen Produkte kénnen
Sie bequem Uber zwei Wege
beziehen:

o
Portofreie Heimliefe-

rung via Poststelle

Produkte am Schalter bestellen,
bezahlen und portofrei nach
Hause liefern lassen.

o

postshop.ch

Produkte per angegebenem
Web-Code bestellen und porto-
frei nach Hause liefern lassen.
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Alle Preise in diesem Prospekt in CHF,
inkl. MWST und VRG. Nur solange Vorrat.
Irrtum vorbehalten.
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Reportage:
Die Geschichte des Kaffé

Liebe Leserinnen und Leser

Herzlich willkommen bei BARISTA, dem
neuen Kaffeemagazin, lanciert von der
Schweizerischen Post in Zusammenarbeit
mit verschiedenen Kaffeeanbietern. Ab
sofort servieren wir Ihnen regelméassige
rostfrische News und heisse Geschichten
rund um die wichtigste Bohne der Welt:
Kaffee.

Damit hnen der Kaffee nie ausgeht, kon-
nen Sie ab sofort auf allen Poststellen oder
Uber postshop.ch Bohnen, Pulver, Pads
und Kapselnvon Mocoffee, Chiccod’Oro,
Tassimo und Merkur bestellen. Unser
Angebot bauen wir fortlaufend aus. Ihre
Bestellung liefern wir innert 48 Stunden
portofrei vor Ihre Hausture. Das ist Service.
BARISTA halt Sie natdrlich auch in Sachen
Spezialsorten, Kaffeemaschinen und Kap-
selsysteme auf dem Laufenden.




Es freut uns sehr, dass wir in unserer
ersten Nummer eine Kaffeelegende fur
ein exklusives Interview treffen konnten:
Eric Favre. Der Erfinder der Nespresso-
Kapsel luftet auf Seite 8 das Geheimnis
hinter dem Erfolg von Nespresso. So viel
sei hier verraten: Es ist weder die Kapsel
noch der prazise Druck. Zudem stellt Favre
sein neustes Kapselsystem Mocoffee vor,
das auch auf postshop.ch oder in jeder
Schweizer Poststelle erhaltlich ist.

Ein guter Kaffee hat seinen Preis. Doch
nicht jeder hochpreisige Kaffee ist auto-
matisch von guter Qualitat. Was einen
perfekten Espresso ausmacht, verrat der
Kaffeeexperte Patrick Zbinden auf Seite 12
in seinem BARISTA-Beitrag «Der perfekte
Kaffee». Fir Horerinnen und Hérer von
DRS 3ist Patrick Zbinden als Erndhrungs-
trainer langst eine gestandene Institution.

Dass Millionen von Kaffeegourmets ih-
ren Genuss einer Ziege zu verdanken
haben, lesen Sie ab Seite 4 in unserer Ge-
schichte zur Entdeckung des Kaffees. Die
Legenden fihren ins Afrika des 9. Jahr-
hunderts.

Zur Inspiration bietet Ihnen BARISTA
immer auch saisonale Zubereitungstipps.
FUr heisse Spatsommertage beispiels-
weise empfehlen wir Ihnen erfrischende
Eiskaffees. Die beiden Rezepte zu den
sUss-wdirzigen Kreationen «lced Mac
chiato» und «Limoncé» finden Sie auf
Seite 16.

Auf Seite 14, in der Rubrik «Cafés der
Schweiz», finden Sie die schonsten, ori-
ginellsten und authentischsten Cafés.
Dieses Mal fuhrt die Reise nach Baden,
Locarno und Freiburg.
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Doch jetzt viel Spass bei der Lektire der
allerersten Ausgabe BARISTA — am bes-
ten mit einer Tasse frischem Kaffee.

Herzlichst
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TANZENDE ZIEGEN, DREISTE DIEBE -
SPANNENDES AUS DER GESCHICHTE DES KAFFEES

Wahrend sich die Tradition des Teekonsums weit liber zweitausend Jahre zuriickverfolgen lasst, ist die
Kaffeekultur vergleichsweise jiingeren Datums. Die Legenden um die Entdeckung des Kaffees fiihren
uns aber immerhin ins 9. Jahrhundert und in den Nordosten Afrikas, nach Athiopien.

Ein ansonsten unbekannter Ménch na-
mens Antonio Faustus Naironus hat im
Jahr 1671 als Erster ein Buch Uber die
Geschichte des Kaffees veroffentlicht.
Laut seiner Erzahlung wurde dieser von
Ziegenhirten in der Provinz Kaffa im
abessinischen Hochland Athiopiens ent-
deckt.

Sie hatten beobachtet, dass ihre Ziegen
jeweils nach dem Verzehr der kirschen-
artigen Frlchte eines bestimmten
Strauchs ganz besonders aktiv waren und
auch nachts kaum Ruhe gaben. Als sie
selbst diese Frucht versuchten, schmeckte

sie bitter, und so spuckten sie sie ins
Feuer. Durch die Hitze wurden die «Boh-
nen» gerdstet und verbreiteten einen
herrlichen, nie gekannten Geruch ...

EIN KERN WAHRHEIT

So weit die bekannteste Legende. In an-
deren Versionen der Geschichte waren
es Geistliche eines nahen Klosters, die
aus den Bohnen einen Sud bereiteten.
Weitere Erzéhlungen schreiben die Ent-
deckung des Kaffees dem Propheten
Mohammed zu, und wieder andere wol-
len bereits in der Bibel Hinweise darauf
finden.

Die Kaffeepflanze gehort zur botanischen Gattung Coffea aus der Familie der Rubia-
ceae. Damit ist Kaffee ein entfernter Verwandter des Enzians! Mit Bohnen hingegen
hat die Pflanze nichts zu schaffen. Der Strauch produziert vielmehr Steinfrichte,
eine Art Kirsche, deren Schale sich am Schluss dunkelrot verfarbt. Der Kern dieser
Kirsche ist das, was wir irrtimlich «Bohne» nennen.

Keystone

01 Kaffeestrauch mit Frichten
02 Kaffeerdsten in Athiopien
03 Afrikanische Ziege auf Futtersuche

Belegt ist nur, dass in der Region Kaffa tat-
sachlich bereits vor 1000 Jahren «gahwa»
gebraut wurde, eine Mischung aus Was-
ser und dem vergorenen Saft der Kaffee-
kirsche. Vermutlich waren die Bohnen
vorher getrocknet und zerstossen wor-
den. Vielleicht wurden sie auch mit Fett
vermischt und so als Muntermacher ge-
nossen.

Erstim 14. Jahrhundert hat man begon-
nen, Kaffeebohnen zu résten. Wer diese
Idee hatte und was dabei den Ausschlag
gab, wird wohl fur immer ein Geheimnis
bleiben. >

EINE KANTATE

Die Kritik am Kaffeekonsum wurde
in der burgerlichen Welt schon frih
auch musikalisch verarbeitet. Carl
Gottlieb Hering (1766-1853) etwa
komponierte einen Kanon mit den
Anfangsténen C-A-F-F-E-E und dem
offenbar ernst gemeinten Text: «Trink
nicht so viel Kaffee! Nichts fur Kinder
ist der Turkentrank, schwacht die
Nerven, macht dich blass und krank.
Sei doch kein Muselman, der ihn
nicht lassen kann!» Mit etwas mehr
Ironie ging Johann Sebastian Bach die
Sache in seiner Kaffeekantate (1734)
an. Ein Herr Schlendrian versucht mit
wuitenden Drohungen (und letztlich
vergebens) seiner Tochter die Unsitte
des taglichen Kaffeetrinkens abzu-
gewohnen. Berihmt geworden ist
deren Arie «Eil Wie schmeckt der
Coffee slUisse».
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DAS MONOPOL DER TURKEN
Vermutlich etwa zur selben Zeit brachten
Sklavenhandler Gber den jemenitischen
Hafen Mocha (oder Mokka) den Kaffee
von Afrika nach Arabien, wo er sich rasch
ausbreitete. Wegen seiner Wirkung war
er bei der geistlichen Obrigkeit keines-
wegs gern gesehen. Das arabische Wort
«gahwa» bedeutet auch Wein — in der
muslimischen Welt ebenfalls verboten.

Trotzdem setzte sich das Getrank durch.
Und als das arabische Territorium zum
Osmanischen Reich wurde, bedeutete
das den endgiltigen Siegeszug des Kaf-
fees. Denn ab jetzt trugen die Tirken
das Getrank in alle Winkel der von ihnen
beherrschten Welt. Die ersten Kaffee-
hauser 6ffnen in Damaskus (1530) und
Aleppo (1532).

In Europa hielt der Kaffee vermutlich
1595 dank holldndischen Handlern erst-
mals Einzug. Verblirgt ist, dass 1624 eine
bedeutende Kaffeelieferung in Venedig
eingetroffen ist. Dort und in anderen
Hafenstadten, wie Amsterdam, London
oder Marseille, entwickelten sich erste
Kaffeezentren. Das Geschaft mit dem
Rohstoff aber blieb fest in turkischer
Hand.

DIEBE AM WERK

Und es war ein gutes Geschaft. Kaffee
war ausserordentlich teuer und in Europa
konnten sich nur Bessersituierte das Ge-
trénk leisten. Doch voraussichtlich 1690
gelang es einem Holldnder, eine Pflanze
aus dem Hafen von Mokka zu schmug-
geln. Spatestens 1714 begannen die
Hollander damit, Kaffee in der neuen
Welt anzubauen, etwa im heutigen Suri-
nam, in Sri Lanka und auf Java. Dies er-
wies sich sofort als lohnendes Geschaft
und wurde mit ein Grund fur die wirt-
schaftliche Vormachtstellung der Hollan-
der in jener Zeit. Ein erneuter Diebstahl
veranderte die Situation dann noch ein-
mal, und zwar nachhaltig: Im Jahr 1723
gelang es einem franzosischen Marine-
offizier, den Hollandern einen Setzling zu
stehlen. Von dieser einen Pflanze sollen
90% des heute weltweit angebauten
Kaffees abstammen!

SKEPSIS

Wie alles Neue, traf der Kaffee in Europa
einerseits auf begeisterte Anhanger und
andererseits auf Skepsis und Ablehnung.
Gustav lI., seit 1771 Kdénig von Schwe-
den, war von der gesundheitsschadigen-
den Wirkung des Kaffees derart tber-
zeugt, dass er ein Experiment anordnete:
Von zwei eineiigen Zwillingen, die beide
zum Tode verurteilt worden waren, sollte
der eine taglich Kaffee, der andere tag-
lich Tee trinken. Der Regent war sich si-
cher, dass der Kaffeetrinker bald sterben
warde. Doch es kam anders.

Als Erstes namlich verstarben die beiden
Arzte, die das Experiment Uberwachen
sollten. 1792 fiel der Konig einem Atten-
tat zum Opfer. Seine beiden Gefangenen
erfreuten sich nach wie vor bester Ge-
sundheit. Der Teetrinker verstarb schliess-
lich im hohen Alter von 83 Jahren. Der
Kaffeetrinker aber Uberlebte alle. [ |

01 Gustav lll., Kénig von Schweden von 1771 bis 1792
02 Kaffeehauswagen in einem Festumzug, Turkei 1582
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Kaffeeliebhaber kénnen ihren Kaffee nun auch iiber die einzigartige Mocoffee-Maschine, Ventura X5200 Automatic,
geniessen. Sie bringt alles mit sich, was man sich von einer hochwertigen Kaffeemaschine wiinscht. Ihre einzigartige
Technologie, gepaart mit dem eleganten und schlichten Design, macht die Ventura X5200 zu einem Unikat. Dank der
programmierbaren Tasten und der zweiteiligen Abtropfschale konnen mit Leichtigkeit verschiedene Tassengroéssen
zubereitet werden. Das praktische und saubere Kapselsystem wird mit minimalem Stromaufwand von weniger als
0,5 Watt in der Energy-Save-Funktion betrieben. Die Ventura X5200 sowie die Mocoffee-Kaffeekapseln tragen die

Handschrift von Eric Favre, dem Erfinder der Kaffeekapsel.

Ventura XS200 Automatic

Die Maschine ist in den Trendfarben rot, schwarz und
perlweiss erhéltlich und ist mit dem gesamten Sorti-
ment von Mocoffee kompatibel.

Profitieren Sie von unserem Einfiihrungsangebot.

Mocoffee-Starterkit, bestehend aus

e 1 Ventura XS200 Automatic Espresso-Maschine

e 72 Gratiskapseln Cremoso, Espresso, Leggero

¢ 1 Degustationsbox mit den Sorten Fortissimo, Leggero,
Deca, Cremoso, Espresso

e 1 Zweierset hochwertiger Mocoffee-Espresso-Tassen
aus Porzellan

2 9 9 s Einfilhrungsangebot

rot
Artikel-Nr. 585081
Web-Code 79313

perlweiss

- Artikel-Nr. 585082

Web-Code 83899

schwarz
Artikel-Nr. 585083
Web-Code 49159

Inklusive Transport, 2 Jahre Garantie auf die Maschine,

5 Jahre Service-Garantie,
gultig von 22.8. bis 31.10.2011, solange Vorrat

Espresso

Der authentische Espresso aus
Suditalien. Ein kraftiger Ge-
schmack mit leichter Sauerlich-
keit und sanfter Lieblichkeit, ein
intensives Aroma mit einer holz-
ahnlichen Geschmacksnote. Eine
raffinierte Mischung von Arabi-
cas aus Zentralamerika und Bra-
silien, dazu ein Hauch an Intensi-
tat dank gewaschenem Robusta
«Indian Parchment».

BY MONODOR CLUB

28 -1 0 fiir 72 Kapseln

Cremoso

Ein feiner Schaum kront diesen
Kaffee, dessen leichte Rostung
ein zartes, harmonisches Aroma
ergibt, mit einer leichten Hasel-
nussgeschmacksnote. Arabicas
aus Kolumbien und Brasilien mit
einer Prise aus Indien ergeben die-
se aussergewohnliche Mischung.
BY MONODOR CLUB

28.10.. 2 cpne

Artikel-Nr. 575039
Web-Code 79755

Artikel-Nr. 575040
Web-Code 62145

Deca,

koffeinfreier Kaffee
Dieser Kaffee, dessen Koffein auf
natrliche Weise entfernt wurde,
entfaltet eine runde, cremige Kon-
sistenz im Gaumen. Die fruchtigen
Geschmacksnoten sind erstaun-
lich aromatisch fir einen koffein-
freien Kaffee. Eine Mischung aus
zentralamerikanischen Prime Rate
Arabicas, deren Zartheit durch
Arabicas aus Kenia weiter hervor-
gehoben wird.

BY MONODOR CLUB

28 -1 O fiir 72 Kapseln

Leggero

Ein Kaffee, der speziell fur eine
mittlere Tasse entwickelt wurde.
Dank der 6,5g Kaffee entfaltet
sich ein reiches, fruchtiges Aroma
mit einem Hauch von gebrann-
ten Mandeln. Dieser Arabica aus
der Gegend von Medellin in Ko-
lumbien entwickelt seine ganze
Feinheit in einer grossen Tasse.
BY MONODOR CLUB

28.10 s

Artikel-Nr. 579480
Web-Code 47444

Artikel-Nr. 579479
Web-Code 99882

Das komplette Kapselsortiment
finden Sie auf postshop.d_;}
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DIE NEUERFINDUNG
DES ESPRESS0O

Noch sind die bei der Post angebotene Marke Mocoffee und ihre
Kapseln zu wenig bekannt. Das diirfte sich jedoch rasch @ndern.
Denn hinter dieser Marke verbirgt sich einer der innovativsten Képfe
der Schweiz.

Sein Name ist Eric Favre, niemand Geringeres als der Erfinder der Nespresso-Kapsel.
Anders als in der Offentlichkeit oft kolportiert, ist er mit seinem ehemaligen Arbeit-
geber keineswegs zerstritten. «Wir stehen in gutem Einvernehmen: Als mir 1991
meine zweite wichtige Erfindung gelang, das System der Monodor-Kapseln, habe ich
sie Nespresso sogar angeboteny, erzahlt er.

MEHR ALS EINE WEITERENTWICKLUNG

Monodor, das ist die Firma, die Favre nach seiner Zeit bei Nestlé und Nespresso
gegrindet und rasch zum Erfolg gefuhrt hat. Basis dieses Erfolgs ist die Formel fur die
Monodor-Kapsel, welche weit mehr ist als eine Weiterentwicklung des Nespresso-
Systems. «Neben einigen wichtigen technischen Anderungen ist meine Kapsel we-
sentlich umweltfreundlicher. Sie besteht aus Polypropylen, das zusammen mit dem
Kaffeesatz ohne jeden Ruckstand verbrannt werden kanny, erlautert Favre.

TEE!

Die Kapselidee wurde bei Monodor flr verschiedene Getranke durchgespielt. Es
gibt Schokolade, Milch und sogar Suppe. Die neuste Entwicklung aber ist ein eigen-
standiges System fur die Herstellung von Tee. Fur diese Neuheit liessen Favre und
seine Frau extra Tassen herstellen und sogar eine spezielle Karaffe, in die der Tee
dekantiert wird. Tpresso heisst das Ganze und die Aromen sind tatsachlich verbltf-
fend. Wird es also demnéchst sogar Tee geben in der Poststelle? «Nein, nein», winkt
Favre ab. «Wir fihren Tpresso vorlaufig nur in China ein. Dort wollen wir die tradi-
tionelle Teezeremonie um eine moderne Variante erganzen.»

AUF DEN SPUREN DES PERFEKTEN ESPRESSO

Die Grundidee jedoch bleibt bei beiden Kapselversionen dieselbe. «Ich hatte damals
die Vision, dass es maglich sein musste, dass auch Private einen perfekten Espresso
herstellen kdnneny, erzahlt Favre. Seine Frau, eine geburtige Italienerin, habe ihn erst
ausgelacht und dann auf eine Reise nach Italien mitgenommen. «Den alles entschei-
denden Hinweis fanden wir dann in Rom, bei einem Barista namens Eugenio. Sein
Espresso war heiss begehrt, vor seiner Bar auf der Piazza di Sant'Eustachio stand halb
Rom Schlange.» Favre und seine Gattin liessen keine Ruhe, bis sie das Geheimnis
dieses Espressos erkundet hatten. Es bestand darin, dass der Barista nicht nur beste
Zutaten verwendete, sondern den Prozess optimierte: Ohne sich dessen bewusst zu
sein, fuhrte er dem Kaffee Luft zu und ermdglichte so, dass sich die Aromen entwickeln
konnten, erzahlt Favre: «Das Geheimnis von Nespresso ist weder die Kapsel noch der
prazise Druck. Es ist der Sauerstoff!»

EIN LANGER WEG

Natdrlich war es von dieser Erkenntnis
bis zum Durchbruch noch ein langer
Weg. Er umfasste ja nicht nur die Ent-
wicklung einer funktionierenden Kapsel
und dazugehériger Kaffeemaschinen,
sondern es musste zusatzlich ein Weg
gefunden werden, das System als Gan-
zes zu kommerzialisieren.

«Mein Vater war schon Erfinder, und
von ihm habe ich gelernt, dass die beste
Erfindung nichts nutzt, wenn man nicht
weiss, wie man sie verkaufen kann», er-
zahlt Favre. «Aber ich hatte zum Gliick
diese Idee mit dem Club.» Der Rest ist
Geschichte.

WICHTIGE PARTNER

Doch mit seinem neuen System rund um
die Monodor-Kapsel macht sich Favre er-
neut daran, Kaffeegeschichte zu schrei-
ben. Denn auch dieses System hat rasch
grosse Erfolge erzielt. In der Schweiz ver-
treibt Migros mit der Eigenmarke Delizio®
Kapseln des Monodor-Systems. Vor allem
aber ist mit Lavazza Blue ein global agie-
render Partner schon frih als Lizenzneh-
mer eingestiegen; die Kapsel verkauft sich
weltweit millionenfach.

Dennoch wird das Unternehmen bereits
diesen Herbst nicht mehr aktiv sein.
«Monodor ist eine technische Firma, die
fur die Entwicklung des Systems zustan-
dig gewesen ist. Nun wird das neu ge-
grindete Unternehmen Mocoffee die
Aktivitaten Ubernehmen und kommer-
zialisieren», sagt Favre. Er selbst werde
diesem neuen Unternehmen mit aller
Kraft als Berater zur Verfligung stehen.

Die Post sei der erste bedeutende Partner
des jungen Unternehmens und es sei fur
Mocoffee wichtig, auf dem Schweizer
Markt mit einem absolut vertrauenswur-
digen Partner aufzutreten. «Auch diese
neue Marke muss zuerst einmal Abneh-
mer finden. Und wenn Sie mit etwas
Neuem kommen, dann brauchen Sie Ver-
trauen. Genau das bietet die Post.» M



ERIC FAVRE
ERFINDER DER NESPRESSO-KAPS
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CAFFE

CHICCO
DORO’

Caffitaly S04 Kaffeemaschine

Chicco d'Oro S04 ist eine kompakte Kapselmaschine mit
Abschaltautomatik. Der abnehmbare Wassertank fasst
1,2 Liter, Kapselauswurf und Depot fiir 10 bis 12 Kapselin.

o Grosse: 17x29x26 cm

e Gewicht : ca. 4,5kg

e Spannung: 220-230V, 50Hz, 950 W
e Druck: 15 bar

e Cover: ABS plastic

Chiccod'Oro | 11

Artikel-Nr. 585106
Web-Code 99877

Chicco d’Oro

Espresso L'ltaliano

Eine fein ausgewogene Mischung
aus Arabica- und Robusta-Bohnen
ausgezeichneter Qualitat ist das
Geheimnis eines perfekt zuberei-
teten italienischen Espressos. Das
typisch langsame Rostverfahren
bringt die Eigenschaften des Kaf-
fees zur Geltung und sorgt fur die
volle Entfaltung seiner Aroma-
stoffe, ein exotischer vollmundiger
Geschmack. Der bei der Zuberei-
tung entstehende feine Schaum
verwohnt den Gaumen.

57- 60 fiir 120 Kapseln

Artikel-Nr. 585103
Web-Code 26759

Chicco d’Oro
Cuor d'Oro

Dank des naturlichen Verfahrens
zur Trennung des Koffeins bleibt
die Qualitat des Kaffees unveran-
dert erhalten. Das schonende Rost-
verfahren verleiht dem Kaffee sei-
nen weichen, vollen Geschmack.
Koffeingehalt: max. 0,1%. Wer
nicht auf Kaffee verzichten will,
findet hier den typischen Ge-
schmack und das Aroma des tra-
ditionellen Espresso.

57- 60 fiir 120 Kapseln

Artikel-Nr. 585104
Web-Code 86120

Chicco d’'Oro

Espresso Long

Eine spezielle Auswahl an hoch
gelegenen Plantagen in Mittel-
amerika bildet die Basis fur diese
feine aromatische Mischung. Die
alten Ernte- und Verarbeitungs-
methoden des Ursprungslandes
harmonieren perfekt mit den mo-
dernen Rostprozessen.

5 7- 6 O fiir 120 Kapseln

Chicco d’'Oro
Schwarzteekapseln
Intensiver und aromatischer
Schwarztee, eine Infusion fur ei-
nen kostlichen und anregenden
Teegenuss zu jeder Tageszeit.

5 7l 6 0 fiir 120 Kapseln

Artikel-Nr. 585105
Web-Code 54879

Artikel-Nr. 585725
Web-Code 61664
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DER PERFEKTE KAFFEE

Bekanntlich fiihren viele Wege nach Rom, doch nur einer zu gutem Kaffee. Wenn Sie sich an einige
der folgenden Tipps von Patrick Zbinden halten, wird Ihr Kaffee daheim immer besser. Testen Sie den
Unterschied!

Ein guter Kaffee hat seinen Preis. Doch
nicht jeder hochpreisige Kaffee ist auto-
matisch von guter Qualitat. Ein sehr tie-
fer Preis fur Kaffee ist hingegen meist ein
Hinweis auf minderwertige Ware.

Innert klrzester Zeit verliert ein frisch
gerosteter Kaffee an Aroma. Deshalb
sollten Sie moglichst kleine Mengen an
Kaffee einkaufen und diese dann schnell
verbrauchen.

Zur Aufbewahrung sollten Sie den Kaffee
dem Aroma zuliebe nicht in eine Blech-
dose umfillen. Am besten bewahren Sie
Kaffee in der Originalverpackung auf.
Nach dem Offnen der Kaffeeverpackung
sollten die Bohnen bzw. das Pulver még-
lichst kihl, dunkel und gut verschlossen
gelagert werden. In den Bohnenbehalter
der Kaffeemaschine nie mehr Kaffee-
bohnen einfullen als n6tig, denn je langer
die Bohnen im Behalter lagern, desto mehr
verlieren diese an Aroma. Der Bohnen-
behalter sollte nicht mit Abwarme der
Kaffeemaschine in Bertihrung kommen,
denn dies beeintrachtigt die Bohnen-
qualitat nachhaltig.

Optimalen Aromaschutz bieten Kaffee-
kapseln und -pads. Solche Portionen-
Kaffeesysteme sind besonders gut ge-
eignet fur Singles oder generell fur
Haushalte mit geringem Kaffeekonsum.

Es gibt unzahlige Methoden, guten Kaf-
fee zuzubereiten. Fir welche man sich
letztendlich entscheidet, hangt einzig
und allein von der eigenen Geschmacks-

WASSER: DIE GRUNDLAGE FUR GUTEN KAFFEE
Da Kaffee zu 98% aus Wasser besteht, hat die Wasserqualitat einen wesentlichen Einfluss. Massgeblich beeintrachtigt abge-
standenes Wasser den Kaffee; deshalb sollten Sie bei der Kaffeemaschine den Inhalt des Wasserbehalters taglich erneuern.
Bei zu viel Kalk und Chlor im Wasser kénnen geeignete Filtersysteme die Geschmacksbeeintrachtigungen vermeiden und Kalk-

ablagerungen verringern.

vorliebe ab. Der einfache Filteraufguss
hat genauso seine Qualitdten wie pro-
fessionell zubereiteter Espresso oder die
praktischen Kapselsysteme.

Niemals einen Kaffee mit kochendem
Wasser zubereiten. Die optimale Brihtem-
peratur liegt je nach Mahlgrad bzw. Zube-
reitungsart zwischen 88 und 96° Celsius.
Liegt die Wassertemperatur darunter,
tendiert der Kaffee dazu, sauer zu wer-
den. Liegt sie dartber, verflichtigen sich
die Aromastoffe und der Kaffee kann
bitter bzw. verbrannt schmecken.

Uber langere Zeit bleibt frisch gebrihter
Kaffee am besten in der Thermoskanne
oder in einem isolierten Trinkgefdss warm.
Um Geschmacksbeeintrachtigungen zu
vermeiden, sollte Kaffee nie langer als
30 Minuten auf der Warmeplatte stehen.

Kaffee enthalt Ol, welches schnell ranzig
wird, deshalb muUssen Sie die Kaffeema-
schine und falls vorhanden den Bohnen-
behalter und die Mihle regelmassig rei-
nigen. Darlber hinaus verstopft Kalk die
Wasserleitungen, was die Warmeubertra-
gung verschlechtert. Dies fuhrt nicht nur zu
erhéhtem Energieverbrauch, sondern auch
der Geschmack des Kaffees leidet dabei.
Beim Kauf des Entkalkers darauf achten,
dass er fur die Maschine geeignet ist.

Entkoffeinierter Kaffee kann eine gute
Alternative sein fur alle, die Koffein nicht
vertragen. Bei entkoffeiniertem Kaffee
von guter Qualitat ist kein Unterschied zu
herkdmmlichem Kaffee feststellbar. M



merkur £ kaffee

Unsere hochwertigen Merkur Kaffees, R6st- oder Mahlkaffee, konnen Sie ab sofort auch bei lhrer Poststelle
oder unter postshop.ch bestellen. Frisch geréstet und herrlich duftend, wird Ilhnen der leidenschaftliche
und kraftige Teatro, der herzhafte und liebliche Heidi Coffee und der rassige, typisch italienische Spetta-
colo in dem von lhnen gewahlten Aktionsangebot prompt nach Hause geliefert. Sie werden von diesem
exklusiven Kaffeegenuss begeistert sein!

Teatro, Heidi Coffee, Spettacolo

Teatro, Heidi Coffee und
Spettacolo, Bohnen, 3x5009g

32.-

Spettacolo

Dunkle Réstung aus dem Hoch-
land der bekanntesten Anbau-
gebiete Studamerikas, Zentral-
amerikas, Indiens und West-
afrikas. Aromatisch und kraftig |
im Geschmack.

Artikel-Nr. 585077
Web-Code 35624

31 [ ] 20 Bohnen, 3x500g

Artikel-Nr. 585075
Web-Code 18325

Teatro

Dunkle Langzeitréstung, welche
in einem schonenden Trommel-
rostverfahren hergestellt wird.
Eine Aromakomposition von
erstklassigen Kaffees aus dem
Hochland von Zentralamerika so-
wie auserlesenen Provenienzen
von Sddamerika, Indien und In-
donesien.

¥

- =
CAFFE

Artikel-Nr.

Web-Code
3 8 [ ] 9 0 Bohnen, 3x500g

Heidi Coffee

Mittlere bis dunkle Langzeitros-
tung. Eine erstklassige Komposi-
tion der besten Kaffee-Prove-
nienzen aus Brasilien, Indien,
Kolumbien und Asien. Dieses
herzhaft harmonische Aroma
verspricht eine perfekte Harmo-
nie in Geschmack und Aroma-
=Ea falle.

Artikel-Nr.

Web-Code
2 7 6 O gemahlen oder i
] Bohnen, 3x500g web-Code

SCHONEND GEROSTET

Traditionen vermitteln ein Gefuhl von
Heimat und Identitat. Sie spielen deshalb
bei Merkur Kaffee eine wichtige Rolle.
Seit fast 100 Jahren setzt sich das Unter-
nehmen fur das Wohl seiner Kunden ein.
Taglich sind in der ganzen Schweiz elf
versierte Kaffeeberater unterwegs, um
die Kunden aus Hotellerie, Gastronomie,
Cafeterien, Spitdlern und Altersheimen
kompetent zu beraten.

MODERNSTE PRODUKTION
Taglich verlasst frisch gerdsteter, herrlicher
Kaffee die Merkur-Rosterei im bernischen
Zollikofen. Hier wird mit modernsten
Trommelréstanlagen und schonenden
Rostverfahren gearbeitet. Der Prozess
dauert je nach Sorte zwischen 17 und 20
Minuten. Dieses Langzeitrostverfahren
reduziert die Saure und der Kaffee fallt
harmonischer, aromatischer und be-
kémmlicher aus.

Erfahrene Rostmeister verarbeiten scho-
nend den besten Rohkaffee zu qualitativ
hochwertigen und exklusiven Produkten
wie zum Beispiel den italienisch-tempe-
ramentvollen Caffe Teatro oder den stil-
vollen und leidenschaftlichen Spettacolo-
Kaffee. |

TEATRO

Merkur Kaffee | 13

CAFFE
TEATRO

585076
94103

585078 (Bohnen) "
72692

585079 (gemahlen)
11661
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CAFES DER SCHWEIZ

BARISTA macht sich auf die Suche nach den schonsten, originellsten, besten, verriicktesten, authentischsten,
angesagtesten Cafés der Schweiz. Jedes Mal stellen wir lhnen zwei oder drei davon vor. Diesmal waren
wir in Baden, Locarno und Freiburg.

«FRAU MEISE», BADEN

Das originellste aller Badener Cafés be-
findet sich am Rand der Altstadt an der
Unteren Halde. Sein origineller Name
hat sich angeboten, denn das Haus, in
dem es sich befindet, heisst «Haus zur
Meise». «Es stammt aus dem Jahr 1520;
sein Name bezieht sich wohl auf die
Meisen in den Bdumen am Limmatufer»,
erklart Claudia Nabholz.

Die Inhaberin und Geschéaftsfihrerin des
in jeder Hinsicht liebevoll eingerichteten
Cafés hatte ursprunglich Wirtschafts-
psychologie studiert und war danach
auch auf diesem Gebiet tétig. Geschaft-
lich viel im Ausland, lernte sie unter-
schiedliche Brunch-Kulturen kennen. Die
Idee reifte, ein eigenes Café zu eroffnen
und dieses mit anderen Themen zu kom-
binieren, die sie interessierten, namlich
Kultur und Mode. Sie erstellte einen
Businessplan und fand kurz darauf das
passende Lokal. Das war im April 2009.
Und bereits im August wurde «Frau
Meise» eroffnet.

Die Vogelwelt ist allgegenwartig, als De-
koration, an den Tapeten, in den Namen
des Angebots. Das gesamte Interieur bis
hin zum Geschirr ist Gberaus geschmack-
voll zusammengewdrfelt. Sei es auf dem
Vintage-Sofa oder an einem der alten
Tischchen, man fuhlt sich auf Anhieb
daheim. «Alle finden hier etwas, das sie
an zu Hause erinnert: Matter mit ihren
Kindern, Studenten, altere Damen», be-
richtet Claudia. Zudem wird bei «Frau
Meise» ausnahmslos geduzt.

Bekannt ist das Café aber auch fir seine
kulturellen Aktivitaten. Es gibt regelmas-
sig Kunstausstellungen und — mehrheit-
lich stromlose — Konzerte. Aber auch die
Mode kommt zum Zug. Junge Designer
aus der Schweiz und aus dem Ausland
prasentieren ihre Kollektionen, die sehr
unterschiedlich sein kénnen — auch im
Preis.

01/02 «Frau Meise», Untere Halde 15, Baden

03 Cantina Canetti, Piazza Grande 13, Locarno
04/05 Café Belvédere, Grand-Rue 36, Fribourg

Was das Gastronomische betrifft, legt
Claudia grossten Wert darauf, dass alles
selbst gemacht ist. Das trifft auf den Ku-
chen ebenso zu wie auf den Risotto oder
die Pasta. Und naturlich auf die Lecke-
reien rund um den Brunch, den man bis
16 Uhr geniessen kann. Ganz besonders
beliebt seien das Spatzen-, Meisen- und
das Schwanen-«Zmorge». Der Kaffee,
welcher mit einer online ersteigerten,
altehrwirdigen Gaggia bereitet wird,
schmeckt hervorragend. Er stammt von
einer nahen Rdsterei in Dietikon.

CANTINA CANETTI, LOCARNO

Ein ganz und gar anderes Ambiente
herrscht im letzten authentischen Locar-
neser Café, der Cantina Canetti. Obwohl
an der Piazza Grande gelegen, verirren
sich selten Touristen hierher. Vielmehr hort
man fast ausschliesslich den typischen
Locarneser Dialekt. Ebenso authentisch
wirkt die Einrichtung. Alles sieht aus, als
sei es immer schon so gewesen. Die Be-
wohner des Stadtchens kommen rasch
auf einen Espresso vorbei (ein Gedicht!),
genehmigen sich ein Glas Merlot oder
einen Corretto. Am Mittag kann man
lokale Gerichte bestellen. Am schonsten
ist das auf der gemutlichen Terrasse, die
sich hinter dem Lokal befindet.

«Die muss man halt finden», sagt Walter
Haenggi verschmitzt. Er ist trotz seines
deutschschweizerisch anmutenden Na-
mens ein echter Ticinese, und ihm ge-
hort das fiinfzig Jahre alte Café seit neun
Jahren. «Wir sind die Einzigen auf der
Piazza Grande, die keine Tische vor dem
Lokal haben. Manche nehmen uns des-
halb gar nicht wahr, aber das macht
nichts.»

Wichtig sei ihm die Authentizitdt. Und
das schatzen auch die Touristen, die das
«Canetti» entdecken. Vor allem aber wird
das Café von der lokalen Bevélkerung



besucht, dltere Herren spielen hier Kar-
ten. Freitag- und Samstagabend schaue
aber auch die Jugend rein, nicht zuletzt
wegen der Konzerte, die Haenggi ab und
zu organisiert. Da verwandelt sich die
Cantina dann schon malin eine wilde Jazz-
Bar. «Wir haben aber unterschiedliche
Stilrichtungen, neulich gabs katalanische
Musik», berichtet Haenggi. Zubereitet
wird der Kaffee auf einer museumsreifen
Maschine: «Die hat schon ihre Mackeny»,
verrat Haenggi, «aber der Techniker kennt
sich aus, er hat sie noch jedes Mal flicken
kénnen.»

CAFE BELVEDERE, FRIBOURG
Noch einmal eine ganz andere Szenerie
bietet das «Belvédere» in der Freiburger
Altstadt. Nur wenige Schritte von der
Kathedrale entfernt, besticht das Lokal
nicht nur durch eine dusserst gemdtliche,
altehrwirdige und doch jugendliche At-
mosphare, sondern vor allem durch eine
spektakuldre Terrasse, von der aus man
einen atemberaubenden Blick auf die
Saane und die unteren Teile der Altstadt
geniesst. Das Haus hat eine lange Ge-
schichte, die bis ins Mittelalter zurick
reicht. Lange Zeit konnte man im «Bel-
védeére» das «Jeu de quilles» spielen, ein
uraltes Spiel, das man sich als Mischung
zwischen Bowling und Pétanque vorstel-
len kann. Die lange Bahn ist noch heute
zu erahnen und bildet einen der Raume
im Innern.

Dort gibt es auch loungeartige Ecken
und versteckte Nischen. In der Mitte steht
ein eher chaotisch anmutendes Bicher-
regal. Sein Zustand belegt indes nur, dass
das «Belvédeére» lebt. Bisweilen werden
denn auch kulturelle Veranstaltungen
aller Art durchgefuhrt, aber auch Spiel-

abende. Insgesamt fasst das Café je 100
Platze im Innern und auf der Terrasse.
Die drei jungen Geranten, die das Lokal
vor Kurzem tbernommen und liebevoll
renoviert haben, legen Wert darauf, die
Geschichte freizulegen, Aktualitédt und
Tradition zu verbinden. So ist bei den Re-
novationsarbeiten ein uraltes Worterbuch
zum Vorschein gekommen. Einige der
darin enthaltenen Definitionen finden
sich nun an den Wanden wieder. Auch
das von einem der Geranten gestaltete
Logo ist eine gelungene Mischung zwi-
schen Moderne und Tradition. Der Kaffee
des Hauses stammt vom im neuenburgi-
schen Cortaillod beheimateten Unter-
nehmen Centaure und wurde bei einer
Degustation eruiert. Neben den Klassikern
wie Espresso oder «Renversé» (s. Box)
sind im «Belvédeére» aromatisierte Kaffees
besonders beliebt. Denn zu den Spezia-
litaten des Hauses gehoéren unzahlige

Sirups eines lokalen Herstellers. Die damit
aromatisierten Kaffees, beispielsweise
mit Zimt, Haselnuss, Macadamia oder
Kastanie, sind echte Verkaufs-Hits. W

WAS IST EIN «CAFE RENYERSE»?
Diese Bezeichnung ist in der Romandie
recht verbreitet. Worum es sich dabei
aber genau handelt, dariber gehen die
Meinungen auseinander. Klar ist, dass
es sich um einen Milchkaffee handelt.
Aber was soll dabei verkehrt (renversé)
sein? Des Ratsels Losung: Bei einem
normalen Milchkaffee ist das Verhaltnis
vielleicht 80% Kaffee und 20% Milch.
Beim Renversé ist es gerade umgekehrt.
Auf diese Weise kann man den Kaffee
Ubrigens auch in den Niederlanden ge-
niessen. Man bestellt dann einen «koffie
verkeerd».
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ERFRISCHT DURCH
DEN SPATSOMMER

Bei heissen Temperaturen sind Eiscafés die ideale Erfrischung und
Wachmacher. Die beiden siiss-wiirzigen Kreationen Iced Macchiato
und Limonce bringen Sie garantiert erfrischt durch den Spatsommer.

Iced Macchiato

Fiir zwei hohe Glaser von 2dl Inhalt

Zutaten

2 Discs TASSIMO Jacobs Latte Macchiato (Espresso) a ca. 25ml
2 Discs TASSIMO Jacobs Latte Macchiato (Milch) a ca. 0,8dl

5 EL Holunderblitensirup

Eiswarfel

Zubereitung
1. TASSIMO-Espresso und die Milchkomposition mit der TASSIMO-Maschine
getrennt zubereiten. 30 Minuten im Kuhlschrank abkthlen lassen.

2. Milch mit dem HolunderblUtensirup mischen. Eiswurfel in die Glaser vertei-
len, Milch dartbergiessen und den Espresso vorsichtig in die Mitte des Glases
dazugiessen.

Limonce

Fir zwei Glaser von 1dl Inhalt

Zutaten

1 doppelter Mocoffee-Espresso a 60 ml
2 TL Zucker

2 Bio-Zitrone

4-6 Eiswurfel

Zubereitung

1. Von der Zitrone mit einem Schaler 2 Stlick Schale diinn abschéalen. Mit Zu-
cker und Eisin den Shaker geben. Espresso dazugiessen und kraftig schutteln,
so, dass reichlich Schaum entsteht.

2. Getrank in die Glaser giessen, dabei die EiswUrfel und die Schale zurtick-
halten. Mit einem Stlck frischer Zitronenschale garnieren.




BOSCH Multi-Getrankeautomat

e VVollautomatisch per Knopfdruck

® Grosse Getrankevielfalt

e Schnell und frisch zubereitete Getranke
¢ Intelligente Getrankeerkennung per Barcode
e Automatische Anpassung der Getrankemenge

e Kurze Briihdauer

e Geringer Energieverbrauch: automatischer Stand-by-Modus

OKO-TEST
RICHTIG GUT LEBEN Tests] ege r

Bosch Tassimo
TAS 4012 sl M. 1012008

gut

Ausgabe 12/2008
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Artikel-Nr. 585097
Web-Code 95526

2 Jahre Garantie auf Maschine

Mastro Lorenzo

Crema

Der «Caffé Crema» mit intensi-
vem, kraftigem Geschmack und
einzigartig cremigem Schaum-
chen fur den besonderen Kaffee-
genuss.

5 Packungen
zu je 16 Kapseln

35.—

Mastro Lorenzo

Espresso Intenso

Der klassische Espresso mit inten-
sivem, aromatischem Geschmack.
Mit einer Crema-Haube, die das
intensive Aroma unterstutzt, holen
Sie sich mit den Mastro Lorenzo
T DISCS ein Stlick italienische Le-
bensart nach Hause.

3 5 = J Packungen
u zu je 16 Kapseln

W
16xLF &4

Artikel-Nr. 562619
Web-Code 84777

|

MASTRO
S | OREN
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Artikel-Nr. 562580
Web-Code 36253

Mastro Lorenzo

Cappuccino

Eine verfuhrerische Komposition
aus intensivem Espresso und fei-
nem Milchschaum. Brihen Sie
sich zuerst einen Espresso und
fligen Sie anschliessend den fei-
nen Milchschaum mithilfe einer
Milch-T-DISC hinzu. Zweimal dri-
cken und es ist vollbracht.

3 5 = 5 Packungen
] zu je 16 Kapseln

Jacobs
Latte Macchiato

Verfuhrerische Kombination aus
Milchkomposition, Espresso und
feinem Schaum in drei Schichten.
Einfache Zubereitung:

1. Grosse Milchkomposition TDISC
2. Espresso TDISC

46 7 5 5 Packungen
L] zu je 16 Kapseln

MASTERO N
LORENZO

L
¥,

g W
| A6xP

Artikel-Nr. 576604
Web-Code 44358

Artikel-Nr. 567788
Web-Code 65333
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RUND UM KAFFEE

Hier stellen wir lhnen ab sofort niitzliche, edle oder ausgefallene Produkte rund um Kaffee vor. Diese und

viele weitere kénnen Sie jetzt bequem auf postshop.ch bestellen.

Turmix
Milchschdumer TX 40

Perfekter Milchschaum und heisse
Milch, automatische Abschaltung,
doppelt isolierte Kanne fr bes-
sere Warmespeicherung. Masse:
15%20,5cm, Fullmenge max.
250ml, 650W, 2 Jahre Garantie

Wasserkaraffe

ben verbleiben in der Karaffe

Glas, Edelstahl, sptlmaschinen-

fest, 1,3 Liter

s4-09.—

\
4
!

L3

Artikel-Nr. 580377
Web-Code 82728

Intelligenter Giessmechanismus, o
Eiswurfel oder Zitronenschei- )
I
."‘"'

79.—

=
T a0

Artikel-Nr. 575029
Web-Code 48646

Café del Mar — immer wieder ein Highlight an erstklassiger Chillout-Musik

Das Café del Mar auf Ibiza steht auf fast perfekte Art und Weise fiir die Fusion von Licht, Wasser, Gefthlen und
Musik. Das Café del Mar hat es mit dieser Compilation-Reihe geschafft, seinen ganz eigenen, unverkennbaren
Chill-Sound zu pragen. Die Stlicke kommen aus der ganzen Welt und viele davon sind exklusiv fiir die Café-del-Mar-
Compilations produziert worden. Neben vielen bekannten Café-del-Mar-Kunstlern gibt es immer auch viele neue
interessante Talente zu entdecken.

Café del Mar
30 Years of Music

Artikel-Nr. 109745357
Web-Code 54227

3290 29.90

Café del Mar
20th Anniversary

Artikel-Nr. 101290523
Web-Code 31427

Café del Mar

Café del Mar
Dreams Vol. 1 Vol. 5

Artikel-Nr. 101290440
Web-Code 62511

29.90

Artikel-Nr. 999573
Web-Code 96630

16.90 44.90

Uber 2 Mio. Produkte auf

postshop.cl'%h
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Besuchen Sie eine unserer rund 2000 Filialen. Oder finden Sie tber 2 Millionen weitere DIE POST b |

Produkte auf postshop.ch — portofreie Heimlieferung innert 48 Stunden inklusive.
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