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Utamtsi - das ist von Hand geernteter bioiogische「 Spitzenkaffee,

W胴gewachsen im Hochland Kameruns und Ugandas. Er stammt

aus falrem Handel und von Piantagen, die bereits Bio-Kaffee er-

Zeugen Oder sich in Vorbereitung auf 6ko⊥andbau befinden.

Utamts主Kaffee ist ein echter Genuss‥ SChonend ger6stet, mild,

S礼rearm und wohlschmeckend. Kaffeegenie恩ern bietet Utamtsi

eine spannende Vie陥It: kernig-kr珊gen Espresso’VOllmundigen

Sc揃mli, auSgeWOgene Mischungen.

Die A巾der Zubereitung hat einen wesen輔chen Ein血ss aufden

Ges⊂hmackvon Ka怖ee. Bei a=en Methoden geht es darum, alle

Kaffee- und R6staromen aus den frisch gemah-enen Bohnen in

die Ka仔Eetasse zu bekommen.
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MAHLGRAD: MahIgrad und Kaffeezubereitung mdssen aufein-

ander abgestimmt sein. Wir empfehIen, den Kaffee erst un-

m批eibarvor der Zubereitung zu mahIen - SO entWickeIn sich

die vie圃tigsten Aromen. Die Grundrege口e weniger Zeit das

hei8e Wasserf師das L6sen der A「omen aus dem gemahlenen

Kaffee hat, destofeiner solite der Mahlgrad sein. Fdr die F亜e手

kaffeemas⊂hine werden die Bohnen daher etwas fctner ge-

mahlen, fur die Cafetjere (au⊂h ”Pressstempelkanne“ genannt)

etwas gr6be「 Fur Espresso nehmen Sie eine f宙ne MahIstufe,

und am f宙nsten mahlen Sie die Bohnen fii「 die elektrischen

Espressomaschinen bzw. Siebtragermaschinen.

MENGE: Eine alte Faustregel lautet: einen leicht gehauften

Kaffeeほffel pro Tasse pIus einen ,,f証die Kanne`: No⊂h besser:

Sie probieren aus’Ob Sie lieber etwas mehr ode「 etwas weniger

Pulververwenden -am besten mit einer Waage.

WASSERQUAしiT姫」e weniger kalkhaitig das Wasse両esto besse「

der KaffねNicht injeder Region kommt das Wasser aber kaIkarm

aus der Leitung. Bei besonders kalkhaltigem Wasse「 empfiehIt es

Sich′ das Wasser vor der Kaffeezubereitung zu filtern.
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Kaffeemaschinen sind weit verbreitet. Sie sind einfach zu hand-

haben und bruhen Kaffee in gIeichbieibender Quaiitat. Da das

Wasser im Verg看eich zur Handfiltrierung sehr langsam durch das

Kaifeepulver tr6pfelt, Wi「d der Kaffee bei dieser Zubereitungsart

S組rebetont und hat ein kr狙iges Aroma.

Zubereitung:

F酬en Sie die Fiite皿te pro鴫sse mit acht Gramm Kaffeepulver

gemahien im m請ieren Mah量grad. Am besten vervenden Sie

geschmacksneutrale F航ertiiten und haiten den frisch gebrdhten

Kaffee in einer Thermoskanne warm.

Auf der Warmeplatte verfl庇h{igt sich das Aroma

SChne事l und der Kaffee kann etwas b柾er werden.

F鉦diese Zubereitungsart empfehlen wir

VOr a=em unse「e fein-aromatis⊂he

Bremer Mischung und unsere kr摘ge

Hausmis`hung"
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Unkomplizie巾zu verwenden und von Baristas und KafFeeken-

nern geschatztist die PressstempeIkanne - auCh Cafetiere oder

French P「ess genannt.

Bei dieser Methode k6nnen Sie mit de「 Br軸zeit experimentieren

und so lhre bevorzugte Geschma⊂ksintensitat herausfinden. Wir

empfehlen Pressstempelkannen mit haltbarem und p¶egeieich-

tem Edelstahlsieb.

Zu bereitu ng:

Geben Sie pro Tasse acht Gramm grob gemahienes KaffeepuIver

in die Kanne. Bringen Sie Wasser zum Ko⊂hen und iassen Sie es

ansc輔e@end 30 bis 60 Sekunden abk拙en, bis es no⊂h

ZWischen 92 und 96Grad warm ist.Gie龍n Sie nun so

Viel Wasser in die Kanne, dass das Kaffeepu-ver

bedeckt ist, und lassen sie esf扉30 Sekunden

lang que=en. Dann gie8en Sie das restiiche

Wasser auf und lassen den Kaffee ziehen.

Die Zube「eitungsmethode eignet sieh gut

f証reine Kaffeesorten. Aus unserem

Sortiment empfehlen wir Kaffee21.
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Ka怖∋e brtlhen mit dem Handfilter ist eine der klassischen Zube-

reitungsarten. Diese Methode f宙ert unter Gourmets gerade

ein echtes Revival. Sie ist eine besonders fur Liebhabervon F航er-

kaffee geeignete’einfache Zu bereitungsmethode.

Zube「eitung:

Wir empfehien, den Papierfilter vo「 dem Br轟hen mit warmem

Wasser auszusp闘en. F酬en Sie dann die gewunschte Menge

Kaffee ein. Die ideale Wassertemperatur zum AufgieBen liegt

ZWischen 92 und 96 Grad. Lassen Sie dafdr das Wasser nach dem

Aufkochen eine Minute stehen. Gieβen Sie nun von der Mitte aus

in k「eisenden Bewegungen erst einmal so viei Wasser auf, dass

das Kaffeepulve「 vo=st訊dig mit Wasser bedeckt ist.

Dam rdhren Sie das Kaffeepuiver um, Ohne dabei den F冊er

Zu berdhren. 」e frischer der Kaffee ist’desto starker qu冊er

nun auf Nachdem das erste Wasser abgeIaufen ist,

f訓en Sie den F酔er gegebenenfalls mehrfech aut

bis die gesamte vorgesehene Menge Wasse「

durchgela面en ist. Den fertig aufgebrwhten Kaffee

r轟hren Sie ansc旧e思end noch einmal um.

F鵬r eine kr綿ige ltlSSe F冊erkaffee empfehlen

Wir die f宙ne, arOmatische B「emer Mis⊂hung

Oder unsere So巾e Uganda Ngouel看e.
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Der klassis⊂he itaiienische Espresso wi「d mit einer Siebtr鵡e「-

Espressomas⊂hine zubereitet・ Die gibt es in vieIen ve「schiedenen

Ausf航rungen als Haushaltsge融oderf証die Gastronomie.

Hier wird bei der Zubereitung heilies Wasser mit zusatzlichem

Druck durch das Ka筒eemehi gepresst und so der Kaffee extra-

hiert. Wirempfehlen eine Durchlaufzeit von 22 bis 25 Sekunden.

Zube「eitung:

Ftireinen Espresso mit 25 mI f剛en Sie etwa a⊂ht Gramm fein

gemahlenen Espresso g!eichm摘g in den Siebtr鵡er (Eine「sieb〉.

Mit dem ”Stempei`《 pressen sie das Puiverfest zusammen, SOdass

eine dichte Oberflache entsteht. Streifen Sie副oers⊂h掠5Siges

Pulver vom Rand des Siebtr鵡ers ab und spannen Sie ihn in

die Maschine. Dann starten Sie den Br軸vorgang. Ein erfah-

rener Barista erkennt an der Crema aufdem fertigen

Espresso, Ob lemperatur, Mahlgrad und Sorte

Perfekt aufeinande「 abgestimmt sind. Die

Crema ist dann haseinussb「aun und fest und

der Esp「esso entfaitet sein volles Aroma.

Der Rest ist Geschmackssache. Probieren Sie

unsere Sorten und finden Sie lhren Lie輔ngs-

espresso: Espresso Tedes`O, Espresso Siz描ana

Ode「 den Uganda馴gon.
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Weil der Druck im Verglei〔h zur Espressomaschine geringer ist,

entsteht bei dieser Zube「eitungsart keine stabile Crema. Wir emp-

fehien die Verwendung eines EdeistahImode=s, da es leicht zu

Pflegen sowie geschmacksneutrai ist.

Zubereitung:

F酬en Sie den unteren Te‖ des Kesseis bis zur Markierung

unterhaib des Sicherheitsvent=s mit kaltem Wasser. Geben Sie

PrO Tasse etwa acht G「amm Kaffeepulver im feinen Mahlg「ad in

de両hichtereinsatz, Ohne das Pulver zu pressell. Erhitzen Sie den

Espres;OtOPf auf kieiner Flamme - am besten mit offenem

De⊂kei. Nehmen Sie die Kanne vom Herd, SObald der Kaffee

komplet.自n den oberen Kannente= geflossen ist. Die Kanne

SO=te keinesfa=s zu ,,gurgein" beginnen, denn das schadet

dem Aroma erhe輔ch. Riihren Sie den Kaffee vor dem Servieren

um’damit sich das kr舐ige A「oma gieich-

m邪ig verteilen und ein voIIer Ges⊂hma⊂k

entstehen kann. GenieBen Sie lhren Ka俺e

unm請elbar nach der Zubereitung.

F鉦Cappu⊂⊂inO eignen Sich unsere kr善f-

tigen Esp「essi besonders gut. F鉦einen

Mokka mit vo=em Geschmack empfehIen

Wir ihnen unse「en S⊂hiimii 21.
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Nat鯖r1i⊂her Genuss aus Direct Fai「Trade

Utamtsi steht f鉦direkten und falren Handel, geSt耽Zt auf drei

SfuIen: 6konomische’SOZiaIe und 6koiogische Nachhaltigkeit

nach den Grundsatzen derAgenda 21. Fai「e Bedingungen, die die

しebensgrundlagen a=er an der Wertsch6pfungske壮e Bete描gten

langfristig sichem -das verstehen wirvon Utamtsi unter na⊂h-

haltigem Handeln. Indem wir unsereしieferbeziehungen direkt,

falr und langfristig gestalten, Ste11en wir sicher dass die Bauern

auch weite「hin Kaffee h6chster Qua醗t auf 6koIogisch ve巾ng-

iiche Art erzeugen k6nnen.
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_. in Kamerun

Soziale Gerechtigkeit - das bedeutet auch: Chancen zur l宙Ihabe

fur三川e Menschen. 1n Baham in Kamerun sind viele Menschen

mit Behinderung am VtrIesen des Rohkafliees bete描gt・

._ in Deutsch看and

ln der Kaffeemahierei de「 O龍ersberger Manufakturen in

Worphausen bei B「emen wird der Ka簡ee gemahlen und

VerSandfertig gemacht. Auch hier arbeiten Menschen mit

und ohne Behinderung Hand in Hand.


