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Gut Ding will Weile haben:
Barista Felix Hohlmann
wartet ab, bis die Brithe
aus Kaffeepulver und
Wasser durch den Filter ist.

Geduldspiel

M E H R ALS + Cold Brew Filterkaffee
KALTER KAFFEE feiertein Revival.

Doch heute kiihlt das
vermeintliche
Heissgetrank erst lange
und gut ab.

Barista Felix Hohlmann
zeigt, was damit gemeint
ISt. ____ CAROLE GROFLIN
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m Auslauf der Filtertiite for-

miert sich langsam ein brau-

ner Tropfen. Als sein Korper

prall ist, plumpst er in die
Glasflasche. «Eine halbe Stunde muss
man schon einrechnen, bis der Kaffee
durchgelaufen ist», erlautert Felix Hohl-
mann (27). Er ist Geschéftsfithrer des
Café Frithling im Kleinbasel. Zudem ist
er Barista, eine Art Barkeeper fiir
Espresso, Cappuccino und Co. Doch
jetzt ist er gerade daran, etwas anderes
zu kredenzen: einen Cold Brew.
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Zuriick zum Anfang: Fiir den Kaffee
mabhlt er zuerst Bohnen, dann mischt er
das frische Kaffeepulver mit wenig heis-
sem Wasser in einer Glasflasche. «Fiir
das sogenannte Blooming wird das
ganze Pulver angefeuchtet», erklirt
Hohlmann. So quillt dieses auf. Nun fiillt
er die Flasche mit Wasser auf und stellt
sie in den Kiihlschrank. Dort bleibt der
Mix fiir einige Stunden, damit er das
Aroma des Kaffeepulvers aufsaugt - und
so dann kalt gebriiht ist, eben ein Cold
Brew.

«Ich stelle ihn fiir sieben Stunden kalt»,
erzahlt der gebiirtige Deutsche. Die La-
gerzeit konne bis 20 Stunden betragen.
Danach geht es fiir das Getriank ab durch
den Filter. Hohlmann schummelt nun
ein wenig. Er zaubert eine Flasche mit
einer bereits tiber Nacht gelagerten Mi-
sehung hervor. Als beim Filter fiir den

Kaffee kein Durchkommen mehr ist,
holt Hohlmann einen neuen. «Das muss
ich bei einem Liter Cold Brew bis zu
viermal machen.»

Kaffee-Aficionados sind begeistert

Der Filterkaffee konnte in den letzten
Jahren dank seiner Fruchtigkeit die
Herzen von Kaffee-Aficionados gewin-
nen. «Doch haftet ihm noch immer ein
schlechtes Image an», sagt Hohlmann.
Im Café Frihling serviert er neben dem
Cold Brew auch warmen Filterkaffee.
«Derzeit machen die zwei etwa einen
Funftel des Kaffee-Umsatzes aus», be-
richtet der Barista. Insbesondere das
sommerliche Wetter wiirde die Leute
neugierig machen, wie ein Cold Brew
tatsachlich schmecke. Ein solcher kos-
tet bei ihm Fr. 5.50 fiur 2 dl. Der Ge-
schmack, den der gekiihlte Trunk mit

sich bringe, sei fiir Kaffeetrinker unge-
wohnt. Hohlmann erlidutert: «Dadurch,
dass bei dieser Methode weder mit heis-
sem Wasser noch mit Druck operiert
wird, konnen sich weniger Bitterstoffe
und Sauren entwickeln.» Das Resultat
ist ein Kaffee, der je nach Bohne, Mah-
lung und Rostung fruchtig nach Kirsche
oder stiss nach Vanillestange duftet.

«Die Leute gewdhnen sich daran»

Felix Hohlmann fithrt den Cold Brew
seit 2014 und somit seit Beginn seines
Cafés im Sortiment. Doch er mag noch
nicht von einem Trend sprechien. «Die-
sen Sommer gewohnen sich die Leute
an den erfrischenden Geschmack. Erst
nichstes Jahr wird es reihum nach-
gefragt und getrunken.» Der zweifache
Schweizer Vize-Baristameister und
Drittplatzierte 2017 nimmts
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eoe  gelassen: «Man muss geduldig
sein, bis sich eine neue Kreation durch-
setzt.»

Frisch gemahlen ist ein Muss

Das A und O fiir einen Cold Brew sind die
Kaffee-Bohnen. Diese sollten moglichst
frisch gemahlen sein. Denn: «15 Minuten
nach dem Mahlen hat der Kaffee bereits
60 Prozent seines Duftes verloren.» Am
besten eignen sich fiir Cold Brew hell
gerdstete Arabica-Bohnen.

Nun ist der Cold Brew endlich gefiltert,
Hohlmann gibt einige Eiswiirfel in ein
Glas und fiillt dieses dann mit der
schwarzen Briihe auf. Und tatséichlich:
Ein fruchtiger, angenehm gekiihlter Kaf-
fee iiberrascht die Geschmacksknospen.
Hohlmann selber trinkt iibrigens nur
nach Lust und Laune Kaffee: «<Ich kann
auch einige Tage ohne funktionierens,
sagt er lichelnd. Grundsétzlich wiinscht
sich Hohlmann, dass man den Kaffee be-
wusster geniesst. «Bitte immer zuerst
einen Schluck probieren. Und erst da-
nach zu Zucker und Milch greifen.» Und
was meint er zu Milch oder Kaffeerahm
im Espresso? «Wenn man zuvor probiert
hat, ist es erlaubt.»

Voila! Den Cold Brew serviert der Barista mit Milch auf Eis.
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Cold
Brew

Fiir 1 Liter Cold Brew

Vor- und Zubereitungszeit:
45 Min.

Kiihlzeit: 7 Std.

Zubehér: Kaffeemiihle,
Glaskaraffe, Kaffeefilter,
Filterpapiere

Zutaten

= 100 g Kaffeebohnen
= 1dl heisses Wasser
= 9 dl kaltes Wasser
=> Eiswiirfel

= bei Bedarf Milch

Zubereitung .
Kaffeebohnen mahlen, Pulver
in eine Glasflasche (oder
anderes temperatursicheres
Gefass) geben. 93 °C heisses
Wasser (kurz vor Siedepunkt)
dazugeben und komplettes
Kaffeemehl befeuchten. Falls
dies nicht auf Anhieb gelingt,
Flasche etwas schwenken.
Nach ca. 30 Sek. das kalte
Wasser dazugeben. Flasche
dann fiir 7 Std. im Kiihl-
schrank deponieren. Kaffee-
filter auf leerer Glasflasche
mit grossziigigem Hals
anbringen. Fliissigkeit durch
Filterpapier laufen lassen.
Wenn der Filter verstopft, .
neues Filterpapier einsetzen.

Servieren

Gefilterten Kaffee in ein mit
Eiswiirfeln gefiilltes Glas mit
Milch aufgiessen.

1 Kaffeebohnen abwédgen
2 Bohnen mahlen
3 heisses Wasser zum Pulver geben

. 4 mit kaltem Wasser auffiillen
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