2.2 Verschiedene Réstverfahren

Die Réstwiarme kann durch Kontakt oder durch Konvektion (Heissluft) auf das
Réstgut tbertragen werden. In zunehmendem Masse wird in grésseren Rosterei-
en von der Kontakt- auf Konvektionsréstung tbergegangen. Als Heizmittel fiir die
Réstung dienen Gas, Heizol oder in seltenen Fallen elektrischer Strom.

Beim Rosten sollte ein ausgewogenes Verhaltnis zwischen Saure, Korper, Bitterkeit
und Susse hergestellt werden. Bei zunehmender Dauer der Réstung sowie dunk-
leren Réstungen (Backen) bauen sich die Sauren auf (Essigsaure, Ameisensiure,
Zitronensaure, Apfelsaure etc.), vor allem Trigonellin- und Chlorogenséure.

Trommelréstung (Kontaktréstung, Chargenréstung)

Bei diesem traditionellen Verfahren wird eine bestimmte Menge Rohkaffee (Char-
ge/Portion) in einen rotierenden Zylinder (Résttrommel) eingefillt, der durch einen
Brenner mit Gas bzw. elektrisch erhitzt wird. Bei dieser Methode ist das Rostgut
direkt mit der Innenwand des Zylinders in Kontakt.

Kontaktrostung

Trommel, Stirnseiten
offen, Aussen- und
Innenbeheizung

Trommel, allseits
geschlossen, nur
Aussenbeheizung

separat beheizter
Rauchverbrenner

I Bohnenbewegung durch  Heizgas umstromt auch
Umwilzung. Heizgas die durch die Drehung
umstrémt nur die ge-  umgewilzeten und zum
schlossene Trommel Teil frei fallenden Bohnen

von aussen

Kiihlabluft-

zyklon

Die Rostdauer betrigt zwischen 8 und 20 Minuten bei einer Bohnentemperatur von
190 bis 230 °C. Durch stindiges Umwilzen des Réstgutes innerhalb der Trommel
werden die Bohnen gleichmassig durchger6stet. Sobald der gewtinschte Réstgrad
erreicht ist, werden die Bohnen direkt in das KiihIsieb entleert und abgekuihlt.

Kontinuierliche Réstung

Bei dieser Réstung erfolgen der Transport und die Réstung des Kaffees in rotieren-
den Trommeln mit einem innen liegenden Transportsystem (Fliessbett).

Kontinuierliche Rostung
Zulauf \

Transportschnecke fuhrt
die Bohnen kontinuierlich
durch die Résttrommel

>~

Handel und Verarbeitung

Auch geréstete Bohnen kénnen
beurteilt werden, z. B. ob die Farbe
dunkel, mittel, hell oder blass

ist. Hinsichtlich der Bohnenform
unterscheidet man zwischen
gleichmissig, fast gleichmissig
oder ungleichmissig und die
Bohnengrésse variiert zwischen
gross, mittel und klein. Als Fehler
gelten auch hier Hautchenreste,
Beschidigungen oder die
Ohrenform.

ten ihren Kaffee neuerdings selber,
vor neugierigen Gisten. Wie bei
allen Lebensmitteln kénnen die

Betriebe so den Wert ihrer Grund-
produkte selbst bestimmen. Fir
diesen besonderen Event werden
Mitarbeitende zu Réstmeistern
ausgebildet.

Résttrommel fiir kontinuierliche
Réstung
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