M kaffee
Rostposten

Kaffeesorten. Abseits des
iiberbordenden Kaffeeangebots
in den Regalen der grofien PR e

Supermdrkte gibt es auch
SPEZi&“ﬁt&ﬂ fiir den wirklich é \f I okka und Melange oder doch
anspruchsvollen Gaumen - lieher Cappuccino und Espres-

so? Die Auswahl an aromatischen Kaffee-

und fiir die pralle Brieftasche. zubereitungen scheimt schier endlos und
passend fiir jeden Gusto und jede Tages-
zeit. (Ganz gleich ob zum Aufwachen beim
Frithstiick, um den Durchhinger im Biiro
zu bekimplen oder auch zur Verdauung
nach einem opulenten Menii am Abend -
ein Kaffee geht immer, Das belegr auch

eine Statistik des Tee- und Kaffeeverban-
L!_m-: Csterreich. Demnach trinkt jeder
Osrerreicher durchschnictlich 162 Liter
Kaffee im Jahr, was einer Menge von achr
Kilo entspricht - oder 2,6 Tassen pro Tag.
In 91 Prozent der Gsterreichischen Haus-
halte brodelt regelmiBig die Kaffeema-
schine. Damit gehdren wir zu den Lin-
dern mit dem hichsten Kaffeeverbrauch
in Furopa®, freut sich Helmue Grafinger,
Vorsitzender des Tee- und Kaffeeverbands.

Trot der Liebe zum heifien Brithge-

Expeste Karl
Heissenberger
«Von echter Kal-
feekultur sind wi
ghenso weil ent-
B famt wie von
qualitdtsvollem
Wein vor dem
Weinskandal®



Handarbeit In Mandango-Kaffee
kommen nur Bohnen, die von Hand
geemtet, gewaschen und sortiert werden

triink und hochgehaltener Kaffeehaustradi-
ton ist es mit dem Qualitisbewusstsein in
Bezug auf die Bohnen nicht weit her, wie
Karl Heissenberger von der gleichnami-
gen Tee und Kaffee Import GmbH bedau-
ert: ,Von echter Kaffeekultur sind wir
ebenso weir entfernt wie von qualititsvol-
lem Wein vor dem Weinskandal. Die Kaf-
feckultur lebt hierzulande vom grantigen
Kellner und dem Glas Wasser zum Kaf-
fee.* Oft werde nicht einmal in der Gas-
tronomie Wert auf wirklich qualicativen
Kaffee gelegt. Jene Konsumenten, die Su-
permarktmischungen aus Billighohnen,
Kapsel- und Automatenkaffee nicht reizen
kiinnen, sollten thren Gaumen deshalb miv
cdleren Bohnen verwshnen. Die haben
mitunter allerdings thren Preis,

Katzenkaffee, Der derzeit wohl exklusivste
und teverste Kaffee ist der Kopi Luwak von
der Insel Java. Fiir ein Kilogramm der be-
sonderen Bohnen miissen Gourmets mit
Preisen bis zu 1200 Euro rechnen. Aller-
dings: Zu Berithmtheit brachee es der indo-
nesische Spezialkaffee nicht allein aufgrund
seines Geschmacks, sondern vielmehr we-
gen des besonderen Fermentierungsprozes-
ses, der selbst Kafferexperten gewishnungs-
bediirftig erscheint. Christian Sehrédl, In-
haber der Kaffeersteret Ale Wien, har den
Geschmackstest bislang verweigert: ,Ich
weilfl, wo der Kaffee herkomme Da hile

sich meine Neugier in Grenzen.”

Denn verantwordich fiir die Herstel- |

lung ist der so genannte Fleckenmusang,
auch Schleichkatze genannt, der sich mit
Vorliebe an den roten Friichten der Kaf-
feepflanze gidich tut, die er bei seinen
Streifztigen durch den Dschungel am Bo-
den anfliest. Er verdaut die Schale des Kaf-
fees und scheidet die eigentliche Bohne
fast ohne Begleitprodukee wieder aus, Die
Einhcimischen sammeln die Ausschei-
dung, waschen und rosten sie. Das Aroma
des Kaffees, der den Massengeschmack
wohl allein aufgrund seiner , Verarbeitung®
nicht unbedingt treffen diirfre, changiert
zwischen muffig, sirap- oder schokoladen-
artig mit wenig Siure, Der hohe Preis re-
sultiert aus dem grofien Arbeitsaufwand
beim Sammeln der vorverdauten Bohnen
und dem fiberschaubaren Angebot. Jihr-
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lich kemmen lediglich zwischen 300 und
400 Kilogramm des ,Katzenkaffees™ auf
den Markt, Eine Alternative dazu ist das
Produkt Kopi Tongkenan von der Nach-
harinsel Sulawesi, das ein fhnlicher Ge-
schmack auszeichnet, allerdings ganz ohne
den Umweg durch den Korper des
Fleckenmusangs.

Beim Gedanken an Luxuskaffee komme
den meisten Connaisseuren als Erstes der
Jamaica Blue Mountain Coffee in den Sinn
— jener Kaffee, den auch James Bond be-
vorzogt, wenn er niche gerade am Martini
nippt. Der Kaffee, der in den nebelverhan-
genen Bergen zwischen Kingston und Port
Maria gedeiht, zeichnet sich durch einen
siurebetonten, fruchtigen Geschmack und
ein kriiftipes Aroma aus. Das verdankt er
der hohen Lage seines Anbavgebiets, Der
Kaffee wichst in 1000 bis 2000 Meter
Hishe auf siurehildgem Boden. Bedinge
durch die klimatischen Bedingungen reifen
die Bohnen nicht nur fiinf, sondern zehn
Manate lang. Je hither die Plantage liegt,
desto mehr Zeit fir die Reifung haben die
Bohnen und desto feiner und differenzier-
ter st ihre Siure. Im Vergleich zom Kopi
Luwak nimmt sich der Bloe Mountain bei-
nahe wie ein Schnippchen aus: Ein Kilo
der grofien Bohnen mit niedrigem Kol-
feingehalt koster zirka 100 Euro. Jihrlich
werden rund 900 Tonnen geerntet — das
sined nicht einmal 0,1 Prozent der Ermre-
menge von Kolumbien. Davon gehen 80
his 90 Prozent direke nach Japan, fir den
Rest der Welt bleibt dann nicht mehr allzu
viel iibrig,

Oko-Produktion. Dass Blue Mountain und
Kopi Luwak ithr Geld tatsiichlich wert sind,
bezweifelt Heissenberger: ,Man kann das
mit Champagner vergleichen. Da kennt
man einige wenige bekannte Marken und
greift zu denen, weil es eben Statussymbo-
le sind. Viele stoflen dann zu besonderen
Anldssen mit Champagner an, obwohl sie
den Geschmack nicht umwerfend finden,
Bei Kaffee st das genauso.* Wenn es rein
um den Geschmack gehr, schwiirt er auf
Mandango-Kaffee aus Ecuador, Jihrlich
werden davon nur etwa 250 Tonnen geern-
tet — nur ¢in Viertel des ohnehin schon

| recht raren Blue Mountain. Dafiir kostet »

Die Geschichte des Kaffees

Umn 800 entdeckten der Legende nach Hirten aus Kaffa
{fthinplen), dass ein Tedl der Fiegenherde, die von sinem
Strauch mit roten Friichten gefressen hatie, nicht mida
werden wallte und bis in die Nacht herumsprang. Die
Hirten probierten die Frucht selbst und stellten eine auf-
putschends Wirkung fest,

15. Jahrhundert: Die Kaffeepflanze gelangte wahr-
scheinlich Gber Skizvenhdndler in den Jemen und er-
oherte von dort aus die arabische Halbinsel, Agypten
und die Thrker, wa vor allem Frithaufsteher wis Bauern
und Gefehrte, die in der Nacht studierten, das Gebrau
schitzten. Die Pilger, die jedes Jahr Mekka besuchten,
machten das aromatische Getrdnk bald der ganzen
arabizchen Welt bekannt.

16, Jahrhundert: Oberall im Osmanenreich, das aul dem
Hishepunkt seiner Macht stand, erifinelen Kalfeshauser.
Reisende brachten das Getrdnk Ende des Iahrhunderts
atch nach Evraps. Des Augsburger Medicus Leanhard
Rauwolf beschrieh es 1582 als erster Européer und be-
Fand, &5 sei een  gut getrinck®, das .gar nahe wie Din-
ten so schwartz”, Eine detaillierte Beschreibung und
Zelchnung der Katfeapflanze fertigte der ltaliener Pros-
per Alpinus an,

17. Jahrhunderi: Kaffeebohnen gelanglen im Zuge des
Handels mit dam arabischen Raum nach Europa. 1645
ardffnete am Markusplatz in Venedig das erste Katfee-
haus Europas, und viele Stidte zogen nach. 1668 war es
sehliedlfich auch in Wien 5o weit. Hafenstadie wie Lon-
don, Marseille, Amsterdam und Den Haag warden 2o
Raffeeumschiagplitzen.

1683, nach der rweiten Tirkenbelagarung Wiens, arhielt
Franz Georg Graf von Kolschiteky, der mafigeblich am
Sieg gegen die Tirken heteiligt war, die urickgelasse-
nen Kaffeebestande und die Ausschankerlaubnis und
eriifinete sein Kaffeehaws. Wihrend diz Tivken aufge-
hrlihten Kaffee auf dem Satz servierten, fohrie Kal-
sehifzky Filter ein und bot Milch und Zucker zum Kaifes
an, was dem Getrank in Euroga tm Siegeszug verhall,
18. lahrhwndert: Kaftes war aus den Speisezimmen der
europdischen Oberschicht nicht mehr wegzudenken. Der
Bedart stieg, sndass Portugiesen und Hollinder die Boh-
nen aus dem Jemen importierten, um die Nachirage zu
decken. Um den Arabeem nicht dag Monopel im Haffes-
anbau u Oberlassan, schmuggelten die Handles Kaflee-
piidnzchen aus dem arabischen Raum und pilanzten sie
in thran Kolonien an: Die Hoilander brachten die Setafin-
ge nach Ceylan und Java, die Franzosen nach Guyana
und Martinigue und die Portugiesen nach Brasifien, Mit
der Industrialisierung wurde der Kaffes allen Schichten
zugdnglich,

19, Jahrhundert: Ein spezialisierter Kaffeehandel, inklu-
sive Kaffeebdrsen und Ristareien, etablierte sich, und
die Dampischifffaht erfaichierte den Transport des Pro-
dukts maBgeblich,

20. Jahrhundert: Brasilien wird zum priften Kalleapro-
duzenten der Wett. Wakhrend bis zu Beginn des 20, Jahe-
hunderts Kaffes noch zu Hause gerdstet wurde, erledi-
gen das nun spezialisierte Untemehmen: Kaffee wird
zum Fertigprodukt. 1901 entwickelte der tapaner Sartori
Hato den ersten Loskafiee, zeitgleich kam es 2u ersten
Versuchen, Kaffes zu antkoffeinieren,



Edle Sorten
Jamaica Blue Mountain Coffee
und Kopi Luwak aus Indonesien
ziihlen zu den teversten
Kaffeesorten

ein Kilogramm des ausgesprochen milden
Kaffees nur ein wenig mehr als ein Espres-
sotisschen des jamaikanischen Kaffees.
Uberdies wird er in einer Kooperative
iikologisch angebaut. Das bedeuter, dass
weder Pestizide noch Kunstudiinger ver-
wender werden und die Kaffecbauern statt
auf Monokulturen, die den Boden auslau-
gen, auf Fruchtfolge setzen. So werden
ewischen den Mandango-Kaffeepflanzen
Zitronengras, Avoeados und Ananas ge-
pflanze. State nur einer Ernee jibrlich, bei
der ohne Riicksicht anf den Reifegrad der
Bohnen geernter wird, werden die Boh-
nen zwischen Juni und September sichen-
mal von Hand gepfliickt, Auch das Wa-
schen und Sortieren der Bohnen iiberneh-
men die Kaffechavern personlich anstart

g

Industrieanlagen; wie es etwa beim Blue-
Mountain-Kaffee seit Jahrzehnten gang
und giibe ist, Das soll garantieren, dass nur
beste Qualitit weiterverarbeitet und die
Kooperative gefirdert wird,

_ Aus dem Heimatland des Kaffees, aus
Athiopien, stammt der Wildkaffee. Das
Besondere daran: Die Kaffeepflanze
wiichst nicht kultiviert auf Plantagen, son-
dern wild auf einer Fliche von 2000 Qua-
dratkilometern im Regenwald in den Ber-
gen der Region Jimma und muss dort
miihsam geerntet werden. Je nach Land-
strich unterscheiden sich die Geschmacks-
nuancen der Bohne ganz gewaltig: Von
blumig und fruchtig bis kriiftig herb sind
simtliche Geschmiicker vertreten. Wer
kriiftigere und wilrzigere Aromen bevor-

zugt, sollte zur Sorte Kona greifen. Sie
wiichst auf Hawaii an den Westhingen der
Vulkane Mauna Loa, Hualalai und Mauna
Kea auf deren fruchtharen Baden. Auf-
grund seines sehr starken Gesehmacks eig-
net er sich kaum zum puren Genuss und
wird meist mit milderen Sorten gemischr,
was den im Verhilmis zur Qualicit giinst-
gen Preis erklirt, zo dem er im Handel
verkauft wird. Ein Kilogramm Kona pur
ist bei einem Preis von 85 Euro ohnehin
nichts, was man sich diglich génnt®, so
Christian Schriidl. ,.[Das ist wie mit einem
Schnitzel: Har man es jeden Tag, kann
man den Geschmack gar niche mehr schiit-
#en, Isst man es nach einer Diiit das erste
Mal wieder, ist es ein Genuss. Auch der
Kaffee sollte etwas Besonderes bleiben” m



