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Das Geheimnis der schwarzen Bohnen

Rohkaffee wird
zunehmend schonend
gerostet, was die
Bekommlichkeit verbes-
sert. Auch kommt Par-
zellenkaffee in Mode,
der die lokale Besonder-
heiten des Terroirs in
die Tasse bringt.

'VON GEORG KUFFNER

Weinliebhaber haben ihr Lektion
lingst gelernt. Thnen muss man
nicht mehr die (im wahrsten Sinne
des Wortes) einzigartigen Vorziige
eines unverwechselbaren Lagen-
weins erkliren. Thnen geht der Be-
griff vom Terroir-Charakter fliis-
sig tiber die Lippen. Wobei nicht
jeder selbsternannte Experte weif,
dass damit nicht allein die aus der
jeweiligen Bodenstruktur kommen-
de Geschmacksnote gemeint ist.
Unter Terroir wird viel mehr ver-
standen. Aufier den statischen
Randbedingungen wie
Hanglage und Klima gehoren auch
individuelle Einflussfaktoren dazu.
Das sind etwa die Rebdichte, die

Ertragshohe und die sogenannte

Reberziehung.

Alle diese Faktoren prigen den
Wein, der, streng nach diesen Vor-
gaben erzeugt, jedes Jahr anders
schmeckt - und vergleichsweise
teuer ist. Dass er dennoch seine An-
hinger findet, liegt am Hang zur
Individualitit einer Kundengrup-
pe, die es leid ist, sich dem Diktat
des Massen- und Einheitsge-
schmacks unterzuordnen. Jenem
Massengeschmack, den etwa die
grofien amerikanischen Weinpro-
duzenten wie Gallo oder Mondavi
Jahr fiir Jahr mit viel ausgetiiftelter
Technik in ihre Weine ,hineinkon-
struieren®. Nicht umsonst spricht
man in diesem Zusammenhang
auch von Designerweinen. '

Und der Analogieschluss zum

Boden, |
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Chargenbetrieb: Wie in fast allen Kleinréstereien wird auch bei Rosario Bonafede der Robkaffee in einer ,Heiztrommeln® langsam und damit schonend auf Temperatur gebracht.
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; eify sind die Tiirme, Di-
cher, Zweige. Und das
! Jahr geht auf die Neige®,

hatte Theodor Fontane einst
‘Waunschbilder, die uns beriihren,
fir die Jahreszeit vorgegeben.
Nichts davon in diesem (neuen)
Jahr, auch schon nicht zur Weih-
nachtszeit, Nasskalt steht der Wald
seit Wochen im Grauschleier ohne
Trennlinie gegen den Horizont. Ab
und an ein Placken Nassschnee,
der am nichsten Morgen wieder

" verschwunden ist. Wen schert das

andererseits, solange Bullerjan, ein
guter alter stinkiger Ol- oder Ka-

" chelofen undein ffener Kamin ih-

rer anheimelnden Aufgabe nach-
kommen. Das hat auch Rudiger,
die Wochenend-Leihkatze vom
Nachbarn, lingst mitgekriegt und
ist vom reinen, in den Mausepopu-
ladonen hoch gefiirchteten Out-
door-Jiger zum wirmespeichern-
den Ofenbanktriumer mutiert.
Den Unbilden der Witterung zum
Trotz werden in diesen Tagen die
guten Vorsitze firs neue Jahr
durchaus mit sonnigem Gemut ge-
troffen. Gerade fir Menschen mit
wZuriick zur Natur“-Syndrom sind
sie mannigfaltiger Art. Eine inzwi-
schen auch fir Neu-Landbewoh-
ner gesetzlich vorgeschriebene Un-
terweisung an einer Motorsige zu
absolvieren, gehort dazn. Ein
Nachtglas sollte ebenfalls langst an-
geschafft sein. Unvergessen der er-
schrockene Blick des befreundeten
Forsters auf mein vierfaches Wan-
derglas, mit dem ich ihn zur Jagd
auf Wildschweine, die uns im
Mondschein begegnen kénnten, be-
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unter den Markennamen ,Beste
Bohne“ oder ,,Kronung® verkauft
wird. Diese Produkte haben vor-

. dergriindig ihr Gutes. Ahnlich wie

beim Besuch der Filiale einer der
weltweit titigen Schnellrestaurant-
ketten soll der Kunde darauf ver-
trauen konnen, stets das gleiche
Geschmacksmuster der Fleischauf-
lage und beim Brotchen die gleich
schlaffe Tekeur geboten zu bekom-
men. Ein ,Sana“-Kaffee muss stets
gleich schmecken, was fiir die Kaf-
feemacher durchaus eine Heraus-
forderung ist.

Von dieser Einheitsware halt
der promovierte Mediziner und
seit iber zehn Jahren als Kaffeex-
perte weltweit angefragte Steffen
Schwarz nichts. Der mit seinen Fir-
men in Mannheim sitzende
Schwarz tanzt gleich auf mehreren
Hochzeiten, betreibt er doch Cof-
fee-Shops, veranstaltet Barista-
Lehrginge, kauft Kaffee in eher
kleinen Mengen direkt beim Erzeu-
ger und berit zudem Kaffeeherstel-
ler und -vermarkter. Schwarz nutzt
dazu die wihrend seiner Mediziner-
ausbildung erworbenen naturwis-
senschaftlichen Fihigkeiten, hat er
sich doch zum Ziel gesetzt, hinter

den komplexen Chemismus und

die physikalischen Prozesse zu bli-
cken, die die Kaffeebohne auf ih-
rem Lebensweg von der Plantage
bis in das Sieb einer Espressoma-
schine durchlauft. Denn nur wer
diese  Einflussfaktoren  genau
kennt, weiff den Weg zum optima-
len Geschmackserlebnis. Und den
sucht Schwarz mit aller nur denk-
baren Akribie.

Drei grundlegende Stellschrau-
ben stehen thm zur Verfigung: der
Anbau, verbunden mit dem an-
schlieflenden Waschen und Trock-
nen der reifen Kaffeebohnen, dann
das Rosten und zuletzt die Zuberei-
tung. Davon ist der dritte und letz-
te Schritt am weitesten in den
Wahrnehmungsbereich der Konsu-
menten vorgedrungen, werden
doch vor allem in Mittel- und
Nordeuropa pflegeintensive Kaf-
feevoll- und -halbautomaten mas-
senhaft verkauft. Kapselmaschinen
versprechen fiir viel Geld vor al-
lem Image, werden aber wegen ih-
res verschwenderischen Umgangs
mit Verpackungsmaterial (Alumini-
um) lebhaft kritisiert. Das alles
ficht den  gestandenen Italiener
nicht an. Er trinkt seinen Caffe
weiter in der Bar um die Ecke und
tiberlasst es Fachkriften, den opti-
malen Mahlgrad und die richtige
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und -druck zu finden.

Schwarz gehért zu der eher klei-
nen Gruppe von Kaffeeexperten,
die sich dem ,Parzellenkaffee® ver-
schrieben haben. So kauft er sei-
nen Rohkaffee direkt bei der Fazen-
das Dutra (Brasilien) und der Palt-
hope Estate (Indien), was ermog-
licht, die unverwechselbaren Ge-

schmacksprofile der auf zum Teil

handtuchgrofien Parzellen geernte-
ten Bohnen zu konservieren. Die
Ernte jeder Plantagenterrasse wird
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Probe aus dem Rster: Der Ristprozess lisst sich nur schwer automatisie:

dazu separat verarbeitet, was wie
Schwarz erklirt, den Einfluss der
Varietit (Gattung und Art der Kaf-
feepflanze), des Terroirs, des Mi-
kroklimas und der Hohenlage zum
Ausdruck bringt. Zudem wird der
Rohkaffee  (selbstverstandlich)
schonend aufbereitet. Was heifit,
dass das Fruchtfleisch unter flie-
fendem Whasser in einer Presse
von den Bohnen abgequetscht
wird. Anschliefiend sorgen (natiurli-
che) Bakterien und Enzyme fiir
die erforderliche Fermentation,

um so dem Kaffee unerwiinschte
Gerbstoffe zu entziehen.

Alle diese Details kénnen die
Kunden den Aufklebern des in gol-
den glinzenden Tiitchen aromage-
schiitzt verpackten Schwarz-Kaf-
fees nachlesen. Hier steht auch der
Hinweis, in welcher Héhe der je-
weilige Kaffee angebaut wird. Und
man findet ein Best-Before-Da-

tum, was darauf schliefien lisst,

dass man Kaffee durchaus eine
Weile liegen lassen kann. Aber
eben nicht zu lange, damit nicht

ren. , Zwischenpriifungen sind erforderlich.

- die ihm miihsam bgig;:brachten Ro- | |

staromen vorzeitig verpuffen.

Damit kommen wir zum Rés-
ten, dem Prozess, bei dem Siuren
abgebaut werden und gleichzeitig
die gewiinschte Aromafiille, der
yKorper” und die Bitternoten ent-
stehen. Erst durch das Résten wer-
den die bis zu rooo flichtigen, sen-
sorisch aktiven Substanzen gebil-
det, die den Geruch frischen Kaf-
fees ausmachen. Dazu kommen
noch jede Menge nicht fliichtige
Stoffe, die ,nur” von der Zunge
wahrgenommen werden. Ohne
Rosten also kein erbauliches Kaf-
feearoma, fiir das ganz wesentlich
die sogenannte Maillard-Reaktion
verantwortlich ist. Das ist der Pro-
zess, den jeder Hobbykoch beim
Anbraten eines Steaks auslost: Zu-
cker und Aminosiuren reagieren
und erzeugen die begehrten Rost-
aromen - was aber nichts mit der
allseits bekannten Karamellisie-
rung zu tun hat,

Das Rosten von Kaffee ist ein
tiberaus komplexer und zudem
energieintensiver Prozess. In Grofi-
rostereien versucht man daher, die
Rostzeiten zu  verkirzen und
gleichzeitig den Durchsatz zu erho-
hen. Vier Tonnen je Stunde sind
Mengen, die heute von modernen
Anlagen verarbeitet werden kon-
nen, was in der Regel das Arbeiten
mit kontinuierlich zu betreibenden
Rostapparaten voraussetzt. Anders
arbeiten die immer mehr in Mode
kommenden Kleinroster, die in
Kaffeeldden aufgebaut und von der
Kundschaft bestaunt werden kon-
nen. Hier kommt der Rohkaffee
chargenweise in den Einfiilltrich-
ter, von wo aus er in die vorgeheiz-
te Trommel gelangt. Je nach Sorte
und gewiinschtem Réstgrad blei-
ben die Kaffeebohnen zwischen 13
und 22 Minuten und bei Tempera-

-turen von 200 bis 230 Grad in der

Trommel. Dieses ,,schonende® Ros-
ten gewinnt immer mehr Anhin-
ger, kann dadurch doch mehr
Chlorgensiure abgebaut werden,
was den Kaffee bekommlicher,
aber durch den grofieren Aufwand,
auch teurer macht.

Wie Schwarz erliutert, muss fiir
jeden Rohkaffee die optimale Tem-
peraturverlaufskurve gefunden wer-
den. Dazu ist auch heute in der
Welt der Supercomputer vor allem
Erfahrung notwendig! Anhalts-
punkte liefert das ,,Proberosten® in
eigens dafiir konstruierten Kleinan-
lagen. Sie ermoglichen, was lange
nicht méglich war, wihrend des
Rostens die Bohnen im Blick zu be-

Sichtglas: Der Blick in die Rosttrom-
el bilft bei der Prozesssteuerung.
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Coffee Consulate: Das doppelte ,,C“
stebt fiir Parzellenkaffee aus Brasilien.

Aqua Limpa: Nur sechs Sack wurden
von diesem ,Lagen“-Kaffee geerntet.

halten. Und ganz wichtig: Fiir das
Finden des richtigen Réstgrads
und der ,nachzufahrenden® Rést-
verlaufskurve bedient man sich im-
mer noch des von dem Englinder
Richard Evans zu Beginn des neun-
zehnten Jahrhunderts eingefiihrten
»Probeziehers“. Das ist ein unspek-
takulires Gerit, das dem Probeste-
cher sehr nahe kommt, wie er zum
Uberprifen des Reifegrads eines
Schweizer Kises eingesetzt wird:
ein Rohr mit I6ffelformiger Off-
nung und einem Griff an einem
Ende, das durch eine Hohlachse in
die rotierende Rosttrommel einge-
fithrt werden kann. Mit ihm holt
man in regelmifiigen Abstinden ei-
nige Bohnen aus dem Réster,
schaut drauf und entscheidet dann,
wie lange der Kaffee noch in der
Trommel bleiben soll.
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gelobten (Ver-) Besserungsabsich-

ten aber schlicht ,geschmickleri-
scher Art. Hierzulande ein gutes
Beispiel ist das ,Lakefleischessen
am Lagerfeuer. Wird man eines Ta-
ges zu einem solchen Feuer gela-
den, hat man eine ernstzunehmen-
de Stufe der lokalen Akzeptanz ge-
schafft. Jetzt heifit es die Zahne zu-
sammen- und sich durchbeifien vor
den misstrauischen Blicken der ein-
heimischen Lakefleisch-Granden.
Denn der zwei bis drei Tage in ei-
ner Lake aus Pokelsalz und Wasser
vorbereitete Schweinkram erfor-
dert Hirte und Verzicht auf alle er-
worbenen Kennmisse des Genie-
flerdaseins, wenn er in der Alufolie
schwarz verkohlt und heiff wie die
Holle zum Verzehr aus der Glut
des Feuers geholt wird. Das kann
man besser machen - alles, was da-
zugehort, liefert etwa der ambitio-
nierte junge Neuhtittener Biometz-
ger Gerhard Huth, sein Motto
wHuth ab vor guter Qualitit im
Spessart” trifft es auf den Kopf.
Um ,traditionellen” Lakefleisch-
Exzessen - also solchen mit star-
kem Burn-out-Syndrom - zu entge-
hen, gibt man dessen wunderbaren,
in Meersalz eingelegten Schweine-
bauch in die Glut, diesen statt in
Alufolie in Pergamentpapier oder
in nasses Zeitungspapier eingewi-
ckelt, welches nach Huthscher An-
leitang ,keine Boulevardzeitung®
sein soll. Ein Hochgenuss, selbst
ohne massive Loscharbeiten mittels

Keiler-Weizenbier,s spritihnlichen

Obstlern oder selbst mitgebrach-
tem Silvanerliter von First Lowen-
stein. Ganz ohne Lakefeuerroman-
tik geht das kulinarische Upgra-
ding aber auch im -Huthladen
selbst. Was alleine seine eigens ge-
baute Lehmkammer als Schatzkam-
mer luftgetrockneter Wurst- und
Schinken-Kulinarien hergibt, ist
einsame Mittelgebirgsspitze. Da ge-
niigen die mit Ziegelsteinen aufge-

‘mauerten und mit mehrjihrig ge-

sumpfter Marmorkalkfarbe gestri-
chenen zehn Quadratmeter mit ih-
rem durch Fuflbodenheizung und
Deckenkiihlung erzeugten idealen
Klima zwischen geregelter Luft-
feuchtigkeit und optimal trockener
Luft, um durch die hier gewachse-
nen, aromagesegneten Produkte
endgultig vom Lidl- und Aldi-Glau-
ben abzufallen. Zu moderaten Prei-
sen. Gut denkbar, dass bei einigen
Landeslust-Neuzugingen die
Mundpropaganda iber den guten
Metzger schon ihre Wirkung getan
hat. Zumindest kann man ihr wis-
sendes ,Hier draufien bin ich erst
auf den Geschmack gekommen® so
verstehen. :




