Kaffee statt Biexsuppe

~ Kaffee-Experte Steffen Schwarz kommt nach Bayreuth — Was einen Kaffee gut macht

BAYREUTH

{affee-Experte Dr. Steffen
schwarz, Geschéftsfiihrer von Cof-
‘ee Consulate, kommt am Freitag,
l11. Mai, und Samstag, 12. Mai,
jach Bayreuth und erkliart wih-
‘end dreier Kaffee-Seminare, wie
nan das Allerweltsgetrink scho-
1iend und mit Genuss zubereitet.
{URIER-Volontérin Christina
{norz hat sich vorab auf den Ge-
ichmack bringen lassen.

(URIER: Wie kamen Sie dazu, Kaffee-
seminare anzubieten?
schwarz: Die schlechte Art, wie das
»odukt dargeboten wird. Kaffee wird
neist in untrinkbarer Form angebo-
' en. Wenn man sieht, welcher Auf-
vand getrieben wird, um Kaffee zu
s zu bringen, wie weit er reist, wel-
' ‘he Arbeit im Anbau steckt und wie
ichnell er dann kaputt gemacht wird,
iréingt sich die Frage auf, ob man ihn
. iicht auch gut machen kann.

(URIER: Konnen Laien guten Kaffee
nachen?

ichwarz: Ja. Es ist eine Frage des
{now-how und des Wollens. Teures
seld dafiir auszugeben, ist gar nicht
ntscheidend. Es geht darum, die es-
entiellen Dinge in der Zubereitung
:u verstehen.

' {URIER: Wie kann denn der ein Bay-
euther zu einem guten Kaffee kom-
‘ nen?
ichwarz: Zunichst, indem er sich
ragt: Schmeckt mir der Kaffee so,
vie ich ihn bereite? Und sich zu tiber-
egen: Verdndert sich der Kaffee,
venn ich ihn so oder so zubereite?
Ind wohin entwickelt er sich? Meist
ibt es bei Kaffee nur die Kategorie
tark oder schwach. Aber das ist ja bei
veitem nicht alles. Es kommt hinzu,
vie siiR die Bohne ist, wie bitter, wie

fruchtig, wie séuerlich. Es gibt eine
grofRe Bandbreite an Aromen, die sich
im Kaffee finden. Wie der Kaffee ge-
rostet und zubereitet wird, beein-
flusst seinen Geschmack.

KURIER: Dann, nehme ich an, kaufen
Sie nicht den vakuumverpackten Kaf-
fee im Supermarkt?

Schwarz: (lacht) Das ist richtig. Man
sieht bei allen Lebensmitteln, dass
Frische einer Rolle spielt. Kaffee ist
auch ein Frischeprodukt. Sie miissen
den Kaffee frisch zubereiten. Sie
brauchen frisches Wasser. Sie miissen
den Kaffee frisch mahlen. Und zwar
portionsweise. Das ist der grof3e Trick
des Vollautomaten. Aber wenn sie
auch fiir den Filterkaffee jedes Mal
frisch mahlen und aufbriihen, konnen
sie auch einen hervorragenden Kaffee
bekommen. Zum Beispiel, wenn Sie
eine Bayreuther Kaffeekanne einset-
zen. Wie sie im Haus Walkiire herge-
stellt wird. Der letzte Hersteller welt-
weit, der so etwas iiberhaupt noch
macht. Ein altes Filterverfahren, das
ganz ohne Papier auskommt. So hat
man keine Geschmacksbeeintrachti-
gungen. Hier kommen Wasser und
Kaffee iiberall gleich viel in Kontakt
miteinander. Nicht wie in einer spitz
zulaufenden Filtertiite, in der ich ei-
nige Bereiche habe, wo das Wasser ei-
nen langen Weg durch den Kaffee zu-
riicklegt und an anderer Stelle einen
kurzen. So habe ich eine einheitliche
Extraktion. Das ist dramatisch im Ge-
schmack und in der Vertraglichkeit.

KURIER: Was macht den Kaffee ver-
traglich, was macht ihn unvertrag-
lich?

Schwarz: Das hiangt von den Sduren
ab. Das Koffein ist gar nicht der grofle
Punkt. Wie der Kaffee gerdstet wird,
spielt beim Séuregehalt eine grofe
Rolle. Roste ich ihn langsam - oder
schnell, mit hohen Temperaturen,

wie in der industriellen Fertigung.
Die paar Kleinroster in Deutschland
haben aber nur ein Marktvolumen
von unter 0,4 Prozent. Die Chance, ei-
nen zu finden, ist relativ gering. So
was kriegt man riur noch in Delikates-
sen-Geschéften, bei Kleinrdstern, in
guten Coffeeshops, oder - leider
etwas entmystifiziert - {iber das
Internet. Heute kann man alles be-
stellen.

KURIER: Was sagen Sie zu Marken-
produkten wie Eduscho oder La-
vazza, die eine bessere Qualitat fiir
sich beanspruchen?

Schwarz: Nun, das ist ein demografi-
sches Phanomen. Fragen Sie jeman-
den, der leidenschaftlich gerne Pizza
im Holzofen backt nach Tiefkiihl-
pizza. Es ist eine Frage der eigenen
Geschmacksentwicklung, dessen, was
man gewohnt ist und dessen, was
man bereit ist, zu akzeptieren. Ein ge-
wisser Luxus, auf den man sich einge-
lassen hat. Wie beim Wein.

KURIER: Was sagen Sie denn zu den
herkémmlichen in Deutschland ge-
brauchlichen Kaffeemaschinen?
Schwarz: Tja. Lieber nix. In den nor-
malen Hauskaffeemaschinen, die wir
in Deutschland haben, ist die Tempe-
ratur zu ungleichméaRig und das fiihrt
zu einer komplett falschen Extrak-
tion.

KURIER: Was wollen Sie in Threm Se-
minar den Menschen beibringen?
Schwarz: Mit Genuss Kaffee zu trin-
ken.

KURIER: Was macht Kaffee so beson-
ders?

Schwarz: Es ist das Produkt, das alle
Kulturen, Kontinente und Jahrhun-
derte miteinander verbindet, und das
seit 1500 Jahren. Als Getrank haben
es die Jemeniten erfunden. In seiner

Kaffee richtig zuzubereiten, ist keine Kunst - ihn zu verzieren schon.

Urform als gekaute Kirsche die Athio-
pier. Die ersten groRen Plantagen gab
es in Sri Lanka. Die Franzosen brach-
ten 1721 drei Kaffeepflanzen nach
Amerika. Das erste Kaffeehaus in
Deutschland stand 1673 in Bremen.
Es war ein Modegetrink, das in
Deutschland die Biersuppe zum Friih-
stiick abgeldst hat. Der Kaffee wurde
von der christlichen Religion akzep-
tiert, sonst hétte er nie so eine grofle
Verbreitung gefunden. Er sollte als
satanisches Getridnk verboten wer-
den. Aber Papst Clemens VIII hat das
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sehr naturwissenschaftlich betrachtet
und den Kaffee freigegeben.

Dr. Steffen Schwarz bietet drei
Seminare in der Kantine der Por-
zellanfabrik Walkire in Bay-
reuth, Gravenreutherstrafie 5,
an. Freitag, 11. Mai: 16 bis 19
Uhr, Barista — auf dem Weg zum
Profi — fur Gastronomen und Es-
pressoliebhaber. Samstag, 12.
Mai: 10 bis 13 Uhr, Kaffee — von
der Bohne bis zur Tasse. 14 bis
17 Uhr Espresso. Anmeldung
unter 09 21/78 93 07 60.



