
Kaffee statt Bierbuppe
Kaffee-Expene Steffen Schwarz kommt nach Bayreuth - Was einen Kaffee gut macht

BAYREUTH

GffeeExperte Dr. Steffen
;chwau, cesch:iftsführ€r von cof-
te Consulate, komnt am Freitag,
11, Mai, und Samstag, 12. Mai,
rach Bavreuth und erklärt wäh-
end drdier Kaffee seminare, wle
nan das Allerweltsgetränk scho-
rend und mit Genuss zubereitet.
(TRJER-volontärin christina
crorr hat sich vorab auf den Ge
;chmack bringen lassen.

(URIER; Wie kamen Sie dazu, Kaffee-
;eminare anzubieten?
ichw'rE Die schlechte An, wie das
);oduk dargeboten wird. Kaffee wird
neist in untrinkbarer Form angebo-
en. wenn man sieht, welcher Auf-
vand getrieben wird, um IGffee zu
rns zu bringen, wie weit er reisL wel-
:he tubeit im Arbau steckt und wie
,chnell er dann kaputt Semacht wird,
lrän8t sich die Fmge auf, ob man ihn
richt auch gut machen kann.

(URIER: Können Laien guten Kaffee
nachen?
ichwa.z: Ja. Es ist eine Frage des
how-how und des Wollens. Teures
leld dafür auszugeben, ist gar nicht
rntscheidend. Es geht darum, die es-
entiellen Dinge in der Zubereitung
:u ve$tehen.

(URlEn: Wie kann denn der ein Bay-
euther zu einem guten Kaffee kom-
nen?
'chwaJz: Zunächst, indem er sich
ract: Schmeckt mir der IGffee so,
vi;ich ihn bereite? Und sich zu über-
3gen: Verändert sich der Kaffee,
venn ich ihn so oder so zubereite?
Ind wohin enwickelt er sich? Meist
ibt es bei Kaffee nur die Kategorie
tark oder schwach. Aber das istja bei
üeitem nicht alles. Es kommt hinzu,
,rie süß die Bohne ist, wie bitter, wie

fruchtig, wie säuerlich. Es gibt eine
sroße Bandbreite an Aromen, die sich
in Kaffee finden. wie der Kaffee 8e-
röstet und zub€reitet wird, beein-
flusst seinen Geschmack.

fURlEn: Dann, nehme ich än, kaufen
Sie iricht den va'kuumverpackten Kaf-
fee im supermark?
schwarz (lacht) Das ist richtig. Man
sieht bei allen kbensmitteln, dass
Frische einer Rolle spielt. Kaffee ist
auch ein FrischeDroduk. sie müssen
den IGffee fristh zubereiten. Sie
brauchen frisches Wasser. Sie müssen
den Kaffee frisch mahlen. Und zwar
ponionsweise. Das ist der große Trick
des Vollautomaten. Aber wenn sie
auch für den Filterkaffee jedes Mal
frisch mahlen und aufbrühen, können
sie auch einen hervorragenden Kaffee
bekommen. Zum Beispiel, wenn Sie
eine Bayreuther Kaffeekarne einser-
zen. Wie sie im Haus Walküre herge-
srellr wird. Der letzte Hersteller welt-
weit, der so ctwas überhaupt noch
macht. Ein altes Filterverfahren, das
ganz ohre Papier auskommt. So hat
man keine Geschmackbeeinüächti-
gungen. Hier komrnen Wasser und
Kaffee überall gleich viel in Kontakt
miteinander. Nicht wie in einer spitz
zulaufenden Filterti.ite, in der ich ei-
nige Bereiche habe, wo das Wasser ei-
nen langen Weg durch den Kaffee zu-
rücklegt und an anderer Stelle einen
kurzen. So habe ich eine einheidiche
Extrakion. Das ist dramatisch im Ge-
schmack und in der verträglichkeit.

KURIER: was macht den Kaffee ver-
näglich, was macht ihn unvenräg-
lich?
schwaz: Das hängt von den Säurer
ab. Das Koffein ist -gar nicht der große
Punkt. Wie der Kaffee geröstet wird,
spielt beim Säuregehaft eine große
Rolle. Röste ich ihn langsarn - oder
schnell, mit hohen Temperaturen,

wie in der industriellen Fertigung.
Die Daar Kleinröstar in Deutschland
haben aber nur ein Markwolumen
von unter0,4 Prozent. Die Chance, ei-
nen zu finden, ist reladv Sering. So
was kriegtman nur noch in Delikates-
sen-Geschäften, bei Kleinröstem, in
guten Coffecshops, oder - leider
erwas enmystifizien - über das
Intemet. Heute kann man alles be.
stellen.

XURIER: Was sagen Sie zu Marken-
orodukten wie Eduscho oder La-
iazza, die eine bessere Qualität fur
sich beanspruchen?
schü.z: Nun, das ist ein demografi-
sches Ph,inomen. Fragen Sie jeman-
den, der leidenschaftlich geme Pizza
im Holzofen back nach Tiefkühl-
pizza. Es ist eine Frage der eigenen
Geschmacl6entwicklung, dessen, was
man gewohnt ist und dessen, was
man b€reit ist, zu akzeptieren. Ein ge-
wisser Luxus, aufden man sich einge-
lassen hat. wie beim wein.

NURIER: was sagen Sie denn zu den
herkömmlichen in Deutschland ge-
bräuchlichen lGffeemaschinen?
Schwltz: Tia. Lieber nix. In den nor-
malen Haiskaffeemaschinen. die wir
in DeuscNand haben, ist die Tempe-
ratur zu ungleichmäßig und das fühn
z! einer kompleft falschen Extrak-
uon.

I(URIER: Was wollen Sie in lhrem Se-
minar den Menschen beibringen?
Schwlz; Mit Genuss Kaffee zu trin-
ken.

XURIERT Was macht f.affee so beson-
ders?
Schwarz Es ist das Produkt, das alle
Kulturen, Kontinente und Jahrhun-
defte miteinander verbindet, und das
seit 1500 ,iahren. A.ls Getränk haben
es die Jemeriten erfunden. In seiner

Urform als gekaute Kirsche die Athio-
pier. Die ersten groß€n Plantagen gab
es in Sri lanka. Die Franzosen brach-
ten 1721 drei Kaffeepflanzen nach
Amerika. Das erste iGffeehaus in
Deutschland stand 1673 in Bremen.
Es war ein Modegetränk, das in
Deutschland die Biersuppe zum Früh-
stück abgelöst hat. Der Kaffee wurde
von der christlichen Religion akzep-
den, sonst hätte er nie so eine große
Verbreitung gefunden. Er sollte als
satanisches Getränk verboten wer-
den. Aber Papst Clemens VIII hat das

sehr naturwissenschaftlich betrachtet
und den IGffee freigegeben.

Dr. Steffen Schwarz bietet drei
Seminare in der Kantine der Por-
zellanfabrik Walküre in BaY'
reuth, Gravenreutherstraße 5,
an. Freitag, 11. Mai: 16 bis 19
Uhr, Barista - auf dem Weg zum
Profi - für Gastronomen und Es'
pressoliebhaber. Samstag, 12.
lr'taii 10 bis 13 Uhr, Kaffee - von
der Bohne bis zur Tasse. 14 bis
17 Uhr Espresso. Anmeldung
unter 09 2V78 93 07 60.
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