Was hat der heute gerade in Coffee-Shops so
beliebte Mochacchino eigentlich mit der Stadt
"« Al-Much4 zu tun? Und ist Mokka eine Zuberei-
tungsart oder eine besondere Bohne? Unser =~ |
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KAUM EIN BEGRIFF ist zugleich so
bekannt und doch so mehrsinnig und
missverstindlich wie der Begriff Molkka.
Dies zeigt sich auch an den diversen
Schreibweisen, die von Mokka, Moka,
Mocca, Moca, Mocha bis Mucha reichen.
Mokka bezeichnet zugleich eine Stadt,
eine Varietit, eine Zubereitungsform, ei-
ne Kaffeemischung, einen Geschmack,

eine Bohnenform und ein Getrink.
MOKKA — DIE STADT

Zunichst stammt der Begriff Mokka von
der Hafenstadt im Siidwesten des Jemen,
die vermutlich aus der antiken Hafenstadt
Muza hervorgegangen ist. Inzwischen ist
die einst blithende Stadt am Roten Meer
fast in der Bedeutungslosigkeit ver-
sunken. Al-Much4 oder al-Muha, wie die
heute knapp 15.000 Einwohner zihlende
Stadt im Arabischen genannt wird, war
einst der wichtigste Ausfuhrhafen des
Jemen fiir Kaffee, der eben nach dieser
Hafenstadt Mokka genannt wurde. Die
Stadt, die sich gerade einmal auf 12 Meter
itber dem Meeresspiegel befindet, bot ver-
schiedensten christlichen, jlidischen und
arabischen Hindlern Quartiere und beste
Handelsmdoglichkeiten. Thr Abstieg be-
gann 1820 mit der Besetzung durch briti-
sche Marinesoldaten und der spiteren
Verlegung des Marinestiitzpunktes im
Jahre 1839 nach Aden wegen dem damit
einhergehenden Hafenausbau.

Die alten Handelshéuser der Stadt wur-
den inzwischen dem Verfall preisgege-
ben und versinken langsam im Sand der
angrenzenden Tihama-Wiiste.

Lange wurde die gesamte Weltproduk-
tion des Kaffees, der zumeist wild in
Athiopien wuchs und spiter im Jemen

auch auf Pflanzungen angebaut wurde,

ausschliefflich tiber Mokka ausgefiihrt,
Um anderen Lindern keine Moglichkeit
des Kaffeeanbaus zu bieten, wurden die
Kaffeebohnen im Jemen vor dem Export
mit heiffem Wasser iibergossen, um
deren Keimfihigkeit zu unterbinden. So
behandelt verlieR der Kaffee die je-
menitische Hafenstadt Mokka in alle
Welt und machte den Begriff Mokka
zum Synonym fiir kriftigen Kaffee mit
fruchtigen Kakaonoten.

MOKKA — DIE VARIETAT

In ganz Athiopien wichst Mokka-Kaffee,
daher wird Kaffee aus Athiopien auch
immer als ,ithiopischer Mokka“ be-
zeichnet. Es kénnen dabei verschiedene
Anbaugebiete und gleichlautende Varie-
titen unterschieden werden. Es ist bo-
tanisch umstritten, um es sich beim
Mokka um eine Art (,Coffea Mokka“)
oder eine Varietit (,Coffea
Arabica var. mokka®, [aus der
Tipica-Linie]) handelt. Die
Mehrzahl der Autoren zihlt
gegenwirtig den Molka zu ei-
ner der Arabicavarietiten, wo-
bei es eindeutige Hinweise auf
die berechtigte Betrachtung
als eigenstindige Art gibt. Die
grofiten Anbaugebiete stellen
Sidamo, Limu, Gimba /Gim-
ma, Lekempti, Yirgacheffe,
Bonga und Harar dar. Es kén-
nen dabei zwei Dbotanisch
eigenstindige Gruppen unter-
schieden werden — eine nord-
westliche und eine siidéstli-
che, die sich geographisch
durch den ,groflen Graben-
bruch” getrennt entwickelten
und ihre Eigenstindigkeit oh-
ne genetische Durchmi-
schung erhalten haben. Die

Qualititen der ithiopischen Mokkas
werden nach der Aufbereitung (trockene
oder nasse Aufbereitung) und nach der
regionalen Herkunft bezeichnet. In den
letzten Jahren machte insbesondere der
athiopische Wildkaffee von sich reden.
Die thiopischen Mokka-Kaffees zeich- -

nen sich durch einen ausgeprigten Kor-
per, kriftige Kakaonoten und balancierte
Fruchttone (Cassis, Brombeere, Josta-
beere, Schwarzkirsche etc.) aus und be-
sitzen je nach Terroir auch florale, jas-
minihnliche Aromen.

In Athiopien wird Mokka immer im Rah-
men der #thiopischen Kaffeezeremonie
gereicht. Dabei wird der Kaffee zunichst
auf einer Metallpfanne tiber glithenden
Kohlen frisch gerdstet, in einem Holz-
morser zerstoflen und spiter in einer
Tonkanne (Jebanna) gesiedet. Zum Kaf-
fee wird traditionell Popcorn oder gerds-
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beans

Die Stadt: Der Begriff Mokka stammt von der einst blithenden Ha-

fenstadt Al-Muchd. Heute dagegen ist es dort relativ ruhig geworden.

tetes Getreide (Kolo) gereicht, das eben-
falls frisch iiber der Glut auf der Kaffee-
pfanne zubereitet wird. Der Kaffee wird
aus kleinen Tassen ohne Henkel getrun-
ken (inzwischen stammen die meisten
dieser Tassen aus China) und in vielen
Regionen Athiopiens (Sidamo, Yirga-
cheffe, Golocha etc.) mit frischen wilden
Krautern versetzt.

Die dthiopischen Kaffees wurden noch
bis vor Kurzem zentral {iber die staatli-
che Coffee-Authority in Addis Abeba
gehandelt und dort zunichst fiir den
Export aufbereitet, klassifiziert, qualitativ
bewertet und versteigert. Eine Ausnah-
me stellten die Harar-Mokkas dar, die
iiber die im Nordosten gelegene Oromo-
Hauptstadt Dire Dawa (Dirre Dhawaa),
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der zweitgréfiten Stadt Athiopiens, und
nicht iiber Addis Abeba gehandelt wur-
den und meist fiir den arabischen Markt
bestimmt waren.

MOKKA — DIE ZUBEREITUNG

Neben der Varietit bezeichnet der
Mokka auch eine Zubereitungsform.
Beim Tiirkischen Mokka handelt es sich
um eines der dltesten Zubereitungsver-
fahren, das zur Gruppe der Auslau-
gungsverfahren gezihlt wird. Der mehl-
oder staubfein gemahlene Kaffee wird
hierbei in einer offenen Stielkanne (der
Cezve, Ibrik oder Briki) mit Wasser auf-
gegossen und aufgekocht. In den mei-
sten Lindern des ostlichen Mittelmeer-
raumes wird der Kaffee hierbei mit

der Hafen: Die Stadt Al-Mucha war einst der
wichtigste Ausfuhrhafen des Jemen.

reichlich Zucker vermischt. Diese Kaf-

fees werden im Weiteren hiufig mit Kar-
damom, Nelken, Zimt, Piment oder an-
deren Gewiirzen versetzt. In einigen ara-
bischen Lindern wird dem so zubereite-
ten Kaffee auch Rosenwasser zugegeben.

In der tirkischen Stadt Bursa werden bis
heute die elegantesten Cezves aus Kup-

‘!‘ﬂnk_ka-shopAuif arabischen Markten findet
an {iberall Kinnchen zur Mokkazubereitung,
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fer hergestellt, die auch aufgrund ihrer

besonderen galvanischen Eigenschaften
einen einzigartigen Geschmack erzeu-
gen. In Nordafrika sind vielfach auch
Stielkannen aus Messing gebriuchlich
und verbreitet.

Der Griechische Mokka ist aus dem Tiir-
kischen Mokka hervorgegangen und
unterscheidet sich meist nur im skalier-
baren Zuckeranteil (glycos, metrios oder
sketos), wobei bereits ,metrios* also
»halbstiR“ eine Zuckerkonzentration
aufweist, die einen ungeiibten Zentral-
européer leicht tiberfordern kann. In
einigen Cafés wird der Briki in einem be-
heizten Sandbad erhitzt, um die Hitze
moglichst gleichmiRig dem Kaffee zu-
zuftihren. Nur noch wenige Cafés in den
groflen griechischen Metropolen berei-
ten allerdings den Mokka auf traditionel-
le Weise zu. Instantkaffee hat die tradi-
tionelle Zubereitung vielerorts verdringt
und wird nun durch moderne Coffee-
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de in der Tiirkei sehr
; 1@ m Ziuc die Kanne gegeben und aufgek

Shops langsam wieder aufgewertet.
MOKKA — DIE DESIGNLEGENDE

Die 1933 entwickelte italienische ,Moka
Express“-Kanne aus Aluminium von
Alfonso Bialetti (1888 —1970) ist bis heu-
te eine Legende. Nach Angaben des Un-
ternehmens wurden seit 1950 weltweit
iiber 300 Millionen Stiick dieser acht-
eckigen Kanne verkauft. Die Kanne wird
in verschiedenen Gréfen je nach Volu-
men als 1-Tassen-Kanne, zer-, 3er-, Ger-,
ger-, 12er- und 18er-Kanne angeboten.
Die gebriuchlichsten Gréfen sind 3, 6
und ¢ Tassen. Das Verfahren wird zu
den Pressionsverfahren gezihlt und
arbeitet mit dem durch Erhitzung ent-
stehenden Dampfdruck. Nachteilig ist
dabei die zu hohe Brithtemperatur, die
keine kontrollierte Extraktion ohne ein
Verbrennen des Kaffees zulisst und
dadurch immer ein herbes bis bitteres
Geschmacksprofil entwickelt. Die Kan-

i Sﬁﬁl']ieliebt: Eine offene Stielkanne namens Ibrik. Das Kaffeemehl wird
ocht. Oft kommen noch Gewiirze hinzu.
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nen sind aufgrund des eingesetzten Ma-
terials (Aluminium) immer wieder we-
gen maglicher Gesundheitsbeeintrich-
tigung in der Diskussion. Viele Kannen
in unterschiedlichen Formen werden in-
zwischen auch anstelle von Aluminium
aus Edelstahl gefertigt.

Die Mokkakanne wird auch als Caffétie-
ra bezeichnet und fehlt in fast keinem
italienischen Haushalt.

Die neuesten Modelle verfiigen inzwi-
schen auch iiber eine Aufschiummég-
lichkeit fiir Milch, um nicht nur Espres-
so, sondern auch Cappuccino oder Latte
macchiato zubereiten zu kénnen. Die
Molkkakannen sind vorallem bei Studen-
ten aufgrund des giinstigen Anschaf-
fungspreises sehr beliebt. Im Laufe der
Zeit werden die Dichtungsringe in der
Mokkakanne rissig und sprode — diese
kénnen aber fiir wenig Geld bei Kaffee-
spezialisten erworben werden. Kein
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ehen sind ves

Grund also, bei einsetzender Undichtig-
keit, die ganze Mokkakanne zu entsorgen.

MOKKA — DER VERSCHNITT

Auch in Deutschland gibt es eine alte
Molkatradition. Diese beginnt mit der
nur begrenzten Verfiigbatkeit von Kaffee
im 17 und 18. Jahrhundert und der ausge-
prigten zentralisierten Rostkultur durch
Heimrostverbote. Die entstandenen in-
dustriellen Réstereien konnten den ech-
ten Mokkakaffee (aus Athiopien) kaum er-
halten und versuchten nun, den Ge-
schmack durch Mischung anderer Prove-
nienzen nachzuahmen - teilweise auch
durch Mischréstungen mit Kakaobohnen.

Die zu Beginn des 18. Jahrhunderts un-
ter Napoleon durch die Pfalz marschie-
renden franzgsischen Soldaten der
Grande Armée tranken diesen Kaffee-
blend und bezeichnetet ihn als ,Mocca
faux” (falschen Mokka), woraus sich spi-
ter der Begriff Muckefuck ableitete. Eine
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weitere negative Bedeutungswandlung
erhielt der Begriff durch die Gleichset-
zung mit schwachem, unterdosiertem
Kaffee in grofblumigen Tassen, dem
Bliimchenkaffee, durch den der Begriff
Muckefuck immer mehr zum Sinnbild
fiir schlechten und schwachen Kaffee
wurde und sich von seiner urspriingli-
chen Bedeutung entfernte.

MOKKA — DIE BOHNENFORM

Da der dthiopische Mokka sehr viele ein-
samige Kaffeebohnen — also Perlbohnen
— enthilt, verbanden die Brasilianer diese
Bohnenform mit dem Begriff Moca. In
anderen Lindern werden die kugelformi-
gen, einsdmigen Bohnen als Perlbohnen,
Peaberries (PB) oder auch Caracoli be-
zeichnet. In Brasilien werden die Perl-
bohnen (Moca) als eher unerwiinscht be-
trachtet und zu geringeren Preisen ver-
kauft. In allen anderen Lindern gelten
die Perlbohnen als besonders hochwerti-
ge Form des Kaffees und werden im Ver-

kauf deutlich hochpreisiger angeboten.
Grund hierfiir ist neben der reinen, auf-
fallig anderen Optik die weit verbreitete
Idee, dass Perlbohnen einen besseren Ge-
schmack aufweisen, weil sich durch das
einsimige Wachstum mehr Geschmacks-
stoffe in ihnen angereichert haben. Dies
ist wissenschafilich nicht haltbar. Es lasst
sich jedoch ein geschmacklicher Unter-
schied mit einer Trommelréstung erzie-
len, da die Bohne die kontaktvermittelte
Konduktionswirme durch die runde
Oberfliche besser gleichmilig aufneh-
men kann. Die Aromenbildung durch
Konduktion und die durch Induktion
fithren zu deutlich unterschiedlichen
Konzentrationen und Stoffklassen.

MOCHA — DAS GETRANK

Caffé Mocha ist ein Cappuccino-Derivat,
leitet sich also vom Cappuccino ab, dem
Schokolade zugesetzt wurde. Der Caffe
Mocha wird auch hiufig als Mochaccino
bezeichnet. All diesen Getrinken ist ei-
nes gemeinsam: der von der Hafenstadt
Molkka abgeleitete Name, der seit Jahr-
hunderten zum Synonym fiir einen wei-
chen balancierten Kaffee mit Kakaoaro-
men geworden ist — eben Mokka. In Os-
terreich wird der kleine Schwarze, also ei-
gentlich ein in Osterreich zubereiteter Es-
presso, ebenfalls als Mokka bezeichnet.

die espressonisten

Kaffee ist Kunst
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Technik von: Ascaso | Bezzera | BFC | Ceado | La Nuova Era | La Spaziale | Rancilio | Rocket Espresso | Vibiemme u.a
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