a%
L]
O
1]
N
L
<
()
<
)

Marling - NorderstraBe 21
Tel. 0473 447 018 - www.ladurn.it

—
Q)
-
3
—
Q)
=

w cNa ﬁ staxdazury - v 19 JUSTAUUOQY W - Iopudsqy Uap Ue aqedYomy S s NZ UdZog Ul JUry
anorad axey/yezaq IYngen) ‘ONVZI0d SND - ] 1z1padg - ydg au




Titelthema

meraner

Der braunen Bohne in Siidtirol auf der Spur

Im ersten Augenblick besticht der
schwarz-braune Sud nicht auf-
grund seines optischen Erschei-
nungsbildes. Kosten ihn Kinder,
spucken sie ihn wegen seiner Bit-
terkeit erstmal aus. Doch das un-
vergleichliche Aroma des gerdste-
ten und frisch gemahlenen Kaffees
macht alles wett. Die meisten von
uns starten mit dem weltumspan-
nenden Muntermacher Nr. 1 in ei-
nen frischen Tag und wenn dazu
noch Peter Cornelius’ Der Kaffee ist
fertig zdrtlich in den Ohren klingt,
dann ist der Kater von letzter
Nacht dank Filterkaffee und Zitro-
nensaft bald verflogen und wir sind
wieder bereit fiir effiziente Lohnar-
beit.

Die braune Bohne ist ein begehrtes
Gut und Rohkaffee ist mit 22 Milli-
arden Dollar Umsatz das zweit-
wertvollste Handelsprodukt, das
von Entwicklungslindern expor-
tiert wird. Der Erlos am Weltmarkt
jedoch ist duflerst schwankend:
Von 14 Mrd. Dollar im Jahre 1986
fiel er im Krisenjahr 2001/2002 auf
4,9 Mrd. Dollar ab. Damals kostete
eine Halb-Kilo-Packung  in
Deutschland durchschnittlich nur

mehr 3,28 €! Was ein derartiger
Preisverfall fur die ca. 125 Millio-
nen Menschen, die weltweit direkt
oder indirekt vom Kaffeeanbau le-
ben, bedeutet, kann man sich leicht
ausmalen — denn 70 % der weltwei-
ten Kaffeebauern sind in kleinbau-
erlichen Betrieben organisiert.

Wie die Geif3

auf den Kaffee kam ...

Eine bekannte Legende erzéhlt
vom jemenitischen Hirten Kaldi,
der in der Nahe eines Klosters Zie-
gen hiitete. Er beobachtete wie die-
se — nach dem Abknabbern der ro-
ten Kaffeekirschen - Tag und
Nacht munter umhersprangen. Die
Monche briihten den Kaffee ab, der
ihnen half, die Nachtwachen mit
Gebet und Meditation leichter
durchzustehen, ohne vom Schlaf
iibermannt zu werden.

Die Ursprungsregion der Kaffee-
pflanze ist Kaffa, ein Konigreich im
Stidwesten Athiopiens, daher der
botanische Gattungsname Coffea.
Im dortigen Hochland kommt der
bis zehn Meter hoch wachsende
Kaffeebaum heute noch wild vor.
Der Kaffee fand seinen Weg in den

Der Kaffee muss

schwarz sein wie der Teufel,

heiB wie die Holle,
rein wie ein Engel
und siif wie die Liebe.

Jemen, von wo er sich weiter in der
arabischsprachigen Welt ausbreite-
te (,Arabica®). Uber das Osmani-
sche Reich (,Turkentrank®), wo in
Konstantinopel 1554 das erste Kaf-
feehaus eingerichtet wurde, kam er
im 17. Jahrhundert nach Venedig
und mit der zweiten Tiirkenbelage-
rung nach Wien. In Frankreich
wurde der den Geist befliigelnde
Kaffee zu dem Getrink der Aufkla-
rung und zum niichternen Wider-
sacher der ,dionysischen Getran-
ke Wein und Schnaps!

Was ist Kaffee?

Kaftee ist ein schwarzes, psychotro-
pes (»die Seele wendendes®) kof-
feinhaltiges Heiflgetrank, das aus
gerosteten gemahlenen Kaffeeboh-
nen, den Samen aus den Friichten
der Kaffeepflanze, hergestellt wird.
Grundsitzlich ist mit Kaffee der
Bohnenkaffee  (arabisch  Bunn
»Frucht des Kaffeestrauchs®) ge-
meint und nicht Surrogate aus
Gerstenmalz, Eicheln, der Weg-
warte (Zichorie) oder der Lupine.
Letzterer ,,Muckefucke® feiert seit
einigen Jahren als Altreier Kaffee
unter dem Etikett ,,Ethnofood® ein
munteres Comeback.

Die beiden

Haupt-Kaffeearten

Die zwei botanischen Hauptarten
(von insgesamt iiber 100) der Gat-
tung Coffea sind Coffea arabica
(Arabica- bzw. Hochlandkaffee,
weil er zwischen 800 und 2000 m

Charles-Maurice

de Talleyrand-Périgord
(1754-1838),
franzosischer Diplomat

Seehohe wichst) und Coffea cone-
phora (Robusta- bzw. Tieflandkaf-
fee). Arabica hat einen Weltmarkt-
anteil von 60 %, ist aromatisch, blu-
mig, fruchtig, angenehm und weist
eine feine Saure auf. Die gewasche-
ne Bohne ist griin-grau und hat ei-
nen gewellten Einschnitt. Die Rei-
fezeit betrdgt 9 bis 11 Monate.
Hauptproduzenten sind Latein-
amerika (z. B. Brasilien, Kolum-
bien, Guatemala, Mexiko) und
Ostafrika (Athiopien).

Robusta macht 36 % am Weltmarkt
aus, enthélt zwei bis drei Mal so
viel Koffein (ein Alkaloid, das beim
Rosten nicht abgebaut wird) und
mehr Chlorogensiure als Arabica.
Robusta weist eine kiirzere Reife-
zeit und mehr Widerstandsfihig-
keit auf, wichst auch in tiefen La-
gen, ist ergiebiger und schmeckt
erdig, holzig, voll, stark. Robusta
wird hauptsichlich in Westafrika,
Uganda, Indonesien und Vietnam
angebaut.

Der Kaffeestrauch ist ein zartes
Pflanzchen: Coffea arabica ist auf
ein ausgeglichenes tropisches Kli-
ma mit einer Jahresdurchschnitts-
temperatur von 18 bis 20°C (nicht
unter 13°C!) und eine hohe jahrli-
che Niederschlagsmenge angewie-
sen. Der kiinstlich klein gehaltene
Strauch - dhnlich wie bei uns die
Apfelbaume - gedeiht im Schatten
hoherer Baume, da ihm zu viel
Sonne und Wind schaden. In der
zuerst griinen, dann gelben und
schliefflich roten und reifen Kir-
sche liegen — mit der flachen In-



nenseite aneinandergeschmiegt -
die zwei Kaffeebohnen. Ein Strauch
liefert zwischen drei und finf Kilo
Friichte. Davon erhélt man 1 kg
Rohkaffee und dann 800 g gerdste-
ten Kaffee. Wieviel Arbeit bei Pfle-
ge und Ernte in einer Halbkilo-Pa-
ckung stecken, muss man sich ein-
mal vorstellen!

0,1 % der Kaffeebohne besteht aus
Aromastoffen, so viel wie bei kei-
ner zweiten Frucht. Bisher sind 850
Einzel-Aromen erforscht - noch
lange nicht alle.

Ernte, Aufbereitung und

Transport

Die Kirsche wird mittels Picking
(die einzelne reife Kaffeekirsche
wird von Hand gepfliickt), Strip-
ping (die gesamten Beeren werden
mit einem Mal vom Strauch ge-
streift) oder maschinell geerntet.
Um zum Kern zu gelangen, wird
die Kirsche entweder nass aufberei-
tet (zum Zwecke der Fermentation
wird die Kirsche fiir wenige Tage in
ein Wasserbad gelegt, womit wert-
volle Aromastofte in die hochwerti-

ge Arabicabohne gelangen) oder
zum Trocknen auf dem Patio aus-
gebreitet, wo die Bohne nach kur-
zem Waschen teilweise maschinell
aus der Schale herausgequetscht
wird.

Der Rohkaffee wird in Jutesdcke a
60 kg verpackt, mit Stempel und
Code des Herkunftslandes verse-
hen und per Containerschiff in die
groflen europdischen Hifen ver-
frachtet.

Das Rostverfahren

Erst richtig fesch schmeckt der
Kaffee durch das Rostverfahren.
Beim trockenen Erhitzen auf bis zu
250°C werden nimlich bis zu 800
verschiedene Aromen frei gesetzt!
Kaffee ist diesbeziiglich alleiniger
Rekordhalter. Ubrigens: Je langer
bei niederiger Temperatur gerostet
wird, desto besser entfalten sich die
Aromen, dabei wird Saure abge-
baut, wahrend sich Bitterstoffe bil-
den. Eine helle ,amerikanische®
Rostung ist sduerlicher, aber weni-
ger bitter, eine dunkle Rostung sii-
er, aber auch bitterer. Stark gerds-

tet wird Wiener Kaffee, doppelt ge-
rostet franzosischer. Die stark ge-
brannte italienische Rostung ver-
leiht dem Espresso seinen Ge-
schmack, die spanische Torrefacto-
Rostung wird zusétzlich gesiif3t.

Kaffee - eine Industrie

Die deutsche Kaffeeindustrie wird
von einem Oligopol aus sechs An-
bietern beherrscht, die 85 % des
Riesengeschifts machen (Tschibo,
Aldi). Der Hamburger Hafen ist
grofiter Importeur von Rohkaffee,
in Bremen und Umgebung befin-
den sich die groflen Industrie-Rés-
tereien. 2012 wurden in Deutsch-
land 390.000 Tonnen Kaffee abge-
setzt, 71 % davon Filterkaffee. Die
Steuereinnahmen aus Kaffee belau-
fen sich in Deutschland auf 1 Mrd.
€. Mit den Genussmitteln Alkohol,
Tabak und Kaffee werden zum be-
trachtlichen Teil die Staatsfinanzen
bestritten.

Die einen pfliicken,

die anderen trinken

Kaffee wichst im so genannten
Kaffeegiirtel beidseits des Aqua-
tors. Brasilien ist mit 2,7 Mio. Ton-
nen grofiter Produzent, gefolgt von

Vietnam mit 1,27 Mio. Tonnen.
2011 belief sich die Weltprodukti-
on an Rohkaffee auf 8,46 Mio. Ton-
nen!
Der Ladenpreis setzt sich wie folgt
zusammen: ca. 45 % Steuer-, Zoll-
und Frachtkosten, 24 % Einzelhan-
del, 18 % Héndler und Roster, 8 %
Plantagenbesitzer und 5 % Pfli-
ckerlhne.
Beim Verbrauch muss man dann
auf jene Gegenden mit geringer
Sonnenscheindauer blicken: Die
Finnen sind mit bis zu 8,5 kg Jah-
reskonsum/Person (entspricht 3,5
Tassen pro Kopf und Tag) die Re-
kordhalter in Sachen Kaffeetrin-
ken. Auf den nichsten Réngen fol-
gen Norwegen und Schweden. Da
dort der Alkoholkonsum aufgrund
der rigiden Steuerpolitik gering ist,
ist Kaffee das Substitut Nr. 1! Auch
in den USA und in Deutschland ist
Kaftee (2 Tassen pro Kopf und Tag,
150 Liter) vor Bier das beliebteste
Getrink. Trotz der vier Espressi (60
Milliliter), die jeder Kaffeetrinker
taglich an den Bars durchschnitt-
lich hinunterstiirzt, ist der italieni-
sche Gesamtkonsum geringer.
Johannes Ortner




Jutesicke mit der Aufschrift Cafés
do Brasil, eine Sammlung alter Kaf-
feemiihlen und nostalgischer Kaf-
feedosen an den Winden. In den
Regalen hochwertige Kaffee-Spe-
zialitaten seiner Firma Caroma. Im
»Kaffeeladele® begrifit uns der
Volser Kaffee-Sommelier Valentin
Hofer. Seine Augen leuchten, so-
bald er beginnt von seinem Beruf,
seiner Berufung, zu erzahlen: dem
Kaffee.

Seit beinahe 20 Jahren rostet er
hochwertige  Kaffeespezialititen
aus aller Welt und hat sich als Ba-
rista-Ausbilder sowie mit Schulun-
gen an Hotelfachschulen einen Na-
men als Kaffee-Spezialist in Sudti-
rol gemacht. Hofer ist Weiterbild-
ner (AST authorized trainer) des
Kaffee-Weltverbandes (SCAE) und
eroffnet jahrlich 400 Leuten, Tou-
risten wie Einheimischen, Gastro-
nomen und Hotelfachschulen, sei-
ne Welt des Kaffees.

Instant or Italy

Als Begriiffung reicht er uns einen
Espresso, der aus sechs verschiede-
nen Lindern kommt, er ist bio-zer-
tifiziert und seine Herkunft ist lii-
ckenlos nachvollziehbar. ,Wahre
Qualitat geht mit Transparenz, ge-
rechter Entlohnung und biologi-
schem Anbau Hand in Hand”, so
Valentin Hofer. ,Gerade im Mok-
kaland Italien druckt man gerne
»Qualitat” auf die Packungen, doch
weil$ niemand so genau, woher der
Kaffee kommt.“ Immer mehr wer-
de in Vietnam, dem Haupterzeuger
des billigeren Robusta-Kaftees, ein-
gekauft. Die Beimengung sei dann
auch fiir die steigende Unvertrag-
lichkeit (Magenbrennen) verant-
wortlich. In Nicaragua erspdht er
zufillig eine unansehnliche Mi-
schung aus verkiimmerten, unrei-
fen und iberreifen Bohnen. Auf
die Frage was damit passiert, traut
er seinen Ohren nicht: Instant or
Italy!

Beim Kaffee fehle - im Gegensatz
zum Wein, wo auf lokale und au-
thentische Herkunft streng geach-
tet wird - Transparenz und Be-
kenntnis zum Inhalt. Um gegen das
wVerschleiern® der weltweiten Kaf-
feeindustrie etwas zu unterneh-
men, braucht es Aufkldrung, Wis-

sen und Schulungen. Denn ein
Kaffee hat’s in sich: Er entgiftet,
hilft bei Kopfschmerzen, fordert
die Konzentration, weist einen ho-
hen Anteil an Antioxidantien
(Zellschutz) auf. Ein Mythos ist,
dass er dem Korper Wasser ent-
zieht.

Kaffee kann man nicht zum blof3en
Muntermacher reduzieren. Einem
Arabica der wunderbaren - und 50
€/500 g wertvollen — Sorte Jamaica
Blue Mountain sind verschiedene
fruchtig-herbe Duftnoten zu entlo-
cken, ein Robusta kann hier nicht
mithalten. In Deutschland entste-
hen zurzeit viele kleine Rostereien
mit hochwertigem Ausgangspro-
dukt. ,,Mit der Mokka-Zubereitung
tut man sich und dem Kaffee nicht
unbedingt Gutes”, so Valentin Ho-
fer und schockiert erstmals viele
Anhinger des Stile di Vita Italiano.
Einem Spitzenkaffee zur Ehre ge-
reiche die Zubereitung als Filter-
kaffee, denn diese sei ehrlich und
scheide ein hochwertiges Produkt
vom minderwertigen.

Wir machen die Probe aufs Exem-
pel: Mit der Karlsbader Kanne
uberbritht Hofer einen frischge-
mahlenen sortenreinen Robusta
(Westafrika) und einen sortenrei-
nen Arabica (Athiopien), lisst den
Kaffee wie einen Krautertee ziehen
und schopft die Kruste mit einem
Loffel ab. Wahrend der Robusta ei-
nen erdig-modrigen Geschmack
und einen Geruch nach Pappe auf-
weist (auflerdem die dreifache
Menge an Koffein), gewinnt der
Arabica mit fruchtigen Noten, die
an Beerenfriichte erinnern. Der
Blick wandert zum Kaffeearoma-
rad an der Wand, das den ganzen
Geschmackskosmos des Kaffees
darstellt: von nussigen, an Nadel-
holz erinnernde Brasilianer hin zu
fruchtigen Noten und den untrink-
baren, an Chemie erinnernden
»harten® Petrol-Kaffee, der an
Schwefel erinnert.

Im Magazin lagert der Rohkaffee
aus aller Welt: 200 Sacke, eine Lie-
ferung a 60 kg. Kleine Kreisldufe,
regionale ~Wertschépfung, eine
schonende Ernte (nur reife Kir-
schen pfliicken) sind ebenso wich-
tige Komponenten wie eine natur-

szialitﬁterserei Caroma in Véls am Schlern

nahe Anbauweise, damit man bei
einer guten Tasse Kaffee auch ein
gutes Gewissen hat. Alles beginnt
mit einem hochwertigen Produkt,
denn aus einer minderwertigen
Mischung (wo {iberreife und unrei-
fe Kirschen gemeinsam geerntet
werden) konne man einfach keinen
guten Kaffee machen.

Bis Ende 2014 will Valentin Hofer
nur mehr Kaffees mit ,Hinter-
grund“ anbieten, bei denen Anbau-
art, Hohenlage, Betrieb und Sorte
vom Anbauer iber den Handler bis
zur Rosterei in Vols lickenlos
nachvollzogen werden konnen.

In der Rostmaschine oder im Ros-
ter schliefSlich werden die berithm-
ten Aromen aus der Bohne heraus-
gekitzelt. Die Bohne gewinnt durch
das Rosten an Volumen, verliert
aber 20 % ihres Gewichtes. Durch
die Langzeitrostung wird der Kaf-
fee schonend gerostet, die Saure
abgebaut. Beides - Rohprodukt
und Rostung - seien wichtig: Lei-
der wird bei ersterem gespart und
bei zweiterem in Industriebetrie-
ben in einer Minute bei 700°C
durchgeréstet: die Saure bleibt im
Kern erhalten.

Nach der Rostung wird mit Luft ge-
kihlt, Industrierostereien besprii-
hen die Bohnen mit Wasser, damit
diese schwerer werden, das bringt
Geld!

Fiir eine gute Kaffeequalitdt sorgt
der Weltverband SCAE/SCAA
Association

(Specialized ~Coffee
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Europe/America). In den USA ge-
griindet, ist er nun auch in Europa
in 30 Landern aktiv und bildet Kaf-
feefachleute aus. Alle drei Jahre
wird fiir die Trainer eine Weiterbil-
dung angeboten und es finden
Weltmeisterschaften in den ver-
schiedenen Bereichen statt. In
Wien, bei der letzten Weltmeister-
schaft, hat Valentin Hofer — selbst
autorisierter Trainer und Barista-
Ausbilder - sogar den Neffen des
berithmten Bob Marley kennenge-
lernt, der ein Sackchen Kaffee aus
seinem Gut in Jamaika mitgebracht
und zubereitet hat. Mal schauen,
wer sich heuer bei der diesjdhrigen
Weltmeisterschaft in Rimini so
tummelt. Mit freien Kaffeebauern
und Liebhabern aus Afrika, Latein-
amerika und Korea wird dann
munter gefachsimpelt.

Johannes Ortner

Valentin Hofer
Chief-Coffee-Sommelier, SCAE GOLD CUP
Brew Master, SCAE Certified Barista,
SCAE Authorised Trainer

CAROMA KG/SAS d. Hofer Valentin & Co
Spezialitditenrdsterei — Schulungszentrum —
Kaffeeladen
Handwerkerzone 52
39050 Vols am Schlern
Tel. 0471725 651
Fax: 0471724 034
info@caffe-caroma.it
www.caffe-caroma.it




