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KAFFEE

HOCH DIE TASSEN:

Melir als nur Kafi creme: Wie Stddter
das Kaffeemachen fiir Sich

entdeckl haben — und warum das gut ist.
 S. 38
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Beim Flat White wird die Milch anders als
beim Cappuccino nur leicht aufgeschaumt.

kénnen die Géste an der Wai
ie der Kaffee schmeekt.

KAFFEE

ALLES AUSSER NESCAFE

Hotspots fiir Kaffeeliebhaber schiessen in Ziirich wie
Pilze aus dem Boden. Das klassische Heissgetrank macht
eine steile Karriere als Lifestyle-Produfkt.

VON STEPHANIE REBONATI (TEXT) UND RAISA DURANDI (BILDER)

Bestellt man im Grande am Limmatquai einen
Cappuccino, fragt der Barista, ob man diesen mit
heller oder dunkler Réstung trinken mochte.
Studiert man die Getrinkekarte der Bank am
Helvetiaplatz, erfihrt man, dass das Lokal sai-
sonal wechselnden Kaffee anbietet —aktuell eine
stiss-cremige Sorte aus Ruanda namens Bure-
mera. Oder dass der Espresso aus Honduras
stammt und den Namen Santa Rosa trigt. Das
Coffee an der Griungasse beschreibt gar das
Aroma: Kolumbianischer Heritage etwa
schmeckt nach Rosinen und Milchschokolade.

Kaffee ist in Ziirich nicht mehr linger ein-
fach nur Kaffee. Dem Kaffeetrinken ist etwas
widerfahren: Es hat sich zur Expertensache ge-
mausert. Die einen empfinden die Diskussion um
Herkunft, Ernte und Mahlgrad zwar als listig
und wollen wie bis anhin einfach einen Kafi créme
bestellen; andere aber setzen sich leidenschaftlich
fiir das Thema ein und freuen sich am Diskurs.
Es herrscht ein Coffee-High.

Ungewoéhnlich sind detaillierte Herkunfts-
und Produkteangaben eigentlich nicht: Beim
Wein sind sie nicht wegzudenken, und beim
Fleisch ist man sehr froh um sie. Aber beim Kaf-
fee? «<Was will der bloss von uns?», mogen sich
Skeptiker fragen. Kommt hinzu, dass er auch
nicht mehr ohne angelsichsisches Prifix auszu-

kommen scheint: Specialty Coffee. Neu an die-
sem Begrift ist allerdings nur, dass er sich all-
mihlich seinen Weg in den Volksmund bahnt.
Dabei helfen junge Gastronomen wie Shem
Leupin und Thomas Leuenberger, die im Coffee
im Kreis 4 ausschliesslich Spezialititenkaffee
anbieten. Leupin, ehemaliger Schweizer Barista-
Meister und beim Kaffeeroster Stoll im Quali-
titsmanagement titig, erklirt: «Specialty Coffee
ist Kaffee, der unter den besten Bedingungen
angebaut, geerntet und zubereitet wird.»

«AHNLICH KOMPLEX WIE WEIN»

Leupin lisst durchblicken, dass es kein leichtes
Unterfangen ist, andere fiir seine Faszination zu
gewinnen — vor allem hier, wo die Begeisterung
manchmal als Belehrung missverstanden werde.
In seiner Heimat Australien sei das anders. Doch
erist iberzeugt: «Kaftee istin Sachen Herstellung
und Geschmacksvielfalt ein dhnlich komplexes
Produkt wie Wein. Weshalb soll der Kaffee we-
niger Aufmerksambkeit kriegen?» Das kleine Cof-
fee an der Griingasse will das dndern und ein
Bewusstsein fiir die Qualititsunterschiede von
Kaffee schaffen. «Gleichzeitig», sagt Leuenber-
ger, «macht es uns trotz der Ernsthaftigkeit des
Themas vor allem extrem viel Spass, richtig guten
Kaffee zu servieren.»

Auch Ramon Schalch, Geschiftsfithrer der
Vicafé-Espressobars, geht es um den bewussten
Konsum. Das Kleinunternehmen aus Eglisau,
das jingst mit dem Best of Swiss Gastro Award
in der Kategorie Kaffee ausgezeichnet wurde,
mochte den Specialty Coffee massentauglich ma-
chen. Schalch sagt: «Erstmals in der Geschichte
des Kaffees werden Transparenz und Qualitit
thematisiert, so wie man es schon linger beim
Fleisch macht.» Eine dringliche Diskussion, wie
er sagt, aber auch eine, die nicht bei jedem Kon-
sumenten auf Anklang stosst. Zu lange war Kaf-
fee ein Alltagsprodukt von irgendwo, immer und
tiberall konsumiert —im Biiro, im Zug, nach dem
Zmittag, beim ersten Date.

Doch jetzt kommen da ein paar Angefres-
sene und fachsimpeln tiber Rostungsarten, Spe-
zialititenkaffee oder Single-Origin. Schalch ist
einer von ihnen und kann nicht mehr anders:
«Wenn du auf 1800 Meter iiber Meer im kolum-
bianischen Dschungel einem Bauern zuschaust,
mit wie viel Sorgfalt er jede einzelne Kafteekir-
sche studiert, kann Kaffeetrinken gar nicht mehr
nur Kapsel und Knopfdruck sein», sagt er.

Essind aber nicht nur Gastronomen, die dem
Kaffee mehr Wertschitzung entgegenbringen
mochten. Kurz vor Weihnachten er6ffnete das
fiir bedruckte Seide bekannte Ziircher Familien-
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Bei En Soie gibts Seide — und
neuerdings auch Kaffee.

unternehmen En Soie sein Le Café an der Treppe
zum Lindenhof. «Um ein Haus zu sein, das alle
Sinne anspricht», wie Kreativchefin Anna Meier
sagt. In karierten, pastellfarbenen Bechern wird
iber die Gasse nun Specialty Coffee von Vicaté
serviert. Meier: «Weil uns der hohe Qualitits-
anspruch, die Expertise und die Begleitung des
Produkts auf dem gesamten Weg der Wertschép-

fungskette verbinden.»

AMERICANO ODER FLAT WHITE

Auch der Surfladen Visitor an der Badenerstrasse
unweit des Bezirksgebiudes setzt auf Kaffee von
héchster Qualitit. Als Kilian Marty und Roland
Hauser vor drei Jahren ihren Shop eréffneten,
war klar: Eine Kolbenmaschine muss her. «Weil
Kaffee zum Verweilen einlidt», so Hauser. Alle
drei Monate bieten sie, beraten von Profi Shem
Leupin, eine andere Kaffeesorte an, die sie fiir
Espresso, Americano oder Flat White benutzen.
Ganz ohne Barista-Ausbildung: «Weil wir kein
Café sind, konnen wir flexibler mit dem Thema
umgehen und uns auf Sorten spezialisieren, die
uns personlich interessieren.» Es sei wie beim
Surfen, sagt Marty: «Anfangs meinen viele, Sur-
fen habe einfach mit Kelly Slater zu tun. Setzt
man sich intensiver damit auseinander, offenbart
sich eine faszinierende Kultur. Das ist horizont-
erweiternd.»

UNSERE TIPPS

BANK
Hier geniesst man Kaffee mit genauer
Herkunftsdeklaration -
saisonale Spezialangebote inklusive.
Molkenstr. 15/Helvetiaplatz

SCHWARZENBACH
Zum legenddren Kolonialwarenladen mit eigener
Rosterei gehort auch ein charmantes Café.
Mnstergasse 17

CAFE NOIR
Café, Résterei und Kurslokal in einem.
Auf www.cafe-noir.ch gibts sogar einen Webshop.
Neugasse 33

GRANDE
Italienisches Flair und geballtes
Kaffeefachwissen hinter dem Tresen.
Limmatquai 118

COFFEE
Im winzigen Lokal wird der Kaffee so
detailliert beschrieben wie edelster Wein.
Gringasse 4

Eigentlichyist:das hier ein Surfladen,
erstklassiger Kaffee ist aber auch im Angebot.

ALVARO MARANGONI

Inhaber der Cafés & Bars Dante, Grande,
Bovelli und Le Raymond

Was macht einen
Kaffee gur?
Know-how des
Anbauers, Bodenbe-
schaffenheit und Geo-
grafie definieren die |
Qualitit.Je hoher oben
angebaut wird, desto
ausgeprigter das Aro-
ma. Wasser, Tempera-
tur und Mischverhilt-
nis sind auch wichtig.

Was unterscheidet dunkle und helle Rostung?
Bei der Dunklen werden die Bohnen lin-

ger gerostet, es bilden sich mehr Bitternoten

sowie Nuss- und Schokoladenaromen heraus.

Die helle schmeckt floral-fruchtig.

Weshalb verwendet ibr Specialty Coffee?

Weil wir das Privileg haben, hinzuschau-
en. Der konsequenteste Weg, dem Kaffee die
verdiente Wertschitzung entgegenzubringen.

Wer profitiert davon?
Alle, vom Bauern bis zum Konsumenten.

Wie viel Arbeit steckt in einem Espresso?

Zu viel. Genau deshalb miissen wir unser
Bewusstsein schirfen. Jede Kaffeekirsche wird
mehrmals von Hand beriihrt und begutachtet.

Wobhin fiibrt die Diskussion um Kaffee? B
Zu mehr Verstindnis in der breiten Of-
fentlichkeit, die irgendwann hoffentlich weiss,
woher Kaffee kommt und was ihn qualitativ
ausmacht. So wie es beim Wein lingst ist.




