Mabhlefitz

KLEINE BOHNE,
GROSSE WIRKUNG

Eine neue Generation von Kaffeeliebhabern entdeckt die Bohne
neu. Sie machen das Rdsten und Kredenzen zur Kunst und das
Kaffeetrinken zum kulinarischen Ereignis. Wer sich darauf ein-
lasst, wird Uberrascht sein: Kaffee kann tatsachlich ganz anders
sein. Ein Streifzug durch die Munchner Kaffeerdster-Szene
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Goetheistbegeistert.,Ist dasne Crema?!,
frohlockter,ineinem Tonfall, derrhetorische
Frage und Ausruf zugleichist. Erbeugt sich
iuiberdas Glas, schwenkt es behutsam. Duft
steigt auf, ein bisschen sauerlich, aber blu-
migund fruchtigzugleich. Ein athiopischer
Kaffee,handgepflickt, mild gerdstet, sorten-
rein. Goethe kann stundenlangiiber Sorten
und Zubereitungsmethodenreden und dari-
ber,wie sich beim Résten die Aromen entfal-
ten. Henning Goethe, 43, ist eigentlich Wirt-
schaftspsychologe und Coach, ein Mann wie
ein Baum, mit hoher Stirn und gewinnendem
Lachen. Abervorallemist er - Kaffeergster.
Daswiederumist fast schon typisch fir
dieneuen Kaffee-Aficionados: dass sie ur-
springlich ganzwas anderes gemacht haben.
Bernd Braune etwa, der Griinder des legen-
daren ,Supremo®in Unterhaching, war vor-
her IT-Unternehmer. Alexander Vits vonder
RostereiVits war Unternehmensberater,
Harald Faustvon Caffé Faustoist studierter
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Informatiker.Und Marco Mehrwald, der mit
seiner Frau Conny das ,,Man versus Machine*
erdachthat,kommtaus der Werbung.
Sieallewurdenirgendwannvonder Lei-
denschaft gepackt. Fiir das sagenhafte, nicht
auszulotende Universum des Kaffees: die
Vielfalt der Sorten. Das Handwerk des Ros-
tens. Die Sorgfalt bei der Zubereitung. Sie
pflegen eineneue, ganzheitliche Sicht auf
den Kaffee und was man aus ihm machen
kann.Die Bohnen suchen sie selbst aus, ent-
weder beim Importeur oder direkt beim Bau-
ern, gerne auch aus biologischem Anbau oder
beiKooperativen.Die industrielle Art zuros-
ten-ingroRen Chargen,die bei60oo Gradin
drei Minuten durch den Ofen gejagt werden -
istihnenein Graus. Sierosten langer und bei
niedrigeren Temperaturen, in der Regel um
die200 Grad und mindestens15Minuten
lang. Und sie begeisternsich fiir die unend-
liche Vielfalt der Geschmacksnuancen,
schwarmenvon ,rauchigen“oder ,nussigen”

3

s & 3

Aromen, loben eine ,feinnervige Struktur®
oder ein ,komplexes Saurespiel“. Uber die
»~HausmischungNr.1“der Résterei Vits heiRt
esetwa: ,Derbrasilianische Kaffee verleiht
derMischungihren Korper und die StiRe.
Durch den dthiopischen Kaffee kommen
blumig-fruchtige und schokoladige Noten
hinzu.Derindonesische Kaffee gibt der Mi-
schungschlieRlich ihre Kraft und Wiirze.*
Der Weinistdas Vorbild: die Kultur rund
umdas Getrank, die Sachkunde bei den Ver-
brauchern, die differenzierte Kritik. Sowie es
Hunderte von Rebsorten gibt und unendlich
vieleverschiedene Weine, soist esauch beim
Kaffee.Man entdeckt das, Terroir, die Mi-
schungaus Boden und Klima, die die Pflanze
prégt - ein Begriff, der bislang fiir den Wein
reserviert war. Selbst der Begriff, Grand Cru“
firbesonders hochwertige Gewéachse wurde
ibernommen. Und dass Kaffee bis zuneun-
hundertverschiedene Aromastoffe enthalt,
Wein hingegen nur dreihundert, ist mitdas

Man versus Machine

erste,wasmanineiner Rostereizuhoren be-
kommt.

Denndie wissen alle unendlich viel iiber
Kaffee.Man kann ihnen keinen gréReren Ge-
fallen tun, als ernsthaft etwas wissen zu wol-
len;dann springen sie begeistertdraufan. Da
sieaberwissen,dass esauch Leute gibt, die
einfachnureinen guten Kaffee trinken wol-
len,ohne einen Vortragzu héren, haben sie
sich eine Artbehutsam lauernder Vorsicht
zugelegt, um die Kunden nicht zu tiberfor-
dern.Aufdie Frageetwa ,Wasgibt’sdennhier
furKaffee?“kommt die Gegenfrage:,Ja, wie
gutkennstdudichdennaus?“Gibt mansich
als Laie aus,bekommt man die Anfangermi-
schungempfohlen;ldsst manaber Fachwissen
aufblitzen und Interesse erkennen, ist man

schondrinim Fachsimpeln., Die neuen Kaf-
feerostersind echte Liebhaber®, sagt Goethe.
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Man versus Machine

Offenbarwird hieralso gerade aufbreiter
Frontein ganzneues Getrank entdeckt. Wie
kamdaseigentlich? Nein,man muss anders-
rum fragen: Wie konnte es sein, dass wir das
Anderejahrelang mitgemacht haben? Dass
wirklaglos einen Sud aus verbrannten Kaf-
feebohnen getrunken haben;aus Bohnen, die
nicht nur turbogerostet, sondern meist mit
Wasser abgeldscht wurden; mit Wasser wie-
derum, dem Zucker zugesetzt wurde, um die

Bitterstoffe zu iiberténen; und dass wir das
Ganzenochmals mit Zucker und Milch trak-
tiert haben,umestrinkbar zumachen. Sebas-
tian Loschvom Mahlefitz bringt es knackig
aufden Punkt: ,Italienischer Kaffeeist fur
michkein Kaffee.“Soeine Haltung muss man
sich erst mal erarbeiten.

Denndasistjetzt die Entdeckung: Kaffee
kanntatsdchlich ganz anders schmecken.
Weniger nach Kaffee (wie man ihn gewohnt
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ist), sondern mehr nach Kaffee (wie er sein
kann). Weniger bitter, dafiir etwas sauerli-
cher-abernichtunangenehm.Irgendwie
fruchtig-abernichtwie beim Obst,auch
nichtwiebeim Wein. Erdiger. Feuchter.
Pflanzlicher. ,Coffeeis afruit“,lautet das
Credo, “don’tlet the fruitiness scare you.”
Die neuen Kaffeerostereieninszenieren
sichnicht selten als Gesamtkunstwerk - als
Werkstatt und Lokal in einem. Die Innenaus-
stattungist meist extrem sorgsam gestaltet,
und zwar so, dass esirgendwie auch zufallig
wirkt, was bekanntlich hohe Prazision erfor-

dert. Paradebeispiel: das ,Manversus Machi-

ne“inderMiillerstraRe. Der Name spielt dar-
auf an,dass man seinen Kaffee
handaufgebriht oder von der Maschine be-
kommen kann - und dabeinatirlich seine
Meinungund seinen Geschmack bilden soll.
DasInterieurist,uminder Spracheder
Kaffeeverkosterzubleiben, eine sorgsam ab-

gestimmte Balance aus nerdigund avantgar-

distisch;handwerkliche Ténebilden die
Struktur, wiahrend kiinstlerische Akzente
das Aromabestimmen. Alles atmet das Flair
desliebevoll Handgemachten und zugleich
Professionellen. Die Kuchen und Teilchen,
etwader Karotten-Walnuss-Kuchen mit Va-
nillesauce oder die Quiche,werdenjeden Tag
frisch gemacht. Stolzweist Conny Mehrwald
daraufhin, dassdasLogovom DesignerJon
Contino stammt und die Mébel von Thomas
Kandler.Die Kaffeesdcke dagegen, die auf
dem Boden gestapelt sind, sind keine Deko,
sondernsignalisieren: Hier wird gearbeitet.
Und wennJacob, der englische Barista, vorne
ander Theke den wertvollen Kaffee mit dem
Siphon aufbriiht (das Nonplusultrader

Rosterei Vits
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Brithmethoden, bei dem der Kaffee weder mit
Filterpapiernoch mit Metall in Berihrung
kommt, sondern nur mit Glas), dann erinnert
dasinseinerroutinierten und zugleich an-
dachtigzelebrierten Ernsthaftigkeitan
einen priesterlichen Akt.

Eine Art ménchischen Ernst strahltauch
das,Mahlefitz“in der Nymphenburger Stra-
RBes1aus. ,Miinchner Prazisionskaffee“steht
aufdem Schild, aha, denkt man, hierist wohl
Schlussmit lustig. Die Raume sind 5oer-Jah-
re-Architekturim besten Sinn, offen, freund-
lich, modern, mit einer wunderbaren Glas-
front.Innenist alles sehr puristisch;in
strenger Reihe stehen die kleinen Tischchen,
alswartetensie auf professionelle Verkoster.
DieKartelistet die verschiedenen Kaffee-
sorten; beim ,Brithkaffee-Menii“kann man
sich zwei Sorten aussuchen und vergleichen.
Zuessen gibtesnur wenige, aber exquisite
Kleinigkeiten wie einen sehr luftigen
Cheesecake. Allesistdaraufausgerichtet,
sich aufdas Geschmackserlebnis zukonzent-
rieren; und wer mochte, kann sich selbstver-
standlich bis zur gewiinschten Eindringtiefe
alles iber Kaffee erzdhlenlassen. Der Kultur-
bruch kommt dann auf der Toilette. Dieist
ernsthaftals Almhiutte gestaltet, holzverklei-
det, Tar mit Herzchen, Plumpsklo, und
durchs aufgeklebte Fenster glotzt eine Kuh
vonder Bergwieserein. ,Wirkonnen auch
Humor®, soll dasvielleicht heiRen - ,aber nur,
wenn wir auch da perfektionistisch sein
dirfen.“

Wéahrend in denmeisten der neuen
Kaffeerostereien nur alle paar Tage gerostet
wird, ist beiVitsjeden Tag Betriebander
Rosttrommel. Das groRziigige Etablissement

ander Ecke Rumford-/Baaderstrale, nahe
beim Isartorplatz,ist amehesten ein klassi-
sches Kaffeehaus, mit einem Hauch von Kolo-
nialwarenladengefithl. Auchdas Kuchen-und
Speisenangebotist umfangreicheralsbei
denMinimalisten, bis hin zum Mittagstisch.
Undwersich ganzrechtsindie Ecke setzt,
kann sogarbeim Kaffeetrinken dem Réster
beider Arbeit zusehen. Man sieht, wie die
Digitaluhrdie Minuten zahlt und wie die
Bohnenim Schauglas ganz allmahlich Farbe
bekommen; mansieht, wie der Roster zwei,
dreimal eine Probe nimmt und kurz das Er-
gebnis begutachtet; schlieRlich dieroutinier-
ten Bewegungen, mitdenen er die Trommel
6ffnetund die Bohnen zum Abkiihlenindie
offene Schalerutschen ldsst, von der sie wie-
derumspéaterindieVorratsbehalter abgefiillt
werden. Und man sieht iiberall in Kisten und
Sackendiebeeindruckende Vielfalt der Sor-
ten: Brasil Santos, Costa Rica Tarrazzo, Athi-
opien Bonga Forest. Das klingtnach einer Art
von groRer weiter Welt, die durch die Globali-
sierungleider verlorengegangenist - ge-
heimnisvoll, aufregend, exotisch.

Wie eine ehrwiirdige Tante wirkt im Ver-
gleichmitallden hippenLaden die altein-
gesessene Kaffeerosterei Schneid in Feld-
mochingim Minchner Norden, die bereits
seitmehreren Jahrzehnten als Familienun-
ternehmen existiert.1955 gegrindet, ist sie
ein Uberbleibsel aus der Zeit, als esnoch viele
kleine Réstereien gab. Aber Uberbleibsel zu
werden, das muss man auch erst mal schaf-
fen.Denndasbedeutetja,dass manalldie
Zeit klug gewirtschaftet, sichimmer mal wie-
derneuerfunden undvor allem permanent
Qualitat gelieferthat. Auch ein Haus wie Dall-
mayrmachtjaseitJahrzehntenin Miinchen
unverdrossen seinen eigenen Kaffee - und
hatabseitsdes Massengeschmacksimmer
auch sanft gerostete und sortenreine Kaffees
im Angebot gehabt. Esistalsonichtalles
komplett neu,wasdie Freunde der Rostma-
schinedasozaubern. Aberesistdennochein
neuer, frischer Blick auf das Thema.

SowarealsoinMiinchen alles bereit fur
eine wunderbare neue Kaffeehauskultur, die
bodenstandigund weltoffen zugleich ist. Im
Weltall dagegen hinkt man der Entwicklung
noch hinterher. Kurzlich wurde bekannt,
dassdie Astronautender Internationalen
Weltraumstation ISS eine italienische Es-
pressomaschine bekommen, eine Spezial-
anfertigung ftr die Schwerelosigkeit. Mogli-
cherweise konne die Maschine zu ,neuen
oderverbesserten Brithmethoden und -tech-
niken auchbeierdbasierten Anwendungen®
fuhren, schwadroniert die NASA - und will
dochnurdavon ablenken, dass sie nicht auf
der Hohe der Zeitist.Italienischer Kaffee,
wie altmodischistdasdenn?

KAFFEEROSTEREIEN
IN MUNCHEN UND UMLAND

Alois Dallmayr

Zentrum, Dienerstr.14/15
Tel.21350

Mo-Sag.30-19 Uhr
www.dallmayr.de

CafeVee

-Zentrum, Rindermarktiy
Tel.23 000070

Mo-Fr 9-20 Uhr, Sag9-19 Uhr

-Zentrum, Prélat-Zistl-StraRe 12
Tel.23232933

Mo-Fr 8-22 Uhr, Sag-19 Uhr
So10-19 Uhr
www.vees-kaffee.com

Caffé Fausto

Giesing, Birkenleiten 41
Tel. 62231113

Mo-Fri1-19 Uhr,Sa10-17 Uhr
www.caffe-fausto.de

Coffee Mamas

Ludwigsvorstadt, Lindwurmstr. 46
Tel.20328287

Mo-Fr7-20 Uhr, Sag-20 Uhr
www.facebook.com/coffeemamas

delmocca

Schwabing, Clemensstr.20
Tel.20323051

Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa10-17 Uhr
S014-18 Uhr
www.delmocca.de

Emilo Kaffee

Isarvorstadt, Buttermelcherstr. 5
Tel.67971226

Mo-Fr7-18 Uhr, Sa 9-18 Uhr
www.emilo.de

Kaffeerosterei Goethe

Im Schlachthof

kein Publikumsverkehr
www.kaffeerosterei-goethe.de

Mabhlefitz

Maxvorstadt, Nymphenburger Str. 51

Tel. 45213763
Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9-17 Uhr
www.mahlefitz.de

Man versus Machine
Isarvorstadt, Millerstr. 23
Tel.8004 66 81

Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9-19 Uhr
www.mvsmcoffee.com

Rosterei Schneid-Kaffee
Feldmoching, Feldmochinger Str.378
Tel.31448 48

Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9-13 Uhr
www.schneid-kaffee.de

Rosterei Vits

Isarvorstadt, Rumfordstr. 49
Tel.23709821

Mo-Fr 8-19 Uhr, Sa10-18 Uhr
www.vitsderkaffee.de

UMLAND:

Dinzler

Wendling15, 83737 Irschenberg
Tel.08025/992250

Téagl.7-22 Uhr

www.dinzler.de

Erste Tegernseer Kaffeerosterei
(Felix - Café & EspressoBar)
Tegernseer Str.104, 83700 WeiRach
Gde.Kreuth/Tegernsee
Tel.08022/8597830

Mi-So 9-18 Uhr
www.tegernseer-kaffeeroesterei.de

Martermiihle

Martermiihle1, 85617 ARling
Tel.08092/24708 68
Mo/Di,Do/Fr9.30-13 &14-18 Uhr
Mi/Sa 9.30-13 Uhr
www.martermuehle.de

Murnauer Kaffeerosterei

Am Mosl 4,82418 Murnau
Tel.08841/4895033

Di-Do14-17 Uhr, Fr10-18 Uhr
Sa10-16 Uhr
www.murnauer-kaffeeroesterei.de

Supremo

Kapellenstr. 9,82008 Unterhaching
Tel.089/202086 8701

Mo-Fr9-18 Uhr
www.supremo-kaffee.de
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