*Il .. i 1\., “[

!

\wll "
‘,h‘\\wlw b‘

Anaefertiat mit Scanner fur mich




;sche ATl des Kaffeebriiheng
ni juigst Refill-Option, er wy,, U,

,-'c S ; : -
wi MuntcrmaCMenschen waren plotzlich he, " gar oft
sehr urb i Espresso mit viel ges,ch:guumer \,g. Brust
. n kleiné x A d ‘ Mg fiee
f 1p einen kuhmle“ To-go-Becher urch dije (;Qgehd? Sghin
}Jcmcs\' und M dem bt elle mit Spezialits : Masc
L ¢ A uns- . W dte
\pm?l:liemich schwabb 4 alternati¥ ILEUDE - hen Garage - Was Kaftet
| " jon ROS(UNECT e preaks in kalifornischel 8EN ung y, und d
1 W " gigern 7UCTS e urde bald extrem hip und gelangge legt u
N on Neulate ' ten, W imige St y ] . it
dmi-n i selebriert hdi‘[trlm gydney und einige Stadte in SKangjy,
? (erz 1y don. be g T T ’ . ; B b
nolen wic Lon 4 eile gibt es auch hiergyg..
\l .[r()p()‘(n W l\h auch nﬂfh wien. MllthI'\N g UStq

und das entsprechende Publiky,

| oo ochlieRlC E

» jen schlich . ialitatenldden .

] :.i;e ganze Reihe 596.""‘!1F‘1[L.,Il}\1(1wgg[cil weiter unten, dass dic meig;, -

N | Wenigopermaschend SUSIENE S il spezialititenKaffee namle,
' angesiedelt sind. Spez i et

inden Bobogegenden
immer noch €in bissc
Jegt ¢s nahe: Kaffee fi SIC
auch in keinem dieser Lokale schicf ange

hen was far Hipster und.‘n(!gr.ln'&dcr ist. })cr \an P
r Spezialisten und Spezialistinnen. Wobei mg: Bru
schaut wird, wenn man nurg geh

nen Cappuccino bestellt. Man darf halt kein Kakaopulver auf dem Milg nic
Bt schaum erwarten. Latte Art allerdings schon. Kunstvoll aus der St Re;
| " kanne auf den Kaffee gekippter cremiger Schaum, der dann mit der

kaffee Barchen. ein Blatt oder was auch immer darstellt, gehort namlic Tel
J rum Handwerk der oder des Barista.,

K elindlich 3archen. Haterind
;‘ | ’*”J}fzrtl n;:] Ilrl : sl‘;:tk\ il:,:-lrl l.n I)ci\ dcr Aushbildung zum Barista gelernt. Aber l
i Um 2y lmc'nrvib(th \L\rijli\'(hpm grofies Kaffeewissen, das er gerne €

' affee schmecken ka nn, benutzt er Worte ¥

,“‘ “‘yf .}.'( 1 o m
. <L , tUlJL’]l NS T iR piary e b )
B C"Okoladig 1 ger ¢ 8", »nach Zitrusfriichten® oder - Kla

de

fa

il
i

R i, flc R : il
| “’H ! Jahren ) —imeio die Brustmanns Vater?
? B 'T0-Charp, ;
|

B C3litdten

| m einem chemalj
ICauf dep Wie

(3 1®) ’ ‘ ‘ R
dner r; " Nabers-Stehkaffe mit jeder Menge ™ g
seing uptstrake eroffnet hat, gibt es auch°F d
'\ . ] ; ‘or

( ) (a) §Hg ' . s
m]: : “Mbergerg \'(“nlnl)l(‘ meisten Giste sind Stamme”
nn du('} (lr(‘. ][dlicn. o gl ¢ Hk‘l\
Ischer Kaffee, der schne™

| (H'II] \ ) N
SN hestel Ein Stammgast scha

Anaefertiat mit Scanner




gar oft drei Mal tdglich vorbei. Auf besonderen Wunsch filtern Matthias
Brustmann und seine Kollegen aber auch. Brustmanns Vater betreibt den
Coffeeshop eher als Liebhaberei; eigentlich sind sein Geschidft Kaffeema-
schinen. Kein Wunder also, dass im Schénbergers die chromglinzende
Maschine stets bestens gewartet ist und — je nach Bedarf — sogar zwei-
mal taglich gereinigt wird. , Das ist tiberhaupt das Wichtigste, sagt der
Kaffeekoch, ,da sind sie in der Gastronomie meistens etwas schlampig
und dann schmeckt der Kaffee bitter* Also wird das Teil regelmdnig zer-
legt und geputzt.

H~Kaffee ist dann sut.wenn er cinem schmeckt®, sagt Matthias Brust
mann, wdahrend er die Siebe und Rohren seiner Maschine wieder zusam-
menbaut. Geschmack sei halt sehr individuell. Falsch bestellen gibe es
demnach nicht, obwohl Milch zum Third Wave Coffee schon ein biss-
chen daneben sei. Dritte-Welle-Kaffee braucht keine Milchkunst. Hier
besteht die Kunst eher in der perfekien Zubercitung und der Auswahl
des Kalfees. Tm Idealfall kennen Barista und Produzent einander, erzdhlt
Brustmann. Wichtig ist, wo der Kaffee angebaut wurde, idealerweise fair |
gchandelt. Blends, Mischungen verschiedener Anbauldndcr, gchen gar |
nicht. Die Leute wissen, wo und wie die Bohnen gerostet wurden, in der
Regel eher hell und in einer Rosterei ihres Vertrauens. Oder sie machen’s
sogar gleich selbst. Gemahlen wird dann dirckt im Kaffeegeschaft als
Teil der richtigen Zubereitung.

Wer Spezialititenkafttee anbietet, wahlt in der Regel die Filtermetho.-
de. Wobei ,.drip coffee” nichts mit Omas Filterkaffee zu tun hat. Mahl-
grad und Menge sind beim Tropferlkaffee ohnehin eine Wissenschafi
fr sich. Im Vordergrund steht die brew ratio®, das ideale Verh:ilinis von
Kaffeepulver und Wasser, das natiirlich niemals kochend heifk sein darf.
Beides wird genau abgewogen, moderne Mithlen und Maschinen haben
mittlerweile \Waagen cingebaut. Der Zeitfaktor ist bei allen Methoden
Wichtig. Filtern darf drei Minuten dauern, fiir einen Espresso zum Bei-
spicl sollten 27 Milliliter Wasser zwanzig bis maxinal dreifig Sekunden
durch sieben Gramm Kaffeepulver dringen. ,In der Gastronomie nch
mcen sie meist ftinf Gramm auf bis zu A0 Milliliter®, sagt Matthias Brust
baucr. .Irgendwann ist dic Bohne tot und dann bleibt auch nichts mehr
hingen »
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