.-,

Gebdck, Marmelade, Kaffee—diese
Kombination gehért in Osterreich
auf den Friihsttickstisch. In Japan
hingegen stehen Fisch und Reisam
Speiseplan.Eine kulinarische Reise
durch die Friihsttickstraditionen
auf der ganzen Welt offenbart
nichtnurverschiedene Geschmdick-
er, sondern gibt auch Einblicke in
Lebensweisen und Kulturen.

von Heinz Tauber und Gloria Staud

rihstiick ist die schonste aller
Mahlzeiten. Manistausgeruhtund
jung, hat sich noch nicht geargert
und istvoll neuer Hoffnungen und
Plane.“ Mit diesen liebevollen Worten
beschriebderdeutsche Schriftsteller Hein-
rich Spoerl Mitte des letzten Jahrhunderts
dieerste Mahlzeit desTages. Heute gehort
ein ausgedehntes Frihstiick bei einem
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GroRteil der arbeitenden Bevolkerung
wohl eher zum Wochenendluxus. Dabei
bildetdasFriihstiickeinenfundamentalen
Bestandteil unserer Esskultur.Spatestens
wennwirinJapanoder Amerikanach dem
Aufstehen etwas essen mochten, sehen
wir die groBen kulinarisch-kulturellen
Unterschiede — und wiinschen uns dann
nichtssehnlicherals ein gutes klassisches
,,Continental breakfast®.

Uppig im Norden,
sparlich im Suden?

Die Art und Weise, wie in einer Kultur
gefriihstiickt wird, entspringt nicht nur
der Vorliebe des jeweiligen Volkes fiir
bestimmte Speisen, sondern vor allem
der Lebensweise und den Umstanden, in
denen die Essgewohnheiten entstanden
sind. Interessanterweise, widerstehen“die
Frihstlicksvorlieben bei den meisten
Kulturen den Einfliissen anderer Kiichen,
sodass sich die Frihstiickstraditionen
Uber lange Zeit nicht verandert haben.

Méoglicherweise, weil der Magen in der
Friih noch keine groRRe Lust auf exotische
Experimente 4 |a sushi und Seetangtort-
chen hat!

In der Gewichtung des Friihstiicks im
Tagesspeiseplan zeigen sich schon groRe
Unterschiede zwischen den einzelnen
Landern.SogiltdasFrihstiickin Nord-und
Zentraleuropa sowie in GroBbritannien
als wichtigste Mahlzeit des Tages. Die
sudwesteuropaischen Lander hingegen
bevorzugen nur einen kleinen Happen
nach dem Aufstehen, dafiir wird am
Abend geschlemmt. Ein genauer Blick
auf den morgendlich gedeckten Tisch
zeigt allerdings, dass man das Friihstiick
in einem siidlichen Land nicht unbedingt
mit sparlicher Mahlzeit paraphrasieren
darf. Dertirkische kulinarische Tagesauf-
takt beispielsweise ist zwar einfach, aber
doch nahrhaft.

Im deutschsprachigen Raum reicht das
Wort ,Frithstiick” etymologisch bis ins
15. Jahrhundert zuriick und meinte ur-
spriinglich das frilhmorgens gegessene
Brot. Uber die Essgewohnheit weit vor
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dieser Zeit legte der griechische Philosoph
und Geschichtsschreiber Poseidonios im
1. Jahrhundert vor Christus Zeugnis ab:
,Die Germanen aber essen als Frithstlick
Fleischstiicke, die gliedweise gebraten
sind; dazu trinken sie Milch und unge-
mischten Wein.“ Eine deftige Angelegen-
heit,diesicherlichals nahrhafte Unterlage
fir einen langen Arbeits- oder Kriegstag
diente. Im Mittelalter, so belegen histo-
rische Aufzeichnungen, stand nach dem
Aufstehen beim ,gewdhlichen® Volk eine
warme Suppe oder ein Brei aufdemTisch,
vor allem Wasser- und Biersuppe. Kaffee
etabliertesicherstim17. Jahrhundertals
Modegetrank und noch spater als Friih-
stiicksdrink Nummer eins. Der Hauptbe-
standteildes Nahrungsangebotes —nicht
nuram Morgen-warzu jener Zeit das Brot.
Wer Gliick hatte,erwischte noch ein Stiick
Pokelfleisch oder Speck,am Freitag Fisch.
Hochwertiges Fleisch und Obst blieb der
wohlhabenden Gesellschaft vorbehalten.
Bei dieser stand das Friihstiick oftmals
erst am spateren Vormittag auf der Ta-
gesordnung. Zum einen erhoben sich die
wahrhaft Wohlhabenden, wann esihnen
passte, dann hielt die biblische Pflicht
sie vom Speisen ab. So gingen die Ritter
unmittelbar nachdem sieihre Nachtruhe
beendet hatten, zunachst in die Kirche.
Erst danach nahmen sie ein dafiir umso
opulenteresFriihstiick zusich. Bereitszum
Morgenmahlald manWeil3brot,ein Schul-
terstiick von einem Wildschwein, kleine,
gebratene Vogel, die zusatzlich mit einer
schmackhaften SoRe serviert wurden.
Zum Trinken gab es in manchen Kreisen
bereits Kaffee, aber auch vor Wein und
Glihwein schreckte man in den frithen
Morgenstunden nicht zuriick.

Kaiser, Konig, Bettelmann

Auch wenn sich die Frithstiickskultur seit
dem Mittelalter verédndert hat, so findet
man doch in vielen Landern typische
Auspragungen des besten Startes in
den Tag. Die Wertung des Friihstiicks im
deutschsprachigen Raum gibt das Sprich-
wortvor:, Frithstlicke wie ein Kaiser,iss zu
Mittag wie einKoénig,issam Abend wieein
Bettelmann“-{ibrigens kursiertauchdie
Variation Kénig — Edelmann - Bettler. Ein
umfangreiches und nahrhaftes Friihstiick
empfiehlt nicht nur die Volksweisheit,
auch zahlreiche wissenschaftliche Unter-
suchungenratendazu,denTag miteinem
nahrhaften Essenzu beginnen und abends
dafiir Zuriickhaltung zu tiben. Figur und
Gesundheitwirden sich dafiir bedanken,
so belegen Studien. Interessanterweise
scheren sich unsere suidlichen Nachbarn
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keinen Deut um diese Weisheiten und
zelebrieren umfangreiche Abendessen.
Doch zuriickzum Friihstiick: In Osterreich
stehen auf den meisten Friihstiicksti-
schen heute Backwaren, Brot, Butter und
Marmelade oder andere siiBe Aufstriche
sowie Kaffee, Tee oder Milch. Ein Blick
auf die Speisekarten der renomierten
Kaffeehauser in Wien zeigt, dass hier nur
wenige Variationen erlaubt sind. Das ty-
pische ,Wiener Frihstiick” besteht meist
aus Kaffee, Tee oder Schokolade, zwei
Stuck Geback, dazu Butter, Marmelade
oder Honig.

Fakultativ dazu bestellen kann man
Orangensaft und ein Ei. Mut zu eigenen
Wegen darf der Gast eigentlich nur bei
derKaffeebestellungwagen:Vomkleinen
Braunen lber den Einspanner bis zum
Cappuccino ist alles erlaubt, doch Herr
und Frau Osterreicher lieben wohl in
erster Linieihren Verlangerten. Schinken,
Kase, Wurst und Speck gehoren nicht

Miisli und Obst gehoren bei vielen Familien
auf den Friihstiickstisch. Das Original-Bircher-
Miisli wurde jedoch abends offeriert.

REISEN & GENUSS

unbedingtzum klassisch 6sterreichischen
Frithstiick,sind heute jedoch oftam Friih-
stlickstisch zu finden. Ebenso wie Musli
und Friihstlicksflakes - eigentlich aus der
anglo-amerikanischen Frithstlickspalette
entliehen. Getreide als gesunder Start fiir
den Tag wird librigens schon in der Bibel
und bei den alten Griechen erwahnt, so
schrieb Diokles von Karystos etwa 400
vor Christi: ,Wem an seiner Gesundheit
liegt, der esse morgens einen Brei aus
Getreideschrott.” Derkérnigen Erndhrung
zum Durchbruch verhalf der Schweizer
Maximilian Bircher-Brenner im Jahr
1900, als er zum Schutz gegen Zivilisati-
onskrankheiten aller Art einen Brei aus
aufgequelltem Getreide und geriebenem
Apfel mit Zitronensaft, Milch und Niissen
kreierte. Damals reichte der Arzt seinen
Patienten diese Mischungallerdings zum
Abendessen.Heute gehdren Miislisinallen
Varianteninzahlreichen Haushalten zum
vitaminhaltigen Morgenimbiss dazu, je
nach Geschmack mit Milch oder Joghurt.
Die hiesigen Restaurants und Kaffees
geben diesem gesunden Muntermacher
meist den Namen , Fitness“- oder ,Vital-
frithstiick” und offerieren noch diverses
Obstdazu.Alldiese Friihstiicksvariationen
findet man - mit regionalen Abweichun-
gen - auch bei unseren deutschsprachi-
gen Nachbarn und auf internationalen
Frihstiickskarten unter dem Namen
,Continental breakfast”.

Kaffee oder Tee -
eine Frage nationaler Ehre

»Der Kaffee ist fertig, klingt das nicht
unheimlich zartlich?“, siniert der oster-
reichische Rockbarde Peter Cornelius in
einem alten Lied und beschwort damit
neben Nostalgie und wohlentspanntem
Aufstehen auch die Frihstickstradition
unseres Landes herauf. Osterreich gilt
als Land der Kaffeetrinker, damit gehort
Kaffee - in welcher Form auch immer
- zum Friihstiick zwingend dazu. Ebenso
wie bei unseren Nachbarn im Siiden:
Bei einem italienischen Friihstiick wird
Espresso, Cappuccino oder Milchkaffee
getrunken. Dazu isst man hochstens ein
Cornetto, eine Brioche oder Kekse. Denn
vom Friihstiick haltendie sonst kulinarisch
nicht zuriickhaltenden Italiener wenig.
Dafiir gibts am Vormittag oft noch eine
zweite Pause, die ,seconda colazione®,
mit weiterem Kaffee und einem ,,spun-
tino“, dem kleinen Happen. Auch die
Franzosen bevorzugen Kaffee und ein
,dezentes” Frihstick: Zum Caffé au lait
odereinerheien Schokolade serviert man
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in Frankreich meist nur ein Croissant. Wie
unwichtigfiirdie Franzosen das Friithstiick
ist, zeigen sie auch in der Bezeichnung:
Der Morgenimbiss hat keinen eigenen
Namen, sondern wird als ,petit déjeu-
ner®, also kleines Mittagessen, tituliert.
Ubrigens: Zur ,klassischen Definition“
des franzosischen Frihstiicks gehort
noch eine Zigarette. Milchkaffee, ,un
cortado“steht auch bei den Spaniern auf
der Hitliste der Friihstlicksgetranke, das
»desayuno“fallt ahnlich sparlich aus wie
bei den Portugiesen: Ein kleines Geback
reicht meist. Daflir legen beide Nationen
Wert auf ein zweites, deftiges Friihstuick,
,almuerzo® oder ,las once” in beiden
Sprachengenannt.DiePortugiesenmogen
zu ihrem EIf-Uhr-Mahl Wiirste vom Grill,
Tomaten mit Brot,gebackenenTintenfisch,
Omelett und lippige Spezialitaten der
jeweiligen Provinz.

Auch die Amerikaner lieben zum break-

Der
Ge-
schmack der Japaner:

Fisch am Morgen. Dazu gibts
griinen Tee.

fast hauptsachlich Kaffee — kein Wunder,
haben sie doch vor Jahrhunderten den
Teeals Sinnbild der Unterdriickung durch
die Englander in den Bostoner Hafen
gekippt. Diese Episode in der Geschichte
der beiden Lander zeigt zwar heute keine
direkte Wirkung mehr, doch die Wahl des
Frihstiickgetrankes kannschonnocheine
FragedernationalenEhresein.ImLied, An
english man in New York“ singt der Rock-
star Sting sinngemaf3 ,Du trinkst Kaffee,
ichtrinke Tee,mein Freund“und deklariert
sich somit eindeutig als Englander in der
amerikanischen Metropole.

Eier ohne Ende

Bereits am Morgen lieben die Menschen
auf den britischen Inseln Tee, oft in ,er-
staunlichen Mengen®, wie Adrian Bailey
in ,Die Kiiche der Britischen Inseln“
beschreibt. Zum Nationalgetrank der
Englander wird natiirlich Milch gereicht.
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Das englische Friihstiick hat im Ausland
einen beachtlichen Ruf erlangt. Die Fran-
zosen halten es fiir absolut barbarisch:
Wie kdnne man einen Tag mit Fisch und
grauem Haferkleister, auch Porridge ge-
nannt, beginnen? Spotter wie Somerset
Maugham hingegen bemerken, die beste
Art,inEngland gutzuessen,seidie,dreimal
taglich zufriihstiicken. Eigentlich handelt
essich beimenglischenFriihstiickumeine
Verschmelzung von Speisen auBerhalb
Englands, wobei die Schotten einen be-
sonders starken Einfluss nahmen. Heute
besteht ein typisches, english breakfast
aus fiinf Gangen: einem Glas Orangesaft
oder einer gezuckerten Grapefruit folgt
Porridge, der traditionelle Haferbrei. Das
Kernstiick des english breakfast bilden Eier
in Varianten vom Spiegel- liber Riihrei bis
zu den gekochten Eiern mit gekochtem
Schinken, ,ham® oder Speck, ,bacon®,
meist gebraten. Als vierter Gang kénnen
Raucherfisch, kalter Braten oder,,devilled
kid-  neys“pikante
Ham-

mel-
nier-
chen,serviertwerden. Den
Abschluss bilden dannToast und Marme-
lade,wobeidasenglischeWort,,marmela-
de“ nur die beliebte Orangenmarmelade
bezeichnet, alle anderen Sorten werden
»jam“ genannt.

Wenn sich die Amerikaner auch politisch
von ihren Urvatern der britischen Inseln
losgelost haben,derFriihstiicksgeschmack
anderte sich - den Kaffee ausgenommen
- kaum. Auch beim,, american breakfast*
gibt es Eierspeisen in allen Variationen,
inklusive ,Pancakes, eine Art Omelette,
die mit Butter,Honig oder Sirup,aberauch
pikant, getopped”,munden.Obligatorisch
sind Cerealien - also Frihstlcksflocken
- und Toast, oftmals auch Orangensaft.
Der Friihstiicksplan der Australier sieht
Ubrigens dhnlich aus. Wirklich exzessiv
gefriihstlickt wird in Amerika jedoch nicht:
Die meisten nehmen sich auf dem Weg
in die Arbeit Kaffee und vielleicht noch
Geback vom Coffeeshop mit.

Von Ekmek tiber Pratha
zu Reis und Fisch

Die kulinarische Reise umdie Friihstuicks-
welt bietet noch zahlreiche andere Spezia-
litaten, die auch fir osterreichische Mor-
gentische Anregungen bringen konnen.
Ebenfalls der Tee-Fraktion angeschlossen
ist die Tlirkei. Wie Urlauber wissen, wird
hier zum Frihstiick in erster Linie ,,Cay“
(Tee) serviert. Dazu passen ,Melemen®,
ein Rihrei mit Tomaten und Zwiebeln
oder Schafskdse und Paprikaund, Zeytin“
(schwarze oder griine Oliven). ,Ekmek*”
(Weibrot) sowie Sesamkringel gehoren
zujedem Essendazu. Statt Melemen kann
esaberauch, Tulum Peynir“ geben, einen
trockenen Kase mit Butter geknetet, der
aufs Brot gestrichen wird. Gerne mogen
die Tiirken am Morgen auch ,Sucuk®
(Knoblauch-Salami),wirzigen Schafskése
mit Tomaten und scharfen Spitzpaprika
mit Olivenol.

Russische Familienfriihstiickeneingelegte
Friichte, Konserven (im Notfall), Kaviar,
aberauch Milchbrei,gekochtes Ei,Butter-
oderKasebrot,stRen Aufstrich und Musli.
Die Getranke passen sich der Region an:
Im Norden, wo das Wasser nur mit dem
Eis existiert, kommt Krimsek (Eiswasser)
ins Glas,sonstin erster Linie Kaffee,Kakao
und Tee.

Einige Flugstunden weiter, in Pakistan,
servieren die Frauen am Morgen Pratha
(eine Art Brot aus Mehl, Ol und Zucker)
mit Halva (ein stiBer, fester Brei) und Puri
Choleh (Kichererbsen-Curry). Getrunken
wird ,Lassi“ (Joghurtgetrank) oder Chai
(schwarzer, gekochter Tee mit Milch und
Zucker).

In Bangladesch essen viele Familien zum
Friihstiick selbstgebackenes Fladenbrot,
Roti oder Tschapati genannt, mit Tee,
Tscha. Reichere Familien beginnen den
Tag auch mit Puffreis, gestampftem Reis
oder in kaltem Wasser eingeweichtem
Reis vom Vortag.

Das Fruhstiick gehort in Sri Lanka zu den
wichtigen Mahlzeiten, um mit frischer
Energie den Tag zu beginnen. Am Spei-
seplan stehen Aape (Pfannkuchen aus
Reismehl), Indiaape (Nudelgeflecht) mit
Sambol (Kokosraspeln mit Chili) oder
Kirihodde (Kokosmilch mit Gewdirzen).
Gerne werden auch gekochter Reis vom
Vortag,Bananen,Maniok oderJackfriichte
aufgetischt. Natiirlich gibt es auch Brot
mit Butter und Eiern.

Fiir den europdischen Geschmack vollig
fremdartig sind die morgendlichen Gedek-
keinChinaundJapan.InderVolksrepublik
serviert man meist Reissuppe, Nudelsup-
pe, Fladenbrot, Sojamilch, Teigstangen,
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Salzgemise und andere warme Speisen
sowie Chinatee. Seit kurzer Zeit setzt sich
zum Frihstiick auch immer mehr das
Mislidurch.AuchinJapanalstraditionel-
les Reisland stellen die Frauen bereits am
Morgen ReisaufdenTisch.Dazu mogendie
Japaner Natto, gebratenen Fisch und Mi-
sosuppe. Obligatorisches Getrank:griiner
Tee. In Privathaushalten ist Toastbrot als
Friithstiick heute verbreitet. Internatio-
nale Hotels bieten die Auswahl zwischen
traditionellem japanischem Friihstuick
und westlichem Friihsticksbuffet, oft in
verschiedenen Restaurants gereicht.
Das Frihstiick der afrikanischen Lander
wurzelt sowohl in der haufigen Kargheit
der Mittel als auch in den Traditionen
der friitheren Kolonialmachte. So spiirt
man in Mosambik noch gut den portu-
giesischen Einfluss. Dort bekommt man
in den Stadten Kaffee, Milch, Brot und
Salat zum Friithstlick. Am Land spielt das
Friihstiick jedoch keine grof3e Rolle. Nur
die Kinder trinken Tee und essen Maniok
oder Friichte. Die erste Mahlzeit fiur die
Erwachsenen ist das Mittagessen. Auch
hier bildet die wichtigste Mahlzeit das
Abendessen.

Die Hausfrauen in Ruanda setzten ihren
Lieben am Morgen meist die Reste vom
Abendessen (Mais, Gemise, StiRBkar-
toffeln) oder Bananen vor. In der Stadt
erhalten die Kinder einen Maisbrei.

Die kulinarische Reise durch die Friih-
stickswelten fuhrt zuletzt nach Sid-
amerika. Auch hier pragt oft das Fehlen
anfinanziellen Mitteln die Morgenspeise.
So haben viele Menschen in Ecuador kein
Geld,umrichtigzufriihstiicken.Sietrinken
morgens nur eine Tasse Tee. Wer es sich
leisten kann, trinkt jugo (Obstsaft) und
isst eine Scheibe Ananas oder Papaya,
dazu Brot mit Butter und manchmal ein
Rihrei. Der Kaffee wird hier lbrigens
anders zubereitet als in Deutschland. Die
Ecuadorianer bereiten zunachst einen
Kaffeeextrakt. Davon lehren sie zwei bis
dreiEssloffelineineTasse undfiillen diese
mit Milch oder Wasser auf. Friih aufstehen
heilkt es in Peru. In der Stadt bereiten die
Miitter - oder bei sehr reichen Familien

Der Klassiker in Frankreich:'
nur noch ihren Caffé au'lz

die Dienstmadchen - zwischen 6.30 Uhr
und 8.00 Uhr das Friihstiick. Die Familien
essen in der Kiiche oder im Esszimmer.
Auf dem Land stehen die Frauen bereits
ab vier Uhr in der Kiiche, in sehr armen
Familien kommt es vor, dass gar nicht
gefriihstlickt wird.

Ein typisches kolumbianisches Friihstiick
der wohlhabenderen Familien besteht
aus einerTasse Kakao mit arepas (Maisf-
laden)oder bunoelos (Maismehlballchen),
huebos pericos (Eiern mit Zwiebeln und
Tomaten), platanos maduros (gebratenen
Kochbananen), Brot und Obstsalat.

Friihstiick der Zukunft:allein oder
als Businessanbahnung?

Bei so viel Kulinarik am Morgen stellt
sich natirlich auch die Frage, wo und
mit wem man frihstiickt. In unserer
westeuropaischen Gesellschaft mit Trend
zuSinglehaushalten eine durchaus inter-
essante Frage. Um dem schnell hinunter-
geschlungenen Minifriihstiick allein zu
Hause zu entkommen, haben sich in den
letztenJahren,Frihstlickstreffs“formiert.
Nach Angaben der Initiatoren bildet
der Frihstuckstreff ein GUbernationales,
unpolitisches Forum fiir junge und jung
gebliebene Menschen jeder Nationalitat
und Herkunft, mit dem Ziel, mit netten
Menschen ausgiebig zu frihstiicken und
angeregt zu plaudern, egal in welcher
Stadt mansich gerade befindet.,Wirsind
faszinierende Frauen und Manner,Solitare,
Paare und Familien,dieihren privatenund
beruflichen Freundeskreis erweitern und
sichinguter Gesellschaft angeregt unter-
halten méchten.“ Als Location bevorzugt
das Team des Fruhstlickstreffs Cafés, Bi-
stros und Restaurants, deren freundliche
Mitarbeiter die Gaste in angenehmer
Umgebung mit einem vorziiglichen
Frihstlick, Buffet oder Brunchverwodhnen
und dabei verniinftige Preise kalkulieren.
In Osterreich bietet allerdings nur die
Bundeshauptstadt die Moglichkeit des
Friihsticktreffs, in den anderen Stadten
bemiiht man sich noch um Treffs.

5. 00NStL braucnen di€ rranzosen danmiviorgen
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Frithstiick in Pakistan kommt nicht ohne
Pratha, dem Brot aus Ol, Mehl und Zucker, aus.

Blickt man jedoch aufdie Friihstiickstische
der westlichen Zivilisation, stellt sich be-
sorgten Geisternjedochdie grundsatzliche
Frage,ob die Morgenmahlzeit Giberhaupt
weiter existieren wird. Nicht nur wegen
derzahlreichenSinglehaushalte,sondern
auch, weil viele arbeitende Menschen
am Morgen heute auf das Friihstiick
verzichten - aus Zeitmangel oder auch
aus figlirlichen Griinden. Gesund ist das
Auslassen der morgendlichen Mahlzeit
nach Ansicht der Experten jedoch nicht.
Und schliellich verlieren wir auch ein
Stiick Kulturgeschichte, wenn wir alle
mit leerem Magen aus dem Haus gehen.
Schondeshalbsollte das Frihstiick weiter
bestehen. Hoffen wir es. Denn wie sagte
schon Francis Bacon: ,Hoffnung ist ein
gutes Fruhstlck, aber ein schlechtes
Abendbrot.”
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Was den Briten der Tee, ist den Osterreichern der Kaffee. Er bliiht weif,
reift rot, fliefst schwarz und ist das beliebteste Getrdnk der westlichen
Welt. Trotz seiner Popularitdt ranken sich noch einige Mythen um die
Frucht des Kaffeestrauches.fiesta sprach mit Diplom-Kaffeesommelier
Karl Petter, Fachlehrer an den Zillertaler Tourismusschulen.

von Natalie A. Saboor

VieleWegefiihrenin dieTasse.Wie trinken
Sie lhren Kaffee, Herr Petter?

Ich mag ihn am liebsten nach der Karls-
bader Zubereitung mit der Bayreuther
Kaffeemaschine. Der Kaffee lauft dabei
durch einen Porzellanfilter, was die wohl
schonendste Methode ist, ihn zuzuberei-
ten.Das grobe Mahlgut, selbstverstandlich
nurausArabicaBohnen,wirdindenaufder
Kanne sitzenden Korpus eingefiillt. Dann
fullt man heiBes, nicht mehr kochendes
Wasser langsam in den Seiher ein. Zum
Schluss nimmt man den oberen Korpus
ab, setzt den Deckel drauf und verwen-
det die Kanne wie eine Kaffeekanne. Im
Gegensatz zu Filterpapier reagiert das
heiBe Wasser nur mit dem Porzellan,
wodurch das urspriingliche Kaffeearoma
vollstandig erhalten bleibt. Der durch
das Filterpapier erzeugte leicht dumpfe
Beigeschmack unterbleibt ebenso wie
geschmackliche Veranderungen, die sich
durch die Verwendung von Aluminium
oder Plastik in herkdmmlichen Kaffee-
briihmaschinen ergeben! Das ist Kaffee
pur, mein eindeutiger Favorit.

Trinken Sie lhren Kaffe ohne Milch und
Zucker?

Ja,auf jeden Fall. Damit tiberttincht man
nur den Kaffeegeschmack. Bei manchen
Sorten ist das womoglich sinnvoll. Milch
und Zucker helfen, wenn der Kaffee zu
bitter oder sauer schmeckt. Es gibt auch
durchaus interessante Rezepte mit Sirup,
Alkohol oder anderen Zusatzen, aber ich
halte das nur fiir Spielereien.

Wann wussten Sie, dass Sie die richtige
Nase fiir Kaffee haben?
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Seitmeinem 13.Lebensjahrbinichleiden-
schaftlicher Kaffeetrinker. Die Oberinden
Kaffeehausern in ihren schicken Fracks
waren meine Idole. Jemand sagte einmal
»Ein Ober ist Vorgesetzter seiner Gaste".
Das hat mich fasziniert und ich wollte
naherin die Welt des Kaffees eintauchen.
So habe ich in Wien eine Ausbildung zum
Kaffeeexperten gemacht.

Die Wiener haben ja eine sehr,spezielle’
Einstellung zum Kaffee.

Oh ja,die Wiener sind in Bezug auf Kaffee
ganzeigen.Kein Wunder, die Kaffeehaus-
kulturhatdortihren Ursprung.Die Legen-
debesagt,dass nachdem Kampfgegendie
Tiirken 500 Sacke Kaffee erbeutet worden
waren. Der Offizier und Dolmetscher
Georg Franz Kolschitzky, ein Pole, der in
tirkische Gefangenschaft geraten war,

bekam die Bohnen dann geschenkt, weil
er sich mit der tiirkischen Kaffeekultur
auskannte. 1683 eroffnete er das erste
Wiener Kaffeehaus,,Zur blauen Flasche®.
Um 1900 gab es in Wien bereits rund 600
Kaffeehduser.Deshalbist es nicht verwun-
derlich, dass Sie einen schiefen Blick vom
Oberernten,wenn SieinWien einfach nur
einen , Kaffee“ bestellen.

Es kommt also auf die richtige Bezeich-
nung an. Dank des internationalen Ein-
flusses hat man heute die Qual der Wakhl.
Wer hats erfunden?

Am Wiener Hof wurde friiher franzosisch
gesprochen. So entstand die ,,Wiener
Melange“: Kaffee mit viel Milch. ,Melan-
ger” heilst auf Deutsch ,mischen. Die
Italienererfanden den Espresso um 1900.
Besonders lustig ist der Ursprung des
»Pharisders“im19.Jahrhundert.In Gegen-
wart des deutschen Pastors Georg Bleyer
durfte nur Kaffee getrunken werden. Zu
einer Tauffeier wurde der Kaffee jedoch
mit Rum vermischt. Die Sahnehaube ver-
hinderte, dass der Rum im heilRen Kaffee
verdunstete und es nach Alkohol roch.
Selbstverstandlich bekam der Pastor stets
einen ,,normalen” Kaffee mit Sahne. Ob
er wegen der immer heiterer werdenden

»Kaffee entzieht dem Kérper kein
Wasser. Es soll vielmehr den
Gaumen ,neutralisieren‘ und die
Geschmacksnerven empfanglich fiir
den GenuR des nachsten
Schlucks machen.“

Karl Petter

Stimmung misstrauischwurde oderverse-
hentlich selber zum Pharisder griff, weild
keiner. Berlihmt aber ist sein spontaner
Vergleich mitden Scheinheiligen friiherer
Zeiten:,,Oh, ihr Pharisaer!

Klaren wir die Kaffee-Mythen: Macht
Kaffee wirklich munter?

Das ist keine generelle Regell Manche
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