oberosterreich GENUSS

BRAUNES GOLD. Ein Tag ohne
Kaffee? Das konnen sich die
meisten Osterreicher nicht
vorstellen. Wir fragten einen
Experten nach der perfekten
Zubereitung & neuen Trends.

KAFFEE,

180

ine aktuelle Studie zeigt:

Kaffee ist das beliebteste Pau-

sengetrinkder Alpenrepublik:

85 Prozent aller Befragten ge-

nieflenregelmiflig mindestens
eine frisch gebriihte Tasse am Arbeits-
platz. Und weil wir aufler dem Ener-
giekick optimalen Geschmack wol-
len, gibt es neben den Grofiherstellern
zunehmend auch kleine, feine Roste-
reien. Peter Affenzeller, 46, etwa be-
treibt seit 2007 eine Manufaktur, die
mittlerweile sogar das Bundeskanz-
leramt beliefert. Wir holten uns von
dem Freistidter, der seinem Betrieb
(suchankaffee.at) den Midchennamen
seiner Frau — ,Suchan® — gab, Back-

groundinfos und Tipps.

LFRISCH MAHLEN, NICHT UBERDOSIEREN -
UND NIEMALS IM KUHLSCHRANK LAGERN!"
WOMAN: Wie und aus welchem Grund
sind Sie Kaffeerdster geworden?
AFFENZELLER: Ich habe lange als Innova-
tionsberater in Wien gearbeitet. Vor der
Geburt unserer zweiten Tochter haben
meine Frau und ich entschieden, dass
unsere Zeit in der Grofstadt vorbei ist
und wir zurtick nach Freistadt gehen
wollen. Kaffee hat mich immer schon
interessiert, also absolvierte ich eine
Sommelier-Ausbildung und machte

mich anschlieflend selbststindig. E?,g:;hv:ﬁ;eht,‘
WOMAN: Aus welchen Ecken der Welt kann man ihm

kommen denn die besten Kaffeebohnen? nichthviel vor-
AFFENZELLER: Gleich vorweg, den per- hathcy: AERE

R . . Affenzeller, 46,
fekten Kaffee gibt es nicht, weil das ist ausgebildeter
reine Geschmackssache ist. Letztes Kaffee-

Jahr habe ich fiinf Tonnen bei einem Sommelier.
Familienbetrieb in Nicaragua gekauft.
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1 _ In der Manufaktur ,,Suchan Kaffee“ rostet

Affenzeller etwa 1,5 Tonnen Kaffeebohnen
pro Monat. 2 _ Gleich neben der Rosterei
kann man im Suchan Café unterschiedliche
Sorten verkosten. 3 _ Peter setzt auf neueste
Kaffeetrends: ,,lch bevorzuge die Italiener.”
4 _ Sein Tipp fiir wohlschmeckenden Kaffee:
Die Maschinen miissen stets blitzsauber sein.

Mein Freund Ulrich Salamun von der
Kabarettgruppe Maschek verbringt
den Grofiteil des Jahres dort und hat
mir den Kontakt vermittelt. Ich war
begeistert vom Aroma.

WOMAN: Dabei kommt es ja stark auf die
Réstmethode an. Wie gehen Sie vor?
AFFENZELLER: Bei uns wird 15 Minuten
lang sortenrein in Trommeln gerostet.
Dabei kann man gezielt Sdure abbau-
en. Vor allem afrikanische Sorten be-
kommen eine leichte Siifie, wenn man
es langsam angeht. Die Industrieros-
tung hingegen erfolgt am Fliefband
und dauert nur ein bis zwei Minuten.
WOMAN: Kaffee hat viel mit Ritualen zu
tun. Was sind Ihre Kaffeegewohnheiten?
AFFENZELLER: Ich trinke gerne einen
kriftigen Espresso, morgens auch mit
Milchschaum als Cappuccino. Mein
aktuelles Steckenpferd ist aber der Fil-
terkaffee. Der ist international wieder
sehr stark im Trend.

WOMAN: Welche Fehler passieren bei der
Zubereitung von Kaffee am hiufigsten?
AFFENZELLER: Das fingt schon bei der
Konsistenz an: Wenn der Mahlgrad
nicht stimmt, schmeckt der Kaffee
nicht gut. Idealerweise hat man ei-
ne Miihle zu Hause, denn die Hilf-
te des Aromas verfliichtigt sich bereits
nach 15 Minuten. Damit bereits ge-
mahlener Kaffee nicht ausraucht, la-
gert man ihn am besten in einer Dose
bei Raumtemperatur, méglichst dun-
kel. Niemals im Kiihlschrank, auch
wenn man das noch hiufig hort! Hat
man eine Espressomaschine zu Hau-
se, sollte man sie konsequent reinigen.
Kunden, die eine Mocca-Kanne ver-
wenden, empfehle ich, das Sieb nur zu
drei Vierteln anzufillen, dann wird
der Kaffee nicht bitter.

WOMAN: Wie bereitet man ihn dann zu,
den perfekten Kaffee?

AFFENZELLER: Zum Gliick denken schon
viele Menschen um und sparen nicht
mehr an der Qualitit. Das sollte man
weder bei der Kaffeemaschine tun
noch bei den Bohnen. Kaffee darf
nicht zu viel Sdure enthalten, der Rest
ist sehr individuell.

WOMAN: Wer zihlt zu Ihrer Klientel?
AFFENZELLER: Zahlreiche Gastrono-
men, Private, aber auch Biirokunden.
Prominentestes Beispiel ist das Bun-
deskanzleramt in Wien. E. HELFRICH W

FUR GENIESSER. Ohne
ihn ware das Leben nur
halb so schon: Kaffee.
Wir haben die besten
Adressen in OO fiir Sie —
mit Aromagarantie.

DIE BRUHER,
LINZ-URFAHR

SEKUNDENGENAU
VERARBEITETE
SPEZIALITATEN.
Die Griinder des
2014 eroffneten
Cafés haben sich
ganz dem,,Speci-
ality Coffee* ver-
schrieben. Bei den
Briihern findet man eine schlanke Karte
mit Espresso-basierten Kaffees, Bio-Tees
und selbst gebackenen Zimtschnecken,
Kasekuchen und Brotchen. Die Briihzeiten
werden sekundengenau gemesssen.
facebook.com/diebrueher

IMMERVOLL,
BAD ISCHL

KAFFEESIEDEREI
IN DER
KAISERSTADT.
Unter den fach-
kundigen Handen
von Kaffeefetischist
Christoph Immer-
voll kann man
sich durch ganz
Stidamerika kosten. Der begeisterte
Kaffeesieder bietet in seinem originell
eingerichteten Lokal eine grof3e Auswahl
an Frihstlicksvariationen an. Tipp: Am
Wochenende ist der Name Programm —
friih genug da sein. kaffeesiederei.net

" KONDITORE
. URBANN,

RES

TRADITIONS-
GEBACK UND
HAUSKAFFEE

SEIT 1853.

Die Konditorei

in der Schmidt-
gasse 20 ist seit 150
Jahren Teil der Welser Kaffeehauskultur.

In dem Salon im Stil der 1970er-Jahre kommt
man sich bei einer Tasse der hauseigenen
Kaffeemischung und einem traditionellen
,Bubikopf« (StiRspeise aus Maronenpiiree)
fast wie ein Zeitreisender vor.

urbann.cc
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