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MUNTERMACHER — AKTIONSTAG

MIT KAFFEEVERKOSTUNG

Experte erzahlt, wie der Kaffee nach Europa kam

Ausgerechnet in Bremen, bei den sachlich-nochternen
Hanseaten, nimmt eine heiBe Geschichte ihren Anfang.
Mit Genehmigung des Rates eroffnete an der Weser
1673 das erste Kaffeehaus Deutschiands. Ein Ziegenhirte
und Monche in Abessinien, dem heutigen Athiopien, hat-
ten lange zuvor die berauschende Wirkung des schwar-
zen Gebraus entdeckt. Was zunichst als Sud aus roten,
vergorenen Kaffeekirschen in die Becher kam, wurde
spater gerostet. Wie es dazu kam? - Ein Abt hatte die
Kirschen ins Fever geworfen - mit olfaktorischen Fol-
gen: es duftete aromatisch. Diese und andere Geschich-
ten erzahlt Sebastian Benkhofer. Der Raster aus Loden-
scheid nimmt Besucher mit auf die Reise.  Der Weg der
Kaffeebohne...” ist sein Thema am 18. M3mz auf der Burg
Altena.

Dort 13uft die Sonderausstellung ,Bei Tisch - Essen und
trinken in der frohen Newzeit”. Dabei geht es um die Ess-
kultur zwischen 16, und 18. Jahrhundert - einer Zeit, in
der auch neue Lebensmittel in Europa auftauchten: Teg
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Kaffee, Schokolade, Kartoffeln. Zwei der Neulinge, Kaf-
fee und Schokolade stehen im Mag im Mittelpunkt von
Aktionstagen, die die Ausstellung erganzen. Neben klei-
nen Geschichten rund um Kaffee und Kakaq, qibt’s auch
Genosse for den Gaumen.

Markisches Wasser rundet Genuss ab

Am Beispiel des Kaffees, der seinen Ursprung in Athio-
pien hat, nimmt Benkhofer die Besucher mit auf eine
Weltreise, zeichnet die Stationen des Kaffees nach. Der
Jemen war die erste Anbauregion, so Benkhofer. Dort
~war man darauf bedacht, dass die Pflanzen nichtin an-
dere Hande kamen®, e ahlt er. Das schien simpel, da
die Frochte nicht lange keimfahig sind. Dann gelang es
Hollandern, Pflareen heimlich auszufohren. Sie brachten
die Straucher nach Indonesien, ihre ehemalige Kolonie.
Ein franzdsischer Seeoffizier nahm Setzlinge mit in die
Kanbik. Um sie zu gieBen und somit am Leben zu hal-
ten, soll er auf seine eigene Trinkwasser-Ration verich-
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tet haben, sagt Benkhofer derzu den Mitbegrondern der

deutschen Rastergilde gehart. Sie setzt sich for Qualitats-

kaffee ein. Der liegt im Trend.

Beim Kaffee sei es miterweile wie beim Wein. Die Her-

kunft der Bohne werde inewischen biszum Farmer ver-

folgt. Rohkaffes, Rostung und das Wasser lautet der Drei-
klang for guten Geschmack. Eine Grundvoraussetzung,
das Wasser, haben wir vor Ort.  Das Wasser im Marki-
schen Kreis ist wundervoll, wei Benkhofer. For die bei-
den anderen Vorprodukte sorgt der Fachmann bei der

Verkostung auf der Burg Altena selbst - mit Kaffees aus

verschiedenen Regionen der Welt.

» Am 18. M3z zeichnet Sebastian Benkhofer, Inhaber
der Rosterei Kaffeekultur aus Lodensche, in Koopera-
tion mit dem Burgrestaurant auf der Burg Altena ab 15
Uhr den Weq des Kaffees nach. Wegmarken sind da-
bei Kaffeesorten aus verschiedenen Landern, die ver-
kostet werden konnen.

Im Gesprach...
...mit Josef Sellmair, Kakao-Experte

Geschmack wie Weihnachten:
Trinkschokolade mit langer Tradition

Er mag das 18. Jahrhundert, sammelt Geschim, Kochen-
utensilien und Kochbocher aus der Zeit - und er kocht
geme. Trinkschokolade zum Beispiel. Beim ,Thementag
Schokolade® am 26. Marz auf der Burg Altena bereitet
Josef Sellmair Trinkschokolade und Waffeln nach histoni-
schen Rezepten zu. Fertigmischungen kommen bei dem
Unternehmer und Hobbykoch aus Freising nicht in die
Tote, pardon, nicht auf den Tisch. Wenn der Bayer das
Rechaud ,anschmeiBt’, riecht es bald wie, ja, wie Weih-
nachten, ez ahlt erim Gesprach mit KOMPLETT

~Thementag Schokolade heiBt es am 26. Maz zwi-
schen 11 und 18 Uhr in der ehemaligen Cafeteria der
Burg Aftena. Josef Sellmair bereitet Trinkschokolade
und Waffeln nach historischen Rezepten zu.

Was macht den Reiz von Schokolade aus?
Neben dem exotischen Flair ist es auch die Erotik, die
aphrodisierende Wirkung, die der Schokolade zugespro-
chen wird, sagt Sellmair. Schokolade mache glacklich,
das konne man taglich lesen. Sie helle die Stimmung
auf. Die Spanier brachten die Kakaobohne im 17. Jahr-
hundert aus Mittelamerika ober Mexiko nach Europa, wo
die Schokolade zunichst nur dem Adel und Klerus vorbe-
halten war. Und bis zum ausgehenden 19. Jahrhundert
gab es Schokolade nur als Trinkschokolade.

Wieso die Kombination von Trinkschok olode und Waf-
feln nadh historischen Rezepten?
~Das ist eine willkarliche Kombination®, rdumt der Hob-
bykoch ein. Aber: Es sei immer Geback zur Trinkscho-
kolade gereicht worden.  Froher wohl Laffe Ibisquits®,
vermutet Sellmair. Die seien ihm in der Herstellung zu
aufwandig. Wie beim Getrank stammt auch das Waffel-
Rezept aus dem 18. ahrhundert. _Eine donne, knusprige
Waffet*, macht Josef Sellmair Appetit auf die Verkostung.
Was unterscheidet heutige von histodschen Rezepten?
~Heute wird Schokolade auf Milchbasis hergestellt*, sagt
der Experte. Bis Mitte des 19. Jahrhunderts war Wasser
die Grundlage for das Getrank. Milch war schwierig zu
handhaben, weil sie leicht verdarb, saver wurde. Erst
mit den Maglichkeiten der Haltbarmachung wie Koh-
lung oder pasteurisieren, gewann Mikh an Bedeutung.
LFroher kamen noch viele Geworze hinzu. Das schmeckt
dann wie Weihnachten®, sagt Sellmair. Ins Getrank rohr-
ten die Kache einst auch Zimt, Muskat, Nelken, Vanille.
Wie ist da Wondel zu erkddren?
,Bei entoltem Pulver wie heute ware es mit Wasser eine
geschmadkhose Sache®, erldutert der Fachmann. Milch
mit ihrem Fettanteil fungiert ako awch als Geschmadks-
trager. Froher sorgten die vielen Gew orze for den Ge-
schmack. Milch als leicht verderbliches Lebensmittel
spielte keine Rolle bei der Schokoladen-Herstellung.

Der perfekte Kaffee selbstgebraut
Was braucht es for einen quten Kaffee?
For Kaffee-Kenner Sebastian Benkhofer nicht viel.
Man nehme...
« Kaffeemehl, nicht zu fein gemahlen;
etwa 60 Gramm pro Liter Wasser.
» Wasser natorlich. H20 wie im Markischen Kreis
ist for ihn eine top Zutat - und
» gine Temperatur zwischen 92 und 9% Grad Celsius.
Auf die Temperatur sollte achten, wer einen
Kaffeeautomaten kauft.  Gonstige Maschinen
erfollen die Vorgaben oft nicht®, sagt Benkhofer. Sein
heier Tipp: eine Krup T8, die vor 50 Jahren auf
den Markt kam, entspricht seinen Anforderungen.
Also: Mal bei Oma in den Schrank schauen....




