INTERVIEW: OSTERREICHS BESTER BARISTA

"Kaffee ist mein Leben”

Was der Barkeeper fur die Cocktails, ist der Barista fur die Kaffeespezialitaten:
ein Fachmann mit Geschmack und Menschenkenntnis. Diplom-Chef-Kaffee-

Sommelier und amtierender osterreichischer Baristameister Goran Huber ladt
auf der fafga zur Kaffee-Erlebnisreise ein.

I von Natalie A. Saboor
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wia: Herr Huber, wie trinken Sie Ih-
ren Kaffee am liebsten?

Goran Huber: Ich trinke meinen Kaffee
am liebsten schwarz und ungesii3t. Mor-
gens gibt es bei mir einen leichten Kaffee
und spiter am Tag einen kleinen Schwar-
zen. Ich koche ihn auf meiner kleinen
Haushaltskaffeemaschine oder nach der
Karlsbader Methode mit Porzellanfilter.

Wie hat sich Ihre Leidenschaft fiir
den Kaffee entwickelt?

Seit 1996 lebe ich in Tirol. Zunichst habe
ich als Kaffeefachberater gearbeitet. Ich
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war sehr erfolgreich und mein Chef hat
mir geraten, mich weiterzubilden. So habe
ich mehrere Ausbildungen bis zum Chef-
Diplom-Kafteesommelier und SCAE-
zertifizierten Barista absolviert. Jetzt habe
ich vor, mich in Innsbruck selbststindig zu
machen.

Was hat Sie nach Tirol verschlagen?

Die Liebe. Ich habe meine Frau auf einer
Geschiftsreise kennengelernt und ent-
schloss mich, in ihre Heimat zu ziehen. Sie
unterstiitzt mich sehr bei meiner Arbeit.
Wenn ich Kaffeeplantagen rund um die

Wirtschaft im Alpenraum « fafga Spezial

7 ¥ [Halle 2a/|3u‘trﬁé_;

Welt besuche, ist sie immer dabei. Zuletzt
habe ich Produktionsstitten und Planta-
gen in Costa Rica und Jamaika besucht,
um dort die Produktion zu verfolgen. Es
ist faszinierend, Kaffee in seiner urspriing-
lichen Form zu sehen.

Sie reisen auf eigene Kosten in Kaf-
feelander?

Ja, ich habe alles selber finanziert und bin
damit ein hohes Risiko eingegangen. Aber
es ist wichtig, den Kaffee selber zu erleben,
bei der Entstehung mitzumachen. Auch in
meine Ausbildung habe ich viel Geld in-



vestiert. Aber es hat sich gelohnt!

Sie haben heuer ja bereits diverse
Auszeichnungen eingeheimst.

Ja, im April dieses Jahres bin ich Oster-
reichischer Baristameister geworden und
habe mich damit fiir die Weltmeisterschaft
in Japan qualifiziert, die im Juli stattfand.
Dort habe ich den 11. Platz von 45 Teil-
nehmern belegt und bin sehr stolz dar-
auf. SchlieBlich schaftten die Italiener mit
einem Wettkampfbudget von 30.000 Euro
nur den 16. Platz.

Japan ist ja weniger fiir seinen Kaffee,
als fiir seinen Tee bekannt. Wie hilt
man’s dort mit der Kaffeekultur?

Ich war tberrascht! In Japan wird sehr
guter Kaffee getrunken. Die Coffeeshops
blithen, es werden immer mehr eroffnet.
Kein Wunder, wenn man bedenkt, dass
die Japaner ein sehr gesundheitsbewusstes
Volk sind. Nicht ohne Grund gehoren sie
zu den iltesten Menschen der Welt. Ent-
gegen vieler Meinungen ist richtig zube-
reiteter Kaftee schlieBlich gesund und regt
das Nervensystem an. Interessant ist in
diesem Zusammenhang, dass 80 Prozent
der Blue Mountain Kaffeebohnen — die
zu den wertvollsten Kaffeesorten der Welt
gehoren — in die USA und Japan expor-
tiert wird.

Wobei Amerika nicht unbedingt fiir
seine Kaffeekultur beriihmt ist. Was
halten Sie von den US-Coffeeshops?
Ich erlebe dort manchmal, dass der Kaf-
fee falsch zubereitet wird. Besonders bei
Trendgetrinken wie Cappuccino und
Latte Macchiato fehlt noch viel Wissen.
Es ist beispielsweise sehr wichtig, dass die
Milch richtig geschiumt wird, sonst ver-
brennt sie und verliert dabei Milcheiweil3.
Bei noch hoherer Temperatur geht auch
der Milchzucker verloren. Viele Kunden
merken das aber gar nicht, weil sie es nicht
anders kennen. Ich mochte das Bewusst-
sein der Kunden schulen, damit so etwas
in Zukunft nicht mehr vorkommt.

Kaffeefirmen haben Ihnen sicherlich
Geld geboten, um Sie fiir sich zu ge-
winnen. Warum legen Sie so viel Wert
darauf, produktneutral zu arbeiten?

So bewahre ich mir meine Objektivitit.
Es geht mir in erster Linie um die Pflege
und Bewahrung der sterreichischen Kaf-

Luxuskaffee: Goran Huber besuchte eine Plantage in Jamaica, wo der beriihmte Blue
Mountain Kaffee angebaut wird - der ,,Champagner” unter den Kaffees.

Kostbare Kirsche: Blue Mountain schmeckt harmonisch, fruchtig und saurebetont,
das Aroma ist intensiv und kraftig. So auch der Preis: 1 Kilo kostet etwa 100 Euro.
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Nach der Ernte: Wenn die Bohnen aus den roten Kirschen des Kaffeebaumes ge-
schalt werden, sehen sie zunachst wie farblose Erdniisse aus.

feekultur. Die kulinarische Vergangenheit
dieses Landes bietet Potential dafiir — vieles
ging aber mit den Jahren verloren. Deswe-
gen liegt es mir am Herzen, Unternehmen,
beziehungsweise deren Mitarbeiter, sowie
Kafteeliebhaber zu schulen. Ich weil3, dass
viele Menschen daran interessiert sind,
sich aber wenig auskennen — darum ist
Weiterbildung die beste MafBnahme. Das
Problem ist: Das ,,schwarze Gold“ wird
einfach getrunken — gesprochen wird tiber
Kaftee jedoch viel zu selten. Dabei lebt Ti-
rol vom Tourismus und sollte sich durch
seine Gastfreundschaft auch in kulina-
rischer Hinsicht hervorheben. Das Essen
hier ist gut, aber beim Kaffee kann man
noch nachhelfen.

Was ist die zentrale Aussage, die Sie
auf der diesjdhrigen fafga transpor-
tieren mdchten?

Kaffee ist nicht nur Kaftee — es ist ein Ge-
nubBmittel. Und um es richtig genieflen
zu kdnnen, muss etwas daftir getan wer-
den. Es ist ein Geben und Nehmen! Ich
mochte der Gastronomie und dem Nach-
wuchs helfen, Kaffee richtig zuzubereiten.
In der heutigen Gastronomie werden aus
Unwissenheit heraus viele Fehler gemacht.
Einen guten Kaffee macht zu 25 Prozent
die Bohne, zu 25 Prozent die Maschine
und zu 50 Prozent der Mensch aus.
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Menschen machen Fehler, welche

sind vermeidbar?

Grundlegende Voraussetzung ist Zeit. Un-
ter Stress entsteht keine Qualitit. MaB3geb-
lich fiir die Zubereitung guten Kaffees
sind unter anderem die Qualitit der Boh-
nen, die richtige Mahlung, Portionierung,

Bereit fiir den Genuf: Zuriick in der Heimat verarbeitet Goran Huber bei der Eroff-

Temperatur, Wasserqualitit, Standzeit und
Lagerung. Hier konnen unzihlige Fehler
gemacht werden. Crema oder Bohnen-
grofle sagen nichts iiber die Qualitit des
Kaftees aus.

Wie kann der Konsument selber zur
Qualititssteigerung beitragen?
Verbraucher werden oft ohne ihr Wissen
hinters Licht gefithrt. Manchmal wird auf
der Verpackung mehr versprochen, als tat-
sachlich enthalten ist! Bei einer Untersu-
chung stellte sich heraus, dass 48 Prozent
der untersuchten Kaffeepackungen falsch
beschriftet waren. Das Mischverhiltnis
von Arabica und Robusta Bohnen war
nicht so wie auf der Verpackung angekiin-
digt. So tragen auch die Hersteller ihren
Teil zur Verfilschung der Qualitit bei.
Aber den Verbrauchern fehlt es ebenfalls
an Wissen. Viele kaufen das billigste Pro-
dukt. Aber gute Qualitit hat ihren Preis.

Was sind Ihre Pline fiir die Zukunft?
Ab Herbst mochte ich produktneutrale
Schulungen fiir Gastronomie und Kaffee-
liebhaber anbieten. Ein etwas entfernteres
Ziel von mir ist es, ein Kaffeeausbildungs-
zentrum in Innsbruck zu griinden.

Danke fiir das Gesprich. |
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nung eines Innsbrucker Kaffee-Geschafts das Endprodukt fiir Kaffeeliebhaber.

Wirtschaft im Alpenraum « fafga Spezial



KAFFEEWISSEN: DER UNSICHTBARE INHALT
Was in der Wunderbohne steckt

Nordeuropaer schatzen Filterkaffee, Araber Mokka mit ,Seele” (Kaffeesatz); Italiener lieben

ihren kleinen starken Espresso genauso wie Cappuccino mit seiner weiflen, Uppigen Schaumkrone.
Franzosen mogen Milchkaffee. Im Zentrum des Genusses steht bei allen die Kaffeebohne, deren
Aussehen nicht erahnen lasst, was sie alles enthalt.

affee im rohen Zustand
besteht zu 30 bis 40
Prozent aus Kohlen-

hydraten, die damit den bedeu-
tendsten Bestandteil ausmachen.
Der Wassergehalt im Rohkaffee
liegt zwischen zehn und 13
Prozent. Durch den R&stvor-
gang reduziert sich der Anteil
durch Entweichen voriliberge-
hend auf 1 bis 2,5 Prozent, um
dann im Folgeprozess wieder
leicht anzusteigen. Die gesetz-
liche Grenze von maximal fiinf
Prozent Wasseranteil wird dabei
nicht tiberschritten.

Fettstoffe und Sduren. Der
Gesamtgehalt an Fettstoffen im
Rohkaftee liegt zwischen zehn
und 13 Prozent. Arabica-Kaf-
fee enthilt mehr Lipide oder
Kafteedle, wie sie auch genannt
werden, als Robusta. Die Sub-
stanzen nehmen beim Rosten
kaum ab und damit steigt ihr prozentua-
ler Anteil angesichts des Einbrandverlustes
im Rstkaftee. Die Fettstoffe sind jedoch
kaum wasserlgslich und gelangen nur zu
einem geringen Teil in die Tasse. Wich-
tigster Vertreter unter den Siuren sind
die Chlorogensiuren. Diese fiir den Kaf-
fee charakteristischen Siuren werden im
R ostprozess, je nach Rostgrad, zwischen
30 und 70 Prozent abgebaut. Der Anteil
aller Sduren im Rohkaffee liegt zwischen
vier und fuinf Prozent, wobei die Chloro-
gensiuren den Lowenanteil ausmachen.
Auler Mate (Paraguay-Tee) enthilt Kaffee
von allen Lebensmitteln die héchste Kon-
zentration an Chlorogensiuren.
EiweiBstoffe und Alkaloide. Die im
Rohkaftee zu etwa elf Prozent vorhande-
nen natiirlichen EiweiBstoffe (Proteine)
kommen im Rostkaffee praktisch nicht
mehr vor. Durch die Hitzeeinwirkung
werden sie zum Teil abgebaut oder setzen
sich mit Kohlehydraten und den Chloro-

Ein guter Kaffee muss schwarz wie die
Nacht, heil wie die Liebe und so siif} oder
bitter wie das Leben sein.

Arabisches Sprichwort

gensduren zu Briunungsprodukten um.
Alkaloide sind stickstofthaltige Natur-
substanzen, die in bestimmten Pflanzen-
gattungen vorkommen. Beim Kaffee ist
an erster Stelle das Koffein zu nennen.
Durch den Rostvorgang dndert sich der
Kofteingehalt kaum. In diese Stoffgruppe
gehoren ebenfalls das Trigonellin und die
Nicotinsiure. Trigonellin wird beim R &s-
ten bis zu 75 Prozent abgebaut. Unter den
dabei entstehenden Substanzen ist speziell
die Nicotinsaure (Niacin) erwahnenswert.
Sie wirkt als Vitamin im menschlichen
Organismus. So enthilt eine Tasse Kaffee
etwa ein Zehntel des Tagesbedarfs eines
Erwachsenen an Niacin. In Spuren sind
ibrigens auch noch Theobromin und
Theophyllin im Kaffee vorhanden. Der
Koffeingehalt bei Arabica-Kaftee liegt bei
0,8 bis 1,8 Prozent und bei Robusta 1,4
bis 3 Prozent.

Mineralstoffe und Aromastoffe. Der
Gehalt an Mineralstoffen unterliegt bei
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einem Naturprodukt starken
Schwankungen. Kaffeeart, An-
Bodenbeschaften-
heit sowie Diingung beeinflus-

baugebiet,

sen ihren Anteil. Gemeinhin
rechnet man mit rund vier
Prozent Mineralstoffen im
Rohkaffee. 90 Prozent davon
gehen in das Getrink {ber.
Den
nimmt Kalium ein, gefolgt von

grofiten  Prozentsatz
Kalzium, Magnesium und
Phosphor als Phosphat. Als
Spurenelemente konnen prak-
tisch alle anderen Mineralstoffe
nachgewiesen werden. Erfreu-
lich ist, dass im Kaffee auBerst
niedrige Gehalte an Schwer-
metallen oder sonstigen Riick-
standen festgestellt  werden.

Wenn tiberhaupt, liegen sie zu-

dem an der Nachweisgrenze.

Mit einem Gehalt von bis zu

0,1 Prozent fliichtigen Aroma-
stoffen ist der R 6stkaffee eines der aroma-
reichsten Lebensmittel. Sie bilden sich erst
durch den R&stprozess und sind im Roh-
kaffee nicht vorhanden. Diese Geruchs-
und Geschmacksstoffe, die in der Summe
das Aroma bilden, machen erst die Einzig-
artigkeit des Kaftees aus, denn alle anderen
Inhaltsstoffe
oder weniger in vielen pflanzlichen Pro-

des Kaffees tauchen mehr

dukten auf, vom Koffein einmal abgese-
hen. Mehr als 800 fliichtige Verbindungen
des R ostkaffees sind entdeckt worden. Be-
sonders seit den 60er Jahren hat mit den
verbesserten Analysetechniken die Anzahl
der identifizierten Verbindungen sprung-
haft zugenommen. So ist es nicht verwun-
derlich, dass es bis heute noch nicht gelun-
gen ist, das kiinstlich
herzustellen, also zum Beispiel durch Mi-

Kaffeearoma

schen der bis jetzt identifizierten Bestand-
teile. Erstaunlich ist auch, dass kein einzel-
nerAromastoft den typischen Kafteegeruch
auch nur annihernd erzeugt. |
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