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So lieben ltalienerin- | &8
nen und Italiener ihren' %
Caffe: dickfliissig, gold=

braun, aromatisch.

Warum schmeckt
der Espresso in Italien
eigentlich so viel besser?

Espresso ist stidlich der Alpen nicht
nur glinstiger, sondern oft auch besser
als zu Hause. Wieso eigentlich?

Und kriege ich ihn selbst nicht auch so hin?
Text: Martin Jungfer

Der Weg zu meinem Sehn-
suchtsort ist gut beschildert.
Wenn ich mit der Familie gen
Siiden reise, ist der erste «Auto-
grill» ein sicherer Stopp. Fiir
1.50 Euro bekomme ich an

der Bar einen unschlagbaren
Espresso. Geruch, Geschmack,
Aussehen - hier stimmt ein-
fach alles. Da konnen die rund
finf Franken teuren Schweizer
Espressi einfach nicht mit-
halten. Finde ich zumindest.

Doch warum eigentlich? Laut
Angaben der Firma werden bei
Autogrill jahrlich 120 Millionen
Tassen Kaffee gereicht. Umge-
rechnet sind das pro Sekunde
vier Tassen. Der Dauerbetrieb
der Profimaschinen von Herstel-
lern wie Cimbali ist sicher ein
wichtiger Faktor fiir guten Ge-
schmack. Nichts muss vorge-
heizt werden, die Temperatur

ist immer perfekt fiir die Aroma-
Extraktion. Und die Angestellten
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Kaffee aus der Migros — wie in Italien
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Caruso Espresso
Gustoso,
Caruso Espresso
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Caruso Ristretto
Intenso,
500¢ Fr.9.30

Fir guten Kaffee muss man nicht nach Italien reisen.
Mit den neuen Kaffeebohnen der Caruso Barista Edizione
gelingt er auch daheim im Vollautomaten oder
mit Mihle in der Bialetti oderim Siebtrager.

an den Maschinen beherrschen
ihr Handwerk. Wer pro Tag
Hunderte, vielleicht sogar Tau-
sende Tassen fiillt, hat Routine:
Tasse vom Turm nehmen, unter
den Auslass stellen, Loffel auf
die Untertasse, Kaffee in die
Tasse, Tasse auf die Untertasse,
ab auf die Bar damit. Wer Zucker
will, bedient sich selbst.

Die Hochburgen im Siiden

Die 120 Millionen Tassen Kaffee
von Autogrill sind trotzdem nur
ein Bruchteil des italienischen
Konsums. Das Land atmet und
lebt Kaffee. Das weiss nicht zu-
letzt Luzi Bernet, der als Italien-
Korrespondent der «Neuen Ziir-
cher Zeitung» in Rom lebt und
arbeitet. Die Italiener, so erklirt
er mir, betreiben einen richtigen
Kult um ihren «Caffe» - je weiter
siidlich im Land man sich befin-

det, umso mehr. Ein italienisches
Friihstiick bestehe aus einem
Kaffee und einem «Cornetto»
oder einem kleinen «Biscotto»,
einer Art Keks. Zu sich genom-
men an der Bar. In Rom kostet
das zusammen ungefihr zwei bis
drei Euro, erklart Bernet. Der
Zeitaufwand fiir die morgendli-
che Stérkung sei mit zehn Minu-
ten tiberschaubar, und es bleibe
gar noch Zeit fiir heisse Diskus-
sionen tiber die letzten Fussball-
resultate, sagt er lachend.

Fiir den guten Kaffee sind in
ITtalien laut Bernet die Bohnen
und deren Veredlung in den
wichtigsten Rostereien verant-
wortlich. Vor allem Neapel und
die ganze Region Kampanien
seien «die Hochburgen des rich-
tig guten italienischen Kaffees».
Besonderen Wert lege man auf
eine schone Crema auf dem
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Espresso. Zudem behaupten die
Einheimischen, dass das Wasser
und die Luft den Herstellungs-
prozess positiv beeinflussen.

Je mehr Kunden, desto besser
Und wo gibts die besten Es-
pressi? Bernets Tipp: «Je mehr
eine Bar ausschenkt, desto bes-
ser ist er.» Hier hat der Barista
mehr Ubung, die Maschine
hat immer den richtigen Druck,
der Kaffee wird immer frisch
gemahlen. Deshalb gilt: Wo viel
Publikum ist, gibt es guten Kaf-
fee, zum Beispiel an der Hafen-
bar oder auch an Bahnhofen.
Nun kann ich aber zu Hause
nicht fiir jeden Espresso die
néchste Hafenbar aufsuchen.
Ist es nicht moglich, ein wenig
ITtalianita selbst zu kreieren?
Bernets Hinweis zu den Bohnen
war wertvoll. Ich finde heraus,

dass Autogrill-Bars hiufig Boh-
nen von Kimbo (auf galaxus.ch
erhaltlich) verwenden. In der
Schweiz ist die Firma Sorgenti
fiir den Vertrieb der neapolitani-
schen Bohnen zustdndig. CEO
ist Salvatore Simili. Theoretisch
sollte ich auch in der Schweiz zu
99 Prozent einen italienischen
Caffe kreieren konnen, macht er
mir am Telefon Hoffnung.

Auf die Maschine kommts an
Doch ich wiirde an der Maschine
scheitern. Im professionellen
Gastrobetrieb stiinden welche,
die so viel kosten wie ein gut
ausgestatteter Fiat 500, also
20000 Euro und mehr. In der
Schweiz wiirden sich das die
wenigsten Restaurants leisten,
zumal die italienische Barkultur
fehle. Und mein Kaffeevollauto-
mat zu Hause ist erst recht der

limitierende Faktor. Zudem
kann man Mahlwerken fiir den
Hausgebrauch die in der Regel
oligeren Bohnen nicht zumuten.
Dabrauche ich mir um zwei wei-
tere Punkte keine Gedanken zu
machen: Wasser und das Klima
in Italien. Letzteres kann ich
ohnehin nicht simulieren. Beim
Wasser hitte ich versucht, den
Espresso aus dem Inhalt der in
Italien gekauften 1,5-Liter-PET-
Flasche zu erschaffen. Die Profis
in Italien aber verzichten auf spe-
zielles Wasser. In ihre Maschinen
fliesst normales Leitungswasser,
das zuvor einen Filter durchléuft,
der die Wasserhirte anpasst.

Cappuccino gibts nur bis Mittag
Wird also wohl nichts mit dem
original italienischen Caffe bei
mir zu Hause. Da bleibt nur das
Warten auf die niachste Reise

Richtung Stiden. Immerhin kann
ich mich beim Kaffeekonsum
italienisch verhalten. Das ist
gemaiss Luzi Bernet wichtig. So
trinkt niemand in Italien einen
Cappuccino nach dem Mittag-
essen. Am Vormittag ist dagegen
fast alles erlaubt und moglich.
Espresso mit oder ohne Zucker,
mit einem Schuss kalter oder
warmer Milch - oder ganz ohne.
Auf den Cappuccino-Schaum
darf Kakao, oder auch nicht.

Nur eins ist festgelegt: Das zum
Caffe gereichte Glas Wasser
trinkt der Kenner vor dem Kaf-
fee, um den Mund zu reinigen.
Am Nachmittag und Abend wird
die Auswahl enger, dann gibt es
in der Regel nur noch den Es-
presso oder den Ristretto. Letz-
terer ist weniger sauer und daher
auch nach einem Abendessen
noch besser vertréglich. wmm
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