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Kaffee a la carte

LUCIA ARBOLAEZ - fur Granma International
,Die kubanische Geschichte hat einen weiteren grof3en Protagonisten, den Kaffee."
- Fernando Ortiz

» DIESES Getrank ist fur die Kubaner etwas so Lebensnotwendiges wie die Luft, die
Sonne und das Meer. Kaum aus dem Bett gestiegen oder manchmal noch im Bett -
wenn uns jemand ein ,Schlickchen” zum Aufwachen bringt - ist es unser erster
Genul} bei Tagesbeginn.

Mit diesem T&Rchen, das die Nachbarin auch Uber den Zaun oder von Balkon zu
Balkon reicht, heiRen wir den Gast bei seiner Ankunft als Zeichen der Freundschaft
oder Hdoflichkeit herzlich willkommen.

Uber den Kaffee schrieb unser José Marti diese wunderbaren Worte: ,Der Kaffee hat
ein mysterioses Geschaft mit der Seele: er schickt die Gliedmalen in die Schlacht
und ins Rennen; reinigt den Geist von Menschlichkeiten; scharft und formt die Krafte;
erleuchtet die inneren Tiefen und sendet sie als feurige und reizende Konzepte zu
den Lippen."

In Kuba gibt es viele Formen seiner Zubereitung. Heute trinkt man ihn in Stadt und
Land aus Expresso-Kochern, den Kaffemaschinen, die urspringlich aus Italien
kamen. Aber in einigen Regionen des Landes wird er noch traditionell auf Holzfeuer
gekocht und durch einen Stoffilter geseiht; oder er wird tirkisch getrunken,
ungefiltert, wobei man abwartet, bis er sich in der Tasse gesetzt hat. In allen Fallen
suf3t man ihn mit Rohrzucker oder Honig.

Wahrend unseres ersten Unabhangigkeitskrieges war der Kaffee, wie aus den
Feldtageblchern vieler Patrioten hervorgeht, fir das Leben unentbehrlich, vor allem
bei den Kampfhandlungen an den feuchtkalten Morgen auf dem kubanischen Land.
Nicht anders war es auch im letzten Befreiungskrieg.

So wie in der Welt rund dreif3ig verschiedene Arten von coffea existieren, gibt es
auch unzahlige Zubereitungsformen, darunter die amerikanische, die arabische Art
bon bon, den Expresso, den Phariséer, den Kaffeepott...

AUS SEINER GESCHICHTE

Uber den Ursprung dieses Getréanks, das einen so wichtigen Platz in der Vorliebe der
Kubaner einnimmt, gibt es zahlreiche Legenden. Eine davon geht auf den Erzengel
Gabriel zuriick, der sich der Nachtarbeit Mohameds erbarmte und dem Propheten
eine Tasse mit einem dunklen Gebréau reichte, das ihm Mut einfl63te und Kraft gab.
Eine andere, die dem Buch Tausendundeine Nacht entnommen zu sein scheint,
erzahlt von einem jungen jeminitischen Hirten, der einen Strauch voller roter Beeren
entdeckt haben soll, die seine Schafe vertilgten, und die Herde dann aul3er Rand und
Band geriet.

Die wahre Geschichte begann im 18. Jahrhundert, als es jemandem einfiel, die
Bohnen zu résten, zu mahlen und dieses kdstliche Pulver, das bis in unsere Tage
reicht, zu kochen.



Die traditionelle Form der Zubereitung wird noch
von manchem Kaffeetrinker bevorzugt

In Kuba wurde der Kaffee 1748 von
einem Spanier namens José Gelabert
eingefiihrt, der Samenkerne der Sorten
Esperanza und Arabia mitbrachte.
Dieser Kaffeebauer legte seine erste
Plantage in Wajay - westlich der
Hauptstadt - vorsorglich in der Nahe
von Havanna an, der damals einzigen
Stadt, die zum Handel mit dem
Ausland berechtigt war.

Anfangs benutzte man den Kaffee
mehr als Rohstoff fir Likdére und
andere Medikamente. In Havanna fullten ihn die Bewohner in feine Porzellangefalie,
die in der Apotheke gegen Rezept verkauft wurden, und die Barbiere verabreichten
ihn gegen Mudigkeit, Kopfschmerzen und Alkoholgenuf3.

Nach der Revolution in Haiti 1789 begann mit der Ankunft der franzdsischen Siedler
und haitianischen Flichtlinge vor allem im Osten Kubas der franzdsisch-haitianische
Anbau von Kaffee zu florieren, der sich wahrend der ersten Jahrzehnte des 19.
Jahrhunderts ausdehnte, als die Produktion und der Verkauf ihren Hohepunkt
erreichten.

Im Jahr 2000 erhob die UNESCO das Gebiet im Osten der Insel, wo mehrere dieser
franzosisch-haitianischen Kaffeeplantagen existierten, in die Kategorie des
Weltkulturerbes.

Der Kaffee, den wir Kubaner so lieben und dessen Geschichte sehr interessant ist,
hat uns nicht einmal in den schwierigsten Momenten der Wirtschaftskrise gefehlt, in
unseren Haushalten wurde immer zwei oder drei Mal am Tag Kaffee gekocht. Nach
langer Zeit 6ffnete in der Altstadt Havannas ein Lokal wieder seine Turen, das im 19.
und bis zum Ausgang des 20. Jahrhunderts bei den Bewohnern sehr beliebt war, das
Haus der Infusionen.

In diesem malerischen Lokal mit zwei Raumen und Tischen im Freien haben ca. 60
Personen Platz. Der Besucher dieses Kaffeehauses nahe der Uferstral3e Malecon
findet dort eine Auswahl an heil3en Getranken vor, darunter den Kaffee. Dieser kann
in verschiedenen Formen genossen werden, einige davon sind so weltbekannt wie
etwa die irische Art, die Art aus Neapel, der Antillenkaffee, der franzosische Kaffee,
der Capuchino, Kaffeepunsch, Frauenduft und Hahnentau.

In der StralRe Mercaderes 107, Ecke Obispo wurde das Haus 1835 gegriindet. Dieser
gemdutliche Ort war das Stammlokal von Don José Maria Eca de Queir0s, eine her-
ausragende Figur der portugiesischen Literatur, der von 1872 bis 1874 Konsul seines
Landes in Kuba war und diesen Ort haufig besuchte.

Viele einheimische Poeten haben dem Kaffee mehr als ein Gedicht gewidmet. Einer
von ihnen war Cristobal Napoles Fajardo, der als El Cucalambe in die Geschichte
einging und ein Menu, mit dem er die Gaste bewirtete, so beschrieb:

"Tenemos lechdn asadoly otras cosas que yo sé,/vino tinto y buen café/con miel de
cafa endulzado".../ (Wir haben Schweinebraten/und andere Sachen, auf die ich mich
versteh/Rotwein und guten Kaffee/mit Rohrzuckersirup gesufit.../)

Auch Sie, lieber Leser, sind herzlich zu einem Taflchen dampfenden Kaffees
eingeladen! Trinken Sie ihn so behutsam wie ein guter Verkoster. Geniel3en Sie das
Aroma und den koéstlichen Geschmack des guten kubanischen Kaffees. ¢




