Des Ratsels LOosung

Als mir der eigenartige Gegenstand zum erstenmal auffiel,
benutzte ihn mein Gastgeber verkehrt herum als Untersatz

fur eine heisse Pfanne.

Mir war klar, dass dies nicht der
urspriingliche  Verwendungszweck
dieser alten Holzform sein konnte.
Auch der zweifellos praktische Ge-
brauch als Aschenbecher konnte nie-
mals seine wahre Bestimmung sein!
Dass dieser geheimnisvolle Gegen-
stand seit jeher in der Kiiche seinen
Platz gehabt und irgendeiner kulina-
rischen Zubereitung gedient haben
muss, schien mir einleuchtend. Um
ein altertiimliches innerschweizeri-
sches Knopflibrett konnte es sich
aber wohl kaum handeln...? Das mit
Hilfe dieses Gerits tatsichlich gefer-
tigte Endprodukt, soviel wurde mir
verraten, sei ein weitverbreitetes
und beliebtes Getriank, fiir dessen
Zubereitung jedoch noch weitere
Geritschaften benotigt werden. Als
diese nun ebenfalls herbeigeschafft
wurden, 16ste sich das Riitsel schnell:
Natiirlich Kaffee!

Am Kaminfeuer hitten wir uns nun
mit diesen schonen alten Utensilien
gleich an die Arbeit machen kénnen.
Leider fehlte uns aber eine Handvoll
grine Kaffeebohnen, um das einst-
mals kostbare Getrink auf die gleiche
Weise zuzubereiten, wie dies die
Nomaden und die lindliche Bevol-
kerung der Tirkei wohl jahrhun-
dertelang getan haben: Im flachen
handgeschmiedeten Eisenpfinnchen
«tava» — den langen Stiel kann man
zum platzsparenden Versorgen oder
Transportieren zweimal zusammen-
klappen — werden die griinen Kaffee-
bohnen gerdstet. Dank der kleinen
halbrunden Erhebung in der Mitte
lassen sich die Bohnen mit einer
kreisenden Bewegung gleichmaissig
«umrithren». Zum Abkiihlen wer-
den die gerdsteten Bohnen nun in
die kleine, flache Holzschale mit
Ausguss geschiittet: Das ritselhafte
Objekt entpuppte sich also als
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Kaffeebohnenkiihler! Anschliessend
zermahlt man die Bohnen in einem
Holzmérser — «dibek» oder im
Volksmund «giim-giim» — zu sehr
feinem Kaffeepulver. Nun kann der
tirkische Kaffee zubereitet werden:
8-10 Gramm auf 100 Milliliter
Wasser.

Als Gefiss kommt ein «Ibrik» (innen
verzinktes Kupfer- oder Messing-
kinnchen) zum Einsatz. In ihn gibt
man kaltes Wasser, Kaffeemehl und
Zucker, dann sollte man das Ganze
dreimal kurz aufkochen. Richtig
orientalisch wird es, wenn man den
Satz teilweise oder ganz mittrinkt.
Daran gewdhnt, uns den tiglichen
Kaffeegenuss gedankenlos mit ein
paar wenigen Handgriffen oder
automatisch per Knopfdruck zu
verschaffen, tauchten bei der unge-
wohnten Beschiftigung mit dieser
urspriinglichen Art der Zubereitung
bald auch Fragen auf zu Ursprung

und Verbreitung der «Bohne, die
Kulturgeschichte machte».

Botanische
Athiopien als Ursprungsland. Dort
wurde Kaffee bereits im 9. Jahrhun-

Hinweise deuten auf

dert erwihnt. Andere Quellen
berichten von beginnender Kulti-
vierung der Kaffeepflanze um 675
in Arabien am Roten Meer oder um
575 an der Stdspitze der arabischen
Halbinsel (heutiges Yemen). Die
Ausbreitung der exportierten Kaf-
feebohnen als Konsumgut hing eng
zusammen mit der Ausbreitung des
Islam iiber Nordafrika, Siideuropa
und Siidostasien. Das erste Kaffee-
haus Europas war erst 1645 in Vene-
dig anzutreffen. Christliche Fanati-
ker hielten den Kaffee fiir einen
«Trank des Satans», da er von den
Arabern in grossen Mengen konsu-
miert wurde. Sie wollten deshalb die
Verbreitung des Kaffees verhindern
und erreichten, dass ein Kirchen-
bann tber ihn verhingt wurde.
Papst Clement VII. jedoch hob den
Bann hochstpersonlich wieder auf,
segnete den Kaffee und sagte: «Kaf-
fee schmeckt so kostlich, dass es
schade wire, diesen Genuss nur den
Heiden zu génnen».
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