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In  Versuchung  geraten,  eine  nagelneue  Kaffeemaschine  zu
kaufen.  Einen  von  diesen  polierten  Lifestyle-Apparaten  als
Schaustück für die Küche, ihr wisst schon. Rasch vom Wunsch
kuriert gewesen.

Der  fix  geschulte  Fachverkäufer  schüttet  Familie  B.  mit
Fachbegriffen zu und weidet sich daran, dass wir so gut wie
nichts  richtig  verstehen.  Wir  sollen  offenbar  weichgekocht
werden, bis wir dastehen wie Trottel. Doch mit dem erlösenden
Kauf  tritt  man  ja  garantiert  ein  in  die  strotzmodern
mittelschichtige,  allzeit  kreative,  rundum  verwöhnte,
prenzlauerberghafte,  politischökologischkorrekte
Gesellschaftsschicht,  welche  die  schicken  Innenstadtviertel
der  Metropolen  okkupiert.  Keine  Angst:  Das  Fass  mit  den
Aufschriften  „Gentrifizierung“  und  „Bionade-Biedermeier“
machen  wir  an  dieser  Stelle  nicht  weiter  auf.  Friede  den
Altbau-Idyllen. Einstweilen.

Zurück zum Schnellkursus in Sachen häuslicher Kaffeefabrik.
Mit  Imponiergeste  zeigt  der  Ladenschwengel  sündhaft  teure
Boliden vor, mit denen man – wenn’s hoch kommt – gerade mal je
zwei  Tässchen  Espresso,  Cappuccino  oder  Latte  auf  einmal
herstellen kann. Ergo: Wenn etwas mehr Besuch kommt, muss
jemand  permanent  an  der  Maschine  stehen  und  für  stetigen
Nachschub sorgen. Wenn einem das keine 1200 Euro oder mehr
wert ist, dann gehört man eben nicht dazu!

Dessen ungeachtet, schwafelt der auf smart getrimmte Verkäufer
über  die  konkurrierenden  Systeme  der  Vollautomaten  und
Siebträger.  Nein,  nicht  Vollidioten  und  Sargträger.  Bitte
sachlich bleiben!
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Die  simple  Variante  (Foto:
Bernd Berke)

Doch weiter, weiter, bloß kein Innehalten, man könnte sonst
zur Besinnung kommen: Nun geht’s um Einknopf-Bedienungen und
die „absolut erforderlichen“ 15 Bar Druck. Auf den Einwand
hin, man könne Espresso – wie viele ältere Italiener dies tun
–  doch  auch  mit  herkömmlichen  Metallkännchen  (siehe  Foto)
machen, empört er sich geradezu. Das sei doch kein Espresso,
sondern  nur  Mokka.  Ach,  wir  müssen  wohl  hoffnungslos
zurückgebliebene Bergbauern sein. Er geißelt alles, was vordem
war. Und er geißelt uns mit.

Mal  ernsthaft  ins  große  Ganze  aufgeblendet:  Es  ist  der
Geräteindustrie  im  Verein  mit  den  Röstern  offensichtlich
gelungen, auf breiter Front das heimische Kaffeebrühen völlig
neu zu definieren. Wahrscheinlich nennen sie es Kaffee 2.0
oder so ähnlich. Das Pulver häufelt man demnach nicht mehr
selbst,  sondern  bekommt  es  in  Dutzenden  Sorten  als
Einheitsmenge  fertig  dosiert  vorgesetzt.

So  kommt  es,  dass  die  Tasse  mit  Pad-  und  Kapselsystemen
ungleich  mehr  kostet  und  dass  man  möglichst  immer  wieder
dieselbe Marke kaufen muss. Schon die bloße Vorstellung, dass
jemand fragt „Liebling, haben wir noch Pads im Haus?“, lässt
den hohen Affigkeits-Quotienten ahnen.

Vom wachsenden Abfallaufkommen mal abgesehen. Auch würde man
gern wissen, wie viel Strom all die automatischen Spülsysteme
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und Warmhalteplatten fressen. Die meisten dieser Geräte haben
tatsächlich überhaupt keinen Ausschalter mehr. Vier bis sechs
Großkraftwerke laufen vielleicht nur für Kaffee. Aaaargh!

Da  hilft  nur  harsche  Konsumverweigerung:  Die  gute  alte
Kaffeemaschine für acht bis zehn Tassen tut’s in aller Regel
auch; es wäre gut, wenn sie bald unter Denkmalschutz stünde.
Meinethalben plus Espressokanne und Milchaufschäumer, wenn’s
denn unbedingt mal der unsägliche Latte Macchiato sein muss.
Jawohl, laut Duden ist das Gesöff maskulin. Nix mit „Ich sitz‘
hier und trinke meine Latte…“

Wie  bitte?  Ausdifferenzierung  des  Geschmacks  sei  auch  ein
Stück Kultur? Na, geschenkt. Hauptsache lecker, woll?


