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Das Geheimnis von Agaete

Ein Tal im Nordwes-
ten Gran Canarias
bewahrt eine seltene
Kaffeetradition.

Von Kevin Croo

Er greift nach der Tasse. Der
Dampf formt zunéchst klei-
ne Wolken, trégt ein frisches,
fast griines Aroma heran —
keine schwere Rostaromatik,
sondern Licht: feine Jasmin-
und Bliitenanklinge, eine zi-
trusartige Fruchtigkeit wie
Mandarine, dazu eine wei-
che Schokoladen-Siife, die
erst im Nachhall bleibt. Auf
der Zunge =zeigt sich der
Kaffee mittelkréftig, leben-
dig, mit einer sanften Sdure
und einem samtigen, war-
men Abgang, der ldnger
bleibt, als es die kleine Porti-
on vermuten lief3.

Jonathan, ein Connaisseur aus
dem Norden Europas, atmet
tief ein, schliefit die Augen und
lichelt. Er ist weit gereist, nicht
aus Neugier allein, sondern
weil man ihm gesagt hat:
,Wenn du guten europdischen
Kaffee probieren willst, fahr
nach Agaete.“ Er hat das Tal im
Nordwesten Gran Canarias ge-
sucht — und in dieser Tasse
findet er etwas, das zugleich lo-
kal und ungewdhnlich fiir Eu-
ropa ist.

Vom Duft zur Ge-
schichte: woher diese
Tasse stammt

Der Kaffee, den Jonathan
trinkt, hat seine Wurzeln im
Valle de Agaete — einem
schmalen, griinen Tal an den
Ausldufern der Tamadaba-Ge-
birge. Die Kaffeekultur dort ist
keine Mode: sie ist Teil einer
langen lokalen Tradition und

macht Agaete zu einem der we-
nigen Orte in Europa, an denen
Kaffee auch heutzutage noch
kultiviert wird. Diese histori-
sche Verwurzelung ist ein
Grund, warum der Kaffee als
,Café de Agaete“ besondere
Aufmerksamkeit erhdlt — er ist
weniger Masse, mehr Identitit.

In Agaete dominieren Arabica-
Pflanzen, besonders die alte
Varietdt Typica, die historisch
in der Region erhalten wurde.
Typica gilt als eine traditionel-
le, geschmacklich oft sehr kom-
plexe Arabica-Linie sie
bringt nicht die hochsten Er-
trige, aber besondere Aromen.
Kleinere Produzenten experi-
mentieren zudem mit anderen
Varietéten (bei einzelnen Fin-
cas wurden z. B. auch an-
spruchsvollere Sorten getes-
tet), weil die Kombination aus
Sorte, Boden und Mikroklima
hier ungewdhnliche Resultate
ermoglicht.
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Was Agaete besonders macht,
ist das feuchte-milde Mikrokli-
ma des Tals: geschiitzte Lagen,
regelméflige Feuchtigkeit, mil-
de Temperaturen — eine Mi-
schung, die Arabica schitzt.
Die Boden sind vulkanischen
Ursprungs, fruchtbar und mi-
neralreich; Kaffeepflanzen
wachsen dort oft im Schatten
von Orangen- und Avocado-
bdumen, zwischen Papayas
und Palmen. Viele Plantagen
sind klein und handwerklich
gefiihrt; die Pflege ist arbeitsin-
tensiv, Biume werden
regelmdfig beschattet und be-
wissert — das alles trégt zur
Feinheit des Aromas bei.

Ernte, Verarbeitung
und die ,,Kleine Char-
ge“-Logik

In Agaete wird nicht nach In-

dustriestandard Massenware
produziert: die Ernte erfolgt

@y
EE

it

wobl.es/+DZO6JYo

iberwiegend von Hand, reife
Kirschen werden selektiv ge-
pfliickt, und die Chargen sind
klein. Das hat zwei Folgen: ers-
tens bleibt die Produktmenge
begrenzt und zweitens ermog-
licht es den Produzenten, Qua-
litdtsentscheidungen (z. B.
schonende Aufbereitung, kon-
trolliertes  Trocknen)  zu
treffen, die den Geschmack
prigen. Weil Menge und Ernte-
art klein und lokal sind, wird
Café de Agaete hiufig als Spezi-
alitdten- oder Gourmetprodukt
gehandelt — rar, personlich
und teurer als Massenware.

Die beschriebenen Jasmin-
und Mandarinennoten, die vie-
le Verkoster nennen, entste-
hen nicht durch Zufall: die
Kombination aus Typica-Ge-
netik, niedrigen Ertrdgen pro
Baum und dem kiihlen, feuch-
ten Mikroklima fordert oft flo-
rale und fruchtige Aromakom-
ponenten, wihrend eine mo-
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