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derate Röstung die feinen Nu-
ancen bewahrt. Lokale Röste-
reien rösten meist zurückhal-
tend, damit die natürliche 
Süße und die floralen Töne er-
halten bleiben — das Ergebnis 
ist ein ausgewogenes, aromati-
sches Profil mit klarer, aber 
milder Säure und einem wei-
chen Körper. 

Fincas und Familien
Das Gesicht dieses Kaffees 
sind kleine Höfe wie Finca Los 
Castaños oder Finca La Laja — 
Familienbetriebe, die Besucher 
empfangen, Führungen anbie-
ten und oft direkt vermarkten. 
Auf solchen Höfen erlebt man, 
wie Kaffee, Orangen, Avocados 
und Wein in einem Mosaik ne-
beneinander wachsen; die Be-
sitzer führen oft seit Generati-
onen dasselbe Land und haben 
in den letzten Jahren verstärkt 
auf Qualitätssicherung und 
Tourismus gesetzt, um die Pro-
duktion ökonomisch zu si-
chern. 

Weil die Produktion klein ist, 
hat die lokale Verwaltung Initi-
ativen gestartet, um die Kultur 
zu stabilisieren und zu erwei-
tern: so wurden in den letzten 
Jahren Setzlinge und Unter-
stützungsmaßnahmen verteilt, 
um neue Anpflanzungen zu 

fördern und das Know-how 
weiterzugeben. Diese Maßnah-
men zeigen, dass man den 
Kaffee nicht nur als nostalgi-
sches Erbe, sondern auch als 
wirtschaftliches Qualitätspro-

dukt betrachtet — mit Poten-
zial für regionalen Tourismus 
und Nischenexporte. 

Die klassische Art, ihn zu ge-
nießen, ist leicht geröstet und 
frisch gemahlen, aufgebrüht 
als Filter oder in einer scho-
nend zubereiteten Espresso-
version. Weil die floralen und 
fruchtigen Noten im Filter sehr 
gut zur Geltung kommen, pro-
bieren viele Genießer zuerst 
eine Handaufbrühmethode 
(V60, Chemex) oder eine zar-
te, lange Extraktion im Siebträ-
ger. Kaufen kann man ihn vor 
Ort auf den Fincas, in einigen 
lokalen Röstereien oder ausge-
wählten Feinkostläden auf 
Gran Canaria; außerhalb der 
Insel ist er seltener, aber einige 
Anbieter vertreiben kleine 
Chargen online oder exportie-
ren in begrenzten Mengen. 

Ein paar praktische 
Hinweise für Besucher
• Wer nach Agaete fährt, sollte 
Zeit einplanen: Besuche auf 
den Fincas sind oft Führungen 
mit Verkostung und dauern 
meist 45–90 Minuten. 

• Frühling und Frühjahrsern-
ten sind typische Zeiten für 
sichtbare Ernteaktivitäten — 
doch wegen der kleinen Flä-
chen variieren Abläufe von Hof 
zu Hof.

• Kaufen: Greif zu ganzen 
Bohnen, frisch geröstet, 
und bewahre sie kühl und 
trocken — so bleiben die 
feinen Aromen am besten 
erhalten. (Praktischer 
Tipp; allgemein üblich.)

Was Jonathan mit-
nahm
Als Jonathan die Tasse aus-
trank, blieb das warme, 
leicht schokoladige Echo 
noch einige Augenblicke. 
Er dachte nicht an globale 
Rankings oder Marktantei-
le; er dachte an die Hände, 
die diese Bohnen gepflegt 
haben, an die Palmen, die 
Schatten gaben, und an das 
Tal, das eine kleine europä-
ische Tropeninsel-Blase er-
zeugt.. Der Kaffee aus 
Agaete ist kein Scheinwer-
ferlicht für Massenkonsum 
— er ist eine Einladung: 
probiere, vergleiche, und 
wenn er dir gefällt, besuche 
die Leute, die dahinter ste-
hen. Nicht nur, weil Ge-
schmack etwas Greifbares 
ist, sondern weil so ein Pro-
dukt erst durch Menschen 
und Orte Bedeutung ge-
winnt.

Hier sind ein paar Optio-
nen und Tipps, wie du be-
quem nach Agaete gelangst:

Mit dem Auto

• Starte in Las Palmas de Gran 
Canaria. Nimm die GC-2 Stra-
ße Richtung Norden/Westen. 

• Die Fahrt über die Küsten-
straße dauert etwa 35-40 Mi-
nuten ( je nach Verkehr). Stre-
cke ca. 35-40 km. 

• Es gibt Beschilderung nach 
„Agaete / Puerto de las Nie-
ves“. Achte darauf, wenn du 
von der Schnellstraße ab-
zweigst, dass du weiterhin die 
Strße Richtung  Agaete 
nimmst. 

Mit dem Bus (Guagua)

• Es gibt die Linie 103 der 
Busgesellschaft Global. Diese 
fährt von Las Palmas nach 
Agaete. 

• Wenn du z. B. beim zentra-
len Busterminal oder bei ei-
nem Umsteigepunkt wie San 
Telmo bist, nimm die Linie 103 
Richtung Agaete oder Puerto 
de las Nieves. 

• Fahrzeit: etwa 50-65 Minu-
ten, Preis ca. 3-5 € je nach Ab-
fahrtsort. 

• Du steigst typischerweise an 
der Kirche (Iglesia) von Agaete 
aus, dann je nach Lage zu Fuß 
oder mit einem lokalen Trans-
port weiter zur Plantage etc. 
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