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Eierkaffee, hier in einem Café in der Hanoier Alststadt besonders kunstvoll verziert
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Kaffee mit Ei, Kaffee mit Salz

Oder mit Tee vermischt: Der Einfallsreichtum, mit dem in Vietnam das Heif3getrdnk zubereitet wird, sucht seinesgleichen

FELIX LILL

ag schon sein«, do-
ziert Lucas, sobald
sich seine Géste um
einen Stehtisch ver-
sammelt haben, »dass
Vietnam keinen Ruf
dafiir hat, den besten Kaffee zu produzie-
ren.« Aber, erklart der junge Mann aus Ha-
noi, der sich fiir sein internationales Pub-
likum auch einen internationalen Namen
verpasst hat: »Wer denkt, wir hétten hier
nichts Besonderes zu bieten, liegt eindeu-
tig falsch.« Kein Land der Welt sei in seiner
Art, Kaffee zu trinken, vergleichbar mit Vi-
etnam, beteuert der Roster. »Versprochen!«
Lucas, ein stimmiger Herr mit schulter-
langem Haar, arbeitet fiir die Su Quang Ro-
astery im historischen Zentrum Hanois, der
vietnamesischen Hauptstadt. Das, was er
an diesem Nachmittag macht, tut er zwei-
bis dreimal am Tag: Besuchenden aus aller
Welt erkldren, wie einzigartig die Kultur sei-
nes Landes sei, wenn es um eines der welt-
weit beliebtesten Getrénke gehe: Kaffee.
»Wir kommen weniger iiber die Bohnen als
iiber die Zubereitungen«, behauptet er. Was
fiir seine These spricht: Die Kurse, die dar-
iiber informieren, wie man in Vietnam sei-
nen Kaffee trinkt, sind tiglich ausgebucht.
Weltweit gelten Brasilien, Kolumbien
oder Athiopien als Hochburgen des koffe-
inhaltigen Wachmachers. Allméhlich aber
spricht sich eben auch herum, dass Vietnam
dazugehort. Schon langer ist das stidostasi-
atische 97-Millionen-Land der nach Brasi-
lien zweitgrofite Kaffeeproduzent des Pla-
neten. In Deutschland boomen seit einiger
Zeit auch vietnamesische Restaurants, die
nach den Gerichten oft »vietnamesischen
Kaffee« anbieten — dann kommt ein Glas
an den Tisch, dessen Boden mit einer iippi-
gen Schicht Kondensmilch bedeckt ist. Da-
riiber ein kleiner Filter aus Metall, durch
den ein starker Kaffee aus meist nussiger
Bohne tropfelt.

Am liebsten mit Kondensmilch

»Das trinken wir hier sehr héufig«, betont
Lucas, der Roster. Es ist die giinstigste Art,
seinen Kaffee zu trinken. In den unzihli-
gen Cafés vietnamesischer Stadte, in denen
man oft auf kniehohen Plastikstiihlen direkt
am Gehweg Platz nimmt, kostet ein »Ca Phe
Sua Da« (Kaffee mit Kondensmilch) meist
um die 15 000 Dong (60 Cent). Fiir Wohl-

stand steht diese Machart allerdings kaum,
denn die Kondensmilch darin ist ein billiger
Ersatz aus einer Zeit, als Milch eine teure
Mangelware war — zu Beginn der Geschich-
te des vietnamesischen Kaffees.

Sie startet in der Mitte des 19. Jahrhun-
derts, als Frankreich hier Kolonialmacht
wurde. Damals wollten die europdischen
Imperialisten im fernen Siidosten nicht
auf ihre Kaffeekultur verzichten, sodass sie
ein paar Bohnen mitbrachten. Vietnamesi-
sche Bauern machten sich mit den Pflan-
zen vertraut, wurden allmé&hlich meister-
haft im Anbau. Die Kolonialherren waren
auch sichtlich zufrieden, in Vietnam boom-
te noch im 19. Jahrhundert eine Kaffee-
hauskultur franzosischen Einschlags. Zu
weltweitem Ruhm brachte es Vietnam aber
kaum. Das Land wurde zu einem wichtigen
Kaffeeexporteur — doch bis heute werden
die Produkte meist in Packungen mit giins-
tigem Kaffee gemischt.

»Unsere klimatischen Bedingungen eig-
nen sich vor allem fiir Bohnen des Typs
Robusta«, erklirt Lucas. Feinschmecker
schworen dagegen eher auf Arabica-Boh-
nen. »Aber was die Feinschmecker oft nicht
wissenc, sagt Lucas und hebt mahnend sei-
nen Zeigefinger: »Wir machen aus jeder
Bohne einen hervorragenden Kaffee.« Die
bonbonsiifie Variante des Ca Phe Sua Da
mit Kondensmilch ist nur das simpelste, ja
primitivste Rezept. Roster und Barristas in
Hanoi und anderen Stédten zeichnen sich
immer dadurch aus, alle moglichen Getrin-
ketypen zu beherrschen. Diverse Stadte ha-
ben ihren Klassiker.

Mit Eidotter schaumig geschlagen

Im noérdlich gelegenen Hanoi trinkt man
zum Beispiel gern Eierkaffee, fiir den Ei-
dotter ins Getrdnk gegeben wird. Popu-
lar wurde der Drink im Vietnamkrieg, als
Frankreich und die USA nach dem Zweiten
Weltkrieg das Land in Ruinen verwandel-
ten. Milch war einmal mehr Mangelware.
Aber ein findiger Kaffeehausbetreiber mixte
das zusammen, was ihm blieb: Aus Eigelb,
etwas Kondensmilch und Honig riihrte er
eine schaumige Masse, die er dann wie ein
Haubchen auf den Kaffee setzte. Das Ge-
trank gehort heute zu den beliebtesten des
Landes. Kein Wunder — es schmeckt wie ein
fliissiger, sdmiger Kaffeekuchen.
Vietnamesische Restaurants in Deutsch-
land bieten Eierkaffee nicht an, viele Am-
ter wiirden in rohen Eiern Salmonellenge-

»Wir kommen
weniger

tiber die Bohnen
als tiber die
Zubereitungen.«

Lucas Kaffee-Guide in Hanoi

fahr befiirchten. Ein anderes Getrank, das
man ohne Probleme auch weltweit anbie-
ten konnte, ist Salzkaffee. In Vietnam trinkt
man ihn tiberall, haufig aber um die eins-
tige Kaiserstadt im Zentrum des Landes, in
deren Region auch der meiste Kaffee ange-
baut wird. Zu einem schwarzen Kaffee wird
hier eine leichte, siifle Creme gegeben, die
allerdings durch eine gute Prise Salz ge-
pragt ist. Das Ganze schmeckt latent nach
»Salted Caramel«, denn das Salz iiberdeckt
einige Bitterstoffe im Kaffee.

Mit Kokosraspeln und Kokosmilch

Die Liste von Spezialititen, die es kaum ir-
gendwo, vielleicht nirgendwo sonst gibt, ist
noch viel langer. Mal findet man Mischun-
gen aus Matcha Latte mit Kaffee, dann ist
Eiskaffee mit Jelly im Angebot. Auch ein
Schwarztee-Kaffee-Mix gehort zum Stan-
dard. Ebenso wenig wundert man sich in
Vietnam, wenn an der Wand hinter der The-
ke ein Begriff wie Kokoskaffee prangt. Hier-
fiir wird der Kaffee mit Kokosraspeln und
Kokosmilch verfeinert, dazu meist Crus-
hed Ice und etwas heil3es Wasser. Es ist ein
Wechselbad der Geschmécker in diesem fiir
Kaffeekultur verbliiffend wenig bekannten
Land.

Vor gut 100 Jahren galt Wien als Welt-
hauptstadt des Kaffees. Die Kaffeehduser
in der osterreichischen Hauptstadt waren
nicht nur beriihmt fiir ihre luxuriésen Séle
mit groBer Auswahl an Zeitungen, sondern
eben auch fiir innovative Kaffeekreationen
wie den Verldngerten (Espresso mit Wasser)
oder den Fiaker (mit Kirschwasser, Schlag-
sahne und Kirsche). Seit jeher gilt auch Pa-
ris als Metropole fiir Kaffee — wenngleich
man dort vor allem Café au lait (Milchkaf-
fee) trinkt. Und Seattle, Heimat von Star-
bucks und weiteren Ketten, zihlte spéates-
tens ab den 1990er Jahren zu den Orten,
die die neuesten Ideen brachten. Miissten
als Néchstes nicht die Stadte Vietnams be-
rithmt werden?

Liebhaberinnen teilen die Geschichte
der Kaffeekultur oft in Wellen ein: Die ers-
te schwappte im 19. Jahrhundert, als Kaf-
fee zumindest in der westlichen Welt zum
Massenprodukt wurde. Die zweite Welle be-
gann in den 1990er Jahren mit Kaffeehaus-
ketten wie Starbucks, gefolgt von der drit-
ten Welle ab den 2000er Jahren, als Kaffee
zusehends nicht mehr als Mischung ver-
kauft wurde, sondern als Produkt aus nur
einer einzigen Bohnensorte. Kaffee wurde
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damit zum Gourmetprodukt, auf einer Stu-
fe mit edler Schokolade oder Wein. Konnte
die nichste Welle eine neue Genussvielfalt
bieten, in der Kaffee wieder mehr gemischt
wird, eben auf neue Weise?

Fermentation im Wieseldarm

Wobei Vietnam auch schon fiir Feinschme-
cker der dritten Welle etwas bietet — zum
Beispiel Wieselkaffee. Am Rande des Stadt-
zentrums von Saigon, der grolsten Metro-
pole im Siiden, halt Thuy Uyen Bui ein paar
verklebte, harte Bohnen in der Hand und
grinst: »Das hier ist die Schei3el«, sagt die
junge Frau auf Englisch. Kein Scherz: Es
sind die Exkremente eines Wiesels, das auf
der Farm des Café Legend Revived frei her-
umliegende Bohnen gegessen, verdaut und
wieder ausgeschieden hat. Dieses Endpro-
dukt ist dann der Rohstoff fiir hei} aufge-
gossenen, schwarz genossenen Kaffee.

Auch diese Machart hat ihre Urspriinge
in der Kolonialzeit. Denn die vietnamesi-
schen Bauern mussten Kaffee zwar anbau-
en, durften ihn aber anfangs nicht verzeh-
ren. Eines Tages kam dann ein Bauer auf
die Idee, einfach das Ausgeschiedene ei-
nes Wiesels zu rosten. Bald sprach sich
herum, dass diese leicht nussige, holzige,
matte Note kostlich war. Spéter fand man
heraus, dass es die Verdauungsenzyme der
Wiesel sind, die die Bohnen so fermentie-
ren, dass sie am Ende ihren besonderen Ge-
schmack erhalten.

Aus Abfall wurde Luxus. Eine Tasse kos-
tet hier umgerechnet rund zehn Euro. In
einem Land, wo das Bruttoinlandsprodukt
pro Kopf rund 3700 Euro betrégt, ist das
ein kleines Vermogen. Anderswo in der Me-
tropole gibt es ldngst synthetische Duplika-
te, die eine giinstige Alternative mit dhnli-
chem Geschmack bieten. Aber im schlicht
eingerichteten Café Legend Revived, das
am Rande einer staubigen Strale eher wie
eine iberdachte Terrasse wirkt, gibt es nur
das teure Original. Gut besucht ist das Ge-
schéft trotzdem, oder gerade deshalb.

»Filir uns Vietnamesen ist Kaffee viel
mehr als nur ein Getrank«, erklart Thuy
Uyen Bui. Die junge Frau will wohl sagen,
dass Kaffee fiir die Menschen hier eine ge-
sellige Angelegenheit ist, ein besonderes
Genussmittel, das auch mal was kosten
darf, eine Moglichkeit zur Kontemplation.
Aber auch sprichwortlich hat sie recht: In
Vietnam ist Kaffee mehr als ein Getrénk. Er
ist sehr viele verschiedene Getranke.
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