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Kleine Kaffeegeschichte

Vermutlich schon im 9. Jahrhundert u.Z. war
die anregende Wirkung  der Frichte des
Kaffeestrauchs in Sud-Athiopien (’Kaffa™)
bekannt. Bereits damals schon sollen Mdnche
aus diesen gerosteten ""Qahwa'"-Bohnen ein
schwarzes, starkes Getrank bereitet haben, das
es ihnen erméglichte, beim Nachtgebet wach zu
bleiben. Von Athiopien gelangte die Kenntnis
der Kaffeebereitung uUber den Jemen u. a. auch
nach Mekka. Diese Stadt verdient in diesem
Zusammenhang insoferne eine Erwahnung, als
1512 dort Unruhen ausbrachen, weil der
Statthalter von Mekka den Kaffeegenul3 aus
religiosen Grinden verboten hatte. Die né&chste
hier wichtige Nennung stammt aus dem Jahr
1554, als iIn Konstantinopel (Istanbul) die
erste Kaffeeschanke eroffnet wurde.

Spatestens von diesem Zeitpunkt an kann man
das Kaffeetrinken als alltagsubliche
Gewohnheit im turkischen EinfluBbereich
voraussetzen. Ohne hier tiefer auf die weitere
Ausbreitung des Kaffeegenusses besonders in
der “christlichen WeltM einzugehen - hier sei
nur vermerkt, dall Rohkaffee als Arzneimittel
spatestens seit 1582 in europaischen Apotheken
gefihrt wurde sei lediglich aufgezeigt, dal
das Wiener Kaffeehaus drei Grindervater
aufzuweisen hat: einen legendaren, namlich
Georg Franz Kol (t)schitzky, und zwei
historisch gesicherte, namlich Johannes
Diodato und Isaak de Luca. Legende und
Geschaftstiuchtigkeit sowie der weltweit
bekannte Hang des Wieners, sein zweites zu
Hause im Kaffeehaus =zu haben, lieBen das
"Wiener Kaffeehaus'" zu einer kulturellen
Institution von Wien werden.

Zum Kaffee kamen Zeitungen und Spiele, wie
Billard, Schach und Karten. In den Vorstadten
entstand das "Volkskaffee', "Tschecherl™
genannt; weiters kamen die Konzertcafas, die
prunkvollen Ringstralen-Caffs, Kinstler- und
Literatencafos in Mode.



Kleine Kaffeehausgeschichte

Zu den berihmtesten Kaffeehausern gehérten
u.a. etwa das CafAdami (seit 1728 in der
Rotenturmstralle 25, ab 1830 iIm Regensburger
Hof), das sich zu einem Treffpunkt Fir
Kinstler und Schriftsteller entwickelte; das
C-afd Bogner (Singerstralle 9-11 bzw. Blutgasse
9), ebenfalls ein berihmter Kinstlertreff, war
von 1826-1828 Stammlokal einer "Tafelrunde™,
zu der sich taglich zwischen 17 und 19 Uhr

Franz Schubert, Moritz von Schwind, Eduard

Bauernfeld, Johann Mayrhofer, Ernst von
Feuchtersieben, Franz Lachner, Ferdiand Sauter
und viele andere zusammenfanden. > Die

vielleicht berihmtesten Kaffeehduser waren
bzw. sind das Cafd Griensteidl (Herrengasse
1-3) und das Caf<a Central (Herrengasse 14) .
Hier fanden sich Personlichkeiten wie Beust,
Costa, Grasberger, Laube, Lustkandl, Camillo
Sitte, Andreas Scheu, Heinrich Uberwinder und
viele andere ein; Caf6 CGCriensteidl wurde
besonders berthmt durch den alteren
Schriftstellerkreis der “1duna” und als
Treffpunkt der Angehérigen des Kreises
"Jung-Wien"™, zu dem u.a. Peter Altenberg,
Hermann Bahr, Hugo von Hofmannsthal, Karl
Kraus, Felix Salten und Arthur Schnitzler
zahlten. Als schlie3lich in der Nacht vom 20.
zum 21. Janner 1897 das Griensteidl
geschlossen wurde veranlasste dies Karl Kraus
zu seiner ersten grof3en Satire " Die
demolierte Literatur'™, 1897.

Ein GroRRteil der Griensteidl "sehen
Kulturgiganten fanden sich danach im Caf6
Central ein, 1iIn welchem schliellich auch noch
Personlichkeiten wie Richard Beer-Hofmann,
Paul Frank, Egon Fridell, Oskar Kokoschka,
Anton Kuh, Adolf Loos, Alfred Polgar und
Stefan Zweig neben anderen verkehrten. Weitere
berihmte Cafds waren und sind das Corsa (1783

gegrindet, zu den bekanntesten Besuchern
gehdrten Bauerle, Bauernfeld, Castelli,
Grillparzer, Laroche, Lowe, Nestroy und
Raimund) ; Dobner (1743-1950); Dommayer

1924-1931, ab 1963 bzw. 1984; Haag (im 16. Jh.
Einkehrgasthof fur die Postillons, im 19. Jh.
waren Franz Liszt und Heinrich Ferstel Gaste);



Hawelka (Maler der Schule des Phantastischen
Real ismus, die Wiener Gruppe um H.C. Artmann,
Friedrich Achleitner, Gerhard Ruhm, Milo Dor,
Jorg Mauthe, Hilde Spiel, Ginther Grass, Henry
Miller, Canetti, Csokor, Doderer, Torberg,
Qualtinger, Oskar Werner u.v.a.ra.); Herrenhof
(Max Brod, Doderer, Canetti, Lernet-Holenia,
Anton Kuh, Broch, Musil, Polgar, Joseph Roth,
Vicky Baum, Hilde Spiel, Werfel, Kafka, Karl
Kraus); Imperial, Landtmann, Mozart, Museum,
Sperl, Wortner ... zu zahlreich sind die Namen
der Kaffeehauser mit ihren Traditionen.
Lediglich zwei seien noch herausgegriffen und
naher erlautert: das Cafo Hugelmann,
vermutlich Praterstralie 2, und das Cafo
Rebhuhn, Goldschmiedgasse 6. Gemeinsam mit
seinem Bruder Franz Ignaz erwarb Anton Deodat.
1730 zwei Kaffeehitten nahe der Schlagbricke
(Schwedenbriicke); zugleich fuhrte er aber auch
das von seiner Frau in die Ehe eingebrachte
Kaffeehaus "'Zur blauen Flasche” im
Schlossergassei. Nach dem Tode seiner Frau
ging dieses Kaffeehaus in den Besitz Wolfgang
de Lucas (Stiefsohn von Isaak de Luca) uber.
1764 wurden beide Lokale zum Verkauf angeboten
und gelangten 1765 in den Besitz von Franz
Xaver Hugelmann. Das in der Praterstralle
liegende Kaffeehaus war vielbesucht und wurde
z.B. von Franz Graffer in seinen Memoiren als
die “Universitat des Billardspieles”
bezeichnet. 1847 erfolgte die Umbenennung in
"Zur Stadt Pest™.

Ehe Ignaz de Luca Ins Schlossergassei zog und
das Cafo "Zur blauen Flasche'™ (bernahm,
betrieb er schon 1698 sein Kaffeegewdlbe im
Haus "Rebhuhn™. Dieses Cafe entwickelte sich
sehr bald zum Treffpunkt politisch
aufgeschlossener Kreise. Hier musizierte auch
das Lanner-Quintett und die Schubertianer
kamen gern hier zusammen . So ist die
Geschichte des Kaffeehauses in Wien eine
kleine Sitten- und Kulturgeschichte der Stadt
Wien.

Kleines Kaffeebrevier

Ist heute das echte Wiener Kaffeehaus zwar
schon eine Raritat geworden, so sind aber die
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jetzt noch verbliebenen Alt-Wiener
Kaffeehauser 1ihrer Tradition treu geblieben,
und es ist immer noch eine "Wissenschaft fir
sich', die z.T. sehr feinen Unterschiede der
einzelnen Kaffeegetrdnke zu erfahren und mit
Kennermiene schliellRlich das erwinschte Getrank
zu ordern. Hier ein kleiner Auszug der Wiener
Kaffeespezialitaten: "Schwarzer™ oder "Mocca™
(= nur Kaffee), der '"groR"™ oder "klein" oder
"'gestreckt" (verdinnt) sein kann; '"‘Melange" (=
mitteldunkler Milchkaffee); dunkelbrauner
"Kapuziner'; "Gold™ (= goldbraune Melange);
"Konsul™ (= Schwarzer, mit kleinem Spritzer

von rohem Obers); "Kaffee verkehrt" (= wenig
Kaffee, viel Milch); "Teeschale Obers
gespritzt” (= Schale Milch mit ein paar

Tropfen Kaffee); 'Mokka gespritzt” (= Kaffee
mit SchuR Cognac); "Mazagran™ (< kalter Mokka
mit Maraschino und Eiswiurfeln, im Glas mit
Strohhalm serviert); "Kaisermelange” G
Schwarzer mit Eidotter); "Fiaker"™ (= grolRer
Schwarzer im Glas); "Einspanner'™ (= Mokka mit
Schlag); ‘Teeschale" mit und ohne Haut;
"Turkischer™ (= natur oder passiert, mit oder
ohne Zucker); "Schwarzer gespritzt” & Kaffee
mit Schul Rum); "Eiskaffee" (= Mokka mit
Vanille-Gefrorenem und Schlagobers im Glas)
und v .a.m.

Kaffeestrauch, Kaffeebaum, Kaffeepflanze

Die Kaffeebohne, das eigentliche Objekt, das
den Kaffeegenul? ermoglicht, 1ist der Samen der
Kaffeekirschen, die an Strauchern oder 4-8 m
hohen B&umen wachst. Wirtschaftlich gesehen
sind die drei bedeutenden Arten in Afrika

behejmatet: der  "Arabjsche ffee', _auch
"Ara rT|Jca"— oder “Berglzawfee" (coftea arablcéj),
ursprunglich wohl aus Athiopien, heute vor

allem in Brasilien und Kolumbien kultiviert,
mit einem Handelsanteil von ca. 70%; weiters

der "Robusta-Kaf fee", auch ""Kongo-Kaf fe"
(coffea canephora) genannt, der von den
Anbaugebieten Afrikas, Indonesiens und Indiens

kommt, mit einem Anteil wvon ca. 30%; wenig
Bedeutung hat schlielRlich noch der sogenannte
"Liberia-Kaffee” (coffea liberica), der in
West- und Ostafrika, aber auch auf Ceylon und
Java angebaut wird.



Die Kaffeekirsche hat eine Reifezeit von etwa
8 bis 10 Monaten. Die dunkelroten, reifen
Kirschen des hochwertigen Kaffees werden immer
noch mit der Hand gepflickt. Far 1/2 kg
Kaffeebohnen missen etwa 2 172 kg
Kaffeekirschen gepflickt werden. Nach der
Ernte werden die Kaffeekirschen entweder
trocken oder nall aufbereitet, d.h. die Bohnen
werden vom Fruchtfleisch getrennt. Beil naler
Aufbereitung erfolgt die Trennung durch das
Aufquellen und Garen; das verbleibende
Fruchtfleisch wird weggeschwemmt.

Bei trockener Aufbereitung werden die Kirschen
auf speziell angefertigten Trocknungsplatzen
der Sonne ausgesetzt und somit ausgetrocknet.
Durch maschinelles Aufbrechen der durr
gewordenen Hallen kénnen die Bohnen
herausgelost werden. SchlielRlich werden die
Bohnen nach GroRe sortiert und in Sécke (60
kg) verpackt. Die grolRe Reise kann beginnen.

Das ROsten

Ehe die bis jetzt graugrine, geruchlose
Kaffeebohne in den Handel kommt, mul3 sie TFur
den Genuf? noch zubereitet werden. Bei ca. 220
°C wird der Rohkaffee ca. 10 Minuten lang
gerostet, wobei er standig in Bewegung
gehalten wird. Erst beim RO6sten entstehen die
Aromastoffe, die dem Kaffee den 1i1hm eigenen
Duft geben. Wahrend dieses ROstvorganges
verliert der Kaffee ca. 1/6 seines Gewichtes
und gewinnt zugleich 1/4 an Volumen. Gut
gerosteter Kaffee muB dunkelbraun sein, von
mattem Aussehen und beinahe geruchlos - er
darf weder gléanzen noch allzuviel Aroma
ausstromen. Erst beim Mahlen soll sich der

Patent- lvugelkatfeebrenner
™ . S Dhs DK Helt
auch brauchbar zum Husten von Cacau. Malz. Getreide u. s. w.
Neueste. mustertiulJiK*' Ktuislruktiou
Kinfach. st.li.le. bestem. Geringer Verbrauch au Brennmaterial
Vorziglichste Réstung.
Erprobte Sparbrenner, vollkommenste SicherheiUbrenner.
Emmericher Maschinenfabrik u Eiseugiesserei.

Emmerich am Rhein.
p tf I ber 20000 Stick im Betriebe. Nitzlich ¢ ul r .abel
K..b.inalwarcn hau.Hungen, Hotels. I|'euMouc«
ge Betriebsberichte zu Tausenden — Vielfach ausgezeichnet

Anzeige um 1880



10.

11.

12.

OBJEKTLISTE

1. Vitrine

Rostpfanne
Eisenblech. Rechteckiger Behalter mit
Schubdeckel, 44 cm langer Stiel. Spenglerarbeit
aus St. Leonhard bei Villach
16 x 19 cm Inv.-Nr. 3.047
Rostpfanne

Eisen. Runder Behalter mit Deckel, 49 cm langer
Stiel
D: 21 cm Inv.-Nr. 6.764

Rostpfanne

zum Einsetzen in einen Herd, Eisenblech. Runde
Pfanne mit Deckel, im Innern Drehapparat, 37,5
cm langer Stiel

D: 27,5 cm Inv.-Nr. 71.215

Kugelroster
Eisenblech
D: 20,5 cm Inv.-Nr. 52.646

Kugelroster
Eisenblech

D: 20 cm Inv.-Nr. 71.229
Kaffee-Brennmaschine

Eisenblech. Behalter mit Lade und Deckel,
eingehédngte Trommel mit Kurbel

23 x 15 cm Inv.-Nr. 12.004

Il. Vitrine

M6rser mit Stodssel
MessingguR. Wien, 19. Jh.

H: 13 am; D: 14 cm Inv.-Nr. 63.958
Tarkische Mokkamthle

Messing getrieben, Rankenornamente, zylind-
risches Gehduse mit Reibewerk, Kurbel

H: 21 cm; D: 5,5 cm Inv.-Nr. 63.917
Turkische Mokkamihle

wie oben

H: 24 cm; D: 6,3 cm Inv.-Nr. M 166

Kaffeemihle, sogen. Schofmuhle
Messing. Tschechien
13 x 13 cm; H: 12 cm Inv.-Nr. 44.898

Kaffeemihle, sogen. SchoBmiuhle
Schmiedeeisen und Messing, MeiReldekor
13 x 13 cm; H: 26 cm Inv.-Nr. 89714

Kaffeemuhle

Holz und Messing, breite zylindrische Form
Niederosterreich, um 1850

H: 22 cm; D: 19 cm Inv.-Nr. 60.828



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Kaffeemihle, sogen. SchoBmuhle

"Buchenholz und Messing

"Osterreichisch”, 20. Jh.

12,5/9 cm x 12/9 cm; H: 21,3 Inv.-Nr. 71.225

11l1. Vitrine

Turkisches Mokkakannchen

Messing, innen verzinnt, 13,7 cm langer
Eisenstiel

Bosnien, um 1900

H: 10 cm; D: 8,5 cm Inv.-Nr. 46.207

Turkisches Mokkakannchen

Messing, 1innen verzinnt, 17 cm langer Stiel
Bosnien, um 1900

H: 6 cm; D: 5 cm Inv.-Nr. 28.907

Turkisches Mokkakannchen
Kupfer, innen verzinnt, 14 cm langer Stiel

Osteuropa

H: 12,5 cm; D: 9,5 Inv.-Nr. 42.115
Kaffeekannchen

Kupfer getrieben, innen verzinnt, floraler
Dekor, Deckel mit aufgesetztem Halbmond
Osteuropa

H: 22 cm Inv.-Nr. 42.112

2 Mokkatassen
Porzellan, vergoldet
Osterreich, um 1900

H: 6 cm; D: 5,5 cm Inv.-Nr. 74.905
und 74.906

Karlsbader Kaffeemaschine

weilBes Porzellan, GroRe "5, Marke "TK

Thun/Bohemia/Czechoslovakia'™, um 1920

H: 21 cm Inv.-Nr. 75.990

Komfort-Kaffeemaschine

Messing, vernickelt, mit Spiritus beheizbar,
Glasdeckel fehlt

Wien (?), um 1900

H: 30 cm Inv.-Nr. 71.216

"Original Mocca'"-Maschine

Aluminium, Kunststoffgriffe

um 1950 (@)

H: 19 cm; D: 10 cm Inv.-Nr. 75.471

IV. Vitrine

Kaffee-Dose Eisenblech, weill emailliert, Auf-
schrift "Kaffee" in Zierschrift

Wien, um 1880

H: 13 cm; D: 9,5 cm Inv.-Nr. 73.362



23.

24.

25.

26.

27.

28.

30.

Turkische Kanne
Kupfer, verzinnt, Deckel mit Halbmond als Griff
H: 40 cm Inv_.-Nr. 93/01

Kaffeekdnnchen mit Deckel us
Kupfer getrieb., innen verzinnt, floraler Dekor
Tirol, 18. Jh.

H: 17cm; D: 9,7 cm Inv.-Nr. 28.509

Kaffeekanne mit Deckel
Steingut, braun glasiert
H:  14cm; D: 9 cm Inv.-Nr. 37.008

Milchkanne mit Deckel
Steingut, aufgemalter bunter Blumendekor
H: 14cm; D: 8,8 cm Inv.-Nr. 22.431

Kaffeehaferl

Porzellan, aufgesetzte VergifBmeinnicht-Blit,en,
Aufschrift "Zum Andenken"

Wien, 2. Halfte 19. Jh.

H: 9,4 cm; D: 8,8 cm Inv.-Nr. 66.691
Kaffeehaferl
Porzellan, handgemal te Blumenranken, Auf-

schrift "Gruss aus Wien"
Wien, um 1850/60
H: 9 cm; D 8 cm Inv.-Nr. 74.598

V. Vitrine

Kaffeeservice

weilles Porzellan, grin u. gold bemalt; be-
stehend aus

1 Kaffeekanne mit Deckel

H: 25 cm

1 Milchkanne mit Deckel

H: 21,5 cm

1 Zuckerdose mit Deckel

H: 19 cm

2 Kaffeeschalen mit je 1 Untertasse

Marke "Giesshuebl™ (=Kyselka bei Karlsbad,
Tschechien)

Um 1850

D: 9 cm (15 cm) Inv.-Nr. 74.509

VI. Vitrine

Diverse Backformen

a) 2 Fische Inv. -Nr. 60.698
b) Sichelmond Inv.-Nr. 53.181
c) Schwein Inv.-Nr. 53.472
d) Krebs Inv. -Nr. 65.699
e) Herz mit Pfeil Inv.-Nr. 65.692
f) Rosenblite Inv. -Nr. 53.494

alle Kupfer getrieben, innen verzinnt
g) Gugelhupfform
Keramik, grun glasiert Inv,-Nr. S 552



31.

32.

33.

34 .

35.

VIl. Widerhall im Volksgedachtnis

Brunnentirke

Holz bemalt, Brunnenaufsatz in Form eines

Turkenkopfes mit Fez

Rannerhof bei Radlach, Oberes Drautal, Karnten
Inv.-Nr. 44.859

VIIl. Dokumentation: Kaffeewerbung auf Bildern

3 Bilder (a-c) mit Aufschrift "Kathreiner-'s
Kneipp- Malz-Kaffee™ und 1 Bild () mit
Aufschrift "Kathreiner’s Neujahrsgabe 1901"
a) Madchen(um 1905) Inv.-Nr. 75.992
b) Bub mitKaffeesackerl in der Hand, 1907
Inv.-Nr. 75.993
c) Kind in Kindersessel mit Schale Kaffee
Inv.-Nr. 75.995
d) Madchen an Tisch sitzend mit Kaffeeschale
Inv.-Nr. 75.994
Kalenderblatter, Farbdrucke von Originalen
aus der Zeit von 1901 -1907; je 25 x 36 cm

2 Plakateals Leihgaben der Firma "oster-
reichische Nestl”™", um 1950

a) Frau mit Madchen fir Nescafe werbend
47 x 59 cm

b) Bahnhofsvorstand gibt Freie Fahrt fir
"Titze-Gold"™ werbend; 40 x 59 cm

IX. Dokumentation: Kaffeeverpackung als

Werbetréager
Verschiedene Kaffeesackerin der Firmen
"Segafredo”und "Naber™ in Wechselrahmen
Weitere "Kaffeesackerl-Werbung" der Firmen

“"Eduscho™ und *“Nestl£™ in Vitrinen 11 und IV



Duft entwickeln und ausbreiten.

Rosten kann man den Kaffee auch 1in der
Bratpfanne, wobei mit einem Holzloffel das
Rostgut standig umgerihrt werden soll. Hiebei
ist jJedoch keine gleichmalige Braune zu
erreichen. Besser gelingt dies in einer
Trommel, die stdndig gedreht werden mul3. Auch
gibt es Trommelformen, die sich selbst nicht
drehen; hier Ubernimmt die Bewegung der Bohnen
e.in  an der Kurbelachse befestigter Mitnehmer.

Aus einem Kuhkessel in Eigenbau
hergestellter Roster
(Niederrheinisches Freilichtmuseum)

Neben der traditionellen Art des Einsetzens m
die Kochplatte eines Herdes gibt es Roster mit
Spiritus, Petroleum oder Gas als Beheizung.
Mit der elektrischen Beleuchtung wurden
natiurlich auch elektrisch betriebene Roster im
Handel angeboten.

Hiebei darf aber eines nicht auller acht
gelassen werden: die meisten Rdster waren
nicht fir den Kaffee gedacht, sondern fir die
ZICHORIE. Sie namlich war das eigentliche
Alltagsgetrank; die ™"Wegwarte™, wie sie auch
genannt wurde, kam zumeist getrocknet iIn den
Handel - so sie nicht 1Im eigenen Garten
angebaut wurde. Gerade die grofRvolumigen
Roster waren fur das ROsten der Zichorie
gedacht und nicht fiur den Kaffee.

Die Verpackung

Heutzutage hat der Rohkaffee seine Bedeutung
ganz verloren. Fertig gerdstet in z.T. recht
aufwendigen, Aromaschutz gewahrenden S&ckchen

-st0-



Boites rondes en fer blanc

Contenance — 375 500 grm.
No. 900 Ivoirelaqué avec dé6cor bleuciel . . . . J6 10— 13.50
* 902 En fer blanc nickel6 ... . 18.— —
» 903 R b CUTVIE iy 18.—

Auszige aus den Katalogen 58 bis 61 (1934-1938) von Kiesling und Méllmann
(Westfélisches Industriearchiv, Dortmund)

wird der Kaffee in den Regalen der grofien und
auch kleinen Geschafte zum Kauf angeboten.

Dies war nicht immer SO. Die
Verkaufspsychologie friherer Zeiten benltzte
grole, aufwendig gestaltete Behalter aus
Kupfer oder Messing, ahnlich den
Kaffeemaschinen derdamaligen Zeit. Der

Kolonialwarenhandler in seinem oftmals kleinen
Laden fullte seinen Kunden die Bohnen aus
einer grollen Blechdose mit der Schaufel ins
Sackerl, das entweder neutral gehalten war

oder eine Aufschrift - zumeist die einer
Kaffeefirma - trug. Damals wie auch heute
waren und sind auch kleine Blechdosen als
Verpackungsmaterial in Verwendung. Diese

Blechdosen waren entsprechend der damaligen
Werbepraxis mit Firmenname und attraktiven
Motiven geschmickt, wobei sich die Sujets dem
Wandel der Zeiten jeweils angepallt haben.
Damals wie heute ist die Verpackung des
Kaffees zugleich auch eine Werbeflache. Einige
Beispiele sind in der Kleinausstellung zu
betrachten - von der aufwendigen mit Ventil
versehenen Aromaschutzpackung bis zum
schlichten Sackerl.



Kaffeemihlen und Kaffeesatz

Spatestens zu Hause mul3te der Kaffee gemahlen

werden, ehe die Zubereitung

Typus der spateren

moéglich war. Der

Kaffeemuhle mit

Kegelmahlwerk wurde wahrscheinlich in der
ersten Halfte des 16. Jahrhunderts in Syrien
entwickelt. Um etwa 1550 gelangte sie nach
Europa und wurde zweckentfremdet verwendet, da

der Kaffee als GenuRmittel
spater (in Deutschland etwa

wurde. Die serienmdllige

Kaffeemuhlen begann um 1700

die Begriffe MKaffeemiuhle™

erst ca. 100 Jahre

um 1657) bekannt

Herstellung der
in Remscheid. Auch
und ""Kaffee mahlen”

sind erst nach 1700 aufgekommen.
Zu unterscheiden sind stationare und tfiobile

Kaffee- miuhlen.

Moulins & cafe & fixer en mdur, margne ,Victoria“

le peint bldnc. totx tn fer toig* renfort
ainsi que nolx en fer forg>

i<nti sur planchette hitre ver-

No 613 et 614

No 613 Sock pemt gris. avec decor I Il ou 11l

614 J1 — 87 —

622 - blanc. .

. 634 . gris.

No 613 - 636 avec manivelle niekelde faton v plus U 450

-AIr

Eine formschdne und zweck-
méaRige Kurbel-Neuheit!

E« ist immer unser Bestreben, die Linienfuhrung
bei unseren Kaiieemuihlen harmonisch zu gestalten.
Wir haben deshalb auch immer wieder an
einer Verbesserung unserer Kurbel gearbeitet

Die neue Modellkurbel ist vollkommen glatt
und hat auch am Drehpunkt, der beim Mahlvor-
gang standig von den Kleidern und der Hand
berihrt wird, keine scharfen Kanten mehr
Die neue Kurbel ist also nicht nur eine Ver-
feinerung der Formschonheit, sondern auch eine
wesentliche Verbesserung der ZweckmaRBigkeit.



Stationare Miuhlen sind die Kaffee- oder
Mokkamuhlen, die entweder an der Wand
angebracht oder auf einer Unterlage (Konsole)
festgeschraubt sind. Mobile Kaffeemihlen sind
die ScholR-, die Hand- und die Reisemiuhlen.

Mit der fortschreitenden Technisierung der
Haushalte kamen selbstversténdlich auch eine
Vielzahl von elektrisch betriebenen Mihlen in
Gebrauch; sie sind heute obligat, wenn man
nicht bereits ab Werk gemahlenen oder
16slichen Kaffee bevorzugt.

Da allerdings 1in den Anfangen der Kaffee im
alltaglichen Haushaltsgebrauch zu kostspielig
war, konnten sich naturgemall diese Muhlen erst
spater im privaten Bereich durchsetzen.
Stattdessen wurden die gerdsteten Bohnen in
MOrsern zerstampft.

Der Kaffee der einfachen Leute, besonders aber
der der Bauern, hatte nur wenig mit dem
tirkischen Bohnenkaffee gemein. Anstelle der
zu teuren Kaffeebohnen wurden alle mdglichen
Getreidesorten, Kerne, Samen, Wurzeln und
Frichte verarbeitet.

Zur Kultur des Kaffeetrinkens gehort auch die

Filtermaschine, z B .""Karlsbader", und zu
anderen Systemen der entsprechende Filter,
z.B. "Melitta” (erfunden von der Hausfrau

Melitta Bentz, 1908).

Kaffeemaschinen

Aufgussmaschinen

ganz Porzellan, mit patentirtem, conisch

Siebansicht geschlitztem Sieb und Seihereinsatz

1172 £ G S 10 12 Tassen

% Vs 7< 1w 1Va 17< Liter Inhalt
per Stick Mk. 2.— 2.G0 3.10 3.85 4 85 G.—



Kaffeemaschinen, wiener Form

Messing, ffein vernickelt, mit Spirituslampe

und glattem Glasdeckel

1113/2 2 Tassen, Liter Inhalt per Stick Mk 9.GO.

0
77 77 77
s . % . 1380

Glasdeckel allein zu 2 Tassen per Stick Mk — 35
r " | — 45

1113

Wahrend man anfanglich den Kaffee aus
henkel losen Schalchen getrunken hat,
verwendete man spater metallene Kannen und
irdene, spater porzellanene ToOpfchen. Erst das
Porzellangeschirr schuf eine optische Eilnheit:
Tasse, spater mit Untertasse, Kaffe- und
Milchkanne und Zuckerdose.

Als das Filtern des Kaffees noch nicht Ublich
war, blieb der Kaffeesatz in der Tasse zurick.
Mit diesem Kaffeesatz entwickelte sich auch
das Brauchtum des Kaffeesatz-Lesens:

Wahrsagerei und Zukunftsdeutung aus dem Satz
sind seit dem 18. Jahrhundert Uberliefert.
Nebenbei konnte man den Kaffeesatz in den
sogenannten "Kaffeetorten" verwenden.

Da diese hier skizzierte Kleinausstellung
anlar’lich der Eroffnung der kleinen
Museums-Cafeteria stattfindet, sei der Wunsch
gestattet, dall die neuerrichtete Cafeteria den
Anklang und die Wirdigung findet, die dem
Thema Kaffee - Kaffeehaus eo ipso anhaften.

Kaffeetrichter
Weissblech, mit Flanelltuch-Boden zum
Herausnehmen
1G37/1 9 cm Durchm., 9 cm hoch d. Stick Mk --48

. I , . . . w -5

-8B- , H,.,. s
Weissblech, mit gestemmtem Boden und Siebeinsatz
772/1  8J2cm Durchm., Il cm hoch per Stick Mk. — .55



Ausstellung und Text: Dr. Gudrun Hempel
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