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UiBer Biese Ainsstelliingssammdbiing

Wenn man ein Produkt auf den Markt bringen will, mul man dazu eine gute
Geschichte erzdhlen. Ein solches Narrativ, wie es heute heifit, mull locken, das
Produkt zu erwerben. Hilfreich ist, es mit einem Geheimnis oder geheimnisvollen
Personen zu verbinden. Und es darf nicht zu billig sein, erst recht nicht, wenn es
auf seinem Gebiet ein Monopol besitzt oder ein Monopol vortdauscht. Auf was trifft
das zu? Auf Kaffee.

Die Geschichte, die auf den nichsten Seiten beginnt und in mehreren Teilen in der
»Agrarphilatelie® erzahlt wird, ist ein Ausschnitt aus der wundervollen Sammlung
unseres Luxemburger Sammlerfreundes Carlo Lonien, den der Leser ja bereits
vom Tee her kennt.

Die Sammlung umfaft im Original 73 (!) Blatt im Format 32 x 29,7 Zentimeter,
dicht bepackt mit Belegen und Marken, die jeden Aspekt des Themas Kaffee ab-
decken. Der Abdruck der gesamten Sammlung wiirde sich iiber etwa 30 Hefte der
»~Agrarphilatelie erstrecken, was rund 7 Jahren entsprechen wiirde. Das ist zu viel
— da, fiirchte ich, erlahmt das Interesse. In Abstimmung mit Herrn Lonien werden
in der ,,Agrarphilatelie” deshalb nur Ausschnitte abgedruckt. Die zeigen aber die
ganze Breite der Sammlung.

Zuriick zur Produktgeschichte. Vor rund 500 Jahren kommt die Kaffeebohne
nach Europa. Ein merkwiirdig Ding, das seinen Geschmack erst entfaltet, wenn
es gerostet und in heiBem Wasser gekocht wird. Diese Frucht, heute sagt man Kaffee-
kirsche, kam vermutlich iiber den Nahen Osten und das Osmanische Reich aus
dem Jemen, wohin es jemenitische Héndler aus Athiopien erst als Bohnen und
dann als Strauch verbracht hatten. Nicht ausgeschlossen ist, dafl die Kaffeebohne
als ,,Beifang® zum Sklavenhandel nach Jemen kam. Ein Blick auf die Landkarte
zeigt: Jemen liegt nur durch die Meerenge Bab-¢el-Madeb rund 27 Kilometer von
Athiopien entfernt. Die war mit den damaligen Segelschiffen leicht zu {iberwinden.
Der Ursprung ist also Afrika. Nebenbei: Kaffee ist die einzige Pflanze vom afrika-
nischen Kontinent, die Weltbedeutung erreichte und diese Stellung hélt. Doch nur
eine verschwindend kleine Menge Kaffee kommt heute aus dem Ursprungsland.
Sie werden es in der Geschichte von Carlo Lonien lesen.

Aus Afrika — ein Riesenkontinent, also priziser: aus Athiopien, noch priziser: aus
dem Kénigreich Kaffa, heute im Siidwesten Athiopiens kommt der Kaffee. Dann
geht die Geschichte geographisch etwas durcheinander. Das gehort zu einer guten
Geschichte. Es fragt ja auch keiner, wo genau die Weltesche Yggdrasil stand.

[4]



Hier am Horn von Afrika soll die Konigin von Saba gelebt haben, die im 10. Jahr-
hundert v.u.Z. den Kénig Salomon in Jerusalem besuchte. Menelik 1., angeblich der
Sohn der Koénigin und des Konigs, griindete das Kaiserreich Abessinien (Negusa
Negest, Qadamawi Hayla Sallase, Haile Selassie, Konig der K&nige, galt als Nach-
komme Salomos in der 225. Generation — auch diese Legende lebt). Wie es im
20.Jahrhundert da zuging, kann man in Ryszard Kapuscinskis ,,K6nig der Konige*
nachlesen. Athiopien konnte man sich vorstellen. Es kommt ja bei Legenden nicht
auf den Wahrheitsgehalt an. ,,Saba“, das nicht in Athiopien lag, sondern im Je-
men, war — unter gewissen Umstdnden — fiir Orientreisende erreichbar, jedenfalls
leichter als das sagenhafte Dorado. Viele hatten auch schon die schwarzhdutigen
Menschen gesehen (es gab ja Mohren an manchen Fiirstenhdfen), die da wohnten
und den ganzen Tag iiber eine dunkle Briihe tranken, das nach einem Kdonigreich
namens Kaffa — weit hinter der Tiirkei — benannt worden war.

In Europa angekommen, wurde die Bohne sofort besteuert. Sie kennen vielleicht die
Geschichte von den Kaffeeriechern, die, von Friedrich II. von Preulen beauftragt,
in den Straflen schnuppern gingen und Kaffeetrinker bestraften. Landgraf Friedrich
II. von Hessen-Kassel schickte Kaffeeriecher durch Kassel und lie am 28. Januar
1766 an jeder Straflenecke eine ,,Verordnung gegen das allzu stark eingerissene Caffé-
Trinken‘ anschlagen. Der Ertrag aus dem Verkauf von Menschen fiir fremde Heere
sollte nicht wegen Kaffee ins Ausland abflieen.

Heute sind Anbau und Vermarktung ,Big Business‘; am Kaffeepreis scheiden sich
die Discounter. Kaffee macht nicht siichtig, ist aber unverzichtbar. Nun, wenn dem
gemeinen Volk die Kaffeebohne verboten war, dann griff es halt zu einem Ersatz-
mittel: zur Zichorie, der Wegwarte (Cichorium intybus L.), die tiberall wuchs, und
deren Wurzel eine Knolle war, die man rosten konnte. Und aus der man dann ein
Getrénk herstellen konnte. Was wie Tee iibrigens sehr gesund war, denn um diese
Getranke zu genielen, mufite das unreine Wasser gekocht werden und tdtete en
passant die Bakterien ab.

Von all dem erzéhlt die Sammlung ,,Geschichte und Siegeszug des Kaffees* von
Carlo Lonien. Doch eine Frage 14t er offen: Milk in coffee or coffee in milk?
That’s the question.

im September 2023

Klaus Henseler
Redaktion ,,Agrarphilatelie*

[5]



Carlo Lonien

Beschichte and Siegeszig des Kaffees

Eine Ausstellungssammlung (Teil 1)

el

tom’en ist 8ie Urheimat es Kaffees

Es mutet schon etwas seltsam an: er dominiert ganze Wirtschaftszweige, gibt Sicherheit
und Einkommen, ist Lebensstil und Genuf3 fiir Millionen Konsumenten und doch wurde
er von einer Handvoll Ziegen entdeckt.
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Urheimat des Kaffees: die Region Kaffa, ehemals Abessinien: Ethiopian Coffee

Der Legende nach machten dort zwei Hirten mit ihren Ziegen Rast. Als die Tiere selbst spit
am Abend noch wild und unruhig waren und mit roten Augen umherrannten, waren die
Hirten {iberzeugt, daf3 ihre Ziegen von Ddmonen besessen waren. Sie fanden die Straucher,
von denen die Ziegen zuvor gefressen hatten — gesdumt von den roten kirschendhnlichen
Friichten, und brachten die wundersamen Beeren zu einem nahegelegenen Kloster.

DSRS0 08000080008

Orra Kidanemihiret Zege Kibran-Gebriell-Kloster
Zwei Kléster im abessinischen Hochland

PEOPLE'S REPUBLIC OF SOUTHERN YEMEN Ly des sl Sas o ssdha
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Die Urheimat des zweitwichtigsten Exportrohstoffs der Welt liegt im ehemaligen Kaiser-
reich Abessinien, das heute Athiopien beziehungsweise der Region Kaffa zugeordnet ist.
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Terrassenformiger Anbau
landwirtschaftlicher Produkte,

Ganzsache Stdkorea 2016: darunter ein Kafleezweig

Hirtenjunge mit seinen Ziegen, Kaffeezweig

In einigen Uberlieferungen heiBt es, die Monche hitten daraufhin tatsichlich aus zer-

stampften Kaffeekirschen ein kaffeedhnliches Getrdnk zubereitet.
Nicht an die Wirkung des Koffeins gewohnt, verhielten sich auch
die Monche hochst seltsam und wuliten mit ihrer Art des be-
lebenden Rausches nichts anzufangen. Als ,,Teufelszeug® hitten
die Monche daher wohl die Kaffeekirschen be-
zeichnet und ins Feuer geworfen. Als gleich-
wohl der typisch angenehme Duft gerosteter
Kaffeebohnen aufstieg, seien die Monche dann
der Kaffeebohne auf die Spur gekommen.

Die Urspriinge der Kaffeekultur liegen in der
athiopischen Provinz Kaffa, und die Friichte
sind von dort in den arabischen Raum gelangt.
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Jemen: In der Bildmitte
ein Kaffeebaum

Jemen Ausgabe von 1978

Die Jemeniten waren es, die die Kaffee- mit rotem Offset-Aufdruck der neuen Wert-

pflanze von einer ihrer Reisen mitbrachten. angabe 350 F auf 10 F.
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Die Derbreitang aiis dem Mittleren Osten nach Eiropa

-JAVA il TERDA e
S TS

f Wildkaffee )/ JEMEN —
im-Sudosten Q—/\m === | BOURBON

( Athiopiens ’ ﬁREUNION'

Jemenitische Fern-Héndler kauften in Athiopien Kaffeekirschen, doch verdarben diese auf
der Reise; also kauften die Handler die Pflanzen und bauten diese in ihrer Heimat an. 1454
wird tliber Kaffeeplantagen im Jemen berichtet. Die weitere Verbreitung erfolgte zunichst
iiber die arabische Welt.

~

Aus dem Siidosten Athiopiens fand
die Pflanze, durch Hendrik Zwaardekron
den Weg nach Java, einer damals hol-
landischen Kolonie, die zu Indonesien
gehért, und 1706 durch den Gouverneur Van
Horn in die Treibhduser nach Ams-
terdam fand. Ein Kaffeebaum wurde
dem franzdsischen Kénig Ludwig
BMNRED | XIV. (1638-1715) zum Geschenk ge-
YEMEN PDR s 29 & macht; dieser stellte der Pflanze ein
ssssasadl  spezielles Gewachshaus im Jardin

Kaffeestrauch des Plantes in Paris zur Verfiigung.

Noch cine Legende: Raffee mit Heilwirking

Jemen ist nicht das Geburtsland des Kaffees, diese Ehre ge-
biihrt Athiopien — aber im Jemen fand der Kaffee seine Be-
stimmung. Eine Legende besagt, da Abu al-Hassan al-Sha-
dali, der Griinder der Tariqa Schadhiliya, eines islamischen
Sufi-Ordens, die belebende Wirkung des Getrinks nach dem
Kochen der Bohnen entdeckte und mit dem Kaffee sogar eine
Epidemie unter der Landbevoélkerung heilen konnte. Das kann
sogar richtig sein, wenn es dem Griinder des Sufi-Ordens ge-
Kaffeezweig lungen sein sollte, die Landbevolkerung vom Trinken von nor-
malem bakteriell verseuchtem Wasser durch gekochtes Was-
ser, veredelt durch die Kaffeebohne, zu tiberzeugen.
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Viele Fachleute betonen bei dieser Legende jedoch, daf3
es sich bei diesem Kaffee um Mokka gehandelt habe,
der anders als heute {iblich keine Zubereitungsart fiir
das Getrink, sondern eine eigene Kaffeesorte aus dem
Jemen darstellte. Unbestritten ist in jedem Fall, daf3 die
Kaffeeproduktion im Jemen sehr alt ist und sich von hier
aus vor rund 400 Jahren zunichst nach Europa und an-
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Jemen, Freimarke:
Werbetext fiir Kaffee,
Kaffeetasse mit Aufdruck ,Cafe Moka*

Es gehorte im Mittleren Osten zum guten Ton, Arabisch zu sprechen und arabische Sitten
zu imitieren. Kriege, Beutefeldziige und Eroberungen sorgten fiir die Weiterverbreitung
des Kaffees. Auf diese Weise gelangte er auch zu den Tiirken; es dauerte nicht mehr lange,
bis der Kahwa im ganzen Orient getrunken wurde — aus kleinen Porzellanschélchen. Das
erste Kaffeehaus auf européischen Boden soll 1554 in Istanbul erdffnet worden sein.

Ganzsache Hongkong
Werbung fiir

,Lotus" Mokka Kaffee

~ “LOTUS” MOKHA COFFEE

_confidence in our Coffee hecause we know the ex-

of every ponnd. The watchful selection of berries,
- the thorough double cleaning, the
the exact roasting by the “UNO”’ MACHINE-
machine of the 20th Century which produces a Coffee
that is worth drinking. It is the only kind that will

seientific FRENCH PRINCIPLES.
' -_— L

Lo peE Return this card by post 0 us m;rlnxe@ i an
L enwelope together with your name and address written

y I"A’E}':“()[-“ CHARGE to your address
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' WE HAVE SO MUCH

~ treme thsught and care that go into the making

he perfect blend and

givg §atisfac¢ipn and is bound to pleasg the most
fastidions palate. It is ground on the latest and most

below and we will forward you A SAMPLE LIV, R

. H. RUTTONJEE& SON,

A Sy 14 Queen’s Road Central,
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,.Kaffee* ist unzweifelhaft ein Produkt arabischer Herkunft, be-
zeichnet als ,,Gahwa® (Kahwa oder Qahwah) ein pflanzliches
Getrénk und bedeutet so viel wie Lebenskraft oder Stirke. All-
mihlich verbreitete sich die Gewohnheit des Kaffeetrinkens
tiber den ganzen Mittleren Osten. Im Laufe des 16.Jahrhunderts
drangen die braunen Bohnen iiber die alten Karawanenstra3en
nach Westen und erreichten Europa irgendwann im 17.Jahrhun-
dert. Auf einem zweiten Weg nach Europa ist der Kaffee von
den Arabern aus dem Jemen (hier war das sagenhafte Saba)
eingefiihrt worden und zwar iiber dessen Ausfuhrhafen Mocha,

assansnnn
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welcher dann auch dem Mokka zu seinem Namen verhalf.

2 Mu5|ker h|nter Mokka Kanne

4
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Eine schine Samr{nlung

ALT-DEUTSCHLAND- Drucksache

und

DEUTSCHE KOLONIAL-MARREN

in einem Grobe-Album sauber angelegt

und gesammelt. Durchweg gute Stiicke. Herrn j Q\M}\W g

Kolonial-Marken meist ungebraucht, da-
bei gesuchte Seltenheiten, Preis

nur 1930 RM. gl bl e

Der Katalogwert nach Michel ist 8765 M.
Niheres teile ich Interessenten gern mit.

Kaiserallee 157
(am Kaiserplatz)

Fernsprecher: ¢
H 2 Uhland 3401 WK‘AMWO’&Q ..................... o

Bankkonto:

Deutsche Bank &
Postscheckkonto: 2 S
Berlin NW T, 65118 g : et 4 i L

Mitglied des
1. P. H. V. Berlin

Unter dem Namen Moka Efti betrieb der griechischstimmige Kaufmann Giannis ,,Gio-
vanni* Eftimiades zwei Gastronomiebetriebe in Berlin, 1926 das erste Moka Efti und spé-
ter das Moka Efti am Tiergarten. Der Name leitete sich aus den Worten ,,Moka“ fiir Grie-
chischen Kaffee und den ersten beiden Silben des Nachnamens des Betreibers Eftimiades ab.
Es handelte sich um ein Café- und Tanzhaus mit Fischrestaurant, in dem auch weitere
Geschifte untergebracht waren, beispielsweise ein Friseursalon, ein Billardsalon (Café
Kerkau), ein Stenografie-Service und vom 25. November 1929 bis 15. Juni 1931 ein
Postamt. (siche Poststempel).
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Raffechiiiser sorgen fiir schnelle Derbreitiing

An den bedeutensten Handelspldtzen der Welt entstanden auch die ersten Coffee Houses.
So war denn auch in den meisten Kaffeehdusern eine Postagentur. Briefe aus dieser Zeit
sind in Kaffeehdusern geschrieben und an diese adressiert worden.
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Brlef vom 25. Marz 1797 aus Shlfnal Sommerset, Grafschaft Salop,

an Will's Coffee House in London. 4 P g 7
Zweikreis-Ankunftsstempel 27. Marz 1797, 1.Portostufe, 7 Pence E j f :
.
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Brief an das Jerusalem Coffee House in London, abgesandt aus
Castledouglas, Schottland, Grafschaft Kirkcudbridgeshire.

Das Porto betrug damals 12 Pence fiir eine Entfernung von 230 bis '
300 Meilen. Ruickseitig Einkreis-Ankunftsstempel 1. Oktober 1810 SuA e |
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Brief aus Chagny (Frankreich) nach London, an Toms and Union

Coffee House,

gegen ein Porto von 8 Pence, welches spéter auf 10 Pence erhoht
wurde, 1. Portostufe. Riickseitig Bishop-Ankunftsstempel JA-31

(31. Januar 1782), genaues

Absendedatum unbekannt.

Brief an Wills Coffee House, Sirle Street,
Abgangsstempel Kettering 25,
Grafschaft Northants, nach London,
Zweikreis-Ankunftsstempel 21. Mai 1813,
1. Portostufe, 8 Pence
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Brief an Grays Inn Coffee House in London,
Absenderstempel T.P. Cornhill,

mit Ankunftsstempel rlickseitig 22. Ju(ly) 1883.
Das Porto fiir diesen Brief innerhalb Londons
betrug 2 Pence.

’-ﬁ'foﬁlf .:“ »,

» *

Zur damaligen Zeit, als die ersten Coffee Houses gegriindet wurden (1645 Venedig), waren
Leute, die schreiben und lesen konnten, eher eine Ausnahme. Solche, die es konnten,
waren des Ofteren in den Kaffeehdusern anzutreffen und verrichteten dort die Korrespon-
denz fiir andere.

Wien kannte den Kaffee, oder was man dafiir hielt, schon vor der tiirkischen Be-
lagerung. Die Stadt lag hart am Rande der osmanischen Welt, Kaffeehduser, wie in
Hamburg, Paris, Marseille und London, gab es hingegen noch nicht.

In Deutschland war das erste Kaffeehaus im Bremer Gildehaus ,,Schiitting 1673 er-
Offnet worden. 1683 erdffnete in Wien das erste Kaffeehaus und wurde spéter die
,.klassische* Kaffeehaus-Stadt. 1711 folgte ,,Zum Arabischen Coffe Baum® in Leipzig.
Schrittmacher der Einbiirgerung des Kaffees in Wien waren armenische Handelsleute.
Das aufblithende Gewerbe — ohne Zunftbeschrédnkungen — war in der Griinderzeit fest
in armenischer Hand — wie in Venedig oder Paris. Im Jahre 1700 bestanden in Wien
vier, 1747 elf und 1819 bereits an die 150 Kaffeehduser. 1938 zihlte man 1.283 Kon-
zessionen. Die urspriinglichen Kaffeegew6lbe sahen aber noch sehr bescheiden aus.

[14]
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Auf der dlteren Graphik aus Wien ist das ebenerdige Doppelkaffee-
haus ,,Zum Bruder Herz“ an der Schlagbriicke (heute Schweden-
briicke) und ,,Am unteren Werd*“ in der Leopoldstadt zu sehen.
Der Text verweist zwar auf Georg Franz Kolschitzky (als Jerzy
Franciszek Kulczycki 1640 in Kultschytzi-Schlachetzki in Litauen
geboren, gestorben 1694 in Wien); die zwei Kaffeehduser gehorten
aber den um 1725 aus Armenien nach Wien zugezogenen Briidern
Anton (um 1675-1759) und Franz Ignaz Diodato (um 1698-1759),
beide Kaffeesieder, welche um 1730 und 1733 zwei an der Schlag-
briicke bestehenden Kaffeehiitten erworben hatten. Anton Diodatos
Tochter Maria Katharina heiratete den Kaffeesieder Johann Jakob
Lackner (1 1762).

Anton Diodato (Deodat) fiihrte auBlerdem das von seiner Frau Anna
Maria de Luca in die Ehe gebrachte Kaffeehaus ,,Zur blauen Flasche®
in der Schlossergasse(l), das 1742 an Wolfgang de Luca {iberging.
1765 kaufte der Cafetier Franz Xaver Hugelmann die beiden Kaffee-
héuser ,,Zum Bruder Herz*. Sie blieben weiterhin vielbesuchter Treff-
punkt von Reisenden und Héndlern aus den Landern des Balkans und
aus Armenien.
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Als Belohnung fiir wichtige Kundschaftler-
dienste wahrend der Belagerung Wiens,
1683, erhielt Georg Franz Kolschitzky
die von den Tlrken zurlckgelassenen
Kaffeebohnen und die Erlaubnis fur einen
Ausschank.




24.0Oktober 1945 Brief an das Kaffeehaus Wien |, Wialfischgasse 13
Umschlag hergestellt aus einem Postscheckbrief-Vordruck / Hannover S74

Es handelte sich um das Kaffeehaus ,Café Parsifal*, Wien 1, Walfischgasse 13, Ecke Akademiestralie;
es war ein Musikercafé in der Nahe von Hofoper und Musikverein, erdffnet in den 1880er-Jahren von
Julius Oselmayer, benannt nach der Richard-Wagner-Oper Parsifal, die 1882 in Bayreuth uraufgefihrt
worden war. Zu den Besuchern des Stammlokals der Philharmoniker zahlten neben Wagnerianern und
spater Anhangern Gustav Mahlers auch der Satiriker, Dramatiker (,Die letzten Tage der Menschheit‘) und
Publizist (u.a.m.) Karl Kraus (1874-1936) und der Schriftsteller und Kunsthistoriker George

Saiko (1892-1962), auRerdem bestand eine Stammtischrunde von Freunden des Schriftstellers

Robert Musil (1880-1942), die es sich zur Aufgabe machte, diesen und auch das Lokal finanziell

zu unterstitzen.

Ziweilen liest man in US-englischen Websites ,Bive Me a Coffee” oder ,Biiy Ne
a Copfee”. Damit ist gemeint, ap Piir Sie Niitziing des Inhalts der MWebsite der Alitor
aiif eine Spende (Donation) hofft.

[17]



Carlo Lonien

Beschichte iand Siegeszig des Kaffees

Eine Ausstellungssammlung (Teil 2)

Raffee ist eine PpPlanze ais Ser Samilie der Ribiaceen

Der Kaffeestrauch gehort zur Familie der Rubiaceae-Pflanzen, genauer zu denen der
Coffea. Hiervon gibt es Dutzende von Arten, doch nur zwei haben wirtschaftliche Be-
deutung: die Coffea arabica und die Coffea canephora — auch unter dem Namen Coffea
robusta bekannt.

POSTBUS 184 4]

Koninklijke Nederlandsche Stoomboot Mij N,V.,
Postbus 209,

Amsterdam,-

Der Stempel zeigt Friichte

P. P. A. van Rossum und Bliiten an einem Kaffee-

H‘?NDELMAATSCHAP e strauch (einjahrig und zwei-
Prinsengracht 989, Postbus 184 jhrig). Die Familie van Ros-

Amsterdam-C. sum stellte spater in Emme-
rich auch Margarine her.

[18]



Die Coffea-Arten sind immergriine, kleine Bdume oder Straucher. Die gegensténdigen, ge-
stielten Laubblitter besitzen eine einfache, glinzende und fleischige Oberflache, mit einem
leicht gewellten Rand. Die Nebenblatter konnen 8—15 Zentimeter lang und 46 Zentimeter

breit sein. Die duftenden, zwittrigen Bliiten sind vier- bis neunzihlig.
GWW"WWH - z A e e
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zwittrige Bliten
vier- bis neunzéhlig
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Die Kaffeekirschen, auch als Kaffeebeeren bezeichnete Steinfriichte,
schmecken fruchtig siiB3, besitzen aber sehr wenig Fruchtfleisch. Die-
ses ist umgeben von einer dicken, weichen Schale. Unter der Fruchtpulpe befindet sich das von
Schleim umgebene Pergamenthéutchen. Darunter liegt das Silberhdutchen, welches die Samen
bedeckt. In der Frucht befinden sich meist zwei Samen, die sogenannten Kaffeebohnen. Ge-
legentlich bildet sich auch nur ein Samen aus, welcher dann Perlbohne genannt wird.

Die Frucht, die aus dem Fruchtknoten der befruchteten Bliite wéchst, erreicht einen Durch-
messer von etwa 15 Millimetern und zeigt bei voller Reife eine intensiv rote Farbe.

VUV VT T TV TOw
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Die Samen oder Bohnen haben eine ovale Form, die eine Seite ist konvex und die andere
mit einem tiefen Einschnitt versehen. Die Bohnen sind durchschnittlich etwa 10 Milli-
meter lang und wiegen 0,15 Gramm, sind griin und weisen graue bis hellblaue, auch rot-
liche bis braunliche Schattierungen auf.

o Sume W\ o ddleden
@7“{&»E.Cakﬁmw&1¢w“—
f, MiLweudic , OREGON
S e (UsA) O72.2.2. mpreso agreo. AR wa

GS-Luftpost-Brief von Guatemala nach Milwaukie (USA)

Die Bestdubung ist nur bei der Coffea canephora erforderlich, wihrend sich die Bliiten
der Coffea arabica selbst befruchten. Die Friichte waren um 50 Prozent zahlreicher und
schwerer, wenn die Kaffeestrducher von verschiedenen Insekten frei angeflogen werden
konnten. Allerdings verzeichneten die Pflanzen die grofte Ertragssteigerung, wenn aus-
schlieBlich Honigbienen die Bliiten aufsuchten.

R A A A S A ad &b uh s s da

Auf der rechten Marke wird
die Bestaubung durch
Honigbienen gezeigt.

FLEURS POSTES
Coffea arabica L 1996

REPUBLIQUE DU

CONGO 300f

VOIS TOT VUV TT oY
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Die weillen Bliiten wachsen je zwei bis drei in
einem Biischel, bei voller Bliite erreichen sie
einen Durchmesser von etwa 2 Zentimetern.
Sie verblithen in wenigen Tagen, doch wih-

LALOALEDALSCSSSS S

rend der Bliite verbreiten sie einen intensiven,
brry = e o angenchmen Duft.

VTV T TTUYY

Die beiden Sorten Coffea arabica und Coffea canephora, die in wirtschaftlicher Hinsicht
eine grofe Bedeutung erreicht haben, werden gewohnlich als Arabica und Robusta be-
zeichnet. Weltweit baut man vorwiegend diese beiden Sorten an.

v ¢ ——————— = 5 m e e s mcte—— - e

O/t =
EXPORTA O MELHOR /=) ©] EXPORTA O MELHOP |

CAFE DO MUNDO

_CAFE DO MUNDO N\¢5e

Service des titres

9, Ave du Mgrchal Foch

T (%mdﬂe/)

FRANGA

Brasilien ist der mit Abstand wichtigste Kaffeeproduzent der Welt; etwa die Halfte
der Kaffeebohnen-Ernte wird exportiert.

[21]
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Brasilien — Haiti — El Salvador (oben und rechts) sin
einige der Hauptanbauldnder von Arabica-Kaffee.
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Haiti:
Freimarke mit rotem Aufdruck 25 C auf 35 C

¢ LE TAFE D'HAITI EST
— bR MERTEUR
HaiTiaN COFFEE
Is BEST

Haitian Coffee is Best — Der Kaffee aus Haiti ist der Beste

[22]
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AGENCIA NOTTEBOHM Hnos.
SAN SALVADOR, C. A.

Text auf dem Stempel: 2V
Verwenden Sie Salvador-Kaffee,
er ist der am besten angebaute Kaffee.

TRl

1882 beseitigte die Regierung von El Salvador per Gesetz das letzte verbliebene indigene Gemeindeland
und ermdglichte so die Ausbreitung der Kaffeeplantagen. Um 1900 befanden sich 90 Prozent der Giiter
des Landes in den Handen von 0,01 Prozent der Bevdlkerung.

50 RS GS-Karte Brasilien. Links oben: D(om) Carlos |. Rei de Portugal; rechts oben: Affonso Penna_
Presidente dos E(stado U.(union) do Brazil; links unten: Carta Regia D. Joao P. R. Abrindo os portos; |
rechts unten: Centenario da abertura dos Portos. Der Pfeil oben verweist auf einen Kaffeestrauch.

[23]



Don Bedeiiting sind niar Arabica ind Robista

. Etmaintenant..

le Congo au travail

Drei Viertel der Weltproduktion
werden von der Arabica bestrit-
ten. Obwohl sich die Bohnen
von Robusta und Arabica stark
dhneln, sind die Unterschiede
zwischen den beiden Pflanzen
und deren Samen erheblich, an-
gefangen von den genetischen:
Die Arabica besitzt 44 Chro-
mosomen, die Robusta nur die
Hilfte davon. Auch die Pflanzen
unterscheiden sich leicht in Form
und Farbe der Blétter und Friich-
te, vor allem aber in der Hohe der
Straucher, wenn sie nicht gestutzt
werden.

Kongo, Burundi und Elfenbeinkiiste sind Anbauldnder von Robusta-Kaffee.

[24]
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COMPAGNIE GENERALE
D’ELECTRICITE

S. A au Capital de 200 millions de Nouveaux s
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BOITE POSTALE 1745

Die Arabica
erreicht 6 bis
. 8 Mete.r, i 1A PILE LECLANCHE
dlleoRl\(/)IbltlSta;{ 8"E15 ' 156, Avenue de Metz
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| (seine)

PAR AVION
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CONSOMMEZ
DE PREFERENCE DES

CAFESouCONGO
T Jont debiciecr !
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BRUXELLES
112, HANDELSTRAAT
BRUSSEL

UPC

DRINKT BlJ VOORKEUR |
CONGOKOFFIES
wilslokend !

112, RUE DU COMMERCE
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Werbung fur Kaffee auf Pubhbel Karte Ganzsachen mlt B|Id Text Werbezudruck glbt es selt 1938 ,

Mokka - 8as wohl gripte MiBverstinduis der Kaffeervelt

Kaum ein Begriff ist zugleich so bekannt und doch so mehrsinnig und mifverstdandlich
wie der Begriff Mokka. Dies zeigt sich auch in den diversen Schreibweisen, die von
Mokka, Moka, Mocca, Moca, Mocha bis Mucha reichen. Mokka bezeichnet zugleich eine
Stadt, eine Varietit, eine Zubereitungsform, eine Kaffeemischung, einen Geschmack, eine

Bohnenform und ein Getrank.

€ Varietat
Coffea Arabica
var. Mokka

Zubereitungsform =9

TUVTUVTV UV TV VT TV TV TITTITY
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ENHIOPIA

At 2011 BOGALE BELACHEW
ALLL0000000000.0000.0

Botanisch umstritten, ob
es sich beim Mokka um
eine Art Coffea Mokka
oder eine Varietat
Coffea Arabica var.
Mokka ... aus der Tipica-
Linie handelt.
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Mokka trinktman aus innen i
Tassen ohne Henkel

€ Bildbeschreibung:

,Muhamedaner beim Mokka"“

5 Pfennig amtliche Postkarte
Bayern 1910

* Tchibo ,Gold-Mocca®, 1967 laut Stempel Deutschlands meistgetrunkener Kaffee

& -

i TR 3
»(Gold-Mocca-
Deutschlands
meistgetrunkener Kaffee

[27]



AN Mokka der Geschmack

Steht Mokkakaffee (aus Athiopien) nicht in ausreichenden Mengen zur Verfiigung, ver-
suchen die Roster den Geschmack durch Mischung anderer Provenienzen nachzuahmen —
sogar durch Mitrostung von Kakaobohnen.

WV Milder Mocca No 1, eine Kaffeemischung

Bundesbahndirektion

2000 Hamburg 50
Fosemnste S5

[28]



Hamburger Gaswerke,
G.m.b.H.,
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Anfangs fithrte Herr Giovanni Eftimiades nur ein kleines Ladengeschéft mit Café und
Kaffeerdsterei in der Leipziger Strale 29 in Berlin-Mitte. Der griechischstimmige Kauf-
mann war in den 1920er Jahren aus Konstantinopel in die damalige Reichshauptstadt
gekommen. Fortan nannte er sich der Einfachheit halber Herr EFTI (nach den Anfangs-
buchstaben seines Familiennamens) und seine Kaffeebohnen ,, MOKA* (nach der griechi-
schen Bezeichnung fiir Kaffee) und daraus bildete er die Bezeichnung fiir seine Kaffee-
bohnen: MOKA EFTI.

Rlimatische Doranssetziangen

Wind- iand Somnensihiitz:

Zu viel Wind und Sonnenschein schadet
dem Kaffee. Durch den starken Wind
kénnen Aste abbrechen oder Wurzeln lo-
ckern. Stetige Sonneneinstrahlung wiir-
de zu Trockenschdden an den Blittern,
Knospen und Trieben fithren. Daher soll
der Anbau von Hecken und Schatten-
bdumen Schutz fiir die Kaffeepflanzen
bieten.

Columbien 1936 ungezahnter Probedruck
im 4er-Block by Waterlow & Sons Ltd, London

[29]



Temperatiir:

Die optimale Temperatur fiir den Kaffee liegt bei 18 °C
bis 25 °C. Die Temperatur sollte nicht tiber 30 °C stei-
gen und nicht unter 13 °C fallen.

Dem Robusta sagt man eine hohere Anpassungsfahig-
keit nach. Er vertrdgt durchschnittlich hhere Tempe-
raturen.

b

METEOROLOJT HIZMETLERI 1974-1992
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Bei unzureichender Luftfeuchtigkeit reagiert jedoch auch diese Pflanze empfindlich gegen
Temperaturen, die deutlich hoher liegen. Die Kaffeepflanzen sind jedoch frostempfindlich,
das heifit die Temperatur sollte niemals unter 0 °C sein. Ein leichter Frost kann vernich-
tende Auswirkungen sowohl auf die laufenden als auch auf die zukiinftigen Ernten haben,
sofern der Strauch sich von den Erfrierungsschdden nicht erholt.
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GUATEMALA

Aereo

Q.0.30

CAFE DE GUATEMALA
EL MEJOR DEL MUNDO

GUATEMALAN COFFEE
THE WORLD'S BEST

GUATEMALTEKISCHER KAFFEE
DER BESTE DER WELT

CAFE DU GUATEMALA
LE MEILLEUR DU MONDE

TV TSIV

L.0.0.0 0.0.0

AoA08.0.8
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Niederschlag;
Fiir das Wachstum der Pflanze ist die Hohe der durchschnittlichen Niederschlagsmenge,
deren zeitliche Verteilung und der Grad der Luftfeuchtigkeit von Bedeutung. Jede Kaffee-
pflanze verzeichnet einen Wasserbedarf von 250 bis 300 Millimeter pro Quadratmeter im
Jahr. Diesen Bedarf schopft sie aus einer jahrlichen Niederschlagsmenge von 1.500 bis
2.000 Millimeter. Bei einem Jahresdurchschnitt unter 100 Millimeter ist kiinstliche Be-
wisserung notwendig. Wihrend Robusta eine hohere Luftfeuchtigkeit toleriert,

reagieren die Arabica-Pflanzen empfindlicher. Die feuchtwarme Luft konnte bei

den Kaffeepflanzen Blattkrankheiten wie zum Beispiel Kaffeerost verursachen.

Nestlé erklért, daf 5 Liter Wasser fiir 1 Kilogramm Kaffee erforderlich seien.

[30]



Bedingiingen der Bo&enoeschappenheit
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Ein Kaffeebaum stellt viele Voraussetzungen an den Boden: Er muB tief locker, gut be-
liftet, durchlédssig und mit einem neutralen bis leicht sauren ph-Wert ausgestattet sein.
An organischen Stoffen sind Stickstoff, Phosphorsdure und Kalium notwendig. Die obere
Bodenschicht sollte einen hohen Humusgehalt besitzen, einerseits fiir das Néhrstoffange-
bot und die Feuchtigkeitsbewahrung, andererseits zur Verhinderung der Bodenabschwem-
mung bei tropischen Regengiissen und Winderosion.

Hochland
Kaffee fir @
Anspruchsvolle
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Die Erde muf fein und reich an organischen Substanzen sein.

Francotyp ,C* M&ander-Rechteck \y
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Firma

Julins Schwannec

Braunschweig.
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wetopioonty, B0

ERNST C. BENECKE
Sandthorqual 14-17

Besonders wertvoll sind Kaffees, die in hohen Lagen wachsen. Die sogenannten Hochland-
kaffees sind ausschlieflich Arabicas. Wenn diese auf besonders durchldssigen Vulkanbdden
wachsen, die reich an Néhrstoffen sind, zeichnen sie sich aufgrund derspeziellen Wachstums-
bedingungen durch eine besonders feine Sdure und einen hervorragenden Geschmack aus.




Carlo Lonien

Beschichte ind Siegesziig des Kaffees |

Eine Ausstellungssammlung (Teil 3)

ONVENIO
INTERNACIONAL
i D0 CAFE

)

Die Kaffeepflanzen konnen durch drei
unterschiedliche Methoden vermehrt
werden: Hifzacht ais Samen, durch Steck-
linge (vegetative Vermehrung) und durch
DBropfen.

[33]
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Am gebriuchlichsten ist jedoch die Saatgutmethode.
GU ATEm AL A Zum Einsatz kommen dabei sorgfiltig ausgewihlte
AEREO 0-0.05 und vorbereitete Kaffeebohnen, die sich noch in ihrer
Pergamenthiille befinden. Die Keimfahigkeit ist bei
allen Kaffeesorten recht kurz. Die beste und damit die
kiirzeste Keimzeit hat acht Wochen altes Saatgut.

Mo Ben D BB o B B

Zum Keimen wird die Saat ohne Pergamenthiille
in speziell hergerichtete Saatbeete eingedriickt.
Hat sich fiinf bis sechs Wochen spéter das erste
Blattpaar entwickelt, werden nur die kriftigen
Setzlinge in Einzelbehilter umgepflanzt. Diese
Behilter kommen dann in die leicht schattigen
Pflanzenschulbeete. Dort werden sie sorgfaltig
gepflegt, gediingt und bewdssert. Nach etwa
acht Monaten kann die Anpflanzung auf der

Kaffeeplantage beginnen, da sich die Pflanzen
in diesem Zeitraum préchtig entwickelt haben.

Saatbeete 2..

~
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Finger halten ein zartes Kaffeepflanzchen; unten: kraftige Setzlinge in Einzelbehaltern (Aussaat)
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Die Bliiten der Kaffeepflanze sind strahlend weil3. die
prachtvoll anzuschauenden, sternférmig wachsenden Blii-
ten verstromen einen intensiven, betdérenden Duft — fast
wie Parfiim. Leider ist das Naturschauspiel nur von kurzer
Dauer, da sie in wenigen Tagen verblithen. Zudem 6ffnen
sich die Bliiten bevorzugt wéhrend der Nachtstunden. Nach
der Befruchtung wichst aus dem Fruchtknoten der Bliite die
Kaffeekirsche.

T T C

(8]
Qz caliial
{ 2911 % ] o>

.

;Vi:;, 3;mm‘

F., Noordhoek & Zoon

Kaas-Export

Kaffeezweig: am einjahrigen Holz Bliten und am zweijahrigen reife Friichte.

South American & African O.S.K. Line. Schiffsstempel (Santos Maru O.S K. Line) mit einem Kaffeestrauch.
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€ Kolumbien 1947
Zweige des Kaffeestrauchs; Andruckprobe 90° nach links verdreht

Kaffeezweig: am einjahrigen Holz Bliten
und am zweijahrigen reife Friichte =

An die Verwaltung
des Frauenspitals

Bg-r n

Blaser
Kaffee
Ein
Genuss

WALTER BLASERS ERBEN, Kaffee-importhaus und GroBriosterei, BERN

Blaser-Kaffee in Bern (oben) und Katenkamp & Kampfrad in Bremen (unten) zeigen im Stempel Kaffeezweige

[36]



| BRASIL CORREI0)]

CENTENARIO
DO
PAULISTANO
1854
26 JUNHO

Die Zeitung ,Correio Paulistano* verweist mit einem Kaffeezweig im Stempel auf ihr 100-jahriges Bestehen.
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Sternférmig wachsende Blliten;
sie verstromen einen siiRen, an Jasmin erinnernden Dulft.
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Ceskoslovensko 1933; AFST Francotyp C — Tagesstempel @ 24 Millimeter

Botanisch gesehen ist der Kaffee eine Besonderheit. Denn
die Pflanze kann zur gleichen Zeit das, was fast allen anderen
Gewachsen nur langsam nacheinander gelingt: Sie bluht und
tragt gleichzeitig Frichte. Man sieht oft an einem Zweig die
weiflen Bliten und die bunten Kaffeekirschen. Ab dem dritten
Lebensjahr zeigt sich das Kaffeebdumchen in herrlicher Bliite
und ein Jahr spéter tragt es zum ersten Mal erntereife Friichte.

Deutsche Bundespost (altes Posthorn) AFST Francotyp C
Diedrich Schlobohm griindete 1882 in Bremerhaven-Lehe, Rickmersstralle 20, eine Tabakfabrik und
Kaffeerdsterei. Als er 1936 starb, fiihrte die Ehefrau Karoline die Firma ihres Mannes fort und iibergab
nach dem Krieg an den Sohn Dirk, der. die Firma Tabakfabrik und Kaffeerdsterei Dirk Schlobohm umbe-
nannte. 1971 wurde die Firma im Handelsregister geléscht.

[38]
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Schweden 1956:
Absenderfreistempel ,Francotyp B Abstand zwischen Tagesstempel
und Wertstempel 74 Millimeter

Die Briefmarke der Vereinten Nationen
mit den Abbildungen eines Kaffeezweigs, Kaffee-
kirschen und gerdsteten Bohnen verweist auf den

L,Convenio Internacional del Café de 1959“
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Convenio del Café
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Kenner DEUTSCHE
Stempelbild beinhen BUNDESPOST
Francotyp:  ¢e 4928 Kennzahl:
Firma: Emil Schiitz .
s (23) Bremerhaven-Lehe
Motor Nr. Volt PS
: Uebersetzung: Motor Masch. Riemen
Geliefert: 24, September 1953
Wertkortenbetrog DM loo,-- :
Postschlissel: Permutationsnummer: K 5163

Fiir jede einzelne Maschine legte Francotyp eine Stammkarte an. Sie zeigt einen Muster-
abdruck, technische Einzelheiten, Angaben zum Kunden, das Auslieferungsdatum, Ande-
rungen des Eigentums und der eingebauten Klischees.
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Die Samen — der Rohkaffee — haben
eine griinliche Farbe mit vornehmlich
grauen Schattierungen. Aber es gibt
auch hellblaue und rétlich-braun-
liche Verfarbungen. Die Bohnen sind
im Durchschnitt 10 Millimeter lang.
Von wirtschaftlichem Interesse an der
Kaffeepflanze Coffea sind nur diese
Bohnen.
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Erstens: Eine solche Werbung nebst Werbeslogan wiirde heute einen shitstorm auslésen. Zweitens: Eine
VergroRerung der Person im Logo zeigt eher einen ,typischen* Mittelamerikaner denn einen aus Afrika
stammenden Erntehelfer. Drittens: Die Person hat zwar vor sich einen Sack mit Kaffeekirschen, aber
hinter ihm wachsen keine Kaffeepflanzen, sondern wohl eher Sonnenblumen.
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Am Zweig eines Kaffeebaums konnen gleichzeitig reife
und unreife Friichte sein.

Es gibt zwei Methoden, die Kaffeebohnen zu ernten: die
sog. Picking-Methode und die Stripping-Methode.

Um nur die intensiv roten, vollreifen Friichte zu ernten,
ist Handarbeit nétig. Nur so kdnnen ndmlich die reifen
Kaffeekirschen herausgepickt werden. Die noch nicht |
reifen Friichte bleiben am Kaffeestrauch hiangen und T
bekommen die Zeit, die sie brauchen, um vollends aus-
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zureifen. Auf derartigen Plantagen gehen die Pfliicker regelmiBig durch die Pflanzen und
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a cessssnnsssnasd und damit teuerste Art der Ernte.

vewssvrsrswevevveewy - bringen nur gleichmafig vollreife Friichte zum Sammelplatz zur

weiteren Verarbeitung.

Die Kaffee-Ernte mit der Picking-
Methode ist die arbeitsintensivste

L0000 0605000050050000808000008

Aber nur sie garantiert absolut
gleichmifig gereifte und damit
fir die weitere Verarbeitung
optimale Friichte.
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Aérogramme Angola 1965 mit Werbung fir seine Lndeprodukt, portogereht gelaufen.

Die Stripping-Methode ist wesentlich weniger wahlerisch. Die Stripping-2Hethode macht kurzen
ProzeB mit allem, was am Zweig héngt. Die Kaffeebauern warten auf den Moment, in
dem die meisten Friichte reif sind und streifen sie dann samt Bléttern von den Zweigen ab.
Die Stripping-Methode erntet unreife, vollreife und tiberreife Friichte gleichermaBen ab. Ge-
strippte Kaffeepartien sind zwar gilinstiger zu haben, aber
auch von uneinheitlicher Qualitét.

Nach den Belegen zu urtei-
len wird doch vermehrt die
Picking-Methode angewen-
det, und es scheint eine Arbeit
fiir Frauen zu sein.

Da die Kaffeekirschen nicht
alle gleichzeitig reif werden

319 171 CORREO AEREO 45

cos-l- A nlc AT erstreckt sich die Erntephase
cts. &

Raaesasnncanssasasnannns iiber mehrere Monate.

; ANNEE INTERNATIONALE DE LA FEMME - 1975




Frauenarbeit -
Arbeit flir Frauen
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Von der 80-C-Marke ein
Probedruck in schwarz,
daneben: Originalmarke

Ungezahnter Probedruck im 4er-Block
mit Druckvermerk ,LIT Nacional Bogota“
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Auf dem Stempel dieses Briefes aus dem Jahr 1933
steht in Englisch, Spanisch, Deutsch, Italienisch und
Franzosisch: ,COLOMBIA erzeugt den besten milden
Kaffee” (in der spanischen und franzdsischen Fassung
zusatzlich: ,der Welt*). Das Denkmal von Simon Bolivar
steht in Cartagena (Kolumbien).

Brasilien 2003:

Fazendas Histéricas de Café
Auf dem Block sieht man den
Kaffeebauern beim Wenden der
Kaffeekirschen

[45]



Trockmiing Ser Raffeckirschen

Zur natiirlichen Trocknung braucht man viel Sonne, keinen Regen und eine Menge Platz.
Diese Platze sollten eben und fest sein, die Ernte wird auf solchen Flachen ausgebreitet.
Da die Schicht nur wenige Zentimeter hoch sein darf, ist der Platzbedarf enorm.

GUATEITIALA‘

__EL_SALVADOR, C.A. E

VTV TV VU VPRV

Nachts und bei Regen wer-
den die Kaffeekirschen zu
groflen Haufen zusammen-
geschoben und mit Planen abgedeckt. Komfortabler sind|
offene Hallen oder auch Rolldicher, die tiber die Trocken-
flichen geschoben werden konnen. Das Ausbreiten der Kaffeekirschen auf offenen Ti-
schen erleichtert die Arbeit wesentlich. Die Trocknung dauert je nach Wetter zwei bis drei
Wochen.

DEUTSCH

E
BUNDESPOST

Man kann es horen, wenn die Ernte trocken genug ist. Die Samen, also die Kaffeebohnen,

miissen beim Schiitteln der getrockneten Frucht in der Hiilse rappeln. Sie haben dann etwa
noch 13 Prozent Restfeuchte.
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Carlo Lonien

Beschichte iind Siegeszig des Ralll!ees

Eine Ausstellungssammlung (Te|I 4)

Biologische Seinde der Kaffeebohne

Wie der Name schon sagt, ist die Robusta-Pflanze etwas widerstandsféhiger als die Arabica —
sowohl gegen Parasiten wie auch gegen Krankheiten und Hitze. Die Arabica ist auch beson-
ders empfindlich. Leider wurden 1869 erste Anzeichen des Kaffee-Rost-Befalls (Hemileia
vastatrix) auf den Bléttern von Kaffeestrduchern entdeckt. Die verheerende Blattkrankheit
schaffte es innerhalb von 20 Jahren, die Kaffeeplantagen Sri Lankas vollkommen zu ver-
nichteten. In diesem Land, damals noch
als Ceylon bezeichnet, wurden die ersten
Kaffeeplantagen systematisch angebaut,

erst viel spéter ging man iiber zum An-
bau von Tee.
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Trotz Einsatz von Pestiziden ist die Bekdmpfung der Hemileia vas-
tatrix sehr schwierig, vor allem in den niedrigen Hohenlagen. Nur
in den Plantagen auf iiber 900 Meter Hohe kann dieser Parasit er-
folgreich bekdmpft werden. Dies erkldrt, warum Arabica-Plantagen
hauptséchlich auf 900-2000 Meter Hohe angelegt werden, wo al-
lerdings kein Frost vorkommen darf.
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Der Schédling frifit das gesamte Blattwerk (Entlauber).
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. BEPD CHENILLES-MARTEAU CAEI

ASOCIACION CAFETALERA
DE EL SALVADOR

EsTacion AGRICOLA EXPERIMENTAL
Y PLANTA DE INVESTIGACION

LA Celea,
EL SALVADOR, C. A,

An die Verlagsbuchhandlung

L7 Y ON

g‘;\ B:. S5« Mittler & S0 hn
3 Kochstr. 68-71

Berlin SW 68

Al emania

Dienstbrief des staatlichen Agrar-Instituts von El Salvador (Asociacion
Cafetalera de El Salvador), welches seit 1930 besteht, nach Berlin.
Durch Anbauversuche im Institut will man die Kaffeepflanze optimal an
die dortigen Bodenverhaltnisse anpassen, um sie widerstandsfahiger zu
gestalten gegen alle Arten von Krankheiten und Schadlingen.
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cdo das Ferrugeﬁs do Cafeeiro

Die Robusta wachst in Hohen von 200 bis 300 Metern in etwas warmeren und feuchteren

£ °
PORTUGAL o

Gegenden. Die hohen Kosten fiir den Anbau in hoheren Lagen, meist auf steilen Abhén-
gen, die Verwendung von groeren Mengen Pestiziden und die spezielle Behandlung der
Arabica sind eine Erkldrung fiir den hoheren Marktwert dieser Kaffeesorte.

Plantagen fiihren zi einer Adsweiting des Anbais

Auf den Plantagen zwischen den Wendekreisen des Krebses und des Steinbocks findet
der Kaffee im Tropengiirtel entlang des Aquators ideale Wachstumsbedingungen. Bereits
im 15.Jahrhundert begannen siidjemenitische Bauern mit dem systematischen Anbau von

Arabica-Bohnen in Terrassengéirten.

PV VR

Kaffeanbau
in Tanganjika,
Mogambique
und Kenia
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Kaffeepflanzen und -bohnen auf Marken ~ E
aus Togo, Tansania, Ruanda und
Zentralafrika
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Trocknung der Kaffeebohnen
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Den internationalen Kaffeemarkt deckt Brasifien mit rund 35 Millionen Sack als weltweit
grofter Produzent zu einem Viertel allein ab.

Verheerende Frosteinbriiche im Siiden des Landes haben meist gravierende Auswirkungen
auf den Welthandel. Die brasilianische Wirtschaft hat sich daher von der einst dominieren-
den Kaffee-Industrie, die der Staat bis 1990 sehr streng kontrollierte und reglementierte,
wieder unabhiingig gemacht. Endgiiltig vorbei sind damit auch die Zeiten, in denen Uber-
produktionen ins Meer geschiittet werden mufiten, um die Preise stabil zu halten.

Kaffeesacke werden iblicherweise aus Jute ge-
fertigt. Ein Sack Kaffee entspricht je nach Her-
kunftsland in der Regel einer Menge von 60 oder
69 Kilogramm. Beispielsweise beinhalten Sacke
aus Afrika, Indonesien oder Brasilien 60 Kilogramm
und Sécke aus Mittelamerika 69 Kilogramm Kaffee,
was 150 spanisches Pfund entspricht. Pro Jahr
werden weltweit etwa 140 Millionen Sacke Kaffee
a 60 Kilogramm produziert. Davon kommen al-
lein etwa 35 Millionen aus Brasilien, dem groften
Kaffee-Exportland der Welt. Um einen Sack mit 60
Kilogramm Rohkaffee zu fiillen, miissen dabei etwa
hundert Arabica-Kaffeebdume abgeerntet werden.
Ein Kaffeebaum erbringt namlich nur 1 bis 2 Pfund
Ertrag an Rohkaffee pro Jahr.
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Block aus Brasilien (2003) ; £ 4

mit der Abbildung | = s

eines historischen Landguts | IR RL AR 0RB0 0 R0 R0R) 0TRSO0t
85290051 .5

mit einer Kaffeeplantage.

Wwwﬁwé' r ‘/Mueee“a%
3l

O Brazil produz o melhor cafe, naou use substituto: Brasilien produziert den besten Kaffee, verwenden
Sie keinen Ersatz.
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In Parana, der Kornkammer Brasiliens, auf
der Hochebene Planalto de Ponta Grossa
gibt es die sogenannte rote Erde, die vulka-
nischen Ursprungs ist und eine maRgebliche
Rolle im Kaffee-Anbau spielt.

CENTENARIO DO PARANA"
(WY PPV PR YVRNRYVPYWY WY

UNIVERSAL-FST-Maschine Brasilien 1938;
Brasilien 1973; ,HASLER-FST-Maschine F88

MESSES,
MAISON DU PASQUIER S/A
20 RUE CASINIR PERIER

Fhoceallle | SAp
éﬁ COMEXP 324/73.

REGISTERED

Es waren deutsche Einwanderer, die den Kaffee im 19.Jahrhundert
nach Gatemala brachten. Seit Jahrzehnten haben politische Unruhen

\_.L,W\WA_._

den Ruf des einst hochgeschitzten guatemaltekischen Kaffees ram-
poniert, und auch der jiingste Preisverfall hat die Farmer des Landes
schwer getroffen.

| GUATEMALA PRODUCES THE

| BESTCOFFEE INTHE WORLD.




Biiatemala: Die Siidhinge der Sierra
Madre bieten fast ideale Voraussetzungen
fiir die Kaffeekultur. Hier gedeiht auch
der wegen seiner harmonischen Milde be-
gehrte Antigua. Der Durchschnittsertrag
des Landes liegt bei knapp 4 Millionen
Sack pro Jahr.
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rermeemmemwEen ¢ Safvader: Da der Kaffee unter
S A e SR reAL O Schatten wichst, sind die Plantagen
von Bedeutung im Kampf gegen
Entwaldung und den Verlust von
Lebensrdumen. Ohne diese Béume
hitte das Land praktisch keine

Waldflachen mehr.
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1 Sembrando cafeto

Der Kaffee aus €f Safvador wurde lange Zeit vollig unterschitzt. Politische Unsicherheiten
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ASOCIACION CAFETALERA DE EL SALVADOR

DIRECCION OE SEAVICIOS GRAFICOS
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erschwerten es allerdings auch, bestéindig hohe Qualititen
abzuliefern. In jlingster Zeit gibt es neben den einfachen
Sorten auch einen Trend zu hochwertigen Bio-Kaffees
von kleinen Farmen, Kooperativen und Plantagen. Vor
allem werden exclusive Arabica-Bohnen angebaut, die
eine beachtliche Fiille besitzen und den typischen Kaffee-
geschmack Zentralamerikas in sich vereinen: mild-
aromatisch mit mittlerer Sdure.

1

SAAAaasasasiaaaaaaaaaaias

1929 - 1999
EL CAFE ES EL FUTURO ECOLOGICO DE EL SALVADOR
E1 Salvador ¢10.00
DS.G/99 _
9.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.8.0.0.0.0.0.0.0.0. &
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Der Siiden €€ Salvadors, der an den Pazifischen
Ozean angrenzt, ist durch eine Kette von tiber 20
Vulkanen definiert. El-Salvador-Kaffee wird auf
diesen Berghdngen von 1.200 bis 1.500 Metern
liber dem Meeresspiegel angebaut.

Indien: Die rund 250.000 indischen Erzeuger sind fast alle Kleinbauern. Sie produzieren
5 Millionen Sack, von denen rund 80 Prozent in den Export gehen.
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Der Kaffee der siidpazifischen Inselgruppe

Neia- Kaledomien zhlt zu den teuersten der Welt.
Dies liegt jedoch an seiner besonderen Qualitét
und dem geringen Erntevolumen. NP
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A Im Schatten des aktiven Vulkans Yasur
und durch den EinfluB des Mikroklimas
der Region wichst im Siidpazifikinselstaat
Dawnigatia einer der besten Kaffees der Welt.

 Privatanzeige!

F/0296

3

Werbung fir Kaffee. Man erkennt auf dem IDEE-Kaffeepaket die Abbildungen der Inseln Java

und Sumatra, wo der Kaffee angebaut wird. KOFF war die Darboven-Marke fir eine Kaffee-

Ersatz-Mischung.
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Korea produzierte 2013 657.000 Tonnen Kaffee, 10 Jahre zuvor waren es nur 255.000
Tonnen. Die Kaffee-Besessenheit der Koreaner scheint derzeit kein Ende zu haben.

Popua dew G

Papiia- Neagiinea: Neben einigen zu einem geringen Teil staatlich
kontrollierten Plantagen sind die meisten Erzeuger Kleinbauern.
Fast der gesamte Kaffee ist Arabica aus dem Hochland.

In Dietnam wird seit 1857 Kaffee angebaut. An-
fang des 20.Jahrhunderts steigerten die Bauern
ihre Kaffeeproduktion, um von den guten Markt-
preisen zu profitieren. Innerhalb von 10 Jahren
arbeitete sich das Land zum zweitgroBten Kaffee-
produzenten der Welt empor.




Aias den Anbailindern zii den Verbrasichern

Nach der Aufbereitung des Kaffees, nasses oder trockenes Aufbereitungsverfahren, wird
der Rohkaffee in Jute- oder Sisalsdcke abgefiillt. Das Normalgewicht flir Brasilien, West-
und Zentralafrika betrdgt 60 Kilogramm netto; Sécke aus Kolumbien und Mittelamerika
enthalten 69 Kilogramm Kaffee. Daneben werden vereinzelt auch andere Nettogewichte
angetroffen.

T

2-Centimos-Freimarken mit dem Aufdruck eines Kaffeesacks in Rot

Probedruck in Blau.
Die Freimarken von 1910 wurden 1922 mit dem Aufdruck
eines Kaffeesacks versehen, um damit Werbung fiir den
Kaffee aus Costa-Rica zu machen.



b Elfenbeinkiiste:

COSTA CaRREO Ungezahnte Marke mit Produktions-
PER zahlen auf dem Kaffeesack

q
‘
RICA {
EXPORTA
i Carl Ronning (1863-1949) absolvierte eine
q

Lehre im Kaffeehandel in Celle. 1892 zog
er nach Bremen und nahm eine Tatigkeit
bei der Kaffeefirma Roselius & Co. (siehe
Kapitel ,Entkoffeiniert und reizstoffarm®) auf.
Schon zwei Jahre spater griindete er ein ei-
genes Unternehmen, das als erster Kaffee-
handler abgepackten Kaffee verkaufte. Er
F%%IQUE DE cgﬁfﬁam ?mportierlte und"réste.te Kaffee und unterhielt
XANNIVERSAIREDE LINDEPENDANCE |  in Ostafrika spéter eigene Kaffeeplantagen.
1925 baute er eine Kaffeerdsterei an der
Bremer Hohentorstrale und gliederte ihr neben dem Ladengeschaft ein Versandgeschéft an. Nach dem
Tod von Carl Ronning tibernahm der Sohn Otto Ronning (1905-1983) in den 1950er-Jahren das Unter-
nehmen. 1966 wurde die Firma von Melitta Gbernommen.

,Cafe de Costa Rica*

BEUTSCHEshé

Das Tragen von Kaffeesacken, mindestens 60 Kilogramm, ist richtige Schwerarbeit.

In den Tropen wie auch T : = :
an den Verschiffungsorten THAME o BARFS |oCRzsses,

AR
werden die Kaffeesacke m
o f

in gut bellfteten Schuppen
oder Hallen gestapelt.
Innerhalb des Lagers wer-
den die Kaffeesacke mittels Wan| B Schnaider The, & 06
Sackkarre bewegt.

?f’ HHaenburg 1
\ Lo paimeos st e S
Die Hamburger Einzelhan- ' lignckeborgstr. 7 L.
THAMS a BARFS - HAMBURGE
delskette ,Thams & Garfs", GROSSEINKAUFS-ZENTRALE
auch als ,Tammel und Gam- L b e

mel* bezeichnet, wurde 1908
als Kolonialwarenladen mit dem vorgeschriebenen Zusatz ,Hamburger Kaffee-Lager” in Hamburg von
Heinrich Thams und Friedrich Garfs aus Mecklenburg gegriindet. Verkauft wurde ,Thaga-Kaffee®. Thams
& Garfs mit allen Ladengeschéften und Filialen wurde 1986 endgliltig abgewickelt.
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Ab 1300 Meter Hohe wachsen die besten Kaffees, die Hochlandkaffees. Das Ochsen-
gespann, das Pferd oder das Maultier ist hdufig das einzige Transportmittel der Kleinbau-
ern, um die Kaffeesdcke von Bergplantagen zum Abwiegen oder in die Fabrik zubringen.

Einen Kleinlaster kann sich kaum jemand leisten.
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portmittel fir den Kaffee.
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In Afrika und Westasien ist das Kamel sowohl ein Fortbewegungs- als auch ein Trans-
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P.0.Wellington

seit 21. August
1871

erhalten
15.September 2005
+ 30 Tage

Maultier transpor-
tiert Kaffeesacke
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Ragatz, 25. Juni 1759,

Fuhrmannsbrief des Spediteurs Capethiler,
betreffend eine Fuhre mit 23 Ballen Tabak
und einem Fal Kaffee nach Chur. Innenseitig
Zollberechnung.
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Verschiffung des Kaffees vor der Einfihrung der Container.
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Durch die Erfindung (von Malcolm McLean 1956)
und dessen erstmaligen Einsatz als See-Container am
26. April 1956 von der Pan-Atlantic Steamship Com-
pany, die McLean gehorte, fiir den Warentransport
wurden auch die Transportzeiten flir Kaffee deutlich
vermindert. Der europdische Kaffee-Import wird heute
zu 95 Prozent in Containern abgewickelt.

Ende der 1960er-Jahre verkaufte McLean seine Firma
an die R. J. Reynolds Tobacco Company. Das einstige Unterneh-
men des Griinders Malcom McLean ist heute Teil der dinischen
Reederei und Unternehmensgruppe Marsk.

ASASASAARANASAAASAAAARASSASASD

Verschiffung des Kaffees
mittels Containern

Ein Problem beim See-Transport von Kaffee in Containern sind die extremen Tempera-
turunterschiede an Deck (vom Tag zur Nacht bis zu 60 °C) konnten schon wéhrend des

foofennssnennssnasa

Von men aﬁs d:rakt msi!aus
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 MESSMER

KAFFEEGROSSROSTERE! - HAMBURG 30
Bitte nicht verwechseln mit Marke Messmeris

Postamt Pritzwalk Empfangsbescheinigung tiber Rundfunkgebiihren
Auf der Riickseite war Werbung, hier fiir Walter Messmer, Hamburg

,Walter Messmer — Haus fiir feinen Kaffee und Tee“ wurde 1934 von Ernst Jacob Walter Messmer, ei-
nem Kaufmann aus Hamburg, als Kaffeerdsterei gegriindet. Unter dem Motto ,Mein Bester von Walter
Messmer* betrieb sie bis Ende der 1970er-Jahre bis zu 30 Fachgeschéfte fir Rostkaffee, Tee, Gebéack
und SiiBwaren, in friiheren Jahren auch Lebensmittel wie z.B. Butter. 1967 wurde das Unternehmen
unter Walter Peter Messmer und Klaus Lothar Messmer in eine OHG und ein Jahr spater in eine KG
umgewandelt. 1979 wurde das Unternehmen von der Walter Messmer GmbH tibernommen, an der Cuno
Rothfos als Gesellschafter der arko GmbH entscheidenden Anteil hatte. 1980 schied das letzte Mitglied
der Familie Messmer aus der Geschaftsfilhrung aus, der Sitz der Gesellschaft wurde nach Wahlstedt
verlegt, die Geschaftsaktivitdten weitgehend eingestellt.
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Historisches Segelschiff mit 2 Masten;
rechts: Kaffeebohnen

uan L Ramiez
CAFE DE COSTA RICA
1990

Mit kleinen Booten werden die
Kaffeesacke zum groken Schiff
gebracht.

Sehr gefiirchtet ist beim Transport des Kaffees das Feuchtwerden der Sacke durch Brauch-
und Meerwasser, die sogenannte kleine Havarie. So genéBter Kaffee neigt in kurzer Zeit
zu Schimmelbildung. In leichten Féllen kann solcher Kaffee verlesen und nachgetrocknet
werden, im fortgeschrittenen Zustand aber muB er vernichtet werden.

colones
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| COMPTOIR GENERAL DES CAFES REPUBLIOUE
y Importateurs FRANCAISE
= /3
115, rue Notre-Dame 050
e
POSTES
33 - BORDEAUX P .13988

Die Bundesrepublik ist nach den USA das zweitgrofite Kaffee-Importland der Welt: Bis
zu 14 Millionen Sack Kaffee fiihrt Deutschland jdhrlich ein. Da die Bohnen verschifft
werden, sind Hamburg und Bremen die Anlaufpunkte fiir die Uberseefrachter. Alle Kaffee
produzierenden Léander sind in den Lagern der GroBhéndler vertreten.

i/ IHJahns Nachﬂg

H.L.Chnsr |

BREMEN Molkenstr.64-63
B Sonder Abteilung: Engl.Schneiderh|
4 frsrhlamgk Massarbeit

X h.3558

EROHLFING SOGESTR. 31-32 4

PELZERSTR.12.3
GEGR.1886.

Auszug Patentbrief Bremen mit verschiedenen lllustrationen, so auch fiir den Kaffee-Importeur J. F. n
Rohlfing. Bei den inserierenden Firmen waren die frankierten 5-Pfg.-Patentbriefe zu 3 Pfg erhaltlich. 2



Der erste Preis wird an der Birse festgelegt

Der Handel mit echtem Kaffee hat fiir die Groen der Branche in letzter Zeit an Bedeutung
verloren. Die Kaffee-Industrie sucht Planungssicherheit und kauft den Kaffee viele Mona-
te im voraus zu Preisen, die heute festgelegt werden.

Lloyd’s Coffee House, urspriinglich in der Londoner Tower
Street, befand sich ab 1691 in der Lombard Street. Lloyd liefl
in den neuen Raumlichkeiten eine Kanzel installieren, von der
Auktionspreise und Schiffsnachrichten bekanntgegeben wurden.
1774 bildeten die teilnehmenden Mitglieder der Versicherungs-
vereinigung ein Komitee und wechselten als Society of Lloyd’s
zur Royal Exchange auf Cornhill.

)

S1688%
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Dazu gibt es an den Borsen den Handel mit sogenanntem Papier-
kaffee. Damit sind die Warentermingeschifte gemeint, die nur fiir
genormte Standardqualitdten gehandelt werden diirfen. Die welt-
weit wichtigsten Borsenplitze sind dabei Hew York (Arabica-Kaffee) und £ondon (Robusta-
Kaffee). Andere Borsenplétze haben nur eine sehr untergeordnete Bedeutung oder wurden
als Borsenplatz aufgegeben. So ist z.B. in Gambiieg (Sandtorkai 4 im Sreihafen) der Bérsen-
handel mit Kaffee schon 1956 eingestellt worden. Da an den Borsen nur die Preise fiir
Standardqualitdten ermittelt werden, miissen die Handelspartner bei abweichenden Quali-
titen in Verhandlungen die Differenz zur Borsennotierung bewerten. Der Borsenpreis ist
also nur die tdglich ermittelte Basis fiir die Preisverhandlungen der Beteiligten.

1957 Frankiermaschine UNIVERSAL ,MULTI-VALUE® mit der Kennzeichnung UG 820
Have you seen our Coffee-Report? Why not ask for a free copy.
Mit internationalen Berichten aus der Welt des Kaffeehandels sowie Uber die aktuellen Kaffeepreise.
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i

1942 AFST Pitney Boys ,R* seit April 1940: An der New York Stock Exchange werden vorwiegend
Arabica-Bohnen gehandelt.

Hamburg nannte sich einmal ,Der Welthafen Der Kaffeeplatz®.
C. C. von Holstein war urspriinglich nur in Iltzehoe und errichtete am Sandtorkai (damals noch ein
,Sandtorquai“), ehemals modernster Hafen in Hamburg, als Zweigniederlassung eine Kaffeefabrik.

Der Sandtorkai als Teil der Hamburger Speicherstadt gehdrt heute neben dem Kontorhausviertel mit
dem Chilehaus zum Weltkulturerbe der UNESCO. Am Sandtorkai lieRen sich erstmals Schiffe langsseits
be- und entladen; hierzu wurden auch erstmals Kréne fiir die Abfertigung mittels Dampfkraft betrieben.
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Carlo Lonien

Beschichte and Siegeszig des Kaffees

Eine Ausstellungssammlung (Teil 5)

Internationale Kaffee— Abkommen iind Preisabstimmingen

Ubereinkiinfte zwischen den Erzeugerlindern zur Verringerung der Kaffee-Exporte gibt es
schon seit den 50er Jahren. Nachdem 1956 die ersten Gespréche fiir ein internationales Kaffee-
Abkommen gescheitert waren und die Preise verfielen, wurde 1958 das ,,Latin American Cof-
fee Agreement (LACA) gegriindet, in dem die 15 wichtigsten Kaffeelédnder Siidamerikas ihre
Exporte kontrollierten.

FIRST DAY OF ISSUE

THE COFFEE AGREEMENT SEEKS TO MAINTAIN
A BALANCE BETWEEN SUPPLY AND DEMAND

@ FIRST DAY OF |
K OFFICIAL GENEVA C|

Internationale Kaffee-Organisation
ICO

Weltkarte mit Kennzeichnung der
Produktions- und Konsumlénder.
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Pakistan 1960
Wirtschaftskommission der
internationalen Handels-
kammer fiir Asien und den
Fernen Osten ¢
(CAFEA-CIC, spéater dann
ECAFE). 2

Um ein internationales Kaffee-Abkommen zu erreichen,
waren etliche Konferenzen notig. Bis etwa 1960 torpedier-
ten das damals noch portugiesische Angola und die dama-
lige franzosische Kolonie Cote d’Ivoire jegliches weitere
Vorgehen. Erstals 1962 der Preisauf30 US-Cents/Ibabsack-
te, wurde das Internationales Kaffee-Abkommen (ICA) er-
reicht.
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¥ iyg —~Na e Y 125}‘

3

b}
o
@
oy
m
®
@
&

CONOMIC CO-OPERATION

DOLHODE ONDHO0 06 006008068

BB 00000000808

Zwei Abklrzungen mit Tradition und Bedeutung:
ICO und ICA

Re,
So~
A0
©o

-

3

COR
GRE.
NTE
o
m
N
yu
a
=

N
"i-
)

w
$'~

© 1358 — 1953

¢
Ay
|
ol
%

S

<

AUTigs g%'\:;‘(: A

S5
I

Schon in den 60er-Jahren gab es internationale Bestrebungen, die starken Preisschwan-
kungen auf dem Kaffeemarkt in ruhigere Bahnen zu lenken. Zu diesem Zweck wurden
erstmalig 1963 ein Internationales Coffee Agreement (ICA) beschlossen. Das Besondere
daran ist die Teilnahme von Erzeuger- und Verbraucherldndern an der Gestaltung der
Vertrdge. Zur Verwaltung dieser Abkommen wurde ebenfalls 1963 die Internationale
Organisation ICO mit Sitz in London gegriindet.
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Der 0eq zim Verbrasicher

Die Fuhrleute, die weder staatlichen noch privaten Monopolverbdanden angehdrten,
schlossen einen individuellen Kontrakt mit demjenigen ab, der Waren zu transportieren
- wiinschte; sie unterlagen damit den
Bestimmungen des geltenden Vertrags-

: o S
. ' : > IRt e g .. rechts. So waren sie fiir die Sicher-
Sicenit fnve 6 Sgnen turty Fuprmann %“”fl/’//’ é(w’-{“

D T Y —— heit und die Vollstindigkeit der Ware
L O SR T bt ebenso verantwortlich wie dafiir, sie
! Sl : unbeschidigt am Zielort bei der rich-
G 3 9 » tigen Persoi abzuliefern und sich dies
/z///ﬂ L, il J . g

schriftlich bestédtigen zu lassen. Kam
es zu groferen Beschddigungen der
Waren oder kamen diese abhanden, so
wurde die Schuld bzw. der Grad der
Schuld des Fuhrmanns bemessen und
er gegebenenfalls bestraft.

RNady vidytig und ju vediter Jeit erfiillter _!itferung belieben ie obige accordite Fradyt, 24 Marz 1837:
un fir @pefen—— e f g Geablen, un> mad) meinem Beridt damie ju Fuhrmanns-Brief iiber einen Ballen Kaffee
gerfahren, : . . .
Cpihifoars m@, Lo M'/Q# | aus Salzburg nach Tittmoning, mit dem Zoll

: / stempel von Freylassing (Bayern). 1 Ballen
o 7. ///’”// :fg Kaffee mit der Nummer 1970, Bruttogewicht

Berag ver Mayrthen Buchandiung g Saljurg,

» ; 100 kg, Nettogewicht 98 kg.

Die Uberwachungsstelle fiir Kaffee wurde am 27. Mirz 1937 errichtet. Bis dahin wurde der
Bohnenkaffee iiber die Uberwachungsstelle fiir Waren verschiedener Art bewirtschaftet, die je-
doch keine speziellen Anordnungen beziiglich Kaffee erlie3, da der Import von Bohnenkaffee
gesondert iiber die Hamburger Kaffee-Einfuhr-Vorpriifstelle kontrolliert wurde. Letztere war
im Juni 1934 vom Reichskommissar fiir die Aus- und Einfuhrbewilligungen gegriindet wor-
den, um den Import von Bohnenkaffee entsprechend den Richtlinien des ,,Neuen Plans* vor
allem hinsichtlich der Preise zu iiberpriifen. Die Aufgaben der Vorpriifstelle gingen am 1. Mai
1937 auf die in Hamburg ansissige Uberwachungsstelle fiir Kaffee (ab August 1939 Reichs-
stelle) iiber. Hein-
rich Reichelt, bis
dahin Reichsbeauf-
tragter fir Waren
verschiedener Art,
wurde ihr Leiter und
blieb es bis 1943.
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Wie map man sich den alltiglichen Konsiim von Kaffee im Dritten Reich vorstellen?

Reiner Bohnenkaffee war lange Zeit mehr Luxusgut als ein alltdglich konsumiertes Pro-
dukt — 1 Pfund Bohnenkaffee kostete fast das Zehnfache eines Pfunds ,,Kornkaffee* aus
Getreide. Erst 1937 nahm der Bohnenkaffeekonsum stark zu — im Zuge einer zumindest
gefiihlten Wohlstandsmehrung nach der 1936 erreichten Vollbeschéftigung. Doch 1939
brachen die Importe ein und mit Kriegsbeginn wurde Bohnenkaffee komplett fiir die
‘Wehrmacht beschlagnahmt. Fiir die Zivilbevdlkerung gab es nach Kriegsbeginn Bohnen-
kaffee nur in Form von Sonderzuteilungen: jeweils zu Weihnachten und fiirs Durchhalten
nach Bombenangriffen — den im Volksmund dann sogenannten ,,Zitterkaffee®.

Eine Stammkarte:
Francotyp C — Ham-
burg 8 — Deutsche
Reichspost
,Deutschkaffee
Deutsche Kaffee-Ein-
fuhr G.m.b.H. & Co.”
- erste Inbetrieb-
nahme am 14.1.38.
Umbau des Stempels
auf Hamburg 11

am 29.7.39 mit
gleichbleibendem
Werbefeld.

Kaffee-Muster-Ttite # 1881 der Firma Hayn, Roman & Co., von London nach Duisburg.
Two-Pence-Marke mit Perforation H.R. & Co.
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Kaffeefirmen, die grolere Mengen an Kaffee kaufen wollen, erhalten zuerst eine entspre-
chende Kaffeeprobe zu analytischen Zwecken. So kann der Kaffeekoster den Wert des
einzelnen Rohkaffees und dessen Verwendbarkeit fiir die verschiedenen Mischungen fest-

stellen.*

~

o Q’r“m/u/; rm‘z/ﬂ/}q F
) " Wis luctien wns Shnen mtlulheden, diis g
Thio (fé)r//,m /n‘ d/mm/%/d/ W
nac /et Cote 7 }lr
wnd lillen Siv ba Z “
/%M/Z"/J/ Nota Je w/mm.»

Facluia

4 /e /l[ﬁ;l}

Liesvon

4

e
(lﬁ_',/%('/tt(‘//f//(/
e HAYN ROMAN & Co.

) ‘)\ ) Auslandspostkarte aus
¢ 4 GroRbritanien & Irland, 27.7.1885
.| mit Kopfbild der Konigin Victoria
One Penny braun
von London nach Soest.
Karte im Wertstempel perforiert H.R. & Co.

Spucken statt Trinken: Wie bei der Weinverkostung

wird der Kaffee nicht getrunken, sondern lediglich
mit einem Spezial-Léffel probiert und dann anschliefend
in einen Napf (hier aus Kupfer) gespuckt. =»

o

UNION POSTALE UNIVERSELLE
POST CARD—GREAT BRITAIN & IRELAND
o (GRANDE BRETAGNE ET IRLANDE)

Hayn, Roman & Co. teilen mit, dal sie den georderten Kaffee per Schiff ,Holland”,
nach Amsterdam zur Verladung aufgegeben haben.

2.0 50030 00 BB D,

[ 7874 .
B TTH Q'w,
Kaffee-Schilling f\ o 7
Schilling & Sohn { ) x4
Bremen \ Z
Postscheckkonto: b

Hamburg 29727

5 TEiLlE
Nachnahme von 4 R-Mk. 18 Pt Weserburg
Relch
B0 e e -:rk.. wlt?!ﬂll
Frau

Konto- :
"r13191 San, Rat Dr.Biermer,

Hundsbach

Post:
Kr. 36

- Viehliger
Samd / Am%: Bithl

Fa.
‘e
ye
A
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€ 11.9.34

Ein Packchen

per Nachnahme

nach Sand / Amt: Bihl

1923 kaufte die
Résterei Schilling die
1897 als Hagensburg
errichtete Weserburg
in Bremen und betrieb
dort das Import- und
Versandgeschaft
inklusive einer
Rosterei. 1973 stellte
das Unternehmen
seinen Betrieb ein.



Bescheid iber eine
Teilbeschlagnahmung:
,60,-- (DM) im Kaffee
und 40,-- (DM) in der
Umhiillung der Schoko-
lade versteckt.

Stempel, 5-Zeiler:

,Der Inhalt der Postsen-
dung war gesetzwidrig
und damit nicht post-
ordnungsmaRig. Eine
Ersatzleistung durch die
Post ist ausgeschlossen.

Es war allgemein
bekannt, dafl Pakete
mit Kaffee und anderen
,Kostbarkeiten“ auf dem
Postweg abhanden
kamen. Selten gab es
eine Begruindung.

Deutsche Post
Kontrollpostamt

Empfinger: ... ﬂm w ’1'

wohnhaft in:

warde ,mm dos 5 Handels erl ! .
mungen, Verordoung iiber Gm teilweise — ﬁ&e!g«lw
03 DeEasading_exfolgrealae Warepkagleit thein — Inhaltsverzeichnis — der Inhalt stimmt mit dem Waren-
=k e e “%maaiehbw ;
&w&fﬂh xam. “und: fm!ir G DnilJung G BelickoLad
« icht n-en.a-mw WW“

llpostamt 20,
b8

Gegen diese Sicherstellu
dem obengenannten Kon

Vordruck-Leitverlag Spremberg (1-21-3) "A 5615 50753 2. Geht an den Absender

Selbstbucherzettel der

Firma Eduscho Bremen
auf Paketkarte mit dem
Vermerk:

Porto verrechnet durch
Eduscho.

GroBeinlieferern von
Paketen, hier als
Beispiel die Kaffee-
firma Eduscho, war
auf Antrag gestattet,
Sendungen selbst so
vorzubereiten und
zu buchen, dal} sie
ohne weitere Be-
arbeitung durch die
Post an die Empfan;
ger verschickt
werden konn-

ten.
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Dor dem Beniap steht der Zollbeamte

Selbst vor dem Morgenkaffee macht der Fiskus nicht
halt. Das hat Tradition: Der Alte Fritz hat 1781 das
staatliche Kaffeemonopol eingefiihrt, und vor Griin-
dung des Deutschen Reiches 1871 war der Kaf-
feezoll eine der wichtigsten Einnahmequellen der
deutsche Einzelstaaten. In Schweden hief3 es: ,,Sjilv
blandar jag fredligt mid kaffee mehr kron.* (Ich mi-
sche friedlich meinen Kaffee mit Kronen.)

LABELS TO THE AMOUNT OF ONE THIS LABEL MUST

[l HALFPENNY FOR EVERY QUARTER fltyer L|| As To BE TORN OR DEST
| OF A POUND MUST BE FIXED ON : OPENING THE PACK! &
[ VERY PACKAGE. | PENALTY FOR VIOLATING THE
s A|DUTY ONE HALFPENNY | :
Ll e

Ein Steuerbandchen aus dem Staat Victoria, Wert 2 Penny, giiltig

Ya Pfund Kaffee

Im Laufe der Zeit hat sich die Kaffeesteuer von einem Einfuhrzoll zu einer Verbraucher-
steuer gewandelt. Deshalb ist die Einfuhr von Kaffeebohnen zoll- und steuerfrei, erst
durch das Rosten wird Kaffee zu einer steuerpflichtigen Ware. Es spielt auch keine Rolle,
ob man Rost- oder 16slichen Kaffee trinkt, beide Arten sind gleichermallen steuerpflichtig,
ebenso kaffeehaltige Waren wie Cappucino, Eiskaffee oder Mokkapralinen. Die Kaffee-
steuer bringt den Staaten jahrlich Milliarden ein.

1954 fragt
das Haupt-
zollamt
KéIn-Mitte
im
Stempel:
,Ist dein
Kaffee
verzollt?*
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Validite permanente

Die ,LETTRE T*, fiir Handelsunternehmen (mit im voraus bezahlten Porto) wurden ins Leben gerufen, um
eine schnellere Antwort des Kunden zu erhalten, ohne daB dieser das Porto bezahlen muf.
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HAap den Rister kommt es an

Ende des 19.Jahrhunderts war der Kaffee schon ein 1000-jéhri-
ges Getrdnk. Auch in dieser langen Zeit mufiten Kaffeebohnen
vor dem Aufbrithen gerdstet werden. Das geschah zunéchst in
offenen Pfannen und seit Beginn des 18.Jahrhunderts in zylin-
drischen Rostern tiber dem Feuer oder dem Kohlebecken, die im
Handbetrieb jahrzehntelang ihren Dienst taten. GroBere Char-
gen, hohe Rostqualitéit und vor allem reproduzierbare Ergebnisse
waren damals duBerst schwer zu gewdhrleisten.

*l
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Rosten auf Holzkohle — eine Lowtech-Rdéstvariante! Eine Rosttrommel mit Holz zu be-
feuern, klingt nicht unbedingt nach der modernsten aller méglichen Methoden. Dennoch
setzen immer mehr, vor allem kleine Betriebe, auf diese archaische Energieform: was bei
kleinen Bierbrauern ,,state of the art™ ist, entwickelt sich auch bei den Kaffeerdstern: craft
coffee. Aus aromatischen Griinden, aber auch, weil Holzfeuer seit Urzeiten den Menschen
begleitet; die aus Holzfeuer resultierende Geschmacksnote unterscheidet sich positiv von

TTUVITTTT VU TETVUETTTTTOTTTTY

Pfannenrostung =»

elektrischer und gasbetriebener Rostung.

1868 griindeten die Kaufleute Alex van Giilpen und Johann Heinrich Lensing zusammen
mit dem Ingenieur Theodor von Gimborn die Emmericher Maschinenfabrik und Eisen-
gieBerei. Als Kaffeehdndler und Marktkenner sah van Giilpen im Rostmarkt grofe Poten-
ziale und hatte gleichzeitig erkannt, dal das manuelle Kaffeerdsten miihselig und ineffektiv
war, besonders dann, wenn man Kaffeerdstung industriell betreiben wollte. Einige Zeit
spéter verlie3 der erste Kugel-Kaffeebrenner — der Stammvater aller Probat-Rdstmaschinen
— die neu in Betrieb genommene industrielle Fertigung in Emmerich am Rhein. Dem
Deutschen Reichspatent Nr. 100 von 1877 folgte 1884 das Patent auf den ersten Kaffee-
Schnellroster. Bereits im Jahr 1900 war die 50.000. Réstmaschine verkauft.

i \i\ER/C;\ 4469
s / @ [EEI\‘?\
17 Resimaschinen
E:‘;’:memeh
Birma o Van Giilpen Rostmaschinen Emmerich

: : steigern lhren Umsatz
Lvers & Kornemann,




Stadtpost
Stuttgart;
Werteindruck
3 Pfg. schwarzes
Pferdchen.
Postkarte

an die Firma
G. Waidelich.
Die Abbildung
zeigt eine
Kaffeerost-
maschine.
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€Benso wie das Risten erfordert der Risterbadi grope Erfahriing
Erst sie versetzt uns in die Lage, von uns selbst zu lernen 2,22 5
und mit dem Erlernten zu wachsen. Trommelroster

TITTTFTo eI orreovevoe

AR LA2RADDDANLOPAOMD D

Wie genau mul3 ein Schaufelwerk bei welcher Maschinengrofle konstruiert sein, damit
eine optimale Konvektion gewahrleistet ist? Wie verhilt sich ein bestimmter Arabica-
Robusta-Blend in der Espresso-Rdstung, wenn der Rdster nur zu 20 Prozent befiillt wird?
Wie miissen Luftfiihrung, Trommelgeometrie und Isolierung beschaffen sein, damit die
gewiinschten Temperaturkurven optimal getroffen werden?

Werbung der Emmericher
Maschinenfabrik u. Eisen-
giesserei fir den ,Original
Emmericher Kaffeebrenner*

PROBAT derammeisten v
fete Parent-Schnel
fiir Koksheizung Moforbefri
rostend u.dunsffrei kiihlen:

Offiziers

Fiir 5-30kg: Hand u.Motorbetrieb,
dunstfrei

HUGEL HAFFEEBRENNER, ) o
g.infr ehe! / ’
i Sl | 2-Heller-Drucksache,

in -
mit Merkur rechts schauend,
befordert auf dem Territorium
der Stadt Wien am 1.12.1910

Xzl Vix 22222 . U9 o7 %2,
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In Braunschweig hatte am 10.Januar 1880 der 27-jdhrige Ferdinand Eichhorn am Stein-
weg 10 das erste Spezialgeschift fir Kaffee eroffnet. 1887 richtete er eine eigene Roste-
rei ein. Durch die positive Entwicklung des Geschifts konnte sich Ferdinand Eichhorn
1894 einen Schnellroster (ein Vorldufer der Trommel-Roster — von der Ferdinand Gothot
Maschinenfabrik in Emmerich) anschaffen, der eine hohere Qualitdt des Rostkaffees bei
kiirzerer Rostdauer sicherte.

Carl Heimbs wird 1920 Teilhaber in der Firma von Ferdinand Eichhorn; als dieser 1934
verstirbt, erhélt der Kaffee den Markennamen Heimbs. Heimbs entwickelt 1954 ein neues
Rostverfahren: das Aerotherm-Rostverfahren. Dabei werden die Kaffeebohnen in ei-
nem indirekt erhitzten Luftstrom verwirbelt und schonend gerdstet. Ohne Berithrung mit
heilen Metallteilen, die das Rostergebnis beeintrachtigen wiirden, schweben die Bohnen
gleichsam in der Luft und werden so von auflen nach innen gleichmaBig durchgerdstet.
Durch die ldngere Verweildauer im heiflen Luftstrom konnen die Kaffeebohnen ihre kdst-
lichen Rstaromen nuancenreich entfalten und laufen dabei zu keinem Zeitpunkt Gefahr
zu verbrennen. Das Ergebnis: Kaffeeliebhaber schitzen den vollendeten Geschmack des
Kaffees. 1986 wird Heimbs Teil des Dallmayr-Konzerns.

Heimbs
laltee

Postfach 24 32
38014 Braunschweig

Dalimavr
‘ | P & L
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Wann die Menschen das erste Mal Kaffee rosteten, liegt im Dun-

R nen z kel der Geschichte. Immer waren sie bestrebt, die Entwicklung

des Kaffee-Aromas wéhrend des Rostprozesses zu verbessern.
Vorbei sind die Zeiten, da die Bohnen einfach ins Feuer geworfen
wurden, vorbei sind die Zeiten, da man in kleinen Pfannen {iber
offenem Feuer oder auf dem Herd die Bohnen rostete. Frith haben
die Menschen erkannt, da3 die Bohnen bewegt werden miissen,
um gleichméBiges Aroma zu entfalten. Rostpfannen und einfache
Trommeln waren das Ergebnis. Heute sind wir weiter.

Um das bestmogliche Ergebnis zu erzielen, braucht ein Rostmeister vor allem Fachwissen,
Erfahrung und seine Sinne. Farbe, Form, Masse und Geruch der Bohnen werden im Rost-
prozef} fortlaufend tiberpriift. Zeit, Temperatur und Luftzufuhr sind die wichtigsten Vari-
ablen im Rostprozel3.

Handwerkliche Kaffeerdster benutzen einen Trommelrdster. In einer Rosttrommel, die
iiber einer Flamme rotiert, werden die Kaffeebohnen konstant bewegt und dadurch sehr
gleichmdBig, langsam und schonend gerdstet. Anders als bei industriellen Anlagen kdnnen
viele Einstellungen, etwa Temperatur, Luftzufuhr, Bewegung der Bohnen und Dauer der
Rostung, jederzeit individuell und nach Bedarf angepal3t werden.
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Im Trommelréster verlieren Kaffeebohnen fast 1/5 an Gewicht, aber sie gewinnen enorm
an Geschmack. Durch die zugefiihrte Hitze bekommen sie eine neue Struktur: erst ver-
dampft Wasser, dann indern sich Farbe und Form, Gase und Ole entweichen, und Saurege-
halt, SiiBe und Bitterkeit variieren. Laufen diese Verdanderungen langsam und kontrolliert
ab, dann konnen sich Aromen und Geschmack besser entfalten.

Sostieren nach Bripe and Dichte. Die meisten guten Kaffeebohnen
gehen durch einen Maschinenpark, der die Bohnen nach Dichte
und GroB3e sortiert. Gleichzeitig werden auch Stile, Kieselsteine
und Schmutz entfernt.

Sortieren nach Farbe. Fotozellen und UV-Licht werden eingesetzt,
damit die unreifen, schwarzen oder in Gérung befindlichen
Bohnen erkannt und aussortiert werden. Fehlt das Geld fiir die-
ses teure Equipment, wird die Arbeit mit Augen und Handen der
Arbeitskrifte erledigt.

Als Cetzter Arbeitsschritt in der langen Kette der Prozeduren wird
der erlesene Kaffee eingesackt. Von dort gelangt der Rohkaffee in den Handel und letzlich
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.Anerkannt beste Marke’

Anzeigen-Karte 5 Pf.
Germania griin.

Mit Anzeige von Zuntz:
,Anerkannt beste
Marke.*

Zuntz war ein Kaffee-
rost- und -handelsunter-
nehmen mit Sitz in
Bonn und spéater in
Berlin. lhre Urspriinge
fuhrte die Firma auf
das 1783 von Nathan

David Hess (1756 bis
‘ 1837) in Bonn gegriin-
dete Kaffee und Kolonlalwarengeschaft zuriick, in das Amschel Herz Zuntz (1778-1814) einheiratete.
1837 (ibernahm Zuntz die Firma seines Schwiegervaters, doch er starb im selben Jahr. Seine Witwe (und
Cousine) Rechel Gibernahm den vaterlichen Betrieb und flihrte das Unternehmen unter A. Zuntz seel. Wb.
(die Witib des seeligen Amschel Zuntz) fort. Das Unternehmen entwickelte sich vom Stammsitz Bonn aus
zur groften Kaffeerdsterei Deutschlands und zu einem bedeutenden Anbieter von Konsumgtitern mit ei-
ner deutschlandweit bekannten Marke und bestand knapp 150 Jahre. Durch die Nazis wurde die Familie
enteignet. Im Zweiten Weltkrieg wurden grofle Teile des Gebaudebestands zerstort. In der Nachkriegs-
zeit ibernahm der Dallmayr-Konzern das Unternehmen und flihrte die Marke fort. (Mehr bei wikipedia.)

anrszc ey |
D.R.G.M. N? 17581 Postiarten Annonen Amahme C. VENETTISCH, Berlin NW, Unter den Linden 83.
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FJorminderingen. Die rohe Bohne ist innen sehr kompakt und hat einen glatte Oberflédche. Im
Rostprozess nimmt sie dann eine neue Form an, denn Maf3 und Dichte dndern sich deut-
lich. Wasser und andere Inhaltstoffe und somit Gewicht gehen verloren. Zugleich wird die
Bohne 16chrig und platzt durch Gasbildung auf, so daf sich ihr Umfang etwa verdoppelt.

Beim Kaffeeristen kommt ein Piankt, wo er Kaffee anfingt, zi Jenacken”- dhnlich wie bei Popeorn.
Beim ersten ,,Knacken* wird die Bohne porés, Wasser und andere fliichtige Substanzen ver-

- | dunsten. Sie hat an Gewicht verloren, ist [

RE%&%EOE%XICI'SRESSSN jedoch gréBer geworden. Jetzt kommen -
A &g dic  geschmackvollen Kaffeenuancen

B heraus. Die Bohnen verlieren an Séaure,

allerdings auch an Siif3e.

Bei weiterer Ristiang kommt es zim zweiten

JBnacken”.

In der Bohne bilden sich Luftbldschen,

wodurch das Volumen weiter steigt.

Sie ist noch leichter geworden — dieser

Gewichtsverlust wird auch Einbrand

genannt. Die Sdure ist fast weg, Bitterkeit nimmt dafiir zu. Das Aroma kommt nun weni-

ger aus der Bohne als von der Verbrennung.

GRAINS DE CAFE
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Die Tiefe der Rostung beeinfluit die Charaktereigenschaften des Kaffees unterschiedlich,
was deutlich macht, daf3 es nicht eine generell richtige Rostung geben kann, weil ein an-
derer Rostgrad auch andere Eigenschaften der Bohne hervorhebt oder auch in den Hinter-
grund dréngt.

Hakonbolaget druckte schon im Jahre 1956 das Produktions-Datum auf die Verpackungen seines ge;
mahlenen Kaffees der Marke ,LUXUS", um die Frische des Produkts anzuzeigen. Hakonbolaget

ist eine 1917 von Hakon Swenson in Vasteras gegriindete Einkaufsgemeinschatft, die selbstandi-
gen Lebensmittelhandlern GroRenvorteile im Einkauf bringen sollte.
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Carlo Lonien

Beschichte and Siegeszig des Kaffees

Eine Ausstellungssammlung (Teil 6)

Zir Geschichte der Miihlen

Alte Baffeeiihlon iand ihr Bropvater: Die Geschichte der Miihlen beginnt lange bevor die Kul-
tivierung von Kaffee und damit das Mahlen von Kaffee bekannt waren. Man kennt erste
steinerne Handmiihlen aus Mesopotamien, die auf etwa 3.700
Jahre v.Chr. eingeordnet werden. Handmahlstein =»

Alle IRUS-Miihlen wurden mit Kunst-
mahlsteinen ausgestattet. Diese
Miihlen waren auch in den stdlichen
Landern sehr beliebt wegen des
Glaubens, der besagt, dal Kaffee
und Getreide nur auf Steinen ge-
mahlen werden diirfen. W

€ Mahlstein

Zur Zeit der Romer erfreute =»
sich das Zermahlen von Getrei- § @HiElR= korea &0
de, Hiilsenfriichten usw. mit Hilfe
von Mdrsern und Handmiihlen mit angebauter Handkurbel
einer stetigen Beliebtheit. Ende des 17.Jahrhunderts war
der Kaffeegenuf® endgliltig salonfahig geworden, und zu
Beginn des 18.Jahrhunderts wurde eine manuelle Kaffee-
Mahlvorrichtung zum ersten Mal urkundlich erwahnt.

Alte Baffeemiihlen ind ihre Technik. Da der Geschmack des Kaffees wesentlich mit dem Mahl-
grad in Zusammenhang steht, besitzen schon sehr alte Kaffeemiihlen Moglichkeiten zur
Einstellung des Feinheitsgrades. Je nachdem, ob diese Einstellmoglichkeit oberhalb des
Trichters, also auBerhalb des Miihlenkorpus zumeist an der Achse gegeben ist oder ob sie
sich unterhalb der Achse im Innern der Kaffeemiihle befindet, unterscheidet man zwischen
oberstelligen und unterstelligen Kaffeemiihlen.
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Moulins & café
chantants

"ELAUL"

Joseph Laurent war ein genialer Erfinder und Konstrukteur, der in Lourdes kleine Elektrogerate wie
Biigeleisen, Kaffeemihlen und Brotgitter herstellte. Er griindete am Ende des Zweiten Weltkriegs die
Marke ELAU (Entreprise Laurent), die sich auf kleine Haushaltsgerate spezialisierte. Dank wichtiger In-
novationen war die Firma sehr erfolgreich. Anfang der 1950er-Jahre griindete Laurent in Paris ein wei-
teres Unternehmen, das sich auf Notbeleuchtungen spezialisierte: Schlagwetter-Lampen fiir Kohleberg-
werke und Laternen fiir die franzdsische Eisenbahn. 1956 wurde ELAU zu ELAUL (fiir Entreprise Laurent
Lourdes). 1956 produzierte ELAUL in Montauban, Departement Tarn-et-Garonne) ein einzigartiges Mo-
dell: ,eine singende Kaffeemiihle”, einzigartig fiir die Firma, einzigartig fiir den Kunden. Eine Zeitschaltuhr
leitet das Ende des Mahlvorgangs ein, gleichzeitig erklingt die Melodie des Chansons ,C'est la mére
Michel qui a perdu son Chat“. Die ersten Maschinen funktionierten mit einer Spannung von 220 Volt, aber
waren auch erhaltlich fiir eine Netzspannung von 110 Volt.
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Propellermiihlen verfligten zum Teil durch rotierende kleine Messer im Inneren, welche die harten Kaffee-
bohnen eher zertrimmerten als zermahlten. Dies hat zur Folge, dass Kaffeepulver von einer verhaltnis-
maRig ungleichmaBigen Struktur entstand, mit einem nur méRig gehaltvollen Aroma und einem laschen
Geschmack. Diese Schlagmahlwerke fanden nur in Kaffeemtihlen von Privathaushalten Verwendung.

Bei der abgebildeten Kaffeemaschine handelt es sich um eine AEG KME 2/3 (mit nur 8 U/min). Eine
Kaffeemihle aus den 50er-Jahren, AEG KME 4/6, mit einem hochwertigen Stahimahlwerk, Mahlgrad
einstellbar. Kaffeemahlen (mit nur 12 U/min), ohne ein Uberhitzen des Mahlguts und damit ohne Ge-
schmacksverlust!

Dénemark 1942 — Absenderfreistempel Francotyp ,C* — im Tagesstempel keine Punkte hinter den
einzelnen Ziffern — Abstand Tag und Monat kleiner als Monat und Jahr
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Ohue Raffeemiihle kein Kaffeegenip

Ganz bestimmt werden sich gerade die KaffeegenieBer immer wieder gerne an die ,,guten
alten Zeiten erinnern, als Gromutter noch ihre Kaffeemiihle aus dem Schrank holte, um
sich hingebungsvoll mit dem Mahlen der Bohnen zu beschiftigen.

Als der Kaffee nach Europa kam, verénderte sich mit der Zeit
auch seine Zubereitung. Die Kaffeebohnen mufiten nun nicht
mehr mihevoll mit dem Morser zerstoflen werden, mit den
handbetriebenen Kaffeemiihlen gelang das Zerkleinern sehr
viel gleichmédBiger. Die Urgrofmutter der Kaffeemiihle besal3
bereits eine Handkurbel und hatte ein Schubfach, in dem sich
das Kaffeemehl sammelte.
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Dieses wundervolle und ein-
zigartige Aroma, das sich wéh-
rend des Mahlens und insbesondere nach dem Offnen der Schublade in den Raumlichkei-
ten breitmachte, ist einfach etwas Wunderbares. Daher ist es nicht weiter verwunderlich,
daf} sich auch heute noch viele Menschen im Erwachsenenalter wiinschen, ebenfalls im
Besitz einer Kaffeemiihle zu sein — nur, um dieses faszinierende Aroma erneut ,,in die
Nase® zu bekommen. Fiindig wird man sicher noch auf Flohmérkten oder Sammlerborsen.

AFSt Francotyp C
mit Franck-Logo
im Stempel

Johann Heinrich Franck (1792-1867) grindete 1828 seine erste Zichorien-Fabrik in Vaihingen bei Stutt-
gart. 1879 wurde die erste Fabrik flir Ersatzkaffee im Ausland gegriindet: in Linz. Von hier aus wurden
Fabriken im gesamten Habsburger Reich eingerichtet. Die in Pardubitz in Bbhmen wurde 1896 gegriindet.
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Es scheint, als hitte der Kaffeegenuf3 die Kreativitit der Menschen befliigelt: Kaum ein
Gebrauchsgegenstand wurde in so vielen dsthetisch ansprechenden Varianten hergestellt,
wie die Kaffeemiihle. Eine Kaffeemiihle sollte nicht nur praktisch sein, sie war auch ein
Dekorationsobjekt in der Kiiche. Kunstfertig hergestellte Miihlengehéduse aus edlem Holz,
aus Porzellan oder Keramik, aus Guficisen, Metall oder Glas, aus Bakelit und Kunststoff
— mit Bildmotiven oder in schlichten, funktionellen Ausfiihrungen. Wer sich einmal néher
mit alten Kaffeemiihlen beschéftigt hat, kann schnell zum Sammler werden.

> Cayman
: Islgnds

~l
ul
A,

;;;;;;;;;;

TYVY VYUYV Y VVI VYV UVY VYT

BB Coffee Grinder, Early 1900
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Ein Pavillon auf der Allgemeinen Kunst- und Industrie-
Ausstellung in Stockholm 1897 war als Kaffeemiihle
gestaltet. Die schwedische Firma Malt Coffee Factory
lieR diesen Ausstellungs-Pavillon im Orientalischen Stil
nach einem Entwurf des Architekten Dahlberg bauen.
Der Innenraum des Gebaudes wurde im gleichen

Stil eingerichtet; nach einem Patent von Ka-
threiner vom 8.Marz 1892 wurde hier fiir die
Besucher Ersatzkaffee aus Gerste zubereitet.



€ine sichsische Hadsprai erfindet Sen Kaffeefilter

Ein Kaffeefilter ist ein Filter, der bei der Zubereitung von Kaffee verhindert, da3 Kaf-
feemehl mit in das aufgebriihte Getrink gelangt. Es gibt sie als Dauerfilter aus Porzellan
oder Metall. Kaffee, der mittels eines Kaffeefilters zubereitet wird, wird als Filterkaffee
bezeichnet. Einwegfilter bestehen aus Filterpapier und werden in einen Filterhalter ein-
gesetzt. Sie werden nach einmaligem Gebrauch weggeworfen. Die Poren, die das Netz aus
Zellulosefasern bildet, sind kleiner als 10 pm. Sie kénnen somit feiner gemahlenes Pulver

filtrieren als Dauerfilter.

Amalie Augusta Melitta Bentz (1873—1950) war die Tochter
eines Dresdener Buchhéndlers. Als 35-jdhrige Hausfrau ex-
perimentierte sie 1908 an einer einfachen Methode, um den
Kaffeesatz im fertigen Kaffee zu vermeiden. Sie nahm aus den
Schulheften ihrer S6hne die Loschblitter, die sie in eine Kon-
servendose legte, dessen Boden sie mit Négeln durchlochert
hatte. Als diese einfache Technik in ihrem Freundeskreis auf
allgemeine Begeisterung stiel3, entschlof sie sich, ihre Idee

mit dem Filter zu ver-
markten. Das Kaiser-
liche Patentamt erteilte
am 20. Juni 1908 Ge-
brauchsmusterschutz fiir ihren Rundfilter mit vor-
gefertigtem Filterpapier. Am 15. Dezember 1908
griindete sie mit einem Kapital von 73 Pfennig eine

Firma und lieB3 sie in das Handelsregister eintragen.

Sdchsische
Erfindungen

G
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MELITTA-WERKE Drucksache
Bentz & Sohn
@ MINDEN (WESTF,)
Landeszentralbank, Giro-Konto Minden Nr. 268/843 Firma

eln- iale Minden Nr. 44768 Papier-Hoffmann
Krei Minden Nr. 3
Saiie el Inh.Emnma Hoffmann
PostchacKonto: Amt Hamnorer Nr. 69333 (1)Berktin-Schioneberg

Fernsprech-Anschiuf : 4243, 4244 v, 4245 .
Axazienstr. 2 7874
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Wie hilt das Siltespapier

zasammen?

Filterpapier verfiigt iiber
eine Naht, die durch das
Zusammenpressen von
zwel gepréigten Seiten ent-
steht. Allein durch diese

Prigung wird das

Filterpapier zusammen-

gehalten.
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MELITTA-Filter und
Papier - aus der
guten Kiiche nicht
mehr fortzudenken

| KNIEMA

PERSONNE NE SAIT MIEUX
| FILTRER LE CAFE
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Raffee- Aitomaten - Aitomaten-Kaffee

- A e

GEBR. SCHWABENLAND |
MANNHEIM :

Ca.
15000 Stiick
im Betrieb

Bestbewiihrtester Kaffee-Apparat!

Ehrendiplom des Bundes Deutssher Gastwirte

R W W B P P D R O T

Der Perkolator:

Erfunden hat das Dampftropfprinzip um
1810 Benjamin Thompson Reichsgraf
von Rumford (1753-1814) — Offizier und
Erfinder eines Herds und der Kartof-
felsuppe. Das Prinzip zum Zwecke der
Kaffeezubereitung setzte erstmals der
Pariser Blechschmied Laurens 1819 um.

Gebr. Schwabenland aromatischer Kaffee
durch neuen Filter mit chemisch reinem
Papier.

HAromazonen

§ o
2
il

Die oberste Zone (3) verhindert das
Entstehen eines bitteren Geschmacks und
garantiert ein abgerundetes Aroma.

Die mittlere Zone (2) unterstiitzt eine gleich-
maRige Briihung und verfeinert so das Aroma
des Kaffees.

Die unterste Zone (1), die sogenannte An-
briihzone, sorgt fir die erste Aromaentfaltung.

lsioux ciTy, 5, IOWA

Harvey Cory, Chicago, lieB seinen Glasstabfilter 1939 patentieren — ein Dakdiamkaffee-

Bereiter, bei dem der Kaffee nicht in Berithrung mit Metall und Gummidichtungen kommt.
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Erst nach dem Zwei-
ten Weltkrieg kam es

zu einer groferen Ver- NI £ A URbLEhEy
breitung von Kaffee- = ; it | 0 ? 1]

. =) 7/ ¢ L8]
maschinen. : 5 v

Im Jahre 1954 mel-
dete die Fa. E. Oss-
wald Zirich (CH) in
Deutschland die Haushaltsmaschine zur Herstellung von Ausziigen aus Kaffee an. Das
Patent wurde spédter von der Firma Gottlob Widmann iibernommen, die 1958 unter dem
Namen Wigomat die erste Haushaltskaffeemaschine auf den deutschen Markt brachte.
Diese bildete den Grundstein fiir die modernen Filterkaffeemaschinen. Einige frithe Exem-
plare wurden noch als ,,FK-1° (Filterkaffeeautomat) ausgeliefert. Dieser Typus verbreitete
sich sehr rasch und verdriangte die vorher iiblichen Perkolatoren und Vakuumbereiter; bei
denen die optimale Brithtemperatur nie gegeben war. Daher wurde der Wigomat bei der
Markteinfithrung neben der ,,Automatik® auch mit der Qualitdt des Kaffees beworben:
,,Guter Kaffee, bester Kaffee, Kaffee aus dem Wigomat.* Auch Melitta lief3 etliche seiner
Kaffee-Automaten bei der Firma Wigo bauen.

REPUBLIQUE
ERANCAISE

*360

2 POSTES
SR 1371

Kaffeefilterhalter aus Porzellan oder Keramik

Zur Grundausstattung gehért natiirlich zunéchst ein Kaffeefilterhalterr. Zu empfehlen ist ein Hand-Kaffee-
filterhalter aus Porzellan oder Keramik, da Porzellan geschmacksneutraler ist als Kunststoff und keine
schadlichen Stoffe enthalt, wie etwa das in Plastik verwendete Bisphenol A, das durch die Warme aus
dem Plastik gel6st wird.
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Firma
Moh1linge & 0o, KEG,
Nieten-und Schraubenfabrik

Dahle iib.Altena / Westf.
Postfach 4

GOTTLOB WIDMANN & SUHNE
KG.
SCHWENNINGEN/NECKAR

Listicher Rapfee ist ein Instant- oder Expresskaffee

Loslicher Kaffee ist ein getrockneter Kaffee-Extrakt. Durch Auf-
gieBen dieses Pulvers mit Wasser entsteht ein Kaffeegetrank.

Der Instant- oder 16sliche Kaffee wurde von David Strang aus
Invercargill in Neuseeland erfunden und patentiert. Oft wird die
Erfindung félschlicherweise Satori Kato zugeschrieben, einem
japanischen Wissenschaftler, der 1901 in Chicago arbeitete. Den
Grundstein fiir die industrielle Herstellung legte 1938 das Schwei-
zer Unternehmen Nestlé mit seinem Produkt Nescafé.

P
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i
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A06.0.008088.8000080000088080.

Fabrik zur Herstellung von Pulverkaffee




Zunéchst werden die Kaffeebohnen gereinigt, gewogen und in Silos zwischengelagert. Ab-
héngig von der Rezeptur werden einzelne Kaffeemischungen zusammengestellt. Nach dem
Rosten wird der Kaffee gemahlen (Mahlgrad etwa 2 Millimeter), dann werden in einer Ex-
traktionsanlage die 16slichen Bestandteile des Kaffees extrahiert. Eine solche Anlage arbeitet
mit Wassertemperaturen von bis zu 200 °C, wofiir ein Druck bis zu 20 bar nétig ist, damit das
Wasser nicht verdampft. Der so gewonnene Kaffee-Extrakt wird in einer Eindampfanlage
konzentriert und danach getrocknet (Spriihtrocknung oder Gefriertrocknung).

o - v " DEUISCHE
L ABYAN BUNDESPOST
: i : IV‘ %
DEUTSCHE EXTRAKT| | o
KAFFEE GMEIH A 00 8 0
Postfach 930269 2102 1r 8 8913

2102 HAMBURG 83
s TS

P
Die Produkte der DEK umfassen I8sliche Kaffees in all ihren Herstellungsformen und Zusammensetzungen.

Bordents.m | g

LWerBitnentstee-Larokt lrein
Homburg 335457

Borden’s aus USA Echter Bohnenkaffee-Extrakt 100% rein.

Was der Duf?
verspricht -
hilt der Geschmack

MAXWELL. Was der Duft verspricht — halt der Geschmack.
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Léslicher Kaffee: Spriitrockning

Bei der Sprithtrocknung wird Kaffee-Extrakt mit hohem Druck in Zerstduberdiisen im
oberen Teil eines sogenannten Sprithturms gepumpt. Dabei stromt von unten heif3e Luft
ein, durch die das restliche enthaltene Wasser verdampft. Der fertige Instant-Kaffee féllt in
den unteren Teil des Sprithturms.

Lislicher Raffee: Befriertrockniing

Bei der Gefriertrocknung wird der Kaffee-Extrakt binnen weniger Minuten auf —40 °C
heruntergekiihlt und vermahlen. In einem Vakuumtrockner wird das zu Eis erstarrte
Wasser dann vom festen in den gasférmigen Zustand umgewandelt. Der iibrigbleibende
feste Bestandteil ist der Instant-Kaffee.

Dergleich von Spriihtrockning and Gefriertrockniing

Ausgehend vom gleichen Rostkaffee/Rostkaffee-Extrakt erhélt man durch die technisch
deutlich aufwindigere Gefriertrocknung einen hoherwertigeren und wohlschmeckenderen
16slichen Kaffee, denn bei der Gefriertrocknung ist die thermische Belastung des Extrakts
deutlich geringer als bei der Spriihtrocknung.

A Aucham
Valentins-Tag — ein
Nescafé Gold Blend
— fiir den oder die
Kaffeeliebhaber.

Japanische Postkarte 1914
Wertzeichen Chrysanthemen, |
blau 1% Sen Vorder- und Riickseite
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\ , TrinktKaffes

.1 “  mit Coffein!
3GrammdieTasse

kaffee- und tee-extrakt

Y

A Die Firma ibenco lie am 26. Mai 1966 ein Patent eintra-
gen fiir ein Verfahren zur Standardisierung des Sauregrads von
Pulverkaffee.

Guatemala 1984
Soll man bei der Ernte schon
an das Endprodukt denken?

Entkoffeiniert iand reizstoffarm

Viele Menschen kennen das Gefiihl nach dem Genuf einer Tasse Kaffee: vermehrtes
Schwitzen, starkes Herzpochen, ein flaues Gefiihl in der Magengegend und leichte Ubel-
keit. Wer unter diesen Symptomen nach einer Tasse Kaffee leidet, hat mit hoher Wahr-
scheinlichkeit eine Uberempfindlichkeit gegeniiber — pesersrrrmme
Koffein entwickelt. Doch was, wenn man trotz dieser |} : i
Uberempfindlichkeit leidenschaftlich gern Kaffee trinkt
und den Geschmack des schwarzen Heillgetrinks mag?
Miissen Betroffene auf den Konsum von Kaffee ver-
zichten? Nein, miissen sie nicht, denn heutzutage gibt :
es bei speziellen Coffee-Shops, eine breite Auswahl an 4 ang internacional g;
Kaffeesorten, die speziell fiir empfindliche Menschen st P c”“ sl
geeignet sind. Koffein-Molekdl
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Das erste kommerziell genutzte Verfahren zur Entkoffeinierung wurde 1903/05 von Lud-
wig Roselius entwickelt und patentiert. Beim Roselius-Verfahren werden die Bohnen mit
Salzwasser vorgequollen. Als Losungsmittel kommt das giftige Benzol in der Extraktion
zum Einsatz, weshalb dieses Verfahren heute nicht mehr verwendet wird.

Auf diese Weise entkoffeinierter Kaffee wurde in den meisten Gebieten Europas als Kaffee
HAG, in Frankreich als Caf¢ Sanka und spiter unter der Marke Sanka in den USA ver-
kauft. Wegen des schédlichen Benzols werden fiir Kaffee HAG/Sanka andere Entkoffei-

Ludwig Gerhard Wilhelm Roselius
(1874-1943) war ein Kaffeehand-
ler und 1906 Griinder der Bremer
Firma ,Kaffee Handels-Aktien-Ge-
sellschaft — Kaffee HAG. Als Ma-
zen forderte er Kiinstler wie Paula
Modersohn-Becker und Bernhard
Hoetger und baute die Bottcher-
straBe in Bremen als Kunstwerk
auf.

nierungsverfahren eingesetzt.

nAG-A.G. BREMEN
HAG-STRASSE

\\/)gespra‘che 84151, Ferngespr. 85134
Telegr. Kaffeehag Bremen, Postscheckkto.
P

BQJahre
'QKgFFEE HAG | ()]0
.alle Herzen .
f[lqgen ihm zu! (

Hbg. 1387 Nordd

E 2371

Wie viel Koffein in welchem Kaffee?
Eine 150-Milliliter-Tasse Bohnenkaffee, im FilteraufguBverfahren gebriiht, enthélt

etwa 80 Milligramm Koffein.

Der Espresso, der auch als Kleiner Schwarzer und starker Kaffee bekannt ist, hat bei der
iiblichen Tassengrdfe von 50 Milliliter rund 50 bis 60 Milligramm Koffein.
Eine Tasse mit 125 Milliliter 16slichem Kaffee kann zwischen 60 und 100 Milligramm

Koffein enthalten.

Eine Tasse mit 125 Milliliter entkoffeiniertem Kaffee weist die zu vernachldssigende
Restmenge von 1 bis 4 Milligramm Koffein auf.
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Wenn Koffeinfrei, dann daCapoKaffee von Kaffeedarboven Hamburg

Mochwitz

cafesoft

der modéerne Kaffee
unserer Zeit

mit und ohne Cofiein
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Mochwitz: cafesoft® der moderne Kaffee unserer zeit — mit und ohne Coffein.

) 7271

GREME)
291041 ) .
\ , TrinktKaffe2
.1 7 mit Colfein!
3GrammdieTasse
7" schant ferz und Kasse

%

Trinkt Kaffee mit Coffein! 3 Gramm in die Tasse schont Herz und Kasse
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Eduard Schopf (1893 bis
1935) produzierte in Bremen-
seit den 1920er Jahren unter
dem Namen Eduscho Rost-
kaffee, der ausschlielich per
Post direkt an die Endkunden
verschickt. Eduscho ist
heute in Deutschland
ein Markenname der
Tchibo GmbH.




Carlo Lonien

Beschichte and Siegeszig des Rappees

Eine Ausstellungssammlung (Te|I 7)

Raffee-€Ersatz

Als kaffeedhnliches Getrank bezeichnet man ein heifles AufguB3getrink, dessen Zutaten
wie Kaffeebohnen behandelt werden und das in Farbe und Geschmack Bohnenkaffee
dhnelt.

Zichorienkaffee, Landkaffee: Als Zichorienkaffee bezeichnet man ein Ersatzkaffee, ein kaf-
feedhnliches Getrdnk, das aus den Wurzeln von Zichorien hergestellt wird und im Gegen-
satz zum Bohnenkaffee kein Koffein enthilt. Der Begrift Landkaffee ist ein Synonym fiir
Zichorienkaffee. Zichorien gehéren zu der botanischen Familie der Korbbliitler und stam-
men von der wilden Wegwarte ab. Die Wurzel, die schon bei den alten Agyptern bekannt
war, wird bereits seit 1690 zur Herstellung von Kaffee-Ersatz verwendet

Die XDegwaste iand Napoleon. Die gerdstete und gemahlene Wurzel der Wegwarte hat schon oft
neeguiouniiond  als Kaffee-Ersatz oder -zusatz herhalten miissen und heifit dann nach
ihrem lateinischen Namen ,,Zichorie®. Diese Verwendung war zwar
schon im 17.Jahrhundert bekannt, aber ihren endgiiltigen Durchbruch
hat die Zichorie Napoleon zu verdanken. 1806 verhidngte der franzosi-
sche Kaiser die Kontinentalsperre, eigentlich als Wirtschaftsblockade
gegen England gedacht. England schadete dies wenig, aber in Frank-
reich und anderen Staaten auf dem europdischen Festland wurden die

Lebensmittel, insbesondere importierte GenuBmittel wie die prevevvrreveveeves ey
exotischen Kaffeebohnen, knapp. SAINT-PIERRE ET MIQUELON i

VTV TOTTTY
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§  Monochamus Scutellatus

Cichorium Intybus

2000000800 000.000000.8,

Cichorium intybus L.




Zichovienkaffee: Herstelliing

Nach der Ernte werden die Zichorienwurzeln gesdubert
und in kleine Wiirfel geschnitten. In einem Druckluft-
ofen verlieren sie 75 Prozent ihrer Feuchtigkeit und wer-
den dann 3 Monate gelagert. danach werden sie bei einer
Temperatur von 120 bis 140 °C gerdstet. Wahrend dieses
Prozesses karamellisiert der in der Wurzel enthaltene

50 Jahre Nationales Institut flir

Saft. Dadurch entsteht ein an Kaffee erinnernden Ge-
schmack. Die abgekiihlten, gerdsteten Wurzeln werden
anschlieBend zu einem feinen Pulver gemahlen und mit

Agrarforschung
Reagenzglaser mit Zichorien-
Keimlingen

Speisedlen, Carbonaten, Melasse und Zucker vermischt.
Zichorienkaffee hat eine intensive karamellbraune Farbe.

N g9z~ Avec ces quelyuestieurs R v
\ W’ N de chicorge ;EE‘;}» ‘L‘fz
= LA MAISON =i

vous pré : *30
ses meilleurs \OGJXP our1369 %ﬁf@s?es §
824585

11. 1.69

ORCHIES

Die Leroux-Gruppe ist ein Unternehmen mit Sitz in Orchies im Norden Frankreichs, das Zichorienpro-
dukte herstellt und vertreibt; die Firma ist Marktflihrer fir reine Zichorien, aromatisierte Zichorien und
zichorienbasierte Mischungen. In der ,Maison Leroux* kann man auch ein Zichorienmuseum besichtigen.

Markenbild Kénigin Victoria 2% Pence (1893)
Neuseelandische Marken aus den Jahren 1882/1893 wur-
den auf der Riickseite mit diversen Reklamen bedruckt.
Die Firma Crease’s aus Wellington stellte aus Léwenzahn-
wurzeln Ersatzkaffee her und nutzte die Werbeflache auf
den Briefmarken.

Korrespondenz der Firma

>
L

5/{17»&4 (//é’/fﬂ/ﬂ‘ /ﬂ/‘/ﬁ‘ Auer & Geiselbrecht
: AR : vom 13. September 1826
el e rrsan . on| St.Sematingen am Boden-
: see (heute: Bodmann-
LA S et /Wff Ludwigshafen), an die
Gebriider Zimmermann
]7/// )4/”’ /f‘M/ & Cons. Meersburg.
e T R ; ///ﬁ»/ Tibae s TIEC Auer & Geiselbrecht
CREASE S b . i 25 haben per Schiffer

ESSENCE oF

COFFEE

5
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Vorphila-Brief mit Oval-Stempel ST.SERNATINGEN

und badisches Wappen ,Franco Meersburg
gegen f6:10x" (6 Gulden 10 Kreuzer)

1 FaRkchen Cichorie und
1 Kistel Tabac von

den Gebr. Hugo

aus Lahr geliefert.
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Postkarte D.R., ab 1875:
Ziffer im Oval, 5 ,Pfge.” violett,
gebraucht ab Lahr

24. Dezember 1881

Die Firma Casiez-
Bourgeois in Cambrai
stellte ,Chicorée
Nouvelle & moka
Casiez" her.

Das Unternehmen
wurde 1932 von der
Firma Leroux
libernommen.
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lqdustrialz, commerciale, srtistica

Foilluhn Nazionnle ' . Rems

Originél BLP auf Blattriickseite

STAMPATE GON INCHIOSTRI HUE ¥

A Inseraten-Kartenbrief des italienischen Hilfskomitees fiir Kriegsbeschédigte. Die mit B.L.P. (Busta-
Lettera-Postale) tiberdruckten Freimarken (B.L.P.-Marken) wurden nur zur Freimachung dieser Karten-
briefe verwendet, die mit 5.Centesimi Nachlass auf den Nennwert verkauft wurden. Differenzausgleich
und Einnahmetberschull erzielte das Hilfskomitee durch Einnahmen aus den Inseraten.

KAFFEEMITTEL: §
MISCHUNG

RUD. SCHWARZ WIEN XV, GEGR. 1866

R

Die Firma, gegrundet 1866 in Wien, war eine auf Kaffee, Kaffeesurrogate und Tee spezialisierte Ge-

mischtwarenhandlung. Der Schwiegersohn des Griinders Wilhelm
Paumkirchner, Rudolf Schwarz, benannte die Firma 1917 in ,Rud.

Schwarz" um. Sie produzierte Feigen-
kaffee und unterhielt eine Kaffeerdsterei
(Marke ,Mikado®). 1969 wurde ,Rud.
Schwarz" im Handelsregister geloscht.

Fir_slifillige Ersatzanspriche aufbewahrent

Einlieferungsschein
ilber eine Einschreibbriefsendung
‘Vom Abs. mit Tinte od. Tintenstift auszufertigen

sertuse | Wb S . N
Svmddloonty Einlieferungsschein Uber eine

e | Wi T Einschreibbriefsendung, gebraucht auf

s | By, ) — » 9eb
y% dem Territorium der Stadt Wien, am 15.

s e November 1955, mit riickseitiger Wer-

= o L bung fiir eine Kaffeemittel-Mischung.
.

Mokt | Eine Kaffeemischung wie ,Reindorfs
{ besteht z.B. aus Gerstenmalz,

P, Aun. 1114, . 3L 71, 18081754,

Gerste und Roggen und Zichorie.

[o8]



Raffee - ein Genap ohne Reie

Der Hauptwirkstoff des Kaffees ist das Koffein. Er regt
das Herz, den Kreislauf und die Nerven an. Die Blutge-
fafle erweitern sich, und die Gehirnzellen werden besser
durchblutet. Kaffee wirkt also stimulierend. In der Friithe
als morgendlicher Muntermacher fordert der Kaffee die
Magensekretion und erleichtert dadurch die Verdauung.

TUU TV T YV TTTYTUYVY

500006000 00008000008.0

£.0.000800000080008000

Baffee: Aroma, Beschmack, Geniap. Kaffee fasziniert mit Duft,
Geschmack und Farbe. Er ist nicht nur Muntermacher, er
ist ein Lifestyle-Getrdnk und ein GenufBobjekt. Wenn es
um Geschmack geht, bestimmen drei Faktoren das Ergeb-
nis: die Sorte, die Réstung und die Zubereitungsform.

BAA A A B A A A A & b a s s ki

' BELGIE  BELGIQUE *

4 s

TV
02:0.8.0 0.0.0.0.0.0.0.0

Honoré de Balzac soll es bis auf 60 Tassen Kaffee pro Tag ge-
bracht haben. Viel besser und inniger als Balzac, ein wahrhaft
gewaltiger Kaffeetrinker, kann man die magisch-geistige Wir-
kung des ,Schwarzen Goldes* wohl nicht beschreiben. Und viel
deutlicher hat wohl kaum jemand die anregende und aufregen-
de Wirkung der schwarzen Bohne beschrieben:

,Der Duft des dampfenden Kaffees allein schon bezaubert,

versetzt Welten, doch der Geschmack erst gibt die Wiirze,

gibt diesen anderen Welten Gestalt.”

= LA POSTE




} Kaffee wird &hnlich wie Wein
verkostet. Der Kaffee wird ge-

Sl e FOSAARE . :
de aizender | Vexpéditeur X schllirft, damit mehr Sauerstoff
HUB. DAENEN @ i i
" APOTHEKER 705 ek g agfgenommen wird und somit
BILZEN die verschiedenen Aromen

besser herausgeschmeckt
werden.

| ZONDER WEERGA !

Kaffee schmeckt einfach iéckef; Kaffee enthilt tiber 800 Aromen und ist somit eines der
aromareichsten Lebensmittel iiberhaupt. Viele der Aromen sind noch nicht eindeutig iden-
tifiziert, so daf} die Herstellung von kiinstlichem Kaffeearoma bislang nicht moglich ist.

1]

‘Fuesers Kgffee -

Ubersetzung der Karte (geschrieben in der 1911 von Ludwig Siitterlin entworfenen Schrift, von 1924 bis
1941 als deutsche Standardschrift gebraucht): Lieber Sohn! Mache Dir die Mittheilung, daf der Lehrer
das Buch nicht hat. Zufallig sah ich Morgens das Buch und habe es in den Korb genommen. Lui von
Karlsruhe hat schon 2 Mal darum geschrieben, gebe es ihm aber nicht. Es sind auch schon viele Leute
dagewesen u. haben Auskunft verlangt, konnte aber keine geben. Herzl. Gruft Deine Mutter. (Was mag
das fiir ein geheimnisvolles Buch gewesen sein, fiir das sich sogar Lui aus Karlsruhe interessiert?)
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Der Schriftsteller, Philosoph

und Staatstheoretiker Charles
de Montesquieu (1689-1755)
formulierte 1748 in seiner Schrift
,De I'esprit des loix" (1748) (,Vom
Geist der Gesetze®):

,Le café donne de I'esprit a ceux
qui n’en ont pas®,

anders formuliert:

Der Kaffee

befliigelt den Geist.

B.0.0.50.5 .00 0.0.0.0.0 0.0.8.0.0.5.0.0 5 5.0.0.

7
ERquel arome!
Cofe
Quotidien

P4Jihair « Brésilia
MASSET

Umseitig Ton-Rundfunkgebihrenquittung

% Bremer JoreSS O Kaffee

mit dem herzhaft kréftigen Geschmack

Privatanzeige

Nr. 33 IGESSO-Konsum-Kaffee
outer, reiner Bohnenkaffee 500 g DM 7.70

Nr.5 IGESSO-Kolonial
die kraftige Spezialsorte.

s0g0M 820

Nr.3 Edelmischung ,Dampfer Bremen”
dio bl Spsila Unres Hovss o

Nr.50 Koffeinfreier IGESSO-Kaffee
ous der IGESSO-Produktion 250 g DM

IGES&O—MMIMBM

IGESSO-Finf-Uhr-Tee
verpackt in Klarsicidose 25g0m 250
500 g DM .60
IGESSO-Schokolade

in 100-g-Tafeln ~ Zortbiter, Vollmilch, Vollmil
jode Tafel w 095

3% Mengenrabatt bei Bezigen von DM 25— an

(@igarren qusgenommen)

IGESSO-Kaffee wird im sigenen Betrieb mit modernsten

Nr. 272 IGESSO - Meister - Sortimen
50 hochfeine, wehhécml:kend-lGESSOJ igarren

Wechre
In Kisten zu 50 Stick jo stack 27 P
jede Kiste nur DM 13.5

GESSO" - J. G. STROTHOFF & SOHN -cecr. 1633- BREMEN 1 POSTFACH 111

ckung. Zwischen DM 15~ und DM 25—
DM ~50 Spesen-Anteil.

KAFFESALUN

SKINDERGADE 43 |f

Dénisches Notgeld wahrend des Zweiten
Weltkriegs; diese 1-Ore-Briefmarke mit
einer Werbung, in Folie verschweilit,
ersetzten die Metallmiinze.

2 DM fir Monat Juni 1956

Heren LAl
#ilheln Sohuize

Liberdastr. 1 T ¢
Bln-Neukslin

Empfangsbesche|n|gung uber Rundfunk-
gebuhren eines Kunden aus
Berlin-Neukdln 1956 mit riickseitiger
Kaffeewerbung (L&chelnde Hausfrau mit
einer Tasse Kaffee).
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Trocken, ditnkel, kiiht, verschlossen: so soll er Cagern

Die Verpackung des gerosteten Kaffees muB3 dicht, absolut geruchs- und geschmacksfrei
sein, um eine Beeintrachtigung der Qualitdt zu verhindern. Eine Feuchtigkeitszunahme
des hygroskopischen Produkts ist zu vermeiden, da durch Einwirkung von Feuchtigkeit
und Sauerstoff chemische Reaktionen eintreten konnen. Ganz besonders gilt es jeden
Aromaverlust zu vermeiden.

Johann Joachim Darboven

war der Erste, der be-
reits gerdsteten Kaffee
in Tiiten abfiillte, und
diese per Versand an
Haushalte verschickte
— beides damals vollig
neue Methoden des
Kaffeeverkaufs. Gegriindet wurde das Unternehmen 1866 von Johann Joachim Darbo-
ven (1841-1909). Es wurde von den Sohnen Arthur und César weitergefiihrt und in der
nachfolgenden Generation von Herbert und Albert Darboven {ibernommen. Unter dem
bereits 1915 entwickelten Markennamen Idee-Kaffee wurde ab 1927 ein als besonders
bekéommlich beworbener Kaffee angeboten. Er wurde mit einem von Karl Lendrich (1862
bis 1930) vom Hygienischen Institut in Hamburg entwickelten Veredelungsfahren herge-
stellt, das Reiz- und Bitterstoffe bei vollem Erhalt des Geschmacks reduzieren sollte. Die
J. J. Darboven erhielt dafiir spéter ein Patent fiir ,,magenfreundlichen Kaffee”. Im Zwei-
ten Weltkrieg und bis zur Wahrungsreform 1948 wurde der Ersatzkaffee ,,Koff herge-
stellt. Die J. J. Darboven Holding AG & Co. KG ist die Konzernobergesellschaft einer in
Hamburg anséssigen und international titigen Kaffeerosterei. Die Firmengruppe besteht
derzeit aus 11 Tochterfirmen in neun europidischen Lindern. Das Hauptgeschéft ist die
Einfuhr und das Rosten von sowie der Handel mit Kaffee, aber auch mit Tee und Kakao.

GroRbritannien regelmafig Kaffee, nur noch 59 Prozent trinken regelmaRig
Tee. 533 Millionen Packungen Kaffee werden jahrlich verkauft und nur 287
Packungen Tee. Das erste Kaffeehaus wurde 1650 in Oxford von einem (an-
geblich) jlidischen Unternehmer mit Namen Jacob gegriindet (,The Grand Cof-
fee) im ,Angel coaching inn“, wo eine Tasse Kaffee 1 Penny kostete. Noch in
den 1980er-Jahren wurde ein Besucher gefragt ,Fancy a cuppa?” (Lust auf
eine Tasse), womit eine Tasse Tee gemeint war. Inzwischen gibt es 13.500

Coffeshops von ,Costa Coffee”, 1.200 Geschafte von ,Starbucks" und 635 von KAFFEE
,Caffé Nero®. So dndern sich die Zeiten, nein, die Gewohnheiten.

Nach den neuesten Verbrauchszahlen trinken 63 Prozent der Menschen in I D E E
&
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Elne schwedische Paketkarte von der Flrma Martin Olsson betreffend den Versand von Kaffee. ,Neu —
noch besserer Kaffee — dunklere Rostung”.

AFST - Pitney Bowes-GB Serie ,5000", Maschinen # P.B.15219, ab Stockholm nach Farsta mit einem
Ankunftstempel 31.5.72. Am 1.6.1972 holt die Bestellerin (Adressentin) ihr Kaffeepaket auf der Post ab.

Rostkaffee ist ein Frischeprodukt und verliert im Laufe der Zeit an Aroma. Daher emp-
fiehlt es sich den Kaffee nach dem Offnen ziigig zu verbrauchen. ,,Kaufe deinen Kaffee als
ganze Bohnen, und verbrauche deine Kaffeebohnen innerhalb 4 Wochen.*

Franzosisches Markenheft-
chen mit Marken Type Paix
1l von 1936 mit Werbean-
hangsel. Deckel mit einer
Kaffeewerbung.
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Danisches Markenheftchen mit Werbung fiir Kaffee Wachsbeschichtete Papierverpackungen

Das Rapfeeglas:
Die groRten Feinde des Kaffee-Aromas sind Sauerstoff, Licht und Warme. Der ideale Aufbewahrungsort fir
den Instantkaffee ist das Instantkaffeeglas, in dem der Kaffee luft- und feuchtigkeitsdicht verschlossen ist.

Der Aifberahringsort:
Eine kiihle, dunkle, trockene und geruchsfreie Aufbewahrung des Kaffees ist wichtig, um sein Aroma
maglichst lange zu erhalten.

Die Hattbarkeit:
Instantkaffee verliert innerhalb weniger Tagen sein Aroma. Im Glas bleibt das Aroma des Instantkaffees
am langsten erhalten, daher sollte die Verpackung erst unmittelbar vor dem Gebrauch geéffnet werden.

Dosenverpackingen:
Eine andere Verpackungsvariante fiir Kaffee ist die Aufbe-
wahrung in Dosen, auch hier werden entweder Vakuum-
Dosen oder die Schutzglas-Variante verwendet. ,Omas
Kaffeedose” ist kaum noch zu finden, da sie lediglich einen
Anteil von 2 Prozent der gesamten Kaffee-Verpackungen
ausmacht.

~THE FINEST THE WORLD PRODUCES

1
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Die Familie des Heinrich Nestle (1814-1890), Griinder des heute grofiten Lebensmit-
tel-Unternehmens der Welt, stammt aus dem schwébischen Raum. Die Stammviter der
Familie waren drei Briider; deshalb das Logo mit den drei Jungvogeln. Heinrich Nest-
le selbst stammt aus Frankfurt am Main und war gelernter Apotheker. 1839 liel3 er sich
nach der iiblichen Gesellenwanderzeit in Vevey in der Schweiz nieder und dnderte sei-
nen Namen in Henri Nestlé. 1843 konnte Nestlé deswegen mit der Unterstiitzung des
Stadtapothekers M. Nicollier eine Miihle mit angeschlossener Brennerei erwerben. Hier
begann er, Essig, Knochenmehl (als Diinger und fiir die
Zuckerherstellung!), Likor und Ol zu produzieren. In einem
Laboratorium stellte er aus Pflanzenol Flissiggas fiir die
stidtische StraBlenbeleuchtung in Vevey her. 1857 kam es zu
finanziellen Schwierigkeiten der ,,Fa. Nestlé¢“, weil die Ge-
meinde Vevey von Fliissiggas auf Steinkohlegas umstellte.
Auf der Suche nach neuen Geschéftsideen kam Nestlé auf
die kiinstliche Sduglingsnahrung. Erste Versuche der Her-

stellung von Muttermilchersatz waren allerdings nicht erfolgreich. Aber spéter war Nest-
1¢ mit Muttermilchersatz so erfolgreich, daB es hief3, die Firma tote Babys (wegen des
Wechsels von Muttermilch zu Nestlé-Milch). 1929 wurde Nestlé von der brasilianischen
Regierung beauftragt, einen Weg zu finden, die Uberproduktion von Kaffeebohnen zu ver-
werten. 1938 kam Nescafe auf den Markt.

G SN .S

Folienverpackungen sind
die gangisten Varianten,
um Kaffee réstfrisch an den
Verbraucher zu liefern

=]

TP e

dockBalil | mH | PERDR

oAU

Die Kuhltruhe ist wirklich

nur als Langzeitaufbewah-
s rungsmethode fiir Kaffee-
PeprEmerTe S e bohnen geeignet. Auch
e T ETexieizz mny rsun o L :

- T nur in kleinen luftdichten
Japanische GSK von 28.6.1996 (Jahr 7 Kaffee nicht im Kihlschrank Behltnissen einfrieren.
des Kaisers Heisei); mit seinem Amts-  lagern: Kaffee nimmt leicht Beim Auftauen besteht
antritt im Jahre 1989 beginnt eine neue  Feuchtigkeit und fremde Aro- Kondensgefahr.
Kalender-Aera. Moccona Instant-Glas. men auf. Wer méchte schon,

dal sein Kaffee nach Kase
oder Zwiebel schmeckt?

(LIRREGS

ESPANA 0/52¢

NEVERANUEVA, 19911984 © Arionio Lipes. VEGAP A rowAwT 213
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Wie man en Nachmittag mit heifem Kaffee iibersteht

Eine Isolierkanne (auch Thermoskanne M a

oder Thermosflasche genannt) ist ein ver- Sachsische
schlieBbares Gefd3, das sich zu Auf- dungen
bewahrung und Transport von heiflen oder
kalten Fliissigkeiten eignet. Eine Thermos-
kanne kann die Temperatur des Kaffees
bis zu 12 Stunden konstant warm halten.

Der Chemnitzer Physikprofessor Adolf
Ferdinand Weinhold (1841-1917) hatte
bereits in den 1870er-Jahren ein derarti-
ges Isoliergefdl erdacht. Weiterentwickelt wurde es schlielich von dem Glasmacher und
Erfinder Reinhold Burger (1866—1954) aus Glashiitte, der mit seiner Fabrik in Berlin auch
als Erster wirtschaftlichen Gewinn aus der Idee machte.

189 cent

Wihrend der Feierabend noch in weiter Ferne ist,
fehlt uns am Nachmittag hdufig der Schwung zum
Weiterarbeiten. Gegen dieses tdgliche Formtief ist
kaum jemand gefeit. Eine Tasse Kaffee kann uns
dabei behilflich sein, den toten Punkt zu iiber-
winden.

Eine Thermosflasche von 1982
nach Carlos Rocha (1907-1982)
Ausgabe: portugiesisches Design

LAlfi* Isolierkannen Haushaltsgerate
Aluminiumwarenfabrik Fischbach
Karl Zitzmann Fischbach iiber Dermbach (Rhéngeb.)
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Die Neuseeland-Marke
hat die Form einer
Kaffeetasse

Und mit einer Tasse giten Kaffees, also mit Bohmen aiis dem
dthiopischen Hochland, aiis der Thermoskanne soll die Serie
iiber die Beschichte des Kaffees iind seines Siegeszigs enden.
€s ist Ihnen hofPentlich wohlbekommen.

Ein besonderer Dank gilt Walter Balous, Miinchen, der
Oie Umsetzung Oieser pbi[ate[istiscben Samm[ung m
diese Website durch seine Avbeit als Korrektor und it
wertvollen Ratscb[o’igen evmég[icbte.

[107]



Vor fast 50 Jahren gegriindet.

1975 trafen sich ein paar Sammlerfreunde aus der Bundesrepu-
blik, um eine Motivgruppe iiber landwirtschaftliche Themen zu
griinden. Heute sind wir als Arbeitsgemeinschaft unter ,,Bund
Deutscher Philatelisten® ein eingetragener Verein.

LAgrarphilatelie®

Ein Mittelpunkt der Arbeit in der ArGe ist das vierteljahrlich zu Quar-
talsbeginn erscheinende Mitteilungsheft ,,Agrarphilatelie”. Aus der
Redaktion heraus entsteht damit wertvolle philatelistische Literatur,
die sich in Handbiichern, Katalogen und Aufsdtzen widerspiegelt.
Nicht zu vergessen sind auch die regelmaBigen Mitgliedertreffen, die
zumeist im Zusammenhang mit einer groen Briefmarkenmesse oder
-ausstellung stattfinden. Durch solche Treffen sind vielfach auch iiber
das Sammeln von Briefmarken hinausreichende Kontakte entstanden.
Wer thematische Fragen hat, erhdlt daher schnell eine Antwort. Dazu
dienen alle bisher erschienenen Hefte der ,,Agrarphilatelie”, die als
PDF-Dateien auf unserer Webseite www.agraphilatelie.de nachzulesen
sind. Hilfreich ist die jedes Vierteljahr aktualisierte Liste mit,,Unseren
Themen®. Das erleichtert einen Einstieg in ein neues Sammelgebiet.

Heutige Ausstellungsthemen.

Um heute eine Motivsammlung ausstellungsreif zu gestalten, kann
man nicht eine Sammlung Wein, Landwirtschaft oder Forstwirt-
schaft generell aufbauen. So sind es heute spezielle Themen, die
von unseren Mitgliedern gesammelt und ausgestellt werden. Eine
kleine Auswahl von Ausstellungsthemen der letzten Jahre zeigt die
Vielfalt der Interessen: ,,Auch du brauchst Rindviecher®, ,,Milch
macht miide Méanner munter®, ,,Von der Rebe zum Wein®, , Die
Weinbauregion Wiirttemberg*, ,,Giftpilze und Pilzleckereien®,
,,Die geheimnisvolle Welt der Mykologie®, ,,Es gibt nur eine Erde®,
»Abfall und Schmutz®, ,,Geschichte der Kartoffel, ,,Heilpflanzen®,
»Hirsche — Konige des Waldes®, ,,Holz und Holzverarbeitung*,
,.Kork fiir Kork* oder ,,Die geschichtliche Entwicklung des Pflu-
ges™. Bei uns sind auch Mitglieder, die ihre Sammlungen nicht
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ausstellen wollen; auch diese sind uns willkommen.



Sie konnen Verbindung
zu mehr als 80 Mitgliedern haben.

Gut 80 Sammlerfreunde haben sich unserer Motivgruppe an-
geschlossen. Die Mitglieder in acht Landern und die nunmehr
in mehr als 40 Jahren gekniipften Verbindungen garantieren ein
interessantes Angebot philatelistischer Tatigkeit.

Der Mitgliedsbeitrag.
Mit dem Eintritt in die Motivgruppe und der Zahlung des ersten Mit-
gliedsbeitrags kann jedes Mitglied eine Mitgliederliste erhalten, in der
Anschriften und Sammelgebiete der Mitglieder enthalten sind. Das hilft,
Kontakte herstellen zu konnen.

Der Mitgliedsbeitrag betrdgt jahrlich:

Fiir BDPh- und FIP-Mitglieder 25,—/30,— Euro
Fiir Mitglieder, die nicht dem BDPh

oder der FIP angehoren 45,/ 50,— Euro
Fiir Jugendliche 10,— Euro

Kontak.

Anja Stihler, Rietburgstraf3e 3, 67360 Lingenfeld, Tel.: 06344-969 75 15,
E-Mail: janssenan@web.de (1. Vorsitzende)

Roger Thill, 8A, rue du Baerendall, L-8212 Mamer, Tel.: 00352-31 38 72,
E-Mail: rogert@pt.lu (2. Vorsitzender)

Horst Kaczmarczyk, Mallack 29 D, D-42281 Wuppertal,

Tel. + Fax: 02025 28 87 89, E-Mail: evhokaczy(@ t-online. de (Geschéftsfiihrung)

Motivgruppe Landwirtschaft - Weinbau - Forstwirtschaft







