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KLEINE KAF-

Von Heiner

Frégt mich jemand: « Welches Speisedl
wiurden Sie mir empiehlen 23, so
kann ich antworten: « Diese Sorte ist die
beste, jene ist weniger gut.» Beim Kaffee
hingegen ist es ganz anders. Ob ich die-
sen oder jenen Kaffee fiir gut finde,
hangt von meinem personlichen Ge-
schmack ab. Sie wissen ja, dass es zum
Beispiel bei den Zigarren genau gleich
ist. Der eine raucht gern eine Hollander,
der andere halt sich als Leibzigarre eine
Bresil.

Wir wollen es gleich von Anfang an
festlegen : Ein Laie ist nicht in der
Lage, Kaffee nur dem Ansehen
nach beurteilen zu kdénnen.
Wenn Sie in einen Laden gehen, um
Kaffee zu kaufen, so miissen Sie ent-
weder eine Ihnen bereits bekannte Pak-
kung oder eine ganz bestimmte Marke,
die das Geschaft fiihrt und die Sie ken-
nen, verlangen, oder dann einfach aufs
Geratewohl nach der Preisliste kaufen.
Kaffee ist ein richtiger Vertrauensartikel,
das weiss niemand besser als der Fach-
mann selbst. Am besten fahren Sie, wenn
Sie verschiedene Sorten durchprobieren
und bei der Sorte, die Thnen am besten
schmeckt, bleiben.

Der Herkunftsort einer Kaffeesorte ist
zugleich seine Marke. Die bekanntesten
Sorten sind :

I. Qualitét hodhfein : Menado, Java, Mokka

1L ” fein : Malabar, Portorico,
Guatemala

I 5 mittelfein: Mexiko, Columbia

Iv. % kurant: Sanfos

Santos ist die bei uns am meisten ver-
wendete Sorte. Aller brasilianische Kaf-
fee heisst Santos. Manchmal ist er auch
mit andern Kaffeesorten gemischt, aber
solange er mehr als die H&lfte Santos
enthdlt, darf man ihn Santos nennen.
Santos ist Ubrigens auch der Kaffee, den
man jetzt in Brasilien ins Meer versenkt
und mit dem man Lokomotiven heizt,
weil ungeheure Preisstiirze die Ernten
entwertet haben.



FEE-KUNDE

Duarst

Man muss nun aber nicht meinen, dass
die sogenannten « hochfeinen» Sorten
unbedingt an sich besser seien als die
mittelfeinen oder kuranten. Welchen
Kaffee man wvorzieht, ist eine Sache des
personlichen Geschmackes. Es gibt z. B.
milde und starke Kaffeesorten. Der San-
tos ist sehr stark, die andern sind mild.

Der Mokka wiederum steht in beson-
ders hohem Ansehen. Er ist verhalinis-
massig teuer, weil er den Nimbus tragt,
die beste Serte zu sein, obschon durch-
aus nicht immer mit Recht.

Hingegen ist der Guatemala in der
Schweiz mit Recht sehr beliebt. Er ist
mild, aber aromatisch. Allerdings ist er
ziemlich teuer, eine gute Mischung ko-
stet Fr. 450 per Pfund.

Ubrigens werden die werschiedenen
Kafieesorten meistens gemischt. In der
Regel besorgt der Detaillist das Mischen.
Es gibt Sorten, welche zu kraftig oder
auch zu einténig sind, wenn sie unver-
mischt genossen werden. Mischt man sie
aber mit andern Sorten, so konnen sie
gut, sogar sehr gut sein. Das Mischen ist
eine grosse Kunst. Wird es geschickt
gemacht, so erzielt man eine ausseror-
dentliche Veredelung des Geschmackes.
Jede Firma hiitet deshalb die genauen
Mischungsverhaltnisse der einzelnen
Marken als Geschaftsgeheimnis.

Die Qualitat eines Kaffees hangt aber
nicht nur mit seinem Herkunftsort zu-
sammen, sondern in sehr starkem Mass
von der Art und Weise, wie er gewon-
nen wurde. Auch die Hodhenlage, auf
welcher der Kaffee wachst, ist sehr
wichtig. Ist er auf 2000 Fuss Hoéhe ge-
wachsen, so gilt er als besser als der
auf 1000 Fuss gewonnene. Klima und
Bodenbeschaffenheit des Herkunftsortes
spielen ebenfalls eine Rolle.

Sie haben sicher schon von Perlkaffee
gehért und wissen vielleicht, dass man
bei uns in der Schweiz von allen Sorten
den Perlkaffee am meisten schatzt. Was
bedeutet diese Bezeichnung ?
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Das Wasser bleibt auch

bei ausgeschaltetem Strom
noch stundenlang heiss.

Mit dem

FR. SAUTER A-G. BASEL

Rauschg s ampoor

: Die mgelnuuﬂgen Wutdmn

- gen mit Rausch’s Camille
“seife haben einen dusse
giinstigen Einfluss auf
Wachstum der Haare.
Camille hat zwar ein schwa-
ches aber sehr wirksame
Antiseptikum, welches fiir dus|
Haar von gressem Vorteil ist,
es wird gekriftigt und dug
Kapfhaut gesund und rein

Originalfl. Fr. 3.50

J.W.Rausch, Parfiimeriefabrik. Kreuzlingen-Hbf. (Schweiz)
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REKLAME FUR REKLAME

Barnum, der Vater

der Reklame

sagte einmal zu einem Bekannten, der
sich beklagte, ohne den geringsten Er-
folg iiber 100 Dollars fiir Inserate aus-
gegeben zu haben :

« MIT der Reklame, mein Freund,
verhiilt es sich wie mit dem Wissen :
Wenig ist sehr gefihrlich. »

SEIT jener Zeit ist ein halbes Jahr-
hundert verflossen; aber es gibt immer
noch genug Geschiftsleute, welche glau-
ben, mit zwei, drei Gelegenheitsinsera-
ten ihrem ganzen Betrieb wieder auf
die Beine helfen zu konnen.

WARUM wirkt ein einzelnes Inserat
nicht ? Nicht deshalb, weil man es
nicht beachtet, sondern deshalb, weil
man ihm nicht Vertrauen schenkt.

NATURLICH auch ein Gelegenheits-
inserent kann reelle Waren fiihren. Ein
Grossinserent aber muss reelle Waren
fithren. Das ist der Unterschied. Wenn
man jihrlich hunderttausende von
Franken ausgibt, um einen Artikel be-
kannt zu machen, so tut man das nur,
wenn man sicher ist, dass dieser Ar-
tikel etwas wert ist. Die Reklame
kostet so viel Geld, dass sie sich nur
fiir gute Artikel lohnt. Durch Reklame
wird eine Ware zur Marke gemacht,
d. h. aus ihrer Anonymitiit herausgeho-
ben. Ein teurer Prozess, der sich fiir
den Fabrikanten nur lohnt, wenn er
wirklich etwas Rechtes zu wverkaufen
hat. Denn das Publikum kennt nun sein
Produkt mit Namen und erkennt es
wieder, es wird nur dann ein zweites
Mal kaufen, wenn der Artikel gut ist.

AUT DIE DAUER KANN NUR EIN
ARTIKEL, DER SICH BEIM PUBLI-
KUM BEWAHRT, IN GROSSEM
MASS-STAB INSERIERT WERDEN.

»Schweizer-Spiegel“
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Der Kaffeebaum, der unserem Kirsch-
baum gleicht, tragt die dunkelviolette
Kaffeefrucht, &hnlich unserer Kirsche.
Das wenige Fleisch der Beere umschliesst
mit der glatten Seite aufeinanderliegende
flache Bohnen, die durch eine Samen-
haut zusammengehalten werden. Diese
Hilse enthalt manchmal an Stelle zweier
flachen Bohnen nur eine einzige, runde,
die Perlbohne genannt wird. Diese wach-
sen an den Spitzen der Baume. Von
jeder Sorte und jeder Qualitat gibt es
eine Perl- und eine flache Bohne, aber
weil es natiirlich weniger Perl- als flache
Bohnen gibt, so haben die Perlbohnen
einen gewissen Seltenheitswert und wer-
den deshalb hoher bezahlt.

Echter, guter Kaffee darf in der Tasse
keine schwarze Farbe haben, sondern
nur eine dunkelbraune, denn die Kaffee-
bohne ist nie kohlrabenschwarz, sie sei
denn verbrannt. Serviert man Ihnen ir-
gendwo tiefschwarzen Kaffee, so ist er
entweder verbrannt oder enthalt einen
starken Kaffeezusatz. Bitter ist der Kaf-
fee, wenn er schlecht und nach veralteten
Methoden gerdéstet ist. Heute wird wohl
nur noch ganz selten Kaffee im Privat-
haushalt selbst gerdstet. Das ist auch
nicht mehr zu empfehlen, weil der Kaf-
fee im grossen wviel regelméssiger und
besser gerdstet werden kann. Beim Ro6-
sten werden die Bohnen wahrend stén-
diger Bewegung auf 200-250 Grad er-
hitzt. Sind die Bohnen braun (nicht
schwarzbraun), so muss das Rosten mog-
lichst rasch unterbrochen werden. Man
schiittet die heissen Bohnen in ein gros-
ses Becken und kiihlt sie unter Umrih-
ren an der Luft so rasch als mdglich ab.
Von den Vorgangen, die sich beim Ro-
sten abspielen, interessiert uns folgendes:
Die Bohnen quellen auf und werden
sprode. Der Wassergehalt vermindert
sich und der Kaffee verliert 17-20 %, des
Gewichtes. Der ganz besondere Geruch
vom gebrannten Kaffee kommt wvon
einem in den Bohnen enthaltenen brau-
nen Ol. Beim langsamen Rosten verliert
der Kaffee mehr an Gewicht als beim
schnellen Rosten, weil sich beim schnel-
len Rosten nur das Wasser verfliichtigt,
beim langsamen Rosten geht hingegen
auch ein grosser Teil des wertvollen
aromatischen Oles verloren. Unter schnell
Rosten versteht man Rosten innerhalb



12 bis hinunter zu 7 Minuten. Sie wissen
ja, dass auch anderen Nahrungsmitteln
zu langes Rosten schadet. Wenn Sie z. B.
Apiel ganz kurz rosten, so haben Sie
immer noch Geschmack. Geht das Roé-
sten zu lange, so werden sie fad.

Langere Zeit aufbewahrter, gerodsteter
Kaftee schmeckt nicht gut. Auch ein sehr
schnell gerdsteter, also guter Kaffee
wird, wenn er vier Tage lang im halb-
otfenen Papiersack aufbewahrt wurde,
nicht besser sein als ein unfachmannisch
langsam gerodsteter Kaffee, der aber ge-
rade nach dem Ré&sten verwendet wird.
Wie lange durfen Sie gerdsteten Kaffee
auibewahren 2 Selbst wenn er in einer
geschlossenen Biichse luftdicht aufbe-
wahrt ist, so wird der Kaffee schon nach
14 Tagen den grossten Teil des Aromas
verloren haben und nur noch eine bléde
Brithe ergeben. In einer sorgfaltig ge-
fiihrten Kiiche sollte man mindestens
jede Woche frisch gerodsteten Kaffee
kaufen, und zwar unbedingt ungemah-
lenen Kaffee. Er verliert das Aroma zwei-
bis dreimal weniger schnell als der ge-
mahlene. Das ist leicht begreiflich, wenn
man bedenkt, dass beim gemahlenen
Katfee die Oberflache wviel grésser ist
als bei den Bohnen. Kaffee sollte erst
zu Hause und jedesmal kurz vor dem
Kaffeekochen gemahlen werden.

Gute Geschafte rosten jede Sorte ihres
Kaffees alle 2—3 Tage, so dass man bei
ihnen eine gewisse Garantie hat, frisch-
gerosteten Kaffee zu erhalten. Grosse
Verbraucher, z. B. Hotels, kénnen sogar
von ihrem Lieferanten ohne weiteres
verlangen, dass jede Sendung, z. B. von
5 kg, ganz frisch geréstet wird. Unge-
rosteter, roher Kaffee verliert dagegen
auch bei der langsten Aufbewahrung
nichts an Geschmack, denn er hat ja
noch gar keinen, weil das Aroma erst
durch das Rdsten entsteht. Ungerdsteter
Kaffee darf nur nicht mit stark feuchter
Luft oder gar mit Wasser in Beriihrung
kommen.

Fir den Einkauf des Katfees sind also
nur die vier folgenden primitiven Re-
geln zu beachten :

1. Gehen Sie in ein Vertrauensgeschaft.

2. Kaufen Sie eine ganz bestimmte Marke,
die Sie als Threm Geschmack entspre-
chend herausgefunden haben.

Lavendel-Wasser
Wohlriechend . Erfrischend
und stirkend
Toilette-Seife « Sham-
poo-Puder - Sachets
Toilette-Puder - Badesalze

J.GROSSMITH & SON LTD. LONDON
Vertreter fiir die Schweiz

H. BIGNENS . PARFUMERIE EN GROS - LAUSANNE

Wenn
Sie
Bridge spielen,

dann ist es wohl besser, man spricht
moglichst wenig von Kocherei und
Nachtessen. - An solchen Tagen ver-
lisst man sich am besten auf Mer-
kur. Ein guter Tee, einige Lecker-
bissen wie Brétchen mit Foie gras,
Hummer, Sardinen, garniert mit
Oliven, Mayonnaise u. Cornichons.
Dies nur als Beispiel, weitere An-
regungen erhilt man im Merkur.
Und wie einfach und vorteilhafi ist
eine solche kleine Bridge-Mahlzeit,
besonders da doch alle feinen Sa-
chen im Merkur in beliebig kleinen
Mengen zu haben sind.

. TEE » KAFFEE *BISCUITS
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3. Kaufen Sie nur gerdsteten Kaffee.
4. Kaufen Sie ihn in modglichst kleinen
Quantitaten.

Viele Leute glauben, die teuerste Sorte
die in einem Detailgeschaft wverkauft
wird, sei auch die hochwertigste. Diese
Ansicht ist ganz verfehlt. Erstens ist es
nicht gesagt, dass der hochwertigste
Kaffee einem bestimmten Kaufer auch
am besten schmeckt, und zweitens ga-
rantiert ein hoher Detailverkauifspreis
durchaus nicht immer hohe Qualitat.

Zu diesem Thema macht die eidgends-
sische Preisbildungskommission in einer
kirzlich erschienenen Publikation fol-
gende Ausfihrungen, welche speziell fur
die Hausfrauen interessant sind:

»Wir konnten im Verlaufe unserer Unfter-

suchung die Beobadhtung machen, dass sehr
viele Kajffeekonsumenien, mangels eines ge-

. niigenden geschmadklichen Verstdndnisses,

einfadi die Begriffe ,teuer” und ,qualitéts-
reich” gleichsetzen. Der Schweizer ist gewdhnt,
Qualitdisprodukte herzustellen. Er ist dorf,
wo thm die ndtige Urteilsgabe in bezug auf
Beschaffenheit fehlt, wohl auch aus diesem
Grunde geneigt, teuer und gufe Qualitdt
als sich dedtende Begriffe zu befraditen.

So sind uns Félle bekanni, wo mdgliche
und beabsichtigte Preisredukitionen nicht vor-
genommen worden sind, weil die Erfahrung
ergeben hat, dass die Ké&uferschaft, frofz
Aufklérung, zufolge der Preisreduktionen in
andere, feurere Geschdfte abwandertfe, um
dort die Qualitdten zu suchen, die vermeint-
licherweise im alten Gesché&ft nicht mehr vor-
handen waren. Wir erwéhnen hier das Bei-
spiel eines Konsumvereins, welcher sogar auf
der verpackten Ware einen félligen Preis-
absdhlag nicht durchfiihren konnte, weil die
Kundschaft nicht glauben wollfe, dass der
billiger verkaufie Kaffee, Kaffee gleicher
Qualitét sei . Wenn die Kleinhandels-
preise fiir Kaffee nicht iiberall in dem Masse
gesenkt worden sind, wie es die Entwidclung
auf dem Weltmarkt gerechtfertigt hétte, so
ist daran ein Teil des kaufenden Publikums
nicht unschuldig. Dieser Teil des Publikums
JIcauft nicht Waren, sondern Preise”.

Wie sehr psydhiologisch zu bewerfende
Faktoren bei der Preisbildung des Kaffees
eine Rolle spielen, geht auch aus andern
Beobadhtungen hervor. So ist z. B. das kau-
fende Publikum ganz besonders auf den
Namen ,Mokka™ eingestelll, und es ist bereirf,



diesen ,,Namen zu bezahlen”, audh dann,
wenn eine Mokkamischung nur sehr wenig
Mokka enthéll, oder wenn der untfer dem
Namen ,Mokka“* verkaufte Kaffee nidht mehr
unter die Provenienzen der eigentlichen en-
geren Mokkagebiete f4lli. Mokka, erklérfe
uns der Leiter einer grossen Handelsfirma,
ist ein Artikel, auf dem man sich besonders
erholf.

Vielerorts sind die Ké&ufer dermassen auf
den Namen ,Perlkaffee” cingestelll, dass
flachbohniger Kaffee nur ausnahmsweise
verkauft werden kann, obwohl Perlbohnen
nur unwesentlich andere Qualitdten ent-
wickeln als flache Bohnen. Der schéne Na-
me ,Perl” vermag aber bei den Kédufern
soviel Eindrudk zu madhen, dass im allgemei-
nen die Perlsorten — auch sdion im Ur-
sprungsland — zu efwas feureren Preisen
gehandelf werden kénnen. Aus einer Absatz-
statistik geht hervor, dass in der Ostschweiz
sehr viel, ja in bestimmien Gebieten (Appen-
zell) fast aussdhliesslich Perlkaffees verlangt
werden.”

Wir kommen also zum Schluss wieder
auf das zurlick, was wir am Anfang sag-
ten: Nur durch Ausprobieren finden Sie
den Thnen am meisten zusagenden Kaf-
fee heraus. Lassen Sie -sich auf keinen
Fall durch den hohen Preis und entspre-
chende iippige Phantasienamen, wie
«Diplomaten-» oder «Perl-Ko-
niginy»-Mischung imponieren.

Nachirag
fur die Februar-Nummer

Wir machen unsere Leser gerne noch
nachiraglich darauf aufmerksam, dass
die in der Februarnummer erschienene
Erzahlung «Der Lebensspender» von
Jim Tully von Felix Beran fir den
« Schweizer-Spiegel » ins Deutsche uber-
Die Redaktion.

setzt wurde.
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NIVEA-CREME

Eine Dose Nivea-Creme im Hause zu
haben, ist kein Luxus. Welche Dame hdtte

nicht Anspruch darauf, glaite, gepflegte Hinde
zu besitzen! — Nivea-Creme enthdlt das
hautverwandte Euzerit, sie dringt daher tief
in die Poren ein und verleiht der Haut
schon nach ganz kurzem Gebrauch die zarte

- Geschmeidigkeit und die makellose Giatthei!’,.

die nun einmal zum guten Aussehen gehéren.

Nivea-Creme dringtfiefeinu. hinferlc’ifsf keinen Glanz.

:Erhaiﬁich schon in Packungen von Fr. 0.50 an.
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