
Zeitschrift: Schweizer Spiegel

Herausgeber: Guggenbühl und Huber

Band: 22 (1946-1947)

Heft: 5

Artikel: Die Kunst des Kaffee-Kochens

Autor: M.B.

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-1068920

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 02.04.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-1068920
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


« Nicht einmal Kaffee kochen kann
sie », lautet das vernichtendste Urteil, welches

über eine Hausfrau abgegeben werden

kann. Ist es denn so einfach, Kaffee
zu kochen? «Gewiß», wird einer mit der
Sicherheit des Unwissenden versichern,
«man gibt Kaffeepulver in eine Kanne,
gießt heißes Wasser darüber, und der
Kaffee ist fertig! » Etwas ist fertig; aber
ob man der Brühe «Kaffee» sagen will
oder nicht, ist Geschmacksache.

Richtiges Verständnis für guten Kaffee

zeigt sich schon beim

Einkaufen

Ein Laie ist leider nicht in der Lage, den
Kaffee dem Aussehen nach beurteilen zu

können. Wenn Sie deshalb in einen Laden
gehen, um Kaffee zu kaufen, so müssen
Sie entweder eine Ihnen bereits bekannte
Packung oder eine ganz bestimmte Marke,
die das Geschäft führt und die Sie kennen,
verlangen, oder Sie wählen einfach aufs
Geratewohl nach der Preisliste aus: für
Milchkaffee wählt man eine billigere, für
schwarzen Kaffee die teurere Sorte. Mit
einer solchen Auswahl fährt der Laie
nicht schlecht. Der Feinschmecker aber
wird verschiedene Sorten ausprobieren
und bei derjenigen, die ihm am besten
schmeckt, bleiben.

Der Herkunftsort einer Sorte ist
zugleich die Marke des Kaffees. Die
bekanntesten Sorten sind:

1. Qualität: Menado, Java, Mokka.

2. Qualität: Malabar, Portorico, Gua-
tamala.

3. Qualität: Mexiko, Columbia.

4. Qualität: Santos.

Santos wird bei uns am meisten
verwendet; es ist brasilianischer Kaffee.
Manchmal ist er auch mit andern Kaffeesorten

gemischt, aber solange er mehr als
die Hälfte Santos enthält, darf man ihn
Santos nennen.

Die verschiedenen Kaffeesorten werden

meistens gemischt. Es gibt Sorten,
welche zu kräftig, andere, die zu eintönig
sind, um sie für sich allein zu genießen.
Vermischt mit anderm Kaffee hingegen
können sie ausgezeichnet sein. Dieses
Mischen ist eine besondere Kunst. Jede Firma
hütet die genauen Mischungsverhältnisse
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«klickt sininnl Knffse kocksn knnn
sis », Inutst àns vernicktsnàsts Orteil, wsl-
ckss nker «ins Onnsfrun nkASAsken >vsr-
àen kann. Ist es àsnn so sinfnck, Ouffes
?u kocksn? «Oewiö», wirà einer rnit àsr
Lickerksit àss On'wisssnàsn versickern,
«innn Aikt Xaffsepnlver in sins Rnnns,
Aisöt keiöes Wnsser ànrnksr, nnà àsr
Xnffss ist fertÎA! » Ltwns ist fertiA; nker
ok innn àsr Lrnks «Lnffes» snAen vill
oàer nickt, ist Oesckins.cksncks.

LicktiAes Vsrstânànis kür Anten Kni-
kes ?sÌAt sick sckon ksirn

Linksufon

Lin Onis ist leiàer niât in àsr OnAs, àen
Xs.fkes àsin ^.usssksn nnà kenrtsilen ?u

können. Wenn Lis àssknlk in sinsn Onàsn
Aöken, nrn Knffee ?n kaufen, so innsssn
Lis entwsàsr sins Iknen ksreits kekannts
LacknnA oàer eins Ann? kestiinints Marke,
àis àas Oesckäft fnkrt nnà àie Lis kennen,
vsrianAsn, oàer Lis wüklen einfack aufs
Osratewokl nnà àsr Lrsisksts ans: für
Milckkaffse -ìvâklt inan sine kilÜAers, kür
sckwar?sn Xakkes àie teurere Lorte. Mit
einer solcken ^.uswakl käkrt àsr Kaie
nickt scklsckt. Der Osinsckinscker aksr
vvirà versckieàene Lorten ansprokisrsn
nnà ksi àerjsniAsn, àie ikin arn kssten
sckinsckt, klsiksn.

Der Herkunftsort einer Lorts ist ?n-
Aleick àie Marks àss Oakkses. Ois ke-
kanntsstsn Lorten sinà:

1. (Qualität: Menaào, lava, Mokka.

2. (Qualität: Malakar, Oortorico, Ona-
tainala.

3. Qualität: Mexiko, Oolninkia.

4. (Qualität: Lantos.

Lantos >virà ksi uns ain rnsistsn ver-
wenàet; es ist krasilianiscksr Oaffes.
Manckrnal ist er anck init anàern Oakkss-
Sorten Aeinisckt, aksr soianAs sr inekr aïs
àie kläffte Lantos entkalt, àark inan ikn
Lantos nennen.

Oie vsrsckisàensn Kakkeesorten wer-
àen rnsistens Aeinisckt. Ls Aibt Lorten,
welcks ?n kräktiA, anàers, àis ?n eintöniA
sinà, nin sis für sick allein ?n Asnisöen.
Verinisckt init anàsrin Oaffss kinASAsn
können sis nnsAe?eicknet sein. Oieses Mi-
scken ist sine kesonàere Onnst. àsàeLirina
kütst àis Aenauen MiscknnAsvsrkältnisse
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%erChâ^
Allzeit bereit, hochfein und nahrhaft

Verkauf ausschliesslich
durch Fachgeschäfte

nktiengcscllschaft der Eiscn-und Stahlwerke
vormals Georg Fischer. Schaffhausen (Schweiz)

der einzelnen Marken als
Geschäftsgeheimnis.

Im allgemeinen gelten für den
Einkauf des Kaffees die folgenden einfachen
Regeln:

1. Gehen Sie in ein Vertrauensgeschäft.

2. Kaufen Sie eine ganz bestimmte Marke,
die Sie als Ihrem Geschmack entsprechend

herausgefunden haben.

3. Kaufen Sie nur gerösteten Kaffee.
4. Kaufen Sie ihn in möglichst kleinen

Quantitäten.

Aufbewahren, rösten und mahlen

Die Regeln, an die man sich halten muß,
um wirklich guten Kaffee zu kochen,
wären schnell gelernt; doch leider ist es

damit allein nicht getan. Seihst eine
geübte Köchin, die den Kaffee mit einer
Luxusmaschine nach allen Regeln der
Kunst zubereitet, macht ihn schlecht, wenn
sie ihn nicht mit Liebe und Verständnis
herstellt. Und umgekehrt gibt eine billige
Sorte ein gutes Getränk, wenn ihn eine
Frau macht, die die richtige Einstellung
zum Kaffeekochen besitzt, die durch ihr
Verhalten zeigt, daß sie versteht: Kaffeekochen

ist Präzisionsarbeit.
Diese fängt schon mit der sachgemäßen

Aufbewahrung des Kaffees an.
Rohkaffee hält sich in einem trockenen und
luftigen Raum jahrelang. Man sagt sogar,
Mokka, der ein Menschenalter hinter sich
habe, sei mehr wert als sein Gewicht in
Gold. Hingegen verliert gerösteter Kaffee
auch bei richtiger Aufbewahrung
(luftdichtverschlossen) sehr schnell das Aroma.

Wie lange läßt sich gerösteter Kaffee
ohne Schaden aufbewahren? Schon nach
vierzehn Tagen hat er, in einer Büchse
luftdicht verwahrt, den größten Teil des

Aromas verloren. Mindestens jede Woche
sollte deshalh frisch gerösteter Kaffee
eingekauft werden. Ein billiger, frisch
gerösteter Kaffee kann bedeutend besser sein
als ein teurer, zu lange Zeit gelagerter.

Der Kaffee soll möglichst fein
gemahlen werden. Man kann die Feinheit
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àkit dei'gît. Iloeliiein uni! nàtigst

àer einzelnen klarken aïs Desckälts-
Asksimnis.

Im allAsmeinen Aslten lür àen Him
kaul àes Kalless àie lolAsnàsn sinlacken
keZeln:

k treten 5ls in ein kertrauen^eFe/îà'/t,
2. i?«n/sn 5ie sine Fan^ àeámmte ll/ar^s,

ck'e 5ie -à //îrem t?e5e/lniaâ enters-
eiîsnei /îS/'Kll^Ae/nneien /laàsn.

ünn/en 5ie nne ^e^ö^tsten /^«//ee.

àn/en 5is ià in nlô^iie/îFt kleinen
(^nantitäten.

^ufbewakskn, sösten unll msklsn

Ois Hessin, an àie msn sick kalten muö,
um -^virklick Anten Halles ?u kocken,
^vären scknell Aelsrnt; àock lsiàsr ist es

àamit allein nickt Aetan. Lelkst eins Ae-
ükts Xöckin, àie äsn Xallss mit einer
kuxusmasckine nack allen keAsln àer
Xunstxuksrsitet, macktiknsckleckt, vsnn
sie ikn nickt mit kieke unà Verstänänis
kerstsllt. Unà umAekekrt Zikt eins killi^e
Lorts ein Antes Detränk, ^vsnn ikn eins
krau mackt, àie àie ricktiAs kinstellunZ
?um Kalleskocksn kesit?t, àie àurck ikr
Vsrkalten ?siAt, àaû sis vsrstekt: Xallee-
kocken ist kräzisionsarkeit.

Diese länAt sckon mit àsr sackAsmä-
öen k.ulke^vakrunA äes Xallees an> Holn
kalles kalt sick in einem trockenen unà
luktiAsn kaum jakrslanA. Klan saAt soAar,
klokka, àsr sin klenscksnaltsr kintsr sick
kaks, sei mekr ^vsrt als sein Dewickt in
Dolà. DinASAen verliert Aeröstster Xallse
auck kei ricktiZer ^/Kulks^vakrunA (lulk
àickt vsrscklossen) sskr scknsll àas^roma,

Wie lanAö läüt sick Asröstster Halle«
okne Lckaàen aulksvakrsn? Lckon nack
vier?ekn Da^sn kat er, in einer Lückse
lultàickt vsrwakrt, àsn ArölZtsn keil àss

àomas verloren^ klinàsstens jsàe Wocke
sollte àeskalk lrisck Asrösteter Halles ein-
Aekault -vveràsn. kin killiAsr, lrisck Aerö-
steter Halles kann keàsutenà kesser sein
als ein teurer, ?u lanAe 2ieit AslaAsrter.

Der Halles soll möAÜckst lein As-
maklen v^sràsn. Klan kann àie ksinksit
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mittelst einer kleinen Schraube an der
Kaffeemühle regulieren. Manche Frauen
beachten dieses Schräubchen nicht und
mahlen den Kaffee, ohne sich darum zu
kümmern, wie fein er wird. Kaffee ist
aber um so besser, je feiner er gemahlen
ist, denn um so mehr Aroma kann dem
Pulver entzogen werden.

Sehr oft wird heute der Kaffee
fixfertig geröstet und gemahlen, ja oft sogar
schon mit den Zusätzen versehen,
bezogen. Wer aber auf wirklich guten Kaffee

Wert legt, mahlt ihn unmittelbar vor
seiner Zubereitung selber — nicht aus
Mißtrauen, das wir hier in der Schweiz
wirklich nicht nötig haben — sondern
deshalb, weil der frisch gemahlene Kaffee
besser, aromatischer schmeckt.

Leider wird bei uns aus falsch
verstandener Sparsamkeit punkto Zutaten von
sehr vielen Frauen des Guten zuviel getan.
Wir wollen damit keineswegs behaupten,
daß Zichorie ödere andere Zusätze, in
leichter Dosierung angewendet, nicht auch
ihre Berechtigung haben, besonders für
den Familienkaffee. Ja es gibt sogar
Feinschmecker, die behaupten, eine kleine
Prise Zichorie erhöhe den Wohlgeschmack
selbst des schwarzen Kaffees. Zichorie ist
auch deshalb beliebt, weil sie den Kaffee
dunkler färbt.

Bitter ist der Kaffee, wenn er schlecht
und nach veralteter Methode geröstet ist.
Das Rösten wird heute nur noch ganz selten

im Privathaushalt besorgt. Es ist auch
nicht zu empfehlen, weil der Kaffee im
großen viel regelmäßiger und besser
geröstet werden kann.

Bei der

Zubereitung des Kaffees

ist in erster Linie zweierlei zu beachten:

a) Metallkannen sind zu vermeiden.
Seien sie nun aus Silber oder gar aus
Gold; vielleicht bilden sie einen
Schmuck der Kredenz, aber es sind
keine geeigneten Gefäße für Kaffee.
Kaffee muß unbedingt in einem irdenen

Topf angerichtet werden. Die

Was verdanken wir
Seb. Kneipp?
Die Lehre von der gesunden
Lebensweise und den guten

Kneipp
Malzkaffee

SCHAUMB'A'Qfp

für die rationelle Schönheitspflege
verjüngen, erfrischen, reinigen,
pflegen und parfümieren die Haut.
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mittelst einer kleinen Lclsrsubs an der
Xs.ileeiniid.Ie regulieren. lVlsncde Xrsusn
bescdten dieses Lcdrsubcdsn nicdt und
nssdlsn äsn Xsliee, odns sied dsruns zu
künsnssrn, -wie lein er -wird. Xsllse ist
aber uns so besser, je keiner er gsnssdlsn
ist, denn uns so nssdr àonss kann dein
Xulvsr entzogen werden.

Ledr olt wird deute der Xsllss lix-
Fertig geröstet und genssdlen, ja olt sogar
scdon rnit den Xusstzsn vsrssden, de-
zogen. Wer sdsr sul wirklicd guten Xsl-
kss Wert legt, nssdlt idn uninitteldsr vor
seiner Zubereitung seldsr — nicdt sus
Xlilltrauen, dss wir dier in der Lcdweiz
wirklicd nicdt nötig dsdsn — sondern
dssdsib, weil der lriscd genssdlsns Xslles
desssr, srornstiscdsr scdnseckt.

Deidsr wird dei uns sus lslscls ver-
stsndensrLpsrssinkeit punkto Xutsten von
sedr vielen Xrauen des kauten zuviel getan.
>^Vir wollen dsnsit keineswegs bsdsupten,
dsö ^icdoris oders anders Zusätze, in
lsicdter Dosierung angewendet, nicdt sucd
idre Lerecdtigung dsdsn, dssondsrs kür
den Xsinilienksllse. da es gidt sogsr Dein-
scdinecker, die bedankten, eins kleine
Xriss ^icdorie erdöde den ^Vodlgsscdnssck
ssldst des scdwsrzsn Xsllses. ?dcdorie ist
sucd dssdsld delisdt, weil sie den Xsddee
dunkler darbt.

Litter ist derXsddss, wenn er scdlscdt
und nscd veralteter ddetdode geröstet ist.
Dss Xösten wird deute nur nocd ganz ssl-
ten ins Xrivatdausdalt desorgt. Xs ist sucd
nicdt zu einpdedlen, weil der Xsddss ins
grollen viel regelnsälligsr und besser gs-
röstet weiden kann.

Lei der

Zubereitung äse Kettees

ist in erster Xinis zweierlei ZU bescdten I

ddstallksnnen sind zu vernssidsn.
Lsisn sie nun aus Lilbsr oder gar aus
Dold; vislleicdt bilden sie einen
Lcdnsuck der Xrsdenz, aber es sind
keine geeigneten Dedsös kür Xsddse.
Xsddes inull unbedingt in sinens irds-
nen ldopd sngericdtet werden. Die

Wss vercisuksn wir
Sek. kneipp?
Ois l-slirs von cisr gssuncisn
l_sdsnswsiss unci cisn gutsn

àeM
IVIsl^ksffes

5c«AU^SA0k»

liit llis tslionelle Scliciilieikpllegs
Vktjüngkn, ktlrisclien, reinigsn.
pliegkn unil pgtlümiergn äie llsut.

S?



Was sich bewährt hat,
muß gut sein!

sagî sich die erfahrene

Hausfrau und hall
sich an die seil über
ednem halben Jahrhunderl

bewährten und
beliebten Maggi-Produkte,

die sich täglich
als unentbehrliche Helfer

der Hausfrau
erweisen.

MAGGI s PRODUKTE
sind nie versagende
Qualitäts-Produkte

Kanne soll vor der Benutzung
vorgewärmt werden.

b) Wichtig ist, aufs Mal nur soviel Kaffee

zuzubereiten, wie man gerade nötig
hat. Früher war es in jeder rechten
Familie üblich, daß die Mutter morgens

beim ersten Anfeuern eine große
Portion Kaffee machte, die für den

ganzen Tag, manchmal auch für zwei
bis drei Tage auszureichen hatte. Das
war wohl sehr ökonomisch und hatte
damals auch deshalb seine Berechtigung,

weil das Anfeuern eine
komplizierte Sache war. Wie die letzten
Tassen dieses Kaffee-Engros schmeckten,

weiß ich nicht. Sicher aber nicht
mehr so gut wie die ersten.
Aufgewärmter Kaffee ist eigentlich kein
Kaffee mehr. Er sollte nie ein zweites
Mal gekocht, höchstens im Wasserbad
aufgewärmt werden.

Und nun die Zubereitung selber. Am
besten ist der filtrierte Kaffee. Das
Kaffeepulver wird in den Aufsatz (Sieb) einer
vorgewärmten Porzellan-Kaffeekanne
gegeben. Dann gießt man kochend-heißes
Wasser darüber. Es soll möglichst langsam

durch das Pulver sickern. Deshalb
darf nie mit dem Löffel im Kaffeepulver
gerührt werden, damit die Flüssigkeit
schneller abfließt. Wünscht man den Kaffee

ganz prima, so gießt man vorerst
78 Liter Wasser über das Pulver, deckt
sogleich zu, gießt dann nochmals gleich
viel Wasser darüber usw., bis das Wasser
verbraucht ist. Diese Methode ist allen
andern vorzuziehen.

Für schwachen Kaffee ist pro
normale Frühstückstasse (V4 Liter) 8 bis
10 Gramm, für starken auf die gleiche
Menge Wasser 15 Gramm Kaffee zu
verwenden.

Das für den Kaffee verwendete Wasser

darf nicht längere Zeit gekocht haben,
doch soll es auch beim zweiten und dritten

Aufguß unbedingt siedend über das

Pulver kommen. Filtrierter Kaffee ist heller

als zum Beispiel Aufgußkaffee, aber
trotzdem ebenso stark.

Eine andere Methode, die viel schnel-
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^28 8ÎLlì keivätrrt trat,
muK AUt 8sin!

sagt sic-lr dis srialr-
rsns Hausirau und liält
sielr an dis ssit üdsr
sinsm. lrallzsn ^aliàun-
dart lZ6wäli.rtsn und
lIaliedten làFIî-k'rO'
dukts, die sic-lr läFlick
als unsntdslrdic-lkS I-Isl-
lsr dsr I-Iauskrau sr-
WSÎS6N.

âQQIL?RSOUK7x
sind nia vsrsaAsnds
Qua1itäls-?roduk!6

Xanns soll vor àer lZsnutzunA vor-
gewärmt wsràen.

ö^) WicktiA ist, auls lVlal nur soviel Xal-
kos zuzuksreiten, wie man Asraàs nötiZ
kat. krüker war es in jsàer reckten
kamilie üklick, àalZ àie IVlutter morgens

keim ersten rknkeusrn eins ArolZs
Portion Xalles mackte, àie lür àen

ganzen DaZ, manckmal auck lürzwei
lois àrei kaZe auszureicken katte. Das
war wokl sekr ökonomisck unà Kutte
âamals auck àeskalk seine Bereckti-
ZunA, weil àas iVnleusrn eins kom-
pürierte Lücke war. Wie àie letzten
'küssen àieses Xallee-XnAros sckmeck-
ten, weill ick nickt. Licker aker nickt
rnekr so Aut wie àie ersten. ^.ul-
gewärmter Xallee ist si^entlick kein
Xallee inekr. Dr sollte nie ein Zweites
lVlal Zskockt, köckstens iin Wasssrkaà
aul^swärmt wsràsn.

Dnà nun àie DukereitunA sslksr. ^.m
ksstsn ist sler /iitrierte X«//es. Das Xal-
lsepulver wirà in àen ^.ulsatz (Liek) einer
vorZewärmten Dorzsllan-Xalleekanns AS-
Asken. Dann Aisüt man kocdsnà-keilies
Wasser àarûksr. Ds soll mö^lickst langsam

àurck àas Dulvsr sickern. Deskalk
àarl nie init àern Döllsl iin Xallsepulvsr
Asrükrt wsràen, àamit àie klüssiAkeit
sckneller akklieöt. Wünsckt man àen Xallee

Aanz prima, so Aisöt man vorerst
Vs Inter Wasser üker àas Xulvcr, àsckt
so^lsick zu, Ziekt àann nockmals Alsick
viel Wasser àarûker usw., kis àas Wasser
verkrauckt ist. Diese Xletkoàs ist allen
anàsrn vorzuzieken.

kür sckwacksn Xalles ist pro
normale Drükstückstasss (V4 Diter) 8 kis
10 Dramm, lür starken ant àie Zleicke
lVlenAe Wasser 13 Dramm Xallee zu vsr-
wenàsn.

Das lür àen Xallee verwenàsts Wasser

àarl nickt länAsre ?ieit ^skockt kaken,
àock soll es auck keirn zweiten unà àrit-
tsn àilAuB unkeàin^i sieàenà üker àas

Dulver korninen, Diltrisrtsr Xalles ist Keller

als zum Beispiel ^.ul^ulZkalles. aksr
trotzàsm ekenso stark.

Dine anàere lVletkoàe, àie viel scknsk

S8



1er geht als das Filtrieren, ist das
Aufbrühen. Man gibt Kaffeepulver in ein
Porzellan- oder irdenes Gefäß und schüttet

das nötige Quantum kochendes Wasser
darüber. Dann läßt man den Kaffee
zugedeckt sieben Minuten ziehen und gießt
ihn durch ein Sieb ab.

Die sparsamste Zubereitung ist das
Aufkochen. Kaffeepulver wird mit dem
kalten Wasser aufs Feuer gesetzt und beim
Kochen kurz aufgewallt. Darauf zieht
man die Pfanne vom Feuer, läßt den Kaffee

fünf Minuten stehen und passiert ihn
durch ein Sieb. Blitzschnell hergestellt ist
ein guter Kaffee aus dem Kaffee-Extrakt-
Pulver. Dieses Pulver ist oft ein Helfer in
der Not.

Die meisten Kaffeemaschinen, die
elektrischen und die andern, beruhen auf
der Filtermethode. Diese Maschinen, und
ganz besonders die elektrischen, sind
außerordentlich praktisch. Sie vereinfachen
die Zubereitung und geben sehr guten
Kaffee, doch ideal sind sie nicht, da
Kaffeepulver nicht mit Metall in Berührung
kommen sollte.

Eine ausgezeichnete, nur in
Berggegenden bekannte Methode ist die
folgende: Man kocht Milch auf mit wenig
oder gar keinem Wasser. Kurz vor dem
Siedepunkt wird Kaffeepulver in die
Pfanne gegeben, ein «Wall» darüber
gekocht, eine Minute stehen gelassen und
dann angerichtet, indem man erst beim
Einschenken in die Tassen das Sieb
benützt. Diese Methode ist heutzutage, in
der Zeit der strengen Milchrationierung,
ein Wunschtraum, aber ein schöner! Trinkt
jemand einen solchen Kaffee in einer
Alphütte und hat er Angst, er verbrenne sich
dabei den Mund, so gibt er einen tüchtigen

Gutsch Nidel in die Tasse.
Hierzulande wird sehr viel

Milchkaffee

getrunken. Es ist nur schade, daß er im
allgemeinen nicht besser zubereitet wird.
Das liegt sowohl am Zubereiten des Kaffees

wie auch an der Milch. Viele Frauen
glauben, zum Teil aus Sparsamkeit, zum

59

ler gedt sis àas Kiltrisren, ist -^5
^rüüen. Vlan gidt Kaiieepulver in sin
?or?ellan- oàer iràenes Deiäö unà scdüD
tst àas nötige (Quantum docdenàes Wasser
àarûder. Dann lälZt man àen Kaiiss ?u-
geàscdt sieden Vlinuten ?iedsn unà gielZt
idn àurcd sin Lied ad.

Ois sparsamste ?.udersitung ist «?<??

Kaiisepulvsr wirà init àsm
dalten Wasser auisKeusr gsset?t unà deim
Kocden dur? aufgewallt. Darauf ?isdt
inan àie ?fanne vom Ksusr, lädt àen KaD
kse fünf dàinuten steden nnà passiert idn
àurcd ein Lied. lZ1it?scdnsII dsrgsstsllt ist
ein guter Kaffes ans àem Kaffee-Kxtradt-
Dulver. Dieses Kulvsr ist oft ein Dslfer in
cler Klot.

Die meisten Kaffsemascdinen, àis
eledtriscden unà àis anàern, dsruden auk
àsr Kiltermetdoàe. Diese lVlascdinsn, unà
gsn? desonàsrs àie eledtriscden, sinà au^
Lsroràsntlicd pradtiscd. Lis vsreinfacden
àie ?iudereitung unà gsden ssdr guten
Kaffes, àocd iàsal sinà sis nicdt, àa Kaf-
kespulver nicdt mit Vletall in lZerüdrung
dommsn sollte.

Dine ausgs?eicdnete, nur in Lerg-
gsgenàen dedannte Vletdoàe ist àis fol-
gcnàe: Vlan docdt Vlilcd auf mit wenig
oàer gar deinem Wasser. Kur? vor âsm
Lisàepundt wirà Kaffsspulvsr in àis
Pfanne gsgeden, ein «Wall» àariider gs-
docdt, sine dàinute steden gelassen unà
àann angsricdtet, inàem man erst deim
Kinscdenden in àis Dassen àas Lied de-
nüt?t. Diese Vlstdoàs ist dsut?utage, in
àsr ?,eit àer strengen Vlilcdrationierung,
ein Wunscdtraum, ader ein scdöner! Drindt
jemanà einen solcdsn Kaffee in einer Vlp-
dütte unà dat er Vngst, er verdrsnne sied
àadei àen dàunà, so gidt er einen tücd-
tigen Dutscd dliàel in àis passe.

dlisr?ulanàs wirà sedr viel

Il/Iilelilcsffee

gstrundsn. Ks ist nur scdaàs, àsô er im
allgemeinen nicdt dssssr ?udsreitet wirà.
Das liegt sowodl am ?didereitsn àes Kai-
dees wie aucd an àsr Vlilcd. Viele Krausn
glaudsn, ?um Dell aus Lparsamdsit, ?um

SS



Teil aus Unkenntnis, für den Milchkaffee
sei der billigste, schwächste Kaffee gut
genug. Nun ist aber heute der Kaffee kein
solcher Luxus mehr wie früher, wo nur
zu ganz feierlichen Angelegenheiten eine
Kaffeebohne mehr als gewöhnlich verwendet

wurde. Auch für Milchkaffee ist ein
guter, nicht zu schwacher Kaffee nötig.
Man braucht dementsprechend weniger
davon. Milch, die beinahe, aber nicht ganz
zum Kochen kam, schmeckt besser als
richtig aufgekochte. Auch gibt sie keinen
dicken Nidel auf dem Topf, der ja doch
von den wenigsten geschätzt wird. Wenn
die Milch nach dem Aufkochen tüchtig
mit dem Schneebesen geschlagen wird,
arbeitet man der Nidelbildung entgegen.

In ganz besonders hohem Ansehen
steht der Mokka-Kaffee. Er ist verhältnismäßig

teuer, weil er den Nimbus trägt,
die beste Sorte zu sein, obschon durchaus
nicht immer mit Recht. Mokka ist
arabischer Kaffee. Die Araber erzählen:

Ein Gläubiger zog sich einst in die
Wüste zurück, um dort in aller Stille über
die Größe Allahs zu meditieren. Dabei
überfiel ihn ein fast unüberwindliches
Schlafbedürfnis, welches ihn in seinem
Tun störte. Um seinem Gotte zu dienen,
schnitt der Mann beide Augenlider ab und
warf sie von sich. Alsogleich wuchsen
daraus zwei Sträucher empor, die grünten,

blühten und Frucht trugen, und zwar
so rasch, daß man dem Wachstum zusehen
konnte. Eine Stimme vom Himmel aber

gab dem Gläubigen Anweisung: Danach
braute er sich den allerersten Kaffee der
Welt und wurde nach dem Genuß dieses
Getränkes zur Belohnung für seine
Tapferkeit nie wieder von lästigem Schlafe
überwältigt. Allah selber hatte ihm durch
den Wunderstrauch das Mittel zum
Wachbleiben geschenkt. Wer wollte sich deshalb
noch darüber wundern, daß der Kaffee
uns wachhält?

Und daß der Kaffee, auch unser
Milchkaffee, eine Gabe des Himmels ist,
wird von allen denen richtig geschätzt,
die jahrelang im Ausland leben mußten
und dabei erfuhren, was man andernorts
Kaffee nannte. In Nordafrika zum
Beispiel wurde ein Getränk unter dem Namen
Kaffee hergestellt, das aus gerösteten und
gemahlenen Dattelkernen und Eicheln
und aus beim Rösten ziemlich angebrannten

Rübenschalen bestand. Dies im Erdteil,

welchem Allah vor Jahrhunderten
die ersten Kaffeesträucher schenkte!

Die Sitte, den Milchkaffee mit Zuk-
ker zu trinken, wird von Ausländern als
echt schweizerisch betrachtet. Dabei ist
dem Kaffee früher hierzulande noch ganz
anderes angetan worden. In der Mitte des

letzten Jahrhunderts fügte man dem
Kaffeewasser stets eine Prise Salz bei. Am
längsten erhielt sich dieser Brauch in den
Berggegenden des Berner Oberlandes, doch
ist er bei Beginn unseres Jahrhunderts
nach und nach ausgestorben.

'Wfä fändet ArftvAafaw, cfäätew,

jcfä?MfdûfXdéùdm/faute jew "

VINDEX-Kompressen und VINDEX-Wundsalbe In Tuben zur raschen und zuverlässigen Wundheilung.
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sus Unkenntnis, Inr àen iVûicirkàlIes
sei àsr irilii^sts, scirwäcirsts LnIIss Znt
Asnn^. Hun ist nizsr irsuts àsr Lallse ksin
soicirsr Onxns nreirr v?is Irüksr, -wo nur
2N AS.N2 leieriicirsn rKnAsieZenirsitsn sine
XnIIesiroirns rnsirr als Aervöirniicir vsrxvsn-
àst rvnràs. rknsir Inr iVIiicirks.IIes ist kin
Autsr, nisirt ?n ssirrvusirsr XuIIse nötiZ.
iVIon irrancirt àsrnsntsxrscirsnà v^sniAsr
àavon. Miicir, àis irsinsirs, s.irsr nicirt Zan2
xnrn Locirsn karn, scinnsckt iresssr sis
ricirti^ snl^skosirte. ^.ncir ^iirt sis keinen
àicken I^iiàsi snl àsrn àiopl, àsr js àocir
von àsn rveni^stsn Asscirstzt rvirà. Wenn
àis iVIiicir nssir àsin àrlkociren tnsirtiA
init àsrn Lcirnesiresen AsscirisAsn wirà, sr-
irsitet rnsn àsr ^iàelizilànnA sntASAsn.

In Asn? irssonàers iroirenr àseirsn
stsirt àsr iXIokks^LsIIss. Lr ist verirsitnis^
insöiA tensr, rvsü er àsn Hinrirns trsAt,
àis irssts Lorts ?n sein, oirsciron ànrcirsus
nickt iininer nrit Leckt. klokks ist ars-
kiscker LsIIes. Ois àsker sr?skien:

Lin disukiZsr 20A sick einst in àis
Wüste Zurück, nrn àort in slier Ltiiis iiker
àik dröös ^Kiisks ?n ineàitisrsn. Osksi
üksrlisi ikn sin Isst nnnksr^vinàiickss
Lckislksàûrlnis, wsickss ikn in ssinsin
Lun störte. Uni seinem doits ?n àisnsn,
scknitt àsr KIsnn ksiàs ^.nAsniiàer si) nnà
rvsrl sis von sick. ^.iso^ieick -vvncksen
àsrsns xrvei Ltrsucker srnpor, àis Arnn-
ten, kiüktsn nnà Lruckt trugen, nnà xrvsr
so rsscil, àsii insn àern Wssiistnin?nssken
konnte. Lins Ltirnms vorn Oinnnsi si)sr

Ask àsin disninAsn ^.nrveisnnA: Osnsck
krsnts sr sick àsn siisrersten LsIIse àsr
Wsit nnà vvnràe nsck àsrn dennil àissss
dstrsnkss ^nr LsioknnnA Inr seins l'sx-
lerksit nie vûsàsr von isstiAsrn Lckisle
nksrrvsitiAt. ^.iisk seiksr kstts iinn ànrck
àsn Wunàsrstrsncir àss klittei ^nmWsck-
kisiken Zescksnkt. Wer rvoiits sick àssksik
nocir àsrûdsr ivnnàern, àsô àsr Lsklee
nns ivssiriisit?

dnà àsiZ àsr KsIIse, sncir nnssr
iViiiciiksIIss, sine dsizs àss Hiininsis ist,
virà von siisn àsnen ricirtiA Assciràt,
àie jsirrsisnA irn iknsisnà isizen innötsn
nnà àsdsi srluirrsn, vns rnsn snàernorts
KsIIss nsnnte. In Horàslriks ?uin Lsi^
spisi wnràe sin dstrsnk nntsr àsin àinsn
XsIIee IssrAsstsiit, àss sns Ksröststen nnà
Asrnsdienen Ostteikernen nnà Liciisin
nnà sus dsiin Lösten xisrniisir snZsizrsnn-
tsn Lüöensciisisn izsstsnà. Oies iin Lràr
tsii, 'vveiàenr ^.iisir vor Isisànnàsrtsn
àis ersten LsIIssstrsucirsr sciisnkts!

Ois Litte, àsn iVIiiciàsIIes nrit ^nk-
ksr ?n trinksn, xvirà von ^.nsisnàern sis
ecist scirivsi?sriscir östrscirtet. Osirei ist
àsrn KsIIee Irnirsr irier^nisnàs nock Asn?
snàsres snAetsn v?oràen. In àsr iViitts àss

iàtsn Isirrirnnàerts InZte rnsn àsrn LsL
Issrvssssr stets sine Lriss Lsi? irsi. /tnr
IsnAsten sririsit sisir àiessr Lrsnsir in àsn
LerAASASiràen àss Lsrnsr Oirsrisnàss, àocir.
ist er irsi LsZinn unseres Isirrirnnàsrts
nssir nnà nsà sns^sstorirsn.

W?àâ
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