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Der Kaffee

Aden sah ihn entstehen! Siehst du es nicht an dem frischen
Dufte seiner Jugend, an den rosigen Wangen seiner Kinder,
die er nihrt? Es ist der Trank Allahs, die Quelle der Gesund-
heit, die Quelle der Weisheit, der Sorgenbrecher! —

Also preist ein alter arabischer Dichter den Kaffee, der auch heute noch
in ganz besonderen Ehren bei den Orientalen steht (wiewohl der Luxus
unsrer Kaffeevisiten ja auch nicht zu verachten ist) und in den Hiusern
der Reichen und Vornehmen mit grofien Zeremonien serviert wird, wie
es Max Schlesinger vor einigen Jahren noch beim dgyptischen Finanz-
minister zu Kairo erfuhr und folgendermaflen beschrieb: »Es erschien
der Kaffee in vollem Staate, getragen durch drei verschiedene Diener:
der erste bringt die Tassen, die mit einer goldgestickten Samtdecke zuge-
deckt sind, der zweite den Kaffee in seinem Kochgefifle, der dritte hebt
die Samtdecke ab, legt sie dem ersten iiber die Schulter und giefit den
Kaffee in die Tassen, worauf ein vierter vertritt, um diese mit tiefer Ver-
neigung und mit der Hand auf dem Herzen den Gisten zu reichen.«

»Viel Lirm um so ein Tésschen, das nicht mehr Flissigkeit enthalt,
als unsre Eierbecher. Dafiir aber trinkt man ihrer ein Dutzend oder wohl
noch mehr im Tage, und das eine muss den Arabern auch ihr schlimmster
Feind lassen, dass sie sich auf die Bereitung des Kaffees« besser verste-
hen als irgendein andres Volk. Das ganze »Geheimnis aber besteht darin,
dass sie ihn jeden Tag frisch rosten, dass sie ihn tiberhaupt rosten, aber
nicht verbrennen wie wir, dass sie zu jedem Tésschen, nicht aber zu jeder
Kanne, einen Teeloffel voll Kaffee nehmen und dass sie ihn rasch auf-
sieden lassen. Verglichen mit solchem Kaffee, schmeckt jeder andre wie
doppeltkohlensaure Zichorie.«

Der Orientale trinkt den Kaffee stets ohne alle Beimischung, und als
einst eine exzentrische Englinderin, Lady Esther Stanhope, Verwandte
des berithmten Pitt, im Orient reiste und durch ihre Wunderlichkeiten
grof8es Aufsehen erregte, berieten einige Scheichs untereinander, ob sie
wohl eigentlich eine Seherin oder aberwahnsinnig sein mochte, woraufein



alter Scheich, ganz zuversichtlich, ruhig und gelassen, den Ausspruch tat:
»Sieistwahnsinnig, denn sie trinkt den Kaffee mit Zucker.« Berihmt
ist auch der Wiener Kaffee und das erste Kaffeehaus wurde dort von
einem Griechen, Kolschiitzky', gegriindet »unfern von St. Stephan<,
wie Karoline Pichler in ihrem so anziehenden Roman: »Die Bela-
gerung Wiens«nachgeschichtlichen Quellen berichtet und dann
fortfihrt, »wo er (Kolschiitzky) ein Kaffeehaus, das erste, was je in Wien
existierte, auf Erlaubnis des Magistrats errichtet und wodurch bald der
Gebrauch der Bohnen von Mokka, die man frither kaum gekannt, durch
die ungeheuren Vorrite, welche sich davon im tirkischen Lager gefun-
den, zum allgemeinen Bediirfnis wurde. So ist es denn dieser wackere
Grieche, dessen unerschrockener Mut ihn zum tapfern Verteidiger und
endlich zum Kundschafter fiir die bedringte Stadt machte, dem alle jene,
welchen dieser Trank jetzt noch Genuss gewihrt, seine erste Bekanntma-
chung danken. Auch wurde auf Befehl des Magistrats jedem folgenden
Kaffeewirt zur Pflicht gemacht, Kolschiitzkys Portrit in zierlichem Rah-
men in seinem Gewolbe zu bewahren und zu ehren.«

Aber auch Anfechtungen blieben dem Kaffee nicht aus: Vor mehr
als dreihundert Jahren vermeinten strenggldubige Tiirken gefunden zu
haben, dass er, als ein aufregendes Getrink, dem Weine verwandt und
daher den Gldubigen nicht erlaubt sei, drangen indessen nicht durch.

Friedrich der Grof3e, welcher nicht wollte, dass der Kaffee ein allge-
meines Getrink werde und viel Geld aus dem Lande fiihre, machte den
Kaffeehandel zum Monopol und lief8 auf Vorstellungen dagegen den
Bescheid erteilen, dass er selbst bei Biersuppe erzogen worden und die
Leute jetzt ebenso gut bei Biersuppe erzogen werden kénnten.

Bekannt ist auch, dass er eine an den Straflenecken angeschlagene
Karikatur auf ihn und das Monopol - der grofie Konig war mit einer Kaf-
feemiihle auf dem Schofle dargestellt, wie er dngstlich die herausgefalle-
nen Bohnen aufsucht - tiefer zu hingen befahl, damit sie besser zu sehen
sei.

Einer von seinen Lieblingen, Voltaire, liebte den Kaffee aber sehr
und erwiderte auf den Einwurf: »Kaffee sei Gift«, dann wenigstens ein
langsames, da er dabei doch schon tiber achtzig Jahre erreicht habe. Von

1 Anm. d. Verlags: An dieser Stelle ist vermutlich Georg Franz Kolschitzky gemeint.
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ihm ist auch der Ausspruch, dass der Kaftee schwarz wie der Teufel, heif3
wie die Holle und siifl wie die Liebe sein miisse.

Von Goethe ist die Bemerkung: »Die Zunge wird »gelenki-
ger, beredter und kithner beim Kaffee, besonders bei gemeinsamem
Genusse«, und dieses weise Urteil des berithmten Dichters wird man bei
jedem Kaffeekridnzchen bestens bestitigt finden. Dagegen war Elisabeth
Charlotte von der Pfalz, Herzogin von Orleans, eine grofle Gegnerin des
Kaffees, der ihr wie Ruff vorkomme und grofle Krankheiten
verursache: »Was ich aber wohl essen méchte, »wire eine gute Bier-
supp, das kann man hier nicht »haben, denn das Bier taugt nichts hier.«
In grofie Noten kamen die Kaffeeschwestern zur Zeit der durch Napo-
leon verhingten Kontinentalsperre, wo hier in Rheinland das Pfund
Kaffee einen Kronenthaler, fiinftehalb Mark, kostete und ebenso viel der
Zucker; von letzterem nahm man denn in weniger bemittelten Familien
anstatt davon in die Tasse zu legen, fiir den ganzen Kaffeeschmaus nur ein
Stiickchen in den Mund, und als einst ein terminierender Monch reich-
lich Zucker in seine Tasse tat, bemerkte die Hausfrau bescheidentlich:
»Herr Pater, wir nehmen ein Stiickchen in den Mund.« — »Das war ich
noch vergessen<, sagte auf gut rheinisch der Herr Pater und schob auch
noch ein Stiick ins — in den Mund.

Reizend muss der Anblick einer Kaffeeplantage zur Zeit der Bliite
sein, von der Frederika Bremer in ihren Briefen aus Amerika fol-
gende Beschreibung gibt, aus Cardinas (Kuba) 9. Mirz 1851: Eine
Kaffeeplantage in voller Bliite: »Die Kaffeepflanze blitht auf der
Plantage allmonatlich einmal, dann aber auch an einem Tage auf der
ganzen Plantage. Die Bliiten, die am Morgen voll erblitht dastehen, ver-
welken am Abend wieder. Die erste Bliite findet im Monat Januar, die
letzte (im Jahre) im Monat November statt. Die Bliiten, die in dichten
weiflen Krinzen und Biischeln an den Asten sitzen, setzen kleine Frucht-
knoten an, die anfangs griin, dann rot, zuletzt dunkelbraun werden und
dann erst abgepfliickt werden. Diese Kapseln enthalten die Kaffeebohne.
Die Ernte derselben dauert deshalb drei bis vier Monate des Jahres hin-
durch ununterbrochen fort.«

»Die Kaffeeplantage, die ich besuchte, stand eben in der vollsten
Bliite. Es sah aus wie frisch gefallener Schnee auf griinen Biischen. Die
Kaffeepflanze hat schones, saftgriines, glattes, lorbeerdhnliches Laub; die
Bliiten gleichen der einfachen weiflen Hyazinthe und verbreiten einen
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feinen, stiffen, angenehmen Geruch. Die fragliche Kaffeeplantage war
ibrigens ausgezeichnet schén und hatte schone Alleen, abwechselnd
aus Orangebdumen und Sagopalmen bestehend, grofie Flichen mit Ana-
nas bepflanzt und Alleen von Bananen.« Die Blatter der Kaffeepflanze,
gerdstet und mit heilem Wasser tibergossen, geben einen vortrefflichen
Tee, der im ganzen indischen Archipel schon lange eins der wichtigsten
Nahrungsmittel sein und in seinen Wirkungen dem echten chinesischen
Tee nichts nachgeben soll, jedoch, wie es scheint, noch nicht in den Han-
del gekommen ist.

Auch ist endlich die Kaffeepflanze (Coffea arabica) eine sehr hiibsche
Pflanze fiir den Blumentisch; sie kommt im Zimmer ganz gut fort und
man kann sie sowohl selbst aus Samen ziehen, den man aber (zu gerin-
gem Preise) vom Handelsgirtner nehmen muss, oder sich bei diesem
eine Pflanze kaufen, die auch nicht viel kostet. In letzter Zeit ist Cof-
fea liberica aus Afrika (Liberia, Republik befreiter Negersklaven) sehr
gerithmt und auch besonders fir Zimmerkultur empfohlen worden.
Thre Blitter und Friichte sind doppelt so grof3 als die von Coffea arabica
und erstere grofer als die des Gummibaums (Ficus elastica), doch ist sie
noch ziemlich teuer.






Zweite Servierkarte

Kaffee
Rollkuchen
Schwiabische Hornlein
Kélner Fastnachtmutzen
Apfelsinenkorbchen oder Eier im Neste

Ambrosia

Schlangentorte

Obst
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Rollkuchen: Man nehme dazu 750 Gramm Mehl, 45 Gramm tro-
ckene Hefe, 3% Liter Milch, 250 Gramm Butter, 125 Gramm Zucker,
125 Gramm Rosinen, 125 Gramm Korinthen, fein geschnittene Sukkade
nach Belieben und 2 Eier; brockele die Hefe auf das Mehl, menge dies
mit der lauwarm gemachten Milch und einem Ei an und lasse es gehen;
verrithre unterdessen die erwiarmte Butter mit dem Zucker und dem
zweiten Ei und vermische dies mit dem ersten Teige, der dann ziemlich
flott sein und wieder gehen muss. Hiernach stiirze man ihn auf das Back-
brett, rolle ihn aus, schlage und rolle ihn zweimal, wie Blatterteig, und
lasse ihn, wenn er zum letzten Mal ausgerollt ist, zwei Minuten ruhen;
bestreue ihn nun mit etwas Zucker und dem grofiten Teil der Rosinen,
Korinthen und Sukkade und schneide mit einem Messer oder dem Back-
radchen aus dieser Platte Streifen, die man iibereinander rollt und in die
mit Butter bestrichene Form nebeneinander setzt und dann abermals ein
wenig ruhen lisst, worauf man zwischen die Rollen den Rest der Rosi-
nen, Korinthen und Sukkade gibt, oben dariiber verklopftes Ei streicht,
etwas Zucker darauf streut und den Kuchen in frischer Hitze backt. —
Ganz vorziiglich.

Schwibische Hornlein: Man verklopfe sechs Eidotter mit einer Tasse
siflen Rahm, 90 Gramm zerlassener Butter und einem walnussgrofien
Stiickchen Hefe recht kriftig und rithre dann, nebst etwas Salz, so viel
Mehl hinein, dass man den Teig verarbeiten konne, worauf man Hérn-
lein (halbmondférmig) daraus formt, sie auf ein mit Butter bestrichenes
Backblech setzt, mit Ei bestreicht und schon gelb backt.

Kélner Fastnachtmutzen: Man nehme 1 Kilo 250 Gramm Mehl auf das
Backbrett, mache in die Mitte eine Hohle, schlage nach und nach sieben
ganze Eier und sieben Eidotter hinein und gebe fiir fiinf Pfennig klaren
Fruchtbranntwein, fiir zehn Pfennig Rosenwasser und 150 Gramm fein
gestoflenen Zucker dazu, menge es zu einem steifen Teig, rolle ihn ganz
dinn aus und radle mit dem Backriddchen handgrofe Kiichlein daraus,
in die man, auch mit dem Backridchen, drei bis vier kleine Einkerben
macht und sie auf einem Papier auseinander legt; tue dann Schmelzbut-
ter in eine Kasserolle und backe die Mutzen, je nachdem die Kasserolle
grof ist, zu zwei bis drei auf einmal, schwimmend, schon darin aus; lege
die ausgebackenen auf Flie3papier, damit das Fett abziehe, bestreue sie
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mit Zucker und Zimt und gebe sie kalt. Sie halten sich einen ganzen
Monat, weshalb man gern eine grof3e Portion davon backt. - Original-
rezept aus Koln, wo sie zu Fastnacht in keinem Hause fehlen.

Apfelsinenkorbchen: Man nehme schone, gleich grofle Apfelsinen,
schneide bei jeder bis zu deren Hilfte, einen kleinfingerbreiten Streifen
zum Henkel, dann bis zu diesem die beiden oberen Hilften weg; hohle
vermittelst eines kleinen Teeloffels das Fleisch aus der untern Schale und
dem Henkel, kratze auch, so viel als méglich ohne sie zu zerreiflen, das
Weifle aus beiden und wissere diese Kérbchen vierundzwanzig Stunden
lang in frischem Wasser, welches man mehrmals wechselt; lasse sie nun
ablaufen, fiille sie mit folgender Weinsulz oder sonst passender Sulz; man
kann auch Reste von Sulz verwenden, die man dann hackt, und serviere
die K6rbchen tiber einer schon gebrochenen Serviette.

Zur Weinsulz koche man 375 Gramm Zucker zum Breitlauf und
schaume ihn sehr rein ab; 16se 60 Gramm Gelatine auf, die auch sehr klar
sein muss, und wenn beides beinahe ausgekiihlt ist, so vermische man es
mit % Liter gutem weiflen Wein und fiille sie in die Kérbchen.

Anstatt mit Sulz konnen die Kérbchen auch mit dem ausgelosten
Fleisch der Apfelsinen gefiillt werden, von dem man dann die Hilfte aus-
presst und die andre Hilfte in kleine Stiickchen schneidet und mit der
gleichen Menge eingemachter roten Johannisbeeren vermengt; den Saft
vermischt man fiir acht Apfelsinenkdrbchen mit 125 Gramm fein gesto-
Benem Zucker, giefit ihn iiber das Ganze und stellt es eine Weile kalt, ehe
man es einfillt.

Eier im Neste: Man nehme schone frische, moglichst gleich grof3e Eier,
mache am dicken Ende eine kleine Offnung, stofle mit einem Strohhalm
hinein, um den Dotter zu zerstoflen, wodurch sich das Ei besser auslee-
ren ldsst, giefle den ganzen Inhalt rein heraus und spiile die Schalen mit
kaltem Wasser sorgfiltig aus, lasse sie gut auslaufen, stelle sie mit dem
einen Ende in Salz und fiille sie vermittelst eines Trichters mit noch fliis-
siger Mandelsulz (Blanc-manger) Beim Gebrauche schilt man sie dann
behutsam, tut ein wenig Zitronensulz auf den Boden einer Schiissel,
setzt die Eierdarauf und giefit wieder etwas noch fliissige, jedoch nicht
mehr warme Sulz hinzu, dass die Eier fest stehen, stellt es auf Eis und
lisst es sulzen; umgibt beim Servieren die Schiissel mit einem Kranze
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von gehackter Zitronensulz und belegt ihn hier und da mit abgekochten
Fadennudeln, um die ein natiirliches Nest umgebenden Strohhalme zu
markieren. Die Sulzen miissen hierzu etwas fester als gewohnlich gehal-
ten werden, sonst kann man die Eier nicht gut schilen und die Zitronen-
sulz nicht gut hacken.

Ambrosia: Man Milch einen Teel6ftel pulverisierte Vanille, zwei starke
Likorglaschen Kirschengeist, eine halbe, in moglichst kleine Stiickchen
geschnittene, mittelgrofle Ananas und Zucker nach Geschmack und lasse
es drei Stunden zugedeckt stehen, ehe man serviert. - Vom Berliner
Hofe.

Schlangentorte: Man verarbeite 180 Gramm geschmolzene Butter,
225 Gramm Zucker, 500 Gramm Mehl, zehn Eidotter und einen Esslof-
fel siiflen Rahm zu einem guten, nicht zu festen Teige, rolle ihn ziemlich
dinn aus und forme zwei lange, vier querfingerbreite Streifen daraus;
streiche auf den einen die nachfolgende Fiille, lege den andern Strei-
fen dartiber und driicke den Rand auf beiden Seiten fest aneinander;
schneide dann mit dem Backridchen an einem Ende einen Schlangen-
kopf und am andern einen Schweif aus, biege Kopf und Schweif gegen-
einander, dass sie sich fast beriihren, und bilde iiber den oberen Teil
der ganzen Schlange Schuppen mit einem Messer; driicke an Stelle der
Augen zu jeder Seite eine schone Korinthe ein und bestreiche das Ganze,
ehe es in den Ofen kommt, mit verklopftem Ei.

Zur Fiille nehme man 90 Gramm geriebene Schokolade, 8 Gramm
gestoflenen Zimt, das Abgeriebene einer halben Zitrone, 225 Gramm
gesiebten Zucker und 500 Gramm abgezogene, fein gestofSene Mandeln
und mache hievon, mit dem notigen Ei, einen recht steifen dicken Brei.
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Dritte Servierkarte

Kaffee
Zimtkuchen
Hefewaffeln

Wiesbadener Kaffeekiichlein

Schokolade-Weincreme mit Pandolen oder
Vanillecreme mit ausgebackenen Pilzen

Brindelpunsch (Krambambuli)

Kartoffeltorte

Obst
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Zimtkuchen: Man bereite von 560 Gramm feinstem, gesiebtem Mehl,
280 Gramm frischer Butter, vier Esslofteln Hefe, zwei ganzen Eiern, zwei
Eidottern, %2 Liter siiflem Rahm und etwas Salz einen feinen Hefeteig, den
man zu einem fingerdicken Kuchen ausrollt, iiber einen mit Butter bestri-
chenen Bogen Papier auf ein Backblech legt, auflen herum leicht aufkneipt,
und wenn er gegangen ist, lichtbraun backt. Dann rithre man zwei ganze Eier
mit 17 Gramm aufs Feinste gestofenen Zimt und fein gestofenem Zucker
zu einem dickfliissigen Guss, iiberstreiche damit den Kuchen, wihrend er
noch warm ist, und setze ihn wieder in den Ofen, bis der Guss trocken ist.

Hefewaffeln: Man verrithre 500 Gramm Mehl, 6 Eier, 15 Liter Milch,
V4 Liter Wasser, 45 Gramm Hefe und 10 Essloffel geschmolzene Butter
und lasse es gehen; die Butter darf nicht zu heifl und Milch und Wasser
missen lauwarm sein.

Zum Backen hat man jetzt fast allgemein die Waffeleisen in Form einer
Pfanne, in welcher fiinf Waffeln auf einmal gebacken werden, und wenn
die Masse nun gegangen ist und man backen will, so setze man das Waf-
feleisen beizeiten auf recht hohes und kriftiges Feuer, denn je rascher die
Waffeln backen, desto schoner werden sie, und lasse es recht heify werden,
streiche es mit zerlassener Butter aus, gebe von der Masse etwa einen Ess-
loffel fir jede Waffel hinein und drehe gleich um. Sowie die Waffeln geba-
cken sind, werden sie herausgenommen, mit Zucker und Zimt bestreut
und warm serviert.

Wiesbadener Kaffeekiichlein: Man bringe 250 Gramm Butter mit
5 Liter Wasser zu Feuer, streue, wenn es kocht, 250 Gramm feines Mehl
unter bestindigem Riithren hinein und riihre es so lange, bis die Masse
recht steif ist und sich vom Loffel und der Kasserolle losschilt, lasse sie ein
wenig erkalten und schlage dann nach und nach acht Eier hinein, fiige die
abgeriebene Schale einer halben Zitrone hinzu, verarbeite es kriftig und
stelle es bis zum andern Morgen oder wenigstens einige Stunden lang an
einen kiithlen Ort; steche nun mit einem silbernen Essloffel kleine Klof3e
davon ab und lege sie reihenweise auf ein mit Mehl bestiubtes Backblech,
forme sie mit dem Loffel moglichst rund und backe sie etwa eine Viertel-
stunde lang in mittelheifflem Ofen, bis sie gelbbraun und hoch geworden
sind; zuletzt werden sie mit einem Guss aus gesiebtem Zucker, Zitronen-
saft und Rosenwasser bestrichen.

37



Aus dieser Masse kommen vier bis fiinf Dutzend Stiick, die vortreff-
lich sind und nie missraten. Wenn man sie zum Tee oder als Zwischen-
speise geben will, so kann man sie auch fiillen, indem man sie, erkaltet,
an der Seite aufschneidet und einen Teeloffel Marmelade oder Gelee
hineinschiebt.

Schokoladecreme mit Wein: Man nehme 250 Gramm Schokolade,
200 Gramm Zucker und ein Liter Rotwein, am besten Bordeaux, tue die
Schokolade mit einem Teil des Weines in einen Topf, riihre sie tiber leich-
tem Feuer, bis sie sich aufgel6st hat, und gebe nun den Zucker dazu, giefle
unter bestindigem Umrithren den Rest des Weines daran und bringe es
nur zum Wallen, denn durch lingeres Kochen leidet der Geschmack,
mische dann 30 Gramm aufgel6ste Hausenblase darunter, streiche die
Masse durch ein Sieb und fiige den Schnee von vier Eiweif hinzu, gebe
es in eine Schale, lasse es erkalten und serviere mit Pandolen, zierlich
als Scheiterhdufchen auf zwei Tellern geschichtet.

Pandolen: Man bereite von 560 Gramm feinem Mehl, 280 Gramm fri-
scher Butter, 4 Eidottern, 105 Gramm Vanillezucker, 4 Essloffel Hefe,
15 Liter siiflem Rahm und etwas Salz einen feinen Hefeteig und forme
fingerlange und fingerdicke Stingchen daraus, die man tber mit Butter
bestrichenem Papier auf ein Backblech legt und zugedeckt an einen war-
men Ort zum Aufgehen stellt, dann mit Ei bestreicht, mit Grobzucker
bestreut und lichtbraun backt.

Vanillecreme: Man koche in 3 Liter siflem Rahm oder Milch eine
Stange Vanille auf, lasse es zugedeckt eine Viertelstunde ziehen und,
nachdem es durch ein Sieb gegossen, verkiihlen; fiige 4 ganze Eier, 4
Eidotter, 60 Gramm Zucker, eine Messerspitze Kartoffelmehl und eine
Prise Salz hinzu, verklopfe alles fiinf Minuten lang und stelle die Masse
nun ins Bain-Marie, wo man sie so lange klopft, bis sie heify und dick wird
und keine groflen Blasen mehr wirft, dann rasch in eine Schale gief3t,
iiber Eis erkalten ldsst und mit ausgebackenen Pilzen serviert.

Ausgebackene Pilze: Man hat dazu eine eigene Form von gegossenem
Messing mit langem Stiel, wie fiir die sogenannten rémischen Pastet-

chen, aber in Pilzform. Man bereite nun einen Teig aus % Liter siilem
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Rahm, 125 Gramm Mehl, einer Prise Salz, einem Teeloffel Zucker, einem
Essloftel Rum, zwei ganzen Eiern und einem Dotter; Mehl, Eier, Salz und
Zucker werden zusammen getan und nach und nach mit dem Rahm ver-
dinnt, dann der Rum hinzugefiigt, alles zusammen gut verrithrt und
ein Wasserglas nicht ganz voll damit gefiillt. Die Form wird in heifle
Schmelzbutter getaucht, und wenn sie ganz heif} ist, bis auf 1 Zentimeter
vom Rand in den Teig, und sowie dieser sich angesetzt hat, gleich wieder
in die heifle Schmelzbutter gehalten und gebacken, worauf man die Form
aus der Butter hebt und den Pilz von der Form auf FlieBpapier rutschen
lisst; sie miissen ganz blass gebacken, diinn und glasig sein, werden gleich
mit Zucker bestreut und zum Wein, beim Dessert, wo sie bei Herren sehr
beliebt sind, oder zu Creme und Gefrorenem recht frisch serviert.

Brindelpunsch (Krambambuli): Man lege auf einen starken, breiten,
irdenen Topf zwei bis drei flache Eisenstibchen und iiber diese ein Kilo
Zucker, den man mit einer Flasche Rum begief3t und sogleich mit einem
recht langen Fidibus in Brand steckt. Dann, wenn der Rum ganz ausge-
brannt und der Zucker in den Topf getropft ist, giele man zwei Flaschen
guten weiflen Tischwein, ein Liter Wasser oder Tee nebst dem Safte einer
Zitrone und einer Apfelsine dazu und stelle den Topf wenigstens zwei
Stunden lang in den warmen, nicht heiflen Backofen, rithre ihn danach
gut um und halte ihn wihrend des Servierens fortwihrend heif3; man
kann ihn aber auch kalt geben.

Kartoffeltorte: Man reibe Tags vorher abgekochte Kartoffeln auf dem
Reibeisen, verrithre dann sieben Eidotter mit 125 Gramm gestofle-
nem Zucker und 60 Gramm fein gestoflenen Mandeln; gebe hierauf
250 Gramm von den geriebenen Kartoffeln und danach den Schnee von
sieben Eiweif$ hinein, fiille die Masse in eine Form und backe sie wie Bis-
kuittorte, womit sie viele Ahnlichkeit hat.
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Weitere Titel im Programm

Kanneborn, E.H.

Schicksale des Kaffees — Die Ent-
stehung der Kaffeekultur iiber die
Jahrhunderte poHS KalnEg ot

SEVERUS Verlag Hamburg 2019
52 Seiten, 12x 19 cm

chicksale
26,00 € (HC) Die Schicksale defeefs

978-3-96345-121-8 des Kaffees

19,90 € (PB)
978-3-96345-122-5

»Was der Wein der poetischen Begeisterung, das ist der Kaffee der sinni-
gen Betrachtung.”

Mit humorvollen Gedichten von Zeitgenossen versehen bietet die-
ses Werk einen detaillierten Uberblick dariiber, wie der Kaffee die Welt
eroberte. E.G. Kanneborn nimmt uns mit auf eine Abenteuerreise von
der Entdeckung des Kaffees bis zu der Entstehung einer Kaffeekultur in
Deutschland und beschreibt Sitten und Rituale rund um das schwarze
Gold.

Fiir alle Geniefer, die mehr iiber die Herkunft ihres Lieblingsgetranks
erfahren wollen.



Kaulbach, Wilhelm von |
Kaffee-Klexbilder - Humoristische

Handzeichnungen

SEVERUS Verlag Hamburg 2019
44 Seiten, 14,8 x21 cm

AFFEE
Xl".%l

thivorgy

18,00 € (PB)
978-3-96345-145-4

Willkiirliche Kleckser, Tierbilder, Sagen- und Mythenfiguren, bizarre
Karikaturen — Kaffee ist nicht nur zum Trinken, sondern kann auch ganz

ohne Worte viele Geschichten erzihlen!

48 Zeichnungen sind das Ergebnis gemiitlicher Plauderstunden des
deutschen Malers Wilhelm von Kaulbach (1805-1874) und seiner
Schiiler Michael Echter (1812-1897) und Julius Muhr (1819-1865).
Aus zufillig auf das Paper getropften Kaffeeklecksen entstanden wahre

Kunstwerke.

Dieser Bildband, eines der ersten Biicher dieser Art, ist fur Kaffee- und

Kunstliebhaber ein doppelter Genuss.



Walther, Markus
EspressoProsa. Klein. Stark. (Manch-
mal) schwarz.

acabus Verlag Hamburg 2012 | i
128 Seiten, 14x20 cm i i

&

12,00 € (PB)
978-3-86282-126-6

53 Kurzgeschichten to go

Was haben Espresso und Kurzgeschichten gemeinsam?

Beide werden ihrer Grofle wegen — oder sollte man vielleicht eher
sagen wegen ihrer geringen Menge — oft unterschitzt. Doch so wie in
dem kleinen Tdsschen eine geballte Ladung Koffein steckt, konnen sich
selbst in der kiirzesten Geschichte Universen auftun und sogar ganze
Leben entfalten — manchmal braucht es nur eine Seite. In einer hohen
Konzentration konnen sich hier Sinn und Unsinn frei entfalten und den
Geist erhellen oder manchmal einfach nur belustigen.

EspressoProsa ist die Fortsetzung von Kleine ScheifShausgeschichten
und entfaltet ebenso wie sein Vorginger Humor und Geistreiches tiber
die Wunderlichkeiten des Alltags und der Welt. Kurzweilig, aber dennoch
pointiert versiiflen sie die eine oder andere Tasse Kaffee. Und auch wer
Kaffee und Humor lieber schwarz genief3t, wird auf seine Kosten kommen.



Lindekam, Irma
Vegetarische Zeitreise — Traditionelle
Rezepte mit regionalen Zutaten

SEVERUS Verlag Hamburg 2017
68 Seiten, 14,8x21 cm

16,00 € (HC)
978-3-95801-637-8

13,00 € (PB)
978-3-95801-638-5

Dass gutbiirgerliche Kiiche und vegetarische Ernahrung zueinander pas-
sen, zeigt Irma Lindekam in ihrem Buch Vegetarische Zeitreise — tradi-
tionelle Rezepte mit regionalen Zutaten.

Geschrieben zu Beginn der vegetarischen Bewegung in Deutschland,
enthilt es eine grofle Vielfalt an Rezepten fiir Brot, Suppen, Salate, Sau-
cen, etc. fiir Einsteiger und Leute, die kochen wollen, wie zu Omas Zei-
ten — nur ohne Fleisch.

Eigens fiir das Buch angefertigte Illustrationen von Annelie Lamers run-
den dieses Basiswerk aus dem 20. Jahrhundert ab und geben Inspiratio-
nen fir eine gesunde Lebensweise.



© SEVERUS Verlag. Alle Rechte vorbehalten.
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