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Das Kultgetrank Seit Jahrhunderten genieflen Menschen Kaffee. Die Geschichte eines faszinierenden Getranks
Vom Schauermann zum Logistiker Wie der Rohkaffee aus Ubersee in die Hafenstidte Europas gebracht wird

Physik im Schlosspark Physiker und Ingenieure schufen die Voraussetzungen fiir konigliche Wasserspiele
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Global, faszinierend und ein wenig mythisch:
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Liebe Leserin,
lieber Leser,

ein Biiro ohne Kaffeemaschine? Kaum vorstellbar. Die
Kanne mit frischem Kaffee fehlt auch im Deutschen Mu-
seum bei keiner Sitzung, und der darin befindliche Filter-
kaffee — vor einem Jahr noch definitiv »out« — ist heute
schon wieder angesagter Trend. Wie Pilze schieflen Cafés
aller Art aus dem Boden, in denen die Zubereitung des
Koffeintranks regelrecht zelebriert wird.

Kaffee ist Kult, Kultur und Technik, Wirtschaftsfaktor
und Genussmittel. Im Friithjahr 2019 wird Kaffee sogar
zum Mittelpunkt einer Sonderausstellung »Kosmos Kaf-
fee«, die derzeit von einem Kuratorinnenteam vorbereitet
wird. Mit unserem aktuellen Themenschwerpunkt bieten
wir Thnen einen kleinen Vorgeschmack auf die sinnlich-
emotionalen Erfahrungen, die Sie in der geplanten Aus-
stellung erwarten. Die Besucherinnen und Besucher
werden zum Mitmachen, Mitdenken und Mitreden ein-
geladen. Ziel der Ausstellungsmacher ist es, die Facetten
eines selbstverstindlich gewordenen Alltagsprodukts auf-
zuzeigen.

Nach wie vor ist der Alltag auf der Museumsinsel durch
Bauarbeiten der Zukunftsinitiative geprigt. Viele Riume
sind temporir nicht zugdnglich. Hinter den Kulissen aber
wird unter Hochdruck an den neuen Ausstellungen ge-
arbeitet. Und auch in Niirnberg geht es voran. Im Mirz
2018 haben wir im Augustinerhof den Grundstein fiir das
Zukunftsmuseum gelegt, in dem wir unsere Giste ab 2020
auf eine Reise in die Zukunft mitnehmen werden. Hier
werden wir modernste Technik, Trends, Prototypen und
Visionen zeigen. In einem eigenen Ausstellungsbereich
»Partizipation« wird es die Mglichkeit geben, Zukunfts-
bilder und gesellschaftliche Auswirkungen von Technik
zu diskutieren. Ich freue mich schon sehr auf dieses neue

Museum, das unser Spektrum zukunftsweisend erginzt.

Editorial 3

Ein ganz aktuelles Highlight des Deutschen Museums
erwartet Reisende auf dem Minchner Flughafen. Im Ter-
minal 2, Gate 15 im Satellit kénnen sie sich die Wartezeit
auf den Flug in unserer neuen DM-Lounge vertreiben.
Dort haben wir ein Minimuseum der besonderen Art auf-
gebaut: Mit dem »Lunar Rover« der Apollo-17-Mission
fahren Sie tiber den Mond oder fliegen wie einst Lilien-
thal mit einem Gleiter in die Tiefe. Schauen Sie vor Threr
nichsten Flugreise vorbei. Ich bin sicher, Sie werden be-
geistert sein!

Und wenn Sie demnichst auf die Museumsinsel kom-
men, dann laden Sie sich doch vorher die neue Museums-
App herunter — natiirlich kostenlos. Das ist Thr neuer di-
gitaler Begleiter im Museum mit dem Sie Ausstellungen
entdecken, Highlight-Touren folgen und nichts mehr ver-

passen werden.

Eine anregende Lektiire wiinscht Thnen

M &L

Professor Dr. Wolfgang M. Heckl
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In Athiopien wird das
Kaffeetrinken zelebriert.
Zum Ritual gehort es, drei
Tassen zu trinken: schwarz
mit viel Zucker.

Wertvolle Kaffeesorten
werden auch heute noch in
Jutesacken transportiert.

Die Kaffeebohne ist eigent-
lich der Kern der Kaffeekir-
sche. Sie gedeiht am besten
in den Subtropen.

Herkunft und Sorte der Boh-
ne sowie die Art der Réstung
entscheiden lber das Aroma
des Kaffees.

Koffein macht miide Erwach-
sene munter - Kinder sollten
den Stoff lieber vermeiden.

Wer sich mit der Zukunft von
Stadten befasst, kommt am
Thema Wasser nicht vorbei.

Joseph von Baader
konstruierte das Pumpwerk
fiir die Wasserspiele im
Schloss Nymphenburg.

Gelatine schmeckt lecker
als Gummibarchen. Aber sie
hat noch etliche andere gute
Eigenschaften.

Abbildungen: Michael Runkel; mavo-images; Classic-Stock/akg-images/H. Armstrong Roberts; bhofack2; Deutsches Mueum; HHLA-Archiv; M. Jahreis; Michael Wirth
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Kaffeeverkaufer in Brasilien
um 1822. Zeichnung von
Jean-Babtiste Debret.

Teufelstrank oder Lebenselixier, Luxusgut oder Gleichmacher, Geldquelle

oder Sinnbild fiir Ungleichheit — Kaffee ist in seiner jahrhundertelangen

Geschichte unterschiedlich wahrgenommen worden. Eines war und ist

er immer: global, faszinierend und auch ein wenig mythisch. von Nina Msllers

I n der Filtermaschine gebriiht, mit Milch und vorwiegend
zu Hause — so trinken die Deutschen ihren Kaffee am
liebsten. Stolze 146 Liter werden hierzulande jihrlich pro
Kopf konsumiert. Damit ist Kaffee noch vor Wasser und
Bier das beliebteste Getrink. Dabei kommt diese braune
Fliissigkeit eigentlich recht unspektakuldr daher. Sie be-
gegnet uns als zelebriertes Kulturgut mit perfektioniertem
Milchschaum und Barista-Kunst in edlen Tassen, aber auch
als diinne, oft iibersduerte Plorre im billigen Pappbecher
von der Tanke um die Ecke. Wie kaum ein anderes Getrink
begleitet Kaffee uns durch den Tag. Angefangen beim Friih-
stiick, das fiir viele mit dem Kaffee als iiberlebensnotwen-
digem »Nahrungs- und Nervenmittel« beginnt, tiber die
(Zigaretten-)Pause an Drucker, Schokoladenautomat oder
Kaffeemaschine in der Arbeit bis zum nachmittidglichen
Schwatz im Café, auf dem Spielplatz oder nach dem Sport.
Und wihrend manche am Abend nach einer bestimmten
Uhrzeit auf Kaffee verzichten, trinken andere ihren letz-

ten Espresso beim mitternichtlichen Fernsehen, um kurz
danach in einen seligen Schlaf zu fallen. Kénnten die Tas-
sen, aus denen wir unseren Kaffee geniefen, sprechen, sie
hitten viel zu erzdhlen: tiber gescheiterte Beziehungen,
verpasste Chancen und schwierige Lebensentscheidungen,
aber auch Momente der Zweisamkeit und Freundschaft,
der Albernheit und Freude. Kaffee als vielfiltiges Waren-
und Konsumgut erzahlt seit jeher von fremden Lindern
und exotischen Pflanzen, von Schmugglern, Hindlern und
Ganoven, von groflen Firmen und kleinen Bauern, von
Konigen und Sklaven, von Hoffnung und Verzweiflung.
Uber Kaffee lisst sich auch streiten: freundschaftlich iiber
die Zubereitungsart und Zugaben wie Milch und Zucker,
aber auch politisch und sogar kriegerisch mit weitreichen-
den Folgen fiir Menschen und Umwelt. »Im Kaffeeloffel
spiegelt sich die Sonnex, schrieb Ende der 1940er Jahre der
schweizerische Architekturhistoriker Siegfried Giedion. Er

meinte damit, dass es oft die kleinen, unscheinbaren oder
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im Voriibergehen wahrgenommenen Dinge sind, die uns
einen iibergeordneten Zusammenhang, einen Zustand, ja
unsere Welt erkldren. So hat auch der Kaffee seinen eige-
nen »Kosmos« erschaffen, tiber dessen Ergriindung wir ein
Stiick weit auch unsere Lebenswelten, unsere Geschichte
und unsere Kulturen verstehen kénnen.

Sagenumwobene Frucht

Kaffee wurde nicht globalisiert, Kaffee war und ist global.
Seine Entdeckung und Verbreitung, sein Handel und sein
Konsum sind unaufloslich mit globalen Strukturen ver-
bunden. Vom Anbau auf den Plantagen Afrikas, Stidame-
rikas und Asiens bis zur Bestellung des Latte Macchiato
mit fettreduzierter Sojamilch, doppeltem Espresso-Shot
und Zimtaroma in Berlin, London oder Kopenhagen —
die Schicksale von Millionen von Menschen weltweit sind
vom ihm abhéngig. Nicht wenige von uns halten sich wohl
durchaus fiir Kaffeekenner. Schlie8lich wissen wir, was ein

Cappuccino ist, dass Kaffee nicht in Europa wichst und

Milch schwarzem Kaffee die Bitterkeit nimmt. Wie genau
aber die Kaffeepflanze aussieht, wissen die wenigsten. Und
was passiert eigentlich in der Bohne, wenn sie gerdstet
wird?

Mythos und Realitit, Legende und faktengesichertes
Wissen liegen beim Kaffee seit jeher eng beieinander. Die
aromatische Komplexitit von Kaffee bleibt vielen dhnlich
unergriindlich wie die kryptischen Ausfithrungen des Ba-
ristas im hippen »Craft Coffee Shop, die den ein oder an-
deren erschopft nach einem »normalen Pott Kaffee« rufen
lassen.

Ahnlich undurchdringlich wie die zumeist auf schwar-
zen Tafeln angebrachten Auswahlmeniis der neuesten Kaf-
feevariationen ist die Entdeckungsgeschichte des Kaffees,
die irgendwo im 15. Jahrhundert beginnt. Zwei mogliche
Begebenheiten, beide dhnlich sagenhaft, stehen hoch im
Kurs: Eine sieht die urspriingliche Entdeckung des Kaf-
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Portrét einer venezianischen

Familie. Ein Diener serviert
den Kaffee. Gemalde von
Pietro Longhi um 1752.

Eine junge Frau lasst sich von
einer Dienerin Gebéack zum
Kaffee reichen. Zeichnung
eines unbekannten Malers
um 1708.
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fees bzw. der Kaffeepflanze und ihrer Wirkung bei Ziegen.

Die ndmlich hitten sich von ihrer eigentlichen Herde und
deren Hirten abgesetzt und im dthiopischen Bergland
die Bldtter und roten Friichte eines bislang unbekannten
Strauchs gegessen, was sie in eine ungewohnliche Erregt-
heit versetzte. Die Berichte dariiber erreichten schnell die
Monche eines ansissigen Klosters, die sich ndher mit die-
ser Pflanze beschiftigten und durch Experimentieren mit
Aufgiissen und Rosten sowohl das geschmackliche als auch
aufmunternde Potenzial des Kaffees entdeckten.

Neben dieser Geschichte in unzihligen Varianten — mal
ist es ein Ziegenhirte, mal ein Kameltreiber, mal rostet der
Hirte, mal sind es die Monche —, kennen wir noch eine
zweite Legende: Omar, ein junger Schiiler des Stadtgriin-
ders von Mokka, fand sich wegen eines ungliicklichen Um-
stands umherirrend in der Wiiste wieder und iiberlebte
nur, weil er angelockt durch den Gesang eines Vogels einen
kleinen Strauch mit roten Friichten entdeckte. In seiner
Not verzehrte er diese und iiberstand so die Qualen sei-
nes Hungers. Als einige Tage spiter ein dhnlich erschopfter
Pilger Omars Hohle passierte, pappelte dieser den Pilger
mit den Kaffeekirschen auf. Der konnte daraufhin seinen
Weg nach Mokka fortsetzen — im Gepick die Kunde von
einem erfrischenden, wohlschmeckenden Getrink aus
aufgebriihten Kaffeekirschen.

Ein Schatz wird gestohlen

Als relativ gesichert gilt es heute, dass der Ursprung des
Kaffees im Siidwesten Athiopiens, genauer in der Region
Kaffa, liegt. Erste schriftliche Erwdahnungen tauchen hier
bereits im 9. Jahrhundert auf. Gerostet und in aufgebriih-
ter Form konsumiert wurde er seit dem 15. Jahrhundert in
Arabien, wohin er durch Sklavenhindler gekommen war.
Den okonomischen Wert des bald heif} begehrten Guts
hatten die Jemeniten schnell erkannt. Thr Handelsmono-
pol schiitzten sie wie ihren Augapfel und verweigerten den
Europiern, die ab dem 16. Jahrhundert durch reisende
Gelehrte und Héndler vermehrt vom Kaffee Kunde be-
kamen, den Zugang, indem sie die Ausfuhr keimfihiger
Bohnen verhinderten. 1690 jedoch kamen und gingen die
Niederldnder und mit ihnen verlieflen einige keimfihige
Kaffeepflanzen die Kiisten Jemens. Viele Details dieses

Die Finnen sind Weltmeister

im Kaffeetrinken. Uber 12 kg
Rohkaffee pro Kopf werden hier
jahrlich konsumiert - doppelt
so viel wie in Deutschland.

Im Café Kappelli im Zentrum
von Helsinki wird seit tiber

150 Jahren Kaffee serviert.

»Biopiraterie«-Falls bleiben im Dunkeln, die Auswirkun-
gen aber waren von globalhistorischer Tragweite. Am Ende
stand die erfolgreiche Anpflanzung und Akklimatisierung
eines Ablegers auf Java, das damals niederldndisches Ge-
biet war. Innerhalb weniger Jahre entstanden dort grof3e
Kaffeeplantagen, und die Niederlinder bestimmten den
Kaffeepreis bald wesentlich mit.

Immer mehr Spione wichtiger Handelsnationen schaft-
ten es fortan, der begehrten Samen habhaft zu werden: Die
Franzosen pflanzten sie in ihren Kolonien auf den Antillen
an, die Englander auf Jamaika und die Portugiesen brach-
ten den Kaffee nach Brasilien. Dort ist es auch, wo die Zu-
sammenhinge zwischen dem Naturprodukt und Handels-
gut Kaffee und der kolonialistisch-imperialistischen Wirt-
schafts- und Weltordnung der frithen Neuzeit und ihre
zum Teil fatalen Folgen fiir Tausende von Menschen sicht-
bar werden. Ahnlich wie bei Tabak, Zucker oder Baum-
wolle in Nordamerika, basierte der Anbau des Kaffees in
Siidamerika, vor allem in Brasilien, zu einem groflen Teil
auf einem Sklavensystem, dessen Gewaltpotenzial je nach
européischer Macht und individueller Sklavenhaltermen-
talitdt unterschiedlich, aber immer ausbeuterisch war.

Auch heute noch ist der Kaffeeanbau und -handel
vonokonomischerundsozialer Ungleichheitgeprigt. Hinter-
grund sind die klimatischen Anforderungen der Kaffee-
pflanze, die ihren Anbau auf den sogenannten Kaffeegtirtel
beschrinken. Seine Linder liegen zwischen dem 23. Brei-
tengrad nordlicher Breite und dem 25. Breitengrad siidli-
cher Breite, also rund um den Aquator, und sind global-
6konomisch, sozial und politisch dem Globalen Siiden
zuzuordnen. Zwar konsumieren diese Linder auch Kaffee
— wenn auch hdufig den qualitativ minderwertigen, weil
ihr hochwertiger in den Export geht —, die tiberwiegende
Menge von Rostkaffee wird jedoch in den reichen Lindern
des Globalen Nordens, in Europa und Nordamerika, ver-
braucht. Dazu kommen auch im Rahmen der Spezialita-
tenbewegung, wachsende Absatzmirkte in Asien.

Die ungleiche Teilhabe am Gewinn des milliarden-
schweren Kaffeegeschifts reflektiert neben konomischen
auch politische Machtstrukturen. Viele Linder, in denen
der Kaffeeanbau einen wesentlichen Teil des Bruttoin-
landsprodukts ausmacht, wurden oder werden nicht de-
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mokratisch regiert. Staatliche Lenkungen, Korruption und
Despotie bestimmen haufig, wer wie zu welchem Anteil
vom Kaffeeanbau profitiert. Dazu kommen grundlegende
agrarokonomische und klimatische Herausforderungen,
da die anspruchsvolle und auf einer schmalen genetischen
Basis fuflende Kaffeepflanze zunehmend durch den Kli-
mawandel bedroht ist.

Ernteausfall durch Kaffeerost

Ebenso gefiirchtet ist der Kaffeerost, eine Krankheit, die
durch den Pilz Hemileia vastatrix ausgelost wird. Seit ihrem
ersten Erscheinen im 19. Jahrhundert hat sie die Kaffeewelt
in mehreren Wellen ereilt, mit teilweise verheerenden agrar-
6konomischen und sozialen Folgen. Die Pilzsporen setzen
sich zundchst auf der Unterseite der Kaffeeblitter ab, von
wo sie ihre fatale Reise ins Innere der Pflanze beginnen.
Bald sind die Blitter iibersit mit runden, orangefarbenen
Pusteln, die bis zu 100000 Sporen enthalten kénnen. Die
Bltter fallen vorzeitig ab, was den Fotosynthesezyklus be-
einflusst, und wichtige Nihrstoffe konnen von der Pflanze

nicht mehr aufgenommen werden.

Die athiopische Kaffee-
zeremonie ist jahrhundertealt,
die Zubereitung des Kaffees
Sache der Frau. Sie rostet
die hellen Bohnen in einer
flachen Schale, ehe sie diese
in einem Morser zerstampft.
Das grobe Pulver wird in
eine Kanne mit kochendem
Wasser gefiillt und in kleinen
Tassen serviert.
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Seit den 1970er Jahren
werden in Thailand
Kaffeepflanzen angebaut.
Auch immer mehr Thais
trinken gerne Kaffee, den
sie im Wok selber rosten.
In Cafés und auf Markten
erhalt man allerdings vor
allem Instantkaffee.
»Echten« Kaffee aus eigener
Produktion kénnen sich
die wenigsten leisten.

|
Mo -Fr 10:00 - 19:00 Uhr

Sa 10:00 - 14:00 Uhr

Forschungen haben gezeigt, dass bereits die Wildarten
des Kaffees im vorkolonialen Zeitalter regelmiflig von
Kaffeerost befallen waren. Die Auswirkungen jedoch blie-
ben begrenzt durch die Artenvielfalt, die genetische Resis-
tenz der Pflanzen und vorhandene Parasiten, die den Kaf-
feerost in Schach halten konnten. Dies dnderte sich durch
den Kolonialismus und die zunehmende Lust auf Kaffee in
Regionen auflerhalb Arabiens.

Imperialistische Expansion und dadurch verinderte
Lebensrdume fiihrten 1869 und 1870 zu einem ersten gro-
en Ausbruch des Kaffeerosts in Sri Lanka und Stdindien.
Begiinstigt wurde die Ausbreitung der Krankheitserreger
durch die wachsende Mobilitit von Menschen und Fracht
und die Eingriffe in die natiirlichen Okosysteme durch
britische Siedler. Das in den 1830er und 40er Jahren in
Studindien und Sri Lanka eingefiihrte »West Indian«-An-
bausystem verzichtete namlich auf die groflen Schatten-
baume zugunsten eines hoheren Ernteertrags. Mit ihnen
entfielen jedoch auch raumliche Barrieren, der Kaffeerost
konnte sich durch Wind ungehindert ausbreiten und fiel
durch die in der Region tiblichen Monsunregenfille auf
fruchtbaren »Bodenc.

Infizierte Farmen wurden verlassen und neue aufge-
baut, doch der Kaffeerost war nicht einzudimmen. Inner-
halb von sieben Jahren fiel die Kaffeeproduktion auf Sri
Lanka um ein Drittel. Bald schon waren die Verluste so

hoch und die Aussicht auf einen Sieg iiber den Kaffeerost

so gering, dass die meisten Anbauer aufgaben. Das kolonia-
listische System bestrafte die einheimischen singalesischen
Bauern dabei doppelt: Gerade bankrott, belegte sie der bri-
tische Kolonialstaat mit hoheren Steuern, um die entgan-
genen Kaffeeeinnahmen auszugleichen. Britische und eu-
ropiische Plantagenbesitzer konnten sich dagegen oft mit
Krediten aus Europa behelfen und wechselten einfach die
Anbaufrucht. In der Folge wurden Sri Lanka und Stidindi-
en zu den Teeanbaugebieten, wie wir sie heute kennen.

Auch wenn man heute Methoden gefunden hat, mit
dem Kaffeerost umzugehen, stellt er noch immer eine Ge-
fahr fiir die globale Kaffeeversorgung dar. In schlechten
Jahren fallen ihm bis zu 25 Prozent der Ernte zum Opfer,
finanzielle Verluste von ein bis zwei Milliarden US-Dollar
im Jahr sind moglich. Fiir viele Kleinbauern bedeutet ein
Befall auch weiterhin den Ruin.

Ernteeinbuflen durch Missernten oder politische Unru-
hen bestimmen wesentlich den Kaffeepreis, zusammen mit
anderen Faktoren wie Sorte, Anbau- und Aufbereitungs-
art, Zollen, Steuern und dem Verhiltnis von Angebot und
Nachfrage. Auch Wihrungsschwankungen, Rohoélpreise
und Spekulation durch Investmentfirmen wirken sich
auf den Kaffeepreis aus, der an speziellen Kaffeeborsen in
New York (fiir die Sorte Arabica) und in London (fiir die
Sorte Robusta) notiert wird. Sie fungieren dabei lediglich
als Preisbarometer, an denen elektronisch (nicht physisch)
gehandelt wird.

Anzeige

4,5 Sterne
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Dariiber hinaus ermoglicht die Borse den Vertrags-
partnern eine Absicherung ihres zumeist in der Zukunft
liegenden realen Kaffeegeschifts durch sogenannte Ge-
gengeschifte. Diese Absicherungen sind notwendig, weil
es sich um ein Naturprodukt handelt, dessen Qualitit
bei Ankunft an seinem Bestimmungsort von der Qualitit
zum Zeitpunkt des Kaufs abweichen kann. Lagerschiden
aufgrund von Feuchte, zu lange Liegezeit in Hiéfen oder
schlichtweg schlechtere Qualitidt der Bohnen als im Muster
kénnen zu Verlustgeschiften fiithren.

In den heutigen Konsumgesellschaften wird es aber
auch immer schwieriger, die Nachfrage vorherzusehen.
Insbesondere im Spezialititenkaffee-Segment dndern sich
die Geschmicker der Konsumierenden schnell und hiufig.
In kiirzester Zeit entstehen Trends, geférdert durch virales
Marketing in sozialen Netzwerken und gesellschaftlichen
Nischenkulturen, die oft genauso schnell wieder an Fahrt
verlieren. Beim Einkauf von Kaffee, der Monate im Voraus
getitigt wird, sind diese hiufig noch gar nicht vorherseh-
bar (siehe Beitrag Seite 36).

Hausgemachte Krise

Das Spiel von Angebot und Nachfrage bleibt beim Kaffee
so faszinierend wie diffizil und ist gleichermaflen von
marktwirtschaftlichen Regeln wie sozialen, kulturellen und
okologischen Entwicklungen bestimmt. Dass es beim Kaf-
fee zu krassen Fehlkalkulationen mit drastischen Folgen

kommen kann, zeigt sich an der Kaffeekrise, die Brasilien
seit Beginn des 20. Jahrhunderts bis zum Zweiten Welt-
krieg wellenartig erfasste. Berauscht von der Aussicht auf
durch die Decke gehende Preise und damit groflen Profit,
bauten die Brasilianer seit der Mitte des 19. Jahrhunderts
auf ihren riesigen Landereien immer mehr Kaffee an — zu
ungunsten anderer traditioneller Nahrungsmittel wie Ma-
niok. Alsbald kam es zu einer horrenden Uberproduktion,
so dass der Staat zu regulierenden Mafinahmen gezwun-
gen war: Neue Anpflanzungen wurden untersagt, ganze
Kaffeeernten wurden konfisziert und gehortet.

Das erste Viertel des 20. Jahrhunderts war geprigt von
solchen periodisch auftretenden Revalorisationsbemii-
hungen. Als jedoch eine weitere Kaffeekrise mit der Welt-
wirtschaftskrise zusammentfiel, reichten die zur Routine
gewordenen Maflnahmen nicht mehr. In einer staatlich
angeordneten Aktion wurden innerhalb der nichsten
zehn Jahre ungefihr 85 Millionen Tonnen Rohkaffee ver-
brannt oder im Ozean versenkt. Parallel dazu arbeiteten
Forscher und Kaffeeunternehmer an der Entwicklung von
Alternativprodukten aus Kaffee. Die »Erfindung« des 16s-
lichen Kaffees, namentlich in der Form von Nescafé, der
1938 auf dem schweizerischen Markt erschien, basiert auf
einer Anfrage der brasilianischen Regierung an das junge
Unternehmen Nestlé zur Haltbarmachung von Kaffee.

Der unglaubliche 6konomische und ideelle Wert, der
im Kaffee steckt, lasst sich einerseits einfach erkliren —

Der Espresso an der Bar
gehort fir viele Italiener

zum taglichen Morgenritual.
Der »perfekte« Espresso
sollte eine haselnussfarbene,
dichte, feinmelierte »crema«
haben und darf nicht bitter
oder verbrannt schmecken.
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Die Filtermaschine wurde ab
den 1960er Jahren zum
unentbehrlichen Utensil jedes
bundesdeutschen Haushalts.
Die Schauspielerin Victoria
von Campe briiht darin
werbewirksam einen Kaffee.
Bis heute trinkt die Mehrheit
der Deutschen am liebsten
Filterkaffee.

Kaffee schmeckt —, andererseits ist es ein Geflecht aus
historisch gewachsenen Faktoren, die Kaffee zu seiner glo-
balen Beliebtheit verhalfen. Dazu zahlt die Tatsache, dass
das Know-how iiber die Kaffeepflanze und vor allem das
Getrink in eine Zeit fiel, in der Europa mit negativen Aus-
wirkungen anderer Getrinke zu kidmpfen hatte. Zudem
erlangte Kaffee eine besondere Symbolkraft vor dem Hin-
tergrund aufklirerischer und sozialrevolutionirer Bewe-
gungen in England, Frankreich und Deutschland.

Bis weit ins 19. Jahrhundert wurde in Deutschland als
Getrank vorwiegend Biersuppe konsumiert, weil nicht ab-
gekochtes Wasser verunreinigt und keimbelastet war. Der
hohe Konsum von Bier und anderen Alkoholika stellte
jedoch zunehmend ein Problem dar. Nicht nur geistliche
Institutionen prangerten die verbreitete Trunkenheit an,
auch Manufakturbesitzer und Investoren der Industriali-
sierung sahen mit Schrecken den oftmals wenig geschifts-
tiichtigen Zustand ihrer Angestellten und Arbeiter. Kaffee
hatte den Vorteil, dass er mit gekochtem Wasser zubereitet
wurde, gdnzlich ohne Alkohol auskam und noch dazu eine
aufmunternde, erfrischende Wirkung hatte.

Diese blieb jedoch keineswegs unbestritten. Im Eng-
land des 17. Jahrhunderts zum Beispiel erschienen eine
Vielzahl von Pamphleten, die fiir oder wider den Kaffee
argumentierten. Tatsdchlich war es aber wohl weniger das
Getrink selbst, das die Gemiiter erhitzte als vielmehr die
Entstehung neuer gesellschaftlicher Riume, in denen die-
ses konsumiert wurde. Die europiischen Kaffeehiuser, die

SONDERAUSSTELLUNG: »KOSMOS KAFFEE«

Die Sonderausstellung »Kosmos Kaffee« im Deutschen Museum prasentiert ab
Frithjahr 2019 historische Entwicklungen, informiert tiber technische und naturwis-

senschaftliche Hintergriinde und bietet Einblick in aktuelle Fragestellungen rund

um Produktion, Handel, Konsum und Zukunft von Kaffee. Neben den biologischen
Grundlagen erforscht das Publikum die chemische Komplexitédt von Kaffee, erhilt
Einblick in Rost- und Zubereitungsverfahren, erfahrt etwas tiber die Zusammen-

hange zwischen Kleinbauern und Kaffeebdrsen und geht auf Wanderschaft durch
globale Kaffeekulturen. Highlights der Ausstellung sind u.a. eine Kaffeeplantagen-

Inszenierung, interaktive Spiele zum Kaffeeanbau der Zukunft und des Kaffee-

handels, Demonstrationen zur Aromenvielfalt und zum Wirbelschicht-Réstverfahren

und ein groBes Regal mit tber 35 unterschiedlichen Kaffeemaschinen aus aller Welt.

zundchst in England, dann in Frankreich, Deutschland,

Osterreich und Italien entstanden, beschreibt der britische
Wissenschaftsautor Tom Standage als »Orte der Bildung,
der literarischen und philosophischen Spekulation, der
geschiftlichen Innovation und manchmal auch der poli-
tischen Unruhen. [Sie] waren gewissermaflen das Internet
im Zeitalter der Vernunft.«

Ersatzkaffee in Kriegszeiten

Tatsdchlich wurde Kaffee im Verlauf des 19. und frithen
20. Jahrhunderts immer mehr zu einem Getrank aller ge-
sellschaftlichen Schichten, wenn auch in unterschiedlicher
Auspragung. Der Ausschluss vom Kaffeegenuss oder der
notgedrungene Verzicht wegen Mangels bargen enormen
sozialpolitischen Sprengstoff. Auch die Nationalsozialisten
bemiihten sich wihrend des Zweiten Weltkriegs um die
Aufrechterhaltung der Kaffeeversorgung fiir die Soldaten
an der Front, wihrend sich die Menschen in Deutschland
vorwiegend mit Ersatzkaffee aus Getreide begniigen muss-
ten. Lediglich zu Weihnachten oder mit dem »Zitterkaffee«
nach schweren Bombenangriffen fanden Sonderzuteilun-
gen statt, um die Moral der Bevolkerung hochzuhalten.
Der aus allerlei Pflanzenteilen hergestellte Ersatzkaffee —
neben diversen Getreidearten wurden vor allem Zichorie,
Zuckerriibe, Bucheckern und Eicheln verwendet — blieb
den Deutschen auch nach dem Ende des Krieges zunichst
erhalten.

Erst gegen Ende der 1950er Jahre wurde echter Boh-
nenkaffee fiir eine breite Bevolkerungsschicht wieder
erschwinglich. Als Symbol fiir den Neuanfang und wirt-
schaftlichen Aufstieg jedoch war er in der Bundesrepub-
lik schon vorher prisent. Ein CDU-Wahlplakat von 1949
warb mit der Gegentiberstellung des Mangels an Nah-
rungs- und Genussmitteln und dem neuen vielfiltigen
Angebot, das die Wirtschaftspolitik der Partei erméglicht
habe. Wihrend die eine, schwarz gefirbte Seite des Plakats
den Ersatzkaffee nannte, prangten auf der anderen tiber-
volle Teller und Packungen mit echtem Bohnenkaffee.

Versorgungsengpass in der DDR

Die sozialpolitische Sprengkraft von Kaffee und global-
politischen Verflechtungen zwischen Anbau- und Kon-



Abbildungen: United Archives Pilz; Holger Preibisch

sumldndern offenbarten sich auch am Beispiel des zwei-
ten deutschen Staates. Die DDR-Bevélkerung, durchaus
erprobt im Umgang mit Mangelwirtschaft, sah sich Ende
der 1970er Jahre mit einem akuten Versorgungsengpass
konfrontiert, der als Ziindstoff fiir gréfere Unruhen von
der Staatsfithrung tiberraschend ernst genommen wurde.
Schon immer ein knappes Importgut, das mit wertvollen
Devisen bezahlt werden musste, avancierte Kaffee in der
DDR bald zu einem Symbol fiir die (gescheiterte) sozialis-
tische Konsumpolitik.

Dem rasant gestiegenen Weltmarktpreis aufgrund
mehrerer Missernten in Brasilien versuchte die DDR-
Fithrung mit einer Doppelstrategie zu begegnen. Ei-
nerseits wurden bilaterale Tauschgeschifte mit regime-
freundlichen afrikanischen und asiatischen Lindern
abgeschlossen, die devisenschonend Maschinen, Textili-
en, medizinische Priparate und Waffen der DDR gegen
Rohkaffee tauschten, sowie spiter in den Auf- und Aus-
bau von Kaffeeplantagen in Vietnam investiert. Anderer-
seits sollten verschiedene MafSnahmen den heimischen
Kaffeekonsum drosseln.

Legenddr geworden ist die Einfithrung des »Kaffee-
Mix« im Jahr 1977. Dieser Mischkaffee, bestehend aus 51
Prozent Rostkaffee und 49 Prozent Surrogaten, erfreute
sich jedoch keinesfalls der erhofften Beliebtheit bei der
Bevolkerung. Seine mangelhafte Qualitdt, gepaart mit ei-
nem saftigen Preis, stief§ vielen DDR-Biirgern so schlecht
auf, dass sie sich in Eingaben an die Behdrden wandten.
So unter anderem Beate Spott, die — ihrem Namen gerecht
werdend — nach dem Genuss des Kaffee-Mix Folgendes
monierte: »Nachdem wir eine Tasse getrunken hatten,
brauchten wir nicht lange auf Magenschmerzen zu war-
ten und sahen uns gezwungen, Magentropfen zu neh-
men. Wir hoffen sehr, daff Sie nicht an dem gesteigerten
Umsatz von Magentropfen interessiert sind und die neue
Kaffeesorte doch noch mal tiberpriifen lassen.« Ein ande-
rer Biirger machte sich die Miihe, die Vor- und Nachteile
des neuen Kaffeeprodukts iiber mehrere Seiten aufzulis-
ten, darunter: »Kaffee-Mix ist ausschlieflich fiir geruchs-
und geschmacksgeschidigte Personen geeignet, da sie die-
ses Getrank ohne groferen Widerwillen zu sich nehmen

konnen.«
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Alles, was man
wissen muss

Interview mit Holger Preibisch,
Hauptgeschéftsfiihrer des
Deutschen Kaffeeverbandes,
der die Ausstellung »Kosmos

Kaffee« unterstlitzt.

Herr Preibisch, »wer« ist der Deutsche Kaffeeverband und was sind seine Auf-

gaben?
Der Deutsche Kaffeeverband vertritt seit fast 50 Jahren die Interessen der nationa-
len Kaffeewirtschaft. Zu unseren 210 Mitgliedsunternehmen zihlen unter ande-
rem Kaffeehindler und -makler, Kaffeerdstereien, Hersteller von 1oslichem Kaffee,
Entkoffeinierer aber auch Logistiker, Labore und Nachhaltigkeitsorganisationen.
Die Aufgaben des Verbandes sind vielfiltig und breit gefichert: Wir betreiben ex-
Klusiv fiir unsere Mitglieder eine eigene Marktforschung zu Kaffee und veran-
stalten Seminare sowie Kongresse. Des Weiteren sind wir oft mit der Politik in
Kontakt, da Kaffee ein besonderes Agar- und Handelsprodukt ist.

Warum unterstiitzen Sie die Kaffee-Ausstellung des Deutschen Museums?
Eine der zentralen Aufgaben des Verbandes ist die informative Aufklirung des
Konsumenten rund um das Produkt Kaffee — vom Anbau bis in die Tasse. Da die
Ausstellung »Kosmos Kaffee« dasselbe Ziel verfolgt, musste man uns nicht lange
iiberreden, unterstiitzend titig zu werden.

Was sind die aktuellen Trends in der Kaffeewelt — oder anders gefragt, wie trinken

die Bundesbiirger ihre tigliche Tasse Kaffee?
Unsere Zahlen zum Kaffeemarkt 2017 zeigen: Kaffee ist weiterhin das meistge-
trunkene Getriank in Deutschland, vor Wasser und Bier. Der Kaffeekonsum ist auf
sehr hohem Niveau stabil, aber die Art der Zubereitung dndert sich deutlich.
Filterkaffee ist zwar weiterhin der Klassiker, jedoch gewinnt die frische Zuberei-
tung von Einzelportionen deutlich. Das heifit, Kaffee wird immer hiufiger »Tasse
fiir Tasse« gebriiht — ganz hidufig werden die Bohnen dafiir frisch gemahlen. Des
Weiteren stellen wir fest, dass immer mehr Kaffeetrinker sich dafiir interessieren,
woher der Kaffee kommt, wie er angebaut wurde. Wenn das Kaffeeinteresse weiter
so steigt, wird der Kaffeetrinker kiinftig einen kenianischen Kaffee vom indonesi-
schen unterscheiden kénnen. Dann wird der Gast in Restaurants und Cafés nicht
nur eine Weinkarte erhalten, sondern auch eine Kaffeekarte, die ihm die Auswahl
unterschiedlichster Kaffees ermoglicht.

Haben Sie einen Tipp zum Thema Kaffeezubereitung?
Wenn Sie Thre Giste mal mit einer ungewdhnlichen Kaffeekreation iiberraschen
wollen, empfehle ich die Zubereitung von Cold Brew — derzeit ein absolutes
Trendgetrank. Ein Cold Brew wird, wie der Name schon sagt, kalt »gebriiht«.
Hierfiir gibt man Kaffeepulver in kaltes Wasser. Nach einer Ziehdauer von 12 bis
24 Stunden wird das Gemisch gefiltert und je nach Gusto entweder pur auf Eis
genossen oder weiter verfeinert — beispielsweise mit Milch oder Tonicwater.
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Bei Kaffee, Kuchen und Sekt
feierte die Damenrunde 1980

den internationalen Tag der
Frau in der DDR. Ob sie dabei
den beriichtigten »Kaffee-
Mix« tranken, geht aus der
Aufnahme nicht hervor:
1977 hatte die DDR-
Regierung versucht, einen
Mischkaffee minderer
Qualitat unters Volk zu
bringen. Dessen Geschmack
war allerdings so schlecht,
dass zahlreiche Biirgerinnen
und Biirger dagegen
protestierten.

Qualitat wird immer wichtiger

Der im Kaffee-Mix enthaltene Kaffee mag zwar von beson-
ders schlechter Qualitit gewesen sein, aber ein gréf3eres Be-
wusstsein fiir die Qualitit von Kaffee hat sich in Deutsch-
land erst langsam seit den 1990er Jahren herausgebildet.
Heute gesellt sich zum Interesse an den politischen, sozi-
alen und okologischen Rahmenbedingungen des Kaffee-
anbaus ein steigendes Bewusstsein fiir die geschmackliche
Komplexitit von Kaffee, die hohere Qualititen und aus-
gefeilte Zubereitungsmethoden sucht. Sie stehen im Zen-
trum der derzeitigen » Third Wave, der sogenannten drit-
ten Welle in der Geschichte des Kaffeegenusses, die wesent-
lich von der Verbreitung von Spezialititenkaffees gepragt
ist. Wihrend die erste Welle gemeinhin die Phase bis in die
1960er Jahre beschreibt, war die zweite Welle durch das
Aufkommen von Espressogetranken und den Fokus auf
die handwerkliche Herstellung derselben geprigt.

In den USA fallen in diese Zeit die Griindung der welt-
bekannten Kaffeehausketten Peet’s Coffee in Berkeley und
Starbucks in Seattle. Die Deutschen lernten die Welt hinter
dem etablierten Filterkaffee vor allem durch den Touris-
mus nach Italien und deren Espressobars kennen.

Die dritte Welle

Bei den Spezialititenkaffees der dritten Welle handelt es
sich um besonders qualititsvolle Kaffees, die aus einer
bestimmten Region oder von einer bestimmten Farm
kommen (»single origins«), die nach einem festgelegten
Bewertungssystem bis zu 100 Punkte erreichen konnen
und sich deutlich von iiblichen Supermarkt-Kaffeemi-
schungen absetzen. Thre Wirkung geht weit iiber ihren
noch tiberschaubaren Anteil am Gesamtkaffeeumsatz

(obgleich seit Jahren wachsend) hinaus.

Seit der Jahrtausendwende hat sich eine ganze Third-
Wave-Kultur herausgebildet, die neben der Qualitit des
Kaffees auch andere — teilweise alte — Themen besetzt und
neu interpretiert. Seit jeher war Kaffee das Leitprodukt
fiir Fairtrade-Bemithungen. Neben dltere Modelle der so-
zialen Fairness haben sich inzwischen neue Modelle des
Direkthandels gesellt, die mit Hilfe digitaler Technologien
okologische Nachhaltigkeit und soziale Verantwortung
miteinander kombinieren und mit einer neuen Achtsam-
keit und Wertschitzung auf der Seite der Konsumieren-
den verkniipfen (siehe auch den Beitrag ab Seite 26).

Zelebriert wird die neue Kaffeekultur vor allem in den
offentlichen Rdumen der Craft-Coffee-Szene. In ihren
Mikrorostereien und Coffeeshops im angesagten Indus-
trial Design wird die handwerkliche Auf- und Zuberei-
tung von Kaffee gelebt. Es ist dabei hdufig nicht nur der
Kaffee, der in Szene gesetzt wird, sondern auch die eigene
soziale und kulturelle Identitit.

Als Bithne des sozialen Lebens sind die Kaffeeorte der
Third Wave einerseits Ausdruck einer toleranten, die In-
dividualitit des Einzelnen und Diversitit der Gesellschaft
stirkenden Nischenkultur. Andererseits weisen sie nor-
mative, bisweilen rigide Formalisierungstendenzen auf,
indem die von ihr geschaffenen Bilder des »richtigen Kaf-
feegenusses« verengend und nicht selten exklusiv und eli-
tir wirken. Der amerikanische Kaffeehistoriker Jonathan
Morris hat das folgendermaflen zusammengefasst: »Was
die Hinwendung zur Qualitit den Konsumierenden er-
moglicht, ist weniger die Fahigkeit, den geschmacklichen
Unterschied >zu schmeckens, als vielmehr die Moglich-
keit, ihrem >guten Geschmack« Ausdruck zu verleihen.«

Abbildungen: akg-images / Thomas Kldber; www.plainpicture.com




Tirkischer Mokka wird
traditionell in der Kupfer-
kanne, dem Cezve,
zubereitet. Dazu wird pudrig
gemahlener Kaffee mit
Zucker zweimal mit Wasser
aufgekocht. Angeblich ist
diese Zubereitungsart
besonders bekdmmlich und
der Gesundheit dienlich.

In jedem Fall hat die Third Wave zu einem erstark-  auf hippe Roster-Barista, steigende Absatzzahlen im
ten Interesse an Kaffee gefithrt. Auch Deutschland ist  Spezialititensegment stehen stabilen Verkaufszahlen der
aus seinem Dornroschenschlaf erwacht. Traditionell im  Supermarkt-Kaffees gegentiber. Die neue Handwerk-
Bereich des Rostens schon immer ein grofer Player, wan-  lichkeit der Third-Wave-Kultur wird kontrastiert von ei-
deltsich auch zunehmend die Konsumlandschaft. Immer ~ ner noch immer groflen Mehrheit an Kaffeetrinkern, die

mehr Menschen beschiftigen sich mit diesem faszinie-  ihren Kaffee vor allem schnell und billig in der Backerei

Dr. Nina Mollers,

renden Getrdnk — sei es beruflich oder privat als Genie-  kaufen. Espresso, Chemex oder Nitro Coffee stehen Fil- o '
Historikerin und kuratorische

Ber oder Hobby-Barista. Besonders spannend ist dabei  termaschine, Voll- oder Kapselautomat gegeniiber. Wo- Leiterin des Kaffeeprojeks,
die aktuelle Gleichzeitigkeit der Kaffeekulturen: Tradi-  hin die Reise geht, ist noch unklar. Sicher aber ist: sie trinkt meistens guten Filter-
tionalisten des heimischen Filterkaffeegenusses treffen  bleibt spannend. I kaffee mit Milch.
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feffersicke« — so bezeichnete man spéttisch insbe-
sondere im 19. Jahrhundert jene mafllos gierigen, auf
Macht und Wohlstand schielenden Kaufleute, die riick-
sichtslos ihren Gewinn und ihre eigenen Vorteile verfolg-
ten. Entstanden ist dieser Spott bereits in der Frithen Neu-
zeit und traf bevorzugt niederlindische, hamburgische
sowie Handler aus Niirnberg, deren Reichtum vor allem
durch den Handel mit teuren Gewiirzen florierte. Wire
bereits in der Frithen Neuzeit derart viel Kaffee konsu-
miert worden wie heute — im Schnitt liegt der Pro-Kopf-
Konsum in Deutschland mit 146 Litern noch iiber dem
von Mineralwasser und Bier — man hitte diese Kaufleute
vielleicht eher als »Kaffeesicke« verspottet.
Kaffee — das ist fiir uns Européer ein Millionengeschaft
mit einem Genussmittel aus Ubersee, welches schon seit

dem 17. Jahrhundert mittels Schiffen in unsere heimatli-

Bis zu 60 Kilo schwere Sacke
musste ein Hafenarbeiter
ohne technische Hilfe tragen
konnen. Im Bild ein Arbeiter
auf dem Hafen im polnischen
Danzig.

chen Hifen gebracht wurde, um von dort ins Hinterland
verteilt zu werden. Wurde der Kaffee bis weit in das 19. Jahr-
hundert hinein vielfach mit hélzernen Segelschiffen trans-
portiert, iibernahmen zunehmend kohlebefeuerte Dampf-
schiffe, ab dem 20. Jahrhundert auch Diesel und Schwer-
ol verbrauchende Schiffe mit Verbrennungsmotoren den
Kaffeetransport. Das scheint so banal wie selbstverstind-
lich, war aber fiir die beteiligten Seeleute und Hafenarbei-
ter noch bis vor kurzem mit einigem Umstand und viel
harter Handarbeit verbunden.

Uwe Grau und die Cap San Diego

Einer, der die Plackerei mit den Kaffeesicken in der See-
fahrt noch aus eigener Anschauung kennt, ist Uwe Grau.
Der frithere Seemann sitzt mir auf dem gréfiten noch in
Fahrt befindlichen Museumsschiff der Welt gegeniiber:




Abbildungen: HHLA-Archiv (2); Johann Hamann;

auf der knapp 160 Meter langen Cap San Diego, die heute
an der Uberseebriicke liegt, mitten im touristischen Filet-
stiick des Hamburger Hafens, fufiliufig zum Hauptbahn-
hof. Die Elbphilharmonie ist iiber die kabbeligen Wellen
der Elbe nur ein paar Steinwiirfe entfernt. Uwe Grau ist
Jahrgang 1947 — und viele Jahre zur See gefahren, unter
anderem auf der Cap San Diego sowie auf der Cap San
Antonio, einem der fiinf Schwesterschiffe der Cap San
Diego, welche fiir die Hamburger Reederei »Hamburg
Stidamerikanische Dampfschifffahrts-Gesellschaft«, kurz
»Hamburg Stid«, regelmiflig den Atlantik iiberquerten.
Wir sitzen in der Mannschaftmesse des Schiffes, dem
Speiseraum der Seeleute. Der Kaffee dampft aus unseren
Mucken, wie der Seemann seine Kaffeebecher nennt. Vom
Kaffeetransport will Uwe mir erzdhlen. Aber der Reihe
nach: Uwe Grau gehort zu einer Gruppe freiwilliger Helfer,

Schauerleute mit ihrem Vizen

(auf der Tonne sitzend) im
Hamburger Hafen. Schauer-
leute arbeiteten in Gruppen
von je sechs bis zwolf Mann,
angefiihrt von einem »Vizeng,
der die Funktion eines
Vorarbeiters und zugleich die
des verlangerten Arms des
»Baas« hatte, also des
Unternehmers, der die
Schauerleute beschaftigte.
(Aus: Johann Hamann,
Arbeit im Hafen. Hamburg
1889-1911, Berlin 1984.)
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Schauerleute beim Loschen
von Kaffeesacken im
Hamburger Hafen.

welche den ehemaligen Frachter als Museumsschiff heu-
te in Schuss und in Fahrt halten. Die Cap San Diego, der
weifle Schwan des Siidatlantiks, wie das Schiff respektvoll
genannt wurde, lief 1961 vom Stapel, ist also vierzehn Jah-
re jiinger als Uwe. Uwe und »die Cap«, wie der Name des
schonen Schiffes im Hamburger Hafen liebevoll verkiirzt
wird, geben eine stattliche Erscheinung ab. Uwe, der 1963
als Decksjunge seine seeminnische Ausbildung auf dem
Frachtschiff begann, arbeitete sich im Laufe der Zeit tiber
Jungmann, Leichtmatrose und die anderen Dienstgrade
bei der Deutschen Kiistenwache schlieflich zum Kapitin
hoch. Mit seiner kriftigen Statur strahlt Uwe die souve-
rine Ruhe eines erfahrenen Seemanns aus. Die Cap San
Diego glinzt derweil im schonsten Weif3 und ist technisch
so gut in Schuss wie zu ihren besten Zeiten, als sie fiir die
Reederei Hamburg Siid regelmiflig »in Linie« vom Ham-
burg iiber den Atlantik nach Stidamerika und zuriick in
ihren Heimathafen pendelte. Mit sechzehn Ladebdumen
und einem eigenen Schwergutbaum ausgeriistet, waren die
Schiffe von landseitigen Krinen unabhingig — autarke Al-
leskonner in den Hifen der Welt. In Siidamerika liefen die
Schiffe in aller Regel die Héfen von Rio de Janeiro, Santos
und Montevideo an. In Europa waren Bremen, Rotterdam
und Antwerpen iibliche Zwischenstopps. Im Schnitt dau-
erte eine Reise der »Cap-San-Schiffe« 61 Tage und fiihrte
zweimal iiber den Aquator.

Mit ihren fiinf Schwesterschiffen war die Cap San
Diego ein Kind des Wirtschaftswunders. Ende der 1950er
und zu Beginn der 1960er Jahre boomte das Geschift mit
den sitdamerikanischen Schwellenlindern — Brasilien, Uru-
guay und Argentinien — derart, dass die Reederei Hamburg
Siid gleich sechs neue Schiffe bauen lief3, um diesen Han-
del bedienen zu konnen. War in diesen Schwellenldndern
der Bedarf an Investitionsgiitern wie Baumaschinen und
Nutzfahrzeugen, Chemikalien und Stahl grof3, diirstete
dem europdischen Markt zu Beginn der 1960er Jahre vor
allem nach edlen Produkten wie Stdfriichten, Gefrier-
und Kiihlfleisch — und eben Kaffee.

Kaffee, weifs Uwe Grau zu berichten, war eines der be-
liebteren Transportgiiter. »Manchmal kam Kaffee in Rio
de Janeiro an Bord, meistens jedoch in Santos, dem grof3-
ten brasilianischen Seehafen.« Dort war die Besatzung
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Der ehemalige Kapitan Uwe
Grau wacht heute Uber die
Geschicke des Museums-
schiffs Cap San Diego,

das als stahlerner Zeuge der
historischen Frachtschifffahrt
von ehrenamtlichen Helfern
seetauglich gehalten wird.

des Schiffes nicht mit dem Be- und Entladen beschiftigt;
das erledigten professionelle Hafenarbeiter, sogenann-
te Schauerleute. Den Schiffsmannschaften kamen wih-
rend der Liegezeiten in den Hifen Instandsetzung- und
Unterhaltsarbeiten zu. Zudem waren sie mit Zuarbeiten
fiir die Schauerleute beschiftigt. Im Gegensatz zu heute
konnte das Laden und Loschen eines Frachtschiffes sei-
nerzeit schon mal eine Woche und linger andauern, was
den Schiffsbesatzungen Zeit fiir Vergntigungen an Land
ermoglichte. Mit einem Rauminhalt von tiber sechzehn-
tausend Kubikmeter verfiigte die Cap San Diego iiber eine
Tragfihigkeit von 9999 Bruttoregistertonnen und knapp
iiber 10000 Deadweight Tonnage Tragfihigkeit, abgekurzt
tdw. Diese Mafleinheit bezeichnet die Gesamttragfihigkeit
von Schiffen, errechnet aus der Differenz der Wasserver-
driangung mit leeren Frachtrdumen zur hochstzuldssigen
Beladung. Metrische Gewichtstonnen bzw. englische Long-
tons zu 1016 Kilogramm sind hierfiir in der Schifffahrt
iibliche Referenzeinheiten. Mit Hilfe moderner Container

Die Cap San Diego, »der
weiBe Schwan des Siid-
atlantiks«, 1adt nicht nur als

Museumsschiff auf seinem
Liegeplatz im Hamburger
Hafen auf einen spannenden
Besuch ein. Sie unternimmt
auch Fahrten auf Elbe und
Ostsee. Dabei konnen Schiff
und Seefahrt hautnah erlebt
werden: Museum unter
freiem Himmel und im Wind,
salzige Meeresluft statt
Staub und Kunstlichtbeleuch-
tung. Virtuell zu besuchen ist
die Cap San Diego unter:
www.capsandiego.de

und Containerverladebriicken ldsst sich eine Fracht von
der Grofle wie jener der Cap San Diego heute statt in ei-
ner Woche in nur zehn Stunden verladen. Fiir Seefahrtsro-
mantik und launige Nichte in den Kneipen ferner Linder
ist deshalb heute kaum mehr Zeit tibrig.

Auf den Cap-San-Schiffen kam die Verantwortung fiir
die Ladung jeweils dem zweiten nautischen Offizier zu.
Dieser musste beim Be- und Entladen die Stabilitit des
Schiffes berechnen. Und Kaffee war hierfiir eine willkom-
mene Ware, da die rohen Kaffeebohnen in Sicken geliefert
wurden. Deren verstaubare Menge war fiir die einzelnen
Laderdume (»Luken«) gut bekannt — und lief} sich deshalb
einfach berechnen. Worauf jedoch strengstens geachtet
werden musste, war, dass der Rohkaffee, der stets in groben
Jutesiicken von bis zu 70 Kilo Gewicht geliefert wurde, in
penibel sauberen Raumen gestaut wurde. Denn Rohkaffee
ist eine empfindliche Ware, die sehr leicht fremden Geruch
und Geschmack annimmt. Deshalb musste die Schiffsbe-
satzung streng darauf achten, dass Rohkaffee niemals mit
den rohen Fellen in Beriihrung kam, die auf der Cap San
Diego stets im untersten Laderaum des Schiffes, vorne in
Luke eins, geladen wurden. »Wir nannten diese rohen,
stark gesalzenen Felle frisch geschlachteter Tiere, die aus
Stidamerika nach Deutschland zur Lederverarbeitung ge-
bracht wurden, einfach Pansen. Das stank hollisch«, erin-
nert sich Uwe Grau. Und ekelig war es auch, wenn eines
der Fisser barst, in denen Tierinnereien fiir die Pharma-
industrie nach Europa transportiert wurden. Gegeniiber
diesen Ladungen galt Kaffee unter Seeleuten als eine aus-
gesprochen angenehme Fracht.

Eine unangenehme Erinnerung in Verbindung mit
den Kaffeesicken hat Uwe Grau dann aber doch, als wir
im Laderaum der Cap San Diego stehen. Dort liegen zur
Veranschaulichung fiir Besucher des fahrenden Museums-
schiffs Kaffeesicke derart gestaut wie seinerzeit, als die
Cap San Diego noch »in Linie« fuhr. Weil das Schiff auf
seiner zweimonatigen Reise iiber den Aquator mehrfach
verschiedene Klimazonen querte, stellte Kondenswasser
(»Schiffsschweifl«) ein Problem dar, das empfindliche La-
dung wie Kaffee verderben konnte. »Wir Jungménner und
Leichtmatrosen mussten dann 6fter mit Lappen bewaffnet
tiber die Kaffeesidcke krabbeln und Kondenswasser von der
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Unterseite des Decks wischen. Das war eng und ein elendi-
ges Gekrieche, erinnert sich Uwe Grau an seine erste Zeit

als Jungmann auf der Cap San Diego.

Schauerleute und Kaitorten

So wie das Hantieren der Kaffeesicke beim Beladen der
Schiffe in den siidamerikanischen Hifen ein miihsames
Geschift war, war auch in den europiischen Hifen das Lo-
schen und Beladen der Schiffe noch bis in die 1970er Jahre
hinein eine korperlich anstrengende Arbeit. Erst die Ein-
fithrung der stidhlernen Container als wetterfeste und zu-
gleich bewegliche Transport- und Staukisten setzte dieser
schweren Arbeit ein Ende. Wie miithsam das Laden und Lo-
schen von Schiffsfracht in der Vor-Container-Zeit war, be-
schreibt der 1939 in Hamburg geborene Heinrich Altstaedt
in seinem Buch Schauerliid, Schutenschubser und Kaitorten
anschaulich. Henrich Altstaedt arbeitete in verschiedenen
Berufen im Hamburger Hafen — und schulte danach noch
auf Quartiermann (Warenkontrolleur und Fachmann fiir
Lagerung) sowie Grof3- und Aulenhandelskaufmann um.
Er kennt die korperlich schwere Arbeit im Hamburger
Hafen aus eigener Erfahrung: »Frith am Morgen, noch vor
sechs Uhr, trafen die im Hafen Beschiftigten in einer Ein-
teilungsstelle ein, wo sie ihrer Qualifikation entsprechend
fiir den Tag, ggf. auch fiir mehrere Tage hintereinander, Ar-
beit im Hafen zugeteilt bekamen. Denn hier, in der Eintei-
lungsstelle, wurden die einlaufenden Schiffe, ihre Ladungen
und der resultierende Bedarf an Arbeitskriften registriert,
so dass der tagesaktuelle Arbeitskriftebedarf ermittelt wer-
den konnte. Dabei wurde zwischen gelernten Hafenfach-
arbeitern, wie z.B. professionellen Schauerleuten, und un-
gelernten Hilfskriften unterschieden. Wiahrend gelernte
Fachkrifte Schichten garantiert bekamen — und sich ihrer-
seits verpflichteten, fiir eine vereinbarte Anzahl Schichten
pro Woche zur Verfiigung zu stehen — erhielten ungelernte
Hilfskrifte keine Arbeitsgarantie. Im Hafenjargon wurden
diese Ungelernten als »Kaitorten«< bezeichnet.«

In den Jahren des Wirtschaftswunders arbeiteten u.a.
viele Studenten als Hilfskridfte im Hamburger Hafen —
und machten den gelernten Fachménnern die korperlich
schwere Arbeit nicht immer einfacher: Je nach Ladung

arbeiteten die Minner im kleinen Teams, in »Plogen«

Noch in den 1960er Jahren
war die Cap San Diego auf
den Weltmeeren unterwegs.

Das Foto von 1986 zeigt sie
an ihrem heutigen Liegeplatz
an der Uberseebriicke in
Hamburg.

Zum Weiterlesen
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burger Hafen, Erfurt 2011.

Kurt Flechsenhar, Cap San
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Friedrich Béer, Alles iber
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Freiburg 1962.

von bis zu zwolf Leuten zusammen, um die verschiede-
nen Schiffsladungen ziigig und fachgerecht hantieren zu
koénnen. Mit Zucker gefiillte Jutesicke wurden zum Bei-
spiel mit einen speziellen Handhaken gegriffen, der so-
genannten Zuckerklatsche; Kaffeesicke griff man mit ei-
nem anderen Handhaken, einem Griepen. Wie bei jeder
korperlich anstrengenden Arbeit war hierfiir neben einer
soliden korperlichen Konstitution ein Fachwissen um
die zu bewegenden Giiter sowie ein abgestimmtes Zu-
sammenspiel und ein gemeinsamer Bewegungsrhythmus
notwendig, um Sicherheit sowie einen guten Arbeitsfluss
zu gewdhrleisten. Da ungelernte Leute dieses nicht immer
beherrschten, konnten sie den Arbeitsfluss der professio-
nellen Hafenarbeiter durchaus erschweren. Derart kriftig
brummte die Wirtschaft in den 1950er und 1960er Jahren
im Hamburger Hafen, dass der Bedarf an Schauerleuten
und Kaiarbeitern frithmorgendlich iiber den Rundfunk
verkiindet wurde. Ungelernte Hilfskrifte (auch als Unbe-
stindige oder Ungebundene bezeichnet) — wussten dann,
ob fiir sie Aussicht auf Arbeit bestand oder nicht.
Kaffeesidcke gehorten auch bei den Hafenarbeitern zu
den beliebteren Schiffsladungen. Zum einen durften die
Sidcke nicht nass werden, wurden also nur bei trockenen
Wetter hantiert. Zum anderen war Kaffee keine Kiithlware
wie beispielsweise Stidfriichte oder gar Gefrierfleisch, das
auch im Sommer aus eisigen Laderdumen geloscht werden
musste. Aulerdem waren die Kaffeesicke relativ sauber
und stanken nicht wie der eingangs erwihnte Pansen.
Exemplarisch beschreibt Heinrich Altstaedt eine Dop-
pelschicht in den 1960er Jahren im Hamburger Hafen —
auf keinem anderen Schiff als eben die Cap San Diego, von
welchem eine Ladung Rohkaffee geloscht werden musste.
Die Minner arbeiteten dabei in drei Plogen zu je zwei
Mann zusammen. Das vorgegebene Ziel war, ein Tages-
pensum von 3800 Sack Kaffee per Kran vom Schiff an Land
zu bringen. Um sich diese Arbeit zu erleichtern, »gruben«
die Mianner zundchst ein tiefes Loch in die Schichten der
iibereinandergestapelten Kaffeesiicke hinein. Das war eine
duflerst schwere Arbeit, denn die Médnner mussten sich
dabei bis tief unter ihre Fiifde biicken, um die Sicke brasi-
lianischen Kaffees zu bewegen, die immerhin 60 Kilo wo-
gen; oder, wie Heinrich Altstaedt schreibt: »nur« 60 Kilo.
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Entlohnt wurde diese Miihsal im Laufe des Tages dadurch,
dass die Minner, hatten sie sich endlich tief genug in die
Ladung »hineingegraben, die meisten Sécken nicht mehr
heben mussten, sondern »nur noch« zu ziehen brauchten.
Denn diese wurden dann auf Tauwerkstropps zu je fiinf-
zehn Sdcken geschichtet, die der Kranfiihrer durch die La-
deluken des Schiffes in die Frachtriume hinablief3.

Diese fiinfzehn Sicke, in den Kranstroppen hingend,
bildeten eine »Hieve« — wie die unterschiedlichen, hebe-
fihigen Ladungseinheiten mit jeder einzelnen Kranbewe-
gung genannt wurden. Jede Hieve mit fiinfzehn Kaffeesi-
cken zu je 60 Kilo wog also jeweils 900 Kilogramm; 85-mal
musste jedes der drei Zweierteams solche Hieven packen,
um das veranschlagte Tagespensum zu erreichen.

Da der Kranfiithrer hoch oben, weit iiber den Kais sit-
zend, mit den Schauerleuten, die tief unten in den Fracht-
raumen des Schiffes arbeiteten, keinen direkten Sicht-
kontakt hatten, waren diese auf die Handzeichen eines
Decksmannes (auch Wahrschaumann oder Signalmann
genannt) angewiesen. Dem sogenannten Tallymann kam
als Vertreter der Reedereien bzw. Schiffsmakler die Auf-
gabe zu, Menge und fachgerechte Hantierung der Fracht
zu kontrollieren und zu protokollieren. Die verschiedenen
Kai- und Schuppenfacharbeiter hatten die an Land gestell-
te Fracht weiter zu verteilen bzw. unter Dach und Fach
zu bringen. Koordiniert wurde der ganze Arbeitsapparat

durch einen sogenannten Vizen.
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700000 Tonnen Rohkaffee
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Von hier aus werden sie
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transportiert.
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Dass diese Arbeit, die viele Menschen in ihren verschie-
denen Titigkeiten und Positionen verband, nicht immer
reibungslos verlief, leuchtet ein. Hatten zum Beispiel die
Schauerleute tief unten im dunklen Laderaum eine Hie-
ve von 15 Kaffeesicken nicht ordentlich gepackt, konn-
ten diese ins Rutschen geraten. Heinrich Altstaedt hat das
erlebt: »Als der Kran von vorne eine Hieve herausziehen
will, kommt diese ins Schwingen und wird nicht genug
gebremst. Rums — und schon schlagen die Sicke gegen
die Holzverschalung der Luke. Einige platzen auf und die
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Kaffeebohnen regnen aus den Sicken ... Argerlich, denke
ich, denn driiben muss wieder aussortiert werden — und
das kostet Zeit.« Auch feuchte Sicke kosteten Zeit, da sie
gesondert gestaut und gelagert werden mussten und des-
halb den eingespielten Arbeitsrhythmus beim Loschen der
Ladung durcheinanderbrachten. Hatten die Ménner in der
Schicht, so Altstaedt, ihr vorgegebenes Tagespensum er-
fiillt, dann hatten sie zu sechst 228000 Kilogramm Kaffee
bewegt — von Hand! Nach dem Ende der Doppelschicht
brachte eine Barkasse sie auf das nordseitige Ufer der Elbe,
von wo aus sie mit U- und S-Bahnen nach Hause fuhren.

Kaffeelogistik heute

Kaum zu glauben, dass diese harte korperliche Arbeit
noch vor 50 Jahren zum Alltag am Hafen gehorte. Di-
gitale Warenlogistik ersetzt heute die Muskelkraft der
Schauerleute. Alleine in Hamburg kommen jihrlich
circa 700 000 Tonnen Rohkaffee an. 400000 Tonnen da-
von werden vor allem nach Skandinavien und Osteuro-
pa weitertransportiert. Um die moderne Logistik rund
um den Rohkaffee kennenzulernen, treffe ich mitten
im Hamburger Hafen in unmittelbarer Nihe zur Kohl-
brandbriicke Torsten Nehls. Er ist Geschiftsfithrer der
Hamburger Niederlassung der Vollers Hamburg GmbH,
einem der groflen Logistikunternehmen im Hamburger
Hafen, die neben Kakao, Tee und Tabak auch Rohkaffee
hantieren. Das Unternehmen unterhilt neben seinem
Stammhaus in Bremen sowie der Hamburger Nieder-
lassung weitere Standorte in den groflen europiischen
Containerhifen Rotterdam, Antwerpen und Triest, aber
auch in Tallinn oder Moskau. Gegriindet wurde der
Betrieb von dem gelernten Quartiersmann Berthold
Vollers, der sich zu Beginn der 1930er Jahre als Expe-
dient fiir Kaffee in Bremen selbststindig machte. Kaffee
gehort daher seit iiber 60 Jahren zum Kerngeschift des
Unternehmens. »Kaffee wird auch heute durchaus noch
in Sicken zu je 60 Kilogramm geliefert. Diese werden in
der Regel in Ubersee einzeln in die Container gelegt und
erst in Europa auf Paletten gepackt, erldutert Nehls.
Seit den 1990er Jahren wurden rohe Kaffeebohnen statt
in Sicken immer hiufiger direkt in Container verladen,

die zu diesem Zeitpunkt lingst internationaler Standard

Kréane ersetzen Muskelkraft:

Ein Containerschiff beim
Léschen von Kaffee in
Bremerhaven.
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des Seetransports waren. Nun wurden die rohen Kaffee-
bohnen (auch als Schiitt- bzw. fachminnisch als Bulk-
ware bezeichnet) einfach lose, direkt in die Container
geschiittet. Zwar wird heute noch immer Rohkaffee in
Sdcken zu je 60 Kilogramm gestaut, verschifft und ge-
handelt. Der groflere Teil Rohkaffee fihrt mittlerwei-
le aber als Bulkware iiber die Ozeane in unsere Hifen.
Die kaffeetransportierenden Container sind zu diesem
Zweck mit einem speziellen Inlay ausgefiittert. Jeder der
standardisierten 20-Fuf3-Container fasst, wie die Norm
fiir alle 20-Fu8-Container vorgibt, 21,6 metrische Ge-
wichtstonnen: 21 600 Kilogramm.

Erreicht ein Containerschiff mit Ladung fiir Vollers
den Hamburger Hafen, werden diese per Lkw an den
Standort des Unternehmens gebracht. Eines der tbli-
cheren Herkunftslinder fiir Rohkaffee ist noch immer
Brasilien — ganz wie zu den Zeiten, als die Cap San Diego
Kaffeesicke im Liniendienst iiber den Atlantik fuhr. Aber
auch Kaffee aus Vietnam ist auf dem europiischen Markt
heute iiblich.

Kommt der Rohkaffee aus Ubersee in Hamburg an,
variiert dessen Feuchtigkeitsgehalt je nach Herkunftsland
und Qualitit zwischen circa sieben und neun Prozent.
Das entspricht, auf eine Lieferung als Bulkware in einem
20-Fuf3-Standardcontainer bezogen, immerhin einer Ge-
wichtsvariation, die zwischen 1,6 t bis 1,8 t schwankt. Auf
dem Betriebsgelinde des Logistikunternehmens in Ham-
burg wird der Kaffee dann entweder in einem speziellen
Kaffeesilo gelagert oder aber er verbleibt ganz einfach im
Container, je nachdem, wofiir der Kaffee bestimmt ist und
wie lange er auf dem Betriebsgelinde verweilen wird.

»Wie lange der Kaffee auf dem Firmengelinde bleibt,
ist fiir die Logistiker in der Lager- und Transportfrage
natiirlich eine Gretchenfrage«, bemerkt Torsten Nehls
lachelnd. Das variiert und kann fiir die Dauer eines Ta-
ges sein oder fiir ein ganzes Jahr, abhingig davon, wie der
Kaffee an den Borsen aktuell gehandelt wird und wohin er
weiterversendet werden soll. Dass sich die Drehscheibe der
Kaffeelogistik aber auch ungeachtet der Spekulationen der
Borsianer kontinuierlich dreht, wird deutlich, wenn man
sich vergegenwirtigt, dass taglich fiinfzehn Lkws das Fir-

mengelidnde verlassen, einzig um jene Kaffeerostereien zu



bedienen, die direkt in Hamburg und Umland ansissig
sind und ihren taglichen Bedarf geliefert bekommen.

Neben der fachgerechten Lagerung liegt eine weitere
Serviceleistung des Unternehmens im fachgerechten Wei-
tertransport der Rohware Kaffee. Denn in welchen Gebin-
den dieser zu den Kunden gelangt, ist von deren Geschifts-
grofle abhingig. »Kleine Rostereien, von denen ja mehr
und mehr in unseren Stidten auftauchen, wollen ihren
Rohkaffee gerne nach wie vor in Sicken geliefert bekom-
men, erzihlt Torsten Nehls. Denn Sicke zu je 60 Kilo-
gramm lassen sich auch in kleinen Rostereien noch relativ
gut hantieren bzw. kurzfristig zwischenlagern. Groflkun-
den hingegen, jene Unternehmensketten, deren gerdste-
ten, gemahlenen und vakuumverpackten Kaffee wir in den
Geschiften grofler Supermarktketten kaufen kénnen, be-
kommen ihre ungebrannten Kaffeebohnen vornehmlich
als Bulkware geliefert, wobei Bigbags, grofie, nach oben
offene Sicke aus Kunstfasergewebe, die zwischen 1000 und
1300 Litern zu fassen vermogen, eine der iiblichen Liefer-
einheiten darstellen.

Uber das Einlagern, Umverpacken und Anliefern hin-
aus machen Qualititskontrolle und Qualititssicherung ein
weiteres wesentliches Kerngeschift des Unternehmens aus.
Dies bedingt, dass von jeder Lieferung Rohkaffee — wie bei
allen anderen Lebensmitteln, die in dem Unternehmen an-
kommen — Proben entnommen und diese entsprechend
internationaler Richtlinien getestet werden. Eine dieser
Richtlinien ist beispielsweise der International Features
Standard, kurz IFS-Standard. Sind die Waren rein? Wer-

Dr. Jorn Bohlmann,
Ethnologe, gelernter Segel-
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Friher bewegten Lager-
arbeiter die griinen Kaffee-
bohnen aus Lateinamerika,
Asien und Afrika auf
Sackkarren. Heute werden
sie in Containern
transportiert und in den
Lagerhausern gereinigt und
gemischt.

den die zuldssigen Grenzen von Schadstoftbelastungen
eingehalten? Fiir Kaffee ist zudem eine OTA-Analyse eine
Selbstverstandlichkeit.

OTA - die Abkiirzung steht fiir einen Schimmelpilz
namens Ochratoxin A, der wiahrend des Wachstums der
Kaffeebohnen, aber auch aufgrund fehlerhafter Weiterver-
arbeitung oder nicht fachgerechter, zu feuchter Lagerung
entstehen kann. Das Schimmelpilzgift kann Nierener-
krankungen verursachen und zeigte zudem bei Nagetie-
ren krebserregende Eigenschaften. Deshalb verldsst keine
Lieferung Kaffee den Hof des Unternehmens, ohne dass
diese hinsichtlich eventueller Lagerschiden nach interna-
tionalen Richtlinien und Standards getestet worden sind.
Erst dann werden sie auf den freien Markt ausgeliefert.

Zudem werden von jeder Partie Ware, die den Betriebs-
hof erreicht und verlidsst, Proben entnommen und eingela-
gert. Diese sogenannten Riickstellmuster dienen als Beleg,
um gegebenenfalls nachzuweisen, dass die Rohwaren zum
Zeitpunkt ihrer Auslieferung frei von Schadstoffen waren,
eventuelle Fehler also bei spiterer, nicht fachgerechter La-
gerung oder Verarbeitung entstanden sind. Derart umfas-
send ist der Warenverkehr bei dem Logistikunternehmer,
dass die Menge der Proben, die fiir Analysen und als Riick-
stellmuster entnommen werden, tiglich 100 Kilogramm
und mehr ausmachen koénnen.

Kaffee ist heute ein fiir viele erschwingliches Massengut.
Das verdanken wir auch der Einfiihrung des Container-
Prinzips als Transport- und gleichzeitige Lagereinheit.
Denn nicht nur, dass die standardisierten Transportkisten
den internationalen Warenverkehr ékonomisiert und da-
mit wirtschaftlicher gemacht haben. Zugleich haben sie
dafiir gesorgt, dass die Arbeitsbedingungen auf den Schif-
fen und in den Hifen dieser Welt sich erheblich vereinfacht
und verbessert haben. Was Heinrich Altstaedt in seinem
Buch beschreibt — auf einer Doppelschicht im Hamburger
Hafen mit nur sechs Personen ganze 228 000 Kilogramm
Kaffee von Hand zu bewegen, — ist fiir uns Européer heute
schlichtweg undenkbar.

Dass sich auch in Ubersee, auf den Kaffeeplantagen die
Arbeitsbedingungen verbessern, konnten wir beim Ein-
kaufen beeinflussen: Das Genussmittel Kaffee sollte uns

einen fairen Preis wert sein. I
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Abbildungen: Dallmayr

Dallmayr blickt auf eine lange Espressotradition zu-
riick. Als Hommage an das italienische Lebensgefiihl
entstand bereits 1964 die Sorte Dallmayr Espresso Mona-
co. Damals entdeckten deutsche Urlauber Italien — und
damit auch die Espressobar. Heute ist der »kleine Schwar-
ze« in Deutschland beliebt wie nie. Bei Dallmayr verbin-
det sich in jeder Tasse Espresso italienische Kaffeekultur
mit typischer Dallmayr-Qualitit. Kaffee-Experte Volker
Meyer-Liicke steht fiir den einzigartigen Geschmack der
Bohnen. Er weif$, wie man den perfekten Espresso zube-

reitet.

Woran erkennt man einen guten Espresso?
Einen guten Espresso kann man riechen. In der Tasse
zeigt er einen kriftigen Charakter und entfaltet je nach
Sorte unterschiedliche Aromen. Diese konnen schoko-
ladig sein, an Zimt und Haselniisse erinnern oder fei-
ne Noten von Tabak und Zitrusfriichten haben. Und
schlief3lich die Crema: Sie sollte eine leicht marmorierte
haselnussbraune Farbe und eine maoglichst cremige und
feinporige Konsistenz haben. Mein Tipp: Schwenken Sie
die Tasse leicht in der Hand. Reif3t die Crema und wirkt
der Kaffee diinn oder gleitet er samtig dick in der Tasse?

Worauf sollte man beim Kauf von Espressobohnen
achten?
Grundsitzlich gilt: Je frischer, desto besser. Ich empfeh-
le Kaffee und auch Espressobohnen nicht auf Vorrat zu
kaufen. Decken Sie sich lieber regelmifig ein.
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Volker Meyer-Liicke ist
Kaffee-Experte und Leiter
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Firma Dallmayr.

www.dallmayracademy.de
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Eine sensible Nase, exzellente

Geschmacksnerven und Liebe zum
Kaffee braucht Volker Meyer-Liicke,
um neue Sorten fiir das Miinchner
Iraditionsunternehmen Dallmayr zu

testen.

Worauf kommt es bei der Zubereitung an?

Espresso ist nicht einfach nur Kaffee in der kleinen Tas-
se, sondern eine Kunst fiir sich. Die Bohnen sollten vor
der Zubereitung immer frisch gemahlen werden. Sie
miissen ausdrucksstark und vollmundig im Geschmack
sein. Nur so kann sich der Espresso auch bei Kaffeespe-
zialitdten wie Cappuccino oder Latte Macchiato gegen
die Milch durchsetzen. Uber die Qualitit in der Tasse
entscheiden aber letztendlich immer das eigene Wissen
und die Sorgfalt bei der Zubereitung. Deshalb haben wir
ein eigenes Schulungszentrum, die Dallmayr Academy,
ins Leben gerufen. Hier bieten wir regelmiflige Schu-
lungen rund um das Thema Kaffee an — vom Einsteiger-
kurs, tiber Sensorik- und Filterkaffee-Workshops bis hin
zu Latte-Art- und Barista-Kursen mit abschlieender
SCA-Zertifizierung.

Welche Espresso-Sorten von Dallmayr empfehlen Sie?
Neben Dallmayr Espresso Monaco haben wir auch zwei
Gourmet-Espressi aus besonderen Lagen im Programm.
Dallmayr GRAND CRU Yellow Bourbon aus Brasilien
und GRAND CRU Java Terang von der Insel Java in
Indonesien — zwei absolute Rarititen. Wihrend Yellow
Bourbon eine lang anhaltende, samtig-feine Crema mit
leichter Haselnussnote entwickelt, zeigt Java Terang in
der Tasse einen ausgepragten Korper mit dezentem Ta-
bakaroma. Espresso ist also nicht gleich Espresso. Mein
Tipp: Probieren Sie sich durch unser Sortiment und ent-

decken Sie ihren personlichen Lieblingsespresso!
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Eine Kaffeereise nach Mauritius

Sk

Mauritius ist ein vertrdumtes Inselparadies im Siidwesten des Indischen Ozeans.
Ein begehrtes Ziel fiir verliebte Paare, die ihre Flitterwochen hier verbringen.
Auch bei mir ist es die Liebe, die mich auf die Insel verschldgt — die Liebe

zum Kaffee. Denn obwohl Mauritius bekannt ist flir seine Zuckerrohrplantagen,

soll im Landesinneren kostlicher Kaffee wachsen. von Melanie Jahreis



Abbildungen: Melanie Jahreis (3)

Die Regenzeit im November
lasst den Kaffee bliihen.

Die roten Kirschen sind erst
acht Monate spater reif. Pro

Baum werden bis zu 2,5 kg

Kirschen per Hand geerntet.

N ach einer ersten schlaflosen Nacht auf Mauritius,
in der ich mich gegen einen hartnickigen Moskito-
schwarm behaupten muss, werde ich in der Friih von ei-
nem verfiithrerischen Duft geweckt. Zunichst denke ich an
frisch gebackenes Brot, tatsichlich ist es aber der Duft der
Kaffeerosterei, die zwei Kilometer entfernt bereits ihre Ar-
beit begonnen hat. Der Duft nach gerdsteten Kaffee breitet
sich wie ein seidiger Schleier iiber den gesamten Siidwesten
der Insel aus. Zeit fiir mich, dieser Verfithrung zu folgen.
Weniger romantisch sitze ich nach einer kalten Dusche
und einem spartanischen Friihstiick ohne Kaffee in einem
quietschenden und véllig tiberfiillten Bus. Die Dusche
hitte ich mir sparen konnen, denn schon nach wenigen
Minuten kleben meine Oberschenkel an den heiflen Le-

dersitzen und meine Arme an denen zweier Mauritier, de-
nen man die Hitze im Gegensatz zu mir nicht anmerkt. Ich
male mir schon aus, wie ich an der nichsten Haltestelle
aussteige und den Weg zu Fuf8 erklimme. Da aber, abge-
sehen von den Straflenhunden und Hothiihnern, keiner
auf dieser Insel zu Fufl geht, verwerfe ich den Plan wie-
der. Umgerechnet 90 Cent kostet mich die sechs Kilometer
lange Fahrt von dem Fischerort Case Noyale tiber hiigelige
und kurvenreiche Straflen bergauf gen tropischen Regen-
wald.

Meine Busreise endet in einer Hohe von 280 Metern in
dem beschaulichen Ort Chamarel. Ein Dorfbewohner, der
mit mir aussteigt, erzdhlt, dass dieser Ort nach dem Fran-
zosen Charles Antoine de Chazal de Chamarel benannt
wurde, der hier um 1800 Zuckerrohr, Baumwolle, Holz
und Kaffee kultivierte. Und genau das ist das Ziel meiner
Reise: die Kaffeeplantage »Cafe de Chamarel«. Dort wer-
de ich schon in einer kleinen Seitenstrafle erwartet — von
Fanny, die sich um das Management der Plantage kiim-
mert. Sie nimmt mich freudig in die Arme, driickt mir
ein Kiisschen links und ein Kiisschen rechts auf die Wan-
ge und beginnt sofort zu erzihlen: »Damals waren es die
franzosischen Missionare, die wihrend der Kolonialzeit
die ersten Kaffeestrducher auf Mauritius einftihrten.« Sie
erkldrt mir, dass sie French Mission anbauten, eine Sorte,
die einst aus der Varietit Arabica bourbon gezogen wurde.
Diese wiederum entstand zu Beginn des 18. Jahrhunderts,
als es den Franzosen erstmals gelang, zwei Kaffeepflanzen
aus dem Jemen auf der Insel La Réunion, frither Bourbon,
zu kultivieren. Fanny erginzt, dass nun seit 1967 auf ihrer
Plantage die Arabica-Sorte K7, damals aus French Mission
gezogen, angebaut wird.

Langsam verspiire ich eine brennende Ungeduld: Wo
wichst er denn nun — der exotische Kaffee von Chama-
rel? Kaum zu Ende gedacht, finde ich mich auf einem saf-
tig griilnen Feld wieder. Die Mittagssonne blendet meine
Sicht. Ich reibe mir die Augen und schaue nach unten
auf den feurigroten Vulkanboden, der die Pflanzen mit
Nihrstoffen versorgt. Die Sonne spiegelt sich in kleinen
Pfiitzen wider, die ein Regenschauer in der Friih gebildet
hat. Die driickende Luftfeuchtigkeit entschleunigt meine
Bewegung. Wihrend ich mich langsam durch die schma-
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Der Inselstaat Mauritius liegt
im Indischen Ozean.

Das feuchtwarme Tropen-
klima begiinstigt eine lippige
Vegetation.

Palmen sdumen den StraBen-

rand auf dem Weg zur Kaffee-
plantage »Cafe de Chamarel-.
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len Wege der Plantage schlingele, wundere ich mich tber
die kleinen Kaffeebiische links und rechts neben mir. Ir-
gendwie hatte ich mir die viel grofler vorstellt. Fanny
schmunzelt: »Das erstaunt alle, die zum ersten Mal eine
Kaffeeplantage sehen.« Die Kaffeebdume werden auf der
Plantage immer wieder zuriickgeschnitten. Dadurch ist die
Ernte leichter. Die einzigen Riesen sind Palmen, Bananen-,
Litschi- und Papaya-Biume, die den Kaffeepflanzen Schat-
ten spenden. Diese Mutterbiume wirken wie feinporige
Filter: Ich spiire, wie Sonnenstrahlen sich einen Weg durch
das schiitzende Blitterdach bahnen und meine Schultern
kitzeln. Auch die farbenprichtige Siedleragame scheint die
wirmenden Strahlen auf dem Sandboden sichtlich zu ge-
nielen. Ob die Kaffeepflanzen diese wohlige Wirme auch
so fithlen? Ich schliefle meine Augen und lausche den Ge-
sangen der Vogel, die in den Bdumen sitzen. Bienen sum-
men und fliegen fleiffig umher. Ich spiire, wie ein leichtes
Liiftchen den Duft von Jasmin an mir vorbeitridgt. »Du
hast Gluck, dass du uns genau jetzt besuchen kommst,
denn die ersten Kaffeepflanzen blithen bereits«, hore ich
Fanny sagen. Paradiesisch sehen sie aus, diese zarten fiinf-
zdhligen Kaffeebliiten. Weify und unschuldig zerfallen sie
bereits nach drei Tagen, um acht Monate spiter die sii-
Ben Kaffeekirschen zu gebéren. »Probier doch mall«, und
schon habe ich eine reife Kaffeebeere in meinem Mund.
Weich und glatt fiihlt sie sich an. Ich drehe sie mit mei-
ner Zunge mehrmals herum, bevor ich den Biss wage. Es
knackt und eine SiifSe breitet sich auf meinem Gaumen
aus. Ich lutsche genussvoll das Fruchtfleisch, bis ich mit
meiner Zunge auf eine schleimige, harte Hiille stofe. Es ist
die Pergamenthaut, in der sich der wahre Schatz befindet:
zwei Kaffeebohnen, die eng aneinanderliegen.

Nach diesem sinnlichen Erlebnis gehen wir weiter berg-
auf zu einem Café, in dem man den Kaffee der Plantage
probieren kann. Ich bestelle meinen Kaffee ausnahmswei-
se in einem Coffee-to-go-Becher, den ich als Mitbringsel
fur unsere Kaffeeausstellung auserkoren habe. Eigentlich
kann ich der Pappbecher-Kultur nichts abgewinnen, aber
manchmal muss man Opfer bringen. Dazu bekomme ich
warme Milch in einem Kinnchen und etwas braunen
Rohrzucker serviert. Milch und Zucker lasse ich unange-

tastet, denn das habe ich mir im Laufe meiner Recherche
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An kleine Kirschen erinnern
die reifen Kaffeebeeren mit
ihrem siiBen Fruchtfleisch.
Im Inneren befinden sich
immer zwei der koffeinhalti-

gen Kerne.

fiir die Kaffeeausstellung abgewohnt. Nun ist er endlich
da, der Moment auf den ich seit meiner Ankunft gewartet
habe: genussvoll 6ffne ich meinen Mund und koste den
samtig dunkelbraunen Kaffee, der all meine Geschmacks-
knospen umbhiillt. Er schmeckt schokoladig mit einer er-
frischenden Note von Zitrusfriichten — ein traumbhafter

Genuss!

Wihrend ich im siebten Himmel schwebe, wirkt Fanny

sehr besorgt. Sie erzdhlt mir, dass die Plantage vor kurzem  Eine Kaffeepflanze muss bis

von einem Pilz befallen wurde, der die Krankheit Kaffee-  zu vier Jahre wachsen und
gedeihen, ehe sie das erste

rost verursacht. Eigentlich sind gerade die K7-Kaffeepflan- )
Mal Kaffee produziert.

zen besonders robust gegen Krankheiten, aber sie hatten
keine Chance gegen den Feind. Die erkrankten Pflanzen

BIOLOGIE DER KAFFEEPFLANZE

Die Kaffeepflanze Coffea ist ein bis zu
20 Meter hoher, immergriiner Baum.
Sie gehort zur Familie der Rubiaceae,
auch Rétegewédchse genannt. Bis
heute wurden weit tber 100 Arten der
Gattung Coffea entdeckt. Die bekann-
testen sind Coffea arabica, Coffea
canephora (Robusta), Coffea liberica
und Coffea excelsa. Letztere drei be-
sitzen wie der Homo sapiens nur zwei
Chromosomensitze. Nur Coffea ara-
bica enthalt vier Chromosomensétze.
Deswegen wird vermutet, dass Coffea
arabica von zwei unterschiedlichen

Kaffeearten abstammt. Alle heutigen
kommerziell genutzten Arabica-Sorten gehen auf nur wenige Vorfahren zuriick,
namlich auf die Varietaten Arabica typica und Arabica bourbon, daher sind sie
sich genetisch sehr ghnlich. In den afrikanischen Ursprungsléandern des Kaffees
existiert allerdings eine einzigartige Fille an wilden Kaffeepopulationen. Diese ent-
halten eine groBe genetische Vielfalt. Die meisten Arten der Gattung Coffea sind
urspriinglich in den tropischen Waldern in Afrika, auf Madagaskar, den Komoren
und den Maskaren beheimatet. Heutzutage werden sie aber in liber 70 Landern in
den Tropen nérdlich und siidlich des Aquators angebaut. Zu den gréBten Anbau-
landern z&hlen Brasilien, Kolumbien und Vietnam. Coffea arabica ist die haufigste
kommerziell genutzte Kaffeepflanze. Denn sie tiberzeugt nicht nur mit ihrem hervor-
ragenden Geschmack, sondern blickt auch auf eine lange Tradition zuriick.




Zunachst wird das Frucht-

fleisch in einem Entpulper
gelost. Dann werden die
Bohnen 3 bis 4 Tage gewa-
schen. So I6st sich auch die
Pektinschicht und die Bohnen
géaren (Bild oben).

Danach trocknen die Bohnen
12 Tage auf Tischen in der
Sonne. Dabei werden sie
immer wieder gedreht und
schlechte Bohnen aussortiert.

Erst kurz vor dem Résten
wird die Pergament- und Sil-
berhaut der Bohnen maschi-
nell entfernt. Der Abfall wird
als biologischer Diinger der
Plantage wieder zugefiihrt.

verloren all ihre Blitter und konnten keine Kirschen aus-
bilden. Seit dem Befall erholen sich die Pflanzen nur lang-
sam. Durch Zugabe von Diingemitteln werden sie wieder
aufgepéppelt. Ein einschneidendes Erlebnis fiir die Plan-
tage, denn wirtschaftliche Einbuflen und Zukunftsingste
stehen nun im Raum. Ich frage mich, wie sich Plantagen
nachhaltig vor Krankheiten und Schidlingen schiitzen
konnen? In vielen Landern setzt man auf den Einsatz von
Pestiziden. Die Giftcocktails schidigen aber die Umwelt
und die Gesundheit der Plantagenarbeiter. Wissenschaft-
ler konnten Pestizidriickstinde sogar in den rohen Kaffee-
bohnen nachweisen. Im fertigen Kaffee waren die Pestizide
jedoch nicht mehr vorhanden, denn bei der Rostung wird
wohl ein Grofdteil des Giftes abgebaut. Das bedeutet zwar
Entwarnung fiir die Konsumenten, nicht jedoch fiir die
Plantagenarbeiter.

Widerstand gegen Klimawandel

Einige Wissenschaftler gehen einen ganz anderen Weg:
Sie wollen resistente und gesunde Pflanzen ziichten —
wie es einst auch K7 war. Dazu selektieren sie entweder
besonders gute Pflanzen oder sie bedienen sich an der

genetischen Vielfalt wilden Kaffees, indem sie vorteilhaf-
te Eigenschaften der Wildpflanzen in Nutzkaffeesorten
einkreuzen. Auch auf Mauritius wachsen endemische
Wildkaffeepflanzen. Coffea mauritiana, Coffea macrocar-
pa und Coffea myrtifolia konnten an unterschiedlichen
Standorten in den angrenzenden tropischen Regenwil-
dern ausgemacht werden. Nur leider hat auch die Ziich-
tung von Pflanzen einen faden Beigeschmack, denn Pa-
rasiten und Schidlinge finden immer wieder Wege, um
die neuen Sorten frither oder spiter zu schidigen. Das ist
ein Wettlauf mit der Zeit. Und dies ist nicht das einzige
Wettrennen, denn durch die fortlaufende Zerstérung des
Lebensraums und durch den Klimawandel sind viele wild
wachsende Kaffeepflanzen bereits vom Aussterben be-
droht.

Schon jetzt macht sich der Klimawandel mit lang anhal-
tenden Diirren und starken Uberschwemmungen auf der
Insel bemerkbar. Schlimmste Prognosen gehen davon aus,
dass bis zum Jahr 2050 die landwirtschaftliche Produktion
auf Mauritius um bis zu 30 Prozent abnehmen wird. Um
dies abzuwenden, wird die Insel aktiv. Man investiert in
erneuerbare Energien, lehrt Nachhaltigkeit bereits in der
Schule und schafft Renaturierungsprojekte, indem bei-
spielsweise Baume gepflanzt werden. Denn Wiilder sind als
griine Lunge ein wichtiger Gegenspieler zum Klimawandel.
Durch die Abholzung und Rodung fiir die Landwirtschaft
sind auf Mauritius nur noch weniger als zwei Prozent der
natiirlichen Waldbestinde intakt. Auch fur die 16 Hek-
tar grofle Kaffeeplantage musste einst der artenreiche Re-
genwald weichen. Und genau darin steckt das Dilemma,
denn die Plantage liefert nun zwar jedes Jahr etwa 10000
Tonnen Kaffee und sichert so manchem Inselbewohner ein
Einkommen, aber durch die vorangegangene Zerstérung
des Regenwaldes wird auch der Klimawandel deutlich
spiirbarer.

»Die Rechnung bitte!« Ich nehme meinen Coffee-to-go-
Becher und gehe mit Fanny bergab zu ihrem Auto. Sie
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will mir nun zeigen, wo der Kaffee verarbeitet wird. Und

so befinde ich mich zwanzig Minuten spiter wieder in
Case Noyale, genauer gesagt in der kleinen Rosterei des Fi-
scherortes. Wir werden bereits von zwei zuriickhaltenden,
freundlichen Damen erwartet. Fanny, die bisher weniger
zuriickhaltend war, spricht ein grofles Lob an die beiden
Frauen aus. »Sie sind auf unserer Plantage mindestens ge-
nauso wertvoll wie unser Kaffee! Denn ohne unsere Frau-

en wire die Arbeit nicht zu schaffen!«

Bei der Ernte helfen alle mit

Eigentlich sind die Geschlechterrollen auf Mauritius klas-
sisch: Die Frauen kitmmern sich um die Familie und der
Mann sorgt fiir das Einkommen. Aber in der Erntezeit von
Mai bis September konnen sich Frauen auf der Plantage
ein Zubrot verdienen. Denn hier wird jede Hand zum Pi-
cken der wertvollen Kaffeekirschen gebraucht. Ihr Arbeits-
tag beginnt vor Sonnenaufgang und endet wenige Stunden
spiter, bevor die sengende Hitze das Arbeiten auf dem Feld
unmoglich macht. Bis dahin hat jede Frau etwa 25 Kilo
Kaffeekirschen per Hand verlesen. Die geernteten Stein-
friichte werden noch am selben Tag zur Rosterei gefahren
und verarbeitet. Eine Entpulper-Maschine befreit die gelb
und griin schimmernden Bohnen von ihrem Fruchtfleisch.
In einem Wasserbecken diirfen sie nach dieser Behandlung
einige Tage baden und dabei giren. Danach nehmen sie
ein ausgiebiges Sonnenbad.

Ich beobachte, wie eine Frau die Bohnen immer wieder
behutsam dreht und kaputte Bohnen aussortiert. Eine an-
dere Frau schiittet derweil einige der getrockneten Bohnen
in den Zylinder einer Schilmaschine. Diese macht einen
Hollenldrm, rattert und staubt. Aber es breitet sich auch ein
herrlicher Duft nach frischem Heu aus. Die Dame erklirt
mir, dass nun die Pergament- und Silberhaut der Bohnen
entfernt wird, denn nur so kénne man sie spiter rosten.

Und genau das will sie mir jetzt zeigen: Wir nehmen

die entbloBten Bohnen mit und gehen zu dem kleinen

weiflen Gebidude, aus dem es bereits himmlisch duf-
tet. Als sie die Tir 6ffnet, bin ich geblendet von einer
schwarzgoldenen Schonheit. Ich spiire Leidenschaft
und brennendes Feuer — Made in Germany! Ein Probat-
Trommelroster, der Traum eines jeden Kaffeeliebhabers,
erstrahlt in vollem Glanz. Auf Mauritius sind es keine
Minner, die diese Maschine bedienen, sondern Frauen
mit Expertise fiir das traditionelle Handwerk. Aufmerk-
sam begutachtet die Rgstmeisterin, wie die Bohnen in
der Rosttrommel umhertanzen und ihre Farbe dndern.
Sie werden dabei grofler und grofler. Plotzlich hore ich
ein Knistern und Knacken. »Das ist der First Cracke, be-
ruhigt mich die Rgstmeisterin und holt ein paar Bohnen
mit einer Schaufel aus der Trommel. Ab diesem Zeit-
punkt entfalten sich die unterschiedlichen Aromen und
es dauert nur noch wenige Minuten, bis der gerostete
Kaffee fertig ist.

Immer o6fter iberpriift die Rostmeisterin nun die
Bohnen, indem sie kleine Proben entnimmt. Und dann
ist es endlich soweit: Sie 6ffnet die Rosttrommel, und die
dunkelbraunen Bohnen fallen in Sekundenschnelle in ein
Kiihlsieb. Wie in einem Wellenbad rotieren sie nun im
Kreis und werden dabei von kalter Luft umhtillt. Nachdem
die Bohnen abgekiihlt sind, werden sie verpackt. Manche
Bohnen werden vorher noch gemahlen — fein fiir Espres-
so oder weniger fein fiir Filterkaffee. Am Ende steht das
Produkt: 100 Prozent Mauritius-Arabica. Qualitit hat ih-
ren Preis: umgerechnet 5,50 Euro kosten 225 Gramm des
exotischen Kaffees. Die Logistik des Endprodukts obliegt
am Ende der Wertschopfungskette dem Dienstiltesten
— einem Mann, dem einzigen auf dieser Kaffeeplantage.
Voller Stolz tibergibt er mir eine Packung Kaffee mit den
Worten »Kaffee ist wie Wein — er muss einige Tage ruhen,
bis er sein volles Aroma entfaltet«. Ich driicke die duftende
Packung Kaffee fest an mich und verabschiede mich mit
einem strahlenden Licheln von dem kleinen Unterneh-

men und seinen herzlichen Mitarbeitern. Il
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Im Trommelréster werden
die Bohnen unter sténdiger
Kontrolle bei etwa 200 °C ge-
rostet. AnschlieBend kiihlen

sie in einem Sieb ab.

Der Kaffee ist ausgewogen
mit Aromen von Kakao und
Zitrusfriichten.

Die Logistik tibernimmt der
Dienstélteste und einzige
Mann im Unternehmen.

Melanie Jahreis,

Biologin, freie Autorin und
Kaffeeliebhaberin. Seit 2017
Kuratorin der Sonderaus-
stellung »Kosmos Kaffee«
am Deutschen Museum.
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Was verbirgt sich hinter dem mehrfach pramierten

Start-up algrano?
algrano kommt von dem spanischen Sprichwort »va-
mos al grano« — zur Sache kommen. Wir ermdoglichen
iiber digitale Technologie eine preistransparente und
direkte Wertschopfungskette des Kaffees bis hin zum
Ursprungsland. Roster konnen Rohkaffee iiber unsere
Online-Handelsplattform direkt und ohne Zwischen-
héndler beim Produzenten kaufen. Alle Dienstleistun-
gen, welche benoétigt werden, um Kaffee vom Produ-
zenten zum Roster zu bringen, werden transparent von
algrano online angeboten. Der Roster weify dadurch ge-
nau, wo sein Geld hinflief$t. Zudem wihlt der Roster sei-
ne Kaffeeproduzenten selbst aus. Dadurch kann er dem
Konsumenten die personliche Geschichte weitergeben,
die hinter jeder Tasse Kaffee steckt. Und umgekehrt weif3

auch der Produzent, wo sein Kaffee verarbeitet wird.

Die Vision, Menschen entlang der Wertschopfungskette
vom Feld bis zur Tasse zu vernetzen und dabei eine per-
sonliche Ebene zu schaffen, hort sich sehr ideologisch
an. Welche Philosophie verfolgt algrano damit?
Unsere Philosophie ist 6konomisch motiviert: Produ-
zenten werden iiblicherweise iiber einen Mindestpreis,
der vor allem auf Quantitit statt Qualitit setzt, entlohnt.
Wir sind aber der Meinung, dass die Produzenten nach
der Qualitit ihres Kaffees bezahlt werden miissen, da
dies 6konomisch nachhaltiger ist.

Auf ihrer Plattform wird der Kaffee bereits ab 1,99 Dol-
lar pro Pfund angeboten. Ist das nicht Preisdumping?

Der kommerzielle Marktpreis fiir Kaffee ist erschre-

ckend niedrig, denn leider hingt bis zu 95 Prozent der

Weltkaffeeproduktion vom Borsenpreis ab. Bei algrano

bestimmt der Produzent den Preis. Obwohl auf unse-

rer Plattform in den Augen von Konsumenten giinsti-

= = = ger Kaffee verkauft wird, ist das erwihnte Beispiel ein

Vom Feld bls In dle Tasse Fairtrade-Minimumpreis fiir einen Bio-zertifizierten

Kaffee und liegt weit tiber dem heutigen Marktpreis. Die

Raphael Studer (links) ist promovierter Wirtschaftswissenschaftler durchschnittliche Transaktion auf algrano handelt Kaf-
und Mitbegriinder der 2013 gegriindeten Start-up-Firma algrano fee mit einem Preis 50 Prozent tiber Marktniveau. Un-
aus der Schweiz. Ein Spezialitatenkaffee aus Brasilien iiberzeugte ihn ser System hat eine Preisgrenze: In einer nachhaltigen
durch seinen auflergewohnlichen Geschmack, seitdem gibt es keinen Wertschopfungskette miissen die Produzenten mit dem
schlechten Kaffee mehr in seiner Tasse. Kaffeepreis ihre Produktionskosten decken. Diese liegen

bei etwa 1,40 Dollar pro Pfund.
Peter Lerch (rechts) arbeitet bereits seit 30 Jahren im Kaffeebusiness. Als

Kaffeepriifer lernte er in Costa Rica und Brasilien von der Pike auf. Kaf- Es gibt viele Menschen, die mehr Geld fiir fairen Kaffee
fee ist einfach alles fiir ihn. Bei algrano ist er fiir den Bereich Sourcing ausgeben wollen, aber durch den »Siegelwald« verunsi-
und Sales zustindig. Beide Kaffeeliebhaber sind ambitionierte Filterkaf- chert sind. Was schafft Vertrauen in Ihr System?

feetrinker — ohne Milch und ohne Zucker. algrano schafft Vertrauen durch Transparenz: Der Ros-




ter kennt die Produzenten und vice versa. Wer ein Siegel
wiinscht, kriegt das auch bei uns. Allerdings verzichten
Kéufer darauf, weil es ihnen gentigt, ein transparentes
Geschift auf Augenhohe mit Produzenten abzuschlie-
Ren.

Warum arbeiten Sie dennoch mit Fairtrade zusammen?

Fairtrade will genau wie wir kleine Kaffeeproduzenten
unterstiitzen. Das Problem ist, dass rund 60 Prozent des
Kaffees von Fairtrade-Kooperativen nicht als solcher
verkauft wird, weil es den Markt dafiir nicht gibt. Uber
unsere Plattform konnen diese Kooperativen ihren Fair-
trade-Kaffee direkt verkaufen.

Sie arbeiten iiberwiegend mit kleinen Kaffeeproduzen-

ten. Zihlen zu Thren Abnehmern dann auch kleine Ros-
tereien?

Ja, das liegt aber daran, dass wir hochwertigem Kaffee
eine Plattform bieten. Aulerdem wollten wir schnell
zeigen, dass unser System funktioniert, was wiederum
nur mit handlungsschnellen Kleinrostereien moglich
ist. Zwar sprechen wir auch mittlere Unternehmen an,
der typische Kunde ist aber derjenige, der sich von den
Grofirostern abheben mochte. Zudem ist es auch eine
Generationsfrage, denn junge Roster sind besonders
aufgeschlossen fiir unser Onlinesystem.

Welche Vorteile hat der Roster von Threm System? Kann
er dadurch Geld sparen?

algrano schafft dem Roster Mehrwert fiir seine Marke
durch einen direkten Kontakt in den Ursprung und eine
nachhaltige Wertschopfungskette. Dank dem preistrans-
parenten Dienstleistungsmodell kann er die Lieferkette
auf seine Bediirfnisse personalisieren und Geld sparen.
Mit online Tools digitalisieren wir dem Roster wieder-
kehrende Einkaufs- und Logistikprozesse und sparen
ihm Zeit. Wir wiinschen uns, dass er diese Ersparnisse
in Qualitit investiert.

Qualitit spielt demnach eine grofle Rolle?

Die Qualitdt ist die einzige gemeinsame Sprache, die
Produzenten und Roster haben. Die Produzenten miis-
sen ihren Kaffee vorab priifen lassen. Die Priifung er-
folgt kostenlos. Falls die Qualitdt nicht iiberzeugt, be-
kommen sie ein Feedback dariiber, was sie verindern

kénnen.
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Sehen Sie sich auch in der Verantwortung, die Produzen-
ten dabei zu unterstiitzen, ihren Ertrag sinnvoll z.B. im

Bereich der Bildung und Infrastruktur einzusetzen?

Es ist eine schone Vorstellung, dass der Produzent seine
Ertrdge sparen kann, aber so weit sind wir noch nicht.
Denn die Bauern miissen hochverzinste Kredite aufneh-
men, um Kaffee iiberhaupt anbauen zu kénnen. algrano
bringt sie erst aus der Schuldenfalle heraus. Wir wollen
ihnen nicht vorschreiben, wie sie zu leben haben. Statt-
dessen helfen wir, ihren Kaffee zu vermarkten und ihre

Preise selbstbestimmt zu gestalten.

Wie sehen Sie algrano in der Zukunft?

Wir wollen an die Erfolge unseres Projekts ankniipfen.
Dazu gehort zum Beispiel, dass wir die Produzenten
mit Hilfe unserer Konsolidierungspartner vor Ort im
Marketing schulen. Auch im Bereich der Digitalisierung
sehen wir ein grofles Potenzial, insbesondere wenn man
an den Kaffeehandel denkt, der noch immer in Dollar
gehandelt wird. Wir konnen uns auch vorstellen, faire
Kredite tiber Social Founds anzubieten. Interessant ist
zudem, ob unser System auch fiir andere Giter funktio-
niert. Das Wichtigste aber ist, dass algrano eine Herzens-
angelegenheit bleibt und wir ein globales Bewusstsein
sowie einen interkulturellen Dialog schaffen, der nicht
vom Geld tiberschattet wird.

Das Interview fithrte Melanie Jahreis.




Regenbogen des Geschmacks

Die Third-Wave-Coffee-Szene im Globalen Norden und die Kaffeebauern im Globalen Stiden

leben in Parallelwelten, die kaum unterschiedlicher sein kbnnten. von sara Marquart

etreten Kaffeeliebhaber eines der vielen trendigen Ca-
fés in Berlin, Miinchen oder Hamburg, empfingt sie
hiufig ein klares, modernes Design. Im Hintergrund des
Lokals steht ein mit Messing beschlagener Trommelréster,
der von einem jungen »Rostmeister« hingebungsvoll be-
dient wird. Die Kunden koénnen zwischen einer Vielzahl
verschiedener Hochlandkaffees mit fantasievollen Namen
auswihlen. Der Barista hilft gerne bei der Auswahl der
passenden Zubereitungsarten fir den jeweiligen Kaffee
und weif3, welche komplexen Aromen sich dabei entfalten
konnen. Die Zubereitung der Kaffees zelebriert er kunst-
voll und sie miindet in einer herrlich duftenden Kaffee-
kreation.
Aber warum soll ich mir als Verbraucherin einen ver-
gleichsweise teuren Kaffee kaufen? Kaffeeshops und
Kleinrostereien fithren vor allem das »bessere Aroma« als

Kaffeetester verkosten das
Koffeingebrau wie Wein.

Der Duft der gemahlenen
Bohnen wird ebenso
beurteilt wie der Geruch und
Geschmack des gebriihten
Kaffees (Bild oben).

Hauptverkaufsargument an. Vor ein paar Jahren priesen
die Marketingstrategen grofler Kaffeekonzerne und auch
die kleineren Rostereien die Provenienz, also das jeweilige
Ursprungsland der Kaffees, als eines der wichtigsten Qua-
litdtskriterien an. Eine Besonderheit sind die sogenannten
single origins Kaffees. Bei diesen teuer gehandelten Kaffees
kommen jeweils nur die Bohnen einer einzelnen Plantage
in die Verpackung.

In den letzten Jahren trat aber die Herkunft zugunsten
des Geschmacks und des Geruchs von Kaffee etwas in den
Hintergrund. Ein fein ausdifferenziertes und komplexes
Aroma wird im Zuge der Individualisierung der Konsu-
menten immer wichtiger und ist nicht mehr nur Zeichen
von Diversitit, sondern auch einer besonderen Qualitit.
Kaffeeenthusiasten, die das Qualitidtsbewusstsein neu in
den Fokus gertickt haben, konnen der »Dritten Kaffeewel-
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le« (third wave coffee) der Spezialitidtenkaffees (specialty
coffee) zugeordnet werden. Diese wird seit einigen Jahren
immer populdrer. Die Third-Wave-Roster betonen, dass
nur eine individuell auf die Bohne abgestimmte Rostung
ihren jeweiligen Charakter und damit das richtige Aroma
entfalten kann.

Aber wie nehmen wir Menschen Aroma iiberhaupt
wahr? Nachdem unsere Rezeptoren in Mund und Nase die
Geruchs- und Geschmacksmolekiile aufgenommen haben,
wird die Signalinformation an unser Gehirn zur weiteren
Verarbeitung geschickt. Wie wir oder vielmehr unser Ge-
hirn diese Information einordnet, also ob der Kaffee nun
nussig oder schokoladig schmeckt, hdngt aber letztlich von
unserer Pragung ab. Vom kulturellen und sozialen Umfeld,
in dem wir aufgewachsen sind, wird die Wortwahl zur Be-
schreibung der Aromen beeinflusst. Unsere Kindheit pragt
unsere spiteren Priferenzen bei der Verkostung von Kaffee
und dessen, was wir mogen oder eben nicht mégen.

Damit sich Wissenschaftler, die stetig an der Verbes-
serung des Geschmacks von Kaffee forschen, tiber sub-
jektive Aroma-Wahrnehmung austauschen kénnen, gab
es immer wieder Versuche, eine globale und einheitliche
Sprache zu finden. Diese Bemithungen miindeten im Aro-
marad fiir Kaffee (Coffee Taster’s Flavor Wheel), das 2016
von der Specialty Coffee Association (SCA) veréffentlicht
wurde. Es basiert auf einem Vorliufer aus den 1990er Jah-
ren, der an die heutigen Anforderungen von Industrie und
Verbrauchern angepasst wurde. Fiir diese Erneuerung
hatten Forscher zuvor in einem wissenschaftlichen Pro-
zess 110 Aromadeskriptoren fiir Kaffee in einem Senso-
riklexikon definiert. Damit zeigt sich schon, wie vielfiltig,
tief und komplex Kaffee schmecken kann, wie viele kleine
und grofle Nuancen sich in unserem taglichen Begleiter
verstecken. Die Aroma-Definitionen im Sensoriklexikon
wurden im Anschluss mit den Spektralfarben des Regen-
bogens zu einer Grafik aufbereitet. So entsteht ein far-
benprichtiges, feingliedriges Rad verschiedener Aromen.
Nussige und schokoladige Aromen werden beispielweise
mit Braunténen kodiert, wohingegen beerige und fruchti-
ge Noten mit Rottonen verbunden sind. Das macht es so-
wohl fiir die Sensorikexperten als auch fiir Laien einfacher,

sich tiber das, was sie gerade riechen und schmecken aus-
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Das Aromarad soll
Produzenten und Handlern
dabei helfen, den jeweiligen
Geschmack von Kaffee

nach vergleichbaren
Kriterien zu beurteilen.

Es wurde 2016 veroffentlicht.

zutauschen, da man iiber die farblichen Abstufungen die
Verwandtschaft der Aromen leichter ablesen kann. Darii-
ber hinaus verbinden Menschen mit den meisten Lebens-
mitteln eine bestimmte Farbe. Wer denkt bei einer saftig
siifen Erdbeere nicht sofort an ein strahlendes helles Rot,
oder bei einer sauren Zitrone an ein leuchtendes Gelb?
Betrachtet man das Aromarad genauer, sieht man eine Tei-
lung in die erwiinschten Geschmicker und Geriiche von
Rostkaffee in der oberen Hilfte und die unerwiinschten
Fehlaromen in der unteren Hilfte.

GroBere Vielfalt an Aromen

Woher kommt das stirkere Interesse an einer grofleren
Vielfalt und besser schmeckenden Kaffees in den letzten
Jahren? Grundsitzlich mogen die meisten Kaffeetrinker
ihren Kaffee immer noch mit einer ausgewogenen Bitter-
keit und Sdure sowie einem runden Aroma. Die angespro-
chene Diversifizierung innerhalb des Kaffeemarkts und
der Konsumenten betrifft einen relativ kleinen, jedoch
stark wachsenden Nischenmarkt, der im Moment etwa
zwei Prozent des Gesamtumsatzes von Kaffee ausmacht.
Generell wichst aber, unterstiitzt durch mediales Marke-
ting grofler Kaffeekonzerne, in den Konsumentenlindern
der Fokus auf die Aromen von Kaffee. Dies ist symptoma-
tisch fiir die wachsenden Anspriiche der Verbraucher im
Globalen Norden, wie den USA, Japan oder Deutschland.
Die Kaffeeconnaisseurs suchen nach immer neuen und
exotischeren Aromaprofilen fur ihren Kaffeealltag. Damit
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ist Kaffee nicht mehr nur ein Konsum- oder Genussmit-

tel, sondern auch Statussymbol und Zeichen der eigenen
Individualitt.

Mit den immer schneller wechselnden und spezielleren
Wiinschen an die Aromen von Kaffee, werden die Bauern
in den Anbauldndern in eine ungiinstige Lage versetzt.
Sind im einen Jahr schokoladige, dunkel gerdstete Kaf-
fees en vogue, reifit man die entsprechend erforderlichen
Rohkaffees den Landwirten formlich aus den Handen. Im
nichsten Jahr konnen aber beispielsweise leicht sduerliche
und fruchtige, hell gerdstete Kaffees gefragt sein, und der
Bauer, der im Folgejahr genau mit dem Umsatz des Vor-
jahres rechnete und entsprechend anbaute, steht plotzlich
mit leeren Hidnden da. Die Landwirte konnen schlicht-
weg nicht auf die schnellen Rhythmen des Kaffeemarkts
reagieren, da sie ihren Kaffeeanbau fiir vier bis fiinf Jahre
im Voraus planen miissen. Wechselnde Nachfrageprofile
und unvorhergesehene Einbriiche bei den Verkaufsprei-
sen erschweren die finanzielle Planungssicherheit ganzer
Familien. Die Bauern wissen nicht, ob sie sich Erntehelfer
leisten werden konnen oder ob doch die Kinder auf der
Farm aushelfen miissen. Vielen ist es deshalb zu unsicher,
sie in die Schule zu schicken.

Am Beispiel mittelamerikanischer Kaffeebauern wird
deutlich, welche Auswirkungen die Anforderungen der
Third-Wave-Kaffees auf den Anbau haben. Die fein aus-
differenzierten Spezialitidtenkaffees benotigen in der Regel
hohere Anbaulagen als regulirer Warenkaffee. Seit den
1990er Jahren gaben mehrere Tausend Familien ihre Far-
men in niedrigen Lagen auf und zogen in hoher gelegene
Anbaulagen von 1400 Meter oder mehr. Thre Hoffnung
war eine Teilhabe am lukrativen Nischenmarkt der Spe-

Zum Weiterlesen
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Seit Kaffeetrinken im

Trend liegt, wechseln die
Geschmackspraferenzen
jahrlich. Fiir die Kaffeebauern
ist es dadurch schwerer
geworden, langfristig zu
planen.

zialitdtenkaffees und, damit verbunden, die Hoffnung auf
bessere Lebensumstinde.

In Wirklichkeit gestaltet sich fiir viele Farmer der Zu-
gang zu diesen Mirkten aufgrund fehlenden sozialen Ka-
pitals, also fehlender Unterstiitzung, Beziehungsnetzwerke
und Hilfe, als schwierig. So haben viele Bauern keinen Zu-
griff zu den Vertriebswegen des Spitzenkaffee-Markts und
sind weiterhin auf den konventionellen Handel tiber Mit-
telsmédnner angewiesen. Dies hat zur Folge, dass sie ledig-
lich die reguldren, niedrigeren Verkaufspreise erzielen. Den
wesentlichen Gewinn erwirtschaften andere nach ihnen in
der Wertschopfungskette. Die Bauern tragen zwar das we-
sentliche finanzielle Risiko fiir die Umstrukturierung des
Anbaus bzw. des Anbaus generell, ihnen wird aber ein gro-
Leres Stiick vom Kuchen verwehrt.

Daneben besteht eine ganz praktische Verstindigungs-
barriere zwischen den Agronomen und den Importeuren.
Das liegt nicht nur an den unterschiedlichen Sprachen der
beiden Parteien, sondern auch am unterschiedlichen Ver-
stindnis von Qualitit. Fiir die Farmer ist ein Kaffee dann
ein guter Kaffee, wenn die Kirsche vollrot, reif und ohne
Schimmel oder Schadlingsbefall ist. Der Exporteur von
Spezialititenkaffees hat aber an die fiir den Bauern un-
sichtbaren Aromen gekoppelte Qualititsanspriiche.

Die Bauern produzieren den Kaffee, trinken ihn jedoch
nicht selber, sondern verkaufen ihn gréf3tenteils. Nur einen
Bruchteil der weniger gefragten Bohnen ihrer Ernte fiir die
eigene Familie rosten sie selbst. Damit findet eine Entfrem-
dungvonihrem Produktstatt: Die Bauern haben nie gelernt,
den Kaffee im Sinne der Third-Wave-Szene zu verkosten.
Das fithrt zu zwei Parallelwelten. Auf der einen Seite die
Konsumenten des Spezialititenkaffees, die sich den Kaf-
feeanbau und seine Beteiligten durch Werbung beeinflusst
stark romantisiert vorstellen und sich einen in ihren Augen
guten Kaffee wiinschen. Auf der anderen Seite die Bauern,
die ein grundlegend anderes Verstindnis von gutem Kaf-
fee haben und zumeist nicht wissen, wer ihren Rohkaffee
kauft, was die Kdufer damit machen und wie der griine
Kaffee schliefllich in den Verbraucherlindern geréstet
wird. Die Bauern kénnen sich also den aus ihren Rohboh-
nen entstehenden Rostkaffee und die Kaffeeenthusiasten
in den Verbraucherldndern nur vorstellen.
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Was ist fair fiir die Bauern?

Trotz all dieser Umstinde bewerten die meisten Far-
merfamilien in Mittelamerika den Kaffeeanbau und
dessen Auswirkung auf ihr Leben als durchaus positiv.
Viele Landwirte wiinschen sich jedoch mehr Teilha-
be, wie das Wissen, wohin ihr Kaffee exportiert wird,
und natiirlich einen transparenten und fairen Handel,
der Zukunftssicherheit bietet. Genau diese materiel-
le Teilhabe der Bauern wird von der Third-Wave-Szene
immer wieder proklamiert. Der hohere Preis ihrer Spe-
zialititenkaffees wird mit einer hoheren Qualitit, ei-
nem besseren Geschmack und einem Mehrwert fiir die
Farmer gerechtfertigt. Im Gegensatz zu dem im Super-
markt erhiltlichen Warenkaffee, sollen bei diesen, ver-
meintlich direkt gehandelten Kaffees, die Bauern am
Ende des Tages mehr Geld fiir ihr Produkt und damit
eine hohere Wertschitzung erfahren. Untersuchungen
verschiedener NGOs und Forschergruppen der letz-
ten Jahre zeigten jedoch, dass sie bei der Abgabe ihres
Kaffees am Farmtor oftmals nicht bzw. nur wenig mehr
Geld erhalten als beim klassischen Warenkaffeegeschiift.

Wie konnen die Roster, Baristi und Importeure der
Third-Wave-Szene den von den Konsumenten abver-
langten Mehrpreis, abseits von der individuellen Zube-
reitung in ihren Cafés, also rechtfertigen? Und weshalb

In trendigen Coffeeshops
treffen sich junge und alte
GenieBer, um sich vom Ba-
rista ihren Kaffee kredenzen
zu lassen. Viele dieser Shops
rosten ihre Kaffees selber.

Dr. Sara Marquart

Die Lebensmittelchemikerin
mit Schwerpunkt Kaffee-
forschung ist wissenschaft-
liche Mitarbeiterin am
Deutschen Museum.
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sollten Verbraucher iiberhaupt mehr fiir einen Kaffee
bezahlen, wenn das vermeintlich bessere Aroma eigent-
lich kein objektives Kriterium ist, sondern von unserer
Pragung und unserem kulturellen Umfeld abhdngt? Nur,
weil ein Kaffee dem jeweiligen Roster schmeckt, handelt
es sich noch nicht um einen »guten« Kaffee. Betrachtet
man die Preisgestaltung mit einigem Abstand, so zah-
len die Konsumenten vor allem fiir ein exklusives, in-
dividuelles Premiumerlebnis. Letztlich kaufen wir nicht
den besseren Kaffee, sondern vor allem die besseren Ge-
schichten tiber seine Herkunft, die jeweilige Farmerfa-
milien und die einzigartigen Aromen.

Ist der Geschmack von Kaffee also lediglich ein ima-
gindrer Mehrwert? Die grofle Marge, also die Spanne zwi-
schen Kaffeeeinkaufs- und Verkaufspreis am Tresen, wird
weiterhin, wie auch beim klassischen Warenkaffee, in den
verarbeitenden Verbraucherlindern erzielt. In der Realitit
bestehen also die traditionellen, globalen Kapitalakkumu-
lations- und Abhingigkeitsmuster des Marktes fort.

Eine grofle Frage bleibt zum Schluss unbeantwortet,
nimlich die, was denn nun guter Kaffee ist? Da ist die
einfachste Antwort manchmal die schonste und zauber-
hafteste, denn sie lautet: der Kaffee, der einem am besten
schmeckt — und da darf es bestimmt auch manchmal ein
super fruchtig-beeriger Spezialititenkaffee sein. Il
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Diverse Handfilter, die auf
dem Prinzip des Filterns

mit Papier beruhen.
Unterschiedliche Ergebnisse
entstehen durch die

Form des Filters und die
Beschaffenheit des
Filterpapiers.

Filterkaffee -

total out oder voll im Trend?

Filterkaffee ist, nicht nur im (ibertragenen Sinne, wieder

in aller Munde und dberall sicht- und genieBbar: Spezielle

Brew Bars oder Coffeeshops mit separater Filterkaffeekarte

und Fokus auf klassisch zubereitete Kaffees 6ffnen ihre Tiiren.

Was so hip erscheint, hat eine sehr lange Tradition.

ach heutigem Wissen stammt die urspriingliche Cof-

fea arabica-Pflanze aus Abessinien, Athiopien. Uber
Karawanen fanden die Pflanzen ihren Weg in den Jemen,
um dort ab dem 15. Jahrhundert kultiviert zu werden.
Uber Land- und Seewege verbreitete sich das Getrink
und die damit einhergehende Kaffeezeremonie: Sehr fei-
nes Kaffeemehl wird mit Zucker und Wasser bis zu drei
Mal aufgekocht, auf alle Tassen verteilt und inklusive
Kaffeesatz getrunken.

Um 1545 entstanden erste Kaffeehduser in Konstanti-
nopel, in denen Hindler das Getrink kennen und lieben
lernten und mit in die Heimat brachten. Kaffeehduser
eroffneten entlang der Handelswege, boten das Getriank
der Kundschaft an und Reisende und Héndler waren ihm
ebenfalls sofort verfallen.

Im Zuge der Industrialisierung nahm der Kaffeekon-
sum immens zu. Grofd angelegte Plantagen in Mittel- und
Siiddamerika legten den Grundstein fir die Massenpro-
duktion von Kaffee; die Kaufkraft stieg und Kaffee wurde
fiir jedermann erschwinglich. Innovationen wie Vaku-
umverpackungen und Igslicher Kaffee ersetzten den Ver-
kauf in Feinkostliden. Zudem verdringte der steigende
Kaffeekonsum auch immer mehr das Bier aus dem Alltag
und schenkte, vor allem bei der Arbeit, Niichternheit und
Konzentration. Neben den Kaffeehdusern etablierte sich
auch eine Besuchskultur, bei der frisch zubereiteter Kaf-
fee nicht fehlen durfte.

Um 1800 entstand die
Karlsbader Kanne (Walkiire
Porzellan) als Abwandlung
der franzésischen Seih-
kanne. Das Besondere: ein
Porzellanfilter, der sowohl
Teil der Kanne, als auch des
Briihsystems ist.

¥ i
W | 4 ¥
'B

y

[

7 : , .'III'; ..J'*.
o

Promotion

Trotz des Erfolgs hin zum Massengetrink gab es jedoch

noch immer keine effiziente Methode des Filterns. 1908
l6ste die Dresdner Hausfrau Melitta Bentz das Problem,
indem sie Locher in einen Blechtopf bohrte und zuge-
schnittene Loschpapiere als Filter verwendete. Dieses Ver-
fahren lief3 sie sich schliellich patentieren. Der so zube-
reitete Kaffee war endlich klar und ohne Satz. Sie legte mit
ihrem Handfilter den Grundstein fiir alle Methoden, die
ebenfalls auf dem Prinzip des Filterns mit Papier beruhen.
Heute erleben der Filterkaffee und seine Zubereitungsme-
thoden eine Renaissance, bei der das Getrink wieder im
Vordergrund steht: der Ursprung, die Aufbereitungsme-
thode und die Rgstung der Bohnen ist bekannt. Die »alten,
urspriinglichen Filtermethoden bieten sich an, um mog-
lichst viele der knapp 1800 im Kaffee enthaltenen Aromen
zu extrahieren. Aber auch der Blick nach vorne lohnt sich:
Drip Coffee Bags. Die richtige Menge an Kaffeepulver fiir
eine Tasse ist bereits in einem Filter vorportioniert, fri-
scheversiegelt und muss lediglich mit heiflem Wasser auf-
gegossen werden.

Der Siegeszug des beliebten Getranks geht also weiter:
ganz klassisch und hip von Hand aufgegossen, ob im Por-
zellanfilter oder im Drip Coffee Bag. Il
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Der Trendsetter

Auf der ganzen Welt wird heute Kaffee
getrunken. Viele Erwachsene sind
ohne ihren Morgenkaffee nicht wirklich
Yy'zu gebrauchen. In Stidten sprieBen
hippe Cafés wie Pilze aus dem Boden.
Und demnéchst wird es im Deutschen
Museum sogar eine Sonderausstellung
»Kosmos Kaffee« geben. Was ist nur so
besonders an der schwarzbitteren

Bfl:]he ? Von Ivo Zedlitz und Sabrina Landes

Die Geschichte des Kaffees lasst sich nicht mehr vollstandig
verfolgen. Er hat seinen Ursprung aber wohl im 6stlichen
Afrika, in der Region Kaffa, die im heutigen Athiopien liegt.
Einer Legende zufolge entdeckten Hirten die »Kaffeekirschen«
(die roten Friichte des Kaffeebaums oder -strauches, in
denen die Kaffeebohnen enthalten sind), als einige ihrer
Ziegen davon fraBen und daraufhin wesentlich aufgedrehter
waren, als die anderen Ziegen der Herde.

Von Athiopien kam der Kaffee nach Arabien, wo im 15. Jahr-
hundert dann vermutlich erstmals das Getrénk aus den
gerosteten und gemahlenen Bohnen getrunken wurde, wie
wir es heute kennen. Ende des 16. Jahrhunderts entdeckten

immer mehr Menschen begannen, regelméBig Kaffee zu
genieBen. Heute ist Kaffee weltweit verbreitet und wird von
vielen taglich getrunken. Am meisten Kaffee trinken tibrigens

auch die Européer den Kaffee fir sich und bald entstanden die Finnen.
die ersten Kaffeehduser. Der Kaffee war jedoch sehr teuer, Aus dem Arabischen stammt auch der Name »Kaffee«: Das
so dass ihn sich nur wenige Menschen leisten konnten. Erst arabische Wort gahwa fiir Kaffee wanderte tiber Umwege

in der Mitte des 20. Jahrhunderts wurde Kaffee billiger und nach Europa. /Z
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Kirschkerne trinken

as Getrink »Kaffee« stellt man aus den gemahlen Kaf-

feebohnen her. Diese »Bohnen« sind aber in Wahrheit
gar keine echten Bohnen, sondern Kerne der sogenannten
Kaffeekirsche oder auch Kaffeebeere. Dass sie trotzdem
»Bohne« heiflen, verdanken wir ihrem Weg durch Arabi-
en nach Europa. In Arabien nennt man sie »Kaffeebeerenc,
und weil das arabische Wort fiir Beere ein wenig wie Bohne
klingt, sagen wir Bohne dazu.

Die Kaffeekirschen wachsen, je nach Sorte,
an Bdumen oder Striauchern und werden ge-
erntet, sobald sie reif sind. Danach miissen sie
zligig weiterverarbeitet werden, da sie nicht be-
sonders lange haltbar sind.

Es gibt verschiede Verfahren, wie die Bohne
aus der Frucht gewonnen wird. Bei der Tro-
ckenaufbereitung wird die Beere in der Sonne
getrocknet und anschlieffend die trockene Haut mit dem
Fruchtfleisch einfach abgezogen. Bei der Nassaufbereitung
werden erst die Bohnen aus der Frucht gedriickt, dann ge-
reinigt und anschlieffend getrocknet. Danach werden noch
unbrauchbare Bestandteile der Bohnen entfernt.

Anschlieend werden die hellen Bohnen in die Lander
transportiert, wo sie verkauft werden sollen. In diesen Lin-

dern werden sie dann erst gerdstet. Beim Rosten laufen in

Auf gewacllt

Koffein weckt miide Lebensgeister.

affee enthilt Koffein, einen Stoff, der auch unter dem

Namen »Thein« bekannt ist. Koffein beeinflusst das
Nervensystem und hat eine »wach machende« Wirkung.
Man fiihlt sich leistungsfihiger. Ein méifiger Genuss fiir
Erwachsene ist in Ordnung, zu viel schadet dem Korper.
Wer tiber einen lingeren Zeitraum téglich Koffein zu sich
nimmt, entwickelt eine Abhingigkeit — man kann auch
sagen, eine schwache Sucht — denn der Korper gewohnt
sich an das Koffein. Es wird benétigt, um normal zu funk-
tionieren.

Kinder und Jugendliche sollten tibrigens keinen Kaf-
fee trinken, da ein junger Korper viel stirker auf Koffein
reagiert. Dabei ist es egal, ob sich das Koffein im Kaffee,
im schwarzen Tee oder in einem Energydrink befindet. Es
handelt sich immer um den gleichen Stoff mit der glei-
chen Wirkung. IZ

Kaffeekirschen wachsen auf
Strauchern oder Baumen.
Wenn sie reif und rot sind,
werden sie geerntet.

Ubrigens:

Auch Kakao enthalt
Koffein. Allerdings nur in
geringen Mengen.

1 Tasse Kaffee aus

5 Gramm Bohnen enthalt
50 bis 100 Milligramm
Koffein

1 Tasse schwarzer Tee aus
0,5 Gramm getrockneten
Blattern enthilt etwa

20 Milligramm Koffein

1 Tasse Kakao enthélt
etwa 10 Milligramm
Koffein (diese Dosis ist
auch fur Kinder absolut
harmlos)
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Kerne der Kaffeekir-
sche: Kaffeebohnen

Kaffeekirsche
getrocknet

Kaffeekirsche

den Bohnen chemische Reaktionen ab, die den Geschmack
erheblich beeinflussen, daher ist die Dauer der Rostung
von grofler Bedeutung. Die gerdsteten Bohnen werden
entweder direkt verpackt und verkauft oder vor dem Ver-

kauf noch gemahlen. IZ

KAFFEE OHNE KOFFEIN

Da manche Menschen auf das Koffein im Kaffee
empfindlich reagieren, oder ihn nur des Ge-
schmacks und nicht wegen der »wach machenden«
Wirkung trinken, gibt es auch koffeinfreien Kaffee.
Um diesen herzustellen, wurden im Laufe der Zeit
viele verschiedene Techniken entwickelt. Ein haufig
angewendetes Verfahren funktioniert wie folgt:

Die Bohnen werden fiir etwa eine halbe Stunde
Wasserdampf ausgesetzt und anschlieBend mit
einem Lésungsmittel (hier werden vor allem die
Stoffe Dichlormethan und Ethylacetat verwendet)
versetzt. Nachdem diese Mittel etwa 10 Stunden
auf die Bohne und das enthaltene Koffein gewirkt
haben, wird es entfernt und durch eine griindliche
Trocknung der Bohnen sichergestellt, dass keine
Reste in der Bohne verbleiben.
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Zu viel des Guten

Kaffee wéchst nur in Landern
mit feucht-tropischem Klima.
Der wachsende Kaffeekonsum
hilft den Bauern aber er schadet
der Umwellt.

Kaffee wird immer haufiger in

und um den ganzen Globus trinken viele Menschen ~ Monokulturen angebaut. in Europa im Pappbecher oder in einer Kapsel verkauft,
Besser, aber weniger

taglich Kaffee, doch wichst dieser Kaffee nur in ganz entsteht zusitzlicher Schaden durch das Wegwerfen von

ertragreich, ist es, die Kaffee-

bestimmten Regionen der Erde. Zum Beispiel in Stidame- Papierbechern, Plastik- oder Aluminiumkaspeln. Kaffee

pflanzen zwischen hoheren
rika. Um die wachsende Nachfrage bedienen zu kénnen, Biumen wachsen zu lassen. ist also leider kein besonders umweltfreundliches Getrink,
weichen die Kaffeebauern immer mehr von umweltver- auch weil er so massenhaft getrunken wird. IZ

traglichen Anbaumethoden ab. Wihrend man frither

einzelne Kaffeepflanzen im Schatten groflerer Gewichse

Die Kaffeeschniiffler

pflanzte und so eine Mischkultur schuf, in der eine hohe

Artenvielfalt herrschte, die fast mit einem natiirlichen Der preuBische Kénig Friedrich der GroBe (1712-1786) trank gerne ab und
Wald mithalten konnte, so baut man heute in sogenannten zu ein Tasschen Kaffee und auch seine seinen Untertanen fanden zunehmend
Monokulturen an. (Die Vorsilbe mono kommt aus dem Geschmack an dem bitteren Getrénk. Friedrich belegte Kaffee und andere »Luxus-
Griechischen und bedeutet »einzig« oder »allein«.) Diese guter« mit hohen Steuern. Aber die Menschen waren erfinderisch. Sie umgingen
Monokulturen (der Name verrit es) bestehen nur noch die Steuer, schmuggelten Kaffeebohnen und résteten sie bei sich zu Hause. Das
aus Kaffeepflanzen, meistens wird ein Wald gerodet, um drgerte den Konig: »Ein jeder Bauer und gemeine Mensch gewdhnt sich jetzt zum
dafiir Platz zu schaffen. Kaffee«, schimpfte er. Die einfachen Leute sollten lieber Biersuppe |6ffeln, statt
Fiir den Bauern hat das den Vorteil, dass er auf weni- Kaffee zu trinken. Am 21. Januar 1781 erlieB er ein Verbot, privat Kaffee zu résten.
ger Fliche viel mehr Kaffee anbauen und ernten kann und Damit das Volk sich an sein Verbot hielt, stellte er sogenannte Kaffeeschniffler ein.

daher auch wesentlich mehr Geld damit verdient. Fiir die Die konnten ohne Vorwarnung in

Natur in dem betreffenden Gebiet hat das jedoch enor-
me Nachteile. Die Artenvielfalt geht zuriick, Vogel finden

Wohnungen und Hauser eindringen
und dort nach Kaffee »schniiffeln«.
Das Volk spottete dartiber und fand
erneut Wege, um die Kaffeeriecher
auszutricksen. Nach Friedrichs Tod

keine Nistplitze und Schidlinge konnen sich ungestort
ausbreiten, weshalb die Bauern nun gezwungen sind, mit

Schidlingsbekdmpfungsmitteln gegen sie vorzugehen. o dus Kaffoorbstverbot 1787
Und da Kaffee, wie jedes Produkt, das nur an bestimm- w.ur © das Ratleerosiverbo
wieder aufgehoben. SL

ten Orten hergestellt werden kann, einen weiten Weg zu

uns nach Europa vor sich hat, kommt noch die Klimabe- PreuBische Kaffeeschniiffler suchen

lastung durch den Transport dazu. Wird der Kaffee hier nach verbotenem Kaffee.
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Elefantenmist
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D reif$ig betagte Elefanten auf einem Gnadenhof in
Thailand produzieren eine der teuersten Kaffeesor-
ten der Welt: Black Ivory. Man kann diesen Kaffee bei uns
nicht kaufen, sondern bekommt ihn nur in einigen Lu-
xushotels auf den Malediven und in Thailand. Die Reise-
kosten kommen also auch noch hinzu, wenn man gerne
einen Black-Ivory-Kaffee trinken mochte.

Die Arbeit der Dickhéuter ist ziemlich angenehm: Sie
fressen eine Mischung aus Friichten und Kaffeebohnen,
und die harten Kaffeebohnen fallen nach der Verdauung
mit dem Dung aus ihnen heraus. Arbeiter picken dann
jede einzelne Kaffeebohne aus dem Dung. Anschlieend
werden die Bohnen in der Sonne getrocknet.

EAIDIOZIESE MUNCHEN
LN FHEEISEMNG

Aus dem Dung von Elefanten
pulen Helfer die wertvollen
Bohnen fiir einen der
teuersten Kaffees der Welt.

Schon etwas ilter

als der Elefantenkaffee
ist Katzenkaffee aus
Indonesien. Im Grunde
machen es die Katzen
ganz dhnlich: Sie fres-
sen die Kaffeebohnen,
die ihnen unters Futter
gemischt werden. Die
Bohnen kommen mit
den Verdauungsresten
wieder aus der Katze
heraus. Enzyme im
Darm haben dafiir ge-
sorgt, dass der Kaffee
ein wenig vorverdaut
wurde und damit milder
wird. Ein Kilogramm
des Kopi-Luwak-Kaf-
fees kostet 1200 Euro.

Erzbischéfliche Pater-Rupert-Mayer Tagesheimschulen Pullach

-staatl. anerkannt-

Wir sind eine Schulfamilie!

e Gymnasium mit sprachlicher und naturwissenschaftlich-
technologischer Ausbildungsrichtung

e Realschule mit den Wahlpflichtfachergruppen | und II
(mathem./naturwissenschaftlich/technisch, wirtschaftlich)

© Bewahrtes Tagesheimkonzept (eine Klasse — ein Erzieher)
© Tagesheimzeugnisse
o Fordernde und fordernde Vorbereitung auf den Abschluss

e GroBflachige AuBenanlagen

 Volksschule mit Teilhauptschule
e Kindergarten mit Kita
* Durchléssige Ubergange zwischen den Einrichtungen

e Umfangreiches Zusatzangebot: Chore, Streichorchester,
Schulband, Sprachreisen, Theaterwerkstatt, Golf, Football,
Skilager, Schiilercafeteria, u.v.a.m.
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Angeblich schmeckt der
Kaffee, der von den Ele-
fanten schon vorverdaut
mild.
Denn im Verdauungstrakt
der Tiere befinden sich
Enzyme, das sind Stoffe,

wurde, besonders

wie beispielsweise Eiweifle,
die aus vielen Molekiilen
bestehen, zerkleinern kon-
nen. »Dadurch entsteht
ein Aroma, das an Schoko-
lade erinnert«, sagt Blake
Dikin. Der Kanadier hatte
die Idee zu diesem Projekt, und vermutlich lebt er mitt-
lerweile ganz gut davon. 35 Gramm Black Ivory kosten 34
Euro. Ein Kilo ist fiir etwa 850 Euro zu haben. Ein Arbeiter
auf der Elefantenfarm verdient hingegen gerade einmal
400 Euro im Monat. SL

Die indonesische Schleich-
katze liebt Kaffeekirschen.

Anzeige

f
Vom Kindergarten bis zur Mittleren
Reife oder bis zum Abitur —

eine Biographie — eine Einrichtung.
Sind Sie interessiert?

Erzb. Pater-Rupert-Mayer
Gymnasium & Realschule
Wolfratshauserstr. 30 - 82049 Pullach
Tel.: 089/74426100 - www.prmths.de
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Transformatlon

" zur wassersen3|blen Zukunftsstadt

Wer sich mit der Zukunft der Stadte
befasst, kommt am Thema »Wasser«

nicht vorbei. Die lebensnotwendige

Ressource wird weltweit immer knapper.

Dem Schutz und der nachhaltigen
Nutzung unserer Wasservorréte muss
kiinftig mehr Aufmerksamkeit geschenkt

Werden. Von Markus Schréder

]

Alle wissenschaftlichen Erkenntnisse lassen keinen Zwei-
fel daran, dass die Menschheit kurz davor ist, sich ihre

eigene Lebensgrundlage durch Ubernutzung der Ressourcen
und Schidigung der Umwelt zu zerstoren. Allerdings werden
in unserem anscheinend postfaktischen Zeitalter derartige
Erkenntnisse verstirkt zu Fake News erklart und umgekehrt
werden Falschmeldungen zur Grundlage gesellschaftlicher
Auseinandersetzungen und politischer Entscheidungen.
Wenn tiber die Zukunftsstadt und die Transformation
zur Stadt der Zukunft nachgedacht wird, muss entgegen
dieser Entwicklung der auf wissenschaftlichen Fakten ba-
sierende, nachhaltige Schutz und Erhalt unseres Lebens-
raums fiir alle Menschen die oberste Maxime des Han-




Abbildungen: ClassicStock / akg-images / H. Armstrong Roberts; Konstantin Kalishko / Alamy Stock Photo

New York 1930:
Wasserdusche aus
dem Hydranten.

delns sein. Dies bedeutet unter anderem, dass neben einer
dauerhaft funktionsfihigen Energieversorgung auf Basis
erneuerbarer Energien das Wasser im Fokus der Uberle-
gungen stehen muss. Dabei sollte beachtet werden, dass
Energie keine Ressourcenlimitierung hat, Wasser jedoch
hiufig ein knappes Gut ist.

Die Stadt der Zukunft wird bzw. muss also stark vom
Wasser geprigt sein. Der vorliegende Beitrag zeigt Anfor-
derungen an die wassersensible Zukunftsstadt auf und be-
schreibt erste, pragmatische und heute bereits umsetzbare
Schritte, wie sich der Transformationsprozess aus Sicht der

Wasserwirtschaft beginnen bzw. gestalten lésst.

Rasantes Wachstum der Stadte

Die Bevolkerung der Stddte wichst weltweit tiberpropor-
tional zur Bevolkerungsentwicklung, insbesondere durch
Wanderungsbewegungen. Bereits bestehende Probleme im
stddtischen Raum wie zum Beispiel Ghettobildung, Luft-
reinhaltung, Stadtklimatisierung, Verkehrsbelastung sowie
unzureichende Ver- und Entsorgung werden durch diese
Entwicklung weiter verschérft. Es miissen neue, nachhal-
tige Konzepte fiir die Stadt der Zukunft erarbeitet werden,
die ein ganzheitliches, ressorttibergreifendes Denken und
Handeln erfordern. Im Rahmen der Nationalen Plattform
Zukunftsstadt (NPZ) soll hierzu im Zusammenwirken
mehrerer Bundesministerien eine strategische Innova-
tions- und Forschungsagenda entwickelt werden.
Forschungsschwerpunkte der Zukunftsstadt sind Ener-
gie- und Ressourceneffizienz in der Stadt (insbesondere
Vernetzung von Gebduden und Quartieren zur Steigerung
der Energieeffizienz, die Integration der Erneuerbaren
in die stidtische Energieversorgung, Flexibilisierung von
Infrastruktursystemen der Wasserversorgung und Abwas-
serentsorgung), Klimaanpassung und Resilienz, Trans-
formationsmanagement und Governanceforschung, die
Stadtokonomie sowie die Stadt als System unter Einbezie-
hung der sozialen und kulturellen Aspekte der Forschung.
Die Wasserversorgung und Abwasserentsorgung wird
hier als eines von mehreren Themen genannt, ist aber
auch in allen anderen angesprochenen Bereichen von we-
sentlicher Bedeutung. Dieser Sachverhalt wird im nach-

stehenden Beitrag verdeutlicht und aufgezeigt, dass in die
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Entwicklung von Szenarien einer Zukunftsstadt die Was-

serwirtschaft als zentraler Kiimmerer involviert sein muss.

Starkregen beherrschen

Starkregen werden in den Stidten zukiinftig deutlich hau-
figer als bisher zu Problemen fiihren. Dies ist nicht nur in
der prognostizierten Zunahme der Ereignisse durch den
Klimawandel begriindet, sondern auch in der oftmals de-
fizitiren Behandlung des Themas bei der Stadtplanung.
Will man Uberflutungen und Schlammlawinen vermei-
den, muss diese Herausforderung bereits im Rahmen
von Bauleit- und Stadtentwicklungsplanungen Prioritit
erhalten. Bevolkerung und Politik miissen zudem weiter
dartiber aufgeklirt werden, dass die Abwasserkanalisation
weder heute noch in Zukunft die bei einem Starkregen an-
fallenden Wassermassen aufnehmen kann. Erreichbar sind
der Schutz von Menschenleben und der Schutz der hoch-
wertigen Investitionsgiiter, also insbesondere der Gebdude
und Anlagen. Alle weitergehenden Mafinahmen missen
im Einzelfall auf Basis einer Kosten-Nutzen-Abwigung
umgesetzt oder unterlassen werden. Klar ist, dass das Be-
herrschen der Folgen von Starkregen nur gelingen wird,
wenn oberirdisch Speicherrdume in den Stidten geschaf-
fen werden. Diese sollten als sogenannte multifunktionale
Plitze ausgebildet werden, da sie in mehr als 95 Prozent
eines Jahres nicht fiir die Wasserspeicherung verwendet
werden missen. In der tdglichen Praxis der Stadtplanung

Eine historische Zisterne in
El Jadida in Marokko.

Mit der Zukunft von
Stadten haben sich unsere
Autorinnen und Autoren

in der Ausgabe 2/2018
auseinandergesetzt. Ein
wesentlicher Aspekt blieb
dabei unerwahnt: Die Was-
serversorgung. Dabei geht
es um weit mehr, als um
die Versorgung einer wach-
senden Einwohnerzahl mit
Trinkwasser. Schutz und
Nutzung der knapper wer-
denden Ressource Wasser
sollte ganz oben auf der
Agenda der Stadtplaner
und Politiker stehen, meint
der Wasserbauingenieur
Prof. Dr. Ing. Markus
Schréder (RWTH Aachen).
Wir verdffentlichen den
Beitrag leicht gekiirzt mit
freundlicher Genehmigung
des Autors und der Korre-
spondenz Abwasser Abfall
der Deutschen Vereinigung
fiir Wasser, Abwasser und
Abfall, DWA (Erstveréffent-
lichung im Februar 2018).



Holzerner Wassertank auf
einem Wohnhaus in Chicago.
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wird diese Anforderung noch nicht berticksichtigt, es exis-
tieren nur Leuchtturmprojekte.

Stadtklimatisierung durch Begriinung

Bei Hitzeperioden reagiert man in den Stidten von heute
in der Regel mit strombasierter Klimatisierung von Ge-
bauden. Zum einen resultiert hieraus ein hoher Strom-
verbrauch. Zum anderen wird warme Luft nach auflen
abgegeben; es kommt zu einem sich selbst verstirkenden
Prozess der innerstiadtischen Aufheizung. Bisher sind
deutsche Stddte hiervon weniger betroffen. Folgt man den
Prognosen der Klimaforscher, wird sich dies aber in Zu-
kunft dndern. Auch in Deutschland werden die Stidte von
lingeren und extremeren Hitze- und Trockenperioden
betroffen sein. Hier kann das Wasser in Trockenperioden
bereits heute limitierender Faktor werden.

Es miissen also neue Moglichkeiten der Stadtklima-
tisierung gesucht bzw. umgesetzt werden. Diese sind alle
eng mit Wasser verbunden. Zu nennen sind hier beispiels-
weise Spriithnebelsysteme, Geothermieanlagen und Be-
grinung. Aus Ressourcensicht sind Sprithnebelsysteme,
die in Auflenbereichen (Terrassen, Biergirten etc.) einge-

setzt werden und wegen hygienischer Anforderungen mit

Drei Speicherbecken, die
»Aghlabides-Pools«,
versorgen die Bewohner der
Stadt Kairouan in Tunesien
mit Wasser.

Trinkwasser betrieben werden miissen, eher kritisch zu
beurteilen. Der Einsatz von Geothermieanlagen nicht nur
zu Heizzwecken sondern auch zur Kithlung von Gebiduden
bietet eine Alternative zu strombasierter Gebaudeklimati-
sierung, allerdings muss vor allem bei Tiefengeothermie
der Eingriff in das Grundwasser beachtet werden. Zudem
koénnen auch diese Systeme energieintensiv sein. Insofern
liegt es auf der Hand, dass die Stadtklimatisierung der Zu-
kunft deutlich stirker als bisher mit Pflanzen — Fassaden-
und Dachbegriinungen, Bdumen und Strduchern — eine
der bevorzugten Losungsmoglichkeiten sein wird. Wie die
dazu erforderliche Wasserversorgung zukiinftig gestaltet
wird, muss im Rahmen ganzheitlicher Planungsansitze
behandelt werden, insbesondere auch verbunden mit dem
Thema »Urbaner Gartenbau und urbane Tierhaltung«.

Energie: Power-to-Gas, Power-to-Liquid

Dass die Energieversorgung der Zukunftsstadt ausschlie3-
lich auf erneuerbaren Energien beruhen muss, ist ange-
sichts der Endlichkeit fossiler Primarenergietrager sowie
der Risiken der Atomkraftnutzung und der ungeldsten
Entsorgungsproblematik radioaktiver Abfille ohne Alter-
native. Zudem ist Uran 235 wie Erdgas, Erdél und Koh-
le ein endlicher Rohstoff. Ein wesentliches Problem der
erneuerbaren Energien ist die bekannte Problematik der
Volatilitit von Wind- und Sonnenenergie. Hier sind Spei-
chertechnologien gefragt, die auf Wasserstoff basieren
werden, da Wasserstoff nicht nur ein Energiespeicher ist
sondern auch als Basis fiir Power-to-X-Losungen, Me-
thanisierung, Methanolerzeugung etc. dient. Dies hat die
Europdische Kommission bereits im Jahr 2003 in ihrem
Hydrogen Vision Report dargelegt und dort das Bild einer
wasserstoffbasierten Stadt der Zukunft skizziert.

Zur Wasserstoffproduktion aus Strom wird die Was-
serstoffelektrolyse eingesetzt, die eng mit Standorten was-
serwirtschaftlicher Anlagen verbunden sein kann. Bereits
Ende der 1990er Jahre wurden entsprechende Konzepte
wissenschaftlich untersucht und die Machbarkeit bewie-
sen. Welche Vorteile insbesondere Kliranlagen in diesem
Zusammenhang bieten, ist ebenfalls schon lange bekannt.

Dieser Bereich der Forschung und Entwicklung ist we-
gen der Fokussierung auf die elektrische Energie in den

Abbildungen: Gary Woods / Alamy Stock Phot; kpzfoto / Alamy Stock Photo
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letzten Jahren nicht ausreichend verfolgt worden. Fiir Urbaner Gartenbau und urbane Tierhaltung
die Stadt der Zukunft konnte eine auf Biomethan basie-  Innovative Ideen wie die Integration von urbanem Gar-
rende Energiewirtschaft deutlich effizienter und leichter ~ tenbau und urbaner Tierhaltung auf Bauwerken in der
realisierbar sein, als eine auf dem Ausbau der Stromnetze  Stadt werden zu deutlichen Verinderungen des Wasserbe-
beruhende Energieversorgung. Dabei wiirde Biomethan  darfs und des Abwasseranfalls fithren. Insbesondere wenn
aus Stromiiberschiissen der erneuerbaren Energieanlagen ~ man davon ausgeht, dass der Gartenbau auf hydroponi-
iiber Wasserstoff produziert. Die Energieverteilung konnte  scher Basis erfolgen wird, ergeben sich Anforderungen an
zu groflen Teilen iiber das bestehende Erdgasnetz erfolgen,  die Qualitidt des Wassers (zum Beispiel Hygienisierung)
das erhebliche Speicherkapazititen bietet. Die Strom- und ~ und an die Ressourcenriickgewinnung (zum Beispiel
Wirmeerzeugung wiirde dann zum Beispiel in dezent-  Phosphor), die ein verindertes, eventuell dezentraleres
ralen Brennstoffzellen erfolgen. Hier besteht grofler For- ~ Wassermanagement fiir einzelne Gebdude oder Quartie-
schungs- und Entwicklungsbedarf, der zurzeit nicht annid-  re erfordern konnten. In diesem Zusammenhang kénnen
hernd im ausreichenden Umfang betrieben wird. wasserwirtschaftliche Ansitze wie die neuartigen Sanitér-
Anzeige
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Zum Weiterlesen

BMBF Bundesministerium fr
Forschung und Bildung, Ener-
giewende und nachhaltiges
Wirtschaften — Zukunftsstadt,
www.bmbf.de/de/zukunfts-
stadt-566.html, 2013.

F.-W. Bolle, M. Schréder, R.
Wagner et. al., Kombinierter
Einsatz von Wasserstofftech-
nologie und regenerativen
Energietrdgern zur Energie-
und Verfahrensoptimierung
von Abwasserreinigungs-
anlagen; Forschungs- und
Entwicklungsvorhaben im
Auftrag des Ministeriums fiir
Umwelt, Raumordnung und
Landwirtschaft (MURL) des
Landes Nordrhein-Westfalen.
Juli 2000.

European Commission,
Hydrogen Energy and Fuel
Cells — A Vision of our
future, 2003.

J. Hennerkes, M. Schréder,
MaBnahmenplan der Stadt
Monschau zur Verringerung
des Fremdwasseraufkom-
mens, GWA Bd. 90, Ge-
sellschaft zur Férderung der
Siedlungswasserwirtschaft
an der RWTH Aachen e.V.,
Marz 2003

systeme (NASS), bei denen die Abwasserstrome gesondert

erfasst und verwertet werden, eine besondere Rolle unter
anderem bei der lokalen Bereitstellung von Diingemitteln
spielen.

Flexible Ver- und Entsorgungssysteme

Eine formulierte Anforderung an die Zukunftsstadt ist die
»Flexibilisierung von Infrastruktursystemen der Wasser-
versorgung und Abwasserentsorgung«. Dieser Anspruch
bezieht sich auch auf die Leitungsnetze in den Stidten,
und hier sind die Hemmnisse immens, weil der unterirdi-
sche Straflenraum vielfach vollstindig und unsystematisch
durch Leitungen belegt ist.

Es miissen also Losungen gefunden werden, die ent-
weder eine flexible Anpassung der Leitungsnetze an die
Anforderungen der Zukunftsstadt ermoglichen oder ganz
neue — zum Bespiel dezentrale Losungen — fiir die Wasser-
versorgung und Abwasserentsorgung gefunden werden.

Den Transformationsprozess einleiten

»Prognosen sind schwierig, vor allem wenn sie die Zu-
kunft betreffen«. Dieses mehreren bekannten Personlich-
keiten zugeschriebene Zitat gilt auch fiir die Zukunfts-
stadt. Niemand kann letztlich prognostizieren, wie diese
im Detail gestaltet werden wird. Allerdings zeigen die
Beispiele, dass sie mehr als bisher vom Wasser geprigt
sein wird. Es stellt sich also die Frage, wie der Transfor-
mationsprozess von den bestehenden Systemen zur was-
sersensiblen Zukunftsstadt so flexibel gestaltet werden
kann, dass keine MaBnahmen umgesetzt werden, die sich
spiter als falsch oder unnétig herausstellen (»no-regret«-
Mafinahmen). Andererseits muss aber schon heute ge-
handelt werden. Es sind Ziele zu definieren und Wege zur
Zielerreichung aufzuzeigen, wenn man die Stidte erfolg-

Hochwasser im
osterreichischen Steyr
im Jahr 2013.

reich umgestalten will. Nachstehend wird aufgezeigt, wie
erste Planungsansitze hin zur wassersensiblen Zukunfts-
stadt heute aussehen konnen.

VergroBerung des Planungsgebiets

Wasserwirtschaftliche Planungen wie die Generalentwisse-
rungsplanung (GEP) in einem Einzugsgebiet beschrinken
sich bisher meist auf das eigentliche Stadt- bzw. Kanalein-
zugsgebiet. Damit werden insbesondere AufSengebiete mit
Gelidndeneigung zur Stadt in der Regel von Planungen
nicht erfasst, obwohl gerade hier die Quellen fiir Hoch-
wasserwellen und Schlammlawinen bei Starkregen liegen
konnen. Bereits 2003 wurde der Fachwelt der sogenannte
EntwisserungsmafSnahmenplan (EMP) vorgestellt. Dieser
ist beziiglich seines Betrachtungsgebiets dadurch gekenn-
zeichnet, dass er von natiirlichen Wasserscheiden begrenzt
wird und nicht von politischen und technischen Grenzen.

Auch wenn die damalige Zielstellung des EMP stir-
ker auf Fremdwasservermeidung als auf Starkregenbe-
herrschung fokussiert war, ist dieses Planungsinstrument
zukunftsweisend. Zum einen werden gefihrliche Ober-
flichenabfliisse in das Stadtgebiet erkannt und Vermei-
dungsstrategien entwickelt, zum anderen werden Entwis-
serungsflichen identifiziert, in die Wasser oberirdisch aus
den Stidten abgeleitet werden kann.

Im Rahmen zukunftsweisender Planungen miissen
dann fir das gesamte EMP-Einzugsgebiet MafSnahmen
untersucht werden, durch die der Zufluss von Starkregen
und Schlammlawinen aus Auflengebieten verhindert oder
zumindest eingeschrinkt wird. Zu diesen Mafinahmen
koénnen auflenliegende Speicherriume, oberirdische Um-
leitungen, aber auch einfache MafSnahmen wie die Bewirt-
schaftung von Feldern quer zur Gefillerichtung zihlen.

Oberirdischer Abfluss
und Speicherung von Starkregen

Die Schaffung von Entwisserungswegen fiir den oberir-
dischen Abfluss sowie die oberirdische Speicherung von
Starkregen innerhalb des Stadtgebietes sind weitere we-
sentliche Bausteine einer wassersensiblen Stadtplanung.
Inzwischen zumindest in der Fachwelt weitgehend be-
kannt ist hier zum Beispiel die Moglichkeit der Nutzung
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Viel Platz fir Pflanzen bietet
die Fassade dieses Hochhau-
ses in Sydney, Australien.

offentlicher Plitze als Uberflutungsraum bei entspre-
chender Gestaltung. Diese Speicherrdume sind zwar ein
wichtiger, leider noch viel zu selten genutzter Beitrag zur
Minderung von Schiden bei Starkregen, aber meist nicht
ausreichend, um Starkregenereignisse zu beherrschen.

Die Untersuchung iiber die Anordnung und Gestal-
tung multifunktionaler Wasserplitze als Speicherrdaume
muss erginzt werden durch die Gestaltung oberirdischer
Abflussrdaume. Dabei werden Straflenrdume bis hinein in
Vorgirten so abgegrenzt, dass sie als oberirdischer »Stra-
Benkanal« funktionieren.

Dieser StrafSenkanal muss natiirlich entweder selber
Speichermoglichkeiten bieten oder einen méglichst schad-
losen Abfluss zu einem Speicher ermdglichen. Daraus er-
gibt sich zwangsldufig, dass die gesamte Oberflichenstruk-
tur der Stidte zukiinftig deutlich mehr als bisher von dieser
Aufgabe bestimmt sein muss. Dementsprechend miissen
Wasserwirtschaftler von den ersten Planungsiiberlegungen
an in das Stadtentwicklungs- bzw. Stadtplanungsteam ein-

gebunden sein.

Nachhaltige Gestaltung
der unterirdischen Infrastruktur

Der unterirdische Raum in den Stidten ist eng begrenzt
und unsystematisch so stark genutzt, dass die geforderte
Flexibilisierung kaum moglich ist. Dies zeigt sich schon
heute bei der notwendigen Einbringung von IKT-Netzen
in den Straflenraum. Wiirde man weitere Netze wie zum
Beispiel ein Brauchwassernetz installieren wollen, wire
dies flichendeckend in einer Stadt, wenn iiberhaupt, nur
mit erheblichem Aufwand mdoglich. Eine wohl nur in sel-
tenen Fillen durchsetzbare Alternative wire natirlich die
oberirdische Anordnung von Leitungen.

Einen Vorschlag zur Losung des Problems stellt die Er-
richtung begehbarer unterirdischer Ver- und Entsorgungs-
giange dar. Dies ist sicherlich eine (Mehr-)Generationen-
aufgabe, kann sich aber bereits heute bei Beachtung aller
Kosten wihrend des gesamten Lebenszyklus einer Leitung
rechnen. So wiirde sich der Wartungs-, Reparatur-, Reno-
vierungs- und Kontrollaufwand deutlich reduzieren. Neue
Leitungsnetze liefen sich leichter einbringen, vorhandene
und eentuell iiberfliissige Leitungen leichter entfernen.
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Allein der deutlich geringere Eingriff in den oberirdi-
schen Straflenraum konnte bei einer volkswirtschaftlichen
Betrachtung des Gesamtsystems deutliche wirtschaftliche
Vorteile zugunsten eines solchen Systems aus begehbaren
unterirdischen Entsorgungsgiangen bieten.

Zu beachten ist hierbei ein wichtiger Aspekt, der leider
bei simtlichen Infrastrukturplanungen eine viel zu gerin-
ge Rolle spielt: Die Planung von Mafinahmen am Ende des
Lebenszyklusses eines Bauwerks. Zum einen miissen An-
lagen und Bauwerke bereits heute so geplant werden, dass
der Riickbau am Ende der technischen Lebensdauer den
Anspriichen einer Kreislaufwirtschaft entspricht.

Zum andern muss dariiber nachgedacht werden, wie
eine Anlage, ein Bauwerk oder eine Leitung am Ende des
Lebenszyklus fiir den zweiten Lebenszyklus unter Betrieb
errichtet werden kann. Wenn also zukiinftig begehbare
unterirdische Entsorgungsgiange errichtet werden, miissen
diese beispielsweise so angeordnet sein, dass nach Ende des
Lebenszyklusses Raum fiir das erneuerte Bauwerk vorhan-

den ist.

Eine Generationenaufgabe

Wie aufgezeigt ist Wasser in der Stadt der Zukunft von
noch groflerer Bedeutung als bisher. Will man also die
Zukunftsstadt nachhaltig und sinnvoll planen, ist eine
wesentliche Voraussetzung eine wassersensible Stadtge-
staltung. Die Wasserwirtschaft wird bei der Planung der
Stadt der Zukunft verstirkt in andere Planungsfelder ein-
greifen bzw. mit ihnen interagieren missen und einen
deutlich hoheren Flichenanspruch haben, wobei diese
Fldchen bei intelligenter Planung multifunktional genutzt
werden konnen. Die Transformation zur wassersensiblen
Zukunftsstadt ist eine Generationenaufgabe, die bereits
heute beginnen muss. Il

Prof. Dr. Ing.

Markus Schroder
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Physik im
Schlosspark

Mit Springbrunnen und Wasserspielen beeindruckten schon die Herrscher der
Friihen Neuzeit die Besucher lhrer Paldste. Ingenieure und Physiker schufen

die technischen Voraussetzungen fiir diese Lustbarkeiten, fiir die sie auch auf die
Erkenntnisse antiker Wissenschatftler zuriickgriffen. Ein Blick auf die meist

verborgene Technik der Wasserkunst. von Michael Eckert
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Schloss Nymphenburg um 1761.
Ausschnitt eines Gemaldes von
Bernardo Bellotto (1720-1780).
(National Gallery of Art, Washington)




M it den Lustgirten von Fiirstenpaldsten und Konigs-
schlossern assoziieren wir in erster Linie kiinstleri-
sche Meisterleistungen vergangener Epochen. Die Schloss-
fithrer geben Aufschluss tiber die Maler, Bildhauer und
Architekten, die zur Ausgestaltung der Schlosser und Gér-
ten beigetragen haben. Von der Technik der hydraulischen
Anlagen, die fuir die Wasserkunst notig war, ist darin keine
Rede. Davon sollten auch schon damals die Besucher der
Lustgirten verschont bleiben. Die technischen Anlagen ei-
nes Schlossparks wurden nicht zur Schau gestellt. Hochste
Zeit, auch die Arbeiten von Ingenieuren und Physikern in
den Blick zu nehmen, die in den Schlossgérten ihre Spuren
hinterlassen haben.

Lustgarten der Friihen Neuzeit

Die Suche nach den physikalischen Prinzipien und Inge-
nieurleistungen hinter den Anlagen, die einen Lustgarten
damals wie heute zu einem Erlebnispark machten, beginnt
mit einer Zeitreise. Noch heute erinnern Bezeichnungen
wie Heronsbrunnen oder Heronsball an den griechischen
Mathematiker und Ingenieur Heron von Alexandria. Er
hat im ersten Jahrhundert nach Christus gelebt und eine
Reihe von Schriften hinterlassen, mit denen er bei Ar-
chitektur- und Kunsthistorikern ebenso wie bei Wissen-
schafts- und Technikhistorikern fiir lebhafte Debatten
sorgte. Heron forderte mit seinen Schriften die vorherr-
schende Physik des Aristoteles heraus, indem er Vorrich-
tungen konstruierte, mit deren Hilfe Korper, die schwerer
waren als Luft, miihelos von selber in die Hohe zu streben
schienen. Er lieferte in der frithen Neuzeit auch die Vor-
bilder fiir raffinierte technische Anlagen in Schlossgirten.
Hydraulisch-pneumatisch bewegte Tiere, tiberraschend
in die Hohe steigende Wasserstrahlen und wie von selbst
spielende Wasserorgeln machten die Renaissance-Girten
der Villa d’Este in der Ndhe von Rom oder der Villa Medici
von Pratolino bei Florenz zu wahren Wundergirten.
Dabei ging die Technik Hand in Hand mit intensiver
Antikenforschung, die ja zum Epochenmerkmal der Re-
naissance wurde. 1582 gab Bernardo Buontalenti, der sich
mit der Anlage von Pratolino einen Namen als Ingenieur
machte, eine Ubersetzung von Herons Pneumatika ins

Italienische in Auftrag. Die Auseinandersetzung mit der
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Antike bestand aber nicht in einer bloffen Nachahmung,
sondern beforderte angesichts der vielfiltigen Nachbauten
auch eigene Vorstellungen. Das fand dann in Kommenta-
ren und Neutibersetzungen einen Niederschlag, wie etwa
von dem Wasserbau-Ingenieur und »architetto mathe-
matico« Giovanni Battista Aleotti, dessen Heron-Ausgabe
zur Vorlage weiterer Heron-Ubersetzungen wurde und die
Hydraulik und Pneumatik der Antike auch noch tber die
Renaissance hinaus populir machte. Die aus der Antike
tibernommenen physikalischen Vorstellungen und ihre
Anpassung an die mit der technischen Umsetzung in den
Lustgirten gewonnenen Erfahrungen beeindruckten auch
Galilei, der sich als Hofling und Ingenieur ebenfalls mit
hydraulischen und pneumatischen Anlagen beschiftigte.

Auch in anderen Lindern leisteten sich Konige und
Fiirsten prichtige Gartenanlagen. Einen an italienischen
Vorbildern orientierten Schlosspark kann man noch heute
in der Nihe von Salzburg bei Hellbrunn besichtigen. Auch
wenn die Apparaturen vielfach erneuert wurden, funkti-
onieren die Springbrunnen und pneumatisch erzeugten
Vogelstimmen immer noch nach den zu Beginn des 17.
Jahrhunderts konzipierten technischen Verfahren.

Einen authentischen Eindruck von den Wasserspielen
in den Schlossgirten der Frithen Neuzeit vermitteln insbe-
sondere zeitgenossische Werke von Autoren wie Salomon
de Caus, der sich im frithen 17. Jahrhundert als Ingenieur
und Architekt von Lustgirten einen Namen gemacht hatte.
Sein 1615 publiziertes Werk Von Gewaltsamen Bewegun-
gen zeigt auf zahlreichen Kupferstichen die Technik hinter
Springbrunnen, Wasserorgeln und anderen »lustigen Ma-
chiner«. Es diirfte auch fiir die Wasserspiele von Hellbrunn
als Vorlage gedient haben. Salomon de Caus konzipierte
als Ingenieur im Dienst des Kurfiirsten Friedrich von der
Pfalz auch selbst einen Lustgarten, den »Hortus Palatinus«
vor dem Heidelberger Schloss.

Die hydropneumatischen Anlagen bedeuteten fiir die
Gartenarchitekten des 17. Jahrhunderts keine geringe Her-
ausforderung. Der englische Gartenarchitekt John Evelyn,
der zu den ersten Mitgliedern der 1660 gegriindeten Royal
Society gehorte und die wichtigsten Schlossgirten seiner
Zeit aus eigener Anschauung kannte, forderte in seinem

unvollendeten Werk Elysium Britannicum, dass der »new
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Gardiner-philosopher« sich selbst »in the judgement &
disposition of the Aer« kundig zu machen habe. Auch fiir
Antoine-Joseph Désallier dArgenville, der 1709 ein Stan-
dardwerk der Gartenkunst veroffentlichte, gehorten neben
dem Wissen iiber Pflanzen mathematische und physikali-
sche Kenntnisse zum Berufsbild von Gartenarchitekten.

»Springende Wasser« in Nymphenburg

Im Zeitalter des Absolutismus nahmen die Herausforde-
rungen noch zu. In den Renaissancegirten gab es zwar
Grotten und Springbrunnen mit raffinierten Wasserspie-
len, aber keine michtigen Fontidnen, die haushoch empor
schossen. Um solche Fontinen zu erzeugen, benétigte man
hoher gelegene Wasserspeicher, so dass auf dem tieferen
Niveau des »Wasserparterres« im Schlosspark mit dem aus
dem Hohenunterschied sich ergebenden Druck das Wasser
aus Diisen herausschieflen konnte. Wo reichliche Wasser-
vorkommen in einer héheren Lage tiber dem Schlosspark
vorhanden waren, bedurfte es keiner besonderen Technik,
um das Wasser in Hochreservoirs zu beférdern. In flachem
Geldnde musste man jedoch die Wasserzufithrung sorgfil-
tig planen und geringfiigige Hohenunterschiede nutzen,
um Wasserrdder anzutreiben und mit deren Kraft Pumpen
in Gang zu setzen, die das Wasser in die Hochreservoirs
auf Wassertiirme befordern konnten. Mit dem Einsatz von
Pumpen wuchsen auch die Anforderungen an die Rohrlei-
tungen: Sie mussten dem Druck standhalten, mit dem die
Pumpenkolben das Wasser in die Rohre pressten.

Im Schlosspark des Sonnenkonigs in Versailles scheute
man keine Mithen und Kosten, um mit méichtigen Fon-
tinen der Allmacht absolutistischer Herrschaft einen im-
posanten Ausdruck zu geben. Friedrich der Grof3e wollte
in Sanssouci sogar eine noch maichtigere Fontine als in
Versailles, doch die Anlage der Wasserspiele in seinem
Schlosspark wurde zum Fiasko. Als beim ersten Versuch die
Rohre platzten, beauftragte der Konig Leonhard Euler als

Mitglied der Berliner Akademie mit einer Untersuchung.

Die »Machine executée a
Nymphenbourg« zéhlte zu
den vorbildlichen Wasser-
hebeanlagen des friihen
18. Jahrhunderts

(Bélidor, Architecture
hydraulique, 1737, Buch I,
Kap. IV, Tafel 4).

Euler erkannte, dass die Anlage falsch dimensioniert war.
Doch der Kénig ignorierte Eulers Verbesserungsvorschli-
ge — und das Wasserkunstprojekt von Sanssouci war zum
Scheitern verurteilt.

Auch im Schlosspark von Nymphenburg stand man vor
der Frage, wie man in einem sehr flachen Geldnde die Was-
serkraft nutzen kénnte, um damit Fontidnen in die Hohe
schieflen zu lassen. Anders als in Sanssouci funktionierten
hier die Wasserspiele. Das Erfolgsgeheimnis bestand in der
Anlage eines Kanalsystems zwischen den weiter entfernten
Fliissen Isar, Wiirm und Amper, das die Schlossparks von
Nymphenburg und Schleiffheim mit ausreichend Wasser
versorgte. Innerhalb der Schlossgirten wurden die Kanile
durch die Anlage von Kaskaden und Schleusen so gefiihrt,
dass man an geeigneten Stellen den geringen Hohenunter-
schied fiir den Antrieb von Wasserrddern nutzen konnte.
Dort wurden Brunnhiuser mit Pumpen errichtet, die das
Wasser aus den Kanilen in Hochbehilter beférderten. Die
erste Anlage dieser Art wurde bereits um 1716 in Nym-
phenburg aufgebaut und von ihrem Konstrukteur, Ferdi-
nand Franz Xaver Graf von der Wahl, in einem Buch be-
schrieben. 1737 wurde sie in Bernard Bélidors Architecture
hydraulique, dem Standardwerk der Wasserbautechnik des
frithen 18. Jahrhunderts, als Musterbeispiel fiir eine er-
folgreiche Wasserhebeanlage hervorgehoben. Sie leistete
jahrzehntelang gute Dienste. 1767 erneuerte Jacques Fage
de Poitevin, ein Mitglied der Académie Royale de Nancy,
die Anlagen. Aber das grundlegende Prinzip: Wasserrad —
Pumpe — Reservoir wurde beibehalten. Die mit dieser Tech-
nik betriebenen Wasserspiele machten den Nymphenbur-
ger Schlosspark zu einer weithin gerithmten Attraktion. In
einem Inventar des Schlosses aus dem Jahr 1789 werden
mehr als 600 »laufende und springende« Wasser als die
belebenden Elemente des Schlossparks aufgezahlt. Dank
seiner Wasserkiinste sei der Nymphenburger Schlosspark
»der schonste und prichtigste in Deutschland«, konnte
man 1783 in einer Beschreibung der Haupt- und Resi-
denzstadt Miinchen lesen.

Neue Technik fiir alte Wasserkunst

In Sanssouci war das Problem die von Isaac Newton be-
schriebene Massentrigheit, die in der Formel »Kraft =



Abbildungen: Bélidor, Architecture hydraulique, Deutsches Museum (2)

Masse x Beschleunigung« zum Ausdruck kommt. Die
Wasserleitung zwischen Pumpe und Reservoir war in
Sanssouci rund einen Kilometer lang. Wenn die Wasser-
masse in einer so langen Rohrleitung immer aufs Neue be-
schleunigt werden muss, tritt eine grofie Kraft und damit
auch ein hoher Druck auf — und bei der missratenen An-
lage zu Zeiten Friedrichs II. hatte dieser Druck die Rohre
bersten lassen.

Abhilfe erschien auf zwei Arten moglich: entweder
durch Vermeiden einer so langen Rohrleitung nach dem
Vorbild der Brunnhiuser mit einer moglichst kurzen Steig-
leitung (und damit einer geringen Masse Wasser) von der
Pumpe zum Reservoir; oder mit einer Technik, bei der das
in die Rohrleitung gepresste Wasser nicht nach jedem Hub
der Kolbenpumpe zum Stehen kommt und immer wieder
in Bewegung versetzt werden muss. In Sanssouci entschie-
den sich die Ingenieure in den 1840er Jahren, als man die
Anlage neu konstruierte, fiir die zweite Losung. Das Mit-
tel dafiir war eigentlich schon seit der Antike bekannt und
hatte im Heronsbrunnen auch schon eine Anwendung ge-
funden: Wird Wasser in einen luftdicht geschlossenen Kes-
sel gepumpt, verringert sich das im Kessel eingeschlossene
Luftvolumen. Wird dem Wasser ein Ausfluss ermoglicht,
stromt es durch den so gesteigerten Luftdruck aus dem
Kessel, und zwar weitgehend unabhingig von dem Auf
und Ab der Pumpenkolben, die es in den Kessel treiben.
Um einen hohen Luftdruck zu gewihrleisten, mussten
solche »Windkessel« aber aus Gusseisen hergestellt wer-
den, so dass ihr Gebrauch erst mit der Industrialisierung
einsetzte. In Sanssouci wurde diese Technik in den 1840er
Jahren von der Lokomotivenfabrik Borsig bereitgestellt.
Die Pumpen wurden mit einer Dampfmaschine angetrie-
ben —in einem als Moschee verkleideten Maschinenhaus.

In Nymphenburg machte sich das Industriezeitalter
ebenfalls bemerkbar. Hier war es der Physiker und Inge-
nieur Joseph von Baader, der bei mehrjahrigen Aufenthal-
ten in England und Schottland die industrielle Revolution
vor Ort erlebt hatte und es sich danach zur Lebensaufga-
be machte, den technischen Neuerungen auch in Bayern
zum Durchbruch zu verhelfen. Er wurde 1796 Mitglied
der physikalisch-mathematischen Klasse der Bayerischen

Akademie der Wissenschaften und zwei Jahre danach als
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Hofkammerrat mit der Direktion »simmtlicher Wasser-
maschinen und Wasserleitungen in Miinchen und den
churfiirstlichen Lustschlossern« beauftragt. In dieser Ei-
genschaft sorgte er ab 1803 fiir die Erneuerung der hy-
draulischen Anlagen im Nymphenburger Schlosspark, wo
er durch die Installation von Windkesseln die Wasserttir-
me tiberfliissig machte.

Baaders Neuerungen im Schlosspark gingen Hand in
Hand mit dem Umbruch, den Bayern unter der Herrschaft
des Kurfiirsten Karl Theodor und seines Beraters Graf
Rumford im ausgehenden 18. Jahrhundert erfuhr. Miin-
chen entledigte sich seiner mittelalterlichen Stadtmauern
und Festungswerke, da sie dem Wachstum der Stadt im
Wege waren und der modernen Kriegstechnik ohnehin
nichts mehr entgegengesetzt hitten. Rumford lief} auf ei-
nem brachliegenden Geldnde 6stlich der Residenz vom
kurfiirstlichen Hofgirtner Friedrich Ludwig von Sckell (der
wie Baader mit frischem Expertenwissen aus England nach
Bayern zuriickgekehrt war) einen Landschaftspark anle-
gen, den Englischen Garten. Nach dem Tod Karl Theodors

Diese Planzeichnungen

zeigen die 1767 von Poitevin
im Griinen Brunnhaus
installierte Anlage: Zwei
Wasserrader lieferten die
Kraft, mit der Wasser aus
einem Kanal in Reservoirs
auf Wassertiirmen gepumpt
wurde. Von dort wurde es zu
Springbrunnen geleitet, wo
es entsprechend dem
Hoéhenunterschied Fontanen
in die Hohe trieb.



54  Kultur & Technik 3/2018

im Jahr 1799 wurde Sckell unter dem neuen Kurfiirsten
Max IV. Joseph zum Gartenbaudirektor ernannt und 1803
als Hofgartenintendant in Miinchen auch mit der Umge-
staltung des Nymphenburger Lustgartens beauftragt. Wie
sich Carl August Sckell erinnerte, der nach dem Tod seines
Vaters dessen Erbe als »Intendant der kéniglichen Hofgir-
ten« antrat, wurden in diese Umgestaltung auch die Was-
serkiinste einbezogen. Anstelle der Vielzahl kleinerer Was-
serspiele sollten nur noch zwei grofe Fontinen in die Hohe
schiefSen. Wie Sckell in einer Beschreibung iiber das konig-
liche Lustschloss Nymphenburg und seine Gartenanlagen
aus dem Jahr 1837 schrieb, 16ste Baader diese Aufgabe so
bravourds, »dass die zwey Fontainen in Nymphenburg die
kriftigsten und hochsten in Europa seyn diirften, welche
durch Maschinendruck hervorgebracht werden«.

Im August 1805 hatte der bayerische Kurfiirst Max IV.
Joseph die Neutralitdt Bayerns im Krieg zwischen Oster-
reich und Frankreich aufgegeben und sich auf die Seite
Napoleons geschlagen. Im September wurde Miinchen
von Osterreichischen Truppen besetzt. Am 24. Oktober
hielt Napoleon nach einem Sieg tiber das osterreichische
Heer bei Ulm einen triumphalen Einzug in Miinchen.
Am 1. Januar 1806 belohnte er seinen Biindnispartner mit
der Verleihung der Konigswiirde: Aus Kurfiirst Max IV.
Joseph wurde der erste bayerische Kénig Max I. und aus
Kurpfalz-Bayern das Konigreich Bayern. Beim Einzug Na-
poleons in Miinchen zeigte man ihm voller Stolz auch die
Fontdnen im Nymphenburger Schlosspark — und Napo-
leon war, berichtet Sckell, »von diesen herrlichen Fontai-
nen und der Kraft ihrer Triebwerke so entziickt, dass er
im Jahre 1806 v. Baader nach Paris berief, um Pline und
Vorschlige zur besseren Construction der Wassermaschi-
ne zu Marly zu machen«. Diese an der Seine installierte
Maschine sollte Wasser zum Schlosspark von Versailles
pumpen, war jedoch wegen hiufiger Reparaturen immer
wieder aufler Betrieb und entsprach Anfang des 19. Jahr-

Baaders Wasserschlitten
galt als Attraktion

des Nymphenburger
Schlossparks.

hunderts auch lingst nicht mehr dem Stand der Technik.
Baader prisentierte darauthin ein Projet d’une nouvelle
machine hydraulique pour remplacer Uancienne machine de
Marly, das ein Schlaglicht auf die rasante technische Ent-
wicklung der hydraulischen Maschinen dieser Zeit wirft.
Wo zuvor 14 Wasserrdder mit einem Durchmesser von
knapp 12 Meter Seinewasser zu dem Aquaedukt auf dem
Kamm des Hochufers in 162 Meter Hohe tiber der Seine
beforderten, sah Baaders Entwurf nur drei Wasserrdder
von der halben Grofle vor. Das erste wiirde durch Pum-
pen mit einem Windkessel Seinewasser in ein Reservoir
auf etwa ein Drittel der Férderhohe heben, das zweite und
dritte wiirde Pumpen antreiben, um Druckwasser fiir eine
Wassersdulenmaschine zu liefern und das Wasser aus dem
ersten Zwischenreservoir in ein zweites und schlie8lich
auf die endgiiltige Férderhohe zu heben. Die Technik der
Wassersdulenmaschinen war den Dampfmaschinen nach-
empfunden, wobei anstelle des Dampfes das Gewicht einer
Wassersiule den Druck auf die Kolben der Pumpen und
die Ventilsteuerung iitbernahm. Die mit der Marly-Ma-
schine befasste Kommission der Pariser Akademie sprach
Baader eine Belobigung aus und empfahl die Finanzierung
seiner Abhandlung, nicht aber die Realisierung des Pro-
jekts. Die »National-Eifersucht« der Franzosen habe dies

verhindert, so vermutete man in Miinchen.

Der Schlosspark als Testgeldnde

Baader sorgte im Nymphenburger Schlosspark aber nicht
nur fir die Erneuerung der hydraulischen Anlagen. »Am 29.
August 1810 machte der Oberbergrath Joseph von Baader
auf dem See zu Nymphenburg in Gegenwart der koniglich
bayerischen Familie den ersten offentlichen Versuch mit
einem von ihm erfundenen kleinen Fahrzeuge, das man
fuglich einen Fahrstuhl auf dem Wasser oder Wasserschlit-
ten nennen konnte.« So berichteten die Annalen der Physik
1811 von Baaders Tretboot, das man heute der Bionik zu-
rechnen wiirde, denn sein Antrieb erfolgte durch vor-
und zurtickbewegte »Klappenruder, die den Fiiflen der
Schwimmvégel véllig dhnlich sind«. Offenbar war dieses
merkwiirdige Gefidhrt auch fur viele auswirtige Besucher
des Schlossparks eine besondere Attraktion. Eine englische
Enzyklopadie iiber Landschaftsgirten in aller Welt berich-
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Ansicht einer Baader’'schen
Pumpenanordnung mit einem
gusseisernen Windkessel

im Griinen Brunnhaus im
Nymphenburger Schlosspark.

tete 1835, man konne den Wasserschlitten wihrend jeder
Sommersaison auf den Gewissern des Nymphenburger
Schlossparks bestaunen. Danach geriet der Baader’sche
Wasserschlitten in Vergessenheit — bis zweihundert Jahre
spater mit einem Nachbau gezeigt wurde, dass er fiir ge-
ruhsame Fahrten auf dem Wasser sehr geeignet war und
auch im 21. Jahrhundert ein »umweltvertrigliches Frei-
zeitgefihrt fiir jedermann« darstellen konnte.

Den Schlosspark als eine Art Testgelinde fiir physika-
lisch-technische Innovationen zu nutzen, war nicht véllig
neu. 1777 hatte Franz Xaver Epp, ordentliches Mitglied
der Bayerischen Akademie der Wissenschaften, in seiner
Abhandlung von dem Magnetismus der natiirlichen Elec-
tricitiit Versuche mit »Wetterstangen« beschrieben, die er
»auf gnidigsten Befehl Sr. churfiirstl. Durchlaucht meines
gnddigsten Herrn zu Nymphenburg« durchgeftihrt hat-
te. Epps Blitzableiterversuche an einem Wasserturm im
Nymphenburger Schlosspark waren der Auftakt fiir die
Installation weiterer Blitzableiter am Schloss selbst und fiir
die sieben Jahre spiter von der Bayerischen Akademie der
Wissenschaften ausgesprochene Empfehlung, alle Kirch-
tiirme in Bayern mit Blitzableitern zu versehen.

Auch fiir das Gaslicht, das um 1800 in England einge-
fithrt wurde, gab es in Nymphenburg eine kleine Versuchs-
anlage zu bestaunen. Er sei »ganz unerwartet bey einem
Spaziergange im Schlossgarten zu Nymphenburg auf ei-
nen mit vollkommenen Erfolge ausgefiihrten Versuch von
Gasbeleuchtung« gestof3en, berichtete ein Parkbesucher
aus Liibeck im Mai 1817 in einer in Niirnberg herausgege-
benen Zeitung.

Die Nymphenburger Versuchsanlage wurde im Auf-
trag Baaders nach dem Muster einer Londoner Anlage
betrieben in der Hoffnung, »die Gasbeleuchtung dahier
nichstens im Groflen auszufithren«, wie Baader in den
Akten des Polytechnischen Vereins 1817 zu Protokoll gab.
»Lassen Sie sich von Jos. v. Baader zu Nymphenburg den
Gasbeleuchtungs-Versuch zeigen«, befahl Kronprinz Lud-
wig, der spitere Konig Ludwig 1., seinem Architekten Leo
von Klenze, als man Pline fiir weitere Anwendungen der
Gasbeleuchtung priifte. Man kam aber in Miinchen wie in
anderen Stidten in Deutschland »vorldufig iiber Versuche

im Kleinen nicht hinaus, so beklagte ein Gasfachmann
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Jahrzehnte spiter die zogerliche Einfiihrung dieser Be-
leuchtungstechnik.

Baader nutzte den Schlosspark noch fiir andere Tech-
nik-Demonstrationen. 1825 lief3 er in einem etwas abseits
liegenden Teil des Nymphenburger Schlossparks Eisen-
bahnschienen verlegen, um sein Neues System der fort-
schaffenden Mechanik in Originalgrofle vorzufiihren. Hier,
»hinter der koniglichen Menagerie, an einer groflen Sand-
grube, welche zugleich als ein doppelter Berg zum abwirts
und aufwirts fahren beniitzt werden konnte, wo auch die

konigliche Maschinen-Werkstitte am griinen Brunnhau-
se ganz in der Nihe sich befindet, und die Arbeiten gegen  Der Windkessel des Pump-

jede Storung vollkommen gesichert sind, fithrte Baader =~ werks im Griinen Brunnhaus
eine Eisenbahntechnik ohne die als gefahrlich erachteten ~ (%1€he Skizze oben): Bis
heute werden die Fonténen

auf diese Weise in die Hohe
werke vor, die von Straflen auf Schienen wechseln konn-  getrichen.

Dampflokomotiven vor. Baaders System sah Pferdefuhr-

ten — mit allen dafiir nétigen Vorrichtungen wie Weichen,
neuartigen Radkonstruktionen, Kompensationsanlagen
zum Uberwinden von Steigungen etc. — immer dem Ziel
verpflichtet, die Reibung beim Lastentransport weitestge-
hend zu verringern.

In der Ara Ludwigs II. konnte man noch weitere Bei-
spiele neuer Physik und Technik in Schlossgirten anfiihren.
In Linderhof sorgten die gerade erfundenen Dynamoma-
schinen fiir elektrisches Licht in einer kiinstlichen Tropf-
steingrotte. In Miinchen lief3 sich der K6nig auf dem Dach
der Residenz einen Wintergarten einrichten, in dem ein

ganzer Miniaturschlosspark Platz fand. Fiir sich betrachtet
mag man darin nur einen Ausdruck der wahnhaften Ziige Dr. Michael Eckert,

des »Mairchenkonigs« sehen, der sich in seinen Traum- Senior Researcher am
Forschungsinstitut des

welten auch neuester Technik bediente. Mit Blick auf die
Deutschen Museums, forscht

Geschichte von Physik und Technik im Schlosspark duflert

zur Physikgeschichte von
sich darin aber auch eine Art Abgesang auf eine Traditi- der Frithen Neuzeit bis zur
on, die von der Renaissance bis zum Industriezeitalter den Gegenwart. Ein Schwerpunkt
ist die Geschichte der

Schlosspark immer wieder zum Schauplatz wissenschaft-
Strémungsmechanik.

lich-technischer Innovationen gemacht hatte. il
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Die meisten von uns kennen die Gelatine nur aus dem Lebensmittelbereich, als

Gummibérchen, Goétterspeise, Tortenguss oder Slilze. Kaum bekannt ist hingegen, dass

sie auch technische Bedeutung hat und in der Geschichte der Chemie, Pharmazie und

Fotografie eine wichtige Rolle spielt. Uber eine unscheinbare Substanz mit faszinierenden

Materia/eigenschaften. Von Elisabeth Vaupel und Florian Prei

Wer hat als Kind nicht gebannt beim Kochen einer
Gotterspeise zugeschaut, wenn die Mutter das feine
Geleepulver zusammen mit Zucker langsam in eine wasser-
gefiillte Kasserolle rieseln lief}. Dann erhitzte sie das Gan-
ze unter Rithren, bis sich alles aufgelost hatte, wobei mit
dem Finger tberpriift wurde, dass die Temperatur nicht
zu sehr anstieg. In eine Glasschale gefiillt, verschwand die
bunte Losung dann im Kiihlschrank, um ein paar Stun-
den spiter als durchsichtiges, glibberiges, aber formstabi-
les Gebilde wieder zum Vorschein zu kommen. Bei
der kleinsten Bewegung wackelte die Gotterspeise wie eine
Qualle. Im Mund schmolz sie langsam zu einer Fliissigkeit,
die je nach Sorte intensiv, aber auch ein bisschen »che-

misch« nach Zitrone, Orange oder Waldmeister schmeckte.

Weltbekannt und beliebt:

Gummibarchen aus Gelatine,

Zucker, Aromen und Farb-
stoffen.

Die temperaturabhingige Verwandlung eines Feststoffs
iiber das Zwischenstadium einer Losung in eine elastische
Gallerte und wieder zuriick in eine Losung ist charakte-
ristisch fiir ein thermoreversibles Gel. Dieses besondere
Verhalten verhalf der Gelatine auch zu ithrem Namen, der
sich von lateinisch »gelatus« (starr, gefroren) beziehungs-
weise vom franzosischen Verb »geler« (erstarren, gefrie-
ren) ableitet. Die im Deutschen seit Mitte des 18. Jahr-
hunderts iiblichen Begriffe »Gelatine« (ersetzte die frithere
Bezeichnung »Gallerte«), »gelieren« und »Gelee« zeigen,
dass Frankreich in der Geschichte der Gelatine offensicht-
lich eine zentrale Rolle spielte.

Die Gelatine kommt in keinem Gewebe und in keiner

Korperfliissigkeit vor, sondern entsteht erst, wenn Kolla-



depositphoto.com/Brent Hofacker; Interfoto / Science & Society; Gelita, Eberbach/Neckar; Deutsches Museum

gen, ein Fasereiweif3, das in tierischem Bindegewebe ent-
halten ist und die Geriistsubstanz von Haut, Knochen,
Knorpeln, Sehnen, Bindern und Fischschuppen bildet,
mit heiflem Wasser ausgekocht wird. Mit der Bezeichnung
Kollagen (von griech. »kolla«, Leim; »gennao«, erzeugen,
hervorbringen) wollte man ausdriicken, dass diese Gewe-
be leimgebende Substanzen enthalten. Wiirde man Hiute,
Knochen und Knorpel in der Form auskochen, wie sie in
den Schlachthéfen und Gerbereien anfallen, erhielte man
in der Tat einen triiben, gelbbraunen Leim, der an der Luft
langsam zu einer hornartigen, transparenten Masse ein-
trocknet. Auf keinen Fall darf man diesen Leim mit den
modernen, schnell abbindenden Klebstoffen verwechseln,
die aus ganz anderen Rohstoffen hergestellt werden. Im
Gegensatz zu den Syntheseprodukten besteht Haut-, Kno-
chen- und Fischleim nur aus tierischem Eiweif3. Im Zeital-
ter von Uhu, Pattex und Pritt-Stift wird Leim heute kaum
noch verwendet; seine Wasserlslichkeit ist allenfalls beim
Musikinstrumentenbau oder bei der Restaurierung alter
Mobel und Biicher von Vorteil.

Leim und Gelatine sind chemisch betrachtet sehr dhn-
lich und unterscheiden sich nur in ihrem Reinheitsgrad.
Obwohl das Klebevermogen von Abkochungen tierischer
Gewebe schon von den alten Agyptern genutzt wurde und
die Gelatine bereits in der hofischen Kochkunst des Mit-
telalters ihren festen Platz hatte, zog die fade schmeckende
Substanz, die sich beim Kochen von Knochen bildete, erst
seit dem spiten 17. Jahrhundert das Interesse der Natur-
wissenschaftler auf sich.

Der Dampfkochtopf von Denis Papin

Die Initialziindung ging von dem franzosischen Arzt, In-
genieur und Mathematiker Denis Papin (1647-1712) aus.
Seinen Arbeiten ist es zu verdanken, dass die Erforschung
der Gelatine bis Mitte des 19. Jahrhunderts vor allem in
Frankreich stattfand. Papin hatte 1679 einen hermetisch
verschlieBbaren Kochtopf konstruiert, in dem mit Uber-
druck gekocht wurde. Bei Gartemperaturen zwischen 120
und 130°C reduzierten sich Kochzeit und Brennstoffver-
brauch um etwa ein Drittel. In seinem Buch A new digestor
or engine, for softening bones, containing the description of
its make and use in cookery... aus dem Jahr 1681 beschrieb

Dicke Tafel aus Gelatine.

Der chemisch sehr

ahnlich zusammengesetzte
Knochenleim hat die gleiche
braunliche Farbe wie die
Gelatine, ist wegen seines
Gehalts an Verunreinigungen
aber etwas triiber.

Der franzosische Arzt,
Ingenieur und Mathematiker
Denis Papin (1647-1712) und
die Urform des von ihm kon-
struierten Schnellkochtopfs.
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er, fiir welche Zwecke sein Digestor, der Vorldufer unserer
heutigen Schnellkochtépfe, eingesetzt werden sollte: vor
allem zur Herstellung von Leim- und Gelatinesuppen aus
dem Schlachtabfallprodukt Knochen. Als ausgebildeter
Mediziner war Papin davon iiberzeugt, dass diese Sup-
pen alle wesentlichen Bestandteile des Fleisches enthielten
und sich folglich als Fleischersatz fiir Arme und Kran-
ke eigneten. Die bescheidene Nahrung, die ihnen in den
stadtischen Armenhéusern und Spitélern geboten wurde,
sollte billig, aber trotzdem nahrhaft sein und sittigen. Dies
schienen die Gelatinesuppen bestens zu erfiillen.

Da man Ende des 17. Jahrhunderts noch keine exak-
ten Kenntnisse iiber die chemische Zusammensetzung der
Nahrungsmittel und die Physiologie der Stoffwechselpro-
zesse hatte, andererseits aber aus Erfahrung wusste, dass
man aus Knochen eine stirkende Briihe fiir Kranke her-
stellen konnte, lag die Vorstellung nahe, dass die Gelatine-
suppen alle wichtigen Nahrungsbestandteile des Fleisches
enthielten. Heute wissen wir, dass das nicht richtig, aller-
dings auch nicht véllig falsch war. Tatsichlich besteht die
Gelatine chemisch gesehen zu etwa 90 Prozent aus Protein,
das von der Magensiure zu verschiedenen Aminosiuren
verdaut wird — der Rest ist im Wesentlichen Wasser. Da
die ersten Aminosiuren in der ersten Hilfte des 19. Jahr-
hunderts entdeckt wurden, konnte Papin noch nicht wis-
sen, dass die Gelatine nicht alle Aminosiduren enthlt und
daher kein vollwertiges Nahrungsmittel ist — vor allem die
essenzielle Aminosdure Tryptophan fehlt.

Bei einseitiger Erndhrung mit Gelatinesuppen kommt
es deshalb nach einiger Zeit unweigerlich zu Mangeler-
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scheinungen. Da die Gelatine aber immerhin achtzehn
von zwanzig Aminoséuren liefert (wenn auch einige davon
nur in geringem Umfang), hat sie zweifellos einen gewis-
sen Ndhrwert.

Bezeichnenderweise wurde die nichtessentielle Amino-
sdure Glycin 1819 von dem franzosischen Chemiker Henri
Braconnot (1780-1855) beim Kochen von Leim mit Sdu-
re entdeckt — Leim und Gelatine forderten die damaligen
Wissenschaftler immer wieder zu Untersuchungen heraus.
Da die neu entdeckte Substanz stf} schmeckte, wurde sie
zunichst als »Glycocoll« (»Leimsiif8«, von griech. »glykys,
stif3; »kollag, Leim) bezeichnet und erst spater in »Glycin«
umbenannt.

Gelatinesuppen - eine Idealnahrung?

Die von Papin angestof3ene Diskussion tiber den Nihr-
wert der Gelatinesuppe und ihre optimale Zubereitung
lebte Ende des 18. Jahrhunderts wieder auf und blieb in
Frankreich bis in die 1840er Jahre virulent. Die Brisanz

Der wichtigste Hersteller fiir
Speise- und Pharmagelatine
in den USA war die Firma
Knox Gelatine Inc., die 1916
gegriindet wurde.

Die deutsche Gelatine-
industrie entstand erst in den
1860er und 1870er Jahren.
Die bekannte Firma Paul
Koepff in Goppingen wurde
sogar erst 1880 gegriindet.

dieses Themas war den Zeitumstinden wihrend der fran-
zosischen Revolution und der sich anschliefenden napo-
leonischen Ara geschuldet. In diesen kriegerischen Zeiten
war die 6konomisch motivierte Frage, wie man Soldaten
und Matrosen mit billiger, nahrhafter und zugleich leicht
transportabler Nahrung versorgen kénne, hochaktuell.
Gelatinehaltige Eintopfe konnte man in getrockneter,
zu Tafeln geschnittener Form als haltbare »portable soup«
ins Feld und auf Schiffsreisen mitnehmen; bei Bedarf lief§
sich diese Urform der Fertigsuppe dann in heiflem Wasser
schnell zu einer kriftigenden Suppe auflosen. Das grofle
Interesse an der Gelatine war aber auch dem damaligen
Entwicklungsstand der Chemie und der jungen Ernih-
rungswissenschaft geschuldet, der erstmals Kriterien und
Methoden zur Verfiigung standen, um den Nihrwert eines
Nahrungsmittels zu bestimmen. Seit Ende des 18. Jahr-
hunderts war bekannt, dass gewisse stickstoffhaltige Sub-
stanzen, die in Pflanzen und Tieren vorkamen, fiir die
menschliche Erndhrung wichtig waren — gemeint waren
die lebensnotwendigen, im Gegensatz zu Kohlehydraten
und Fetten stickstoffhaltigen Proteine (von griech. »pro-
tos«, das Erste, das Urspriingliche), die allerdings erst
seit 1839 mit diesem Begriff bezeichnet werden. Da man
glaubte, dass ein hoher Stickstoffgehalt eines Nahrungs-
mittels mit dessen Nahrwert korrelierte, hielt man die
stickstoffreiche Gelatine fiir die nidhrende Substanz der
Knochen und betrachtete sie als eine »von der Natur ge-
bildete Fleischbriihetafel«. Gelatinesuppen galten in dieser
Friihzeit der Proteinchemie also als ideale Eiweiflquelle.
Die Frage, ob Gelatine alleine oder in Kombination mit
anderen Lebensmitteln als Fleischersatz tauge und es der
menschlichen Gesundheit schade, wenn man sich lingere
Zeit von Gelatinesuppen ernihre, erscheint uns heute ab-
surd. Allerdings sollte man nicht vergessen, dass wir uns
durchaus fiir dhnliche Probleme interessieren, wenn wir
dartiiber diskutieren, ob nun Low Carb, Low Fat, Mittel-
meer- oder doch eine Steinzeitdiit die sinnvollste Erndh-
rungsform fir den modernen Menschen ist. Da die »Ge-
latine-Frage« — letztlich die Utopie, Menschen mit Abfall
ernihren zu konnen — das Kernproblem der noch jungen
Erndhrungswissenschaft war, lie8 die Pariser Académie des
sciences die Angelegenheit 1814 und 1831 von zwei eigens
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ins Leben gerufenen »Gelatine-Kommissionen« untersu-
chen, der die bekanntesten Chemiker, Pharmazeuten und
Mediziner ihrer Zeit angehorten.

Der renommierte Physiologe Francois Magendie
(1783-1855), der 1841 den Abschlussbericht der zweiten
»Gelatine-Kommission« verfasste, fand mit den ersten
systematischen erndhrungswissenschaftlichen Tierver-
suchen der Geschichte schliellich eine Antwort auf diese
damals so zentrale Frage. Hunde, die er ausschlief3lich mit
Gelatine gefiittert hatte, starben, teils, weil sie schon nach
wenigen Tagen die Nahrungsaufnahme verweigerten und
lieber verhungerten als weiter Gelatine zu fressen — die
Kontrollgruppe, die frisches Muskelfleisch erhalten hatte,
blieb dagegen gesund. Nachdem damit bewiesen war, dass
eine reine Gelatinediit fiir Tier und Mensch ungeeignet ist,
verschwanden die Gelatinesuppen von den Speisepld-
nen der Armen- und Krankenhduser und wurden durch
Fleischbouillons ersetzt. Obwohl die »Gelatine-Frage« seit
damals eigentlich geklirt war, wurde sie wihrend der Bela-
gerung von Paris im Deutsch-Franzgsischen Krieg 1870/71
kurzzeitig nochmals aktuell. Um die Hungersnot der ein-
geschlossenen Bevolkerung zu lindern, kam der franzosi-
sche Chemiker Edmond Frémy (1814—1894) auf die Idee,
Knochen in den Pariser Schlachthéfen zu beschlagnahmen
und zu Gelatine verarbeiten zu lassen. Wegen der kurzen
Kriegsdauer erledigte sich dieser Vorschlag dann aber von
selbst.

Gelatinekapseln fiir die Pharmazie

Nachdem die »Gelatine-Frage« in Frankreich jahrzehnte-
lang eine so wichtige Rolle gespielt hatte, erstaunt es nicht,
dass die ersten kleinen Gelatinefabriken nach 1812 ausge-
rechnet in diesem Land entstanden. Da sie auf die Verfiig-
barkeit von Knochen oder Hiuten sowie auf Salzsiure an-
gewiesen waren, wurden sie entweder bereits existierenden
Gerbereien oder aber kleinen chemischen Fabriken ange-
gliedert, die ohnedies Salzsdure herstellten oder Knochen
verarbeiteten. So war es wohl kein Zufall, dass eine bis
heute in der Pharmaindustrie viel genutzte Anwendung
der Gelatine ausgerechnet von einem franzgsischen Apo-
thekergehilfen namens Frangois Achille Barnabe Mothes

erfunden wurde: die Darreichungsform der Gelatinekap-

Herstellung von Weich-
kapseln aus Gelatine fiir
pharmazeutische Zwecke.
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sel, die 1834 patentiert wurde. Sie kombinierte zwei in der
damaligem Apothekenpraxis seit langem genutzte Techno-
logien: einerseits die altbekannte Konservierungstechnik,
nach der man Gefif3e, die empfindliche pharmazeutische
Substanzen enthielten, mit einer diinnen Gelatineschicht
versiegelte; andererseits den Brauch, pulverférmige Arz-
neimittel in viereckigen, aus Papier gefalteten Briefchen an
die Patienten abzugeben. Die Gelatinekapseln, die Mothes
durch mehrfaches Eintauchen ovaler Leimbléschen in eine
Gelatinelosung herstellte und nach der Beftillung mit dem
Medikament mit einem Gelatinepfropfen zuklebte, er-
moglichten die Verabreichung von Arzneimitteln, die vor
Licht und Lufteinwirkung geschiitzt oder deren schlechter
Geruch und Geschmack kaschiert werden mussten. Gelati-
nekapseln sind aber nicht nur eine wichtige Arzneimittel-
darreichungsform; sie werden als isolierende, und zugleich
wasserlosliche » Verpackung« heute auch in der Nahrungs-
und der Korperpflegemittelindustrie verwendet, z.B. als
Umbhiillung fur Badezusitze.

Gelatine in der Lebensmittelindustrie

Die zuerst in Frankreich betriebene Gelatinefabrikation in
industriellem Maf3stab etablierte sich mit einiger Verzoge-
rung in den 1860er und 1870er Jahren auch in Deutsch-
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land und noch spiter in den USA. Auch hierzulande wur-
de zunichst vor allem Speisegelatine produziert. Dabei
bestand die grofte Herausforderung darin, eine Keimbe-
lastung des eiweifireichen Produkts zu vermeiden, das bei
seiner Fabrikation mehrfach Brutschranktemperaturen
durchlief. Tatsdchlich ist Gelatine ist ein ausgezeichneter
Nihrboden fiir Bakterien und wird in der Mikrobiologie
und Bakteriologie bis heute fiir diesen Zweck verwendet.
Diverse von den Herstellern verbreitete Rezeptbiichlein
versuchten in den 1890er Jahren, die Verwendung der neu-
en »Blattgelatine« fiir die Hausfrau attraktiv zu machen,
die schaumig-lockere Desserts bis dahin nur mit Hilfe der
teuren Hausenblase, der getrockneten, zu 70 Prozent aus
Kollagen bestehenden Schwimmblase einer Stérart, her-
stellen konnte. Die industriell produzierte Speisegelatine
war als Binde-, Emulgier- und Verdickungsmittel auch fiir
die sich Ende des 19. Jahrhunderts herausbildende Nah-
rungsmittel- und StfSwarenindustrie interessant, beson-
ders fiir die Fleisch- und Fischkonservenindustrie.

1922 brachte die Bonner Firma Haribo die ersten
Gummibirchen auf den Markt. Dass viele SiifSigkeiten
und Fruchtgummis und jede Gotterspeise aus Gelati-
ne bestehen, ist seit der BSE-Krise in den 1990er Jahren
Allgemeingut. Weniger bekannt ist jedoch, dass Gelatine
beziehungsweise Gelatine-Hydrolysate auch in Eiscreme,
Marshmallows, Mousse au chocolat und anderen luftig-
leichten Fertigdesserts stecken, die im Kiihlregal unse-
rer Supermirkte zu finden sind. Auch Miisliriegeln sieht
man nicht unbedingt an, dass die Haferflocken, Niisse
und Trockenfriichte in dem vermeintlich gesunden Snack
mit Gelatine zusammengeklebt wurden. Die sogenannten

George Eastman entwickelte

die leicht zu bedienende
»Kodak Number One«, die
die Fotografie revolutionierte.
Unabdingbar fiir die Film-
entwicklung, die hier in zwolf
Schritten erklart wird, war die
Beschichtung des Trager-
materials mit hochwertiger
Gelatine.

Powerbars, eine proteinangereicherte Sportlernahrung,
enthalten ebenfalls Peptide und Aminosiuren, die durch
Hydrolyse von Kollagen gewonnen werden. In der Kosme-
tikindustrie wird Gelatine seit Jahrzehnten zu Salben und
Cremes verarbeitet, die den Alterungsprozess des chemi-
schen verwandten Hautkollagens angeblich verzogern und
den Nutzerinnen zu einer jugendlich straffen Haut verhel-
fen sollen.

Fotogelatine

In den 1880er Jahren erkannten vor allem die deutschen
Gelatineproduzenten die zunehmende Bedeutung der Fo-
tografie und bauten sich mit der Herstellung von Fotogela-
tine ein neues, wirtschaftlich sehr wichtiges Geschiftsfeld
auf. Die ersten Versuche, als Trigermaterial und Binde-
mittel fir das lichtempfindliche Silberhalogenid auf den
in der Fotografie eingefiihrten Glasplatten Gelatine zu
verwenden, hatten bezeichnenderweise in jenem Land
stattgefunden, das sowohl in der Geschichte der Gelatine
als auch in der Geschichte der Fotografie eine so zentrale
Rolle spielte: in Frankreich. Seit 1848 hatten mehrere foto-
begeisterte Franzosen gepriift, ob und inwiefern sich Gela-
tine als Schichttriger in der Fotografie eignete, ihre Versu-
che aber wieder aufgegeben, weil diese sich in den warmen
Entwicklungsbadern zu leicht wieder aufloste. Man be-
schichtete die Glasplatten daher zunichst mit Collodi-
um, einem transparenten Gel aus nitrierter Cellulose. Die
Collodiumplatten waren jedoch unpraktisch, weil sie erst
unmittelbar vor der Aufnahme beschichtet werden konn-
ten. Erst 1871, gute zwanzig Jahre nach den ersten Versu-
chen mit Gelatine, fithrte der britische Arzt Richard Leach
Maddox (1816-1902) die Gelatinetrockenplatte ein. Diese
Erfindung war ein Nebenprodukt seiner bakteriologischen
Forschungen, fiir die er Ndhrboden aus Gelatine verwen-
dete. Die Gelatinetrockenplatte markierte eine wichtige
Zasur in der Geschichte der Fotografie: sie ermoglichte
relativ kurze Belichtungszeiten und damit erstmals Mo-
mentaufnahmen. Da man von nun an bereits vorgefertigte
Platten verwenden konnte, verhalf diese Innovation der
Amateurfotografie zu ungeheurem Aufschwung. Durch
Gieflen einer warmen, noch fliissigen Gelatinelosung, die

mit Silberhalogenid versetzt worden war, auf eine sorgfil-
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tig gereinigte Glasplatte konnte sich im Prinzip jeder die
benotigten Gelatinetrockenplatten selbst herstellen — man
musste nur warten, bis die Gelatineschicht beim Abkiihlen
wieder fest wurde. Es zeigte sich aber sehr schnell, dass sich
die Gelatinen je nach ihrer Provenienz sehr verschieden
verhielten und dass die Herstellung guter Gelatinetrocken-
platten fiir den Amateur alles andere als leicht war — Gela-
tine ist eben ein Naturprodukt, dessen Zusammensetzung
in Abhingigkeit von den jeweils eingesetzten Rohstoffen
erheblich variieren kann. Diese Schwierigkeiten begiins-
tigten den Aufstieg von Firmen, die Gelatinetrockenplat-
ten fabrikatorisch herstellten.

An die Qualitit der Fotogelatine wurden weitaus ho-
here Anforderungen als an die Speisegelatine gestellt. Zu
ihrer Fabrikation eigneten sich nur ausgesuchte Rohstof-
fe — die mark- und fetthaltigen Rohrenknochen waren
fiir diesen Zweck nicht zu gebrauchen, weil Fotogelatine
absolut fettfrei sein muss. Der Herstellungsprozess der fo-
tografischen Emulsion (also der lichtempfindlichen, mit
Silberhalogenid versetzte Gelatinelosung) gab vor, welche
Loslichkeit, Viskositit, Farbe und Transparenz die nur
schwer in konstanter Qualitit herstellbare Gelatine haben
musste, welchen Schmelz- und Erstarrungspunkt, welche
Hirtbarkeit, welchen Salz-, Fett- und Sduregehalt. Durch
die Erfordernisse der Fotoindustrie wurde die Gelatine ein
veritables Hightech-Produkt.

Auf dem Prinzip, lichtempfindliches Silberhalogenid in
eine diinne Gelatineschicht als Tragermaterial einzubetten,
basieren fotografische Filme bis heute. Die Gelatine ist ein
nahezu idealer Triger fiir die lichtempfindlichen Kristalle:
sie ist leicht zuginglich, billig, farblos, transparent und fiir
Infrarotlicht weitgehend durchlissig; sie 16st sich leicht in
Wasser und verhindert durch ihre kolloidchemischen Ei-
genschaften das Absetzen des Silberhalogenids. Die Zahl
der Gelatineschichten auf den Filmen stieg stindig, beson-
ders bei den Farbfilmen. Ein moderner Farbfilm setzt sich
aus bis zu 18 verschiedenen Gelatineschichten zusammen,
die insgesamt nicht dicker als 0,02 Millimeter sind.

Aufler zur Emulsionsherstellung werden in der Fotoin-
dustrie noch diverse »Hilfsgelatinen« verwendet, beispiels-
weise die »Barytage-Gelatine« fiir das Fotopapier, auf dem
die Abziige hergestellt werden: Das klassische Fotopapier

Auch zur Herstellung des
Fotopapiers fiir die Papier-
abzlige bendtigte man
Gelatine.

Prof. Dr. Elisabeth Vaupel
ist Chemiehistorikerin

im Forschungsinstitut des
Deutschen Museums.

Florian PreiB

ist Bibliothekar in der
Bibliothek des Deutschen
Museums und dort u.a.

zustandig fir den Auskunfts-
dienst.
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fiir ein Schwarz-Weif3-Bild besteht ndmlich aus einem fes-
ten Papier, auf das eine weifSe Schicht aus Bariumsulfat
(Baryt) und anschlieflend eine lichtempfindliche Schicht
aufgebracht wird, die, wie in der klassischen Fotografie
iiblich, aus in Gelatine aufgeschlimmtem Silberhalogenid
besteht. Fiir etliche fotografische Reproduktionsverfahren
(Fototypie, Lichtdruck etc.) gab es zudem »Spezialgelati-
nen«. Da Deutschland seit der Griindung (1909) und Fer-
tigstellung (1927) des Agfa-Werkes in Wolfen zum grofiten
Rohfilmproduzenten Europas und nach der Eastman Ko-
dak Company in Rochester/USA sogar zum zweitgrofiten
Rohfilmproduzenten der Welt aufgestiegen war, besaf3 die
deutsche Gelatineindustrie einen wichtigen Groflabneh-
mer im eigenen Land; deutsche Fotogelatine wurde aber
auch in alle Welt exportiert und wegen ihrer guten Quali-
tit sogar an Eastman Kodak in die USA geliefert.

Ist Gelatine ersetzbar?

Erstaunlicherweise kann die Fotogelatine bis heute nicht
zufriedenstellend durch Kunststoffe ersetzt werden. In der
Fotografie hat sie daher nach wie vor ihren Platz, etwa zur
Herstellung von Rontgenfilmen oder Filmen fiir die Nu-
klearmedizin; der Markt fiir die Fotogelatine ist seit der
Einfithrung der Digitalfotografie allerdings deutlich klei-
ner als im 20. Jahrhundert geworden. Nur im Lebensmit-
telbereich ist die Speisegelatine leicht durch pflanzliche
Alternativen ersetzbar, was die Gelatine-Industrie wih-
rend der BSE-Krise in den 1990er Jahren auch deutlich zu
spiiren bekam: Statt Gelatine lassen sich fiir viele Zwecke
auch modifizierte Stirke, Carrageen, Agar-Agar, Alginat,
Xanthan, Pektin und Gummi arabicum verwenden. Il



Das Deutsche Museum in der Tasche

Die neue, vom Freundes- und Férderkreis Deutsches Museum geférderte Museums-App

ist ein groBer Gewinn fiir alle Besucher und Freunde des Museums.

J eder Miinchner wird diese App installieren, ja vielleicht
sogar jeder Bundesbiirger oder doch zumindest jeder
Freund des Deutschen Museums in Bayern und weit da-
riber hinaus. Denn die neue und gleichzeitig auch erste
App des Museums ist eine wahre Freude. Dass das nicht
selbstverstindlich ist, beweisen die vielen Apps, die wir alle
mittlerweile auf unseren Smartphones haben und nur be-
niitzen, weil wir miissen, um uns dann seufzend iiber ihre
Benutzerunfreundlichkeit, Untibersichtlichkeit oder ihren
uninteressanten Inhalt zu drgern.

Bei dieser App ist es anders. Man tippt auf die rote Mu-
seumseule — das Icon der App — und schon o6ffnen sich
alle wichtigen Informationen zum Deutschen Museum,
iibersichtlich, selbsterklirend und intuitiv zu bedienen.
Die Firma Fluxguide mit Hauptsitz in Wien hat die 6f-
fentliche Ausschreibung im Sommer 2017 gewonnen und
sogleich wurde mit der Entwicklung der App gemeinsam
mit der Internetredaktion des Deutschen Museums be-
gonnen. Nach der aufwendigen Konzeption und den viel-
faltigen Recherchearbeiten zu Inhalten und Bildern, war
die schwierigste Herausforderung, die App so zu gestalten,
dass sie derzeit auch offline, das heifdt ohne GPS-Navigati-
on und ohne Internetanbindung, funktioniert. Denn erst
nach dem Abschluss des ersten Teils der Museumssanie-
rung 2020 wird es tiberall im Haus WLAN geben, derzeit
gibt es nicht einmal iiberall Handyempfang.

Ziel der App ist nicht ein virtuelles Museum wie Google
Arts & Culture, das sich der Aufgabe verschrieben hat, das
gesamte Museumswissen der Welt virtuell verfiigbar zu
machen. Die App soll den Besuch des Museums erleich-
tern und das Haus allen, die es lieben, noch niher — ganz
faktisch und praktisch in die eigene Tasche — bringen. Nun
gibt es keine Ausreden mehr, dass man die Offnungszeiten

nicht im Kopf, das Museumsprogramm oder den Zettel

ERKUNDEN

-
HELITE 3

s

Ab Juli 2018 kdnnen
Besucherinnen und Besucher
mit Hilfe einer App durchs
Deutsche Museum navigieren
und dabei spannendes
Hintergrundwissen zu
Objekten abrufen.

mit der Information zur laufenden Ausstellung irgendwo
verlegt hat.

Unter der Rubrik »Heute« findet man sogar die Ter-
mine zu den tédglichen Fithrungen — und kann sich ganz
spontan, etwa weil man gerade am Museum vorbeilduft,
dem Rundgang zu Wettersatelliten oder Nano- und Bio-
technologie anschlieflen. Ein Orientierungsplan und eine
Bildernavigation soll das lastige Herumirren im Museum
auf der Suche nach den diversen Abteilungen beenden, ab
2020 wird man per WLAN dann auch den eigenen Stand-
ort stindig als kleinen pulsierenden Kreis im Gebdudeplan
wiederfinden konnen.

Und dennoch ist die App des Deutschen Museums weit
mehr als eine simple Servicehotline zu Offnungszeiten
und Garderobenstandort. Etwa 100 Exponate sind bereits
erfasst, man kann sie auf unterschiedliche Art und Weise —
durch den Click auf die einzelnen Ausstellungsebenen, die
Eingabe einer Nummer oder die Suchfunktion — aufrufen
und erhilt knappe Informationen etwa zur Tauchkugel
Trieste, zum Damaszener Dolch und was er mit Nanotech-
nologie zu tun hat, zum bertihmten Unterseeboot 1 oder
zu den auf den Museumsgriinder Oskar von Miller und
den Pidagogen Georg Kerschensteiner zuriickgehenden
Dioramen als museumspadagogischen Evergreen, in der
App als Beispiel »Der Weg des Stroms vom Erzeuger zum
Verbraucher«. Die Texte zu den jeweiligen Objekten kon-
nen gelesen und auch gehort werden. Wer also zum Bei-
spiel auf einem Empfang in der Akademiesammlung des
Museums war, hinterher aber wieder vergessen hat, welcher
Planet mit dem dort befindlichen Fernrohr von Fraun-
hofer entdeckt wurde, braucht nur mehr kurz auf seine
Museums-App zu blicken (es war im Ubrigen der Neptun).

Auflerdem gibt es noch vier virtuelle Touren durchs
Museum, quasi als Appetizer zum eigentlichen Museums-
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Anzeige
besuch. Wie bei Facebook oder Instagram kann man Ex- B
ponate mit einem Herz »liken« und sich dadurch die vier- (wy)
te Tour aus personlichen Favoriten zusammenstellen, die v
) ESTERZING
man — bei allzu grof3er Sehnsucht und Ferne vom Museum

— jederzeit besuchen kann. Monika Czernin

Werden Sie Mitglied im Freundes- und Forderkreis
des Deutschen Museums!

Jahresbeitrag:

« 500 Euro fir personliche Mitgliedschaften

« 250 Euro fiir Juniormitgliedschaften (bis 35 Jahre)

« 2500 Euro fur Mitgliedschaften mittelstandischer Unternehmen nach EU-Norm
« 5000 Euro fur Mitgliedschaften groBer Unternehmen

Kontakt:
Freundes- und Forderkreis Deutsches Museum e.V. - Museumsinsel 1 - 80538 Miinchen

Ihre Ansprechpartnerin:
Claudine Koschmieder - Tel. 089/2179-314 - Fax 089/2179-425
koschmieder@ffk-deutsches-museum.de

= i
ﬂ DAS STERZING CC.

120 Nm. 250, 500, 850 W, 1.05 kWh.

Alle, die lieber abseits des Weges fahren, finden im
STERZING CC ihren sportlichen Mitstreiter. Dank
seines kraftvollen Antriebs und einer Akkuleistung von
bis zu 1,05 kWh steht abenteuerlichen Entdeckungs-
touren garantiert nichts im Weg. Und mithilfe des
High-Modulus-Carbon-Rahmens und der sportlichen
3"-Bereifung entsteht schon ab der ersten Sekunde
das wahre Offroad-Fahrgefuhl.

Grundstein fiir das Zukunftsmuseum

»Wir spiiren, dass wir hier willkommen sind«, freute sich Generaldirektor Heckl e 3 A Ol B s ()
anlasslich der Grundsteinlegung in Niirnberg. bahnbrechendes E-Bike-Desien
gn.

‘F M1-Sporttechnik: jahrzehntelange Compo-

Am 23. Mérz 2018 wurde im Augustinerhof in Niirnberg der Grundstein fir das
Deutsche Museum Nirnberg gelegt. Rund zwei Jahre wird es noch dauern, bis das
Museum seine Turen furr die Besucher &ffnet.

Auf der Museumsinsel in Miinchen arbeitet ein zehnkopfiges Team an den Planungen
fur das neue Haus in Niirnberg, und die Ausrichtung ist klar: »Das Zukunftsmuseum«
wird es heiBen — und der Name ist Programm. Generaldirektor Heckl erlautert: »Wir
wollen hier etwas vollig Neues schaffen und unsere Besucher mit auf eine Reise in
die Zukunft nehmen. Und ihnen dabei helfen, ihre Zukunft in einer demokratischen
Gesellschaft mitzugestalten.«

Modernste Technik, Trends und Prototypen sollen hier ausgestellt werden. Science-
Fiction wird bei der Aufbereitung und der Erzdhlweise eine groBe Rolle spielen.
Gleichzeitig soll das Haus aber auch ein Science-Center sein — und ein Haus des
Birgerdialogs. »Wir werden bei der Planung und spater im Betrieb eng mit der
Nurnberger Stadtgesellschaft und der Region, ihren Forschungseinrichtungen,
Schulen und Unternehmen zusammenarbeiten.«

Das Deutsche Museum Niirnberg hat eine Flache von 5500 Quadratmetern — davon

? A e M1-SPORTTECHNIK
knapp 3000 Quadratmeter Ausstellungsflache. Die Ausstellung gliedert sich rund
um ein Forum in sieben Ausstellungsbereiche mit je 300 Quadratmetern — von der M1-Sporttechnik GmbH & Co. KG, Am Weiglfeld 15, 83629 Weyarn
Mobilitst bis zur Medizin der Zukunft. m1-sporttechnik.de
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N achdem sich nun doch irgendwie abzuzeichnen
scheint, dass unsere Art zu wirtschaften — die ja darin
besteht, dass wir die begrenzten Ressourcen des Planeten
hemmungslos verschwenden, die Umwelt versauen, das
Klima erwidrmen, die Ertrige daraus aber auf nur relativ
wenige konzentrieren und die Mehrheit der Menschheit
in Unbildung und damit in Armut lassen usw. usf. —, nach-
dem sich also abzeichnet, dass das vielleicht auf die Dauer
doch keine allzu gute Idee ist, jedenfalls dann nicht, wenn
man das grofSe Ganze im Blick hat, erlebt neuerdings ein
Mann und sein Werk eine Wiedergeburt, der noch vor we-
nigen Jahrzehnten der grofite Biirgerschreck tiberhaupt
war, der Leibhaftige selbst sozusagen, einer, den keiner
(mehr) sehen wollte, dessen Denkmale gestiirzt wurden,
dem man aber rechtzeitig zu seinem 200. Geburtstag nun
doch wieder Denkmale errichtet. Die Rede ist von dem
Mann aus Trier, dem Mann mit dem Bart. Ich wage zu
behaupten, dass Karl Marx ohne diesen Bart lingst nicht
die einstige und jetzt eben wiedererwachende Popularitit
gehabt hitte, die er bei vielen tatsidchlich hatte und hat.
Unter ikonologischen Gesichtspunkten ist der Bart ein-
fach ein Hammer. Er ist das Logo fiir die Entrechteten, ein
Brandzeichen fiir alles, was sich gegen die Unterdriickung
der Massen stemmt! Ideal fiir ein Corporate Design, das
Vertrauenswiirdigkeit und soziale Verantwortung aus-
strahlen kann. Wiirde Marx heute noch leben und woll-
te seinen Bart als Marke verkaufen, zum Beispiel an VW
oder an die Deutsche Bank, er wiirde Millionen kriegen.
Ich sagte zu Frdulein Schroder: »Ich lasse mir jetzt ei-
nen Bart wachsen!« Friulein Schréder sah mich fragend
an. »Warum das denn?«, sagte sie und setzte Kaffeewasser
auf. »Um ein Zeichen zu setzen!«, sagte ich triumphierend,
»ein Zeichen gegen die Ausbeutung der Ausgebeuteten,
gegen die Entfremdung der Entfremdeten.« »Ahac, sag-
te Fraulein Schréder und loffelte das Kaffeepulver in den
Filter. »Wen hast du da genau im Sinn, ich meine mit den
Ausgebeuteten, den Entfremdeten?« »Ausgebeutet sind
alle, die ausgebeutet werden, entfremdet alle, die entfrem-
det sind. Ist doch klar oder?« »Kannst du vielleicht mal ein
Beispiel nennen?« »Klar kann ich das«, sagte ich. »Ich bin
zum Beispiel ein Ausgebeuteter und Entfremdeter.« »Du?
Wieso du? Wer beutet dich denn aus?« »Wer mich aus-
beutet? Das fragst du nicht im Ernst! Siehst du nicht, was
mir von morgens bis abends geschieht? Das System beutet
mich aus und entfremdet mich!« Friaulein Schroder goss
kochendes Wasser in den Filter. »Wovon sprichst du? Wel-
ches System?« »Na, das System! Das allgemeine, allumfas-
sende Ausbeutungs- und Entfremdungssystem! Immer
muss ich nur arbeiten und nie kann ich das tun, was ich
eigentlich willl« »Und was willst du eigentlich?« »Zum
Beispiel will ich irgendwo gemiitlich sitzen, nichts tun,
Zeitung lesen und Kaffee trinken. Geht aber nicht. Kaum
sitze ich, muss ich auch schon wieder aufstehen und ir-

gendwas machen.« »Ahhh, ich verstehe, sagte Friulein

Schroder, »das System hilt dich vom Zeitunglesen und
Kaffeetrinken ab.« Sie goss erneut Wasser in den Filter.
»Du kannst dir deinen Sarkasmus sparen! Sieh dich doch
um! Du gehst durch die Stadt und alle 50 Meter ist inzwi-
schen ein Coffeeshop. Aber sollst du da sitzen? Entspan-
nen? Nachdenken? Nein! Du sollst deinen Kaffee kaufen
und mit dem Pappbecher in der Hand weiterlaufen, je
schneller desto besser. Das System mag keine Pausen. Das
System will Bewegung. Deswegen ja auch der ganze Kaf-
fee in hundert Sorten und Versionen. Man wird in einen
Koffeinrausch versetzt, damit man die ganze Arbeit und
den ganzen Stress tiberhaupt aushilt. Eines Tages werden
sie rausfinden, dass der Siegeszug des Kaffees im 19. Jahr-
hundert die eigentliche Voraussetzung fiir den Erfolg der
kapitalistischen Wirtschaftsform war.« Friulein Schroder
stellte die Kanne auf den Tisch. »Verstehe ich dich rich-
tig«, sagte sie, »das System liefert gewissermafien an jeder
Ecke den Kaffee, aber nur in Pappbechern, damit du im
Koffeinrausch immer mehr arbeitest?« »Nein! Natiirlich
nicht! Oder doch! Oder so ungefihr. Es geht ja nicht nur
um mich. Es geht um alle. Um die Proletarier von heute.«
»Die Proletarier? Die gibt’s doch gar nicht mehr.« »Klar
gibt’s die noch! Das sind natiirlich nicht mehr die Kumpel
aus den Kohlegruben. Die heutigen Proletarier, das sind
vor allem diese ganzen Heerscharen von Managern in
Schlips und Kragen, die irgendwas managen. Keiner weif3
genau was. Sie selber am allerwenigsten. Und kein Biiro
ohne Espressomaschine oder Kaffeevollautomaten, der
dir nicht drei Cappuccini pro Minute raushaut.« Friulein
Schroder schenkte mir eine Tasse Kaffee ein. »Die Mana-
ger sind die Proletarier von heute? Bist du dir sicher? Die
verdienen doch sehr gut und fahren dicke Autos.« »Eben!
Da sieht man mal, wie geschickt und hinterhaltig das Sys-
tem ist. Man schmeif3t die mit Geld zu, damit sie gar nicht
merken, wie sehr sie ausgebeutet werden, wie sehr sie sich
von ihren Produkten entfremdet haben. Aber wehe der
Kaffeeautomat streikt. Da werden die hysterisch. Da wird
denen plotzlich klar, wie abhingig die sind!«

Ich nahm einen Schluck Kaffee und hitte mir beinahe
die Zunge verbrannt. Ich starrte auf meine Tasse und dann
auf Friulein Schroder. Fraulein Schréder lichelte ein viel-
sagendes, ein absolut verschworerisches Licheln. Und da
fiel es mir wie Schuppen von den Augen: Das System sitzt
mir leibhaftig gegentiber und ich bin ihm wehrlos ausge-
liefert. Natiirlich habe ich mir keinen Bart wachsen lassen.
Das System hitte das nicht gemocht. It

Neue Gesprache mit Fraulein Schréder
Der zweite Band der Schlusspunktkolumnen
seit 2010 ist unter dem Titel Alles fiir

die Katz — Neue Gesprédche mit Fraulein
Schréder ab sofort bei Amazon erhaltlich.
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Ein »Blended Wing Body«

ist ein Flugzeug, dessen
Rumpf flieBend in den Fligel
libergeht. Diese Flugzeuge
sollen mehr Platz fir
Passagiere bieten, leichter
sein und weniger Treibstoff
verbrauchen.

Die Zukunft des Fliegens

Noch vor wenigen Jahrzehnten war Fliegen ein Luxus, den sich nur weni-

ge leisten konnten. Heute sind Flugreisen zu entferntesten Zielen der Erde
fir viele erschwinglich. Stidtetrips gibt es im Sonderangebot schon unter
100 Euro — da kann die Bahn nicht mithalten. Eine Schattenseite des Flie-
gens ist neben der Lirmbeléstigung der Anwohner von Flughiifen, vor allem
der enorme Ausstof$ von Schadstoffen. Kurzstreckenfliige gelten als beson-
ders umweltschidlich. In den Thinktanks der Flugzeugindustrie wird daher
nach umweltfreundlichen Losungen geforscht. Neuartige Triebwerke sollen
zusammen mit ultraleichten Materialien fiir den Flugzeugbau helfen, Kero-
sin einzusparen.

Uber Geschichte und Zukunft des zivilen Luftverkehrs berichten unse-
re Autorinnen und Autoren in Kulturé~Technik 4/2018. Wir spannen einen

Das Deutsche Zentrum fiir
Luft- und Raumfahrt entwirft

derzeit eine Frachtdrohne,

die humanitare Giiter oder
dringend bendtigte Ersatz-
teile von bis zu einer Tonne

Bogen von der Geschichte der Flugreisen iiber die Aerodynamik bis zu den
aktuellsten Entwicklungen. Mit von der Partie: Oskar von Miller als Mitbe-
griinder der Luftfahrtgesellschaft »Trans-Europa-Unionc.

Nutzlast in sehr niedrigen

Bahnen bis zu 600 Kilometer
weit transportieren soll.

Bis dahin eine gute Zeit, wiinscht Ihnen

Sabrina Landes
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