


HAUSZUMBLAUENSCHAF
AOK,Oberstraße33– „Haus zumblauenSchaft“

Hierwurde 1983beiAusgrabungenauf demGeländedesheutigenAOK-GebäudeseinmitAbfällen verfüllter
Brunnenentdeckt, ausdemeinegroßeMengeanGefäßenausPorzellan, Fayence&Steingutgeborgenwurde.

KAISER’SKAFFEE
Markt 14 (?) –Kaiser’s KaffeeGeschäft

DasUnternehmenKaiser’s Kaffee-Geschäft gilt als „Paradebeispiel“
für die umfassende Integration aller Produktionsschritte vom
Einkauf überdieProduktionbis zumVertrieb&Verkauf vonKaffee in
einerHand.Der spätereMassenfilialkonzern startete 1880mit einem
Kolonialwarenladen inViersen&entwickelte sichbis zumAusbruch
desErstenWeltkrieges zumgrößtenEinzelunternehmen für
Lebensmittel. Schon früharbeiteteKaiser’smitMethoden, die heute
unter demBegriff Corporate Identity zusammengefasstwerden. So
konnte sichKaiser’s einenVorsprungvor ähnlich agierenden
Unternehmensichern&zumMarktführer imboomenden
Kaffeehandel desDeutschenKaiserreichs aufsteigen.

CLEMENSSELSMUSEUM

Mit derAusstellung „Kaffee ist fertig! Karriere einesHeißgetränks“
widmet sichdasClemensSelsMuseumNeusserneut einem
kulinarischenThema&verknüpft dabei kulturgeschichtliche
Aspektemit derNeusser Stadtgeschichte.

Derbislangälteste archäologischeHinweis aufKaffeekonsum in
Neuss stammtvomGeländeder nie fertiggestelltenZitadelle an
derMühlenstraße, direkt hinter demMuseum.BeiAusgrabungen
wurdenFehlbrände&Abfälle einesNeusserTöpfersgefunden,
darunter auch zwei kleineKännchenausglasierter Irdenware, die
vermutlich alsMilchkännchendienten&zumKaffeegeschirr
gehörten.DieGefäße lagenanderFundstelle zusammenmit
Irdenwaretellern, diemit der Jahreszahl 1752 verziertwaren.Daher
könnenauchdieKännchen indieZeit kurz nachderMittedes 18.
Jahrhunderts datiertwerden.

EINEKLEINEKAFFEE-WELTREISE -DieStadtkarte zumKaffeeglück
InNeuss lassen sichdie unterschiedlichstenKaffee-Varianten finden: ob türkischerMokka,
vietnamesischerCaPheSuaDaoderCafé auLait – es ist alles dabei! BegebenSie sich auf eine
Entdeckungstour durchdieWelt desKaffees inderNeusser Innenstadt.

TÖPFEREI
Michaelstraße7-9–nachgewieseneTöpferei 18./19. Jh.

AnderMichaelstraße7–9waren im 18. Jh. dasTöpferehepaar
GottfriedTieves&AnnaFischer ansässig.DieAusgrabungender
BodendenkmalpflegeNeusserbrachteneinen imunterenBereich
weitgehenderhaltenenTöpferofen.DasHofareal umdenOfenwar
voneiner ca. 60cmmächtigenPlanierschicht bedeckt, die einegroße
Mengekeramischer Fehlbrändeenthielt, die nicht in denHandel
gekommenwaren&direktaufdemGrundstückentsorgtwurden.

EISCAFÉ ROMA
Markt 18 – italienischer Espresso

Bei der Espressomethode wird heißes Wasser mit hohem Druck durch eine Einzelportion dunkel
geröstetes, fein gemahlenes Kaffeepulver gepresst. Das Ergebnis ist ein konzentrierter Kaffee mit einer
dichten, haselnussbraunen Schaumschicht – die als „Crema“ bezeichnet wird & zu seinem besonderen
Aroma beiträgt.
Für einen Espresso verwendet man in der Regel dunkel geröstete Arabica-Bohnen mit einem Robusta-
Anteil zwischen 20-50 Prozent. Robusta-Bohnen sind zwar weniger aromatisch als Arabica-Bohnen,
bringen dem Espresso aber einen volleren Geschmack & bilden die typische Tiefe. Auch eine gute Crema
lässt sich einfacher erzeugen. Aufgrund der starken Röstung besitzt Espressomehl einen geringeren
Säureanteil & Koffeingehalt als der für die Filterung bestimmte Kaffee. Ein Espresso enthält nur etwa halb
so viel Koffein wie eine Tasse Filterkaffee. Durch die sehr kurze Kontaktzeit des Wassers mit dem Kaffee
werden zum einen weniger unerwünschte Stoffe wie Gerbsäure und Bitterstoffe herausgelöst, zum
anderen bleiben bis zu 90% der Aromen erhalten.

9BarDeli
Büttger Str. 8 - Cafémit viel Liebe zum
Detail

ChiCoffeeRösterei
Neustraße21 - fromclassics tonewstyle

GalerieCaféKüppers
Münsterplatz 26 -Kaffee, Kultur und
historischeGeschichten.

KOFFI
Neustraße2+3–großeAuswahl an
unterschiedlichenBohnen

Eigenart
Krämerstr. 13 - viele eisgekühlte
Kaffeevarianten für die heißenTage

CAFÉCRÈME
Münsterstr. 8 – französischesBistro

Entscheidend fürdenGeschmackdesKaffees istvorallem
dieRöstung.Durchsieentstehenerstdiewesentlichen
Aromen&Geschmacksstoffe,beidenenessichüberwiegend
umätherischeÖlehandelt.BesondersTemperatur,Dauer&
VerfahrenderRöstungbeeinflussendieErgebnisse.Eine
langeRöstdauer reduziert z.B.denAnteilderChlorogensäure,
weshalbKaffeeausdunkelgeröstetenBohnen
magenfreundlicher istalsaushellgeröstetenBohnen.

VIETNAMCUISINE
Hymgasse 13–VietnamesischerCaPheSuaDa

CaPheSuaNong ist ein heißer (Kondens-)Milchkaffee, seine kalteVariante ist derCaPheSua
Da. Für beidewird einHandfilter, derPhingenutzt, sodass sie sichnur tassenweise zubereiten
lassen.Dasbestimmtnicht nur denGeschmack, sondernmacht auchdenCharmedesKaffees
aus, für dessenGenussmansichZeit nehmenmuss.Gleich amTisch zubereitet kommtzum
geschmacklichenauchdas visuelle Erlebnis.Helle, zuckersüßeKondensmilch& tiefdunkler,
starkerKaffee vermischen sich tropfenweisedirekt vor deneigenenAugen.

Vietnamgehört nebenBrasilien zudengrößtenKaffeeproduzentenderWelt. Das
vietnamesischeHochlandbietet idealeVoraussetzungen für denAnbauvonKaffee. Anders als
inEuropa ist dieZubereitung sehr vielfältig: Variantenmit Joghurt&Eimutendabei exotisch an.
Durchdie kräftigeRöstungerhaltendieBohneneinen intensiven, starkenGeschmack, dermit
leichter Säure, Süßeoder cremigemKaramell korrespondiert. AlteTraditionen treffenhier auf
neueFormen, dieAnbau&Verarbeitungbeeinflussen.

HANPALAS
AnderMünze8–TürkischerMokka

Diewohl ursprünglichsteFormderKaffeezubereitung ist der türkischeMokka,
ein starkerKaffee, der imMazerationsverfahrengekochtwird.Mokkawird
mindestens seit dem16. Jh. in einer speziellenKupfer- oderMessingkannemit
langemStiel zubereitet, der „Cezve“ oder „Ibrik“. Kaffee, Zucker&kaltes
Wasser –mitunter auchGewürzewieZimt, KardamomoderNelken– werden
unterRühren langsamerhitzt. Der beimAufkochenentstehendeSchaumwird
abgeschöpft&ndieTassengegeben.Der Sudwird zweiweitereMale
aufgekocht, bevor er in denTassen landet.

1852 ließensichdie französischenErfinderHenri-OttoMayer&Jacques-
VictorDelforgeeinenPrototypderPressstempelkannepatentieren,die
heuteunterderBezeichnung„frenchpress“oder „cafetière“bekannt ist.
IndieKannewirdKaffeepulvergegeben&mitheißemWasser
übergossen.NacheinigerZeitwirdderKaffeesatzmiteinemMetallsieb,
andemeinStabbefestigt ist, aufdenBodenderKannegedrückt&der
Kaffee indieTassengefüllt.




