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EINE KLEINE KAFFEE-WELTREISE - Die Stadtkarte zum Kaffeegllick

In Neuss lassen sich die unterschiedlichsten Kaffee-Varianten finden: ob tirkischer Mokka,
vietnamesischer Ca Phe Sua Da oder Café au Lait - es ist alles dabei! Begeben Sie sich auf eine
Entdeckungstour durch die Welt des Kaffees in der Neusser Innenstadit.

CLEMENS SELS MUSEUM

Mit der Ausstellung ,Kaffee ist fertig! Karriere eines HeiBgetranks*
widmet sich das Clemens Sels Museum Neuss erneut einem
kulinarischen Thema & verknUpft dabei kulturgeschichtliche
Aspekte mit der Neusser Stadtgeschichte.

Der bislang alteste archaologische Hinweis auf Kaffeekonsum in
Neuss stammt vom Gelande der nie fertiggestellten Zitadelle an
der MUhlenstraBe, direkt hinter dem Museum. Bei Ausgrabungen
wurden Fehlbrande & Abfélle eines Neusser Topfers gefunden,
darunter auch zwei kleine Kdnnchen aus glasierter Irdenware, die
vermutlich als Milchkannchen dienten & zum Kaffeegeschirr
gehorten. Die GefaBe lagen an der Fundstelle zusammen mit
Irdenwaretellern, die mit der Jahreszahl 1752 verziert waren. Daher
kénnen auch die Kannchen in die Zeit kurz nach der Mitte des 18.
Jahrhunderts datiert werden.

Entscheidend fiir den Geschmack des Kaffees ist vor allem
die Réstung. Durch sie entstehen erst die wesentlichen
Aromen & Geschmacksstoffe, bei denen es sich iberwiegend
um atherische Ole handelt. Besonders Temperatur, Dauer &
Verfahren der Rstung beeinflussen die Ergebnisse. Eine
lange Rostdauer reduziert z.B. den Anteil der Chlorogenséure,
weshalb Kaffee aus dunkel gerésteten Bohnen
magenfreundlicher ist als aus hell gerésteten Bohnen.

Che Woran ta King  (offec )
HAUS ZUM BLAUEN SCHAF
AOK, OberstraBe 33 - ,,Haus zum blauen Schaft”

Hier wurde 1983 bei Ausgrabungen auf dem Gelande des heutigen AOK-Gebaudes ein mit Abfallen verfillter
Brunnen entdeckt, aus dem eine groBRe Menge an GefaBen aus Porzellan, Fayence & Steingut geborgen wurde.

KAISER’S KAFFEE
Markt 14 (?) — Kaiser’s Kaffee Geschéft
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Lebensmittel. Schon friih arbeitete Kaiser’'s mit Methoden, die heute
unter dem Begriff Corporate Identity zusammengefasst werden. So
konnte sich Kaiser’s einen Vorsprung vor éhnlich agierenden
Unternehmen sichern & zum Marktflihrer im boomenden
Kaffeehandel des Deutschen Kaiserreichs aufsteigen.

TOPFEREI
MichaelstraBe 7-9 — nachgewiesene Topferei 18./19. Jh.

An der MichaelstraBe 7-9 waren im 18. Jh. das Topferehepaar
Gottfried Tieves & Anna Fischer ansassig. Die Ausgrabungen der
Bodendenkmalpflege Neuss erbrachten einen im unteren Bereich
weitgehend erhaltenen Topferofen. Das Hofareal um den Ofen war
von einer ca. 60 cm machtigen Planierschicht bedeckt, die eine groe
Menge keramischer Fehlbrande enthielt, die nicht in den Handel
gekommen waren & direkt auf dem Grundstiick entsorgt wurden.

VIETNAM CUISINE
Hymgasse 13 — Vietnamesischer Ca Phe Sua Da

Ca Phe Sua Nong ist ein heiBer (Kondens-)Milchkaffee, seine kalte Variante ist der Ca Phe Sua
Da. Fir beide wird ein Handfilter, der Phin genutzt, sodass sie sich nur tassenweise zubereiten
lassen. Das bestimmt nicht nur den Geschmack, sondern macht auch den Charme des Kaffees
aus, flr dessen Genuss man sich Zeit nehmen muss. Gleich am Tisch zubereitet kommt zum
geschmacklichen auch das visuelle Erlebnis. Helle, zuckersiiBe Kondensmilch & tiefdunkler,
starker Kaffee vermischen sich tropfenweise direkt vor den eigenen Augen.

Vietnam gehort neben Brasilien zu den groBten Kaffeeproduzenten der Welt. Das
vietnamesische Hochland bietet ideale Voraussetzungen fiir den Anbau von Kaffee. Anders als
in Europa ist die Zubereitung sehr vielféltig: Varianten mit Joghurt & Ei muten dabei exotisch an.
Durch die kréftige Rostung erhalten die Bohnen einen intensiven, starken Geschmack, der mit
leichter Saure, StBe oder cremigem Karamell korrespondiert. Alte Traditionen treffen hier auf
neue Formen, die Anbau & Verarbeitung beeinflussen.

HAN PALAS
An der Miinze 8 — Turkischer Mokka

Die wohl urspriinglichste Form der Kaffeezubereitung ist der tirkische Mokka,
ein starker Kaffee, der im Mazerationsverfahren gekocht wird. Mokka wird
mindestens seit dem 16. Jh. in einer speziellen Kupfer- oder Messingkanne mit
langem Stiel zubereitet, der ,Cezve" oder ,|brik®. Kaffee, Zucker & kaltes
Wasser — mitunter auch Gewurze wie Zimt, Kardamom oder Nelken — werden
unter Rihren langsam erhitzt. Der beim Aufkochen entstehende Schaum wird
abgeschopft & n die Tassen gegeben. Der Sud wird zwei weitere Male
aufgekocht, bevor er in den Tassen landet.

EISCAFE ROMA
Markt 18 - italienischer Espresso

Bei der Espressomethode wird heiBes Wasser mit hohem Druck durch eine Einzelportion dunkel
gerostetes, fein gemahlenes Kaffeepulver gepresst. Das Ergebnis ist ein konzentrierter Kaffee mit einer
dichten, haselnussbraunen Schaumschicht — die als ,Crema*“ bezeichnet wird & zu seinem besonderen
Aroma beitragt.

Fur einen Espresso verwendet man in der Regel dunkel gerdstete 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
lasst sich einfacher erzeugen. Aufgrund der starken Rstung besitzt Espressomehl einen geringeren
Saureanteil & Koffeingehalt als der flr die Filterung bestimmte Kaffee. Ein Espresso enthélt nur etwa halb
so viel Koffein wie eine Tasse Filterkaffee. Durch die sehr kurze Kontaktzeit des Wassers mit dem Kaffee
werden zum einen weniger unerwinschte Stoffe wie Gerbsaure und Bitterstoffe herausgeldst, zum
anderen bleiben bis zu 90% der Aromen erhalten.

1852 lieBen sich die franzdsischen Erfinder Henri-Otto Mayer & Jacques-
Victor Delforge einen Prototyp der Pressstempelkanne patentieren, die
heute unter der Bezeichnung ,french press” oder ,cafetiére” bekannt ist.
In die Kanne wird Kaffeepulver gegeben & mit heiBem Wasser
libergossen. Nach einiger Zeit wird der Kaffeesatz mit einem Metallsieb,
an dem ein Stab befestigt ist, auf den Boden der Kanne gedriickt & der
Kaffee in die Tassen gefillt.

9BarDeli KOFFI

Blttger Str. 8 - Café mit viel Liebe zum NeustraBe 2+3 - groBe Auswahl an
Detail unterschiedlichen Bohnen
ChiCoffee Résterei Eigenart

NeustraBe 21 - from classicsto newstyle  Kramerstr. 13- viele eisgekhite
Kaffeevarianten fir die heiBen Tage

CAFE CREME
Munsterstr. 8 — franzdsisches Bistro

Galerie Café Kiippers
Munsterplatz 26 - Kaffee, Kultur und
historische Geschichten.
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