LWL-Freilichtmuseum Hagen

Westfalisches Lamdesmuseum fiir Handwerk und Technik

Lehrerinformationen

Museumspadagogische Programme 10 und 20
Primarstufe / Sekundarstufe |

Muckefuck und Kaffeebohnen

Programm 27 Sekundarstufe Il / Erwachsene
Kaffeehandel gestern und heute

Wir empfehlen die Lehrerinformationen fiir die Vor- und Nachbereitung
des Museumsbesuchs im Unterricht zu nutzen. Hierzu bieten wir auch
thematische Arbeitsbogen an.

I. Richtlinien und Inhalte
Kurzbeschreibung der Programme

Programm 10 Primarstufe

Richtlinien und Lehrplane: Berufe und Arbeitsstatten, Arbeit und Produk-
tion, Werkzeuge und Materialien

Lerninhalte: Historische Herstellungsverfahren, Arbeitsorganisation, Kultur-
und Sozialgeschichte, Sachkunde, Berufskunde, Wirtschaft
Kurzbeschreibung: Friiher war Kaffee ein teurer Luxusartikel. Als Alternative
wurde billiger ,Ersatzkaffee” geréstet. Das Programm beginnt mit dem Besuch
des Kramerladens, wo die Schilerinnen und Schiler Gerstenmalz als Er-
satzkaffee einkaufen. In der Museumskaffeerdsterei wird Getreide unter An-
leitung gerdstet. Zum Abschluss wird der Malzkaffee — der ,Muckefuck® — pro-
biert.

Programm 20 Sekundarstufe |

Richtlinien und Lehrpldne: Sachunterricht, Technik/Wirtschaft, Arbeitslehre
Lerninhalte: Historische Herstellungsverfahren, Arbeitsorganisation, Kultur-
und Sozialgeschichte, Sachkunde, Berufskunde, Wirtschaft
Kurzbeschreibung: Echter Bohnenkaffee war lange Zeit ein Luxusartikel. Nur
wenige konnten sich dieses Getrank leisten. Ersatzweise wurde Gerstenmalz
genommen. Die Schulerinnen und Schiler lernen den ,Muckefuck® als Er-
satzkaffee kennen. Erkundet werden der Kramerladen und die Museumskaf-
feerdsterei. Zum Abschluss des Programms wird Gerstenmalz gerdstet und
gemahlen. Dann wird der ,Muckefuck® probiert.

Programm 27 Sekundarstufe II/Erwachsene

Richtlinien und Lehrplane: Sachunterricht, Technik/Wirtschaft, Arbeitslehre
Lerninhalte: Historische Herstellungsverfahren, Arbeitsorganisation, Kultur-
und Sozialgeschichte, Sachkunde, Berufskunde, Wirtschaft
Kurzbeschreibung: Neben Erddl ist Kaffee das Welthandelsprodukt Nummer
Zwei. Heute gehort Kaffee zum alltaglichen Konsum. Das war nicht immer so.
Friher war Bohnenkaffee ein Luxusartikel, der im Kolonialwarenladen abge-
wogen und verpackt wurde. Zum Programm gehoéren die Erkundungen der
Museumskaffeerdsterei und das Probieren von Ersatzkaffee.
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Arabischer Kaffeetrinker mit
Darstellung einer Kaffeepflanze,
Kaffeebohnen und einem Trommel-
roster (1686)
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Kaffeedosen, Ersatzkaffee und
Kaffeemuhle

ll. Sachinformation
l. 1 Zur Geschichte des Kaffees

Der Kaffeebaum wurde in Abessinien, dem heutigen Athiopien, in der Region
.Kaffa“, entdeckt. Als Getrank ist der Kaffee zumindest seit dem 7. Jahrhun-
dert in Arabien bekannt. Im 14. Jahrhundert gelangte er Gber den jemeniti-
schen Hafen Al Mukah (spater: Mocca) nach Arabien und von dort weiter nach
Europa. 1554 wurde in Konstantinopel das erste Kaffeehaus eréffnet, es folg-
ten Venedig 1625, Hamburg 1677 und Wien 1686. Die Tirken hatten bei ihrer
Flucht aus Wien einige Kaffeesécke zurlickgelassen. Durch die Plantagen-
wirtschaft seit 1800 dehnten sich die Kaffeeanbaugebiete in den Kolonien aus.
Kaffee entwickelt sich seit dem 19. Jahrhundert in Europa zu einem weitver-
breiteten Genussmittel. Als anregendes Getrank gegen Mudigkeit wurde
Bohnenkaffee damals oft in den Fabriken ausgeschenkt, um den Alkoholkon-
sum zurtickzudréangen. Heute gehort Kaffee als alltagliches Genussmittel zum
Kulturgut fur alle. Kaffee nimmt in der Welthandelsbilanz hinter dem Erdél den
zweiten Platz ein.

Das Wort ,Kaffee” ist verwandt mit den arabischen Begriffen ,Quhwa“ und
.kahwa", die auch ,Wein“ bedeuten. Als anregendes Getrank war Kaffee im
Orient dem Wein gleichgestellt und daher zumindest zeitweise verboten. Eine
andere Erklarung besagt, dass das Wort Kaffee auf den Ort ,Kaffa“ in Abes-
sinien zurlck geht.

Il. 2 Geschichte der Kaffeesurrogate (Ersatzkaffee)

Da Kaffee noch bis ins 20. Jahrhundert hinein vergleichsweise sehr teuer war,
konnten sich nur Wohlhabende den regelméaBigen Kaffeegenuss leisten.
Echter Bohnenkaffee wurde daher meist nur an Sonn- und hohen Feiertagen
(z.B. Weihnachten) getrunken. Armere Bevélkerungsschichten verwendeten
daher Ersatzkaffe, als sogenannte Kaffeesurrogate. Als Kaffeeersatz wurden
folgende Pflanzen genutzt: Kastanien, Nisse, Mandeln, Bucheckern, Eicheln,
gelbe Mdhren sowie Reis, Weizen und Gerste. 1756 erschien erstmals ein
Bericht Uber die Verwendung der Zichorie. Von dieser in Deutschland heim-
ischen, blaubluhenden Pflanze, auch als Feldwegwarte oder Sonnenwende
bekannt, werden die Wurzeln gerdstet und gemahlen. Aufgrund der zarten
blauen Bliten der Wegwarte wurde das Kaffeeersatzgetrank im Volksmund
h&ufig als ,Blimchenkaffee” bezeichnet.

Seine Popularitat als Volksgetrank verdankt der Ersatzkaffee, der mit einer
geringen Beimischung von Kaffeebohnen aufgewertet wurde, der Kontinen-
talsperre Napoleons. In der Zeit zwischen 1803 und 1806 konnten keine Uber-
seewaren nach Europa eingefihrt werden. Der Ersatzkaffee, der auch als
~Muckefuck® bekannt wurde, gewann immer mehr an Bedeutung. Der Begriff
~Muckefuck” entwickelte sich aus dem franzdsischen Wort ,mocca faux“, wel-
ches falscher Kaffee bedeutet und in der napoleonischen Besatzungszeit auf-
kam. Der Verbrauch von Ersatzkaffee war noch bis in die 1950er Jahre weit-
verbreitet. Als in der ,Wirtschaftswunderzeit” in Deutschland die Kaffeepreise
fielen, konnten sich auch geringer Verdienende den echten Bohnenkaffee
leisten. Mit zunehmendem Gesundheitsbewusstsein stieg der Anteil von
Kaffeeersatz als Malzkaffee in den letzen Jahren allerdings wieder leicht an.



Il. 3 Die Kaffeepflanze

Die Kaffeepflanze gehort zur Gattung der ,,Rublazeen” (Familie der Rubiaccae
oder Rotegewachse), die urspriinglich im tropischen Afrika und Asien beheimatet
ist. Es gibt etwa 40 Arten von Kaffeepflanzen. Die Kaffeepflanze besitzt ovale
Blatter, die gepaart einander gegenuberstehen. Sie bringt wei3e duftende BIuU-
ten hervor. Diese bilden kirschartige, kleine runde in Trauben angeordnete
Frichte mit siBem Fruchtfleisch. In diesem befindet sich der Samenkern, der
umgeben ist von einer pergamentartigen dinnen Schale, dem sogenannten
Silberhautchen. Die Pflanze tragt ungeféhr vom dritten bis zum dreiBBigsten
Jahr Frichte. Der Ertrag liegt bei ein bis zwei Kilo pro Jahr und Pflanze. In
einigen Regionen sind sogar zwei Ernten moglich.

Il. 4 Die Aufbereitung der Kaffeebohnen

Die Kaffeekirschen reifen nicht gleichzeitig. Deshalb wird jeder Kaffeebaum
bis zu finfmal im Jahr abgeerntet, so dass nur die reifen roten Kirschen in die
Weiterverarbeitung gelangen. Die Bohnen werden vom Fruchtfleisch getrennt,
gesaubert und getrocknet. Bis in die 1950er Jahre wurde der Kaffee noch von
Hand verlesen. Meist verrichteten Frauen diese Arbeit an sogenannten
Verlesetischen. Im Allgemeinen wird der Rohkaffee in die Verbraucherlander
exportiert, wo er auch gerdstet wird. Dies geschieht in einer geschlossenen, mit
Gas oder elektrisch beheizten Trommel. Die Rosttemperatur betragt etwa 200
bis 230 Grad bei einer Rdstdauer von nur acht bis zwoélf Minuten. In den Ur-
sprungsléndern wurden die Kaffeebohnen Uber dem Feuer in offenen Scha-
len oder in Metallbehéltern gerdstet. In einigen arabischen Gebieten ist
dieses Rostverfahren noch bis heute tblich.

Il. 5 Entwicklung der Kaffeeanbaulander

Bis 1989 wurde mit Hilfe eines internationalen Kaffeeabkommens die
Produktionsmenge der etwa 80 Anbaulander reguliert. Daflir erhielten die Pro-
duzenten einen Garantiepreis, der allen eine kalkulierbare Einnahme sicherte.
Als die groBen Erzeugerlander das Abkommen nicht mehr akzeptierten, Uber-
schwemmte in groBen Mengen eingelagerter Kaffee den Markt und der Preis
fur Rohkaffee sank drastisch. Gleichzeitig drangten neue Anbaulander auf den
Weltmarkt.

Vor allem Vietnam, das sich mit Hilfe westlicher Hilfsorganisationen zum zweit-
gréBten Kaffeeproduzenten — hinter Brasilien — entwickelte, bietet Kaffee zu
Billigpreisen am internationalen Markt an und beginnt die traditionellen An-
baulédnder in Afrika und Lateinamerika zu verdrangen. Deshalb haben dort be-
reits mehrere zehntausend Kaffeebauern ihren Betrieb aufgegeben. Um die
Uberproduktion zu stoppen, miissten weitere Anbauflachen stillgelegt und
Kaffeemindestpreise garantiert werden. Seit 1963 versuchen internationale
Kaffeeproduktionsabkommen Angebot und Nachfrage zu regeln. Die Weiter-
verarbeitung des Kaffees in den Anbaulandern, dadurch wiirden wesentlich
hohere Ertréage erzielt, konnten die Erzeuger nicht durchsetzen.

Zur Unterstutzung der Kleinbauern in den Kaffeeldndern haben sich inzwischen
Organisationen wie TRANSFAIR gegriindet, die unter anderem den Zwischen-
handel ausgeschaltet haben und die Gewinne direkt an die Erzeugergenossen-
schaften weitergeben.
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LWL-Freilichtmuseum Hagen

Westfalisches Lamdesmuseum flr Handwerk und Technik

Anmeldung: lll. 1 Tipps und Zusatzinformationen
o . Im LWL-Freilichtmuseum Hagen befinden sich noch weitere Werkstétten, in
Sie kénnen lhre Termine unter .
folgenden Adressen anmelden: denen Themen aus der Nahrungs- und Genussmittelherstellung dargestellt
werden: Die Essigbrauerei und Senfmiihle ist ausgestattet mit einer histo-
LWL-Freilichtmuseum Hagen rischen Betriebseinrichtung. In der Dampfmahlmiihle kann man die Ver-
Méckingerbach arbeitung vom Korn zum Mehl miterleben. Dort wird auch ein museumspéada-
?21(.)?322238;807-0 gogisches Programm angeboten. In der Béckerei des Freilichtmuseums wird
Fax: 02331 7807-120 in einem traditionellen Schanzenofen Brot gebacken. In der Tabakfabrik des
E-Mail: Museums werden in Handarbeit aus verschiedenen Tabaksorten Zigarren her-
freilichtmuseum-hagen @Iwl.org gestellt. In diesem Haus ist die Frauen- und Kinderarbeit anhand einer

www.lwl-freilichtmuseum-hagen.de  Dauerausstellung dargestellt. Im Museum befindet sich auch eine Brauerei
sowie eine Brennerei. In der Olmiihle wird vermittelt, wie verschiedene OlI-

Wichtige Hinweise: saaten zu Ol ve[arbeif[.et werden. Hier findet das museumspé&dagogische

Dauer: 1,5 Std. Programm ,Der Olschlager” statt.

Teilnehmer: max.15 - e T :

Treffpunkt: Kaffeerdsterei
Gebaude-Nr: 35
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58091 ﬂagen Fir die Anmeldung von Gruppen blt.ten wir um folgende Informationen:
Tel.: 02331 7807-0 1. Name, Adresse, Telefon, Fax, E-Mail

Fax: 02331 7807-120 2. GewUlinschtes Programm, Datum und Uhrzeit

E-Mail: 3. Schule/Institution

freilichtmuseum-hagen @lwl.org
www.lwl-freilichtmuseum-hagen.de

4. Klasse/Alter

5. Teilnehmerzahl (max. 15)

Text und Idee: * Aufgrund der beengten Raumlichkeiten missen wir die GréBe der Gruppen
Ulrich Neseker und Hubert Kohler auf 15 Personen begrenzen.

* Bitte melden Sie sich etwa 4 Wochen vor dem geplanten Besuch an.

Rodaldion: * Mit dem Bestatigungsschreiben ist die Anmeldung filr beide Seiten verbind-
Hubert Kéhler lich
Fotos: * Das Programm dauert etwa 1,5 Stunden. Es kostet pro Veranstaltung und
LWL-Freilichtmuseum Hagen Gruppe 33,00 €. Der Eintritt ist an der Kasse gesondert zu entrichten.

. * Die museumspadagogischen Programme werden durchgeflhrt von freien
EA”’CK' Mitarbeiterlnnen, die das Museum vermittelt. Das Honorar zahlen Sie bitte

erkur Druck GmbH & Co. KG, . : . )
Detirisid nach der Veranstaltung direkt an die/den Mitarbeiterinnen.
* Die Programme kdnnen nur in Begleitung von erziehungsberechtigten

© 2008 Personen durchgefihrt werden.
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Flr die Menschen.
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