4. Lupinen — Portrat einer spannenden

Kulturpflanze

Der botanische Name des Altreier Kaffees ist Lupinus pilosus Murr..
Diese Art wird in der Literatur kaum erwahnt. Im Wesentlichen sind
es drei Arten, deren Anbau sowohl historisch und wie auch gegen-
wartig eine groRere Bedeutung hat:

*Die Weile Lupine Lupinus albus
*Die Gelbe Lupine Lupinus luteus
*Die Blaue Lupine (Schmalblattrige Lupine) Lupinus angustifolius

Lupinen sind aufgrund ihrer attraktiven Bliiten wohl den meisten
Menschen bekannt. Man kennt sie als Zierpflanzen aus Garten
und als Ruderalpflanzen, die entlang von Waldsdumen und Rainen

Die Blaue Lupine (Lupinus angustifolius) Die Weisse Lupine (Lupinus albus)

I lupino blu (Lupinus angustifolius) Il lupino bianco (Lupinus albus)

wachsen. Diese Art, die den meisten Menschen als Lupine sofort
einféllt, ist die mehrjahrige Staudenlupine (Lupinus polyphyllus).
Zur Gattung Lupinus gehéren ungefdhr 300 Arten. Von diesen sind
bisher 4 einjahrige Arten fur eine intensive Korn-Nutzung kultiviert
worden: Seit Jahrtausenden werden die Weie Lupine Lupinus al-
bus ssp. albus aus dem Mittelmeergebiet und die Anden-Lupine
Lupinus mutabilis aus den Hochlagen der Mittel- und Stidanden
genutzt. In den Anden hat sich bis heute der Mischanbau mit Qui-
noa (Reismelde) oder Mais erhalten. Die Gelbe Lupine Lupinus
luteus und die Schmalblattrige Lupine oder Blaue Lupine Lupinus
angustifolius sind mediterrane Arten, sie wurden ab der Mitte des
19. Jahrhunderts in Kultur genommen, die Blaue Lupine war je-
doch schon vorher als Zierpflanze eingeburgert.

Bereits in der Zwischenkriegszeit hatte man die Lupine und ihre
vielfaltigen Verwendungsméglichkeiten aufgrund ihres hohen Ei-
weil- und Fettgehaltes entdeckt, wie folgendes Zitat zeigt:

“Im Oktober 1918 lud in Hamburg die ,Vereinigung fiir Ange-
wandte Botanik' zu einem ,Lupinen-Festessen’ ein. Auf einem
Tischtuch aus Lupinentfaser (aus der reifen Pflanze) wurden ser-
viert: Lupinensuppe, Lupinenbeefsteak in Lupinendél gebraten
und mit Lupinenextrakt gewiirzt, als Nachtisch Lupinenbutter
und Lupinenkdse mit einem Lupinenschnaps und zum Schluss ei-
nem Lupinenkaffee. Zum Hdndewaschen lagen Lupinenseife und
Handtiicher aus Lupinenfaser bereit. Auch Schreibpapier aus Lupi-
nenfaser und Umschldge mit Lupinenklebstoff wurden angeboten.

Mit den Importméglichkeiten von Eiweil8 und anderen Rohstoffen
schwand das Interesse an diesen “Hilfsstoffen”."

Als landwirtschaftliche Nutzpflanze sind Lupinen erst in den letzten
Jahren wieder entdeckt worden. Heute werden aus Lupinen Brot-
aufstriche, “StBlupinen-Kéase" (der &hnlich wie Tofu produziert
wird), Mehle, Wurstersatz, Snacks, Gemisebeilagen und Lupinen-
Kaffee hergestellt. SiBlupinen kénnen auch gekocht und gesalzen
als Snack gegessen werden.

Bitterlupinen und SiiBBlupinen

Lupinen haben urspriinglich bittere Inhaltsstoffe, Alkaloide, die in
groReren Mengen genossen flr Mensch und Tier unvertraglich
sind. Ab dem Ende der 1920er Jahre gelang es in Deutschland,
stRe (= alkaloidarme) Formen zu zlichten. Diese werden als SuB-
lupine bezeichnet. Die Geschichte der Auslese auf bitterstoffarme
Sorten ist beinahe unvorstellbar: Durch die Entwicklung einer che-
mischen Schnellmethode, die die Untersuchung einer groBen Zahl
von Einzelpflanzen in kurzer Zeit erméglicht, konnte der Ziichter
Reinhold von Sengbusch eine groBe Anzahl von Einzelpflanzen
auf ihren Gehalt an Bitterstoffen untersuchen. In einer Anzahl von
1,5 Millionen Pflanzen fand er drei Pflanzen der Art Gelbe Lupine
und zwei Pflanzen der Art Blaue Lupine, die praktisch alkaloidfrei
waren: die Voraussetzung fur die Auslese von alkaloidarmen “SuR-
lupinen* war geschaffen.’® Die StiBlupine hat, neben der Sojaboh-
ne, die eiweilreichsten und fettreichsten Samen. Als StiRlupinen
werden Formen mit einem Alkaloidgehalt von 0,01 - 0,03% be-
zeichnet."” Altere Sorten dieser Lupinen-Arten haben einen hohen
Anteil an Alkaloiden und mussten gewdssert werden, um sie von
den Bitterstoffen zu befreien.

Der Anbau von Lupinen

Die Lupine ist ein so genannter Rohbodenpionier, der als Griind(in-
gungspflanze zum Fruchtbarmachen der Béden angebaut werden
kann. Lupinen haben eine starke Pfahlwurzel und ein ausgezeich-
netes Durchwurzelungsvermoégen. Besonders gut gedeihen sie auf
sandigen, gut durchldssigen Boden mit einem niedrigen pH-Wert.
Diese Anspriiche an Boden stellen sie, da die stickstofffixierenden
Bakterien, die mit der Lupine in Symbiose leben, einen leicht sauren
pH-Wert benotigen.

Die Knollchenbakterien: Ein Leben in Symbiose

So wie alle Leguminosen kénnen auch Lupinen, genau genommen
die Knollchenbakterien, die sich an ihren Wurzeln ansiedeln aus der
Luft Stickstoff “ernten” und damit den Boden dlingen. Zwischen
100 bis 200 kg Stickstoff kdnnen Lupinen aus der Luft assimilie-
ren. Das fur die Lupinen zur Stickstoffbindung beféhigte Bakterium
Bradyrhizobium lupinii ist nicht auf allen Bdden in ausreichenden
Mengen vorhanden und muss eventuell durch Impfen des Saatgu-
tes mit entsprechenden Prédparaten ergdnzt werden. Zu erkennen
sind die Knollchenbakterien durch knéllchenartige Verdickungen
an den Wurzeln der Pflanzen.

15) Quelle: http://bibd.uni-giessen.de/gdoc/2000/uni/p000003/w_lupine.htm#Geschichte
16) Quelle: http://bibd.uni-giessen.de/gdoc/2000/uni/p000003/g_lupin.htm
17) Hondelmann 1996:16



5. Der "Altreier Kaffee"

Die Behaarte Lupine (Lupinus pilosus Murr.)

Wie bereits erwdhnt, zéhlt der Altreier Kaffee zur Art Lupinus pi-
losus Murr."® Im Deutschen ist der Name “Behaarte Lupine” ge-
laufig. Urspringlich ist diese Art im ostlichen Mittelmeerraum be-
heimatet. Im Mansfeld Verzeichnis der Kulturpflanzen, das von der
Genbank Gatersleben in Deutschland betreut wird, findet sich der
Hinweis, dass die Samen der nahe verwandten Art Lupinus cosen-
tinii in Tirol als Kaffee-Ersatz getrunken wurden: “Die Pflanze wird
gelegentlich als Zierpflanze angebaut, in Tirol auch um die Samen
zu ernten, die man — wie die Samen anderer Lupinen — als Kaffee-
Ersatz genutzt hat. ""°

Armen ein kleines Verdienst ein."?°

Dieser Schilderung kénnen wir nicht entnehmen, ob es sich um
die eigene Beobachtung des Hofkaplans handelt, oder nicht. Wir
konnen auch vermuten, dass diese Beschreibung einer mindlichen
Schilderung des Bischofs Johann Zwerger entstammt. Interessant
ist dieses Zitat jedoch im dreifachen Sinne: Zum einen belegt es,
dass der Anbau der Lupine in Altrei tiber 100 Jahre alt ist, zum an-
deren, dass auch der Name “Altreier Kaffee" bereits zu dieser Zeit
geldufig war. Drittens ist die Erwdhnung, dass der Kaffee zu dieser
Zeit auch vermarktet wurde, ein Hinweis, dass der Kaffee nicht
nur fir den Eigenbedarf, sondern wohl auch in gréBerem Umfang
angebaut wurde.

Bliite der Lupine “Altreier Kaffee"

Infiorescenza del tipo di lupino “Caffé di Anterivo”

Beschreibung der Pflanze

Der Altreier Kaffee ist eine einjahrige Pflanze, die bis 120 cm hoch
wird. Sie wachst aufrecht und bildet eine kréftige seitliche Verzwei-
gung aus. Ein Blatt besteht aus 9-12 Blattchen, die seidig behaart
sind. Die wunderschdnen Bliiten sitzen in Blitentrauben auf 5-15
cm langen Stielen. Die Bliitenkrone ist leuchtend blau mit gelblich
weilen und vereinzelt auch rosafarbenen Punkten. Die Hulsen, die
2-4 Samen umfassen, sind weich behaart. Die Samen selbst sind
relativ groB, flach zusammengedriickt, haben eine raue Oberflache
und sind hell und dunkelbraun gescheckt.

Belege in der Literatur

Der dlteste schriftliche Beleg, der im Rahmen der im Projekt mog-
lichen Recherchen gefunden wurde, stammt aus dem Jahr 1887:
Aus der Biographie des Bischofs Johann Baptist Zwerger, ein gebiir-
tiger Altreier, der in Graz-Seckau als Bischof wirkte. Im Kapitel, in
dem die Jugend des Bischofs beschrieben wird, schreibt der Autor
der Biographie, der Hofkaplan des Bischofs Franz Freiherr von Oer
Uber die Ortschaft Altrei:

“Wenngleich der Humusboden (iber dem Porphyrgestein nicht
gar stark ist, gedeihen doch alle Getreidearten, Kartoffeln und
der weithin gesuchte Kopfkohl; auch eine blaubliihende Bohnen-
frucht, eine Lupinenart, welche als “Altreier Kaffee” in der Umge-
bung bekannt ist, wird gebaut und bringt selbst den Armsten der

Samen der Lupine “Altreier Kaffee"
Seme del tipo di lupino “Caffé di Anterivo”

In einer Publikation aus dem Jahre 1928 findet sich — ebenfalls in
einem Beitrag Uber die Biographie des Bischofs Zwerger — wie-
derum eine Beschreibung der Landschaft und des Ortsbildes von
Altrei. Maria Veronika Rubatscher schreibt: “Zwischen den wasser-
armen Wiesen und den Ackern, darauf die Altreier ihren bitteren
“Kaffee" und Kraut und Erddpfel und Getreide bauen, ducken sich
kleine Hauslen mit groen Scheunen an das wellige Land. “*'

Diesem Zitat entnehmen wir den Hinweis auf den Geschmack des
Altreier Kaffees, den Frau Rubatscher als bitter beschreibt. Dar-
auf wird bei den Ergebnissen der mtindlichen Geschichtsforschung
noch extra eingegangen.

AuRer diesen Zitaten gibt es bislang keine Publikation, die sich mit
der Geschichte des Altreier Kaffees und seiner Nutzung auseinan-
dersetzt.

18) Die botanische Bestimmung erfolgte durch Dr. Klaus Pistrick
von der Genbank Gatersleben.

19) Quelle: http://mansfeld.ipk-gatersleben.de

20) Freiherr von Oer 1897:4
Vielen Dank fur den Hinweis auf dieses Zitat an Heinrich Abram

21) Rubatscher 1928:37



Recherche zu historischem Anbau und
Nutzung des Altreier Kaffees

Die Ortschaft Altrei

Altrei ist ein auf 1200 Meter Hohe gelegenes Bergdorf an der
Grenze der Provinzen Sudtirol und Trentino. Altrei liegt somit an
der italienisch-deutschen Sprachgrenze. Aufgrund seiner geografi-
schen Lage ragt das Gemeindegebiet von Altrei wie eine Zunge in
die Provinz Trient, die nachst gelegene Gemeinde Capriana gehort
bereits zur Provinz Trient. Die Gemeinde hat rund 380 Einwoh-
ner. Altrei ist trotz seiner Hohe klimatisch begtinstigt, da es auf
einer stidexponierten Terrasse angelegt ist. Altrei ist vom Natur-
park Trudner Horn umgeben, die Landschaft um das Dorfzentrum
ist gepragt von Wiesen, in die immer wieder kleine Gemuse- und

Methode

Der Altreier Kaffee ist Teil des kollektiven Gedachtnisses der Men-
schen in Altrei, viele Menschen haben den Kaffee friher selber
angebaut und/oder getrunken, andere erinnern sich, dass ihre
Mutter, GroBmutter oder Tanten den Kaffee angebaut haben. Um
dieses Wissen und die Erinnerung an die lokale Kulturgeschichte
des Altreier Kaffees zu dokumentieren, wurden mittels Methoden
der Qualitativen Sozialforschung 11 Gesprdche mit Menschen aus
Altrei gefihrt, die auf Tonband dokumentiert wurden. Bei einigen
Gesprachen waren 2 oder mehr Personen anwesend, so dass in
Summe 15 Personen an diesen Gespréachen teilgenommen haben.

Im Gespréch erinnern sich zwei geblirtige Altreierinnen an “ihren” Kaffee

Durante il colloquio due signore native di Anterivo ricordano il “loro" caffé

Kartoffelacker eingebettet sind. Da das Verwitterungsgestein zum
GroRteil Porphyr ist, sind die Boden in Altrei schwach sauer. Die
Kombination von sauren sandigen Béden sind fiir die Lupine Altrei-
er Kaffee optimale Anbauvoraussetzungen. Dies ist wohl der wich-
tigste Grund, warum die Lupine in Altrei so besonders gut gedieh
und gedeiht und die Ortschaft Altrei zur Namenspatronin dieser
Lupinen-Art wurde.

Erinnerungen an den Altreier Kaffee

Im Rahmen des Projektes wurden mit vielen Menschen in Altrei
Gespréche Uber den historischen Anbau und die historische Nut-
zung des Altreier Kaffees gefiihrt. Der “Altreier Kaffee" ist ein Ele-
ment der kollektiven Erinnerung der Ortschaft. Wenngleich viele
Menschen in Altrei den Kaffee insofern nicht in guter Erinnerung
haben, da er sie an Zeiten erinnert, in denen das Leben in Altrei viel
karger und entbehrlicher war als gegenwartig, gibt es doch einige
Menschen, die den Kaffee immer wieder angebaut haben, “damit
er nicht verloren geht". Auch wenn dem Altreier Kaffee bis zum
Beginn des Projektes keine allzu groBe Bedeutung beigemessen
wurde, war es doch vielen Menschen bewusst, dass “ihr" Kaffee
eng mit der Geschichte des Ortes verknUipft ist. Im Folgenden wer-
den die wichtigsten Ergebnisse dieser, im Rahmen des Projektes Ne-
ProValter durchgefiihrten Recherchen vorgestellt. Da der Umfang
der Broschiire zu begrenzt ist, und eine ausfiihrliche Darstellung
der Ergebnisse nicht zulasst, ist eine umfangreiche Publikation, die
ausschlieBlich diese Dokumentation behandelt, geplant.

Die Ortschaft Altrei
La localita di Anterivo

Die Gesprache wurden in Form eines Leitfadeninterviews gefihrt.
Zusétzlich zu diesen Gesprachen wurden mit einigen Personen
Telefon-Interviews zum Thema gefuhrt. An der Vorstellung des
Projektes im November 2005 in Altrei nahmen Uber 70 Menschen
aus Altrei teil. Auch bei diesem Treffen sowie bei den Treffen der
Arbeitsgruppe zum Anbau des Altreier Kaffees wurde vom uberlie-
ferten Anbau erzahlt.

Die Gespriachspartnerinnen und -partner

Alle Menschen, mit denen ausfuhrliche Interviews gemacht wur-
den, sind in Altrei geboren, eine Frau lebt seit ihrer Hochzeit im
Nachbardorf Capriana. Alle anderen leben auch heute in Altrei.
Zwei Personen leben in der Fraktion Guggal, eine Person in der
Fraktion Eben, alle anderen im Dorf Altrei selbst. Die beiden éltes-
ten Interviewpartnerinnen sind im Jahr 1911 geboren, vier Perso-
nen sind in den 1920er Jahren, drei Personen in den 30er Jahren,
alle weiteren in den 40er Jahren des 20. Jahrhunderts. Es wurden
11 Frauen und vier Manner interviewt.

Die Kaffee-Acker

Die Kaffee-Acker wurden auf dreierlei Art angelegt: Meistens wur-
den die Lupinen in zwei bis drei Zeilen unterhalb der Getreidedcker
angebaut, weiters war der Anbau rund um einen Acker — oft der
Kartoffelacker — verbreitet. In Familien, in denen viel Kaffee beno-
tigt wurde, wurde auch ein eigener Kaffee-Acker angelegt. Viele



der heutigen Wiesen waren friiher Acker, auf denen in erster Linie
Getreide angebaut wurde. An einigen Stellen sind diese auch an
den noch vorhandenen —und zum Teil wieder hergestellten — Stein-
mauern zu erkennen. Viele der ehemaligen Acker sind mittlerwei-
le verwaldet. Die Acker reichten von einer Seehéhe von zirka 950
Meter (“Malruf"), weit unterhalb des Dorfzentrums, bis zirka 1300
Meter (“Pichl"). Da in der Gemeinde Realteilung vorherrscht, haben
die meisten Hofe kleine Parzellen, die verstreut im Gemeindegebiet
liegen. Auch wenn dies heute meist als Erschwernis der Bewirtschaf-
tung angesehen wird, hat diese Form der Grundstlcksvererbung
den Vorteil, dass man verschiedene Lagen flr den Anbau zur Ver-
fugung hat. So erzdhlten zum Beispiel Theresia Werth und Cécilia
Lochmann, dass sie den Kaffee “Untrn Kofl” angebaut hatten. Die-
se Acker liegen zirka 200 Meter unterhalb des Dorfzentrums, der
Kaffee reift hier besser und sicherer ab und man nahm die Miihe auf
sich, weitere Wege zur Ernte des Kaffees zurlicklegen zu missen.
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Die meisten Acker werden in Altrei mit dem Pferd gepfligt
| campi di solito venivano lavorati con un aratro trainato da cavalli

Auf die glinstigen Anbaubedingungen fir die Lupine auf den sau-
ren Sandbdden Altreis wurde bereits hingewiesen. Ein weiterer
Aspekt ist sehr interessant und hat sicher auch dazu beigetragen,
dass der Kaffee in Altrei gut gediehen ist: Beim heurigen Anbau hat
sich gezeigt, dass der Kaffee auch auf Flachen, die frisch umgebro-
chen wurden und auf denen nachweislich seit Jahrzehnten kein
Kaffee angebaut wurde, gut gediehen ist. An den Wurzeln war
deutlich eine Knollchenbildung zu sehen, was ein Indiz dafur ist,
dass die knollchenbildenden Bakterien in den sauren Bdden Altreis
bereits vorhanden sein miissen. Dies ist insofern interessant, als
an anderen Orten das Lupinen-Saatgut kurz vor der Aussaat mit
diesen Bakterien geimpft werden muss, damit sich die Pflanzen gut
entwickeln konnen, da die Lupinen auf die Symbiose mit den Luft-
stickstoff fixierenden Bakterien angewiesen sind. Auch dies mag
ein Grund sein, warum immer wieder erzéhlt wird, dass der Kaffee
an anderen Orten nur kiimmerlich gewachsen ist und keine Hiilsen
angesetzt hat.

Der Anbau

Der Kaffee wurde an den meisten Orten so frih wie moglich ange-
baut. Theresia Wert erzihlt, dass ihr Vater den Kaffee-Acker bereits
Mitte bis Ende Februar umpfligte. Sie erzahlt, dass sie “Untrn Kofl"
einige Acker gehabt hitten, einer davon war der Kaffee-Acker:
“Die letzten (Tage) im Februar, weil3 ich halt, hat der Grosvater
die Penn hat man friiher gesagt, das war der Korb Mist, und drauf
hat er einen Pflug getan, (...) und dann hat er gesagt ,jetzt gehen

wir Untrn Kofl, das Kaffeeackerle anbauen’. Dann hat er den Mist
angebreitet und umgebaut." Manchmal seien beim Pflligen einige
Erdklumpen noch gefroren gewesen. Nach dem Pfligen habe er
gesagt. “Jetzt, wann ihr wollt, kénnt ihr Setzen gehen." Anfang
bis Mitte Marz sei der Kaffee dann gesetzt worden.

Die Lupine ist —im Gegensatz zur verwandten Gartenbohne — nicht
frostempfindlich. Im Gegenteil: Wenn sie frith angebaut wird, be-
schleunigt die noch vorhandene Bodenfeuchtigkeit des Winters die
Keimung und die Wahrscheinlichkeit, dass die Pflanzen im Herbst
gut abreifen konnen, steigt. Auf die Frage, wie man den Kaffee
angebaut hat, meinte Cécilia Lochmann: “Man steckt drei Kérner
runter, das ist nicht so genau". Oswald Varesco erzédhlt, dass bei
ihnen der Kaffee um den Kartoffelacker gesetzt wurde und erst im
April — gemeinsam mit den Kartoffeln angebaut wurde.
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Keimender Same der Lupine “Altreier Kaffee"
Seme germogliato del “Caffe di Anterivo”

Pflegearbeiten

Die Kultur des Altreier Kaffees war nicht sehr pflegeintensiv, ab-
gesehen von der Ernte, die mehrmals erfolgen musste. Niemand,
der den Kaffee friiher angebaut hatte, erzdhlt, dass der Kaffee ge-
wissert werden musste. Auf den meisten Ackern hitte es erstens
dazu gar keine Moglichkeit gegeben, zweitens hitte der Kaffee
eine Bewdsserung nicht benoétigt. Heute sei das aber anders, meint
Theresia Werth, denn in den letzten Jahren fehle dem Boden die
Winterfeuchtigkeit, da es auch im Winter nur sehr wenig Schnee
und Niederschldge gdbe. Zudem seien die Sommer der letzten Jah-
re viel heiBer gewesen, als sie es friiher waren.

Was die Dlingung des Altreier Kaffees anbelangt, wurde meist be-
tont, dass der Kaffee gleich wie alle Acker mit dem Mist des Viehs
versorgt wurde. Der Mist wurde einfach am ganzen Acker ausge-
breitet.

Theresia Werth erinnert sich, dass die Kaffeepflanzen " geschabigt"
wurden. Die Lupine Altreier Kaffee bildet ja nach und nach kréftige
Seitentriebe aus, die dann erst spéter zur Blute und zum Frucht-
ansatz gelangen. Da diese in der Regel ohnehin nicht zur Abrei-
fe gelangen, wurden sie handisch ausgezwickt, um die Kraft der
Pflanze in die bereits angesetzten Samen zu lenken. Die meisten
der interviewten Personen erzihlen, dass bei ihnen der Kaffee nicht
geschabigt wurde.
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Ernte und Nachreife

Der Altreier Kaffee ist eine recht urspriingliche Kulturpflanze, die
noch viele Eigenschaften einer Wildpflanze aufweist. Dazu zéhlt,
dass die Samen nicht gleichzeitig, sondern nach und nach reifen.
Auch sind die Hulsen nicht platzfest: Sobald die Samen reif sind,
springen sie auf und verstreuen die Samen. Der Altreier Kaffee
musste daher zwei bis viermal beerntet werden. "Geerntet hat
man ihn in den Schoten, dann hat man ihn in eine Tschei (Anmer-
kung: einen Korb) gegeben und in die Sonne gestellt zum Trock-
nen*, erzahlt Cécilia Lochmann. In den niedrige Lagen waren die
ersten Schoten des Kaffees meist ab Ende August/Anfang Septem-
ber erntereif. Auf den héher gelegenen Ackern zog sich die Ernte
bis in den Oktober. In den hoheren Lagen ist der Kaffee oft nicht
mehr ausgereift. Dann zog man die Stauden im Herbst aus der
Erde und lehnte sie an eine Steinmauer oder Stadlwand, wo die

e

o+

- :-, '] ' —E?f w,__'ﬁ‘ ﬁ

Das “Schabigen” der “Kaffeepflanzen”
Asportazione dei baccelli della , pianta da caffé"

warmabstrahlenden Steine die Abreife der letzten Samen beschleu-
nigten. Mancherorts wurden die Kaffee-Pflanzen auch verkehrt am
Dachboden aufgehdngt, damit die Samen abreifen konnten.

Lagerung

Einem sehr interessanten Aspekt zur Lagerung der ungerdsteten
Samen des Altreier Kaffees kamen wir durch einen lustigen Zufall
auf die Spur: Bei einer Exkursion im Juni 2005 besuchten 20 Altrei-
erinnen und Altreier die Kaffee-Rosterei Hagen in Heilbronn. Herr
Hagen flhrte die erste Proberdstung des Altreier Kaffees durch. Da
wir noch keine frische Ernte zur Verfligung hatten, hatte die Grup-
pe ein Kilo eines alten Samens, der bereits seit 40 Jahren auf einem
Dachboden in Altrei gelegen hatte, mitgebracht. Bei der Entnahme
der Samen aus dem Papiersack sahen wir, dass ein alter, handge-
schmiedeter Nagel unter den Samen war. Herr Hagen freute sich
Uber das Mitbringsel aus Altrei. Wir vermuteten, dass der Nagel
wohl wéhrend der langen Lagerzeit auf dem Dachboden in den
Sack gelangt ware. Mitnichten, wie Theresia Werth spater erklart:
“Das war Absicht, weil frither haben sie in die Bohnensédckchen,
in die Mehlsacklen, iiberall einen Nagel reingetan, damit das Mehl/
nicht voller Wiirmer und Maden (...) ist, bei den Bohnen, bei den
Erbsen und beim Kaffee genauso." Diese kleine Geschichte zeigt,
wie schnell lokales Wissen vollig in Vergessenheit geraten kann,
obschon es auch heute nicht nur reinen Dokumentationswert hat,
sondern durchaus neue Moglichkeiten der Anwendung von loka-
lem Expert/innenwissen entstehen kénnen.

Das Rosten

Die einzelnen Zutaten wurden getrennt gerdstet, da Gerste, Wei-
zen und der Altreier Kaffee unterschiedlich lange brauchen, bis sie
gut gerostet sind. Mancherorts wurde der Kaffee auch mit Feigen
oder Zuckerriiben gemischt. Man rostete ihn entweder in einer
Pfanne am Herd oder in einem “Reindl” im Backrohr. Theresia
Werth erinnert sich, dass ihre GroRmutter auch fur andere Frauen
Kaffee gerostet hat. Die GroReltern betrieben neben der Landwirt-
schaft eine kleine Backerei. Die GroBmutter nutzte zum Rosten die
Restwédrme des Ofens nach dem Backen des Brotes. Der GroRvater
habe dies aber nicht so gerne gesehen. Theresia erinnert sich an
seine Worte: “Das Brot nimmt mir ja den Kaffeegeruch an und
dann wollen es die Leute nicht mehr."

Rita Amort freut sich (iber ihre “Kaffeepflanzen”
Rita Amort é soddisfatta delle sue “piante da caffe"”

In den Gesprachen wurde auch darauf hingewiesen, dass man
darauf achten musste, den Kaffee vorsichtig und gleichmaRig zu
rosten. So erzahlt etwa Cécilia Lochmann: “Man hat ihn in ein
Reindl gegeben und ins Rearl, bis er braun gewesen ist, gerdstet
und danach gemahlen; inwendig muss er auch kaffeebraun sein,
aber er darf nicht verbrennen."

Das Mahlen

Nach dem Roésten wurden die einzelnen Zutaten in der Kaffeemuh-
le gemahlen. Erst nach dem Mahlen wurden die Zutaten gemischt.
Gemahlen wurde meist in den handbetriebenen kleinen Kaffee-
muhlen. Bei den groBeren Bauern gab es auch groRere Mihlen,
mit denen der Kaffee rascher und einfacher gemahlen werden
konnte. Cicilia Lochmann erzahlt. “Man hat ihn mit der Miihle
runter gemahlen, mit der man das Futter gemahlen hat."

Das Getrank Altreier Kaffee

Der Altreier Kaffee war in der Mischung mit Gerste oder Weizen
lange Zeit der Kaffee der taglich getrunken wurde. Sabina Ludwig
erzahlt, dass sie nur diesen Kaffee getrunken hatten: "Einen ande-
ren haben wir nicht gehabt, da ist kein Geld gewesen, dann ist der
(Kaffee) gewesen zum Friihstiick, (...), die Mutter hat halt immer
einen Hafen voll gemacht und dann so untertags auch immer ge-
trunken."



Der Altreier Kaffee wurde stets mit einem Getreide-Kaffee ge-
mischt getrunken. Meist wurde er mit Gerstenkaffee gemischt,
mancherorts auch mit Feigen. Cécilia Lochmann: “Es sind auch
welche gewesen, die haben Gerste abgebrennt und Gersten-Kaf-
fee gemacht, und ein Teil (manche) hat Gerste drunter (den Altrei-
er Kaffee) getan. Wie es halt immer ist: Alle tun anders. Ich habe
halt immer Feigen drunter getan, die sind mehr sif3, das nimmt
das Hantige ein bif3l." Die Feigen wurden entweder lose oder an
Schnirren aufgefadelt gekauft, geschnitten und im Rohr angerds-
tet. Theresia Werth meint zum Mischungsverhéltnis: “Jeder hat ge-
mischt, wie ihm vorgekommen ist". Manche hatten Hélfte Gerste
und Hélfte Lupinen genommen, andere hatten einen grolReren Teil
Lupinen genommen. Die Feigen seien erst spater dazu gekommen.
Sabina Ludwig erinnert sich, dass ihre Mutter auch Zuckerriiben
angebraten und zu Gerste und Altreier Kaffee gemischt habe:
“Weil mit Zuckerriiben war er nicht so hantig; ist er gemischt wor-

40-jahrige Fundstiicke: Kaffeepulver und Kaffeemiihle von Anna Lochmann, Altrei
Reperti di 40 anni fa: caffé in polvere e macinino del caffé di Anna Lochmann, Anterivo

den, dann hat er ein bisschen einen andern Geschmack gehabt."
In den meisten Gesprachen wurde darauf hingewiesen, dass der
Altreier Kaffee einen bitteren Geschmack gehabt hétte. Dabei ist
aber zu bedenken, dass man zu dieser Zeit auch keinen Bohnen-
Kaffee kannte, der von vielen Menschen im Verhiltniss zu ande-
ren Getrdnken ebenfalls als “bitter" empfunden wird. Auch war
Zucker zu dieser Zeit ein kaum erschwingliches StiBungsmittel.
Manche erinnern sich auch, dass der Kaffee gemischt mit Wein als
erfrischendes Getrank bei den Arbeiten am Feld getrunken wurde.

Die Medizin Altreier Kaffee

In den Gesprachen wurde stets erwdhnt, dass der Kaffee auch als
Medizin fir das Vieh verwendet worden sei. Wenn Kiihe Verdau-
ungsstorungen, Blahungen hétten, sei der Altreier Kaffee eine sehr
gute Medizin. Maria Markio erzahlt zur Zubereitung, dass sie den
Kaffee fur die Kithe nicht rosten wiirde und ihn als Tee verabreicht:
“So eine halbe Stunde lasse ich ihn ziehen, dann gebe ich auch
Wermut dazu und Pfefferminze. (...) Und dann gebe ich es ihnen
ein mit einer Flasche und die Kerne werfe ich dann in den Bar-
ren rein (...), dann fressen sie ihn zusammen." Andere erzihlen,
dass die Samen des Altreier Kaffees auch fuir diesen Zweck gerostet
worden seien, oder dass der Kaffee mit Wein gemischt worden sei.
Einig ist man sich jedenfalls, dass dies ein Mittel sei, das schnell
eine Linderung bréachte. Theresia Werth erzahlt: “Eigentlich sind
sie bald einmal wieder besser geworden, auller es war ganz et-
was Bésartiges, oder, dass Tiere oft einen Draht, einen Nagel oder

irgendetwas im Magen stecken haben, dann geht (es) mit Kaffee
wirklich nicht, aber sonst haben sie das immer mit Kaffee hinbe-
kommen." Fest steht, dass sich diese Nutzung des Altreier Kaffees
langer gehalten hat, als die Verwendung als Kaffee-Ersatz.

Altreier Kaffee: Ein kleiner Nebenverdienst

Die meisten Gesprachpartner/innen erinnern sich, dass bei ihnen der
Kaffee nur fur den Eigengebrauch angebaut wurde. Doch es wird
auch von einigen Frauen erzdhlt, die den Kaffee in die umliegenden
Ortschaften verkauft haben. Bis in das Stidtiroler Unterland, genau-
so wie in die italienisch-sprachigen Ortschaften Cavalese und Capri-
ana. Historisch durfte der Anbau aus diesem Grund fiir die Bauern
und B&uerinnen in Altrei interessant gewesen sein. Zudem eigne-
te sich der Kaffee als “Exportfrucht”, da er ja zu FuB transportiert
werden musste. Bereits mit kleineren Mengen lieB sich ein Zubrot
verdienen. Vor allem Frauen konnten sich mit der Vermarktung des
Altreier Kaffees einen Zuverdienst schaffen. So erzéhlt Regina Va-
resco, dass ihre Mutter jedes Jahr Kaffee gesetzt habe: “Wir haben
sonst nichts gehabt zu verkaufen, man ist nicht reich geworden mit
dem Kaffee", erzdhlt sie. lhre GroBmutter habe noch mehr Kaffee
verkauft als ihre Mutter: “Ich kann mich noch erinnern, dass die
GroBmutter nach Castello, Molina und Cavalese gegangen ist und
den Kaffee in den Dérfern verkauft hat." Sie erzahlt weiter: “Mit
14 war ich in Truden in Stellung, und dann haben sie mich hierher
geschickt, um den Kaffee zu kaufen. Kaffee und Mohn." Auf meine
Frage, warum man in Truden keinen Altreier Kaffee angebaut habe,
meint sie “Ich weil3 nicht, er hat geheilen: Der Valtruier Kaffee".
Meist wird von Mittern, GroBmdttern und Tanten erzéhlt, die den
Kaffee verkauft hitten. Nur Barbara Werth erinnert sich, dass ihr
Vater (Der ,Bigl Karl") auch Kaffee verkauft hat. Auf die Frage, wie
viel er verkauft hatte, meint sie: “Er ist vielleicht so zwei, drei Mal,
bevor es geschneit hat gegangen, wenn er (die frisch geernteten
Kaffeesamen) gut trocken war." Dann suchte man die schonen Ker-
ne aus und der Vater packte seinen Rucksack, um den Kaffee bis
Radein und Aldein zu verkaufen.

Eine Gesprachspartnerin erzéhlt, dass einige, die den Altreier Kaffee
in den umliegenden Ortschaften verkauften, einen kleinen Trick an-
gewandt hatten, damit der Kaffee an anderen Orten nicht keimen
konnte: Man habe die Samen ein klein bisschen angerostet. Als ich
eine andere Frau, die sich an die Vermarktung des Kaffees erinnern
kann, danach frage, meint sie lachend: “Nein, das habe ich noch nie
geh6rt. Wir sind ja nicht geizig gewesen mit unserem Zeug, nein,
wir haben ja den anderen auch etwas vergénnt." Auf die Frage,
wie viel man fir ein Kilo des Altreier Kaffees bekam, konnten die
meisten Gespéchspartner keine Antwort geben, da sie den Kaffee
ja nicht selber verkauft hatten. Frieda Amort hingegen erinnert sich,
dass ihre Mutter in den 1930er Jahren Eine Lire 90 fir ein Kilo Kaf-
fee bekommen hat. Zum Vergleich erwahnt sie, dass damals ein Liter
Speisedl 4 Lire gekostet habe. Sie schdtzt, dass ihre Mutter jahrlich
20 bis 30 Kilo Altreier Kaffee verkaufen konnte. Auf die allgemeine
Frage, ob der Verkauf einen guten Verdienst ermoglich hatte, wer-
den verschiedene Antworten gegeben: Eine Frau erzédhlt, dass sich
die Altreier “mehr Schuhsohle abgelaufen* hétten, als sie fiir den
Kaffee bekommen héatten und interpretiert, dass man sicher nicht
viel damit verdienen konnte: “Sonst hatten es die anderen ja auch
angebaut”. Franz Lochmann hingegen erzahlt, dass eine Frau im
Ort — die Strickerin — mit dem “Kaffeegeld" gut verdient hatte und
sich mit den Einnahmen aus dem Kaffee-Verkauf sogar ein kleines
Hauschen im Ort kaufen konnte: “Es war nicht groB3, aber halt im-
merhin 2 Kiihe zu flittern und mit Haus, Stall und Stadl, alles dabei.
(...) Sie hat bar gezahlt, alles wie es liegt und steht und alles bar
gezahlt, andere Einnahmen hat sie ja nicht gehabt."



