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24. Wiener Kaffeekultur 

Wiener Kaffeehäuser - immaterielles UNESCO-Welterbe
https://www.youtube.com/watch?v=k0o5ov3lPnY&t=75s 

Wien – das ist die Staatsoper, Kaiserin Sissi oder die Albertina. Und neben fast jeder Sehenswürdigkeit findet man auch ein Kaffeehaus. Das Café Mozart aus dem Jahre 1794 prägt das Stadtbild ebenso wie die Künstlertreffs Central und Hawelka. Das Stammcafé des österreichischen Schriftstellers Thomas Bernhard behauptet sich neben dem Sacher mit seiner berühmten Torte und der Wiener Kette AIDA aus den 1950er Jahren.

[bookmark: _GoBack]In direkter Nähe zum Burgtheater steht seit 1873 eines von Wiens größten Kaffeehäusern: das Landtmann. Das Café mit seinen gut 300 Plätzen im historischen Ambiente schätzen Einheimische wie Touristen. Hier fühlt man sich wie vor 100 oder 150 Jahren. Es ist ganz einfach schön hier.

Kaffeehausgehen – das hat Stil und ist gemütlich, und das hat etwas Gewohntes. Das machen wir einfach sehr gern. Das Landtmann hat immer schon Künstler angezogen. Zu den Gästen gehörten auch viele Schauspieler wie Kurt Jürgens, Romy Schneider oder Peter Weck.

Die Besitzer des Landtmann haben die UNESCO-Bewerbung unterstützt. „Eine Riesenverantwortung“, sagen sie. „Bewahren wir unsere Traditionen, leben wir unsere Traditionen, führen wir sie fort und vermitteln sie – das ist eigentlich der Wunsch der UNESCO. Ich halte es für einen interessanten, wichtigen Schritt, den Menschen, die hier in der Stadt leben oder auf Urlaub sind, zu sagen: Wir erachten das als schützenswert.“

Was genau die Wiener Kaffeehauskultur ausmacht, ist schwer zu fassen. Im Zuge der UNESCO-Ehrung arbeitet der Club der Wiener Kaffeehausbesitzer gerade an einer Liste mit Kriterien. Erste Ergebnisse: ein Sortiment an Zeitungen, eine große Kaffeeauswahl, behagliche Beleuchtung, hausgemachte Torten und Nachspeisen, Kaffeehausmusik, ein Glas Wasser noch zur kleinsten Kaffeegröße – dem kleinen Braunen – und der typische Wiener Kaffeehaus-Ober.

Kaffeehäuser sind aber vor allem gemütliche Warte- und Aufenthaltsräume, für die der Gast Zeit mitbringen sollte. Schnelligkeit geht gar nicht, und eilig haben geht auch nicht. Denn der Wiener wird sagen: „So eilig können Sie es gar nicht haben! Ja, die Frau S. – gell, wenn Sie nicht zwei Stunden gesessen sind, jetzt brauchen Sie nicht in Eile verfallen.“

Kaffeehaus-Literaten wie Karl Kraus oder Arthur Schnitzler gibt es kaum noch. Dafür finden im Landtmann heute viele Geschäftsgespräche oder Pressekonferenzen statt. Bei aller Tradition – Kaffeehäuser wollen auch modern sein.

Wie die Kaffeehäuser der Zukunft aussehen könnten, das zeigen junge Kreative gerade in einem sogenannten Designlabor im Wiener Museum für Angewandte Kunst. Der Kaffeehausspezialist Gregor Eichinger gab den Anstoß für das große Wiener Kaffeehaus-Experiment. „Das Kaffeehaus ist ein Ort, an dem die Bewohner der Stadt sichtbar werden. Und dieser Ort wird dermaßen interessant und angenehm gemacht, dass man sich eigentlich nur noch darauf konzentrieren kann, dass man kommuniziert oder sich informiert, dass man nachdenkt oder arbeitet.“

Die Designer entwerfen beispielsweise Fächer zwischen den Stühlen und Tischen, die der Gast je nach Kommunikationsbedürfnis mit seinem Nachbarn schließen oder öffnen kann. Oder eine Box, in der der Ober das Handy versenkt, sodass der Gast seine volle Aufmerksamkeit auf sein Gegenüber lenken kann.

Eine Besonderheit ist das Kaffeehaus, weil es aufgrund seiner Größe Raum und Zeit anbietet – und auf der Rechnung steht dann aber nur der Kaffee. Doch geht diese Rechnung für die traditionellen Häuser auf? Schließlich wird auch das Wiener Stadtbild immer mehr von Kaffeeketten erobert.

Der Konsum von Kaffee steigt, der Stellenwert von Kaffee steigt – und da helfen auch die Ketten mit. Im Landtmann beschwert sich jetzt niemand mehr, wenn ein Kaffee Latte, der in Wien auch „Verkehrter“ heißt, 4,70 € kostet. Die Ketten haben ähnliche Preise – und das ohne die nun von der UNESCO ausgezeichnete Wiener Kaffeehauskultur.

[bookmark: _Hlk190684509]Österreichische Kaffeespezialitäten 
https://www.youtube.com/watch?v=MSrYDR6lWaU

Allgemeines
Kaffee machen Sie nicht nur gut, sondern besser als wir. Ein Einspänner ist eine der über 50 verschiedenen Kaffeespezialitäten Österreichs. Aber der wuchtige Eindruck täuscht, denn abgesehen von Gefäß, Milchzusatz, Süßungsart, Verzierung und Anrichtung ist alles nur eine Variation des klassischen Wiener Kaffees.

Mokka, kleiner Schwarzer, doppelter Mokka, großer Schwarzer
Mindestens 7,5 g sind die gesetzlich vorgeschriebene Menge für den Mokka oder kleinen Schwarzen. Das Doppelte macht ihn zum doppelten Mokka oder großen Schwarzen. 

Großer Brauner, Verlängerter, Separ 
Mit heißer Milch oder Sahne geschwächt, wird er zum kleinen oder großen Braunen, mit noch etwas mehr Milch zur Schale Gold. Mit Wasser gestreckt wird er jeweils zum Verlängerten, getrennt serviert als Separ.

Melange, Franziskaner, Kapuziner, Kaisermelange 
Der Milchschaum macht ihn zur Melange, und mit Schlagobers statt Milchschaumhaube ist er ein Franziskaner. Mit weniger Schlagobers kommt der Kapuziner aus. Vornehmer hält man ihn, wenn statt mit Milch oder Sahne mit Eidotter eine Haube aus gesprudeltem Eidotter, vermischt mit Zucker und aufgesetztem Eidotter, gekrönt wird – die Kaisermelange oder der Sarenkaffee.

Einspänner, Fiaker
Ein großer Schwarzer wird im Henkelglas und unter einer dicken Schlagobershaube zu besagtem Einspänner. Der Kaffee wird durch die Haube getrunken und bleibt daher länger warm – für Kutscher der erste Coffee to go. Die Steigerung ist der Fiaker, ein Einspänner, verfeinert mit Slibovitz oder Rum. Hier kommt der Schlagobershaube noch eine wichtige Bedeutung zu, verhindert sie doch, dass Außenstehende den Alkoholgeruch bemerken.

Filterkaffee, Häferlkaffee
Zwei Drittel Milch und ein Drittel Kaffee im Glas machen einen Kaffee verkehrt. Ganz verkehrt ist es, bei dieser mannigfaltigen Auswahl in Österreich einen Filterkaffee zu bestellen – dieser fristet lediglich als Häferlkaffee in der entsprechenden Schale zu Recht ein Schattendasein. Und wem nach so viel Kaffee der Sinn nach einer Sättigungsbeilage steht, bestellt am nächsten Imbiss noch mal einen Einspänner. Dort gibt es dann allerdings ein separat serviertes Frankfurter Würstel.

Wiener Kaffeehäuser - immaterielles UNESCO-Welterbe
immateriell			szellemi 
r Künstlertreff,-s	művészek találkozója
s Stammcafé,-s	törzskávézó
s Ambiente	környezet
s Kaffeehausgehen	kávézóba járás
etwas Gewohntes	vmi megszokott
fort/führen, -te, h. ge-t	folytat
erachten, -te, h.-t, als	tart vminek
schützenswert védendő, védelemre méltó
fassen, -te, h. ge-t	megfogalmaz
e Ehrung,-en	kitüntetés
behaglich	kellemes
e Beleuchtung	megvilágítás
r Ober,-	pincér, főúr
eilig	sürgős
gell	Ugye? Nem de? 
in Eile verfallen	sietségbe esni
e angewandte Kunst	iparművészet
r Anstoß	lökés, lendület
dermaßen	olyannyira
s Gegenüber	vele szemben lévő
die Rechnung geht auf	a számítás helyén való
r Stellenwert,-e	érték, megbecsülés
r Verkehrter, - fordított kávé (tejes kávé)
Österreichische Kaffeespezialitäten 
r Einspänner  hosszú feketekávé nagy adag tejszínhabbal üvegpohárban
wuchtig 	nagy, súlyos
e Süßungsart	édesítés módja
e Verzierung	díszités 
e Anrichtung	tálalás

r Mokka	erős feketekávé, presszókávé, eszpresszó
kleiner Schwarzer = Mokka
kleiner Brauner	egy adag eszpresszó egy kis forró tejjel vagy tejszínnel
großer Brauner 	dupla adag eszpresszó egy kis forró tejjel vagy tejszínnel
Schale Gold	hosszú kávé sok meleg tejjel, nagy csészében tálalva
Verlängerter 	hosszú eszpresszó, egy adag eszpresszó forró vízzel felöltve
r Separ 	egy adag eszpresszó meleg tejjel vagy tejszínnel egy kis edényben külön tálalva
e Melange	egy adag eszpresszó, forró tejjel, tejhabbal a tetején
r Franziskaner 	hosszú feketekávé vagy eszpresszó bőséges tejszínhabbal a tetején
r Kapuziner 	hosszú feketekávé vagy eszpresszó kevés tejszínhabbal a tetején
e Kaisermelange 	erős feketekávé mézzel, pici rummal vagy likőrrel, tojássárgájával és 
	tejszínhabbal a tetején 
r Sarrenkaffee 	erős fekete kávé mézzel és tejszínhabbal
r Fiaker 	erős fekete kávé egy adag rummal vagy pálinkával és bőséges  tejszínhabbal 
r Häflerkaffee 	erős feketekávé tejszínnel vagy tejjel, mézzel édesítve, tejszínhabbal a tetején
schwächen, -te, ge-t	gyengít
mit Wasser gestreckt	vízzel hígított
r Milchschaum 	tejből gőzöléssel készített hab
r Schlagobers	tejszínből készített felvert hab
e Milchschaumhaube 	vastag habos réteg (tejből gőzöléssel készült)
vornehm	előkelő
e Sahne	tejszín
s Eidotter	tojássárgája
e Haube	réteg 
gesprudeltes Eidotter 	felvert tojássárgája (habverővel)
aufgesetztes Eidotter 	felvert tojássárgája (gőzöléssel)
s Henkelglas,-¨er	füles pohár
besagt	annak mondott
r Kutscher,-	kocsis
r Slibovitz	szilvapálinka
r/e Außenstehende,-n,-n	kívülálló
verkehrt	fordítva
mannigfaltig	sokrétű, változatos
fristen, -te, h. ge-t	tengődik
s Schattendasein	látszatélet
zu Recht	jogosan
e Sättigungsbeilage	kísérő étel
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