
Kaffee auf italienische Art: 
(Caffe a la italiano:) 
 
Kaffee kommt in Italien beinahe einer Religion gleich. Man trinkt ihn normalerweise in zwei Schlucken 
an der Theke und muss ihn vorher bezahlen. Setzt man sich an einen Tisch, so kann er erheblich 
teurer werden. 
Nicht das kleine 10 - Cent - Stück vergessen wenn die Quittung für den Espresso über die Theke 
geschoben wird; sonst könnte es etwas länger dauern! 
 
 
Hier ein kleines Lexikon für Kenner um nicht gleich als Tourist erkannt zu werden: 
 
 
 
Espresso:         Um Espresso (Mz.: Espressi) kommt man nicht herum. Italiener bestellen selten einen  
                         einfachen Espresso. 
 
Macciato:          "Befleckter" Kaffee. Mit einem Schuss kalter, lauwarmer oder warmer Milch. 
 
Cappuccino:       Ein Espresso mit Milchschaum, bestreut mit etwas Kakaopulver. Köstlich; wird zum  

Frühstück getrunken. Wer einen Cappuccino nach 11:00 ordert ist als Tourist      
entlarvt. 

 
Caffe corretto:   Ein Espresso der mit etwas "Hochprozentigem" korrigiert wurde. Meist mit einem  
                          Grappa oder an der Adriaküste auch mit einem Sambuca. 
 
Caffe schiumato: Ein Espresso mit etwas Milchschaum nach Art eines Cappuccinos. 
 
Espressino:         Diese Spezialität aus Apulien ist weniger ein Mini – Espresso als ein Baby – 
                            Cappuccino. Er wird mit Kakao bestäubt und wird in einem Glas serviert. In Neapel 
       ist er auch als "brasiliano" bekannt. In anderen Regionen auch als "maroccino,  
                            vetrino oder moretto" bekannt.  
                            Einige baristi geben sogar noch ein paar Tropfen Kaffeelikör hinein.       
 
Doppio:                Ein  doppelter Espresso. 
 
Ristretta:              Ein Espresso mit sehr wenig Wasser. 
 
Lungo:                  Ein Espresso mit mehr Wasser gebrüht. 
 
Americano:           Ähnlich dem "Lungo". Nur das beim Americano der normale Espresso erst nach 

dem Brühen mit weiterem Wasser angereichert wird. Vom Geschmack 
unterscheidet er sich merklich vom Lungo. Er ist eher mit dem uns bekannten 
Filterkaffee vergleichbar. 

 
Caffe nudo:           Ein Espresso – Extrakt.   
 
Cafe latte:              Ein Espresso mit viel Milch. 
 
Shakerato:             Ein mit Eiswürfeln geschüttelter Espresso. Spezialität aus Neapel.      
 
 
Ti auguro un piacere bere caffè in Italia. 
(Ich wünsche Euch einen Genuss beim Kaffee trinken in Italien) 
 
 
Distinti saluti 
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