
La denominazione botanica del Caffè di Anterivo é Lupinus pilosus. 
Si tratta di una specie molto raramente menzionata in letteratura. 
Le specie di lupini ancora oggi più sfruttate, in quanto la loro colti-
vazione riveste tradizionalmente una maggiore importanza storica, 
sono sostanzialmente tre: 

• il lupino bianco Lupinus albus
• il  lupino giallo Lupinus luteus
• il  lupino azzurro Lupinus angustifolius
  (detto anche “a foglia stretta”) 

I lupini sono noti ai più per il fascino e la bellezza dei loro fi o-
ri. Sono infatti ampiamente diffusi come piante ornamentali o da 
bordura nei giardini e come piante ruderali ai margini dei boschi o 
sui cigli delle strade. La specie ornamentale che la maggior parte 
delle persone non esita a riconoscere come lupino è una pianta 
arbustiva perenne chiamata “lupino fogliuto” (Lupinus polyphyl-
lus). Il genere Lupinus comprende tuttavia circa 300 specie, di cui 
sono solo 4 quelle annuali fi nora coltivate per uno sfruttamento 
intensivo delle sementi. I lupini bianchi Lupinus albus ssp. albus
dell’area mediterranea ed i colorati lupini Lupinus mutabilis, pro-
venienti dagli altopiani delle Ande centrali e meridionali, hanno un 
utilizzo dalla tradizione millenaria. Nelle Ande la loro coltivazione 
mista a quinoa o mais è stata tramandata fi no ai giorni nostri. Il lu-
pino giallo Lupinus luteus ed il lupino blu “a foglia stretta” Lupinus 
angustifolius sono specie mediterranee, introdotte in agricoltura 
a partire dalla metà del XIX secolo anche se il lupino blu era già 
precedentemente diffuso come pianta ornamentale. 

Le molteplici possibilità d’impiego dei lupini grazie all’alto 
contenuto di proteine e grassi, furono scoperte già ne-
gli anni della guerra, come illustra la seguente citazione: 
“Nell’ottobre del 1918 l’associazione di botanica applicata di Am-
burgo organizzò un banchetto a base di lupini. Sulla tovaglia di 
fi bre di lupini (ottenute dalla pianta matura) si servirono minestra 
di lupini, bistecche di lupini cotte in olio di lupino ed insaporite 
con estratto di lupino; come dessert burro di lupini e formaggio di 
lupini con grappa di lupini ed infi ne caffè di lupini. Per lavarsi le 
mani furono messi a disposizione sapone di lupini e  asciugamani 
in fi bre di lupino. Furono offerte anche carta da lettera in fi bra di 
lupini e  buste da lettera con colla di lupini. Successivamente, in 
seguito alle possibilità di importare proteine e altre materie prime, 
l’interesse per questi “prodotti ausiliari“ scemò”.15

I lupini, come piante agricole per uso industriale, sono stati risco-
perti solo negli ultimi anni. Oggi, con i lupini si producono creme 
da spalmare sul pane, formaggi di lupini dolci (prodotti in modo 
molto simile al tofu), farine, surrogati di salumi, snack, contorni di 
verdura e caffè.  I lupini dolci possono essere anche cotti, salati e 
mangiati come snack.

Lupini amari e lupini dolci

I lupini contengono per natura delle sostanze amare, dette alcaloidi 
che, se ingerite in grandi quantità, risultano nocive sia per gli uomini 
che per gli animali. A partire dalla fi ne del 1920, in Germania, la 
ricerca agronomica é riuscita a mettere a punto varietà più dolci (= 
a basso contenuto di alcaloidi) che vengono appunto defi nite “lu-
pini dolci”. La storia della selezione di varietà prive di alcaloidi ha 
dell’incredibile. Avvalendosi di un metodo di analisi chimica rapida 

che gli ha consentito di analizzare in breve tempo vaste popolazioni 
di piante, lo scienziato Reinhold von Sengbusch ha potuto determi-
nare il contenuto di alcaloidi di un elevato numero di esemplari. Su 
un campione di 1,5 milioni di individui è riuscito a selezionare 3 pia-
nte di lupini gialli e 2 piante di lupini blu praticamente prive di queste 
sostanze amare,  creando così il presupposto per la selezione dei co-
siddetti “lupini dolci“.16 Insieme a quelli di soia i semi del lupino dolce 
sono i semi a più elevato contenuto proteico e di sostanze grasse. 
Si defi niscono “dolci” le specie il cui contenuto di alcaloidi si trova 
sotto la soglia dello 0,03%.17 Le specie più antiche di questi lupini 
presentano livelli di alcaloidi più alti che dovevano  essere rimossi, 
mettendo ripetutamente a bagno i semi prima del loro consumo. 

La coltivazione dei lupini

Il lupino é una delle cosiddette “piante pioniere” che possono es-
sere coltivate come piante da sovescio, con lo scopo cioè di miglio-
rare la qualità del terreno e renderlo più fertile. I lupini hanno un 
robusto fi ttone ed un’intensa penetrazione radicale. Prediligono i 
terreni sabbiosi, ben permeabili e con un basso valore di pH, in 
quanto i batteri simbionti che vivono con la pianta hanno bisogno 
di un pH leggermente acido per fi ssare l’azoto atmosferico.

I batteri simbionti

Come tutte le piante leguminose, anche i lupini, o più precisamente 
i batteri simbionti che si insediano sulle radici di queste piante, pos-
sono  assorbire l’azoto dall’aria e quindi concimare il terreno. I lupi-
ni sono in grado di assimilare dall’aria da 100 a 200 kg di azoto. Il 
batterio dei lupini, il cosiddetto Bradyrhizobium lupinii, in grado di 
fi ssare l’azoto, non è sempre presente in quantità suffi cienti in tutti 
i terreni. Di conseguenza talvolta deve essere integrato inoculan-
do i semi con appositi preparati. I batteri simbionti si riconoscono 
dalla presenza di protuberanze a forma di tubercolo sull’apparato 
radicale delle piante.

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

•Die Weiße Lupine Lupinus albus
•Die Gelbe Lupine Lupinus luteus
•Die Blaue Lupine (Schmalblättrige Lupine) Lupinus angustifolius

Lupinen sind aufgrund ihrer attraktiven Blüten wohl den meisten 
Menschen bekannt. Man kennt sie als Zierpfl anzen aus Gärten 
und als Ruderalpfl anzen, die entlang von Waldsäumen und Rainen 

wachsen. Diese Art, die den meisten Menschen als Lupine sofort 
einfällt, ist die mehrjährige Staudenlupine (Lupinus polyphyllus). 
Zur Gattung Lupinus gehören ungefähr 300 Arten. Von diesen sind 
bisher 4 einjährige Arten für eine intensive Korn-Nutzung kultiviert 
worden: Seit Jahrtausenden werden die Weiße Lupine Lupinus al-
bus ssp. albus aus dem Mittelmeergebiet und die Anden-Lupine 
Lupinus mutabilis aus den Hochlagen der Mittel- und Südanden 
genutzt. In den Anden hat sich bis heute der Mischanbau mit Qui-
noa (Reismelde) oder Mais erhalten. Die Gelbe Lupine Lupinus 
luteus und die Schmalblättrige 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 Zierpfl anze eingebürgert. 

Bereits in der Zwischenkriegszeit hatte man die Lupine und ihre 
vielfältigen Verwendungsmöglichkeiten aufgrund ihres hohen Ei-
weiß- und Fettgehaltes entdeckt, wie folgendes Zitat zeigt: 

“Im Oktober 1918 lud in Hamburg die ‚Vereinigung für Ange-
wandte Botanik’ zu einem ‚Lupinen-Festessen’ ein. Auf einem 
Tischtuch aus Lupinenfaser (aus der reifen Pfl anze) wurden ser-
viert: Lupinensuppe, Lupinenbeefsteak in Lupinenöl gebraten 
und mit Lupinenextrakt gewürzt, als Nachtisch Lupinenbutter 
und Lupinenkäse mit einem Lupinenschnaps und zum Schluss ei-
nem Lupinenkaffee. Zum Händewaschen lagen Lupinenseife und 
Handtücher aus Lupinenfaser bereit. Auch Schreibpapier aus Lupi-
nenfaser und Umschläge mit Lupinenklebstoff wurden angeboten. 

Mit den Importmöglichkeiten von Eiweiß und anderen Rohstoffen 
schwand das Interesse an diesen “Hilfsstoffen“.15

Als landwirtschaftliche Nutzpfl anze sind Lupinen erst in den letzten 
Jahren wieder entdeckt worden. Heute werden aus Lupinen Brot-
aufstriche, “Süßlupinen-Käse“ (der ähnlich wie Tofu produziert 
wird), Mehle, Wurstersatz, Snacks, Gemüsebeilagen und Lupinen-
Kaffee hergestellt. Süßlupinen können auch gekocht und gesalzen 
als Snack gegessen werden.

Bitterlupinen und Süßlupinen

Lupinen haben ursprünglich bittere Inhaltsstoffe, Alkaloide, die in 
größeren Mengen genossen für Mensch und Tier unverträglich 
sind. Ab dem Ende der 1920er Jahre gelang es in Deutschland, 
süße (= alkaloidarme) Formen zu züchten. Diese werden als Süß-
lupine bezeichnet. Die Geschichte der Auslese auf bitterstoffarme 
Sorten ist beinahe unvorstellbar: Durch die Entwicklung einer che-
mischen Schnellmethode, die die Untersuchung einer großen Zahl 
von Einzelpfl anzen in kurzer Zeit ermöglicht, konnte der Züchter 
Reinhold von Sengbusch eine große Anzahl von Einzelpfl anzen 
auf ihren Gehalt an Bitterstoffen untersuchen. In einer Anzahl von 
1,5 Millionen Pfl anzen fand er drei Pfl anzen der Art Gelbe Lupine 
und zwei Pfl anzen der Art Blaue Lupine, die praktisch alkaloidfrei 
waren: die Voraussetzung für die Auslese von alkaloidarmen “Süß-
lupinen“ war geschaffen.16 Die Süßlupine hat, neben der Sojaboh-
ne, die eiweißreichsten und fettreichsten Samen. Als Süßlupinen 
werden Formen mit einem Alkaloidgehalt von 0,01 - 0,03% be-
zeichnet.17  Ältere Sorten dieser Lupinen-Arten haben einen hohen 
Anteil an Alkaloiden und mussten gewässert werden, um sie von 
den Bitterstoffen zu befreien. 

Der Anbau von Lupinen

Die Lupine ist ein so genannter Rohbodenpionier, der als Gründün-
gungspfl anze zum Fruchtbarmachen der Böden angebaut werden 
kann. Lupinen haben eine starke Pfahlwurzel und ein ausgezeich-
netes Durchwurzelungsvermögen. Besonders gut gedeihen sie auf 
sandigen, gut durchlässigen Böden mit einem niedrigen pH-Wert. 
Diese Ansprüche an Böden stellen sie, da die stickstofffi xierenden 
Bakterien, die mit der Lupine in Symbiose leben, einen leicht sauren 
pH-Wert benötigen.

Die Knöllchenbakterien: Ein Leben in Symbiose

So wie alle Leguminosen können auch Lupinen, genau genommen 
die Knöllchenbakterien, die sich an ihren Wurzeln ansiedeln aus der 
Luft Stickstoff “ernten“ und damit den Boden düngen. Zwischen 
100 bis 200 kg Stickstoff können Lupinen aus der Luft assimilie-
ren. Das für die Lupinen zur Stickstoffbindung befähigte Bakterium 
Bradyrhizobium lupinii ist nicht auf allen Böden in ausreichenden 
Mengen vorhanden und muss eventuell durch Impfen des Saatgu-
tes mit entsprechenden Präparaten ergänzt werden. Zu erkennen 
sind die Knöllchenbakterien durch knöllchenartige Verdickungen 
an den Wurzeln der Pfl anzen.

Knöllchenartige Verdickungen an den Wurzeln

Protuberanze a forma di tubercolo sull’apparato radicale delle piante

Die Blaue Lupine (Lupinus angustifolius)

Il lupino blu (Lupinus angustifolius)
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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

15) Fonte: http://bibd.uni-giessen.de/gdoc/2000/uni/p000003/w_lupine.htm#Geschichte

16) Fonte: http://bibd.uni-giessen.de/gdoc/2000/uni/p000003/g_lupin.htm

17) Hondelmann 1996:16

Die Weisse Lupine (Lupinus albus)

Il lupino bianco (Lupinus albus)



Die Behaarte Lupine (Lupinus pilosus Murr.)

Wie bereits erwähnt, zählt der Altreier Kaffee zur Art Lupinus pi-
losus Murr.18 Im Deutschen ist der Name “Behaarte Lupine” ge-
läufi g. Ursprünglich ist diese Art im östlichen Mittelmeerraum be-
heimatet. Im Mansfeld Verzeichnis der Kulturpfl anzen, das von der 
Genbank Gatersleben in Deutschland betreut wird, fi ndet sich der 
Hinweis, dass die Samen der nahe verwandten Art Lupinus cosen-
tinii in Tirol als Kaffee-Ersatz getrunken wurden: “Die Pfl anze wird 
gelegentlich als Zierpfl anze angebaut, in Tirol auch um die Samen 
zu ernten, die man – wie die Samen anderer Lupinen – als Kaffee-
Ersatz genutzt hat.“19

Beschreibung der Pfl anze

Der Altreier Kaffee ist eine einjährige Pfl anze, die bis 120 cm hoch 
wird. Sie wächst aufrecht und bildet eine kräftige seitliche Verzwei-
gung aus. Ein Blatt besteht aus 9-12 Blättchen, die seidig behaart 
sind. Die wunderschönen Blüten sitzen in Blütentrauben auf 5-15 
cm langen Stielen. Die Blütenkrone ist leuchtend blau mit gelblich 
weißen und vereinzelt auch rosafarbenen Punkten. Die Hülsen, die 
2-4 Samen umfassen, sind weich behaart. Die Samen selbst sind 
relativ groß, fl ach zusammengedrückt, haben eine raue Oberfl äche 
und sind hell und dunkelbraun gescheckt. 

Belege in der Literatur

Der älteste schriftliche Beleg, der im Rahmen der im Projekt mög-
lichen Recherchen gefunden wurde, stammt aus dem Jahr 1887: 
Aus der Biographie des Bischofs Johann Baptist Zwerger, ein gebür-
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 
über die Ortschaft Altrei: 

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

Armen ein kleines Verdienst ein.“20

Dieser Schilderung können wir nicht entnehmen, ob es sich um 
die eigene Beobachtung des Hofkaplans handelt, oder nicht. Wir 
können auch vermuten, dass diese Beschreibung einer mündlichen 
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 über 100 Jahre alt ist, zum an-
deren, dass auch der Name “Altreier Kaffee“ bereits zu dieser Zeit 
geläufi g war. Drittens ist die Erwähnung, dass der Kaffee zu dieser 
Zeit auch vermarktet wurde, ein Hinweis, dass der Kaffee nicht 
nur für den Eigenbedarf, sondern wohl auch in größerem Umfang 
angebaut wurde.

In einer Publikation aus dem Jahre 1928 fi ndet sich – ebenfalls in 
einem Beitrag über 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 Äckern, darauf die Altreier ihren bitteren 
“Kaffee“ und Kraut und Erdäpfel und Getreide bauen, ducken sich 
kleine Häuslen mit großen Scheunen an das wellige Land.“21

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 mündlichen Geschichtsforschung 
noch extra eingegangen.

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

Un lupino dalle foglie villose (Lupinus pilosus Murr.) 

Come è già stato accennato il tipo di lupino “Caffè di Anterivo” 
appartiene alla specie botanica Lupinus pilosus Murr18. In tedesco 
comunemente definita “Behaarte Lupine” (letteralm. “lupino  vil-
loso”) e originaria del Mediterraneo orientale. Il catalogo Mansfeld 
delle piante coltivate, curato dalla Banca genetica di Gatersleben in 
Germania, riporta tra le annotazioni che i semi della specie Lupinus 
cosentinii, strettamente imparentata con il Lupinus pilosus, veni-
vano utilizzati in Tirolo per preparare una bevanda succedanea del 
caffè: “In alcuni ambienti la pianta veniva coltivata a scopo  orna-
mentale, in Tirolo anche per raccoglierne i semi, che come quelli 
di altri lupini, erano utilizzati come surrogato del caffè.”19

Descrizione della pianta

Il lupino “Caffè di Anterivo” é una pianta annuale con un’altezza 
che raggiunge i 120 cm. Ha un fusto eretto con un’accentuata rami-
fi cazione laterale. Le foglie sono digitate e ciascuna è composta da 
9-12 foglioline setose e villose su entrambe le pagine. I meravigliosi 
fi ori sono riuniti in grappoli sostenuti da steli lunghi dai 5-15 cm. 
La corolla è di un blu luminoso punteggiato da piccole macchio-
line giallo-bianche e, sporadicamente, anche rosa. I semi, contenuti 
in numero da 2 a 4 in baccelli ricoperti da una morbida peluria, 
sono piuttosto voluminosi, compressi e presentano una superfi cie 
ruvida di colore screziato tra il marrone chiaro e il marrone scuro.

Documentazione letteraria

Il più antico documento scritto sino ad ora rinvenuto nell’ambito 
delle ricerche promosse dal progetto, risale al 1887. Si tratta della 
biografi a del principe vescovo Johann Baptist Zwerger, che nacque 
ad Anterivo e svolse il suo ministero episcopale a Graz-Seckau. Nel 
capitolo dedicato alla gioventù del vescovo, l’autore della biogra-
fi a, il cappellano vescovile, Franz Freiherr von Oer, scrive a propo-
sito della località di Anterivo: 

“Nonostante la scarsità di terreno e di humus che ricoprono le 
rocce di porfi do, crescono pressoché tutti i tipi di cereali e patate, 
nonché il tanto rinomato cavolo cappuccio; si coltiva anche un 
tipo di lupino dai fi ori blu, noto nella zona come “Caffè di Ante-

rivo” che permette persino ai più poveri di realizzare un piccolo 
guadagno.”20

Dalle parole del cappellano non ci é dato di sapere se questa de-
scrizione sia frutto di osservazione propria o se si tratti piuttosto 
della trascrizione di osservazioni pronunciate oralmente dal vesco-
vo Johann Zwerger. La citazione é comunque interessante sotto un 
triplice aspetto: in primo luogo documenta che la coltivazione di 
questo tipo di lupino vanta ad Anterivo una tradizione ultracente-
naria, in secondo luogo attesta la denominazione storica di “Caffé 
di Anterivo”, in lingua tedesca “Altreier Kaffee”. Infi ne il riferi-
mento ad un’antica commercializzazione del caffè pare confermare 
che esso non veniva coltivato solo per uso privato, ma anche in più 
ampia scala.

In un contributo sulla biografi a del vescovo Zwerger pubblicato 
nell’anno 1928, si legge un’altra descrizione del paesaggio e del 
quadro urbanistico di Anterivo. L’autrice, Maria Veronika Rubat-
scher, scrive infatti: “Tra i prati ed i campi poveri d’acqua, dove gli 
abitanti di Anterivo coltivano il loro “caffè“ amaro, cavoli, patate 
e cereali, piccole casette dai grandi granai paiono affondare nella 
campagna ondulata”.21

Questa citazione fornisce informazioni sul sapore del “Caffè di An-
terivo”, che la Sig.ra Rubatscher non esita a defi nire amaro. Di 
questo ci occuperemo specifi catamente, analizzando i risultati della 
ricerca storica orale.

Fatte salve queste brevi citazioni non sono emersi fi nora altri docu-
menti scritti che possano testimoniare la storia del Caffè di Anterivo 
ed il suo utilizzo.

Blüte der Lupine “Altreier Kaffee“

Infi orescenza del tipo di lupino “Caffé di Anterivo”

Hülsen der Lupine “Altreier Kaffee“

Baccello del tipo di lupino “Caffé di Anterivo”

Samen der Lupine “Altreier Kaffee“Samen der Lupine “Altreier Kaffee“

Seme del tipo di lupino “Caffé di Anterivo”Seme del tipo di lupino “Caffé di Anterivo”

Pfl anzen der Lupine “Altreier Kaffee“

Pianta del tipo di lupino “Caffé di Anterivo”
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5. Il “caffè di Anterivo“5. Der “Altreier Kaffee“

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 für den Hinweis auf dieses Zitat an Heinrich Abram

21) Rubatscher 1928:37

18) Denominazione botanica riportata dal Dr. Klaus Pistrick, Banca genetica di Gatersleben

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

20) Freiherr von Oer 1897:4
      Un vivo ringraziamento ad Heinrich Abram che ci ha segnalato questa citazione

21) Rubatscher 1928:37



Die Ortschaft Altrei

Altrei ist ein auf 1200 Meter Höhe gelegenes Bergdorf an der 
Grenze der Provinzen Südtirol 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 nächst gelegene Gemeinde Capriana gehört 
bereits zur Provinz Trient. Die Gemeinde hat rund 380 Einwoh-
ner. Altrei ist trotz seiner Höhe klimatisch begünstigt, da es auf 
einer südexponierten Terrasse angelegt ist. Altrei ist vom Natur-
park Trudner Horn umgeben, die Landschaft um das Dorfzentrum 
ist geprägt von Wiesen, in die immer wieder kleine Gemüse- und 

Kartoffeläcker eingebettet sind. Da das Verwitterungsgestein zum 
Großteil Porphyr ist, sind die Böden in Altrei schwach sauer. Die 
Kombination von sauren sandigen Böden sind für 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 
Gespräche über den historischen Anbau und die historische Nut-
zung des Altreier Kaffees geführt. 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 gegenwärtig, 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 große Bedeutung beigemessen 
wurde, war es doch vielen Menschen bewusst, dass “ihr“ Kaffee 
eng mit der Geschichte des Ortes verknüpft ist. Im Folgenden wer-
den die wichtigsten Ergebnisse dieser, im Rahmen des Projektes Ne-
ProValter durchgeführten Recherchen vorgestellt. Da der Umfang 
der Broschüre zu begrenzt ist, und eine ausführliche Darstellung 
der Ergebnisse nicht zulässt, ist eine umfangreiche Publikation, die 
ausschließlich diese Dokumentation behandelt, geplant.

Methode

Der Altreier Kaffee ist Teil des kollektiven Gedächtnisses der Men-
schen in Altrei, viele Menschen haben den Kaffee früher selber 
angebaut und/oder getrunken, andere erinnern sich, dass ihre 
Mütter, Großmütter 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 Gespräche mit Menschen aus 
Altrei geführt, die auf Tonband dokumentiert wurden. Bei einigen 
Gesprächen waren 2 oder mehr Personen anwesend, so dass in 
Summe 15 Personen an diesen Gesprächen teilgenommen haben. 

Die Gespräche wurden in Form eines Leitfadeninterviews geführt. 
Zusätzlich zu diesen Gesprächen wurden mit einigen Personen 
Telefon-Interviews zum Thema geführt. An der Vorstellung des 
Projektes im November 2005 in Altrei nahmen über 70 Menschen 
aus Altrei teil. Auch bei diesem Treffen sowie bei den Treffen der 
Arbeitsgruppe zum Anbau des Altreier Kaffees wurde vom überlie-
ferten Anbau erzählt. 

Die Gesprächspartnerinnen und -partner

Alle Menschen, mit denen ausführliche 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 ältes-
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 Männer interviewt.

Die Kaffee-Äcker

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

La località di Anterivo

Anterivo é un paesino di montagna situato a 1200 m di altitudine 
al confi ne tra l’Alto Adige ed il Trentino e segna quindi il confi ne 
linguistico tra l’area italiana e quella tedesca. Per la sua posizione 
geografi ca il comune di Anterivo si estende infatti su una lingua di 
terra che si insinua nel territorio della provincia di Trento, a cui già 
appartiene il vicinissimo comune di Capriana. Il comune conta circa 
380 abitanti. Nonostante l’altitudine, Anterivo gode di un clima 
particolarmente favorevole, in quanto situato su una terrazza so-
leggiata esposta verso sud. La località si trova immersa nell’area del 
Parco Naturale Monte Corno ed il centro del paese é incorniciato 

da prati verdi, in cui sono incastonati piccoli orti e campi di pata-
te. Caratterizzato da una confi gurazione rocciosa, per la maggior 
parte di natura porfi rica, il suolo di Anterivo é moderatamente aci-
do. Proprio la combinazione di terreni acidi e sabbiosi rappresenta 
l’ambiente di coltivazione ideale per il tipo di lupino “Caffè di An-
terivo”. Questa é senza dubbio la ragione che ha sempre permesso 
alla pianta di crescere e prosperare rigogliosa ad Anterivo e per la 
quale è stata proprio questa località a dare il nome a questa parti-
colare specie botanica.

Il Caffè di Anterivo nella memoria collettiva

La coltivazione storica e l’utilizzo del Caffè di Anterivo sono stati og-
getto di numerose interviste condotte con la popolazione locale nel 
corso della realizzazione del progetto. Il “Caffè di Anterivo” é parte 
integrante della memoria collettiva degli abitanti del paese. Anche se 
per molti di loro questo caffè non evoca piacevoli ricordi, perché le-
gato ad un’epoca di stenti, in cui la vita era molto più diffi cile rispetto 
a quella odierna, vi sono tuttavia delle persone che hanno continua-
to a coltivare il caffè, “affi nché la tradizione non andasse perduta”. 
Anche se prima del lancio del progetto NeProValter non vi é mai 
stata data troppa importanza, erano molte le persone consapevoli 
dell’intimo legame esistente tra “il loro caffè” e la storia del paese. Di 
seguito vengono illustrati i principali risultati di questa ricerca. Vista la 
modesta dimensione dell’opuscolo che non consente un’esposizione 
dettagliata dei risultati, seguirà una pubblicazione più consistente, 
dedicata esclusivamente a questa documentazione.

Note metodologiche

Il caffè di Anterivo é parte della memoria collettiva degli abitanti 
dell’omonimo paese; molti di loro lo hanno coltivato e/o bevuto 
personalmente, altri ricordano di averlo visto coltivare dalle loro 
madri, nonne o zie. Per documentare quest’arte locale e consolida-
re il ricordo storico e culturale del Caffè di Anterivo, sono state rea-
lizzate, avvalendosi degli strumenti della ricerca sociale qualitativa, 
11 interviste alla popolazione locale che poi sono state registrate su 
nastro. Poiché alcuni colloqui hanno visto coinvolti 2 o più interlo-
cutori, in totale le persone che vi hanno preso parte sono state 15. 
I colloqui sono stati condotti sotto forma di interviste semi-struttu-

rate, a cui si sono aggiunte anche, in qualche caso, delle interviste 
telefoniche. Alla presentazione del progetto, avvenuta ad Anterivo 
nel novembre 2004, erano presenti oltre 70 persone del paese. 
Anche in occasione di questo incontro, così come negli incontri del 
gruppo di lavoro impegnato nella coltivazione del Caffè di Anteri-
vo, si é discusso dell’eredità culturale rappresentata da questo tipo 
di coltivazione. 

Caratteristiche del campione intervistato

Tutte le persone con le quali sono state effettuate interviste estese 
sono nate ad Anterivo e, ad eccezione di una signora che dopo il 
matrimonio si è trasferita nel vicino paese di Capriana, vi risiedono 
ancora oggi. Due di loro vivono nella frazione di Guggal, una nella 
frazione di Eben, tutte le altre nel paese di Anterivo. Le due perso-
ne più anziane, tra quelle intervistate, sono nate nel 1911, quattro 
persone nel 1920, tre negli anni trenta e tutte le altre negli anni ‘40 
del XX secolo. Le interviste sono state rivolte ad un campione di 
persone composto complessivamente da 11 donne e 4 uomini.

I campi di caffè 

I campi di caffè venivano solitamente strutturati in tre modi: i lupini 
potevano infatti essere piantati in due o tre fi le collocate tra i campi 
di cereali, oppure essere disposti tutto attorno ad un campo, di 
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der heutigen Wiesen waren früher Äcker, 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 Äcker sind mittlerwei-
le verwaldet. Die Äcker reichten von einer Seehöhe von zirka 950 
Meter (“Malruf“), weit unterhalb des Dorfzentrums, bis zirka 1300 
Meter (“Pichl“). Da in der Gemeinde Realteilung vorherrscht, haben 
die meisten Höfe kleine Parzellen, die verstreut im Gemeindegebiet 
liegen. Auch wenn dies heute meist als Erschwernis der Bewirtschaf-
tung angesehen wird, hat diese Form der Grundstücksvererbung 
den Vorteil, dass man verschiedene Lagen für den Anbau zur Ver-
fügung hat. So erzählten zum Beispiel Theresia Werth und Cäcilia 
Lochmann, dass sie den Kaffee “Untrn Kofl “ angebaut hätten. Die-
se Äcker liegen zirka 200 Meter unterhalb des Dorfzentrums, der 
Kaffee reift hier besser und sicherer ab und man nahm die Mühe auf 
sich, weitere Wege zur Ernte des Kaffees zurücklegen zu müssen. 

Auf die günstigen Anbaubedingungen für die Lupine auf den sau-
ren Sandböden 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 Flächen, die frisch umgebro-
chen wurden und auf denen nachweislich seit Jahrzehnten kein 
Kaffee angebaut wurde, gut gediehen ist. An den Wurzeln war 
deutlich eine Knöllchenbildung zu sehen, was ein Indiz dafür ist, 
dass die knöllchenbildenden Bakterien in den sauren Böden Altreis 
bereits vorhanden sein müssen. Dies ist insofern interessant, als 
an anderen Orten das Lupinen-Saatgut kurz vor der Aussaat mit 
diesen Bakterien geimpft werden muss, damit sich die Pfl anzen gut 
entwickeln können, da die Lupinen auf die Symbiose mit den Luft-
stickstoff fi xierenden Bakterien angewiesen sind. Auch dies mag 
ein Grund sein, warum immer wieder erzählt wird, dass der Kaffee 
an anderen Orten nur kümmerlich gewachsen ist und keine Hülsen 
angesetzt hat.

Der Anbau

Der Kaffee wurde an den meisten Orten so früh wie möglich ange-
baut. Theresia Wert erzählt, dass ihr Vater den Kaffee-Acker bereits 
Mitte bis Ende Februar umpfl ügte. Sie erzählt, dass sie “Untrn Kofl “ 
einige Äcker gehabt hätten, einer davon war der Kaffee-Acker: 
“Die letzten (Tage) im Februar, weiß ich halt, hat der Großvater 
die Penn hat man früher gesagt, das war der Korb Mist, und drauf 
hat er einen Pfl ug 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 Pfl ügen einige 
Erdklumpen noch gefroren gewesen. Nach dem Pfl ügen habe er 
gesagt. “Jetzt, wann ihr wollt, könnt ihr Setzen gehen.“ Anfang 
bis Mitte März sei der Kaffee dann gesetzt worden. 

Die Lupine ist – im Gegensatz zur verwandten Gartenbohne – nicht 
frostempfi ndlich. Im Gegenteil: Wenn sie früh angebaut wird, be-
schleunigt die noch vorhandene Bodenfeuchtigkeit des Winters die 
Keimung und die Wahrscheinlichkeit, dass die Pfl anzen im Herbst 
gut abreifen können, steigt. Auf die Frage, wie man den Kaffee 
angebaut hat, meinte Cäcilia Lochmann: “Man steckt drei Körner 
runter, das ist nicht so genau“. Oswald Varesco erzählt, dass bei 
ihnen der Kaffee um den Kartoffelacker gesetzt wurde und erst im 
April – gemeinsam mit den Kartoffeln angebaut wurde.

Pfl egearbeiten

Die Kultur des Altreier Kaffees war nicht sehr pfl egeintensiv, ab-
gesehen von der Ernte, die mehrmals erfolgen musste. Niemand, 
der den Kaffee früher angebaut hatte, erzählt, dass der Kaffee ge-
wässert werden musste. Auf den meisten Äckern hätte es erstens 
dazu gar keine Möglichkeit gegeben, zweitens hätte der Kaffee 
eine Bewässerung nicht benötigt. 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 Niederschläge gäbe. Zudem seien die Sommer der letzten Jah-
re viel heißer gewesen, als sie es früher waren. 

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

Theresia Werth erinnert sich, dass die Kaffeepfl anzen “geschabigt“ 
wurden. Die Lupine Altreier Kaffee bildet ja nach und nach kräftige 
Seitentriebe aus, die dann erst später zur Blüte und zum Frucht-
ansatz gelangen. Da diese in der Regel ohnehin nicht zur Abrei-
fe gelangen, wurden sie händisch ausgezwickt, um die Kraft der 
Pfl anze in die bereits angesetzten Samen zu lenken. Die meisten 
der interviewten Personen erzählen, dass bei ihnen der Kaffee nicht 
geschabigt wurde. 

solito quello di patate. Le famiglie che consumavano molto caffè, 
infi ne, predisponevano a volte un campo dedicato esclusivamente 
a questo genere di coltivazione. Un tempo molti dei prati attuali 
erano campi destinati soprattutto alla coltivazione di cereali. Anche 
se molti terreni nel frattempo si sono inselvatichiti, in alcune zone 
essi sono ancora riconoscibili dai muretti di sassi rimasti integri o in 
parte ricostruiti. I campi si trovavano ad un’altitudine compresa tra 
i 950 metri delle aree più basse sotto il centro del paese (“Malruf“) 
e circa 1300 m (“Pichl“). Poiché nel comune é prevalentemente in 
uso la divisione reale dei terreni, la maggior parte dei masi possiede 
piccole particelle sparse in tutto il territorio comunale. Anche se 
oggi questa parcellizzazione é considerata per lo più di ostacolo 
all’attività agricola, questa forma di successione fondiaria ha il van-
taggio di rendere disponibili zone molto diverse per la coltivazione. 
Theresia Werth e Cäcilia Lochmann raccontano ad esempio di aver 
coltivato il caffè a “Untrn Kofl “: questi campi si trovano circa 200 

metri sotto il centro del paese: lì il caffè giunge meglio a completa 
maturazione, i risultati sono più sicuri e dunque ci si prendeva la 
briga di dover fare più strada per andare a raccoglierlo. 

Si è già detto come il lupino abbia trovato sui terreni acidi e sab-
biosi di Anterivo delle condizioni di coltivazione particolarmente 
favorevoli. Vi è però un altro aspetto molto interessante che ha 
sicuramente contributo a far sì che il caffè potesse prosperare così 
bene ad Anterivo. Con la coltivazione di quest’anno è stato di-
mostrato che il caffè cresce bene anche su superfi ci appena disso-
date e che per decenni non hanno ospitato questo tipo di pianta. 
Sull’apparato radicale sono risultate perfettamente riconoscibili le 
caratteristiche formazioni tubercolari, segno che i batteri simbionti 
devono essere già presenti nel suolo acido di Anterivo. Questo é 
interessante soprattutto per il fatto che in altre località è necessario 
provvedere alla loro inoculazione poco prima della semina, affi nché 
le piante possano svilupparsi meglio. I lupini hanno infatti bisogno 
di instaurare un processo di simbiosi con questo gruppo di batteri 
dotati della capacità di fi ssare l’azoto atmosferico. Anche questo 
può essere un motivo per il quale il caffè nelle altre zone cresce 
poco e non produce baccelli.

La coltivazione

Nella maggior parte delle località il caffè veniva piantato prima pos-
sibile. Theresia Wert racconta che suo padre iniziava le operazioni 
di aratura nel campo di caffè già a metà/fi ne febbraio. Nella località 

di Col di Sotto la sua famiglia possedeva alcuni campi, uno dei quali 
appunto, di caffè: “So che gli ultimi (giorni) di febbraio il nonno 
tirava fuori la “benna”, così si chiamava il cestone per il letame e 
ci metteva sopra l’aratro, (…) quindi ci annunciava‚ “adesso an-
diamo a Col di Sotto, a preparare il campetto di caffè.” Si spar-
geva il concime e si dissodava la terra. A volte capitava di trovare 
alcune zolle di terra ancora ghiacciate. Concluse le operazioni di 
aratura il padre diceva: “Adesso, quando volete, potete andare a 
seminare.” Il periodo in cui normalmente avveniva la semina del 
caffè andava dall’inizio a metà di marzo. 

Il lupino, al contrario del fagiolo, che pur appartiene alla stessa 
famiglia, non soffre il gelo. Al contrario, se viene piantato presto, 
l’umidità accumulata dal terreno nel periodo invernale accelera la 
germinazione ed accresce la probabilità che le piante in autunno 
possano giungere a completa maturazione. Interrogata su come 

si piantava il caffè, Cäcilia Lochmann risponde: “Si mettono giù 
tre semi, non è che ci sia comunque una regola precisa.“ Oswald 
Varesco racconta, che da lui il caffè veniva seminato tutto intorno 
al campo di patate e che la sua coltivazione iniziava solamente in 
aprile, assieme a quella delle patate, appunto.

Cure colturali

Il “Caffè di Anterivo” era una pianta che, a prescindere dal raccolto 
che avveniva in più riprese, non aveva bisogno di cure intensive. 
Nessuno di coloro che usavano coltivare il caffè ricorda di averlo do-
vuto annaffi are. Nella maggior parte dei campi non ce ne sarebbe 
nemmeno stata la possibilità, ma il caffè non ne aveva comunque 
bisogno. Secondo Theresia Werth oggi le cose sarebbero cambiate: 
a causa delle sempre più scarse nevicate e precipitazioni invernali, 
il terreno non riuscirebbe più a trattenere l’umidità necessaria. An-
che le estati, inoltre, negli ultimi anni sarebbero divenute molto più 
torride rispetto ad una volta.

Per quanto riguarda la concimazione del “Caffè di Anterivo”, è 
stato per lo più ribadito, che come per tutti i campi, anche quelli di 
caffè erano concimati con letame da stalla. Il concime veniva sem-
plicemente sparso sull’intera superfi cie del campo. 

Theresia Werth ricorda anche una sorta di “potatura” dei lupini 
da caffè. Il tipo di lupino “Caffè di Anterivo” tendeva a formare 
numerosi getti laterali, che però giungevano più tardi alla fi oritura 
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Ernte und Nachreife

Der Altreier Kaffee ist eine recht ursprüngliche Kulturpfl anze, die 
noch viele Eigenschaften einer Wildpfl anze aufweist. Dazu zählt, 
dass die Samen nicht gleichzeitig, sondern nach und nach reifen. 
Auch sind die Hülsen 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“, erzählt Cäcilia Lochmann. In den niedrige Lagen waren die 
ersten Schoten des Kaffees meist ab Ende August/Anfang Septem-
ber erntereif. Auf den höher gelegenen Äckern zog sich die Ernte 
bis in den Oktober. In den höheren 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 

wärmabstrahlenden Steine die Abreife der letzten Samen beschleu-
nigten. Mancherorts wurden die Kaffee-Pfl anzen auch verkehrt am 
Dachboden aufgehängt, damit die Samen abreifen konnten.

Lagerung

Einem sehr interessanten Aspekt zur Lagerung der ungerösteten 
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-Rösterei Hagen in Heilbronn. Herr 
Hagen führte die erste Proberöstung des Altreier Kaffees durch. Da 
wir noch keine frische Ernte zur Verfügung 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 
über das Mitbringsel aus Altrei. Wir vermuteten, dass der Nagel 
wohl während der langen Lagerzeit auf dem Dachboden in den 
Sack gelangt wäre. Mitnichten, wie Theresia Werth später erklärt: 
“Das war Absicht, weil früher haben sie in die Bohnensäckchen, 
in die Mehlsacklen, überall einen Nagel reingetan, damit das Mehl 
nicht voller Würmer und Maden (…) ist, bei den Bohnen, bei den 
Erbsen und beim Kaffee genauso.“ Diese kleine Geschichte zeigt, 
wie schnell lokales Wissen völlig in Vergessenheit geraten kann, 
obschon es auch heute nicht nur reinen Dokumentationswert hat, 
sondern durchaus neue Möglichkeiten der Anwendung von loka-
lem Expert/innenwissen entstehen können.

Das Rösten

Die einzelnen Zutaten wurden getrennt geröstet, da Gerste, Wei-
zen und der Altreier Kaffee unterschiedlich lange brauchen, bis sie 
gut geröstet sind. Mancherorts wurde der Kaffee auch mit Feigen 
oder Zuckerrüben gemischt. Man röstete ihn entweder in einer 
Pfanne am Herd oder in einem “Reindl“ im Backrohr. Theresia 
Werth erinnert sich, dass ihre Großmutter auch für andere Frauen 
Kaffee geröstet hat. Die Großeltern betrieben neben der Landwirt-
schaft eine kleine Bäckerei. Die Großmutter nutzte zum Rösten die 
Restwärme des Ofens nach dem Backen des Brotes. Der Großvater 
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.“

In den Gesprächen wurde auch darauf hingewiesen, dass man 
darauf achten musste, den Kaffee vorsichtig und gleichmäßig zu 
rösten. So erzählt etwa Cäcilia Lochmann: “Man hat ihn in ein 
Reindl gegeben und ins Rearl, bis er braun gewesen ist, geröstet 
und danach gemahlen; inwendig muss er auch kaffeebraun sein, 
aber er darf nicht verbrennen.“

Das Mahlen

Nach dem Rösten wurden die einzelnen Zutaten in der Kaffeemüh-
le gemahlen. Erst nach dem Mahlen wurden die Zutaten gemischt. 
Gemahlen wurde meist in den handbetriebenen kleinen Kaffee-
mühlen. Bei den größeren Bauern gab es auch größere Mühlen, 
mit denen der Kaffee rascher und einfacher gemahlen werden 
konnte. Cäcilia Lochmann erzählt. “Man hat ihn mit der Mühle 
runter gemahlen, mit der man das Futter gemahlen hat.“

Das Getränk Altreier Kaffee

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

e alla fruttifi cazione. Inoltre poiché questi di norma non giungeva-
no mai a completa maturazione, venivano asportati manualmente 
per favorire ed irrobustire i rami principali già fruttiferi. La maggior 
parte delle persone intervistate riferisce tuttavia che da loro non si 
praticava la potatura. 

Raccolta e completamento della maturazione

Il Caffè di Anterivo è una pianta da coltivazione che presenta però 
molte delle caratteristiche tipiche di una pianta selvatica. Tra ques-
te vi sono ad esempio la maturazione dei frutti che non avviene 
contemporaneamente, ma progressivamente, in tempi successivi e 
la tipica deiscenza dei baccelli che si aprono spontaneamente non 
appena i semi sono maturi per lasciarli cadere intorno. La raccolta 
del Caffè di Anterivo doveva pertanto essere effettuata in diverse 
passate successive, il cui numero poteva variare da due a quattro. 

“I semi andavano raccolti nei baccelli, poi venivano adagiati in 
un cesto e messi ad essiccare al sole“, racconta Cäcilia Lochmann. 
Nelle aree di bassa quota i primi baccelli erano generalmente ma-
turi per il raccolto a partire dalla fi ne di agosto/inizio settembre. 
Nei campi di alta quota il lavoro di raccolta si protraeva fi no ad 
ottobre. Ad altitudini elevate il caffè spesso non giungeva mai a 
completa maturazione. Allora in autunno si toglievano le piante 
dalla terra e si appoggiavano ad un muro di pietra o alla parete del 
fi enile, in modo che le pietre, rifl ettendo il calore, accelerassero la 
maturazio-ne degli ultimi semi. In alcuni luoghi le piante del caffè 
venivano anche appese rovesciate al soffi tto in modo da farne ma-
turare i semi.

Conservazione 

Un divertente episodio fortuito, occorso nel giugno del 2005 
in occasione dell’escursione compiuta da 20 abitanti di Ante-
rivo alla tosteria Hagen di Heilbronn, ci ha permesso di reperire 
un’informazione molto interessante sulla conservazione dei semi 
non tostati del Caffè di Anterivo. Il Signor Hagen doveva effettu-
are la prima tostatura di prova di questo antico caffè. Poiché non 
avevamo ancora a disposizione un raccolto fresco, il gruppo aveva 
portato con sé un kg di vecchi semi che erano stati custoditi per 40 
anni nella soffi tta di una casa di Anterivo. Nell’estrarre i semi dal 
sacchetto di carta che li proteggeva abbiamo notato che tra loro 
c’era anche un vecchio chiodo forgiato a mano. Il Signor Hagen 
si rallegrò molto del “ricordino” portato da Anterivo mentre noi 

pensavamo che il chiodo fosse fi nito per caso nel sacchetto nel cor-
so degli anni trascorsi in soffi tta. Le cose però non stavano affatto 
così, come Theresia Werth ebbe modo di spiegarci: “Vi é stato 
messo intenzionalmente, perché una volta si metteva sempre un 
chiodo nel sacchetto dei fagioli o della farina per far sì che non si 
riempisse di vermi e di bruchi (…), questo valeva per i fagioli, per i 
piselli e anche per il caffè.” Questo piccolo aneddoto mostra come 
il sapere locale cada rapidamente nell’oblio e questo benché oggi 
esso non abbia solo un mero valore documentale, ma possa trovare 
anche nuove e concrete possibilità di applicazione.

La tostatura

I singoli ingredienti venivano tostati separatamente, poiché l’orzo, 
il frumento ed il lupino Caffè di Anterivo hanno bisogno di tempi 
diversi per giungere alla tostatura. In alcune zone il caffè veniva 

mescolato anche con i fi chi o con la barbabietola da zucchero. Lo 
si tostava in una padella sul fuoco o in una casseruola nel forno del 
pane. Theresia Werth ricorda che sua nonna tostava il caffè anche 
per conto di altre donne. I nonni gestivano oltre all’azienda agri-
cola, anche una piccola panetteria. Per tostare la nonna utilizzava 
il calore residuo del forno dopo la cottura del pane e questo nono-
stante un certo disappunto da parte del marito. Theresia ricorda: 
ancora il nonno che brontolava: “Il pane mi prende l’odore del 
caffè e poi la gente non lo vuole più.“

In tutti i colloqui è sempre stata evidenziata l’importanza di una 
tostatura accurata ed uniforme. A questo proposito Cäcilia Loch-
mann racconta: “Lo si metteva in una casseruola e poi nel forno, 
fi nché non diventava bruno e ben tostato, poi veniva macinato; 
anche all’interno doveva assumere il colore bruno del caffè, senza 
però essere bruciato.“

La macinatura

Dopo la tostatura i semi di caffè venivano macinati. Solo dopo la 
macinatura gli ingredienti venivano mescolati tra loro. La maci-
natura avveniva per lo più in piccole macine azionate a mano. I 
coltivatori più grandi avevano macine di dimensioni maggiori che 
macinavano il caffè in modo più semplice e veloce. Cäcilia Loch-
mann racconta. “Lo si passava nella stessa macina che si usava per 
macinare il mangime.”

Rita Amort freut sich über ihre “Kaffeepfl anzen“

Rita Amort è soddisfatta delle sue “piante da caffè”

Proberöstung bei Theresa Werth nach vielen Jahren im Herbst 2004

Prima tostatura di prova dopo molti anni nell’autunno 2004 da Theresa Werth

 Proberöstung des Altreier Kaffees in der Rösterei Hagen, Heilbronn, Juni 2005

Tostatura di prova del Caffè di Anterivo nella tosteria Hagen, Heilbronn, giugno 2005 

Das “Schabigen“ der “Kaffeepfl anzen“

Asportazione dei baccelli della „pianta da caffè“
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Der Altreier Kaffee wurde stets mit einem Getreide-Kaffee ge-
mischt getrunken. Meist wurde er mit Gerstenkaffee gemischt, 
mancherorts auch mit Feigen. Cäcilia 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 süß, das nimmt 
das Hantige ein bißl.“ Die Feigen wurden entweder lose oder an 
Schnüren aufgefädelt gekauft, geschnitten und im Rohr angerös-
tet. Theresia Werth meint zum Mischungsverhältnis: “Jeder hat ge-
mischt, wie ihm vorgekommen ist“. Manche hätten Hälfte Gerste 
und Hälfte Lupinen genommen, andere hätten einen größeren Teil 
Lupinen genommen. Die Feigen seien erst später dazu gekommen. 
Sabina Ludwig erinnert sich, dass ihre Mutter auch Zuckerrüben 
angebraten und zu Gerste und Altreier Kaffee gemischt habe: 
“Weil mit Zuckerrüben war er nicht so hantig; ist er gemischt wor-

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

Die Medizin Altreier Kaffee

In den Gesprächen wurde stets erwähnt, dass der Kaffee auch als 
Medizin für das Vieh verwendet worden sei. Wenn Kühe Verdau-
ungsstörungen, Blähungen hätten, sei der Altreier Kaffee eine sehr 
gute Medizin. Maria Markio erzählt zur Zubereitung, dass sie den 
Kaffee für die Kühe nicht rösten würde 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 erzählen, 
dass die Samen des Altreier Kaffees auch für diesen Zweck geröstet 
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 brächte. Theresia Werth erzählt: “Eigentlich sind 
sie bald einmal wieder besser geworden, außer es war ganz  et-
was Bösartiges, 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 
länger gehalten hat, als die Verwendung als Kaffee-Ersatz.

Altreier Kaffee: Ein kleiner Nebenverdienst

Die meisten Gesprächpartner/innen erinnern sich, dass bei ihnen der 
Kaffee nur für den Eigengebrauch angebaut wurde. Doch es wird 
auch von einigen Frauen erzählt, die den Kaffee in die umliegenden 
Ortschaften verkauft haben. Bis in das Südtiroler Unterland, genau-
so wie in die italienisch-sprachigen Ortschaften Cavalese und Capri-
ana. Historisch dürfte der Anbau aus diesem Grund für die Bauern 
und Bäuerinnen in Altrei interessant gewesen sein. Zudem eigne-
te sich der Kaffee als “Exportfrucht“, da er ja zu Fuß transportiert 
werden musste. Bereits mit kleineren Mengen ließ sich ein Zubrot 
verdienen. Vor allem Frauen konnten sich mit der Vermarktung des 
Altreier Kaffees einen Zuverdienst schaffen. So erzählt 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“, erzählt sie. Ihre Großmutter habe noch mehr Kaffee 
verkauft als ihre Mutter: “Ich kann mich noch erinnern, dass die 
Großmutter nach Castello, Molina und Cavalese gegangen ist und 
den Kaffee in den Dörfern verkauft hat.“ Sie erzählt 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 weiß nicht, er hat geheißen: Der Valtruier Kaffee“. 
Meist wird von Müttern, Großmüttern und Tanten erzählt, die den 
Kaffee verkauft hätten. Nur Barbara Werth erinnert sich, dass ihr 
Vater (Der „Bigl Karl“) auch Kaffee verkauft hat. Auf die Frage, wie 
viel er verkauft hätte, 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 schönen Ker-
ne aus und der Vater packte seinen Rucksack, um den Kaffee bis 
Radein und Aldein zu verkaufen. 

Eine Gesprächspartnerin erzählt, dass einige, die den Altreier Kaffee 
in den umliegenden Ortschaften verkauften, einen kleinen Trick an-
gewandt hätten, damit der Kaffee an anderen Orten nicht keimen 
konnte: Man habe die Samen ein klein bisschen angeröstet. 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 
gehört. Wir sind ja nicht geizig gewesen mit unserem Zeug, nein, 
wir haben ja den anderen auch etwas vergönnt.“ Auf die Frage, 
wie viel man für ein Kilo des Altreier Kaffees bekam, konnten die 
meisten Gespächspartner 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 für ein Kilo Kaf-
fee bekommen hat. Zum Vergleich erwähnt sie, dass damals ein Liter 
Speiseöl 4 Lire gekostet habe. Sie schätzt, dass ihre Mutter jährlich 
20 bis 30 Kilo Altreier Kaffee verkaufen konnte. Auf die allgemeine 
Frage, ob der Verkauf einen guten Verdienst ermöglich hätte, wer-
den verschiedene Antworten gegeben: Eine Frau erzählt, dass sich 
die Altreier  “mehr Schuhsohle abgelaufen“ hätten, als sie für den 
Kaffee bekommen hätten und interpretiert, dass man sicher nicht 
viel damit verdienen konnte: “Sonst hätten es die anderen ja auch 
angebaut“. Franz Lochmann hingegen erzählt, dass eine Frau im 
Ort – die Strickerin – mit dem “Kaffeegeld“ gut verdient hätte und 
sich mit den Einnahmen aus dem Kaffee-Verkauf sogar ein kleines 
Häuschen im Ort kaufen konnte: “Es war nicht groß, aber halt im-
merhin 2 Kühe zu füttern 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.“

Il Caffè di Anterivo: la bevanda

Il Caffè di Anterivo in miscela con orzo o frumento é stato per 
molto tempo il caffè di consumo quotidiano. Sabina Ludwig rac-
conta di aver bevuto sempre e solo questa specie di caffè: “Altro 
caffè non ce l’avevamo, non ce lo potevamo permettere, quello (il 
caffè) c’era a colazione, (…), la mamma ne preparava sempre un 
bricco pieno da bere anche durante il giorno.“

Il Caffè di Anterivo era sempre bevuto in miscela con un caffè di 
cereali. Per la maggior parte si mescolava con del caffè d’orzo, in 
alcune zone anche con i fi chi. Cäcilia Lochmann racconta: “C’era 
anche gente che abbrustoliva l’orzo e preparava il caffè d’orzo, e 
alcuni ci mettevano proprio dentro (nel Caffè di Anterivo) l’orzo. 
Come sempre accade: ciascuno fa a suo modo. Io ci mettevo i fi chi, 
sono più dolci e tolgono un po’ il gusto amaro.” I fi chi si compra-
vano sciolti o infi lati in fi li di spago, tagliati o abbrustoliti in forno. 
Theresia Werth dice a proposito delle dosi e delle proporzioni della 
miscela: “Ciascuno mescolava, gli ingredienti a suo piacimento, 
alcuni mettevano orzo e lupini in parti uguali, altri preferivano 
una prevalenza di lupini”. I fi chi sarebbero stati aggiunti succes-
sivamente. Sabina Ludwig si ricorda che sua mamma abbrustoliva 
anche la barbabietola da zucchero e la mescolava all’orzo e al Caffè 
di Anterivo: “Perché mescolato con le barbabietole da zucchero 
non era così amaro e assumeva un sapore un po’ più gradevole.“ 
Nella maggior parte delle interviste il sapore del Caffè di Anterivo 
è stato defi nito come molto amaro, d’altronde lo zucchero allora 
non era un alimento molto economico. Certo, anche il caffè vero 
rispetto ad altre bevande è considerato “amaro” da molte persone, 
ma a quei tempi non si beveva il caffè in chicchi.

Qualcuno ricorda anche che il caffè veniva bevuto, mescolato con 
il vino, come bevanda rinfrescante durante i lavori nei campi.

Impieghi terapeutici del Caffè di Anterivo

Dalle varie interviste è ripetutamente emerso che questo caffè 
era usato anche come rimedio terapeutico per il bestiame. Se le 
mucche avevano disturbi digestivi o fl atulenze, il Caffè di Anterivo 
costituiva un’eccellente medicina. Maria Markio ne descrive la pre-
parazione precisando che per le mucche non tostava il caffè, ma 
lo somministrava loro in forma di tisana: “Lo lasciavo in infusione 
una mezz’ora, poi aggiungevo vermut e menta piperita. (…) Glielo 
davo con una bottiglia, mentre i semi li gettavo nella mangiatoia 
(…), in modo che li mangiassero insieme al cibo”. Altri racconta-
no che i semi del Caffè di Anterivo sarebbero stati tostati anche se 
destinati agli animali o che il caffè era mescolato con il vino. Tutte 
le testimonianze concordano comunque nel defi nirlo un rimedio 
che dava rapidamente sollievo. Theresia Werth racconta: “Effet-
tivamente stavano subito meglio, a meno che non si trattasse di 
qualcosa di particolarmente serio o avessero ingoiato, come di fre-
quente accade, un pezzo di fi l di ferro, un chiodo o qualcos’altro; 
in questi casi il caffè non serviva a nulla, altrimenti però con il 
caffè si sistemava sempre tutto.” Certo é che questo utilizzo del 
Caffè di Anterivo é durato più a lungo della sua funzione di surro-
gato del caffè.

Il Caffè di Anterivo come fonte di piccoli gua-
dagni aggiuntivi

La maggior parte degli intervistati racconta di aver coltivato il caffè 
esclusivamente per uso privato. Tuttavia alcune donne ricordano 
che il caffè veniva commercializzato anche nelle aree vicine fi no a 
raggiungere la Bassa Atesina e le località di lingua italiana Cavalese 

e Capriana. Proprio per questo motivo per i contadini dell’epoca la 
coltivazione del caffè doveva risultare di un certo interesse. Inoltre 
il caffè era un “frutto di esportazione” ideale, visto che poteva 
essere trasportato a piedi. Già con piccole quantità era possibile 
realizzare un piccolo guadagno aggiuntivo. Erano soprattutto le 
donne che attraverso la commercializzazione del Caffè di Anterivo 
riuscivano ad ottenere questi guadagni aggiuntivi per la famiglia. 

Regina Varesco racconta che sua mamma seminava il caffè ogni 
anno: “Non avevamo niente altro da vendere, ma con il caffè non 
si diventava certo ricchi”. Sua nonna ne vendeva quantità maggi-
ori rispetto alla madre: “Mi ricordo ancora che la nonna si reca-
va a Castello, Molina e Cavalese per vendere in paese il caffè”. 
Poi continua: “A 14 anni prestavo servizio a Trodena, e mi hanno 
mandato qui per comperare il caffè. Caffè e semi di papavero.” 
Domando come mai a Trodena non si coltivava il Caffè di Anterivo 
e lei risponde “Non so, Valtruier Kaffee lo si chiamava”. Erano 
quasi tutte mamme, nonne e zie a vendere il caffè. Solo Barbara 
Werth ricorda che anche suo padre (Der “Bigl Karl“) lo commer-
ciava. Alla domanda sulle quantità di vendita risponde: “Andava 
forse due, tre volte prima che nevicasse, quando erano (i semi 
del caffè, appena raccolti) ben essiccati.“ Dopo aver selezionato i 
grani migliori, mio padre faceva lo zaino per andare a venderli fi no 
a Redagno e ad Aldino. 

Una donna intervistata racconta che alcuni di coloro che vende-
vano il caffè di Anterivo nelle località circostanti ricorrevano ad un 
piccolo trucco, per far sì che il caffè non potesse germinare in altri 
luoghi; i semi sarebbero stati infatti venduti leggermente tostati. 
Quando abbiamo interrogato a riguardo un’altra signora che si 
ricordava della commercializzazione del caffè, questa ha risposto 
ridendo: “No, non l’avevo mai sentito dire. Non siamo mai stati 
tanto gelosi delle nostre cose, no, abbiamo sempre concesso qual-
cosa anche agli altri.” Alla domanda su quanto poteva fruttare 
un kg di caffè, la maggior parte degli intervistati non ha saputo 
rispondere, perché non aveva mai seguito direttamente la vendita. 
Frieda Amort invece ricorda che negli anni ‘30 sua madre aveva 
guadagnato circa 90 Lire per un chilo di caffè. Come termine di 
paragone basti pensare che, nello stesso periodo, un litro di olio da 
cucina costava 4 Lire. Egli stima che la madre potesse vendere ogni 
anno tra i 20 e i 30 kg di caffè di Anterivo. Alla generica domanda 
se il caffè consentiva di realizzare buoni guadagni, le risposte sono 
state molto diversifi cate: una donna racconta che gli abitanti di 
Anterivo “spendevano più in suole delle scarpe” di quello che rice-
vevano per il caffè, intendendo dire che sicuramente non si poteva 
guadagnare molto: “Se così fosse stato tutti lo avrebbero coltiva-
to”. Franz Lochmann invece racconta, che una donna del posto, 
la magliaia, con la vendita del caffè aveva fatto fortuna, tanto da 
potersi persino comperare con il ricavato una piccola casetta in pa-
ese: “Non era grande, ma c’erano comunque sempre 2 mucche 
da sfamare e tra casa, stalla e fi enile, non le mancava niente. (…) 
Ha pagato tutto in contanti, così com’é, tutto in contanti, ed altre 
rendite non le aveva di certo”.

40-jährige Fundstücke: Kaffeepulver und Kaffeemühle von Anna Lochmann, Altrei

Reperti di 40 anni fa: caffè in polvere e macinino del caffè di Anna Lochmann, Anterivo 
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