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Welle

Die Zahl der kleinen Privatrostereien
steigt kontinuierlich. Deren Einkaufs-
und Produkationsverfahren schaffen
Nachhaltigkeit im Anbauland und
bieten den Kunden neue Qualitat.

Jedes Jahr werden in Deutschland rund
dreiBig kleine Spezialitdten-Rdstereien er-
offnet. Deren Inhaber mischen den Markt
auf und stellen die Wertschopfungskette
auf den Kopf, indem sie die Kaffeebauern
dabei unterstiitzen, ihre Preise selbst zu
bestimmen.

Sie sprechen von moderner Entwicklungs-
hilfe und entdecken dabei vollig neue
Rohkaffeesorten. Von der neuen Vielfalt
profitiere letztendlich der Verbraucher —
wenn nach dem Einkauf das Hauptaugen-
merk auch auf dem Rostprofil liegt.

,Je mehr gute handwerkliche Rdstereien
es gibt, umso besser”, sagt Lutz Reinhart-
van Gilpen. Er fithrt die Geschdfte einer
der iltesten Rostereien Deutschlands, der
Lensing & van Glilpen in Emmerich am
Rhein und sieht durch den steigenden
Wettbewerb nur positive Aspekte — insbe-
sondere fiir handwerkliche Bé&ckereien
und Konditoreien mit Kaffeehausbetrie-
ben. Seine Uberzeugung: ,Die Margen,
die Kunden beim Einkauf verlieren, holen
sie beim Abverkauf wieder heraus.*

Allerdings sollten Rostereien ihre Kaffee-
bohnen nicht nur verkaufen, sondern vor
allem ihre Kunden in der Zubereitung des 9

Mit groBBer Sorgfalt: Die Erfahrung des Kaffee-
rosters ist ein Erfolgskriterium in handwerk-
lichen Rostereien. Fotos: Lensing & van Giilpen

Konditorei & Café — Patisserie 3/2017 69




Trends & Szene

Vielfalt aus nachhaltigem Anbau auf Lager: Die kleinen Roster bieten Geschmacks-Alternativen.

Kaffees schulen. Die sollten das Wissen
auch einfordern.

,Denn der Verbraucher wird einen neuen
Geschmack erst dann erkennen, wenn die
Kaffeerostungen an hochwertigen Siebtra-
germaschinen oder Vollautomaten auch
professionell zuberei-

tet worden sind und

das Kaffeehausperso-

nal die Geschichte der

Kaffeebohnen erzahlen

kann“, sagt van Gil-

pen.

Auch Brigitte Frommey-
er, Pressereferentin der
Gepa — The Fair Trade
Company — in Wupper-
tal spricht von einer
Chance. ,,Mit dem Mas-
senmarkt der Backerei-
ketten konnen handwerkliche Backereien
oft nicht mithalten. Deshalb missen sie
sich iber besondere Angebote profilieren.
Transparenz wird zunehmend wichtiger:
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Von welcher Finca stammt mein Kaffee
ganz genau? Hier kann man eine dhnliche
Entwicklung wie beim Wein beobachten,
sagt sie.

Frommeyer bekréaftigt damit die Marktein-
schadtzung von van Gilpen, der eine Zu-
nahme der Varietdten
beobachtet. In den
letzten sieben Jahren
habe der Plantagen-
kaffee tiberhaupt kei-
ne Rolle gespielt. Mit
der Zunahme der klei-
nen Rostereien — zah-
lenmé&Rig sollen es
rund 800 sein, eine
exakte Statistik liege
jedoch nicht vor — ha-
be sich dies gedndert.
Die Anbieter gingen
dazu iber, den Weg
der Kaffeebohne und die verschiedenen
Qualitatsstufen der Arabica- und Robusta-
Bohnen verfolgbar darzustellen. Die Be-
reitschaft und der Wille, die Wertschop-

fungskette moglichst nachhaltig zu gestal-
ten, sei enorm gestiegen.

Diese Entwicklung ist nur auf die Zunah-
me der kleinen Rdstereien zurlickzufiih-
ren. Der Nachhaltigkeitsgedanke existiert
schon lange. Von daher begriift die Gepa
die Entwicklung.

,Konkurrenz belebt das Geschéft. Offen-
sichtlich setzen sich jetzt viele Mitbewer-
ber mit Nachhaltigkeit und Fairness aus-
einander, da die Offentlichkeit insgesamt
sensibilisierter fiir Produktionsbedingun-
gen im Kaffeeanbau und der Landwirt-
schaft allgemein ist. Allerdings wiirden wir
uns eine klare, allgemeingiiltige Definiti-
on von ,fair* wiinschen — mit verbindlichen
Preiskriterien, wie sie im nationalen und
internationalen Netzwerk des Fairen Han-
dels tblich sind“, sagt Frommeyer.

Verbindliche Preiskriterien seien wichtig,
damit die Kaffeebauern auch Sicherheiten



haben, wenn die Weltmarktpreise mal
wieder abstiirzen. Und dies sei in mehr
oder weniger groBen Abstdnden immer
wieder der Fall. From-

meyer: ,,Direkter Han-

del allein ist noch kein

fairer Handel, wie viele

Mitbewerber meinen,

auch wenn das eine

wichtige Rolle spielt.*

Bei einem Preis von 20

Euro pro einem Kilo

Rohkaffee spricht der Branchenkenner
Lutz Reinhart van Giilpen von High-End-
Rostereien, die die hochwertigsten Kaffee-
bohnen einkaufen. Die Deutsche R&ster-
gilde, Interessenvertretung der kleinen
Spezialitdten-Kaffeerdstereien mit Sitz in
Berlin, spricht fiir ihre rund 120 Mitglieder
von 4 bis 5 Euro.

Die Mitglieder verpflichten sich beispiels-
weise dazu, ausgewdhlte und nachhaltige
Entwicklungsinitiativen kleiner Kaffeefar-
mer in den Urspriingen zu unterstiitzen -
auch tber den Einkaufspreis.

Van Gllpen, der ebenfalls Mitglied ist,
sieht die weitere Entwicklung im gemein-
schaftlichen Einkauf und dem Ausschal-
ten der Zwischenhdndler. Wichtig sei heu-
te auch die fortwdhrende Forschung nach
neuen Moglichkeiten, Kaffee anzubauen.
LAUf diesem Feld geschieht sehr viel bei
den Kollegen in den Rostereien. Wir spre-
chen von der Third Wave of Coffee, der
dritten Kaffeewelle, in der Vordenker wie
der Norweger Tim Wendelboe etwa experi-
mentieren. Jedoch entscheidet gerade bei
den kleinen Handwerksrostereien nicht
nur der Einkauf der Kaffeebohnen, son-
dern auch das Rostprofil®, sagt van Gil-

pen, wenngleich bereits der Anbau der
Bohnen den Geschmack des Kaffees be-
einflusse. ,,Die handwerklichen Réstereien
haben die vielen ver-
schiedenen Anbauldn-
der fiir sich entdeckt”
(Kaffee wird weltweit
inrund 50 Landern auf
etwa zehn Millionen
Hektar angebaut,
Anm. d. Red.), sagt
Bernhard Burnickl, der
als zertifizierter Baris-
ta und Réster erst kiirzlich die Kaffeeroste-
rei Grano Moreno in Velburg erdffnet hat.

Wihrend seines Studiums der Produkti-
ons- und Automatisierungstechnik an der
Ostbayerischen Technische Hochschule
Regensburg hat er in seiner Bachelorar-
beit eine Degradationsanalyse an Kaffee-
bohnen verfasst und sich eingehend da-
mit beschaftigt, wie man Kaffeebohnen
verpacken sollte, damit die Qualitdt des
Rohstoffes erhalten bleibt.

Im Alltagsgeschaft seines Startups kon-
zentriert er sich nun auf den Einkauf hand-
gepfliickter Kaffees und eine schonende
Langzeitrostung. ,Wir résten Charge fiir
Charge anfangs bei

80°C und innerhalb des

20-minitigen Rostpro-

zesses bis auf 200°C

hoch. Von zwdlf Kilo

Rohware erhalten, wir

letztendlich zehn Kilo

gerosteten Kaffee. An-

schliefend kiihlt der

Kaffee noch 10 Minuten

nach und muss dann einen Tag lang in ei-
nem Kaffeesilo lagern. Dann ist er trink-
fertig®, erklart Burnickl den Vorgang.

Qualitdtspriifung: Am richtigen Geschmacks-

profil wird viel gearbeitet.

Gerade flir handwerkliche Réstereien wie
seine seien die Erfahrungswerte des Kaf-
feerdsters ein ausschlaggebendes Erfolgs-
kriterium. Ein homogenes Endprodukt mit
einer angenehmen Aromavielfalt und ei-
nem harmonischen Geschmack entwicke-
le sich nur, wenn Naturstoffe wie die Chlo-
rogensdure und Substanzen wie das Kof-
fein wahrend des Rostvorgangs auch ab-
gebaut werden kdnnen.

Mit diesem Ansatz und neuen Ge-

schmacksmustern in den Kaffeeprodukten
kdnnten sich jetzt auf
den Markt stoflende
Handwerksrostereien
ein  Alleinstellungs-
merkmal schaffen
und die Nachfrage
beim Verbraucher we-
cken. Kaffeehausbe-
treiber konnen ihren
Kunden damit vollig

neue Genusserlebnisse bieten. @

koca@matthaes.de
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TEILETUND I

VORBEREITUNGSKURS KONDITORMEISTER

Meisterhafte Gaumenfreuden.

@ HANDWERKSKAMMER

I CHEMNITZ

GEPRUFTER FACHMANN FUR KAUFMANNISCHE

BETRIEBSFUHRUNG (HwO)/AdA

(ersetzen die Teile Ill und 1V der Meisterausbildung)

B 14.08. - 19.03.2017 in Chemnitz

(unterrichtsfrei 20.11.2017 -
TEIL II: montags 15.45 - 19 Uhr und samstags 8.15 - 15 Uhr
TEIL I: dienstags — donnerstags 7.15 - 16.15 Uhr

08.01.2018)

W 13.08.2018 - 05.06.2019 in Chemnitz
montags bis mittwochs,
17 - 20.15 Uhr sowie in vielen anderen Lehrgangsorten und

und freitags 7.15 - 13.30 Uhr zu anderen Unterrichtszeiten
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Silke GieBmann | Tel.: 0371 5364-160 | Fax: 0371 5364-516 | E-Mail: s.giessmann@hwk-chemnitz.de
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