> Wir leben in einem Informationszeitalter — es ist also von
grifiter Bedeutung zu wissen, woher gewisse Informationen
kommen, mit denen wir tiglich zu tun haben. Nur wenn man
einschitzen kann, welche Quelle einer Information zugrunde

liegt, kann man Thren Inhalt richtig bewerten.

Auch deshalb ist es wichtig, eines hier klar voranzustellen: Ich bin
ein Trainer. Ich gehdre zu der Gruppe von Menschen, die davon
lebt, andere zu schulen und zu unterrichten. Mein Schwerpunkt
ist Kaffee. Damit ist klar, dass ich von der Notwendigkeit von

Kaffeeschulungen iiberzeugt bin — allerdings nicht aus eigenwirt-

schaftlichen Uberlegungen — sondern aus der gereiften, vollkom.-

menen Uberzeugung eines allgemeinen Unwissens iiber Kaffee
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oder aus Respekt vor diesem Lebensmittel auf dem Markt.

Kaum ein Lebensmittel ist zugleich so komplex und erfihrt so
wenig Beachtung in seinem eigenen Markt. Fast immer muss ich
an Abraham Lincoln denken, der bei einer Tasse Kaffee gesagt ha-
ben soll: ,If this is coffee, bring me tea — if this is tea, bring me cof-
feel” Leider trifft dies auf fast jeden servierten Kaffee zu. Mir selbst
rutschte vor einigen Jahren bei dem Besuch eines Cafés in Ost-
westfalen die Bemerkung heraus: ,Ich zahle das, aber zwingen Sie
mich nicht, das zu trinken.” Es ist das Schicksal der meisten Kaf-
fees bei der Zubereitung in den Zustand der UngenieRbarkeit ver-
setzt zu werden. Dies ist besonders vor dem Hintergrund der
komplexen Erzeugung umso weniger nachvollziehbar, wenn man

Gut geschult
ist halb gewonnen

Warum so viele nicht die Bohne von Kaffee verstehen -
oder warum Kaffee hiufig polytraumatisiert wird. Welche Rolle
dabei die richtige Ausbildung spielt und warum das Wissen um
Anbau, Verarbeitung und Transport ebenso zum erfolgreichen
Gastronomiekonzept gehort, wie der Kaffee selbst.

Text: Dr, Steffen Schwarz,
der Autor ist Coffeeshop-
Pionier, Mitglied im
Board of Directors des
internationalen Kaffee-
verbandes SCAE und
Coffee-Consultant

sich einmal vor Augen fithrt, dass die Zeit der Anpflanzung vom Kaffees sind unterdosiert, iiberextrahiert und {iberhitzt — reicht
Keimling bis zur fruchttragenden Kaffeepflanze runde finf Jahre

betrigt und vom Augenblick der Ernte (iiber die Verarbeitung, den

Transport und die Réstung) bis ins Regal = )
,, If this is coffee, bring
me tea - if this is tea,

bring me coffee! gg
Abraham Lincoln

soll das iiber eine Tasse Kaffee
gesagt haben.

von der falschen Mahlung (vorgemahlener Kaffee ist fast immer
falsch gemahlen — in Bezug auf Frische, Luftfeuchtigkeit und
Zubereitungsart) iiber falsche Lagerung

beim Hindler wiederum fiinf Monate ver- oder Frische, falsche Dosierung (meist

gehen. Wie ist es vor diesem Hintergrund Unterdosierung),  nicht  korrekter

begreifbar, dass in den letzten fiinf Temperatur (meist zu heifle Zubereitung)

Minuten (bei einer Kaffeezubereitung und ungeeignetes Wasser (meist zu har-

mittels Filterverfahren) oder sogar nur we- tes Wasser) bis zu einer fast endlos aus-
baubaren Liste von Fehlerpunkten. Die
Kaffees

Kombination solcher Vernichtungsbehandlungen — in meinem

nigen Sekunden (bei Espresso) — alles

Denkbare getan wird, dieses Produkt zu meisten genieffen  eine

zerstoren oder alles unterlassen wird, was den Kaffee besser oder

genieffbar machen kénnte. Die Liste der Fehler — die meisten alten Beruf bezeichnete man dies als Polytrauma - eine
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Den Kaffee verstehen: Bei den Schulungen lernt man nicht nur, wie man optisch und geschmacklich einen guten Kaffee zaubert, sondern
auch, wie man einen solchen erkennt. Durch ein sogenanntes Cuping, bei dem man kalten Kaffee schliirft und davor die Kruste bricht, um den
Kaffeeduft einzuatmen, kann man sich wunderbar mit der Materie vertraut machen.

Mehrfachverletzung, von der bereits mehrere der bestehenden
Einzelverletzungen zum Tode fithren kénnen. Kaffee erfihrt also
zu hiufig eine Polytraumatisierung anstatt einer korrekten
Zubereitung.

Die Komplexitit der Kaﬁeezubereﬂun% driickt
sich {ibrigens schon im Wort Kaffee selbst aus.

Bei keinem anderen Lebensmitte]l werden die Pflanze, die Frucht,
das Produkt (hier das Getrink) und der Ort des Verzehr gleich
bezeichnet. Beim Kaffee heifit alles Kaffee. Versuchen Sie das bitte
einmal mit einem anderen Produkt — bei Kaffee funktioniert es
iibrigens auch in anderen Sprachen. Die alte Bedeutung des
Wortes Kaffee (aus dem Arabischen von ,kahve® — Kraft gebend)
ist allerdings heute eher mit ,einem den Rest gebend” gleichzuset-
zen, wenn man die dargebotene Tassenqualitit des Getrdnkes
beriicksichtigt.

Im Gegensatz zum Sommelier, der — ein wenig ketzerisch formu-
liert - lediglich den Korken rausziehen und das Glas treffen muss,

obliegt dem Barista die tatsichliche Herstellung des Getriinkes.
Der Barista produziert also das Getridnk selbst, wihrend der Som-
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melier ,nur® prisentiert. Wie beruhigend ist es, vor diesem

Hintergrund zu wissen, dass es keine staatlichen
Berufsabschliisse fiir die Baristaausbildung gibt und es lediglich
iiber kreative Hilfskonstrukte mdglich ist, hier Abhilfe zu schaf-
fen. Beruhigend ist ebenfalls zu wissen, dass dies auch fiir alle
anderen Titigkeitsfelder beim Kaffee gilt. Fiir eine der wichtigsten
Handelswaren nach Erdsl (der vielzitierte Platz 2 klingt toll,
stimmt leider aber nicht. Nur gut zu wissen, dass unser Markt so
gut {iber sich selbst Bescheid weif) eine doch {iberraschende

Situation.

Neben der Unwissenheit der Verbraucher (Endverbraucher, Gas-
tronomen, Bicker etc.), kommt eine falsche Preisvorstellung, bzw.
ein falscher Geiz mit hinzu. Dosierungen von 7 —'g g (und sogar
noch hiufig darunter) fiir eine Tasse Café Créme (0,2 1) bei
Kolbenkaffeemaschinen (hiufig auch filschlicher Weise als
Vollautomaten bezeichnet) sind keine Seltenheit und kénnen zu
keiner guten Tassenqualitit fithren. Finfachste Betrachtungen
iiber Extraktionsverhalten und Kaffeestirke im Getrink (es han-
delt sich hierbei um messbare Werte, die z. B. als TDS (wtotal dis-
solved solids“) oder mithilfe von Refraktometern bestimmt wer-
den kénnen), sind geeignet, solche Aussagen wissenschaftlich

Los geht es mit dem Vergnugen An den Profimaschinen wird fleiffig
geiibt. Das Kaffeemehl mit dem Tamper gut andriicken und los geht's!
Auch das richtige Aufschiumen der Milch ist eine Kunst, die Sie in einem
Baristalurs erlernen kénnen.

fundiert zu widerlegen. Umso erstaunlicher ist es, dass sogar die
Kaffeebranche selbst — also die Rastereien — hieran aktiv mitwir-
ken und dabei Marketingmonster wie Ergiebigkeit geschaffen
haben, die jeder naturwissenschaftlichen Betrachtung spotten. Es
sollte doch eigentlich im héchsteigenen Interesse der Rostereien
liegen, mehr Kaffee zu verkaufen — und dies zu einem guten Preis —
und nicht wie bei Rudis Resterampe. Denn je besser der Kaffee
schmeckt, je mehr Kaffee wird der Verbraucher konsumieren und
desto hoher ist die Akzeptanz fiir einen héheren Preis. Dies kann
im Ubrigen jeder Student der Betriebswirtschaft im ersten
Semester nachvollziehen.

Es ist beeindruckend zu sehen, was passiert, wenn man die Még-
lichkeit einer fehlerhaften Zubereitung von Kaffee ausschlieft —
also durch welche MafRnahme auch immer — ,die Polytraumatisie-
rung des Kaffees verhindert. Dies ist dem Schweizer Unterneh-
men Nestlé mit nespresso auf beeindruckende Weise gelungen.
Der Anwender hat keinen Einfluss auf die Dosierung oder den
Mahlgrad und der Erfolg ist sichtbar — rund 8.000 Kapseln wer-
den weltweit pro Minute konsumiert. Ein geschlossenes System,
mit vielen Nachteilen fiir den Verbraucher — insbesondere der ho-
he Preis pro Einheit und die Abhiingigkeit von einem Hersteller —,
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dennoch iiberwiegt fiir den Markt der Vorteil der , korrekten Zube-
reitung” und kaum ein Wettbewerber scheint das zu begreifen.

Dieser Wettbewerbsvarteil kann nur durch Schulung — also Wis-
sen um die korrekte Zubereitung — ausgeglichen werden. Dieser
Erfolg beweist ebenso, dass nicht der Preis, sondern die Qualitit
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Die verschiedenen Facetten: Rund um eine einzige Bohne gibt es

| Wissen, das man als Gastronom einfach besitzen sollte.

in der Tasse ein fiir den Kunden wesentlicher Wert ist. Es mutet
daher schon absurd an, dass die Mehrheit des Marktes einem
Preisdiktat nachliuft und zu wenig bis gar nicht in die Zuberei-
tungsqualitit investiert. Schulung ist also der einzige Weg, Kaffee
in besserer Qualitit zubereiten zu kénnen und damit auch einen

besseren, angepassten Preis zu erzielen.

Eine verbesserte Qualitit in der Tasse ist ein
klarer Grund fiir ein Preispremium.

Und das kann sich jeder sichern. Der Gastronom oder Bicker mit

Malen mit Schaum: Wenn man die perfekie Crema herstellen kann, darf
man sich auch trauen, seine Latte-Art-Kiinste zu testen.

einer Kolbenkaffeemaschine, der die Entscheidung trifft, Kunden
durch Qualitit an sich zu binden und nicht durch Preisdumping
und Einsparungen beim Einkauf.

Hierfiir muss allerdings das richtige Wissen
vorhanden sein.

Das Wissen dariiber, dass selbst ein Kaffee fiir 25 ¢/kg jederzeit
finanzierbar ist und bei einer Dosierung von 12,5 g einen
Wareneinsatz von 0,31 € bedeutet und somit rechenbar ist. Denn
0,10 € bis 0,20 € hoherer Verkaufspreis pro Tasse wird vom
Kunden jederzeit toleriert, wenn damit analog die Qualitit in
Einklang steht. Einziger Unterschied, die Kundenbindung ist dra-
matisch héher und der Gewinn verbessert sich. Aber mit diesen
Problemen lisst sich (gut) leben. Es wird also Zeit, die 40 Jahre
aufzuholen, die unser Markt hinter dem Wein liegt, und die 18
Jahre, die uns der Whisky voraus hat. Beides Produkte, bei denen
der Kunde jederzeit bereit ist, einen deutlich héheren Preis fiir
eine bessere Qualitit zu zahlen und in der die Branche es schafft,
auf Etiketten und in Beschreibungen die wesentlichen Merkmale
darzustellen, die das Produkt charakterisieren.

Es wird Zeit, damit aufzuhéren, wild zu fantasieren und Sagen
und Mirchen zu erfinden und ebenfalls in allen Kaffees
»Kakaonoten” herauszubeschreiben. Es ist wichtig zuzugeben,
nicht der Supertechniker zu sein, der alle Maschinen selbst erfun-
den und gebaut hat, Zeit fiir Baristi aufzuhoren, vollmundig zu be-
schreiben, wie wichtig fettarme Milch zum Aufschiumen ist und
die ,Schulbank” zu driicken - sich also ernsthaft, seriés und wis-
senschaftlich mit der Materie Kaffee auseinanderzusetzen und
nicht einfach irgendwelche Informationen, die man irgendwo
unqualifiziert und ungepriift auf- und ibernommen hat als
Grundlage fiir ,Kaffee-Kreuzziige“ zu nutzen. Wie gesagt, wir le-
ben in einem Informationszeitalter. Und Wissen ist Macht.
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