ROSTER

Die Rosterei Schamong ist die alteste Rostere
der Domstadt. Mittlerweile stent mit Mirko Scha:
mong die dritte Generation an der Réstmaschi=

%‘

ne . Gemeinsam mit seinem Onkel fuhrt er das ’

Geschaft an der Venloer Stral3e in Koin.

igentlich wollte Mirko Schamong beruflich
mit Kaffee gar nicht so viel zu tun haben.
Der Kélner entschied sich fiir ein Jurastudi-
um. Doch im vergangenen Jahr hat ihn die Kaffee-

verbundenheit seiner Familie eingeholt. Die Farmi-
lie Schamong betreibt namlich nach eigenen Anga-
ben die dlteste Rosterei der Domstadt, mit Mirko
chamong ist nun die dritte Generation im Betrieb
r Venloer _Straﬁe tatig. Mit neuen Mischungen

m Onkel die Rosterei erneut beleben. _' !

d jeder Menge Leidenschaft will er nun mit sei-

Ein Stuck Koélsche Geschlchle «Der Kaffee hat
mich mein Leben lang begleitet”, erzédhlt Mir-
o Schamong. Bereits im Jahr 1949 fing sein

’ Groﬁvater Josef Schamong an, Kaffee zu rosten

damals noch als Filiale der Kélner Rosterei
"1s;_dorf£ Im Jahr 1960 machte er sich dann mit
nem eigenen Geschift im Stadtteil Ehrenfeld
selbststéndig. Im Jahr 1995 tibernahm dann Fred

Schamong, der Sohn des Griinders, die Rosterei
~und zog gleichzeitig in die heutigen Rédume auf

..der Venloer Stralie. Er fithrte die Geschicke des
- Unternehmens bis September 2008, als er aus ge-

:_' sundheitlichen Griinden beruflich kiirzer treten

musste. Seitdem fiithren Mirko Schamong und

sein Onkel Holger Nagel die Rosterei. Wahrend

. Holger Nagel sich hauptsdchlich um das Rosten

und den laufenden Betrieb kiimmert, ist Mirko
fir die Verwafﬂng-und den Rohkaffee-Einkauf
zustdandig. Offiziell ist auch Mirkos Vater Heri-
bert Schamong in die Rosterei involviert, Er ist in
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Um den richtigen Réstgrad zu treffen, vergleicht
Mirko Schamong die Bohnen mit bereits gerdsteten
Chargen (Bild links).

Nach dem Résten werden die Bohnen auf den Sor-
tiertisch verlesen. So sorgen die Mitarbeiter fiir ein
sehr gleichmé&Biges Rostbild (Bild rechts).

Kéln als Schrotthédndler bekannt und mit seiner
Schamong GmbH weltweit tdtig. Die Rosterei
ist seit 2008 ebenfalls Teil der GmbH, Heribert
Schamong steht aber selbst nicht am Roster.
Mirko Schamong hat das Rosten von seinem On-
kel Fred gelernt, dieser wiederum von Griinder
Josef Schamong. ,Es ist toll, von diesen lang-
jahrigen Erfahrungen profitieren zu konnen.
[ch habe unglaublich viel gelernt, was man in
Seminaren nicht unbedingt erfdhrt”, berichtet
er. Gerostet wird jeden Tag, je nach Bedarf mal
mehr und mal weniger Sorten.

Beim Rostvorgang orientiert sich Mirko Scha-
mong hauptsdchlich nach Farbmustern der vor-
herigen Rostungen. Nach einer gewissen Zeit
kontrolliert er die Bohnen immer wieder, um
den richtigen Rostgrad zu erreichen und nicht
zu uberschreiten. Die rund 50 Jahre alte Ma-
schine bietet dabei eine ganz eigene Herausfor-
derung. Die UG 15n von Probat misst nicht die
Temperatur in der Trommel, sondern lediglich
die der Abluft. ,Man braucht jede Menge Gefiihl
fiir den Réster und den Rohkaffee, um ein gutes
Ergebnis zu erzielen", erklart Mirko Schamong.
Die Kaffees werden zwischen zwolf und 16 Mi-
nuten bei 180 bis 240° C gerdstet, entsprechend
der Vorgaben der Deulschen Rostergilde, in der
die Rosterei Schamong ebenso wie in der SCAE
Deutschland Mitglied ist.
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Die Sorten. 17 verschiedene Bohnensorien wer-
den in der kleinen Rosterei verkauft — zwei Mi-
schungen fiir Filterkaffee, drei Espressoblends,
zwel Raritdten und zehn sortenreine Kaffees.
Welche im Programm bleiben, bestimmt allein
die Beliebtheit bei den Kunden. ,Wir haben
Sorten, die mein GroBvater schon im Sertiment
hatte. Andere werden nach ein paar Monaten
oder Jahren durch neue sortenreine Kaffees aus-
getauscht”, erklédrt Mirko Schameng. Den Roh-
kaffee beziehen die Rdéster von Hindlern aus
Bremen und Hamburg. Dabei sind sie immer auf
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der Suche nach neuen, besonderen Bohnen. Die

Raritdaten in der Rosterei — derzeit kommen sie
aus Hawaii und von den Galapagos-Inseln — be-
kommen einen besonderen Platz: in einem Hu-
midor direkt auf der Theke. Schon optisch wird
so deutlich, dass es sich um besondere Kaffees
handelt.

Mirko Schamong entwickelt mittlerweile auch
seine eigenen Mischungen, Erst vor Kurzem
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Schon seit 1960 besteht
3 die Rdasterei in der Venloer
L StraBe (Bild unten). Erst
I filhrte sie der Griinder
. Josef Schamong (Bild Mit-
te), im Jahr 1995 (bernahm
sein Sohn Fred das Unter-
nehmen (Bild oben).

kreierte er zwei neue Es-
pressoblends: Romano
und Fiorentino mit 30 bzw.
20 Prozent Robusta-Anteil.
Bei der Zusammenstellung
der Mischungen hat sich
der junge Réster auf seine
Geschmackserfahrungen
verlassen und dann einfach
verschiedene Kombinationen
ausprobiert. Auberdem hat er

bei Aufenthalten in Italien Ro-

“Swmeee | sterniiberdie Schulter geschaut

und sich so einiges abgeguckt.

«Als erster habe ich das Ergebnis getestet und
konnte ein paar Mischungen direkt entsorgen.
Nachdem ich mit dem Resultat zufrieden war,
habe ich Familie und Freunde zur Verkostung
eingeladen”, beschreibt er das Prozedere. Fiir
diese Espressi fithrt Mirko Schamong auch ein
Rostbuch, um genaue Parameter fir die Repro-
duktion zu erhalten. Bei den Sorten Romano und
Fiorentino werden die Bohnen tibrigens vor dem
Rosten gemischt. Fiir die dritte Sorte Espresso
Coloniese werden die einzelnen Sorten zundchst

einzeln und dann gemeinsam zu Ende gerostet.

Kundschait. Der Bohnenverkauf wird haupt-
sdachlich tiber das Geschéft an der Venloer Stra-
Be abgewickelt. Auch iiber das Internet — die

DAS SAGT:

Mirko Schamong: . Friher
héatte ich mir nicht vorstel-
fen konnen, mich ganz auf
den Kaffee zu konzentrieren.
Heute ist das ganz anders.
lch stelle meine eigenen
Mischungen zusammen und
bin immer auf der Suche
nach neuen Sorten. Das Rdsten hat mir hauptséchlich
mein Onkel Fred Schamong beigebracht. Er wiederum
hat es von meinem Opa gelernt. Es ist toll, von diesen
langféhrigen Erfahrungen profiieren zu konnen. "

£
A
=
2
==
3
=}
=

72009

COFFEE-BUSINESS



Rosterei Schamong hat sich die Domain www.
kaffeeroesterei.de gesichert — kaufen viele Kaf-
feeliebhaber die Kélner Bohnen. ,Die meisten
Kunden kommen aus dem Grofiraum Kéln, nicht
nur aus unserem Stadtteil. Wir liefern unseren
Katfee aber auch bis nach Italien”, erzahlt Mirko
Schamong stolz. AulBler den Privatleuten belie-
fert die Rosterei auch die Gastronomie, darun-
ter einige Cafés wie das St. Mocca (siehe Coffee
Business Ausgahe 4/09). Zusdtzlich entwickeln
Schamongs auch spezielle Réstungen, zum Bei-
spiel fiir einen Barista aus der Stadt, doch dies ist
eher nur ein kleiner Bestandteil des Geschafts.
In einigen wenigen Feinkostldden der Domstadt
kann man auch den bereits abgepackten Kaffee
der Rosterei kaufen.

Der Ausschank in der Rosterei, die inklusive
Lager eine Flache von 58 Quadratmetern um-
fasst, ist eher als Service fiir die Kunden zu ver-
stehen und weniger ein zweites Standbein. So
gibt es in den Rdaumlichkeiten zwei Stehtische
mit Hockern, fiir die Espressoversorgung ist eine
kleine Maschine von Elektra zustandig. Der Fil-

terkaffee wird per Handaufguss zubereitet. Hier
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Kaffeerdsterei Schamong
Venloer Strafle 527

50825 Kdin

Tel: 0221 / 544938
www.kaffeeroesterei.de

Gegrindet:

{mantags
gua, Costa

Pahama,

Grilnkaffees:
Athiopien, Indien,

chselnde Sorten)

Trammelrastung, taglich bzw. nach Bedarf
Frobat UG 150 aus dem Jahr 1960

Kunden: Ladenverkauf, Gastronomig, Internet
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wechseln die Sorten immer wieder, um so auch
zu testen, wie neue Bohnen von der Kundschaft
bewertet werden. Einen Espresso bekommt man
far 1,20 Euro, eine Tasse Filterkaffee kostet 0,90
Euro. Diese Preise fiir die sortenreinen Kaffee
bewegen sich zwischen 3,95 und 5,20 Euro fir
250 Gramm. Dieselbe Menge der Espressomi-
schung werden fiir 4,90 Euro angeboten.

Fiir die Zukunit. Das erste Jahr, in dem Mirko
Schamong und Holger Nagel die Rosterei fiihr-
ten, war hauptsdchlich der Einarbeitung sowohl
in das Thema Kaffee als auch in die Fiihrung des
Unternehmens vorbehalten. Nun wollen die bei-
den das Geschift weiter ausbauen. Zum einen
wollen sie verstarkt Kunden aus der Gastrono-
mie gewinnen. Zum anderen konnte ein Umzug
in neue Rdume anstehen. ,Hier ist es einfach
sehr klein und es gibt kaum Laufkundschaft. Das
war frither anders, als mein GroBvater sich hier
niedergelassen hat”, erklart Mirko Schamong.
Es kommt allerdings nur ein Umzug innerhalb
des Stadtteils in Frage.

olin Ermst / emst@coffest
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Anzeige

GANZEN WELT BERUHMTEN
ITALIENISCHEN STILS WIDER, KREATIVITAT, ELEGANZ, TECHNOLOGIE, LEIDEMSCHAFT, MEHR ALS
SECHZIG JAHRE DER STILISTISCHEN LIND TECHNISCHEN INNOVATIONEN BE| DEN PROFESSIONELLEN
ESPRESSOMASCHINEN MIT EINEM EINZIGEN GROSSEN ZIEL: NOCH BESSER ZU WERDEN.
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