


um den ldigq Föstgrad tu teften, @gleiclrt
Mirko schepirg die BolM mit bqeib g€�rltsletetl

Nach .tem Ritsts werdq .ne Bd1@ atn den sd-
tierti@h verl@4. so sgen dle luiBheits ltir ehl
@tu sr.ictnäBoe Ftöstbid (Bit.t ratrs).

Köln als Schrottlärdler bekannt und mü seiner

Schdmonq CmDH wel lweü rät ig .  Die Roslerp i

isl sprr 2008 ebenlals Teil der CmbH, Henberl

Schämong steht aber selbst nicht am Röster.

MiJkoS.hdmong hdtdds Rdsten von sainem On-

kel Fred geremt, dies€rwiederum von Gründer

Josel  Schdmong.  . .Es i : t  to l l .  von d iesen ldg-

lährgen I - r rdtuungcn profr l ieren zu können.

lch hdbe ungldubtich vi.l gelernt vds trrd in

Semirdren nichl unbedingl erlähn", benchter

er Cprösr.r wüd leden Tö9. ie ndch BFddrt mdl

mehr und mal weniger Soften.

Bem RösLvorgang onent'e4 sich \'Iirho S(hd-

mong hauprsächÜ.h na.h Fdrbmuslem der vor-

herigen Röstüngen. Nach einer geleissen Zeit

kontrolliet ei die Bohnen immer wieder, um

den richligen Röstgrdd zr enai.hFn 'rnd ni(ht

zu überschreiten. Die rund 50 Janre alte Ma-

schine bietet dabei eine ganz eigene Herausfor-

deang.  Die UG 15n von Probdl  ms: l  n i .h t  d ie

Temperdlu in dFr Trommel, sondem ledigü.h

die der Ablun. "Män brauchtjede Menge Gefü]

lür den Röster und den Robl<affee, um ein gutes

E.gebnis zu erzielen", erklärt Mirko Schamong.

Die Kdxees werden zwrschen zwöU rnd l6 Mi-

DUlen bpi  180 b i (  240'C gerösler .  enlsprFchend

der Vorgdben der  Dcut : .hen Röslerg i lde,  in  dcr

die Rösterei Schamongebenso wie in der SCAE

Deutschland Mitglied ist.

Die So en. 17 veßchiedene Bohnenso en wer-

den ir der kleinen Rösterei verkauft - zwei Mi

schungen Iür Filterkaff€e, abei Espressoblends,

zwer Rdr i lä lan und zehn sor tenrc inp Kai fees.

Welche im Progrddlrn blerben, besbml d]]er

die Beliebtheit bei den Kunden. 'Wii haben

Sorten, ahe mein Großvater schon im Sortiment

hatte. Andere werden nach eir paar Monaten

oder Jahren durch neüe sortenrehe Kalfees aus-

getauscht", erklärt Mirko Schmong. Den Roh-

kaffee beziehen die Röster von Händlem aüs

Bremen ünd Hamburg. Dabei sind sie imer aur
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der SüchenachneDen, besonderen Bohnen. Die
a"r  ld le r '  der  Ror le-e de ' /e l  kormen i re

aus Hawaii und von den Galapaqos-lnseln - be-

lommen ernen be,ondcren Pldtz: io e-nem Hu-

midor direkt auf der Theke Schon optlsch vird

so deutlich, dass es sich um besondere Kaffees

Mirko Schamong entwickelt mittleMeile auch

seine eigenen Mischungen. Eßt vor Kurzem

und sich so einiges abgeguckt.
. .A ls  crsrF-  LdbF , .h dos LrgFbni .  gerarFl  .nd

konnrF Fin pddr  Mis.hunqen d i rF l , r  enlsorgpn.

Nachdem ich mit dem Resuliat zufrieden wdr,

habe ich Familie und Freunde zur Verkostung

eingeladen", beschreibt er das Prozedere. Frir

drF\p t5F,p\5r  fJh- t  Mr-ko s,  hdmong ou.h.  n

Rösibuch, um genaue Parameier für die Repro-

duktion zu erhallen Beiden Soden Romanound
Frorpnl rno wcrdFn drF BohnFn ub gan\  \  or  dam

Röslen gemischt. Für die dritte So e Espresso

Coloniese werden die einzeLnen Sonenzunächst
e,1/p n und dd n oara,  , .Jm zu f_d.  gerösle l

Kudschdl l .  Dcr  Bohnplv. r \du '  wrrd hdupF

sächlich über das Geschäft an der Venloer Stra-
ß c . b g e w r . \ F l r  A L , h  L b F r  d d . . n l e r n F l  -  d . F

DAS SAGI'
Mnka Schanang: ,Frühel
halb tch htr hicht voßtel
len können, ntch ganz auf
deh Katree zu kanzqtieten.
Hute ist das ganz andeß.
lch ste|e neine ei1enen
Mischungen züsannü und
bin tnnet aur det Suche
nech neoen sonen. Das Röstü hat nn haLptsächlich
heih Ahket Frcd Schanang beigebtachl Er wdetun
haI es von neirem Opa gelernt Es ist tol, van diesü
hngdhtigü Enahtungen prahtrqü zu können '
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Rösterei Schamong hat sich die Domain www

kd' feeroFs erFidp ge. ichFn Ldufpn nplp Kdf

leeliebhaber die Kölner Bohnen. 'Die meist€n

K u n c l e n  k o m m F n d . \ d F m C r o ß r d u m K o l r , n r  f  l

nur aus unserem Sladtteil. Wir lietern unseren

Kalfee aberauch bis nach ltalien", erzählt Mirko

Schamong stolz. Außer den Pdvatleuten belie-

fert dle Rösterei auch die Gastronomie, darm

tereinige Caf6swie das St. Mocca (siehe Coffee

Bü. inas.  Au'gdba 4/0q, .  Zu\d l rh.h -nrwn kFln

S,  ndmongs d- .h spe/ iF l l "  Ro. lungen.  zur  Be -

spieliüreinen Barista aus d€r Stadt, doch dies ist

eher nur ein kleiner Bestandteil des G€schälts.

In p i1 igan h pnrgpn Fci r \osÜ;d.n dpr  Doruldol

kann man auch den bereits abgepackten Kaifee

der Rösterei kaufen.

Der Ausschank in der Rösterei, dle inklusive

Ldqpr F ina Fld,  ha !on r8 QuddrdlmFtFrn um-

. d s i l ,  r s  e h e r  d l s  S F ^  r . a  l u r  d r . ^ u n d e n ? u v e r -

stehen und weniger ein zweit€s Standbein. 50

gibt es in den Räumlichkeiten zwei Stehtische

mit Hockern, Iür dieEspressove6orgung ist eine

klFrne Mdr h 'n"  von f  e \Ud zu. ldnd,g DFr r , l -

lerkaffee wird per Handaufguss zubereitet Hier

wechs€ln die Sorten immer vieder, um so auch

zu testen, wie neue Bohnen von der Kundschaft

bewertetwerden. Einen Espresso bekommt man
'u-  ' ,20 tJro.  Frne Td se Fi l lpr r<ot fFA losra '  0  90

Euro. Diese Preise für di€ so(enreinen Kafiee

5.""qcn s, '  zw's.h.n 3 qJ und ) .20 Euro fur

2r0 Urdnlm. DiFsclbe MpngF der  E.prFs.omr-

schung werden iür 4,90 Euro angeboten.

Für die Zuku.ll. Das erste Jahr, in dem Mirko

S, 'dr  o g -nd Ho-ger  \ "9"1 dre Rö'  " "er  fu l , , -

ten, war hauptsächlich der Einarbeitung sowohl

in das ThemaKaffee als auch in dieFührungdes

Lrtrtel nenmeni vor b€hdlten N un wollen die be!

den ddr CeschäIt $e:ter aurbauen. Zum emen

vollen sie verstärkt Kuden aus der Gastrono

mie gewinnen. Zum anderen könnte ein Umzug

.n n"ue Rdur"  d4stehen.  , ,Hrer  rs  es erntdch

sehr kleln und es gibtkaum Laufkundschaft. Das

war irüher anders, als mein Großvater sich hier

niedergelassen hat", erklärt Mnko Schamong.

Fs lo lml  d l la  d i rs  nur  p in Un/ug i rnpr l "  b

des Stadttells in Frage

Caro . Emsl / ernsl@.off€bus .es de
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