BUSINESS IN KOLN-BONN  Schamong Kaffee

Von der Kunst des Kaffeekochens

affee ist Leidenschaft, Hingabe, Passion.

Glauben Sie nicht? Dann unterhalten Sie

sich mal mit Fabio De Nittis. Der gebiir-
tige Kolner mit italienischen Wurzeln hat sich
ganz der Zubereitung des edlen Getrianks in sei-
nen unterschiedlichen Varianten verschrieben.
Niemand sonst wére wohl geeigneter, Kurse in
Kolns Erster Kaffee Akademie zu geben.

,Ich arbeite schon
seit meinem 15. Le-
bensjahr in der Gas-
tronomie®, erzahlt der
31-Jahrige. ,Und es
hat mich schon immer
zur  Kaffeemaschine
gezogen”  Folgerich-
tig erwarb De Nittis
nach dem Abitur an-
Zertifikate
an der europaweit re-

erkannte
nommierten ,Vienna

School of Coffee” und am angesehenen Kaf-
fee-Kompetenzzentrum in Mannheim. Seit
nunmehr vier Jahr ist er als professioneller
Barista, frei iibersetzt Kaffeekiinstler, tatig.

Haus mit Tradition

Angesiedelt ist Kolns Erste Kaffee Akademie in
der Kaffeerosterei Schamong. Nicht irgendein
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Mirko Schamong (r.) und Fabio De Nittis haben
Kolns Erste Kaffee Akademie aus der Taufe gehoben

Koln hat jetzt seine Erste Kaffee Akademie

Kaffeegeschift, sondern die &lteste Rosterei
der Domstadt. Schon 1949 griindete Josef
Schamong das traditionsreiche Haus auf der
Venloer StrafSe. Im Jahr 2008 tibernahm Heri-
bert Schamong das Geschéft von seinem Bru-
der Fred. Heute schmeifst Sohn Mirko Scha-
mong den Laden, sein Onkel Holger, ein echt
kolsches Original, fungiert als Rostmeister.
Mit einem
in die
deutlich
groferen Réum-

Umzug
neuen,

lichkeiten in der
Venloer Strafle
535 zu Ehren-
feld konnten
die Weichen fiir
die Griindung
der Akademie
gestellt werden.
»Jetzt
wir auch nach auflen ganz anders auftreten®,

kénnen

erzahlt Mirko Schamong. ,Neben der eigentli-
chen Rosterei bieten wir hier auch zusitzliche
Dinge” Hier warten also nicht nur erlesene
Kaffee- und Teesorten auf die Kundschaft,
denn die Idee der Akademie wurde geboren
und wurde rasch in die Tat umgesetzt.

Aktuell stehen vier unterschiedliche Of-
ferten zur Auswahl. So hilt Kaffeesommelier

Markus K. Losse ein rund zweieinhalbstiin-
diges Seminar ab, bei dem beispielsweise eine
Einfithrung in die Welt des Kaffees und eine
professionelle Verkostigung auf dem Pro-
gramm stehen. Das Seminar findet im Café
Mocca in Bickendorf statt, die Teilnahmege-
biihr betragt 49 Euro.

Alle tbrigen Kurse gehen direkt bei Scha-
mong Kaffee iiber die Bithne. So auch das Zu-
bereitungsseminar mit Losse und dem Experten
Dr. Markus Péttinger. Neben praktischen Ubun-
gen lernen die Teilnehmer gegen einen Obolus
von 59 Euro auch viele Spezialitdten kennen.

Voller Enthusiasmus

Noch mehr in die Tiefe geht es dann, wenn
Fabio De Nittis seine Leidenschaft vermittelt:
»Ich gehe voller Enthusiasmus an meine Se-
minare heran®, sagt der Barista. Der Meister
seines Fachs spricht mit seinem Barista-Se-
minar eine breite Zielgruppe an. ,Die Leute
sind immer mehr dafiir sensibilisiert, wirklich
guten Kaffee zu trinken: Entsprechend kom-
men in die Kurse sowohl Kaffeeliebhaber, die
die Moglichkeiten ihrer edlen Kaffeemaschi-
nen daheim auch wirklich ausnutzen wollen,
als auch Profis aus der Gastronomie. Letztere
wollen ihre Kenntnisse und Féhigkeiten aus-
bauen oder vertiefen.
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Denn das ,echte” Kaffeekochen umfasst
mehr Komponenten, als man gemeinhin viel-
leicht denkt. ,Wer einmal wirklich guten Kaf-
fee geschmeckt hat, bemerkt sehr schnell den
Unterschied®, so De Nittis. ,Den Unterschied
machen die Maschine, die Mihle, die Auflen-
temperatur, auch der Kaffee und vor allem der
Mensch. Er ist der wichtigste Faktor! Das hat
viel mit Kunst zu tun, daher auch der Seminar-
titel ,Barista & Latte Art Basic”. Das vierstiin-
dige Seminar kostet 199 Euro.

»Bevor die Leute hier rausgehen, miissen
sie erstmal ein Herz auf ihren Kaffee zau-
bern®, erldutert Kolns einziger Barista. Fiir
den Einsatz erhalten die Teilnehmer anschlie-
lend ein Zertifikat, das ihnen die erfolgreiche
Teilnahme bestétigt.

Alle Kurse haben nichts mit dem blofien
Abhaken von Themengebieten zu tun, wie De
Nittis verdeutlicht: ,Die Leidenschaft ist dabei
— es geht nicht nur ums Geldverdienen. Ich
mochte vor allem mein Wissen weitergeben.”
Eine Einstellung, die ankommt: ,,Der Zuspruch
ist sehr gut, obwohl wir gerade erst anfangen
und auch noch keine grofie Werbung gemacht
haben. Denn die Leute suchen nach einem sol-
chen Angebot, und in Kéln gibt es nichts Ver-
gleichbares®, kann Mirko Schamong schon auf
Erfolge verweisen.

Daher planen Schamong und De Nittis
auch schon eine Ausweitung ihres Portfoli-
o0s. ,Wir wollen das bestehende Kursangebot
ausbauen zu einer Art Baukastensystem. Da
konnen sich die Teilnehmer auf verschiede-
ne Gebiete spezialisieren. Ob nun Espresso,
Latte Macchiato — was auch immer. In die-
sen Spezialgebieten kénnen sich die Leute

trainieren lassen. Es geht dann also vom

Allgemeinen zum Speziellen®, blickt Scha-
mong in die Zukunft.

Es bedarf keines Propheten, um zu ah-
nen, dass das Konzept aufgehen wird. Denn
seine Begeisterungsfahigkeit tbertrdgt Fabio
De Nittis gekonnt auf andere Menschen: ,Ich
habe schon manchen Nicht-Kaffeetrinker zum
Kaffeetrinker gemacht — das ist natiirlich das
GrofSte fur mich, freut sich der Kaffeekiinstler.
Bei so viel Hingabe werden diese Bekehrten
nicht die letzten gewesen sein. |
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Schamong Kaffee

Venloer Stral8e 535

50825 KolIn

Tel. Rosterei: 0221 544938

Tel. Biiro: 0221 13056030

Fax: 0221130560350

E-Mail: kaffeeroester@schamong.com
Internet: www.kaffeeroester.de
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