Dr. Markus Pattinger, Mirko Schamong und
KBM Redakteur Dirk Rehberg (v.I.) im Gesprach. ¥
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Wenn die Kaffeebohnen singen ...

Spezialitatenkaffee der Kaffeerdsterei Schamong ist ein Stiick Lebensgefiihl

affeeduft weckt Emotionen: Die Alteren
K erinnern sich noch an das metallische

Surren der Kaffeemiihle am Sonnta-
gnachmittag und das Aroma der frisch ge-
mahlenen Bohnen, an kochendes Wasser, das
in einen Porzellanfilter gegossen wurde und
das leise, gleichméflige Platschern des frischen
Kaffees in die Kanne. Kaffeekochen war ver-
bunden mit liebgewordenen Zeremonien,
die Ruhe und Einkehr forderten. Fiir Mirko
Schamong, Hauptverantwortlicher und neben
Holger Nagel Rostmeister in Kolns &ltester
Kaffeerosterei, ist Kaffeegenuss noch mehr:
»Ein erlesener Spezialititenkaffee ist ein Stiick
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Lebensgefiihl, ganz dhnlich wie guter Wein
oder exquisite Speisen.”

Der 29-Jahrige hat das Handwerk von
seinem Onkel Fred Schamong gelernt, der die
Rosterei 1995 von seinem Vater iibernommen
hatte. ,Viele Geheimnisse, wie man welchen
Kaffee am besten rostet, sind von Generation
zu Generation von den Rostmeistern weiter ge-
tragen worden. SCHAMONG KAFFEE® wurde
vor knapp 50 Jahren gegriindet, insofern haben
wir reichlich Erfahrung mit dem Produkt Kaf-
fee®, erklart Schamong, der schon als Kind im-
mer dabei war, wenn sich an Weihnachten die

ganze Familie beim Grofdvater in der Rosterei

traf, um mitzuhelfen. Offensichtlich sehr pra-
gende Erfahrungen, denn Schamong konnte
wihrend seiner Ausbildung sehr schnell aktiv in
das Rostgeschehen eingreifen, bis das Vertrauen
des Onbkels so grof3 war, dass er die Konigsdiszi-
plin ibernehmen durfte: Die Espressoréstung.
Neben der Klassisch italienischen Réstung;
stellt Schamong seinen Espresso als einer der we-
nigen Roster in Deutschland auch in einer auf-
windigen kontinentalen Rostung her: Funf Sor-
ten Arabica werden separat gerdstet, gemischt
und dann zu einem Espresso gebrannt. ,Die hohe
Kunst des Espresso liegt zunéchst darin, die rich-
tigen Sorten zu finden und die richtige Mischung
im richtigen Verhéltnis herzustellen. Und dann
diese unter richtiger Temperatur und Zeit zu
rosten. Und der Espresso wird — anders als der
Filterkaffee — langer und temperaturkonstanter
gerostet. Er darf jedoch nicht zu dunkel werden,
sonst wiirde er flach schmecken. Das ist eine
Gratwanderung, man muss Gefithl haben und
auch ein gewisses Talent an der Rostmaschine®,
plaudert Schamong aus dem Kaffeekastchen und
wendet sich dem gusseisernen Trommelroster
Probat UG 15n zu, dem die Familie seit einem
halben Jahrhundert alle Bohnen anvertraut. Hier
werden die noch griitnen Bohnen im schonenden
Langzeitverfahren bei 180 bis 240 Grad zwi-
schen zwolf und 18 Minuten gerostet, wihrend
Grofirostereien ihren Kaffee mittels so genann-
ter ,Schockréstung” fiir wenige Augenblicke bei
Temperaturen bis 600 Grad brennen.



Anzeige
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~Bei
wiinschte Sauren abgebaut, die Aromen, die

unserem Prozess werden uner-

der Qualitits-Kaffee von Natur aus mitbringt,
konnen sich voll entfalten Man kann horen,
wie die Bohnen singen, wenn sich die anfangs
grinen Bohnen bei der Erwdrmung vergro-
Blern und das so genannte Silberhdutchen
absprengen. Nach der Rostung werden die
Bohnen mechanisch & wasserfrei gekiihlt und
anschlieflend von Hand verlesen. Schamong:
,Das ist die Kunst des Rostmeisters, aus dem
Kaffee alles herauszuholen, was er an Qualitat
mit sich bringt. Jede Kaffeesorte muss anders
gerostet werden, damit sie ihren typischen
Charakter entfalten kann.

Aber erst das Zusammenspiel aus hoch-
wertigem Einkauf und besonderer Behand-
lung der Bohne fithrt zum Qualitétsprodukt,
deshalb arbeitet Schamong mit ausgesuchtem
Rohkaffee aus Stid- und Mittelamerika, Afri-
ka und Asien, wobei hier gerade Anbauge-
biet, Anbauhohe und Aufbereitungsmethode
entscheidend sind. Hierbei setzt die Rosterei
ausschlief3lich auf Spitzenkaffees mit optima-
len Wachstumsbedingungen. Schamong: ,Uns
interessieren lediglich drei Prozent der Kaffee-
Welternte, die wegen ihrer enormen Qualitit
auch weitgehend losgelost von der New Yor-
ker Kaffee-Borse gehandelt werden und Spit-
zenpreise erzielen:

Neu im Programm sind zwei absolu-
te Raritdten: Hawaii Kona Extra Fancy und
Galépagos Isla Santa Cruz, Kaffees der Va-
rietdt Bourbon. ,Die Galdpagos Inseln sind
UNESCO Weltnaturerbe. Hier ist jegliche
Einfithrung von Pestiziden oder kiinstlichen
Diingemitteln strikt verboten. Somit gilt der
Galdpagos zumindest inoffiziell als hundert-
prozentiger Biokaffee. Echter reiner Hawaii
Kona ist sehr schwer zu bekommen, denn

er ist vor allem bei Luxushotels im ameri-
kanischen Raum sehr begehrt", sagt Kaffee-
Experte Schamong und ergénzt: ,Wir wollen
unseren Kunden die Vielfalt hochwertigen
Kaffeegenusses préasentieren.”

Wenn er ,Wir“ sagt, meint er neben dem
ibrigen Team, auch seinen Kollegen Dr. Mar-
kus Pottinger, seit zwei Monaten mitverant-
wortlich fur Marketing und Vertrieb. Auch
der promovierte Diplom-Kaufmann und
ehemalige Eishockeyspieler hat eine hohe Af-
finitdt zum Thema: ,Mein Urgrofdvater war
Kaffeesieder, das liegt also auch in meinen
Wurzeln. Meine Leidenschaft fir Kaffee wur-
de geweckt, weil ein Freund der Familie Kon-
takte zu einer brasilianischen Plantage hatte,
und wir diesen Kaffee fiir private Zwecke im-
portierten. Mich begeistert der Geruch, und
wie die Sinne durch Kaffee angesprochen
werden. Deshalb habe ich in Wien eine be-
rufliche Ausbildung gemacht, die die Grund-
lagen im Bereich Kaffee legt

Eine Reise durch die Kaffeewelt

Herkunft/Plantage Gattung/Varietit  Beschreibung/Aufbereitung Anbauhdhe
HAWAII KONA CAPTAIN | ARABICA BOURBON Rarster Plantagenkaffee der Welt. Gehaltvoll, 350 —750m
COOK EXTRA FANCY fruchtiger Korper, WENIG Sdure. Leicht siiRe

Nussnoten. WASHED
GALAPAGOS SANTA CRUZ | ARABICA BOURBON Intensives, vollmundiges Aroma und leichte 250 - 650m
ULTRAMARES SPECIALTY Sdure mit fruchtig siiBlichen Noten. WASHED
PANAMA BOQUETE ARABICA BOURBON Feiner, stiBlich-schokoladiger Kaffee, mit einen | 1.300-1.600m
CASARUIZ vollen aber dennoch sanften Charakter. WASHED
NICARAGUA JINOTEGA | ARABICA MARAGOGYPE | Leicht fruchtiger, frischer Kaffee. Die grofte unter | 950 -1.200m
FINCA SAN RAMON (ELEFANTENBOHNE) den Kaffeebohnen. WASHED
ATHIOPIEN SHERIFA ARABICA MOCCA Aus dem Geburtsland des Kaffees. Abgerundet, | 1.200-1.900m
SIDAMO intensives Aroma, frisch, fruchtig. WASHED

Schamong und Péttinger entwickeln nun im
Team ein Konzept, mit dem sie Kaffeegeniefler
fur ihr Produkt begeistern konnen und eine Sen-
sibilitét fir das Thema Kaffee entwickeln. Kern-
gedanke ist, Kaffeewissen an die Kunden weiter-
zugeben: In einer Kooperation mit dem Koélner
Café St. Mocca lernen Interessierte in Kaffeesemi-
naren Details zu den verschiedenen Rdstungen,
erleben eine Rostung live und erfahren alles tiber
Anbauarten, Plantagen und den Einfluss der Bo-
denvarietdt. Selbstverstindlich gehort auch eine
Kaffeeverkostung zum Programm.

Zum neuen Vertriebskonzept gehort zudem
ein Internetauftritt unter www.kaffeeroester.de
mit Webshop, tiber den man beispielsweise ein
Probierset ,Grofle Kaffee Weltreise” bestellen
kann. Es beinhaltet zahlreiche sortenreine Spit-
zenkaffees. Und natiirlich steht das Weihnachts-
geschift vor der Tur. Péttinger: ,Wir stellen zu
dieser Gelegenheit spezielle Prasentsets zusam-
men, die auch fiir Unternehmen interessant sind,
die ihre Kunden beschenken méchten. Sie ent-
halten hochwertigen Hawaii Kona, wahlweise
Galdpagos Isla Santa Cruz Kaffee, feine Zotter
Trinkschokolade sowie einen guten Kuchen, und
werden in stilvollen Kaffeeséckchen geliefert” m
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