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Kaffee ist das Lieblingsgetränk der
Deutschen. Aber welcher ist besser? Der

Markenkaffee aus der Fernsehwerbung
oder der aus der kleinen Rösterei in der

Fußgängerzone? Wir haben den Test

gemacht - und festgestellt, dass viele kleine
Röstereien ihr Handwerk noch besser

beherrschen als mancher Branchenriese.

Es gab Zeiten, da fandman in jeder Kleinstadt
mindestens ein Kaffeege­
schäft. Mehrere Tausend
Händler und Röster sollen
es noch in den 50er-Jahren
in Deutschland gewesen
sein, schreibt der Deutsche
Kaffeeverband. Damalswur"
de der Kaffee noch zu hor­
renden Preisen als exklusive
Kolonialware angeboten und
man war stolz, wenn man
seinen Gästen (zumindest
sonntags) erklären konnte,
echten Bohnenkaffee aus­
zuschenken - und keinen
Kaffeeersatz aus Getreide,
Malz, Zichorie oder noch
zweifelhafteren Zutaten.

Doch dann kamen die
Supermärkte. Kaffee wurde
zum beliebtesten Artikel für
Sonderangebote - das ließ
die Preise purzeln. Sehr
zur Freude von Otto Nor­

malverbrauch~r, sehr zum
Verdruss der kleinen Röster.
Aber es gibt sie noch. Oder
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besser gesagt: Es gibt sie
wieder. Die kleinen Geschäf­
te, wo ein verständnisvoller
Kaffeeliebhaber im vorde­
ren Teil des Ladens den
Inhalt aus geheimnisvoll be­
schrifteten Schütten in eine
Papiertüte prasseln lässt:
Duftende Bohnen, die erst
am Vortag in der kleinen
Röstmaschine im hinteren­
Teildes Ladens ihren letzten
Schliff bekommen haben. In
den vergangenen Jahren ha­
ben einige, vornehmlich jun­
ge Gourmets das Rösten im
kleinen Stirwiederentdeckt.
Wie viele es sind, weiß kei-

ner so genau - zwischen 300
bis 500 wird geschätzt.

Eine solche Rösterei
findet man zum Beispiel
in Bremen. In die Welt der
50er- und 60er-Jahre fühlt
man sich im Verkaufsraum
und in der angeschlossenen
kleinen musealen Produkti­
on der Kaffeerösterei August
Münchhausen zurückver­
setzt: Kaffeedosen hinter
Schiebeglastüren stehen
hier, eine altmodische
Kasse mit Kurbel und ein
Kaffeeautomat, der in den
50er-Jahren in den meisten
Bahnhöfen und Werkskan-

tinen zu finden war. Gerös­
tet wird noch im original
Trommelröster von 1958,
die Kaffeesäcke werden per
Hand verladen.

Da steIlt sich die Frage:
Wie behauptet man sich
als kleine Rösterei in Bre­
men, wo immerhin auch die
Heimat einiger d~r größten
Kaffeemarken Deutschlands
ist? Es kann nicht nur das
Einkaufserlebnis sein, weiß
Produktmanager Gunnar
Willipinski: "Das Wichtigs­
te ist, dass die Qualität
stimmt."So wird - im Ge­
gensatz zur industriellen
Herstellung - bei relativ
niedrigen Temperaturen ge­
röstet: zwölf bis 20 Minuten
bei etwa 200 Grad ist eine
Faustformel, hier und auch
in anderen kleinen Rösterei­
en. Die Details kennt aber
nur der Röstmeister selbst,

der während des Vorgangs
ständig Farbe und Geruch
prüft. "DieHerstellung eines



Unsere Empfehlungen
./ Die Kaffees kleiner Röstereien haben in puncto
Schadstoffbelastung deutlich besser abgeschnitten als
einige große Marken. Wenn Sie einmal einen anderen
Geschmack probieren möchten, sind diese Kaffees einen
Versuch wert.

./ Aus gemahlenem Kaffee verflüchtigen sich die Aromen
leichter. Wer Wert auf einen besonderen Geschmack legt,
sollte Kaffee daher am besten erst Isurz vor dem Auf­
brühen mahlen. Der Haken: Leider bleibt in der ganzen
Bohne auch das giftige Furan stärker erhalten als in
gemahlenen Produkten, in denen sich der Schadstoff
verflüchtigt.

./ Im Sommer kann eisgekühlter. Kaffee eine schöne
Erfrischung sein. Dazu keinesfalls Kaffee kalt werden
lassen, darunter würde das Aroma leiden. Besser einen
doppelten Espresso über Eiswürfel schütten und so
schockartig herunterkühlen.

guten Kaffees hängt aber
noch Von vielen weiteren
Faktoren ab", erklärt Willi­
pinski. "Wenn es im Winter
sehr kalt ist, muss anders
geröstet werden als im
Sommer, auch Luftdruck
und Luftfeuchtigkeit spie­
len eine Rolle", erzählt er.

Eleganter Minimalismus
im Stil amerikanischer

Coffee-Shops statt alter
Kaffeehaus-Pomp

Nicht jedes kleine Kaffee­
geschäft sieht so aus wie
zu längst vergangenen Zei­
ten. Statt holzvertäfeltem
Jahrhundertwende-Pomp
ist heutzutage vielerorts
eleganter Minimalismus
im Stil amerikanischer
Coffee-Shops angesagt.
Bei Richard Miklas, Ge­
schäftsführer von röst.art
in Bochum etwa kommen
die Kaffeebohnen aus
kantigen Schütten aus
glatt gebürstetem Edel­
stahl. Und nicht nur bei
der Einrichtung steht er
für einen neuen Typ Kaf­
feeröster, wie es ihn seit
einigen Jahren wieder
in unseren Städten gibt:
Wie viele seiner Kollegen
in Deutschland ist Miklas
Quereinsteiger. Er über­
nahm keinen Kaffeeladen,

der schon seit zig Genera­
tionen in Familienbesitz

ist. Es war bei ihm "al­
lein die Begeisterung für
Kaffee", die ihn vor vier
Jahren veranlasste, den
Laden aufzumachen und
seinen gelernten Beruf als
Bauingenieur an den Nagel
zu hängen.

Lars Uhlig wiederum,
Inhaber von Phoenix Cof­
feeroasters in Dresden,
bedient nach eigenen An­
gaben Kunden, "die einen
besonderen Kaffeeabseits
des Massengeschmacks
haben wollen". Während
die Krönung und andere
Kaffeemarken immer
gleich schmecken, kann
es bei Uhligs Kaffees auch
mal vorkommen, dass der
gleiche Kaffee ein Jahr
später geringfügig anders
schmeckt, je nachdem wie
die Ernte ausfällt. "Kaffee
ist eben ein Naturpro­
dukt", erklärt er.

Aber sind die Produkte
aus dem kleinen Famili­
enbetrieb genauso sicher
wie der Kaffee aus der
industriellen Großröste­
rei? Immerhin ist Kaffee
immer wieder mit Schad­
stoffen belastet. Und klei­
ne Röstereien werden sich
vielleicht nicht so viele
Laboruntersuchungen
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leisten können, wie die
Branchenrieseil. Wir woll­
ten es ganz genau wissen.
In Supermärkten, Fachge­
schäften und Onlineshops
haben wir eingekauft.
Es treten zum Test an:
Kaffees aus 22 kleinen
und mittleren Röstereien
gegen sechs Topmarken.
Unter den Produkten der
Kleinen: mehrere Bio-Pro­
dukte sowie Produkte aus
fairem Handel. In von uns
beauftragten Laboren ha­
ben wir vor allem auf pro­
blematische Inhaltsstoffe
untersuchen lassen.

Das Testergebnis
• Wir sind zufrieden - vor
allem mit den Produkten
der kleinen Röster. In
der überwiegenden Zahl
der Kaffees waren nur

sehr geringe Schadstoff­
mengen, sodass wir sie
mit "sehr gut" bewerten
können. Drei Produkte

der großen Marken Melit­
ta, Idee Kaffee und Onko
bekamen dagegen nur die
Note "befriedigend". Auch
der Aschaffenburger Part­
nerkaffee, Fairer Hande(
bekam dieses Testurteil.
• In zwei Proben aus klei­
nen Röstereien steckte ei­
ne erhöhte Menge Furan.
Der Stoff gilt als potenziell
krebs erregend urid ent­
steht beim Rösten. Noch
ist unklar, wie geringe
Dosen Furan wirken .

Die Industrie röstet bei

höheren Temperaturen.
Dabei kann auch mehr

Acrylamid entstehen

• Der Schadstoff Acryl­
amid, der beim Rösten
entsteht, steckt vor allem
in den Produkten der

großen Röstereien. Denn
hier wird in der Regel bei
höheren Temperaturen
geröstet. In vier Produk­
ten fand das von uns
beauftragte Labor eine I>
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Genusserlebnis pur!
Mit der Gaggia Accademia

EinEspressovollautomatder keine

Wünscheoffen läßt: Anspruchsvolles,

klares Design,hochwertige Materialien

undBedienkomfortpar excellence.

Gaggia Accademia ­
Espressokultur für zu Hause

EinTraumfür Designliebhaberund

HobbyBaristi KühlesMetall,

heißer Espresso,cremigerMilchschaum.
Werden Sie kreativ: Kreierenund

speichernSie Ihre individuellen

Espressokompositionenfür Ihren

ganzpersönlichenGenuss.

Mit der GaggiaAccademia
italienischen Lifestyle leben!

Tradition mit Zukunft
www.gaggia.de




