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Liebe Leser:innen,

dirfen wir Euch auf eine weitere Reise mitnehmen?

Wir waren mit LOT in verschiedenen Landern Afrikas
und Zentralamerikas, aber eigentlich missen wir einmal
in Dortmund anfangen.

Vor uber drei Jahren beschlossen wir, aus den Reiseberichten
und unserem geballten Kaffeewissen, den B2B-Geschichten
und Gesprachen mit Produzent:innen ein Magazin zu machen.
Damals hatten wir weder gedacht, dass wir drei Magazine

in Folge drucken, noch, dass wir dann nicht mehr in der
SaarlandstralBe rosten werden.

Die Kaffeebranche verdndert sich, das Team ebenso. Neues
Schwarz wachst. Zwischen Elternzeiten, Ab- und Neuzu-
gangen, Umzlgen, Schulungen, Nachwuchs und Hochzeiten
haben wir uns immer wieder tber verschiedenste Themen
ausgetauscht. Entstanden ist daraus das dritte LOT, in dem
wir euch unter anderem unsere neue Rosterei an der Erfurter
StraBe in Korne vorstellen. Unser Kollege Mathias sticht mit euch
in die See der Sensorik, Maurice zeigt euch die besten Kaffee-
Spots Amsterdams und wir stellen euch die Menschen hinter
unserem Kaffee von der Fazenda Cruzeiro vor.

Aber vor allem erkunden wir gemeinsam die Kaffeewelt Stid-
amerikas. Denn kein:e Kaffeeliebhaber:in kommt daran vorbei.
Brasilien bestimmt zwar den Markt, aber Peru zieht als groBter
Exporteur von bio-zertifiziertem Rohkaffee nach. Innovative
Ideen flir nachhaltigen Kaffeeanbau entspringen den verschie-
denen Ecken des Kontinents. Wir lassen uns immer wieder
von den Gesprachen mit Produzent:innen inspirieren und merken:
Wir sind auf ein bewusstes Fundament angewiesen. Nach-

haltiger und geschmacklich ausgezeichneter Kaffee beginnt im
Ursprung und geht bis zu den Kund:innen. Es ist eine Auf-
wartsspirale, wenn wir in Qualitat investieren und alle an einem
Strang ziehen. Kaffee ist ein landwirtschaftliches Produkt,
aber Kaffee kann ohne den sozialen Gedanken nicht funktionieren.

So versuchen wir auch innerhalb des Teams zu arbeiten.
Wir unterstitzen uns gegenseitig und gehen gemeinsam
Projekte von Herzen an. |hr, liebe Leser:innen, seid unsere
Motivation. Wir hoffen, ihr habt genauso viel Freude beim
Lesen, wie wir beim Kuratieren und Schreiben der Geschichten.

In diesem Sinne:
Viel SpaB und eine gute Reise durch Stidamerika!

Mit genussvollen GriBen,
Euer Neues Schwarz Team

Die gesamten Erlose, die wir durch den Verkauf des Journals
erzielen, werden vollstandig und zu gleichen Teilen an die
beiden Organisationen Gast-Haus e.V. und Well:fair Foundation
gespendet. Gast-Haus e.V. engagiert sich fiir Obdachlosen-
hilfe in Dortmund und ist, genau wie die Well:Fair Foundation,
die Brunnenbau-Projekte in Athiopien férdert, schon Ziel
fiir Spendenaktionen von Neues Schwarz gewesen. Im letzten
Jahr konnten wir dank euch erneut 4000 Euro spenden.
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Taste the

unknown:

Wie wir unsere
ensorik

scharfen

Mit jedem neuen Lot begeben wir uns auf eine
geschmackliche Fntdeckungsreise. Mit im Gepack haben
wir die I'rage: Welche drei Begriffe landen am Ende auf
dem Etikett, um euch eine Orientierung beim Kauf zu
bieten? Als Start fiir die Ausgabe mochte ich euch einen
Finblick in die Welt der Sensorik gewahren und euch ein
wenig mit hinter die Kulissen nehmen, wenn es darum
geht, ein Geschmacksprofil festzulegen.

Text: Mathias Meier
Foto: Maurice Kilian
Grafik: Felicitas Frenger

Um in die sensorische See zu stechen, braucht es als Hilfsmittel eine
spezifische Art der Kaffeeverkostung — das Cupping. Hierbei vermahlen wir
den Kaffee auf einem einheitlichen Mahlgrad und gieBen ihn in genormten
Schalen auf. Zu festgelegten Zeiten nach Briihbeginn wird die Kruste, die sich
mittlerweile aus dem aufgestiegenen Mahlgut gebildet hat, gebrochen. In
diesem Moment senken wir den Kopf lber das GefaB, um die freigesetzten
Duftnoten moglichst gut zu erfassen. Im selben Zuge sinkt die Schicht aus

gemahlenen Kaffee zum Boden der Schale.

AnschlieBend wird der Schaum, der sich
ahnlich wie eine Crema an der Oberflache
gebildet hat, geschickt mit zwei Loffeln
abgetragen. Dabei miissen wir behutsam
vorgehen, um die Sedimente nicht zu sehr
aufzuwirbeln und zu verteilen.

Diesen Ablauf strikt einzuhalten dient
vor allem dazu, Fehlerquellen beziehungs-
weise Abweichungen bei der Zubereitung

auszuschlieBen und die groBtmogliche
Vergleichbarkeit zu gewahrleisten. Denn ein
Lot kommt selten allein und vor allem beim
Probieren mehrerer Kaffees nebeneinander
konnen wir noch feinere Nuancen heraus-
schmecken. Dies passiert vor allem, wenn
wir von einer Farm, einer Washing Station
oder einer Kooperative mehrere Samples
geschickt bekommen. In diesem Fall besteht
die Kunst darin, das Potenzial eines Lots
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zu erkennen und ein Geflihl zu bekommen,
wo im Sortiment es gut aufgehoben ist.
Dabei spielt der Anspruch, ein breites Spektrum
an Kaffees anzubieten, eine wichtige Rolle.
Dementsprechend auch darliber nachzudenken,
welches Lot sich langsam dem Ende

neigt und von welchem Kaffee es abgeldst
werden kann.

Damit man sich auf dem aromatischen
Atlantik zurechtfindet, muss der Geschmacks-
und Geruchssinn gescharft werden. Das
gelingt am besten, wenn moglichst viel probiert
und verglichen wird. Auch Hilfsmittel wie
das Flavour Wheel der Specialty Coffee
Association sind eine gute Moglichkeit,
die gustatorischen Messer zu wetzen. Um
euch den Einstieg zu erleichtern, haben
wir flir euch eine reduzierte Version des Aroma-
rads erstellt: AuBen findet ihr die groben
Kategorien flr eine grundlegende Orientierung
und weiter innen spezifische Geschmacker
in ringformiger, farblich kodierter Anordnung.
Das Segment flr die fruchtigen Noten haben
wir auBerdem noch in weitere Gruppen unter-
teilt, um der geschmacklichen Bandbreite
unseres Sortiments gerecht zu werden. Dabei
haben wir uns in erster Linie auf die De-
skriptoren beschrankt, die bei uns haufig zum
Einsatz kommen - es besteht also kein
Anspruch auf Vollstandigkeit.

Auch mit solchen Hilfsmitteln braucht es
Ubung, gezielt hinzuschmecken und feine
Noten genau benennen zu kdnnen, aber ihr
werdet merken, dass es euch mit der Zeit
immer leichter fallt. Hinzu kommt, dass der
menschliche Geschmacks- und Geruchssinn
eng mit dem Erinnerungsvermégen verkniipft
ist. So schmecken wir vor allem Dinge heraus,
die wir mit Vergangenem verknipfen, wie etwa
die Friichte des uralten Kirschbaums, der bei
den GroBeltern im Garten stand.

Auch aus diesem Grund ist das Festlegen
von Geschmacksprofilen bei uns Team-
arbeit: Eine Gruppe, aus Rdst- und Barteam
bekommt einen Loffel in die Hand gedriickt
und verkostet den Kaffee unter lautem Schliirfen
zwecks Geschmacksentfaltung im Mund-
raum. Um die individuellen Eindrlicke nicht zu
verfremden, wird bei der Aktion moglichst
wenig geredet. Jede Person schreibt ihre Ein-
driicke auf einen Zettel und gibt diesen
verdeckt ab. Bei der Auswertung der gesammel-
ten Werke stimmen wir uns dann unterein-
ander ab und schauen, auf welche Noten wir
uns einigen kdnnen. Am schonsten sind in
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dieser Runde die Momente, wenn jemand etwas
sehr Konkretes schmeckt, was niemandem
sonst aufgefallen ist. Dann schnappt sich
jeder nochmal seine Tasse und sucht ange-
strengt auf der Zunge nach der Note.
Vielleicht hat der ein oder andere uns dabei
ja schon mal hinter der Theke erspdhen
kénnen. Bei diesem Schauspiel werdet ihr als
Gastiinnen und Kund:innen immer mit-
gedacht. Denn wir achten darauf, keine zu
spezifischen oder eher unbekannten Aromen
zu notieren und moglichst wenig Dopplung
im Blick aufs Gesamtsortiment zu haben. Es
braucht auch ein wenig Fingerspitzengefiihl
und Erfahrung, um abschéatzen zu kénnen,
welche Geschmacksnoten viele Menschen
abholen.

Fir uns als Team und auch fiir alle anderen
nicht-professionellen Kaffeeliebhaber:innen
bieten Cuppings ein optimales Setting, um sich
mit der eigenen Wahrnehmung auseinander-
zusetzen. Denn auch Geruch und Mundgefiihl
spielen eine wichtige Rolle im Gesamter-
lebnis. Beim alltdglichen Kaffeegenuss lohnt
es sich, die Sinne mit voller Konzentration
anzuzapfen und zu schauen, ob man den
Geschmack vollumfanglich erfassen kann -
vor allem auch bei sinkender Temperatur
des Getranks.

Auf lange Sicht kann man die eigene
Sensorik als Muskel verstehen, der immer
wieder trainiert werden mochte. Auf diese
Weise bildet sich eine Art persdnliche Ge-
schmacksbibliothek. Mit der Zeit bekommt
man darauf einen immer besseren Zugriff und
weiB, wo was steht und wo gesucht werden
muss. Jeder probierte Kaffee gleicht somit
einem Logbucheintrag auf einer unendlichen
gustatorischen Expedition.



Jeder unserer Kaffees bringt eigene Geschmacksnoten mit.
a n o Diese werden nicht kiinstlich hinzugefligt, sondern werden
von der Varietdt, der Aufbereitung und der Rostung be-
stimmt. Unsere Geschmacksprofil-Karten veranschaulichen
die Aromen jedes Kaffees. Darauf sind die jeweiligen Nuancen
abgebildet, die euch durch das Kaffeeerlebnis leiten. AuBer-
dem finden sich auf der Riickseite weitere Informationen
zum jeweiligen Lot.
Vanillejoghurt

Chocolat aniss

Honig

Goldene Kiwi
Zartbitter-
Schokolade ..
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Ein System
MuUss neu
gedacht
werden:
Kaffeeanbau
in Brasilien

Brasilien ist das grolte Produktionsland von Arabica
Rohkaffee. Unser Roster Tillmann ist dorthin gereist,
um mehr iiber den Anbau zu lernen und den Austausch
mit den Produzent:innen zu fordern. Dabei trifft

er immer wieder auf ein Thema, das die gesamte
Kaffeebranche vor eine Herausforderung stellt.

Text: Emma Lehmkuhl
Fotos: Tillmann Hoheisel

Es ist Erntezeit, als unser Roster Tillmann im Juli in Brasilien ankommt. Auf den Fazendas,
die er dort besucht, gibt es alle Hande voll zu tun. Im Laufe seiner zweiwdchigen Reise
durch Anbaugebiete im slidwestlich gelegenen Bundesstaat Minas Gerais triffter viele
Produzent:innen, mit denen wir zusammenarbeiten. In zahlreichen Gesprachen erfahrt
er, mit welchen Problemen sie zu kdmpfen haben, wie sie diese angehen und wo die
Losungen lickenhaft sind. Immer wieder taucht dabei ein Thema auf, das Ausldser zahl-
reicher Probleme ist.

Der Klimawandel bedroht den Kaffeeanbau, aber auch die Landschaften, durch die Tillmann
in Brasilien reist. ,Die GroBe des Landes splirt man direkt. Wir sind mit dem Auto immer
ein paar Stunden bis zum nachsten Ziel gefahren. Als ich angekommen bin, ging es durch
Serpentinen und es war dementsprechend hiigelig, es gab aber auch viel Wald und griine
Flachen. Durch die Berge hat man Uberall groBartige Ausblicke®. ,Die Landschaft dort ist
wunderschon®, beschreibt er. Es sei eine sehr intensive Zeit gewesen. Er habe standig
neue Eindrliicke gesammelt und jeden Tag neue Menschen kennengelernt. Nach Feierabend
hatten sich immer alle versammelt und zusammen gegessen und getrunken, erzahlt
Tillmann. Auch bei einem Glas Wein am Abend sei Kaffee noch Teil des Gesprachs gewesen.

Fir diesen direkten Austausch sind die Ursprungsreisen sehr wertvoll. Gerade im
Hinblick auf den Klimawandel missen Roster:innen und Produzent:innen ihre jeweiligen
Herausforderungen verstehen: ,Wir sind alle ein Teil der Kette und verantwortlich dafir,
wie es mit dem Kaffeeanbau weitergeht®, sagt Paulo Afonso de Resende, den Tillmann in
seiner zweiten Woche trifft. Paulo Afonso lebt und arbeitet als Kaffeeproduzent auf der
Fazenda Santa Clara. Ursprilinglich war er als Ingenieur tatig und hat die Fazenda dann vor
30 Jahren gekauft. Er wollte die Familientradition fortfiihren, denn schon sein GroBvater
arbeitete mit Kaffee, erzahlt er. Mittlerweile ist Paulo Afonso 73 Jahre alt, selbst GroBvater
und hofft, dass seine Tochter in seine beruflichen FuBstapfen tritt. Sollte sie die Fazenda
Ubernehmen, wird ihre Zukunft als Kaffeeproduzentin jedoch neue Herausforderungen mit
sich bringen. ,Wir kdnnen nicht verhindern, dass sich unsere Arbeit verdndern wird.
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»Wir haben schon Krisen in der
Vergangenheit bewaltigt, dann
schaffen wir es dieses Mal auch.”

Wir kdnnen nur zusammen nach Lésungen
suchen und missen offen flir neue Methoden
sein.”

In Brasilien ernten fast ausschlieBlich
Maschinen die Kaffeekirschen. Sie schiitteln
die Pflanzen und fangen die abfallenden
Kirschen auf. Die Ernte von Hand ist hier eher
untblich. Zum einen fehlen die Arbeits-
krafte, zum anderen ist die maschinelle Ernte
schonender fir die Kaffeepflanzen, da
sie die Blatter und nachkommenden Zweige
groBtenteils erhélt. Bei der Ernte von
Hand streifen die Arbeiter:innen lber die Aste
und beschadigen sie damit. Auch die
Gr6Be der Felder spricht fiir die maschinelle
Ernte: ,In Brasilien wird Kaffee groBflachig
kultiviert. Es gibt kaum Kleinbauern, sondern
eigentlich nur unglaublich groBe Flachen
voller Kaffeepflanzen®, erzahlt Tillmann.

Dass der Kaffee in Brasilien hauptséchlich
in Monokulturen wachst, die weite Flachen
des Landes bedecken, macht das Land - mit
rund 30 Prozent Produktionsanteil - zum
groBten Produzenten von Arabica Rohkaffee.
Gleichzeitig ist Kaffee aus diesem Anbau
umso mehr vom Klimawandel gefdhrdet. Denn
Monokulturen wirken sich auf das Mikro-
klima aus, indem sie die Risiken fur fluktu-
ierende Temperaturen und trockene Boden
erhdhen. Sie beeinflussen also genau die
Klimaereignisse, die wiederum den Anbau
erschweren. Um sich den neuen Bedingungen
anzupassen, arbeiten immer mehr Produ-
zent:innen mit innovativen MaBnahmen, die
die Pflanzen vor Extremwetter schiitzen.

Paulo Afonso erzahlt Tillmann, dass nicht
nur die Sonne und der wenige Regen fir
die Trockenheit im Boden verantwortlich sind.
Winde, die liber die Felder ziehen, trocknen
die Oberflachen ebenfalls aus. Um die Feuch-
tigkeit im Boden zu speichern und sie vor dem
Wind zu schiitzen, pflanzen die Farmer:innen
Gras zwischen die Kaffeereihen. AuBerdem
pflanzen sie Baume an den Rand der Felder,
um die Temperaturen dort abzusenken.
.Zwischen den Kaffeepflanzen kdnnen sie
nicht wachsen, weil wir sonst nicht mehr
mit den Maschinen ernten kdnnten®, sagt

Paulo Afonso. Mit ahnlichen MaBnahmen
arbeitet auch die Fazenda Samambaia. Sie
gehort wie Santa Clara zu der Kooperative
SanCoffee. Auf der Fazenda Samambaia trifft
Tillmann die Managerin Daniela Teixeira.
Wir arbeiten seit Uber finf Jahren mit der
Fazenda zusammen und haben regelmaBig
Kaffees von ihnen in unserem Sortiment.

Daniela ist mit ihren 28 Jahren eher
eine Ausnahme in ihrer Position. Nicht nur
aufgrund ihres jungen Alters, sondern
auch, weil meist Manner diese Arbeit tber-
nehmen. Daniela hat Agrarwissenschaften
studiert und auf der Fazenda Uber lange Zeit
Nachhaltigkeitsprojekte betreut, bis sie
schlieBlich die Position als Managerin ein-
genommen hat. Sowohl ihr Netzwerk, das sie
durch ihre wissenschaftliche Karriere auf-
gebaut hat, als auch die GroBe der Fazenda
ermoglichen verschiedene Kooperationen
mit Instituten, die Kaffee aus wissen-
schaftlicher Perspektive betrachten. ,Sie
entwickeln zum Beispiel neue Varietaten und
schauen, unter welchen Bedingungen sie am
besten wachsen. Dabei liegt der Fokus
aktuell auf Pflanzen, die gut mit extremen
Temperaturschwankungen und Trocken-
heit klarkommen*, erzahlt sie. Daniela und
ihr Team kdnnen die neu entwickelten
Varietédten dann direkt auf ihren Feldern
testen.
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»~Auch wenn wir (...) am anderen
Einde einer langen Kette stehen,
mussen wir unser Bewusstsein
fur den Zusammenhang von gutem
Kaffee und dem Klima immer
wieder neu scharfen.”

Brasiliens technologisiertes Anbausystem
bietet dem Land viele Méglichkeiten, mit
dem Klimawandel umzugehen. ,Wir kdnnen
zum Beispiel mit Drohnen Uber die Felder
fliegen und die Pflanzen mit angepasstem
Biodiinger behandeln. Wir kénnen Boden-
proben nehmen und sie analysieren lassen®,
sagt Daniela. Das ist zwar auch fiir Fazendas
in Brasilien nicht selbstverstéandlich, kommt
aber 6fter vor als in anderen Anbau-
landern - und es ist eine groBe Hilfe, da
das Wetter immer mehr Probleme macht.
Sowohl Daniela als auch Paulo Afonso er-
zéhlen Tillmann, dass die Produzent:innen
langst mit Dirren und Frost zu kdmpfen
haben. Regenperioden, die normalerweise
zwei Mal innerhalb von sechs Monaten
auftreten, bleiben teilweise aus. 2018 dagegen
gab es friihzeitig viel Regen, sodass sich
die Kirschen eher ausgebildet haben. Die
Temperaturen seien 2021 und 2022 zu
niedrig gewesen, sagt Paulo Afonso. Dadurch
gingen 40 bis 60 Prozent der Ernte verloren.
Die Qualitat des Kaffees litt ebenfalls darun-
ter. Da Brasilien als Produktionsland im
Kaffeemarkt so eine wichtige Rolle spielt,
wirken sich qualitativ und quantitativ
schlechte Ernten auf die Kaffeeborse aus -
und damit indirekt auf die Preise fir
Spezialitdtenkaffee, die sich an der Bérse
orientieren. Das spliren wir beim Ein-
kauf des Rohkaffees genauso, wie unsere
Kund:innen bei ihrem Kaffeekauf.

Doch das bedeutet nicht, dass die Ernten
immer schlechter und die Preise immer
teurer werden. Paulo Afonso blickt mit einem
vorsichtigen Optimismus in die Zukunft:
.Kaffee ist kein Grundnahrungsmittel und
im Zweifel keine Prioritdt der Menschen.

Aber das ist ein Risiko, mit dem wir leben
miissen. Wir haben schon Krisen in der
Vergangenheit bewaltigt, dann schaffen wir
es dieses Mal auch.” Gerade im Bereich
des Spezialitdtenkaffees gibt es ein groBes
Bewusstsein flir die Notwendigkeit, den
Anbau auf nachhaltigere Methoden umzu-
stellen. AuBerdem sind die hoheren Preise,
die mit Spezialitdtenkaffee erzielt werden
kdénnen, ein Anreiz flr viele Menschen,
diesen anzubauen. Deshalb denkt Tillmann,
dass die Qualitdt und Vielfalt von brasilia-
nischem Spezialitdtenkaffee sogar zunehmen
kdnnte. Zum Beispiel durch neue Varietéten
und den Austausch mit Produzent:innen aus
anderen Léndern, die ebenfalls an Ldsungen,
die fir alle zugénglich sind, arbeiten. Sie haben
bereits einige Ansatze gefunden, um die
Zukunft des Spezialitatenkaffees sicherer
zu machen.

,lch habe in der kurzen Zeit viel mit-
genommen. Vor allem, wie viel Leidenschaft
die Menschen flir Kaffee haben. Wenn die
Qualitat des Kaffees nachlasst, wird trotz-
dem schnell den Produzent:innen die
Schuld dafiir gegeben®, sagt Tillmann. Dabei
ist die Verantwortung viel weitreichender
verteilt. Auch wenn wir als Barista, Roster:-
innen und Konsument:innen am anderen
Ende einer langen Kette stehen, miissen wir
unser Bewusstsein fir den Zusammenhang
von gutem Kaffee und dem Klima immer wieder
neu scharfen. Wir haben die Zukunft des
Kaffeeanbaus ein Stilick weit in der Hand.

ORIGIN STORIES
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Die Kaffee
Kuratorin
von Peru

Text: Emma Lehmkuhl
Fotos: Justin Fikus

Lisanne Oonk hat Peru geschen, wie eine Bildhauerin einen
unbearbeiteten Stein: Vor acht Jahren begann sie
Kaffeeproduzent:innen zusammenzubringen, um mit ihnen
gemeinsam das volle Potenzial aus ihren Kaffees heraus-
zuarbeiten. Sie nimmt uns mit in die Mikro-Regionen Perus
und erklart, warum von hier der meiste biologisch
zertifizierte Kaffee weltweit stammt.

Lisanne Oonk steht im Lagerhaus in Pichanaki im Norden Perus, hier
liegt sdckeweise Griinkaffee. DrauBen knattern Motorréder, Kaffeefarmer:innen
kommen und bringen neue Kaffeekirschen vorbei. Lisanne nimmt sie an.

Die Farmer:innen machen keinen Termin, sie kommen vorbei, wann immer es passt.
Ihre Arbeitstage verbringt Lisanne damit, Proben der Kaffees zu nehmen
und zu schauen, ob der Griinkaffee Defekte hat. Sie ist eine der Geschafts-

flhrerinnen des Kaffeeimportunternehmens Cultivar, das sie 2017 zusammen
mit Theadros Mellink gegriindet hat. Die meiste Zeit des Jahres arbeitet sie von
Amsterdam aus, aber sechs Wochen im Jahr ist sie mitten im Geschehen -
im Ursprung.

»Peru ist ein enormes Land®, sagt Lisanne. Pichanaki ist da nur ein kleiner
Fleck auf den 1,3 Millionen Quadratkilometern Landflache. Es liegt in der
Provinz Chanchamayo, in der Region Junin und zwischen den Anden und dem
Amazonas. Aus den Regionen der Anden sind viele Menschen nach Pichanaki
migriert und haben Traditionen, Kulinarik und Kaffee mitgebracht. Fiir Cultivar
ist es der place to be, denn die Region bietet fruchtbare Boden und mit rund




ORIGIN STORIES

2000 Héhenmetern eine optimale Lage fir
den Kaffeeanbau. Der GroBteil des perua-
nischen Kaffees stammt aus dem zentralen
und slidlichen Hochland. Die Plantagen
ziehen sich entlang der Anden von Norden
nach Stden.

Obwohl Peru schon lange bio-zertifizierten
Kaffee exportiert, galt die Qualitat eher als
durchschnittlich. GroBe Handler:innen kauften
groBe Mengen, niemand sah Peru als Land,
aus dem wirklich guter Kaffee kommen kdnnte.
Lisanne tat das sehr wohl: ,Im Grunde war
alles da: das Klima, das Terroir, sogar die Varie-
téten - genauso vielfaltig wie in Kolumbien
und Zentralamerika.” Sie und Theadros Mellink
beschlossen, mit kleinen Farmen zusammen-
zuarbeiten und gemeinsam mit ihnen in Qualitat
zu investieren. Uber die Jahre haben sie sich
ein Netzwerk aufgebaut, das vom nérdlichen
Jaén bis Selva Central reicht.

Wéahrend Cultivar 2017 entsteht, arbeitet
Justin Fikus bereits in Dortmund bei Neues
Schwarz. Er wird Lisanne und Theadros zwei
Jahre spéter in Peru treffen.

Eine Fahrt durch das Land

Justin erinnert sich gut an die Reise, die ihn
in die Hauptstadt Lima flhrt, nach Pichanaki
und in die Kaffeeregion Satipo. Besonders die
Wege zwischen den Stationen hat er nicht
vergessen: So platzte der Reifen des Reise-
busses, der ihn Uber die Anden nach Lima
brachte, kurz vor den Serpentinen. ,Wir sind
dann zwar mit einem neuen Reifen losge-
fahren. Aber ich dachte, ich sterbe in den
Linkskurven, in denen es rechts mehr als
500 Meter in die Tiefe ging.”

Gerade nach schwerem Regen kann die
Erde rutschen und die StraBen sind nicht
mehr befahrbar. Auch Lisanne kennt das gut,
weil die Farmer:innen ihre Kirschen dann
nicht liefern. Schlimm sei das nicht, sagt sie.
Alle kdmen dann eben, sobald das Wasser
wieder weg ist.

Wie der Kaffee trotz Hochwasser trans-
portiert werden kann, hat Justin auf einem
Video festgehalten. Ein Mann steht an einem
reiBenden Fluss. Dariiber sind Seile ge-
spannt. Unten sind Kaffeesacke eingespannt,
auf die der Mann sich stellt. Wie an einem
horizontalen Flaschenzug zieht er sich und den
Kaffee liber das Wasser ans andere Ufer.
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Generationenunterschiede

In einigen abgelegenen Regionen miissen
die Menschen so kreativ werden: Dazu gehort
auch das Ehepaar Edwin und Luz, die euch von
einem unserer Kaffees bekannt vorkommen
konnten. Sie leben in den Bergen von Valle
Pauran in der Provinz Junin. Lisanne sagt:
,Mit bis zu 2200 Hohenmetern ist das wirklich
eine hohe Gegend fiir Kaffee. Sie sind weit
weg von jeder Stadt. Im Grunde sind sie Selbst-
versorger, produzieren Kaffee auch fir sich
und verkaufen, was Ubrig bleibt.“ Die Hohe und
die Lage zwischen den Anden pragen den
Kaffee geschmacklich. ,Er erinnert an Kaffee
aus Ostafrika“, sagt sie, ,und hat eine ziem-
lich schéne und elegante Saure.”

Edwin und Luz seien schon &lter, sagt
Lisanne, Junin nicht besonders wohlhabend.
Viele junge Menschen seien von dort weg-
gegangen, um woanders arbeiten zu kdnnen.
Avocados brachten mittlerweile mehr ein
als Kaffee. Die bauen Edwin und Luz auch an,
aber sie experimentieren nicht mehr mit
neuen Varietdten oder Aufbereitung. lhr Kaffee
lebt von Qualitdt und Tradition: Typica,
gewaschen und - flir uns - jedes Jahr Uber-
zeugend.

,Daflir sehe ich immer mehr junge
Menschen in ihren Zwanzigern, die Neues
ausprobieren®, sagt Lisanne. In nérdlichen
Regionen, wie Cajamarca Gbernehmen sie
Farmen von ihren Eltern, sind in den sozialen
Medien unterwegs und schauen sich Beispiele
aus aller Welt an. ,Sie wollen ihre Anbau-
flachen erweitern, kaufen andere Varietaten.
Zum Beispiel investieren sie in Sidra oder
Geisha.”

Bio by accident

Wie in vielen Ursprungslandern gibt es
auch in Peru, dem gréBten Produzenten von
zertifiziertem Bio-Arabica Kaffee, vor allem
Farmen, die meist kleiner sind als drei Hektar.
Dort wachsen haufig auch Kakaobohnen,
Bananen oder Zitrusfriichte. Das ist gleich-
zeitig ein Marktvorteil: Denn durch die bio-
logische Vielfalt der kleinen Farmen erfiillen
diese in den meisten Féllen bereits grund-
legende Kriterien flir eine Bio-Zertifizierung.
Die Biodiversitat tragt zu gesunden Béden
und zum Schutz der lokalen Tier- und Pflan-
zenwelt bei.

Kaffee, der organisch zertifiziert wird, muss
von der Farm bis zur Réstung frei von chemi-
schem Dlinger und Pestiziden bleiben. Justin

sagt, das sei ohnehin oft Standard, weil chemische Diinger teuer seien. ,Die Farmer machen
ihren eigenen organischen Diinger, der in Gruben lagert. Die sind so groB3, dass ein Sarg
hinein passt.” Oft nutzen sie den Dlinger auch fiir andere Produkte, die sie auf ihrem Land
anbauen.

Kooperativen und Siegel

So haben Lisanne und Theadros es sich mit Cultivar zur Aufgabe gemacht, mit den
Farmer:innen die Produktions- und Verarbeitungsmethoden des Kaffees zu verbessern, um
ihnen den Zugang zum Spezialitdtenkaffeemarkt zu ermdéglichen. Auch Edwin und Luz
gehoren mittlerweile zur AAVAPA (Asociacion de Agricultores del Valle Pauran) - einer
Kooperative, die organic und fairtrade zertifiziert ist.

Zu der Arbeit gehoren auch Herausforderungen, wie zunehmender Blattrost mit organischen
Alternativen zu bekdmpfen. Das kann durch den Einsatz resistenter Sorten und Biopestizide
sowie durch Pflanzenmanagement passieren. Nur so kénnen die Farmen ihre Zertifizierung
behalten.

Lisanne erklart, dass die Kooperativen in Peru starker auf biologisch zertifizierte Kaffees
ausgerichtet seien als in anderen Landern. ,Eine Einzelzertifizierung fiir eine Farm mit ein
oder zwei Hektar ware unméglich. Die Kooperativen miissen Bedingungen schaffen, unter denen
der Bio-Kaffee auch wahrend der Lieferkette nicht kontaminiert wird und das tun viele.”

Auch die zertifizierten Kaffees von Cultivar lagern in einem anderen Lagerhaus als die Kaffees
ohne Zertifizierung.

Justin sagt: ,Das Schwierige in Peru ist es, die langen Wege zwischen den Farmen zu
Uberwinden und alle zusammen und auf den gleichen Stand zu bringen. Lisanne und Teddy
haben ein groBes Organisationstalent dafir.”
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FFarmer:innen zusammenbringen
Der Kaffee Unidn Progreso ist ein gutes
Beispiel flir Cultivars Arbeit: Das Lot setzt sich

aus Kaffees vier verschiedener Farmer:innen
zusammen, die alle im Regenwaldgebiet Selva
Central leben. ,Das bedeutet ,Dach des
Dschungels® und beschreibt den Landstrich
entlang der Anden-Berge und des Dschungels®,
sagt Lisanne.

Sie alle bringen ihren Kaffee ins Lagerhaus
nach Pichanaki, doch jede der Farmen liegt
eine zwei- bis dreistlindige Autofahrt entfernt -
wenn die StraBen frei sind. Die Kaffees
missen regelmaBig geprift werden, um ihre
Zertifizierung zu erhalten. So kombiniert
Cultivar die besten Batches der Farmer:innen
zu einem bio-zertifizierten und besonderen Lot.

,Lisanne hat damals festgestellt, dass
es viele gute Kaffees gibt, die aus verschiedenen
Regionen Perus kommen. Aber es gab keinen
Sammelpunkt, niemanden, der sie aufgewertet
und die Farmer:innen zusammengebracht
hat. Jetzt kommen sie in Pichanaki alle zusam-
men”, sagt Justin.

Es sei das Herzstiick der Arbeit von Lisanne
Oonk und Theadros Mellink, findet er: ,Sie
finden einzelne abgelegene Farmen, wie zum
Beispiel die von Edwin und Luz oder all den
Farmer:innen, die zu Unién Progreso beitragen.
Dann bringen sie die Kaffees und Fahigkeiten
der Menschen zusammen.” Sie kuratieren den
Specialty Coffee von Peru.
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Peru

Bio-Kaffee erzielt oft hohere Preise am
Markt. Gleichzeitig miissen Produzent:innen
anfangs mit hheren Kosten und zunachst
oft niedrigeren Ertragen rechnen, bis sich das
biologische Gleichgewicht auf den Flachen
etabliert hat.

Bio-zertifizierter Kaffee stammt aus
kontrolliertem 6kologischem Anbau, bei dem
auf chemische Pestizide und Diingemittel
verzichtet wird. Das schiitzt die Boden und das
Wasser. Es gibt verschiedene Bio-Siegel,
aber um das EU-Bio-Siegel zu bekommen, gilt:
Die bewirtschafteten Flachen miissen
mindestens fiinf Jahre entsprechend behan-
delt werden, damit sie das Siegel bekommen.
Gentechnik ist verboten und mineralischer
Stickstoffdiinger ebenfalls.

Auch die gesamte Wertschopfungskette
muss geprift werden. So wird gewahrleistet,
dass vom Anbau liber die Ernte, Aufberei-
tung und Rostung bis zum Verkauf alle Schritte
den Bio-Richtlinien entsprechen.

Wichtige Schritte fiir eine Zertifizierung:

* Umstellung der Anbauflachen auf
biologische Bewirtschaftung

« Dreijahrige Ubergangszeit, bevor das
Bio-Siegel vergeben wird

- RegelmaBige Kontrollen durch unab-
hangige Zertifizierungsstellen

- Dokumentation aller Arbeitsschritte
und verwendeten Mittel

« Getrennte Lagerung und Verarbeitung
von Bio- und konventionellem Kaffee
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Ein Mann,
der wagt und

gewinnt:

Daniel Ortega
im Portrat

Text: Fatima Goltsman
Foto: Semilia Coffee

ORIGIN STORIES

25

Hinter dem Familiennamen Ortega steckt nicht
nur die Finca Buena Vista, sondern auch das
Gesicht und die Geschichte von Daniel - einem
Kaffeebauern aus der idyllischen Gemeinde

San Agustin im Departamento Huila, das sich in
den kolumbianischen Anden befindet.

Didier erzahlt voller Stolz von der Arbeit seines

Onkels: Don Daniel.

Daniel wuchs in einer Kleinbauernfamilie
auf, in der es Ublich war, landwirtschaftliche
Guter wie Rohrohrzucker, Kaffee oder Kakao
anzubauen. Mit 23 Jahren besaB er bereits seine
erste eigene Parzelle - ein Stlick Land, das
seine Eltern ihm vermachten. Es war das Fund-
ament flir sein Lebenswerk. Die Kaffeebohne
sei schon immer Teil seines Lebens gewesen,
und dank ihr konnte er seine Familie ernahren,
erklart sein Neffe Didier.

Im Jahr 2000 pflanzte Ortega rund 2000
Caturra-Baume, die er zuvor von der Colombian
Coffee Growers Federation erhalten hatte.

Er gehorte zu den Avantgardisten in San Agustin,
die diese Varietat erstmals anbauen durften.
Anfangs war unklar, ob sie in dem ungewohn-
ten Habitat wachsen wiirde. Der Ertrag war
unberechenbar. Doch die Caturra-Varietat setzte
sich durch und gedieh nun in groBen Mengen.
Bereits mit den Gewinnen der ersten Ernten -
und mithilfe eines Bankkredits - gelang
Daniel ein bedeutender Schritt: Im Alter von
31 Jahren kaufte er ein weiteres Stlick Land,
das er seitdem unter dem Namen Finca Buenos
Aires zusatzlich bewirtschaftet. Zu dieser
Zeit entwickelte sich der Kaffeeanbau zuneh-
mend zum Rlckgrat der lokalen Agrarwirt-
schaft in San Agustin, und Daniel entschied
sich, seine Zukunft ganz dem Kaffee zu
widmen.

Die Caturra-Bdume, mit denen Daniels Reise
einst begonnen hatte, existieren heute nicht
mehr. Die zunehmende Ausbreitung des Kaffee-
rosts (roya) und die immer héheren Tempe-
raturen - selbst in Lagen lber 1700 Metern (iber
dem Meeresspiegel - zwangen ihn zur Rodung
seiner Plantagen. Doch Ortega gab nicht auf.

In den vergangenen vier bis fiinf Jahren hat
er seine Farmen Stiick fir Stiick neu auf-
gebaut. Heute wachsen dort um die 3000 Pink
Bourbon- und 1500 Tabi-Baume. Sie werden
durch Bananen- und andere Schattenbaume
geschitzt, die das Mikroklima verbessern
und den Boden starken.

,Die Empfehlung flir Tabi und Pink Bourbon
kam von seinen Briidern und Freunden aus
der Asociacion. Sie sagten, die Varietaten kdnn-
ten sich gut an die Héhenlage seiner Farmen
anpassen. Also beschloss er, den Schritt zu
wagen und seine Kaffeeplantagen zu diver-
sifizieren, erklart Didier.

Doch die Auswirkungen des Klimawandels
machen Daniel immens zu schaffen: ,Dieses
Jahr hat uns der Winter hart getroffen; die Kalte
hat einige Pflanzen verbrannt, und die Trocken-
zeiten waren viel zu lang®, zitiert Didier seinen
Onkel.

Ortega, sowie ein GroBteil weiterer Land-
wirt:innen in Kolumbien, arbeitet mit der
Initiative Monkaaba zusammen. Dessen Griinder
Esnaider Ortega Gomez und sein Team
haben es sich zur Aufgabe gemacht, Produ-
zent:innen in der Region zu besseren Hand-
lungsbedingungen zu verhelfen und sie weiter-
zubilden. Monkaaba wiederum arbeitet mit
dem Sourcing-Unternehmen Semilla Coffee
zusammen, welches neben Kolumbien
ebenso in anderen siid- und mittelamerikani-
schen Landern sowie in Afrika tatig ist.

Das Ziel von Semilla ist es, kleinere Gemein-
schaften darin zu unterstiitzen, ihre Ernten
gewinnbringend auf dem Markt fiir Speziali-
tatenkaffee anzubieten. Didier sagt, dass
Daniel dadurch die Maglichkeit hatte, ein Teil
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~lch wiinsche mir, dass nicht
nur ich, sondern wir alle, die Teil
dieses Prozesses sind, gemeinsam

wachsen konnen.

von Gemeinschaftsprojekten zu sein. Er konnte
sich in Vereinen engagieren, wo er gemeinsam
mit anderen Produzent:innen zusammenarbei-
tete und neue Freundschaften schloss.
Kaffee sei flir ihn mehr als nur eine Nutzpflanze
und reprasentiere eine Lebensweise und ein
Erbe, das Arbeit, Gemeinschaft und Zukunft
miteinander verbinde, so sein Neffe.

Tradition beim Kaffeeanbau stehe dabei
immer an erster Stelle. ,Er empfindet die
Zusammenarbeit als Anerkennung seiner Tra-
dition, der Zeit und der Mihe, die er in den
Kaffeeanbau investiert hat. Vor allem als An-
erkennung seiner Uberzeugung, immer sein
Bestes zu geben, damit sein Kaffee fiir sich
selbst spricht.”

Bereits im vergangenen Jahr war es uns
mdglich, ein Lot des Buena Vista zu ergattern.
Nicht ohne Grund hat es das Lot auch in
diesem Jahr wieder in unser Sortiment ge-
schafft. ,Nachdem er seinen Kaffee so viele
Jahre an andere Réstereien ohne einen Ver-
weis auf seine Arbeit geliefert hatte, bereite-
te es ihm groBe Freude, ein Microlot mit dem
Namen seiner ersten Farm zu sehen.”, erklart
Didier. Eine Komposition aus blumig-fruch-
tigen Noten, die einen tollen Vertreter fiir
unsere geradlinigen Kaffees darstellt. ,Als
mein Onkel anfing, seine eigenen Kaffees zu
verkosten, probierte er verschiedene Prozes-
se aus, um herauszufinden, welche sowohl
den Bedingungen auf seiner Farm, als auch
seinen eigenen Arbeitszeiten am besten
entsprachen. Nach einigen Experimenten
und Empfehlungen fand er die passende
Methode fiir seinen Kaffee und begann diese

‘.

zu perfektionieren, um das Bestmdogliche aus
seiner Ernte herauszuholen. Hierbei handelt
es sich um gewaschene Kaffees, deren Kaf-
feekirschen alle 15 Tage gesammelt und an-
schlieBend 24 Stunden fermentiert werden.
Nach der Fermentation werden die Kirschen
entpulpt, sprich die Kaffeebohne wird aus
der Kirsche entfernt. Unmittelbar danach
werden die Bohnen zu einem 22-stiindigen
trockenen Fermentationsprozess ausgelegt.
Erst danach werden die Bohnen gewaschen
und fir 15 Tage zum Trocknen in der Sonne
ausgelegt.

Doch Ortega sieht in seiner eigenen
Arbeit noch Luft nach oben. Er wiirde gern
mehr Kaffeestraucher anpflanzen und mit
jeder Ernte eine noch bessere Qualitét er-
halten. So habe er zu seinem Neffen gesagt,
kdnne er der Gemeinschaft mehr Arbeit ge-
ben und den Menschen ein besseres Leben
ermdoglichen.

Daniels Arbeit ist gepragt von dem fa-
milidren Setting und Zusammenhalt. Dieser
Sinn fir Gemeinschaft spiegelt sich nicht
nur an seiner Teilhabe an Semilla wider,
sondern auch in seiner Lebensweise. Er
berichtet seinem Neffen: ,Ich wiinsche mir,
dass nicht nur ich, sondern wir alle, die Teil
dieses Prozesses sind, gemeinsam wachsen
kdnnen.”



)
'y
[ 3
-
=
=
el

Kulturelles Eintauchen

Sudamerika lebt von seinen Gegensatzen: Dicht besiedelte Metropolen treffen auf unberlihrte Natur, der Zeitgeist der
GroBstadte auf die uralten Traditionen der dorflichen Gegenden, Entschleunigung auf geschéftiges Treiben. Wer sich auf das
kulturelle Kaleidoskop dieses Kontinents einlasst, erlebt eine Welt, in der Natur, Gemeinschaft und Geschichte eng miteinander
verkniipft sind. Diese Vielfalt spiegelt sich in mannigfaltigen Facetten wider — seien es die Sprachen der verschiedenen
Volksgruppen, ihre Art sich zu kleiden, welche Feste und Rituale sie feiern oder wie sie ihr Leben miteinander gestalten. Dabei
geschieht alles in seinem eigenen Rhythmus und in enger Verhaftung zur Umwelt. Dasselbe gilt fiir den Kaffeeanbau, der
durch Sorgfalt und oft generationenlibergreifende Arbeit der Farmer:innen das Terroir in der Tasse fiir uns erfahrbar macht.
Auch hier finden wir Kontraste: Einerseits riesige Plantagen, die gigantische Ernten mit dem Fokus auf bloBe Menge einfahren —
andererseits liberschaubare Familienbetriebe mit nachhaltigen Ansatzen und innovativen Aufbereitungsprozessen,

wie wir sie euch in dieser Ausgabe vorstellen diirfen.

Fotos: Justin Fikus, Ricardo Dumsch, Judith Heitmann, Tillmann Hoheisel
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Was mich
antreibt, ist die
Veranderung

Ein Interview mit Sancoffee

Tk &7 1 Allan Miranda Botrel stammt aus einer

Text: Emma Lehmkuhl
Fotos: Tillmann Hoheisel & Sancoffee

Familie von Kaffeebauern. Als er von
Brasilien nach Paris zog, um zu studieren,
arbeitete er nebenbei als Barista. Dort,
sagt er, habe er zum ersten Mal die Vielfalt
und die neuen Moglichkeiten der Kaffee-
branche erkannt. Seit nunmehr neun Jahren
arbeitet er bei Sancoffee - ciner Kooperative
im brasilianischen Bundesstaat Minas
Gerais, die rund 20 Farmen vereint.

Sie gilt als eine der ersten Kooperativen in Brasilien, die konsequent auf
Specialty Coffee setzten, also auf Kaffees von besonders hoher Qualitat.
Sancoffee versteht sich nicht nur als Dachorganisation fiir die Farmen, sondern
auch als Partner: Sie blindelt Ernten, sorgt fiir Qualitdts- und Nachhaltig-
keitskontrollen und vertreibt die Kaffees. Der Kern des Modells liegt darin,
Produzent:innen eine starke Stimme im internationalen Markt zu geben und
gleichzeitig enge Beziehungen zu Réster:innen weltweit aufzubauen.

Uber diese Strukturen lernte Allan auch Neues Schwarz kennen. Unsere
Rosterei arbeitet seit ihren Anfadngen mit Sancoffee zusammen und entspre-
chend eng ist die Beziehung. Allan erklart, warum genau diese Partnerschaften
eine der wichtigsten Voraussetzungen flir nachhaltigen Kaffeehandel sind.

Dass Sancoffee daflir im vergangenen Jahr mit dem renommierten Nach-
haltigkeitspreis der Specialty Coffee Association (SCA) ausgezeichnet wurde,
erzahlt spater auch seine Kollegin Ana Claudia Silver und erldutert, welche
Initiativen hinter dieser Auszeichnung stehen. Ihre Heimatstadt liegt drei
Stunden von San Antonio entfernt, wo Sancoffee seinen Hauptsitz hat. Kaffee,
sagt sie, kdnne philosophisch sein: Wenn Beziehungen gepflegt werden,
Vertrauen wéchst und das Wohlergehen der Menschen gestarkt wird.
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Welche Erinnerungen hast du an
den Beginn der Zusammenarbeit

mit Neues Schwarz?

Allan: Flr uns ist es eine der langsten
Beziehungen, die wir pflegen. Bevor Benedikt
seine eigene Rosterei erdéffnet hat, arbeitete
er in Nlrnberg in einer Rosterei. Dort kam er
das erste Mal mit Kaffees aus unserer Region
in Kontakt: Samambaia und Cruzeiro. All
diese Farmen - wie auch die Ubrigen Mitglie-
der von Sancoffee - nutzen dieselben
Erntemethoden und erreichen dadurch eine
sehr dhnliche Qualitat.

Was macht eure Kaffees aus?

Allan: Unsere Prozesse und die Zusammen-
setzung der Sorten sorgen fiir ein gleich-
bleibendes Geschmacksprofil. Viele unserer
Kaffees eignen sich hervorragend fiir den
Alltag: Sie tragen Noten von Schokolade,
Karamell und Nussen. Unser Ziel ist es, diese
Aromen so intensiv wie méglich herauszu-
arbeiten. Gleichzeitig haben wir aber auch
Mikro-Lots, also kleinste, selektierte Partien,
die exotischere Profile bieten.

Wie gelingt es euch, iiber die Jahre
hinweg sowohl Volumen als auch

Qualitat zu halten?

Allan: Kaffee ist ein landwirtschaftliches
Produkt und daher eng mit dem Wetter
verknUpft, das jedes Jahr anders sein kann.
Dass unser Unternehmen mittlerweile stark
strukturiert ist, hilft uns sehr. Rund 20 Farmen
gehdren zu unserer Kooperative, und bei
allen liegt die Qualitat férmlich in der DNA.
Jede von ihnen ist um die 900 Hektar groB.
Dadurch haben wir verschiedene Handlungs-
strange und groBe Mengen Kaffee zur Verfi-
gung. Die Qualitatskontrollen flihren wir seit
25 Jahren konsequent auf Farmebene durch.

Brasilien ist nicht gerade bekannt
fiir nachhaltigen Kaffeeanbau.

Allan: Das stimmt. Brasilien kann qualitativ
hochwertige Kaffees produzieren, die
zugleich erschwinglich sind. Aber die meisten
Flachen werden in Monokultur bewirtschaf-
tet und nicht beschattet, weil die Ernte
hier stark mechanisiert ist. Ein Weg hin zu
mehr Nachhaltigkeit ist die regenerative
Landwirtschaft - etwa mit Grasern zwischen
den Pflanzenreihen zu experimentieren.



Welche weiteren MaRnahmen gibt es?

Allan: Brasilien verpflichtet Landwirtinnen
und Landwirte dazu, auf privaten Flachen
mindestens 20 Prozent in seiner urspriinglicher
Vegetation als sogenannte legal reserve zu
belassen. Dennoch bleibt Brasiliens Kaffeean-
bau international betrachtet eine sehr inten-
sive und oft mechanisierte Monokultur, die
Schritt fur Schritt nachhaltiger werden muss.

Ihr habt mit Sancoffee den SCA-
Nachhaltigkeitspreis gewonnen. Wie
kam es zu dieser Auszeichnung?

Ana Claudia: Ich denke, wegen unseres
Geschaftsmodells. Wir hatten von Anfang an
die Vision, als Gemeinschaft zu arbeiten und
Nachhaltigkeit mitzudenken. Fir uns ist es
zentral, den Produzent:innen zuzuhéren und
sie zu verstehen. Man sollte nicht mit fertigen
Losungen kommen, sondern mit offenen
Ohren.

Was heifdt das konkret?

Ana Claudia: 2019 haben wir ein Impact-
Komitee gegriindet. Es setzt sich aus
Mitgliedern von drei verschiedenen Kaffee-
farmen zusammen, und ich koordiniere die
Initiativen. Wir haben die Struktur in drei
Bereiche gegliedert: Umwelt, Soziales und
Unternehmensfihrung. Zudem flieBen
zehn Prozent unseres Gewinns aus der Ko-
operative in einen Nachhaltigkeitsfonds,
mit dem wir die Projekte finanzieren.

Welche Projekte entstehen dadurch?
Ana Claudia: Seit 2021 messen wir den
CO2-FuBabdruck unserer Farmen und werten

die Daten mit jeder Ernte aus. So wissen

wir zum Beispiel, dass die gezielte Nutzung
von Kompost den CO2-FuBabdruck deutlich
verbessert. Auf solche regenerativen Ansétze
haben wir uns zuletzt stark konzentriert, um
den Anbau an die Folgen des Klimawandels
anzupassen.
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,Wir hatten von Anfang an die
Vision, als Gemeinschaft zu arbeiten
und Nachhaltigkeit mitzudenken.”

Regenerative Landwirtschaft klingt

abstrakt. Wie sieht das konkret aus?

Ana Claudia: Wir gehen Schritt fir
Schritt vor. Die Forscher:innen, mit denen
wir zusammenarbeiten, sprechen direkt mit
den Produzent:innen und wir organisieren
praktische Schulungen auf den Farmen. So
stellen wir sicher, dass MaBnahmen nicht
nur wissenschaftlich fundiert, sondern auch
im Alltag umsetzbar sind.

Wie wichtig ist der soziale Aspekt
in der Nachhaltigkeit?

Ana Claudia: Sehr wichtig. Wir veranstalten
Treffen, die gezielt die junge Generation
ansprechen. Denn Kaffee kann eine echte
Chance sein, sich ein gutes Leben aufzubauen.

Thr habt auch ein Kaffeecamp
organisiert.

Ana Claudia: Ja, das war Teil unseres
Roots-Programms. Wir haben Kinder unserer
Produzent:innen im Alter von 10 bis 16 Jahren
eingeladen. Spielerisch haben wir ihnen
gezeigt, wie Kaffee geerntet und aufbereitet
wird. Sie durften ihn selbst résten, die Qualitat
bewerten und an Cuppings teilnehmen.

Was denkt ihr iiber die neue Gene-
ration von Produzent:innen?

Ana Claudia: Sie hat andere Erwartungen
an das Arbeitsleben und ist sehr wissbegie-
rig. Friiher hieB es oft, dass nur diejenigen
auf den Farmen bleiben, die nicht studieren.
Aber in Wahrheit brauchen wir heute
hochqualifizierte Leute, denn in San Antonio
dreht sich die Wirtschaft zu 80 Prozent
um Kaffee. Damit Jugendliche das erkennen,
gehen wir in die Schulen und stellen dort
Specialty Coffee vor. Mittlerweile ist es fast
umgekehrt: Wer auf einer Farm arbeiten
mochte, muss studieren, um die immer kom-
plexeren Anforderungen zu verstehen.

Welches eurer Projekte sticht am

meisten hervor?

Ana Claudia: Vielleicht ist es nicht ein
einzelnes Projekt, sondern unser langfris-
tiger Ansatz. Wir sammeln kontinuierlich
Daten - zum Beispiel zu CO2-Emissionen
- und teilen die Ergebnisse. Das schafft
Wissen, das allen zugutekommt.

Gilt dieser langfristige Gedanke
auch fiir soziale Kontakte und Ge-
schaftspartner?

Ana Claudia: Absolut. Unsere Beziehungen
sind Teil unserer Unternehmensidentitat.
Dass Rdster weltweit unsere Nachhaltigkeits-
initiativen schatzen, stérkt die Bindungen.
Wenn wir zuverldssige Partner wie Neues
Schwarz haben, kénnen wir finanziell besser
planen, in Qualitat investieren - und wir
wissen, dass unsere Kaffees einen stabilen
Markt finden.

Das klingt wie eine Aufwartsspirale.

Ana Claudia: Genau. Der Der Nachhaltig-
keitspreis hat uns darin bestétigt, dass wir
auf dem richtigen Weg sind. Vor allem aber
hat er die Arbeit unserer Produzent:innen
gewlrdigt, was uns sehr wichtig war. Denn
ohne starke Partnerschaften konnten wir all
das nicht erreichen. Wenn niemand unsere
Kaffees kaufen wiirde, wiirde sich das Rad
nicht mehr drehen.

AbschlieRend: Was bedeutet euch
personlich die Arbeit?

Allan: Je alter ich werde, desto mehr lerne
ich das Land zu schatzen und fiihle mich mit
ihm verbunden. Ich sehe die Tradition und
die Mihe der friiheren Generationen, die die
Farmen aufgebaut haben. Und das gibt mir
das Gefiihl einer besonderen Verantwortung,
diese Arbeit fortzufiihren.



EinTag in
Amsterdam
mit Maurice
Kilian

Text: Emma Lehmkuhl & Maurice Kilian

Fotos: Maurice Kilian, Trabocca

Mit einem Auge fiir Stil

und einem wunderbaren Gefiihl
fiir Gastfreundschaft war
Maurice als Barista und
Fotograf jahrelang ein
geschatztes Teammitglied.
Mittlerweile lebt er in
Amsterdam und arbeitet fiir
fiir den Kaffeeimporteur
Trabocca. Wir haben mit ihm
tiber seine neuen Erfahrungen
gesprochen.

WE EXPLORE

Wann und wie hat deine Leiden-

schaft fiir Kaffee begonnen?

Als ich bei Neues Schwarz angefangen habe,
hat mich vor allem Hospitalitdt und Hand-
werk inspiriert. Durch erste Erfahrungen auf
meiner Reise nach Guatemala mit FECCEG
(dem Exporteur hinter Kaffees wie Tierra
Colorada oder San Martin) hat sich mein
Interesse mehr auf den Ursprung fokussiert.

Du warst nochmal fiir eine ganze
Erntesaison dort. Was hast du in
Guatemala gelernt?

Besonders spannend flir mich waren die
Besuche auf den Fincas, die Gesprache
mit den Produzent:innen. Ich konnte ein
greifbares Gefilihl dafiir entwickeln, wie sich
ihre Arbeit in der Tasse widerspiegelt. Aber
am Ende sind es die Menschen, die mich auf
meiner Reise mit Kaffee pragen.

Wie hat deine Arbeit bei Trabocca
deinen Blick auf Specialty

Coffee veriandert oder vielleicht
sogar bestatigt?

Wahrend ich im Café vor den Kund:innen
oder im Ursprung bei Produzent:innen am
jeweiligen Ende der Wertschopfungskette
stand, entwickle ich durch meine Arbeit fir
einen Importeur einen weiteren Blick auf
den gesamten Markt. Ich konnte bereits
unsere beiden anderen Biiros in Amerika
und Athiopien besuchen. Vor allem mehr
liber Athiopien zu lernen ist besonders: Zum
Beispiel wird ein anderer Kalender benutzt,
nachdem es offiziell erst 2018 in Athiopien
ist. Als Zeichen von Hoffnung und einem
Neuanfang beginnt das Jahr im Frihling mit
dem Erbliihen der ersten Gansebliimchen,
typischerweise im September.

43

Das klingt, als wiirdest du durch
die Arbeit in der Branche

auch viel iiber das Leben lernen.
Wie schaust du denn aktuell

auf die Aufbereitungsmethoden
und Geschmacksprofile, die auf

dem Markt populir sind?
Aufbereitungsmethoden, die stark auf
Fermentation setzen, tendieren oft dazu,
sensorische Charakteristika, die durch
Varietat und Terroir entstehen, zu Uberdecken.
Denn richtig gut umgesetzt werden diese
Prozesse von verhaltnismaBig wenig Produ-
zent:iinnen. Oftmals ist es denen vorbehal-
ten, die sich das richtige Equipment leisten
kdnnen, um gezielt und unter kontrollierten
Konditionen ihre Fermentation durchzu-
fihren. Genau diese Prozesse fiir Gemein-
schaften von Kleinbduer:innen leichter
zugénglich zu machen, kdnnte potentiell
einen groBen Einfluss darauf haben, welche
Qualitat und resultierenden Preise diese
fUr ihre Kaffees erzielen. Ein eher unaufge-
regter Kaffee, der so eventuell nur einen
Cupping Score von 80-82 Punkten erreicht
und nicht durch besondere Eigenschaften
besticht, konnte mit diesen Methoden
einiges an Wert gewinnen. Ich wiirde mir in
Zukunft wiinschen, dass sich in dieser
Hinsicht mehr tut.
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Uncommon Bar
mit offenen Augen

getrunken: Ecuador, Mitad del Mundo - Mixed Varietals, Washed -
Handfilter - Uncommon, Amsterdam

Die neue Bar vom Amsterdamer Roster Uncommon kombiniert zwei Theken, die einen
offenen Blick auf die Zubereitung von Kaffee und Essen zulassen. Die Espressomaschine
und Mihlen sind in die Theke eingelassen und die Bar ist zu beiden Seiten offen. Am
Tag sieht man, wie im hinteren Bereich herzhaftes und sliBes Geback zubereitet wird. In
der Nacht werden dann kleine Gerichte zum Teilen angeboten und die Bar bietet Wein
an. Die MenUs fir Kaffee und Essen wechseln im saisonalen Rhythmus.

Uncommon Bar
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ASOP Café

am Noordermarkt

getrunken: Athiopien, Gesha Village - Gesha, Washed - Filterkaffee - POMA, Copenhagen

In einer ruhigen SeitenstraBe im Viertel Jordaan, nah zum wochentlichen Noordermarkt
befindet sich das ASOP Café. Urspriinglich ein reiner Weinhandel, fokussiert sich das Lokal
jetzt schrittweise mehr auf Spezialitdtenkaffee. ASOP bedeutet “A Sense Of Place” und der
Wein als auch der Kaffee werden kuratiert, um Terroir und Kultur aus unterschiedlichsten
Orten zu spiegeln. Lukas, der zuvor bei Taru in Haarlem eine Omikase-Erfahrung mit Kaffee
angeboten hat, briiht hier eine Auswahl von verschiedenen Réstereien. Aktuell gibt es
Bohnen vom danischen Forschungsinstitut POMA und vom schottischen Roster Obadiah.

WE EXPLORE

Elevate

heimliche
Cocktailbar

getrunken: Peru, Andrés Torres - Geisha,
Anaerobic Natural - Flat White - Keen, Utrecht

Nahe des Sarphatiparks im stidlichen Viertel
De Pijp bietet der ehemalige Keen-Head-
roaster Ahmad ein Men( an saisonalen
Kaffees an. Dreht ihr das MendU, seht ihr die
aktuellen Specials: Innovative Kaffees,

die sonst eher in Wettbewerben gefunden
werden. Aktuell bereitet sich Ahmad selbst
auf den nationalen Brewers Cup vor und
erzahlt mir von seinen Planen, ein besonderes
Geisha Lot aus Ruanda zu verwenden.

Am Abend verwandelt sich das Café zu einer
Cocktailbar.

FourByFour

manchmal
auch Events

getrunken: Guatemala, Concepcion - Geisha,
Washed - Filterkaffee - Nomad, Barcelona

Nach dem Pavel in Barcelona fiir Nomad und
Right Side gearbeitet hat, stand er bei 40850
in Amsterdam Oost hinter der Theke. Jetzt
hat er sein eigenes Café, das zuerst nur als
Stand auf dem Albert Cuyp-Markt war, und
welches sich jetzt ein Lokal mit Sauvage Space
teilt. Hier findet ihr einen Mix aus Weinbar
und kleiner Kiiche und verschiedene Pop-Up-
Events um Musik, Essen und Kultur. In

einer ruhigen SeitenstraBe von der Bilder-
dijkstraat punktet das Lokal durch sein
groBes Nachbarschaftsgeflihl mit herzlicher
Bedienung und vielschichtigem Angebot.

Im FourByFour bietet euch Pavel von Mittwoch
bis Sonntag eine Auswahl von Nomad an.
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Brewguide
Espresso
Extraktion

In dieser Serie lernst du die giangigsten Zubereiter

58 fiir Spezialititenkaffee kennen. Neben historischen
(%(i:; Hintergriinden fokussieren wir uns auf alle Aspekte
£ der Zubereitung und geben dir ein Rezept in

% % einfachen Schritten mit. So lernst du alle Variablen
25

des Briihens kennen und weifdt sie zu verandern, um
dein eigenes, perfektes Rezept zu kreieren.

Die ersten Espressomaschinen wurden Ende des 19. Jahrhunderts in Italien
entwickelt. Sie nutzten Dampfdruck, um Kaffee schnell zuzubereiten.
Anfangs standen sie vor allem in Bars, spéater fanden sie ihren Weg in Cafés
auf der ganzen Welt. Heute ist die Siebtrdgermaschine ein fester Bestand-
teil der modernen Kaffeekultur, sowohl im professionellen Bereich als auch
zu Hause. Die Zubereitung von Espresso mit der Siebtragermaschine gilt als
Konigsdisziplin im Home Brewing. Ein gut extrahierter Espresso lberzeugt
mit hoher Intensitét, viel Korper und einer komplexen Aromatik, vorausge-
setzt, alle Parameter stimmen. Espresso ist mehr als nur ein kleiner, starker
Kaffee. Er bildet die geschmackliche Grundlage fiir viele Klassiker wie
Cappuccino, Flat White oder Latte und begeistert auch pur durch sein dichtes
Geschmacksbild. Damit ein Espresso gelingt, kommt es vor allem auf vier
Faktoren an.

e
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Siebtragermaschine

Siebtrager mit
Doppelauslauf Microfasertuch
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SN—
Mihle Waage Espresso Espressotasse

mit Timer

o1

Wiegen und Mahlen

Flr einen doppelten Espresso empfehlen wir 18,5
bis 19 g. Wenn dein Sieb zu klein fiir unsere emp-
fohlene Einwaage ist, kannst du das Brihverhéltnis
natlrlich anpassen. Der Mahlgrad sollte deutlich
feiner sein als bei Filterkaffee, fast pudrig. Die
richtige Einstellung der Mihle ist entscheidend:
Lauft der Espresso zu schnell durch, ist der Kaffee
zu grob gemahlen. Das Ergebnis ist meistens
sauer und flach, da zu wenig Aromastoffe aus dem
Kaffeemehl geldst worden sind. Lauft der Bezug
zu langsam, ist der Mahlgrad zu fein - in diesem
Fall spricht man von einer Uberextraktion. Der
Espresso schmeckt vorwiegend bitter und feine
Nuancen gehen verloren. Das kommt daher, dass
die Aromen in drei Phasen aus dem Kaffee gelost
werden, erst Sdure, dann SiBe und schlieBlich

die herb-bitteren Noten. Ziel ist eine Balance aus
allen drei. Diese erreichst du mit einer Extraktions-
zeit von ca. 27 bis 33 Sekunden bei einer Brew
Ratio von circa 1:2, das bedeutet: 19g Kaffee im
Siebtrager, 38-40 g Espresso in der Tasse.
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Wasser & Temperatur

Espresso besteht zu tber 90 Prozent aus Wasser - deshalb ist die Wasser-
qualitat fir den Geschmack entscheidend. Nutze gefiltertes, weiches
Wasser, um die feinen Aromen des Kaffees bestmoglich herauszuarbeiten.
Die ideale Briihtemperatur liegt bei 93-94 °C. Ist das Wasser zu heil,
schmeckt der Espresso bitter. Ist es zu kiihl, schmeckt er eher flach und
unausgewogen. Moderne Maschinen regeln diese Temperatur automatisch.
Wichtig ist nur, dass du das Gerat ausreichend aufheizen |asst, bevor du
mit dem Brihen beginnst. Auch der Siebtrager sollte dabei eingespannt
sein, damit kein Temperaturverlust entsteht.

1

03

Siebtrager vorbereiten und tampen

Bevor du Kaffee einflillst, sollte der Siebtrager warm und trocken
sein. Spanne ihn daflr leer in die Maschine ein, solange diese
aufheizt und trockne ihn vor jeder Benutzung mit einem Tuch. Fiille
etwa 18,5 bis 19 Gramm Kaffeemehl ein und verteile es gleich-
maBig. Das geht durch leichtes Klopfen mit der Handkante oder mit
einem Distributor. Ziel ist eine glatte Oberflache. Setze den
Tamper gerade auf und drlicke fest nach unten - etwa mit dem
Druck, den du mit deinem Kdrpergewicht austiben kannst, ohne
dich zu verkrampfen. Achte darauf, gerade zu tampen, damit das
Wasser spéter gleichmaBig durchlauft. Zum Schluss: Rand sauber
wischen, damit der Siebtrager dicht mit der Maschine abschlieBt.
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Extraktion beobachten und bewerten

L >
W
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Setze den Siebtréger sauber und fest in die Briih-
gruppe ein. Stelle die Espressotasse auf eine Waage
mit Timer und tariere die Waage. Starte gleichzeitig
den Bezug und den Timer. Die Extraktion sollte nach
etwa flnf bis sieben Sekunden starten. Der Espresso
flieBt im Idealfall in einem feinen, stabilen Strahl in
die Tasse. Beende den Bezug, sobald die gewlinschte
Menge erreicht ist, und notiere dir die Zeit sowie das
Durchflussverhalten. Wenn du den richtigen Mahl-
grad gefunden hast und mit den beschriebenen Fak-
toren zufrieden bist, probiere deinen Espresso.

BREWGUIDES

Die Qualitat der Extraktion zeigt sich nicht zuverlassig an
der Crema. Stattdessen sollte der Fokus auf Geschmack, Textur
und Balance liegen. Beurteile den Espresso am besten senso-
risch: Rieche am Kaffee, nimm einen Schluck, achte auf SiBe,
Séaure, Korper und Nachklang. Eine gute Tasse ist klar, ausba-
lanciert und angenehm im Mundgefihl.

Mahlgrad zu grob? Mahlgrad zu fein?

tet 60

Kanal UngleichmaBig
getampt

UngleichmaBige GleichméaBig
Verteilung getampt,
gleichmaBige
Verteilung

00

05
Fehlerquellen erkennen und vermeiden

Zu schneller Bezug?
— Der Mahlgrad ist zu grob. Stelle ihn feiner ein

Zu langsamer Bezug?
— Der Mahlgrad ist zu fein. Stelle ihn grober ein

Der Espresso schmeckt zu sauer?

— Unterextraktion. Wahrscheinlich zu grob
gemahlen, nicht ordentlich getampt oder zu
kurze Extraktionszeit.

Der Espresso schmeckt bitter?
— Uberextraktion. Wahrscheinlich zu fein
gemahlen oder zu lange Extraktionszeit.

UnregelmaBiger Bezug, spritzendes Wasser,

wassrige Crema?

— Channeling. Achte auf sauberes, gleich-
maBiges Tampen, keine Schldge gegen den
vorbereiteten Siebtrager und einen sauberen
Tamper.

Espresso genieBen & verbessern
Ein guter Espresso ist ausgewogen, vollmundig und zeigt

eine feine Aromatik. Wenn er nicht genau so schmeckt,
kannst du mit kleinen Anpassungen an Mahlgrad oder
Briihzeit arbeiten. Jede Bohne verhalt sich etwas anders -

also: probieren, beobachten, optimieren. Enjoy.
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Ursprungsreise
ganz nah: Zu

Besuch in der
Bio-Muhle Eiling

Es ist einer der heiBesten Tage des Augusts. Im Fluss neben dem alten
Fachwerkgebaude, das wir heute besuchen diirfen, dreht sich ein historisches
Mdhlrad. Es erinnert an vergangene Zeiten, wéhrend heute ein Teil des Stroms,
den die Mihle bendétigt, mithilfe von modernen Wasserkraftturbinen erzeugt wird.
Wir sind in der Bio-Miuhle Eiling, die die Briider Jens und Thorsten Eiling
betreiben und wollen uns anschauen, wo unser Mehl herkommt. Denn auch
in der Backstube legen wir groBen Wert auf hochwertige Zutaten. Viele davon
beziehen wir in Bioqualitédt und wenn mdoglich aus der Region.

Der Bio-Weizen und Bio-Dinkel fiir unsere Mehle wachst auf Feldern rund
um Dortmund und wird von der Kornkammer Haus Holte angebaut. Vermahlen
wird der Weizen hier bei den Eilings in Warstein. Heute herrscht auch in der

é Mihle driickende Hitze. Im Erdgeschoss drohnen die Walzenstihle, in denen
) das Mahlgut aufgebrochen und vermahlen wird, und wir starten unseren
T3 Rundgang. Die erste Station ist der hochmoderne Farbausleser. Hier zeigt uns
22 Thorsten Eiling, wie Verunreinigungen wie Mutterkorn oder anderer Schimmel
g <§Ts in Millisekunden erkannt und aussortiert werden: Bei ca. 2,5 Tonnen Getreide, die
e pro Stunde durch die Anlage laufen, muss es schnell gehen.

g Das Getreide wird vor dem Mahlen mechanisch gereinigt: Alles, was groBer

[VIS

oder kleiner als ein Korn ist, eine andere Farbe oder Dichte hat, wird in mehre-
ren Schritten entfernt. In der konventionellen Landwirtschaft konnen jedoch
Rickstande von Pflanzenschutzmitteln oder Diingern auf den Kdrnern ver-
bleiben. Auch das ist fiir uns ein Grund, auf Bio-Mehle zu setzen.

Die Bio-Muhle Eiling ist die einzige Mihle in NRW, die ausschlieBlich Bio-
Getreide vermahlt und damit garantieren kann, dass es keinerlei Vermischung
mit konventionell angebautem Getreide gibt. Deutschlandweit gibt es immer
weniger kleinere Mihlen. Fiir Backer:innen, die regionales Bio-Mehl nutzen
wollen, kann das ein Problem werden. Wenn die letzte kleine Miihle in der Region
schlieBt, ist es fast unmoglich, Getreide noch lokal zu vermahlen und dann
eben auch unmdéglich damit zu backen.
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~Man kennt die Leute, man kennt
die Qualitat. Zertifikate sind schon
und gut, aber am Ende zahlen
Vertrauen und Verlasslichkeit.”

LAls kleine Mihle kannst du nur bestehen,
wenn es Kunden gibt, die das wertschatzen®,
sagen die Bruder. ,Wir kdnnen nicht so glinstig
produzieren wie die Industrie.”

Sie beliefern Hofbackereien, Biobackereien
und kleine Betriebe. ,Manchmal vermahlen
wir nur 800 Kilo von einer Sorte Getreide - flr
eine Industriemihle wére das, als wiirdet
ihr flr eine einzige Tasse Kaffee résten, sagt
Thorsten Eiling lachend. Doch genau darin
liegt der Unterschied, denn hier Iasst sich genau
nachvollziehen, von welchem Feld das Ge-
treide stammt; ganz dhnlich wie bei unseren
Kaffees.

Etage flr Etage verfolgen wir weiter die
Verarbeitung des Getreides. Im zweiten
Stockwerk kommen wir zur groBen Siebma-
schine: Der sogenannte Sichter hédngt an
24 unermiidlich schiittelnden Seerohrstében.
Die Maschine klopft und stampft pausen-
los und bestimmt so den Feinheitsgrad des
Mehls. Ganz oben im dritten Stock heizt
es sich noch weiter auf - hier befindet sich
der Rohrboden. Die vielen Rohre verteilen
das Mahlgut zu verschiedenen Prozessschritten,
etwa zur Siebmaschine oder zu einer weiteren
Vermahlung.

Die Eilings arbeiten mit 95 Prozent ihrer
Landwirt:innen seit vielen Jahren zusammen
und das Getreide stammt aus einem Um-
kreis von meist 50 bis 200 Kilometern. Das
bedeutet kurze Wege, faire Preise und direkte
Beziehungen. Anstatt auf den billigsten
Anbieter zu setzen, bauen sie auf langfristige
Partnerschaften. ,Man kennt die Leute, man
kennt die Qualitat. Zertifikate sind schon und
gut, aber am Ende zahlen Vertrauen und
Verlasslichkeit.” Die Preise verhandeln sie indi-
viduell mit den Landwirt:innen. Die finalen
Konditionen sind dabei auch immer abhangig
von HofgroBe und Aufwand. Kleine Betriebe
bekommen oft etwas mehr Geld pro Tonne Ge-
treide, weil fiir sie der Anbau einfach teurer ist.

Oben wird es zu heiB und uns fehlen noch
eine paar Stationen: Wieder im Erdgeschoss
angekommen werden uns noch die Abfiillsta-
tion flr die Mehle, eine Testbackstube und
das Labor gezeigt. Hier Uberprifen die Briider
regelméaBig die Qualitdt der Mehle. Am
Ausgang stehen die Kisten mit den kleineren
Bestellungen der privaten Endkund:innen.

Der Online-Shop macht einen stetig wachsenden
Teil des Geschéfts aus - jedes Paket ist liebe-
voll mit einer Postkarte und einem kurzen
GruB versehen.

Am Ende geht es eben um mehr als nur
gemahlenes Getreide. Kleine Mihlen, wie die
Bio-Muhle Eiling sichern Vielfalt, unterstiitzen
handwerkliche Strukturen und sorgen dafr,
dass regionale Wertschopfungsketten nicht
abreiBen. Sie sind das Bindeglied zwischen dem
Acker und der Backstube.

Dieser personliche Einblick hat uns einmal
mehr gezeigt, wie viel Leidenschaft, Arbeit
und Verantwortung hinter unserem Mehl steckt -
und wie eng unsere Arbeit in der Backstube
mit Themen wie fairen, regionalen Wertschdp-
fungsketten aber auch Bodengesundheit
und dem Leben auf dem Feld verbunden ist.
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Willkommen
in der Erfurter

Straf3e!

Montagmorgen. Der Roster summt im Wechsel

Foto: Marina Sorgenicht

Text: Fatima Goltsman

mit der Abpackmaschine. Der Geruch von frisch
gerosteten Kaffeebohnen liegt in der Luft. Unsere
Roster:innen laufen zwischen den Kaffeesacken hin
und her. Die Kaffeetassen in der Hand, konzen-
trierte Blicke auf Bildschirme und Rostkurven.

Heute ist Produktionstag in der Erfurter Straf3e.

Griinder Benedikt steht mit einem frisch
aufgebriihten V60 des Chelichele-Kaffees
im Blro und blickt zurlick: Was einst als kleines
Café begann, ist langst zu einem ernstzuneh-
menden Player im Specialty Coffee Business
geworden. Das Tagesgeschéft wuchs, die
B2B-Partner:innenschaften wurden zahlreicher,
neue Standorte in Dortmund kamen hinzu -
der Bedarf an Produktionskapazitét stieg stetig.

Die Rosterei in der SaarlandstraBe, ur-
spriinglich ein Ort, an dem Surren der kleinen
Produktion im Hintergrund zur Tasse Kaffee
dazu gehorte, stieB nach zehn Jahren an ihre
Grenzen. ,Wir haben gemerkt, dass der
Roster und auch die Flache zu klein sind, fir
die Mengen, die wir mittlerweile produzieren.
Daflir reichte der Platz einfach nicht mehr*,
erklart Benedikt.

Bereits vor drei Jahren begann die Suche
nach einer neuen, groBeren Flache. Im
Jahr 2024 kristallisierte sich schlieBlich eine
ehemalige Glaserei in der Erfurter Stra3e
als potenzieller Standort heraus. In der Halle
war genug Platz flir den gréBeren, neuen

Loring-Réster. Die Lage war zentral genug, um
weiterhin alle anderen Standorte zu beliefern
und so gelegen, dass alle Mitarbeitenden

sie mit dem Fahrrad erreichen kdnnen.

Nach einem Jahr intensiver Umbauten -
von Trockenbau und Estrich iber neue
Schornstein- und Klimatechnik - startete die
Produktion diesen Sommer endlich. Die
neue Rosterei ist primér als Produktionsstéatte
konzipiert, bietet aber auch perspektivisch
Raum flr Schulungen von B2B-Kund:innen.

Doch nicht nur die Rdume sind neu,
auch das technische Setup hat ein Upgrade
bekommen. Der Probatone 12, der Uber viele
Jahre hinweg zuverléssig rostete, wurde durch
einen modernen Loring S35 ersetzt. Dieser
Wechsel bringt grundlegende Veranderungen
mit sich: héhere Energieeffizienz, prazise
Steuerung der Rostprozesse und ein deutlich
emissionséarmerer Betrieb.

Der Unterschied liegt im Detail der Technik:
“Wahrend der Probat als Trommelroster
mit direkter Hitze arbeitet, setzt der Loring auf
reine Konvektion®, erldutert Tillmann, einer der




Roster im Produktionsteam. So erhitzt er die

Kaffeebohnen gleichmaBig, was eine prazisere
Steuerung des Rostgrades ermdglicht,
unabhangig von Raumklima oder duBeren
Bedingungen. Das Ergebnis sind klarere,
sauberere Tassenprofile, in denen vor allem
fruchtig-komplexe Aromen besser zur Geltung
kommen. Gerade bei Naturals aus Athiopien,
die tendenziell mehr Defekte aufweisen,
macht sich diese Kontrolle bemerkbar.

Durch die konstant gehaltene Temperatur
im System entstehen stabile Rostprofile. Der
Loring kann sogar auf Wasserstoff umgeristet
werden. Ein Schritt in Richtung emissionsre-
duzierte und nachhaltigere Zukunft.
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Ein echter Fortschritt in Sachen Qualitat
ist auch der neue Color Sorter von SOVDA. Er
analysiert jede einzelne Bohne auf Farbe und
Oberflachenstruktur und sortiert defekte oder
zu dunkle Bohnen automatisch aus. Gerade bei
Kaffees, die von Natur aus mehr Abweichungen
mitbringen, ist das ein echter Game-Changer.
Das Akzeptanzspektrum wird vorher durch das
Team gewahlt und eingestellt, so kommen
nur die Bohnen in die Kaffeetliten, die unseren
Qualitatsanspriichen entsprechen.

Auch im Handling unterscheiden sich die
beiden Roster stark. Wahrend der Probatone
12 maximal 12 kg auf einmal verarbeiten konnte,
schafft der Loring 30 bis 35 kg pro Charge -
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Nach einem Jahr intensiver
Umbauten - von Trockenbau
und Estrich iiber neue

Schornstein-

und Klimatech-

nik - startete die Produktion
diesen Sommer endlich.

bei hoherer Wiederholgenauigkeit und
weniger manuellen Eingriffen. Der Loring ist
auBerdem mit zahlreichen Sensoren aus-
gestattet, die Temperatur, Luftzirkulation und
Rostverlauf kontinuierlich iberwachen.

Die Steuerung ist digital und erlaubt eine sehr
prazise Reproduktion vorheriger Rostprofile.

Das Team schwarmt Uber den Festwasser-
anschluss des Lorings, Gber den im Notfall
direkt Wasser in die R6stkammer geleitet werden
kann. Tillmann betont, dass die wenigsten
Réster diesen Anschluss haben.

Zu Beginn des Rosttages wiegt llgaz,
ebenso Teil des Produktionsteams, den Roh-
kaffee ab. Dieser wird zum Rdésten via Lift
in den Loring geladen. Vorher erstellt das Team
einen Rostplan und entscheidet, welche Lots
sie in welchen Mengen und mit welcher Rdstung
vorbereiten missen.

Nach dem Rdstprozess werden die Bohnen
durch den Color Sorter gejagt - hier werden
zu dunkel oder zu hell geratene Bohnen sowie
Steinchen oder andere Fremdkorper aussor-
tiert. Den Rest leitet lIgaz Uber einen Lift zur
Abpackstation weiter. Dabei handelt es sich
um eine Art Pipeline, die die Kaffeebohnen von
einer Station zur ndchsten leitet. In der Ab-
packstation angekommen, werden die frisch
gerosteten Bohnen entsprechend abgepackt
und flir den Transport in die einzelnen Stand-
orte, zu den B2B-Partner:innen sowie zu euch
kommissioniert. Insgesamt dient
der Lift als groBe ergonomische Unterstlitzung
fir das Produkionsteam und stellt eine klare
Erleichterung im taglichen Workflow dar.

Es ist 16 Uhr, der Arbeitstag neigt sich
dem Ende zu. Die Online-Bestellungen wurden
gepackt und wurden bereits von dem Paket-

zusteller abgeholt - genauso wie die B2B-
Bestellungen. Die Kaffees flir den Ausschank
sowie den Verkauf haben Tillmann und llgaz
flr den Transport am nachsten Morgen vorbe-
reitet. Sie beenden den Rosttag mit Aufraum-
arbeiten. DrauBen verabschiedet sich langsam
die Sonne.

Wie sieht es nun in der alten Rosterei aus?
Hier wurde mit der Aufnahme der Produktion
in der Erfurter StraBe der Betrieb sukzessive
eingestellt. Der Standort formiert sich immer
mehr zur Kaffeebar. Zwar ist der Probatone noch
da, aber nicht mehr als aktiver Roster, son-
dern viel mehr als stillgelegtes Relikt. Nun be-
griBt einen nicht mehr der laute Jubel des
Trommelrdsters, sondern lediglich der Klang der
laufenden Siebtragermaschine, Gelachter
und Stimmengewirr anderer Besucher:innen.
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Transparenz-

bericht fur das
Jahr 2024

Als wir Neues Schwarz 2015 gegriindet haben, war Kklar:
Wir wollen unseren Kaffee bewusst einkaufen. Wir wollen
mit Menschen arbeiten, die unsere Werte teilen, und mit
denen wir uns auf eine gemeinsame Reise begeben konnen.
Und wer Bezichungen ernst nimmit, sollte auch offen
iiber sie sprechen. Deshalb veroffentlichen wir bei Neues
Schwarz Transparenzberichte.

Text: Maximilian Zocher, Marco Walden,

Benedikt Heitmann

Fir uns sind sie kein Marketinginstrument, sondern ein Zeichen von
Respekt. Wir mochten zeigen, was Kaffee wirklich wert ist - und wer dafiir sorgt,
dass er Uberhaupt entstehen kann. In unseren Berichten machen wir sicht-
bar, wie wir einkaufen, welche Preise wir zahlen und welche Produzent:innen
uns Uber Jahre begleiten.

Aber was bedeutet das in der Praxis?

Zum Beispiel unsere Partnerschaft mit Sancoffee in Brasilien: Mit Fabricio
Andrade und Allan Botrel als Ansprechpartner steht Sancoffee stellvertre-
tend flr die Fazenda Cruzeiro, deren Name auch unsere beliebteste Bohne tragt -
quasi unser Brot- und Butter-Kaffee, der uns tber die Jahre ein wirtschaftliches
Wachstum ermdglicht hat. Dabei haben wir uns beim Kauf auf sehr gleich-
bleibende, wirklich gute Qualitdten fokussiert. Etwas, was brasilianische Produ-
zent:innen und hier insbesondere Sancoffee als Zusammenschluss mehrerer
Farmen vorzlglich beherrschen. Der Kontakt besteht bereits seit unserer Griin-
dung 2015. Wir stehen mit ihnen seitdem in einem engen Austausch, sowohl
vor Ort als auch digital.

Als groBtes Land Slidamerikas ist Brasilien auch seit 150 Jahren der groBte
Kaffeeproduzent der Welt. Dementsprechend groB ist der Einfluss der
brasilianischen Arabicaernte auf den Kursverlauf an der Borse in New York.
Nicht nur deswegen ist der Kaufzeitpunkt unserer Kaffees aus Brasilien
essentiell fur die wirtschaftliche Entwicklung von Neues Schwarz, sondern
auch, weil sie circa 45 Prozent unserer gesamten Rostkaffeeproduktion
ausmachen.

Hier mal ein praktisches Beispiel: Im Jahr 2023 lag der Bérsenkurs im
Schnitt bei circa 3,90$/kg. Doch aufgrund von Trockenheit und Frost in Brasilien
und gleichzeitiger Dirre in Vietnam (dem gréBten Canephora-Produzent der
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Welt) mit direktem Einfluss auf den Ertrag
und die Blitezeit der Folgeernten ging man
davon aus, dass das Gesamtvolumen an
Kaffee sinken wird, wéhrend die weltweite
Nachfrage ansteigt. Viele vorrangig groBe
Abnehmer:innen von Canephora wichen von
vietnamesischen Kaffees ab und kauften
stattdessen groBe Mengen aus Brasilien. Das
wiederum flhrte zu Verknappung auf dem
Markt flir Arabica, was den Borsenpreis lber
das gesamte Jahr 2024 deutlich in die Hohe
trieb. Gestartet mit knapp 4$/kg endete das
Jahr mit einem Bérsenkurs von 6,68%$/kg

und damit einer Preissteigerung von nahezu
70 Prozent. Was dann unter Donald Trumps
zweiter Prasidentschaft passierte, lest ihr im
nachsten Transparenzbericht. So viel kann
schon gesagt werden: Es wurde flir uns als
Rosterei und flir euch als Kaffeetrinker:innen
leider nicht besser. Dabei gestaltet sich vor
allem der Umgang mit der hohen Volatiliat
im Markt als besonders herausfordernd flir uns
und unsere Kolleg:innen. Bereits Ende 2024
zeigte sich, dass der Finanzmarkt die Preisent-
wicklung maBgeblich beeinflusst.

Im Herbst 2024 steigt der Bérsenpreis bis
kurz vor der US-Wahl Anfang November 2024
auf 4,95%/kg. Zu diesem Zeitpunkt nehmen wir
320 Sécke a 60 kg fiir 6,49%/kg unter Vertrag.
Da wir immer ein Qualitatsdifferential - also
einen Aufpreis flir Gberdurchschnittliche
Qualitat, bessere Aufbereitung und hdhere
sensorische Werte des Rohkaffees - von
mindestens 1,50$/kg bezahlen, kostet uns das
im brasilianischen Ursprung 124.608,00$.
Drei Monate vorher hatte uns die gleiche Menge
und Qualitat etwa 20.000$ weniger gekostet.
Zwei Monate spater allerdings auch 30.000$
mehr. Unterm Strich also gut flir uns und euch,
da wir zum Jahreswechsel 2025 nur leicht unse-
re Rostkaffeepreise anpassen mussten.

Im Jahr 2024 haben wir insgesamt 46.024
Kilogramm Kaffee gekauft. Dabei lag das
teuerste Lot bei 18,70$/kg und das glinstigste
Arabica-Lot bei 6,49$/kg. Durchschnittlich
haben wir in 2024 7,82$/kg gezahlt. Damit lagen
wir 65 Prozentpunkte Uber dem Bdrsenpreis
zum Zeitpunkt der einzelnen Kontrakte. Im Ver-
gleich zu 2023 etwas weniger Ausschlag
nach oben und insgesamt auch etwas weniger
Kaffee, den wir kontrahiert haben. Das lag
unter anderem daran, dass wir in 2024 von einem
vollen Lager aus 2023 zehren konnten und
uns viele Produzent:innen die Preissteigerungen
nur verzogert weitergegeben haben.
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Die hohe Volatilitdt der vergangenen Jahre
ist fir uns einer der Hauptgriinde, unsere
Zusammenarbeit mit Kaffeebauer:innen lang-
fristig anzulegen, um gemeinsam den Fokus
mehr auf die Qualitat und die geleistete Arbeit
dahinter zu legen. Nicht nur, um als Unter-
nehmen profitabel zu bleiben, sondern vor allem,
um im Gesprach mit den Menschen zu sein,
die tatsdchlich hinter dem Rohprodukt stehen,
das wir verarbeiten dirfen. So schaffen wir
es, immer wieder auf die Bedirfnisse aller Be-
teiligten in der Wertschdpfungskette einzugehen.

Warum erzdhlen wir euch das?

Ebenso wie zu unseren Produzent:innen,
wollen wir lange Beziehungen zu euch, zu
unseren Kund:innen pflegen. Dazu gehort, dass
wir transparent sein wollen. Wie schon im
letzten Jahr legen wir daflir nun wieder unsere
gezahlten Kaffeepreise im Ursprung dar.
Damit sind die Preise gemeint, die flir den
Kaffee bis zur Verladung auf das Schiff im
jeweiligen Ursprung gezahlt werden (free on
board = FOB). Mit der Veroffentlichung dieser
Daten schlieBen wir uns einem internationalen
Kreis von Rdstern aus Nordamerika, Europa
und Australien an, die sich unter dem Namen
The Pledge dazu entschieden haben, ihre
Einkaufspreise transparent zu machen.

Wir wollen Teil davon sein, weil wir von
Anfang an die Philosophie der Third Wave
Coffee Bewegung vertreten. Wir glauben, dass
es mehr Transparenz flir Produkte aus dem
globalen Siiden braucht, um die Branche und
damit das Leben aller Beteiligten der Wert-
schopfungskette ein Stlick weit zu verdndern
und im besten Fall nachhaltig zu verbessern.
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Handelsbeziehung
mit Produzent:in

Lotname Urpsrung Exporter/Produzent in Jahren Import
cruzeiro Brazil Sancoffee, Ivan Junqueiro 7 Algrano
do lobo Brazil F?Zéemnﬂ?ellj:gré?stt)io’ 2 InterAmerican
buena vista*
Colombia Monkaaba, Daniel Ortega 2 Semilla Coffee Inc.
buena vista*
. Almacafe,
de cana Colombia Huila Women Coffee 3 Cafe Imports
juanachute Costa Rica Juaniggﬁgeol\a/‘lsl(t:rrgmlll, 6 InterAmerican
letizia cruz Costa Rica Beanvoyage, Letizia Cruz 4 Falcon Coffees
san antonio natural . .
h El Salvador Flggfolsiﬁg égé?lrlgo’ 9 InterAmerican
san antonio honey
o Yirgacheffe Coffee
worka Ethiopia Farmers Union 6 Algrano
worka Ethiopia EV%EEI? geo;é?ee’ 1 Falcon Coffees
chelchele Ethiopia Axga’ﬁg%gﬁ%ib 1 Nordic Approach
la pila . .
Finca La Pila, )
12 pila Guatemala Rodolfo Garcia 7 Primavera Coffee
ana marcos Guatemala Finca Che Witz, Ana Marcos 2 Primavera Coffee
gaia Honduras Be':rracracj%?'icﬂylla 1 Fecceg Germany
elk hill India Elkhill Estate 2 InterAmerican
i Rungeto Farmer’s Co-operative :
kii e Society, Kii washing station 4 A wEEER
; ; Rungeto Farmer’s Co-operative :
kiangoi Kenya Sosiety, Kii washing station 3 InterAmerican
san jose ngnr:g;esl\;l:]ejlos;::, 7 InterAmerican
. Familie Mierisch, .
la escondida Finca La Escondida 7 InterAmerican
mama mina Nicaragua ;i?allﬁgﬂr#z”,\s/ﬁgé 7 InterAmerican
el limoncello Familie Mierisch, 7 InterAmerican
Finca El Limoncello
san jose Fsir:g;esl\g:]e;fg:’ 7 InterAmerican
. Feliciano Quispe, Victoria
union progreso Peru Sacsa, Magdalena Villayzan, 6 Cultivar Coffees
Alicia Quispe, Julio Cardena
jose mario Peru Mario Montenegro 1 Cultivar Coffees
. Edwin Cordova Sagarvinaga & )
edwin & luz Peru Luz Maria Lopez Acuna 6 Cultivar Coffees
andres torres Peru Andres Torres 1 Cultivar Coffees
: Gasharu Coffee LTD,
rugori Rwanda Valentin Kimenyi 5 Algrano
humure remera hill Rwanda Humure Washing Station 1 Semilla Coffee Inc.

* MaBgeblich fiir die Auflistung ist das Datum des Kaufvertrages. Hierdurch ergeben sich teilweise Doppelungen.
** Annahme, keine gesicherten Daten
Mittelwert (Menge als Basis): 7,81 $/kg | Mittelwert (Lot als Basis): 9,97 $/kg

Varietit

Mundo Novo

Red Catuai

Pink Bourbon, Tabi

Pink Bourbon

Caturra, Castillo

Caturra, Catuai

Catuai

Red Bourbon

Kudhume, Welisho,

Dego

Kudhume, Welisho,

Dego

Heirloom
Bourbon, Caturra
Pacamara
Caturra
Mixed Varieties
Robusta
SL28 & SL 34
SL28 & SL 34
Java
Laurina
Red Pacamara
Ethiosar

Java

Mixed Varieties

Geisha

Typica

Geisha
Bourbon

Bourbon

Aufbereitung
pulped natural
natural anaerobic
washed
washed

washed, E.A.

anaerobic
fermentation

red honey
natural
honey
natural
natural
washed
washed
natural
washed
washed
washed
washed
washed

washed

cold anaerobic
natural

natural

cold anaerobic
natural

natural
washed

natural
washed
natural
washed
natural

Summen

Gekaufte
Menge in kg

19.200
1.500
420
621
690
345
414
966
1.656
3.000
1.600
1.800
2.760
280
690
562
1.800
300
300
345
138
345
690
345

3.450

207
690
300
600
120

46.024

Anteil an
der Gesamt-
menge in %

41,72
3,26
0,91
1,35
1,60
0,75
0,90
2,10
3,60
6,52
3,26
3,91
6,00
0,61
1,50
1,20
3,91
0,65
0,65
0,75
0,30
0,75
1,60
0,75
7,50
0,45
1,50
0,65
1,30
0,26

FOB $/Ib  FOB S/kg

2,95 6,49
4,00 8,80
3,70 8,14
4,90 10,78

3,00™ 6,60

6,00 13,20
5,40 11,88
4,75 10,45
4,59 10,10
4,00 8,80
4,30 9,46
3,00 6,60
3,36 739
6,65 14,63
3,64 8,01
3,40 748
2,30 5,06
5,08 1,18
5,08 1,18
4,55 10,01
7,00 15,40
5,00 11,00
3,95 8,69
5,05 1,1
3,69 8,12
5,00 11,00
4,53 9,97
8,60 18,70
3,78 8,32
4,31 9,48

Gesamtwert

in$
124.608,00
13.200,00
3.418,80
6.694,38
4.554,00
4.554,00
4.918,32
10.094,70
16.722,29
26.400,00
14.190,00
11.880,00
20.401,92
4.096,40
5.525,562
4128,96
9.108,00
3.352,80
3.352,80
3.453,45
2.125,20
3.795,00
5.996,10

3.832,95

28.007,10

2.277,00
6.876,54
5.610,00
4.989,60
1137,84

359.301,67
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