Braune Bohne mit viel Potenzial

von Fabrice Miller

Kaffee ist ein Produkt mit vielen
Geschichten, einer grossen
Artenvielfalt und einem Hauch
von Mystik. Trotzdem wird das
Potenzial der Kaffeebohne in der
Schweiz noch zu wenig aus-
geschopft, sind sich Fachleute
einig. Deshalb lohnt sich der
Besuch der Sonderprasentation
«Faszination Kaffee» der Igeho.
Halle 2.1, Stand A20.

Die Mobel stammen aus der Brocken-
stube. Ein besonderer Blickfang ist der
grosse Kronleuchter liber dem grossen
Tisch am Ende des Cafés. Aber auch
sonst stdsst man hier auf viel Dekora-
tives: Kerzenstiander, Blumengestecke,
verschiedene Kissen, Schalen usw. Eini-
ge davon konnen sogar gekauft wer-
den. «Die Idee stammt aus dem skan-
dinavischen Raum. Dort geniesst man
den Kaffee in kleinen, gemiitlichen Stu-
ben zu hausgemachten Spezialitaten»,
schwarmt Nicole Wirthlin, die im Au-

Lernen Sie von den besten Baristi.
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Das Potenzial der Kaffeebohne wird in der Gastronomie haufig zu wenig genutzt.

gust an der Bahnhofstrasse 83 im Frick-
taler Dorf Mohlin ihr eigenes Café mit
dem Namen «Wolke 7» er6ffnet hat. Ein
Wohlfiihlcafé soll es sein, kein Einheits-
brei mit Nullachtfiinfzehn-Angeboten.
Selbst gebackene Sissigkeiten sowie
Salate, Suppen, Wahen und Sandwiches
mit frischen Produkten aus der Region
bringen die Gaste den Himmel ein Stiick
naher. Jeden Monat erganzt eine neue
Kaffeekreation das kleine, aber feine An-
gebot der Wolke 7.

Présentation spéciale Fascination café

Innovationen, Kreativitat und Qualitat

In  manchen Gastronomiebetrieben
wird dem Kaffee nicht die gleiche Auf-
merksamkeit geschenkt wie im Café
von Nicole Wirthlin. Viele Gastgeber
begniigen sich damit, nur die gangigen
Kaffeeangebote wie Kaffee Créme, Es-
presso und Schale auf der Karte zu fiih-
ren. «Das ist, als wiirde Wein nur noch
als Weisswein, Rotwein oder Rosé ange-
boten. Die feinen, aber entscheidenden
Unterschiede gehen jedoch so verloren»,

Il'y a un énorme potentiel entre le grain et la tasse de café. Car il y a café et café. En
étant mieux informé sur la maniére de préparer cette boisson tres prisée de ma-
niére professionnelle, vous pouvez gagner plus. Différents partenaires de grande
compétence en matiére de café transmettront leur précieux savoir dans le cadre de
la présentation spéciale Fascination café a Igeho. Il sera aussi possible de golter de
petits échantillons de différents cafés. Vous pourrez ainsi constater vous-méme les
petites différences. Il y a beaucoup a apprendre des professionnels.

Halle 2.1, stand A20.



bedauert Johanna Bartholdi, Zentralpra-
sidentin des Verbandes Cafetier Suisse.
Das Produkt Kaffee sei kein Selbstlau-
fer. Vielmehr missten die Gaste mit In-
novationen, Kreativitdt und besonders
mit Qualitat Uberzeugt werden. «Das
Potenzial von Kaffee in der Gastrono-
mie ist in der Schweiz noch lange nicht
ausgeschopft», ist Johanna Bartholdi
lberzeugt. Durch die Kombination von
Kaffee- und Milchgetranken werden die
Zielgruppe der Kaffeetrinker immer jiin-
ger und somit das Potenzial fir die Gast-
ronomie grosser, stellt René Lottenbach,
Marketingverantwortlicher bei der Cafi-
na AG in Hunzenschwil, fest.

Personliche Note und Authentizitat

Doch wie kann das Potenzial des Kaf-
fees in der Gastronomie besser genutzt
werden? Laut Johanna Bartholdi mis-
sen Kaffeekonzepte grundsatzlich zum
Betrieb passen, authentisch sein, nie
verwassert, aber immer wieder hinter-
fragt werden. Mit einer gepflegten Kaf-
feekultur in einem besonderen Ambien-
te konne die Gastronomie das Potenzial
des Kaffees nutzen. Um vor allem auch
die juingeren Gaste anzusprechen, sollte
das Angebot mit aromatisierten Kaffees
und Milchschaumdekors erganzt wer-
den, empfiehlt Armin Luginbiihl von der
Speciality Coffee Association of Europe

(Swiss-SCAE). «Am wichtigsten ist, dass
der Kaffee frisch geréstet und gemah-
len, in der richtigen Dosierung sowie mit
korrekter Temperatur und Druck zube-
reitet wird.» ®

Beim Kaffee darf man kreativ sein.
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Nachhaltigkeit: Gewinn mit Gewissen

Das Thema Nachhaltigkeit ist

in aller Munde. Auch fiir Gast-
ronomen ist es ein Muss, ihren
Gasten aufzuzeigen, dass ihr
Betrieb in Sachen Nachhaltigkeit
mithalten kann. Dazu gehort
zum Beispiel das Angebot von
saisonalen und regionalen Pro-
dukten.

Bei Kaffee und weiteren exotischen Pro-
dukten, die nicht aus der Region bezo-
gen werden konnen, bietet es sich an,
Fairtrade-Produkte zu beziehen. Das
Fairtrade-Label bietet
Gastronomen eine Handlungsoption,
die genau die drei Pfeiler der Nachhal-
tigkeit Soziales, Okonomie und Oko-
logie umfasst. Fir einen nachhaltigen
Umgang mit natlrlichen Ressourcen
sprechen nicht nur die steigenden Roh-
stoff- und insbesondere Energiepreise,
sondern auch das wachsende Bediirfnis

Max Havelaar

der Gaste nach nachhaltigen Dienstlei-
tungen in Gastronomie und Hotellerie.
Und das schone ist: Langfristiger Erfolg
kann mit sozialem und 6kologischem
Verhalten einhergehen. Beispiele wie
die Schweizer Jugendherbergen oder die
Sunstar Hotels beweisen dies eindriick-
lich.

Um nachhaltig orientierte Konsu-
menten ansprechen zu kdnnen, ist es
wichtig, ein auf ihre Bedurfnisse zuge-
schnittenes Sortiment anzubieten. Dazu
gehoren gesunde, natiirliche und ur-

spriingliche Produkte. Nachhaltig orien-
tierte Konsumenten wissen haufig ge-
nau, was sie wollen. Im Gegenzug sind
sie aber auch bereit, fiir die geforderten
Werte einen hoheren Preis zu bezahlen.
Max Havelaar ist ein professioneller
Partner in der Gastronomie, der diverse
kostenlose Dienstleistungen anbietet.
Sowohl
band wie auch hotelleriesuisse empfeh-
len ihren Mitgliedern eine Zusammenar-
beit mit der Max Havelaar-Stiftung. Um
Nachhaltigkeit in der Gastronomie und
Hotellerie starker einzubeziehen, muss
nicht das gesamte Sortiment umgestellt
werden. Es kénnen einzelne Produkte
mit besonders nachhaltigen Eigenschaf-
ten angeboten werden wie zum Bei-
spiel Fairtrade-Kaffee. Wichtig ist, dass
diese Produkte in das Gesamtkonzept
eingebettet werden und der Mehrwert
gegenlber den Gasten kommuniziert
wird.

der Schweizer Tourismusver-

Weitere Informationen unter:
www.maxhavelaar.ch/gastronomie @



