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Die zusdtzliche ,Du
Milk “-Funktion der
Kaffeemaschine b
von WMF produzie
Qualitéiten Milchsd

Kaffeeland Deutschland

Der Kaffeeausschank ist ein Wachstumsmarkt in Béckereien und Konditoreien. Erworbene Frih-
stiickskompetenz und Sachkenntnis im Snackmarkt bergen geniigend Potenzial, nicht nur bei Kaffee
und anderen HeiBgetrinken, sondern auch im Kaltgetrankesegment gute Geschifte zu machen.

Der Kaffeekonsum steigt seit Jah-
ren kontinuierlich an, hat der Deut-
sche Kaffeeverband beobachtet.
.Deutschland ist ein Kaffeeland.
Der Verbrauch stieg seit 2005 um
vier Liter pro Person®, berichtet
Hauptgeschaftsfuhrer Holger Prei-
bisch. 2009 haben die Bundesbiir-
ger pro Kopf, dhnlich wie im Vor-
jahr, rund 148 Liter Kaffee getrun-
ken. Die aktuellen Vorlieben sieht
Preibisch bei den so genannten
Spezialitaten: Cappuccino und Lat-
te Macchiato. Die Basis des Kaffee-
geschafts in Backereien sollte, rat
Ludger Schlautmann, Inhaber der
GA-Trendagentur, aus dem Pott
Kaffee, Milchkaffee, Cappuccino,
Latte Macchiato und Caffé Latte
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bestehen. Die HeiRgetrénkeofferte
wird durch Tee und Schokolade
ideal erganzt.

Hohe Erwartungen
der Biickereikunden

.Heutzutage kénnen die Kunden
sehr wohl guten von schlechtem
Kaffee unterscheiden”, stellt Prei-
bisch fest. Qualititskaffee sollte
stets frisch zubereitet und schnell
verfiigbar sein. Der meist eilige
Kunde méchte ziigig bedient wer-
den. Dauvert die Zubereitung zu
lange, kommt er nicht mehr wie-
der. In Konditoreien hingegen ist
das Bewusstsein fur handwerklich-
kulinarische Fertigkeiten hdher,
meint Preibisch, sodass die zeifin-

tensivere handwerkliche Kaffee-
zubereitung mittels Siebtrager vom
Kunden akzeptiert wird. Kaffee-
liebhaber honorieren die fachkun-
dige, zeitnahe Produktion der Kaf-
feegetrénke. ,Um das volle Aroma
des Kaffees zu erhalten, sollten die
Kaffeebohnen direkt vor der Zube-
reitung frisch gemahlen werden”,
rét Anlke Erichsen, Marketingmitar-
beiterin bei Mahlkénig, ,egal, ob
mit einem Vollautomaten oder
einer Siebfragermaschine gearbei-
tet wird.”

Weil Kaffee zu 98% aus Wasser
besteht, muss auf die Qualitét des

Die ,Pura pronto” von Franke bremer
verarbeitet frische Kaffeebohnen, Milch- 1
und Schokopulver.
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Wassers geachtet wer-

den. Ist sie nicht best-
maglich, schmeckt der
Kaffee fad oder sogar bit-
ter, hat stérende Schlieren
ander Oberflache und bringt
Milch und Sahne zum Aus-
flocken. ,Durch professionell
aufbereitetes ~ Wasser
kdnnen sich die Aromen
des Kaffees optimal ent-
falten und gleichzeitig wird
die Kaffeemaschine geschont”, er-
kiart Thomas Wollburg, Vertriebs-
leiter bei Brita.

Backer und Konditoren, die sich mit
dem passenden Wasserfilter von
ihrer lokalen Wasserharte unab-
hangig machen, kénnen ihren Kaf-
fee oder Tee in gleich bleibend
guter Qualitat offerieren. Die Kar-
bonharte sollte fir Kaffee zwischen
drei und sechs, die Gesamtharte
zwischen sieben und zwélf Grad
deutscher Harte liegen.

Vollautomatische
Spezialitdten

.Das Kaffeegeschaft bleibt vielfal-
tig", meint Melanie Nolte, Marke-
tingleiterin von WMF. Das Unter-
nehmen offeriert fOr jede Béckerei
eine individuelle Losung, die z. B.
dem Kunden problemlos das hand-
werkliche Barista-Feeling vermit-
telt: Die Vorziige des Halbautoma-
ten werden auf einen Vollautoma-
ten Ubertragen. ,Das gilt etwa fur
das manuelle Aufschdumen der
Milch und die Méglichkeit, Latte
Art-Kreationen herzustellen”, ver-
deutlicht Nolte. Latte Art ist die
Kunst mit Milchschaum,

Im Trend liegt nicht nur die voll-
automatische Zubereitung von Kaf-
fee und Kaffeespezialitéten, son-
dern auch die von Schokoladen-
getranken mit frischer Milch wie
Milch Choc oder Chodiatto. ,Milch-
schaum mit Flavour, hei® oder kalt,
Schoko mit Frischmilch oder Irish
Coffee auf Knopfdruck - das ist die
Wandlung der Kaffeemaschine zur
Getrankestation”, beschreibt Katja
Radinz vom Marketing Manage-
ment bei Franke bremer den Trend
in der Kaffeemaschinentechnik.

Die Profimaschine ,,CBTM" aus der
»Black & White3"-Serie von Thermaplan
ist leistungsstark wie ein Mengenbriiher.

Doch die generelle Kaffeemaschi-
ne gibt es nicht. Sie muss vielmehr
auf die Bedurfnisse und Anforde-
rungen der Bickerei oder Kondito-
rei abgestimmt sein. ,Die Leis-
tungskapazitdt sollte so gewahlt
werden, dass auch in Spitzenzeiten
perfekter Kaffee zubereitet wer-
den kann®, konkretisiert Petfer
Thom, Key Account-Manager bei
Franke bremer. ,Vollautomaten
sind fiir Backereien und Konditorei-
en erste Wahl", glaubt Wolfgang
Peterka, Geschaftsfuhrer von Ther-
moplan Deutschland. Im Regelfall
muss das Kaffeegeschaft schnell
und ratienell von der Hand gehen.
.Da werden oftmals schon das
Nachfillen der Bohnenbehélter
oder das Leeren der Satzschublade
als stérend empfunden”, weifl? Pe-
terka zu berichten.

Die individuelle
Kaffeemaschine

Stefan Géring, Verkaufsleiter bei
Jura Gastro und verantwortlich fiir
die Marke Macchiavalley, empfiehlt
grundsétzlich den Einsatz eines
Vollautoraten, hat sich aber auch
Gedanken Uber die Einsatzmog-
lichkeiten der Halbautomaten
gemacht. ,Wer sein Geschaft als
Coffeeshop positionieren mdchte
und den héheren Personalaufwand
nicht scheut, kann zum Halbauto-
maten greifen."”

Vor dem Kauf einer Kaffeemaschi-
ne sollten Betriebsinhaber klaren,
welches Gerét fir sie geeignet er-

Besuchen Sie uns auf der
Internorga in Halle B3, 0G 104

Ganz grofes Kino!

Eine Kaffeemaschine
fiir alle Sinne:

Die JURA IMPRESSA X9 Win ist absolut zu-
verldssig und dank einfacher Wartung und
Bedienung ideal fiir Selbstbedienungszonen
und Gastronomie-Bereiche wie Bickereien,
Tankstellen oder Kantinen. Ihr einzigartiges
TFT-Display kann fiir das Abspielen von
Filmen und adScreen-Werbung genutzt
werden. Die IMPRESSA X9 Win verfiigt
Gber eine umfassende Bedienerfiihrung

in Bild und Ton. Den Geschmackssinn
schlieRlich verwdhnt das Multitalent mit
unterschiedlichsten Kaffee-Spezialitaten
von Ristretto bis Latte macchiato.

Eine Kaffeemaschine fiir alle Sinne -
das nennen wir ,.,ganz groRes Kino*“.

Lassen Sie sich jetzt von lhrem
JURA Gastro-Partner iiberzeugen!

www.juragastroworld.de
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