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zu verwenden, der einen betören-
den Kaffeeduft verströmt. Als
nächstes solle man genügend
Wissen erwerben, um die Katfee-
maschine individuell einstellen
zu können.

"Am Vollautomaten darf die Zeit
nicht zu kurz eingestellt sein, da-
mit sich das Aroma entwickeln
kann", erläutert Matthias Drechs-
le4 Produktmanager für Kaffee-
maschinen bei WMF. Wie andere
Experten rät er bei der Maschi-
nenwahl jedoch im Zweifelsfall zu
einem Vollautomaten: ,Bei wech-
selndem Personal ist das ratsa-
mer. Beim Halbautomaten gibt es
nur dann ein gutes Ergebnis.
wenn er richtig gehandhabt
wirdi Schwaz gibt zu bedenken:
,Was wiederum nicht ausschließt
das einzelne 8äcker ihr starkes
Handmade-Profil mit einer Sieb-
trägermaschine unterstreichen
können."
Ein besonderes Erlebnis vermit-
telt der MEISTER-KAFFEE-Aus-
schankwagen. lm nostalgischen

Design, doch mit modernster
Technik a usgestattet, lockt er Kaf-
feefreunde an - ob auf Stadtfes-
ten, Märkten oderauch beieinem
Tag der offenen Tür. Der Hingu-
cker ist seit 2006 im Einsatz und
kann über die Hamburger Zentra-
le von MEISTER KAFFEE gebucht
werden.
Seit dreijahren unterstützt MEIS-
TER KAFFEE zudem gemeinsam
mit der BAKO und WMF Bäcker
und Konditoren mitdem B-M-W-
Finanzierungskonzept. Der Hin-
tergrund: Für zahlreiche Bäcker
und Konditoren ist der Einstieg in
den lukrativen Kaffeeausschank
angesichts der Investition in ei-
nen Vollautomaten ein Wagnis.
Mit dem B-M-W-Konzept bieten
die Partner eine zinslose Finan-
zierungfür die Anschaffung einer
hochwertigen WMFProfikaffee-
maschine bei Abnahme einer
festgelegten Menge MEISTER
KAFFEE an. "Dass dieses Finanzie-
rungskonzept ein Renner ist, be-
weist der 1000. Abschluss wäh-

rend derSüdback 2007'. freut sich
Dietmar Rabenstein.
Darüber hinaus empfiehlt er den
Bäckern und Konditoren zweier-
lei, um den Kaffeeumsatz anzu'
kurbeln. Erstens: Aktivitäten rund
um den Kaffee, jmmer wieder
Neues anbieten, um interessant
zu bleiben. Kombi-Aktionen und
Wochenangebote. Zweitens:,Es
ist wichtig, im Außenbereich auf
den Kaffee aufmerksam zu ma-
chen." MEISIER KAFFEE bietet
dazu Banner in mehreren Größen
an, die mit dem Slogan ,Zeit für
eine köstliche Kaffeespezialität'
und Bildern von Cappuccino & Co.
locken. "Die Beweöung ist das A
und O", stimmt Ludger Schlaut-
mann von der GA-Trendagentur
dem zu.
Wie ist das nun eigentlich mit
dem guten alten Filterkaffee? "Esgibt Standorte,wo es schon ohne
Filterkaffee geht, und andere, wo
er nach wie vor benötigt wird",
fasst Rabenstein zusammen. Vor
der Investition in die Technik sol-

le man sein Dersönliches
schäftskonzept - ob
oder modern - entwickeln,
Stefan Göring,
der iura Gastro
der seinen Kunden dabei zur
te steht.
Die aktuellen Trends am
markt: lm Kommen sind
sDezialitäten mit mehr Milch
weniger Koffein, Milch mit
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Das Schulungszentrum "Coffee Consulate'in Mannheim hatdas Be-
rufsbild des "Coffeologen' mit ins Leben gerufen. Die umfassende
Ausbildungzum/zur Kaffeefachmann/-frau sei auch für Filialbäcker
sehr interessant sagt Geschäftsführer Dr. Steffen Schwarz: Ein oder
zwei Kaffeefachleute im eigenen Eetrieb könnten z.B. daftir sor-
gen, dass die Kaffeemaschinen gut eingestellt sind und dieVerkäu-
ferinnen geschult werden. Ziel: Die Kaffeequalität dank weitrei-
chender Kenntnisse in Theorie und Praxis auf ein hohes Niveau zu
heben. Kursinhalt: Zehn verschiedene Seminare mit renommierten
Kaffee-Experten an elfTagen, Zertifizierung zum ScA-Barista einge-
schlossen. Detaillierte Kursunterlagen: felefofi 062U40 77 7073,
E Mail: saf es@coffee{onsulate.com, www.coffee{onsulote.com
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