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Aktuell

Rebellieren fir
einen bewussteren
Kaffeegenuss

Schlechter Kaffee ist den
Roast Rebels ein Graus. Sie
plddieren dafiir, Kaffee und
seinen Konsum mehr zu
zelebrieren. Zum Beispiel
durch Heimrostung.

«Wir rebellieren dagegen, dass
Kaffee nur als schneller Wachma-
cher getrunken wird. So dunkel
gerostet, dass man ihn mit Milch
und Zucker strecken muss, umihn
iiberhaupt zu mogen», beantwor-
tet Ingo Albrecht die Frage, woge-
gen die Roast Rebels eigentlich re-
bellieren. Der Unternehmer hat
Roast Rebels 2016 zusammen mit
seiner Frau Nina gegriindet.

Das Paar setzt sich dafiir ein,
dass Kaffee bewusst getrunken
und mit allen Sinnen wahrgenom-
men wird. Der Kaffeegenuss soll
so zelebriert werden, wie jener
von Wein, Whisky oder Tee. «Wir
kidmpfen dafiir, dass Kaffeetrin-
ker die Unterschiede des Terroirs
und den Charakter der jeweiligen
Bohnensorten schmecken kénnen.
Und damit auch die ganze Arbeit
und Liebe, welche die Bauern in
den Anbau und die Verarbeitung
der Bohnen stecken.»

Um dieses Ziel zu erreichen, be-
ginnen die Roast Rebels mit ihrer
Arbeit moglichst weit vorne an der
Wertschopfungskette: beim Roh-
kaffee. «Wir wissen von jeder
Bohne von welcher Farm oder Ko-
operative sie stammt und wie dort
gearbeitet wird», sagt Ingo Alb-
recht. Er bezieht den Rohkaffee
von ausgewihlten Hindlern, die
nach seinen Qualititskriterien ar-
beiten und den Kaffee meist direkt
von den Bauern beziehen.

«Je heller ein
Kaffee geréstet ist,
desto besser lassen

sich die einzelnen
Aromanuancen
herausschmecken.»

INGO ALBRECHT

Zwar rosten die Roast Rebels sel-
ber, doch ihre Hauptaufgabe be-
steht darin, Laien in die Welt des
Rostens einzufithren und sie mit
dem dafiir N6tigen zu versorgen.
Vom Rohkaffee tibers Heimrostge-
rat bis hin zum Know-how.

Die Roast Rebels verfiigen
iiber einen Online-Shop, haben
aber kein Ladenlokal. Dafiir ar-

Serie Kaffee
Hier erfahren
Sie alles iiber
Kaffee: vom
Anbau iiber
Réstung,
Zubereitung
und Konzepte
bis zu den
Menschen
dahinter.

Ingo Albrecht liebt guten Kaffee. Die Grundlagen des Réstens hat sich der
Marketingfachmann in Kursen geholt, das spezifische Fachwissen sich selber

beigebracht. Unter anderem durch intensives Probieren und Studieren.

beiten sie eng mit dem «Chuchi-
lade», einem Familienbetrieb im
Herzen Solothurns, und der «Kaf-
fee Werk Stadt» in Ziirich zusam-
men. Hier fithren sie Kurse und
Kaffee-Events durch.

Chance fiir die Gastronomie
Zu den Roast-Rebels-Kunden zih-

len zurzeit vorwiegend Privatper-
sonen, die vertieft in die Aromen-
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welt des Kaffees eintauchen und
eigene Kreationen erschaffen wol-
len. Doch Ingo Albrecht mochte in
Zukunft vermehrt auch Gastge-
werbler fiir einen bewussteren
Umgang mit Kaffee sensibilisie-
ren. «Wir priifen, ob wir bald Ros-
ter mit einem grosseren Fassungs-
vermogen anbieten. Damit wird
das Selberrosten auch fiir Wirte
interessanter.» Die Betriebe kon-
nen sich von ihren Mitbewer-

bern durch hauseigene Kaffeemi-
schung, die Frische und das Rost-
erlebnis abheben. Zudem ist roher
Kaffee im Einkauf billiger als
gerosteter, und durchs Lokal wa-
bernder Duft von frisch gerdste-
tem Kaffee kurbelt den Absatz an.

Die jeweils richtige Bohne fiir
Rost-Anfinger und -Kénner

Fiir erste Rostversuche empfiehlt
Ingo Albrecht die brasilianische
Bourbon-Bohne: «Sie ist unkom-
pliziert, hat eine gewisse Siisse,
wenig Sidure, schmeckt leicht nus-
sig und ergibt einen guten, mehr-
heitstauglichen  Alltagskaffee.»
Etwas kaprizioser, teurer und da-
her fiir geiibte Roster faszinierend,
ist die kolumbianische Geisha-
Bohne. «Sie schmeckt nach Jas-
min, Ananas und Beeren. Sie hat
einen leichten Korper wie Tee.
Sie muss hell gerdstet und als Spe-
zialitat verkauft werden.» Auch
sonst pladiert Albrecht dafiir, Kaf-
fee eher hell zu rosten: «Je heller
die Rostung, desto besser lassen
sich die einzelnen Aromanuancen
herausschmecken.»  RICCARDA FREI

Zur Person

2016 griindete Ingo Albrecht
mit seiner Frau Nina zusam-
men die Firma Roast Rebels.
Das Paar teilt die Liebe zu
Kaffee und zum Reisen.
Insgesamt bereisten sie 50
Lander, viele davon Kaffee-
anbaugebiete. Ingo Albrecht
ist ausgebildeter Réster und
Mitglied der Specialty
Coffee Association sowie der
Roaster Guild of Europe.

Eine packende Idee, aber noch keine

Partner? Stuttgart hilft Newcomern

Potenzielle Gastro-Griinder
konnen sich auf einer
speziellen Plattform an

der Intergastra-Messe in

Deutschland prisentieren.

Start-upsboomen und entwickeln
mehr visiondre Tools, Produkte
und Dienstleistungen denn je. Die
zum zweiten Mal im Rahmen der
europdischen Fachmesse Inter-
gastra stattfindende «Newcome»
in Stuttgart vom 3. bis 7. Februar
2018 bietet speziell Markteinstei-
gern eine Plattform, ihre Innova-
tionen fiir den Gastro- und
Hotelbetrieb zu préisentieren.
Unterschiedliche Beteili-
gungspakete gewihrleisten, dass
die Start-ups den idealen Auftritt
fiir ihr Unternehmen finden. Part-
ner sind der Hotel- und Gaststét-
tenverband Dehoga Baden-Wiirt-
temberg und das Ifex, die Initia-
tive fiir Existenzgriindungen und
Unternehmensnachfolge des Mi-
nisteriums fiir Finanzen und
Wirtschaft Baden-Wiirttemberg.

Aufder Showbiihne mit Experten

Wer seine Ideen gut verkaufen
will, muss mitreissen konnen und
wissen, mit welchen Argumenten
in wenigen Augenblicken aus Zu-

An der Stuttgarter Fachmesse ist es auch fiir Schweizer Jungunternehmer interessant, neue Produkte zu zeigen. INTERGASTRA

horern Unterstiitzer werden. Der
so genannte Elevator Pitch aufder
Dehoga-Biihne gibt Griindern ge-
nau diese Moglichkeit. Inspiriert
von einem kurzen Fahrstuhlge-
sprich, fiir das nicht mehr als drei
Minuten Zeit bleiben, prisentie-
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tausch mit erfahrenen Gastroex-
perten. Besucher konnen ausser-
dem einen Blickin die Zukunft der
Gastronomie werfen, denn die Er-
gebnisse des Wettbewerbs «Res-
taurant der Zukunft» werden
ebenfalls im Newcome-Bereich
ausgestellt. (RUP)

Uber die Intergastra

Die ganze Welt des
Géste-Business — das ist der
Anspruch der Intergastra,
eine der wichtigsten und
mittlerweile gréssten euro-
paischen Fachmessen fur
Gastronomie , Hotellerie
und Gemeinschaftsverpfle-
gung, die vom 3. bis 7. Feb-
ruar 2018 in Stuttgart statt-
findet. Das umfassende
Angebot auf iiber 100000
Quadratmetern brachte
2016 knapp 100000 Besu-
cher mit rund 1300 Ausstel-
lern aus dem In- und Aus-
land zusammen. Und die
Erfolgsgeschichte geht wei-
ter: Mit dem Bau der neuen
Messehalle 10 bietet die
Messe ab 2018 mit 115000
Quadratmetern noch mehr
Platz fiir Innovationen und
Trends. Kiichentechnik und
Food, Ambiente und Aus-

stattung, Dienstleistungen,

ren potenzielle Gastro-Griinder
ihre Konzepte auf der Showbiithne
renommierten Branchenexper-
ten. Die Sieger treten in weiteren
Wettbewerben gegeneinander an,
der erste Preis im Landesfinal ist
mit 3000 Euro dotiert. Auch wer

nicht an einem der Wettbewerbe
teilnimmt, hat auf der «Newcome»
garantiert keine Langeweile. Das
spannende Programm bietet zahl-
reiche Vortrige und Diskussionen
im Zukunftslabor und Moglich-
keiten zum Netzwerken und Aus-

handwerklich hergestellte
Glacen und Sorbets, Ge-
tranke und Kaffee - das sind
die Themen, zu denen sich
die Fachbesucherinnen und
Fachbesucher aus dem In-
und Ausland informieren.



