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Edle Kaffeetradition

Liebe Kaffeefreunde,

immer wieder reisen wir
regelmdfig in die Ur-
sprungsldnder des Kaffees,
um uns vor Ort weiterzu-
bilden, Kontakte zu
kniipfen und mehr iiber den
angebauten Kaffee und die
Lebensverhdlinisse der
Kaffeeproduzenten zu er-
fahren. Im November war
ich mit einigen Réster-
kollegen in Athiopien, dem
Ursprungsland der Kaffee-
pflanze. Was wir dort ge-
sehen und erlebt haben, hat
mich beeindruckt, aber
auch nachdenklich ge-
macht, denn noch immer
kommt zu wenig von dem
Verdienst am Kaffee bei den
Kaffeebauern an.

Mit dem Kaffee, den wir in
Athiopien fiir die Réster-
gilde direkt einkaufen,
werden wir zumindest ein
bisschen zu einem besseren
Verdienst der Kaffeebauern
beitragen.

Mit besten Bohnen
Klaus Langen

Themen in dieser Aus-
gabe:

» Kaffeereise nach Athiopien
* Neue Kaffees

* So war‘s frither: Interview
mit Gunter Langen

* Langen Kaffee Intern

* Bio-Kaffee-Pralinen
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Standen in den ver-
gangenen Jahren eher
Std- und Mittelamerika
auf der Besuchsliste von
Langen Kaffee, war im
November Afrika, genauer
gesagt Athiopien, dran.
Knapp zwei Wochen war
Klaus Langen mit
deutschen und inter-
nationalen Rosterkollegen
im Rahmen einer von der
Rostergilde organisierten
Tour in verschiedenen
Kaffeeanbaugebieten
Athiopiens unterwegs.
Das Ziel der Reise war
zum einen, sich uber die
Kaffees und die ver-
schiedenen Anbau-
regionen vor Ort zu
informieren, zum anderen
aber auch, einen be-
sonderen Kaffee aus nach-
haltigem Anbau zu finden,
der direkt importiert —
exklusiv von Mitgliedern
der Rostergilde gerdstet
und verkauft wird.

Besucht hat die Gruppe
verschiedene private
Kaffeefarmen und Ko-
operativen in den Anbau-

Nach dem Waschen werden die Pergaminos (der

Rohkaffee in der Pergamenthiille) in der Sonne ge-
trocknet. Dafiir miissen die Bohnen regelmiflig ge-
wendet werden, dies geschieht hier von Hand!

Die Athiopische Kaffeezeremonie ist keine Touristenattraktion,
sondern tiaglicher Bestandteil der Lebenskultur in Athiopien.

hohen Preis. Der Erlos
kommt am Ende wieder
den Kaffeebauern zugute,
was sie motiviert, auch
weiterhin qualitativ hoch-
wertigen Kaffee zu er-
zeugen. Nach solchen
Kaffees sucht die Roster-
gilde. Die Kleinbauern
konnen so ihre Kaffees
direkt exportieren. Auch

regionen Yirga Chefe und
Sidamo. In den Ko-
operativen sind teilweise
tber 1.000 Kleinbauern
organisiert, die im Schnitt
1,5 ha Anbaufldache bewirt-
schaften. Sie werden ge-
schult, um gleichbleibend
gute Kaffeequalitiaten zu
erzeugen. Fir besonders
edle Qualitaten erhalten die
Kooperativen
beim Verkauf
auch einen
besonders
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hier erzielen sie fir gute Quali-
taten gute Preise. Dass wir den
Kaffee dieser Kooperativen kaufen
konnen, verdanken wir unserem
Importeur Trabocca, der in Addis
Abeba ein eigenes Einkaufsbiiro
unterhélt. Hier in der Hauptstadt
konnten wir nach der Ruckkehr
von den Plantagen die Auf-
bereitungsanlagen und Lager-
hallen besuchen, in denen der

Kaffee fiir den Export vor-
bereitet wird.

Anschliefend wurden die
Kaffees der besuchten
Plantagen blind verkostet.
Dabei kamen einige ganz
hervorragende Qualitéten,
teils ungewaschen, teils ge-
waschen aufbereitet, ans
Tageslicht.

Der Besuch in Athiopien war
fir alle Teilnehmer der Reise
eine beeindruckende Er-
fahrung mit vielen herz-

Oben: Die Reisegruppe aus Mitgliedern  Jichen Menschen, tollen Kaffees
der deutschen Rostergilde, einer ’ . o
Résterin von Square Mile Coffee aus aber auch der Erkenntnis, dass die

}Jﬂngland sowie zwei Rosterkollegen aus  Prgduzenten an der Wertschépfung
apan. in der Kaffeekette noch viel zu
wenig Anteil haben, weil der auf-
wendige Anbau und die miithsame

Links: Eine von vielen Verkostungen in (Hand-)Arbeit immer noch nicht
dem athiopischen Biiro des nieder-

lindischen Kaffeeimporteurs Trabocca genug Niederschlag im spéiteren
in Addis Abeba. Verkaufspreis finden.

Neue Kaﬁees: besonders excklusiv und wieder verfﬁgf)ar

Besondere Kaffeequalitiaten werden  Pro Ernte wird nur eine geringe Menge  Bei der letzten Ernteperiode vor
nicht in groBen Mengen produziert. produziert. Der Kaffee besticht durch zweil Jahren hatte Christoph

Und da sich exklusive Kaffees bei eine weiche, blumige Sidure gepaart mit  Brieden schon etwas von diesem
Feinschmeckern in aller Welt groBer  sehr guter Geschmacksfille. Kaffee-Kleinod direkt vor Ort
Beliebtheit erfreuen, sind ausgesucht, aber wir haben leider
diese Sorten nur schwer nichts mehr bekommen. In

zu bekommen und schnell diesem Jahr hat es endlich ge-
ausverkauft. Wir freuen klappt und wir werden diese

uns daher besonders, dass limitierte Raritat von nur funf
Wwir uns eine ganz Sack als Espresso und Café
limitierte Menge von nur Creme-Rostung (fiir Vollauto-
fiinf Sack von so einem maten geeignet) anbieten, solange
Kaffee sichern konnten— der Vorrat reicht. Deshalb schnell
Guatemala La Cascada bestellen und sich eine Tiite
Yellow Bourbon. Yellow dieser exklusiven Spezialitéat

Bourbon ist eine be- sichern!

sondere Varietéat der

Arabica-Kaffeepflanze,

deren reife Kaffeekirschen Wieder verfiigbar:

nicht wie ublich rot,
sondern leuchtend gelb
sind - daher der Name.
Wir haben eine Parzelle
auf der Plantage ,Flor del
Rosario® entdeckt, wo ausschlief3lich
Yellow Bourbon wichst. Er wird
speziell fiir die Rostergilde auf der
Farm aufbereitet.

Espresso Brasil Carmo Estate
Espresso Brasil Fazenda Passeio

Zusammen mit dem Espresso Sao
Silvestre bieten wir damit drei
reine Plantagen—Espressi aus
Brasilien an.

Eine genaue Beschreibung des Kaffees
finden in unserem Onlineshop.

www.shop.langen-kaffee.de
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So war es frﬁber - Interview mit Glinter Langen

Seit 1959 existiert die Kaffeerosterei
Langen in Medebach. Gegriindet
wurde das Unternehmen von Giinter
Langen, dem Vater des heutigen
Firmenchefs Klaus Langen. Im
Folgenden erzihlt Glinter Langen,
wie alles angefangen hat, welche
Schwierigkeiten die Rosterei zu
meistern hatte und was sich in den
vergangenen Jahrzehnten aus
seiner Sicht im Kaffeegeschéft ver-
dndert hat.

? Wann und wie sind Sie zum Kaffee
bzw. zum Kaffeerosten
gekommen?

Wéihrend meiner Aus-
bildung von 1953 bis 1956
zum Auflenhandelskauf-
mann bei dem Kaffee- und
Teeimportunternehmen
Theodor Maas in
Hamburg.

? Warum haben Sie ihre
Tatigkeit in Hamburg
aufgegeben und sind
zurick ins Sauerland ge-
gangen?

Obwohl mir bereits im 3.
Lehrjahr die Leitung der
Rosterei tibertragen und
mir Ende 1958 eine
Prokuristenstelle an-
geboten wurde, reizte mich die Selb-
stdndigkeit in der Heimat (als Ein-
mannbetrieb).

? Wo haben Sie gerostet?

Zundichst mit einem gebrauchten
Kleinroster in einem alten Eisenbahn-
wagon.

? War die Kundenakquise schwierig,
wie haben Sie den Vertrieb des
Kaffees organisiert?

Das war deshalb schwierig, weil ich
als Import-und Kaffeefachmann keine
Erfahrung im Vertrieb hatte.

? Wie sah Thre Kundenstruktur am
Anfang aus, nur Gewerbekunden oder
auch Endverbraucher?

Privatkunden von Haus zu Haus,
sowie Pensionen, Gasthofe und Er-
holungsheime.

? Gab es in den 60er Jahren noch

andere Roster in direkter Umgebung
im Sauerland?

Ja, die Firma Kunz in Bigge, sowie
private Roster in Korbach, Meschede
und Welschen Ennest.

? Welches waren damals die be-
liebtesten Sorten/Mischungen?

Meine Mischungen bestanden aus
zentralamerikanischen Spitzen-
sorten, unterschiedlich zusammen-
gestellt und hieflen Prdsent Mischung
(die heutige Traditionsmischung),
Hanseaten Mischung, Westfalen

Oben: Firmengriinder Giinter Langen rostete schon in
den 60er Jahren an seinem Trommelroster handwerk-
liche Spitzenqualitat.

=

Mischung und Giila-Spezial.
Espresso war damals noch nicht ge-
fragt.

? Was hat sich gegentber friher im
Kaffeegeschaft verdndert?
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Die Preise! Zu Beginn meiner Lehre
_ war Kaffee ein Luxusartikel und
wurde meistens nur Sonntags ge-
trunken. Das Pfund kostete 14,40
- DM. ( Zum Vergleich: Meine erste
| monatliche Ausbildungsbeihilfe be-
\ lief sich auf 47 DM) Meine Prcisent-
L Mischung verkaufte ich dann 1959
'i zu 8.80 DM je Pfund. Es folgte
spdter eine Zeit, in der die grofien
industriellen Roster unter Ver-
nachldssigung der Qualitdts-
anspriiche mit aggressiven Preisen
vielen handwerklich rostenden
Unternehmen die Existenzgrundlage
nahmen. Eine schwierige Zeit, die
ich nur durch Qualitdtsangebote und
viel personlichen Einsatz tiber-
standen habe. Heute ist wieder
Qualitdt und handwerkliches Rosten
gefragt, eine nachhaltige Qualitdits-
orientierung, die von der Deutschen
Rostergilde erfolgreich vertreten wird.
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In der letzten Ausgabe haben Sie
bereits in dieser Rubrik unseren
Mitarbeiter Matthias Schroder
kennengelernt. In den weiteren
Ausgaben unseres Kaffeeklatsch
werden wir Thnen nacheinander
alle Mitarbeiter unseres 10-
kopfigen Teams vorstellen. In
dieser Ausgabe lernen Sie Waleri
Martin kennen.

Wenn Sie eine Tute unseres Kaffees
6ffnen und den aromatischen Duft
geniellen, der aus der Verpackung
aufsteigt, hat Waleri Martin diese
Verpackung bereits in der Hand
gehabt und sorgfiltig darauf ge-
achtet, dass der Duft in der Tite
bleibt. Er ist ndmlich bei uns in der
Produktion als Einrichter fur die
Verpackungsmaschine zustiandig.

Der 1977 in Kasachstan geborene
Waleri Martin kam 1994 nach
Deutschland, genauer gesagt nach

Medebach, wo er noch zwei Jahre
die Schule besuchte, ehe er seinen
Abschluss absolvierte und eine
Berufsausbildung als Tischler be-
gann. Bevor er im Februar 2002
zu Langen Kaffee stiel3, war der

Gescéenktipp: Bio—Kaﬁeepm[ine

In der Vorweihnachtszeit schmeckt
Schokolade besonders gut und ganz
besonders lecker in der Kombination
mit Kaffee! Aber natiirlich nicht mit
irgendeinem Kaffee, sondern mit
dem Tatico von Langen Kaffee,
natiirlich in
Bio-
Qualitat.
Unser be-
freundeter
Confiseur
Walter
Imping hat
eigens fur
uns eine
exklusive
Kaffee-
praline
seiner
leckeren
pur Bio-Linie kreiert.

Die pur Kaffee-Bio-Praline gibt es in
vier verschiedenen Sorten, zu je 90 g
abgepackt. Der Tatico wurde fiir die
Creme-Fillung der Pralinen ver-
wendet, auch die gerdsteten Kaffee-
bohnen auf den Pralinen sind
feinster Tatico Bio-Arabica aus

Mexiko. Bestellen kann man die
Leckereien bereits bei uns im
Online-Shop, allerdings fehlt uns
fiir die Pralinen noch ein schoner
Name. Wir rufen deshalb alle
Facebook-Freunde von Langen

an dem
Namenswett-
bewerb fir
unsere Kaffee-
pralinen zu
beteiligen.

Auf den Ge-
winner wartet
-na? - eine
siiBe Uber-
raschung!
Gehort

noch nicht zu den eigenen
Facebook-Freunden? Dann aber
schnell verlinken und einen
Namensvorschlag
fir die Pralinen bis
zum 30.12.2011
posten.

T

Follow us on
Facebook

Kaffee auf, sich

““ Langen Kaffee i
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praktisch begabte und vielseitig ein-
setzbare Martin noch als Maler tatig.

In unserer Kaffeerosterei ist er dafiir
zustéandig, die Maschinen auf die ver-
schiedenen Verpackungen einzu-
stellen und auch Kaffee abzupacken.
Er kommissioniert auch die Ware und
macht sie versandfertig. Wenn es was
zu schrauben oder zu reparieren gibt,
dann ist er immer da, mit guten Ideen
bekommt er die Probleme meistens in
den Griff.

In seiner Freizeit tiiftelt der Familien-
vater gerne an elektronischen Geriten
oder unternimmt etwas mit seiner
Ehefrau und den zwei Kindern.

In unserem Betrieb ist er auf den
Kaffeegeschmack gekommen, sein
Lieblingsgetrank ist Cappuccino, mit
unserem Espresso Malabar zu-
bereitet.

Frohes Fest!

Wir wiinschen allen
Kunden, Freunden und Be-
kannten ein frohes Weih-
nachtsfest und einen guten

Rutsch ins Neue Jahr!

Ihr Team von Langen Kaffee

(V.l.n.r.) vorne: Michaela Schroder, geb. Langen,
Waleri Martin, Rosemarie und Giinter Langen,
hinten: Berthold Clement,
Klaus Langen, Matthias Schroder,
Winkelmann, Beate Schreiber

Christoph Brieden,
Matthias



http://www.facebook.com/langen-kaffee

