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Braun

Kaffee, Kult
und ein Donut
aus Bohnen

Reisereport
Vianello

Aion
4/1'/;,0447( e
en

Nondwerte

ziehen. Vielleicht ist
Fenster, an dem man zum
itzt und sich dabei erstaunlich
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en Espresso ganz plétzlich ein

ganzer Nachmittag wird.
| ‘ WY

Diese Atmosphare ist der ‘
Ausgangspunkt unseres
Magazins. Wir erzdhlen von Menschen, Orten,
Handwerk und Ritualen — von Reisen, Rezepten,
Baristas und Tassen mit Geschichte.

erbinden wir Retro und Gegenwart, Alltag
ellungskraft. Ein Magazin, das neugierig
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BRAUN
is BACK

Von Bernstein bis Kakao: Die einstige Kult-
farbe der 1970er-Jahre erobert Mode und
Interior zuriick - sinnlich, warm und iiber-
raschend modern.

Die Farbe pragte das Lebensgeflihl einer ganzen
Epoche — meist in einem matten, erdigen Charakter.
Jetzt feiert Braun ein stilvolles Comeback. Gliihende
Nuancen von Bernstein bis Kakao und organische
Formen verleihen der einst als schwer geltenden
Farbe heute eine expressive Eleganz.

Dabei hat sich Kaffeebraun als eine der wichtigsten
Trendfarben der Saison etabliert. Warme Brauntdne,
inspiriert von Farben wie Mocha Mousse pragen
aktuell Modekollektionen und Streetstyle-Looks
gleichermalBen, da sie eine elegante und vielseitige
Alternative zu Schwarz bieten.

Designer nutzen Braun nicht nur, um Akzente zu
setzen, sondern setzen es oft Ton in Ton ein, etwa in
Latte- oder Espresso-inspirierten Farbpaletten, die
ganz sinnlich mit angenehmem Kaffeeduft oder bit-
terstiBem Kakaogeschmack in Verbindung gebracht
werden. Diese Farbrichtung kombiniert naturliche,
erdige Téne zu einem modernen, ruhigen Look.
Sucht man nach ,Latte Dressing” oder ,Espresso
Girl", findet man zahllose Beispiele fiir diesen Trend.
Braun taucht aber nicht nur in Kleidung auf, sondern
inspiriert auch Make-up und Accessoires, die eine
warme, beruhigende Stimmung erzeugen. Klassiker
wie Lippenstift oder Nagellack in braunen Nuan-
cen erleben ein Revival, wahrend Modebegeisterte
braune Outfits mit Créme, Beige oder auch anderen
Erdténen kombinieren.

Ob monochrom oder kombiniert: Braun verleiht
Outfits und Objekten einen zeitlosen, zugleich
modernen Vintage-Touch, der ihnen Uber die aktuelle
Saison hinaus Gliltigkeit verleiht.
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Gutes Design
ist so wenig Design

wie moglich.

Alberto Alessi,
Desigher

2

CAFES ESPECIAIS

10% Rabatt

auf deine nachste Bestellung. Bestelle per E-Mail

an info@cafepetunia.de oder via WhatsApp
0176 26831561. Ab 50 € versandkostenfrei.

Gratis Espresso
Nach einem genussvollem Essen in
unserem Haus laden wir euch auf einen
Espresso ein.

MODE - GENUSS - STIL

1,50 € Rabatt

Als Leser des Genussmoments erhaltst
du 1,50 € Rabatt auf ein Kaffeegetrank
deiner Wahl.

?‘\JS F,?

ezzich

10 % Rabatt
im Onlineshop mit dem Code
GENUSSMOMENT2026 und dem
Kennwort Sauer macht lustig!7

ZNIN

KAFFEEWERKSTATT
KUCHA

10 % Rabatt
Zwei Kaffeesacke und 10 % Rabatt
auf deine ausgewahlten Kaffeesorten in
unserer Rosterei.

VIANELLO

*KAFFEEROSTEREI.

o o
s, S
“Mat specinie!

10 % Rabatt
Bei deinem nachsten Kaffeeeinkauf
erhaltst du 10 % Rabatt. Viel Freude beim
Aussuchen und GenieRen!

Giltig bis Dezember 2026 Gliltig bis Dezember 2026 Gliltig bis Dezember 2026 Gliltig bis Dezember 2026 Giiltig bis Dezember 2026

Gliltig bis Dezember 2026



Jehlt mir
der pilter-

Kaffee

REDET NICHT,
JAMMERT NICHT,
MACHT EINFACH

SEINEN JOB.

leh maag
Kaffee!

ICH HABE KEINEN
MORGENBLUES.

ICH HABE NUR

ZU WENIG
KAFFEE.

14

, Hinter jeder
erfolgreichen Frau steht
eine beeindruckende
Menge Kaffee.”

Stephanie Piro

aeVWew
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aum ein Klichenschrank, ob zu Hause oder

im BUro, kommt ohne personliche Becher-

sammlung aus. Zwischen Werbegeschen-
ken, Weihnachtstassen und schlichten Keramikbechern
finden sich oft ein paar ganz besondere LieblingsstU-
cke: die Sprlichetassen. Aus diesen Tassen schmeckt
der erste Kaffee einfach besser (zumindest geflihlt).

Viele Menschen sind Uberzeugt, dass der Tag erst rich-
tig beginnt, wenn sie aus ihrer eigenen Tasse trinken.
Das ist kein Zufall. Vertraute Gegenstande vermitteln
Sicherheit, Orientierung und ein kleines Gefuihl von
Kontrolle. Der Griff zur Lieblingstasse signalisiert dem
Gehirn: Jetzt startet der Tag. Im BUro hilft dieses Ritual
dabei, anzukommen, sich zu sammeln und den
Arbeitsmodus zu aktivieren.

DAS LEBEN IST

ZU KURZ

FUR KALTEN
KAFFEE.




, Kaffee dehydriert
den Korper nicht. Ich

wadre sonst Staub.”
Franz Kafka

Wwew e W

Auch die Wahrnehmung des Kaffees wird von der
Umgebung beeinflusst. Farbe, Form, Gewicht und
Aufdruck des Bechers begleiten jeden Schluck.

Ein motivierender Spruch kann dabei die Stim-
mung heben, wahrend eine persdnliche Erinnerung
positive Geflihle weckt. Diese Stimmung kann sich
wiederum auf das Geschmackserlebnis auswirken.

Fehlt die bevorzugte Tasse, entsteht bei manchen

deshalb beinahe aberglaubisches Denken: Der Tag

lauft schlechter, der Kaffee schmeckt fad oder wird

gleich ganz weggelassen. Rational lasst sich das

kaum begriinden, emotional jedoch schon. Rituale

strukturieren unseren Alltag und geben selbst
kleinen Momenten Bedeutung.

Der richtige Becher macht den Kaffee nicht
objektiv besser, aber er kann das Trinkerleb-
nis ganzheitlicher und angenehmer gestalten.
Dennoch bleibt die Kaffeeliebe eine Verbindung aus
Aroma, Gewohnheit, Atmosphére und Genuss. Die
Tasse ist dabei nicht alles, jedoch manch-
mal genau das Detail, das den
Morgen rettet.

Bianca Hofmann

Mein Kaffee ist neute

Stdrker als meine

M@iivwm*‘/
v

Grafiken: Kristina, Pritomkumarsen, Mstjakia, Misho x Mamun - stock.adobe.com

Handwerklich gebackenes Brot. Mit Zeit zum GenieB3en.

Demeter-Getreide aus der Region, von Hand verarbeitet
und in Ruhe zu echtem Genuss gebacken.
Ein Stlick Heimat. Scheibe fiir Scheibe.

In Biomarkten, auf Wochenmarkten
und online erhéltlich oder

in unserem Backstubenverkauf
So.- Fr. 16— 20 Uhr / Sa. Ruhetag

Postweg 2a - 92348 Stockelsberg - www.backenwiedamals.de

ZUCCHERO

CAFFE - BAR : APERITIVO

FRUHSTUCK WIE IN ITALIEN.
HAUSGEMACHTE PASTA.
APERITIVO,

WENN DER TAG AUSKLINGT.

Das Zucchero mit Platzen drinnen
und draufBen im Herzen von Lauf
ist Café und Bar in einem.

Ob Geburtstag, Hochzeit oder
einfach nur so: Bei uns ist immer ein
Platz frei fiir lhren Genussmoment.

BUONGIORNO, LAUF!

ZUCCHERO - CAFE BAR APERITIVO

Marktplatz 8 - 91207 Lauf a.d. Pegnitz
Tel. 09123 9989898

Reservierung nur telefonisch
www.zucchero-lauf.de



Wo Kaftee
zuhause ist.

Wer guten Kaffee trinkt, denkt
meist an Aroma, Rostung und
Geschmack. Nur selten daran,

wie viel Handarbeit und Sorgfalt
bereits am Ursprung in jeder Bohne
stecken. Martin Mahr, Inhaber der
kleinen privaten Kaffeerdsterei
Vianello in Ottensoos, wollte genau
das mit eigenen Augen erleben

- und reiste dafiir bis nach Peru.

ie Reise begann in Lima. Von dort
fUhrte der Weg rund 300 Kilome-
ter Uber die Anden - Uber einen
Pass mit knapp 5.000 Metern
Hohe, vorbei an Lamas und Alpakas, bis
hinein in den Regenwald. Dort oben, auf rund
1.700 Metern Hohe, wachsen die Arabica-
Bohnen, die spater auch in seiner Rdsterei
in Ottensoos verarbeitet werden.

Peru und seine

Text Michaela Hummel
Fotos Vianello

Eine Besonderheit Perus: Obwohl das Land fiir exzellenten Kaffee

bekannt ist, trinken viele Menschen traditionell ,,Café Pasado” - ein

Kaffeekonzentrat, das mit heillem Wasser verdiinnt wird. Die besten

Bohnen werden seit jeher tiberwiegend exportiert, da sie im Aus-

land hohere Preise erzielen. Inzwischen wichst jedoch auch in Peru

das Interesse an hochwertigem Kaffee aus eigenem Anbau.

Genussmoment 8




Grafik: gentle studio

Handernte heilBt: Gepfllickt
I wird nur, was wirklich reif ist.
Das ergibt die beste Qualitcit.

Handarbeit entscheidet
tiber die Qualitat

Seine Kaffeebohnen, allesamt in Bio-Qualitat, bezieht
Martin Mahr mittlerweile aus acht Ursprungslandern,
darunter Honduras, Brasilien, Indonesien, Sumatra,
Athiopien und Ruanda - und eben Peru. Hier arbeitet
Mahr mit einer Kooperative zusammen: 63 Kaffeebau-
ern bewirtschaften jeweils rund vier Hektar Land. Das
ist zwar eine vergleichsweise kleine Flache, lasst sich
aber meist mithilfe der Familie bewirtschaften. Nur
zur Ernte selbst, die von April bis August dauert, kom-
men Erntehelfer dazu. Von Sonnenauf- bis Sonnenun-
tergang werden dann ausschlieBlich vollstandig reife
Kaffeekirschen geerntet — denn nur diese garantieren
allerbeste Qualitat. Schon die Kaffeepflanzen wachsen
nicht auf riesigen Monokulturen, sondern gemeinsam
mit Bananenbdumen und anderen Schattenpflanzen
in einer Mischkultur. Diese Art des Anbaus schiitzt die
Kaffeepflanzen vor zu starker Sonneneinstrahlung,
sorgt flr das richtige Mikroklima und tragt gleichzeitig
zur Artenvielfalt bei.

Nach der Ernte werden die Bohnen vom Fruchtfleisch
getrennt und gewaschen. In den Verkauf gehen nur die
allerbesten Kaffeebohnen.

Und was passiert mit dem Fruchtfleisch der Bohnen?
Das sogenannte Cascara wird gerade in Peru gerne als
Kaffeekirschentee getrunken. Da dieser ,Tee" sogar
mehr Koffein enthalt als der Kaffee selbst, gilt er quasi
als gesunder Energydrink, der seit ein paar Jahren auch
inder EU zugelassen ist.

Romantik Hotel Gasthaus Rottner | WinterstraBe 15-17 |1 90431 Niirnberg

Besondere Momente
stilvoll geniefSen

Ob im privaten oder geschaftlichen Kontext das Romantik
Hotel Gasthaus Rottner kreiert den perfekten Rahmen fiir
lhren Anlass. Planen Sie gemeinsam mit uns lhre individuelle
Weihnachtsfeier und geniefen Sie festliche Stunden in stil-
vollem Ambiente, begleitet von Kulinarik und herzlicher
Gastlichkeit. Anfragen nehmen wir gerne per Email iiber
event@rottner-hotel.de an.

Fiir Menschen, die sich oder ihr Team besser kennenlernen
mochten, bietet Lisa Rottner-Jahn ein pferdegestiitztes
Coaching an. Da alle Ubungen vom Boden aus stattfinden, ist
keine Reiterfahrung erforderlich. Bei Interesse gerne unter
pferde.staerken@posteo.de bei uns melden.

R 0911 612032 @ www.rottner-hotel.de

BiO
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2022
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Frisch gerosteter
Spezialitatenkaffee

DER BIO-KAFFgg

” ROSTER |
I‘ NURNBERGER "
LAND.
ol HANDY REGIONAL

ERKLICH GERGSTET,

Offnungszeiten:
Freitag, 16 bis 19 Uhr
. Samstag, 10 bis 14 Uhr ‘

Genussmoment 9

Hans-Pirner-Str. 20
91242 Ottensoos
vianello-coffee.de
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,Das Koffein dient der
Pflanze als Abwehr
gegen Schadlinge.

V.. n. r. Kaffeerdsterin aus Kéln, Michael Scherf und
Fabian Fernandez von der Cooperative SATINAKI in
Miguel Grau, Martin Mahr

Kaffee rostete Martin Mahr allein im vergangenen Jahr. Bis zu sechs
Kilogramm Bohnen fasst jede Charge, wobei sortenrein gerostet wird.
Etwa 10 bis 15 Minuten dauert ein Rostvorgang, der bei vergleichs-
weise niedrigen Temperaturen duBerst schonend erfolgt. Das macht
den Kaffee von Vianello sehr bekdmmlich. AnschlieBend verkostet
der leidenschaftliche Kaffeetrinker die Sorten - in der Fachsprache
,Cupping” genannt. Erst durch dieses Probieren und Vergleichen ent-
stehen bei Vianello schlieBlich die Mischungen, die spater im Laden
angeboten werden.

@N‘am Kaﬁ%@vgggagk%mg%ﬁ +Arabica gilt als besonders hochwertig und komplex, wachst meist
! . in groBeren Hohen und bringt feine Aromen mit. Robusta ist wider-
%ﬁ: AEQ mavgnﬁtié h&b@!ﬁ standsfahiger, enthalt mehr Koffein und wird haufig fir Mischungen
genutzt. In italienisch gepragten Kaffees zum Beispiel sind 20 bis 30
Prozent Robusta-Anteil durchaus typisch”, erklart Martin Mahr den
Unterschied.

Wahrend der Rostung zersetzen sich Zucker,

Proteine und andere Bestandteile der
Bohne. Dabei entstehen Gase, vor allem
Kohlendioxid (CO,). Dieses Gas entweicht
auch nach der Rostung noch iiber mehrere

So schmeckt Kaffee am allerbesten

Tage. Deshalb besitzen Kaffeeverpackungen Und wie trinkt der Vianello-Griinder seinen Kaffee am liebsten? ,Frisch

gemahlene Bohnen aus der HandmUihle, aufgebriiht mit Porzellan-
filter und Papierfilter — Tasse fiir Tasse frisch zubereitet”, schwarmt er.
,Denn die meisten Aromastoffe gehen nach dem Mahlen verloren. Flr
den besten Geschmack das Kaffeepulver zunéachst kurz mit heiBem
Wasser benetzen und etwa 30 Sekunden quellen lassen. Anschlie-

ein kleines Aromaventil - ohne dieses konn-

ten sich die Tiiten aufbldhen.

Kaffeeroster aus Leidenschaft vnaetwa sb se _
Bend langsam kreisformig mit heiBem Wasser aufgieBen.”

Seit Oktober 2022 betreibt Martin Mahr seine

Bio-Kaffeerosterei in Ottensoos. Was wahrend der Gelagert werden sollten gerdstete Bohnen trocken, luftdicht ver-
Corona-Pandemie zunachst als Idee entstand, schlossen und dunkel. Aber besser nicht im Klihlschrank, denn Kaffee
entwickelte sich Schritt flir Schritt zu einem Hobby nimmt leicht Gertiche anderer Lebensmittel an. Die Verbindung

mit viel Leidenschaft. Rostkurse, Kaffeeschulen zwischen den Kaffeebauern in Peru und der kleinen Rosterei im Nirn-
und Besuche verschiedener Rostereien halfen berger Land endet flir Martin Mahr tibrigens nicht mit dem Einkauf
ihm beim Einstieg. Vieles sei aber bis heute auch der Bohnen. Alte Kaffeesacke verkauft er in seinem Laden weiter. Der
,Learning by Doing". Erlos flieRt zurlick an die Kooperative und wird dort unter anderem
Inzwischen lauft der Trommelrdster in Otten- flr Schulmaterial verwendet. So entsteht aus einer Tasse Kaffee ein
s00s etwa einmal pro Woche. Rund zwei Tonnen Stlick gelebte Partnerschaft - vom Regenwald bis nach Ottensoos.

Genussmoment 10
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DEGUSTA - weiN. Genuss. ZEiT.

GenieBt bei uns... DEGUSTA ?
ITALIENISCHE WEINE, Do 1723 Uhr
VERSCHIEDENE Fr.und Sa.: 17 — 24 Uhr
ANTIPASTI So., Mo. und Feiertage
hi

SOWIE PINSE UND lg‘*;‘b °5;e|" .

nhaber Salvatore Greto
PANINI Hersbrucker Str. 8

91207 Lauf an der Pegnitz
LIVE-MUSIK & BESONDERE Telefon 09123 9630030
VERANSTALTUNGEN

Reservieren Sie jetzt Ihren
Tisch fiir den ndchsten
Genussabend!

Aktuelle Termine unter
www.degusta-lauf.de

Ristorantino & Feinkost
Fiir eine kleine Auszeit — ganz so wie in Italien!

« Frischetheke, individuelle Geschenkkorbe und
italienische Lebensmittel

« Hausgemachte Spezialitaten und Antipasti-
Kreationen — auch als Catering

« ltalienischer Kaffee, hausgemachte Desserts,
italienische Aperitivi, Wein und Spritz

S\ (e
T t‘ :
I \3\- o~ i y
=20 :
e
=

Familie Terranova - SchlehenstraBe 24 - 90542 Eckental/Brand
Tel. 09126 - 26 63 10 - Di — Fr. 9.30 — 19 Uhr - Sa. 9.30 — 16 Uhr
www.lapiazzetta-feinkost.de

GENUSS BEGINNT MIT DEM,
WAS BLEIBT.

J
&
Handgefertigte Einzelstiicke S ke
fiir Kiiche & Tisch ‘é;,_
c
>

Qs

’r°SChale\’\

Schneidebretter,
Kichenwerkzeug,
Teller, Schisseln, Becher, ...

Mit Liebe zum Holz.
Nach Wunsch gefertigt.

Die Schreinerei mit Herz und Leidenschaft.
Mehr entdecken und anfragen: historie-und-fantasie.de

Aus einfachen Zutaten
werden Lieblingsspeisen!

Heike Barkowski
01512 8932998

A
thermomix

N
VORWERK

Andrea Kirschner
0151 40048444

Martina Weber
0162 2750849

Vor Ort in NUrnberg,
Lauf und Umgebung

Jetzt
Genuss live
erleben!



Unser Café UTOPIA im mittelfrankischen
Bad Windsheim ist fiir gewohnlich gut
besucht. In einer Fensternische stehen
aber ein paar hdaufig verwaiste Hocker
ohne Lehne. Relikte eines Missverstand-

nisses tiber die Rolle unseres Cafés.

m gastronomischen Fachjargon nennt man solch
wenig einladende Hocker ,Schnelldreher”. Hier sol-
len die Gaste nur kurz verweilen, schnell wieder Platz
machen flr die nachsten Umsatzbringer. Ein Kon-
zept, das sich gerade in GroBstadten ausbreitet. Glins-
tiger Kaffee, wenig Zeit, viel Umsatz. Betriebswirtschaft-
lich top — gesellschaftlich und kulturell ein Flop.
Heute freuen wir uns im UTOPIA, wenn die Gaste moglichst
lange bleiben. Die einen genieBen, dass man sich bei leiser
Hintergrundmusik so gut unterhalten kann, andere schla-

gen ihre Laptops auf, um zu arbeiten. Im Laufe der letzten
Jahre haben wir immer mehr Sitzplatze geschaffen, einen
einladenden Gastgarten mit bunten Schirmen errichtet,
eine gemdtliche Lounge in unserer alten Scheune. In der
angrenzenden Softwareagentur rAumen wir an Wochen-
enden schon mal die Schreibtische zur Seite und schaffen
Raum flr Yoga- oder Kickboxingkurse der rtlichen Volks-
hochschule. Alles, um Menschen zusammenzubringen.
Das UTOPIA soll ein , dritter Ort” sein.

Ende der 1980er Jahre hat der amerikanische Stadtsozio-
loge Ray Oldenburg in seinem Buch ,A great good place”
das Konzept der ,dritten Orte" vorgestellt. Neben dem Zu-
hause —dem ersten Ort —und dem Arbeitsplatz als zweiten
wichtigen Ort im Leben der Menschen gibt es bedeutende
,dritte Orte”. Dazu zahlen laut Oldenburg Orte, an denen
Menschen ohne Konsumdruck zusammenkommen und
Gemeinschaft leben kénnen. Oldenburg zéhlte dazu BU-
chereien, Kirchengemeinden, Vereine, Gasthduser, aber
auch Volksfeste.

Genussmelaal=laide ¥-]

Grafiken: Good Goods, MSahlul, D& O - stock.adobe.com




Der amerikanische Unternehmer Howard Schultz ad-

aptierte das Konzept flr seine Kaffeehauser: Die Filia-

len seiner Kaffee-Kette ,Starbucks” sollten den Gasten
das Geflihl eines Zuhauses unterwegs bieten. Zumin-
dest der einfache Zugang flir Menschen aller Schich-
ten ist im Laufe der Zeit bei ,Starbucks” immer mehr
ins Hintertreffen geraten, kostet hier doch ein Kaffee

schon mal so viel wie andernorts ein Mittagessen.

Und auch bei anderen dritten Orten sieht es nicht viel
besser aus. Kirchen und Blichereien werden immer

leerer. Vereine haben es schwer. Klassische Landgast- KAFFEEROSTEREI

hauser schlieRen. Dritte Orte verlagern sich immer

mehr ins Digitale. In Chatgruppen und Co. verlernen es . %

die sogenannten User immer mehr, miteinander zu re- Kaffee mit Liebe gerostet

den und zu streiten. Die Algorithmen der Techkonzerne A_USQGWO_h”e._BOhnehr schonende Trommelréstung und

viel GespUr fUr den richtigen Moment: So entstehen bei

uns Kaffees mit eigenem Charakter. Dabei setzen wir

auf Bohnen von Kleinbauern und unterstUtzen soziale

pe doch mal auf gegensétzliche Meinungen, ist der Projekte in den Anbauldndern. /ha.{q&wi&hnef von der Crema!
Shitstorm vorprogrammiert.

tun ihr Ubriges, um Menschen in der eigenen Bubble zu
binden. St6Bt man dann in der neuen Facebook-Grup-

in'g | \ 7.\l Unser UTOPIA Café
Uwe Wagner ist ehemaliger Volontar j S e & 0 Ein Ort fur alle, die Kaffee
; ; - ; nicht einfach frinken, sondern
der Pegnitz-Zeitung. Er_wohnt I X ’ erleben mochten. Hier treffen
Schnaittach. Als Unternehmer betreibt _ L & frisch gerostete Kaffees auf
— —— : : . _ besondere Zubereitungen,
er mit seiner Familie in Bad Windsheim 1 b o ' kreative Kaffeekreationen,

hausgebackene Kuchen,
: 1 Bowls — und immer wieder
sowie seit 2020 die Kaffeerdsterei 5 B neue Geschmackserlebnisse.

und das Café UTOPIA,

die Digital- und Softwareagentur Decide

Als Folge polarisieren
se Cesuch uns auf der Landesgarfen-

sthan in ©ad Windsheim vom
ten immer weiter, er- 29. April bis 3. Oktover 2027!

starken gerade im poli- o~ LANDESGARTENSCHAU
tischen Bereich die Rander. Fatalerweise steigt trotz 2027 BAD WINDSHEIM

stetig zunehmender weltweiter, digitaler Vernetzung
der Grad der Einsamkeit der Menschen, egal ob jung
oder alt. Das zeigen wissenschaftliche Studien.

Gute Gesprache, das Aushalten fremder Meinungen,
ein Aufeinander-Zugehen und eine Grundfreude tiber Wir freuen uns auf Dich —im Café oder auf der
Landesgartenschau!

sich die Gesellschaf-

die Vielfaltigkeit des Lebens sind mindestens ebenso

WIChtlg. An dritten Orten kdnnen wir diese Formen von /( ﬂfﬂn/ U‘W&/ M / /&nﬂ X Luls
Gemeinschaft am besten erleben.

Text & Fotos: Uwe Wagner; Café

& Kaffeerdsterei UTOPIA

Schwalbengasse 15

91438 Bad Windsheim
Genussmoment 13 . .
@kaffeeroesterei.utopia
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Die Caffehaus Kaffeerosterei
0 heute Kaffee und Kuchen

aus Riickersdorf zu Gast im serviert werden, wurde einst
Pop-up-Café Strom fiir die Stadt erzeugt:

Das heutige Denkmal-Café
blickt auf eine mehrere Jahrhunderte alte Ge-
schichte zurlick. Seine Ursprlinge reichen ver-
mutlich bis ins 16. Jahrhundert. Einst gehorte
das Gebaude zu einem Hammerwerk an der
Pegnitz, das unter wechselnden Besitzern bis
ins spate 19. Jahrhundert in Betrieb war.
1899 erwarb die Stadt Lauf das Areal und richte-
te hier ihr erstes Elektrizitdtswerk ein. Die Was-
serkraft der Pegnitz lieferte die Energie, mit der
von diesem Standort aus die Stromversorgung
der Stadt aufgebaut wurde. Erst 1976 endete die
Energieerzeugung an diesem historischen Ort.
Mit der Grlindung des Industriemuseums be-
gann ein neues Kapitel. Schranke und Regale aus
einer ehemaligen Thiringer Drogerie verleihen
dem historischen Raum bis heute die besondere
Atmosphare eines kleinen Kolonialwarenladens.
Nach der Erweiterung des Museums im Jahr
2008 geriet dieses Kleinod jedoch zunehmend
in Vergessenheit und war nur noch selten 6ffent-
lich zuganglich.
Wahrend der Corona-Pandemie entstand
schlieBlich die Idee, den besonderen Ort wieder
starker mit Leben zu flllen. Seit einigen Jahren

i . '.':i];-!';. * m i, ' offnet der ehemalige Laden daher immer wieder
DENKMAL-,. | %

Genussmoment 14




Text & Fotos: Industriemuseum Lauf a. d. P. / Grafik: OceanArt - stock.adobe.com

als Pop-up-Café. 7o
Wechselnde Betreiberin-

nen und Betreiber — darunter
die Altstadtfreunde Lauf und die
Cafféhaus Kaffeerosterei aus RU-
ckersdorf - bringen ihre eigenen Konzep-
te mit und laden zu Kaffee, hausgemachtem
Kuchen und entspannten Gesprachen ein.

Handwerklich gerdsteter Kaffee-
genuss aus Riickersdorf

Die Caffehaus Kaffeerdsterei aus Riickersdorf steht seit
2012 flr handwerklich gerostete Spezialitatenkaffees.
In einer historischen Scheune aus dem 18. Jahrhundert
entstehen verschiedene biozertifizierte Kaffees, die im
schonenden Trommmelrdstverfahren veredelt werden.
Roster Bernd Bonnladnder legt dabei besonderen Wert
auf Qualitat, Zeit und handwerkliches Kénnen. Zu sei-
nen Favoriten zahlt die Hausmischung ,il-caffe bio”: ein
vollmundiger Espresso mit feinen, facettenreichen Aro-
men, der sich bei den Kunden groBer Beliebtheit erfreut.
Flr die Kaffeerdsterei ist das kleine, feine Pop-up-Denk-
mal-Café eine wunderbare Ergdnzung zum Standort in
Rlckersdorf. Hier lasst sich der handwerklich gerdstete
Kaffee in einem auBergewohnlichen historischen Am-
biente genieRen — und damit Geschichte im wahrsten
Sinne des Wortes mit Genuss verbinden.

Bei schonem Wetter laden zusatzlich Platze im Mu-
seumsgarten zum Verweilen ein. Kiinftig soll ein neuer
Durchgang zum Museumsgelande die Verbindung zwi-
schen Café und Museumsareal noch weiter verbessern.
Das Denkmal-Café kann unabhingig vom Museum be-
suchtwerden und ist ohne Museumseintritt zugéanglich.
Die Offnungstermine bis einschlieBlich Oktober stehen
bereits fest und kdnnen auf der Website der Cafféhaus
Kaffeerosterei abgerufen werden: www.caffehaus.de/
news/popup

Genussmoment 15

Rosterei & Service GmbH

Unsere Rosterei zu Gast
an einem besonderen Ort.

Frisch gerdsteter Kaffee aus Riickersdorf,
kleine Kostlichkeiten und ein Pop-up-Café
in aulergewohnlichem Ambiente.

cafiéhaus

www.caffehaus.de



Laufer Wasser

Ein guter Tropfen fiir die Kaffeetasse

Wer morgens in Lauf Kaffee kocht, hat ein hochwertiges Lebensmittel in der Tasse: Rund 98 Prozent
eines Filterkaffees sind Wasser. Seine Qualitat pragt deshalb den Geschmack ganz wesentlich. ,,0b
weiches oder hartes Wasser, welche Mineralien enthalten sind - all das tragt dazu bei, ob wir den
Geschmack des Wassers mehr oder weniger mogen®, erklart Harald KeRner, Betriebsleiter der Gas-
und Wasserversorgung bei den Stadtischen Werken Lauf (StWL).

as Laufer Trinkwasser stammt Uber-

wiegend aus dem Spitalwald, ein

kleinerer Teil aus Rudolfshof. Acht
Tiefbrunnen erschlieBen das Grundwasser,
wahrend Wasserschutzgebiete es vor Ver-
unreinigungen von der Oberflache schiitzen.
Durch seine lange Verweilzeit im Untergrund
wird es zudem natUrlich vorgefiltert und mit
Mineralien angereichert. Einige Wasseranteile
sind sogar mehrere Tausend Jahre alt.

Wasser pragt den
Kaffeegeschmack

Nicht nur Bohnen und Réstung beeinflussen

den Kaffeegeschmack, sondern auch die
Mineralstoffe im Wasser. Calcium, Magne-
sium und Natrium wirken sich auf Aroma,

Mundgefiihl und Wasserhirte aus.

Das Laufer Trinkwasser liegt mit 12,8 °dH
im Hartebereich ,,mittel“ und enthilt rund
55 mg Calcium sowie 21 mg Magnesium pro
Liter. Damit bietet es eine gute Basis fiir

die Kaffeezubereitung.

Damit diese gute Trinkwasserqualitdt zuverlassig aus dem Hahn kommt,
steckt einiges an Arbeit dahinter: Momentan sind zwolf Fachkrafte an der
Wasserversorgung beteiligt. Diese sorgen daflir, dass das Wasser aus den
Tiefbrunnen gefordert, in den Anlagen Spitalwald und Rudolfshof aufbe-
reitet und Uber das Rohrleitungsnetz zu den Hochbehéltern transportiert
wird. Dort wird es flir den spateren Gebrauch gespeichert.

AuBerdem werden die Anlagen mehrmals taglich kontrolliert und
elektronisch tiberwacht. Ein unabhéngiges Labor untersucht monatlich
Proben an verschiedenen Stellen des Netzes, wobei gepriift wird, ob die
Trinkwasserverordnung eingehalten wird. Das komplette Leitungsnetz
erstreckt sich auf rund 290 Kilometer. Rund 1,3 Millionen Kubikmeter
Trinkwasser bendtigt Lauf jedes Jahr.

Bei all der aufwendigen Infrastruktur stellt sich die Frage: Ist Trinkwasser
vielleicht eines unserer am meisten unterschatzten Lebensmittel? ,Ja
definitiv”, ist KeBner Uberzeugt. ,Ein Liter Laufer Trinkwasser kostet weni-
ger als 0,4 Cent - Leitungswasser ist damit deutlich glinstiger als Wasser
in Flaschen. Auch aus Umweltschutzgrtinden punktet das Leitungswas-
ser. AuRBerdem wird Trinkwasser flir so viele Anwendungen bendtigt. Es
wird entweder direkt getrunken oder flir die Lebensmittelverarbeitung
bendtigt. Oder es wird zum Duschen und Baden oder zum Wasche-
waschen genutzt. Und um beim Kaffee zu bleiben: Etwa 98 Prozent des
Kaffees (Filterkaffee) ist Trinkwasser. Bei Bier sind es immerhin noch ca.
90 Prozent.”

Dabei sollte man als Konsument eines nicht vergessen, betont der
Betriebsleiter: ,Trinkwasser ist flr viele von uns selbstverstandlich
geworden. Es wird gerne vergessen, wie wertvoll die Ressource ist und
wieviel Arbeit in ihr steckt. Deshalb sollten wir verantwortungsvoll damit
umgehen, ganz egal ob wir es flir Kaffee oder andere Getranke nutzen.
Und vielleicht beginnt dieser bewusste Umgang schon damit, die Tasse
am Ende vollstandig auszutrinken.” Michaela Hummel

Genussmoment 16
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Stadtische
Werke
Lauf a. d. Pegnitz

Jeden Morgen

...beginnt guter Kaffee mit
bestem Trinkwasser aus der Region.

regional kundennah fair

Stadtische Werke Lauf a.d. Pegnitz
Gasversorgung Lauf a.d. Pegnitz
Stromversorgung Neunkirchen stwi-lauf.de



Wie der Petunia Kaffee Brasilien und Lauf verbindet

Text Michaela Hummel Fotos ROsterei Pettinia
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Wer eine Tasse Pettinia Kaffee trinkt,
hilt das Ergebnis einer Reise in

den Hinden, die mit einem kleinen
Samen auf einer Kaffeefarm beginnt.
Timo P16tz und seine Familie kennen
nahezu jeden Schritt dazwischen aus
eigener Erfahrung. Sechs Jahre lebten
sie in Brasilien auf der Kaffeefarm
seines Schwiegervaters und bauten
dort selbst Kaffee an. Heute rosten

sie ihn in Lauf an der Pegnitz. ,Wir
kennen den Kaffee vom Samen bis in
die Tasse", bringt P16tz den Ansatz der
Rosterei Petiinia auf den Punkt.

er entscheidende Moment kam
mit einem Espresso: 2014 konn-
te sein Schwiegervater dank der
Kaffeerosterei Machhorndl in
NUrnberg erstmals den Kaffee der eigenen
Farm als Espresso probieren. Aus diesem
Erlebnis entstand bei Pl6tz die Idee, Kaffee
nicht nur zu trinken. ,Wenn man Kaffee
macht, gibt es drei groBe Schritte: Anbau,

Ich denke, genau diese

Résten und Zubereiten. Wir wollten davon so viel wie moglich ver-
stehen”, erzahlt Pl6tz. Rost-, Verkostungs- und Baristakurse folgten,
auRerdem arbeitete der gelernte Schreiner selbst sechs Monate als
Barista. 2016 wanderte die Familie schlieBlich nach Brasilien aus.

Ein Schutzdach aus Baumen

Dort, auf der Fazenda Pinheirense, ging es dann
aber nicht nur darum, Kaffee anzubauen, sondern
vor allem darum, dies moglichst nachhaltig und
in moglichst hoher Qualitat zu tun. Die Familie
orientierte sich an den nattrlichen Bedingungen
der Kaffeepflanzen in Athiopien, die urspriinglich als
Halbschattenpflanzen unter Baumen wachsen, und
legte auf einem Hektar ein Agroforstsystem mit rund 350 Schat-
tenbaumen an. Inzwischen ist aus dieser Idee sogar ein groRBeres
Projekt entstanden, das Petlinia gemeinsam mit weiteren Partnern
fortflihrt. In Brasilien wird Kaffee ndmlich haufig in Monokulturen
kultiviert. Gerade angesichts des Klimawandels sieht PI6tz darin
ein Problem: ,Uber 30 Grad bedeuten fiir Kaffee Stress”. Schatten-
baume kdnnen das Mikroklima verbessern, Wasser im Boden
halten und die Biodiversitat fordern.

Wie anspruchsvoll der Kaffeeanbau ist, erlebte die Familie unmittel-
bar. 2019 vernichtete ein Frost die jungen Pflanzen von Timo Pl&tz
und seiner Familie — ein echter Schock. Auch 2021 traf ein groBer
Frost weite Teile Brasiliens, wieder wurden viele Pflanzen zerstort.
In diesem Jahr erschwerte ungewdhnlich viel Regen die Trocknung
der Bohnen. Dabei entscheidet sich die Qualitat eines Kaffees zu
einem erheblichen Teil bereits auf der Farm:,Der Bauer hat den
groRten Teil der Arbeit”, sagt der 45-Jahrige. Dazu gehdren vor allem
korperlich anstrengende Tatigkeiten. ,Der Anbau ist sehr aufwendig
und hart — und durch die klimatischen Bedingungen wird es immer
schwieriger.”

Kaffeesamen ausséen, Setzlinge aufziehen, verschiedene Varieta-
ten pflanzen und die Pflanzen tiber Jahre pflegen - Kaffeeanbau

ist harte korperliche Arbeit. Die Pflanze selbst ist ein Busch, etwa
eineinhalb bis zwei Meter hoch; die erste grofRere Ernte gibt es

Verbindung zwischen Brasi-
lien und Lauf macht unsere

Geschichte besonders.
Timo Pl6tz

nach drei bis vier Jahren. Danach kann eine Pflanze 20 bis 25 Jahre

tragen — wenn Klima, Boden und Pflege mitspielen.

Genussmoment 19



~Von Braéilien nach Lauf

Timo PI6tz lernte bald Portugiesisch und
wurde in der Region gut aufgenommen;

die ersten Nachbarfarmen Ubernahmen
schlieBlich die Idee des Agroforstsystems.
Seit 2018 importiert Café Petlinia jetzt
Rohkaffee aus Brasilien nach Deutschland.
Dabei arbeitet die Familie eng mit den klein-
bauerlichen Betrieben in der Nachbarschaft
zusammen, die haufig nur flnf bis sieben
Hektar bewirtschaften. Die Produzenten
kennt PI6tz persdnlich und besucht sie
regelmaBig - mindestens sieben Wochen €

. . . hinter dem

im Jahr ist er vor Ort. ,Uns geht es um die = Proclukt, betont
einzelnen Menschen hinter dem Produkt”, Timo PIStz"

K< ,Uns geht es
um die einzel-
® nen Menschen

betonter.
:
Nach Deutschland gelangt der Rohkaffee kurzer Abschnitt einer erstaunlich langen Kette”, betont Timo PI6tz: §
schlieBlich per Schiff. Rund 21 Tage dauert ,Rund 15 Minuten verbringt der Kaffee im Rdster, die Zubereitung E
die Fahrt von Santos nach Hamburg, von eines Espressos dauert vielleicht 25 Sekunden”. Die entscheidende é
wo er schlieBlich unter anderem nach Lauf Grundlage wurde da langst geschaffen. ,Die Arbeit auf der Farm g
geliefert wird. Hier betreibt Timo PI6tz im dagegen erstreckt sich tiber Monate und Jahre.” ,Veredeln” kénne §
Erdgeschoss des E-Centers Lauf in der man guten Rohkaffee beim Rosten, so PIotz weiter, ,aber aus §;
Hersbrucker StraBe seit 2023 die eigene schlechtem Rohkaffee lasst sich kein guter Kaffee mehr machen.” 8‘
Rosterei Petlinia, wo der Kaffee frisch ge- Genau darin liegt die Besonderheit der Rdsterei: Hinter der Tasse ii
rostet, verpackt und verkauft wird. steht nicht nur Wissen Uber Réstprofile und Zubereitung, sondern i
,Dabei ist das Rdsten nur ein wirklich Erfahrung mit der gesamten Wertschopfungskette. Aus der Aus- :%
wanderung einer Familie ist so eine Verbindung zwischen einer 5
landlichen Region Brasiliens und dem Nurnberger Land entstanden. %
FUr PI6tz gehdrt deshalb auch die Frage dazu, wie Konsumenten die %
Menschen hinter ihrem Kaffee wahrnehmen. Er hofft, dass dieses é
Wissen auch den Blick der Verbraucher verandert. ,Man schatzt ein g
Produkt mehr, wenn man mehr darliber weil3.” g

Die Fazenda Pinheirense liegt sehr
abgeschieden etwa einen Kilometer entfernt
von der Kleinstadt Pettnia. Mit ihren

3000 Einwohnern ist sie Namensgeberin

der Laufer Kgffeerb'sterei .
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SPECIALITY COFFEE
AUS BRASILIEN.

Fair. Authentisch. Besonders.

Yot

CAFES ESPECIAIS

JEDER KAFFEE
ERZAHLT EINE
GESCHICHTE

Unsere Kaffeefarmer in Brasilien setzen auf Qualitat,
Charakter und echte Verbindung - vom Anbau bis in deine Tasse.

GANZE BOHNE
ODER GEMAHLEN

100%
ARABICA

z

Poloinic

caris SERERIRIE

Poliinia

eafts UEREGIAE

——

\" GLASSICO \ GLASSICO
| FILTE . CAFE CREMA
\ b i | w-,:s'.':.'.-.:r;
v e ' O rﬁl“:’
— —
QT " \; h
CLASSICO FILTER CLASSICO CAFE CREMA

EINFACH BESTELLEN & GENIESSEN
Y

Bestellen per E-Mail: info@cafepetunia.de

Oder per WhatsApp: 0176 26 8315 61

©

AB 50 € VERSANDKOSTENFREI
Wir liefern schnell, sicher und nachhaltig zu dir.

MIT LIEBE
GEROSTET

FAIR GEHANDELT
MIT LEIDENSCHAFT

Foloinic

caris RARERIME

e
S
CLASSICOESPRESSO CLASSICO ESPRESSO DARK
L
SCHAU UNS LIVE bA dderomy ¢
BEIM ROSTEN ZU! o,

Besuche uns in der Résterei bei
EDEKA Lauf a. d. Pegnitz und
erlebe, wie aus griinen Bohnen
dein Lieblingskaffee wird.

©

JEDEN DONNERSTAG
UND FREITAG

EDEKA LAUF AN
DER PEGNITZ

PETUNIA - CAFES ESPECIAIS

MIT SORGFALT GEROSTET. MIT LEIDENSCHA

FT GEHANDELT. MIT HERZ GENOSSEN.



ine Siebtragermaschine ist schnell gekauft.
Richtig guter Espresso ist eine andere Ge-
schichte. Im Barista Basic Kurs von AROMA
HOCH 3 zeigt Ferdinand Brand, wie aus

ersten Versuchen richtig guter Kaffee wird.

Der Espresso lauft langsam und cremig in die Tasse.

Die Milch glanzt im Kdnnchen. Beim EingieRBen zeichnet

sich tatséachlich ein kleines Herz ab.

Ein Schluck.

Und dann dieser Gedanke.

Verdammt. Der schmeckt besser als in

meinem Lieblingscafé.

Wer zum ersten Mal vor einer Siebtragermaschine

steht, merkt schnell, dass guter Espresso nicht einfach

%
P
%
%
%
)
%
%

auf Knopfdruck entsteht. Mal l1auft er zu schnell, mal
zu langsam. Mal schmeckt er sauer, bitter oder einfach
nicht so, wie man es sich vorgestellt hat.

Genau hier setzt der Barista Basic Kurs an.

Ein kleiner Dreh macht den Unterschied.

Bei Ferdinand wird nicht nur zugeschaut. Die Teilnehmer
stehen selbst an Mihle und Maschine.

Mahlen. Tampen. Einspannen. Probieren.

Lauft der Espresso zu schnell, wird der Mahlgrad ver-
andert. Dann geht es von vorne los. PI6tzlich schmeckt
dieselbe Bohne vollig anders.

Aus komplizierter Technik wird ein Aha-Moment. Man
dreht nicht mehr auf gut Gliick an der MUihle, sondern
beginnt zu verstehen, was spéter in der Tasse passiert.
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Text: Fabian Brand / Fotos: Aroma Hoch 3 - Kaffeerésterei / Grafik: Khairul- stock.adobe.com
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Noch keinen Siebtrager? Umso spannender.

Home Barista ist langst zum Lebensgefiihl geworden.
Frische Bohnen mahlen, Espresso beziehen, Milch
aufschaumen und am Wochenende Cappuccino flr
Freunde machen.

Doch bevor eine Siebtragermaschine dort einzieht,
lohnt sich eine andere Frage.

Macht mir das eigentlich Spa3?

Im Kurs lasst sich genau das ausprobieren. Ohne eige-
ne Maschine und ohne Vorkenntnisse. Wer bereits
einen Siebtrager besitzt, lernt, mehr aus Maschine,
Muhle und Bohne herauszuholen.

Angefangen hat alles mit Filterkaffee.

Fabian Brand, Ferdinand Brand und Markus Stengel
griindeten vor flnf Jahren ihre Rosterei im Franki-
schen Seenland. Als Filterkaffeeliebhaber rosteten
sie ihre ersten Bohnen mit einem selbst gebauten
250-Gramm-Handroster in einer Traktorgarage in
Obererlbach.

Aus Neugier wurde Leidenschaft. Aus der Traktor-
garage wurde eine Rosterei. Der Siebtréger kam erst
spater.

Jeder fangt irgendwann an.

Und dann kommt das erste Herz.

Nach Espresso und MUihle geht es an die Milch. Die
Dampflanze zischt, das Kannchen wird warm und
Ferdinand zeigt, wie cremiger Milchschaum entsteht.
Vielleicht wird das erste Herz noch etwas schief. Egal.
Denn plotzlich haltst du einen Cappuccino in der
Hand, den du vom Mabhlgrad bis zum Milchschaum
selbst gemacht hast.

Und genau darum geht es in diesen drei Stunden.
Nicht darum, danach Barista-Profi zu sein. Sondern
morgens vor deinem Siebtrager zu stehen, zu wissen,
was du tust, und dich auf das zu freuen, was gleich in
der Tasse landet.

Bis dein Lieblingscafé irgendwann

echte Konkurrenz hekommt.

BARISTA BASIC KURS

Drei Stunden mit Ferdinand Brand bei AROMA HOCH 3
im Frankischen Seenland. Maximal sechs Teilnehmer.
Flr Einsteiger mit oder ohne eigenen Siebtrager.
Mehr Infos unter www.aromahoch3.de/products/
baristakurs
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IRRAHICH 3

by
ERST DER DUFT.
DANN DIE TUTE.

Schaurosterei im Frankischen Seenland

cas

Angefangen hat alles in
einer Traktorgarage.

Mit einem selbstgebauten
250-Gramm-Handroster und
ziemlich viel Neugier.

Heute kannst du bei uns erleben,
was daraus geworden ist.

HIER FING ALLES AN.

Rosten live erleben
Frische Bohnen probieren

Baristakurse entdecken

KOMM EINFACH VORBEI.

Samstags von 10 bis 15 Uhr

ROSTEREI ENTDECKEN —

/5,
AROMA HOCH 3

KAFFFFRASTFERFI

HauptstraBe 69 - 91729 Obererlbach



~ KAFEEE IM GEPACK

Hochwertige Kaffeeausristung fir unterweg

er erste Kaffee des Tages schmeckt drauRen oft besonders

gut: vor dem Camper, im Zugabteil oder vor dem Zelt. Wer da-

bei nicht auf frisch gemahlene Bohnen und eine aromatische
Tasse verzichten mochte, findet heute eine erstaunliche Auswahl
an Reiseausrlstung. Die richtige Wahl hdngt allerdings weniger vom
einzelnen Produkt als vom Reiseszenario ab: Wie viel Platz ist im Ge-
pack? Wie robust muss das Zubehor sein? Und wie viel Zeit darf die
Zubereitung unterwegs beanspruchen?

Text Bianca Hofmann Fotos Hydro Flesk, Trangia

MORNING RITUAL >>>
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Tagesausflug oder Pendeln:

leicht und unkompliziert

Fur kurze Wege zahlt vor allem Einfach-
heit. Eine kompakte Handmuhle mit
klappbarer Kurbel, ein leichter Kunst-
stofffilter und eine isolierte Edelstahl-
kanne oder Thermosflasche bilden ein
zuverlassiges Trio. Kunststoff ist prak-
tisch unzerbrechlich, wenige Einzelteile
verhindern Suchaktionen im Rucksack.
Bei der MUhle lohnt sich ein Stahl-
mahlwerk: Es ist langlebig und steckt
regelmaBige Einsatze besser weg als
empfindlichere Varianten.

Wer morgens schnell zur eigenen Tasse
kommen mochte, kann auch auf eine
,French Press to go” oder Travel Press
setzen. Das Wasser muss zwar separat
erhitzt werden, daflir ist die Zuberei-
tung unkompliziert und das Gerat meist
handlich und preisglnstig.
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Albert Gottlicher

Gottlicher Whisky & Spirituosen
Handel & Whisky-Verkostungen
Fichtenweg 16

91710 Gunzenhausen

wanlle R 0157/512 06 224

_ ag@goettlicherwhisky.com
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Ausriistung entdecken. DrauBen erleben. @
DrauB3en beginnt der schonste Genussmoment.

Entdecke beim Skandinavier hochwertige DER
Ausriistung fiir unterwegs — von kompakten Sy SKANDINAVIER
Wacaco-Espressomaschinen und dem LAUF

AeroPress Coffee Maker Go iiber robuste
Hydro Flask-Trinkflaschen bis hin zu
zuverldssigen Trangia-Kochern und
praktischem Outdoor-Zubehdr.

Der Skandinavier

Altdorfer Str. 1-3

91207 Lauf a. d. Pegnitz

Tel.: 09123 8096499
info@derskandinavier-lauf.de
www.derskandinavier-lauf.de

29
Offnungszeiten: Q

Di—Fr: 10-18 Uhr, Do: 10—19 Uhr, Sa: 10—14 Uhr

4

Klettern & den Bergsport :
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‘robust statt ﬁlig‘an_:.
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Beim Camping darf die Ausrlistung etwas groRer und
robuster sein. Wer ohnehin ein Kochsystem wie Trangia
dabeihat, kann dessen Kessel und Kocher auch flir die
Kaffeezubereitung nutzen. Ergdnzt um eine kompakte
Handmtihle und einen Kunststoff- oder Edelstahlfilter ist
damit alles Notige vorhanden.

Papierfilter bleiben am besten in einem flachen, wasser-
dichten Zip-Beutel. Eine kleine Biirste reicht flir die Reini-
gung unterwegs meist aus. Fur die Kanne eignen sich Edel-
stahl oder Kunststoff besser als Glas, da diese Materialien
bruchsicherer und leichter zu transportieren sind.

Flugreise: jedes Gramm zahlt

Bei Flugreisen mit wenig Gepack sind schmale
Reisemuhlen, faltbare Silikonfilter und kleine
oder zusammenfaltbare Kannen eine gute
Wahl. Eine hochwertige Reisemuhle sollte

ein prazises Stahlmahlwerk, Kugellager und
ein Gehause aus Aluminium oder Edelstahl
besitzen. Eine abnehmbare oder klappbare
Kurbel spart Platz. Flr ein bis zwei Tassen
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reichen meist 20 bis 30 Gramm Bohnen.

Sehr leichte Muhlen sind angenehm zu transpor-
tieren; wer sie haufig nutzt, profitiert jedoch oft
. von etwas mehr Gewicht und Stabilitat.

Filterfrage: Papier,
Metall oder Stoff?

Papierfilter liefern eine besonders klare Tasse,
sind leicht und brauchen lediglich Nachschub.
Metallfilter lassen sich wiederverwenden und

erzeugen durch mehr Ole und feine Partikel einen
kraftigeren Kaffee. Stofffilter sind geschmack-
lich ein guter Mittelweg, missen unterwegs aber
sorgfaltig gereinigt und getrocknet werden.

Flir cie meisten Reisen ist ein ausgewogenes Set
ideal: kompakte Handmthle mit Stahimahlwerk,
Kunststoff- oder Edelstahlfilter, Edelstahlkanne

| ocdler Thermosflasche, 20 bis 30 Papierfilter im
flachen Zip-Beutel und eine kleine Reinigungs-

® blrste. Wer beim Camping ohnehin ein Kochsys-
tem dabeihat, kann Kessel und Kocher gleichzei-
| tig fiir die Kaffeezubereitung nutzen und spart

so zusditzliches Equipment. Verstaut in einem

l gepolsterten Beutel oder Hartschalenetui ist die

_*‘ Kaffeeausrtistung robust, langlebig und bereit ftir
B clen ncichsten Aufbruch — vom Wochenendltrip

d bis zur groBen Reise.

Und wie funktioniert es ganz
praktisch? Schau dir dieses

Fotos: Hydro Flesk, Trangia / Grafiken: Luz,

Comauthor - stock.adobe.com

Video von Travel und Trek an:

travel & trek

OuUTDOOR EQUIPMENT

Wandern, Klettern, Hochtouren,
Fernreisen, Backpacking, Radreisen,

Regenjacken, Wanderschuhe, Isomatten,

Karabiner, Fahrradrucksacke, Kocher,
Sandalen, Schlafsacke, Campingartikel,
Kletterschuhe, Softshell, Merino-
bekleidung, Hohenmesser, Helme,
Eispickel, Klettergurte, ...und vieles mehr.
Unser Team freut sich auf dich.

www.travelundtrek.de

TRAVEL & TREK NURNBERG
Josephsplatz 18 | 90403 Niirnberg

TRAVEL & TREK FURTH
Friedrichstrasse 4 | 90762 Fiirth




Johannes Otto
(Head of Coffee)

Vom Rohbohnenduft zum

perfekten Schluck: ein Blick

hinter die Kulissen der

Kaffeeschule Niirnberg

Ka.ﬁ:ée verstehen,

" <
R AT

_ -schmecken,

perfektionieren

enn der warme, leicht an Brot erinnernde
Duft frisch gerdsteter Kaffeebohnen
durch die Hallen stromt, wei? man, dass
man an einem ganz besonderen Ort
angekommen ist. In der NUrnberger Kaffeeszene steht die
Kaffeeschule NUrnberg — eng verwoben mit der renom-
mierten Rosttrommel Kaffeerdsterei — als Mekka fUr alle,
die Kaffee nicht nur trinken, sondern in seiner ganzen
Komplexitat verstehen und genieRen wollen. Wer tiefer in
die faszinierende Welt des Specialty Coffee eintauchen
mdchte, findet in der Rostereiflihrung mit anschlieBender
Verkostung ein sensorisches Erlebnis der Extraklasse.

DERR S EValeASd i Zentrum:
die Rostereifiihrung

Der Weg zum perfekten Kaffee beginnt lange vor dem ers-
ten Schluck in der Tasse. Bei der Rostereifiihrung 6ffnen
sich die Turen zu den heiligen Hallen der RGsttrommel.
Hier erfahren Besucher hautnah, wie aus unscheinbaren,
gruinstichigen Rohbohnen echte Aromenwunder werden.
Erfahrene Roster flihren Schritt flr Schritt durch das tra-
ditionelle Trommelréstverfahren. Dabei wird schnell klar:
Kaffee ist Handwerk, Prazision und Wissenschaft zugleich.
Wahrend die Bohnen in der massiven Trommel rotieren,
erklaren die Experten die kritischen Phasen des Rostpro-
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zesses — vom ersten Gelbwerden der Bohnen Uber den Schliirfen erwiinscht: Durch das kréftige Einsaugen

berlihmten First Crack bis hin zur exakten Steuerung des verteilt sich der Kaffee feinstaubig Uber die gesamte
Temperaturprofils, das die gewlinschten Fruchtsauren Zunge, um die Nuancen von Saure, Korper, StiBe und

und Schokoladennnoten perfekt ausbalanciert. Es ist ein Nachgeschmack prézise wahrzunehmen. Plétzlich wird
Erlebnis flr alle Sinne: Das Knistern der Bohnen, die Hitze spurbar, wie drastisch Terroir, Anbauhdhe und Rostgrad
des Rostofens und der stetige Wandel der Aromen in der den Geschmack pragen. Was eben noch schlicht , Kaffee”
Luft vermitteln ein vollig neues Verstandnis flir das Natur- war, offenbart ein Mosaik aus Bergamotte, reifer Kirsche
produkt Kaffee. oder dunkler Kakaobohne.

des Cuppings: fl'ir jeden Genieller
die Verkostung

Die Kaffeeschule NUrnberg schafft mit dieser Kombina-

Das Herzstiick der Tour bildet die professionelle Kaffee- tion aus transparentem Einblick und gefiihrter Sensorik
verkostung, das sogenannte Cupping. Was in der Wein- eine wunderbare Briicke zwischen Leidenschaft und
welt die Sommelier-Probe ist, ist im Specialty Coffee das Fachwissen. Ob Kaffeeliebhaber, Heim-Barista oder neu-
strukturierte Schitirfen am Loffel. Unter professioneller gieriger Genussmensch: Nach diesem Seminar blickt
Anleitung lernen die Teilnehmer, wie Kaffee-Einkaufer — und schmeckt — man mit véllig neuen Augen auf das
und Rostmeister Qualitaten bewerten. Verschiedene tagliche Lieblingsgetrank. Die Rdsttrommel bewesist ein-
Varietaten und Aufbereitungsarten — von spritzig-floralen mal mehr, dass Kaffeekultur in Niirnberg auf héchstem
Athiopiern Uber fruchtige Spezialitaten aus Kolumbien Niveau gelebt wird.

bis hin zu schokoladig-nussigen Espressomischungen —
stehen nebeneinander zur Probe bereit.

KEIN SCHNICKSCHNACK.
NUR YERDAMMT GUTER KAFFEE.

Wir machen es kurz: Saisonal handverlesene
Ernten. Direkter Handel mit Farmern, die wir
persdnlich kennen. Und das unermiidliche
Streben nach dem perfekten Réstprofil auf dem
klassischen Trommelréster. Ob fruchtig-modern
oder traditionell-schokoladig - in unseren Tiiten
landet nur, was uns selbst absolut begeistert.
Handwerk aus Nurnberg, das man schmeckt.
Ohne Kompromisse. Fiir deine Tasse.

- “Deutschier _a -
v ke ATES ROSTTROMMEL
‘.i\ﬂglsterZOZO KAFFEEROSTEREI

www.roesttrommel.de
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Von Getreide bis Lupine:
Kaffee-Alternativen

neu entdeckt

Gerade im Biohandel ist die Auswahl
groR: Wir haben insgesamt 15 Sorten
Getreidekaffeevariationen im Angebot. Zwolf
davon sind Instantkaffees — die sind beson-
ders beliebt, weil sie so praktisch sind und sich
schnell zubereiten lassen — zu Hause ebenso
wie im BUro”, erklart Vogel. Drei weitere Sorten
sind dann Filterersatzkaffees, die auch
in jeder Kaffeemaschine verwen-

Kaffee aus der Siebtriagermaschi-
ne, Cappuccino mit kunstvoll verziertem
Milchschaum, Bohnen aus unterschied-
lichen Anbaugebieten: Die heutige Kaffee-
kultur bietet eine Auswahl, die friiher kaum
vorstellbar gewesen ware. ,Friiher gab es
Bohnenkaffee oft nur am Sonntag - er war
schlicht ein Luxusprodukt, erinnert
sich Erika Vogel, Inhaberin des
Bio-Markts in Lauf. ,,Unter der
Woche kamen ausschliel3-
lich Ersatzprodukte in die
Tasse — alleine schon aus

det werden koénnen. ,Einfacher
und ergiebiger ist die Nutzung
der sogenannten French
Press — Kaffeeersatz einfiil-
len und einfach mit heiBem
Wasser aufgieBen - fertig",
erklart Vogel. Grundlagen

Kostengriinden.”
g flr Getreidekaffees sind in
der Regel Gerste, Roggen
ekannt waren etwa oder Dinkel. Wie bei Kaf-

Linde's Kaffee flr den

Handfilter oder etwas

spater der 16sliche
Caro-Kaffee.,,Der schmeckte
etwas stiBlicher und kam des-
halb auch bei den Kindern gut
an”, schmunzelt sie.

feebohnen auch entste-
hen die typischen Aromen
erst durch das sogenann-
teMalzen (siehe Infokas-
ten) -womit sich auch der
Begriff ,Malzkaffee" erklart.
Bei einigen Sorten kommen
weitere Anteile wie Feigen,
Eicheln und Zichorie dazu, die
fur das fruchtige bzw. auch
bittere Aroma sorgen.

Heute geht es weniger ums
Sparen als um Geschmack,
Bekémmlichkeit und den Wunsch
nach koffeinfreien Alternativen.
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Lupine kommt dem
Bohnenkaffee am ndchsten

+Lupinenkaffee ist die neueste Errungenschaftim
Kaffeesegment, die dem klassischen Kaffee aus Boh-
nen geschmacklich am nachsten kommt”, hat Erika
Vogel als Tipp parat. Verwendet werden die Samen der
blauen StBlupine. Lupinenkaffee punktet aber nicht
nur mit gutem Geschmack, denn die Hilsenfrucht
|asst sich auch sehr gut hierzulande anbauen — damit
entfallen schon mal lange Transportwege. Weiterhin
gelten Lupinen als echte Bodenverbesserer: Mithilfe
von Knollchenbakterien binden sie Stickstoff im Bo-

Gutschein fur eine
Tasse Lupinenkaffee.
Giiltig vom 01.
bis 31. Oktober
2026

Koffeinfreier
Kaffeegenuss -
Genuss
mit Vielfalt

Simonshofer Str. 5,
91207 Lauf a.d. Pegnitz

www.dein-biomarkt.de

den und werden deshalb unter anderem als Zwischen-
kultur und Griindiingung angebaut.

Die POWER Hummel ist eine echte
Kaffeealternative: Bio-Apfelessig,
Honig, Krauter und Chili beleben

BIO ESSIG
SAURER GENUSS

den Tag. Mit Wasser verdiinnen,
genieflen und koffeinfrei neue
Energie tanken - natiirlich,
wiirzig und erfrischend.

Ubrigens: Wer nicht komplett auf einen Wachmacher
verzichten mochte, findet Getreidekaffee auch in
Kombination mit Guarana: Die stidamerikanische
Pflanze enthéalt reichlich Koffein, das zwar langer anhal-
tend, in der Wirkung aber sanfter wahrgenommen wird.
Auch Mischungen mit Kakao sind erhaltlich.

Und was trinkt die Bio-Pionierin und zweite Blrger-
meisterin am liebsten zum Friihstlick? ,Bohnenkaffee
vertrage ich morgens nicht besonders gut”, verrat Erika
Vogel. Beim FrihstUlick bleibt sie deshalb meist bei
Krautertee. Am Nachmittag, etwa nach dem Mittag-
essen oder als Begleitung zum Kuchen, greift sie dann
aber gerne zu Getreidekaffee. Und gelegentlich darf es
aber auch mal ein Espresso macchiato sein.

Foto: ezzich Essigmanufaktur / Grafik: Anastasiya

Stoma, aura studio - stock.adobe.com

ezzich Essigmanufaktur
Rotella & Rotella GbR | Ketteldorfer StraRe 2
91580 Petersaurach-Grof3haslach

ezzich.de

Michaela Hummel
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Drei Grundregeln beim Wechsel
der Kaffeesorte — und warum eine

Kiichenwaage hilft

er Wechsel zu Hause auf eine
neue Kaffeesorte muss weder
mUhselig noch kompliziert
sein. Man braucht lediglich
die MUhle, eine normale Klichenwaage
und ein wenig Aufmerksamkeit. Wer drei
Grundregeln beachtet, findet schnell wieder
zum passenden Mahlgrad.

Erstens: Die bisherige Einstellung sollte man sich
merken - ebenso, welchen Kaffee man zuletzt
verwendet hat. Zweitens: Der Rdstgrad ist ent-
scheidend. Heller gerdstete Bohnen bendtigen
meist einen feineren Mahlgrad, dunklere Bohnen
einen groberen. Drittens: Auch der Robusta-Anteil
spielt eine Rolle: Bei weniger Robusta wird in der
Regel etwas feiner, bei einem hdheren Anteil etwas
grober gemahlen.

Mit diesem Wissen lassen sich Fehlmahlungen von
Anfang an minimieren. Wichtig ist auBerdem: Eine
Anderung des Mahlgrads veradndert automatisch
die Menge des gemahlenen Kaffees. Deshalb sollte
man anschlieBend mit der Klichenwaage priifen,
ob die gewlinschte Menge im Sieb gelandet ist und
evtl. etwas dazu mahlen oder wegnehmen. Sonst
schmeckt der neue Kaffee womaoglich zu dinn
oder zu stark — nicht, weil die Bohnen schlecht sind,
sondern weil das Verhaltnis nicht stimmt.

Markus Gaibl
Unter 20-25 Sek.
Zugrob Geschmack: Optimal
Sauer, diinn

einstellen
Jiir mehr

Genuss

Unter 25-35 Sek. X Uber 35 Sek.
Geschmack: Zu fein Geschmack:
Ausgewogen, vollmundig Bitter, holzig

Tipp: Feiner mahlen J Perfekt!
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Tipp: Grober mahlen
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Maogliche Fehlerquellen

Bitterer Geschmack:

zu hohe Briihtemperatur, Bohnen zu fein
gemahlen, Wasser zu lange durchgelau-
fen, zu viel Kaffeemehl

Saurer Geschmack: Zuwenig Crema:

zu saures Wasser, zu hiedrige Briihtem- Bohnen zu grob gemahlen, Kaffee
peratur, Bohnen zu grob gemahlen, zu zu alt, Tasse oder Maschine

kurze Durchlaufzeit verunreinigt

Fremdgeschmack: Crema zu dunkel:

schlechte Bohnenqualitat, Bohnen Bohnen zu fein gemahlen oder zu

Uberlagert, falsche Kaffeesorte stark gerostet, BrUhtemperatur zu
hoch

Zuwenig Aroma:

zu wenig Kaffeemehl, Kaffee zu alt, Boh- Crema zu hell:

nen zu grob gemahlen, zu viel Wasser Bohnen zu alt oder zu grob gemahlen,
Brihtemperatur zu niedrig

KAFFEEWERKSTATT

© o =

REGIONAL TRANSPARENT BIO

Kucha 125 - 91238 Offenhausen - Mobil 0159 /03 76 81 59 - www.kaffeewerkstattkucha.de



Zutaten: Zubereitung:

90 g Chiasamen, 320 ml Mllch 1. Chiasamen, Milch, Kaffee,
Ahornsirup, Vanilleextrakt und
200 g Skyr in einer Schissel
grindlich verrihren, bis sich
alles gut verbunden hat.

2. Die Mischung mindestens
zwei Stunden quellen lassen,
dabei zwischendurch einmal
umrihren, damit sich die
Chiasamen gleichmaBig ver-
teilen und keine Kliimpchen
entstehen.

3. Den Chia-Pudding auf zwei

Glaser oder Schalchen verteilen
und mit dem restlichen Joghurt
oder Skyr als cremiges Topping

Topping frei nach deiner Wahl: )
abschlieBen.

Rezept fiir 2 Personen

Ein Pudding, der nicht st ist und dazu
noch lecker. Er lasst sich ideal am Vor-
abend vorbereiten und ist somit perfekt
flr Meal-Prepp und ein schnelles Friih-
stlck to go.

t oder Skyr als
4.Vor dem Servieren mit
Kakaopulver bestauben und
nach Wunsch mit Friichten
dekorieren.

Kaffee, Mode und Lebensfireude

Im Alltag ist immer viel los. Deshalb finde ich es
wichtig, sich bewusst kleine Momente zu gonnen
- mit einem guten Kaffee, einer leckeren Kleinig-
keit oder einem schénen Kleidungssttick, in dem
man sich wohlfuhlt.

Genau diese Verbindung mdchte ich mit OPIUM

Stil in Zabo schaffen. Bei mir kdnnen die Gaste in
Ruhe Kaffee genieBen, kleine Kostlichkeiten ent-
decken und sich von Mode inspirieren lassen. Fuir
mich gehort das alles zusammen: Genuss, Stil und
die Zeit, die man sich selbst schenkt.

Mode ist flir mich nicht nur Kleidung. Sie kann
zeigen, wer wir sind, unsere Stimmung unter-




ten Bars Serviert bekommt

Drink fiir ejiy kleines Martiniglas

Zubereitung:

Die ﬂUssigen Zutaten Zusam-

men mit den Eiswtirfeln in einen
Cocktailshaker geben ung kréaftig
schiitteln, In ein eiskaltes MartinTglas

absej i
sejlhen. Sofort mijt dreij Kaffeebohnen
garnieren ung Servieren,

- N

+4+4++

streichen und uns ein gutes Gefiihl geben. Ein neues
Lieblingsstlick, eine besondere Farbe oder ein an-
genehmer Stoff kdnnen den Tag verandern. Dabei
muss es hicht immer ein groBer Anlass sein. Wir
diirfen uns auch im Alltag schén anziehen - einfach
fiir uns selbst.

Solche Erlebnisse kann man auch mit nach Hause
nehmen. Mein Tipp: das Lieblingsoutfit anziehen,
Kaffee oder Tee bewusst zubereiten, das Handy zur
Seite legen und sich einen Moment Ruhe gdnnen.
Vielleicht mit Musik, einem Buch oder einer kleinen
Kostlichkeit. So wird aus einer kurzen Pause eine
personliche Auszeit. @franziska_antoni_opium

)
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ERKENNEN UND
WERTSCHATZEN

LANDESTYPISCHE e S
PRODUKTE |

HEIMAT GENIESSEN
UND SCHUTZEN

KURZE WEGE,
FRISCHE LEBENSMITTEL

DER QUALITAT VERPFLICHTET

www.heimat-aufm-teller.de

Deine kleine Auszeit in Zabo
Kaffee ® Kuchen ¢ belegte Brezen ¢ Mode
GenieBen. Entdecken. Verweilen.

Zerzabelshofer HauptstraBe 27 - 90480 Niirnb
Insta: franziska_antoni_opium - Tel: 0152 05687978
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LUST AUF GENUSS!

GUTSCHEIN

FUR DAS NURNBERGER LAND

Verschenken Sie Genussmomente

im Kreditkartenformat!

Weitere Infos unter:

www.heimatgutschein.com

S Sparkasse Peguitz- Zeitung 09123/175150
Namberg S Hersbrucker & Zeitung 09151/73070

nijrnberger.) EDIEN 1 E?(’—Q%Ut? ... Feucht 09128/70720 - Altdorf 09187/5128





