®  Kaltenkirchen (csr)
Kaffee in all seinen Varianten
steht in der Beliebtheitsskala
der heiflen Getrinke ganz

oben, 148 Liter Kaffee hat je- |

der Deutsche im Jahr 2008 ge-
trunken. Das ist mehr als Mi-
neralwasser {138 Liter) und
Bier (1095 Liter). Obwohl
Kaffeegpezialititen seit Jah-
ren als Lifestyle-Getriinke
fiberproportionalen  Zulauf
haben, nimmi der Kaffeever-
brauch ab, 7,9 Kilo konnten
die Réstereien im Jahr 1989
pro Kopf an den Verbraucher
bringen, in 2008 waren es nur
noch 6.3 Kilo.

Dafiir hat Christian Horn,

Geschéftsfiihrer der Traditi- |

omsrésterel JMever  und

Horn" in Kaltenkirchen, eine ’

Erklarung: Das liegt an den
neuen Kaffeevollautomaten®,
sagt der Kaffee-Liebhaber
Dramit wird jede Tasse oder je-
der Becher zum gewiinschten
Zeitpunkt frisch und damp-
fend zubereiiet, ,Die Zeilen
der grofien Filter-Kaffesma-
schinen sind vorbei. Oft wur-
de in den Firmen noch kurz
vor 16 Uhr eine Kanne aufge-
setzt und der Rest hinterher
weggegossen."

Christian Horn weifl, wovon
or gpricht. Denn zZusammen
mit Cornelia Meyer fiihrt er
die Rosterei in dritter Genera-
tion. Von den Hamburger
Kaufleuten Max Meyer und
Max Horn im Jahre 1912 ge-
grundet, sind die beiden di-
rekten Nachfshren mit dem
Geruch von Kaffee und der
Liebe zum Kalfee grol gewor-
den. 1993 sind sie in die
Fullstapfen ihrer Vater geire—
ten.

Kaffeebohnen vor dem Résten
(oben ) und gerstet (unten).

Garant fiir die Qualitii. Auch
auf die Kaffeebohnen kommt
es an. Christian Hom und
Cornelia Meyer machen sich
stark fiir Bio-Kaffee. Denn fur
eine gute Qualitiit ist es wich-
tig, so wenig Pestizide und
Diingemittel wie méglich zu
werwenden.

Dioch von der Eeffeepflanze
rum aromatisch duftenden
Getranik ist es ein langer Weg.

Die Geschaftstiihrer Comelia Meyer und Christian Homn testen  Das Pfiacken der Eeffeskir-
jede Charge seibst, bavor sie das Haus verisst.

Einiges haben die jungen
Geschaftsfithrer seit ihrem
Firmeneintritt gedindert - und
dennoch viel Tradition be-
wahrt. Dazy gehart die Kaf-
{eemarke , Hagenbeck". Yor
{ber 40 Jahren hatten die Ris-
ter die Rechte fir die Kaffee-
marke von Zoobetreiber Carl
Hagenbeck gekauft und zur
Eipenmarke gemacht. ,Der
Kaffes ist 30 ausgewogen und

In der Abfiillaniage wird der frisch gemahlene Kaffee vakuum-
verpackt.

beliebt, dass wirdie Mischung
in diesen 40 Jahren nie gelin-
dert haben.* Darauf ist Cor-
nelia Meyer stolz. Hier muss
erwihnt werden, dass Eaffee
ganz selton zus einer Kaffee-
sorte besteht. Meist wird der
handelsiibliche Kaffee aus
vier bis flinf Sorten gemischt.
Erst dann ergibt sich das typi-
sche Aroma. Doch nicht aus-
schliefilich die Rostung lst

“ X\ It .

schen erfolgt auch heute noch
per Hand Herausgeschilt
und getrocknet kommen die
Bohnen in Deutschiand in
Cantainerschiffen an  und
werden in Jute-Sticken in der
Risterel angeliefert. Seit fast
100 Jahren sind die Rostauto-
maten und die Rostmeister bei
Mever und Horn ein einge-
spleltes Team. Dle Rastma-
schinen sind inzwischen mo-
derner geworden, aber micht
schneller Denn schlieflich

Erst die Réstmaschine verwandelt die grinen Kaffeebohnen in
duftenden Spitzenkaffee.

soll der Kaffee nach der Ros-
tung einen eleganten Ge-
schmack und eine gurickhal-
tende Saure aufweisen. Jede
Kaffeebohne und jede Mi-
schung hat ihren idealen Ris-
tungsgrad.

Vor wenigen Monaten be-
trat die Rasterei Mover und
Huorn einen Weg in die Vergan-
genheit. Ein Trommelrdster
der Marke | Probat® wurde
von sinem Restaurateur wie-
der zu neuem Glanz gebracht
Er wverwandelt erstklassige,
grane Kaffeebohnen in duf-
tenden, schokoladenbraunen
Spitzenkaffee,

Jeden Tag trefien sich Cor-
nelis Mever und Christian
Horn in der Probierkiiche. Vor
jedem Kaffeek&nnchen stehen
Tassen. Aus den Edelstahl-
Kaffeemaschinen tropft der
Kafiee, Jetzt geht es an die
Degustation des Kaffees
Denn bevar die Chargen ver-

Die Hausmarke: Seit40 Jahren Im Lager liegen Rohkaffeesorten aus vielen verschiedenen An-
Fotos csr in der Mischung unveriindert.  bauldndern der Welt.

packt und versandt werden,
werden sle wvon Choistian
Horn und Cormelia Mever be-
rochen, befiihit und in Augen-
schein genommen Wissen-
schaftlich, erklirt Christian
Horn, lassen sich Im Eaffee
bis zu 1000 Aromen und In-
haitsstoffe nachweisen. Und
schliefilich kommt es noch auf
don Geschmack an Immer
wieder fiibren die Geschafts-
fuhrer die Tassen an die Nase.
Ahnlich wie bel Weindegusta-
tion schltirfen die Kenner den
Kafiee,

Bis 1086 war die Résterei
Meyer und Horn sine Ham-
burger Firma mit Sitz in St.
Georg. Alsder Platz in der In-
nenstadt zu knapp wurde, zog
die Rosterei nach Ealtenkir-
chen. , Auch wenn wir in Kal-
tenkirchen rtisten, smind wir
trotzdem Hamburger Kauf-
leute peblieben”, sagen Cor-
nelia Mever und Christian
Horn einstimmig,

Die Ristersi Mever und
Hom verkauft nicht nur eige-
nen Kaffes Sie sind Dienst-
und veredein und verpacken
Rohkaffeesorten entspre-
chend der Wiinsche ihrer
Kunden. Dazu gehiren das
Rosten und Mahlen der Kaf-
feebohnen ebenso , wie das
Abfiillen von Ristkaffee oder
ganzen Bohnen in Verpa-
cikungsfolien der Kunden.

Selbstverstindlich denkt
die Rosterei Meyer und Horn
andie privaten Haushalte und
Gastronomiebetrieben  und
nimmt auch kleinere Bestel-
lungen wvon Privatpersonen
entgegen. Genauere Informa-
tiomen im Internet wunter
www.meyer-horn.de.



