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MEHR WISSEN, BESSER VERKAUFEN.

In der LZ direkt Lernwelt biindeln die LZ Medien ihre Weiterbildungsangebote (Digital,
Print, Prasenz) fiir den Lebensmitteleinzelhandel. Praktisches Waren- und Verkaufswissen
flr Supermarktmitarbeiter - Kaufleute, Marktleiter und Warengruppenverantwortliche.
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EDITORIAL

WILLKOMMEN IM MARKEN-
LEHRBRIEF KAFFEE!

Diese Broschiire bietet Dir praktisches
Warenwissen zum Thema, am Beispiel
der Marke Lavazza. Aktuelle Marktdaten,
Hintergrundinfos und Praxis-Tipps
machen sie zum idealen Begleiter im
Berufsalltag. Die beste Art und Weise,
um Dein Grundlagenwissen zu vertiefen
und mit Wissen zu punkten.

WAS ERWARTET DICH?

Die Broschiire ist so aufgebaut, dass

sie Dir auf kurzem Weg und mit viel Liebe
zur Wissensvermittlung das Wichtigste
zum Thema Kaffee, zu den entsprechen-
den Produkten im Handel sowie dem
verkaufsfordernden Umgang mit

ihnen prasentiert.

EDITORIAL

WICOLE GROHMANN
HEADL OF LZ PIREKT
LERNWELT

Jede der folgenden Doppelseiten enthalt
eine in sich abgeschlossene Information
und zusatzlich eine Testfrage, mit der
Du Dein Wissen noch einmal {iberpriifen
kannst. Die dazugehdrige Losung findet
sich auf der jeweils ndachsten Seite. Der
Testbogen am Schluss der Broschiire
gibt Dir die Gelegenheit, das Gelernte
unter Beweis zu stellen.

Wichtig: Zu diesem Markenlehrbrief
gibt es auch ein E-Training, das Dir
Klick fiir Klick wertvolle Zusatzinfos
zum Thema liefert.

Viel SpaB beim Entdecken
und Lernen!

Herzlich,

Dei"e/é. %o&mauu

Nicole Grohmann
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INHALT

WUSSTEST
DU SCHON, ...

... dass Kaffee nach Ol die weltweit am zweithufigsten
gehandelte Ware ist? Kaffee stellt damit einen der wertvoll-
sten Agrarrohstoffe dar. Beim Kaffeekonsum liegen vor
allem européische Lander an der Spitze, so ist der Kaffee-
konsum pro Kopf in Luxemburg mit 8,5 kg am héchsten.
Auch in Deutschland ist Kaffee heif begehrt- und noch be-
liebter als Bier und Mineralwasser.

Quelle: Statista-Studie ,, Kaffee im Welthandel”, 2024

Welche unterschiedlichen Kaffeespezies es gibt, worauf es
bei der Kaffeebohnenaufbereitung ankommt und wie man
internationale Kaffeespezialitaten zubereitet, erfahrst Du in
diesem Markenlehrbrief. AuBerdem verraten wir Dir, wie Du
Kaffee am POS aufmerksamkeitsstark platzierst und so den
Abverkauf erhohst. Denn dank der groBen Vielfalt an koffein-
haltigen und koffeinfreien Produkten sorgt Kaffee nicht nur
flir Genussmomente zu Hause, sondern auch fir Umsatz
im Markt.

Flr einen besseren Lesefluss sprechen wir, wenn nicht
anders moglich, in der mannlichen Form. Wir meinen aber
immer gleichermaBen alle Gender.

Noch ein Tipp: Klick Dich auch ins E-Training. Es liefert er-
génzende Informationen fiir nachhaltiges Lernen. Fiir Deine
erfolgreiche Teilnahme kannst Du Dir am Kursende ein
Zertifikat als Bestatigung ausstellen lassen.

Viel SpaB beim Lesen!

Dein Lavazza-Team



BELIEBTE BOHNE
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Kaffee ist heute die weltweit am zweithau-
figsten gehandelte Ware - nach Ol. Ange-
sichts der enormen Mengen - die Interna-
tional Coffee Organization ICO verzeichnet
den Export von mehr als 100 Millionen
Sécken Arabica (a 60 kg) und 60 Millionen
Sécken Robusta (a 60 kg) pro Jahr - sind
die beiden wichtigsten Handelsplatze die
New Yorker Borse fiir Arabica und die
Londoner Borse fiir Robusta.

Die Nachfrage nach Kaffee wéchst seit
2020 weltweit und stetig. Lag der weltweite
Umsatz im Jahr 2020 mit Réstkaffee noch
bei 227,8 Milliarden Euro, sind es 2023 be-
reits knapp 292 Milliarden Euro. Hochrech-
nungen gehen davon aus, dass im Jahr 2025
bereits die 300-Milliarden-Grenze erreicht
wird (siehe Grafik). Aufgrund der hohen
Nachfrage stellt Kaffee einen der wertvollsten
Agrarrohstoffe im Welthandel dar, eine

UMSATZ MIT KAFFEE WELTWEIT

Entwicklung ab 2020 mit einer Prognose bis 2025

Angaben in Milliarden Euro

2020 2021

. Rostkaffee

. Instant-Kafffee

Veranderung des Handelspreises kann sich
daher stark auf einzelne Volkswirtschaften
auswirken.

DEUTSCHLAND - KAFFEELAND

Im Jahr 2023 lag der gesamte Kaffeeumsatz
in Deutschland bei mehr als 5,9 Milliarden
Euro. Den gréBten Anteil am Umsatz hatte

LANDER WELTWEIT MIT DEM

HOCHSTEN KAFFEEUMSATZ 2023

1. USA

2. Japan

3. Brasilien

4. Kanada

5. Deutschland

Quelle: Statista Consumer Market, 2024

2023 2024 2025

Quelle: Statista Consumer Market Insights, 2024




MARKTWISSEN

Check /

dabei Rostkaffee mit rund 4,1 Milliarden MARKTANTEILE NACH UMSATZ
Euro. Am beliebtesten ist dabei die ganze Angaben in Prozent

Bohne. Ihr Marktanteil liegt bei 34,5 Prozent 70,1

und verzeichnet 2024 ein Wachstum von
1,6 Prozent gegenlber dem Vorjahr.

Den zweitgréBten Marktanteil sichert sich
der Filterkaffee (30,6 Prozent), gefolgt von
den Kapseln mit 10,2 Prozent. Filterkaffee
befindet sich seit Jahren im Abwartstrend,
2013 lag der Marktanteil noch bei iber 70
Prozent. Der Pro-Kopf-Verbrauch der Kaffee-
trinker summierte sich in Deutschland
zuletzt auf rund 216 Liter im Jahr. Damit ist
Kaffee das mit Abstand beliebteste Heif-
getrank der Deutschen.

. Ganze Bohne . Filterkaffee . Instant . Kapseln
Pads Espresso gemahlen

Quelle: Nielsen Discover Germany, Umsatz Total Coffee (LEH+DM),
YTD KW 01-47,/2024

HEISS BEGEHRT:
KAFFEEVARIANTEN |

—

216
LITER

Laut Nielsen entscheiden sich 76 Prozent
der Shopper exklusiv flr eine Variante, davon
23 Prozent fiir Espresso und 53 Prozent

fiir Caffé Crema. 24 Prozent kaufen beide
Varianten, also sowohl Espresso- als auch
Caffe Crema-Bohnen'.

1 Quelle: Nielsen Trade-Planner, Total Beans, 2022 KW 52. trinken Kaffeetrinker p
Definition Espresso entspricht der Deklaration laut Nielsen —_ N\
= Espresso Bohne Non-Crema. Jahr durchschnittlich'i :

2 Quelle: Deutscher Kaffeeverband, ,,So trinkt Deutschland Deutschland.? j

Kaffee“ auf Basis von Konsumtagebichern Y

F

WIE HOCH WAR DER UMSATZ MIT KAFFEE IM JAHR 2023 IN DEUTSCHLAND?

O Rund 6,8 Milliarden Euro
O Rund 5,9 Milliarden Euro
O Rund 4 Milliarden Euro




MEGATREND ACHTSAMKEIT

Bewusster leben und Stress abbauen: Acht-
samkeit ist mittlerweile ein eigener Lebensstil.
In diesem Zuge setzen auch immer mehr
Verbraucher auf eine bewusste und gesunde
Erndhrung. Sie reduzieren zum Beispiel ihren
Fleischkonsum oder verzichten auf Alkohol,
Milchprodukte oder Koffein. Seit 2021 lasst
sich eine steigende Beliebtheit von entkoffei-
niertem Kaffee bei deutschen Verbrauchern
beobachten. Besonders oft

greifen sie zu entkoﬁeinier—/

ten Bohnen, die mit 17 4

Prozent das am stérksten :
wachsende Segment der

Kategorie ,entkoffeiniert”

darstellt.

Quelle: Allensbacher Markt-

und Werbetréger-Analyse-
AWA, 2023

VOREEREITUNG

Natiirlicher Wasserdampf
macht die Kaffeebohnen

Quelle: Lavazza

ENTKOFFEINIERVUNG
Mit natiirlichem Kohlendioxid
(CO2) wird das Koffein
durchlassig. schonend aus den ungeroste-

ten Kaffeebohnen geldst.

VERTEILUNG DECAF NACH
SEGMENTEN

Angaben in Prozent 70,0

68

24

.. 'UMSATZ

44,9

@ Ganze Bohne @ Filterkaffee @ Instant @ Kapseln NCC
Pads Espresso gemahlen . Kapseln andere

Quelle: Nielsen Discover Germany, Umsatz Total Coffee
entkoffeiniert (LEH+DM), YTD KW 01-47,/2024

NACHBEREITUNG

Durch heiBe Luft werden die
Bohnen getrocknet und fir
die Lagerung sowie anschlie-
Bende Rostung vorbereitet.

WIE HOCH WAR DER UMSATZ MIT KAFFEE IM JAHR 2023 IN DEUTSCHLAND?

@ Rund 5,9 Milliarden Euro




MARKTWISSEN

MEGATREND DECAFFEINATO

»Aber bitte koffeinfrei“ - das heiBt es heut-
zutage immer Ofter. Laut Statista gab es im
Jahr 2023 in der deutschsprachigen Bevdlke-
rung ab 14 Jahre zum Zeitpunkt der Erhebung
rund 3,47 Millionen Personen, die in den
letzten 14 Tagen koffeinfreien Kaffee gekauft
hatten. Das bestétigen auch neueste Nielsen-
Zahlen aus dem Jahr 2024: In der Kategorie
hat die entkoffeinierte Bohne im LEH ohne
Discount um 16,9 Prozent zugelegt. Sie war
im Jahr 2024 noch gefragter als im Vorjahr.
Fuhrende Kaffeeunternehmen gehen davon
aus, dass der Trend ,,Frei von“ in den néchs-
ten Jahren weiter anhalt und rechnen mit
einer hohen zweistelligen Steigerung der
Absatzzahlen fiir entkoffeinierte Produkte.

Quelle: Nielsen Discover Germany, Umsatz Total Coffee
entkoffeiniert (LEH+DM), YTD KW 01-47/2024

der Verbraucher trinken g ‘
Kaffee zur Entspannung, 42 %
\ fiir einen Energy-Boost
\ . Quelle: Kaffee und trinkfertiger Kaffe
2024 - Deutschland, Mintel
Germany GmbH, 2024

—

ENTKOFFEINIEREN ®

Derzeit sind folgende Substanzen fiir die Extraktion
von Koffein erlaubt:

/7 organische Losungsmittel (Dichlormethan,
Ethylacetat)

/7 Wasser
/7 tiberkritisches Kohlenstoffdioxid (CO,)

Das Verfahren wird in allen Féllen beim Rohkaffee
und somit vor dem Rdstprozess durchgefiihrt.
Lavazza nutzt das natiirliche CO,-Verfahren. Dabei
werden die Bohnen mit Wasser und Dampf befeuch-
tet, bevor sie bei hohem Druck mit CO, gespilt
werden, sodass sich das Koffein 16st. In diesem
Zustand verbreitet sich das CO, wie ein Gas und I6st
sich wie eine Flussigkeit auf. AnschlieBend ver-
dampft das Kohlenstoffdioxid und es bleiben
einerseits koffeinfreie Bohnen und andererseits
reines Koffein zurlick.

Dieser Vorgang geschieht mehrmals, bis der kleinst-
mogliche Koffeingehalt erreicht ist. Die Kaffee-
bohnen trocknen danach mit heier Luft und sind
bereit zum Rosten. Diese Methode zéhlt zu den
nachhaltigen und natirlichen Methoden, da keinerlei
chemische Losungsmittel eingesetzt werden.
Andere, glinstigere

Verfahren nutzen r

beispielsweise
Dichlormethan
oder Ethylacetat
als Lésungsmittel
von Koffein.

O Wasser
O Milch
O co,

WAS SIND ERLAUBTE SUBSTANZEN ZUM ENTKOFFEINIEREN?




WAS IST EIGENTLICH KAFFEE?

>DD>D

Kaffee stammt aus der Familie der Rote-
gewéachse und ist verwandt mit Jasmin und
Waldmeister. Coffea ist die Gattung und wird
als Begriff fur die Kaffeepflanze verwendet.

IN VOLLER BLUTE

Es gibt 124 bekannte Coffea-Arten, wirt-
schaftlich wichtig sind aber nur Arabica
(Coffea Arabica) und Robusta (Coffea Cane-
phora). Mehr dazu auf Seite 17. Eine Kaffee-
pflanze kann bis zu 80 Jahre alt werden,

jedoch nimmt der Ertrag und die Produktivitat
ab dem 20. Jahr ab. In diesen 15 bis 20 Jah-
ren produziert eine Pflanze durchschnittlich
etwa 700 bis 900 Gramm Rohkaffee pro Jahr.
Nach 3 bis 5 Jahren entfaltet die Pflanze zum
ersten Mal ihre Bliite. Kaffeebllten sind weiB
und duften intensiv. Je nach Kaffeeart ent-
wickelt sich aus der Frucht 6 bis 12 Monate
danach die rote Kaffeekirsche. Die reifen
Kirschen missen innerhalb weniger Tage ge-
erntet werden, da sie sonst géren und eine
dunkelbraune bis schwarze Farbe annehmen.

WAS SIND ERLAUBTE SUBSTANZEN ZUM ENTKOFFEINIEREN? .

@ Wasser

@ co,

UL/



Die reife Frucht erkennt man an der roten
Haut, die ein weiches, weiB-gelbliches,
zuckerhaltiges Fruchtfleisch, die sogenannte
Pulpe, umschlieBt. Die Kaffeekirsche enthalt
in der Regel zwei Samen, die Kaffeebohnen.
Sie liegen mit ihren Innenseiten flach an-
einandergepresst und weisen mit ihren Run-
dungen nach auBen. Charakteristisch ist die
Furche an der flachen Seite. Die Samen sind
durch zusétzliche Membranen geschiitzt:
die Pergamenthaut mit Schleimschicht und
das Silberhdutchen.

WARENWISSEN

AUFBAU DER KAFFEEKIRSCHE

»

1 Kaffeebohne l/
2 Silberhautchen

3 Pergamenthaut mit Schleimschicht (Mucilage)
4 Kirschhaut ¢ Fruchtfleisch

At AR it

i
WIE NENNT MAN DIE AUSSERSTE SCHICHT DER KAFFEEKIRSCHE?

(O Pergamenthaut
(O Nusshaut
(O Kirschhaut
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VON DER BOHNE
ZUM KAFFEE

PER KALLEE WIRD IV PEN HOCH-
I‘qeﬂ PERTROPEN ANGEEAUT ..

Bilder 1+2 Anbau und Ernte: Aus der Bauer den Kaffee verarbeitet, hat einen erheb-
Frucht entwickelt sich je nach Kaffeeart lichen Einfluss auf den Geschmack des End-

6 bis 12 Monate nach der Bliitezeit die rote produkts. Sehr oft hdngt die Wahl der Methode
Kaffeekirsche. Die reifen Kirschen missen vom lokalen Wetter ab.

innerhalb weniger Tage geerntet werden.

Bild 4 Qualitatssicherung: Als ,,Grading®
Bild 3 Aufbereitung: Die Schichten, die die  bezeichnet man im Fachjargon die Klassifizierung
Bohne umgeben, werden vorsichtig entfernt. ~ des Kaffees nach der Qualitat der Kaffeeboh-

Dazu gehdren die Kirschhaut, das Frucht- nen. In der Regel werden dazu Klassifizierungs-
fleisch, der Fruchtschleim und das Pergament-  stufen (Grades) auf einer Skala von 1 bis 5
hautchen mit Schleimschicht. Vom Silber- verwendet.

hautchen umgeben bleiben die Samen/Boh-
nen, also der Rohkaffee, der dem Kaffeebauer  Bild 5 Transport: Der Rohkaffee wird in das
verkauft wird. Die Art und Weise, wie der Konsumland zur Weiterverarbeitung transportiert.

P,

WIE NENNT MAN DIE AUSSERSTE SCHICHT DER KAFFEEKIRSCHE?
@ Kirschhaut
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WARENWISSEN

P Y Y

w UND ALS ROHKAFFEE PIE PREl GANGIGSTEN
ZUK WEITER- METHOPEN PER
\VERARBETUNG K APLEEBOHNENAVFEEREITUNG
TRANSPOR~
WATURAL-VERFAHREN

Direkt nach der Ernte werden die Kaffeekirschen in
die Sonne zum Trocknen gelegt. Der Trocknungs-
prozess dauert 3 bis 5 Wochen und wahrend-
dessen miissen die Kirschen téglich mehrmals
gewendet werden. Im trockenen Zustand wird die
Kirsche dann geschalt.

7
WASHED-VERFAHREN
Direkt nach der Ernte werden die Kaffeekirschen
von der Kirschhaut und dem Fruchtfleisch ge-
trennt. Um den Fruchtschleim zu entfernen, wird
die Frucht in Wassertanks mit Hefe und Milchs&dure-
bakterien fermentiert. Danach lasst sich das
Fruchtfleisch einfach abwaschen und die Roh-
kaffeebohne wird 8 bis 10 Tage zur Sonnentrock-
nung ausgelegt.

7
HONWEY PROCESS/SEMI WASHED
(506G, PULPEL WATUKRALS)

Dies ist eine Mischung aus dem Natural-Verfahren
und dem Washed-Verfahren. Die Kirsche -
wird auch von der Haut und dem

Fruchtfleisch getrennt, aber der
Fruchtschleim bleibt noch an der
Bild 6 Rostung: Beim Rosten (siehe Seite Bohne haften und wird damit in
19) wird der Kaffee einem bestimmten Hitze- der Sonne getrocknet.
grad ausgesetzt. Die Rostzeiten kdnnen

zwischen 5 und 20 Minuten betragen und

wahrenddessen werden Temperaturen von zu entwickeln. Grad und Qualitat der Rdstung
50 bis 230 Grad Celcius erreicht. Sobald die ergeben somit einen Kaffee mit bestimm-
Hochsttemperatur erreicht ist, muss der ten prazisen Eigenschaften, nicht nur farblich,

Prozess gestoppt werden: Die Bohnen werden  sondern auch in Bezug auf den Duft.
nun mit Strémen von kalter Luft und/oder

Spriihwasser schnell heruntergekihlt. Die ho-  Bild 7 Weiterverarbeitung: Je nach
hen Temperaturen beim Rdsten ermdglichen Endprodukt werden die Bohnen weiter-
es den Bohnen, ihre aromatischen Qualitdten  verarbeitet.

WAS ZEICHNET DAS NATURAL-VERFAHREN AUS?

(O Die Kaffeekirschen trocknen nach der Ernte in der Sonne
(O Die Kaffeekirschen werden direkt fermentiert
(O Die Kaffeekirschen werden nass geschilt
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KAFFEEANBAUGEBIETE
& GENUSSVIELFALT

Entdeckt wurde Kaffee in Athiopien. Das
groBte Anbaugebiet von Kaffee ist heute
Brasilien. Dabei hat die Bohne - je nach
Herkunft - eine andere landerspezifische
Note. Kaffee aus Brasilien schmeckt zum
Beispiel nach Schokolade, Niissen oder
Karamell. Indonesischer Kaffee erinnert an
Tabak und trumpft mit wiirzig-erdigen Aro-
men auf. Heidelbeere, Jasmin und Erdbeere
vereinen sich in der athiopischen Kaffeeboh-
ne, wahrend die kolumbianische Bohne an
Apfel, Grapefruit und Bergamotte erinnert.

DER KAFFEEGURTEL

Der sogenannte Kaffeeglrtel verlduft zwischen
dem 25. Breitengrad nordlicher und dem

25. Breitengrad sudlicher Breite entlang des
Aquators. Die Anbauflichen fiir Kaffeepflan-
zen umfassen insgesamt rund 10 Millionen
Hektar und ein GroBteil des weltweit konsu-
mierten Kaffees wird hier angebaut. Brasilien
belegt mit 44 Prozent Anteil des weltweiten
Kaffeebohnenanbaus die Spitze, gefolgt von
Vietnam mit 32 Prozent.

ERPAHRE MEHK.
2U PEN AnEAU-
GEBIETEN,
KLlek blek tis
E-TRAINING!

25. Breitengrad
slidliche Breite

WAS ZEICHNET DAS NATURAL-VERFAHREN AUS?

@ Die Kaffeekirschen trocknen nach der Ernte in der Sonne




WARENWISSEN

® W LEXtkon

Agtron | Der Agtron-Wert ist eine MaBeinheit, die in der Kaf-

feeindustrie verwendet wird, um den Réstgrad von Kaffeeboh-
nen zu beschreiben. Der Begriff leitet sich von Agricultural
Resources Technology Laboratory ab, dem Unternehmen, das

das entsprechende Messgerét entwickelt hat. Der Agtron-Wert
® basiert auf der Messung der Farbe von gemahlenem Kaffee.

Ein niedrigerer Agtron-Wert steht fiir eine dunklere Réstung,
wéhrend ein héherer Wert auf eine hellere Réstung hinweist.

E E E @ Der Skalenbereich erstreckt sich von 25 (sehr hell) bis 95
6 (sehr dunkel). Quelle: kaffeezentrale.de

GROSSES KALFEESORTIMENT
GEMAHLENE BEOHNEN: Nachdem die

Bohnen fein gemahlen wurden, kann
der gemahlene Kaffee direkt fiir Sieb-
trager, Vollautomaten oder Filter-
kaffee verwendet werden. Das Aroma
bei vorgemahlenem Kaffee verfliegt
schneller als bei Bohnen.

GANZE BOHwEN: Die Bohnen
werden so ausgewahlt und verarbeitet,
dass sie ein echtes Caffé-Geschmacks-
erlebnis liefern. Ganze Bohnen miissen
daflir zu Hause
gemahlen werden.

Die Kaffeebohne ist der w KkAPSELN: Die Maschine
Samen der Kaffeepflanze W, presst heiBes Wasser
und botanisch gesehen eine ' aus einem Tank mit
b |- Frucht. Sie dient als Rohstoff TR TE g
5 "‘"-_ - fur Kaffee jeder Art. & Aluminium- oder Kunst-
Y stoffkapsel.

(NSTANT; Bei Instant-

PAPS; Kaffeepads sind mit einer kaffee handelt es sich um

diinnen Schicht Papier umhiillt. getrockneten Kaffeeextrakt,

Dank der speziellen Siebstruktur der im Gegensatz zum konven-
wird bei der Zubereitung Luft ange- tionellen Bohnenkaffee nur etwa
saugt, die den Kaffee aufschaumt. die Halfte an Koffeingehalt aufweist.

WELCHES LAND ZAHLT ZU DEN VIER WICHTIGSTEN KAFFEEANBAUGEBIETEN? ’

O China
O Vietnam
O ltalien
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ITALIENISCHE KAFFEEKULTUR

MEURALS WU
GETRA 4 3
STEHT PUR PUK 1
GEWUSS.

WELCHES LAND ZAHLT ZU DEN VIER WICHTIGSTEN KAFFEEANBAUGEBIETEN?
@ Vietnam
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Der Beginn der italienischen Kaffeetradition
l&sst sich auf das 17. Jahrhundert datieren.
Damals trafen erste Handelsschiffe in Vene-
dig ein. Mit an Bord: Kaffeebohnen aus dem
Orient, Afrika und Brasilien. Von da an sollte
die Kaffeetradition in Italien hohe Wellen
schlagen, denn die enorme Beliebtheit des
HeiBgetranks befliigelte in den Folgejahren
den Erfindergeist der Italiener.

ERFINDER DES BLENDINGS

Im Jahr 1895 erdffnete Luigi Lavazza den
ersten Lavazza-Laden in Turin. Er war mit
Leib und Seele Unternehmer, gepragt

von starkem Erfindergeist und Leidenschaft
bei der Arbeit. Er studierte die verschiede-
nen Urspriinge und Eigenschaften einer
Vielzahl an Kaffeebohnen und erfand so
Ende des 19. Jahrhunderts das Konzept des
Kaffeemischens, auch ,,Blending“ genannt.
Bis heute werden aus verschiedenen Lan-
dern der Welt Kaffees so miteinander kombi-
niert, dass eine perfekte Balance und ein
runder Geschmack entstehen. Innerhalb der
Kaffeespezies Arabica und Robusta sorgen
tber 100 Varietaten mit den verschiedensten
aromatischen Eigenschaften flr unzéhlige
Moglichkeiten der Kaffeeveredlung.

WARENWISSEN

Blending | Das Wort ,,Blend” kommt aus dem Englischen und
bedeutet ,,Mischung. “ Blending beschreibt die Kombination
unterschiedlicher Kaffeesorten. So vermischen die Hersteller
beispielsweise Robusta und Arabica und vereinen so die
Geschmacksnuancen. Auch Kaffeebohnen der gleichen Kaffee-
sorte konnen vermischt werden, dabei werden meistens Bohnen
aus verschiedenen Ldndern oder Regionen benutzt. Das Ziel
des Blendings ist, einen ausgewogeneren Kaffee zu kreieren.

= Lextkon
J

ARABICA UND ROBUSTA

ARALICA

/7 Anbauhdhe zwischen 800 bis 2.500 Meter
Uber dem Meeresspiegel

/7" Geschmacksprofil: mild, fruchtig, stiB
und blumig

//Kof‘feingehalt: 0,9 bis 1,4 Prozent

/7 Bohnen sind groBer, oval geformt und
besitzen einen geschwungenen Schnitt

ROBUSTA

/7 Anbauhdhe zwischen 500 bis 1.000 Meter
liber dem Meeresspiegel

/7 Geschmacksprofil: wiirzig, erdig, holzig
/7 Koffeingehalt: 1,8 bis 4,8 Prozent

//Bohnen sind kleiner und besitzen eine
bauchigere Form sowie einen geraden Schnitt

ARALICA
(Coffea Arabica)

ROBUSTA
(Coffea Canephora)

WIE HOCH IST DER KOFFEINGEHALT DER ROBUSTA-BOHNE?

O 1,8 bis 4,8 Prozent
O 2,0 bis 4,0 Prozent
O 0,1 bis 1,4 Prozent

0«




INTERNATIONALE _
KAFFEESPEZIALITATEN

> b b .p .P .p .p

ESPRESSO ESPRESSO ESPRESSO ESPRESSO

RISTRETTO porrio Lungo

= = = =
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mrruccmo PLAT WHITE CREMA

AFFOGATOD CALEE BICERIN
AL CAPLE LAﬁ’E mocch

WIE HOCH IST DER KOFFEINGEHALT DER ROBUSTA-BOHNE?
(CA 1,8 bis 4,8 Prozent



WARENWISSEN

Lexikon

Crema | Crema ist die goldbraune Emulsion aus Kaffeedlen,
Kaffeefettsauren, Aromen, CO, und Wasser, die sich bei der
Zubereitung von Kaffee unter hoher Briihtemperatur sowie
hohem Briihdruck in einer Espressomaschine ergibt. Gute
Crema ist so stabil und dicht, dass ein Léffel Zucker nicht
sofort untergeht, sondern langsam einsinkt.

ROSTGRADE oA

Die Art der Réstung hangt davon ab, fiir welche
Zubereitung der fertige Rostkaffee verwendet
werden soll. Die Rostgrade lassen sich in drei

grobe Kategorien unterteilen:

7
Hell
Eine hellere /hellbraune Bohnenfarbe verstarkt

—_— die aromatischen Eigenschaften und betont die
fruchtig-komplexen Sauren eines Kaffees.
Der Bitterkeitsgrad ist verringert. Bohnen mit
diesem Rostgrad eignen sich besser fiir die
Zubereitung als Filterkaffee. (Agtron >55)
7
Mittel
Die mittelbraunen Bohnen haben ein gréBeres
CAFE

O WARM OLER KALT:
KALLEE LASST SICH
VIELLALTIG GENIESSEN,

Gleichgewicht zwischen Aroma, Kérper und
Geschmack. Dieser Rostgrad eignet sich am
besten fiir Espresso- oder Mokka-Systeme.

conw HlELe (Agtron: 47 bis 55)
7
3 Dunkel
Die Farbe der Bohnen ist dunkelbraun wie
Schokolade oder fast schwarz. Sie kénnen eine
leichte Olschicht an der Oberfliche haben, da
das Ol aufgrund der Iangeren Réstzeiten aus der
Bohne austritt. Dieser Rostgrad entwickelt mehr
Bitterstoffe, reduziert die Sduren und macht das
Produkt I6slicher (= hdhere Extraktionsleistung),
also vollmundiger. Ideal fiir Kunden, die viele

~ Getranke auf Milchbasis servieren oder bei
denen die Verbraucher an intensivere Aromen

MOCLALINvO gewdhnt sind. (Agtron <46)
MAcCLCH(ATO GRANPE : .

WELCHE EIGENSCHAFTEN HAT EINE GUTE CREMA?

O Sieist stabil und dicht
O Sieist goldbraun
(O Sieist dunkelbraun
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PLATZIERUNG IM REGAL

Shopper orientieren sich horizontal und suchen vertikal. Da sie Entscheidungshilfen
brauchen, kann ein Ubersichtliches und gut sortiertes Regal den Umsatz deutlich erhohen:

GANZE EOHNE GEMAKLENE BOHNEN | KAPSELN/PALS

Markenblocke Markenblocke
nach Intensitat aufsteigend: ™ erst Nespresso-kompatible
in den obersten Boden Kapseln (NCC), dann
gemahlener Espresso, Tassimo, gefolgt von Dolce

BioProduktel Entkotfeiniere” B darunter Filterkaffe . Gl.Jsto,.abschlieBend 'P.z.ads
jeweils nach Intensitat

Produkte im jeweiligen f ;
Block abbilden . .aufstelge‘nd.
beginnend mit Lungo

I Markenblocke

* nach Intensitat aufsteigend:
| beginnend mit Caffé Crema
!

bis Espresso

!
o

Lavazza als Ankermarke bis Espresso

Platziere die Kategorie und Marken gemaB @ Préasentiere ,,Bio” und ,.entkoffeinierte®

ihrer Marktbedeutung. Das heiBt: mehr ganze Kaffeebohnen jeweils in einem

Regalflache fiir den Marktfiihrer sowie die Markenblock.

Spitzensorte im Segment. Das Regal sollte

dementsprechend mit der Ankermarke @ Beachte fiir die Instant-Sorten die Reihen-

Lavazza beginnen. folge: Glas, Dose, Beutel - jeweils in
Markenblocken. AbschlieBend steht

Erstelle sichtbare Markenbldcke. Das er- Cappuccino Instant.

leichtert den Einkauf und kann die Bon-

summe splirbar erhéhen. Kunden empfinden Komplementarartikel wie Filtertiten sowie

Suchen allgemein als negativ. Durch die Kondensmilch kénnen im Anschluss zu

Présentation im Markenblock sparen sie Zeit Milchalternativen platziert werden.

und kaufen mehr. Innerhalb der Markenblocke
sollten die Produkte nach aufsteigender In-
tensitat platziert werden.

WELCHE EIGENSCHAFTEN HAT EINE GUTE CREMA?

@ Sie ist stabil und dicht
@ Sieist goldbraun




POS-WISSEN

' / ﬁ Ankermarken | Produkte von bekannten Marken, welche die
) Kunden als représentativ fir eine bestimmte Warengruppe wahr-
nehmen. Sie sollten im Regal gut sichtbar platziert werden.

Komplementarartikel | Produkte, die einander in einer Weise
ergénzen, dass der Nutzen des einen ohne das andere entweder
tiberhaupt nicht vorhanden ist oder aber durch das andere Pro-
dukt wesentlich erhoht wird. Quelle: wirtschaftslexikon24.com

INSTANT KOMPLEMENTER

Filtertliten und
Kondensmilch

Regalanschluss zu
Milchalternativen oder zum
Tee als Einstieg in die
Friihstiickswelt

——
Els 2V

$x

WICHTIGER TOUCHPOINT
FUR KUNDPEN (ST PAS REGAL

70-90 Prozent der Umsatze werden
am Regal gemacht.

7

Die Platzierung der Waren hat im
Lebensmitteleinzelhandel einen groBen
Einfluss auf den Umsatz.

mehr Umsatz lassen sichi

mit der richtigen N

Platzierung erreichen.*

* Quelle: Lavazza-Feldversuch 2023, 4 Testmérkte vs. 4 Kontrollmérkte,
KW 40-51,/2023 (12 Wochen) vs. Vorphase KW 27-38,/2023

WAS ZEICHNET EINE ANKERMARKE AUS?

O Sie steht stellvertretend fiir die Kategorie
O Sie wird wenig nachgefragt
(O Sieist im Regal gut sichtbar platziert
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POS-TIPPS

>DD>D

Schau, dass in Deinem Kaffeeregal immer
alles schon ordentlich ist. Beachte daher am
besten diese Tipps:

@ Richtige Anordnung

Mach es Deinen Kunden leicht, sich im
Kaffeeregal zurechtzufinden. Platziere die
fir die Kategorie besonders , typischen®
Marken, sogenannte Ankermarken, am
prominentesten. Der Gang, der frequenz-
stérker ist, sollte der Anfang der Kategorie
sein (siehe Seite 20/21). Achte immer
auf geniigend Bestande der Ankermarken.

<

&

Optimaler Standort

Kaffee mag keine Hitze. Stelle die Produkte
daher nicht in ein Regal mit direkter Sonnen-
einstrahlung oder neben Kiihimébel, diese
geben némlich Warme ab.

Liickenloses Regal

Unordnung und leere Liicken entstehen oft
durch leere Kartons oder hohen Abverkauf.
Zum Gliick gibt es Vorschubsysteme, die flr
»Ruhe im Regal“ sorgen. Sorge auBerdem fiir
ausreichend Ware.

Gut vorplanen

Liicken im Regal sind verschenkter Umsatz.
Stelle sicher, dass Dein Regal immer gut ge-
flllt ist. Dies wird einfacher, wenn Du - gerade
im Vorfeld von Aktionen - kurze Nachbestel-
lungszeiten einplanst.

Frische z&hlt

Natirlich musst Du das MHD in der Kaffee-
abteilung im Blick behalten. Achte darauf,
dass abgelaufene oder beschadigte Ware
moglichst schnell aussortiert wird.

Luftzieher

Produkte, die Luft gezogen haben, sollten
aus dem Regal entfernt werden. Frage am
besten Deinen Markt- oder Abteilungsleiter,
wie Du mit diesen weiter verfahren sollst.

WAS ZEICHNET EINE ANKERMARKE AUS?

@ Sie steht stellvertretend fiir die Kategorie
@ Sie ist im Regal gut sichtbar platziert




POS-WISSEN

Lexikon

Zweitplatzierung | Zweitplatzierung bedeutet, dass ein Produkt
neben seinem reguléren Platz im Regal auch an einer anderen
strategisch gewéhlten Stelle im Verkaufsraum platziert wird. Das
kann an Gondelkdpfen oder in der Néhe der Kasse erfolgen.
Ziel ist es, die Aufmerksamkeit der Shopper zu gewinnen und
den Absatz zu erhdhen. Quelle: marketing.ch

POS | Der Point of Sale ist der Ort, an dem ein Produkt ange-
boten wird. Ein anderer Ausdruck fiir Point of Sale ist Point of
Purchase. Im Marketing wird damit der physische Ort beschrie-
ben, an dem Shopper einen Direktkontakt zum Produkt haben.
Ubrigens kann der POS auch digital vorhanden sein, némlich in
einem Online-Shop. Quelle: marketing.ch

FUR OPTIMALE SICHTBARKEIT

Mit zielgruppenorientierten Zweitplatzierungen werden Kunden am Point of Sale begeistert und auf

das breite Kaffeesortiment aufmerksam.

Baue Zweitplatzierungen an frequenzstar-
ken Stellen im Markt auf, optimalerweise
im Hauptkundenlauf. Beachte dabei, dass
der Aufbau keinen Fluchtweg versperrt und
von allen wichtigen Seiten einsehbar ist.

Présentiere Zweitplatzierungen mit anspre-
chender Dekoration, die Neugier weckt
und Lust auf das Produkt macht. Eine
italienische Flagge und gefiillte Glaser mit
Kaffeebohnen sind einfache Mittel, um
Atmosphare zu schaffen.

FUR WAS STEHT DIE ABKURZUNG POS?

O Point of Sale
(O Point of Search
(O Point of Schnéppchen
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AM POS FRISCH AUFGEBRUHT

>D>D
©

AUF PEN GESCHMACK GEERACHT

Es gibt zahlreiche Themen, die zum Produkt Kaffee
passen. Hier sind einige davon:

LA POLLE VITA — ITALIENWOCHE
Prasentiere die ganze Vielfalt italienischer
Kostlichkeiten am POS - von der Pasta bis

zum Espresso.

HEISS UND KALT — KAFFEEVIELLALT
Viele Kunden probieren gerne mal etwas Neues.
Stelle die groBe Vielfalt von Kaffee mit kalten und

heiBen Varianten vor.

WELT-KAFFEE-TAG
Am 1. Oktober jedes Jahres ist Welt-Kaffee-Tag.
Nutze diese Gelegenheit, um auf Dein groBes
Sortiment aufmerksam zu machen.

FRUHSTUCK (ST FERTIG
Decke einen ansprechenden Friihstiickstisch im
Sinne des Cross-Sellings und verwohne Deine
Kunden mit frisch aufgebriihtem Kaffee.

GENUSS OHIE KOFFEIN

Lass Deine Kunden mal entkoffeinierte Varianten
probieren - zum Beispiel im ,Veganuary*.

Schmecken sie den Unterschied?

Nutze die Beliebtheit rund um die Kaffee-
bohne und stelle eine aufmerksamkeits-
starke Verkaufsaktion auf die Beine.

So einfach geht's:

Organisiere Azubis

Du als Auszubildender kannst dabei
helfen, eine In-Store-Promotion zu reali-
sieren. Das bringt Dich aus dem ,,norma-
len“ Verkaufsalltag raus und Du kannst
Verantwortung ibernehmen.

Bestelle Dekoration

Lass Deiner Kreativitat freien Lauf. Be-
stelle Poster, Plakate oder auch Aufstel-
ler, die es haufig bei den Herstellern gibt.
Nutze auBerdem AbverkaufsmaBnahmen
wie zum Beispiel Zugabeaktionen flr
noch mehr Aufmerksamkeit.

Order Displays

Auf Deine Aktionsflache gehdren Dis-
plays. Diese solltest Du mit einem Mix
aus bekannten Marken und Neuheiten
fillen. Entsprechende Aufsteller (Zweit-
platzierungen) passen ebenfalls gut.
Stelle diese zum Beispiel im Eingangsbe-
reich, auf den Hauptpfaden der Kunden
oder auch innerhalb der Friihstlcks-
Warengruppen (Konfitlire, Pre-Bake) auf.
Kurzum: an frequenzstarken Stellen.

@ Point of Sale

FUR WAS STEHT DIE ABKURZUNG POS?




POS-WISSEN

Lexikon

Cross-Selling | Unter Cross-Selling versteht man den Verkauf
von verwandten bzw. ergénzenden Produkten.

In-Store-Promotion | Als In-Store-Promotion bezeichnet man
sédmtliche Werbe- und Verkaufsférderungsaktivitéten, die direkt
am Point of Sale (POS) stattfinden.

GUTE SICHTEARKEIT
ERHOHT PEN ABVERKAUF.

Zeichne aus

Sorge dafir, dass die Ware vollstandig

ausgezeichnet ist. Uberpriife, ob jedes

Preisschild die Angabe des gut lesbaren

Grundpreises enthalt. Und vergiss

@ Bewirb die Aktion nicht, immer mal wieder den Regalpreis
Jetzt heiBt es, Deine Kunden auf die zu checken.

Aktion aufmerksam zu machen! Hol Dir
zum Beispiel Aufsteller fiir den Eingangs- @ Schaffe Verbindung

bereich oder setze auf stimmige Dekora- Stelle Verbundplatzierungen her und
tion, die Du neben den Aktionswaren plat- bringe Deine Kunden damit auf die
zieren kannst. Berlicksichtige saisonale Idee, gleich alles Passende rund um den
Anldsse und Feiertage wie Ostern, Pfings- Kaffee zu kaufen. Fir das Cross-Selling
ten oder Weihnachten, um Kaffee pas- eignen sich Filtertiiten, Friihstiicks-
send und ausreichend zu prasentieren. produkten, Kuchen oder auch Kekse.

WAS SOLLTEST DU BEI EINER IN-STORE-PROMOTION BEACHTEN?

O Die Kunden informieren
(O Fiir passende Dekoration sorgen
(O Ausreichend Ware bestellen
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LAGERUNG UND HALTBARKEIT
>DD>D

Die Lagerung von Kaffee ist sehr wichtig, um
seine Qualitat bis zum Genuss zu erhalten.

Folgende Hauptfaktoren kénnen die Haltbar-
keit von Kaffee beeinflussen:

<

DIE ORIGINALVERPACKUNG
MIT EINEM CLIP VERSCHLIE-
SSEn Unwb 2USAT2LICH In
EINER LULT- UND LICHT-

Luft: Je weniger Sauerstoff in

der Verpackung ist, desto langer
héalt sich der Kaffee. Der Kontakt mit
Sauerstoff mindert die Qualitat.

Hitze: Kaffee sollte keinen
hohen Temperaturen ausgesetzt
werden, denn auch das sorgt fir
Qualitatsverlust.

Feuchtigkeit: Eine zu hohe Luft-
feuchtigkeit flihrt zum Verlust aro-

matischer Bestandteile des Kaffees.

Licht: Licht beglinstigt unerwiinschte

. . . o KAPFEE SETZT SIcH
Reaktionen, wie etwa die Selbstoxidation AUS UBEK 800 AROMEN
gesattigter Fettsduren, worunter die ZUSAMMEN.

Qualitat des Kaffees leidet.

WAS SOLLTEST DU BEI EINER IN-STORE-PROMOTION BEACHTEN?

@ Die Kunden informieren
@ Fir passende Dekoration sorgen
@ Ausreichend Ware bestellen




POS-WISSEN

—

Trinkreife | Wéhrend des Réstvorgangs von Kaffee entsteht
Kohlenstoffdioxid (COz). Ein frisch gerdsteter Kaffee besitzt
deshalb deutlich mehr Kohlenstoffdioxid als ein Kaffee, dessen
Réstdatum weiter in der Vergangenheit liegt. Aus diesem Grund
sollte Kaffee nach dem Résten bis zum Erreichen seiner soge-
nannten , Trinkreife “ etwas Zeit zum Entgasen gegeben werden.

TIPPS ZUR LAGERVN G
Vow KAFFEE

Kaffee sollte stets trocken, dunkel und kihl
gelagert werden. Bei falscher Lagerung
verliert er seine Aromen.

Ob gemahlene oder ganze Bohnen: Kaffee
sollte nicht in den Kiihlschrank oder ins
> Gefrierfach, denn er saugt Fremdgeriiche
> P und Feuchtigkeit geradezu auf.

Kaffee idealerweise in seiner Verpackung
verschlossen aufbewahren. Vermeide es,
Kaffee in der Nahe von Gewiirzen zu lagern.

Bei korrekter Aufbewahrung ist zum Beispiel
ungeoffneter Lavazza-Kaffee 2 Jahre halt-
bar. Geoffneter Kaffee hingegen sollte
innerhalb von 6 bis 8 Monaten aufgebraucht
werden. Innerhalb der ersten Monate nach
der Rostung schmeckt der Kaffee unter
richtiger Aufbewahrung iibrigens am aroma-
tischsten.

WELCHE FAKTOREN SIND WICHTIG BEI DER LAGERUNG VON KAFFEE?
O Temperatur

(O Feuchtigkeit
O Luftdruck
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NACHHALTIGER
KAFFEEGENUSS

Kaffee stellt laut Deutschem Kaffee-Verband

@ die Lebensgrundlage von weltweit 125 Millio-
" nen Menschen dar. Anbau und Handel von
4 ASPEKTE FUR Kaffee haben aber nicht nur Auswirkungen
NACHHALTIGEN KAFFEE auf Lebens- und Arbeitsbedingungen der

Um die Umweltauswirkungen der Kaffeeproduktion Kaffeebauern, sondern auch auf die Umwelt.

zu minimieren und nachhaltigen Kaffeeanbau zu Diesem Problem werden sich immer mehr
fordern, kann man auf folgende Aspekte achten: Verbraucher bewusst: Im Jahr 2023 wurden
Y/ in Deutschland insgesamt rund 23.190 Ton-
Klimaschutz nen Fairtrade-Kaffee verkauft. Aktuell stam-
/7 men rund 72 Prozent des hierzulande ver-
Eine verantwortungsvolle r kauften Fairtrade-Kaffees aus dkologischem
Nutzung der Ressourcen Anbau.' Im Handel helfen Siegel, nachhal-
/7 tig produzierten Kaffee zu erkennen.
Nachhaltigkeit beim Design 1 Quelle: Statista-Studie ,,Fairtrade
/ / in Deutschland*, 2024

Okologische Nachhaltigkeit am Ursprungsort

MEHR ZUM NACHHALTIGEN
KAFLEEANEAY ERLAHRST PU
M E-TRAINING!

: 5 Das Fairtrade-Siegel etwa zielt auf
- 72% o verbesserte Anbau- und Arbeitsbedin-
. gungen von benachteiligten Kleinbau-

Der Marktanteil von nach- o ernfamilien in den Herstellerlandern

haltig zertifiziertem Kafiegg £ ab. Kaffee mit EU-Bio-Siegel erfilllt
liegt in Deutschland bei: Europas Kriterien fiir den dkologischen
Landbau. Die Siegel von UTZ/Rainforest
Quelle: Bundesverband der . . . .
Lebensm,m/k.on,,,o,,eu,e/-v Allianz unterstiitzen mehr Klimaschutz in

2 ' den Herkunftslandern.

circa 12 Prozent.

WELCHE FAKTOREN SIND WICHTIG BEI DER LAGERUNG VON KAFFEE?

@ Temperatur
4 Feuchtigkeit
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NACHHALTIGER KAFFEEANBAU?

Wichtige Zertifizierungen, an denen Du nachhaltigen Kaffee erkennen kannst: /

Bio: Kaffees mit dieser Zertifizierung stammen aus Bio-Anbau, der
hauptséachlich auf der Wiederverwendung organischer Stoffe und der
Anwendung umweltvertraglicher Techniken beruht. Dies erfordert
eine angemessene Nutzung der natiirlichen Ressourcen sowie
die Diversitat von Pflanzen und Tieren als Garantie fiir die Aufrecht-

erhaltung des naturlichen biologischen Gleichgewichts.

Rainforest Alliance: Diese Zertifizierung bezieht sich auf Forstwirt-
schaft, Tourismus und Landwirtschaft. Das Siegel zielt auf die Erhal-
tung der biologischen Vielfalt, die Entwicklung der lokalen Gemein-
schaften, die Achtung der Arbeitnehmerrechte sowie produktive
landwirtschaftliche Praktiken ab. Seit 2018 ist dieser Zertifizierung
auch die UTZ-Zertifizierung enthalten.

Fair Trade: Die Standards beziehen sich vor allem auf die wirtschaft-
lichen Aspekte, etwa durch Zahlung fairer und stabiler Preise. AuBer-
dem wird sichergestellt, dass die Rohmaterialien unter Beachtung der
Rechte der Erzeuger angebaut und vermarktet werden. Auch Umwelt-
aspekte werden beriicksichtigt, indem eine 6kologische, nachhaltige

Produktion und der Schutz der natirlichen Ressourcen verlangt werden.

WORAUF BEZIEHT SICH DIE RAINFOREST ALLIANCE-ZERTIFIZIERUNG?

O Fair Trade
O Tourismus
(O Landwirtschaft und Forstwirtschaft

-




"RUND UM zuraren

/7”2 cl Tiramisu-Sirup

DEN /7”1 Doppelter Espresso

/77150 ml Kuhmilch

KAFFE E (alternativ Hafermilch)

/72 groBe Eiswiirfel
\ /7 Kakaopulver

N P
A, p

AN /771 Loffelbiskuit

NQ

REZEPTIDEE: |
CREMA ESPRESSQ 7. Schlage einen doppelten Espresso mit
AL TIRAMISU zwei groBen Eiswirfeln und 2 cl Tiramisu-

Sirup in einem Spindelmixer oder mit
einem Handmixgerat zu einer festen und
cremigen Masse auf (mit dem Handmix-
gerat muss mind. 8 Minuten geriihrt wer-
den, um die gewlinschte Konsistenz zu
erhalten). Entferne anschlieBend die Eis-
wiirfel aus der cremigen Caffé-Masse.

2., Schaume nun Kuh- oder Hafermilch auf
und fiille diese bis zur Halfte des Glases
ein. GieBe anschlieBend die Caffe-
Masse langsam auf die Milch und lasse
dabei einen kleinen Abstand von etwa
1 Zentimeter bis zum Rand des Glases
frei. So ist sichergestellt, dass das Glas
nicht tberlauft.

3. Zur Verzierung: Siebe Kakaopulver tber
das Getrank und verziere es schlieB-

lich mit einem ganzen Léffelbiskuit.

PIESES UNPD WOCH VIEL MEHR
REZEPTE FINPEST PU AUF
WWW.LAVAZZA.PE

¥V Y V. P 24
WAWAW:
S -2 S

WORAUF BEZIEHT SICH DIE RAINFOREST ALLIANCE-ZERTIFIZIERUNG?

@ Tourismus
@ Landwirtschaft und Forstwirtschaft



DIE ENTDECKUNG DES KAFFEES

Der Legende nach war Kaldi ein junger athiopischer Hirte, der
seine Tage an den Héangen der Berge mit seinen Ziegen verbrach-

des Kaffees.

7 4
IM WAMEN PES KAFLEES

Die Herkunft des Wortes ,,Kaffee
ist bis heute nicht geklart. Das
turkische Wort ,kahve* leitet sich
vom arabischen ,,qahwa“ ab, was
»anregend, kréaftig“ bedeutet.
»Kaffa® ist auBerdem der Name
einer Hochebene im heutigen
Athiopien, das eine groBe Kaffee-
kultur besitzt und die Bohne auch
in groBen Mengen exportiert.

te. Eines Tages bemerkte er, dass die Ziegen die leuchtend roten
Kirschen eines nahe gelegenen Strauches fraBen - und schon
bald recht munter waren. Neugierig geworden, probierte Kaldi
selbst einige der Kirschen und entdeckte die belebende Wirkung

MISSION POSSIBLE

Im Jahr 2015 wurde der italienische
Espresso mit an Bord der Internationa-

len Raumstation genommen.
Zusammen mit der italieni- <

schen Raumfahrtagentur .( \ *
(ASI) entwickelten Lavazza %’ .

und Argotec die ISSpres-
so, die erste Kaffeema-
schine fiir den Weltraum.

SO GELINGT DER PERFEKTE MILCHSCHAUM
BEI SIEBTRAGERN/VOLLAUTOMATEN

Wichtig: Die Milch (am besten mit
hohem Fettgehalt) sollte direkt aus
dem Kiihlschrank kommen. Danach
gehst Du folgendermaBen vor:

7. Fiille Dein Milchk&nnchen bis zur
Halfte und halte mit einer Hand
den Henkel des Kannchens fest,
wahrend Du mit der anderen
Hand die Temperatur fiihlst.

2., Bevor Du mit dem Schaumen
beginnst, lasse einen kurzen
DampfstoB ab, damit das
Kondenswasser entfernt wird.

3, Tauche die Spitze der Dampf-
lanze nur knapp unter die Milch-

oberflache. Die richtige Position
erkennst Du an einem sanften
Zischen.

&, Ziehe das Kénnchen langsam
nach unten, bis die Milch etwa
ein Drittel nach oben gestie-
gen ist. Tauche nun die Dampf-
lanze etwas tiefer ein, bis das
Zischen aufhort.

$. Sobald Du das Kannchen nicht
mehr anfassen kannst, hast
Du die perfekte Temperatur
zwischen 60 und 65 Grad
Celsius. Beende das Schaumen
und reinige die Dampflanze.

WISSEN PLUS

MIT HOCHPRUCK
2Um GenYss

Espresso ist keine Bohne,
sondern nur die
Bezeichnung fiir eine
bestimmte Zuberei-
tungsart. Dazu benutzt
man dunkel gerostete
Kaffeebohnen und mahlt
sie sehr fein. Anschlie-
Bend wird heiBes Was-
ser mit hohem Druck
durchgepresst. Es

entsteht ein kon-
zentrierter Kaf-
fee mit einer
dichten, brau-
nen Crema.

WAS IST PERFEKTE TEMPERATUR FUR DAS MILCHAUFSCHAUMEN?

(O 80 bis 90 Grad Celsius
(O 60 bis 65 Grad Celsius
(O 40 bis 55 Grad Celsius
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UBER 100 JAHRE
CAFFE-EXPERTISE

tavA11n

TORINO. ITALIA, 1895

WUVOLA (TURIN), WIE SICH PER GEEAUPEKOMPLEX NENNT, EEHERBERGT
UBERRESTE EINER LRUHCHRISTLICHEN BASILIKA AUS PEM 4. JAHRHUNPERT.

Lavazza ist ein global agierendes italieni-
sches Unternehmen mit Sitz in Turin, das in
vierter Generation von der Familie gefiihrt
wird. Was vor 130 Jahren mit Luigi Lavazza
und seinem kleinen Laden begann, ist heute
ein Industriegigant. Die Lavazza Group z&hlt
Uber 5.500 Mitarbeiter weltweit, acht Pro-
duktionsanlagen in sechs Landern und ex-
portiert in Gber 140 Lander. Carte Noire,
Kicking Horse Coffee, Merrild, Maxi Coffee
und Lavazza Professionals sind international
anerkannte Marken. Lavazza ist besonders
stolz auf seine 130-jahrige Caffé-Expertise
und die Erfindung des Blendings.

TRAININGSZENTREN WELTWEIT

Wissen und Leidenschaft gibt das Unterneh-
men in 57 Trainingszentren weltweit weiter.
Mit Présenzen in allen Kanélen sowie eige-
nen Cafés unterstreicht Lavazza seine Kom-
petenz in der Kategorie. Im April 2018 wurde
die neue Lavazza-Zentrale in Turin eréffnet -
mit einer Flache von 30.000 Quadratmetern.
Sie ist nicht nur ein topmodernes Gebdude
mit LEED Platinum-Zertifizierung, sondern
vor allem ein offentlich zuganglicher Orte.
Sie bekréftigt das Engagement des Unterneh-
mens fur seine Heimatstadt.

WAS IST PERFEKTE TEMPERATUR FUR DAS MILCHAUFSCHAUMEN?

@ 60 bis 65 Grad Celsius
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ALLES KLAR?

Mehrfachantworten sind moglich!

WIE VIEL LITER KAFFEE TRINKEN DIE DEUTSCHEN KAFFEETRINKER
IM DURCHSCHNITT PRO JAHR?
203 Liter
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UM WIE VIEL PROZENT HAT DIE DECAF-BOHNE 2024 ZUGELEGT?
23,9 Prozent

WELCHE AUSSAGE IST RICHTIG?
Das Entkoffeinieren passiert nach dem Rostprozess

Das Entkoffeinieren passiert vor dem Rostprozess

Die Methode zum Entkoffeinieren hangt von der Bohne ab

WIE ALT KONNEN KAFFEEPFLANZEN WERDEN?
Bis zu 20 Jahre

Bis zu 60 Jahre

000 000 000

Bis zu 80 Jahre

WELCHES LAND IST FUHRENDER KAFFEEPRODUZENT DER WELT?
Honduras

Brasilien

Italien

WAS IST EINE METHODE ZUR KAFFEEBOHNENAUFBEREITUNG?
Washed-Verfahren

(7
/4

(o]

Dry-Verfahren

000 000

Honey Chemical
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ﬁ) ALLES KLAR? WISSENS-CHECK 2

Mehrfachantworten sind moglich!

000 000

000

000 000
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WAS IST AGTRON?
Ein Wert, der den Rostgrad beschreibt

WELCHE VORTEILE BIETEN MARKENBLOCKE IM REGAL?
Sie verschaffen dem Shopper Ubersicht

WAS SIND KOMPLEMENTARARTIKEL VON KAFFEE?
Filtertliten

WIE VIEL PROZENT DES KAFFEE-UMSATZES WERDEN AM REGAL GEMACHT?
70 bis 90 Prozent

50 bis 70 Prozen

35 bis 50 Prozent

WANN SOLLTE GEOFFNETER KAFFEE AUFGEBRAUCHT SEIN?
Nach 2 Monaten

WIE HOCH IST DER MARKTANTEIL VON NACHHALTIG ZERTIFIZIERTEM KAFFEE
IN DEUTSCHLAND?
10 Prozent
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NOCH MEHR
BRAINFOOD!

In unserem Shop Izdirekt-lernwelt.de findest
Du noch viel mehr Wissen in gedruckter Form:

/7 Die kompletten Markenlehrbrief-Boxen mit
allen aktuellen Markenlehrbriefen

/7" Niitzliche Basis- und Priifungstrainer

/7 Eine Auswahl an interessanten Fachbiichern
und Nachschlagewerken
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MEHR SPASS BEIM LERNEN,
MEHR ERFOLG IM JOB.
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Das E-Learning-Portal training.lzdirekt.de fiir
Mitarbeitende im Lebensmitteleinzelhandel ist
mit kompakten E-Trainings inklusive Abschluss-
zertifikaten die perfekte, flexible und interaktive
Ergénzung zu den Markenlehrbriefen. Hier kannst
Du jederzeit kostenlos und ohne Registrierung
Dein Wissen auffrischen: egal ob am PC, Tablet
oder Smartphone.

lzdirekt-lernwelt.de
training.lzdirekt.de
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MEHR WISSEN,
BESSER VERKAUFEN!
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