Kaffeebohnen fiir GenieBer

Ehrenburger Erfinder, sein Bremer Kompagnon und ihr ,Rdstmeister” erhalten Goldmedaille

Von Jérg Esser

BREMEN = Ein ruindser Preis-
kampt um die Gunst des Ver-
brauchers tobt in der Rostin-
dustrie.  Billigkaffees: Uber-
schwemmen  den  Markt.
Doch es gaht auch anders:
Die Bremer Dieckmann Aro-
fra Kaffae GmbH & Co. KG
setzt auf die GenieBer unter
den Kaffeetrinkern und bietet
ihnen mit dem ,Réstmeister”
die Méglichkeiten, den Kaf-
fes selbst frisch zu résten.

Seit Oktober 2003 hat die

Dieckmann Aroma Kaffee

GbH ihren Firmensitz in
der Uberseestadt (Speicher
iy, Das Zwei-Mann-Unter-
nehmen bringt es auf iiber
50 Jahre Kaffeesrfahrung,
Manfred Dieckmann aus Eh-
renburg und sein Kollege
Jérg Hartwich sind ehemali-

ge  .Eduschoaner”. Dieck- den grinen wunderbare
mann, war schwarze
verantwort- - Kaffeebohnen
lich fiir :len ® _ Marktnische geworden.
kaulf, ar: man noch ein
wich Elektro- paar Stunden
meister it der Bremer Pro- liegen lassen und dann mit
duktionsstitte. 7 kicinen oder grofien Kaffee-
Dieckmann und Hartwich —miihlen weiterverarbeiten

sind Kaifeeliecbhaber. Und
Tliftler. Fast zwei Jahre Ent-
wicklungsarbelt steckt in ih-
rem . Rostmeister”. Der Auf-
wand hat sich offensichtlich
gelohnt Auf der internatio-
nalen Fachmesse Ideen -
Erfindungen - Neuheiten
(IENA) in Niirnberg ergatter-
ten der Elrenburger Erfinder
und' sein Kompaghon gine
Goldmedaille fiir thren Haus-
haltskaffeerister, «Darauf
sind wir stolz”, sagt Manired
Dieckmann, ,und das hilft
uns bei der Vermarkiung.”
Der Rostmeister™ arbeitet
mit  Mikroprozessor  und
Jiber 1000 Parametern®: Er

funktioniert in Stditalien ge-

die Feuchtigkeit

nauso gut wie in Nordlapp-
land, im Winter wie im Som-
mer. Er ist handlich, robust,
2,5 Kilo schwer und pro-
blemlos zu handhaben. Der
geneigte Geniefier muss le-
diglich seine Wunsch-Rast-

grad auswahlen (fiir Kaffee

gibt's fiinf Stufén von mild
bis stark, fiir Espresso zwei
weitere], 300 Gramm vorge-
reinigten Rohkaffee in den
Riister schiitten und den
Startknopf driicken.
Dann legt der , Ristmeis-
ter" los.
Dreck zu

wird den griinlichen Bohn
Kaffeeduft entsteht.

girn Knoﬁl! muss gedriickt
werden. Und weiter geht's
mit dem Ristprozess. Nach
etwa zwoll Minuten sind aus

Das System
perfekt, wenn vorbehandel-
ter Rohkaffee aus dem Haus
Dieckmann  benutzt  wird,
Vier Sorten gibt es derzeit -
Kaffee aus Guatemala, Ke-
nia, Brasilien und Espresso.
Im Frithjahr 2005 soll auch
ein Biokaffee angeboten wer-
den. Manfred Dieckmann
lkauft nach elgenen Angaben
nur allerfelnste  Gourmet-
Kaffees", die dann in der
Bremer Koffein Compagnie
mit Wasserdampi gereinigt
werden, so dass alle Silber-
hiutchen, Reiz- und Bitter-
stoffe von den Bohnen ent-
fermit werden,

80 weil; 53 mt’n Der

Ohne Qualm und
pmﬂuzlm i
rund 6,5 Mimiten Varrostzeit.

knacken die Bohnen. Noch

Iﬂm ‘Harnwich (L) und Mmﬁnd Diecimtmm mit ,Ristretster” und l."oldmedafﬂe

Rostmeister” kostet 249 Eu-
ro, die 300-Gramm-Kaffee-
portionen liegen bel 2,99 Eu-
ro. Dafiir spart der Rohkaf-
fee-Kunde, der zu Hause riis-
tet, die Kaffeesteuer, die mit
2,19 Euro pro Kilo Ristkaf-
fee zu Buche schligt.

+Wir werden kein Massen-
ublikum erreichen”, sagen
anm ﬂmm&l

er wir wollerrettie Markt-

nische besetzen.” Und die
Nische ist offenbar interna-
tlonal, Kunden aus dem
Iran, aus Mexiko und Polen
und den: Arahischen Emira-
ten haben den ,Ristmeister”
bereits geordert. Fir den pol-
nischien Markt hat das Duo
eine Lizenz erworben, fiir
den US-Markt muss der Rils-
ter noch von 230 au! i]lJ

“Volt  umgeriistét  werden.
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Vom Speicher [l in der
Liberseestadt aus vermarkien
Dieckmann und  Hartwich
das  Rostmeister”-System.
Produktion, Verpackung und
Versand sind ausgegliedert
worden. Nahere Infos gibt es
bei Dieckmann Kaffee unter
0421/ 3226752 und im In-
ternet,

bt S M S L
dieckmann-kaffeede . .



