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Privatrdsterei: Rosario Bonafede will Kunden mit sorgfaltig verarbeiteten Rohstoffen die Vielfalt des Kaffees schmecken lassen

Ein Thema,
so komplex
wie Wein

Von unserem Redaktionsmitglied
Matthias Miihleisen

HOCKENHEIM. Die Mission, die Rosa-
rio Bonafede vor knapp zehn Jahren
aufnahm, kénnte zum Lebenswerk
werden: Der heute 39-Jahrige will
»die Welt von schlechtem Kaffee be-
freien. Als er 2005 in einer kleinen
Garage in Frankenthal begann, war
die Welt dazu noch weit weniger be-
reitals jetzt, blickt der gebiirtige Lud-
wigshafener zuriick. Seine Idee von
der glasernen Manufaktur, mit der
der Rostmeister einen Eindruck von
der Vielfalt der Kaffeewelt vermitteln
mochte, finde immer mehr Freunde
— weil sich der Zeitgeist gedndert
habe und GenieBen im Vordergrund
stehe.

Personlich war Bonafede dieser
Entwicklung weit voraus. Der Pfélzer
mit italienischen Wurzeln absolvier-
te seine Barista-Grundausbildung
vor 20 Jahren fiir das Eiscafé in Fran-
kenthal, das er mit seinem Schwager
betrieb. Damit war die Leidenschaft
fiir guten Kaffee geboren. Als er das
Café verkaufte und begann, seine
bisherigen Kollegen mit Produkten
fiir die Eis- und Kaffeeherstellung zu
beliefern und zu beraten, wuchs da-
mit die Neugier, was den Unter-
schied ausmache zwischen guten
und schlechten HeilRgetrinken aus
gerosteten und gemahlenen Kaffee-
bohnen. Der Besuch eines Rostse-
minars besiegelte seinen Entschluss
—die Mission hatte begonnen.

Einzigartige Auswahl an der Theke
Welche Vielfalt im Produkt steckt,
zeigt sich in der Privatristerei auf
den ersten Blick an der Bar: 18 Kaf-
feemiihlen in einer Reihe - eine Spe-
zialanfertigung aus Israel - schaffen
die Voraussetzung, unterschied-
lichste Geschmacksanspriiche fiir
den Genuss vor Ort zu erfiillen. Eine
solche Bandbreite sei einzigartig
iiber die Region hinaus, ldsst Rosario
Bonafede durchblicken.

Sie kann freilich den unbedarften
Konsumenten schnell tiberfordern.
Doch dafiir ist ja der Chef da, der auf
die ausgeprigten Parallelen zwi-
schen Kaffee und Wein hinweist. Mit
dem Unterschied, dass sich die Leu-
te bei Wein viel besser auskennen.
Bei der ersten Tasse Yirgacheffe-Es-
presso aus dem dthiopischen Hoch-
land macht der Fachmann auf die
spritzige, fruchtige Zitrusnote auf-
merksam.

Was die Geschmacksnerven des
KaffeegeniefBers entdecken, hingt
von vielen Faktoren ab: Boden, An-
bauhdhe, Behandlung der Pflanze,
Erntemethode, Trocknung, Aufbe-
reitung und natiirlich die Rostung,
Hier liegen laut Bonafede die groR3-
ten Unterschiede zwischen Indus-
triekaffee und den Produkten priva-
ter Rostereien. Wihrend die Indus-

Frisch gerdstete Bohnen: Bonafede nimmt sich dafiir 18 bis 22 Minuten Zeit.

Rosario Bonafede ldsst die Bohnen aus
der Rostmaschine prasseln.

il

Anna Alikhanyan zaubert beim EingieBen
der aufgeschaumten Milch tolle Dekors.

trie ihre Bohnen in ein bis zwei Mi-
nuten rostet, dauert der Prozess in
den vier leise rotierenden Rostma-
schinen in der Hockenheimer Gleis-
stralle 18 bis 22 Minuten.

Das hat groflen Einfluss auf die
Bekdmmlichkeit, denn die Chloro-
genséduren, die vielen Konsumenten
Probleme mit der Kaffeevertriglich-
keit bereiten, werden erst ab zehn
Minuten Rostdauer abgebaut. ,Viele
Kunden berichten, sie kénnen jetzt
wieder unbeschwert Kaffee genie-
Ben". Die Feuchtigkeit wird auf ein
bis drei Prozent reduziert, durch
chemische Prozesse kommen bis zu
1000 Aromaverbindungen zustande.

Seine Kaffeebohnen kauft Rosa-
rio Bonafede moglichst oft direkt
ein, nicht iiber die Borse. Das sorgt
fiir Erfahrungsaustausch mit den
Kaffeebauern, die so die gewiinschte
Qualitdt kontinuierlich ausbauen
konnen. Sie werden im Gegenzug
besser und vor allem konstant be-
zahlt, sind nicht Preisschwankun-
gen an der Borse ausgesetzt.

100 Tassen aus einem Kilo Kaffee
Die meisten Kaffees kauft der Rost-
meister in Sicken zu 60 Kilogramm
ein. Rund ein Fiinftel an Gewicht ge-
hen beim Résten verloren. Aus ei-
nem Kilogramm Kaffee kénnen rund
100 Tassen aufgebriiht werden. Hier
siecht Bonafede einen Unterschied
zum Wein: Wihrend eine hervorra-
gende Flasche fiir 40 Euro schnell
ausgetrunken sei, konne der Kunde
von einer Kilopackung Kaffee zum
selben Preis wesentlich ldnger ge-
niefen.

Fiir diesen Genuss braucht es sei-
ner Meinung nach nicht unbedingt
eine hochwertige Maschine: ,Wich-
tiger als der teure Vollautomat ist die
gute Bohne." Er beobachtet eine Re-
naissance des guten, alten Filterkaf-
fees. Das Maximum an Extraktion
schaffeaber definitiv nur die Siebtri-
germaschine.

30 Kaffee- und Espressosorten
hat die Privatristerei im Verkauf, 18
im Ausschank - einige stindig, eini-
ge je nach Erntesaison nur kurz. Bo-
nafedes personlicher Favorit ist
Waldkaffee aus Athiopien. Dort
wachsen viele Varietdten noch wild.

Privatrosterei Bonafede

m Rosario Bonafede und sein Team
servieren 18 verschiedene Kaffees
direkt aus den Miihlen an der Bar.

m 30 Sorten Kaffee und Espresso gibt
es in der GleisstraBe 2 inHockenheim-
Talhaus sowie im Onlineshop. Dort
bietet Bonafede auch Seminare an.

m Kontakt: Telefon 06205 / 23 28
604, E-Mail info@bonafede.de. Viele
Informationen bietet die Website
www.bonafede.de. mum



