Die Mdider Philosophie Die wissen was gut ist! Don Bio Fairtrade

Mehr als nur ein Kaffee- Sternekoch Johannes Wuhrer bis zur Kaffeekapsel
vertriebspartner. - Lernen Sie unsere gesamte
Wir leben Kaffee! - Produktpalette kennen.
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Es grunt so grun

Jede Kaffeespezialitat hat ihren Ursprung in Kaffeekirschen,
die auf Strauchern in den Kaffeeplantagen dieser Welt wach-
sen. Bis aus einer griinen Kaffeekirsche eine rostfrische Bohne
wird, ist es wahrlich ein weiter Weg.

Kaffeepflanzen sind echte Sensibelchen. Sie brauchen ein aus-
geglichenes Klima ohne Wetterextreme, geniigend Wasser
und Schatten. Und sie werden erst geerntet, wenn sie den
richtigen Rotton haben.

Nehmen wir beispielsweise Costa Rica: Hier wichst aus-
schliefllich die Arabica-Bohne — per Gesetz festgelegt, um die
hohe Kaffeequalitat zu erhalten. Das Land bietet in seinen
kithlen Gebirgsregionen auf Hohenlagen zwischen 1.000 und
1.600 Metern beste Bedingungen, damit die Bohnen lang-
sam wachsen kénnen und dadurch ihren besonders wiirzigen
Geschmack entwickeln. Zwischen November und Februar
wird dort geerntet. Qualitdtsorientierte Farmer ernten von
Hand, in der sogenannten Cherry-Picking-Methode. Die an-
schlieflende Aufbereitung erfolgt meist gewaschen. Wir von
Maider Kaffee verarbeiten hauptsachlich die Kaffeesorte Tarrazu,
beispielsweise anteilig im Grand de Luxe und im Creme Exquisit.

Marianne Miiller
Auftragsabwicklung

"Morgens ist der Kaffee fiir mich der beste Munter-
macher. Zum frithen Nachmittag ist der Genuss
einer Tasse Kaffee die optimale Abrundung der
Mittagspause."

Robert Hupka (iinks)

Logistik

"Ich trinke gerne eine Tasse Kaffee mit meinen
Freunden und meiner Familie. Es ist fiir mich ein
schoner Einstieg in eine gesellige Atmosphire.”

Luke Balbi (rechts)

Assistent der Geschéftsleitung

"Nichts ist so kraftvoll, magisch und schon wie bei
einem guten Kaffee mit Freunden plaudern, Freud
und Leid teilen, tiber Gott und die Welt zu parlieren
und den Moment zu genief3en."

MADER PHILOSOPHIE

»Kaffee ist fiir mich

eines der phantastischsten

Produkte unserer Zeit.“

Das sagt Roland Breithaupt, Inhaber der Mader Kaffee-
rosterei im Brustton der Uberzeugung. Der gelernte
Industriekaufmann und studierte Betriebswirt ist zu-
nachst viele Jahre als ausgemachter Vertriebsmann fiir
verschiedene elektronische Produkte tétig. Seine Leiden-
schaft fiir Kaffee wird erst in seiner Zeit bei Saeco
geweckt. Als Vertriebsdirektor ist er damals fiir den Vending-
und Professional-Bereich zustandig und lernt das fliissige
schwarze Gold lieben. Aus seinem Job bei der renommier-
ten Herstellermarke werden Leidenschaft und Berufung
gleichermaflen. Mehr als fiir die Gerdte zur professio-
nellen Zubereitung von Kaffeespezialititen interessiert
er sich fiir das Ursprungsprodukt. Die Kaffeebohne hat
es ihm angetan und als die etablierte Marke Méder zum
Verkauf steht, zogert er nicht und wagt den Schritt in die
Selbstandigkeit. Seit 2005 ist Breithaupt Inhaber der Mader
Kaffeerosterei. Die Verwaltung hat ihren Sitz in Hilzingen
im Hegau, gerostet wird in der Rosterei in der Schweiz.
Das Unternehmen wurde 1985 gegriindet und war bei der
Ubernahme eine gut eingefiihrte und beliebte Marke fiir
Gastronomiekunden im regionalen Umfeld.

Dabei hitte man es sicher gut belassen konnen, aber
Breithaupt gehoért nicht zu den Menschen, die sich auf
Bestehendem ausruhen. Er ist infiziert vom Kaffee, arbei-
tet sich ein, bildet sich weiter und wird zum Experten
durch und durch. Wird Diplom-Kaffeesommelier und
Qualified Coffee Sommelier, EU zertifiziert {ibrigens,
testet neue Mischungen, erweitert seine Kundengrup-
pen und Vertriebsgebiete mit dem Ziel, die Marke Mader
bundesweit bekannt zu machen. , Kaffee zu rosten ist eine
wahre Kunst. Man kann alles richtig machen, aber auch
vieles falsch.“ Und er weif}, wovon er spricht, denn auch
hier gilt: Es ist noch kein Roster vom Himmel gefallen. Die
Lehrjahre sind langst Geschichte und heute legt Breithaupt
sein Hauptaugenmerk auf exzellente Mischungen fiir je-
den Geschmack, herausragende traditionelle Rostungen
aus besten Bohnen und einen blitzsauberen Vertrieb tiber
den gehobenen Fachhandel. Er, der sich selbst als ,,Fach-,
versperrt sich nicht
den Gegebenheiten der Zeit. Natiirlich hat er eine Web-
site und einen Online-Shop, aber beliefert wird nur, wer

handelsdinosaurier bezeichnet,

keinen Héndler in seiner Ndhe hat. Das mag man in der
heutigen Zeit beldcheln, aber der Erfolg gibt ihm recht.

Golord Gorelfmpit
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Er kennt seine Kunden und seine Kunden kennen ihn.
Sie schatzen ihn als verldsslichen Partner, konsequent im
Umgang mit Mensch und Produkt und dabei immeggmit
dem Herz bei der Sache.

Diese Maxime gilt auch fiir sein Team. Allen voran seine _
Frau Marion Breithaupt, die sich von der Leidenschaft
ihres Mannes fir den Kaffee vor Jahren hat anstecken
lassen. ,Kaffee begleitet mich bereits seit meinem jungen
Erwachsenenalter. Die ,,Geheimnisse des fliissigen Golds®
und damit einhergehend meine Faszination fiir den
Kaffee habe ich jedoch erst mit der Ausbildung zum
Kaffeesommelier bei Prof. Edelbauer in Wien entdeckt.”
Seit es die eigene Rosterei gibt, ist der Kaffee der Lebens-
mittelpunkt des aktiven Paares. Marion Breithaupt kiim-

mert sich im Biiro um die Buchhaltung und Auftragsab-

wicklung. Sie ist die gute Seele und oft auch die Stimme
des Unternehmens. Denn eine anonyme Telefonschleife gibt
es bei Mader nicht. Hier spricht man personlich mit den
Kunden und bearbeitet Wiinsche in der Regel sofort.

Diese Philosophie lebt auch Luke Balbi. Der gelernte
Einzelhandelskaufmann ist Assistent der Geschéiftslei_-'
tung und gerade auf dem Sprung, das Verkaufsgebiet im
Stiden Deutschlands zu iibernehmlen. Der Jiingste im

Team bringt seine frischen Ideen in (&n Vertrieb ein und *

ist der Sunnyboy in der Mannschaft.

Damit alle Bestellungen reibungslos laufen und schnell zu
den Genieflern geliefert werden, kiilmmert sich Marianne
Miiller um die komplette Auftragsabwicklung. Sie ist
seit 2012 im Unternehmen und ebenfalls eine begeisterte
Kaffeetrinkerin.

Fast gleichzeitig-mit der Ubernahme von Mider durch
Roland Breithaupt kam Robert Hupka ins Team. Seit An-
fang 2006 kitmmert er sich vorbildlich um die komplette
Logistik, packt Genieflerpakete, fithrt das Lager und lie-
fert auch mal hochstpersonlich aus. Natiirlich ist auch er
ein Kaffeetrinker, anders kann das bei diesem Job wohl
gar nicht sein.

Die Liebe zum Produkt und zum Genufl eint das Team
und das spirt man.

L

-




%%W@V@Wﬂ@
S sty JWJMWMW v o
i Eomppsloe eyt fodper. ®

Creme Classic

Diese Kaffeekapseln sind perfekt fiir alle, die
gerne nur ab und an einen guten Café Créme
trinken und dabei Wert auf bestes Aroma le-
gen, ohne jedoch einen Beutel frische Bohnen
vorhalten zu wollen. Der Kaffee tiberzeugt
durch ein mildes Aroma, durchgingige
Crema und geringe Saure. Die Mischung be-
steht aus 85% Arabica und 15% Robusta.

Artikel-Nummer 20016
Verpackung 40 Kapseln/Beutel
Beutel wiederverschlieffbar
Unverbindliche Preisempfehlung
16,60 Euro (7,40 Euro je 100 Gramm)

€spresso Bar NY

Dieser Kaffee aus 60% Arabica und 40%
Robusta ist eine harmonische Mischung mit
dezenter Kakaonote und einer schénen mit-
telbraun marmorierten Crema. Optimal fiir
Café Créme, Milchkaffee, Wiener Melange
und Espresso.

Artikel-Nummer 20018
Verpackung 40 Kapseln/Beutel
Beutel wiederverschliefSbar
Unverbindliche Preisempfehlung
16,60 Euro (7,40 Euro je 100 Gramm)

Madader Kaffee in kompatiblen Kapseln
fiir Nespresso® Maschinen.

Die Marke Nespresso® gehort Dritten, die keinerlei
Verbindung zur Mdder Kaffeerdsterei und/oder Fach-
hdndlern hat, die diese Kapseln anbieten. Diese Kapseln
sind kein original Nespresso® Produkt.

Alle angegebenen Preise verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer.

MADER KAFFEEKAPSELN MADER KAFFEEBOHNEN

Unsere Bohnen résten wir aus Tradition von Hand in der
Schweiz. Jede Rohkaffeesorte fiir sich, die anschliefend
zu harmonischen Mischungen vereint werden.

Thomas Ningelgen
Uberzeugter Kunde

€Edel Arabica

Geschmacklich bildet der Monsoon Malabar
aus Indien die Basis dieser Mischung. Sie
besteht aus 100% Arabica als Blend aus ver-
schiedenen hochwertigen Arabica-Sorten.

Kaffeehausmischung Wintermischung

Dreimal Gold - da muss schon was dran sein.
Die DLG hat unseren Bestseller 2017, 2018 und
2019 ausgezeichnet und unsere Kunden lieben mischung, die in einer auflergewohnlichen

Unsere Wintermischung ist in jedem Jahr anders
und etwas ganz Besonderes. Eine neue Spezial-

diese einzigartige Kaffeemischung. Sie besteht aus Verpackung auf den Markt kommt. Ideal zum

Der milde aromatische Café Créme tber-

Rohkaffee aus Indien, der zu einem sehr ausge- Verschenken — oder zum Selbstgeniefien.

zeugt mit einer schonen samtigen Crema. \ .
° ° wogenen Blend verarbeitet wird. Der Geschmack
ist vollmundig, insgesamt sehr nachhaltig im Ab- In diesem Jahr haben wir uns fiir einen Rohkaffee

gang, mit wenig Sdure und einer hervorragenden der Kaffa Kuti Cooperative entschieden, den wir

Artikel-Nummer 20017
Verpackung 40 Kapseln/Beutel
Beutel wiederverschliefSbar

goldbraunen Crema. Optimal fiir alle, die gerne direkt beziehen.
Café Creme oder Kaffeespezialititen mit Milch-
Dieser sortenreine Kaffee ist ein besonderer Kaffee-

Unverbindliche Preisempfehlung anteil trinken. Aber auch Espressoliebhaber fin-

16,60 Euro (7,40 Euro je 100 Gramm) den hier ihren Genuss. genuss mit einer feinen leichten Sdure. Er be-
geistert mit Geschmacksaromen von Malz,
Karamell, Walnuss und Ahornsirup, vermischt mit

schwarzen Johannisbeeren.

Die Wintermischung 2019 ist optimal fiir Café

Ailoiitang] findhan Créme, Schiimlikaffee und Milchkaffee.

€ ntkOﬁ einiert Kaffeemischung
90% Arabica, 10% Robusta

Der entkoffeinierte Kaffee aus 80% Arabica Artikel-Nummer 2200 Anbauland Athiopien

und 20% Robusta wird als Rohkaffee auf Verpackung 1000 g Kaffeemischung

natiirliche Art und Weise ohne chemische ; Unverbindliche 100% Arabica, sortenrein

Zusitze nach dem Bachverfahren entkoffe- Preisempfehlung Artikel-Nummer 2202

iniert. Das Ergebnis ist ein milder, aroma- 21,90 Euro Uiy aclfung. 250

tischer Kaffeegenuss ohne Koffein mit Cr Um-/erblndllche
Preisempfehlung }

hellbrauner Crema. 6.99 Euro I
(27,96 Euro je Kilo)

Artikel-Nummer 20019
Verpackung 30 Kapseln/Beutel
Beutel wiederverschlieSbar
Unverbindliche Preisempfehlung
13,90 Euro (8,27 Euro je 100 Gramm)
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Birgit Gnadinger
Uberzeugte Kundin
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Roland Breithaupt

Unsere aktuellen Lieblingssorten

BioFair

Vor tiber 30 Jahren wurde in der Region Chancha-
mayo, einer entlegenen Kaffeeregion im Regenwald
Perus, die Kooperative ,,La Florida“ gegriindet.
Der Anbau erfolgt auf iiber 1.000 Meter Hohe.

Mit Hilfe von Fairtrade-Geldern wurden in der
abgeschiedenen Region Straflen und Schulen
gebaut und ein Fortbildungszentrum fiir die
Kaffeebauern eingerichtet. Ebenfalls wurde auf
okologischen Landbau umgestellt. Das Fairtrade-
Engagement sichert den Kindern, dass sie eine
Schule besuchen konnen und fir ihre Zukunft
bessere Weiterbildungsmoglichkeiten haben.

Unsere Kaffeemischung BioFair ist ein 100%iger
Arabica. Wir rosten ihn in zwei Chargen. Die
eine Rostung erfolgt im hellen Bereich, die zwei-
te Charge wird etwas dunkler gerdstet. Dadurch
entsteht eine sehr ausgewogene Mischung als
mittelkraftiger Café Créme mit einer leichten
feinen Sdure. Optimal ist unser BioFair auch fiir
Milchkaffee und fiir alle Kaffeegeniefler, die ihren
Kaffee gerne schwarz trinken.

Dieses Produkt ist Bio-zertifiziert
durch die Kontrollstelle DE-OKO-006.
Auch die DLG findet unseren
BioFair-Kaffee prima und hat ihn

bereits zwei Mal mit einer Goldme-
daille ausgezeichnet.

Anbauland Peru
Kaffeemischung

100% Arabica, sortenrein
Artikel-Nummer 1850
Verpackung 500 g
Unverbindliche
Preisempfehlung

11,50 Euro

(23,- Euro je Kilo)

™ Das unabhéngige FAIRTRADE-Siegel
gibt die Sicherheit, dass dieses Produkt

: die internationalen Standards fiir fairen
Handel erfiillt. Der Kauf dieses Produkts

leistet einen Beitrag zur Verbesserung
der Lebens- und Arbeitsbedingungen
und zur Forderung des Umweltschutzes.

FRIRTHRADE

www.fairtrade-deutschland.de



Fiir nachhaltigen

KOOPERATIONEN

Kaffeegenuss

Kaffa Kuti Cooperative Projekt

Der Ursprung des Kaffees liegt in Athiopien, das
Land ist die Heimat der Arabica-Bohne. Bis in die
1960er Jahre gab es in diesem Land dichte Waldge-
biete. Das schnelle Wachstum der Bevélkerung fiihr-
te dazu, dass grofle Waldflichen gerodet wurden und
heute nur noch rund 3 Prozent der Fliche bewaldet
sind. Zum Gliick gibt es Ausnahmen, bei denen die
Rodung gestoppt wurde. Dazu gehort die Region um die
athiopische Provinz Kaffa im Siudwesten des Landes.
Hier wachsen auf ca. 1.700 bis 2.000 Metern Hohe wilde
Kaffeebdume, fiir die Kaffa in der Zwischenzeit berithmt
geworden ist. Sie wachsen unter natiirlichen Bedingungen
und das schmeckt man! Der Kaffee iiberzeugt durch sei-
nen ausgewogenen Geschmack und seine leichte Saure.

In diesem UNESCO Biosphidrenreservat hat die Kaffa
Kuti Cooperative ihre Heimat. Hier bewirtschaften etwa
400 Bauern eine Fliche von 250 bis 300 Hektar. Jeder
Bauer wird auf einer Liste gefithrt, mit der Angabe seiner
bewirtschafteten Fliche und dem zu erzielenden Ertrag.
Gleichzeitig ist jeder Bauer auch Piachter dieser Flache
und produziert im Durchschnitt etwa eine Tonne Kaffee
je Hektar und Jahr.

Der Kaffee in diesem Biosphirenreservat wichst wild
und wird von den Bauern nur wenig bearbeitet. Der Ein-

satz von Pflanzenschutzmittel und Diinger ist generell
untersagt, denn der Kaffee aus der Kooperative unter-
liegt strengen biologischen Richtlinien. Hier gedeiht und
wichst die Kaffeepflanze und erhélt dadurch eine beson-
dere Geschmacksvielfalt.

Die Ernte erfolgt iiber mehrere Wochen in unwegsa-
mem Geldnde. Die Kaffeekirschen werden von Hand
gepfliickt. Dadurch wird die Pflanze geschont und es wer-
den nur reife Friichte geerntet. AnschlieBend werden diese
auf sogenannten ,,Drying Beds“ an der Sonne getrocknet.

Jeder Kaffeebauer erhilt einen wesentlich hoheren Ver-
kaufspreis. Diese Mehreinkiinfte sorgen fiir ein zusitz-
liches Einkommen, das den Bauern hilft, ihren Lebens-
standard zu erhéhen (Betonhduser, Schulbesuche fiir die
Kinder etc.). Gleichzeitig wird das erwirtschaftete Geld
auch genutzt, um demokratische Strukturen innerhalb
der Kooperative aufrecht zu erhalten.

Wir bei Médder verwenden diesen ausgezeichneten Roh-
kaffee fiir unsere Wintermischung 2019.

Wintermischung 2019
Kaffa Kuti Cooperative,
100% Arabica, sortenrein
Verpackung 250 g
Unverbindliche
Preisempfehlung 6,99 Euro
(27,96 Euro je Kilo)

KOOPERATIONEN

Vom Kaffeesack

zur Kopfbedechung

Firmenportrait Upcycling Deluxe

Der Name dieses Onlineshops ist Programm: Hier geht
es um schone Design-Produkte aus wiederverwendeten
Materialien aus der ganzen Welt und an einem Ort ver-
eint. Und alle, die sich durchdachte und attraktive Ideen
fiir ihren Wohn- und Lebensstil wiinschen, sind hier genau
richtig. Hier werden Zement- und Reissécke, Schallplatten,
Schlduche, Glasflaschen, Kickerfiguren oder sogar Elefan-
tendung einem neuen Verwendungszweck zugefiihrt. Also
Nachhaltigkeit in Reinkultur. Natiirlich sind auch Produk-
te aus Kaffeesicken dabei, denn genau tiber dieses Material
sind Méader Kaffee und Upcycling Deluxe aufeinander auf-
merksam geworden.

Der kluge Kopf hinter dem Onlineshop ist Katrin Meier-
Mwangai. Die umtriebige Bayerin ist eigentlich Wirtschafts-
informatikerin. Sie macht Karriere in internationalen
Konzernen und einem deutschen Mittelstdndler und doch
ist ihr Traum ein ganz anderer: nachhaltige Entwicklungs-
zusammenarbeit zu realisieren. In den vergangenen Jah-
ren lebt sie in Ostafrika, in Uganda und Kenia und ist dort
als Coach aktiv. Verheiratet mit einem Kenianer kennt
sie die Lebensumstidnde in diesen Lindern gut und die
Fragestellung, wie man das Geschift in Entwicklungsldn-
dern ankurbeln und aufbauen kann, treibt sie seit vielen
Jahren um. Dabei geht es ihr auch darum, die ,,Perversion
der Verschwendung“ aufzuzeigen. Wenn sie das sagt, wird
sie energisch. Sie hat viel gesehen, die Sinnhaftigkeit hinter
unserem Konsum ist ihr Thema. Sie ist sich ihrer Verant-
wortung fiir die Umwelt bewusst und leistet ihren Beitrag.

Als aus gesundheitlichen Griinden der Umzug von Kenia zu-
riick nach Deutschland ansteht, ist fiir sie klar, dass sie nicht
zuriick in die Kapitalwelt will. Thre Sinnfrage beantwortet

Ocean Clean Up

sie fiir sich mit der Ubernahme von Upcycling Deluxe im
Jahr 2018.In der Zwischenzeit kennt sie ihre Partner und die
Arbeitsbedingungen vor Ort. Es ist ihr wichtig, die kleinen
Kooperativen zu unterstiitzen, die sich lokal ein kleines
Business aufgebaut haben, aber keine Konstanz in ihrem
Tun gewidhrleisten konnen. Sie arbeitet mit Partnern, die
alles in Handarbeit herstellen, Produkte aus industrieller
Produktion gibt es nicht, Kinderarbeit ist ebenso tabu.

Nimmt man das Beispiel der Produkte aus alten Flip-
flops, so gibt Katrin Meier-Mwangai einen anschaulichen
Eindruck des Ablaufs. Zum einen sind Menschen damit
beschaftigt, am Strand und in der sprichwortlichen Pam-
pa alte Flipflops zu finden. Und weil das oft die einzigen
Schuhe sind, die die Menschen iiberhaupt haben, gibt es
davon viele.

Im néchsten Schritt kommt in Nairobi das nichste Team
zum Einsatz, um die Flipflops zu waschen, zu schrubben
und zu desinfizieren. Nachdem die Flipflops in Scheiben
geschnitten und verleimt wurden, entstehen durch Schnit-
zen und Schleifen ganz neue, kreative Produkte wie bei-
spielsweise Tierfiguren oder Badematten. Und 50 bis
60 Menschen haben eine Aufgabe und verdienen ihren
Lebensunterhalt damit.

Bei den Kaffeesicken verhilt es sich dhnlich: Aus dem
stabilen Jutematerial, in dem in der Regel 60 Kilogramm
Kaffeebohnen transportiert werden, entstehen Basecaps,
die unterschiedlichsten Hiite, Shopping Bags oder Laptop-
taschen.

In diesem Sinne: Viel Spafl beim Stobern!
www.upcycling-deluxe.com

Verarbeitung Flip Flops

Ich war ein Kaffeesack
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Katrin Meier-Mwangai
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Markenbotschafter Thomas Koch,
Béckerei Koch in Engstlatt

Das ZollernGold -
ein ehrliches Brot mit

regionalen Jutaten

Thomas Koch ist Brotsommelier. Und zwar der
erste, der diesen Titel im Zollernalbkreis tragt.
Der gutgelaunte Mitvierziger leitet den Béckerei-
betrieb, der schon seit 1908 in Familienhand ist.
Auf seiner Arbeitsjacke steht neben seinem Na-
men das, was er in insgesamt 480 Lerneinheiten
und mit einer abschlieBenden Projektarbeit er-
reicht hat: ,,Geprifter Brotsommelier. Und dar-
auf ist er michtig stolz, denn fiir ihn bedeutet das
Béckerhandwerk, alles mit Herz und Hand frisch
und hochstselbst zu backen, mit regionalen Zu-
taten und in bester Qualitat.

Er ist sich seiner Verantwortung bewusst und
legt grofiten Wert darauf, auf Basis dieser Werte
seinen Betrieb und sich selbst stindig weiterzu-
entwickeln. So kam es auch zur Weiterbildung
zum Brotsommelier, den die Akademie Deutsches
Backerhandwerk erst seit 2015 anbietet. Kochs
Projektarbeit tragt iibrigens den Titel: ,Chancen
fir den Handwerksbicker, durch ein authenti-
sches Brotkonzept aus der Heimatregion verloren
geglaubte Werte wiederzuentdecken.“ Und daraus
wurde sein ,ZollernGold, wie er selbst sagt, ,,das
beste Brot, dass ich je gebacken habe.“. Damit hat
er sich einen lang gehegten Traum erfiillt und ein
Brot kreiert, das so ist ,wie frither, namlich ehrlich
von hier®. Fiir dieses Brot ist es ihm gelungen, den
sogenannten Zollernspelz, den kostbaren Dinkel
der Region, absolut sortenrein zu vermahlen. Also
nur dieses Mehl und kein anderes. Das funktio-
niert allerdings nur, wenn Backer, Bauer und Miil-
ler sich, wie frither tiblich, personlich kennen und
vertrauensvoll zusammenarbeiten. Und darauf ist
er stolz. Er, der als ,,Botschafter des guten deut-
schen Brots“ gemeinsam mit seiner Familie drei
Filialen mit 50 Angestellten fiihrt. Eigentlich ge-
nug zu tun, mag man meinen, aber Koch treibt
die Verpflichtung fiir guten, authentischen Ge-
nuss an. In seiner Weiterbildung lernte er auch die
optimalen ,Brot-Pairings“ kennen, also welche
Brotsorte zu welchem Getridnk, welcher Speise
und zu welchem Anlass paf3t. Kein Wunder, dass
die Zusammenarbeit mit Mider Kaffee eine
perfekte Kombination fiir Koch ist, der auch als
Markenbotschafter fiir den Schweizer Kaffeerds-
ter Mader unterwegs ist.

Was waren fiir Sie die Beweggriinde,
die Ausbildung zum Diplom-Brotsommelier
zu machen?

Ich wollte ein Alleinstellungsmerkmal schaffen.
Dabei geht es mir vor allem um die Sensibilisie-
rung auf Geruch und Geschmack bei Backwaren.
Die Ausbildung beinhaltet auch die Schulung
bestimmter Genusskombinationen (z.B. Brot &
Wein, Brot & Kise, Brot & Kaffee etc.). Ich bin
stolz, ein Botschafter von gutem deutschem Brot
zu sein und damit meinen Teil zur Aufklarung der
Konsumenten bei Themen wie z. B. der Glutenun-
vertriglichkeit oder ahnlichem zu leisten.

Ihre grofite Herausforderung wihrend
dieser Ausbildung?

Dass die Ausbildung {iber den Zeitraum von ei-
nem Jahr berufsbegleitend stattgefunden hat. Das
bedeutete 480 Unterrichtseinheiten plus einer
Projektarbeit, in der neues Wissen iiber Brot ge-
schaffen werden musste. Sie hatte einen Umfang
von 60 Seiten mit detaillierten Vorgaben wie
Schriftgréfien und vielem mehr. Ein im wahrsten
Sinne hartes Brot fiir einen Genusshandwerker
wie mich.

Welche Kaffeespezialitit trinken Sie
am liebsten?

Am liebsten Kaffee schwarz (ohne Milch und ohne
Zucker), das trinke ich wahrend meiner Arbeit in
der Backstube, dazu eine Butterbrezel, das ist eine
Wahnsinnskombination. In meiner Freizeit oder
auch nachmittags mit meiner Frau gibt’s eigent-
lich immer einen Cappuccino mit einem festen
Milchschaum und dazu ein Stiick Kuchen. Nach
dem Mittagessen auch ofters mal einen Espresso,
der mir den Kick fiir die zweite Tageshalfte gibt.

Wenn Sie an die Kombination Brot
und Kaffee denken...

...dann ist das in meinen Augen eine sehr wichti-
ge - wenn nicht sogar DIE wichtigste - Kombina-
tion. Sie begegnet uns taglich als Begleiter durch
den Tag. Hier sollte man sehr groflen Wert auf
Qualitét legen, damit der Tag schon mit den bes-
ten Voraussetzungen und gliicklich beginnt.

Welche Botschaft wollen Sie als
Markenbotschafter von Mdider Kaffee
vermitteln?

Mir ist Qualitédt sehr wichtig und sie steht bei uns
im Betrieb an erster Stelle. Ich bin jetzt schon seit
iber fiinf Jahren Mader Kunde. Mader hat uns da-
mals iiberzeugt, als wir unseren Betrieb umgebaut
und uns im Kaffeebereich neu aufgestellt haben.
Wir haben uns ibrigens aus freien Stiicken fiir
Maider entschieden, also ohne Vertriebsmitarbei-
ter, einfach nur wegen der Spitzenqualitit.

Wir sind eine Premiumbiéckerei und brauchen
deshalb im Kaffeebereich auch einen Premium-
partner. Ein Betrieb sollte niemals Qualitit durch
niedrige Preise ersetzen.

Als Markenbotschafter erhalten Sie auch
€inblick in die Kaffeephilosophie des Un-
ternehmens. Was ist hier fiir Sie wichtig?

Mich interessiert, wie gearbeitet wird, wie die
Arbeitsbedingungen sind und welche Rolle die
Nachhaltigkeit spielt. Steckt Herzblut in der Pro-
duktion? Und natiirlich will ich die einzelnen
Schritte bei der Herstellung bis hin zur Kaffee-
bohne in der Tiite kennen und verstehen (was
passiert beim Rostvorgang etc.).



KAFFEESATZ - WISSEN
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Das Lesen im vielbeschriebenen Kaffeesatz ist ein beliebtes

Medium fiir einen Blick in die Zukunft und beruht auf einer
alten Tradition chinesischer Monche, die fiir ihre Vorhersagen

allerdings Teebldtter verwendeten.

Ob es die Araber waren oder ein Wahrsager aus Florenz, die die

Methode auf den Kaffeesatz tibertrugen, ist nicht eindeutig gekldrt.

Klar ist aber, dass es zwar keinen wissenschaftlichen Nachweis fiir die

Zuverldssigkeit und Genauigkeit der Zukunftsvorhersage gibt, daftir

aber eine Menge Spafs gesichert ist. Genau wie beim Lesen in unserem

Mdder Magazin "Kaffeesatz"

Damit schlief3t sich der Kreis. Unser Teesortiment:

Trink Meer Tee

Wogen gldtten

Wenn's mal hoch hergeht, gibt’s nix Besseres
als eine Tasse Tee. Am besten diese liebliche
Mischung aus Sencha Griintee kombiniert
mit Mango. Zart und fruchtig ist er und sorgt
im Nu dafiir, dass wieder Ruhe einkehrt.

Vorportionierter Tee im
hochwertigen Kissenbeutel
Verpackungseinheit

15 Beutel x 3g DE-OKO-009
Artikel-Nummer 322115
Unverbindliche
Preisempfehlung

9,95 Euro

(22,11 Euro je 100 Gramm)

Reizklima

Das ist ja der Grund fiir viele, Urlaub im ho-
hen Norden zu machen. Der norddeutsche
Hersteller hat das Reizklima eingefangen und
Fenchel, Pfefferminze, Lemongras, Brenn-
nesselblatter, Petersilie, Thymian und viele
weitere Zutaten mit einem Hauch Meersalz

kombiniert.

Vorportionierter Tee im
hochwertigen Kissenbeutel
Verpackungseinheit

15 Beutel x 3g DE-OKO-009
Artikel-Nummer 322114
Unverbindliche
Preisempfehlung

9,95 Euro

(22,11 Euro je 100 Gramm)

Diese und weitere spannende Sorten finden Sie hier:
https://www.maeder-kaffee.de/TRINK-MEER-TEE
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Frischer Friese

Ein aromatischer Kridutertee mit frischer
Pfefferminze. Da fithlt man sich doch glatt wie
ein erfrischter Friese direkt am Meer.

Vorportionierter Tee im
hochwertigen Kissenbeutel
Verpackungseinheit

15 Beutel x 1,59 DE-OKO-009
Artikel-Nummer 322120
Unverbindliche
Preisempfehlung

9,95 Euro

(44,- Euro je 100 Gramm)

Aus kontrolliert biologischem Anbau.
DE-OKO-009
EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft

Alle angegebenen Preise verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer.

UNSER KULTURTIPP

Ausstellung
"Kosmos Kaffee”
in Miinchen

Kaffee ist nicht nur das Lieblingsgetrank der Deutschen, sondern auch
das Thema einer Sonderausstellung im Deutschen Museum in Miinchen.
Hier dreht sich alles um Entstehungsprozesse, biologische Grundlagen
sowie um kulturelle, soziale und 6kologische Fragen. Eben faszinierende
Einblicke in den ,, Kosmos Kaffee®.

Deutsches Museum
Museumsinsel 1
80538 Miinchen

Offnungszeiten
Taglich 9-17 Uhr

Marion und Roland Breithaupt bei ihrem Besuch der Ausstellung "Kosmos Kaffee" in Miinchen.



Seit rund fiinf Jahren trinkt man im Sterne-
restaurant Falconera in Schienen am Boden-
see Kaffee von Mider. Johannes Wuhrer
und sein Team haben in einer liebevoll
gepflegten alten Miihle einen Ort fiir Ge-
niefler geschaffen. Das vielfach ausgezeich-
nete Restaurant besticht neben dem Besten
aus Kiiche und Keller vor allem durch die
Herzlichkeit der Besitzer. ,Wir wollen ge-
nussvolle Behaglichkeit schaffen., sagt
Johannes Wuhrer, der mit Leib und Seele
Koch und Gastgeber ist. Sein Fokus liegt
auf einer kreativen und frischen Saison-
kiiche, am liebsten von seinen zahlreichen
Partnern aus der Region frisch und in per-
fekter Qualitat geliefert.

Restaurant Falconera
Johannes Wuhrer

Zum Mihlental 1

D-78337 Ohningen-Schienen
+49 7735 2340
info@falconera.de
www.falconera.de

BOTSCHAFTER

Wo der Genuss
zu Hause ist

Genussbotschafter Johannes Wuhrer

Restaurant Falconera

Sein hoher Anspruch gilt auch fiir den
Kaffee, den er seinen Gisten serviert: ,,Zu
einer fantasievollen Gourmetkiiche gehort
ein erstklassiger Espresso.“ Und den hat er bei
Mider gefunden. Von der Qualitit des Méader
Kaffees iiberzeugt, hat sich Johannes Wuhrer
vor einigen Jahren kurzerhand entschieden,
als Genussbotschafter fiir Mader Kaffee zu
fungieren. ,,Dieses Engagement macht mir
groflen Spafl, weil ich vom Produkt und
der Philosophie von Méder tiberzeugt bin.“
So kann es durchaus sein, dass man dem
renommierten Sternekoch auf der ein oder
anderen Messe bei Mader Kaffee begegnet
- oder er einem zumindest sein Lacheln im
Kaffeekatalog der Rosterei schenkt.
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GANTER HOTEL &
RESTAURANT MOHREN

Pirminstr. 141
D - 78479 Insel Reichenau
T +49 7534 9944 O
hotel@mohren-bodensee.de

mohren-bodensee.de
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GenieRBen Feiern Stilvoll

RESTAURANT Regional

Traumen Erholen Wonhlfuhlen
HOTEL Erleben BAR Treffen
Beauty WELLNESS Sauna

FArrFewa Tk

Entspannen Verwohnen
Natur BODENSEE
BUSINESS Tagen Erfolg

KONSTANZ
)

HOTEL 47°

Reichenaustr. 17
D - 78467 Konstanz
T +49 7531 12749 0

47@47grad.de

47grad.de




DABEI SEIN

Kaffee Seminar

Woussten Sie, dass auf Hawaii einer der teuersten Kaffees der Welt
angebaut wird? Und dass fiir das unverwechselbare Schokoladen-
Aroma des Black Ivory thaildndische Elefanten oder besser ihre
Magenenzyme sorgen? Die Welt des Kaffees ist vielfaltig, interessant
und genussvoll. Und immer wieder gibt es spannende Geschichten
und nie gehorte Fakten rund um das braune Gold, die den Kaffee in
ein ganz neues Licht riicken.

In unseren Schulungen vermitteln wir Thnen die wichtigsten Fakten
rund um die verschiedenen Rohkaffees, die Unterschiede zwischen
Arabica und Robusta und den Weg von der Kaffeekirsche zur fertigen
Kaffeespezialitdt in der Tasse. Damit Sie am Ende selbst beurteilen
konnen, was einen guten Kaffee auszeichnet.

Seminarort Mider Kaffeerosterei, Hilzingen
Teilnehmeranzahl max. 5 Personen
Zeit 4 Stunden

Flir weitere Informationen rufen Sie uns gerne an
unter 07731-909 700 oder per Mail an
info@maeder-kaffee.de

Gewinnspiel Mader

In der Romanfassung von "Liebesgriile aus Moskau'’

trinkt James Bond ...

1. Einen nicht umgeriihrten Espresso

2. Kaffee ohne Milch und Zucker aus dem amerikanischen Aufgussgerit "Chemex"

3. Filterkaffee im Biiro von Miss Moneypenny

Machen Sie bei unserem Gewinnspiel mit und gewinnen:

1. Preis: €ine DeLonghi Kapsel-Maschine PIXIE im Wert von ca. 149 €uro und
je eine Packung Widder Kapseln E€spresso Bar NY und €del Arabica

2. Preis: €in Mider-€inkaufsgutschein im Wert von 50 €uro

3. Preis: €in Mider-€inkaufsgutschein im Wert von 25 €uro

Senden Sie einfach die richtige Losungszahl unter dem Stichwort
"Mdder Kaffeesatz Nr. 1" per €mail oder Post an uns:

Madider Kaffeerosterei e.K.
Gewerbestr. 7
78247 Hilzingen

info@maeder-kaffee.de

Teilnahmebedingungen
Das Gewinnspiel wird von der Mider Kaffeerosterei e K., Gewerbestr. 7, 78247 Hilzingen veranstaltet und
durchgefiihrt. Mit Threr Teilnahme akzeptieren Sie die nachfolgenden Teilnahmebedingungen.

Bitte schicken Sie Thren Losungsvorschlag unter (Angabe der Nummer) per mail an info@maeder-kaffee.de
oder per Post. Einsendeschluss ist der 29.02.2020. Die Ziehung unter den richtigen Einsendungen erfolgt am
13.03.2020 nach dem Zufallsprinzip, anschliefend werden die Gewinner schriftlich benachrichtigt. Meldet sich
der Gewinner nach zweimaliger Aufforderung innerhalb von 3 Wochen nicht, kann der Gewinn auf einen an-
deren Teilnehmer iibertragen werden. Der Erwerb von Produkten beeinflusst den Ausgang des Gewinnspiels
nicht. Einsendungen nach Ablauf des Teilnahmeschlusses werden nicht berticksichtigt.

Albert Einstein

Teilnahmeschluss

29.02.2020

Bitte geben Sie bei Ihrer Einsendung der Lésung Ihren Namen und IThre vollstindige Adresse an. Sofern Sie per
Email benachrichtigt werden méchten, geben Sie bitte Thre Email-Adresse an. Diese Daten verwenden wir aus-
schlieflich im Rahmen dieses Gewinnspiels und nicht fiir Werbezwecke. Thre Daten werden nach der schrift-
lichen Benachrichtigung der Gewinner gelscht. Sie haben ein Recht auf Auskunft {iber Ihre Daten und deren
Loschung.

Teilnahmeberechtigt sind Personen tiber 18 Jahren mit Wohnsitz in Deutschland. Die Mitarbeiter der Mader
Kaffeerosterei e.K. sind von der Teilnahme an diesem Gewinnspiel ausgeschlossen.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Cine Tasse

auf

Die dezente Tassenserie
(Logo nur auf der Untertasse)
gibts auch fiir Juhause.

Espressotasse

Artikel-Nummer 5053
Unverbindliche Preisempfehlung
3,90 €uro pro Stiick

Kaffee-/Cappuccinotasse
Artikel-Nummer 5054
Unverbindliche Preisempfehlung
4,90 €Euro pro Stiick

Milchhkaffeetasse
Artikel-Nummer 5055
Unverbindliche Preisempfehlung
5,90 €uro pro Stiick

Alle angegebenen Preise verstehen sich

inklusive Mehrwertsteuer.

IMPRESSIONEN

Die neue Tassenserie von Méder fiir die Gastronomie ist da. Zum
Sortiment gehéren Tassen fiir Espresso, Kaffee und Milchkaffee.
Auf der Untertasse sind alle drei Modelle eher dezent mit dem Ma-
der-Logo versehen. Aber eine Tasse gibt es, die prominent mit dem
Logo bedruckt ist - und zwar unsere ,Tasse auf Reisen®. Viel hat sie
schon erlebt: Sie war schon in Hamburg, am Gardasee, in Portugal
an der Algarve, in Tel Aviv, in Chicago und natiirlich an unserem
liebsten Platz am Bodensee.

Ostsee

e

Hamburg

Algarve
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Bleiben Sie auf dem neusten Stand und besuchen

Sie uns in den sozialen Netzwerken:

Instagram: maederkaffeeroesterei
facebook: Méder Kaffeerosterei e K.

Alexandre Dumas
Franz. Schriftsteller

1802-1870

Schauen Sie sich unseren
Imagefilm an und erfahren
Sie mehr tiber unseren
Mider Kaffee.

Do e

Mader Kaffeerosterei e.K.
Gewerbestr. 7

D-78247 Hilzingen

Tel. +49 (0) 7731-90970-0
Fax +49 (0) 7731-90970-22
info@maeder-kaffee.de
www.maeder-kaffee.de

Unsere Burozeiten

Montag - Donnerstag
8.30-12.00 und 13.30-17.00 Uhr
Freitag 8.30-16.00 Uhr



