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Immer dem Duft nach

Mit dem Import peruanischer Kaffeebohnen fing Marco Webers Geschaft an / Rosterei in Stadecken-Elsheim

Von Kathrin Damwitz

STADECKEN-ELSHEIM/JUGEN-
HEIM. Kaffeeliebhaber miissen
in der Langgasse in Stadecken-
Elsheim nahe des Kirchen-
things nur dem Duft des kraf-
tigen Getrdnks folgen, dann
landen sie bei Marco Weber
und seinen traditionell geros-
teten Kaffeesorten aus aller
Welt. Der Jugenheimer hat im
Spdtsommer 2020 in der Lang-
gasse ein Geschdft erdffnet,
dem eine Kaffeerdsterei ange-
gliedert ist. Der Duft der Boh-
nen aus Indien, Athiopien,
Mittel- oder Sitidamerika zieht
bisweilen durch die Gasse, und
vor der Tiir zeigt auch ein Kaf-

Die Kunden freuen sich,
dass sie vor Ort
einkaufen kénnen.

Marco Weber, Firmenchef

feesack aus Jute an, dass das
Geschift geoffnet hat. Weber
belebt damit den Ortskern der
Gemeinde, in dem friiher viel
mehr Geschafte als heute pra-
sent waren. ,,Die Kunden freu-
en sich, dass sie ihren Kaffee
vor Ort einkaufen konnen®,
hat er festgestellt. Standbein
seiner Firma ist seit jeher auch
die Belieferung von gastrono-
mischen Betrieben, Biiros,
Kleingewerbe. Und das bun-
desweit.

Das Au-pair-Mddchen aus
Peru brachte die Familie Weber
einst auf den Geschmack des
Kaffees aus ihrer Heimat. Den
vertrug auch Marco Weber
bestens, denn er schlug ihm
nicht so auf den Magen wie
manches Massenprodukt aus
dem Supermarkt. ,,Wir waren
total angetan von den Bohnen
aus der Andenregion bei Ma-
chu Picchu, beschlossen, sie
nach Deutschland zu importie-
ren. 2012 erschienen wir damit
wie Exoten, denn Peru spielte
auf dem deutschen Markt kei-
ne Rolle. Eigentlich schade,
denn das Produkt von dort gilt
als bester Filterkaffee Stidame-
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Marco Weber an der Trommelrostmaschine, mit der er die Bohnen auf traditionelle Art veredelt.

rikas*“, berichtet Marco Weber.
Er ist von Haus aus Maschi-
nenbauer, bringt einen kauf-
madnnischen Hintergrund mit.
Als er sein Unternehmen, die
,Webbster Coffee GmbH*, in
Jugenheim griindete, kamen
ihm das technische und das
betriebswirtschaftliche Wissen
Zupass.

Zundchst importierte er 2012
qualitativ hochwertigen, fair
gehandelten Rohkaffee direkt
aus Peru und verkaufte ihn
von Firmensitz in Jugenheim
aus an kleinere Rdstereien.
Dann stieg er selbst in die Ver-
edlung der Bohnen ein, entwi-
ckelte schonende Verfahren,
was die Aromen forderte und
das Getrdank reizarm machte.
,Der peruanische Kaffee ist
sehr mild und doch klassisch.
Ein deutscher Baristameister
bescheinigte mir mal, er

schmecke so, wie ein ,richtiger
Kaffee‘ zu schmecken habe“,
sagt der Jugenheimer. Es be-
geistert ihn, sich mit den ver-
schiedenen Sorten, deren Ver-
edelung zu beschiftigen.
Durch Lehrgange, Besuche in
Rostereien, den Austausch in
der deutschen Roster-Commu-
nity baute der 50-J4hrige seine
Kenntnisse stetig aus. Neben
dem peruanischen ,,Santa Te-
resa“ nahm er unter anderem
den indischen ,,Malabar“ ins
Sortiment, der durch Monsun-
regen und -winde einen beson-
deren, samtigen Geschmack
erhdlt. Heute umfasst sein An-
gebot sechs sortenreine Kaf-
fees und zwei Espressomi-
schungen.

Webers Frau stammt aus
Stadecken-Elsheim, und die
beiden haben eine alte Hofrei-
te ihrer Familie zum Ladenge-

schdft umgebaut. Der moder-
ne, helle Laden war friither ein
Pferdestall, sagt Marco Weber.
Hinten in der heutigen Roste-
rei zeugen Offnungen im Bo-
den noch davon, dass dort
einst der Wein in die Fasser im
Boden geleitet wurde. Jetzt ist
alles renoviert. Aber: In We-
bers Kaffee steckt viel Hand-
werk, trotz hochmoderner
Rostmaschine.

Dieses Herzstiick des Be-
triebs erinnert mit ihrer grofien
Trommel entfernt an eine
Waschmaschine. Sie wird von
einem Gasbrenner erhitzt und
dreht sich, wobei die griilnen
Rohkaffeebohnen  gerdstet
werden. ,,Durch die Bewegung
und die Luftzufuhr 16sen sich
auch die Hdutchen von den
Kaffeebohnen“, erldutert We-
ber. Er muss wahrend des 15-
bis 20-miniitigen Rostvorgangs

-
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jeder Charge im Blick haben,
wie sich die Bohnen verfarben,
und das Aroma iiberpriifen.
Das tut er zwischendrin per
Probe, die er der Trommel ent-
nimmt. Wenn der gewtiinschte
Rostgrad erreicht ist, lasst We-
ber die Bohnen durch eine
Klappe aufs Kiihlsieb rutschen,
wo sie ruhen, bevor sie in gro-
e Tonnen gefiillt werden. Wie
oft rostet er? ,Da bin ich ganz
flexibel. Wenn die Behalter
nach vier bis acht Wochen leer
getrunken sind, lege ich nach.“

Kunden werden {iber Mund-
propaganda und Empfehlun-
gen auf ,,Webbster Coffee auf-
merksam. Er zeigt nach Ver-
einbarung auch Schiilern, wie
die Bohnen in der Trommel ge-
rostet werden. ,,Das Interesse
ist da“, hat er festgestellt.

ﬂ www.webbster.de
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