Ein Hauch
von Brasilien

In seiner kleinen Rosterei zelebriert Heinrich Achatz Kaffee -
exotisch, unverfalscht und echt niederbayerisch

VON KERSTIN KERSCHER

Hengersberg - Manchmal, wenn der
Wind richtig steht, riecht es auf dem Markt-
platz im niederbayerischen Hengersberg
nach Brasilien. Der intensive Geruch von
Kaffee entstrémt einer exotischen Oase
mitten im Industriegebiet des 7200-Ein-
wohner-Ortes: Zwischen Discounter, Dro-
geriemarkt und Palettenproduktion réstet
Heinrich Achatz seit fiinf Jahren Kaffee-
bohnen in Heinrichs Kaffeemanufaktur.

Im Laden selbst riecht es gar nicht nach
Kaffee, sondern stifilich-fruchtig. ,Wir ha-
ben diese Woche ausnahmsweise nicht ge-
rostet®, sagt Heinrich Achatz, ein unge-
zwungener Typ in Jeans und blauem Long-
sleeve. Der Duft ist eine Mischung all jener
Péckchen, die neben den Kaffees in den
Holzregalen stehen: Kriftige Teesorten
gibt es da, im Pyramidenbeutel oder lose,
,Obstkerbal® ,Vitaminpower“ oder ,,Mor-
genfrische“ heifien sie. Rohrzucker, Kokos-
bliitenzucker und verschiedene Kakaovari-
anten gehoren auch zum Angebot.

Im Mittelpunkt steht aber der Kaffee.
Fir Achatz ist er weit mehr als nur irgend-
ein Getrdnk - Philosophie und Leiden-
schaft ndmlich. Entsprechend gibt es zu-
erst einen Cappuccino, mit Herz im Milch-
schaum. Achatz selbst trinkt seinen Kaffee
am liebsten so unverfilscht wie moglich:
schwarz, ohne Milch, ohne Zucker. Zehn Es-
pressi téglich. Mittlerweile, sagt er. Es wa-
ren auch schon mal 30 pro Tag.

Die Liebe zu den Bohnen begleitet
Achatz seit vielen Jahren. Wenn er davon er-
z&hlt, vertiefen sich die Lachfalten um sei-
ne blauen Augen: Schon als kleiner Junge
habe ihn die Zubereitung und der Geruch
von Kaffee fasziniert, sagt der 52-Jéhrige.
Spéater arbeitete der Industriekaufmann
mehr als 20 Jahre in der Kaffeebranche,
als Aufiendienstmitarbeiter fiir ein Bre-
mer Kaffeegeschift, bevor er den Schrittin
die Selbsténdigkeit 2009 mit seiner heute
27-jahrigen Tochter Kerstin wagte.

Seine Begeisterung fiir den Kaffee spiirt
mannicht nurin jedem Wort und jeder Ges-

te, sie l1asst sich auch in eine konkrete Zahl
fassen: 240. So viele Biicher rund um das
Thema besitzt Achatz, die wohl grofite pri-
vate Sammlung von Kaffeeliteratur. Ne-
ben einer alten Miithle und bunten Kaffee-
dosen stehen echte Schétze in den Regalen
der Manufaktur — das élteste, vergilbte Ex-
emplar geht auf das Jahr 1886 zuriick. Gele-
sen habe er sie nicht alle, gibt Achatz zu,
doch dass er auch so iiber ein enormes

Die Bohnen werden
bei 210 Grad Celsius
im Trommelroster veredelt

Fachwissen verfiigt, wird beim Gang
durch die Rosterei deutlich. Im Lager ste-
hen unzéhlige Jutesécke, prall gefiillt mit
hellgriinen Bohnen. Aus einem Sack mit
der Aufschrift ,Fazenda Lagoa, Brazil“
nimmt er eine Handvoll Bohnen, steckt die
Nase hinein und saugt den Geruch ein.
,Frisch miissen sie im griinen Zustand rie-
chen“| sagter. ,Dasist das Wichtigste:“ Die-
se Arabica-Bohnen erinnern an duftendes
Heu, also: alles richtig gemacht.

Sie kommen aus Brasilien, eines von
21 Landern, aus denen Achatz seine Boh-
nenimportiert. Besonderen Wertlegt er da-
beiauf Nachhaltigkeit, Fair und Direct Tra-
de. Er versucht, direkt mit den Kaffeebau-
ern zu verhandeln und arbeitet mit ortli-
chen Kooperativen und Mittelsménnern
zusammen. Wenn moglich, macht er sich
selbst am Ort ein Bild. In Kenia war Achatz
schon, auch in Costa Rica, Kolumbien und
Guatemala. Er 1asst sich von den oft &rmli-
chen Verhéltnissen beriihren und ist be-
reit, flir gute Qualitit einen etwas héheren
Preis als den des Weltmarktes zu zahlen.

In Hengersberg veredelt ein Trommel-
roster die Bohnen bei 210 Grad Celsius.
Wer zur rechten Zeit kommt, kann Achatz
iiber die Schulter blicken, je nach Sorte dau-
ert es 17 bis 21 Minuten. Pro Woche rostet
er mehrere Chargen, fiir gewohnlich mon-
tags, dienstags und mittwochs. Die Kaf-
fees, gemahlen oder als ganze Bohnen, ver-
packen und etikettieren Heinrich und Kers-
tin Achatz von Hand. Fiir die Titen haben
sie sich bayerische Namen ausgedacht: Jah-
reszeiten und Wochentage (,Auswérts®,
»2oumma“ ,Migga“ — Frithling, Sommer,
Mittwoch) fiir die Filterkaffees, Zahlen
(,,0ans ,,drai“ ,,nai“) fir die Espressosor-
ten. Achatz spricht breites Niederbay-
erisch, der Erhalt der Mundart istihm wich-
tig. Zum Abschied gibt es den Kaffee ,Win-
ta“ aus Thailand in einer Rogl (Papiertiite)
aus indischem Zeitungspapier und dazu
ein herzliches ,,Pfiat di“.

Fiir den Tipp bedanken wir uns bei Krimhilde Kallin-
ger aus Osterhofen.

Feine Nase: Heinrich Achatz, gelernter Industriekaufmann, war schon von Kindheit an fasziniert von Kaffee-Aromen. Den
Schritt in die Selbstdndigkeit mit seiner eigenen Ristereti in Hengersherg wagte er erst im Jahr 2009. FOTO: TANJA KERNWEISS/OH



