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ausgeholt. Man braucht nur rund 2 Euro mit fünf Tassen bzw. 
365 Tagen multiplizieren, da kommt schon etwas zusammen. 
Das aber nur nebenbei. Speziell der Gast hat in den letzten 
Jahren enorm an Fachwissen dazugewonnen. Bei meinen Vor-
trägen bin ich immer überrascht, was Endverbraucher bereits 
an Wissen mitbringen.

Was hat es mit dem Kaffeemuseum auf sich?
Das Kaffeemuseum ist an das Kompetenz-Zentrum ange-
schlossen und beherbert zahlreiche Stücke aus 47 Jahren Be-
rufserfahrung. Nicht nur technische Maschinen, sondern auch 
Unikate rund um den Kaffee wie Rezepte, Werbungen, Tassen 
etc, von mir gesammelt. 1996 habe ich den Verein für Kaffee-
kultur gegründet. Was mir noch fehlte, war ein Standort. Den 
hab ich im Wirtschaftsmuseum in der Vogelsanggasse 36 ge-
funden. So liefert das Kaffeemuseum alles, was zur Thematik 
‚Kaffee‘ zählt. Quasi 1.000 Jahre Geschichte vom Weg der Pflan-
ze in die Tasse. Dabei habe ich, um nur einige zu nennen, mit 
Jacobs, Vöslauer, Nöm, MKS oder Britta, tolle und vor allem 
sehr hilfreiche Partner gefunden, die das Kaffee-Kompetenz-
zentrum wie Kaffeemuseum als unabhängige Institution und 
Stütze unserer Kaffeekultur akzeptieren. Die haben nichts da-
gegen, wenn ich Gastronomen oder Kaffeeliebhaber schule, die 
auch von anderen Kaffeefirmen beliefert werden oder anderen 
Kaffee trinken. Denn sie verstehen Kaffee als das, was er ist: ein 
Unikat. Jede Tasse ist ein Kunstwerk, die wieder und wieder 
aufs Neue zubereitet wird. Bereits kleine Nuancen machen 
einen komplett anderen Geschmack aus. Man muß nur die 
entscheidenden Faktoren Technik, Wasser, Kaffee, Temperatur, 
Röstgrad und deren Zusammenhänge kennen. Daher ist es mir 
möglich, 334 Mrd. verschiedene Kaffees zuzubereiten. Dann 
paßt das schon.

Herr Mayr, besten Dank für die Aufklärung in Sachen Kaffeequalität.�

Aber alleine mit technischem Nachrüsten war es nicht getan?
Nein, zusätzlich mußte der Gastronom geschult werden, mit 
dem Gerät umzugehen, regelmäßige Hygienechecks durchzu-
führen, diverse Einstellungen wenn nötig täglich selbst vorzu-
nehmen und die Zusammenhänge zu kennen. In der Regel hat 
der Wirt bei der Maschinenfirma angerufen und sich beschwert, 
die Maschine sei kaputt, der Kaffee schmecke nicht. Die haben 
dann den Techniker geschickt, der hat alles überprüft und den 
‚schwarzen Peter‘ an die Kaffeefirma weitergereicht. Dann hat 
der Gastronom bei denen angerufen und sich über die Quali-
tät des Kaffees beschwert. Die hatten natürlich an ihrem Pro-
dukt nichts zu beanstanden und haben den Ball wieder an die 
Technik zurückgespielt. Dazwischen stand der Wirt – hilflos. 
Darum ist es mir wichtig, daß er die Zusammenhänge zwi-
schen Rohstoff und Technik kennenlernt und potentielle Feh-
lerquellen erkennt. Ich war während meiner Berufszeit mitten 
im Geschehen, bin mit dem Gastronomen hinter der Maschine 
gestanden. Dieses Wissen möchte ich weitergeben sowie die 
neuen Techniken der Zubereitung. Ich beherrsche alle Kniffe, 
die ein Barista können muß – auch Latte Art. 

Wie läuft die Entwicklung?
Das Kaffeewissen ist bei allen Beteiligten besser geworden. 
Die kommunikative Wechselwirkung zwischen Gastronomen, 
Maschinenhersteller und Kaffeelieferanten funktioniert bis zu 
einem gewissen Grad. Ab dort setzen unsere Schulungen an. 
Man kann jeder Zeit mit mir Kontakt aufnehmen. Ich halte Ta-
gesvorträge zum Thema Kaffee ab und biete Maschinenchecks 
wie Mitarbeiterschulungen – gerne auch beim Gastronomen 
in seinem Betrieb. Sein Nutzen sollte danach sein, daß er mit 
Lieferanten und Herstellern fachgerecht diskutieren kann, Zeit 
und Geld einspart, mehr zufriedene Gäste bekommt und so 
seinen Kaffeeumsatz steigert. Wenn er täglich nur fünf Tassen 
mehr umsätzt, dann hat er sich eine Woche Karibikurlaub her-
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