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Edmund Mayr ist Ausbildungsleiter im Kaffee Kompetenz Zentrum.� © Harald Minnich

Herr Mayr, wie beurteilen Sie Kapselsysteme und Voll-
automaten für den privaten Bereich?
Diese haben mittlerweile ein sehr hohes Qualitätsni-
veau erreicht. Darin sehe ich auch das mögliche Pro-
blem für die Gastronomie. Der Gast überlegt heute 
zwei Mal, ob er den Kaffee auch wirklich im Lokal 
trinken soll.

Ist dafür der Preis verantwortlich?
Zumindest in jenen Lokalen, deren Kaffeequalität 
aufgrund der fehlenden Fachkenntnisse des Bedie-
nenden mit jener von privaten Maschinen nicht mit-
halten kann. Warum soll der Gast etwa nach dem 
Mittagessen noch einen Kaffee konsumieren, wenn 
ihm der im Büro, der mit einem Frischkaffeeauto-
maten zubereitet wird, vielleicht besser schmeckt. 
Aus reiner Verlegenheit wohl kaum. Obwohl es 
diese Art von Kaffeetrinker sehr wohl gibt. Sie – das 
sind gar nicht so Wenige.

Wie meinen Sie das?
Dieser Typ bestellt Kaffee nicht aufgrund der Tages-
zeit. Sondern weil er eventuell auf jemanden warte, 
keinen Alkohol mag etc. Das wird er aber auch nur 
dann tun, wenn die Qualität stimmt. So bestellt Stati-
stiken zufolge jeder fünfte Kaffeetrinker eine zweite 
Tasse nach. Grundlage ist jedoch immer, daß es ihm 
schmeckt.

Wie sieht die Praxis aus?
Bei meinen Vorträgen für Private höre ich oftmals 
von der teils hinterher hinkenden Kaffeequalität der 
Gastronomie. Der Gast merkt sich zwei Dinge: das 
erste Geschmackserlebnis und das letzte. Das letzte 
Getränk ist meist der Kaffee. Wenn der nicht paßt, 
verliert der Gastronom nicht nur einen Kaffeekun-
den, sondern den Gast an sich.

Was empfehlen Sie der Gastronomie?
Wir sehen eigentlich jetzt nur die eine Chance, den 
Gast nicht zu verlieren bzw. zurückzugewinnen, 
wenn die Gastronomie qualitativ voranschreitet. 
Sodaß er dort noch einen Tick besser schmeckt. Man 
betrachte nur die Medienlandschaft. Dort werden 
die unterschiedlichsten Systeme intensiv beworben. 
Und das Ergebnis schmeckt. Dem kann die Gastro-
nomie nur bester Qualität entgegentreten. Das be-
ginnt schon beim Frühstückskaffee.

Handlungsbedarf
Hervorragende Kaffeequalitäten im Büro und Eigenheim 
könnten der Gastronomie künftig zu schaffen machen. 
Karl Schilling im Gespräch mit Edmund Mayr.

Ein leidiges Thema
Es muß jedem Vermieter mit Kost und Logis klar sein, daß er 
keinen billigen Frühstückskaffee servieren kann. Es macht auch 
keinen Sinn, sich nur auf den Espresso zu konzentrieren. Son-
dern ebenso auf den Filter- und Frühstücksbereich. Da wurde 
fälschlicherweise oftmals kostengünstig agiert. Mittlerweile 
sind dort vermehrt Vollautomaten anzutreffen, die von der 
Branche aktiv beworben werden.

Könnte ein Baristakurs weiterhelfen?
Lassen wir die Kirche im Dorf. Ein erster Schritt wäre bereits 
mit ein bis zwei Tagesworkschops getan, die mit einer Zerti-
fizierung enden. Dann ist das Fundament geschaffen. Was 
darüber hinaus geht, das bleibt jedem selbst überlassen. Im-
merhin gibt es auch Tagesworkshops, die auf bereits vorhan-
denem Wissen aufbauen. Sie dienen zur Qualitätsoptimierung 
im Umgang mit Siebträgermaschinen, idealer Mühleneinstel-
lung sowie verbesserter Handhabung von Vollautomaten. Der 
Nutzen für den Gastronomen ist auch, daß er mit Kaffeeliefe-
ranten und Maschinenhersteller fachgerecht diskutieren kann. 
Die kommunikative Wechselwirkung zwischen den Dreien 
wird einfach besser. Das spart ihm Zeit, Geld und verbessert 
somit auch seinen Kaffeeumsatz.

Edmund Mayr, vielen Dank für Ihre Sicht der Dinge.�
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