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Kéln « Nippes Eréffnung

Wir freuen uns, unseren Transparenzbericht
2023 vorstellen zu dirfen. Es ist mittlerwei-
le der flinfte und auch diesmal geben wir
euch einen offenen Einblick in unser Tun. Ein
kurzer Rickblick auf 2023 und ein Ausblick
auf unsere Vorhaben soll auch nicht fehlen.
Also, los geht's...

Die wirtschaftlichen Rahmenbedingungen,
in denen sich jederr Einzelne von uns und
wir als Unternehmen bewegen, sind nicht
rosiger geworden. Insbesondere die Kos-
tensteigerungen in allen Bereichen waren
und sind eine grof3e Herausforderung. Es
lie3 sich nicht umgehen, im Laufe des Jah-
res direkt betroffene Produkte preislich an-
zuheben. Nicht, um uns mehr in die Tasche
stecken zu kénnen, sondern nur um den Mar-
gen-Status wahren zu kénnen. Wir mochten
unverandert so handeln, wie wir es uns auf
die Fahne geschrieben haben. Namlich den
Farmerinnen und Farmern nicht nur ange-
messene Preise zu zahlen, sondern ihnen
maoglichst durch Vorfinanzierung zu helfen.
Jeder von euch kann sich vorstellen, dass
gerade das Thema Vorfinanzierung bei stei-
genden Zinsen fir ein Unternehmen unserer
Grof3e keine leichte Aufgabe ist. Aber wir
lassen nicht locker und kénnen dank eurer
Hilfe z.B. in Mexiko den Rohkaffee zu 70%

vorfinanzieren. Das sind nochmals 10% mehr
als in den Vorjahren. Dass ihr uns treu seid
und Freude an unserem Kaffee habt, ist der
wichtigste Beitrag, an unserem Tun festhal-
ten zu kdnnen. Dafiir sind wir sehr dankbar.

Das Jahr begann mit einem grof3artigen Auf-
takt - nach all den Einschrankungen wéh-
rend der Pandemiejahre konnten wir endlich
wieder in ein Kaffeeanbauland reisen. Im
Februar flogen wir nach Mexiko und besuch-
ten Kaffeeproduzent:iinnen, diverse Kleinst-
farmen und Kooperativen in den Bergen der
Sierra Sur in Oaxaca. Dort haben wir nicht
nur viel entdeckt und probiert, sondern auch
viel gelernt. Die Gesprache mit den Produ-
zentinnen und Produzenten, das Erleben
ihres Alltags und ihrer Herausforderungen
im Kaffeeanbau waren flir uns sehr eindriick-
lich. Die Erfahrungen vor Ort waren fir uns
sehr wertvoll, nicht nur in Bezug auf Kaffee.
Wenn ihr Lust auf mehr habt, dann schaut
doch mal hier vorbei.

Im Februar war auch der erste direkte
Bezug eines Rohkaffee-Containers vom
Schiff zu uns in die Résterei ein Meilen-
stein in der Heilandt Geschichte. Bisher
mussten wir ndmlich die meisten unse-
rer Rohkaffees in Hamburg oder Antwer-
pen zwischenlagern, um sie sukzessive in
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VORWORT

Journal-Beitrag Mexiko

kleineren Partien dort abzurufen. Um den
Grof3teil unseres Kaffees nun komplett bei
uns lagern zu kdnnen, mussten zunachst
mal geeignete Lagerkapazitaten her. Die
haben wir direkt neben unserer Rosterei
gefunden. Durch das eigene Lager haben
wir jetzt nicht nur permanenten Zugriff auf
unsere Besténde, sondern konnten durch
die Verkirzung der Lieferwege unseren
CO2-Fuf3abdruck in der Logistik um 20%
reduzieren. Mit vereinten Kraften entla-
den wir nun gemeinsam 3-4x im Jahr
einen Kaffee-Container und sind jedesmal
beim Anblick der vielen Sacke begeistert.
Fast alles neu machte der August im Belgi-
schen Viertel —unser Café der ersten Stunde
bekam ein neues Design und eine neue The-
ke. Jedem unserer Cafés eine eigene Per-
sonlichkeit zu geben und an den jeweiligen
Standort anzupassen, ist bei der Gestaltung
der Raumlichkeiten unser Ziel. Deshalb sieht
kein Heilandt-Café aus wie das andere, aber
der Kaffee schmeckt tiberall gleich lecker.

Apropos Café: Seit sechs Jahren haben wir kein
neues Café mehr eréffnet. In Zeiten der Pande-
mie wollten wir das auch nicht forcieren. Jetzt
aber ist es passiert — seit Ende Januar gibt es
auch in Nippes ein Heilandt-Café. Wir finden
das Veedel schon seit Jahren spannend und ha-
ben lange nach einem geeigneten Standort ge-
sucht. Im Frihjahr 2023 haben wir schlief3lich
perfekte Rdumlichkeiten in der Neusser Straf3e
gefunden. Dank eines partnerschaftlichen Ver-
mieters konnten wir diese noch nach unseren
Bediirfnissen umbauen. Wir sind ganz aus dem
Kaffeehduschen, wie hibsch es geworden ist

VORWORT

und wir nun auch Nippes mit unserem Kaffee
versorgen konnen. Schaut doch gerne mal in
der Neusser Straf3e 319 vorbei! Mit Erschei-
nen dieses Transparenzberichtes stehen
wir kurz vor der Umsetzung unseres bisher
aufwandigsten und spannendsten Projek-
tes. Wir ziehen namlich mit der Rdsterei,
dem angeschlossenen Café und den Bliros
um. Zwar nur 20 Meter weiter - die Adres-
se am Girlitzweg bleibt sogar gleich, aber
der Aufwand ist deshalb nicht geringer. In
den neuen Raumlichkeiten haben wir end-
lich den Platz, den wir flr Produktion und
Logistik eigentlich schon in den letzten Jah-
ren brauchten. Der Rohkaffee wird nun, wie
eben erwahnt, in der Rosterei gelagert und
das neue Café gibt Gdsten mehr Raum und
Ruhe. Die Kurse unserer Kaffeeschule sowie
die Gastroschulungen fiir unsere Partner
werden zukinftig in zwei getrennten Raum-
lichkeiten und mit einem gréf3eren Angebot
an Espressomaschinen stattfinden.

Diese Schulungsrdume wollen wir jedoch
nicht nur fir uns alleine nutzen. Wir bieten
Unternehmen darin einen inspirierenden Ort
fir Workshops, Seminare oder Tagungen. Die
zeitgemaf3 ausgestatteten Raume und die
einzigartige Atmosphére einer Rosterei bie-
ten die Méglichkeit, die Teilnehmenden nicht
nur zu schulen, sondern durch das Erlebnis
Kaffee auch zu motivieren. Wenn wir euer
Interesse geweckt haben, gerne mal durch-
rufen! Wir zeigen euch die Raumlichkeiten
und Mdglichkeiten sehr gerne. Das Jahr geht
also mit grof3en Vorhaben und Verdnderun-
gen los. Wir freuen uns drauf!



https://www.heilandt.de/blogs/journal/kaffee-in-oaxaca-ein-reisebericht-teil-1

In unserem Kaffee-Sortiment findest du
keine Bio- oder Fairtrade-Siegel. Der Grund
dafir ist, dass viele Kaffeefarmen flr Zer-
tifizierungen viel Geld ausgeben missten,
was sich einige einfach nicht leisten kdn-
nen. Daher sorgen wir auf eigene Faust
oder Uber unsere Partner:innen dafiir, dass
die Farmen strenge 6kologische Standards
erflllen - oft sogar Ubertreffen. Nur flnf
unserer Kaffees haben offiziell das Bio-Zer-
tifikat, wahrend alle anderen unter mindes-
tens genauso umweltfreundlichen Bedin-
gungen produziert werden.

Wir setzen auf unseren eigenen Direct Tra-
de Standard, der deutlich tber die Anforde-
rungen des Fairen Handels hinausgeht, und
den wir deshalb als #mehralsfair bezeich-
nen. Wir mochten betonen, dass wir ohne
unsere Partner:innen nicht in der Lage wé-
ren, den direkten Handel auch mit kleineren
Farmen zu pflegen. Im Gegensatz zu &hn-
lich aufgestellten Rostereien, die oft nur bei
gréf3eren, bereits wohlhabenderen Farmen

ohne Zwischenschaltung von Partner:innen
einkaufen kénnen, ermdglichen uns unsere
Verbiindeten den personlichen Kontakt zu
Kleinfarmen.

Der regelmafige Austausch mit den Far-
mer:innen erlaubt uns, nicht nur seltene und
faszinierende Kaffees zu beziehen, sondern
auch solche von geringerer Bewertung, wie
zum Beispiel flr unseren Oaxaca Blend.
Diese Community Blends unterstitzen vie-
le kleine Farmen und die grof3ere Menge
ermoglicht uns, sie das ganze Jahr Uber
anzubieten. Unsere Verbindungen zu den
Farmer:innen und unsere sozial nachhaltige
Einkaufspraxis starken deren Bestrebun-
gen, hochwertigere Kaffees zu produzieren.

Unsere Bedingungen fiir alle Heilandt
Kaffees sind klar definiert:

> Es besteht direkter Kontakt zu den Far-
mer:innen oder hdchstens eine von uns
vertrauenswiirdige Person oder Partner-
organisation ist dazwischengeschaltet.

— > Die Kaffeefarmen erhalten durch-
schnittlich mindestens 50% U{ber dem
Fairtrade-Preis, und die Preise werden
direkt verhandelt.

C—> Wir gewéhrleisten Transparenz dari-
ber, wie, wo und von wem der Kaffee pro-
duziert wurde.

C—> Der Rohkaffee stammt von Farmen,
die sich zu nachhaltigen Anbaupraktiken
verpflichten und unseren Kenntnissen zu-
folge faire Arbeitsbedingungen bieten.

C—> Langfristige Handelsbeziehungen und
qualitdtsfordernde Maf3nahmen sind ent-
scheidend, um die Produzent:innen nach-
haltig zu unterstiitzen, indem Wissen und
Equipment vermittelt werden.

WAS IST FAIR?

Um so billig sein zu kénnen,
werden grundsatzliche
Menschenrechte missachtet.
Millionen von Farmer:innen
bekommen so wenig Geld von
den Handlern, dass sie und ihre
Familien in Armut leben missen.

_ o8 / Kinderarbeit, Landflucht,
Pestizide und Monokulturen
sind die Folgen niedrigster

Bezahlung und schadigen
Mensch und Umwelt.

Bei uns in
Deutschland
ist Kaffee

zu billig.

Die Deutschen kaufen
die schlechtesten
Rohkaffees ein. Das
ist in der Kaffeewelt
gesetzt.

ABER DU WILST NICHT aur
Karree VERZICHTAEN?

£S GIBT
HOPFNUNG!

Das ist auch
fur dich echt

doof - denn billig
schmeckt nicht
-und ist dazu unfair.

UND DAS
GUTE pagel

| FllIZDI? ) %

- TRINKT MEHR

- GUTEN KAFFEE!

Richtig guten Kaffee
geniessen. Gut fur dich
UND die Farmer*innen.

7 Mach mit und verandere
den Kaffeehandel. DIRKETE
Partnerschaften zwischen

Farmer*in und Résterei hilft
die Kaffeekultur zu verbessern.

vollig transparent.
Kaffeeanbau muss
sich wieder lohnen.




Die Tabelle auf der nachsten Doppelseite
bietet prazise Fakten und vermittelt einen
detaillierten Uberblick (ber alle Rohkaf-
feebeschaffungen flir unser Sortiment im
Jahr 2023. Um euch bei einem genaueren
Versténdnis der Tabelle zu unterstitzen,
mochten wir sie hier kurz erlautern. Neben
Informationen zu den betreffenden Far-
men und unseren Direkthandels-Partnern
sind auch Angaben zur Dauer der jeweili-
gen Zusammenarbeit enthalten. Ihr findet
auf3erdem Informationen dariber, wie viel
von jedem Kaffee wir eingekauft haben, wie
die Preise aufgeschlisselt sind und wie die
Finanzierung fir den Kaffee erfolgte.

Eine Frage, die sich mdglicherweise
stellt, betrifft die angegebenen Preise:

Der FOB-Preis (Free on Board) wird be-
zahlt, bevor der Rohkaffee auf das Schiff
verladen wird. Allerdings l&sst dieser Preis
nicht erkennen, wie viel Geld die Farmer:in-
nen letztendlich erhalten. Kleinfarmen ver-
arbeiten den Kaffee nach der Ernte oft in
sogenannten Mills und nicht direkt auf der
Farm. Hierfir fallen Kosten an, ebenso flr
das Abfiillen, Verpacken und den Transport
zum Schiff. Um mehr Transparenz zu bie-
ten, geben wir deshalb in unserer Tabelle

-

Guatemala « Finca La Senda

auch den Farm Gate Preis an. Dieser Preis
spiegelt wider, was tatséchlich an die Far-
men gezahlt wird. Die Differenz zwischen
FOB- und Farm Gate Preis représentiert
die Kosten fiir die Mills und den Transport
zum Schiff. Produzentiinnen, bei denen
FOB- und Farm Gate Preis identisch sind,
verfligen Uber eine eigene Mill und trans-
portieren ihren Kaffee selbst zum Hafen.

Fir den sogenannten Marktpreis beziehen
wir uns auf aktuelle Daten der International
Coffee Organisation vom 15.06.2023. Unse-
re Zahlungsmodalitaten sind zur Zeit noch
recht unterschiedlich. Die Abklrzung »Vv.E.«
steht flr »vor Ernte«. Im glinstigsten Fall
erhalt die Farm spatestens zu Beginn der
Ernte 70% Vorschuss und 30%, wenn unser
Kaffee auf das Schiff geht. Das gibt den
Farmen die notige finanzielle Sicherheit fir
die laufende Erntesaison. Sie erhalten das
Geld dann, wenn sie es brauchen, um ihre
Kosten zu decken und eine qualitativ hoch-
wertige Ernte zu erzielen. Wir finanzieren
diese Vorleistung Uberwiegend aus unse-
rer Liquiditat. Da wir nach der Bezahlung
noch ca. 9 Monate auf den Rohkaffee war-
ten mussen, ist diese Art der Finanzierung
flir uns mit erheblichen Risiken verbunden.
»Bezahlung bei Abruf« ist dagegen fir uns

KLARTEXT

die risikodrmste, aber nicht die nachhaltigste
Variante, weil die Farmen oder Partner:in-
nen in Vorleistung treten missen. Unse-
rem Ziel, moglichst alles vorzufinanzieren,
damit die Kaffeefarmen ihre Ernte sicher
planen kénnen, kommen wir immer naher.
Unser durchschnittlicher (gewichteter) Ein-
kaufspreis liegt fiir Arabica bei 3.36 USD /
b (Libra = 0.4536 kg) und fiir Bio-Robusta
bei 2.15 USD / lb. Damit liegen wir durch-
schnittlich 52% liber dem ab 01. August
2023 erhohten Fairtrade-Preis.

KLARTEXT

$4/lb FOB - ARABICA

$3

S

$1

UNSER PREIS & 3,36

MARKTPREIS
FAIRTRADE PREIS

( ROHKAFFEE-EINKAUFSPREISE )
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10 TRANSPARENZ-TABELLE

TRANSPARENZ-TABELLE 11

Mystic Hilltribe

. DIRECT TRADE MENGE ROH- MARKTPREIS ICO
KAFFEE PRODUZENT:IN PARTNER:IN / IMPORT PARTNER SEIT KAFFEE (KG) FOB (USD/lb) | FARM GATE (USD/lb) 06/23 (US /Lb) ZAHLUNG
Brazil Brioschi Fazenda Providencia / Familie Brioschi Osito 2021 2131,50 2,15 wie FOB 1,77 Bei Abruf in Antwerpen
Brazil Fazenda Primavera Fabiano / Fazenda Primavera Petunia Coffee 2020 168,00 5,27 4,55 1,77 Bei Abruf in HH
Brazil ZéZé Sitio Grande Catalao ZéZé Cruz Petunia Coffee 2020 330,00 4,31 3,59 1,77 Bei Abruf in HH
Brazil Sao Domingos Fazenda Sao Domingo Ocafi 2019 9074,45 2,63 1,93 1,77 Bei Abruf in HH
Colombia La Increible Norman Eusse Ll s 2021 277,30 6,32 5,86 2,12 Bei Abruf in HH
Colombian Spirit
Colombia Vanilla Sky (Fette Palette no.3) César Ledesma / Finca Bet-el List + Beisler 2023 31,10 8,88 wie FOB 2,12 Bei Abruf in HH
Colombia Wush Wush (Fette Palette no.4) Manfred Hiller / Finca Andaluz Colombian Spirit 2020 36,00 12,02 wie FOB 2,12 Bei Abruf in HH
Costa Rica Don Eli Jocote Carlos Montero Don Eli Coffee 2022 207,00 5,6 5) 2,07 Bei Abruf in Antwerpen
Costa Rica Don ELli Monterrey Carlos Montero Don Eli Coffee 2022 345,00 58 4,5 2,07 Bei Abruf in Antwerpen
Ethiopia Bookkisa Ture Waji Osito 2021 1721,00 4,84 wie FOB 1,77 Bei Abruf in Antwerpen
Ethiopia Daye Bensa (Fette Palette no.5) Gatta Farm The Coffee Quest 2023 30,00 12,83 unbekannt 1,77 Bei Abruf in HH
Guatemala New Acatenang Carbonic Maceration é\irnnc";ol'_zzrfga& MarialEugenia Escobar/ Sy o o pingen) (REGL) 2018 90,00 5,82 wie FOB 2,07 100% FOB
Guatemala SHBH EP Acatenango Natural Champagne é\iznc";‘f_zzfga& Maria Eugenia Escobar /| ;a5 Pingen (RBCL) 2018 346,20 5,82 wie FOB 2,07 100% FOB
Indonesia Kopi Fabriek (Fette Palette no.2) Hendra Maulizar Kopi Fabriek 2023 57,50 8,84 4,42 2,07 Bei Abruf in Antwerpen
. " . . . . Orang Utan . . .
Indonesia, Sumatra, Orang Utan Wiih Bersih Wih Bersih Community Blend 2013 3976,80 4,42 wie FOB 2,07 Bei Abruf in HH
Regenwald GmbH
Mexico Bio Mixteca Small Producer Lots / Community Blend Thomas Pingen (RBCL) 2018 3092,50 3,39 3,09 2,07 70 % v.E./ 30 % FOB
Mexico Bio Robusta Tierra Nueva Small Producer Lots / Community Blend Thomas Pingen (RBCL) 2018 17589,50 2,15 1,85 1,32 70 % v.E. / 30 % FOB
Mexico Decaf Small Producer Lots / Community Blend Thomas Pingen (RBCL) 2018 1727,90 4,05 3,3 2,07 70 % v.E. / 30 % FOB
Mexico Electronica Small Producer Lots / Community Blend Thomas Pingen (RBCL) 2018 955,00 2,65 unbekannt 2,07 70 % v.E. / 30 % FOB
Mexico Finca Chelin Enrique Lopez / Finca Chelin Thomas Pingen (RBCL) 2018 235,20 7 6,85 2,07 70 % v.E. / 30 % FOB
Mexico Mazateca Narciso Bolafios Thomas Pingen (RBCL) 2018 381,00 4,2 3,9 2,07 70 % v.E. / 30 % FOB
Mexico Oaxaca Blend Small Producer Lots / Community Blend Thomas Pingen (RBCL) 2018 2083,20 3,45 3,15 2,07 70 % v.E./ 30 % FOB
. . . . Finca Churupampa / o
Peru Amazonas Natural Alfonso Tejada Iberico / Finca Timbuyacu RBCL / Heilandt 2018 825,00 4,9 4,9 2,07 100% FOB
- . Finca Churupampa / 0
Peru La Laguna Blend Chirinos Community Blend RBCL / Heilandt 2018 8308,20 2,85 2,55 2,07 100% FOB
. - . Finca Churupampa / U
Peru Bio La Laguna Blend Chirinos Community Blend RBCL / Heilandt 2018 3374,00 383 2,92 2,07 100% FOB
Peru Bio Timbuyacu Natural Mezcla Alfonso Tejada Iberico / Finca Timbuyacu A Chur.upampa/ 2018 1110,00 4,19 4,19 2,07 100% FOB
RBCL / Heilandt
Finca Churupampa / o
Peru Clever Acosta Clever Acosta RBCL / Heilandt 2018 39,00 6,05 5,55 2,07 100% FOB
Peru RTB Stock Lot Chirinos Community Blend Finca Churupampa / 2018 376275 2,35 2,05 2,07 100% FOB
RBCL / Heilandt
Rwanda Shyira Washed Nyamasheke District Community Blend Raw Material 2022 299,30 5,41 wie FOB 2,07 100% FOB
Thailand Pang Khon Natural Mystic Hill Tribe taEn BT 2014 930,90 418 3,98 2,07 Bei Abruf in HH

Stand 2023
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COL-SPIRIT
Andreas Tischendorf &
Maria Mercedes Grajales

DESARROLLADORES DE CAFE
Nikolai Fiirst

MYSTIC HILL TRIBE

Jiirgen Wittmann

OCAF1
Niklas Kiigler

DON ELi COFFEE

Carlos Montero

RED BEETLE COFFEE LAB

Thomas Pingen

ORANG UTAN COFFEE PROJECT
Regina Frey

RAW MATERIAL

Alan Tomlins

PETUNIA COFFEE

Timo Plotz

OSITO
Kyle Bellinger &
Jose Jadir Losada

Ohne unsere Verbiindeten und ohne euch
sind wir aufgeschmissen! Wir schatzen
die Menschen, mit denen wir zusammen-
arbeiten, und teilen die Freude an unserem
gemeinsamen Produkt, dem Kaffee. Unser
Ziel ist ein direktes Handelsmodell auf Au-
genhdhe und eine faire Preiskultur.

Wir legen grof3en Wert darauf, genau zu
wissen, woher und Uber wen wir unsere
Rohkaffees beziehen. Daher ist es flr uns
von grof3er Bedeutung, Partner:iinnen zu
finden, denen wir vertrauen kénnen und die
uns im Gegenzug ihr Vertrauen schenken.

In unserem diesjahrigen Bericht freuen
wir uns darauf, euch unseren neuen Part-
ner Raw Material in einem kurzen Portrat
vorzustellen.

Costa Rica * Don Eli Coffee

|

PARTNERS IN CRIME

RAW MATERIAL

Unser neuer Direkthandelspartner Raw
Material steht fiir exzellente Specialty Cof-
fees und eine tief verwurzelte Verpflichtung
zu nachhaltigen Praktiken im Kaffeehandel.
Thomas von Red Beetle Coffee Lab hat uns
mit Grinder Alan Tomlins in Kontakt ge-
bracht, da die beiden ihre Leidenschaft fiir
Qualitatskaffee und die Wertschatzung der
Menschen hinter jedem Kaffeesack teilen.
Durch direkte Partnerschaften mit Kaffee-
produzent:innen sichern Raw Material nicht
nur Qualitat, sondern férdern auch fairere
und nachhaltigere Handelspraktiken.

Die Philosophie von Raw Material Coffee
sieht den Kaffeehandel als eine Verbindung
zwischen Menschen mit gemeinsamer Fas-
zination fur das Produkt Kaffee, was sich in
ihrer fairen Preiskultur widerspiegelt. Dieser
Ansatz entspricht unserer Uberzeugung,
dass der Kaffeehandel mehr ist als nur Ge-
schéfte machen; es geht um eine nachhalti-
ge Verbindung, die die Lebensgrundlage der
Produzent:innen bericksichtigt.

Urspriinglich als gewinnorientiertes Un-
ternehmen konzipiert, hat Raw Material
Coffee eine transformative Entwicklung
durchgemacht. Die Griinder von Flight
Coffee, eine Rdsterei in  Neuseeland,

Interview:

ALAN TOMLINS

. O

PARTNERS IN CRIME

erkannten den bedeutenden Einfluss, den
sie durch die Fokussierung auf kleinbauerli-
che Kaffeeproduzent:innen haben kénnten,
insbesondere solche, die normalerweise
keinen Zugang zum Spezialitatenkaffee-
Markt haben.

Diese Erkenntnis flihrte zu einer radikalen
Veranderung in der Ausrichtung des Un-
ternehmens. Heute ist Raw Material in UK
als Community Interest Company (CIC)
registriert und verpflichtet sich, samtliche
Gewinne an die Gemeinschaften zuriick-
zugeben, mit denen sie eng zusammen-
arbeitet, insbesondere an die Kaffeepro-
duzierenden.

In ihrem Streben nach maximal positivem
Einfluss auf die Gemeinschaften, die sie
reprasentieren, plant Raw Material Coffee
den nachsten Schritt in ihrer evolutiona-
ren Reise. Bis 2024 streben sie die Regis-
trierung als gemeinnitzige Organisation
(Charitable Incorporated Organisation) an,
um den Status einer Nichtregierungsorga-
nisation (NGO) zu erhalten. Dies ermdglicht
es Raw Material, ihre Bemihungen weiter
auszubauen und nachhaltige positive Ver-
anderungen Uber die Welt des Kaffees hin-
aus zu schaffen.

@ www.rawmaterial.coffee.de

@rawmaterial.coffee
iiﬂ
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https://www.instagram.com/desarrolladores.cafe/
https://mystichilltribe.com/
https://www.instagram.com/ocafi/
https://www.instagram.com/donelicoffeefarm/?hl=de
https://www.instagram.com/redbeetlecoffeelab/?hl=de
https://orangutan.coffee/
https://www.rawmaterial.coffee/
https://www.rawmaterial.coffee/
https://www.instagram.com/rawmaterial.coffee/?hl=de
https://petunia.coffee/
https://ositocoffee.com/
https://www.instagram.com/col_spirit_/
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Wir geben euch einen kleinen
Einblick in die Welt unserer
Geschaftspartner:iinnen und
zeigen euch die vielfaltigen
Mdéglichkeiten der Zusammen-
arbeit.

ZUSAMMEN WIRKEN

FINCA CHELIN

HI ALEJANDRO, zunachst einmal vielen
lieben Dank noch einmal fiir den schénen
Besuch bei euch im Februar und dass du
dir die Zeit nimmst, ein paar Fragen fiir
unseren neuen Transparenzbericht zu be-
antworten! Die wichtigste Frage zuerst:
Wie trinkt ihr euren Kaffee am liebsten?
Seit unserem Besuch weif3 ich, dass dein
Stiefvater Enrique Ldpez seinen Kaffee
gerne im Vollautomaten zubereitet und
dass sein optimales Geschmacksprofil,
das er bei einem Kaffee erreichen méch-
te, Fanta Traube ist. Aber wie sieht es
denn bei dir aus?

HALLO NINA, es gibt nichts zu danken,
euer Besuch war mir ein grof3es Vergnii-
gen. Um deine erste Frage zu beantwor-
ten: Ich trinke meinen Kaffee am liebsten
in allen Filterarten, auch wenn es im Voll-
automaten aus Bequemlichkeit schneller
geht, briihe ich meinen Kaffee gerne in ei-
nem V60 oder einer Chemex auf. Ich trinke
sehr gerne Kaffee mit Mandarinen- und
Erdbeernoten, ich mag die Saure und die
Suf3e dieser Friichte und lege grof3en Wert
auf diese Noten fiir eine ideale Tasse.

ICH WEISS, dass Enriques Familie zu-
nachst eine Finca in Chiapas hatte. Wann
habt ihr die Finca Chelin in Candelaria Lo-
xicha gekauft und habt ihr von Beginn an
den Fokus auf Spezialitdtenkaffee gelegt?

JA, IM PRINZIP hat sich mein Vater von
Anfang an auf die Produktion von Spezia-
litdtenkaffee konzentriert. Da es sich zu
Beginn um eine kleine Plantage handelte,
hatte er mehr Kontrolle Uber die Dinge
und konnte all seine Erfahrungen, die er
in den Jahren in Chiapas gesammelt hat-
te, in die Finca Chelin einbringen.

ZUSAMMEN WIRKEN

WIE GROSS ist eure Anbauflache fiir Kaf-
fee und welche bzw. wie viele Varietdten
baut ihr an?

WIR VERFUGEN (iber 40 Hektar Kaffee-
anbauflache und haben auf der Farm
mehr als 15 Varietaten gepflanzt, um nur
einige zu nennen: Typica (Pluma), Bour-
bon Mejorado, Typica Mejorada, roter, gel-
ber und eine rosa Mutation von Gesha,
Maragogype, Obatd, Anacafé 14, Sidra,
SL-28, Pink Bourbon, Caturra, Mundono-
vo, Harrar Longberry, Zoloc und eine von
meinem Vater veredelte Varietét, die er
»Candelaria« getauft hat.

DIE KAFFEEPFLANZEN sind in die WAal-
der der Farm integriert. Mehr Biodiversitat
kann man beim Kaffeeanbau nicht errei-
chen. Was tut ihr sonst noch, um Kaffee so
nachhaltig wie mdglich zu produzieren?

ES GIBT immer mehr Dinge, die man tun
kann, um eine nachhaltige Produktion zu
gewahrleisten. Dazu gehdren die Versor-
gung des Bodens mit Nahrstoffen, ein gu-
tes Schnitt-Management der Kaffeebau-
me und eine kontrollierte Beschattung.
Desweiteren tun wir alles, was notwendig
ist, um Schéadlinge und Krankheiten zu
vermeiden und eine gesunde Umwelt flir
die Pflanzen und Tiere, die im Wald leben,
zu erhalten. Obwohl wir Uber eine Was-
serquelle verfligen, bemihen wir uns
stets um einen sparsamen Wasserver-
brauch in der Wet Mill und bei der Tro-
ckenaufbereitung.

Interview:
ALEJANDRO
PAZ VASQUEZ
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WAHREND UNSERES Besuchs hast du
mir erzahlt, dass es euch sehr wichtig ist,
euer Wissen weiterzugeben, damit auch
andere Kaffeeproduzentinnen und -pro-
duzenten ihren Lebensunterhalt mit dem
Anbau von Kaffee bestreiten und in Oaxa-
ca bleiben kdnnen. Daher haltst du regel-
maflig Vortrdge mit Enrique. In Veracruz
zum Beispiel, wenn ich mich recht erinne-
re. Habt ihr regelmaf3igen Kontakt zu den
Kleinstfarmen in eurer unmittelbaren
Nachbarschaft? Besteht zum Beispiel ein
Dialog mit der Unién San Pedro?

JA, ICH STEHE sowohl mit Produ-
zent:innen in der Region als auch mit wei-
ter entfernten in Kontakt. Es handelt sich
nicht um eine tégliche Kommunikation,
aber wahrend der Erntezeit schreiben mir
einige von ihnen, um zu erfahren, ob die
Prozesse, die sie durchfliihren, gut verlau-
fen oder um einige Unklarheiten bezlg-
lich der Fermentation zu kléaren. Mit der
Unién San Pedro habe ich nicht viel Kon-
takt, aber ich kenne Griinder Salomdn
Garcia Moreno sehr gut und bewundere
die Arbeit, die er geleistet hat.

MACHT SICH der Klimawandel in Oaxa-
ca bereits bemerkbar und gibt es &dhnli-
che Vorfélle wie die unerwarteten Froste
in Brasilien? Und kénnten die verander-
ten klimatischen Bedingungen eurer Mei-
nung nach zu einer erneuten Landflucht
von Kaffeeproduzent:innen fiihren?

ES IST EINE TATSACHE, dass der Klima-
wandel Auswirkungen auf den Kaffeean-
bau haben wird, und obwohl es wahr-
scheinlich ist, dass viele Erzeuger:iinnen
woanders nach besseren Bedingungen su-
chen werden, um weiterhin Kaffee anzu-
bauen, wird es auch einige geben, die ihre
Praktiken verbessern und sich an den Kli-
mawandel anpassen werden.

ICH WEISS, dass ihr in der privilegierten
Lage seid, eine breite Palette von Varieta-
ten anzubauen, komplexe Aufbereitungs-
verfahren durchzufiihren und neue Varie-
taten auszuprobieren. Aber fiihlt ihr euch
manchmal von den Rostereien, mit denen
ihr zusammenarbeitet, unter Druck ge-
setzt, immer exklusivere Kaffees zu pro-
duzieren?

ICH WURDE SAGEN, es ist ein Privileg,
meinen Vater und Rogelio, unseren Mana-
ger der Finca, an meiner Seite zu haben.
Ja, die Finca Chelin ist ein grof3artiges
Gebiet flir den Kaffeeanbau, aber es sind
all die Dinge, die den Kaffeeanbau aus-
machen, die Nahrstoffversorgung, das
regelmaflige Beschneiden der Baume
und die Beschattung, die unsere Finca so
besonders machen. Ich glaube nicht, dass
es einen Druck gibt, noch ausgefallenere
Kaffees zu produzieren. Ich denke, wir
werden immer bestrebt sein, die Prozes-
se zu verbessern und mehr Lander in der
Welt zu erreichen. Der Druck besteht
hochstens darin, die Qualitat, die wir er-
reicht haben, niemals zu senken.

ZUSAMMEN WIRKEN

HABT IHR etwas auf dem Herzen, das ihr
unserer Kundschaft mitteilen mochtet?
Und wollt ihr uns noch etwas mit auf den
Weg geben? Was kdnnen wir gegebenen-
falls besser machen?

DANKE FUR EURE ARBEIT! Wir hoffen
immer, dass unser Kaffee alle erreicht
und den Konsum von Kaffeespezialitaten
steigert. Ich mochte allen bewusst ma-
chen, wie viel harte Arbeit in dem belieb-
ten Getrank Kaffee steckt. Ich wiinsche
mir, dass die Arbeit, die die Erzeuger:in-
nen tagtaglich leisten, um Kaffee produ-
zieren zu konnen, wertgeschatzt wird. Es
gibt so viele Dinge, die Kaffee zu etwas
Besonderem machen, und das muss
kommuniziert werden.

@ fincachelincoffee
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HIELSCHER HOF

Heilandt Kaffee schmeckt auch ohne Milch
sehr gut und im Filterkaffee finden wir es fast
schade, die vielfaltigen Aromen in der Tasse
mit Milch zu Uberdecken. Aber wenn schon
Milch, dann richtig! Denn eine hochwertige
Milch- oder Milchalternative kann gerade
unsere Espresso-Rdstungen geschmacklich
sehr gut untermalen, einzelne Noten noch
verstarken und mit Latte Art verzieren.

Fir diese Ausgabe unseres Transparenz-
berichts haben wir uns mit Isabelle Hiel-
scher vom Hielscher Hof in Witzhelden im
Bergischen Land getroffen, um einen Blick
hinter die Kulissen des Milchviehbetriebs
fir unsere Kuhmilch zu werfen, die wir
neben Hafermilch an allen unseren Stand-
orten verwenden.

Isa empfangt uns auf dem Parkplatz des
Hofladens, den die Familie Hielscher seit
etwa 2003 im Nebenerwerb betreibt. An-
gefangen mit rund 100 Kihen, ist die Herde
mittlerweile auf 200 Tiere angewachsen.
Mutter Ute Hielscher kiimmert sich um die
hauseigene Kéaseproduktion und es wird
von Butter bis Fruchtjoghurt und Quark ei-
gentlich alles fiir den Hofladen selbst pro-
duziert, was die Milch an Nebenerzeugnis-
sen hergibt. Der angeschlossene Hofladen
war einer der ersten Schritte des Hielscher
Hofs, um die eigenen Milchprodukte selbst
direkt verkaufen zu kénnen.

Nach einer herzlichen Begriif3ung startet
Isa mit uns einen Rundgang Uber den Hof.
Isa ist Ende Zwanzig und die studierte Ag-
rarwissenschaftlerin wird zusammen mit
ihrem Lebensgeféhrten und ihrem Bruder
den elterlichen Hof tUbernehmen. lhr Vater
hat den Hof, der 1953 gegriindet wurde,
bereits in jungen Jahren von seinem Vater

Interview:

ISABELLE HIELSCHER

Ubernommen. Bernd Hielscher traf glick-
licherweise frith die wichtige Entscheidung,
in der Milchproduktion auf Qualitat statt
auf Quantitat zu setzen. Ein wesentlicher
Aspekt des Betriebes ist seitdem die nach-
haltige Ausrichtung auf einen dkologischen
und geschlossenen Hofkreislauf, in dem
das Tierwohl hier grof3 geschrieben wird.
Die Milchkiihe sind mindestens die Halfte
des Jahres auf der Weide und haben alle
Namen. Bei Verletzungen wird versucht,
jede Kuh zu retten und die Tiere werden
nicht jedes Jahr, sondern nur alle 3 Jahre
gedeckt und dirfen weit Uber 5 Jahre alt
werden. Das sind nur einige Beispiele, wie
hier gearbeitet wird. Wirtschaftlich manch-
mal nur halb vertretbar, aber gerade das
macht den Hielscher Hof so besonders.

Fir meine Kollegin Sina und mich geht es
also direkt in den gerdumigen Laufstall der
Milchkihe. Sofort werden wir mit neugie-
rigen Blicken bedacht und liebevoll ange-
rempelt. Isa begriif3t die wenigen Kiihe, die
sich bei schonstem Frihherbstwetter im
Stall aufhalten, mit den Worten:

»Was macht ihr denn alle hier?
Geht doch raus in die Sonne!«

Die restliche Kuhherde, bestehend haupt-
sachlich aus Holsteiner Rindern, bevorzugt
die grof3en Weideflachen, die im Sommer
jederzeit frei zuganglich sind, auf3er wah-
rend der zweimaligen téglichen Melkzeit von
jeweils 20 Minuten. Im Stall kdnnen sie sich
aber jederzeit natirlich auch eine extra Por-
tion Futter abholen oder sich von den elek-
trischen Biirsten den Pelz striegeln lassen.
Eine Kuh im Stall fallt sofort ins Auge, weil sie
kleiner und haselnussbraun ist. Isa erzéhlt:
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»Das ist Janeiro, die kleine
Jersey-Kuh, die wir bei
uns im Haus von Hand
aufgezogen haben.«

Janeiro begleitet uns die ganze Tour Uber
und wir treffen sie spater auf der Weide wie-
der. Bei der Auswahl der Kihe, die auf dem
Hielscher Hof ein Zuhause finden, achtet
Isa nicht nur darauf, wie viel Milch eine Kuh
gibt, sondern interessiert sich auch fir alte
Nutztierrassen wie das Angelner Rind aus
Schleswig-Holstein. Und so gibt es auf dem
Hof neben den Holsteinern auch Braunvieh
und eben mehrere niedliche Jersey-Rinder.
Jojo zum Beispiel hatte sich im Juni ein
Vorderbein gebrochen und wurde mit Hilfe
des ortlichen Tierarztes aufwandig behan-
delt. Jetzt empfangt sie uns frohlich auf
der Weide neben dem Kalbchenstall.

Damit der Betrieb wirtschaftlich bleibt,
gibt es auch hier Praktiken, die den Hof an-
greifbar machen. Aber man ist sich dessen
mehr als bewusst und das Wohl der Tiere
steht immer im Mittelpunkt. Isa setzt sich
mit den Themen auseinander, die an sie
herangetragen werden, und teilt ihre Sicht
der Dinge, wann immer sich die Gelegen-
heit bietet. Auch hier werden zum Beispiel

die Kélber direkt nach der Geburt von ihren
Muttern getrennt. Doch Isa erklart uns sehr
einleuchtend: »Ja, auf den ersten Blick mag
es brutal erscheinen, den Kélbern die Mut-
ter wegzunehmen und umgekehrt. Aber
Rinder sind Herdentiere. Deshalb hat es die
Natur so eingerichtet, dass die Mutterkiihe
erst nach etwa 24 Stunden eine Bindung zu
ihrem Nachwuchs aufbauen. Es gibt kein
herzzerreif3endes Nacheinander-Rufen und
die Kélber werden nie allein, sondern in der
Gruppe gehalten. Versuch mal, bei einer Kuh,
die zur Fleischproduktion gehalten wird, das
Kalb nach zwei Jahren von der Mutter zu
trennen. Das ist ein grof3es Dramal!

Wie es den Kalbchen hier geht, kdnnen wir
prompt mit eigenen Augen sehen. Sie kom-
men sofort mit kleinen Bockspriingen an-
gelaufen und lassen sich ausgiebig durch-
kraulen. Dann geht es auf die Weide.

»Wir sind sehr glicklich
dariiber, dass wir eine
grof3e Anzahl von Weiden
besitzen, die zum Teil direkt
an den Stall angeschlossen
sind und auf denen unsere
Kiihe nach Belieben grasen
kénnen.«

Es ist schon beeindruckend, wenn die Kiihe
in der Herde neugierig auf uns zukommen,
und ich rutsche erst einmal ordentlich auf
einem Kuhfladen aus, weil ich so eupho-
risch bin und nur auf die Tiere achte und
nicht darauf, wo ich hintrete. Wir werden
freundlich begrif3t und beschnuppert und
es ist schon zu sehen, wie Isa mit den Ki-
hen umgeht. Jede, die sich gerade anbie-
tet, wird ausgiebig gestreichelt und liebe-
voll nach ihrem Befinden gefragt. Nebenbei
kontrolliert Isa hier und da die Klauen und
untersucht die Tiere auf offensichtliche
Krankheiten.

Damit endet fiir uns die Begegnung mit Isa.
Sie hat natirlich auch heute noch viel zu
tun und erzahlt uns, dass jeden Tag viel Un-
vorhergesehenes passieren kann. Manch-
mal ist es natlrlich anstrengend, aber die
fehlende Routine ist oft auch bereichernd,
denn man lernt nie aus, bildet sich standig
weiter und sammelt immer wieder neue
Erfahrungen. |hr umfangreiches Wissen
und die Realitét eines landwirtschaftlichen
Betriebes teilt Isa regelméaflig auf ihrem
privaten Instagram-Kanal und ein Thema,
das hier nattirlich haufig behandelt wird, ist
die Diskussion um den generellen Verzicht
auf Kuhmilch flrs Tierwohl. Isa hat keine

Angst vor Alternativen zur Kuhmilch wie
Hafermilch. Sie betont stattdessen die Vor-
zlige von Naturprodukten, bei denen man
den gesamten Produktionsprozess von An-
fang bis Ende nachvollziehen kann und ist
Uberzeugt, dass das Tier in den Kreislauf
integriert sein sollte:

»Wir tun unser Bestes,
damit es unseren Tieren gut
geht, arbeiten so biodivers
wie moglich, fiittern fast
ausschliefdlich Futter aus
eigenem Anbau und ich
glaube einfach daran, dass
unsere Milch durch ihre
hohe Qualitat auch in
Zukunft immer ihre Abneh-
mer:innen finden wird!«

Apropos Qualitat: Da wir schon mal da sind,
decken wir uns noch mit den leckeren Pro-
dukten aus dem Hofladen ein, verabschie-
den uns von der Alpakaherde, die neben
dem Parkplatz ihre eigene Weide hat und
fahren durch das schone Bergische Land
zuriick nach Kaln.

@ rusticus.net
@ isa.hielscher


https://rusticus.net/
https://www.instagram.com/isa.hielscher/
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DENKWERK

LIEBER MARCO, LIEBER JOCHEN,
kénnt ihr uns einen kurzen Uberblick
liber denkwerk allgemein und eure tag-
liche Arbeit geben?

DENKWERK IST ein Beratungs- und
Agenturhybrid mit drei einfachen Grund-
satzen: Wir sind leidenschaftlich darin,
Probleme zu l6sen und den Status quo
neu zu denken. Wir stellen Menschen in
den Mittelpunkt, um relevante Produkte
und Erlebnisse zu kreieren. Wir arbeiten
in agilen, autonomen Teams, um unsere
Kunden schneller voranzubringen. Kurz
gesagt: Wir helfen Unternehmen, die
Chancen des digitalen Wandels zu nutzen
und einen bedeutungsvollen Unterschied
im Leben ihrer Kunden zu machen. Wir,
das sind 220 auf3erordentlich talentierte
Menschen aus allen Fachbereichen.

WARUM HEILANDT KAFFEE? Wie seid
ihr auf uns aufmerksam geworden und
haben alle Mitarbeitenden die Moglich-
keit, unseren Kaffee zu trinken?

WIR SIND tatséchlich einer der ersten
Kunden von Heilandt. Ein ehemaliger Kol-

lege hat das Design von Heilandt mitent-
wickelt - dadurch sind wir auf die Marke
aufmerksam geworden und genief3en sie
bis heute. In unserem Kolner Office steht
unsere grof3e Siebtragermaschine, die
dank unserer grof3en (Kaffee-)Liebe sogar
einen eigenen Namen bekommen hat: Ber-
ta. Aber auch in Hamburg, Miinchen und
Berlin trinken unsere denkwerker:innen
Heilandt Kaffee.

WIE WICHTIG ist die sogenannte
»Kaffeepause« bei denkwerk?

IN DEN ADERN von Kreativen flief3t be-
kanntlich Kaffee, aber auch unsere ande-
ren Gewerke schatzen den Energie-Boost
mit Heilandt Bohnen sehr. Und wenn wir
ehrlich sind, dann ist unsere Siebtrager-
maschine Berta auch der Hotspot in un-
serem Kolner Biro: fir einen guten Kaf-
fee oder einen guten Schnack.

BEMERKT IHR, dass sich der Anspruch
an Kaffeequalitat, vielleicht sogar auch
durch die langen Home-Office-Phasen
der letzten Jahre, gedndert hat?

N

- 348KG
KAFFEEBOHNEN

GETRUNKEN
IN 2023

Sprich, schatzen eure Mitarbeitenden
jetzt mehr, dass ihr mit uns zusammen-
arbeitet?

UNSERE MITARBEITENDEN schatzen
auf jeden Fall die vielfaltigen und hoch-
wertigen Kaffee-Angebote in unseren
Blros. Das haben wir vor allem ge-
merkt, als Berta in »Reha« war:
Die Kaffeemaschine musste zwischen-
zeitlich in Reparatur. Und wir waren
wirklich froh, als es ihr wieder gut ging!

WIE WICHTIG ist es euch, in allen Berei-
chen eurer Agentur so nachhaltig wie
moglich zu agieren? Was sind gegebe-
nenfalls eure Nachhaltigkeitsziele?

FUR UNS ist Nachhaltigkeit wichtig und
wir achten bei unserem Einkaufsverhal-
ten darauf — auch wenn wir da noch einen
Weg vor uns haben. Den wichtigsten Be-
reich haben wir in der aktiven Reduktion
unseres CO2-Fuf3abdrucks identifiziert
und gleichen seit vier Jahren unseren
CO2-Ausstof3 mit Hilfe von Zertifikaten
komplett aus. Gleichzeitig reduzieren wir
von Jahr zu Jahr den Pro-Kopf-Ver-
brauch. Aber auch das ist ein Prozess, wo
wir noch lange nicht am Ende sind.

LEGT IHR WERT DARAUF, mit einem lo-
kalen Partner zusammenzuarbeiten? Was
wiinscht ihr euch fiir die zukiinftige Zu-
sammenarbeit mit uns?

JA, ABSOLUT. Lokale, vertrauenswdirdi-
ge Partner mit guter Qualitat entsprechen
unserer Philosophie und unserer Vision.
Wir wiinschen uns eine gute Partner-
schaft — mit der Offenheit, die BedUrfnisse
beider Seiten zu erkennen und zu guten
Lésungen zu kommen. Also, darauf!
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Interview:
MARCO ZINGLER &
JOCHEN SCHLAIER
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TORTCHEN TORTCHEN

Der Besuch in der Backstube

Seit Jahren schenkt Tértchen Tortchen
unseren Kaffee in den Cafés der Patisse-
rie aus und seit November 2023 bieten wir
leckeren Kuchen und Tartelettes von Tort-
chen Tértchen in unseren Cafés in Kéln an.
Hochste Zeit also, mal wieder vorbeizu-
schauen, um euch hier zu berichten, war-
um Tortchen Tortchen und Heilandt so gut
zusammen passen!

Als wir die Backstube von Tértchen Tort-
chen in Koln besuchen, werden wir sofort
von einem leckeren Duft nach frisch geba-
ckenem Gebéck und schmelzender Scho-
kolade empfangen. Die Backstube ist ein
Schmucksttick, in der man sogar die Reste
alter Pferdetranken findet. Denn das etwas
versteckte Geb&ude in Nippes war einst ein
Pferdestall.

Matthias Ludwigs, Chefpatissier und Mit-
inhaber von Tortchen Tortchen, empfangt
uns und erklart mit viel Herz und Leiden-
schaft die Geratschaften und Produktions-
ablaufe der Backstube. Hier entstehen in
aufwendiger Handarbeit die herrlich ver-
fUhrerischen Kreationen, die in den vier

Kolner Filialen angeboten werden. Natiir-
lich werden hier auch die Kuchen und Tort-
chen produziert, die Matthias exklusiv fir
unsere Heilandt Cafés entwickelt hat.

Tortchen Tortchen betreibt im  Som-
mer auch zwei Eisdielen mit dem Namen
Schmelzpunkt. Direkt in der Backstube
finden auch die beliebten Backkurse statt,
die Tértchen Tortchen regelmafiig veran-
staltet. Wir sind fasziniert von der Philoso-
phie und der Akribie, mit der hier gearbeitet
wird: Nur die besten Zutaten finden den
Weg in die Backstube, natirlich ohne Zu-
satz von Farbstoffen. Zum Farben benutzt
das Team ausschliefdlich natirliche Pflan-
zen- und GemUseextrakte. Kreativitat, Indi-
vidualitdt und hochste Qualitat stehen im
Mittelpunkt des prazisen Handwerks.

»Neben der Sorgfalt bei
unseren Zutaten liegt uns
die soziale Nachhaltigkeit
besonders am Herzen.«

Besonders beeindruckend ist neben dem Fo-
kus auf die verwendeten Rohstoffe auch die
soziale Nachhaltigkeit des Unternehmens.
Nachdem Matthias als Koch und Konditor in
renommierten Hausern wertvolle Erfahrun-
gen gesammelt hat und 2009 sogar zum Pa-
tissier des Jahres 2009 (Gault Millau) gekirt
wurde, ist er 2012 als Chef-Patissier bei Tort-
chen Tortchen eingestiegen. Sein erfolgrei-
cher Werdegang ist vielleicht der Grund fiir
sein leidenschaftliches Engagement, denje-
nigen etwas zuriickzugeben, die am Anfang
ihres Berufslebens stehen. Als Aushildungs-
betrieb flr das Konditorenhandwerk ist es
ihm ein Anliegen, junge Menschen zu fordern
und ihnen das nétige Kénnen und Wissen fur
ihren Beruf mit auf den Weg zu geben.

»dJa, wir ermdéglichen
einen einfachen Blick
hinter die Kulissen, der
zeigt, was dahintersteckt.
Leider ist das Kochen
und die Zubereitung von
Lebensmitteln bei vielen
nicht mehr prasent.«

Die sif3e Verantwortung geht tber die Aus-
bildung hinaus. Gemeinsame Backaktionen
in Kooperation mit Schulen ermdglichen
jungen Menschen nicht nur einen Einblick
in die Welt des Backhandwerks, sondern
sensibilisieren auch fir Genuss, Qualitat
und die Bedeutung von echtem Handwerk.

Kaffee und Kuchen

Matthias berichtet uns, dass die Entschei-
dung, auf Heilandt-Kaffee umzusteigen,
mehr als nur ein Schritt in die Regionalitat
war. Es war durchaus auch ein Wagnis. Die
Gaste waren an dunkle Rostungen gewohnt,
an die traditionelle Intensitat von Espresso.
Die Aromenvielfalt, die Heilandt in seinen
Rostungen bot, war flr Toértchen Tortchen

- ZUSAMMEN WIRKEN

Interview:
MATTHIAS LUDWIGS

anfangs eine Fremde. Doch die Neugierde
siegte Uber die Skepsis und der Heilandt-
Kaffee fand Anklang und Begeisterung. Die
Vielfalt der Aromen und Nuancen wurde mit
offenen Armen empfangen, und die Mar-
ke Heilandt steht heute auch bei ihnen fir
Vertrauen und Qualitéat.. Aber durch Part-
nerschaften, wie die mit Heilandt oder dem
Hielscher Hof, von denen sie ebenfalls die
Milch beziehen, machen sie Nachhaltigkeit
zum Herzstick ihrer Philosophie. Tértchen
Tortchen beweist, dass Genuss und Ver-
antwortung Hand in Hand gehen kdnnen.
Die Kommunikation von Nachhaltigkeit und
hoher Qualitat der Produkte ist eine der
grof3ten Herausforderungen von Toértchen
Tortchen. lhre Kreationen sind das Ergeb-
nis herausragenden Handwerks und mit den
Produkten aus Grof3-Backereien und -Kon-
ditoreien nicht zu vergleichen. Qualitdt und
Nachhaltigkeit haben hier berechtigterweise
ihren Preis. Und nicht nur hier sehen wir sehr
viele Gemeinsamkeiten mit unserem Tun.
Wir freuen uns Uber die kostliche Zusam-
menarbeit und danke Matthias, danke Tort-
chen Tortchen!

@ www.toertchentoertchen.de

@ toertchentoertchen
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SORTIMENTS-
PHILOSOPHIE

q Unsere Philosophie ist klar: Wir
wollen unseren Kaffee so direkt
- wie mdoglich beziehen. Deshalb
haben wir drei Sortimentslinien entwickelt:
Unsere Standardkaffees in schlichten Titen,
die Microlots, die sich durch eine rosa-graue
Tute auszeichnen und unsere Fette Palette in
einer knallgelben Verpackung mit pinkfarbe-
nem Aufdruck und Label. In der Kategorie
Standardkaffees finden sich qualitativ

Koln + Heilandt Rosterei

hochwertige Kaffees mit einem ausge-
wogenen Geschmacksprofil, die einfach
nur lecker sind. Um diese Kaffees das
ganze Jahr Uber anbieten zu kdnnen, be-
notigen wir grof3e Mengen der jeweiligen
Réstung. Neben unseren Espresso-Blends
wie ESPRESSO 1 und TOR 5, bei denen
die einzelnen Kaffees aus verschiede-
nen Anbaugebieten stammen, setzen wir
bei unseren Standard-Filterkaffees auf
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Community Blends. Kleinstfarmen ernten
oft nur wenige Sacke Rohkaffee pro Jahr.
Am Beispiel unseres OAXACA Filterkaf-
fees ist die Qualitat der einzelnen Kaffees
zwar sehr gut, aber nicht speziell genug,
um einen SCA-Punktewert von 84 Punkten
zu Uberschreiten. Damit schaffen es diese
Kaffees nicht in unser Microlot-Sortiment,
aber wir wollen nicht nur die Kirschen auf
dem Sahnehaubchen abgreifen, sondern
unseren Kaffee nachhaltig einkaufen. Des-
halb stellt Thomas Pingen von Red Beetle
Coffee Lab jedes Jahr einen Community
Blend aus der Region Sierra Sur in OAXA-
CA, Mexiko, flr uns zusammen. Gleiche
Anbaubedingungen und Varietédten lassen
die Kaffees der einzelnen Farmen wunder-
bar miteinander harmonieren und so kom-
men wir auf eine Menge Rokaffee, die es
uns ermdoglicht, euch diesen Kaffee ganz-
jahrig anbieten zu kdnnen. Sorgfaltig aus-
gewahlt und einzeln gerdstet, mit jeweils
eigenem Rostprofil — flr einen Kaffeege-
nuss, dem du vertrauen kannst.

ﬁ Unsere Microlots sind Ern-
ten von einer einzigen kleinen

Anbauflédche, die von einer
bestimmten Farm oder sogar einem be-
stimmten Feldabschnitt stammen, die wir
aber aufgrund ihrer natirlichen Begrenzt-
heit nur in geringer Menge einkaufen und
euch anbieten kdnnen. Diese so genannten
Single Origins stammen von einer Kaffee-
varietdt und werden oft aufwendiger ge-
pflegt und geerntet, um hochste Qualitats-
standards zu gewahrleisten. Sie zeichnen
sich durch einzigartige Aromen aus, die
durch besondere klimatische Bedingun-
gen und Terroirs sowie individuelle An-
bau- und Aufbereitungsverfahren gepragt
sind. Jedes Microlot erzahlt seine eigene
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Geschichte und bietet ein besonderes Ge-
schmackserlebnis.

Die »Fette Palette« ist unsere
Experimentier-Linie fur alle,
die gerne Neues ausprobieren.
Hier finden sich Kaffees mit unkonventio-
nellen Réstprofilen und innovativen Auf-
bereitungsmethoden - fir alle, die den
Kaffeegenuss auf eine neue Ebene heben
wollen.

Wir legen grof3en Wert auf Transparenz
und beziehen unsere Kaffees direkt von
den Produzentiinnen. Fairness und nach-
haltige Partnerschaften sind uns wichtig,
um die Kaffeegemeinschaft zu fordern.

Egal fur welche Produktlinie du dich bei
Heilandt Kaffee entscheidest: Freu dich
auf eine ehrliche Tasse Kaffee, die nicht
nur gut schmeckt, sondern auch den Re-
spekt gegenliber den Kaffeeproduzent:in-
nen und ihrer Arbeit widerspiegelt.

Willkomnmen in unserer Kaffeewelt, in der

Qualitat und Authentizitédt im Mittelpunkt
stehen!
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GUTEN GESCHMACK
KANN MAN LERNEN

Bestimmt hat der/die eine oder andere
schon einmal bei uns die Schulbank ge-
drlckt und einen Kurs in unserer Kaffee-
schule besucht. Immerhin betreiben wir sie
schon seit Uber 10 Jahren und haben seit-
dem unser Wissen Uber guten Kaffee und
seine perfekte Zubereitung mit tausenden
Kaffeeinteressierten geteilt. Wir, das sind
Jenny, Greta, Phillip, Sven und Fabi, die mit
ihrer Ausbildung und Erfahrung als Baristi
ihre praktischen Kenntnisse an die Teilneh-
mer:innen weitergeben.

Besonders gefragt sind unsere Latte-Art-
und Barista-Kurse, aber auch den Einstieg
Uber eine Kaffeeverkostung nehmen viele
bei uns wahr. Es macht uns grof3en Spaf3,
nicht nur praktische Fertigkeiten zu ver-
mitteln, sondern auch Einblicke in unsere
Rosterei zu geben und die Produktions-
ablaufe zu erklaren. Dieses Hintergrund-
wissen ist dabei genauso wichtig wie das
anschlieende Uben an den Maschinen.
Nur wer das Produkt Kaffee versteht,
weif3 auch, welche Parameter fiir den Ge-
nuss entscheidend sind. Und welche eben
dazu flhren, dass das Briihergebnis nicht
schmeckt. Klingt technisch? Ach wo, der
Spaf3 kommt in den Kursen nicht zu kurz
und die Freude, das Gelernte zu Hause um-
zusetzen, steht im Vordergrund.

Dank unserer neuen Rdsterei kbnnen wir
die Kurse nun in grof3ziigigeren Raum-
lichkeiten und an einer gréf3eren Auswahl
von Siebtragermaschinen durchfiihren.
So bekommen Kaffeeliebhaber:innen, die
mit dem Kauf einer Siebtrédgermaschine

liebdugeln, einen guten Uberblick tiber das
Angebot und die Vor- und Nachteile der
verschiedenen Maschinen und Hersteller.
Ein zweiter Schulungsraum ermdoglicht es
uns, mit dem entsprechenden Equipment
verstarkt auf die Bedurfnisse von Gastro-
Schulungen einzugehen. Und wenn gera-
de kein Kaffeekurs stattfindet? Dann kann
man die Raumlichkeiten auch mieten und
dort Workshops, Seminare oder Tagungen
in einer einzigartigen Kaffee- und R&s-
tereiatmosphare durchfiihren.

Bei Interesse einfach
unter: Tel. 0176-34-537-437 oder
kaffeeschule@heilandt.de melden.

Kaffeeschulenleitung Jenny



https://www.heilandt.de/pages/kaffeeschule-kurse
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INTERESSIERT MICH
NICHT DIE BOHNE

Es gibt leider immer noch genug Leute, die
es scheinbar nicht die Bohne interessiert,
zu erfahren, woher ihr Kaffee kommt und
welche Schritte im Produktlebenszyklus
involviert sind. Der Lebenszyklus eines
Produkts gliedert sich typischerweise in
vier entscheidende Phasen: die Rohmateri-
al-Gewinnung, die Produktion, die Nutzung
und das Ende des Lebenszyklus. Uns ist es
ein Anliegen, alle Phasen dieses Lebens-
zyklus zu verstehen, zu reflektieren und
dartber nachzudenken, wie wir durch Ver-
besserungen und alternative Ansatze die
Auswirkungen reduzieren kdnnen.
Nachhaltigkeit ist im Allgemeinen das Zu-
sammenspiel und die Uberlagerung der
drei elementaren Grundpfeiler Umwelt,
Gesellschaft und Wirtschaft. Das Nachhal-
tigkeitskonzept Triple Bottom Line (TBL)
fordert dazu auf, nicht nur wirtschaftlichen
Erfolg anzustreben, sondern auch soziale
Verantwortung und Umweltauswirkungen
zu bericksichtigen. Wir streben die Integ-
ration verschiedener Perspektiven an, ein-
schlief3lich 6kologischer Verantwortung,
Gesundheit, sozialer Gerechtigkeit und
wirtschaftlicher Entwicklung, die miteinan-
der in Einklang gebracht werden missen.

Kaffee-Kreislauf

Durch unseren jéhrlichen Transparenz-
bericht und die Auseinandersetzung des
gesamten Produktlebenszyklus setzen wir
uns nicht nur fir Klarheit, sondern auch fiir
ein tiefes Verstandnis und eine aktive Ver-
antwortung gegenlber Kaffee ein. Zuvor
haben wir alle Karten auf den Tisch gelegt,
Uber die Herkunft und die Einkaufspreise
unseres Kaffees.

Von der Kaffeeplantage bis in unsere Tasse
bleiben wertvolle Nebenprodukte zurtick.
Das kostbare Kaffeemehl wird gefiltert,
und nur ein kleiner Teil gelangt in die Tas-
se. Der Grof3teil, der Ubrig bleibt und der-
zeit keine Verwendung findet, ist der Kaf-
feesatz. Doch der Kaffeesatz allein erzéhlt
nur einen Teil der Geschichte. Der Blick
Uber den Genussmoment hinaus fihrt uns
zur Bedeutung der oft (ibersehenen Kaffee-
Nebenprodukte wie Kaffeesatz, Kaffeepul-
pe, Pergamenthille und Silberhdutchen.
Bereits wahrend der Produktion hinterlas-
sen die Kaffeebohnen ihre Spuren, wie das
Silberh&dutchen beim Rosten. Das Silber-
hautchen ist wie eine Schutzhiille, die fest
an den beiden Samen der Kaffeekirsche
— den Kaffeebohnen — haftet. Statt diese
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wertvollen Ressourcen einfach wegzu-
werfen, ist es hdchste Zeit, neue Wege der
Wiederverwertung zu finden. Die Neben-
produkte als Werkstoffe flir neue, biobasier-
te Materialien und Produkte zu nutzen, ist
mittlerweile zu einem interessanten The-
mengebiet geworden. Allgemein sind heut-
zutage neue Materialentwicklungen sowie
Innovationen wichtiger denn je in der Gesell-
schaft, Wirtschaft und Umwelt geworden.

Darunter fallen die Kategorien: Kultivie-
rung, Haushaltsprodukte sowie Kosmetika,
Rohstoff flir Kunststoff, Papier, Textilien,
Verpackung, Lebensmittelindustrie, Raum-
gestaltung und Energiegewinnung. Die Ne-
benprodukte sind aufgrund ihrer wertvollen
Nahrstoffe besonders niitzlich auch fir den
Anbau von Pflanzen und Pilzen.

Kaffeesatz eignet sich darliber hinaus ideal
fur die Energiegewinnung durch die Herstel-
lung von Biodiesel. Bio Bean, ein Unterneh-
men in London, hat eine innovative Methode
zur Herstellung von Kraftstoff entwickelt.
Mit diesem Biosprit, der glinstiger und sta-
biler als regulérer Biodiesel ist, werden
einige Busse betrieben. So reduzierte die
Londoner Busflotte ihre CO2-Emissionen
um 10 bis 15%. Das Unternehmen hat es
geschafft, eine der ersten grof3en Kaffee-
Recycling-Fabriken zu bauen.

Ebenso wie in der Papierindustrie wird
geforscht, um den aufbereiteten Kaf-
feesatz zur Herstellung von Kartonagen
zu nutzen. Das Silberh&dutchen besteht
zu 90% aus Ballaststoffen in Form von
Zellulose und Hemizellulose. Der Zel-
luloseanteil in Kaffee-Riicksténden er-
moglicht die Substitution organischer
Fasern wie beispielsweise Holzfasern
flr die Papier- und Kartonherstellung.

NACHHALTIGKEIT BEI HEILANDT

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass
Kaffeenebenprodukte vielseitige Rohstoffe
liefern, die in vielen Bereichen eingesetzt
werden kénnen und daher noch viel unge-
nutztes Potenzial bergen.

FUr uns ist es wichtig, Abfall nicht als
»Mill« zu betrachten, sondern als mdg-
lichen Rohstoff und wertvolle Ressource,
die ein Teil der Lésung in unserem ge-
schlossenen System sein kann. In den
kommenden Jahren streben wir auf jeden
Fall die Integration neuer Materialien an,
die derzeit leider noch nicht in der An-
wendung sind. Dennoch mdéchten wir mit
unserem Transparenzbericht einen Raum
schaffen, um dieses Thema voranzutrei-
ben und einen groben Uberblick zu geben!
Wir sind gespannt, was in den n&chsten
Jahren noch auf uns zukommt und sind
offen flir neue Innovationen.

Kaffeepapier
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SCHRITT FUR SCHRITT:
UNSER WEG ZU MEHR
NACHHALTIGKEIT

M Griine Energie
Fir die Energieversorgung unse-

rer Cafés nutzen wir Naturstrom, der zu
100 Prozent aus erneuerbaren deutschen
Quellen stammt. Dank unseres E-Rollers
kommt unser Heilandt-Team leise und nur
mit Strom geladen von der Résterei zu al-
len Kélner Gastro- und Bankkunden:innen.

T Nachhaltig to-go

- Genief3e unseren Kaffee und Ku-
chen unterwegs in Mehrwegbehaltern unse-
res Partners Vytal. So vermeiden wir eine
grof3e Menge an Einwegprodukten. An unse-
rer Kaffeebar in der Spoho in Kéln setzen wir
bereits konsequent auf die Vermeidung von
Einwegbechern und schenken unseren Kaf-
fee ausschlieflich in Bechern von Vytal aus.

Lokale Partnerschaften

oy

o

Ein Beispiel ist die Kdlner Firma
Cariprint, die vor tGber 50 Jahren von den
»Werkstatten flir Menschen mit Behin-
derung« des Caritasverbandes Kéln ge-
grindet wurde. CariPrint bringt unsere
Etiketten sorgfaltig auf unsere zahlrei-
chen Kaffeetiiten auf - in flexiblen Men-
gen und in klrzester Zeit. Auch unsere
Milch beziehen wir seit vielen Jahren vom
Hielscher Hof im Bergischen Land. Seit
Oktober 2023 kommen unsere Kuchen
sowie Tartlettes von Tortchen Tértchen
aus Koln und unsere veganen Zimtschne-
cken bezogen wir bis Ende des Jahres von
Cinnamon. Allen Partnern gemeinsam ist
der hohe Qualitatsanspruch und die Lei-
denschaft fir das Handwerk.

HEILANDT
ROSTEREI
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LOGISTIK

HEILANDT
KAFFEE

Direktimport

Fir unsere Kaffeelieferungen
aus Mexiko und Peru gehen wir seit diesem
Jahr keine Umwege mehr. Unser Kollege
Basti kiimmert sich seit 2019 um die Impor-
te aus diesen beiden Léndern und sorgt seit
2023 dafir, dass der Kaffee direkt zu uns in
die Rosterei kommt. So wurde im Februar
erstmals ein Container aus Peru ohne Zwi-
schenlagerung vom Hafen zu uns geliefert
und von unserem Team personlich entladen.
Durch diese Direktlieferungen minimieren
wir nicht nur den logistischen Aufwand,
sondern sparen auch deutlich CO2-Emissio-
nen ein. Weitere Details zu unseren Direkt-
lieferungen und unserer Reise findet ihr auf
unseren Social-Media-Plattformen, wo wir
euch regelméfig auf dem Laufenden halten.

@ Kaffeeschule

= Soziale Nachhaltigkeit er-
streckt sich bei uns Uber die Personal-
schulungen und Qualifizierungen unse-
rer Mitarbeiter:innen hinaus. In unserer
Heilandt-Kaffeeschule wird nicht nur
fundiertes Fachwissen vermittelt, son-
dern auch ein tieferes Verstdndnis und
Bewusstsein fiur die Welt des Kaffees
gefordert. Die Heilandt Kaffeeschule ist
nicht nur ein Ort des Lernens, sondern
auch des Austausches und der Transpa-
renz. Soziale Nachhaltigkeit bedeutet flr
uns nicht nur die Unterstitzung der Far-
mer:innen in den Anbaulandern, sondern
auch die aktive Mitgestaltung einer ver-
antwortungsbewussten Kaffeekultur durch
unsere Schulungsmaf3nahmen vor Ort.
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Weniger ist mehr

— Bring deinen eigenen Behalter in
unsere Rosterei mit und nimm unsere frisch
gerdsteten Kaffeebohnen unverpackt mit
nach Hause. So kannst du deinen Kaffee
ohne Verpackungsmiill genief3en. Wir geben
alten Kartons einen neuen Zweck und spa-
ren so Material und Kosten. Unsere Stem-
pelkarten sind dank des Kolner Start-ups
Bliks digital. Auf3erdem setzen wir in unse-
ren Cafés auf Kartenzahlung und mit Hilfe
unseres Partners Billbox sind wir im Blro
Heilandt weitgehend papierlos.

1)

q Spreu vom Kaffee

\i\\/j//‘ U i

\ nsere Spreu vom Kaffee ist das
sogenannte Silberhdutchen der Kaffee-
bohne, das beim RoOsten des Kaffees als
Nebenprodukt anféllt. Die Spreu wird nor-
malerweise weggeworfen, kann aber her-
vorragend als Pflanzendiinger verwendet
werden. Gegen eine kleine Spende fiir einen
guten Zweck kann man die Spreu unseres
Kaffees in der Rosterei mitnehmen. Genau-
so wie unsere Kaffeesacke, die ihr an allen
Heilandt-Standorten gegen eine Spende
mitnehmen konnt.

= Okobilanz

C:L\j/

lj —  An unseren Standorten trinken
Uber die Halfte von uns Hafermilch, und
das hilft uns, Emissionen zu reduzieren.

s 3 Reinigungsmittel

!j\ Wir verwenden Produkte der Mar-
ken »Frosch« und »Gryn« mit veganen und
okologisch nachhaltigen Inhaltsstoffen, Ver-
packungen aus Recyclingmaterial (Frosch)
und Lieferung als Konzentrat (Gryn) in grof3en
Kanistern statt in einzelnen Sprihfla-
schen. Auf3erdem verwenden wir waschbare
Schwamme und Putzlappen, damit diese so oft
wie moglich wiederverwendet werden kdnnen.

Costa Rica * Don ELli Coffee
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