DSSS'OH Reportage

VON BOHNEN
UND BILDUNG

Zwei Standorte, sieben Mitarbeiter und die vier Siulen Rosterei, Akademie, Maschinenverkauf
und Werkstatt. Geschiftsfiibrer Marko Eschelbach hat mit seiner Caffewerkstatt in Osnabriick
eine feste Institution geschaffen. Nach der kiirzlich erdffneten Kaffeeschule folgt nun

>

das néichste Projekt. Wir wissen mehr. | ristina Bomm

otter Strafle 117, Osnabriick: Hinter dem frisch frei-
clegten Ziegelwerk steckt ein Gebdude mit Geschichte.

Wo bis vor Kurzem noch ein Hi-Fi-Laden ansissig
war, rostet heute Marko Eschelbach seine Bohnen und gibt
Kaffeekurse. Vor der Eréffnung im November 2024 — beim
Durchforsten der alten Bauakten — stief$ der Osnabriicker auf
ein vergilbtes Foto, vermutlich aus den 1950er-Jahren. Darauf
zu sehen: ein Reklameschild mit Kaffeelogo iiber der Haustiir.
Er recherchiert. Eschelbach fand heraus, dass in dem Gebiude
bis kurz nach dem Zweiten Weltkrieg ein Kolonialwarenladen
Kaffee verkaufte — womaglich sogar vor Ort réstete. Diese
Entdeckung fiel mitten in die Umbauphase: Putz runter, Ziegel
frei, ein 150 Jahre alter Baukorper, den das Team in Eigen-
leistung wieder aufleben liefS. In diesem Moment ,,schliefSt sich
der Kreis“ fiir Eschelbach. ,,Aus einem ehemaligen Kaffecladen
haben wir wieder einen sichtbaren Ort fiir Bohnen und Hand-
werk gemacht.“ Nachdem sein Laden an der Lotterstrafle 121
— in direkter Nachbarschaft — aus allen Nihten platzte, nutzte
Eschelbach die Chance, seine Caffewerkstatt zu erweitern und
sich noch professioneller aufzustellen. In Hausnummer 117
findet nun nicht nur eine groflere Réstmaschine Platz, sondern

auch eine hochmodern ausgestattete Kaffeeschule.

Vom Erzieher zum Gastro-Unternehmer. Eschelbach
ist gelernter Erzieher, rutschte aber schon mit Anfang 20 in die
Gastronomie. ,Meine erste Wohnung lag tiber einer Kneipe.
Wihrend meiner Ausbildung jobbte ich dort an der Theke®, er-
zihlt er. AnschliefSend blieb er der Branche treu, eréffnete eine
Cocktailbar, veranstaltete Events mit bis zu 2.000 Gisten und
baute sich mit den Jahren eine Kiinstler- und Eventagentur
auf. Eine Chance am Bahnhof schirfte Eschelbachs Unterneh-
mergeist frith: Im linken Fliigel des Osnabriicker Hauptbahn-
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[1] Kam tiber viele Umwege in die Kaffeebranche: Marko

. e . . Eschelbach. Er griindete 2012 die Caffewerkstatt in Osnabriick.
Ladenraum und stellte dort einen SuppenlmblSS auf die Beine. Bevor er Roster wurde, richtete der gelernte Erzieher unter
anderem Caterings aus und veranstaltete Events.

hofs iibernahm er vor der Jahrtausendwende einen kleinen

Foto: (
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Als die Bahn den Seitenfliigel renovierte, war Schluss. ,Nach-
dem der Bahnhofsbicker in den vorderen Bereich zog, war der
linke Seitenfliigel wie ausgestorben. Also gab ich den Suppen-

laden wieder auf*, berichtet der Unternehmer.

Hartes Catering-Business. Kurz danach stellte sich der
nichste Anruf als Karriereweiche fiir Eschelbach heraus: Ein
befreundeter Tour-Techniker benétigte am Wochenende drin-
gend ein Catering fiir die Crew der SesamstrafSe. Eschelbach
sprang ein — und kochte sich in die Tour-Szene hinein. ,Ich
wurde weiterempfohlen. Zwischen 2000 und 2007 versorgte
ich darauthin Produktionsteams und Acts wie Britney Spears,
Snoop Dogg und Usher mit bis zu 400 Essen am Tag — ein
irrer Ritt", erinnert er sich. Um diese Mengen zu stemmen,
legte sich der geborene Nottulner eine Profiausstatcung zu.
Uber Kleinanzeigen kaufte er die komplette Einrichtung einer
insolventen Fleischerei, baute Gerite auseinander, setzte sie
instand und verkaufte Uberzihliges weiter. ,,Ich lernte Tech-

nik von Grund auf neu kennen. Nur bei Kaffeemaschinen
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blickte ich anfangs nicht durch®, sagt er lachend. Am Ehrgeiz

gepackt, fuhr Eschelbach nach Italien, schaute Herstellern iiber
die Schulter und vertiefte sich in Vollautomaten und Sieb-
trigermaschinen. Dieses Technikverstindnis wurde spiter zur
DNA der Caffewerkstatt. Irgendwann war das Tourleben fiir
Eschelbach ausgereizt: 20-Stunden-Tage, stindige Ortswech-
sel, schlaflose Nichte: , Ich wachte auf und wusste nicht, in
welcher Stadt ich bin.“ Der Caterer stieg aus, wollte stattdessen
sesshaft werden — und begann, fiir einen grof§en italienischen
Hersteller Siebtrigermaschinen in Osnabriick zu warten und
zu verkaufen. ,2012 fand ich einen kleinen Laden in der Lotter
Strafle 112 — der Startpunkt der Caffewerkstatt.”

Wachsen, wenn’s eng wird. Die Caffewerkstatt wichst
schrittweise — immer dann, wenn Prozesse an riumliche Gren-
zen stofSen. Zuerst startete Eschelbach auf 30 Quadratmetern

— mit Reparaturen und dem Vertrieb von Siebtrigern. Auch
Kaffee verkaufte er schon damals, zunichst jedoch als Lohnrés-
tung von Kollegen. 2015 folgte der Umzug nur ein paar Hiuser
weiter in die Lotter Strafle 121. Damit vergrofierte sich Eschel-
bach auf rund 85 Quadratmeter. Der Raum bot genug Platz fiir
einen Sechs-Kilo-Shopréster, auf dem der Geschiftsfithrer nun
selbst résten konnte. Parallel bot er Kurse rund um Kaffee an.
Mit den Jahren und zunehmendem Erfolg wurde es im Laden
erneut eng. 2017 fiel intern die Entscheidung: groflere Fliche
oder Teil-Auslagerung. ,Ich beobachtete den Immobilienmarkt
in Osnabriick genau, doch Mietangebote in der Innenstadt
oder im Industriegebiet kamen fiir mich nicht infrage. Lang-
sam, aber sicher verzweifelte ich und spielte sogar schon mit
dem Gedanken, neu zu bauen.“ Dann die Wende: Nur wenige

Hausnummern weiter wurde ein Ladengeschift frei.

[2+3] Im November 2024
eroffnete die Caffewerkstatt

ihr Geschift an der Lotter
Strafle 117 — nur wenige Meter
vom Hauptstandort mit der
Hausnummer 121 entfernt. Die
neuen, 180 Quadratmeter grof3-
en Riumlichkeiten beherbergen
Produktion, Akademie und
Showroom. [4] Kursteilnehmer

haben ihren eigenen Arbeitsplatz

— ausgestattet mit professioneller
Siebtrigermaschine, innovativem
Filterequipment und mehr.
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[5] Etwa 14 Sorten Rostkaffee fiihrt die Caffewerkstatt im Portfolio, darunter

gleichermaf$en Blends wie Single Origins. ,,Uns ist Transparenz wichtiger

als Siegel, deren Bedeutung und Vorgaben nie ganz klar definiert sind®, sagt
Inhaber Eschelbach. [6] Ferrari unter den Rostmaschinen — so bezeichnet der
Caffewerkstatt-Gesch
Tonnen Réstkaffee verarbeitet die Caffewerkstatt pro Jahr.

Langwieriger Umbau. 2023 begann der Umbau-Mara-
thon von fast 15 Monaten — ,viel in Eigenleistung, weil
Handwerker rar und teuer sind“, seufzt Eschelbach. Im
Herbst 2024 er6ffnete er schliefllich den neuen Standort an
der Lotter Strafle 117 auf rund 180 Quadratmetern — mit
Show- und Schulungsriumen sowie einer hochmodernen
Probat-Maschine fiir zwélf Kilo Rohkaffee pro Batch, die
Réstprozesse vollautomatisch steuern kann. ,,Die Ausstat-
tung und Programmiermoglichkeiten sind total abgefah-
ren®, staunt der Fachmann. Auch bei den Kaffeemaschinen,
Miihlen und der restlichen Ausstattung legt er groflen Wert
auf innovative Technik — und schitzt die Investition fiir den
neuen Laden auf rund 300.000 Euro.

Vier Siulen, ein System. Rosterei, Akademie, Werkstatt
und Maschinenverkauf — jede Siule trigt das Konzept der
Caffewerkstatt zu dhnlich grof§en Teilen. ,Mal verdient der
eine Zweig mehr, mal der andere®, sagt Eschelbach. Damit sei
das Geschiift ,,robust gegen Ausreiffer. B2B-Kunden machen
grob die Hilfte aus — der Rest entfillt auf Endkunden. ,In der
Regel rosten mein Mitarbeiter Ismael oder ich an zwei Tagen in
der Woche, bei groferen Auftrigen kommt ein dritter Tag hin-
zu“, beschreibt der Geschiftsfiihrer die Prozesse. Neben dem
eigenen Sortiment laufen zudem Lohnrostungen und grofSere
B2B-Chargen durch die Trommel. ,,Diese Woche miissen wir
zum Beispiel fiir einen Groflkunden 800 Tiiten fertigstellen —
das sind tiber 200 Kilo Réstkaffee. Aufs Jahr geschen bewegt
sich die Produktion bei rund zehn Tonnen Réstkaffee.
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tsfithrer seinen modernen Probat-Roster. [7] Rund zehn

Finkauf mit Gesicht. ,Ich zahle lieber gutes Geld fiir

Bohnen von Farmern, die wir kennen, als fiir ein Siegel, hinter

dem ich die Bedingungen vor Ort nicht einschitzen kann®,
lautet Eschelbachs Einkaufsphilosophie. Transparenz ist fiir ihn
wichtiger als Labelkosmetik — der Einkauf lduft teils im Direke-
import, teils tiber Rohkaffechindler wie List und Beisler. Um
sich ein besseres Bild von Bohnen und Farmern zu machen,
gehoren Reisen in die Ursprungslinder fiir den Réster dazu.
2013 war er erstmals in Mexiko, 2015 folgte Indien, spiter
Kolumbien und weitere Linder. ,,2024 nahm ich mein sieben-
kopfiges Team fiir 14 Tage nach Brasilien mit — unter anderem
zu einer Farm, die vom Anbau bis zur Verpackung komplett
von Frauen gefiihrt wird, ein Frauenprojeke, das wir unterstiit-
zen.“ Der Effeke ist spiirbar — intern und am Tresen. ,,Obwohl
du vorher schon weifSt, wie Kaffee wichst: Wenn du Ernte und
Aufbereitung erst einmal live sichst, andert sich die Wertschit-

zung”, weifd der Geschiftsfiihrer.

Herausfordernde Lage. Die Gegenwart sei ,hart*: Ver-
fiigbarkeiten und Preise setzen die Kalkulation unter Druck.
,Ich habe erst kiirzlich wieder Rohkaffee nachbestellt und muss
teilweise das Dreifache zahlen wie noch vor einigen Jahren.“ Der
Klimawandel verschirft die Lage: Farmer haben mit Missernten
zu kiimpfen, Sorten sind nur bedingt verfiigbar, Ersatz wird in

anderen Regionen gesucht — das treibt die Preise nach oben.
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[8] Als erfahrener Kaffeesommelier legt Marko Eschelbach fiir jede Kai
individuell betonen. [9] Als offizieller deutscher Vertriebspartner der Hi

Kaffeemaschinen inklusive Zubehér fiir die Gastronomie und den Privatgebrauch. [10

Klassisch statt Skandi. Persénlich bevorzugt Eschelbach
dunkler gerdstete Bohnen, seine Kunden mogen es ebenfalls
cher klassisch. Gleichzeitig bietet die Caffewerkstatt auch
heller gerostete, fruchtige Kaffees an, etwa aus Athiopien
oder Tansania. ,,Die sind aber nicht vergleichbar mit den sehr
hellen Scandinavian Roasts, die man in Berlin oder Hamburg
hiufig findet®, betont er. Seine Auswahl sei abwechslungs-
reich, aber angepasst an den Geschmack der Region. Rund
14 Sorten, darunter Blends und Single Origins, sind in
Eschelbachs Liden und im Onlineshop verfiigbar. Auflerdem
gibt es ausgewihlte Sorten in fiinf regionalen Supermirk-
ten. Urspriinglich wollte der Rster sein Produkt nicht im
Lebensmitteleinzelhandel verkaufen, ,Spezialititenkaffee ist
erklirungsbediirftig®, argumentiert er. ,Im LEH fehlt die
Maglichkeit, Kunden Besonderheiten oder Zubereitungstipps
mitzugeben.“ Doch als regionale Betreiber aktiv auf ihn zu-
kamen, gab Eschelbach dem Vertriebskanal eine Chance. Die
Erfahrung ist gemischt. Mit einer Kette hat er die Zusam-
menarbeit wieder beendet: ,Der Markt hat es nicht geschafft,
die Regale verniinftig zu bestiicken und zu pflegen. Das fillt
am Ende auf uns zuriick. Dazu kamen Unstimmigkeiten in
den Abldufen und verinderte Abrechnungen. Eine Partner-
schaft auf Biegen und Brechen wolle er nicht. ,Mit anderen

Mirkten wiederum klappt es gut.”

Kaffee macht Schule. Auf seine moderne Kaffeeschule
ist Eschelbach besonders stolz. ,Driiben im Laden konnten
wir meist nur sonntags und montags Kurse veranstalten. Hier
ist das nun tiglich méglich.“ Die Kursinhalte richten sich

sowohl an Privatpersonen als auch Gastrokunden und reichen

fecsorte ein eigenes Rostprofil an. So mochte er den Charakter je@er Kaﬂeev'flrle.tat‘
ersteller Nuova Simonelli und Victoria Arduino verkauft die Caffewerkstatt italienische

] In seiner Kaffeeschule zeigt Eschelbach Kaffee in allen Facetten.

von Grundwissen zu Kaffee, Wasser und Sensorik iiber Latte

Art, Brith- und Filterkaffee bis hin zu Rést- und kompletten
Barista-Ausbildungskursen, die sich teils iiber sieben Tage er-
strecken. ,Mindestens zwei Veranstaltungen pro Woche sind
Standard®, berichtet der Unternehmer. Regelmiflig kommen
Gastdozenten vorbei — etwa Latte-Art-Profi Christian Ullrich,
der unter anderem die Deutsche Latte-Art-Meisterschaft
2013 in Berlin und die Latte-Art-Weltmeisterschaft 2014

in Melbourne gewann. Bei besonderen Schulungsanfragen
reagiert die Caffewerkstatt individuell und flexibel. ,,Mal
kiimmern wir uns fiir die Kurse um Catering, mal richten
wir Firmen- oder Weihnachtsfeiern aus. Kiirzlich fand sogar
ein Junggesellinnenabschied hier statt. Wir haben Kaffees
verkostet, zubereitet — und zum Schluss gab’s natiirlich den
einen oder anderen Espresso Martini®, beschreibt der Roster
und lacht heiter. So wird Schulung zum Etlebnis, ohne den

fachlichen Kern zu verlieren.

Kurse fiir Qualitﬁt. ,Dank der Sicherheit, die mir alle
Siulen bieten, befinde ich mich in der Luxussituation, auch mal
B2B-Kunden ablehnen zu kénnen.“ Eschelbach meint damit
vor allem Betriebe, die beim Kaffee nicht in Kurse investieren.
,Wenn Gastronomen ihre Mitarbeiter nicht ausreichend schu-
len lassen, distanziere ich mich lieber. Es bringt nichts, wenn
unser Logo auf der Tasse prangt, die Siebtrigermaschine aber
falsch bedient wird — das fillt uns imagemiflig vor die Fiifle.
Im Worst Case verbinden Giste unsere Bohnen mit schlechtem
Kaffee.“ Gleichzeitig hebt er hervor, dass es mittlerweile viele
Gastro-Partner gibt, die grofSen Wert auf die Kaffeezubereitung
legen. Ein Herzensprojekt ist das Café Felka im Museums-
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quartier Osnabriick. Betreiber ist der Verein
Exil, gemeinsam mit dem Museumsquartier
und dem gastronomischen Partner Os Ma-
bruck. ,Das Caf¢ ist ein Ort fiir Begegnung
und kulturellen Austausch. Wir haben uns
fiir das Projekt um eine Kaffeemaschine
gekiimmert; der Hersteller hat sie stark
rabattiert, weil es ein tolles soziales Projekt
ist, erzihlt Eschelbach. Die Caffewerkstatt
schult das Team, darunter viele Gefliichte-
te, die dort Arbeit als Barista finden. ,,Als
Unternehmen musst du der Gesellschaft
auch etwas zuriickgeben.“ Fiir sein eigenes
Team holt Eschelbach bewusst externe
Trainer und Kollegen dazu: ,Ich wehre mich
sogar, meine Mitarbeiter selbst zu schulen,
um ihnen nicht meine personlichen Fehler
beizubringen®, sagt er lachend. So bleibe
Qualitit messbar — und der Blick von auflen
verhindere Betriebsblindheit.

Scheitern, lernen, weitermachen.
Eschelbach ist ein Tausendsassa. Dass Schei-
tern manchmal dazugehért, verschweigt er
nicht: ,,Ich bin in meinem Berufsleben zwei-,
dreimal mit Projekten auf die Nase gefallen.

In Deutschland zeigt man leider schnell mit
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[11] Marko Eschelbach an der Siebtrigermaschine. Der Geschiftsfiih-

rer bevorzugt vergleichsweise dunkel und klassisch italienisch gerdstete
Bohnen. [12] Mauerwerk und Kronleuchter treffen auf Stahlelemente und
breite Fensterfronten: Der neue Laden verbindet Tradition mit Moderne.

dem Finger, wenn ein Konzept scheitert. Doch Hinfallen
gehort dazu — ich sehe Scheitern als Chance, denn gewach-
sen bin ich am meisten an den Projekten, die schiefgegangen
sind.“ Nach vielen verschiedenen Stationen auf seinem Karrie-
reweg fiihlt er sich heute in der Kaffeebranche angekommen.
,Kaffee hilt mich fest und wird mich auch noch die nichsten
Jahre begleiten®, ist er fest {iberzeugt. Am meisten fasziniert
ihn am Produkt, dass es so vielfiltig ist. ,,Es gibt immer wieder

Neues zu entdecken und Herausforderungen zu meistern.®

Kaffee trifft auf Wein. Langeweile
kommt bei Eschelbach ganz sicher nicht auf.
Dafiir sorgt unter anderem auch das jiingste
Projekt von Eschelbach und einem seiner
Mitarbeiter: Schrig gegeniiber der Caffe-

werkstatt entsteht zurzeit ein Weinladen

— ,Brot und Butter®. ,Der Name ist
ungewdhnlich, weil er nicht direke aufs
Konzept schlieflen ldsst”, sagt Eschel-
bach grinsend. ,Brot“ heifSt der Haus-
rotwein, ,,Butter” das weifSe Pendant.
Daneben wird es eine Auswahl interna-

tionaler Weine, Beratung und Wein-

Caffewerkstatt
Lotter Strafle 121k

49078 Osnabriic!

Tel.: +49 (0)541 66 89 64 34
E-Mail: info@caffewerkstatt.de
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Gegriindet: Marko Escheﬁjoaljl Tastings geben — kein Platz fiir eine Bar
seﬁ:gin:ﬁ:: 2 eigene + online | mit Sitzpldtzen. Eschelbachs Mitarbei-
er] : Mirkte ] . .
+ 5 Mar 7 | ter wird den Laden leiten, da dieser
Mitarbeiter:

LA
Umsatz 2024, in EUR: k

frither schon einmal 15 Jahre einen
eigenen Weinladen betrieb und sich
auskennt. Fiir Eschelbach passt das
neue Geschift auch dariiber hinaus
zur Caffewerkstatt. ,, Kaffee und Wein
sind sich einfach auf vielen Ebenen
dhnlich, findet er — beide leben von

Herkunft, Handwerk und Beratung.

ca. 14
Probat, fiir 12 kg Rohkaffee
12-19 Minuten
bei 200-220 °C

Rostkaffeesorten:
Rostmaschine:
Réstdauer und -temperatur:

Besuchter Standort:
Produktion und Kaffeeschule
Lotterstr. 117/Ecke Weiflenburgerstr.,
49078 Osnabriick

Ausgewiihlte Produkte, Preise in EUR:

e ree (1,000 2): 38,00-44,00 »Natiirlich bekommt unser Wein-
Rostkaltee (1. : . . .
Rostkaffee, Private Label: ) auf A“f;agg laden eine eigene Kaffeemischung —
, 150 9): » , ,
Kaffeckirsche Casca.r;:l( 8 wir probieren gerade, welche Bohnen
Kaffeekurse. verschiedene £9.00-289,00
Arten und Dauer: 95 550 zu den Weinen passen.”
Tasse Espresso: ’ 0
Tasse Cappuccino: 3.9



