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Mathias Blhler Gberprift die Bohnen, welche direkt von den Kaffeebauern in die Berner Résterei gelangen.

Die Kaffeeweltim
Gaumen

Geliefert von fern, gerostet in Bern: Bei Adrianos findet eine
brasilianische Kaffeebohne ihre cremige Form - und ein Ex-Barista-Meister
seine wahre Berufung.
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Sie rascheln wie Kieselsteine und duften
nur ganz dezent. Thre wahre Aroma-In-
tensitiit ist noch tief verborgen. Mathias
Biihler (35) betrachtet eine Handvoll
griiner Kaffeebohnen, die er eben aus
dem Sack gefischt hat. «Die frische Note
muss aber auch ungerdstet erkennbar
sein, und gesund miissen sie aussehen.»
Dieser Priifung miissen alle Kaffeeboh-
nen standhalten, wenn sie aus aller Welt
in Bern eintreffen. So wie dieser Genuss-
bringer aus Brasilien. Spiiter geht er in
die Rostmaschine, wo aus dem steinhar-
ten Rohling ein weicher Gaumenverzau-
berer wird - wiihrend zwolf Minuten
Ristzeit bei bis zu 220 Grad. Danach
kommt er eine Woche zur Ruhe, bevor
er gemahlen und abgepackt wird. «Das
Resultat ist dann ganz simpel unser
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Kafi-Créme-Pad», weiss Mathias Biihler
von Adrianos. So heisst die neue Sorte
der Berner Kaffeespezialisten, die auch
in ausgewihlten Coop-Supermérkten
der Region erhiltlich ist. «Ein nussiger
Lungo-Kaffee, etwas siisslich und nach
einem Hauch von Schokolade duftend.»

Aroma-Kenner mit Auszeichnung

Wenn Mathias Biihler tiber seinen Kaf-
fee spricht, zeigt sich schnell: Hier redet
einer, der vom Fach ist. Auch wenn der
Emmentaler noch lingst nicht alles zu
wissen glaubt. «Genau genommen kenne
ich von der Kaffeewelt erst einen kleinen
Ausschnitt.» Kein Wunder, wenn diese
Welt aus tiber 800 Aromen besteht, «das
sind mehr als ein Winzer aus seinen
Weinen herausholen kann». Dass er mit

FOKUS
BERN

dieser Vielfalt umzugehen weiss, hat er
schon als 24-Jihriger bewiesen. Mathias
Bithler, damals Chef einer eigenen klei-
nen Kaffeebar, hat 2010 in den Schwei-
zer Barista-Meisterschaften den Titel
geholt. «Ab da ging es erst richtig los»,
erinnert sich der heute 35-Jiahrige, «da
habe ich gemerkt, wie vielfiltig die Kaf-
feebranche eigentlich ist.»

Ganz eigener Weg

Bei Adrianos kiitmmert sich der gekronte
Barista heute um alles, was es fir gutes
Kaffeearoma braucht - vom Einkauf der
Bohnen bis zur Qualititspriifung. Dazu
gehort auch, dass er manche Produzen-
ten in Mittelamerika und Afrika person-
lich besucht. «Wir gehen unseren ganz ei-
genen Weg», erklirt Mathias Biihler. Es
gibt keine Zwischenhiindler, die Bohnen
kommen direkt von den Kaffeebauern,
«so0 stellen wir am besten sicher, dass
die Qualitit stimmt und die Arbeitsbe-
dingungen fair sind». So verfahren die
Berner Kaffeerdster auch bei ihren Sor-
ten Espresso und Dark Robusta. Die Mi-
schungen, die sich seit iiber 20 Jahren
bewihrt haben, sind ebenfalls in ausge-
wihlten Coop-Supermirkten erhiltlich.
Von cremig bis kriftig - da gibt es fiir je-
den Geschmackdas Passende. Nur: Wann
ist ein Kaffee auch ein guter Kaffee? Ma-
thias Biihler kénntejetzt viel erzihlen. Ei-
ner wie er, der die Begeisterung formlich
ausstrahlt, sagt dann lieber: «<Ein Kaffee
ist dann gut, wenn ich auch darin baden
mochte.» @

ADRIANOS
KAFFEE

Lokaler Kaffeegenuss

Obzum Friihstlck oder fur Zwischen-
durch — Adrianos Kaffee aus Bemn passt
zu jeder Gelegenheit. In ausgewahlten
Coop-Supermarkten sind folgende Kaf-
feesorten als Pad erhiltlich: Espresso,
Kafi Creme und Dark Robusta (jeweils
Fr.12.00/20 Pads). In einem Pad stecken
insgesamt sieben Gramm Kaffee.
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