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brauchbar Kapselhalter

'

Eigentlich fing alles im Jahr 2005 mit einer harmlosen 

Idee an. Als bei Gerhard Schmidt und seiner Frau die 

erste Nespresso-Kaffeemaschine in der Küche stand, 

suchte er nach einer außergewöhnlichen Präsentations-

idee für die auf recht lieblose Weise in einem Pappkarton mitge-

lieferten Kapseln. Das Angebot des Herstellers an Kapselhaltern 

hielt sich sehr in Grenzen, Schmidt fand keinen, der ihm gefiel 

– und beschloss daher kurzerhand selbst einen Halter zu bau-

en. Gemeinsam mit einem Bekannten, der eine Metallbaufirma 

besitzt, werkelte er und kurze Zeit später war es fertig, das erste 

eigene Wandmodell aus Edelstahl. Schmidt produzierte daraufhin 

insgesamt zwanzig Stück und stellte sie beim Internetauktionshaus 

Ebay ein – mit vollem Erfolg. Stolz erzählt Schmidt: „Diese 

ersten zwanzig Modelle waren ruck-zuck weg.“ Und eine 

Geschäftsidee geboren. Gerhard Schmidt ist hauptberuflich 

Busfahrer und hat sich seitdem in den letzten fünf Jahren ein 

zwar kleines Internetgeschäft, dafür aber mit für 

Deutschland einzigartiger Geschäftsidee aufge-

baut. Schmidt selbst ist für das Design der 

Kapselhalter zuständig und tüftelt, so oft 

es seine Zeit zulässt, an neuen Ideen. 

Bei der Umsetzung arbeitet er mit 

verschiedenen deutschen Hand-

werksbetrieben, darunter ein 

Metallverarbeiter, ein Schrei-

ner und ein Glaser, zusam-

men. Doch wie kommt 

er immer wieder auf 

die außergewöhn-

lichen Ideen? 

„Das kann man 

gar nicht genau erklären“, schmunzelt Schmidt. „Oft kommt mir 

irgendwie eine Form in den Sinn und dann probiere ich rum, wie 

das denn klappen könnte.“ Meistens beginnt er mit einer Hand-

skizze, danach wird ein Muster angefertigt. Dabei geht bei weitem 

nicht immer alles glatt. „Bei einem meiner letzten Entwürfe war 

dann letztendlich die untere Öffnung zu groß und alle Kapseln 

sind einfach nach unten rausgefallen“, berichtet Schmidt.

Kapselhalter für jeden Geschmack

Mittlerweile hat er knapp 25 herstellergebundene Modelle für Kap-

seln der Firmen Nespresso, Dolce Gusto, Tchibo, Lavaz-

za, K-ffee und Tassimo im Standardsortiment, 

darunter sowohl Tisch- als auch Wandmodelle. 

Wer zusätzlich zu seiner Kapselmaschine nach einem hingucKer hinsichtlich der

aufbeWahrung der Kapseln sucht, der findet in gerhard schmidts internetshop

Kapselhalter.de tolle modelle, um Küche, Wohnzimmer oder büro stilvoll aufzupeppen.
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Kapselhalter brauchbar

'

Jedes Jahr kommen drei bis fünf neue Modelle dazu. Die Auswahl an 

Materialien ist nicht weniger gering: Von Edelstahl über Aluminium 

und Glas bis hin zu hochwertigen MDF-Platten sind alle Materi-

alien vertreten. Sogar Kapselhalter aus Massivholz sind im Angebot. 

„Das ist allerdings eine Kostenfrage“, sagt Schmidt „aber wenn der 

Kundenwusch besteht, fertigen wir auch so ein Modell an.“ Apropos 

Kundenwunsch: Wer auf der Internetseite nichts Passendes findet, 

kann sich seinen individuellen Halter bauen lassen. Allerdings muss 

man hierfür etwas tiefer in die Tasche greifen. Gibt es die Standard-

modelle, je nach Material und Größe, schon ab 13,95 Euro, muss 

man für eine Individualanfertigung schon mal 100 Euro oder mehr 

berappen. Das ist nicht unbedingt billig, aber gerechtfertigt. „Wir 

legen großen Wert auf Qualitätsprodukte“, erklärt Schmidt. „Eine 

saubere Verarbeitung, guter Service und hochwertige Materialien 

stehen für uns an oberster Stelle.“

Die Sache mit dem Vertrieb

Was sich alles so einfach anhört, war allerdings auch ein hartes 

Stückchen Arbeit. Etwa zehn bis 20 Halter verkauft und verschickt 

Schmidt pro Woche. Für jemanden wie ihn, der das Geschäft nur 

nebenberuflich betreibt, gar nicht so schlecht. Dennoch birgt eine 

so geringe Produktionsmenge auch so seine Tücken. „Finden Sie 

mal eine Verpackungsfirma bei der man auch solch kleine Men-

gen für einen akzeptablen Preis in Auftrag geben kann“, schildert 

Schmidt sein Problem. Er selbst hat dabei keine Mühen gescheut. 

„Man muss sich selbst schon bewegen, wenn man was erreichen 

will“, so lautet sein Fazit. Zu Beginn ist er viel rumgefahren, hat 

zahlreiche Anfragen gestellt und Gespräche mit Verpackungsfirmen 

geführt, bis er schließlich fündig geworden ist. „Genaugenommen 

wurde meine Geschäftsidee erst dank der Toleranz und Kooperati-

on meiner jetzigen Partnerfirmen möglich“, so Schmidt.

Auf lange Sicht hofft Schmidt, nicht mehr zwangsweise auf solche 

Zugeständnisse angewiesen zu sein. „Natürlich ist mein langfri-

stiges Ziel, von dem Kapselhaltergeschäft leben zu können“, sagt 

er. Außer im Internet präsentiert er seine Kapselhalter daher immer 

öfter auf Messen. Als nächste große Messeauftritte stehen die Ten-

dence in Frankfurt sowie die Coffeena in Köln an.

Alle, die jetzt schon Lust auf einen außergewöhnlichen Kapselhal-

ter bekommen haben, oder aber nicht auf den Messen persönlich 

vorbeischauen können, haben im Internet auf www.kapselhalter.de 

die Möglichkeit, nach interessanten Modellen stöbern.

Stephanie Nölke

[5]

[6]
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[4]
[1] Das Modell „Triangle“ ist komplett aus Edelstahl und fasst bis zu 32 Kapseln des 

Herstellers Nespresso. Praktisch: Das First-in-first-out-Prinzip. Die Kapseln werden 

oben eingefüllt und unten entnommen. Somit werden immer die Kapseln zuerst 

verbraucht, die am ältesteten sind. [2] Klein aber fein, das ist „Leo“– insgesamt sechs 

Kapseln fasst dieser Tischhalter, gefertigt aus MDF-Platten. Ideal um die Kapseln 

griffbereit auf Küchen- oder Kaffeetisch zu plazieren. [3] „Swing“ heißt dieses 

Wandmodell passend für 32 Dolce-Gusto-Kapseln. Der Clou: Eine Musterkapsel wir 

unten vor den Halter in eine Zieleiste gesteckt, damit man auf den ersten Blick sieht, 

um welche Sorte es sich handelt. Das steht bei den Dolce-Gusto-Kapseln nämlich nur 

auf der Vorderseite, verschiedene Sorten haben aber mitunter die gleiche Kapselfarbe. 

[4] Das Modell Tegrat, mittlerweile von einigen Firmen kopiert, ist aus Edelstahl 

und fasst bis zu 60 Kapseln. [5] Außergewöhnliche Halter soweit das Auge reicht: 

Sein Sortiment präsentiert Kapselhalter.de-Gründer Gerhard Schmidt regelmäßig 

auf Endverbrauchermessen. Sein Ziel: Die Geschäftsidee auch über den Internetshop 

hinaus bekannt zu machen. [6] Das Modell „Lanzelott“ ist für Nespresso-Kapseln 

geeignet und in verschiedenen Größen erhältlich: Hier zu sehen ist eine der kleineren 

Ausführung mit acht Aufbewahrungschächten, die jeweils 5 Kapseln fassen – und 

passt so perfekt unter Hängeschränke. 
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wunderbar London

'

London im Kaffeerausch
Viele Jahre lang hatte der Kaffee ingrossbritannien den ruf, einfach nurschlecht zu sein. doch spätestens seit flatWhite und filterKaffee einzug gehaltenhaben, hat sich london zum europäischenKaffeemeKKa gemausert.

Wenn es um ein typisches britisches Heißgetränk geht, wird wohl jeder zuerst an den berühmten Afternoon Tea denken. Kein Wunder, schließlich entstand diese Kultur bereits im 17. Jahrhundert, 
ist seitdem fester Bestandteil der britischen Lebensart und wird regel-
recht zelebriert. Doch in den letzten Jahren hat sich zunehmend ein 
anderes Heißgetränk behaupten können: der Kaffee. 

Flat White: Import aus der Ferne 
Wenn es darum geht, warum sich denn nun das Verhältnis zwischen 
London und gutem Kaffee in den letzten Jahren so stark verbessert 
hat, dann können wir eines nicht leugnen: Schuld daran sind – im 
positiven Sinne – die „Kiwis“ und „Aussies“, die in London einge-
fallen sind. Denn wenn man die Coffeeshop-Betreiber fragt, wie 
sie denn eigentlich zu einem geworden sind, hört man nicht selten 
die Story vom Neuseeländer oder Australier, der in London einfach 
mal guten Kaffee trinken wollte. So ist es dann auch nicht weiter 
verwunderlich, dass der Flat White mittlerweile wirklich überall 
anzutreffen ist. Zwar ist der Unterschied zum Cappuccino nicht groß 
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[1] Reife Früchtchen: Die Farbe verrät, um welche Kakao-

sorte es sich handelt. Derzeit gibt es etwa 60 verschiedene. [2] 

Jede Frucht muss von Hand geerntet werden, wie bereits vor 

Tausenden von Jahren. [3] Mit gezielten Machetenschlägen 

wird die Frucht geöffnet und das weiße Fruchtmus mit den 

Samen herausgekratzt. [4] Westafrikanische Bauern sind 

wahre Meister in der Haufenfermentation. Bereits winzige 

Unterschiede in der Temperatur und Lagerung bewirken 

Veränderungen in Aroma und Geschmack.

kostbar Ernte

'

Theobroma cacao, „Speise der Götter“, heißt diese einzig-

artige Pflanze, der wir unsere leckere Schokolade verdan-

ken. Jährlich verzehrt jeder Deutsche etwa zehn bis elf 

Kilogramm Schokolade, damit steht die Bundesrepublik 

weltweit auf Platz zwei. Nur die Schweizer, denen wir Weltmarken wie 

Lindt & Sprüngli verdanken, haben einen noch größeren Appetit auf 

Schoki. Eine Tonne der braunen Böhnchen kostet auf dem Weltmarkt 

derzeit rund 3.000 US-Dollar, die Preise schwanken je nach Saison und 

Angebot. Bereits zur Zeit der Mayas und Azteken war Kakao sowohl 

Nahrungs- als auch wertvolles Zahlungsmittel, bestimmt für die Elite 

des Staates. Heute ist die Süßspeise aus unseren Supermarktregalen nicht 

mehr wegzudenken. Doch bis sie dort angelangt ist, legt die Kakaoboh-

ne einen weiten Weg zurück.

Unsere Vielfalt an schokolade Verdanken wir

einzig Und allein dem kakao. die ernte dieser

wahren wUnderbohne erfolgt heUte noch fast

genaU so wie Vor JahrhUnderten.

KaKao,
das bittEr-

süssE Gold

[40] café solo 3/2011

Fo
to

s: 
In

fo
ze

nt
ru

m
 S

ch
ok

ol
ad

e 

[1]

[2]

040-043 Ernte Kakao.indd   40

16.08.2011   15:22:38 Uhr

Ernte kostbar

'

Kakao rund um die Welt

Süd- und Mittelamerika ist die Wiege 

des Kakaos. Nach der Eroberung durch 

die Spanier waren es unter anderem 

Mönche, die die Kultivierung von Kakao 

vorantrieben. Ihnen verdanken wir die 

großen Plantagen und Monokulturen, 

die heute das Bild des südamerikanischen 

Kakaoanbaus dominieren. Dieser inten-

sive Plantagenanbau und der Einsatz von 

Pflanzenschutzmitteln gehen jedoch immer 

mehr auf Kosten des Regenwaldes und 

der gesamten Umwelt. Heute steht der 

„schwarze Kontinent“ auf Platz eins der Kakaoproduzenten, denn etwa 

70 Prozent der weltweiten Ernte stammt aus Afrika. Der afrikanische 

Kakaoanbau erfolgt vielerorts in hunderttausenden kleinbäuerlichen 

Betrieben und man findet in den afrikanischen Staaten häufiger eine 

Anbauform, die den natürlichen Wachstumsbedingungen des Kakaos 

entspricht: Bananenstauden oder andere Bäume sorgen für den not-

wendigen Schatten und ermöglichen den Anbau mehrerer Obstsorten 

auf einer Fläche. In Afrika gibt es zwei Ernten: eine Haupternte von 

Oktober bis März/April und eine Nebenernte von Mai bis August, die 

allerdings nur etwa 20 Prozent des Gesamtertrages ausmacht. 

Der Spitzenreiter unter den asiatischen Kakaoproduzenten ist Ma-

laysia, gefolgt von Indonesien. Diese Länder spielen erst seit weni-

gen Jahrzehnten in der Liga der Kakaoproduzenten mit, obwohl sie 

klimatisch bestens dafür ausgestattet sind. Auch in Asien besteht 

das Problem, dass bereits intensiv genutzte Flächen bald an ihre 

Ertragsgrenze stoßen. Manch große Schokokonzerne setzen auf 

den vermehrten Einsatz von Schädlingsbekämpfungs- und Dünge-

mitteln, um die Produktion zu steigern. In einigen südpazifischen 

Inselstaaten gehört Kakao ebenfalls zu den landwirtschaftlichen 

Produkten, die für den Export erzeugt und verarbeitet werden. Da 

sich die Früchte nicht maschinell ernten lassen, erfolgt die Ernte 

weltweit in mühevoller Handarbeit. 

3/2011 café solo [41]  

[3]

[4]

040-043 Ernte Kakao.indd   41

16.08.2011   15:22:52 Uhr

London wunderbarim Kaffeerausch

eigentlich schon alles: Bei Square Mile gibt es vor allem kurzzeitig 
Röstungen im Angebot, die saisonal wechseln und die verschiedenen 
Eigenschaften der Bohnen noch individueller betonen. Ein Trend, der 
auch langsam nach Deutschland schwappt, beispielsweise sind bereits 
die Phoenix Coffeeroasters aus Dresden auf diesen Zug aufgesprungen. 
Eine konstant gleich schmeckende Röstung, auf die vor allem viele 
große Anbieter Wert legen, wird somit vielleicht schon bald in den 
Hintergrund rücken.

Und bei uns?
Welche dieser Trends den Weg nach Deutschland schaffen (oder besser 
gesagt bei den deutschen Kunden ankommen, denn Eingefleischten 
kann man meist nur wenig Neues berichten) bleibt spannend. Die fol-
genden Seiten bieten jedoch schon einmal einen guten Vorgeschmack 
und machen dem ein oder anderen vielleicht Lust auf die britische 
Metropole. Vor allem zeigen sie, an welchen Stellen die Deutschen 
noch Nachholbedarf haben, denn in London hat man früh erkannt, 
dass es ohne Snacks nicht geht. Von dieser Erkenntnis kann sich hier-
zulande manch einer eine Scheibe abschneiden.� Annika Rosenkötter
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– meist ist er ein bisschen Espressolastiger – doch das Unbekannte 
aus der Ferne scheint zu ziehen. Und sogar in Deutschland ist Flat 
White nicht mehr für alle ein Fremdwort.

Qualitätssinn
Das wachsende Interesse am Ursprung und der Qualität des Kaffees 
– vom Anbau bis zur fertig gebrühten Tasse – ist ein weiterer, klarer 
Trend, der in London allgegenwärtig ist. Branchenkenner sprechen 
von der sogenannten vierten Welle. Nicht nur Coffeeshop-Betrei-
ber, sondern auch mehr und mehr Kunden legen Wert darauf, die 
natürlichen Eigenschaften des Kaffees zur Geltung kommen zu 
lassen. Besonders gut geht das mit den verschiedensten schonenden 
Filterkaffee-Brühverfahren, bei denen die einzelnen Geschmacksnu-
ancen betont werden. Einige der hier vorgestellten Coffeeshops haben 
diesen Trend mit geprägt und gerade das  Tapped & Packed (Seite 
56) und das Prufrock (Seite 57) sind dafür besonders bekannt. Doch 
auch beim Espresso spielt der Trend des Natürlichen eine Rolle: Viele 
Bohnen werden eher hell geröstet, das heißt besonders lang und scho-
nend. Der Kaffee ist somit milder, dunkel geröstete Bohnen verlieren 
dagegen an Qualität. 

Square Mile Coffee 
Was in der Londoner Kaffeeszene gerade „in“ ist und was nicht wird 
jedoch nicht nur von den Coffeeshops bestimmt, sondern vor allem 
auch durch Anette Moldvaer und James Hoffman. Die beiden betrei-
ben die Londoner Rösterei Square Mile Coffee und wer etwas auf sich 
hält und nicht zufällig selbst röstet – und das sind ziemlich viele –, der 
setzt auf die Bohnen der beiden. Sie waren es auch – wenn man denn 
der einhelligen Meinung der Coffeeshop-Betreiber glauben schenken 
kann – die den Anstoß zum Seasonal Roasting gaben. Der Name sagt 

The London Coffee Guide.Die 100 besten Adressen für den perfekten Kaffeegenuss in London kann man im Coffee Guide 2011 finden. Nach den Stadtteilen gegliedert werden die zahlreichen In-Treff-punkte vorgestellt, nachzulesen sind Preise, Snacks, Infos über Maschinen und vieles mehr.  Nicht fehlen darf da natürlich auch ein Coffee Glossary mit Wissenswertem über Zuberei-tung und Arten. Das Buch kostet zwölf GBP (ungefähr 14 Euro), weitere Infos gibt‘s es online unter www.londoncoffeeguide.com.
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café solo ist nix für trübe Tassen!
Wir kredenzen in unserem Publikumstitel eine appetitliche 
Mischung aus Reportagen und Tests, Trends und Tipps. 
Wir servieren Endverbrauchern bekömmliches Know how 
– von der technischen „Hardware“ über die „Software“ der 
Kaffeezubereitung bis hin zum kompakten Hintergrundwissen 
mit einer gesunden Portion Lifestyle. Ob Produktneuheiten, 
Maschinenklassiker, Reportagen aus Anbau- und Konsumländern 
oder kreative Rezepte – unsere Kaffeekompetenz wird Ihnen und 
Ihren Kunden schmecken.

Die Café Solo-Rubriken berichtbar, 9bar, geniess-
bar, kostbar, brauchbar und wunderbar bereiten 
Wissen und Wissenswertes bekömmlich auf:

Berichtbar ...steht für unsere Nachrichten-Rubrik: Wir infor-
mieren mit Nachrichten rund um die Bohne, ebenso wie mit 
Veranstaltungstipps, Seminarterminen oder Informationen zu neu 
eröffneten Cafés.

9bar ...ist der Name unserer Technik-Rubrik. Hier geht’s aus-
schließlich um Kaffeemaschinen, Mühlen und Co. Außerdem 
geben Maschinenhändler und professionelle Baristi Tipps und 
Empfehlungen.

Geniessbar ...Hier geht es um Genuss. Zum Beispiel im Sinne 
von leckeren Rezepten mit und zum Kaffee. Aber auch verschie-
dene und seltene Kaffeesorten, sowie Genussmittel wie Tee oder 
Schokolade, kommen hier zum Zug.

Kostbar ...In dieser Rubrik geht es um edle Accessoires, unge-
wöhnliche Kaffee-Zutaten, Spezialitäten-Bohnen und auch Latte 
Art-Kunstwerke. Auch besonders originelle, sehenswerte und kuri-
ose Cafés und Kaffeefachgeschäfte finden hier ihren Platz.

Brauchbar ...ist unsere Hintergrund Rubrik. Was müssen 
Kaffeefans beim Kauf einer Kaffeemaschine beachten und wie 
reinigen sie das Gerät samt Zubehör ordnungsgemäß? Außerdem 
beantworten unsere vier Kaffee-Experten Fragen aus den 
Bereichen Technik, Barista, Rösten und Gesundheit.

wunderbar ... sind die Kuriositäten und abgedrehten 
Persönlichkeiten der Kaffeewelt. 

Fordern Sie jetzt Ihre Mediadaten an: Charles Greene, 
Telefon: 0541 580544-81, E-Mail: greene@cafe-solo.info

Kontakt zur Redaktion: Annika Rosenkötter, 
Telefon: 0541 580544-52, E-Mail: rosenkoetter@cafe-solo.info
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Wir haben die Londoner Kaffee-Szene erkundet

Coffee-shops in London
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