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Beatrice Rast ist zusammen mit 
ihrer Schwester Evelyne Rast 
Inhaberin der Gourmetrösterei 
Rast Kaffee mit Sitz in Ebikon bei 
Luzern.

Nachhaltigkeit schafft 
Spitzenqualität
T E X T   Beatrice Rast

Kaffee in Spitzenqualität verlangt eine 
ökologische und soziale Verantwortung. 
Wer Spitzenqualität in der Tasse wünscht, 
braucht Spitzenqualität bereits in der Pro-
duktion – und muss darum bereit sein, 
faire Einkaufspreise über dem Weltmarkt-
preis zu bezahlen. Damit es sich für die 
Bauern rechnet, Kaffee sorgfältig und öko-
logisch anzubauen. Kaffee in bester, hand-
verlesener Qualität. Nicht Kaffee als reines 
Massenprodukt. 

Die Grundsätze der Nachhaltigkeit spielen 
in der Kaffeeproduktion eine immer ent-
scheidendere Rolle. Nur bei ganzheitlicher, 
umweltbewusster Anbauweise kann eine 
langfristige Eindeckung von Kaffee 
gewährleistet werden. Als Rösterei können 
wir einen Teil dazu beitragen, indem wir 
alle nötigen Informationen über Herkunft 
und Anbauweise bei den Produzenten ein-
fordern und für die Kunden bereitstellen. 
Denn wir sind überzeugt: Nachhaltigkeit 
kann dann gesichert werden, wenn in der 
Kaffeeproduktion volle Transparenz von 
A  bis Z herrscht. Eine Transparenz, die 
auch für die Konsumenten immer wichti-
ger wird bei ihrem bewussten Kaufent-
scheid. Wir können präzis darüber Aus-
kunft geben, von welcher Fazenda oder gar 
von welchem Feld der Kaffee stammt, 
wann er geerntet und verschifft wurde. 

Als ambitionierte Rösterei pflegen wir 
langjährige Beziehungen zu den Kaffee-
produzenten. Weil wir direkt von Farmen 
und Farmern einkaufen, die wir persönlich 
kennen, können wir uns auch von der 
Anbauweise überzeugen und gegenüber 
den Konsumenten für die hohe Qualität 
des Ursprungskaffees garantieren. 

Der enge Austausch zwischen Farmern 
und Röstern bildet die Grundlage zum 
zunehmenden Direct Trade, dem Direkt-
handel. Als Rösterei stehen wir ein für eine 
partnerschaftliche Zusammenarbeit mit 

den Kaffee-Produzenten. Wir tauschen uns lau-
fend mit ihnen aus. Neben den persönlichen Bezie-
hungen zu vielen Produzenten rund um den glo-
balen Kaffeegürtel halten wir auch intensiven 
Kontakt zu Zwischenhändlern und Dienstleis-
tern, die den umfassenden Informationsfluss 
sicherstellen und konsequent nachhaltig ange-
bauten Rohkaffee im Sortiment haben. Damit 
können wir unseren Kunden sortenreine  Ur
sprungs- und Plantagenkaffees aus den besten 
Kaffeeanbaugebieten der Welt bieten. 

Nachhaltigkeit beginnt in den Ursprungsländern 
des Kaffees, endet aber nicht mit der Ernte, son-
dern muss  die gesamte Wertschöpfungskette 
umfassen. Bei Rast Kaffee wird jede Bohne 
anhand eines eigens kreierten Röstprofils auf 
Trommelröstmaschinen schonend geröstet. Auf 
die individuellen Bedürfnisse unterschiedlicher 
Bohnen wird dadurch optimal eingegangen. Jede 
Charge wird mit dem Röstdatum versehen, 
dadurch garantieren wir jederzeit röstfrische 
Qualität.  
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Partner für Kaffeekompetenz
Seit der Gründung im Jahr 1922 ist Blasercafé vollumfänglich in Familienhand und wird heute in vierter 

Generation geführt. Der aus dem tropischen und subtropischen Raum eingeführte Rohkaffee wird ausschliesslich 

in Bern geröstet und schweizweit an innovative Gastrounternehmungen und Hotels vertrieben.

Blasercafé unterstützt beim Aufbau 
eines differenzierten Kaffeekonzepts

Die Kaffeeproduktion hat sich als gepfleg-
tes Handwerk und damit zur Spezialität 
etabliert und stellt heute für viele Gastro-
nomiebetriebe ein klares Differenzie-
rungsmerkmal in einem umkämpften 
Markt dar. Daher empfiehlt es sich, den 
Kaffeepartner bewusst zu wählen. Schliess-
lich ist eine gute Kaffeequalität die Grund-
lage für zufriedene Gäste. Die Nachfrage 
nach lokalen, gesunden und hausgemach-
ten Produkten steigt weiter an. Kaffee wird 
nicht mehr länger als Massen – sondern als 
Genussmittel betrachtet. Der Kaffee der 
Zukunft ist rückverfolgbar und wird in 
diversen Brühmethoden angeboten. Hier 
kann man von der Erfahrung von Röste-
reien wie Blasercafé als Spezialisten auf-
bauen. Zusammen mit der Schwesterfirma 
Blaser Trading deckt Blasercafé die  ge
samte Palette vom Import erstklassigen 
Rohkaffees, über die Röstung in der 
betriebseigenen Rösterei in Bern bis hin 
zum persönlichen Vertrieb in der gesam-
ten Schweiz ab. Blaser Trading ermöglicht 
einen exklusiven und nachhaltigen Zugang 
zu auserlesenen Spezialitätenkaffees 
direkt ab der Kaffeeplantage. 

Ob traditionelle Espressomaschine oder 
vollautomatische Kaffeemaschine, ob Fil-
terkaffee oder Cold Brew, als professionel-
ler Kaffeepartner bietet Blasercafé das 
richtige Equipment und eine reichhaltige 
Auswahl an trendigen Kaffeemischungen 
an. Der Verkaufssupport und die Barista-
Trainer von Blasercafé sorgen durch regel-
mässige Qualitätskontrollen bei den Gast-
rokunden vor Ort für das bestmögliche 
Resultat in jeder Tasse. Zusammen mit 
dem Kunden wird ein integriertes Kaffee-
konzept erarbeitet, welches auf alle rele-
vanten Faktoren wie Kaffeemaschine und 
Wasserqualität eingeht, und zugleich 
gezielt individuelle Lösungen für die Kun-

den anstrebt. Für Gastro- oder Hotellerie-
betriebe, die sich noch einen Schritt wei-
tergehen und ihr Kaffeeangebot noch wei-
ter differenzieren wollen, bietet Blasercafé 
auf Wunsch auch eigene Mischungen und/
oder Verpackungslösungen an. Auch hier 
liegt der Fokus auf einer individuellen und 
kundenspezifischen Lösung. 

Kaffeeschulungen: Vom Gastroprofi 
zum Kaffeeexperten

Neben dem Kaffee und der passenden Kaf-
feemaschine ist schlussendlich eine profes-
sionelle Zubereitung für die Tassenquali-
tät ausschlaggebend. Als Gründungsmit-
glied des Europäischen Chapters der Spe-
cialty Coffee Association (SCA) tauscht 
Blasercafé Wissen mit anderen Kaffeebe-

geisterten aus und bindet die neusten 
Erkenntnisse laufend in das firmeneigene 
Kursprogramm ein. Im Premier Training 
Campus in Bern bietet Blasercafé nebst 
SCA-zertifizierten Kursen aus dem Coffee 
Skills Program auch massgeschneiderte 
Trainings an – ganz nach dem individuel-
len Schulungsbedarf des Kunden. Die 
Baristas, Sensoriker und Rohkaffeeexper-
ten von Blasercafé lassen keine Kaffeefrage 
offen und helfen dem Gastrokunden, Kom-
petenzen in der Kaffeezubereitung, die der 
Gast merklich spürt, aufzubauen.  
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