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WIE ALLES BEGANN (|934 BIS |949‘)"=*~

1934 griindete der Kaufmann Willy Hagen seine gleichnamige Firma in Heilbronn. Der 1903 geborene
Willy Hagen folgte seinem Vater Johannes in die Lebensmittelbranche. Nach einer Lehre bei Emil
Seelig & Co. (1917 bis 1920) machte er eine schnelle Karriere. 1925 arbeitete Willy Hagen fiir die
Kathreiner Werke in Miinchen. Schon 1930 war er Teilhaber einer Margarine-Fabrik, die allerdings
1933 durch die Nationalsozialisten verboten wurde.

Iusammen mit einem Partner griindete er 1934 schlieBlich die Willy Hagen GmbH und begann mit
dem Rasten und Verkauf von Kaffee. Ebenso wurden Teesortimente und Gewiirze angeboten.

Die ersten Firmenstandorte in Heilbronn wurden die FrankfurterstraBe und die Weinsberger Strafe.

Wahrend des Iweiten Weltkriegs (1939 bis 1945) traf es Willy Hagen hart. Bomben zerstorten zwei
Mal die Standorte. Willy Hagen musste von vorne anfangen. 1949 begann er an der Paul-Goebel-StraBe
mit dem Neuaufbau seiner Firma.

Der neue Standort belieferte sowohl Kolonialwarenladen und Backereien als auch

gastronomische Betriebe.



In der neu gegriindeten Bundesrepublik Deutschland begann in der 50er Jahren die Ieit des
Wirtschaftswunders. Dabei zeigte sich aber bald, dass mit dem wirtschaftlichen Aufschwung bundesweit
agierende Konkurrenz auf den Markt drangte. Kaffeerdstereien wie ,Jacobskaffee und andere brachten
fiir die Firma Willy Hagen Absatzschwierigkeiten in der Region. Hinzu kamen in den 60er Jahren
Filialisten wie ,Tchibo* oder ,Eduscho®, die mit einem anderen Verkaufskonzept zu einer iiberméchtigen
Konkurrenz heranwuchsen.

Fiir Willy Hagen bedeutete dies eine Neuausrichtung der Firmenstrategie. Angesichts des Aussterbens
des typischen ,Tante Emma Ladens“ verlieB die Firma den Sektor Einzelhandel und startete mit der
Belieferung von gastronomischen Betrieben wie Café-Konditoreien, Hotellerie, Kantinen oder Sanatorien.
Und das auBerst erfolgreich! Vor allem aber beging Willy Hagen nicht den Fehler, seine Kaffeerdsterei
aufzugeben. Er blieb immer autark und autonom im Verarbeiten seines Produktes Kaffee.
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Die 70er Jahre verliefen wechselhaft - auch was den Preis von Rohkaffee betraf. So musste 1977 fiir
I kg Rohkaffee bis zu [6 DM und mehr bezahlt werden. Eine kaufmannisch sinnvolle Kalkulation
erschien unmaglich. Willy Hagen musste harte Zeiten iberstehen. Fiir einen regionalen Kleinbetrieb
war es schwer, sich gegeniiber GroBfirmen, bestimmt durch das Kapital, zu behaupten. Doch Willy Hagen
blieb seiner Linie treu und setzte immer auf beste Qualitat.

Dies zahlte sich in den 80er und 90er Jahren aus: Die hohe Qualitat der Kaffee-Produkte und

die kundenfreundlichen Dienstleistungen brachten immer mehr Erfolge im gastronomischen Sektor.
1985 wurde das erste Einzelhandelsgeschaft fiir Kaffee und Tee in der GoppeltstraBe im alten
Industriegebiet Heilbronn gegriindet.

1989 starb Willy Hagen im Alter von 86 Jahren. Seinem Sohn und Nachfolger Hanspeter

Hagen hinterlieB der Seniorchef ein fiir die Zukunft bestens geriistetes Unternehmen.
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Das Jahr 1994 bedeutete mit dem Umzug in den neuen Firmenstandort an
der ChristophstraBe einen weiteren Meilenstein in der 75jahrigen Firmen-
geschichte. Hanspeter Hagen hatte dort die ehemaligen Fabrikgebaude der
Maier-Remshardtschen-Schuhmaschinenfabrik gekauft, um auf einer Flache von
ca. 800 m? Rosterei, Einzelhandel, GroBhandel und Kaffeehaus zu vereinen.
Skeptiker erklarten Hanspeter Hagen schlichtweg fiir verriickt, in einer
verrufenen Gegend wie den ,Heilbronner Bronx einen weiteren Neubeginn
zu wagen. Die Gebaude waren véllig verfallen und die Drogenszene ging ein
und aus. Aber gerade hier die sozialen und wirtschaftlichen Verhaltnisse zu
verbessern waren Herausforderung und Wunsch zugleich von Hanspeter Hagen.
Iudem hatte das 1909 erbaute Fabrikgebaude den Charakter einer ,Loft“ im
roten und weiBen Backsteinbau.
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Das Risiko hat sich gelohnt. Bereits 2002 wurde die Gesamfflache durch
Erweiterung und Anbau um nochmals 700 m® auf jetzt 1500 m? vergroBert.
Ein besonderes Schmuckstiick ist die 350 m* groBe Dachterrasse, auf der man
seinen Kaffee oder Tee in stimmungsvoller Umgebung genieBen kann.

Seit dem Tod von Willy Hagen im Jahr 1989 ist Hanspeter Hagen
hauptverantwortlicher geschéftsfilhrender Gesellschafter zusammen mit seiner
Mutter Ella Hagen. Seine Frau Sibylle Masse-Hagen und Michael Day, beide
Prokuristen, sowie sein Sohn Maximilian Hagen (Kaufmann im GroB- und
AuBenhandel) gehdren bereits zum erweiterten Kreis der Geschaftsleitung.
Seine Tochter Antonia Hagen, Studentin der Volkswirtschaft, bereitet sich
ebenfalls auf die Mitarbeit im Unternehmen vor..
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Wer mit Kaffee, ,.der Wiirze des Hirns, der Speise der Vernunft und dem friedlichen Genussmittel
handelt, muss durch Qualitit und Ethik iberzeugen. Was billig verkauft wird, muss billig produziert

worden sein — doch zu wessen Nachteil? Wer in einem reichen Land lebt, hat eine ethische Verpflichtung.

Als Kleinbetrieb konnen wir am Markt nur erfolgreich sein, wenn die Qualitit unseres Angebotes
stimmt. Unseren Kunden versichern wir:Wir wehren uns immer

gegen weniger Markt und die Allianz der Grofen,

gegen schlechte Qualitat und Vereinheitlichung des Geschmacks,

gegen Preisdumping und Ausbeutung.

Wir fordern zum Umdenken und zu mehr sozialer Gerechtigkeit auf. Dies gilt in besonderem MaB
fir die Menschen, die in Entwicklungslandern im Kaffeeanbau arbeiten. Dafiir setzen wir uns hoch
motiviert ein - mit aktuellen Informationen, neuen Ideen, Zahigkeit und Leidenschaft. Und dies alles
im Sinne der Dienstleistungsorientierung, einer fairen Wettbewerbskultur, der Okologie und nicht
zuletzt einer hoheren Moral!
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Durch unsere Vielfalt im Angebot sowie unser Spezialistentum kaufen wir unterschiedlich ein. Teils
geschieht dies iiber ausgesuchte Importeure, teils direkt bei Produzenten-Plantagen (Fazenda, Fincas,
Kooperativen). Dazu gehoren beispielsweise BSCA (Brasil Specialty Coffee Association), Fazenda ,,Lagoa®,
»Monte Belo Dulce®, Guatemala ,La Cascada® oder UTZ-zertifizierte Kooperativen, die sozial verant-
wortungsvoll und umweltvertraglich Kaffee produzieren (siehe auch Seiten 20/21).

Immer mehr wollen wir Direktkaufe forcieren, um so partnerschaftliche Beziehungen und eine
vertrauensvolle Zusammenarbeit mit den Verkaufern in den Kaffeelandern aufzubauen. Das personliche
Kennen der Verkaufer und die geschaftlichen Freundschaften sind fiir uns von groBter Bedeutung und
kommen letztlich auch unseren Kunden zu Gute.

Athiopien
Kuba

Costa Rica
Neu-Guinea
Guatemala
Puerto Rico
Honduras
Uganda

Kolumbien
Bolivien
Mexiko
Ecuador
Peru
Hawaii
Tansania
Kenia

Brasilien

Malawi

Dominikanische Republik
Nicaragua

Haiti

Sulawesi

Indien



Das Herzstiick unseres Unternehmens ist die Rosterei. Hier arbeiten zwei Rostmeister unter der
Verantwortung von Todd Pavelka, einem US-Amerikaner, der das Rosthandwerk iber 20 Jahre in
Oregon und Kalifornien ausiibte bis ihn die ,Liebe nach Deutschland fiihrte.

Mit unseren Trommel-Rdst-Maschinen - einer BARTH ,,Menado® mit 60 kg und einer STA (ltalien)
mit 30 kg Kapazitit — konnen wir bei Volllast taglich bis zu 2000 kg Kaffee rosten. Wahrend die
GroBindustrie mit Zeiten von nur etwa |50 Sekunden rostet und das mit Rosttemperaturen von
350°C und mehr, rosten wir LANGZEIT. Das bedeutet Rstzeiten zwischen zwdlf und 15 Minuten
bei maximal 170°C bis 200°C. Der Vorteil liegt auf der Hand: Das Produkt Kaffee wird nicht nur
langsam und schonend durchgerostet, der Abbau der Rostreizstoffe sorgt fiir einen ,vertraglichen®
Genuss. Kurzeitrostungen (High Yield) ergeben in vielen Fallen unangenehme Sauren, die dem
menschlichen Magen nicht bekommen!

Das Handwerk, das der Rostmeister ausiibt, heiBt: Mit allen Sinnen zu arbeiten - Sehen, Riechen,
Horen, Schmecken. Ein Metier, das seinen Meister und Konner braucht. Erfahrung ist hier von
groBter Notwendigkeit!




DIE KUNST DER INDIVIDUELLEN QUALITAT

Der Kreis unserer Kunden ist auBerordentlich groB: Dazu gehoren Privatkunden, Hotellerie, Café- Wir vereinen handwerkliche ,Kunst“ mit hoher Dienstleistung. Nur dann wird unser Kunde
Konditoreien, Bistros, Coffee-Shops, Sanatorien, Krankenhéuser, Industriebetriebe, Backereien, Feinkost, zufrieden sein, sich individuell behandelt fiihlen und uns die Treue halten.
Eine-Welt-Liden oder Internet. Und jeder benotigt ein auf sich zugeschnittenes Produkt.

Jeder Kaffeekunde hat eine unterschiedliche Technik fiir die Zubereitung seiner Tasse Kaffee - von

der Filter-Aufbriihtechnik, Kolbenmaschinen-Technik iiber Vollautomat, Siebtrager, french press, Espresso Originale (afé Créme Hagen Exquisit
Karlsbader Brithung bis hin zu Mokka-Zubereitung oder arabischer Methode (im Ibrik). Espresso Fantastico (afé Créme Spezial Gourmet
Espresso (asa Café Créme Gourmet Kenia Blend
Fiir jede ,Technik muss also das geeignete Produkt Kaffee zur Verfiigung stehen. Subjektiv kann der Espresso Nobile Hagen Kaffeehausmischung Wiener Kaffeehausmischung
Kunde dann zwischen verschiedenen Qualitaten, die fiir seine Technik abgestimmt sind, auswahlen. Espresso Cinque Belle Supermo Naturmild

Ob in ganzer Bohne oder gemahlen in ca. sieben Stufen, von frenchpress-grob bis mehlfein-arabisch. Espresso Marcelo
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FRISCH GEROSTET, SCHNELLMERPACK T (g%

Um beste Kaffee-Qualitat zu erhalten, werden frisch gerdstete Kaffees nochmals sorgfaltig verlesen und
entsteint. Erst dann verarbeiten wir sie zu Mischungen oder Einzelsorten. Frisch gerdstete Kaffeemischungen
und Einzelsorten miissen schnellstens verpackt werden, um sie vor den schadlichen Einflissen der ,Luft”
2u schiitzen. Der Sauerstoff in der Luft oxidiert mit den atherischen Olen (Geschmacksstoffe) im Kaffee
und lasst somit das Produkt altern (,ranzig werden!“). e groBer die Oberflache des Kaffees — also
gemahlen — umso schneller altert er. Daraus folgt: Zum Verlangern der Haltbarkeit eignen sich am besten
ganze Bohnen. Am besten den Kaffee nach Bedarf in kleinen Portionen frisch mahlen!

Wir verpacken im Ladengeschaft in Papiertiiten (mindestens sechs Wochen haltbar), fiir GroBverbraucher
im Aromaschutzventilbeutel (PPE/mindestens zwolf Monate haltbar), in einem | kg-Pfandeimer (mindes-
tens drei Monate haltbar) oder in einem [0 kg-WeiBblech-Hobbock (mindestens zwei Monate haltbar). Unser | kg-Pfandeimer bedeutet vor allem okologisch bewusst zu handeln. Unsere Kunden knnen diese
Der Aromaschutzventilbeutel lasst Gase, die bei der Frischrostung entstehen durch das Ventil von innen Verpackungsart nahezu beliebig oft einsetzen, haben keinen Verpackungsabfall mehr, und wir miissen
nach auBen. ,Schadliche Luft“ kann umgekehrt von auBen nicht nach innen in den Beutel eindringen. nicht stindig neu Verpackungsmaterial beschaffen. Rohstoffe (Erddl) werden gespart, die Umwelt geschont!



Seit 2009 haben wir ein neues Siegel fiir fair gehandelten Kaffee. Nach 15 Jahren Mitgliedschaft bei
TransFair Koln gehen wir neue Wege.

Wir sind nun iber ,UTI certified responsible coffee” zertifiziert. UTL (guatemaltekisch = gut) ist eine

unabhangige Organisation mit einem Lertifizierungsprogramm fiir sozial verantwortungsvolle, umwelt-

vertragliche Kaffeeproduktion. Sie starkt Produzenten wie auch Roster, Mehrwert aus der Zertifizierung
1u schaffen.

Ein Internet-basierendes System bietet Riickverfolgbarkeit und zeigt auf, woher der Kaffee kommt.
Preise werden zwischen Produzenten und Rdstern verhandelt mit der MaBgabe, dass ein besseres
Produkt einen besseren Preis bekommt.
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Die Interessenvertretung der Spezialitaten Kaffeerdstereien.

Seit 2006 sind wir als Griindungsmitglied dabei. Hanspeter Hagen war der erste |.Vorsitzende
des Interessenverbandes. Kriterien dieser Mitgliedschaft sind:

Qualitat
Gesundheitsbewusstsein
Fairness und Nachhaltigkeit

Transparenz

Unsere Grundsatze lauten:

Wir verwenden ausschlieBlich Qualitatskaffee, bei einem angemessenen Preis im Anbauland.
Wir rosten mindestens zwdlf Minuten, bis maximal 240°C, Trommelrdstung,

Kihlung nur mit Luft (keine Wasserkiihlung).

Wir gewdhren jederzeit Einblicke in unser handwerkliches Kdnnen (offene Rosterei)

Wir deklarieren weit iiber das deutsche Deklarationsgebot hinaus.

100 % sortenrein ist auch 100 % sortenrein.
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Frisch gerosteter Kaffee: welch herrlicher Duft beim Eintreten in unser Ladengeschaft in der Kaffee schmeckt immer besten, wenn er frisch gerdstet ist.
ChristophstraBe. Mit dber 60 Einzelsorten und Kaffeemischungen verfiigen wir iber das fast gesamte

Sortiment, das die Kaffeewelt bietet. _ .§ - F'IF "":., |
Hoch qualitative Einzel-Provenienzen wie Australian Skybury, Ecuador Galapagos ,San Cristobal®, Sy o ' 'J | h
g . | Raal

Hawaii Kona, Kenia AA, Athiopien Yirgacheffe, Papua Neu-Guinea Sigri, Kopi Luwak, Fazenda Qualititen ¢ Hf_‘f"
aus Brasilien und Guatemala, BlO-Kaffee oder fair gehandelter Kaffee (UTZ-zertifiziert) werden hier im
Ladengeschaft verkauft, immer abgestimmt auf die Bediirfnisse und Anforderungen unserer Kunden.

Die Devise fiir den Verkauf heiBt: Kleine Mengen fiir verhaltnismaBig kurze Verbrauchszeit.




Klein aber fein: In unserer Abteilung Tee bieten wir lhnen eine groBe geschmackliche Vielfalt.
Unsere ausgesuchten Mischungen werden laufend weiterentwickelt und standig verfeinert.

Wir offerieren Schwarzen, Halbfermentierten (Oolong), Griinen, Gelben, WeiBen Tee, kontrollierte
biologisch angebaute Tees, Krauter- und Friichtetees, Gewiirzmischungen und ayurvedische Tees,
Rooibos, Greenbos, Lapacho und Mate.

Unsere Teesorten kommen aus Landern wie Indien, Java, Sumatra, Nepal, Kenia, Bolivien, Formosa,
China, Ceylon und Japan mit wunderbaren Namen wie: Darjeeling FTGFOP | ,Nagri Farm“, Assam
GBOP ,,Borengajuli®, Java OP ,Malabar®, Sumatra BOP | ,Tobassari“, Nepal FTGFOP | ,Maloom®,
Formosa Pao Chun Pouchong, Formosa Fancy Oolong FOP Superior, China Green Tea ,Yu Zhu®,
China White Tea ,Pai Mu Tan®, Ceylon BOP ,Uva Highlands“ oder Japan Asahi.

(HAGEN TEE|
TEEKONTOR

|/




Die Einzelhandel-Sparte ,Accessoires leitet Sibylle Mdsse-Hagen mit ihrem Mitarbeiterinnen-Team. Besonders zu empfehlen: feine Schokolade und leckere Pralinées, immer perfekt temperiert in unse-
Wir bieten unseren Kunden edelstes Rosenthal-Porzellan, Gmundner- oder Bollhagen-Keramik, rer Kiihlecke. Fiir ein ,Prasent” findet hier jeder bestimmt das Richtige.
Alessi-Design, Kunsthandwerkliches und vieles Schones, ganz abgestimmt auf die Jahreszeit.



In der Tradition der Wiener Kaffeehduser der 20er Jahre ladt unser Kaffeehaus, das ,HAGEN®, zum
Verweilen ein. GenieBen Sie im stilvollen Ambiente (Thonet-Bestuhlung) mit vielen Exponaten und
Bildern zur Kaffee- und Kaffeehausgeschichte, BERDUX-Fliigel und Theater-Biihne:

Kaffee-Tee-Spezialitaten
Alkoholisches und Alkoholfreies
Kuchen und Geback
Friihstiicken und kleine Karte

Kunst und Kultur

Gerade auch der Aspekt der Kultur gehort als Selbstverstandlichkeit zum Kaffeehaus. Wir erinnern
uns zuriick an die groBen Kaffeehausliteraten von Wien und Berlin, an Karl Kraus, Arthur Schnitzler,
Anton Kuh, Alfred Polgar oder Peter Altenberg mit seiner uniibertroffenen Hymne:
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Im Sommer und bei warmem Wetter sind unsere Gaste herzlich eingeladen in mediterraner Umgebung von Zitronen-, Orangenbaumen, Lavendel und Rosen einen Kurzurlaub anzutreten.




BRETTER, DIE DIE WELT BEDEUTEN

Nach Goethe'scher Manier ,Iwei Fasser und ein Brett“ wird seit 2001 in Anlehnung an das ,Théatre Die Visionen des ,Le Café Théatre™ verwirklichen wir ohne Subventionen. So kann uns niemand vor-
Musical de Paris“ im Kaffeehaus Theater gespielt. Unter der Regie von Nicolas Kemmer, Musikalischer schreiben, was gespielt wird. Auftritte sind oft freitags und sonntags. Am Donnerstag in jeder Woche
Leiter des Heilbronner Theaters, und mit Cornelia Bielefeldt sind zwischenzeitlich iiber 20 Produktionen gastiert immer die Theatergruppe ,theaterfreispiel”, mit unterschiedlichen Programmen von Musical,

wiber die Bihne gegangen - von Klassik bis Kreisler, von Eric-Emanuel Schmitt bis Brecht. Sprechtheater bis hin zu Kabarett.



WOLLEN SlesMEHR WISSEN?

Wachentlich dienstags (Tee) und mittwochs (Kaffee) sowie zweimal monatlich (Barista-Workshops) eine Einfiihrung in die exklusive Welt des Kaffees und der Kunst der Zubereitung von Espresso und
bieten wir unseren Kunden besonders intensive Informationen iiber unsere Produkte an. Cappuccino, mit der Moglichkeit, selbst an der Siebtragermaschine zu arbeiten.

Wir vermitteln lhnen Wissen iiber Anbaugebiete, Verarbeitung, richtige Briihmethode (Tee) oder Rast- Fiir groBere Gruppen (15 bis 20 Personen) veranstalten wir Betriebsfiihrungen durch unser Haus.
verfahren, Veredelung, Qualititen oder Mahlgrade (Kaffee). In unseren Barista-Workshops erhalten Sie
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Willy Hagen GmbH
ChristophstraBe 13
14076 Heilbronn

Offnungszeiten Kaffeehaus
Mo- Fr 8:30 - 18:00 Uhr
Do 8:30 - 20:00 Uhr
Sa 9:00 - 16:00 Uhr

Tel: 07131-15554-0
www.hagenkaffee.de



