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Kaffee trinkt man jetzt mit Kokosmilch
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Spezialisten an der Espressomaschine ermitteln in Stuttgart ihren Meister / Barista als Lehrberuf

STUTTGART. Lacheln und Zuwen-
dung miissen ebenso wohldosiert
sein wie Kaffeepulver, Wasser und
Milch: Bei den 3. siidwestdeutschen
Meisterschaften haben Baristi am
Wochenende in Stuttgart gezeigt,
dass ein Kaffeespezialist an der Bar
mehr konnen muss als mit Wasser
zu kochen.

Die Espressomaschine zischt, er-
wiitmie Tassen warten gefiillt zu
werden. Eine Hand zittert. Sie ge-
hort Ortwin - Schmidt aus  Heil-
bronn, fiir den es ,ein Elend ist, als
Frster aul die Matte zu miissen®.
Einer vierkopfigen Jury, die ge-
spannt vor einer goldener Taschen-
uhr sitzl, muss er innerhalb von 15
Minuten Espresso, Cappuccino und
eine Eigenkreation servieren.

Was fiir den so genannten Baris-
ta Routine ist, wird unter Zeitdruck
und kritischer Beebachtung zur
Herausforderung. In  Breuningers
Espressobar beginnt der Wettkampf
mit fiinf Teilnehmern. Barista - ein
Berufsfeld, dem immer mehr Awf-
merksamkeit geschenkt wird. Wie
schon im letzten Jahr hat die Spe-

zialititen-Kaffee-Vereinigung  den
stidwestdeutschen Wettbewerb wie-
der in Stuttgart veranstaltet. ,Fiir
die hohen Preise, die in der Gastro-
nomie fiir Kaffee verlangt werden,
ist die Qualitit oft viel zu schlecht”,
findet Verbandsmitglied Hanspeter
Hagen. Mit diesen Wettkdamplfen
wolle man ,der neuen deutschen
Kaffeckultur dienen®. SchlicRlich
seien das Konnen und die Kommu-
nikationsfihigkeit der Kaffeever-
kiufer fiir die Zufriedenheit der
Giste entscheidend.

Und so klappern Tassen, Becher
und Schalen, wenn die Kalffeespe-
zialisten um die Gunst der Jury
buhlen. Ein lichelndes Gesicht aus
Kakao wird auf den Milchschaum
gezauberl. Quitte und Muskat ver-
feinern den Espresso, Kokosmilch
tut jedem Milchkaffee gut. Die Jury
priift die technischen Fihigkeiten
und die Personlichkeit der Baristi
und nicht zuletzt die optische Pré-
sentation und den  Kaffeege-
schmack.

Karolina Neuberg aus Mannheim
hat im vergangenen Jahr gewonnen.

Sie liebt ,das Erfinderische®, das
die Arbeit mit sich bringt. Die
22-]ihrige gehort zu den Ersten, die
zur Fachfrau fiir Systemgastrono-
mie mit Schwerpunkt Barista aus-
gebildet wurde, \Was der Somme-
lier in einem guten Restaurant, ist
inzwischen der Barista in der Kaf-
feebar®, so Jurymitglied und Kaffee-
experte Steffen Schwarz. An Zielen
fehlt es einem Barista nicht. ,,Wie
kann ich die Technik verbessern,
welche Kreationen gibt es noch,
was macht einen Espresso im Ge-
schmack noch runder, oder wie
kann ich fiir Allergiker einen lacto-
sefreien Cappuccino machen?
Positiv tiberrascht war Schwarz
angesichts des Einfallsreichtums im
Weltbewerb: Das trinkbare Boun-
1y, Kokos-Kaffee-Mischung
von Tobias Miiller, hat am meisten
iiberzeugt. Der 19-jihrige Mannhei-
mer gewann mit seinem ,Cococci-
no“ den Wettbewerb und darf im
Februar zusammen mit der zweit-
platzierten Karolina Neuberg zum
Deutschlandfinale nach Wiesbaden
reisen. Ariane Walpper
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