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Feinschmecker konnen sich einen ,Nugacino“ bestellen

Stidwestdeutsche Meisterschaften der Barista-Kaffeekéche in Mannheim — Weltmeisterschaften im Juni in Triest

» Die Siidwestdeutschen Meister-
schaften der Bariste zelebrieren die
Kunst des Kaffeekochens. Im Landes-
museum fiir Technik und Arbeit fan-
den am Sonntag vor zahlreichem Pu-
blikum nun zum vierten Mal die Wett-
kimpfe um die Zubereitung des bes-
ten Espresso und Cappuccino statt.

Was in der gehobenen Gastronomie
der Sommelier fiir den Wein, ist der
Barista fiir den Espresso. In Deutsch-
land noch weniger bekannt, ist der Ba-
rista in seinem Herkunfisland Ttalien
schon seit langer Zeit ein eigenstindi-
ger Beruf. Wie Steffen Schwarz als Or-
ganisator der Wettkdmpfe in Mann-
heim anmerkt, ,hat das Interesse am
Kaffee, den Unterschieden in Sorten
und Qualitit in den letzten Jahren
auch hier zu Lande stark zugenom:-
men. Sinn und Zweck dieses Wettbe-
werbs ist nicht zuletzt, das Wissen des
Publikums rund um den kultivierten
Kaffeegenuss zu fordern.“ Dafiir
macht sich Steffen Schwarz gerade in
Mannheim schon lange stark, unter-
hilt er doch unter dem Namen ,The
Coffee Store zwei Betriebe, die sich
ganz und gar der Perfektion italieni-

schen Kaffeegenusses verschrieben ha-
ben.

Auf welchem Niveau hier gearbeitet
wird, zeigt sich am Ergebnis des Wett-
bewerbs: Sowohl der Wettkampfsieger
Tobias Miiller als auch die Zweitplat-
zierte Karolina Neuberg kommen vom
JCoffee Store“ aus Mannheim, wo bei-
de als ,Fachkraft fur Systemgastrono-
mie Schwerpunkt Barista®, wie es offi-
ziell heiflt, den professionellen Um-
gang mit Kaffeespezialititen von der
Pike auf gelernt haben. Der dritte
Platz ging an Tanja Bock vom ,Tafel-
spitz aus Karlsruhe,

Karolina Neuberg, Siegerin von
2002, befindet sich nun schon das drit-
te Jahr in Folge auf dem Siegertrepp-
chen. Wie sie erzihlt, konne man die
damals siegreiche Kaffee-Kreation ,Nu-
gacino®, verfeinert mit fliissigem Nu-
gat, inzwischen an ihrem Arbeitsplatz
a la carte bestellen. Tobias Miiller, Sie-
ger des Vorjahres und deutscher Vize-
meister 2003, gelang die erfolgreiche
Titelverteidigung. Beide fahren zum
Finale der Deutschen Meisterschaften,
die am 12. und 13. Mérz in Berlin aus-
getragen werden. Der dortige Sieger
nimmt dann im Juni an den internatio-

nalen Barista-Weltmeisterschaften in
Triest teil.

Im Wettbewerb zeigen die Bariste
ihr Kénnen in den Disziplinen Espres-
so, Cappuccino und einer Eigenkreati-
on. Bewertet werden dabei von jeweils
zwei Preisrichtern die Kategorien
Technik, Geschmack und Prisentati-
on. Gerade hier hatte der Sieger Tobias
Miiller in diesem Jahr die Nase vorn,
seine Prisentation mit Musik, choreo-
grafischen Elementen und ,feurigen®
optischen Akzenten machte schliefi-
lich das Rennen. y

Zuvor muss jedoch fiir einen Platz
auf dem Podest auch in der techni-
schen Handhabung und dem Ge-
schmack alles stimmen. Sauberkeit
und Genauigkeit in der Zubereitung
sind Voraussetzung, damit sich der
aromatische Geschmack zwischen
Siie, Bitterkeit und Siuregehalt zu ei-
nem harmonischen Gesamteindruck
entfalten kann. Fiir Espresso wird Kaf-
fee fein gemahlen und unter Druck ex-
trahiert. Den Geschmack bestimmen
neben den verwendeten Kaffeesorten
ebenso die Art der Mahlung, die Kaf-
feemenge, der Anpressdruck, der Aus-
lauf bis zur Art der Tassen. (biig)

Auf den Kaffeegeschmack kamen die Besucher bei den Siidwestdeutschen

Meisterschaften der Bariste in Mannheim. —FOTO: KUNZ



