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Charme, Schaum und Bohne

Kaffee als Kunst: Eine junge Mannheimerin ist Deutsche Barista-Meisterin

Von unserem Redaktionsmitglied
Bettina Eschbacher

schen und schiumen, malt Kreise und
Sterne. Und dann serviert Kathrin
Embach ihn — den perfekien Cappuecino
mit einer dicken Haube samtigen Milch-
schaums, Obendraui eine Ruscue aus
hoko-Sirup, darunter ar Es-
presso, schin stark, aber nicht bitter.
Selbst dem Kaffee-Laien wird beim ersten
Schluck klar: Das st Perfektion in der Tas-
se. Auch Deutschlands Kaffee-Experten
waren derselben Meinung und kiirten die
Mannheimerin Kathrin Embach unter 13
Finalisten zur deutschen Barista-Meiste-
rin. Mit 19 Jahren ist sie {ibrigens die bis-
her jiingste Titel-Trigerin, Und im Juni
wird sie in Triest gegen 46 Konkurrenten
aus aller Herren Lander um den Weltmeis-
tertitel kimpfen,
+Ein Barista ist fur den Kaffee, was der
Sommelier fiir den Wein ist", erklirt Ka-
thrin Embach. Eine typische Handbewe-
gung: Mit einem Tamper, einem kleinen
Stempel, driickt sie durch einen eleganten
Dreh die gemahlenen Bohnen fest, bevor
sie den Einsatz in die Espresso-Maschine
steckt. Ein bisschen erinnern die professio-
nellen Baristas an die Cocktail schiitteln-
den Barkeeper, wie sie mit schnellen und
priizisen Bewegungen hinter der Espresso-
Maschine hantieren und mit einem stolzen

Sie driickt, sie klopft, sie lisst es zi-

Liacheln schwungvoll die Kaffeetasse ber
die Theke reichen.

,Klar, ein echter Barista braucht auch
Entertainer-Qualititen®, sagt Dr. Steffen
Schwarz, Embachs “Chef und ,Meister-
Trainer”. Schwarz leitet die Coffee Store-
Kette, die in Mannheim zwei Filialen hat.
Im Coffee Store hat Kathrin vor einem hal-
ben Jahr eine Ausbildung als Fachkraft fiir
Systemgastronomie begonnen. Sie lernt
jede Menge tber Lebensmittel, das Ma-
nagement von Filialen und Marketing,
dazu kommt ein Praktikum bei einem Es-
presso-Maschinenhersteller und in der
Rosterei. Natiirlich bt sie tiglich in der
Kaffeebar die Zubereitung von Kaffee in
allen mdglichen Variationen - die Barista-
Kunst. An einem Arbeitstag fullt sie locker
bis zu 700 Tassen.

Kathrin und fhre Azubi-Kollegen im
Coffee Store haben bereits einige Meister-
titel  eingeheimst.

~die Juroren (berpriifen all diese Kriterien
mit wildem Schaufeln in der Kaffeetasse.
hds ste beim D hlandfinale die
Technik-Hiirden mit Bravour genommen
hatte, iiberzeugte Kathrin Embach die sen-
siblen Geschmacksknospen der Tester
schlieBlich mit ihrer Eigenkreation, dem
Gingerino. Ein Kunstwerk aus Schichten
von Espresso, Schokolade, Milch und Ing-
wer — ,intensiv wie eine Kaffeepraline”
Wegen des starken Gewiirzes servierte sie
den Gingerino in kleinen Glisern, ,sonst
wire das Ganze zu wuchtig geworden®.
Gewagt war der Gingerino dennoch, wegen
des exotischen Ingwers. Allerdings liegen
Gewlirze gerade im Trend, vor allem Chili
und Pfeffer, Doch Baristas experimentie-
ren auch mit Erdbeeren, Kokos, Mohn oder
Nilssen. AuBerdem sind Schichtgetriinke
mit sechs bis sieben Lagen unterschiedli-
cher Farben und Konsistenzen derzeit in.
Hochste  Aner-

Damit haben sie
beste Chancen sich
in die Riege interna-
tionaler  Barista-
Stars einzureihen,

Ein Barista braucht echte
Entertainer-Qualitaten

kennung ernten die
Mannheimer Baris-
tas von Spezialisten
fiir . Latte art”. Da-
bei geht es um die

die bei tippiger Ent-
lohnung fiir Festes-
sen und Kaffee-Verkostungen gebucht
werden. Doch davor heiBt es iiben, {iben,
iben. Schwarz trainiert mit seinem Baris-
ta-Team mehrere Stunden in der Woche
vor allem die ausgefeilte Technik des Kaf-
feebereitens. Auch neue Kreationen wer-
den getestet und die charmante Prasentati-
on eingeiibt. Die Juroren bei Barista-Wett-
k&mpfen achten auf jedes Detail - und ste-
hen mit der Stoppuhr daneben. Innerhalb
von 15 Minuten missen die Baristas drei
verschiedene Getriinke in jeweils vier Tas-
sen zaubern, Pflicht sind eine Runde Cap-
puccino sowie Espresso, als Kiir folgt eine
Eigenkreation. Unglaublich, was alles zu
beachten ist: Die Tassen missen vorgeheizt
sein, der Mahlgrad der Maschine muss ein-
gestellt werden, die vier Getriinke einer
Runde sollen genau gleich schmecken und
aussehen. Und dabei bitte neftes Gepla
der und ein gewinnendes heln nicht
Vvergessen.

Ach ja, der Milchschaum: Femporig und
rahmig soll er auf dem Cappuccin hro-
nen, mit exakt der richtigen Schaummenge

Mit wenigen
Handgriffen
zaubert ein
Barista die
Kaffeevariationen
in Glaser und
Tassen.

Bilder:

Kunst, Milch-

schaum so geschickt

in die Tasse zu gieflen, dass allein durch die
gungen aus dem

sich Milch und Kaffee zu einem hitbschen

Symbol vermischen.

Kathrin Embach konzentriert sich jetzt
darauf, ein neues Getrénk fur die Welt-
meisterschaften zu krejeren. In Triest muss
sie sich gegen die starken Baristas aus
Skandinavien sowie den amtierenden
Meister aus Australien behaupten. Ein Ita-
liener hat moch nie eine WM gewonnen
Nach Triest begleiten sie einige Mannhei-
mer Fans und ein Kollege - als Sicherheit
.Sabotage kommt immer wieder vor", ist
Schwarz' Erfahrung. Ein Tropfen Spilmit-
tel in die Sahne — schan flockt sie aus: ein
Konkurrent weniger

Bis vor ein paar Mopaten hat Kathrin
noch gar keinen Kaffee getrunken. Erst die
Arbeit im Coffee Store hat sie auf den Ge-
schmack gebracht. Klein, aber stark muss
: .Mmh ja, Espresso mit viel Zucker
und einem klein lchhéubchen oben-
drauf. Wie viel davon sie taglich trinkt,
mag sie schon gar nicht mehr zahlen

Tipps fur Schaumschlager

Barista-Meisterin Kathrin Embach ver-
rit einige Tricks fiir das perfekte Milch-
hiiubchen auf dem Kaffee: . Je fettirmer
die Milch, desto besser schiiumt sie.” Sie
empfiehlt einen Fetigrad von 1,5 Prozent
fiir den Schaum der Triume. Zu heif darf
die Milch auf keinen Fall werden, ,nicht
(ber 76 Grad", sonst zerfallen die Protei-
ne und der Schaum dazu. Verhindern
lisst sich das mit einem Thermometer
oder fiir Geilbte mit dem Selbsttest: ,Ich

splire, wenn mir der Milchbehilter in der
Hand zu heiB wird", erklirt Kathrin.

Beim Aufschiumen sollte natiirlich
nicht zu viel Luft in die Milch geraten,
das gibt hisslich grofe Blasen. Auch
Klopfen gehort bei Baristas zum Hand-
werk: Nach dem Aufschiumen wird mit
dem Milchbehilter leicht auf die Arbeits-
fliche geklopft. ,Um die Milch vom
Schaum zu trennen und damit Blasen
entweichen.

Und wie malt sie so eine zauberhafte Ro-
sette in den Schaum? Zuerst werden ein
innerer und ein Ilu.l!eﬂr Kreis aus Scho-

auf d: ge-
spritzt. Dann werden diese zwei Kreise
mit jeweils vier Strichen nach aufien und
vier Strichen nach innen kunstvoll ver-
bunden. Baristas benutzen dafiir ein spe-
zielles Metallgerat. Fur den Hausge-
brauch tut es aber auch ein einfaches
Holzstiibchen be




