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m 20. Juni wird nach drei-

tigigem Brithturnier auf

der .World Barista Cham-

pionship* Triest der

World Champion 2004
gekiirt. Dann wissen Coffee-Fans,
wohin die Pilgerfahrt geht - die zum
weltbesten Barista. Initiator des
Wettstreits ist die ,Speciality Coffee
Association” (SCAE fiir Europa),
die seit 2000 Kaffee-Gourmets auf
den besseren Geschmack bringen
will, auf den wahren Espressoge-
schmack vor allem.

In den vergangenen Jahren sieg-
ten Skandinavier in Serie, 2003 aber
war cs der Australier Paul Bassett
vom ,Espresso Emporium* in Syd-
ney, der alles hiichst behiinde gold-
richtig gemacht hatte. Handwerk,
Know-how, Kirpersprache: vier ge-
konnteste Espressi, vier allerbeste
Cappuccini, viermal eine meisterli-
che Kreation auf Kaffeebasis. Alles
inl5 Minuten sauber zubereitet, nett
beplaudert und geschickt serviert.

Triest wird zeigen, ob Sydney
auch mal in Europa liegen kann. Seit
die Pulverextrahierer wohlklingend
italicnisch ,Barista” heifen, reizt
die Anerkennung bei uns immer
mcehr Virtuosen an den Kaffeauto-

maten, Coffec-ShopKetten, Maschi-
nenhersteller, Kafféerister trainie-
ren junge Angestelite, hoffen fiir sic

auf Teilnahme an’ der deutschen
Meisterschaft.

Bemerkenswert engagierte Ein-
zelkiimpfer sind heimliche Favori-
ten. Gewonnen hatte die deutsche
Ausscheidung in Berlin im Mirz die
gerade 19 Jahre alte Kathrin Embach

von , The Coffec Store” in Bielefeld.
Sie darf nun Deutsehland in Triest
vertreten. Was hatte sie, was ihre
‘Wettbewerber nicht errcichten?

Sie verkdrperte Skandinavi-
sche” der fritheren Sicger, die Aus-
strahlung verlisslicher Ruhe, das

Der Kummer aller Kaffeerdster
ist der Umstand, dass sie nicht Her-

{iher mit
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So ein Barista kann sogar Wun-

Auskloplln dcs blcbtrugers das

der wirken in der rono-

mie. Wie in besten italienischen
oder franzdsischen Tagcsb‘\rs ist er
oder sie dic it hinterm

d das kon-
:vl-m.m:rlc 1:m1pcrn. das Andrli-
cken, gerade keine Zeit lassen. Vor-

ten haben sic abgeschrichen. Auch
das Gros der Gastronomen, das mig-
lichst preiswert cinkauft, 80 Pro-
zent seienam wahren Kaffee-Erlch-
nis gar nicht interessicrt, meint Vin-
cent Schliiter, Kopf der deutschen
Scktion der SCAE und Chef des
Hamburger Spezialititen-Anbicters
Lloyd Caffee:, Aber wie erreiche \.h
die anderen 20 Prozent? Die, d
nen Bohnenverstand haben, dic pe-
nibel geng sind, keine muffige Kaf-
in Vor n

griffsichere prizise Jus-

tieren und am Ende das coole Pri-
sentieren. Friiher habe ich Kaffee
gehasst®, sagt jetzt ist das eine
Sucht!* An ihrem Arbeitsplatz ist
siedie ,Meisterin® an ihrer Reneka.

Dort trainiert sie, was sie lingst
kann, und lief sichgar beim franzi
sischen  Maschineahersteller ein-
fuchsen. Ihre Espressi sind so makel-
Jos gut, wie Mihle und Masc
il igenkreation ,Ginge-
rino® eckt: Espresso, Ingwer,
Zimtund K k.lu!mn{mlals sii-wiir-
ziger Tassenmix bei jungen Gisten
an. Um die Genertion, die statt
Oma-Kaffee lieber Aroma-Kaffee
wollen, geht es der Branche.

oder Maschinen entstehen zu las-
sen, die sich besten Kaffee gern et-
was mehr kosten lassen.

Botschafter einer ,Neuen Deut-
schen Kaffeekultur* sollen sie also
sein, die eingedeutschten Baristas,
Sie seien Kbnner an ihren bestver-
trauten Brithmaschinen - sind kaf-
feckundig, vermahlen beste Sorten
frisch, extrahieren mit Filterwasser
Aromen und dosieren je nach Wet-
terlage die Espressi differenziert,
brithen gradgenau und servieren
mit perfekter Kaffee-liger Crema.
Vom perfekten Milchschaum fiir
den Cappuccino gar nicht erst zu
schwiirmen.

Tresen, Meister ihrer Dampfmecha-
nik und kérpersprachlich beherrsch-
ter Routinier. Nebenbei sollten sie
auch noch Meister im Small Talk um
Kaffee, Wetter oder Birse sein. We-
nigstens Augenkontakt, wenn die
Mihle gerade zu laut ist oder das

Deutsche Meisterin unter den Kaf-
feekochern ist Kathrin Embach.

Tassen unters Tripfel-
mhr und Hebel um 90 Grad drehen
- dann bleiben auerhalb von Stof-
zeiten gerade 20 bis 30 Sekunden
Plauderzeit mit finalem: Voila,
Espressol

Damit ist der Barista der zeitge-
mifle Gastgeber fiir Zeitgestresste.
So sieht es auch Nils Boese, der
Zweite der deutschen Meisterschaft
und Hoffnungstriger fiir diec WM
2005. Der Barkeeper  mit
Selfmademan-Karriere in Bielefelds
wManhattan Bar® ist Barista mit Lei-
denschaft. Boese spricht gern mit
seinen Gisten, aber ebenso einfiihl-
sam mit Giulia, der kapriziésen ita-
lienischen ,Zicke", die er als Brith-
partnerin hegt, hiitscheltund pflegt.

Die eher alte Maschine gibt ihm
die Sicherheit, lissig und routi-
niert-clegant seine Kaffees auf
Espresso-Basis zu servieren. Auch
mal eine Principessa della fragola®,
einen vanillierten erdbeermilchigen
Espresso oder Ahnliche Kreationen.
ch wiinsche mir*, engagiert sich
Barista-Vizemeister Boese, ,in der
Kaffeekultur eine stille Revolution!"
Offenbar ist sie schon in Gang ge-
kommen.




