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Bielefelderin Katharina Kriete hat die 5. Deutsche Barista-Meis

VONHOLGER ISERMANN

M Bielefeld. .Es herrscht Nervo-
sitiit im Finale. Die Spitze liegt
ganz eng beicinander.” Was
sich anhdrt wie ein Sportkom-
mentar, stammt von Axel
Deppe. Der Inhaber vom ,,Cof-
fee-Store” am Alten Markt hat
mit Sport nichts zu tun. Was er
beschreibt, sind die 5. Deut-
schen Barista-Meisterschaften.
 Seine Mitarbeiterin Katharina
 Kriete sicherte sich beim Wett-
kampf an der Kaffeemaschine
denTitel,

 Sie ist 26 und ausgebildete
Diiitassistentin. Seit einem drei-
viertel Jahr steht sie an der
Espressomaschine im Coffee-
Store — Berutsbezeichnung Ba-
rista, Der Begriffstammt aus Ita-
lien. Bei den Deutschen Meister-
schaften am vergangenen Wo-
chenende hat sich die Zweite des
Regionalentscheids gegen 13
Konkurrenten  durchgesetzt
und das Ticket zur Weltmeister-
schaft in Seattle geltst. ,Die
Plitze wurden von hinten hoch
gezihlt. Ich habe gedacht, das
kann nichtsein. Irgendwann wa-
ren wir nur noch zu zweit. Dann
urde mein Arm hochgerissen.
/on dem Zeitpunkt an wi
gar nichts mehr", besc
Kriete die Preisverleihung,

Bis hierhin war es ein langer
Weg. Zwei Monate intensiver
Vorbereitung liegen hinter ihr.
Jch habe viele Abende, manch-
mal Niichte im Laden verbracht.
Wie viele Liter Milch ich ge-
schiiumt habe, weil ich nicht,
aber es waren eine Menge", sagt
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Das Siegerkicheln: Katharina Kriete mit ihrer Gewinnerkreation aus Orangerimus,

Spitze an der Kaffeemiihle

Fingerspitzengefiihl gefragt: Mit dem Tamper wird das Kaffeepulver

im Sieb verdichter,

Kriete. Rund 50 Cappuccini hat
sie pro Abend zubereitet. Axel
Deppe hat die Arbeit seiner Mit-
arbeiterin auf Video aufgezeich
net—jeder Handgriffwurdeana-
Iysiert. .Am Ende entscheiden
Kleinigkeiten®, betont Deppe.
«Es ist wie beim 100-Meter-
Lauf. Um die neun Sekunden
laufen alle, auf die Zehntel und
Hundertstel kommt esan.”

Den letzten Schliffhat sich die
Bielefelderin im Trainingslager
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in Mannheim geho
here Weltmeister F
aus Danemark hat sie und ihre
vier Kollegen aus den anderen
Coffee-Stores zwei Tage lang
unterseine Fittiche genommen.

Der Wettkampf verliuft nach
strengen Regeln. Je 15 Minuten
Vorbereitungszeit, Prisentation
und Reinigung des Arbeitsplat-
zes. ,Die Zeit ist knapp. Im Halb-
finale habe ich 13, im Finale 14
Minuten gebraucht®, erklirt
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terschaft gewonnen

Kriete, Jeweils vier Espressi, Cap-
puccini und als Kiir eine Eigen-
kreation miissen zubereitet wer-
den. Der Barista kommentiert
per Mikrofon seine Arbeit — zur
Umrahmung liuft eigens ausge-
wiihlte Musik. Bewertet werden
Geschmack, optische Prisenta-
tion, Sauberkeit und Barista-
technik — also der Umgang mit
Kaffeemithle und Espresso-
maschine. .Den strengen Augen
der Jury entgeht nichts. Ei

bes Gramm Katfeepulver zu viel
und schon gibt es Abzuge*,
erklirt Deppe.

Haben die Tassen die richtige
Temperatur? Wie istdie Harmo-
nie zwischen Kaffee und Milch? |
Aufdiesem Spitzenniveau wilr-
den einem Otto Normalverbrau
cher keine Unterschiede autfal-
len®, meint Deppe. In der Kdr
kommtes auf Kreativitiitan. Die
Biclefelderin ist mit ciner Eigen-
kompasition aus Orangenmus,
Ingwer, Mohn, Schakoladen-
sofle, Milchschaum und Ri-
stretto gestartet. ,Ristretto ist |
verkiirzter Espresso, also gleiche |
Menge Pulver, halbe Menge
Wasser”, sagt Kriete. Serviert
hat sie ihr Getrink im Sherry-
Klein, aber fein®, war das
Urteil der Jury.

Vor Seattle hat Katharina
Kriete keine Angst, auch wenn
sie noch nie geflogen ist. .Ich
werde mein Programm genauso
durchziehen wie sonst. Am meis-
ten Sorgen bereitet mir mein
Englisch — da bin ich seit Jahren
raus,” Thr Tipp fiir Kaffeelieb-
haber: ,Lieber ein paar Euro
mehrin einen hochwertigen Kaf-
feeinvestieren. Das lohntsich.”




