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,Kaffee ist mehr als ein schwarzes Gesof

]

Eric Wolf aus Mannheim ist deutscher Barista-Meister 2006 — Kollege Tobias Miiller ist Vize-Meister

er Druck war groB: Fast ein Jahr lang
D hat der 25 Jahre alte Eric Wolf an sei-

nem geheimen Rezept fiir einen beson-
deren Espresso geknobelt. Dazu hat er unge-
zahlte Stunden die hohe Technik des Kaffee-
Kochens geiibt. Dann kamen die grofien Prii-
fungen: Zuerst wurde Eric Woll deutscher
Latte-Art-Meister und vor wenigen Tagen
auch noch deutscher Barista-Meister. ,Ichha-
be einige Zeit gebraucht, bis mir klar wurde,
dass ich gewonnen habe®, sagt er. Erst am
dritten Tag fiel bei ihm der Kaffee-Groschen,
morgens unter der Dusche: .Da habe ich ei-
nen Briller losgelassen.” Im Mai wird der
Mannheimer ,Meister der kleinen Bohnen*®

ir ander der
.Speciality Coffee Association” in Bern teil-
nehmen

Wle wird man ein echter
Meister im Kaﬁse Kochen?

Wie wird man BanslavMelslen Man kann
es kurz sagen: Mit Kaffee-Kochen. Aber
ganz so einfach ist das natirlich nicht. Vor
mehr als drei Jahren besuchte Eric Wolf
noch das Gymnasium und brauchte einen
Job. Er klapperte die Geschite in der Mann-
heimer Innenstadt ab und bekam eine Absa-
ge nach der anderen, Bis er zum Coffee Sto-
re nahe beim Paradeplatz kam. Eigentimer
IJ: Steffen Schwarz gefiel der junge Mann,

nd Wolf konnte als Aushilfe sofort an-
Inngan Schon nach wenigen Wochen be-
suchte der Schiler die ersten Wettbewerbe,
bald darauf durfte er Seminare fir Kunden
durchfiihren.

Ein Jahr spiter begann Eric Wolf beim Cof-
fee Store seine Ausbildung zur ,Fachkraft
fiir Systemgastronomie® mit dem Schwer-
punkt , Barista®. Der italienische Begriff ,Ba-
rista® bezeichnete urspringlich den Barbesit-
zer oder Barmixer. Im Laufe der Zeit hat er
sich gewandelt, heute steht , Barista® fur den
Fachmann hinter der Kaffee-Bar. , Denn Kaf-
fee ist mehr als ein schwarzes Gesoff*, sagt
Eric Wolf

=

n vom Coffee Store wur-
de deutscher Vize-Ba-
rista-Meister. Wie Eric
Woll beherrscht  der
22-Jahrige die Kunst
der Latte-Art. Dabei
zaubert der Barista aus
aufgeschaumter Milch
Bilder auf die Oberfla-
che des Espresso oder
Capuccino. Sei es ein
Famnblatt, ein Herz, ei-
ne Rosette oder das in-
dische Bauwerk Taj Ma-
hal

Ein quter Barista ist
ein begehrter Fach-
mann, sei es in Min-
chen, Stutigart, Paris
oder Athen. Aber auch
bei Woll Schénmehl
mit seiner ,S &
Schossrestaurations
GmbH* im Heidelber-
ger Schioss sind die Ba-
rista gern gesehene
Leute. Auf einer Veran-
staltung fir ein Geldin-
stitut lieBen Dr. Steffen
Schwarz, Eric Wolf und
das restliche Team eine
120 Kilogramm schwe-
re Espresso-Maschine
an einem Seil in den
Stiicke-Garten
Schlosses  hinab.
Wendeltreppe war fiir

Diese beiden Mannheimer sind die deutschen Meister im Kaffee-Kochen®: Eric Wolf (links) s! deutscher Barista-
Meister und Tobias Milller (rechis) ist deutscher Vizemeister. Ft

Firwahr. Denn ein Barista kann seine Gés-
e mit eigenen Rezeplen uberraschen. Fur
den Wettbewerb entwarfl Eric Wolf einen
.kallen Espresso*. Da flassiger Stickstoff
nicht zu haben war, nahm er normale Eiswilr-
fel zur Kihlung. Daneben entwickelte er ein
luftig-cremiges ,Etwas® aus Eigelb. Fur die
richtige Mischung probierte er an einem Tag
ein ganzes Kilogramm Eigelb. , Danach war
mir schlecht”, gesteht er, .aber es hat trotz-

dem Spall gemacht.” Die weiteren Zutaten
fiir den  kalten Eﬁpr(-snl sind verschiedene
Zuck rten, S Pleffer
wie Zitrone), eine geriebene Zitronenschale
und echte Vanille. Auf dem Wettbewerb be-
reitete Eric Woll in weniger als funf Minuten
vier Espresso-Glaser mi seiner Eigenkreati-
on zu!

Mannheim ist beim Kaffee-Kochen gleich
zweimal ganz vome: Kollege Tobias Miiller

das Monstrum zu eng.

Als die Giste kamen,

erwartete sie dort ein

frischer Espresso oder

Capuccino - mit dem Logo des Bank-Hauses

obenaufl. Wie hat es Eric Wolf doch so schén
gesagl: .Kalfee ist mehr als ein schwarzes Ge-

SGft."

M Info: Mehr Informationen zu Workshops
und Seminaren rund um den Kaffee gibt
es bei Coffes Consulate, E1,15, Mann-
heim, Telefon 06 21/ 40 17 10 73 oder im In-
ternet unter www.coffee-consulate_com

oto; Troster

Kaffee-Kochen
als hohe Kunst

Eric ‘Wolf, deutscher Barista-Meister, und
Tobias Miiller, deutscher Barista-Vize-Meis-
ter, geben ein paar Hinweise [ir Otto-Nor-
mal-Kalfee-Trinker:

@ Besser Bohnen kaufen als gemahlenen
Kaffee. Der gemahlene Kaffee verliert in nur
15 Sekunden rund 30 Prozent seines Aromas.

@ Die Kaffee-Bohnen (oder den gemahle-
nen Kaffee) trocken und dunkel lagern.
Nicht im normalen Kill k, wo der Kaf-
fee zu viel Feuchtigkeit und zu viele Geruche
aufnimmt.

@ Der Laie unterscheidet vier Grundsor-
ten: Arabica, Robusta, Liberica und Excelsea.
Aber der Profi kennt bis zu 2500 (!) Unterar-
ten von Kaffee-Sorten. Hier nur emn Hinwei:
Kaffee und Espresso werden mit unterschied-
lichen Bohnen gekocht,

@ Die richtige Maschine fur das Kaffee-
Kochen ist nicht e hochmoderne

S Espresso-Maschine fir Profis Kostet bis zu

10 000 Euro. Aber fir alle gilt: Die beste Ma-
schine nitzt nichts, wenn sie nicht auf den
speziellen Kaffee eingestellt wird, sowohl
auf die Art des Kaffees als auch auf die Sorte
der Bohne.

@ Das Wichtigste: Hal man den Kaffee
oder den Espresso gefunden, der einem
schmeckt, dann sollte man sich von nieman-
den in den Kaffee-Genuss hineinreden las-
sen, Der eigene Geschmack ist das Wichtigs-
te, alles andere z&hit nicht.

o 1
mit der Tobias
in Farnblatt aus
Foto: Siermann

Eine far ihn lelchte Ubun;
Mdiler seinan Kaffee kront:
aufgeschaumter Milch.




