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GISY-Mogozin:  Wie s ind Sie dorouf
gekommen diesen Eeruf zu erlernen und
wo l6rnt mon die ,Koffeekunst'?

Christopher Ropp: lch wor jung und
brouchte dos Geld.  Nein,  Spoß beiseate.
Schon mit  14 Johren hobe ich mich
intensiv für Koffee interessiert und erste
Erfohrungen gesommelt. Zuerst entdeckte
ich den Filterkoffee für mich, donn nooe
ich begonnen mich mit Koffeelite.otur zu
befossen. Wöhrend der 11. Klosse suchte
ich einen Neben. job.  Zu dieser Zei t  wor
ich schon Stommkunde in einer k le inen
Koffeebor rn Monnheim. Aufgrund meiner
ousgeprögten Affinitöt zu Koffee hobe ich
mich dort beworben und wurde prompt ins
Teom oufgenommen. Dort hotte ich donn
eine immense Lernkurve und hobe mich
ousgiebig mit der Proxisseite des Themos
Koffee beschöftigt. 2003 bin ich donn durch
ein oustrolisches Koffee-Fochmogozin zum
ersten Mol ouf , LotteArt' gestoßen. Mir wor
sofort klor: Dos musst du lernen. lch stond
stundenlong noch Lodenschluss im Coffee

Shop und hobe mir die LotteArt fost selbst
beigebrocht. Und mein Chef hot mich in
dieser Disziplin immer inspiriert. Mein erster
Erfolg in Sochen Koffeekunst wor im Johr
2004 der 3. Plotz ouf der notionolen SCAE
LotteArt Meisterschoft. Und 2006 wurde
mein intensives Troining schl ießl ich zum
e.sten Mol mit der Goldmedoil le belohnt.

GISV Wos iEt lhr€ Spoziol-Kr6otion?

Ropp: lch hobe schon mehrefe Coff to i ls
(Koffeecocktoils, Anm. d. Red.) designed.
Mein obsoluter tovor i t  is t  immer noch
dos tr inkbore Bononen-Espresso.Tiromisu:
Ein geeister, leicht gesüßter Monsoonect
Espresso mit einem feincremigen Bononen-
Espumo (sponisch für Schoum, Anm. d.
Red.), bestöubt mit einem feinwürzigen,
hochwertigen Kokooblend. Serviert wird
der Cofftoil oufgrund seiner Tiromisuoptik
in einem Shotglos.

GISY Wem würd6n Sis gern mol einen
Koffee servieren?
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Ropp: Do göbe es einige, zum Beispiel Bono
von U2 oder den Fußbol lprof is Mehmet
Schol l  und Hugo Almeido, die f inde ich sehr
sympothisch. Auch Fidel Costro würde ich
gerne mol elnen Coppuccino kredenzen,
do ich mich gerne mol mit ihm unterholten
würde.

GISY Gibt es einen ,Boristo-Himm6l'? Wor
ist lhr Zel?

Ropp: Sofern mon seine Persönlichkeit über
Erfolge bei Koffeewettkö m pfen definiert,
wöre der Boristo-Olymp wohl mit dem Sieg
einer Weltmeisterschoft  g le ichzusetzen.
Mein Ziel  is t  der nöchste Schr i t t  in der
Evolution: Vom Boristo zum Boristo-Troiner.
lch möchte einen zukünftigen Weltmeister
coochen beziehungsweise gecoocht hoben.

www. m annh e im- kaff e e. de
www.coffee- store.de

www. c off e e - c on s ul at e. c om

,,Kaffee, der mit zu hartem Wasser gebrüht wurde,
ist quasi wie Apfelsaftschorle ohne Kohlensäure."

TIPPS VOM PROFI

1. Verwenden sie immer frisches, gefi ltertes Wosser Denn je hörter dos Wosser ist (je noch Region), desto scholer und
flocher schmeckt der Koffee. Wenn Sie nicht die lty'öglichkeit hoben dos Wosser zu enthörten, sollten Sie sich für einen
f ruchtigen Koffee entscheiden.

2. Mohlen Sie die Koffeebohnen frisch vor der Zubereitung. Wer kennt ihn nicht, den wundervollen Duft von frisch
gemohlenem Koffee? Doch eins ist klor: Wos Sie riechen, können Sie spöter nicht mehr schmecken! In den ersten
Minuten noch der Mohlung verliert der Koffee schon einen Großteil seiner Aromen.

3. Sporen Sie nicht on der Bohne. Koufen Sie hochwertige Koffeequolitöt, om besten bei einem kleinen lokolen Röster
lhres Vertrouens. Aus einem Kilogromm Koffee lossen sich rund 125 Tossen zubereiten. Gehen Sie von einem
Kilogrommpreis von 20 Euro ous, donn kostet eine Tosse etwo 16 Cent. (Für eine Flosche Bier geben Sie 60 Cent ous
und für eine Flosche Wein bis zu l0 Euro oder mehr.)Also: Koffee ist nicht teuer

4. Verwenden Sie bei Milchgetrönken frische, fette Vollmilch. Versuchen Sie H-Milch zu vermeiden. Dos cremigste,
rundeste und vollste Geschmockserlebnis gibt's mit möglichst fetter Frischmilch.
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