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Christian Ullrich ist die Weitergabe seines Fachwissens sehr wichtig und er legt deshalb Wert auf eine ernsthafte und griindliche Schulung.

VON DEN

PROFIS LERNEN

ALS DEUTSCHER WORLD LATTE ART CHAMPION 2014 UND DEUTSCHER
LATTE ART MEISTER 2013 IST BARISTA CHRISTIAN ULLRICH EIN ABSOLUTER
EXPERTE AUF DEM GEBIET DER GEROSTETEN SCHWARZEN BOHNE UND DER
ZUBEREITUNG ERSTKLASSIGER KAFFEESPEZIALITATEN.

coffee|capital: Herr Ullrich, was sind die
typischen Charakteristika eines guten
Kaffees oder Espressos?

Christian Ullrich: Ein Kaffee oder Es-
presso sollte fiir mich geschmacklich
ausbalanciert sein, komplex von den
Aromen her, einen guten Korper haben
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und einen angenehmen, langen Nachge-
schmack haben.

c|c: Welches sind Threr Meinung nach
die grundlegenden Komponenten, die ein
hochqualitativer Kaffee erftillen muss?

CU: A wie Anbau bis Z wie Zubereitung

sind die grundlegenden Komponenten.
Das ist zwar sehr verallgemeinert, aber
fir jeden ist qualitativ hochwertig etwas
anderes. Mich interessiert das Anbau-
land, die Region, die Farm, die Kaffeeart,
die Varietéat, die Pfliickungsmethode, die
Aufbereitungsmethode, die Rohkaffee-



qualitat, die Verpackung vom Rohkaffee,
die Rostmethode, der Kiithlprozess, die
Verpackung vom Réstkaffee, die Zube-
reitungsmethode, egal ob Filter- oder Es-
pressozubereitung (Temperatur, Menge,
Extraktionszeit, usw.) und am Ende na-
tiirlich noch der Geschmack.

c|c: Inwiefern ist die Bewertung der ein-
zelnen Komponenten vom Auge des Be-
trachters abhédngig bzw. inwiefern sind
sie objektivierbar? Hangt das Ganze vom
jeweiligen Barista ab oder herrscht hier
weitgehend Einigkeit?

CU: Es ist immer vom Betrachter abhan-
gig. Es kommt auch immer darauf an wie
man seinen ersten Kontakt mit Kaffee
oder anderen Produkten hatte, ob es ein
toller oder nicht so toller Moment war.
Die Werbung spielt natiirlich auch eine
sehr groBe Rolle, die uns in gewisser Hin-
sicht beeinflusst. Ein Essen was toll aus-
sieht muss nicht schmecken und anders
herum, aber es beeinflusst uns natiirlich
in unseren Erwartungen auf den Ge-
schmack, das Mundgefiihl und das allge-
meine Erlebnis. Ganz gemaf3 dem Sprich-
wort: ,Das Auge isst und trinkt mit.” Der
Barista sollte das Getrank ansprechend
verkaufen und zubereiten, aber das ge-
hort zu den grundlegenden Aufgaben ei-
nes Gastronomen.

c|c: Wie sind Sie zu IThrer Barista-Tatig-
keit gekommen und was fasziniert Sie
daran?

CU: In meiner Ausbildung zum Hotel-
fachmann habe ich im 3. Lehrjahr (2007)
eine Kaffeeschulung besucht. Da wir im
Betrieb eine Siebtrdgermaschine stehen
hatten, sollten wir mal die ,richtige” Zu-
bereitung erlernen. Das dieser Tag mei-
nen zukiinftigen Arbeitsweg bestimmen
sollte, war mir nicht klar. Der theoreti-
sche Teil war auch sehr interessant, aber
im praktischen Teil kam dann eigentlich
das richtige Feuer fiur dieses Thema.
Espresso und Milchschaum war schon
faszinierend, aber dann kam der Knack-
punkt, warum ich weiter gemacht hatte,
Latte Art. So wie heute meine Gaste da
stehen und sagen: “Der ist viel zu schon
zum Trinken®, so stand ich auch da. Ich
wollte schon immer etwas anderes ma-
chen und meinen Gésten ein noch bes-
seres Erlebnis bieten. Das hatte ich nun
gefunden und trainierte jeden Tag. Mich
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Ein guter Barista zeichnet sich nicht zuletzt auch durch Ideenreichtum beim Visuellen aus.

fasziniert die Aromenvielfalt, die Span-
nung vor jeden Trinken, ob man ihn gut
zubereitet hat und vor allem, dass man
dem Gast ein Erlebnis bietet und er sich
freut.

c|c: Momentan ist ein gewisser Trend zu
erkennen, wonach viele Rostereien oder
auch Backketten viel Wert auf eine Ba-
rista-Schulung einzelner Mitarbeiter le-
gen, um eine entsprechende Expertise im
Bereich Kaffee zu erlangen. Glauben Sie,
dass der Begriff Barista Gefahr l&uft, in-
flationdr verwendet zu werden und wel-
ches sind fiir Sie Grundvoraussetzungen
und -fertigkeiten, die ein guter Barista
mitbringen muss?

CU: Ich freue mich sehr, dass jetzt immer
mehr etwas iiber das Thema Kaffee wis-
sen mochten. Nur so kann man die Quali-
tat in den Betrieben steigern.

Da der Beruf als Barista kein Ausbil-
dungsberuf ist kann man nicht genau sa-
gen, ab wann man ein Barista ist.

Ich mache immer ein Brainstorming
mit meinen Teilnehmern und frage sie,
was sie von einem Barista oder Barkee-
per erwarten. Freundlichkeit, kommu-
nikativ sein, Kompetenz vom Anbau bis
zur Zubereitung, sauberes, schnelles,

und souverines Arbeiten, gepflegtes Au-
Beres, gute Beratung ohne den Kunden
zu {Uberfordern, Einfiihlungsvermégen,
Ubersicht behalten und eine ,Show* bie-
ten sind die haufigsten Antworten. Ich
denke, dass trifft es ganz gut.

c|c: Sie sind Deutscher Latte Art Meis-
ter 2013 und World Latte Art Champi-
on 2014. Was bedeutet Thnen der Titel
und inwiefern sind Wettkampfe dieser
Art fur Sie wichtig? Sagt ein derartiger
Titel wirklich viel aus oder was sind die
exakten Eigenschaften, die einen Barista
unabhangig von gewonnen Titeln aus-
zeichnen?

CU: Die Titel bedeuteten mir natiirlich
sehr viel. Es ist immer noch ein tolles Ge-
fiihl, vor allem, wenn man sich noch ein-
mal alle Bilder der Reise nach Australien
anschaut und nattirlich den Pokal. Ich
weil3 nun, dass ich mich richtig vorberei-
tet habe, dass alles was ich getan habe,
gut investierte Zeit und investiertes Geld
war und das meine Freunde, Kollegen
und Sponsoren gute Arbeit geleistet ha-
ben. Nur im Team kann man so etwas
realisieren und dafiir danke ich jedem!!
Ich habe die Meisterschaften immer als
Weiterbildung gesehen, da man sich in-
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tensiv mit dem einzelnen Thema befasst und neues heraus fin-
det, um auch neue Kollegen kennenzulernen und ich hatte es
dafiir genutzt, um zu sehen wo ich stehe und wie weit ich mich
schon entwickelt habe.

Der Titel sagt in erster Linie aus, dass man sich an die Regeln
gehalten halt und die meisten Punkte geholt hat. Dennoch muss
man verschiedene Eigenschaften optimal beherrschen. Dazu
zahlen unterschiedliche Bewertungen: richtige Arbeitsablaufe
fir den Espresso, richtige Arbeitsablaufe fiir das Milchaufschau-
men, Hygienestandards, Servicequalititen, Arbeitsplatzorgani-
sation, Umgang mit Maschine und Miihle, die Wettbewerbszeit,
usw. und die speziell bei Latte Art gewerteten visuellen Kompo-
nenten: identische Cappuccini, Kontrast zwischen Milchschaum
und Crema, die Schaumqualitat, Harmonie/GroBe des Musters
in der Tasse, Kreativitat, usw.

Es ist auch tagesabhangig. Hatte ich in Melbourne einen
schlechten Tag gehabt, hatte ich vielleicht keinen Titel geholt,
obwohl ich mich sicherlich optimal drauf vorbereitet habe. Da
spielt viel zusammen. Ich finde es aber immer wieder toll und
respektiere es bei allen Kollegen, wenn man sich auf die Bithne
stellt, ,Time" sagt und seine Performance zeigt. Da gehort viel
dazu!

c|c: Sie bieten einen Latte Art und Latte Art Premium Workshop
an. Wie genau lauft eine solche Schulung ab und wie wichtig ist
es Thnen, Ihr Wissen an den Nachwuchs weiter zu geben?

CU: Ich gebe alle Arten von Kaffeekursen. Ich bin sehr viel mit
Réstereien, Maschinenherstellern und Caterern aktiv. Ich schu-
le auch direkt in den Betrieben, egal wo. Speziell in den Latte
Art Kursen, die einen ganzen Tag gehen, behandle ich den opti-
malen Espresso, die Milch- und Milchaufschdumtechnik, Uben
des kontrastreichen GieBens, Erlernen der Technik fiir Herz und
Farnblatt, sauberes Arbeiten und die Reinigung und Pflege der
Maschinen. Fiir die bereits Getibten verfeinere ich die GieBtech-
niken und zeige auch neue Motive z.B.: inverted Techniken, wo
man die Tasse dabei drehen muss. Ich habe verschiedene Charts
und tber 15 verschiedene Videos, die sich die Teilnehmer im-
mer wieder ansehen kénnen. Am Ende der Schulung habe ich
immer noch etwas Spezielles fiir die Teilnehmer geplant, was
ich hier aber nicht verraten darf.

Wichtig fiir mich ist eine hohe Qualitat der Schulung. Ich
nehme maximal 8 Personen in meine Kurse, um mich optimal
auf jeden einzelnen einzustellen und mache z.B. keine Schu-
lungen im laufenden Geschéft. Mir ist es sehr wichtig Wissen
an den Nachwuchs weiter zu geben, denn nur so kénnen wir
tiber Jahre hinweg die Qualitat verbessern. Ich selbst bilde mich
stetig durch weitere Schulungen und Ausbildungen weiter, um
nicht stehen zu bleiben. Auch als Weltmeister muss man weiter
machen. Vor allem an den Berufsschulen fiir Gastronomie und
Backerhandwerk sollte mehr tiber Kaffee gesprochen werden,
denn das ist ein sehr groBer Faktor, der immer noch etwas ver-
gessen wird.

Alsich letztes Jahr in Melbourne war, war ich sehr tiberrascht
tiber die sehr gute Qualitét in der Gastronomie. Nach der Welt-
meisterschaft hatte ich die Moglichkeit wahrgenommen, um ei-
nen Tag an einer Berufsschule in Melbourne mit zu wirken und



Jeder Profi mus sich regelméBig einer kritischen Jury stellen.

wusste dann auch warum das so ist. Bereits in der Schule lernen
die 17-, 18jahrigen die richtige Kaffeezubereitung. Sie haben
mehrere PowerPoint Prasentationen, verschiedene Brithmetho-
den, verschiedene Miihlen, Rohkaffees, usw. und miissen am
Anfang jeder Stunde, nach den Scoresheets der Weltmeister-
schaft, Kaffee zubereiten. Das war Wahnsinn zu sehen und so
sollte es bei uns auch sein.

c|c: Wenn Sie beruflich viel mit der schwarzen Bohne zu tun
haben - schmeckt Thnen eigentlich noch ein guter Kaffee oder
ist es irgendwann ,zu viel*?

CU: Kaffee wird mir nie zu viel. Ich halte das ganze natirlich im
Rahmen, aber ich trinke jeden Tag Kaffee und versuche jeden
Tag etwas Neues heraus zu finden. Man kann so viele Parameter
verandern, dass es immer spannend bleibt, selbst mit dem glei-
chen Kaffee. Das fiir mich dadurch Erlernte kann ich nattrlich
dann wieder an meine Seminarteilnehmer weiter geben.

c|c: Welches sind lhrer Meinung nach bemerkenswerte und
wichtige Trends auf dem Kaffeemarkt, sowohl was professio-
nelle Anbieter als auch Endkonsumenten und Kaffeeliebhaber
angeht?

CU: Es freut mich zu sehen, dass immer mehr Leute auf die Qua-
litat des Kaffees schauen und sich gezielt Kaffees aussuchen.
Das Thema Kaffee wird in der Gastronomie und auch im Haus-
halt immer wichtiger. Seitdem man sich daheim seinen eigenen
Kaffee mit zum Beispiel einem Vollautomaten zubereiten kann,
beschaftigen sich die Endkonsumenten natiirlich immer mehr
mit der Bohne und der Technik und haben leider oft mehr Wis-
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Die Arbeit eines Baristas zeichnet sich durch Handwerk und Finesse aus.

sen, als in manchen Gastronomischen Betrieben. Toll finde ich
auch, dass wieder mehr und mehr Filterkaffee angeboten wird
und auch kalt extrahierter Kaffee. Da ist noch viel Potenzial da
und man kann auch wunderbar damit Kaffeecocktails kreieren.

c|c: Welches sind Threr Meinung nach die am héaufigsten began-
genen Fehler bei der Kaffeezubereitung, insbesondere wenn es
um Laien geht?
CU: Da man beim Kaffee so viele verschiedene Parameter ver-
stellen kann, kann man einige Fehler entdecken. Einige Para-
meter waren: das Wasser, die Miihle, der Mahlgrad, die Zu-
bereitungsart — mit oder ohne Druck, die Kaffeemenge, die
Extraktionszeit, die Rostung, die Lagerung, die Brithtemperatur,
die Tasse, die Hygiene und Sauberkeit und noch einige mehr.
Diese sollten optimalerweise zusammenspielen, um ein gutes
Ergebnis in der Tasse zu erzielen. Letztendlich entscheidet der
Geschmack, denn darum geht es.

www.barista-ullrich.de
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