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Das ist der strahlende Sieger:
crema traf den Latte-Art-
Weltmeister Christian Ulirich
in Niirnberg.
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UBUNGMACHTE
DEN MEISTER

Vor zwei Monaten gewann er den Titel des Latte-Art-Weltmeisters in Melbourne.

crema traf Christian Ullrich in der Rosttrommel Kaffeerdsterei in Niirnberg.

Exklusiv spricht der sympathische Uberflieger iiber Passion, Perfektion,
personliche Erfahrungen und die Zukunft des Kaffees.

Wenn man
weiB, dass
alles gut
vorbereitet ist,
dann geht

man mit einem
guten Gefuhl
auf die Blihne.

n einem heien Som-
mertag treffen wir
den frisch gebacke-
nen Latte-Art Welt-
meister Christian
Ullrich. In der Pro-
duktionsstitte der
Roéstbar hat Ullrich das Biiro seiner
Firma ,Barista Christian Ullrich“. Die At-
mosphire in den groflen Riumen mit in-
dustriellem Flair ist locker, geschiftig
und jugendlich frisch — ganz die Kaffee-
branche eben. Hinter der langen Bar
herrscht reges Treiben und es duftet
nach frischem Kaffee. Direkt daneben
stehen die zischenden Réstmaschinen —
fiir jeden einsehbar. Der gelernte Hotel-
fachmann begriifit uns mit einem brei-
ten Grinsen: ,Kaffee?“ Er bereitet einen
Filterkaffee zu. Wir beobachten den
Meister gebannt bei der Arbeit. Christian
selbst trinkt tiberwiegend Filterkaffee,
den dann aus einem Glas und lauwarm
bis kalt. Denn ein guter Kaffee muss
auch kalt schmecken. Cappuccino gibt es
nur einmal die Woche.

Gratulation! In diesem Jahr gab es fiir

Deutschland ja gleich zwei Weltmeis-
ter. Die deutsche Elf war eindeutiger
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Favorit. Wie war das bei dir? Hast du
dich selbst als Favorit gesehen?

Nein, iiberhaupt nicht. Die Konkurrenz
war grof: Viele der anderen Teilnehmer
waren bereits mehrere Jahre bei der WM
dabei und hatten mehr Erfahrung. Ich
wollte alles einfach auf mich zukommen
lassen. Es ist ein grofartiges Gefiihl, sein
Land auf der WM zu vertreten — allein
das war eine groflartige Erfahrung.
Zudem war die Unterstiitzung, die ich
von meiner Familie, den Freunden,
Kollegen und Sponsoren erhalten habe
uberwiltigend. Danke an alle!

Trotzdem war es mein primires Ziel, ins
Finale zu kommen. Da hitte ich schon
einen Pokal und eine Reise nach Indone-
sien gewonnen. Ich habe abends vor der
Finalrunde drei Stunden meine Milch-
kinnchen poliert. Ich hatte Handschuhe
an, habe jeden Fleck unter die Lupe ge-
nommen und danach alle Utensilien or-
dentlich eingewickelt. Das ist wie eine
Therapie. Wenn man weif, dass alles gut
vorbereitet ist, dann geht man mit einem
guten Geftihl auf die Bithne. Vorberei-
tung und Perfektion sind die halbe
Miete. Ich hatte mir beispielsweise
Checklisten geschrieben und die Biithne
graphisch mit selbst entworfenen Skiz-
zen dargestellt, sodass ich genau wusste,
wo was hinkommt: vor und nach dem
Lauf, die Positionen meiner Tassen, Lap-
pen und Kinnchen. Kinnchen hatte ich
sogar mehr in meinem Koffer als Unter-
wische (lacht). Als Trainer ist es gut, der-
artige Perfektion zu beherrschen. Denn
ich unterrichte auch Leute, die auf
Wettkimpfen teilnehmen. Und wenn ich
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(1)Kreativitat und Perfektion sind bei
der Latte-Art von groBer Wichtigkeit.
Jeder Handgriff muss sitzen. (2) Auch
wadhrend der Trainingsphase fiir die
WM verlor der sympatische Latte-
Art-Kiinstler seine gute Laune nicht.
(3) Mit dem Motiv der Schildkréte
konnte Ullrich die Jury in Melbourne
von sich iiberzeugen. (4) Stolz und
auch etwas erleichtert prasentiert
der frischgebackene Weltmeister

seinen Pokal.
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weif, wie streng die Jury auf Fingerab-
driicke reagiert, ist dies ein grofRer Plus-
punkt.

Wichtig ist, dass die Jury dich mag.
Etwas subjektiv ist eine WM dann doch.
Der erste Eindruck zihlt. Ich habe das re-
lativ clever gemacht: Man wartet anfangs
auf der Biihne, bis die Jurymitglieder
eintreten. Wihrend andere ins Publikum
schauten, habe ich die ganze Zeit auf die
Tiir, aus der die Juroren kommen sollten,
geblickt. Als sie dann eintrafen, haben
sie meinen wartenden Blick gesehen und
gelichelt. Das zihlt auch in die Bewer-
tung hinein. Zudem hatte ich noch eine
besondere Musik dabei, die sowohl
Publikum als auch Jury gefallen hat:
deutscher Hip-Hop nach meinem Ge-
schmack. Ich hatte mir einen speziellen
Mix zusammengestellt, der anfangs ruhi-
ger und zum Finale hin schneller wurde.
Alle Lieder gingen harmonisch ineinan-
der iiber und es entstanden dadurch
keine Pausen. Die Musik hilft, den
Rhythmus der Abliufe beizubehalten
und unterhilt gleichzeitig das Publikum.
Als ich vor zwei Tagen das erste Mal mei-
nen Lauf sah, fiel mir das richtig auf.

Was hat es mit dem Motiv der Schild-
krite auf sich? Damit hast du die Jury
jaiiberzeugen kdnnen.

Die Jury mochte etwas Innovatives sehen —
nicht immer wieder die gleichen Farn-
blitter, Herzen und Tulpen. Da braucht
es schon etwas anderes, um sie vom Ho-
cker zu reiflen. Die Entstehungsge-
schichte der Schildkréte war ein richtiger
Zufall: Ich war auf dem DC-Campus bei
dalla Corte in Mailand, auf dem wir un-
sere Muster zeigen sollten. Es ging unter
den Latte-Art-Kiinstlern sehr freund-
schaftlich zu und man hilft sich unterei-
nander. Es nimmt einem keiner Ideen
weg. Es geht beinahe zu wie in einer gro-
Ren Familie. Da habe ich mir gedacht:
Giefit du einfach mal irgendetwas im
Kreis. Die anderen haben einstimmig ge-
sagt, dass das Gegossene wie eine Schild-
kréte aussieht. So habe ich innerhalb von
drei Wochen die Schildkréte kreiert. Ich
habe mir die Formen ausgedruckt und
Pfeile fiir die jeweilige GieRrichtung ent-
worfen, bis ich genau wusste, in wel-
chem Winkel ich eingieflen musste. Es
gab dieses Motiv bisher noch nicht und

ich bin der Einzige, der die Schildkrote
gielen kann. Es handelt sich um eine
schwimmende Wasserschildkrote, der
ich noch Fiilchen verpasst habe. Das
Schoéne an dem Motiv ist, dass es aus 13
verschiedenen Teilen besteht und ganz

wenig nachgezogen werden muss. Ledig-

lich der obere Teil des Panzers und das
Gesicht. Sie sitzt einfach richtig schon
und isthetisch in der Tasse.

Meister in der erwéhlten Disziplin zu
werden, ist der griBte Erfolg. Mehr
geht kaum. Was steht als Nachstes an?
Barista-Meisterschaften?

BloR nicht stehen bleiben. Es geht gleich
nichstes Jahr weiter. Latte-Art werde ich
nicht mehr mitmachen. Mit dem Titel
habe ich diese Disziplin abgeschlossen.
Latte-Art ist auch eine junge, dynami-
sche Disziplin mit jungen Teilnehmern.
Barista ist dann noch mal eine andere
Nummer. Beim Barista ist zwar auch viel

Show dabei, aber du musst mehr Gastge-

berqualititen besitzen und auch mehr
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Die Musik hilft,
den Rhythmus der Ablaufe
beizubehalten und unterhalt
gleichzeitig das Publikum.

interagieren. Ich habe jetzt bis zu meiner
Rente Zeit, die anderen Disziplinen zu
perfektionieren. Ich freue mich, dieses
Jahr einfach als Zuschauer bei den Deut-
schen Meisterschaften dabei zu sein. Ich
werde alles Stiick fiir Stiick und in Ruhe
aufbauen — es wird ein schénes Konzept,
so viel kann ich verraten.

Wie schitzt du die Zukunft der Kaffee-
kultur ein? Wird sich Filterkaffee, die
Third Wave, durchsetzen?

Davon gehe ich stark aus. In Melbourne
war es unglaublich. Die Australier sind
uns in dieser Hinsicht zehn Jahre vo-
raus. Ich war drei Wochen Down Under
und habe auch einige Zeit in der Stadt
verbracht. Kurz zuvor hat Auction rooms
ein neues Café aufgemacht, in dem es
ausschlieflich Filterkaffee gibt — ganz
andere Standards als bei uns. Doch von
nichts, kommt nichts. Die Australier
haben in dieser Hinsicht weitaus mehr
Ehrgeiz und Zielstrebigkeit. Ein Erlebnis
meiner Reise nach Melbourne sticht
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i (5) Den Pokal hat er sogar extra fiir uns zum Interview
mitgebracht. (6) Konzentration, eine ruhige Hand und
Stabilitdt sind beim GieBen das A und O. (7) Das Ergebnis
kann sich wahrlich sehen lassen. (8) Die Juroren bei der
WM sind iiberaus kritisch und achten auf jeden nur so
kleinen Fingerabdruck an Maschine oder Kdannchen. Au-
Berdem gut zu sehen: Christians ganz eigene GieBtech-

nik, bei der er sich auf den Ellbogen stiitzt.
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Ich mochte ein gutes
Produkt anbieten
und den Menschen
zeigen, wie Qualitat
hergestelltwird.

dabei heraus: Ich war fiir einen Tag an der Berufsschule und
habe dort geschult. Das war eine neue spannende Erfahrung: Es
gab zwei Siebtrigermaschinen, Rohkaffee und eine Powerpoint-
Prisentation. Total professionell. Die Schiiler wissen, wie man
eine Siebtrigermaschine und eine Miihle zerlegt. Sie giefen mit
16 bis 18 Jahren schon Herzen und miissen am Anfang der
Stunde innerhalb von 15 Minuten nach den Score-Sheets der WM
Kaffees kreieren. Sie werden im wahrsten Sinne des Wortes ge-
drillt. In Melbourne ist man als Barista der Superheld. So muss
das sein! Man bekommt zwischen 20 und 25 Dollar die Stunde
gezahlt und da lohnt sich das. Da bekomme ich wieder eine Gin-
sehaut, wenn ich daran zuriickdenke.

Mein Hauptbroterwerb sind tatsdchlich noch immer Schulun-
gen. Zusitzlich bin ich auch viel auf Messen unterwegs. Doch
nicht jedes Angebot nehme ich an: So bin ich beispielsweise kein
Verfechter der 3-D-Latte-Art, das hat nichts mehr mit Qualitit zu
tun. Anfragen fiir die IFA diesbeziiglich habe ich aus Uberzeu-
gung abgesagt. In diesem Zusammenhang pflege ich wirklich
den Gedanken von Goran Huber, meinem Mentor. Ich machte
ein gutes Produkt anbieten und den Menschen zeigen, wie Qua-
litat hergestellt wird. Vor allen Dingen muss das Getrink noch
schmecken.

Diirfen wir dir eine personliche Frage stellen? Was ist mit den
Fingern deiner linken Hand passiert?

Das habe ich von Geburt an. Wahrscheinlich bin ich an der Na-
belschnur hingen geblieben. Ich habe damit gelernt und kenne
es insofern nicht anders. Dadurch habe ich auch eine spezielle
Gieftechnik. Ich lege nimlich meinen linken Arm auf die Theke
und auch das hat die Jury in Melbourne beeindruckt. So eine
Gieftechnik hatten sie nimlich noch nicht gesehen. Sonst hat
jeder die Tasse in der Hand und direkt vor den Augen, wihrend
ich meinen Ellenbogen auf die Theke lege. Fiir mich wire es an-
sonsten schwierig, die Tasse zu drehen. Es ist auch nicht
schlimm, wenn mich jemand darauf anspricht. Ich mache da
eher meine Witzchen driiber. Vielmehr ist es zu einem Marken-
zeichen geworden, das ich nicht missen mochte. Auch wenn du
ein Problem hast, kann man das Beste oder sogar etwas noch
Besseres daraus machen. Und lustigerweise machen sogar viele
diese Giefdtechnik nach.

Vielen lieben Dank fiir das tolle Gesprich und den leckeren Kaf-
fee, Christian.
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SIONALS

FCR PROF ES!

For Professionals’: Speziell
fiir Baristas entwickelt

e 100% pflanzlich
“.® ‘Arm an gesattigten FettsGuren
e [eicht bekémmlich, da von Natur aus laktosefrei

fT\

e Mit hochwertigem pflanzlichen Eiweil3
e Spezielle Konsistenz, mit der sich ein stabiler und feiner
Mikro-Schaum herstellen lasst
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EINRICHTEN MIT STIL

FOR COFFEE-LOVERS HAUS. BAU. SCHLAU.

KOSTENLOSE PROBEHEFTE UNTER WWW.BT-VERLAG.DE
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