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Der Meister

Christian Ullrich ist der beste Schaumschldger der Welt.
Der Deutsche wurde in Australien zum Latte-Art-Welt-
meister 2014 gekiirt. Jetzt besuchte er die Stadt, in der
er seine Kunst gelernt hat: Innsbruck.

s faucht aus der Diise, es réhrt

im Milchhéferl, es blubbert der

Schaum. Die Gerdusche, die

Christian Ullrich (26) einer Kaf-
feemaschine entlockt, sind wohl bekannt.
So klingt es in einer italienischen Bar,
wenn ein Cappuccino zubereitet wird.
Nur das Kunstwerk, das der deutsche Ba-
rista in seine Tassen zaubert, das muss ihm
erst einmal einer nachmachen. Da entste-
hen Farnblatter, Tulpen, Schwine, Herzen
oder gar eine ganze Schildkréte. Die Gas-
te, die auf der Innsbrucker Messe FAFGA
(Fachmesse fiir Gastronomie, Hotel und
Design) die Milchkunst betrachten, mur-

meln anerkennend. Nein, zu Hause habe
man das noch nie zusammengebracht,
so der einhellige Tenor, da scheitere man
schon vorher beim Schaumen. Kein Wun-
der, so einfach ist das auch nicht. , Fiir das
Herz habe ich schon ein Dreivierteljahr
geiibt”, erinnert sich Christian Ullrich an
seine Anféange.

Mit Ubung zur Schildkrote

Neben der vielen Trainingszeit, die
der gelernte Hotelfachmann hinter dem
Tresen verbracht hat, bildete er sich aber
auch weiter. Bei Goran Huber am Kaffee-
Institut in Innsbruck lernte der gebiirtige
Nurnberger alles dariiber, was ein echter
Barista kdnnen muss. 2011 nahm er dann
das erste Mal an der deutschen , Latte-
Art-Meisterschaft” teil und belegte
den siebten Platz. Zwei Jahre spéter
reichte es flr den deutschen Titel
und die WM-Qualifikation. Im

Mai diesen Jahres konnte Ullrich
in Australien, genauer in Mel-
bourne, endlich dem Rest der
Welt zeigen, was er in Tirol ge-
lernt hat. Mit seinem eigens fiir
den Bewerb erfundenen Motiv,
der Schildkréte, , schaumte” er
sich zu Gold. Das ist bisher
der groRte Erfolg des
jungen Kaffeekiinstlers.
Seitdem weill Ullrich




auch, wie man sogar mit héchster Nervo-
sitdt den idealen Schaum produziert.

Ein Wissen, das den Meister vom Laien
trennt. In den heimischen Kiichen braucht
es namlich keine weltmeisterschaftlichen
Stresssituationen, um an der Schaum-
schlagerei zu verzweifeln. Mal féllt der
Schaum zu schnell zusammen, mal geht
die Milch erst gar nicht auf, dann wieder
quillt das Haferl prompt iiber. Dabei sind
die Regeln fiir eine ordentliche italienische
»Schiuma” gar nicht so schwer zu befol-
gen. Ullrich rédt, die Milch auf maximal
65 Grad zu erhitzen. Dariiber schaumt
nichts mehr. ,Wenn man das Milchkann-
chen festhalt und es langsam in der Hand
heill wird, dann stimmt die Temperatur”,
meint Ullrich. Kurzum: Wenn das Héferl
schon gliht, dann ist es fiir den perfekten
Schaum langst zu spat.

Der entsteht Ubrigens nur, wenn der
Druck in der Maschine auch stimmt.
#Eine Leistung von einem Bar ist ideal”,
rat Christian Ullrich. Mit herkommlichen
Haushaltsgeraten ist das Gbrigens
kaum herzustellen. Da rat der Ex-
perte eher zum elektronischen
Handminimixer, die wiirden
geniigend Luft in die Milch
bringen.

Dass der Fettgehalt
einen Einfluss auf den
Schaumerfolg hatte,
ist Ubrigens ein Irrglau-
be. ,Deswegen gibt es
nicht mehr oder weniger
Schaum, aber Fett ist als

Geschmackstrdger entscheidend, damit
der Kaffee auch schmeckt.” Ein Faktor der
bei all dem Theater rund um die Optik fiir
Ullrich nicht zu kurz kommen darf.

Flirtbotschaft im Cappuccino

Aber apropos Theater: Fiir scheue Ty-
pen ist die Barista-Branche ungeeignet.
»Die Bar ist meine Biihne”, sagt Ullrich
Uber seinen Arbeitsplatz. Das erinnert an
Barkeeper, die lassig ihre Cocktails shaken
und damit bewundernde Fans an ihre
Theken locken. Nun kann ein Cappucci-
no natirlich nicht so gefahrlich werden
wie ein Batida de Coco, der Flirtfaktor
ist dennoch betréchtlich. Im Gegensatz
zu einem Cocktailmixer kann Ullrich auf
seine Kreationen nd@mlich die eigene Tele-
fonnummer notieren — mit der Hoffnung
auf Feedback natiirlich. Und? Mit Erfolg?
Ullrich grinst und verrat nur so viel: ,Ja,
ich wurde angerufen.” (Andrea Wieser)
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Wussten Sie, dass jeder
Tiroler Speck g.g.A.
von HANDL TYROL das
AMA Giitesiegel tragt?

Wer genau wissen will, was hinter dem Tiroler Original steckt,
findet mit dem AMA Giitesiegel auf allen Sorten Tiroler Speck
g-g.A. ein sicheres Zeichen fiir Qualitit aus Osterreich.

Ehrlich schmeckt’s am besten. Und weil wir Speckmeistervon
HANDL TYROL nichts zu verstecken haben, lassen wir uns bei
der Arbeit auch gerne auf die Finger schauen. Denn unsere
Tiroler Spezialititen werden auch heute noch nach traditi-
onellem Rezept von Hand gemacht, iiber Buchenholz mild
gerduchert und bekommen anschlieRend genug Zeit, um in
aller Ruhe in unserer kiaren Bergluft zu reifen. Zudem werden
alle unsere Tiroler Speck g.g.A. Specksorten und ausgewahlte
Rohwurst-Sorten aus 100% dsterreichischem Schweine-
fleisch hergestelit. Deshalb tragen sie auch das AMA Giite-
siegel als hdchste Auszeichnung fiir beste dsterreichische
Fleischqualitat.

Bis es allerdings so weit ist, durchlaufen unsere Spezialitaten
vom Fleischeinkauf bis zur Verpackung ein strenges Kontroll-
programm. Bei HANDL TYROL kommit zu den vorgeschriebenen
drei Kontrollstufen sogar noch eine vierte Priifung durch un-
abhangige Labore hinzu. Damit Sie ganz sicher sein kénnen,
dass nur allerhéchste Qualitdt aus Osterreich auf Ihren Teller
oder [hr Marendbrett! kommt. 3

llre #ANDL TYROL Speckmeister

. Werde Tyroler auf
facebook.com/handityrol




