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lnterview mit einem Barista Experten
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Wir wo[tten etwas tiefer in die Wett der Kaffee-Experten und -kurse

bticken und haben einen Spezialisten befragt: Thomas Kraft ist durch

die SCAE zertifizierter Barista und Leiter der Cerman Barista Schoo[ in

Puchheim bei München.

ln den Barista Schnupperkursen möchten

wir den Teitnehmern Tipps und Tricks für

den heimischen Kaffeegenuss mit auf

den Weg geben. ln unserer einwöchigen

Crundausbi[dung für angehende Profis

legen wir das Fundament für eine beruf-

tiche Tätigkeit a[s Barista. Wlr vermitteln
Schritt für Schritt das wichtigste Know-

how in Theorie und Praxis, so dass die

Teilnehmer nach dem erfolgreichen Ab-

schluss in der Lage sind, professione[[ an

den Siebträgermaschinen zu arbeiten.

Meine Kenntnisse habe ich mir in einer

Vietzahl an Fortbildungen über viele Jah-

re angeeignet, sowohl in den USA als

auch in Europa. Es gibt einen [änderüber-

greifenden lnteressensverband von Kaf-

feeexperten, dem ich seit vielen Jahren
angehöre. Das vermittette Know-how an

meiner Schule entspricht den internati-
ona[en Leitlinien dieser Vereinigung und

stellt so ein hohes Maß an Qua[ität für

die Tei[nehmer sicher.

Das hätt sich tatsächtich in etwa die

Waage. Die Barista Schnupperkurse für
Privatteute sind in Form von Cutscheinen

ein beliebtes Geschenk. Zum anderen

besuchen immer mehr angehende Profis

die Cerman Barista Schoo[, um sich fÜr

eine berufliche Tätigkeit im Kaffeege-

schäft zu qualifizieren. lnzwischen schi-

cken auch viele Castronomen und Hotels

ihr PersonaI zur Ausbi[dung an meine

Schu[e, um den steigenden Ansprüchen

der Cäste in punkto Quatität gerecht zu

werden.
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Die praktischen Kursinhalte sind bei

den Teitnehmern naturgemä13 betiebter

a[s der (notwendige) Theorieunterricht.

Wenn die Teilnehmer ihre ersten eigenen

Espressi extrahieren, ist die Freude in der

Rege[ sehr gro[3. Aber auch das ,,geheim-

nisvo[[e" Schäumen von Mi[ch ist sehr

betiebt, wenn es auch am Anfang etwas

Übung erfordert.
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Das kann ich vo[[ und ganz bestätigen.
Kaffee ist in Deutschland inzwischen das

beliebteste Cetränk, es wird mehr Kaffee

a[s Mineralwasser oder Bier getrunken.
Die Deutschen [ieben ihren Kaffee und

möchten ihren Kaffeegenuss verständ-
Iicherweise optimieren. Leider gibt es

immer noch vieI zu vie[e gastronomische
Betriebe, in denen dem Kaffee nicht die
nötige Aufmerksamkeit zukommt. Das

PersonaI ist oft unzureichend oder gar
nicht geschutt, die Heil3getränke sind
tei[s ungenie[3bar. Die Cäste haben dies

in derVergangenheit, auch aus Unwissen-

heit, meist toleriert. Hier findet jedoch
[angsam ein Umdenken statt, die Ansprü-
che an Produktquatität und Frische stei-
gen, der Cast in nicht mehr bereit, vie[
Celd für mangethafte Kaffeegetränke zu

bezahlen. Um hier mithalten zu können
und die Cäste mit einer Top-Qua[ität zu

überzeugen, [egen immer mehr Castro-
nomen und Hotels gesteigerten Wert auf
gut geschultes Persona[.

'11;11 :1';:',;'-."'.;::':: :.: :::,,,1::l-r -li:tl l,:rjtil,

:- r :: r : :-r r i- ir :il l:,,,: : : -,: l.-': .-:,- ": :", : : : : : : : r,,., i

lch bitde bereits seit 2002 professione[-
les BarpersonaI für die Hote[[erie, Cas-

tronomie und Kreuzfahrtindustrie aus.

lm Laufe der Jahre stieg dann immer
mehr die Nachfrage nach Kursen für den

Kaffeebereich. Da ich selbst auch [eiden-
schaftlicher Kaffeeliebhaber bin, erwarb
ich mir im Laufe der nächsten Jahre das

nötige Knowhow und erweiterte meine
Barschule dann im Jahr 20'l 3 um die

Baristaschute.
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Ein guter Barista zeichnet sich durch ein

solides fachliches Fundament, die Liebe

zum Kaffee und einen deutlichen Hang
zum Perfektionismus aus.
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Meine Erfahrungen im Aus[and waren
recht unterschiedtich. ln manchen Län-

dern ist der Barista ein angesehener Be-

ruf, ein Kaffeeexperte und Botschafter
guter Kaffeekuttur. Andere Länder hinken

hier noch etwas hinterher. Jedes Land hat

seine eigenen,,Kaffeementatität", überatt

wird der Kaffee anders getrunken, was für
mich aber auch den Reiz ausmacht. Cuten
Kaffee gibt es auf der ganzen We[t - leider

aber auch schlechten.
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Beliebt sind kalt zubereitete Kaffees, so

genannte Co[d brew oder Cold drip Cof-
fees. Die fehtende Temperatur kompen-
siert man über eine wesent[ich [ängere

Kontaktzeit, Co[d brew Kaffee braucht
schon mal 12 Stunden oder [änger bis

er fertig ist. Das Warten [ohnt sich je-
doch, das Ergebnis ist im besten Fa[[ ein

fruchtig-aromatischer Kaffee ohne jede

Bitterkeit, der gekühtt auch noch wo-
chenlang hattbar ist. Man genie[3t diesen

Kaffee pur, als Basis für Eiskaffee oder als

Drink, beispielsweise mit Tonic Water. Für

die meisten Espresso[iebhaber kommen
nur dunkle Röstungen in Frage, die typisch
italienischen Kaffees mit einer betonten
Bitterkeit und kräftigen Note. Der Trend

geht a[[erdings immer mehr hin zu he[[en

Kaffees, so wie sie in Skandinavien beliebt
sind. Diese Kaffees werden kürzer gerös-

tet, das Ergebnis sind aromatische Kaffees

mit zum TeiI deutlicher Säure. Ein weiterer
Trend ist die Wiederentdeckung des guten

alten Filterkaffees, quatitativ und profes-

sione[[ zubereitet. Filterkaffee ist für mich
der am meisten unterschätzte und weit
unter Wert gehandelte Kaffee. lch oute
mich hiermit a[s gro[3er Fan - ich selbst
starte jeden Morgen mit einer guten Tasse

frisch aufgebrühten Kaffees.


