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Sandra Stucki siegte nach 2009 Wettkdmpfer und Jury der Schwei
wiederum in der Kategorie «Cof- Meisterschaft. Vorn v.l.n.r. Beat Wiss (2.),
Mathias Biihler (1.) und Anna Kdppeli (3.).
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zer Barista- Schweizer Meister

Mathias Biihler mit sei-
nem tollen Siegespreis.

11. Schweizer Meisterschaft der Baristi in Bern

Zu Beginn fanden die Schweizer
Meisterschaften der Baristi noch
in einem Demonstrationsraum
einer Rosterei im engsten Rah-
men statt, spater an Fachmessen
wie der Igeho oder FBK. Dieses
Jahr wurden sie erstmals fiir
jedermann zuginglich durchge-
flihrt: im Einkaufszentrum West-
side in Bern. Der Schritt hat sich
gelohnt. Die letzten Donnerstag
bis Samstag laufenden, mode-
rierten und auch auf Grosslein-
wand tibertragenen Wettkdmpfe
wurden stets von Publikum je-
den Alters verfolgt (Ranglisten /
Fotos s. www.swissscae.ch). Ver-
anstaltet wird die Meisterschaft
von der Schweizer Vertretung
der Speciality Coffee Associa-
tion of Europe (Swiss SCAE). Die
Sieger jeder Kategorie nehmen

Mathias Biihler:
Funky Coffee.

Indonesien.

an der Weltmeisterschaft teil, die
Ende Juni in London stattfindet.

Neben der eigentlichen Baris-
ta-Meisterschaft finden jeweils
Meisterschaften in drei Unter-
kategorien statt: Coffee in Good
Spirits (alkoholhaltige Kaffees:
Irish Coffee und Eigenkreation),
Latte Art (Caffé Latte und Cap-
puccino) sowie Cup Tasting
(knifflige Degustation, bei der
innert einer Minute von je drei
Kaffees jener bestimmt werden
muss, der mit den beiden andern
nicht identisch ist). Ahnlich wie
Schokolade oder Wein unter-
scheiden sich Kaffees je nach
Sorte, Anbaugebiet und Verar-
beitung. Attraktiv sind die Wett-
kdmpfe (ausser beim sonst schon
lebhaften Cup Tasting) auch, weil
die Teilnehmer nicht bloss Ge-

Anna Kippeli:
Love of Coffee.

tranke aus besonderen Kaffee-
sorten und Zutaten herstellen,
sondern eine umfassende Pri-
sentation mit Live-Moderation,
Dekoration und Begleitmusik
bieten. Kaffees und Shows vari-
ierten von traditionell bis sehr
kreativ (so das drinkbare Tira-
misu von Mathias Biihler) und
waren stets auf hohem Niveau.
Schweizer Meister/in wurden:
Mathias Biihler (Barista), Sandra
Stucki (Coffee in Good Spirits),
Martin Egger (Latte Art) und
René Fleischer (Cup Tasting).
Besonders am Metier eines
Barista ist u.a., dass jedermann
ohne besondere Vorkenntnisse
und in recht kurzer Zeit Barista
werden kann. Fiirs Meister-
schaftsniveau braucht es dage-
gen monatelanges Training. ce

Sandra Stucki:
Strawberry Swing.



