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Barista
BSAVAINCUS

Die Lust an der mediterranen Lebensart ist fir Erwin Rickerl,
Eigentiimer des Hofguts Hafnerleiten in Bad Birnbach, untrennbar
mit der Lust an einem guten Caffe verkniipft.

anderer, kommst Du nach Nieder-
W havern, dann fihl’ Dich wie in der

Toskana. Das dachte sich Erwin
Riicker], als er seine Vorliebe fir die italie-
nische Kochkunst und Lebensart wahrend
seiner Tatigkeit in einem Restaurant in Sar-
dinien entdeckt hatte. Als er im Jahr 2000
sein Hofgut Hafnerleiten in Bad Birmbach
erdffnete, wollte er zunichst einen geeigne-
ten Rahmen fiir seine Kochschule. 2005
kamen die Themenhduser hinzu, ein Zu-
fluchtsort fiir Grofistadt-geplagte Individua-
listen, Hier stort kein Klingelton die Tdylle -
ihre Alltagssorgen sollen die Géste vor den
Toren des Anwesens zuriicklassen. Das
Wohn- und Esszimmer der Rickerls im
Haupthaus ist Rezeption und Empfangshal-
le zugleich. Jeder Gast wird begriifit wie ein
guter Freund. Die Tir zur Kiiche steht of-
fen, und wer will, kann einen Blick tiber die
Schulter des Hausherrn werfen. Mit etwas
Gliick ist er gerade dabei, fiir den Neuan-
kommling einen Espresso zuzubereiten.
Der gebiirtige Regensburger ist nicht nur
gelernter Koch und Hotelier, er ist auch ein
leidenschaftlicher Anhédnger italienischer
Kaffeekunst, die er immer weiter zum Baris-
ta-Handwerk vollendet hat. So weit, dass er
bei der Deutschen Meisterschalt im Jahr
2003 den Titel des Baverischen Barista-Meis-
fers errang.

Kultobjekt in der Kiiche

Den Kaffeekenner verrdt bereits die Ma-
schine. In seiner Kiiche hiitet Erwin Riickerl
namlich einen Schatz: Eine Original zwei-
gruppige Faema E 61, Baujahr 1963. Die
sorgfaltig gepflegte Maschine mit dem Edel-
stahlgehause bringt den Gastgeber ins
Schwidrmen. Die Maschine mit threm
Luergelegensn Kessel® sei zum Zeitpunkl
ihres Erscheinens .revoluliondr® gewesen,
Vor allem die ausgefeilte Mechanik hat es
Erwin Riickerl angetan. Doch damit ist er
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nicht allein: Eine richtige Fangemeinde ha-
be diese Maschine, und die Nachfrage sei
so groli, dass sie heute wieder nachgebaut
werde.

Von Miscela bis Mane

Meben seinen Kochkursen gibt Erwin
Riickerl sein Wissen in den Barista-Kursen
an Gastronomen und Laien weiter. Die-
se lernen, worauf &5 bei der Zuberei-
lung eines guten Espresso, der
Kionigsdisziplin eines Barista, an-
kommt: die ,vier Ms": Miscela -
Mischung, Maccinadosatore -
Mahlung, Macchina -~ Maschine
und Mane — Hinde. Diese miisse %
jeder Barista perfekt beherrschen,

sagt Erwin Riickerl: Schon bei der “Sg

Auswahl des ersten M, der Miscela, hat

der Gastgeber Sorgfalt walten lassen. Sei-
nen Kaffee hat er bei einem Privatroster in
Verona, der Torrefazione Caffé Giamaica,
ausfindig gemacht. Dort verstehe man sich
aul die Veredelung sortenreiner Arabicas
unterschiedlicher Herkunit. Sogar sorten-
reine Plantagenkaffees, bis zu 18 verschie-
dene, kinne er von dort beziehen. Auch bei
der Mahlung Giberlésst der Barista nichts
dem Zufall. Der Kaffee miisse moglichst
frisch gemahlen werden - am besten vor je-
dem Brihvorgang. Eine hochtourige Kaf-
feemiihle mit Mahlscheiben leistet ihm
hierbei Dienste, Der optimale Mahlgrad sei
die Voraussetzung fiir eine gute Crema, Sie
diirfe weder zu grob noch zu fein sein. Hier-
bei komme es jedoch v. a. aul Edfahrungs-
werte an, die jeder Barista bei seiner Teitig-
keit sammeln misse, so Erwin Rickerl.

I der Wohnhalle kinnen Géste einen guten Kaffee
geniefien — frisch zubereitet von Erwin Riicker! (r.).

o AEEE

Dann folgt ,la Macchi-
na”. Auch wenn er zu-
gibt, dass jede Maschine
letztlich doch nur eines
konne: heilies Wasser produ-

zieren - fiir Erwin Riickerl ist sie
der Ort, an dem die Fiaden des Baristahand-
werks wie an einem neuralgischen Punkt
zusammenlaufen. Die Qualitdt einer Ma-
schine sei eine Frage des Materials: Die
Heizung, die das Brihwasser auf einer
konstanten Temperatur halte, misse aus
Messing oder Kupfer gefertigt sein, ebenso
der Brithkopf - wie bei seiner geliebten
Faema. Natiirlich sind die geschulten
Hinde eines Barista unverzichtbar fiir das
manuelle Feintuning des richtigen Wasser-
drucks bis zur Einstellung der Briihtempe-
ratur. Dazu gehort auch das saubere Arbei-
ten an der Maschine: Die umfasst bei Erwin
Riickerl die griindliche Reinigung des Sieb-
trdgers und die Siuberung des Brihkopis
durch das Durchlaufenlassen von Wasser
vor jedem Brihvorgang. Das Kaffeemehl
miisse mil einem hohen Druck in den Sieb-

Auch im Freien gibt es viele Moglichkeitan, die

Kaffeespezialitdten des Baristas zu erleben.

trager gepresst werden und dirfe keine
Lufteinschliisse aufweisen, damit sich das
Brithwasser gleichmalig dber die Ober-
flidche verteilen kann. Konnte er sich ange-
sichts solcher Finessen iiber die Vorteile
eines Vollautomaten freuen?  Nein®, sagt
er, , Wir kinnen uns noch die Zeit nehmen,
fir unsere Giste einen handgemachten Es-
presso herzustellen.” Oder einen Cappucei-
no, den er mit einem Baummuster im Milch-
schaum verziert — Laile Art aus geschulter
Hand.

Viel Passion fiir Caffé

Sofern es seine Zeit zuldsst, michte Erwin
Riickerl auch in Zukunft noch an Barista-
Meisterschaften teilnehmen, eventuell so-
gar als Jurymitglied. Inzwischen bildet er
sich durch Seminare oder den Austausch
mit Kollegen weiter. Ein Barista aus Bayern,
wie wvertrdgt sich das? ,Warum nicht®,
meint Erwin Rickerl. Die besten Baristi
kdmen ohnehin nicht aus dem Mutterland
des Espresso, sondern aus dem nérdlichen
Europa wie der amtierende déinische Baris-
ta-Weltmeister, Er weili, dass er auf Grund
der individuellen Ausrichtung mit der maxi-
malen Gastezahl von 16 Personen kaum mit
dem Gros anderer Hotelbetriebe zu verglei-
chen ist. Zahlen zum durchschnittlichen
Kaffeeumsatz nennt er nicht, nur so viel:
Kaffee ist fiir ihn weniger ein Umsatztriger,
eher eine Passion. Dank Ricker] hat diese
Passion in der niederbayerischen Toskana
ein Zuhause gefunden, Nathalie Kopsa
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