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Kaffee brithen ist
keine Nebensache

In der Akademie der
Kaffeemacher von
Benjamin Hohlmann lernen
Private und Gastronomen
alles iiber die richtige
Zubereitung.

Filterkaffee liegt im Trend. Das
hat seinen guten Grund. «Wer sich
mit Kaffee auseinandersetzt und
gerne experimentiert, hat mit die-
ser Herstellungsmethode viel
mehr Méglichkeiten als mit Halb-
und Vollautomaten», sagt Benja-
min Hohlmann, Initiant der Aka-
demie der Kaffeemacher.

«Guter Filterkaffee
erinnert zum Teil
an Tee, hat aber
auch fruchtige
Elemente.»

BENJAMIN HOHLMANN,
GESCHAFTSFUHRER VON
«KAFFEEMACHER»

Hohlmann mahlt fiir den Filter-
kaffee kurz vor der Zubereitung
die gerdsteten Bohnen, wiegt das
Kaffeepulver portionsweise ab,
gibt es in den Kaffeefilter, britht
Wasser auf und lisst es sachte

| durch den Filter laufen. Im Kaf-
feebecher sammelt sich ein braun-
licher, leicht transparenter Saft.
«Filterkaffee erinnert zum Teil an
Tee, hat aber auch fruchtige Ele-
mente», so Benjamin Hohlmann.
«Guten Kaffee kann manvon heiss
bis kalt degustieren.» Vor allem
Barista experimentieren gerne
mit Filterkaffee. «Die Gastro-
nomie hat leider noch kaum Sys-
teme entwickelt, den Filterkaffee
kosteneffektiv in die Abldufe zu
integrieren.»

Eldorado fiir Kaffeefans

Der Schulungsraum der «Kaffee-
macher» liegt versteckt im Unter-
geschoss eines alten Hauses im
Miinchensteiner Industriezent-
rum. Ein Hauch von Kaffeeduft
liegt in der Luft, erzeugt von der
.angegliederten Rosterei. Rund
zehn Espresso- und Siebtrager-
maschinen stehen hier — von Dalla
Corte iiber La Marzocco bis Cim-
bali und Rancilio. «<Wir sind eine
unabhingige Kaffeeschule und
der grésste Kursanbieter, der
nicht an eine Rosterei gekoppelt
ist», sagt er. Die integrierte Ros-
terei dient Schulungszwecken und
ist Zulieferer fiir das ebenfalls von
Benjamin Hohlmann gegriindete
Café Frithling in Basel.

Diese Unabhingigkeit ermog-
licht esihm, den Kursteilnehmern
an den verschiedenen Kaffeema-

Serie Kaffee
Hier erfahren
Sie alles tber
Kaffee: vom
Anbau iiber
Réstung,
Zubereitung
und Konzepte
bis zu den
Menschen
dahinter.
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Benjamin Hohlmann inmitten seiner Maschinen: «Kaffee fasziniert mich in all
seinen Facetten - von der Bohne bis zum trinkfertigen Produkt.»

schinen zu zeigen, wie ein guter
Kaffee hergestellt wird. Jedes
Jahr werden an der Kaffeeakade-
mie iiber 600 Teilnehmer ge-
schult. Unterstiitzt wird Benja-
min Hohlmann dabei von sieben
kaffeeaffinen Berufsleuten, die
alle als Barista, Sensoriker, Roster
oder in der Entwicklung und For-

VG

schung von Kaffeeunternehmen
titig sind. Mehr als die Hilfte der
Teilnehmer seien Private, aber
auch immer mehr Gastronomen
kommen zu den «Kaffeemachern».
Und da sieht Hohlmann noch Po-
tenzial. «Die Gastronomie hat viel
Luft nach oben.» In seinen Augen
geniige es nicht, eine teure Kaffee- |

maschine ins Lokal zu stellen.
Auch Vollautomaten miissten re-
gelmissig gewartet und Mitarbei-
ter entsprechend geschult werden.

| Nicht nur das Endprodukt sehen

Benjamin Hohlmann liegt das
ganze Spektrum der Kaffeewelt
am Herzen. Deshalb organisiert er
auch Reisen in die Anbaugebiete
und will sich in naher Zukunft fi-
nanziell bei einem Kaffeebauern
engagieren. Zudem nimmt er re-
gelmissig an Wettbewerben teil.
Ublicherweise als Schweizer Teil-
nehmer, doch nicht immer: «Da
ich die Schweizer SCA Cup Tas-
ting Meisterschaft organisiert
habe, konnte ich nicht selber teil-
nehmen», erzihlt er. Kurzerhand
trat er fiir sein Geburtsland
Deutschland an - und siegte
prompt. Aus diesem Grund war
die Schweiz an der Weltmeister-
schaft in Budapest von Mitte Juni
gleich zweimal vertreten: einer-
seits mit dem Schweizer Kevin
Mohler, andererseits durch den
fir Deutschland angetretenen
Benjamin Hohlmann. Leider ver-
passten jedoch beide die Viertel-
finals. RUTH MARENDING

Zur Person

Benjamin Hohlmann ist
Griinder der Kaffeemacher
GmbH in Minchenstein/BL.
Bis Ende 2016 war der
geburtige Deutsche wihrend
neun Jahren teilhabender
Geschaftsfihrer und Wirt im
Kaffeehaus Unternehmen
Mitte in Basel. Der 33-J5hrige
ist autorisierter SCAE-Trainer.

REBECCA PIGONI

«MEIN SIEG LOSTE EIN

RIESIGES ECHO AUS»

Die Gewinnerin erinnert
sich gerne an den Con-
corso Pasta zuriick und
rit allen Berufskollegen,
einmal mitzumachen.

Seit zwei Monaten hat die Schweiz
eine Konigin. Genau genommen,
eine Pasta-Kénigin. Rebecca Pi-
goni heisst sie, und sie residiert
im eleganten Hotel Schonbiihl in
Hilterfingen/BE. Allerdings trigt
sie dort keine Krone zur Schau,
| sondern schwingt die Kelle in der
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Kiiche. Immerhin als Chefin. Die
28-Jahrige ist bescheiden und zu-
riickhaltend, aber den Titel Pas-
ta-Kénigin trigt sie schon ganz
gerne. Rebecca Pigoni ist die erste
Frau, die den Grande Concorso
Pasta gewinnt. Im Friihjahr die-
ses Jahres qualifizierte sie sich fiir

Rebecca Pigoniist
Kichenchefin im
Hotel Schanbiihl in
Hilterfingen und
aktives skv-Mithied.

den Halbfinal, der in der Casa Bui-
toni in der Toskana ausgetragen
wurde. ImFinalim Kongreisshotel
Seedamm Plaza bereitete sie eine
Kreation zu, welche Jury und Pub-
likum begeisterte: Quadracci-Ra-
violi gefiillt mit roten Zwiebeln,
Feigen und Pecorino, serviert an

| einem feinen Kalbsjus, Dérrfeigen,

Orangenzeste, Baumniissen und
Rettichsprossen. Noch heute erin-

nert sie sich gerne an die Reise |

nach Italien, das spannende Fi-
nalkochen im «Seedamm Plaza»
und die Reaktionen auf ihren Sieg
am Grande Concorso Pasta 2017.

D DIIDDEI T

Mehr Informationen unter:

www.concorso-buitoni.ch

| Kontakte zu kniipfen?

HGZ: Rebecca Pigoni, welches |
Echo hat der Sieg am Concorso
ausgelost?

REBECCA PIGONI: Ein riesiges.
Mein Chef, Lieferanten, Familie
und viele Freunde gratulierten
via Mail oder auf Facebook.

Was ist eigentlich das Beson-
dere an Ihrer Ravioli-Fiillung?
Rote Zwiebeln, Feigen Pecorino ...
all das sind Zutaten, die meine
Grossmutter friiher fiir ein Ge-
richt verwendet hat.

Wenn Sie heute auf den
Concorso zuriickblicken. Was
waren fiir Sie die schonsten
Momente?

Die Zeit in der Casa Buitoniin der
Toskana war fantastisch. Vor al-
lem das Essen in einer Metzgerei, |
die wir besuchten, war ein tolles
Erlebnis.

Gab es Gelegenheiten,

Ja, ich habe mich mit meinen Mit-
streitern Thomas Winkler und
Daniel Straumann angefreundet.
Sie sind zwei fantastische Kdche.

Ende Juli liuft die Anmelde-
frist fiir den neuen Concorso
ab. Warum sollte man unbe-
dingt mitmachen?

Weil ein Koch ansonsten kaum die
Chance hat, ein Rezept zu entwi-
ckeln, das danach in Grosspro-
duktion gelangt.

Apropos Grossproduktion.
Wann ist IThre Gewinner-Pasta
auf dem Foodservice-Markt?
Ab dem 1. August 2017. Ich freue
mich schon sehr auf die Reaktio-

Nichster Concorso -
jetzt anmelden

Die Anmeldefrist fiir den
nichsten Grande Concorso
Pasta von Buitoni lauft
am 31. Juli 2017 ab. Wer
dabei sein und eine
exklusive Reise nach
Italien gewinnen will, der

nen von RBerufskollecsen .

sollte sich sputen.

Was ist zu tun?
Gefordert wird ein Rezept
fur Quadracci-Ravioli
mit 40 bis 60 Prozent
Fullanteil, 1 bis 1,5 Millimeter
Teigdicke und zirka 15 bis
18 Gramm Gewicht pro
Stiick. Die Fullung sollte
raffiniert sein, aber keine
Muscheln und Krustentiere
sowie Luxusprodukte wie
Ganseleber enthalten.

Wie meldet man sich an?
Die genauen Wettbewerbs-
unterlagen kénnen unter
www.concorso-buitoni.ch
heruntergeladen werden.

Was gibt es zu gewinnen?
Buitoni ladt funf
Halbfinalisten zu einer
Reise in die Casa Buitoni in
die Toskana ein (10. bis 12.
Oktober 2017). Der Final
findet am 5. Méarz 2018 im
Kongresshotel Seedamm
Plaza in Pfaffikon/SZ statt.
Die Sieger-Pasta geht im
Anschluss in Grossproduktion.



