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bereite, alsoEspresso,Cappuccino
oderSignatureDrink,verwende ich
eineunterschiedlicheRöstung.Die
Knacknuss wird sein, einen per-
fekten Kaffee hinzukriegen, ob-
wohl das Wasser auf dieser Höhe
schon viel früher kocht.»

NebenderHöhestellt auchdie
Zeit eineHerausforderungdar.

Für seine Präsentation wird Mi-
chel Jüngling 15 Minuten zur Ver-
fügung haben. In dieser Zeit muss

er vier Espressi, vier Cappuccini
und vier Eigenkreationen herstel-
len.Nurwenn ihmdiesperfekt ge-
lingt, hat er eineChance, eineRun-
deweiterzukommen.Undwashält
der Kaffeeperfektionist Jüngling
vom Kaffee in der Gastronomie?
Trinkt er ihnüberhaupt? «Ja, auf je-
denFall.DenneinKaffee ist immer
etwas Gutes. Und falls der Kaffee
docheinmal schlecht ist,werde ich
dasLokalkünftighaltmeiden.» Für
Jüngling liegt das Geheimnis gu-
tenKaffees übrigens in fünf Punk-

Atlanta und London sind die bei-
den letzten Austragungsorte der
Barista-Weltmeisterschaft. Dieses
Jahr werden sich die besten Kaf-
feekünstler inBogotá treffen.Was
einfach nur nach einer anderen
Destinationklingt, bedeutet fürMi-
chel Jüngling aber weit mehr als
das: «Bogotá liegt auf über 2600
Metern überMeer. Dasmacht die-
sen Austragungsort äusserst spe-
ziell. Schliesslich reagiert heisses
Wasser indiesenHöhenanders als
in tieferen Lagen.»
Für Michel Jüngling und sein

Team, das aus André Kissling und
ArminLuginbühlbesteht, eineech-
te Herausforderung. Um sich opti-
malaufBogotávorzubereiten, sind
die Drei auf den Säntis gefahren,
um einmal das ganze WM-Pro-
gramm durchzuspielen. Michel
Jüngling: «Schon in der Vorberei-
tunghabenwiruns füreinenKaffee
entschieden, der unsererMeinung
nachaufdieserHöheperfekt funk-
tionieren sollte. Einen Spezialitä-
tenkaffee,derausBrasilienstammt.
JenachArt desKaffees, den ich zu-
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Michel Jünglingbei einemseiner vielenTrainings.Hier übt er seinProgrammauf einerSiebträgerkaffeemaschi-
nederMarke «LaMarzocco». InBogotáwird er auf einer «NuovaSimonelli» seinKaffeeprogrammabsolvieren.

MichelJüngling:FürdieBarista-WM
trainierteraufdemSäntis
EndeJanuarholtesichMichelJünglingbeiseinererstenTeilnahmeanderSchweizerBaristameisterschaft
gleich den Titel. Jetzt, rund vier Monate später, befindet er sich im Training für die Weltmeisterschaft.
Damit inBogotá vom2. bis 5. Juni allesklappt, trainiert JünglinganaussergewöhnlichenOrten.
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FactsandFigures zur
Barista-WM2011

Datum: 2. bis 5. Juni 2011
Ort:Bogotá, Kolumbien
Teilnehmer:Für die Schweiz
geht Michel Jüngling an den
Start.
SeinTeam:André Kissling und
Armin Luginbühl
ÜberMichel Jüngling:Michel
Jüngling arbeitet als Aussen-
dienstmitarbeiter für die Fir-
men Turmkaffee und Bogen-
kaffee.
www.bogenkaffee.ch

www.turmkaffee.ch

BisherigeWM-Austragungsorte:
2010 London
2009 Atlanta
2008 Kopenhagen
2007 Tokio
2006 Bern
2005 Seattle
2004 Triest
2003 Boston
2002 Oslo
2001 Miami
2000 Monte Carlo
International:
www.worldbaristachampionship.com

National: www.swissscae.ch

ten: «Erstens: Es braucht eine Top-
Wasserqualität. Zweitens: die Ma-
schine. Hier muss unter anderem
die Wassertemperatur stimmen.
Ebenfalls wichtig, die Maschine
muss regelmässiggereinigtundge-
wartet werden. Drittens: die Müh-
le.HiermussderMahlgradperfekt
eingestellt sein. Viertens: die Kaf-
feemischung und fünftens: der
Mensch. Wenn dieser perfekt ar-
beitet, kannnichtsmehr schief ge-
hen.»

ernst.knuchel@gastronews.ch

AnnaKäppeli erreichteden29. Rangvon
53TeilnehmernanderBarista-WM2010 in London.

Michel Jüngling ist optimistisch für dieBarista-WM in
Bogotáundhofft auf einenPlatz unter denersten 20.




