Barista Goran Huber: Der dritte Staatsmeistertitel ist fix, jetzt geht’s ab zur WM
Mit dem dritten Staatsmeistertitel bei den Barista Meisterschaften 2012 in Graz legte der Tiroler Barista Goran Huber am 26. Februar 2012 den Grundstein für seine dritte WM-Teilnahme. Doch nicht nur das, er hat es als erster Österreicher geschafft, mit seiner Kaffeekunst und seinem beachtlichen Kaffeewissen drei Staatsmeistertitel zu erobern. 

Auch im internationalen Spitzenfeld ist Goran Huber eine jener Ausnahmen, die zum dritten Mal an einer Barista-Weltmeisterschaft teilnehmen. Es gibt nur eine Handvoll an Kaffeespezialisten, die sich dieser Herausforderung gestellt haben und das hat mehrere Gründe, wie Goran Huber später noch ausführlich erläutert. Drei WM-Teilnahmen konnte noch kein Österreicher für sich verbuchen, auch die bisher beste WM-Platzierung eines Österreichers, Rang 11 in Tokio 2007, ist auf das Antreten von Goran Huber zurückzuführen. Bei der WM 2012 in Wien gibt es für Goran Huber daher nur noch ein klar definiertes Ziel: „Der Weltmeistertitel muss in Österreich bleiben.“ Und wer den Tiroler Ausnahmebarista kennt, weiß, Goran Huber wird dafür alles geben, ….
Eine weltweit einmalige Aktion

Doch nun zur eigentlichen Sensation mit der Huber bei den Österreichischen Barista-Meisterschaften nicht nur umgehend das Publikum in seinen Bann zog sondern sogar die hochkarätig besetzte Jury zunächst zu verunsichern und dann zu begeistern wusste: „Ich habe die Jury eingeladen, meine Kaffeespezialitäten gemeinsam mit mir zu präsentieren. Das hat es weltweit noch nie gegeben. Daher gab es zuerst fragende Blicke zum Hauptjuror, dann sein zustimmendes Nicken und schließlich konnte ich meine Präsentation ‚mit Einbindung der Juroren‘ zum Erfolg führen.“
Kiriaini: Ein einzigartiges Geschmackserlebnis

Von seinem Erfolg war Goran Huber von Beginn an überzeugt: „Sonst wäre ich nicht nochmals angetreten und viele meiner Kollegen haben mich gefragt, ‚warum tust du dir das nochmals an? Doch ich wusste, ich habe den richtigen Kaffee gefunden, einen außergewöhnlichen Kaffee aus Kenia, den es nur in sehr kleinen Mengen und daher auch sehr selten gibt. Kiriaini Kaffee wächst in einer Höhe von 1680 Meter, ist 100 Prozent Bourbon und nass aufbereitet. Der Kaffee hat eine zitrusartig betonte edle Säure und eine leichte Süße, ähnlich einer Pink-Grapefruit. 
In monatelangen Vorbereitungen hat Goran Huber den „perfekten Kaffee“ für seine Präsentation gesucht. Kaffeewissen und handwerkliches Können alleine reichen nicht aus, um eine Jury aus Kaffeeexperten zu überzeugen. „Man muss wirklich Neues präsentieren, einzigartige Kaffeeerlebnisse ermöglichen. Und das geht nur, wenn man sich wirklich intensiv mit dem Kaffee auseinander setzt und an diesen auch die allerhöchsten Ansprüche stellt. So kam es auch, dass ich in der Vorbereitungszeit zwei Sorten sehr guten äthiopischen Kaffee, insgesamt immerhin 180 Kilogramm, in unzähligen Röstungen aufbereitet und getestet habe. Doch keines der Ergebnisse entsprach meinen Vorstellungen von perfektem Kaffee. 
Dann entdeckte ich den Kiriaini von dem ich zunächst 120 Kilogramm intensiven Tests unterzog, ehe ich wusste, mit diesem Kaffee kann ich mich nochmals dem Abenteuer Barista-Meisterschaft stellen.“ In der Intensivphase der Vorbereitungen wurden nochmals 120 Kilogramm dieser kenianischen Kaffeespezialität „verarbeitet“. „Der Kaffee wurde in x-Varianten geröstet. Hell, dunkel, kurz, lang, mit niedriger Temperatur, mit höheren Temperaturen, kurz gesagt: Ich habe versucht das Beste, das Allerbeste, aus dem Kaffee herauszuholen. Bei den Barista-Meisterschaften habe ich dann auch nur diesen Kaffee verwendet sowohl für Espresso, Cappuccino und meine Eigenkreation, allerdings in zwei unterschiedlichen Röstungen. Der Kaffee für den Cappuccino wurde vorsichtig länger und dunkler geröstet um mehr Fülle für Cappuccino zu bekommen, aber die schöne Frucht nicht zu verlieren. Die Süße der schönen Frucht harmoniert nämlich hervorragend mit dem süßen Milchschaum aus echter Tiroler Milch, die ich bei der Kaffeezubereitung bevorzugt verwende.“
Die Eigenkreation – ein modernes Zungenspiel

Die Einladung an die Jury, bei der Präsentation mitzuwirken, galt der Eigenkreation von Goran Huber. „Einen Juror habe ich gebeten die mitgebrachte Pink-Grapefruit auszupressen, einen anderen habe ich mit einer Handmühle ausgestattet und gebeten Kaffee zu malen, den ich für meinen Filterkaffee brauchte. Zu meinem edlen Kaffee passte am besten das edelste Gewürz der Welt, Safran, das der dritte Juror auf meine Bitte hin, in die Karlsbader Kanne gegeben hat. Den Grapefruitsaft habe ich dann mit etwas heißem Wasser aus der Kaffeemaschine aufgefüllt. Der frisch gemahlene Kaffee kam in den Filter der Karlsbader Kanne und wurde schließlich vom vierten Juror nach meiner Anleitung mit dem heißen Grapefruitsaft aufgegossen. Das Ergebnis, eine einzigartige Filterkaffee-Kombination mit Safran und Grapefruit.“
Mitspielen musste die Jury dann auch noch bei der Verkostung der neuartigen Kaffeekreation. Erster Schritt: Die Geschmacksnerven mit Wasser neutralisieren. Zweiter Schritt: Den Anleitungen von Goran Huber Folge leisten. Dritter Schritt: Die Zunge spielen lassen und unendlichen Genuss erleben. „Dazu mussten die Juroren zunächst den Handrücken befeuchten, Zucker darüber streuen und abschlecken, um die Süße des Kaffees zu verstärken. Dann kam ein Schluck aus der besonderen Filterkaffee-Kreation dazu, der im Spiel mit der Zunge alle Geschmacksnuancen zum Vorschein und abschließend noch mit einem Schluck Espresso zum genüsslichen Höhepunkt gebracht wurde. Alle Zutaten zusammen im Mund vermischt, ergeben den äußerst sinnlichen Kaffeegenuss meiner Eigenkreation.“
Die Weltmeisterschaft ruft

Kaum hat Goran Huber seinen fixen Startplatz bei der kommenden Weltmeisterschaft gesichert, gilt sein Augenmerk bereits wieder den intensiven Vorbereitungen auf den Event im Juni 2012. „Ich muss in der weltweiten Auswahl wieder den perfekten Kaffee finden und die richtige Inszenierung dazu.“ 
Jeder Nicht-Kaffeeexperte würde davon ausgehen, dass Huber auch bei der WM auf den geschmacklich so faszinierenden Kiriaini setzt, doch als Laie wird man schnell eines Besseren belehrt: „Es gibt diesen Kaffee nicht mehr zu kaufen. Es gibt einfach wahnsinnig viele Faktoren, die zu berücksichtigen sind. Dazu zählen auch äußere Bedingungen. Die Reaktion des Kaffees kann sich auch mit der Umgebungstemperatur verändern. Darauf muss man vorbereitet sein. Für jede Situation muss der optimale Kaffee gefunden, optimal geröstet und verpackt werden und noch vieles mehr.“ Wenn Goran Huber von seinen Vorbereitungen erzählt klingt das nach reinster Wissenschaft. „Anders geht es nicht, ohne sich intensiv mit der Materie auseinander zu setzen, wird man nie zu den Besten der Welt gehören. Und ich will ganz hoch hinaus und schlussendlich an der Spitze stehen.“
Alles hat seinen Preis
Die Vorbereitungen auf die österreichischen Barista-Meisterschaften haben bereits ein kleines Vermögen gekosten: Hochwertigster Kaffee ist teuer. Darüber hinaus sind die Vorbereitungen sehr zeitintensiv. Für den Broterwerb, als Schulungsleiter für angehende Baristi und Gastronomiemitarbeiter, bleibt da nur noch wenig Zeit. 
Die Weltmeisterschaft erfordert eine noch größere sowie kosten- und zeitintensivere Vorbereitung. Goran Huber hofft daher auf Sponsoren aus der Wirtschaft, die seine Arbeit auf dem Weg zur WM-Teilnahme tatkräftig unterstützen und damit das Fundament für den Erfolg sichern. „Leider kann ich mich nicht so wie viele der WM-Teilnehmer mehrere Monate finanziell abgesichert und in jeder Weise unterstützt auf den Bewerb vorbereiten. Ich kann auch kein Betreuungsteam mit bis zu zehn Personen oder mehr finanzieren, will das auch nicht, auch wenn manches dadurch leichter möglich wäre. Fix ist jedenfalls, dass ich auch bei der WM auf mein bewährtes Team vertrauen werde und kann. Da ist einerseits mein Kollege Cem Korkmaz, selbst österreichischer Ibrik-Meister und andererseits meine Ehefrau Gabi, ohne deren langjährige Unterstützung, Verständnis, Förderung und Motivation, ich nie soweit gekommen wäre. Ihr kreatives Potential bei der Planung von Präsentation, Dekoration, Geschirr und Zubehör, sind unverzichtbare Elemente für eine gelungene Show.“
Ein Termin, 60 Teilnehmer, das ganz große Ziel

Die „World Barista Championship 2012“ wird vom 12. bis 15. Juni 2012 in Wien ausgetragen. 60 Teilnehmer aus aller Welt gehen um den begehrten Titel eines Weltmeisters ins Rennen. Mehrere international besetzte Jurorenteams bewerten Wissen, Können und Kreativität der Teilnehmer nach einem streng regulierten Punktesystem.
Aus der Vorrunde am 12. und 13. Juni  werden 12 Teilnehmer für den zweiten Wertungsdurchgang am 14. Juni ermittelt, sechs davon werden am 15. Juni 2012 das Finale bestreiten und den Barista-Weltmeister 2012 küren. „Wien ist meine große Chance, mein Ziel. Ich danke jedem, der mich auf dem Weg dorthin begleitet, durch Zuspruch, unterstützend, auf mein Können und meine Leidenschaft vertrauend. Ich möchte, dass der Titel in Österreich bleibt und erstmals ein Barista aus dem gesamten Alpenraum, genauer noch aus Tirol, den besten Kaffee der Welt servieren darf.“
