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Feedback im
Sekundentakt

Mailand, New York, Malaysia: Der Barista
Dritan Alsela ist weltweit im Einsatz. Tim
Kummert traf ihn in seinem Café in
Dusseldorf - bei seinem Lieblingsgetrank.

er im ,Bazzar Caffe“ sei-

nen Kaffee vom Chef per-

sonlich  bekommt,  hat

Glick. Denn der Chef ist oft

nur an wenigen Tagen in der Woche da.

Ansonsten fliegt er nach Prag, New York

oder Korea: Der Chef hier ist Dritan Al-

sela, einer der wohl bekanntesten Baris-

tas in Deutschland. An diesem Sonntag

sitzt er an einem Tisch in seinem Café,

fast schon versteckt in einer Ecke. Seit

heute Vormittag sind alle anderen Ti-

sche voll. Vor ihm steht sein MacBook,

er schaut ein Fufiballspiel: Fortuna Diis-

seldorf gegen Freiburg. Draufien regnet
es in Stromen.

Alsela nimmt den Kopthérer ab und
bestellt sich erst mal einen doppelten Es-
presso. Einen ,,Doppio®, wie er sagt. Es
ist sein funfter heute. Dann sagt er: ,An
Tagen wie diesen ist es hier wunder-
schon: Viele Stammgiste kommen her,
man sitzt gemiitlich zusammen und hat
einfach eine gute Zeit.“ Er schaut zufrie-
den. Der 41-jihrige Alsela ist Barista aus
Leidenschaft, sein Job ist die Zuberei-
tung von Kaffee. Und den macht er heu-
te so gut, dass Menschen ihn auf der gan-
zen Welt trinken wollen. Erst letzte Wo-
che war er in Italien, fir die nachste
Zeit hat er Anfragen aus Bosnien, Lon-
don, Malaysia, Neu-Delhi. Am meisten
liebt er aber die Arbeit hier, in der Schli-
terstrafle 3a in  Diusseldorf, seinem
»Baby“, seinem Café. So oft wie mog-
lich steht er hier an der Maschine, sucht
das Gesprich mit seinen Kunden. Ein
Lebenskiinstler, der vom Kaffee leben
kann, ist er das? ,Ja, das ist gut! Genau
das bin ich!“

Geboren wurde Alsela in Albanien, we-
gen seiner blonden Haare und seiner
blauen Augen nannte ihn schon seine
Mutter nur ,,Der Deutsche“. Anfang der
Neunziger kam er mit 20 Jahren nach
Deutschland und studierte zwei Jahre
Elektrotechnik, bevor er das Studium ab-
brach. Theorie lernen, das war ihm zuwi-
der. Obwohl sein Vater bis heute sagt:
»Es ist nie zu spit, ein Diplom zu ha-
ben.“ Er hitte seinen Sohn lieber in ei-
ner universitdren Karriere gesehen. Da-
von will Alsela bis heute nichts wissen.

1994 nahm Alsela dann seine erste Stel-
le in einem Restaurant an. Als Tellerwi-
scher. Er arbeitete sich hoch, wurde erst
Kichenhilfe, dann Pizzabicker und
schliefilich Koch. Ab 1998 lief§ ihn sein
Chef zunehmend auch draufien bei den
Gisten den Kaffee zubereiten. ,,Und ab
da, als ich das erste Mal fiir Gaste Kaffee
gemacht habe, da wusste ich: Das ist es,
was ich sein will: Barista®, sagt Alsela,
und seine Augen strahlen vor Begeiste-
rung. Seine Partnerin, Mariette Zantow,
die mit am Tisch sitzt, unterbricht ihn:
,»Nur das Wort ,Barista‘ kannte da noch
niemand.“

Er nahm sich vor, in der Gastronomie
zu bleiben. Ab 2002 arbeitete er hauptbe-
ruflich an der Kaffeemaschine, sein
Traum wurde wahr. ,Natirlich ist der
Traum eines Baristas sein eigenes Café.
Aber zunichst wurde ich hier (er deutet
auf den Fufiboden) erst mal Manager.“
Trotz seiner Verantwortung bereitete er
weiter viel Kaffee zu. Er wollte immer

ens Jakob hat ein paar unruhige Jah-
re hinter sich. Nach einer Ausbil-
dung, die ihn bis in die Kiiche des

Saarbriicker  Drei  Sterne-Kochs
Klaus Erfort fihrte, eréffnete er im Jahr
2007, wenige Meter von dessen elegan-
tem ,,GGistehaus® gelegen, ein eigenes Re-
staurant namens ,,L.e Noir“. Dort gab es
zum Beispiel einen ,Soufflierten Ikari-
mi-Lachs mit Siflholz unter der Knus-
perhaube“ und erst einen und im Jahr
2012 den zweiten Michelin-Stern.

Heute arbeitet Jakob im ebenfalls nur
wenige Meter entfernten Hotel ,,Domi-
zil Leidinger” und betreibt zwei Restau-
rants, darunter ,JJ] Das Restaurant“, das
auch einen Stern hat, ihn aber fiir ein
deutlich veriandertes kulinarisches Kon-
zept bekam. ,Vieles, was schon seit Jahr-
zehnten lecker ist, muss man nicht neu
erfinden, aber neu interpretieren®, lautet
heute das Motto des Kochs.

Damit meint er eine ,,unkomplizierte,
legere, bezahlbare Gastronomie“. Das
neue Restaurant hat eine teilweise einseh-
bare Kiiche und sieht mit hellen Farben
und klarem Design eleganter aus als das
»Le Noir“. Was auffillt, ist das knappe

besser werden. Viel lernte Alsela durch
Ausprobieren in dieser Zeit. Einen Es-
presso machte er fiir einen Mann anders
als fir eine Frau. Zubereitung nach Au-
genmaf, sein Auge tduschte ihn selten.
Wenn jemand dlter und weltgewandt
wirkte, machte er einen starkeren Kaffee,
fiir jingere Menschen lief§ er die Bohnen
linger mahlen und é4nderte den Ge-
schmack entsprechend. Die Kunden ga-
ben ihm recht. Immer mehr Stammgiste
kamen ins Café, deuteten auf Alsela an
der Maschine und sagten der Bedienung:
,Ich will meinen Kaffee von ihm haben.“

2008 fragte ihn eine Dame aus Diissel-
dorf, ob er den Kaffee auf einer Abend-
gala zubereiten wolle. Er sagte zu, die
Gala wurde fir ihn ein voller Erfolg.
Die Giste lieffen den Champagner ste-
hen und standen bei Alsela Schlange. Es
folgten Einladungen zu verschiedenen
Unesco-Galas. 2009 tibernahm er dann
das ,Bazzar Caffe“ ganz, heute beschif-
tigt er neun festangestellte Mitarbeiter
und neun Aushilfen, inklusive seines eige-
nen Bruders. In seinem Café sind die
Winde aus Glas, innen stehen hohe Me-
tallbogen.

Wann kam fiir ihn persénlich denn
der Durchbruch? ,Ah, r:o! Mist! Jetzt
habe ich das Tor nicht gesehen - na ja,
egal®, flachst der Mann mit den grauen
Haaren. Er klappt den Laptop zu, seine
Freundin grinst und murmelt: ,Fortuna
und Kaffee ... Bis vor einem halben
Jahr hat sie bei I’Oréal gearbeitet, war
auf dem Weg zur Managementebene.
Doch die Anfragen fiir Alsela konnte er
allein nicht mehr koordinieren, Zantow
gab ihren gutdotieren und sicheren Job
auf und tbernahm das Management ih-
res Freundes. Alsela findet mit Miihe zu-
rick zur Frage, er wischt mit der Hand
durch die Luft: ,Ach so, der Durch-
bruch. Habe ich nie so empfunden, ich
habe einfach versucht, meinen Job mog-
lichst gut zu machen.”

Dazu gehort wohl auch die ,Latte
Art“, wie es in seiner Branche heif}t, die
Alsela auf den Kaffees kredenzt: Motive,
die mit dem Milchschaum auf dem Kaf-
fee gebildet werden. Seine Liebe zum
Getrink kommt auch hierdurch zum Aus-
druck. Gelegentlich formt er Teddybi-
ren aus Milch, die die Giste dann von
der Oberfliche des Kaffees aus treuher-
zig anlicheln.

Alsela erklirt: ,Die Kaffeekultur in
Deutschland basiert vor allem auf dem
Filterkaffee und ein wenig auf dem Café
Crema. Fir die Italiener dagegen ist ein
Espresso die Grundlage jedes Kaffees.
Das habe ich mir als Basis fiir meine Zu-
bereitung von Kaffee auch angeeignet.”
Jetzt ist Alsela kaum zu bremsen: Er er-
zihlt von der Rostung, der Frische, der
Herkunft, der Mahlung, der Menge der
Bohnen. Das seien nur einige wenige Pa-
rameter, mit denen sich die italienische
Kaffeekultur beschiftige.

Stammgiste kommen an den Tisch,
um den Chef zu begriifien: Konstantin
und seine Partnerin. Alsela springt auf,
umarmt beide. ,Hallo, hallo. Wie
gehts?“ Er wirke glicklich. Als das Pir-
chen wieder verschwunden ist, nimmt
Alsela plotzlich sein iPhone in die

M HIER SPRICHT DER GAST

Bekommt Heiratsantrige und Jobangebote per Mail: Barista Dritan Alsela in seinem Disseldorfer Café

Hand. Er schaut seine Freundin an.
»,Heute ist doch Valentinstag, oder?* Er
offnet Facebook, aktiviert die Frontka-
mera und beginnt einen Lifestream auf
seiner Facebook-Seite. Uber eine Milli-
on Menschen haben die Seite geliked.
Er sagt in etwas holprigem Englisch:
»Hello Guys, here is Dritan! I wish you
a happy Valentines’ Day. How was your
day?“ Alesela steht auf, geht riiber zur
Kaffeemaschine. Er driickt seiner Freun-
din das Smartphone in die Hand und be-
ginnt mit der Zubereitung des Kaffees.
Bei ihm sitzt jeder Handgriff: Bohnen
rosten, Bohnen mahlen, Bohnen ins
Sieb. Tausende Menschen schauen live
zu, wie der Kaffee langsam in die Tasse
rinnt. Tropf, tropf, tropf.

Die Kommentare explodieren in Echt-
zeit unter dem Video. Erst sind es Du-
zende, dann Hunderte, schliefilich Tau-
sende. Insgesamt werden das Video
mehr als 80 ooo Menschen sehen. Ein
normaler Wert fiir den Barista. Er be-
spielt regelmiflig Instagram, Facebook,
Youtube. Auf Facebook lidt er manch-

VON JURGEN DOLLASE

Eine unkomplizierte und
legere Gastronomie

Das Saarbriickener ,,J] Das Restaurant” hat ein gutes
Konzept, man konnte aber noch konsequenter sein

Angebot mit einem Menii (in verschiede-
nen Ausbaustufen), einem vegetarischen
Menii und einer A-la-carte-Ergénzung
von an diesem Abend finf Gerichten.
Weil man aber die Meniiginge einzeln
als A-la-carte-Gerichte bestellen kann,
geht es dann doch mit der Auswahl.

Das Essen beginnt mit drei kleinen
Snacks, einem gutgewtirzten Rindertatar
auf einer dinnen Schwarzbrothippe, ei-
nem leicht suboptimalen Lachstatar und
einem intensiv schmeckenden Tomaten-
schaum auf der Basis von abgetropftem
Tomatensaft. Es folgen als weitere Grii-
e aus der Kiiche ein Pulpo-Carpaccio

mit Limonencreme und kleinem Salat
und schliefflich ein Jakobsmuschelcarpac-
cio mit Selleriecreme und Passions-
frucht, bei dem die ganze Klasse von
Jens Jakob deutlich wird. Er schafft ei-
nen so prizise zwischen Texturen und
Aromen ausbalancierten Akkord, dass
ein neuartiger, kreativ wirkender Gesamt-
eindruck entsteht.

Ein Hauch von Kreativitit wird auch
beim ,,Zweierlei von der Forelle mit Feld-
salat, Kohlrabi und gerauchter Mayonnai-
se“ (18 Euro) erkennbar. Es gibt ein Tatar
und kleine Fischstreifen mit sehr schon
krosser Haut, winzige, kaum wirksame

mal Listen hoch, in die er schreibt, wel-
che Cafés er in einer Stadt besucht. You-
tube macht er seit 2011, In diesem Jahr
kam das erste, 2012 das zweite, 2013 das
dritte Video. Er postet regelmifiig Vi-
deos und Fotos von seiner Latte-Art, oft
macht die Aufnahmen Zantow. Jeden
Tag erreichen ihn um die 400 Nachrich-
ten. Er bekommt etliche Mails von Men-
schen, die mit ihm zusammenarbeiten
mochten. Viele grofie Firmen wollen ihn
fir Kooperationen. Auch Heiratsantrige
sind dabei.

Auch E-Mails mag Alsela nicht, er ist
kein Fan der Vermarktung. Schon gar
nicht der eigenen. Zantow liest die
Nachrichten alle. Einige beantwortet sie
auch. ,Die Heiratsantrige klicke ich
weg®, sagt sie schmunzelnd. ,,Bis vor ei-
nigen Monaten hat er seine Mails prak-
tisch gar nicht gelesen - hitte man um
ein Interview angefragt, es wire keine
Antwort gekommen. Sicher nicht!“, sagt
sie, und dann muss sie gemeinsam mit
ihrem Freund lachen. Alsela ist einfach
viel zu oft unterwegs, er wird fiir diverse
Events angefragt.

Kohlrabiwiirfelchen, Tupfer einer dezent
gerducherten Mayonnaise und weitere
Tupfer einer Feldsalat-Creme. Das Gan-
ze ist aber grenzwertig kleinformatig, so
dass man sich die unterschiedlichen Ge-
schmicker nur mit einiger Feinarbeit zu-
sammenstellen kann.

Danach geht es in deutlich klassischere
Geschmacksbilder. Die ,Franzosische
Fischsuppe ,Bouillabaisse‘ mit Sauce
Rouille und Kise“ (22 Euro) schmeckt im
Kern gut und traditionell, hat aber einen
recht hohen Anteil an Olivendl, der
manchmal etwas fettig wirkt. Die Sauce
Rouille gefillt wegen ihrer Leichtigkeit
und dem begrenzten Knoblauchanteil,
und der geriebene Kise (in einem Extra-
schilchen) dominiert nicht, sondern
wiirzt dezent. So weit, so gut. Die Frage
ist, ob man wirklich mit Stiickchen von
Saibling, Wolfsbarsch und Kabeljau eine
solche Suppe machen sollte. Alle drei
Sorten sind aromatisch nicht wahrnehm-
bar, weil sie der kriftigen Umgebung we-
nig entgegenzusetzen haben. Prignanter
schmeckende Fische, Krustentiere und
Muscheln wiren da sicher die bessere
‘Wahl gewesen.

Foto Tim Kummert

Curt Simon Harlinghausen, Geschifts-
fihrer der digitalen Mediaagentur Akom
360, lud Alsela einmal zu einem Treffen
von Bloggern ein und war platt: ,,Er hat
im Rahmen der Workshops gezeigt, wie
man die beste Kaffeezubereitung selbst
machen kann, wie Latte Art funktioniert,
wie man mit Kaffee und Milch umgehen
sollte und wie jeder zu einem kleinen Ba-
rista werden kann. Alle waren begeis-
tert!“ Solche Arten von Events besucht
Alsela heute kaum noch. Ihm fehlt
schlicht die Zeit.

Allein im Jahr 2015 war er in Chicago,
Malaysia, New York, Mailand und ande-
ren Stidten. Er gibt dort Workshops,
sitzt in Jurys, berit Café-Besitzer. ,,Cof-
fee makes me travel®, ist der Hashtag,
den er unter Fotos setzt, wenn er unter-
wegs ist. Wenn er gebucht wird, wird er
empfangen wie ein Star. So wie kiirzlich
in China, wo Dutzende Fans bei seiner
Ankunft warteten. Er musste T-Shirts,
Handtaschen und auch die blanke Haut
mancher Fans signieren. Die Szene
braucht Vorbilder. Alsela ist eines da-

Danach wird es sehr gut bis hervorra-
gend. ,,Brust und Keule vom Poulet mit
Rahmlauch“ (29 Euro) schmecken so,
wie das Konzept es verspricht, also ,le-
cker®, und sind von einer siffig-homoge-
nen Art, wie man das schon seit Jahrzehn-
ten kennt. Lediglich das Ragout vom
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Keulenfleisch fillt ein wenig ab, weil es
zu stark bearbeitet ist und den prichti-
gen Geschmack, den eine geschmorte
Keule entwickeln kann, nicht erreicht.
Hervorragend gelingt Jakob dann ein
,,Gebratenes Rinderfilet ,Rossini‘ mit Sel-
leriepliree und Gemiise“ (36 Euro). Die
zwei Scheiben Filet sind von einem Filet-
strang abgeschnitten, extrem zart und

von. Man lerne so viel iiber ein Land,
wenn man sich einfach nur in ein Café
dort setze, sagt er. Der Tourismusminis-
ter von Malaysia wollte sich personlich
mit ihm treffen. Auf Bali kam im letz-
ten Jahr ein Mann zu ihm, der ihn unbe-
dingt kennenlernen wollte. Alsela hatte
wenig Zeit, doch der Fan lief§ nicht lo-
cker, bis er sein Idol sprechen durfte.
Dann erklirte er ihm, dass er seinen
Sohn nach dem Barista benannt habe:
Dritan. Alsela entgegnete zunichst:
»Selbst schuld!“ und lachte. Der Mann
erzahlte ihm dann, dass der Barista sein
Leben verindert habe: Vorher habe er
nicht gewusst, was er beruflich machen
solle, nach dem Anschauen von Alselas
Videos auf Facebook sei er selbst Baris-
ta geworden. Heute habe er sein eige-
nes Café. Dritan sagt: ,Und das ist es,
was mich wirklich beeindruckt. Geld
und Ruhm kommen und gehen, aber
Menschen wirklich zu verandern, das
ist es, was mich auch heute noch echt
bewegt.“

2013 kamen drei Abgesandte eines gro-
Ben Kaffeeherstellers aus Deutschland
nach Disseldorf zu ihm ins Café. Sie
verhielten sich zunéchst unauffillig und
beobachteten Alsela ein wenig, kamen
mit ihm ins Plaudern. Ob er nicht Lust
habe, fur den Hersteller das Gesicht ei-
ner Kampagne zu werden. ,Nein“, habe
er entgegnet. So erzihlt er es heute. Ei-
ner der Minner rieb Zeigefinger und
Daumen miteinander. Man werde sich
schon einig werden. Alsela sah die Ges-
te, machte die Tir auf und schmiss die
Agenturleute raus: ,Ich bin an diesem
ganzen Kommerz nicht interessiert.
Nicht im Ansatz!“ Alesla sagt mit Blick
auf sein Café: ,Es gibt ein Sprichwort
im Deutschen, das sich kaum ins Albani-
sche tbersetzen ldsst. Es ist mein Lieb-
lingssprichwort: Lieber den Spatz in der
Hand als die Taube auf dem Dach. Das
hier, mein Café, das ist mein Spatz. Und
der reicht mir.”

Dann steht Alsela auf, geht aus der
Tir, Gber die Strafle. Es regnet immer
noch. Nur ein paar Schritte weiter
schliefit er eine Glastiir auf, und mit ei-
nem Schlag riecht es stark nach Kaffee-
bohnen: Das hier ist seine vor zwei Jah-
ren gegrindete Barista-Schule. Neben
der Tur stehen mehrere Kaffeesicke aus
aller Welt. Noch sind die Bohnen griin,
Alsela rostet sie hier selbst. Diverse
chromglinzende Kaffeemaschinen ste-
hen an der Wand. Auf den Tassen und
Maschinen steht in schwungvollen Let-
tern sein Name. Dafiir hat er schon diver-
se Kaufangebote bekommen, er hat sie
alle abgelehnt. In der Schule gibt er Kur-
se, er lehrt, wie guter Kaffee zubereitet
wird. Manchmal bildet er Jugendliche
auch kostenlos weiter - wenn klar ist,
dass sie sonst keine Chance auf einen Be-
ruf haben.

Alsela hat hier etwas vor, jetzt muss al-
les ganz schnell gehen: Er will noch kurz
ein Herz aus Kaffeetassen fiir seinen Ins-
tagram-Account posten. Weil doch Va-
lentinstag ist. Wenn er sich jedoch zu
viel Zeit mit den Kaffees lasst, zerfallt
der Milchschaum, die Latte Art. Aber er
lasst sich nicht zu viel Zeit: Alsela macht
38 Kaffees in einer Viertelstunde, sein
Bruder unterstiitzt ihn ein wenig. ,,Und
auch hier: Die Grundlage jedes Kaffees
bei mir ist ein Espresso - wie dann mit
der Milch oder weiterem Kaffee vorge-
gangen wird, ist individuell.

Die Kaffees sind fertig, er postet das
Foto, im Sekundentakt gehen die Kom-
mentare aus aller Welt ein. Alsela atmet
durch und lehnt sich zuriick. Er legt das
Smartphone aus der Hand. Mittlerweile
ist der Abend tiber Diisseldorf hereinge-
brochen, dritben im Café werden erste
leere Plitze sichtbar.

Als er nicht dabei ist, sagt seine Freun-
din dann noch: ,,Dritan macht Dinge aus
Leidenschaft. Wenn er es mal doch nicht
aus Leidenschaft machen kann, dann
lasst er es lieber gleich sein. Obwohl er ja
schon 41 ist: Er ist irgendwie immer
noch ein grofier Junge. Und wahrschein-
lich wird er es immer bleiben.“

Dritan Alsela im Video auf www.faz.net/barista

auf den ersten Blick nicht genug ge-
wiirzt. Nimmt man dann aber jeweils ein
Stiick Foie gras als Wiirze, wird der Ak-
kord zusammen mit der exzellent klassi-
schen Sauce hervorragend. Die kleinen
Gemiise und die Selleriecreme bleiben
als dezente Abrundung eher im Hinter-
grund. Freunde der Klassik werden das
schitzen, weil solche Gerichte mittlerwei-
le in dieser Qualitit eben selten gewor-
den sind.

Beim Wein erwartet den Gast ein ge-
hobenes Angebot, weil das Hotel schon
lange iber einen sehr guten Weinkeller
verfiigt. Zum Filet gab es einen 20n2er Gi-
gondas aus dem Hause Guigal (8 Euro/
Glas), zum Huhn gar einen 2007er
Chambolle-Musigny ,Les Chardannes“
von der Domaine Alain Burguet (12
Euro/Glas). Das Konzept wird sichtbar,
es ist gut und kénnte sogar noch etwas
konsequenter realisiert werden.

,JJ Das Restaurant’, Mainzer Str.10, 66111 Saarbriicken,
Tel. 0681/96 81988, www.jjdasrestaurant.jensjakobgour-
metworld.com, Kiiche Di ab 18.30, Mi u. Do mittags, Fr u.
Sa mittags und abends, Vorspeisen 19 - 22 Euro, Haupt-
gerichte 29 - 36 Euro, Menii 83 (4 Gange), 93 (5) 103 (6),
vegetarisches Menii 59 (5), Lunchmenii 24 (3).



