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Abstract

In meiner vorwissenschaftlichen Arbeit beschaftige ich mich mit dem Beruf eines
Baristi und erklare was dieser Bezeichnung bedeutet, womit sich ein Barista be-
schaftigt, wie er sein Beruf ausiben sollte, sodass er seine Klienten zufrieden stellt.
Das Hauptthema bei diesem Beruf der Kaffee ist, erfahren sie in dieser Arbeit detail-
lierte Informationen Uber die Herkunft von Kaffee, Uber verschiedene Arten und Sor-
ten, Anbau und Ernte, Uber Kaffeeaufbereitung und Weiterverarbeitung, Uber Kaf-
feemaschinen und Zubehor bis zum richtigen Servieren von Kaffee als einem Ge-
samtkunstwerk. Weiterhin beschaftige ich mich auch mit der Ausbildung eines Ba-
ristas und den Aufforderungen, die auf diese Kaffeespezialisten gestellt werden.
Das Ergebnis dieser Arbeit sollte die Vorstellung der Menschen Uber diesen Beruf
erweitern und verstandlicher machen. Die Arbeit sollte die Konsumenten auch dafur
sensibilisieren beim Kaffee auch die Qualitat zu achten um wirklich guten Kaffee zu

erkennen und zu geniel3en.
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1 Einleitung

Das Thema ,Kaffee” ist ein riesiges, heutzutage immer ofter diskutiertes Thema. In
meiner Arbeit wird der Weg des Kaffees von der Kaffeeplantage bis zu Kaffeetasse
dargestellt. Das Ziel meiner vorwissenschaftlichen Arbeit ist die Leser mit dem The-
ma ,Kaffee” bekannt zu machen. Der Kaffee ist nach Wasser die meist konsumierte
Fllssigkeit. Die Konsumenten/ Innen wissen aber meistens nicht, was sie da trinken.
Es ist egal, ob Sie zu Hause oder im Kaffeehaus den Kaffee genielden wollen, denn
auch in Kaffeehaus kdnnen sie einen schlechten, Ubergerdsteten Kaffee bekommen.
Meine Arbeit dient dazu, das Bewusstsein des Lesers/ der Leserin fur den Kaffee zu
scharfen und ihnen auch mit der Zubereitung eines richtig guten Kaffes zu helfen.
Daruber habe ich auch mit Frau Petra Davies Vesela ein Interview gefuhrt. Frau Pet-
ra Davies Vesela arbeitet seit Jahren mit Kaffee und sie weil}, wie man die Zuberei-
tung verbessern kann. Ich habe meine Arbeit in vier Kapitel gegliedert. Das erste
Kapitel handelt Uber die Methoden der Kaffeezubereitung. Das zweite Kapitel heif3t
,Kaffeemaschinen und Zubehor®. Hier wird beschreibt, wie eine Kaffeemaschine
funktioniert und wie man sie bedient. Die zwei letzten Kapitel handeln Gber die Auf-
gaben eines Baristas und die Ausbildung eines Baristas. Diese zwei Kapitel wird auf

der Grundlage meines Interviews mit Frau Petra Davies Vesela erarbeitet.
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2 Methoden der Kaffeezubereitung

2.1 Ursprung des Kaffees

Der Kaffee stammt urspr. aus Afrika. Im Jemen begann man Kaffeepflanzen im 6.
Jahrhundert anzubauen. Ein Handelszentrum war dabei Mocha. Ibn Sina war ein
Arzt und Philosoph, der schon 1015 die Wirkung des Koffeins erkannt und die Kaf-
feepflanze als Heilmittel verwendet hat.’

Erst im 11. Jahrhundert fand man heraus, dass die Kaffeebohnen als Getran-
kegrundlage besser schmecken. In Arabien nimmt der Kaffeehandel im 15. Jahrhun-
dert zu. Wegen der Expansion des Osmanischen Reiches gelangt der Kaffee in alle
beherrschten Gebiete. Der Kaffee kam erst im 16. Jahrhundert nach Europa und erst
im 18. Jahrhundert nach Mittel- und Stidamerika. In Europa entstanden die erste
Kaffeehauser zum Beispiel in Oxford (1650) oder in Wien (1685). Die Kaffeepflanzen
brachten die Kolonialméchte in alle Gebiete der Erde.?

Der Kaffee wurde zum beliebten HeiRgetrank in allen Schichten. Um 1850 ist der
Kaffee zum Volksgetrank geworden. Man hat erst 1898 die Kaffeesorte Robusta
entdeckt, also bis lang wurde nur Arabica angebaut. Brasilien war zu Beginn des 20.
Jahrhundert der grofdte Kaffeeproduzent. Im 20. Jahrhundert haben die Forscher das

entkoffeinierte Kaffeeprodukt und das erste I8sliche Kaffeepulver hergestellt. >

2.2 Arten und Sorten

Es wurden bis zum Jahr 2017 124 Arten von Kaffee identifiziert. Die zwei wichtigsten
davon sind Coffea arabica (Arabica) und Coffea canephora (Robusta). Zusammen
stellen sie 99 % der weltweiten Produktion. Arabica macht 65 % der Weltproduktion
aus, ist teurer als Robusta, wachst im Hochland und hat geringe Ertrage mit hoher

Qualitat, wahrend Robusta nur 33 % der Weltproduktion ausmacht, in tieferen Lagen

' (vgl. Lowis, 2017, S. 13)
2 (vgl. Lowrs, 2017, S. 19)
3 (vgl. ,Alles Uber Kaffee®, 0. J., S. 1)
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wachst, mehr Koffein als Arabica enthalt und ertragreich aber von geringerer Qualitat

ist. 4

Arabica

Robusta

Abbildung 1: Der Unterschied zwischen Arabica und Robusta

Es gibt viele Kultursorten der Arabica, deren Chronik unvollstandig und teils wider-
spruchlich ist. Diese Baume bezeichnete man als Typica. Einer der bekannten Sor-
ten ist Burbon, der durch eine Mutation der Typica entstand. Die meisten Sorten
sind naturliche Mutationen der beiden Sorten. Die Bodenbeschaffenheit, Sonne,
Niederschlage, Wind, Schadlinge und Krankheiten sind Faktoren, die das Aussehen
und das Aroma von Kaffee beeinflussten. Das sind auch die Schwierigkeiten bei der
Abbildung der Verbreitung von Arabica und Robusta.’

Das Erbmaterial bei Robusta-Samen verteilt sich auf 22 Chromosomen, bei Arabica-
Kaffeebohnen auf 44 Chromosomen. Darum ist Arabica komplexer und feiner im

Aroma.®

2.3 Anbau und Ernte

Der Kaffeebaum wachst zeitlos in entsprechendem Klima und Hoéhenlagen. Erst
nach etwa drei bis finf Jahren tragen die Baume erstmals Frichte und sie bluhen.
Die Kaffeekirschen enthalten zwei Samen, die dann weiterverarbeitet werden. Die
Qualitat ist von Anbaubedingungen beeinflusst. Auf Sonne, Wind und Frost reagie-

ren die Bliten und Kirschen.’

* (vgl. HOFFMAN & BERNHARDT, 2014, S. 44)

® (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 12)

6 (vgl. ,Alles Uber Kaffee®, 0. J., S. 4)

7 (vgl. BAUER, RICHTER, STEINKE & ASHAUER - SCHUPP, 2017, S. 48)

Dennis Todl



Rakouskeé AZi P
Ogte(r)rl;i:h?sgg;: nGe:/erlll:lrans i\Lljm rlfri: CJ OE G P

Im Falle der Arabica werden die Arabica-Baume aus Samen gezogen und tragen

hochwertige Kirschen. In einer Pflanzschule wird ein Samen eingepflanzt. Nach drei
Monaten entsteht der Samling, weil der Samen keimt und damit treibt auch eine
Pfahlwurzel aus. Neun Monate spater wachst der Samling zu einem Jungbaum, der
dann ausgepflanzt wird. Zum Schutz dient die Erde. Es dauert drei bis funf Jahre bis

er zum ersten Mal bliht und er muss taglich gewassert werden.

\(J

( N Staubgefi

‘) Samenablage

Fruchtstiel

Abbildung 2: Die weie Blute

Dann kommt es zur Reifung der Bluten zu Kaffeekirschen. Am Zweig reifen die Kaf-
feekirschen nach drei bis fiinf Jahren und @ndern ihre Farbe.?

Die zwei zueinander liegenden Samen, die jede Kirsche enthalt, werden nach ihrer
Aufbereitung als Kaffeebohnen bezeichnet. Als Perlbohnen bezeichnen wir den Sa-
men, der ohne Gegenpart gewachsen ist.’

FUr den Schutz der Samen dient die Pergamenthaut. Das dinne Hautchen, das Sil-
berhaut hei3t, umgibt den Samen. Die klebrige und sif3e Schicht zwischen Perga-

menthaut und der Kirschhaut heift Pulpe.

® (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 16/17)
® (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 16/17)
1% (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 16)
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Kirschhaut

Pulpe
affeebohne

Stiel

Abbildung 3: Die rote Kaffeekirsche

Zu jeder Jahreszeit wird irgendwo Arabica und Robusta geerntet. Die Baume sind
unterschiedlich grol3, sie werden aber meistens in der Héhe von einem Meter flnfzig
gekappt, weil die Ernte dann leichter ist. Es gibt zwei wichtige Erntemethoden. Die
erste heildt Stripping. Beim Stripping werden alle Kaffeekirschen in einer Bewegung
abgestreift. Im Gegensatz dazu werden beim Picking nur die reifen Kirschen abge-
streift. Manche Lander benutzen auch Maschinen. Diese sammeln aber auch die
Aste und Blatter. Diese Kaffeebohnen werden meistens fiir die Robusta verwendet.
Nach der Ernte durchlaufen die Kaffeekirschen verschiedene Stufe der Aufbereitung.

Die Kaffeebohnen werden erst dann ihrer Qualitét entsprechen.

2.4 Aufbereitung

Die verschiedenen Methoden helfen die Kaffeekirschen aufzubereiten, um zu Kaf-
feebohnen zu werden. Die Kaffeekirschen, die jetzt ihre grofidte Sulie enthalten, sol-
len nach der Ernte in weniger Stunden aufbereitet werden. Der Prozess muss ohne
Fehler verlaufen, weil auch die kleinsten Fehler die Kirsche ruinieren kénnen. Die
drei wichtigsten Methoden der Aufbereitung sind die trockene, nasse und halbtro-

ckene. Alle Prozesse unterscheiden sich, aber alle bereiten die Kirschen fiir die Wei-

" (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 18)
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terverarbeitung vor. Die frischen Kaffeekirschen laufen durch einen von drei Aufbe-

reitungsprozessen.'?

Bei trockener Aufbereitung werden die Verunreinigungen entfernt, damit die Kir-
schen kurz gewaschen werden oder nur im Wasser schwimmen. Dann werden die
Kirschen circa zwei Wochen getrocknet. Die Farbe andert sich in der Sonne und die
Kirschen schrumpfen. Die Kirschen schrumpfen nach dem Trocknen weiter und wer-
den braun.™

Bei nasser Aufbereitung werden die reifen Kaffeekirschen in Kaffeetanks geflllt. Die
Kirschen laufen durch die Maschinen, in denen Exocarp entfernt wird und nur das
Fruchtfleisch bleibt. Die Kirschen werden dann fermentiert. Die Kaffeebohnen wer-
den dann nach Gewicht sortiert und in Tanks gefullt. Die Bohnen werden dann in
diesen Tanks zwischen zwoIf und zweiundsiebzig Stunden fermentiert, bis sich das
Fruchtfleisch 16st. Manchmal gibt es zwei Einweichphasen fur héhere Qualitat und
besseres Aussehen. Nachdem das Fruchtfleisch entfernt ist, werden die Bohnen vier
bis zehn Tage in der Pergamenhaut auf Betonflachen oder Trockengestellen ge-
trocknet. Die Bohnen werden aussortiert, von Hand verlesen und gewendet. Bei die-
ser Aufbereitung bleiben die natiirlichen Aromen besser erhalten.

Bei halbtrockener Aufbereitung ist wie bei der nassen Aufbereitung die Aufbereitung
gleich bis zum Sortieren. Dann werden die stiRen Bohnen im Freien auf Trockenbd-
den und Trockengestellen in einer bis maximal funf Zentimeter hohen Schicht aus-
gebracht. Sie trocknen gleichmalig und werden regelmallig gewendet. Es dauert
sieben bis zwoIf Tage lang bis die Kaffeebohnen trocken sind. Die Trocknung darf
nicht schnell sein, weil sie Schaden verursacht, die Halbbarkeit verringert und das
Aroma beeintrachtigt. Manchmal werden sie auch maschinell getrocknet. Der Per-

gamentkaffee, der vollstandig getrocknet ist, ist leicht rétlich oder braun gefleckt.™

'2 (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 20)

'3 (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 20/21)
' (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 20/21)
"% (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 20/21)
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2.5 Weiterverarbeitung

Bevor die Kaffeebohnen zur Weiterverarbeitung in eine , Trocken-benefico“ genannte
Muhle kommen, missen die aufbereiteten Kaffeebohnen bis zu zwei Monate ruhen.
Die Produzenten sortieren die Bohnen in verschiedene Qualitatsstufen. Manchmal
sortieren die Kaffeebohne die Maschinen nach Sorten oder Farben (Die aufbereite-
ten Kaffeebohnen gehen durch den optischen Sensor, wo die Kaffeebohnen je nach
Farbschattierung in verschieden Gruppen) sortiert werden. Bei dem Massenmarkt
werden niedrige und mittlere Kaffeequalitaten als Schittgut im Container transpor-
tiert. Bei dem Spezialitaten - Markt werden die Bohnen der hochsten Qualitat in mit
Folien ausgekleideten Schutzsacken oder in Vakuumfolienpackungen transportiert.
Die Schutzséacke fassen sechzig bis hdchstens siebzig Kilo Kaffeebohnen.™

Die Inhaltsstoffe, aus denen die fertigen gerdsteten Kaffeebohnen bestehen, sind
erstens die Kohlenhydrate. Die Kohlenhydrate machen 30-40 % der ganzen Kaffee-
bohnen aus. Das Wasser macht 10 bis 13 %, es reduziert sich beim Rosten. Die Fet-
te machen auch 10 bis 13 % aus, unter Fette kann man sich die Kaffeedle aus dem
Kaffeewachs vorstellen. Die Sauren machen 5 % der Inhaltstoffe aus, meistens han-
delt es sich um die Chlorogensaure. Die Eiweil’e machen 11% der ganzen Kaffee-
bohnen aus, werden durch Rdsten abgebaut. Die nachste groRe Gruppe heildt Alka-
loide. Die zwei wichtigsten Alkaloide sind Koffein und Nicotinsaure. Die Arabica ent-
halt 0,8 — 2,5 % Coffein und Robusta 1,8 — 4,0 %. Die Nicotinsaure, auch bekannt
als Niacin, ist als Vitamin wirksam und eine Tasse Kaffee enthalt ein Zehntel des
Tagesbedarfes. Die anderen Inhaltsstoffe sind Mineralstoffe (viel Kalium) und Aro-

mastoffe (aus 700 fliichtige Stoffe sind nur 100 entschliisselt). '’

2.6 Rosten

Der Prozess besteht aus drei Schritten: Fillen, Rosten und Kihlen. Die Bohnen
werden in einer beheizbaren Trommel in circa funf Minuten bis 250 Grad Celsius
erhitzt. Im Inneren der Trommel rotiert ein Schaufelwerk, das Kaffee ausbreitet und

damit werden die Bohnen gleichmafig erwarmt. Die fertig gerdsteten Bohnen mus-

'® (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 22/23)
7 (vgl. ,Alles Uber Kaffee, 0. J., S. 9)
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sen ganz schnell abgekuhlt werden. Dazu nutzt man ein gut durchliftetes Sieb, auf

das die Bohnen fallen. Das Sieb kuhlt den Kaffee von 250 Grad Celsius auf die

Raumtemperatur in 3 bis 4 Minuten ab.®

Beim Rdsten ist nicht nur der Farbwechsel erkennbar, sondern auch das Gewicht-
und das Volumenveranderung der Kaffeebohnen. Jede Zelle in der Bohne ist eine
abgeschlossene Kammer. Die Substanzen, die sich beim Rodsten verandern und
miteinander reagieren, befinden sich in den Kammern."®

Die Zersetzungsprozesse beginnen schon bei 60 Grad Celsius, die Inhaltsstoffe 16-
sen sich und der Zucker zerfallt. Die steigende Temperatur macht die Zellwand
durchlassiger.?°

Die Gasbildung setzt ein und das Wasser verdampft bei 100 Grad Celsius. Bei die-
ser Temperatur werden die Kohlenhydrate und auch Proteine abgebaut. Diese rea-
gieren dann miteinander und bilden bis zu 1000 neue Substanzen. Die Millard-
Reaktion ist fur das Aroma des Rdstkaffes verantwortlich. Bei der Millard-Reaktion
verbinden sich die Zucker und die Proteine und es entstehen die Aromastoffe und
Melanoidine (Pigmente). %'

Die vorhandenen Sauren beginnen sich bei 150 Grad Celsius zu verandern. Zur
gleichen Zeit entstehen neue, flr den Kaffeegeschmack nicht relevante, Sauren. Die
Gase Kohlenmonoxyd und Kohlendioxid bilden sich durch den standigen Abbau und
uben einen Druck zwischen acht und zwanzig bar auf die Zellwande aus. Einige der
Zellwande zerplatzen, aber die meisten bleiben intakt. Der Innendruck beschleunigt
die chemischen Reaktionen und damit entsteht das gute Aroma.??

Durch die Reaktion wird bei 180 Grad Celsius in der Zelle Energie abgegeben und
es entsteht auch Warme. Der Prozess muss zur rechten Zeit gestoppt werden, sonst

konnen die Bohnen explodieren. Die Millard-Reaktion formt die Melanoidine aus dem

(vgl. BAYER, BUTT, DREIFERT & JORG, 0. J., S. 10)
(vgl. BAYER U. a., 0. J., S. 10)

% (vgl. BAYER U. a., 0. J., S. 10)
(vgl. BAUER, RICHTER, STEINKE, u. a., 2017, S. 109)
(

vgl. BAYER U. a., 0. J., S. 11)
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karamellisiertem Zucker. Die Gasbildung und Umbildung der Sauren lauft weiter. Die

Forscher kdnnen bis heute diesen komplexen Prozess nicht aufklaren.?

Die Zersetzung der Zellfasern beginnt bei 200 Grad Celsius. Die Kaffeedle kdnnen
austreten, weil die Zellwande so pords geworden sind.?*

Wenn die Bohnen 250 Grad Celsius erreichen, mussen sie sofort abgekuhlt werden,

damit sie die entstandenen Substanzen erhalten. %

2.7 Methoden

Wir unterscheiden zwischen Espresso- oder Filtermethode der Zubereitung. Die
Mahlung ist bei Espresso ganz fein und gleichmaRig. Der Barista muss das Kaffee-
pulver stark verdichten oder auch tampern. Die optimale Extraktion braucht auch
konstanten Pumpendruck. Der Espresso wird in einer vorgewarmten Tasse extra-
hiert. Die Crema ist ein wichtiger Teil des Espressi.?®

Die Crema entsteht, weil der Bruhdruck die CO, aus den Bohnen I0st, die bei der
Roéstung entstanden ist. Ein Espresso ist unterextrahiert, wenn es wasserig und sau-
erlich schmeckt und die Crema zu hell ist. Ein Espresso ist Uberextrahiert, wenn der
Geschmack bitter ist und die Crema zu dunkel ist.?’

Die Filter- ist viel vielfaltiger als die Espressomethode. Wir unterscheiden zwischen
mehreren Alternativen der Zubereitung: Drip V60, Frenchpress, Chemex, Vacuum
Pot und Batch Brew (Moccamaster). Das Moccamaster ist die einzige vollautomati-
sierte Methode. Die Aeropress (heutzutage auch die bekannteste) ist sozusagen
eine Mischung aus French Press und Filtermaschiene. Es besteht aus einem Press-
kolben, der im Bruhzylinder steckt und presst den Kaffeepulver durch den Filter. Der
Filterhalter ist auf den Briihzylinder aufgeschraubt und halt das Filterpapier. %

Die schwerste und langste Methode ist Vacuum pot oder Vakuum-Kaffee-Bereiter.
Dieses Gerat besteht aus einem Bruhkolben, aus einem Wasserbehalter und man

muss auch den Gasbrenner benutzen. Den Wasserbehalter fullen wir mit heilem

B(vgl. BAYER U. a., 0. J., S. 11)

2 (vgl. BAYER U. @., 0. J., S. 11)
% (vgl BAYER U. a., 0. J., S. 11)
% (vgl. BAUER, RICHTER & STEINKE, 2017, S. 190)
" (vgl. HOFFMAN & BERNHARDT, 2014, S. 128, 129)
8 (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 131)
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Wasser. Wir setzen den Filter in den Brihkolben ein und fixieren ihn mit einer Kette,

die das Glas beruhrt, und mit einem kleinen Haken. Danach setzen wir den Bruhkol-
ben schrag auf. Wenn das Wasser kocht, wir der Brihkolben fest platziert. Das
Wasser steigt durch das Steigrohr in dem Brihzylinder auf. Wenn das Wasser nach
oben gestiegen ist, geben wir das Kaffeepulver hinzu und rihren die Kaffeemi-
schung um. Nach eine Minute rihren wir nochmal um und dann entfernen wir den
Gasbrenner, so das Unterdruck entsteht und der Kaffee in den Wasserbehalter
flieRt.”

2.8 Aroma

Selbstverstandlich kann man alles lernen, aber beim Kaffeekochen geht es um Er-
fahrung. Durch viel Verkosten, kdnnen wir den Kaffee nicht nur geniel3en, sondern
auch vergleichen. Dazu dient ein Aromarad. Es hilft die Kaffeeproben zu analysie-
ren. Der Geruch ist der erste Faktor, der uns interessiert, um die Schlisselaromen
und danach die Geschmacksprofile zu bestimmen. Ein zweiter Faktor ist das Verkos-
ten. Beim Verkosten ist wichtig zu schltrfen, weil wir den Kaffee an unserem Gau-
men bringen wollen. Bei der Geschmacksbewertung benutzen wir auch drei andere

Rader, die die Textur, die Saure und den Nachgeschmack bewerten. *°

Abbildung 4: Das Aromarad

% (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 132)
% (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 26, 27)
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3 Kaffeemaschinen und Zubehor

3.1 Mahlen

Die Kaffeemuhle ist sozusagen das Alpha und Omega des Kaffees. Man unterschei-
det zwischen Espressomuhlen und Muhlen fur Filterkaffee. Die beiden haben auch
einige wichtige Gemeinsamkeiten. Man findet am haufigsten Kaffeemuhlen mit ro-
tierten Messern, die man auch Schlagmuhlen nennt. Diese Muhlen laufen so lange,
wie der Barista den Ein-/Ausschalter drickt. Es kann auch ein Timer eingebaut sein.
Beim Mahlen der unterschiedlichen Kaffeemengen ist es sehr schwer, jedes Mal
zum gleichen Ergebnis zu kommen. *’

Wenn man zu einer besseren Losung kommen mdchte, musst man in eine Mihle mit
einem Kegel- oder Scheibenmahlwerk investieren. Diese Mahlwerke zermahlen die
Bohnen zu gleichférmigem Mehl und damit erlauben sie die gleichmaligere Extrakti-
on. Die Kegelmahlwerke sind robuster und missen nach siebenhundertfiinfzig bis
tausend Kilo Kaffee ausgetauscht werden. Die Scheibenmahlwerke haben flache
Mahlscheiben, sind billiger und mussen nach zweihundertfinfzig bis sechshundert
Kilo Kaffee ausgetauscht werden.*

Die Filterkaffeemuhlen sind billiger als die Espressokaffeemuhlen. Man kann den
Mahligrad einstellen, aber es kann niemals so fein sein wie aus der Espressomiuhle.
Nur wenige Muhlen haben die Dosierfunktion. Man unterscheidet zwischen einer
Handmuhle und einer elektrischen Filterkaffeemuhle. Fir die Handmuhle braucht
man Kraft und Geduld. Sie sind besser fur die kleineren Mengen und brauchen kei-
nen Strom. Sie besteht aus einem Kaffeefach, wo man nur den frisch gemalten Kaf-
fee aufbewahrt, und aus der Mahlgradeinstellung. Die elektrischen Filterkaffeemuh-
len sollten regelmaflig gesaubert werden. Sie sind aber praktischer und leichter zu

bedienen. Sie bestehen aus einem Bodenbehalter und aus einem Timerrad. >

%" (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 36)
%2 (vgl. BAUER, RICHTER, STEINKE, u. a., 2017, S. 131)

%% (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 38)
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3.2 Kaffeemaschinen

Eine Kaffeemaschine extrahiert I6sliche Stoffe. Mit einem Pumpendruck presst sie
heilRes Wasser durch das Kaffeepulver. Die Espressomaschine hat zwei Brihkopfe,
in denen die Siebtrager mit einem Bajonettverschluss eingehangt sind. Der Brihkopf
leitet das Wasser durch eine Dusche auf das Kaffeepulver und weicht es auf. Der
Siebkorb, der im Siebtrager sitzt und mit einer Feder gesichert ist, wird mit dem Kaf-
fee gefillt. Der Siebkorb hat viele kleine Locher, die Einfluss auf das Ergebnis ha-
ben. Die Druckanzeige zeigt den Druck des Wassers (normalerweise 9 bar) und des
Dampfes (normalerweise 1 — 1,5 bar). Der Dampf flir das Aufschaumen sowie das
HeilRwasser flir andere Zwecke (zum Beispiel fur Tee oder Americano) werden in
dem Kessel produziert, weil sich dort das Wasser aufheizt. Das bewegliche Dampf-
rohr stellt man in dem richtigen Winkel, damit man die Milch immer perfekt auf-
schaumt. Das Rohr muss immer sauber sein, weil die Milch sich schnell anbackt.**
Man bedient die Espressomaschine folgenderweise: Erstens muss man der Espres-
so unter Druck abruhren. Die Wassertemperatur bleibt bei der der Extraktion einer
Espressomaschine unterhalb dem Siedepunkt. Es gibt zahlreiche Varianten der Es-
pressobereitung. Der Espresso kann von allen Bohnen und jeden Rdstgrads zube-
reitet werden. Der Barista muss den Siebkorb mit einem Tuch auswischen, damit
kein Kaffee von einer anderen Extraktion in die neue Extraktion kommt. Dann muss
der Barista den Bruhkopf mit heillem Wasser durchspulen, deswegen wir der Brih-
kopf erhitzt und die Dusche spult das alte Kaffeepulver aus. Dann muss der Barista
den Kaffee mahlen. %

Zweitens muss der Barista den Shot ausbrihen. Es ist nicht so leicht, wie man glau-
ben kann. Der Kaffee muss sehr fein gemahlen sein. Der Barista muss dann das
Pulver mit einem Tamper zu einem Kaffeekuchen verdichten. Nur das Pulver in
Form des Kaffeekuchens halt den Wasserdruck aus. Der Barista setzt dann den
Siebtrager in den Bruhkopf. Er muss wirklich ganz schnell arbeiten, weil der Kaffee

in dem Bruhkopf schnell verbrennt und dann stellt er eine oder zwei Espressotassen

% (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 126, 127)
%5(vgl. MOLDAVER, 2014, S. 42, 43)
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unter den Auslauf. Man bruht der Espresso 23 bis 29 Sekunden auf und das End-

produkt muss 20 Gramm wiegen und 40 bis 50 Milliliter haben, inklusive Crema.*

3.3 Zubehor

Der Barista braucht verschiedene Dinge flr seine Arbeit, wie zum Beispiel sie Milch-
kanne fur das Aufschaumen der Milch, verschiedene Tassen und das Tamper. Das
Kaffeepulver wird mit dem Tamper im Siebkorb komprimiert und bildet einen Kaffee-
kuchen. Der Kaffeekuchen halt dem Wasserdruck stand und die Extraktion erfolgt
gleichmalig. Der Barista tempt der Kaffee an eine Tampingmatte, die aus Gummi ist
und die Arbeitsflache schitzt. Er muss verstehen, wie die Kaffeemaschine und die
Kaffeemuhle funktionieren. Barista muss wissen welche Reinigungsmittel er benut-

zen soll fiir die Kaffeemaschine und die Entkalkung des Filters.®

3.4 Wasserqualitat und -temperatur

Eine Tasse Filterkaffee besteht aus 98% zu Wasser. Wenn die Wasserqualitat
schlecht ist, dann ist auch das Endprodukt schlecht. Die Mineralstoffe im Wasser
wirken besonders auf Kaffee, vor allem Kalzium. Das Kalzium ist ein Vorteil fur das
Leben der Kaffeemaschine und auch fur den Geschmack des Kaffees. Fur die Kaf-
feezubereitung soll die Wasserharte bei 6-7 Grad deutscher Harte liegen. Der pH-
Wert des Wassers ist auch wichtig, weil er besagt, ob das Wasser eher sauer oder
basisch ist. Der beste pH — Wert fir die Kaffeezubereitung liegt bei 7, also neutral.
Sehr weiches Wasser macht der Kaffee sauer und es kann zu einer Uberextraktion
kommen. Sehr hartes Wasser macht den Kaffeegeschmack ganz langweilig und
dumpf.®

Man muss auf jeden Fall frisches, mineralhaltiges Wasser benutzen. Die Brihtempe-
ratur soll zwischen 88 — 95 Grad sein, es darf nicht kochen, weil es das Kaffeemehl

verbrennen lasst. *°

% (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 44, 45)
%7 (vgl. MOLDAVER, 2014, S. 126)

vgl. BAUER, RICHTER & STEINKE, 2017, S. 178)
39
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38(
(

vgl. BAUER, RICHTER & STEINKE, 2017, S. 179)
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3.5 Schaum

Der Barista muss die richtige Milch auswahlen, d. h. Milch mit mindestens 3,5 % Fett
(In Tschechien nennt man es Lascato). Die Milch besteht aus Eiweil3, Wasser, Fett
und Kohlenhydraten. Biem Aufschaumen spielt das Milchprotein eine besondere
Rolle. Bei 40 Grad Celsius beginnt die Milch durch die thermische und mechanische
Behandlung zu denaturieren. Gleichzeitig wirde ein Gerlust aus dem Fett mit den
Proteinen gebildet. In dem sind die Luftblaschen eingeschlossen und der Schaum
entsteht. Der Schaum ist cremiger, je feiner die Blaschen sind. Die drei wichtigsten
Faktoren sind: die Dauer des Schaumens, der EiweilRgehalt und die Temperatur der
Milch. Bei Schaumen soll die Temperatur nicht 65 Grad Celsius Ubersteigen. Die
Proteinkette verandert sich ab diesem Punkt irreversibel und kein glanzender
Schaum wird gebildet. Die Milch verliert auch den Geschmack. *°

Das Schaumen hat zwei Phasen. In der ersten Phase, auch Ziehphase oder Poring
genannt, entsteht der Schaum. In der Kanne sollte das Volumen bis zwei Zentimeter
steigen. Die zweite Phase, auch Rolling, sorgt fur die weitere Erwarmung der Milch.
Man will in der Kanne eine rollende Bewegung erzeugen. Diese Phase ist beendet,
wenn die Milch in der Kanne die Temperatur von 65 Grad Celsius erreicht. 4’

Mit dem Milchschaum kann man auch die Bilder in den Espressogetranken zeich-
nen. Wir nennen diese Kunst Latte Art. Man kann verschiedene Muster im Kaffee
zeichnen, zum Beispiel ein Herz, ein Blatt, einen Schwan. Die Milch muss nach dem
Aufschaumen glanzend und gieRfahig sein. Die Milchkanne soll man leicht schwen-
ken, damit sich die Milch nicht von dem Schaum absetzt. Das leichteste Muster ist
das Herz. Man giel3t die aufgeschaumte Milch bis die Halfe der Tasse gefillt ist, da-
mit sich die Mahlflache vergroRert. Man senkt dann die Milchkanne dicht Uber die
Tasse und schwenkt hin und her. Es sollte sich in der Mitte ein Kreis bilden. Die
Milchkanne muss man hoher halten, damit wir den Rest der Milch in der Milchkanne

durch den Kreis ziehen kénnen und damit sich die Herzform bildet. 42

0 (vgl. Lowis, 2017, S. 68, 69)
1 (vgl. BAUER, RICHTER & STEINKE, 2017, S. 213-215)
*2 (vgl MOLDAVER, 2014, S. 52,53,54)
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4 Aufgaben eines Baristas

4.1 Voruberlegungen zu dem Interview

Ein Interview ist eine mundliche Befragung zwischen zwei Personen zu einem be-
stimmten Thema. Eine Person davon ist der Interviewer und die zweite ist die inter-
viewte Person. Es werden offene Fragen gestellt. Mit einem Interview wollen wir
herausfinden, was die interviewte Person Uber das Thema weil3 oder denkt. Die In-
formationen flir die Beantwortung der Frage in der Literatur sind: Lickenhaft und
man sie daher um eine Perspektive erganzen mdchte. Leitfadeninterview ist ein
Sammelbegriff fir halbstandardisierte Interviewarten, die eingesetzt werden, um die
Sichtweisen von Personen zu vergleichen. Zu Beginn sollte relevante Bereiche (=
Themenaspekte) des Themas bekannt sein. Die Fragen werden zu jedem The-
menaspekt formuliert. Es gibt keine festgelegte Reihenfolge, die Fragen werden der
Situation angepasst. In allen Interviews mussen alle Fragen gestellt werden. Man

kann auch die Adhoc-Fragen stellen (= spontan nachfragen).*®

4.2 Beschreibung des Datenerhebungsprozesses

Am 15. November. 2018 bin ich nach Jilove u Prahy gefahren. Dort wohnt Petra
Vesela, mit der ich mein Interview gemacht habe. Petra Vesela ist die tschechische
berihmteste Baristin. Sie hat bis jetzt zwei Bucher geschrieben, das kleine und gro-
Re Kaffeebuch. In den Jahren 2005 und 2007 hat sie die tschechische Barista Meis-
terschaft gewonnen und hat die Tschechische Republik bei der Weltmeisterschaft in
Zurich und beim Latte art Championat in Antwerpen vertreten. Ihr Mann Gwylim Da-
vies hat 2009 die Barista-Weltmeisterschaft gewonnen. In der ersten Halfte des In-
terviews habe ich sie ihr Fragen zum Thema ,Aufgaben eines Baristas” gestellt, in
der zweiten Halfte zur Thema ,Ausbildung eines Baristas“. Das Interview hat dreil3ig

Minuten gedauert.

43 http://www.ahs-

vwa.at/pluginfile.php/2982/mod_page/content/123/leitfadengstitzes%20Interview.pdf
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4.3 Analyse und Deskription der erhobenen Daten

Nach der renommierten Baristin Petra Vesela sollte eine Kandidatin/ ein Kandidat fur
den Beruf eines Baristas folgende personliche Voraussetzungen mitbringen. Erstens
muss er / sie kommunikativ sein, zweitens muss er /sie das Interesse fur die Materie
(fir den Kaffee) interessieren und bereit sein Neues zu lernen, um keine Innovatio-
nen in diesem Bereich zu verpassen. Vorkenntnisse sind kein Muss, aber kdnnen
hilfreich sein. Es ist zu beachten, dass dieser Beruf auch physisch anstrengend ist,
Ausdauer und Flexibilitat verlangt und, dass die Orientierung an die Kunden und sei-
ne Wunsche selbstverstandlich ist.

Eine Grundvoraussetzung fur die gute Auslbung dieses Berufes sind hygienische
Gewohnheiten und das Bedurfnis den Arbeitsplatz sauber zu halten. In Bereich der
Gastronomie, zu der dieser Beruf gehort, ist Sauberkeit ein absolutes Muss. Es han-
delt sich nicht nur um die Einhaltung hygienischer Vorschriften, sondern auch um
einen systematisch aufgeraumten Arbeitsplatz, an dem alles, was man fur die Zube-
reitung braucht, einfach in der klirzesten Zeit zu erreichen ist. Das fuhrt zur Automa-
tisierung der Handgriffe und der Barista kann sich wahrend dieser Zubereitung dann
zwanglos mit den Klienten unterhalten und seinen Kunden das Gefihl der individuel-
len und persdnlichen Betreuung vermitteln.

Den ganzen Prozess der Kaffeezubereitung kann man in drei Schritte gliedern. Im
ersten Schritt bendtigt man gute frische Kaffeebohnen und eine gut eingestellte Kaf-
feemuhle. Der zweite Schritt ist der Prozess der Zubereitung, der bereits in Kapitel
3.2 beschrieben wurde. Der dritte Schritt ist die Extraktion. Die Extraktion bei einem
Espresso dauert 20 bis 30 Sekunden und die gewonnene Kaffeemenge sollte 25 bis
35 ml sein. Nachdem der Espresso zubereitet ist, folgt die Schaumvorbereitung. Der
Barista muss vor diesem Vorgang die Dampfrohre mit Dampf ausblasen und erst
dann beginnt er mit dem Aufschaumen. Danach muss er die Dampfrohre noch ein-
mal ausblasen, damit in den Rohren keine kondensierte Milch bleibt.

Wenn wir heute Baristi in Tschechien mit ihren europaischen Kollegen vergleichen,
kénnen wir erfreulicherweise sagen, dass die tschechischen Baristi auf diesem Ge-
biet aufgeholt haben. Heute kann man in Prag in mehr als 30 Kaffeehausern bereits

einen Kaffee von héchster Qualitat und Zubereitung geniel3en.
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5 Ausbildung eines Baristas

5.1 Analyse und Deskription der erhobenen Daten

Petra Vesela bemangelt in ihrem Interview, dass es an den tschechischen Gastro-
nomiefachschulen kein Fach ,Barista® gibt. In Tschechien existiert nur das Fach
.Kellner/in“, wo sich die Schuler nur einen Tag mit dem Thema Kaffee eingehend
beschaftigen.

Diejenigen, die sich mehr flr Kaffee interessieren, kdnnen weitere Priufungen und
Zertifikate der Speciality Coffee Association (weiter nur SCA) belegen und erwerben.
SCA bietet sechs Lernmodule, mit jeweils drei Stufen - Grundstufe, Mittelstufe und
professionelle Stufe. Die Module heilden: Einfuhrung in das Thema Kaffee, Ba-
ristakompetenzen, Rohkaffee, Brihen, Roésten und sensorische Fahigkeiten. In
Tschechien gibt es nur zwei Stellen, die eine SCA- Zertifikation anbieten. Diese Zer-
tifikate setzten sich aus einem schriftlichen Test und einer praktischen Priufung zu-
sammen. Die SCA- Zertifizierung ist in allen Landern gleich und anerkannt.

Der wichtigste tschechische Wettbewerb ist ,Barista des Jahres”, wo die Teilneh-
mer/innen dreimal finfzehn Minuten haben, die ersten fur die Vorbereitung, die mitt-
leren wichtigsten fir die Prasentation und die letzten fur das Aufrdumen. Die Teil-
nehmer/ innen bereiten fur eine vierkopfige Jury, die sich auf das Verkosten speziali-
siert, vier Espressi, vier Cappuccini und vier freigewahlte Getranke auf Espressoba-
sis. Es gibt noch eine technische Jury, die die Arbeit mit der Kaffeemaschine und der
Kaffeemuhle bewertet.

In Tschechien gibt es auch weitere Wettbewerbe, wie Coffee good spirits, wo man
Kaffee mit Alkohol mischt. Nur bei diesem Wettbewerb, darf man Alkohol benutzen.
Es gibt auch Latte art Wettbewerb, Brewers cup, Cup tasting, Rdsten und Aeropress

Championship.
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6 Schluss

Diese Arbeit sollte die Leser/ die Leserinnen ausfuhrlicher Uber dem Beruf Barista
informieren. Der Kaffeekonsum hat eine lange Geschichte, die im 6. Jahrhundert
begonnen hat. Was die Leser/ die Leserinnen aus meiner vorwissenschaftlichen Ar-
beit lernen sollen, ist der wesentliche Unterschied zwischen den zwei bekanntesten
Arten Arbabica und Robusta. Arabica ist qualitativ hochwertiger. Man benutzt diese
Sorte in den meisten Kaffeehausern. Robusta macht aber an Espressi eine ganz
schdne Crema. Auch eine Mischung 80% Arabica, 20% Robusta ist optimal. Interes-
sant ist auch, das Wachstum der Kaffeebdumeun der Prozess der Reifung von Blu-
ten zur Kaffeekirschen. Wenn jemand frische Kaffeebohnen in einer Packung kauft,
steht dort das Rdstdatum und oft auch die Aufbereitungsmethode. Nicht alle Kunden
wissen, was zum Beispiel eine nasse Aufbereitung bedeutet, oder sie halten es flr
unwichtig. Die drei Aufbereitungsmdglichkeiten spielen eine grof3e Rolle fir den Ge-
schmack. Alle Fernsehzuschauer, kennen die Werbung von Tchibo, in der gezeigt
wird, wie Kaffee gerdstet wird. Nach dem Durchlesen meiner Arbeit wissen wir, dass
hier etwas nicht stimmt. Die Werbung sollte zeigen, wie Kaffeebohnen gerdstet wer-
den, und stattdessen zeiget sie uns den letzten Schritt - das Kihlen. Nach meiner
Erfahrung nach wissen die Kaffeetrinker, wo der Unterschied zwischen zum Beispiel
Latte und Cappuccino liegt, aber was zum Beispiel Batch brew ist, wissen sie nicht.
Das dritte Kapitel soll zeigen, wie eine Kaffeemuhle und eine Kaffeemaschine funkti-
onieren und wie man sie bedienen soll. Die zwei letzten Kapitel sind flir die Konsu-
menten die wichtigsten. Sie zeigen uns, welche Aufgaben Baristi haben und wie die
Kunden erkennen, ob sie diesen Aufgaben gerecht werden - ob sie genau arbeiten
und alle hygienischen Vorschriften einhalten. Das letzte Kapitel soll den Lesern/ Le-
serinnen, die sich fur diesen Beruf interessieren, zeigen, wo und wie sie sich infor-

mieren und weiterbilden konnen.
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10 Anhang

10.1 Interviewleitfragen

* Welche Kompetenzen braucht ein/e Barista?

* Was muss er/sie mitbringen?

* Was ist das Schwierigste am Beruf Barista?

* Wie unterscheidet sich ein guter von einem schlechten Barista?

* Welche Ausbildungsmdglichkeiten gibt es in Tschechien?

* Sind die unterschiedlich zu anderen EU — Landern?

* Welche Zertifizierungsmdglichkeiten gibt es?

* Was sind die wichtigsten Wettbewerbe in Tschechien?

* Und zum Beispiel lhre Ausbildung und Karriere, kdnnen Sie, sie mir beschrei-

ben?

10.2 Transkript des Interviews

D: Zaprvé bych se Vas chtél zeptat, jaké kompetence ma mit takovy barista ?

P: Ihmm, a co v8echno, co vSechno, ja pfemejslim, co je zamejSleny jako kompe-
tence, co vSechno by asi jako mél znat, co jsou jakoby ulohy?

D: Ihmm

P: Hmm, tak ja se mozna zamyslim (smich), (pauza), pfemejSlym jestli je to branny
nez se stane baristou

D: nez se stane nékdo baristou, tak co by minimalné v sobé mél mit

P: Hmm, tak urcité je tam zajem o to, zajem o tu samotnou praci, hmm, zajem vlast-
né o tom naucit se novy véci, co se pravé tyka ty kavy, co se tyka ty pfipravy, ale
zaroven si myslim, Ze i ten ¢lovék by mél bejt schopnej dobfe komunikovat a dalezity
mit tfeba i néjaky zakladni hygienicky, jakoby navyky, protoze pak kdyz Clovék pra-
cuje v gastronomii je samozrejmé strasné dulezity , samotnyho u toho baristy bych
fekla, hmm (pauza) to Zze se chce jakoby ucit novy véci, naucit se o tom produktu a
at' uz, at uz kolem kavy tak i kolem téch pfiprav ahmm komunikace se zakaznikem

a vlastné potom ta samotna prace a tfeba ta hygiena.
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D: Takze Vam tfeba pfijde, ze kdyz nékdo zaCne pracovat v gastru, tak je to urcité

plusovy bod, pro néj, kdyz za¢ne pracovat v kavarné a chce se stat baristou, tfeba
minimalné i komunikace s tim ¢lovékem mu pomuze?

P: Urcité, urcité joo no

D: Jaké schopnosti by mél myt takovy adept?

P: Ihmm, Ihmm, Ahmm schopnost ahmm se pfizplsobit, protoze to je hodné dullezi-
ty, to si myslim Ze jakoby spousta baristl ted uz zas tak jako nema, ze si spi$ jako
jedou to svoje a (smich), a schopnost se ucit novy véci, a hmm schopnosti co se ty-
ka i jakoby ty pfipravy, jako je potfeba, aby ten barista byl aspori trochu Sikovnej a
,ale to se da naucit, noo.

D: TakZe kdyZ néjaky barista zaCne pracovat nékde v kavarné, nepotrebuje teoretic-
ky védét nic o kavé, muze se to naudit i v prabéhu.

P: Myslim si ze jo.

D: i kdyz to bude trvat

P: ano, ano

D: ale neni potfeba néjakého kurzu pfed praci v kavarné.

P: Ahmm, mysli si, Zze jsou kavarny, ktery Vas vezmou, aniz byste méli jakykoliv
znalosti, ale myslim si, Zze to je fajn, néjaky znalosti uz treba mit, aspon né&jaka za-
kladni.

vvvvv

YV vV

hodin, protoZze néktery ty kavarny maiji otevieno relativné docela dlouho a je to prace
fyzicka, ve vysledu, Ze vlastné stojite na nohach, a néktery ty kavarny jsou venku,
takze tfeba i v téch venkovnich podminkach to je, to si asi myslim Ze je nejnaro¢néj-
8i, a pak je pfekvapivé naroc¢ni, si myslim i ta komunikace s téma lidma, Ze tfeba
ahmm, kdyz se Clovék fakt jako snazi s nima komunikovat hodné a dobfe, tak ve
vysledku je z toho vic unavenej psychicky, nez fyg- fyzicky na konci dne, takZe to
D: A jak dlouho podle Vas trvam nez se Clovék stane baristou?

P: smich

D: takovym pravoplatnym baristou?
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P: Pravoplatnym baristou, myslim si Zze je to hodné individualni, nékdo je samoziej-

mé schopnej bejt skvélym baristou za mésic, nékomu to trva, ale fekla bych Ze, do
pul roku, kdyz budete jako fakt pracovat v kavarné aa aaa bude vas to bavit, tak do
pul roku budete Uplné super barista jako, to je tak akorat ¢as na to, se naucit spoustu
novejch véci.

D: Da se pak v budoucnu odlisit dobry a Spatny barista?

P: Myslim si Zze jo, ahmm urcité se da odlisit Spatnéj a aa dobrej barista.

D: A jak byste Vy, kdyz byste pfiSla do kavarny, poznala byste to?

P: Ahh, Tak vlastné prvni co, kdyz pfijdete do kavarny, prvni ¢eho si jakoby vS§imate
je jak s Vami ten barista komunikuje, jako zakaznik, takze ta komunikace, takZe koli-
krat tfeba ten barista vlastné ahhm uz ten zaCatek nema dobrej, ahm je tam hrozné
dllezity, ze vlastné ty zakaznici kolikrat nejsou odbornici, nejsou oni sami baristi,
takze kolikrat o tom kafi vlastné vlbec nic nevi, a pfijJdou na kafe, chtéj si dat kafe,
chtéj si ho uzit, a kolikrat vlastné uz ty baristi vi tak moc, Ze jakoby toho zakaznika
jakoby zahlti dost €asto, Ze sice to mysli kolikrat dobfe, ale nékdy to je az na Skodu,
ahmm, zase néktery ty baristi uz chtéj bejt jenom za tim kavovarem a nechtéj ani
komunikovat s tim zakaznikem, ale ja si myslim, Ze to k tomu prosté patfi, Ze barista
by nemél délat jenom kafe, zZe je to jakoby o tom zakaznikovy, no a pak, to poznate
pfi praci, kdyz baristu vidite, jak moc uklizi, jak moc Cisti, a jak moc dodrzuje ty za-
kladni pravidla pfi ty pfipravé, ahh no pak to poznate na tom vyslednym napoji, jestli
to kafe je dobry nebo neni, a na tom jak to bylo odprezentovany.

D: Ja si pravé Zze pamatuju, ze Vy jste nam na kurzu fikala, Zze vzdycky kdyz pfijdete
do kavarny tak se podivate na nasypku na mlynku, jestli je mastna, Spinava nebo ne
a podle toho poznate jak se tam pracuje.

P: Jojoo, je to jeden z takovejch, z takovejch ukazatell, neotfena, Spinava tryska od
mlika, ale zase to jsou uz véci, ktery se v téch dobrejch kavarnach, si myslim, uz
nestanou. 6e tohle se zlepSilo uz strasné moc.

P: Takze si tfeba taky myslite, Ze prace baristy, protoZze hodné lidi, kdyz se Fekne
slovo barista, tak si hodné lidi pfedstavi barmana, nebo ahmm, Clovéka, ktery pak,
kdyz to nékomu vysvétlite, Zze pfipravujete kavu, tak si mysli, Ze stojite jenom za ka-
vovarem, takZe dnesni baristika, vlastné o tomhle tom moc neni, je to spi$ o tom

jako fesit celkové ten provoz.
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P: Joo, jako takhle, spousta druhu baristu, si myslim, Zze si mysli Ze to tak je, ze to je

jenom o tom vafit kafe, ale prosté to jako urcité neni, bejt barista znamena komplex
toho v8eho, od toho co pfijdete do ty kavarny, pak vSechny ty detaily okolo, az do
konce dne, kdy z ty kavarny odjedete a a vlastné se da dokonce fict, Ze 60 %, to si
tako jako tipuju, ale Ze 60% prace baristy je myti nadobi (smich) a uklizeni véci,
mozna dokonce vic nez 60% , to k tomu prosté patfi jako, noo

D: Myti nadobi, hlavné, to taky znam z kavarny

P: Pfesné, presné

D: Jak by méla podle Vas méla vypadat spravna priprava kavy, jak by barista tfeba
mél postupovat od zacatku?

P: A mam to jako popsat pfimo vylozené konkrétné?

D: Mlzete

P: A nebo podle ¢eho se tfeba ridit?

D: No kdyZztak, podle ¢eho by se mél fidit, a pak jestli byste mi mohla popsat proces
od vazeni kavy, po profukovani trysky, aby se na nic nezapomnélo

P: Ahhmm, (smich), a vlastné co je takovy méfitko, pro mé nejjednodussi, kdyz bych
tohle méla nékomu vysvétlit, tak v podstaté je skvély si vzit normalné technicky ta-
bulky, soutézni z baristy roku, i ty mezinarodni. Ono jeto jakoby stejny aa v téch
technickych tabulkach je vlastné pfesné popsany, co se od toho baristy ofekava a
vlastné tak je kolonka, jestsli to ten barista udélal nebo neudélal, takze za mé jakoby
ta spravna ahh spravnej postup je kdyz to dodrzite dobfe ahmm kdy vlastné zacina
tim Ze mate vSechno zorganizovany, pfedpoklada se, Ze mate Cerstvy, dobry kafe,
Ze dobfe nastavenej mlynek, tak vlastné u pfipravy espressa, je ten postup takovej,
Ze vyndate paku z kavovaru, vyklepnete, vycistite hadfikem upiné do sucha, do Cis-
ta, tu paku polozite na vahu, vynulujete, date si tam tu ur€enou davku kavy, kterou
pozivate aa tu si zkontrolujete ahmm potom si tu kavu vlastné v tom koSi¢ku v ty pa-
ce rozdistribuujete, Ze je jakoby rovné a pak se opfe o stll, rovné se utempuje, né az
tak moc silou, jako se tempovalo dfiv, pak se otfe vrSek pacicky ty paky, propusti se
voda, pak se vlastné nasadi ta paka do kavovaru, otfe se ten tac pak hadfikem, aby
to nebylo Spinavy aby ty hrbecky neméli takovy ty hnédy krouzy zespodu, nasadi
se, hned se pusti, a pak se vlastné extrahuje kafe, u toho espressa je dulezity, aby

se louhovalo aby mélo objem 25-35 ml a vlastné teklo mezi 20 az 30 vtefinama, a
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takze to je co se tyka pfipravy epspressa, kdy viastné espresso je zaklad pro vSechy

ostatni napoje , kdy vlastné kdyz se pak Sleha mliko tak se predpoklada, ze je Cista
tryska, Ze je tam pfimo hadr uréenej jenom na to Cisténi, a vlastné ten barista pred
pred pouzitim tu trysku profoukne, pak vlastné zacne Slehat, po Slehani zu trysku
vypne, dikladné vydisti a vlastné ji na konci prostfikne, aby tam nezlstavalo mliko.
D: Vy jak jste jenom na zaCatku zminila ty tabulky, mohla byste mi je mi tfeba i néjak
popsat, tfeba co hodnotite ?

P: Vlastné presné tyhle ty kroky, tohle cely tam je, ahmm klidné si je mlzete naijit,
oni jsou oficialné k stazeni na worldbaristachampionship.com nebo org nebo néco
takovyho maj, to najdete a a normalné ty score sheety jsou a je to teda technickej
technickej score sheet a vlastné tam je tfeba utfel paku, neutfel paku, odstfiknul mli-
ko, neodstfiknul, tohle vdechno tam pfesné je, (smich)

D: A pak kdyz tfeba barista, nebo liSi se néjak barista, ktery pracuje v kavarné a
espresso baru? Nebo je byste podle Vas i rozliSila kavarnu a espresso bar?

P: Ihmm, ahmm tak kavarna si myslim, Ze je jakoby ten rozdil je v tom, ze tam pfijde-
te a Ze tam je obsluha, jdete si sednout ke stoleCku a ze Vam pfinesou menicko, ze
si vyberete, mate tam vlasné, Ze spis kolikrat neko nekomunikujete pfimo s tim ba-
ristou, i kdyz jakoby taky, nékdy ty baristi jsou zaroven i jako obsluha, nebo se tieba
stfidaji, aby to bylo fér, aa vlastné so to objednate a oni Vam to potom pfinesou. Coz
je takovy jako pro, za mé tfeba osobné ahh to ma daleko vétsi tu kulturu i jako histo-
rii a tak , kdyz jit si do kavarny sednout za tim kafem, je to pfesné co bysme méli
délat, chvilku se zastavit, a to kafe v tom hrnecku si jakoby uzit, aa vlastné pak jsou
espresso bary, kdy Va kdy jsou hodné asi inspirovany Italii, kdy ty Italové tam pfijdou
na bar a vobjednaj si tam to Ristretko a fvou tam na sebe a machaj rukama a maj to
jako zabavu, a tohle to délaj nékolikrat za den jako (smich), aa aa ale Ze si vlasté to
kafe date jakoby na tom baru, kdy zas je to hmm zajimavy v tom, Ze to je zase jina
ahmm kulturni, je to jinej kulturni zazitek, takze vlastné to mate propojeny, Zze tam
mate komunikaci pfimo s tim baristou, ale je to o tom, Ze si vlastné objednate tam a
rovnou si to kafe vyzvednete, Ze tam neni jakoby ta obsluha.

D: A praveé Ze, rozliSuje se néjak espresso bar a brew bar, protoze tfeba EMA, jako
asi prazskej nejznaméjsi espresso bar pfipravuje i filtr,

P: Ihmm Ihmm
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D: jenomze pak brew bar muze pfipravovat i néjaky espresso ?

P: Myslim si, Zze pod pojmem espresso bar, asi nevim jestli je to pfimo jakoby dany,
ale ja bych pod tim ¢ekala, Ze tam budou délat spis jako vSechno, nez pod pojemem
jenom brew bar. Pod pojmem brew bar, bych si pfedstavila, tam uz mé pfijde vic
specificky, i pfesto Ze tamto je jenom espresso, tak u toho brew baru bych Cekala ze
budou délat jenom filtry.

D: A myslite si, Ze se néjak lisi prace baristy v CR a jinych zemich EU?

P: Ihmm, Myslim si, Ze se to v posledni dobé strasné&, ihmm zmeénilo, u nas, a ze
sme se vlastné priblizili tomu, t€ém evropskejm standartim, Ze dfiv to tak nebylo, ale
ze ted sme se posunuli hrozné moc, pfese vSechny tady tyhle ty espresso bary a a
hodné to kafe s sebou, co dfiv u nas tak moderni nebylo, tak uz tédko pfislo, a fekla
bych, Ze vlastné ten barista, ahh, Zze ta jeho prace zas az tak nelisi, Zze uz jsme na
tom dost podobné

D: Tak Praha je vlastné, tedka asi jednou z nejvétSich kavovych velmoci celé EU,

P: Pfesné

D: tfeba pfed Berlinem, Budapesti, takze z hlediska Prahy se kava hodné hodné
zlepsila

P: Ja bych dokonce fekla Ze, dokonce az prevalcovala, kdyz si vlastné vezmete, ze
v Praze je 30 fakt dobrejch kavaren, tak to je uplné neuvéfitelny, to uz mame ....
(neni rozumét pfes smich)

TakZe to je super no

D: A vy jak jste taky zminilo to, Ze se to dneska zménilo, tak v jinych dobach, liSilo se
to tfeba, kdyz Vy jste zaCinala pracovat s kavou

P: Tak, to se liSilo hodné, Zadny espresso bary neexistovaly, ¢lovék vlastné ani sko-
ro nevédél co je to vybérova kava, a vlastné tehdy, ty kavarny byly hodné o tom, zZe
si tam jdete sednout, a Ze si objednate, vzdycky to bylo jakoby i s tou obsluhou, ale
tam se pak Clovék hrozné potykal jakoby, uz jenom s tou objednavkou, instantni ka-
vou, dobry tak nemame instantni, mame espresso, no tak pojem espresso, to jako
taky nikdo neznal, vSichni znali pojem jako velky, nebo jako fikali presso a vlastné
pod tim mysleli ten velkej pinej hrnek a tak dal, takze jako, nebo si chodili objednavat

turka, to bylo nejlepsi, ze Ze Ze se mé to stavalo €asto, ze za mou pfisli do kavarny a
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no my jsme k Vami pfijeli z Ostravy jako na vylet a my si ddme 5x turka, fikam aha, a

Ze se tési na to mistrovsky kafe, tak jo, tak turka ne, dejte si cappucino (smich)

D: Ale to se stava i dneska, Ze turek furt Ceska klasika

P: Ale tfeba tedka je takovy obdobi, fajn, ze kdyz je nékdo turkaf, tak bych mu na-
bidla French press, French press mi pfijde jako velmi zajimava a jednoducha alter-
nativa a Ze vlastné tam furt maji ten 16gr, a zaroven je to daleko chutngjSi (smich) a
zdravéjsi

D: Pak bych se chtél pfesunout k vzdélani baristy, jaké moznosti vzdélani jsou viast-
n& nabizeny v CR? Treba moznosti certifikace, nebo tfeba i kurzii?

P: Ihmm, ja bych mozna vilastné zacala upIné od Skoly, Ze to je ohromny minus a a
je to ohromné $patny, a co se vlastné tyka gastronomickych skol, oni tu, toho, vylo-
zené neexistuje obor, jakoby baristika, Ze by barista byl jeden obor, viibec. Oni tam
maji vlastné obor jako €idnik a tak a vlastné hmm maj to tfeba jeden den z celyho
roku, kdy se tomu vénujou, ahh takze je jedina moznost, jak se naucit vic o kavé a
tak jsou pravé baristicky kurzy, ahh bud existujou jako na$e lokalni baristicky kurzy,
ahmm kdy vlastné uz ty kurzy porada spousta lidi a nebo ¢lovék muze si udélat ja-
koby uz specialni kurz, kterej je, kterej je vlastné mezinarodni certifikaci a vlastné
speciality coffee association a takovejch mist u nas jsou 2 si myslim aaa kdy je to vic
takovy oficialni, vlastné ¢lovék potom ve vysledku tam piSe i jako test psanej, ale je
tam i prakticka zkouska, aa je to potom docela zajimavy si myslim pro baristy, ktery
treba chtéj jet do zahranici, Ze vlastné kdyz chcete odletét nékam tfeba na rok na
erasmus do Ameriky nebo na Zéland a tak, tak jakoby mit néjakej papir, kterej je
jako uznanej, tak vlastné tohleto je docela fajn, jsou tam pak rizny jakoby urovné, aa
jinak a jinak existuje si myslim Ze uz i docela jakoby dostupna literatura, aa co se
tyka kavy v Cestiné (smich), knizka o kavé,

mala a velka (smich), a vlastné pan Augustin jesté napsal hmm napsal jakoby tako-
vou docela hmotnou knizku ahhmm a pak teda v angli¢tiné toho je docela hodné no,
a je fajn, ze ted uz se dd& ahmm najit na internetu, kde jsou rlizny videa a uz jakoby
se Clovék mlze ucit i jako sam hodné, ahh takze si myslim, Ze je to takovy propojeni
vSeho, zZe si Clovék precte néjaky knizky prfedtim néz jde na kurz, projde tim kurzem
a vlastné ty kurzy jsou potom rizny jako urovné, rlzny véci co se mlzete ucit, od

zakladl co vlastné je kafe, jak nastavit mlynek, co je espresso, co je cappucino, co
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jsou ty ostatni napoje, pak uz zase odborngjsi, jak se maluji obrazky, kurz na filtova-

ny kafe, takZze toho je pak spousta

D: A vy jak jste zminila tu speciality coffee association, ktera vlastné taky déla ty svo-
je kurzy, nebo mohla byste mi prosim vysvétlit, jak tady tohleto vSechno funguje?
Jaky tfeba jsou moznosti ty certifikace, jaky jsou urovné?

P: Tak, my vlastné to co my délame, my mame vlastné nase vlastni kurzy a ty mame
propejny, Zze na zavér toho kurzu je jakoby ta certifikace. Tam uz je predpoklad na
téch naSich kurzech co délame, coz jsou jakykoliv ty urovné, tak vlastné i ty lidi
zkous$ime v prabéhu co se tyka ty prakticky ¢asti, Ze jakoby dohlizime, jestli tempu-
jou rovné a jestli maj dobfe nastavenej mlynek, jestli otiraj tu trysky a tady tyhle ty
v8echny véci, ktery se pokladaj, ktery jsou soucasti ty zkousky, tak ty jako pro nas
jsou dulezity samozfejmeé i na tom samotnym Skoleni, takze ta prakticka ¢ast probiha
v ramci toho a pak na konci je psanej test. No a teda jsou i rizny druhy, je teda ba-
rista, pak je brewing, to je jakoby filtrovani, a pak je sensory, nebo jakoby senzorika
Cesky, a pak je teda i kurz prazeni, ten teda mi zatim nedélame, a pfemejSlym co
jesté dal, pak uz to jsou takovy slozitéjsi, docela odborny véci, a vlastné jsou tam 3
urovné, je tam zakladni uroven, pak je tam pokrocila a pak je tam profesionalni, a to
plati pro vSechny tyhle ty jakoby odvétvi.

D: Z ¢eho se tfeba sklada takovy pisemny test, ja si tfeba osobné nedokazu pred-
stavit co se tam v§echno muze vyskytovat?

P: Jo, jo, tak tfeba otazky, jak se li§i chut arabicy od robusty, nebo tam jsou tfeba
pak tam jsou véci tfeba k espressu, Ze tfeba espresso teklo 15 vtefin, co to znamena
?, jak bude chutnat?, Jak se mu fika?, a nebo jak, jaky ¢asti mlynku by se méli pra-
videlné Cistit a tady takovyhle vlastné véci , kontrolni otazky toho, jestli lovék na tom
Skoleni poslouchal (smich), noo

D: A li8i se moznosti pravé Ze té certifikace v CR a v jinych zemich EU?

P: Ihmm, ahmn tahleta samotna certifikace, ta od SCA by méla bejt vSude stejna,
samozrejmé se muze liSit to Skoleni , ktery je k tomu, ale ta samotna zkouska je
stejna uplné pro vSechny,

D: Takze tyhle ty internacionalni kurzy se vlbec nelisi, ale Vas kurz, ktery Vy také

nabizite se mlze liSit s podobnym kurzem nékde tfeba v Rakousku?

Dennis Todl



Rakouskeé AZi P
O:‘te?rl;i:hiesggg: nGe:/erlll:lgls i\l.ljm rlfé: G’ OE G P

P: Jo jo, je to tak, je to tak, ale ve vysledku na to, na co se ptaji v té zkouSce, tak to

je stejny, je stejny, pro vSechny

P: Ahmm, takze je takova ta hlavni baristicka soutéz, ahmm kdy vlastné ten barista
ma 3x 15 minut, prvnich 15 minut ma na pfipravu, poslednich 15 minut na uklid a
degustacni porotu pfipravuje 4 espressa, 4 cappucina a 4 volny napoje, coz je napoj
zaloZenej na espresso, néco malinkyho, silnyho, aby to espresso z toho bylo ceijtit,
ale néco co je propojeny s tim kafe samotnym, aa pak je tam vlastné jesté technicka
porota, ktera hlida ty véci kolem mlynku, kolem k&vovaru, a ty degustacni to kafe
zase chutnaj a baristu, jak vlastné odprezentuje svoje kafe, jastli sedélo to, jak fekl,
Ze to kafe bude chutnat, jestli ma znalosti, jestli ma ty hospitality skills, a tak, takze to
je ta hlavni a pak jsou takovy jakoby podsoutéze bych fekla, a tak je vlastné soutéz
v latte artu, pak coffee good spirits, coz je strasné super soutéz, fakt zabavna, kdy je
micha kava a alkohol, jinak se v zadnych disciplinach nemuze pouzit alkohol.

D: Takze ani v tom volnym napoji?

P: Ne, pravé Ze nesmi, protoZze tam je tolik soutézicich, Ze by ty porotci pak byli upl-
né vyfizeny (smich). Pak je vlastné brewers cup, to je filtrovana kava, pak je cup
tasting, kdy se degustuje, kdy se poznavaj rlzny vzorky, pak je roasting, takze pra-
Zici soutéz, pak je zvlast aeropress, nepatfi jakoby pod tyhle ty soutéze, ale je to
taky celosvétova soutéz a myslim si, Ze je urcité super zabavna.

D: A jaka je tfeba vibec nejznaméjsi baristicka soutéz v CR?

P: Asi ta hlavni, no ta hlavni, barista roku.

D: Jesté bych se rad zeptal na Vas, na Vas$i kavovou kariéru a vzdélani?

P: Moje kavovy vzdélani zacalo uplné na nule (smich), kdy sem si oteviela kavarnu
a nevédéla jsem, nic o kafi ani jsem ho nepila (smich), a to mi vlastné tehdy bylo 19,
takhle 19 mi bylo, kdyZz sem se $la podivat na ty prostory, ktery sem si pak pronajala,
ja sem zacala tak, ze jsem védéla Ze chci bejt nejlepsi, abych byla schopna se uZivit,
protoze prosté mit kavarnu na vesnici neni Zadna sranda, kor tehdy, to bylo tehdy
v roce 2004 (povzdech), a ja sem védéla, Zze se o tom kafi chci naudit upIné co nej-
vic, pro$la jsem jenom takovym hodné zakladnim kurzem, jakoZe co je mlynek, co je

kavovar (smich), a Ze espresso je takhle maly (ukazuje objem), a Zze se néjak Sleha
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milko na cappucino, ze se délaj obrazky, to se tehdy vibec nevédélo, aa ahhm, tak-
Ze néjakej zaklad sem se naucila tésné pfed otevienim, v ramci toho provozu jsem
zacla trénovat na kamaradech, znamych na rodiné a pak na chudacich zakaznicich,
no a pak mé znamej pfihlasil do soutéze, kdy vlastné na ty soutézi, diky tém score
sheetum jsem se vlastné vSechno naucila, ostatni baristi byli Uplné skvéla inspirace,
aa vlastné diky tém soutézi jsem se posunula dal a pak jsem ty soutéze 2x vyhrala
a pak sem se jela podivat na mistrovstvi svéta, kdy tam to bylo spi$ o tom se podi-
vat, o tom to zazit a pak sem se pfesunula na druhou stranu, na porotkyni mistrov-
stvi svéta, takze takhle to u mé zacalo a kafe jsem zacala pit asi 2 roky po tom co
jsem otevrela kavarnu (smich).

D: Kde vlastné délate porotkyni? Na mistrovstvich svéta nebo nékde CR?

P: Na obojim

D: A kdyz hodnotite kavu, tak spi$ ze stranky technicky nebo degustacni?

P: VétSinou pravé z degustacni a nebo potom jako hlavni porotkyné, Ze mam pak na
starosti ostatni porotce, dohlizim na né (smich).

Dennis Todl
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