Rytier ¢iernej damy
Dobry barista sa da stotoznit so spravnym namletim kavy

25.04.2008 / Sonia Hudecova-Podhorna

St krajiny, kde by ste nielen v kazdej kaviarni, ale aj v kaZzdom bufete nasli majstra baristu.
Na Slovensku na ich zratanie stacia prsty niekol’kych rak. Ich zoznam by ste mohli zacat napriklad

menom Stanislav Cibula.

Priprava kavy sa na Slovensku nepovazuje za povolanie, ale iba za ¢iastkova pracovna ¢innost.
Za tkon, ktory zvladne aj diefa. Doc¢iahnes na vypinac¢? Dokazes nabrat kdvu do odmerky a vliat

do stroja vodu, podlozif §alku a zaniest ju hostovi? No vidis, a uz si barista.

Presne tak si to predstavoval aj Stanislav Cibul'a. Dokonca eSte aj v case, ked uz ako zmaturovany

casnik pracoval v najvychyrenejSom banskobystrickom hoteli.

»,Na strednej odbornej skole sa takyto predmet nevyucuje a za kurzami bolo treba donedavna
cestovat asponi do Ceska,“ ospravedliiuje svoju vtedajsiu naivitu a profesionalnu neskiisenost.

Dnesni ¢asnici a barmani st uz, nastastie, d’ale;j.
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*  Kym si date salku vonavého napoja
*  Nakéavu lakaju aj zlavy
*  Kava: Superbiznis iba pre niektorych
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,Vo svojej Skole kavy im rad odovzdam vedomosti a zruénosti, ktoré som zbieral niekol’ko rokov,
zacujete od neho slova hodné na odpocinok zberajiceho sa odbornika. Ale nech vas to nepomyli,

jeden z najlepsich slovenskych baristov oslavil nedavno iba tridsiatku.
V bezpeci kuchyne

Niekde v bezpeci kuchyne, zasity za hrncami. Tak si ako student odboru kuchar-¢asnik
na zvolenskej hotelovej skole predstavoval svoju profesionalnu budicnost. ,,Bol som nesmierne

hanblivy,“ spomina.

Vtedy este netusil, Ze postupne v sebe odkryje svoj najvacsi tromf — schopnost komunikovat

s lud'mi.



,Stalo sa to postupne. Riaditelka hotelovej Skoly nas
neustale motivovala, chodievali sme na stufaze, kde sme pred obecenstvom museli dokazovat svoju
zruénost. A tak som si postupne zvykol, opadla nervozita i tréma. Dnes si neviem predstavit pracu,

ktora by sa nezakladala na kontakte s ludmi.*

UZ sa zrazu neobaval zhovarat s naro¢nymi hostami v Luxe alebo frankfurtskom hoteli Waitz, kde
niekolko rokov pracoval ako ¢asnik i barman. UZ mu nebolo zatazko rokovat s dodavatel'mi

a zamestnancami, ked v roku 2003 prijal ponuku na miesto prevadzkara v restauracii Evijo.

V tom cCase zaroven $kolil zakaznikov dovoznej spoloc¢nosti Italmarket a pred zrakmi hosti
i kolegov miesal nové drinky ako $éfbarman banskobystrického Bamboo baru. A vtedy mu

profesionalnu drahu skrizila voriavé ¢ierna dama.

»,VZdy som sa rad ucil nieco nové, patral som po zvlastnostiach, cital som o vine — hoci sa nim
vtedy zaoberali iba somelieri — a hlésil sa do barmanskych sttazi. Niekedy aj do dvoch naraz

v rovnakom case, ale sto metrov vzdialenych, a to bol beh o sekundy.*

Je to vraj nesmierna motivacia, taka univerzita barmanstva. Kazdy sa uci od kazdého, no a komu
sa podari vyhrat, otvori sa mu aj cesta na zahrani¢né stutaze. S. Cibul'a mal iba ¢osi vyse dvadsat,
ked sa mu s Beefeaterom podarilo dostat do Londyna a postupne aj ku kéave. ,,Aj ja som si dovtedy

myslel, Ze kazda dostatoéne ¢ierna a tepla Salka je v poriadku.”
Kopaniciar v metropole

Vo svete kavy sa moze Slovensko prirovnat k zaspatym lazom. Aj cesta S. Cibul'u za podrobnejSimi

baristickymi vedomostami znesie privlastok ,zarabana“.

Ked natrafil na meno znameho talianskeho skolitel'a Roberta Trevisana, hned sa zapisal do jeho
prazskych kurzov a za kdvovym vzdelanim cestoval potom aj do Talianska. Skladovanie, prazenie,
mletie, rozliSovanie kavovych zfn, tebria i prax pripravy dobrej kavy, cappuccino a tvorba
kavovych napojov. Rozmenenim na drobné si zrazu aj laik uvedomi, Ze na kvalitni, chutnt kavu

asi nestaci stroj a elektricky prad.

»Oznacenie dobry barista by sa dalo stotoznit so spravnym namletim kavy. A to zase zavisi

od mnohych okolnosti — pocasia, vlhkosti, tlaku vzduchu, oprazenia kavy, ostrosti zubov



mlynceka a napokon aj od druhu kavy. Inak nastavim mletie arabiky a inak robusty, inak

na espresso a inak na prekvapkéavant, inak v Tatrach a inak v Roznave.

Cistim mlynéek a paky stroja, dotahujem noze,
skontrolujem teplotu, tlak a cistotu kavostroja, nahrievam salky. Meliem vzdy iba tol'ko, ¢o

spotrebujem a zvy$nu kavu odlozim na suché miesto.
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Taliani st v tom majstri, dokazu aj z neSpickovej odrody ¢i zmesi kavy pripravit Gzasné espresso.
Préve preto ich tu povazujeme za najlepsich majstrov ¢ierneho napoja. V skutocnosti stoja —

aspon podla vysledkov svetovych majstrovstiev — iba kdesi v polovici.”

Skusenost s Gc¢astou na tomto podujati maju iba traja slovenski baristi. Iba tolkokrat sa Slovensko

dostalo na svetovi kavovu scénu.

S. Cibul'ovi sa to podarilo v minulom roku, na celoslovenskych majstrovstvach vyhral zlato, a tak
sa mohol pripravif do Tokia. Zo 47 tcastnikov skoncil niekde za polovicou a jeho kava
s mixovanymi olivami Caffé Martini (podavana v pohari na martini) si ziskala uznanie poroty

1 siedmich stoviek divakov.

Vlastny kavovy napoj je totiz trefou ¢astou sttaze po Stvrthodinovej priprave espressa
a cappuccina. A prave fantazijné miesané kavy — s kaviarom, citrusmi, medom, bylinkovo-¢ajovou
parou a s absolutne nepredstavitelnymi surovinami ¢i servirovanim vo vodnej fajke alebo

kanvicke — st silnou strankou najlepsich baristov sveta.

Ti st najcastejsie zo severu Europy. Tieto krajiny v Statistike predaja a pitia — hoci zvacésa slabej
yranajkovej“ kavy — absoltutne vedu. A zahanbujua tak Grékov, Arabov ¢i Mad’arov. Necudo, Ze
odtial pochadzaju aj vitazi celosvetového pohara.

Nie vsetko cCierne je kava

Slovensky zakaznik sa sprava coraz narocnejsie. Podla S. Cibul'u by obom strandm k dorozumeniu

pomohlo, keby si vstepili aj zakladné nazvy z kavovej encyklopédie.

Malé presso, velké presso, talianske cappuccino, franctzske cappuccino, pomalé tecenie, prirychle

tecenie, pena, krém, piccolo (hoci ide iba o narecové talianske oznacenie). S tymito pojmami sa na



Slovensku naraba az prilis volne. K tomu eSte aspon caffé latte — umenie kresieb na spenenom

mlieku a caffé coretto — kéava s kvapkou alkoholu.

Zakaznikovi chyba naroc¢nost a nekompromisnost, barmanom a ¢asnikom tazba pripravovat iba
kvalitnua kavu. ,,Ak sa mi Salka nepodarila, musim hladat pri¢inu a prestavit mlyncek ¢i kavostroj.

Urcite ju nezanesiem hostovi tak, ako by som mu nezaniesol zlomené vino alebo pokazené pivo.

Préca baristu bude vzdy naro¢nejsia nez bezné praca barmana. Mai Tai alebo Cosmopolitan by

mal chutif rovnako v kazdom kite zemegule, kava vsak bude chutit po svojom majstrovi,” vravi.

S. Cibul'a patri medzi kavickarov-fajnsmekrov, a tak si nasiel len niekol'’ko miest na mape
Slovenska, kde si espresso rad vypije. ,To je rozdiel ako medzi ¢asnikom a nosi¢om jedla. Cagnik

musi vela vediet o kulinariu, ktoré serviruje.

Presne tak je to aj s kolegami, ¢o pripravuju kavu. Teoreticky je tolko baristov, kolko by sme
naratali kaviarni. To sa vSak iba obsluhovaci stroja.“ Ani sam sa baristom eSte neciti. ,,Pretoze

som nevidel plantaz a neprezrel som si kvitnuaci krik.“
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