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Proé mam byt baristou |
‘a absolvovat kavovy kurz?

Na tuto otazku dostali odpovéd’
Zaci stiedni Skoly na Pfimétické
ulici, kde se uskutecnil dvouden-
ni kurz pro specialisty na pfipravu
zdravé kavy. :

Nikoho dnes jiZ neprekvapi,
kdyz se mu v restauraci vénuje
sommeliér - specialista na vino,
nebo mu barman namicha koktejl.
Stejné tak jsou ve svété znami ba-
risté, specialisté na kdvu a kavové
speciality.

Provozovatelé hotelll, restau-
raci a kavaren si v poslednich le-
tech uvédomuji, Ze kdava ma velky
trzni potencial, ale ne kazdy ji umi
dobfe pripravit.

Kdy jste dostali naposledy dob-
fe pfipravené espresso o objemu
25-35 ml s krdsnou krémovou a
elastickou pénou anebo cappu-
ccino s dokonale naslehanym
krémovym mlékem? Tak jako se
zakaznici preorientovali na kva-
litni vino, nauéili jsme se vyhle-
davat i kvalitni kavu, kterou jsme
tfeba ochutnali pFi své zahrani¢ni
dovolené. K dobré restauraci &i
kavarné dnes patfi dobré espre-
sso. Co muZe byt horsiho, neZ
kdyZ si date po vynikajicim jidle

Spatnou kdvu? Vidy si budete
pamatovat posledni ,zazitek”. A
tim poslednim, co si vétsina z nas
dava, je pravé kava.

Cilem naseho kurzu je pripravit
dokonalé a samostatné odborni-
ky, ktefi budou ovladat pripravu
zdravé kdvy a mit vztah k praci
s kavoum, a tim prinesou svému
budoucimu zaméstnavateli spo-
kojené vracejici se zakazniky.
Kurz pfiblizuje svét kavy zacina-
Jjicim baristam, zaméstnancam
kavaren a Siroké verejnosti s hlu-
bokym zdjmem o kavu. Barista,
ktery dobre ovilada své rfemeslo,
je urcité lépe ohodnocen neZ
zmateny ¢isnik ¢i brigadnik.

Co vse se Z4ci na kurzu naucili?

V teoretické casti se seznamili
s historii kavy, s jejim puvodem,
péstovanim a zpracovanim, se
zpisobem skladovani a prazenim.

Dozvédéli se o zakladnich fakto-
rech ovliviiujicich kvalitu kdvy a o
tom jak s témito proménnymi pra-
covat. Prakticka ¢ast pak plynule
navazala na teoretické znalosti.
Uéastnici se naucili pracovat s
profesionalnim vybavenim kaZdé
kavarny, to jest s kavovarem a ka-

- vomlynkem, seznamili se s prin-

cipy jejich fungovani a nastaveni,
servisnimi tkony a s kaZdodenni
udrzbou. Hlavni néaplini byla pri-
prava espressa a posléze techni-
ka pénéni mléka.

Na Pfimce mame velmi dobré
nejen ,kavové” podminky. Uceb-
na je vybavena dvéma profesi-
onalnimi kavovary a mlynky, na
kterych probiha nacvik pripravy
espressa a napoju na jeho bazi.'

Zakladni baristicky kurz je za-
konéen naroénou zkouskou, kte-
ra se sklada z pisemného testu

a praktické zkousky, ve kterych
museji Zaci prokazat dovednosti
pri pripravé kavy a hluboké zna-
losti o kavé, aby ziskali certifikat
o uspésném absolvovani kurzu.
Tentokrat kurz absolvovalo tri-
nact Zika, ktefi se mohou déle
zdokonalovat ve Skolni kavarné,

" odborném krouzku €i pfi vyuce

predmétu Baristika, ktery je za-
fazen ve druhém rocniku oboru
Hotelnictvi a turismus. Mohou si
tak dale prohloubit znalosti tyka-
Jjici se vedeni kavarny, kdvovych
fetézcll a naucit se jak zefektiv-
nit praci za kavovarem. Nebo se
vénovat latte artu - zdobeni kavy
mléénou pénou.
Touzite-li byt baristou, prijd'te
studovat na Primku!
ing. Andrea Jancikova
baristka (Pl)




