barista

Dawno juz mingly czasy, w ktérych kawa byta zwyktym dodatkiem do spotkania towarzyskiego lub napojem stuzacym szybkiemu
pobudzeniu, wypijanym bezrefleksyjnie pomig¢dzy codziennymi czynnos$ciami. Obecnie wokét kawy tworzy si¢ prawdziwa kultura.

Maria Markowska

Kultura kawiarniana nie jest oczywiscie wynalazkiem XXI wieku. A jednak to wtasnie wspoétczesnie przechodzi ona przemiany, w ktérych to
sama kawa zaczyna odgrywaé podstawowa rolg w kawiarni. Tak nie bylo chyba jeszcze nigdy. Od samego poczatku, czyli mniej wigcej od
potowy XVII wieku, kawiarnia byta przede wszystkim obszarem zycia towarzyskiego oraz réznych innych spotkan. Juz w roku 1711 —w
jednym z bardzo wczesnych, godnych polecenia artykutéw po§wigconych kawiarnianej spolecznosci — pisano, ze miejsca te stuzg dwém
podstawowym celom: prowadzeniu rozmow lub zatatwianiu spraw (The Spectator). Jak zawuaza Brian Cowan, autor znakomitej ksiazki o
historii kawy w Europie, fatwo mozna sie zorientowad, czym byta kawiarnia u schytku osiemnastego wieku: miejscem, do ktorego przychodzili
okoliczni mieszkaricy, zeby napic sie kawy, poznac biezqce wiadomosci, a takze spotkac sie z innymi osobami, 7 ktorymi mieli wspolne sprawy do
omowienia (B. Cowan).

Z czasem kawiarnie staly si¢ réwniez wazna przestrzenig zycia kulturalnego. Pisarze, artysSci, intelektualisci i dziennikarze gromadzili si¢ w
nich nie tylko po to, by ze soba dyskutowac, lecz takze po to, by pracowaé. Tendencja ta ulegla wspotczesnie upowszechnieniu, przenoszac si¢
réwniez na inne grupy spoteczne. Jak wspomniatem w tekscie po§wigconym hotspotowi, u progu XXI wieku, wraz z powstaniem
spoteczenistwa informacyjnego oraz wzrostem popularnosci freelancingu, kawiarnie oferujace potaczenie z internetem wypelnia sie
pracujacymi osobami. Ci, ktérzy moga wykonywac swoja prace poza jednostka organizacyjna pracodawcy, czgsto wybieraja kawiarnig lub
coworking, gdyz pragna unikna¢ izolacji i samotno$ci. Niedawno zaczgty nawet powstawac tzw. workshop cafes, nowoczesne lokale taczace
funkcje kawiarni i biura.

W historii europejskiej kultury kawiarnianej kwestia samej kawy nierzadko schodzi na dalszy plan. Jak pisal w swojej autobiografii Stefan
Zweig, kawiarnia wiederiska to swego rodzaju demokratyczny klub, do ktorego wstep kosztuje jedynie niewielkq cene jednej filizanki kawy (S.
Zweig). Opfata za filizanke tego napoju okazuje si¢ przede wszystkim oplata za czas, ktéry mozemy spgdzi¢ w serwujacym go lokalu. Ten stan
rzeczy ulega jednak zmianie: kawa przezywa wspoétczes$nie rozkwit i coraz czgdciej traktowana jest juz nie tyle jako mato znaczacy dodatek,
ile jako gtéwny cel, dla ktérego odwiedzamy kawiarnig. Narodziny tej nowej kultury nalezy taczy¢ przede wszystkim z pojawieniem si¢

profesji baristy.

Samo stowo barista pochodzi oczywiscie z jezyka wloskiego, w ktérym oznacza po prostu pracownika obstugujacego bufet w barze. W jezyku
angielskim, nastgpnie za$ w réznych jezykach europejskich, zaczeto jednak uzywac tego stowa na okreslenie osoby, ktéra zajmuje si¢

Copyright © Uniwersytet Warszawski
Wszelkie prawa zastrzezone zgodnie z art.17 ustawy z dnia 4 lutego 1994 r. o prawie autorskim i prawach pokrewnych.
Teksty oraz zdjecia zawarte w tym dokumencie nie moga by¢ publikowane bez wiedzy i zgody wiasciciela praw autorskich.


../../haslo/hotspot.html
../../haslo/freelancing.html
../../haslo/coworking.html
../../haslo/barista.html

zawodowo parzeniem i podawaniem kawy. Potrzeba znalezienia odrgbnej nazwy tej profesji odzwierciedla jej wspétczesne przemiany. Mozna
powiedzie¢, ze wspoOlczesny barista taczy w sobie zdolnosci zrgcznego barmana, ktéry potrafi wykona¢ wszystkie drinki §wiata, i wytrawnego
sommeliera, rozr6zniajacego migdzy najrozmaitszymi rodzajami wina: jest zar6wno koneserem kawy, jak i znawca rozmaitych technik jej
przygotowywania.

W kawiarniach, w ktérych pracuja profesjonalni barisci, czgsto mozemy wybiera¢ migdzy mieszankami r6znych gatunkow kawy
importowanej z ré6znych krajow i przygotowywanej w réznych palarniach. Gdy odwiedzimy po raz pierwszy taka kawiarnig, barista lub
baristka wyjasni nam, ze dzisiaj moze przygotowac, dajmy na to, mieszanke z Kostaryki, Kenii lub Etiopii, a nast¢pnie przejdzie do opisania
r6znic smakowych migdzy nimi. Réwnocze$nie bedziemy musieli oczywisScie wybraé sposéb podania kawy. Czy bedzie to tradycyjne
espresso? Albo jakis$ mleczny nap6j kawowy? Cappuccino, mocca, caffe latte? A moze chcielibySmy sprobowaé jakiejs nowej wariacji na
temat espresso ze spienionym mlekiem, na przyktad caffe cortado lub flat white, ktére pojawity si¢ niedawno w polskich kawiarniach? Jesli
g0s¢ zdecyduje si¢ na ktéra$ sposréd kaw nalezacych do tej grupy, to barista zajmie si¢ najpierw jej przygotowaniem (nierzadko faczac
perfekcyjna znajomos¢ tradycyjnego przepisu z wltasnymi metodami parzenia i podawania), a nastgpnie ozdobi swoje dzieto specjalnym
wzorem ,,narysowanym” na wierzchu napoju przy uzyciu tyzeczki i specjalnej techniki nalewania mleka. Warto zauwazy¢, ze tworzenie takich
wzordw stato si¢ juz forma sztuki znana pod nazwa latte art (dost. sztuka kawy z mlekiem). Specjalizujacy sig¢ w niej barisci rywalizuja ze soba
podczas réznych zawodéw i konkurséw, ktére nierzadko maja charakter migdzynarodowy. Zeby zdaé sobie sprawe z tego, jak wymyslne moga
by¢ owe wzory, warto zajrze¢ choéby do tej galerii.

Jak widaé, wybdr jest spory, a to wcale jeszcze nie wszystko. Dotychczas wymienitem jedynie najpopularniejsze rodzaje kaw parzonych za
pomoca ekspresu ciSnieniowego. We wspoiczesnych kawiarniach z prawdziwego zdarzenia serwowane sa jednak réwniez wysmakowane
wersje kaw przelewowych: przede wszystkim drip, aeropress, frenchpress i chemex, ktérych przygotowanie wymaga zastosowania
specjalnych narzgdzi oraz technik. To wiasnie w tej dziedzinie ujawnia si¢ szczegdlny kunszt wlasciwy profesji baristy: zaleznie od rodzaju
przygotowywanego napoju i uzytej mieszanki, oczekiwan goscia, a przede wszystkim wilasnej wiedzy, preferencji i metod, musi on zmieli¢
kawe na odpowiednia grubo$¢, odmierzy¢ wiasciwa wagg zmielonych ziaren i ustawi¢ okres§long temperaturg wody (kawy parzone w réznych
temperaturach moga znaczaco r6znié si¢ smakiem). Zabiegi te wptywaja nie tylko na smak i zapach kawy, lecz takze na jej ggsto$¢ i barwe.
Roéwniez one zyskaty range sztuki, ktéra stata si¢ przedmiotem organizowanych na catym §wiecie konkurséw i zwodéw. Niektorzy barisci

specjalizujg si¢ ponadto w przygotowywaniu stynnej ,,kawy parzonej na zimno”, tzw. cold brew, czyli napoju przygotowywanego przez

dlugotrwale namaczanie zmielonej kawy w zimnej wodzie.

Nietrudno zauwazy¢, ze parzenie i podawanie kawy stato si¢ wspoétczesnie zajeciem wymagajacym nie tylko specjalistycznej wiedzy oraz
umiejgtnosci, lecz takze do§wiadczenia i prawdziwej pasji. Cho¢ wielu osobom profesja ta weciaz moze wydawac si¢ trywialna, to jednak
wytwarza ona nowa forme kultury, podparta przede wszystkim wysokim kunsztem. Kultura ta opiera si¢ na spotecznosci baristow i smakoszéw
kawy, mogacych bez korica dyskutowaé o sowim ukochanym napoju. W czasach prekariatu i glgbokiej alienacji panujacej w tak zwanym
sektorze ustugowym, w ktérym praca nie daje juz niemal zadnej satysfakcji ani poczucia spetnienia, lokalne kawiarnie stawiajace na
fachowych baristéw staja si¢ jednym z waznych osrodkéw wartosci spotecznych, ktére czynia prace czyms wigcej niz tylko sposobem na
przetrwanie.
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