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ledina Zena u Ziriiu na Nacionalnom $ampionatu barista

Mu§ka]<afa

vetlana Bozovi¢, Technical, Service & Tra-
ining Manager u Strauss Adriatic d.o.o, bila je
jedina Zena u Ziriju na nedavno odrzanom Na-
cionalnom $ampionatu barista Srbije.

$ta se, prilikom Ziriranja, vrednuje kod
espreso kafe i kapucina?

Prilikom Ziriranja espresso kafe vrednu-
ju se: boja, elasti¢nost, kompaktnost i pos-
tojanost pene. Vazni su jo§ izbalansiranost
ukusa i telo espresso kafe. Kod cappuccina se
ocenjuju: izgled, konstantnost, postojanost
kreme i ukus. Kod oba napitka se takode
ocenjuju: prezentacija napitka, izbor $olje i
nacin serviranja.

Koliku ulogu igra kvalitet kafe, a koliku
umesnost barmena?

Smatram da je podjednako bitan izbor
mesavine, kao i umece bariste. Najvi$e bod-
ova nosi ukus kafe, za §ta je bitna kvalitetna
mesavina, ali i ve$tina koju barista poseduje.
Italijani kazu da za dobar espresso trebaju 4M
: Mesavina, Magina, Mlin i Manuel - ruka ba-
riste. Sva Cetiri faktora podjednako su bitna
za savrsen espresso.

Zasto se espreso tretira kao “muska
kafa”, a turska ili domaca kao “Zenska”?

S obirom da je Zivot jednog espressa dva
minuta, to sigurno nije dovoljno za Zensku tra¢
partiju uz kaficu, pa pretpostavijam da mnogi
zato espresso nazivaju muskim napitkom.

Vi ste bili jedina Zena u Ziriju. Koliko
muskarci respektuju vase misljenje?

Ako se poslovi dele na Zenske i muske,
onda bih rekla da moja profesija defini-
tivno nije Zenska. Ipak, s obzirom da sam
u Strauss Adriatic-u na istoj poziciji od
2004. godine, odnosno od samog osnivan-
ja Sektora za konzumaciju kafe van kuée i
da sam prosla dosta treninga o pripremi es-
presso kafe u Italiji, a ujedno vodim i servis,
mislim da nema dovoljno prostora za sum-
nju muskih kolega. Znam da postuju moje
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misljenje i jako dobro saradujemo.

S obzirom da ste u Straussu, vi zasthpate
Doncafe. Da li mozete da budete nepristras-
ni pri ocenjivanju drugih kafa?

Prilikom ocenjivanja napitaka moram
biti nepristrasna. Kako bi nepristrasnost
bila apsolutna, na takmicenjima ne ocenju-
jem bariste koji se tamice za Strauss Adriatic
(Doncafe). Moram da kazem da mi je izuzet-
no drago kada sam deo takmicenja na kome
ucestvuju baristi koji su prosli treninge u
nasem Doncafe Academia di barista trening
centru. Do sada sam imala priliku da radim
sa preko 1000 barista, tokom proteklih sedam
godina. Treninge drZimo u Srbiji i regionu, u
Bosni i Crnoj Gori. Kada odrzite toliko tren-
inga, najvece priznanje jesu nagrade koje ba-
risti dobijaju.

Koju kafu vi pijete u restoranu, a koju
kod kuce?

Ne znam da li to ima veze sa izborom ta-
kozvane muske profesije, ali moj izbor je uvek
espresso. To je jedina kafa koju pijem kod kuée
i u restoranima. U zavisnosti od doba dana
ili raspoloZenja, poru¢ujem kratak espresso,

macchiato ili cappuccino. Pose¢ujem kafice ur

kojima rade baristi koji su pohadali nase tre-
ninge, tako da pratim njihov rad.

Proglasen najbolji
barista Srbije 2010.
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Odrzano krajem aprila u”Caffe Senso u Poslovnoj
zgradi Atrium na Novom Beogradu, Nacionalno ta-
kmicenje barista Srbije 2010, organizovali su Srpska
Skola barista i Asocijacija Autenti¢nih Hedonista.
Generalni sponzor bila je Doncafe. Novinarski ku-
tak za uzivanje u probranim ukusima kafe i Lipton
Cajeva, koje su im pripremali najbolji baristi Srbije,
organizovala je firma Avon. Novi sampion medu 22
takmicara, Nenad Stojanovi¢, imace ¢ast da pred-
stavlja Srbiju na svetskom $ampionatu u Londonu
23. juna, gde ce najbolji baristi iz preko 50 zemalja
ukrstiti svoia znania i talenat.




