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1. UVvOD

U dana$njem svijetu kava ¢ini sastavan dio zivota mnogim ljudima. Ona je viSe od samog
napitka — ljudima predstavlja jutarnji ritual, ali i popodnevni odmor nakon posla. Kava nije
samo $alica vec cijeli proces koji ne treba uzimati zdravo za gotovo. Od samog uzgoja, przenja
I mljevenja, pa do rukovanja s kavom, priprema savrSene Salice ovog napitka zahtjeva puno
truda i posvecéenosti detaljima. A za tu pripremu su odgovorni upravo baristi — struénjaci za
kavu, koji su ujedno i tema ovog rada. Svrha rada je prikazati sve ¢imbenike koji utjecu na kavu
te prikazati da posao bariste zapravo nije toliko jednostavan koliko se ¢ini. Cilj ovog rada je
poblize objasniti pojmove i procese vezane uz kavu koje barista mora poznavati kako bi bio §to
uspjesniji u svom poslu. Rad je podijeljen na pet dijelova. U prvom dijelu objasnjena je povijest
kave, taksonomija i karakteristike same biljke te utjecaj kave na covjekovo zdravlje. Zatim su
poblize objasnjene vrste kave i njihove karakteristike. Nakon toga definiran je proces prerade
kave, odnosno, metode i stupnjevi przenja, a zatim je objasnjen i sadrzaj kofeina u kavi ovisno
o naéinu mljevenja iste te su nabrojeni i definirani alternativni proizvodi od kave. Nadalje,
objasnjene su razlike izmedu specialty kave i komercijalne kave, kao i razlike izmedu single
origin kave i blendova, odnosno, mjesavina. Nakon toga nabrojeni su specialty coffee shopovi
i przionice kave u Hrvatskoj. Drugi dio definira pojam bariste te vjestine koje barista mora
posjedovati, kao i obrazovanje, odnosno, edukacije koje barista mora pro¢i kako bi stekao te
vjestine. Treci 1 Cetvrti dio vezani su uz pravila koja svaki barista mora detaljno poznavati. Tre¢i
dio definira pet temelja za pripremu savrSenog espressa, a t0 su: odabir mjeSavine kave,
poznavanje i rukovanje mlincem za kavu, poznavanje razlicitih vrsta aparata za kavu i
rukovanje istima, odrzavanje cjelokupne opreme te znac¢aj spretne ruke bariste u pripremi kave.
U ovom dijelu je takoder detaljno objasnjen pravilni postupak pripreme espressa i nabrojene su
razligite vrste napitaka na bazi espressa. Cetvrti dio definira ¢Gimbenike koji igraju vaznu ulogu
u pripremi savrsenog cappuccina. To su: mlijeko 1 vrste mlijeka, lon¢i¢ za mlijeko 1 parna
mlaznica. Uz to, detaljno je objasnjen postupak pravilne pripreme mlijeka. U petom, odnosno,
zadnjem dijelu definiran je pojam latte arta te su nabrojeni koraci potrebni za postizanje latte
arta. Takoder, objaSnjene su vrste Salica pogodnih za latte art, a zatim su navedeni neki od

najpoznatijih latte art dizajna.



2. KAVA

Kava je u posljednjih 1000 godina postala neizbjezan dio drustvenog Zivota znacajnog dijela
svjetskog stanovniStva. Svoj put zapocela je u Etiopiji, a nastavila preko Arabije 1 Turske do
Europe, ali i ostatka svijeta. Vecini ljudi poCetak dana je nezamisliv bez barem jedne Salice

kave, a odlasci ,,na kavu‘ su postali okosnica naseg drustvenog Zivota (Loncari¢, 2005).

2.1. Povijest kave

Postoji nekoliko pretpostavki o pocecima koristenja kave kao napitka. Sve one u sebi sadrze, u
vecoj ili manjoj mjeri, elemente legende. Najpopularnija je ona prica o tome kako je kavu u
Etiopiji otkrio pastir Kaldi, oko 800. godine. Jednog dana Kaldi je primjetio kako se njegove
koze ponasaju vrlo ¢udno. Bile su pune energije nakon $to su pojele bobice s drveta. Stoga je
pastir odlucio probati bobice te je ubrzo shvatio kako je 1 sam pun energije. Odlucio je odnijeti
bobice jednom redovniku. Redovnici su tvrdili da je to vrazje djelo i bacili bobice u vatru.
Pritom se oslobodila prekrasna, rajska aroma, a bobice su brzo pograbili s vatre i zgnjecili u
zeravicu. Shvativsi svoju pogresku, bobice su potom stavili u vré¢ i prelili ih vru¢om vodom radi
ocuvanja. Redovnici su nastavili piti ovaj novi napitak jer su shvatili da im pomaZe da ostanu
budni tijekom nocnih poboznosti i molitvi. Postoji i nekoliko poznatih legendi o doprinosu
Jemena u otkricu kave. Najpoznatija je sli¢na etiopskoj legendi, a govori kako je jemenski
mistik putovao Etiopijom zbog duhovnih stvari. Susreo je neke vrlo energi¢ne 1 entuzijasticne
ptice koje su jele voce s biljke, koja je danas poznata kao biljka kave. Iscrpljen od svog
putovanja, odlucio je probati ove bobice i otkrio je da i kod njega stvaraju energetsko stanje.
Medutim, uvelike se vjeruje da su zrna kave izvorno izvezena iz Etiopije u Jemen. Do 16.
stoljeca kava je bila poznati napitak u Perziji, Egiptu, Siriji i Turskoj. Bila je iznimno popularna
zbog svojih svojstava da pomaZe odrzati budnost i koncentraciju, omogucujuéi ljudima da
posvete viSe vremena duhovnim stvarima i molitvi (Nescafé, 2024).

Prva kavana na svijetu otvorena je 1475. godine u Carigradu, danas poznatom kao Istanbul.
Kava se pila kod kuce kao dio svakodnevne rutine, ali i gostoprimstva prema gostima. Izvan
kuce, ljudi su posjecivali kavane ne samo kako bi popili kavu, ve¢ kako bi razgovarali i pratili

novosti. Bez modernih tehnologija koje danas imamo, kavane su vrlo brzo postale epicentri
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razmjene i prikupljanja informacija. Cesto su ih nazivali “§kolama mudrih.” Kava je ubrzo
izazvala uzbudenje medu europskim putnicima koji su bili fascinirani ovim napitkom. Tako je
do 17. stolje¢a kava stigla do Europe i postala sve popularnija diljem kontinenta (Nescafé,
2024).

Europska povijest kave pocinje u Italiji, gdje je uvezena iz Osmanskog Carstva. Osobito su
venecijanski trgovci pridonijeli Sirokoj popularnosti kave u europskim regijama, a 1645. godine
u Veneciji je otvorena prva europska kavana. Uskoro su njezin primjer slijedili Milano, Torino,
Genova, ali 1 ostali talijanski gradovi. Oko 1760. godine samo je u Veneciji postojalo vise od
200 kavana. Obzirom da je kava dolazila iz muslimanskih zemalja, konzervativniji talijanski
vjernici trazili su od pape da je zabrani jer su je smatrali “picem nevjernika.” Papa je zahtijevao
da prije zabrane isproba novi napitak. Nakon §to je kusao kavu, oduSevljen njezinom aromom,
odustao je od zabrane (Loncari¢, 2005).

Preko Dutch East India Company i British East India Company, kava je takoder postala vrlo
popularna u Engleskoj. Prva kavana u Engleskoj otvorena je u Oxfordu 1651. godine, a ubrzo
su je slijedile i mnoge druge, osobito u Londonu. Kavane su bile iskljuc¢ivo za muskarce, gdje
su mogli razgovarati o poslu i novostima, ali 1 druziti se. Pri¢a se da su mnogi poslovni pothvati
i ideje zapoceli upravo u londonskim kavanama (Nescafé, 2024).

Kava je postala iznimno popularna u Europi i to uglavnom medu aristokracijom jer je zbog
malih koli¢ina imala visoke cijene. PotraZznja za kavom je toliko narasla te je postalo neophodno
prosiriti podrucje njenog uzgoja. Francuski kralj Luj XIV. je preko nizozemskih moreplovaca
dosao u posjed nekoliko sadnica. Namjera mu je bila zapoceti uzgoj u Francuskoj. No, ubrzo je
uvidio da biljke ne podnose niske temperature i mraz pa je za potrebe uzgoja izgradio prve
staklenike na svijetu. Ipak, proizvodnja u staklenicima nije bila dostatna da zadovolji rastuce
potrebe. Luj XIV. zato je zapovijedio Gabrielu Mathieu de Clieu da uzme nekoliko biljaka i
brodom ih prebaci do francuskih posjeda u Karibima. De Clieu je pristao na otok Martinique
na kojemu je ubrzo procvao uzgoj kave. Polovicom 18. st. na otoku je raslo vise od 15 milijuna
grmova ove biljke. Nedugo nakon §to je stigla na otok Martinique kava je dospijela i u Latinsku
Ameriku. Na visoravnima ovoga kontinenta kava je naisla na podneblje sli¢no onome u njezinoj
pradomovini — Isto¢noj Africi. Zemlje Latinske Amerike imaju idealne uvjete za uzgoj kave —
dobar balans sunca i kiSe, visoke 1 vlazne temperature i bogato tlo. Upravo zbog toga je uzgoj

kave na tom podruc¢ju dozivio svoj najveci uzlet (Loncari¢, 2005).



2.2. Taksonomija i karakteristike kave

Kava pripada rodu Coffea, porodice bro¢ika (Rubiaceae), a obuhvaca vise od 400 rodova te
4800 do 5000 vrsta. Biljka kave raste u tropskim 1 suptropskim podru¢jima Srednje 1 Juzne
Amerike, Afrike i1 jugoistocne Azije, u umjerenim i vlaznim klimama na visinama izmedu 600
1 2500 metara. To je grm ili drvo koje moze narasti do visine od 2,5 do 6,5 metara, ovisno o
sorti 1 uvjetima rasta. Kultivirane biljke uglavnom se drze na nizoj visini. Na njima se nalaze
kozasti zeleni listovi, cvjetovi s pet simetricnih bijelih latica te plodovi, koji se nazivaju
“tres$nje.” Tresnja je koStunica s jednom ili dvije sjemenke, a moze biti crvene, ljubicaste, Zute,
narancaste, plave ili crne boje kada sazrije, $to ovisi o vrsti (Britannica, 2024).

Tres$nja sazrijeva kroz 7 do 11 mjeseci, a sastoji se od egzokarpa (koZice), mezokarpa (pulpe) i
sjemenki (zrna kave). Svaka sjemenka je umotana u tanku srebrnu kozicu i zaStiena je
pergamentnom ljuskom. Cjelokupan potencijal okusa, arome i nota kave sadrzani su unutar
sjemenke, a taj potencijal se oslobada postupkom przenja zelenih zrna kave. Takoder, sva zrna
mogu razli¢ito izgledati te biti razli¢itog okusa Sto ovisi o mjestu njihovog uzgoja, vrsti stabla
kave iz kojeg potjecu, ali i na¢inu njihove obrade. Drvu kave je, uz savrSene uvjete tla, sunca,
kiSe 1 sjene, potrebno oko tri do pet godina da donese svoj prvi puni urod, a Zivotni vijek im je

do 30 godina (Perfect Daily Grind, 2018).

2.3. Utjecaj kave na zdravlje covjeka

U kemijskom sastavu sirove kave nalazi se 8 do 12% vode, ugljikohidrati (Seceri i polisaharidi),
aminokiseline 1 bjelancevine, lipidi (kavino ulje), organske kiseline, anorganske soli i niz
specifi¢nih sastojaka (alkaloid kofein, taninske tvari i dr.) Farmakoloski u¢inak kave odnosi se
pretezno na djelovanje kofeina, a ocituje se u smanjenju osjecaja psihickog 1 fizickog umora,
stimulaciji rada sr€anoga miSica, Sirenju krvnih Zila bubrega, mozga i koZe, Sto povecava
tjelesnu temperaturu za 0,2 do 0,5 °C 1 pruza ugodan osjet topline, zatim u pojacanoj diurezi,
jacem izluc€ivanju Zelucane kiseline, djelovanju na metabolizam masti i bjelancevina. Moguc¢i
su negativni ucinci prekomjernog uzivanja kave kao §to su nesanica, lupanje srca, glavobolja,
nemir u Zelucu, drhtavica i razdrazljivost (Enciklopedija, 2024).

Prema svjetskim istrazivanjima, ucinci kave na ljudsko zdravlje su sljede¢i:

e kofein kod ljudi stvara bolje raspolozenje;



e kofein ja¢a memoriju jer pozitivno utjece na mozdane receptore, stoga konzumiranje
kave poboljsava obradivanje informacija i opseg sluSanja;

e kava poboljsava sportske performanse te ublazava bol nakon intenzivnijih treninga jer
kofein blokira adenozin, supstancu koja se lu¢i u organizmu u sklopu upalnog procesa;

e kava sadrzi fenolske spojeve, poznate kao antioksidante koji reduciraju stres

e klorogena kiselina je takoder sastojak kave, a ona moze smanjiti rizik od sr¢anog udara;

e unos kofeina ne povecava rizik od kardiovaskularnih bolesti, ne povecava razinu
kolesterola u krvi, niti uzrokuje nepravilan srcani ritam, §to je dokazano brojnim
studijama;

e kava pomaze tijelu da bolje iskoristi inzulin i §titi od dijabetesa tipa 2;

e iako je kava diuretik, normalan unos kofeina ne narusava ravnotezu kalcija, niti gustocu
kos$tane mase te ne povecava rizik od razvoja osteoporoze;

e kava moze ublaziti negativan utjecaj alkohola na jetru;

e kava sprjecava razvoj depresije (Miskovi¢, 2024).

No, uz pozitivne uinke na zdravlje, ako se prekomjerno konzumira, kava moze imati i
negativan utjecaj, kao $to je razvoj anksioznosti i poremecaja spavanja. Pretjerana konzumacija
kave moZe dovesti do ovisnosti. Najuocljiviji simptomi ovisnosti su glavobolja, bezvoljnost 1
razdrazljivost, koji se pojavljuju pri naglom prestanku konzumiranja kave. Takoder, uz
neumjereno ispijanje kave moze doc¢i i do pojave anksioznosti, hiperaktivnosti, nepravilnog

lupanja srca, dijareje i glavobolje (Spritzler, 2023).

2.4. Vrste kave

U svijetu postoji vise od 5000 vrsta kave, no u komercijalnoj upotrebi postoje samo Cetiri.
Ekonomski najznacajnije vrste su Coffea Arabica i Coffea Canephora var. Robusta. Arabica
obuhvaca oko 70% svjetske proizvodnje, dok robusta obuhvaca otprilike 29% svjetske
proizvodnje. Preostalin 1% pripada Coffea Liberica i Coffea Excelsa koja se prije smatrala
zasebnom vrstom, no nedavno je klasificirana kao podvrsta Coffea Liberica (Len’s Coffee,
2024).



2.4.1. Coffea Arabica

Coffea Arabica potjece od izvornih stabala kave otkrivenih u Etiopiji. Ra$irenija je u uzgoju od
Robuste, ali je osjetljivija na steto¢ine. Uz to, zahtijevajuci hladnu suptropsku klimu, mora rasti
na viSim nadmorskim visinama od 600 do 2000 metara. Takoder, zahtijeva dovoljno hlada i
dosta vlage. 1z tog razloga se Arabica uzgaja na visoravnima, ponekad na planinskim padinama,
a Cesto je okruzena drvecem zbog sjene. Upravo zbog tih specifi¢nih uvjeta uzgoja koje
zahtijeva, proizvodnja Arabice je dosta skuplja nego proizvodnja Robuste. Zrna Arabice su
plosnatija i izduZenija od Robuste i imaju nizi sadrzaj kofeina, a kava je blaga i aromati¢na.
Postoji vise sorti Arabice, a neke od njih su: Bourbon, Typica, Caturra, Mundo Novo, Tico, San
Ramon i Jamaican Blue Mountain. Vodec¢i proizvodaci Arabice su Latinska Amerika, isto¢na
Afrika, Azija i Arabija (Ayush, 2022).

2.4.2. Coffea Canephora var. Robusta

Robusta je, kako joj i samo ime kaze, robusna kava. Ima veliku otpornost na bolesti i parazite,
a ima i veci prinos od Arabice. Uzgaja se na visinama od 300 do 800 metara nadmorske visine
jer moze izdrzati topliju klimu. Zbog toga je dosta laksa i jeftinija za uzgoj. Zrna Robuste obi¢no
su okruglija i manja od zrna Arabice, a kava ima gorak okus te ve¢u koncentraciju kofeina u
usporedbi s Arabicom. Zato se prvenstveno Koristi u mjeSavinama i za instant kave. Vecéina
Robuste u svijetu uzgaja se u sredi$njoj i zapadnoj Africi, dijelovima jugoisto¢ne Azije,

ukljucujuci Indoneziju i Vijetnam, te u Brazilu (National Coffee Association, 2024).

2.4.3. Coffea Liberica

Libericu je danas teze pronaci u svijetu kave, ali ova sorta ima vazno mjesto u svjetskoj povijesti
kave. Liberica potjece iz Liberije, odnosno zapadne Afrike. Medutim, danas se najvise uzgaja
i konzumira u jugoistocnoj Aziji — Filipinima, Indoneziji i Maleziji. Samo na Filipinima,
Liberica ¢ini vise od 70% cjelokupne uzgojene kave. Istrazivanja pokazuju da je Liberica
dozivjela veliki porast popularnosti u kasnom 19. stolje¢u. To je zato §to je oko 1890. godine
epidemija hrde lis¢a kave zahvatila vise od 90% svih biljaka Arabice diljem svijeta. Nakon
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toga, otpornost na bolesti i StetoCine postala je veliki prioritet za mnoge proizvodace. lako su
mnogi proizvodaci u to vrijeme presli na Robustu, proizvodaci na Filipinima su umjesto toga
bili potaknuti na sadnju Liberice zbog njene visoke otpornosti na Stetnike te lakSeg uzgoja od
Arabice na viSim temperaturama i nizim nadmorskim visinama. Zrna Liberice su veca od
ostalih, Cesto asimetri¢na, i jedino su zrno kave na svijetu tako nepravilnog oblika. Kava ima
jedinstvenu aromu, koja se sastoji od cvjetnih i voénih nota, s punim tijelom koje ima

,drvenasti“ okus (Perfect Daily Grind, 2020).

2.4.4. Coffea Liberica var. Dewevrei (Coffea Excelsa)

Excelsa je nedavno klasificirana kao ¢lan obitelji Liberica, obzirom da poput Liberice raste na
visokim stablima i na sli¢cnim nadmorskim visinama. Zrno Excelse ima oblik slican kao
Liberica, ali je u prosjeku puno manje po veli¢ini. Excelsa uglavnom raste u jugoisto¢noj Aziji,
a koristi se ve¢inom u mjesavinama kako bi dala ve¢u dubinu okusu kave. Kaze se da Excelsa
ima trpko i voéno tijelo, a mami kavopije iz cijelog svijeta da pokuSaju potraziti ovu sortu

(Hutson, 2024).

2.5. Proces prerade kave

Svjezi plodovi kave preraduju se u sirovu kavu suhim ili mokrim postupkom, a ponekad i
kombinacijom ta dva. Suhi postupak obuhvaca susSenje svjezih plodova te mehanicko ljustenje
ljuske. Ovim postupkom dobiva se neprana sirova kava. Mokrim postupkom se uz pomo¢ vode
uklanja vanjska ovojnica, zatim se fermentacijom ili pranjem uklanja so¢no meso, a nakon toga
slijedi susSenje 1 uklanjanje pergamentne ljuske ljuStenjem. Ovim postupkom dobiva se prana
sirova kava. Neprana kava ima izraZenije arome 1 okuse, dok je prana blage arome i vece

kiselosti (Enciklopedija, 2024).

2.5.1. PrZenje kave

PrZenje kave je jednim dijelom umjetnost, a drugim dijelom znanost. PrZenje je postupak kojim
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se dobiva istan¢an okus kave. Tijekom postupka przenja u zrnima se dogada tzv. Maillardova
reakcija — kemijska reakcija u kojoj Secer postaje smed te se karamelizira, a kava postaje puna
aroma i okusa. Zrna kave prze se u skladu s jedinstvenim profilom njihova okusa kako bi se
istaknule znacajke svojstvene svakoj vrsti kave (Starbucks, 2024).
Procesom przenja zrna kave razvijaju izmedu 800-1000 razli¢itih spojeva arome. Tijekom
procesa przenja kave razvijaju se razliCiti profili przenja i okusi i kao takvi, temperatura i
vrijeme koje je potrebno ima veliki utjecaj na te okuse, kao i na boju zrna. U svim metodama
przenja, izvor energije za przenje zrna kave je vruci zrak. Postoje razli¢ite metode przenja kave:
e metoda przenja na bubnju;
e metoda prZenja uz pomo¢ tangencijalnog uredaja;

e metoda przenja s fluidiziranim slojem.

Metoda przZenja na bubnju se provodi putem bubnjastih ili centrifugalnih strojeva za przenje
koji rade na nacin da toplinu sa stijenki prenose na zrna izravnim kontaktom. Obi¢no se zrna
mijesaju rotiraju¢im bubnjem kako bi se osiguralo ravnomjerno pecenje. Takoder se koristi
vru¢i zrak kako bi se postigao uravnotezeniji rezultat przenja, a taj proces je poznat kao przZenje
konvekcijom. Metoda przenja uz pomo¢ tangencijalnog uredaja je Cesto preferirana metoda u
przionicama kave. U ovoj metodi se koristi vru¢i zrak 1 mehanicka lopatica kako bi se zrna
stalno mijesala. MijeSanje pomaze u sprjeCavanju zagorijevanja jer je manja mogucnost da zrna
zagore na stijenkama stroja za prZenje. Nakon prZenja obi¢no se dodaje hladna voda jer toplina
koju zrna oslobadaju moze uzrokovati nastavak przenja ¢ak i nakon zavrsetka procesa. Metoda
przenja s fluidiziranim slojem moze se usporediti s radnjom koja se odvija u aparatima za
pripremu kokica na vru¢i zrak. Przenje u fluidiziranom sloju ukljucuje prevrtanje zrna u
pregrijanom zraku. Budu¢i da su sva zrna uronjena u struju topline, prZzenje se odvija
ravnomjerno. Sjajan aspekt ove metode jest da se neZeljeni nusproizvodi kao Sto su spaljena
pljeva, premala ili slomljena zrna kave izbacuju propuhom vruceg zraka. Takoder, neki strojevi
s fluidiziranim slojem imaju prisilno hladenje zrakom izvan bubnja za przenje, osiguravajuci
tako gotovo trenutno hladenje zrna kave kako bi se sprjecilo njegovo daljnje przenje (Nescafeé,
2024).

Cijeli proces przenja kave ukljucuje Cetiri pazljivo izracunata koraka koji zahtijevaju vjestine
majstora przenja kako bi se osiguralo da je svaki korak tocno dovrSen i da su zrna ravnomjerno

zagrijana:



1. Zrna kave imaju vlaznost od oko 10% S$to znaci da ih je potrebno osusiti prije przenja.
Koliko ¢e to trajati ovisi o na¢inu przenja kojim se radi, no temperatura zrna na kraju ovog
koraka trebala bi biti oko 160°C. Kod ovog koraka iznimno je vazno da Se zrna ne zagriju
prebrzo ili previse jer ¢e zagoriti. Tijekom ove faze takoder se prikuplja energija iz zrna jer
je tre¢a faza procesa egzotermna (proizvodnja topline).

2. U ovoj fazi zrna kave ¢e poceti mirisati pomalo na sijeno ili tost, gubeéi svoju izvornu
travnatu aromu. Tijekom faze tamnjenja dogada se proces poznat kao ,,Maillardova
reakcija® — zrna su apsorbirala dovoljno topline S§to uzrokuje medusobnu reakciju
aminokiselina i Seéera dok zrna poprimaju tamniju boju, stvaraju¢i jedinstven i
karakteristican profil arome za svako zrno. Na kraju faze tamnjenja dolazi do tzv. prvog
pucanja, a to oznacava da se zrna kave priblizavaju jestivosti. Zrno kave se prosiri i vlaga
pocne isparavati, a ta para stvara pritisak i uzrokuje pucanje zrna koje se moze i ¢uti, pomalo
kao kad kokice pucaju. LakSe przene kave obi¢no se ne prze dalje od ove tocke.

3. U fazirazvoja dolazi do egzotermne reakcije i kava pocinje pucati zbog prikupljene energije
iz procesa suSenja. U ovoj fazi se razvijaju arome, a ukupno vrijeme koje je potrebno za
razvoj odredene arome ovisi o Zeljenom profilu okusa ili prZzenja. Ako se Zeli tamno przenje,
moze do¢i do drugog pucanja, ali przenje ne smije iéi previse preko drugog pucanja jer se
zrna kave po¢nu peci i rezultat je kava s okusom tijesta.

4. Nakon S§to se postigne Zeljeni stupanj przZenja, zrna kave je potrebno prebaciti u hladniju
posudu kako bi se brzo ohladila. Ako se brzo ne ohlade, toplina koju zrna ispuStaju moze
uzrokovati nastavak przenja ¢ak i nakon Sto je proces zavrSio, Sto rezultira zagorenim,

pougljenim zrnima (Nescafé, 2024).

2.5.2. Stupanj prZenja kave

Okus kave uvelike ovisi o stupnju przenja. Prije prZzenja zrna kave su zelena i imaju travnati
miris. Tijekom procesa prZenja razvijaju se razli€iti profili 1 arome kave. Opcenito, $to se zrna
kave dulje prze, to se viSe prirodnih ulja oslobada iz zrna, $to im daje jaci i gorci okus (Nescafé,
2024).

Stupanj przZenja utjece na profil okusa kave, kao i1 nacin na koji je kava przena do odredene

temperature: brzo s visokim temperaturama, polako s niskim itd. Uobic¢ajeni nazivi za razine



przenja su: svijetlo, srednje i tamno przenje. Svijetlo przena kava podsjec¢a na boju cimeta,
srednje przena nalikuje mlije¢noj Cokoladi, a tamno przena zrna kave su glatka i sjajna,
tamnosmede do crne boje. Dok jedni klasificiraju svoja zrna s ova tri uobic¢ajena naziva razina
przenja, drugi koriste nesto formalnije nazive za opisivanje przenja koje prave, kao $to su: Light
City, Half City, Cinnamon, City+, American, Breakfast, Full City, Continental, European,
Espresso, Viennese, French, Italian i mnogi drugi. No, pravi standard koji razlikuje ove nazive
jedne od drugih ne postoji, niti se koriste svi izrazi, niti se koriste dosljedno (National Coffee
Association, 2024).

Jedan od najbitnijih faktora koji odreduje stupanj przenja je temperatura. Svaka faza przenja
odredena je postizanjem odredene temperaturne granice. Da bi kava imala dobar okus, przi se
izmedu priblizno 200-230°C §to otprilike odgovara vremenu od prve do druge pukotine (Green
Plantation, 2024).

Za odredivanje stupnja przenja koriste se optometrijski instrumenti kao npr. Agtron. Agtron je
spektrofotometar koji koristi infracrveno svjetlo za odredivanje stupnja przenja. Sto je veéi
Agtron broj, to je przenje svjetlije, odnosno, §to je manji broj, to je prZzenje tamnije. Agtron
parametri se krecu od oko 70 kod najsvijetlijih przenja do 25 kod najtamnijih przenja (Coffee
Review, 2024).

Tablica 1. Stupnjevi przenja kave

5 TEMPERATURA | AGTRON
STUPANJ PRZENJA | NAZIV U°C PARAMETAR
}s./\rlli})etlo vrlo svijetlo | Light Cinnamon 196
prva pukotina > 10
svijetlo Cinnamon / Light City 200
svijetlo sre_zglnje New E_ngla}nd / 205 61-70
svijetlo Scandinavian
American / Cit 210
srednje - y 51-60
. City+ 219
srednje .
srednje Full City 225 41-50
tamno
druga pukotina
tamno Vienna 230 35-40
tamno vrlo tamno | French 240 25-34
ekstra Italian 245 <25
tamno

Izvor: izrada autorice prema https://www.greenplantation.eu/hr/a/stupnjevi-przenja-kave-koje-su-razlike-u-
przenju-kave i https://www.coffeereview.com/roast-definitions/
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Za svaki stupanj przenja karakteristi¢ne su razlicite arome i okusi:

svijetlo przenje — bez ulja na povrsini zrna; svijetlosmede do boje cimeta; laganog tijela,
ponekad priguSenog; Cesto pokazuju delikatne voéne i cvjetne okuse, ali takoder mogu
imati okus zitarica ili lagano przenih orasastih plodova, meda ili svjeze pecenog kruha;
srednje svijetlo przenje — suho zrno, svijetlosmede boje, slatko-kiselog okusa;

srednje przenje — Srednje smede boje S opcenito suhom povrSinom zrna; uravnotezene
kiselosti i punijeg tijela; zbog karamelizacije ¢esto se osjete njezniji “kuhani” okusi;
Uobicajena je karamela, kao i1 przeni orasi 1 mlijeCna ¢okolada, ali i §ljiva 1 breskva,
srednje tamno przenje — na povrsini zrna pojavljuju se kapljice ulja; bogata smeda boja;
priguSene kiseline i tezeg tijela; Ccokoladnog okusa;

tamno przenje — vidljive mrlje od ulja na sjajnoj povrsini zrna; duboko smede/crna boja;
prigusene kiselosti; gorko-slatke note ¢okolade i orasastih plodova, drvenaste note;
vrlo tamno prZenje — Crna povrsina zrna prekrivena uljem; mrSavog tijela, pretezno
gorkih tonova;

ekstra tamno przenje — crna, sjajna povrSina zrna; dominiraju spaljeni, gorki tonovi

(Coffee Review, 2024).

2.5.3. Sadrziaj kofeina u kavi

Jedno od najc¢esc¢ih pitanja je koja vrsta kave, svijetlo ili tamno prZzena, ima vise kofeina. Studije

su pokazale da svjetlije przena kava zapravo sadrzi vise kofeina od tamnije przene kave.

Medutim, zanimljivo je uzeti u obzir ¢injenicu da su tamnije prZzene kave takoder topljivije od

svjetlijih, $to znaci da kofein iz tamnije przene kave lakse zavrsi U salici kave. Uz to, razliite

vrste kave sadrZzavaju razliCite razine kofeina. Na primjer, zrna robuste sadrze dvostruko vise

kofeina od zrna arabice (Meister, 2023).

Ono S$to najviSe utjeCe na razinu kofeina je mljevenje kave. Kava se obi¢no isporucuje u

sljede¢im vrstama mljevenja:

ekstra fino — praskasto, poput slasticarskog Secera;
fino — mekano i ljepljivo pri pritisku, izgleda kao fino mljevena sol;

srednje fino — zrnaste teksture, poput pijeska;
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e srednje — mrvicasto, sli¢no tresetnoj mahovini;

e srednje grubo — izgleda i na dodir je poput kamenitog pijeska;

e grubo —izgleda kao Cestice gline i poput ljuskaste morske soli;

e ekstra grubo — izgleda poput mljevenog papra u zrnu i na dodir je poput slomljene

ljuske.

Sto je sitnije i finije mljevenje, kava sadrzi vise kofeina, a §to je grublje mljevenje, kava ima
manje kofeina. Takoder, uz omjer vode i kave, na sadrzaj kofeina utjece i temperatura na kojoj

se kava priprema. Sto je voda toplija, vise kofeina se izdvaja iz kave (Nescafé, 2024).

2.5.4. Alternativni proizvodi od kave

Instant kava definira se kao suhi proizvod, topiv u vodi, dobiven iskljucivo od przene kave.
Dobiva se iz koncentrata kave daljnjom dehidracijom do kona¢nog sadrzaja vlage ispod 5%. U
tu svrhu se primjenjuju suSenje rasprsivanjem i susenje smrzavanjem. Instant kava moze biti u
prahu ili granulama, a prodaje se sama ili u kombinaciji s drugim sastojcima za dobivanje
napitaka gotovih za pripremu (Clarke, 2003).

Kava bez kofeina dobiva se uklanjanjem kofeina iz zelenih, neprZenih zrna kave. Za uklanjanje
kofeina koriste se tri glavne metode: kemijska otapala, tekuc¢i ugljicni dioksid (COz) ili obi¢na
voda s posebnim filtrima. Vecina kave bez kofeina priprema se metodama na bazi otapala jer
je to najjeftiniji postupak. Ova metoda se dijeli na dvije dodatne vrste: izravnu i neizravnu.
Izravna metoda ukljucuje kuhanje zrna kave na pari, a zatim namakanje u kemijskom otapalu
(obi¢no metilen klorid ili etil acetat) koje se veze na kofein 1 izvlaci ga iz zrna. Nakon odredenog
vremena, kofein je ekstrahiran, a zrna kave se jo$ jednom kuhaju na pari kako bi se uklonila sva
zaostala kemijska otapala. Neizravna metoda takoder koristi kemijsko otapalo, ali ono ne dolazi
u izravan kontakt sa zrncima kave. Umjesto toga, zrna se namoce u vruc¢oj vodi, a zatim se voda
odvoji od zrna i tretira kemijskim otapalom. Kofein se veze za otapalo u vodi 1 isparava. Ta
voda bez kofeina zatim se vra¢a u zrna kako bi ponovno apsorbirala okuse i arome kave. Kod
CO: metode tekuéi ugljicni dioksid se pumpa u visokotlacnu komoru sa zrncima, gdje se veze
za kofein i zatim se uklanja visokim pritiskom, ostavljajuéi za sobom zrna bez kofeina. Vodena
metoda ukljucuje ekstrakciju kofeina iz zrna kave pomocu vode. Zrna zelene kave se natapaju

u vrucoj vodi, stvaraju¢i ekstrakt bogat kofeinom i spojevima okusa. Ekstrakt zelene kave
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prolazi kroz filtre s aktivnim ugljenom, koji hvataju molekule kofeina, a istovremeno propustaju
okuse. No, gotovo je nemoguce u potpunosti ukloniti kofein iz kave. Medutim, to su vrlo male
koli¢ine — ¢ak deset puta manje nego u kavi s kofeinom (Ball i Burch, 2023).

Postoje i surogati, odnosno zamjene za kavu, a to su kavovine. Kavovine su przeni plodovi ili
przeni dijelovi jestivih biljaka bogati Skrobom i saharidima, koji prokuhani ili otopljeni u vodi
daju napitak koji se upotrebljava kao zamjena za kavu. Osnovne sirovine za njihovu
proizvodnju su je¢am, raz, pSenica, jeCmeni slad, cikorijino korijenje, smokva, roga¢ i dr.

(Enciklopedija, 2024).

2.6. Razlike izmedu specialty kave i komercijalne kave

Specialty kava odnosi se na visokokvalitetna, ru¢no ubrana zrna kave koja su pazljivo uzgojena
i obradena. Ova zrna kave se obi¢no uzgajaju na velikim nadmorskim visinama u idealnoj klimi
i Cesto su organski ili odrzivo uzgojena. Takoder se obi¢no nabavljaju izravno od farmera koji
su ih uzgajali, izbacujuéi posrednike i osiguravajuéi postene cijene za proizvodace. Posebna
zrna kave zatim se prze kako bi se istaknuli njihovi jedinstveni okusi i karakteristike. Ovdje
dolazi do izrazaja vjesStina osobe koja radi na stroju za przenje, jer oni moraju pazljivo pratiti
cijeli proces kako bi osigurali da zrna postignu savrSenu razinu przenja kako bi se istaknuo
njihov jedinstveni okus. S druge strane, komercijalna kava uzgaja se u puno vecoj mjeri i éesto
se proizvodi tehnikama masovnog trziSta. Ova se zrna ¢esto uzgajaju na nizim nadmorskim
visinama i u neidealnim klimatskim uvjetima, a ve¢inom se tretiraju i kemikalijama kako bi se
povecao prinos. Takoder se Cesto mijeSaju sa zrnima iz drugih zemalja kako bi se stvorio
dosljedan profil okusa. Kada je rije¢ o okusu, specialty kava se Cesto opisuje kao ona sa
sloZenijim i nijansiranijim okusima, dok komercijalna kava ima viSe jednodimenzionalni okus.
To ne znaci da je komercijalna kava losa, ve¢ da je specialty kava mnogo kvalitetniji proizvod.
Drugi vazan aspekt je cijena. Specialty kava obi¢no je skuplja od komercijalne kave zbog visih
troskova proizvodnje i dodatne pazZnje i brige koja se posvecuje uzgoju, Zetvi i prZzenju zrna.
Zakljucno, specialty kava i komercijalna kava dvije su razliCite vrste kave koje se uzgajaju,
beru i preraduju na razliite nacine. Specialty kava poznata je po svojim jedinstvenim i
nijansiranim okusima, dok je komercijalna kava poznata po svojoj konzistenciji 1 nizoj cijeni.
Izbor izmedu to dvoje u konacnici se svodi na osobne preferencije i proracun (Made Coffee,

2023).
13



2.6.1. Single origin vs. blend

Single origin kava je kava koja dolazi s jedne farme ili regije. To znaéi da sva zrna kave u
vrecici dolaze s istog mjesta, Sto kavi daje jedinstven profil okusa. Single origin kave ¢esto su
slozenije od mjeSavina i mogu ponuditi $irok raspon mogucnosti okusa, ovisno 0 uvjetima
uzgoja i koriStenim metodama obrade. Single origin kava hvaljena je upravo zbog svoje ¢istoce
i visoke kvalitete, a uz to pric¢a pri¢u o svom podrijetlu. Zbog toga je ovakvu kavu najbolje piti
bez dodataka kao Sto su Secer 1 mlijeko, kako bi njen specifi¢an okus dosao do izrazaja. Single
blend kave ¢esto su skuplje od mjesavina, jer ih je teZe proizvesti i nabaviti. Postoje i tzv. single
estate kave, koje dolaze s jedne farme, a one su jos$ skuplje. Blendovi, odnosno mjesavine kave
sastoje se od zrna kave s razli¢itih farmi ili regija. MjeSavine kave ne bi postojale bez single
origin kave. MjeSavine se sastoje od viSe single blend kava koje su pomijeSane kako bi se
stvorio vrlo jedinstven i sloZen profil okusa. Budu¢i da se mjeSavina sastoji od vise od jedne
vrste zrna kave, puno je teze izdvojiti note okusa. Ove kave se ¢esto koriste u komercijalnim

kafi¢ima (Weaver’s Coffee & Tea, 2023).

2.6.2. Specialty coffee shopovi u Hrvatskoj

Specialty kava je najkvalitetnija kava koja se moze kupiti. Udruga Specialty Coffee Association
(SCA) postavila je posebne smjernice i bodovnu ljestvicu od 1-100. Rezultat od 80 ili vise
smatra se specialty kavom. Sirova zrna kave smiju imati samo pet takozvanih nedostataka na
300 g (npr. kamencice, ¢vorove ili oSte¢ena zrna). Pri kusanju vaznu ulogu imaju miris, okus,
kiselost, tijelo, ujednacenost, ¢isto¢a, naknadni okus, uravnotezenost i slatkoca kave (Gunter
Coffee Roasters, 2024).
Specialty coffee shop je kafi¢ koji posluzuje isklju¢ivo kavu koja ima najmanje 80 bodova na
SCA Jjestvici. U Hrvatskoj se u posljednje vrijeme otvara sve vise specialty kafica. Zagreb je
glavno i najvaznije odrediste za ispijanje specialty kave, a u njemu se nalazi i Elis cafe, jedan
od prvih i najdugoroc¢nijih specialty kafic¢a, otvoren jos od davne 2005. godine. U Zagrebu se
nalazi 1 Cogito coffee, i to na tri razliite lokacije. Osim Zagreba, Cogito se nalazi i u
Dubrovniku, ali i u egzotiénom Dubaiju. Osim specialty kafi¢a, Quahwa i Broom44 imaju i
svoje przionice u Zagrebu. Neki od ostalih specialty kafica u Zagrebu su: Monocycle,
Kavantura, Filteraj, Luta, Four Wheel Coffee Roasters i Augusto — koji je svoja vrata otvorio i
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u Rovinju. U Istri, to¢nije u Matuljima se nalazi przionica kave Hug&Punch, zajedno s centrom
za edukaciju barista koji je otvoren u suradnji sa Specialty Coffee Association te stru¢njacima
iz cijeloga svijeta. U Splitu postoje dvije przionice kave, D16 Coffee i Kava Family. D16 Coffee
ima specialty kafi¢ na dva mjesta u Splitu te jedan u Zadru. Kava Family je svojim kafi¢ima
dala imena prema adresi na kojoj se nalaze pa se prema tome moze pronac¢i Kava2 u Splitu,
Kava4 na otoku Visu i Kava37 u gradu Hvaru. U Hvaru se mogu pronac¢i jo§ i Coffee Snob i
novootvoreni Oasis, dok se u Starom Gradu i Jelsi nalazi Melting Spot. U Splitu takoder postoje
jos 1 KaKantun, Utopia, Mestar o’kave 1 Tinel — kojeg se moze pronaci i u Trogiru, uz
novootvorene Agape i CHI specialty kafi¢e. Takoder, nedavno je otvoren i Fyaka coffee shop
u Makarskoj, odnosno Tuéepima (Zidi¢, 2024).

U Sibeniku trenutno ne postoji niti jedan specialty kafi¢, ali Coffee& Wine bar NaMaLo u svojoj
ponudi ima Lively Roasters specialty kave. Lively Roasters u Zagrebu imaju malu przionicu, a
svoju kavu u ponudi raznih ugostiteljskih objekata diljem Hrvatske, kao §to su Dubrovnik,
Peljesac, Korcula, Jelsa, Rijeka, Medulin, Sisak, Osijek, Zagreb, ali i na jednoj lokaciji u Becu

(Lively Roasters Co., 2024).
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3. BARISTA

Rije¢ “barista” je porijeklom iz Italije, a njome su se oslovljavali svi tamosnji barmeni. No, s
dolaskom specialty kave, pojam bariste dobio je drugo znac¢enje — u danasnje vrijeme se odnosi
na stru¢njaka za kavu. Profesija barista Cesto se usporeduje sa sommelierskom. Iako imaju
slicnosti, jer oboje moraju poznavati arome 1 specificnosti svog proizvoda, razlikuju se u
jednom vaznom aspektu: barista je odgovoran za pripremu pica od nule (Araku Coffee, 2024).
Barista je osoba koja razumije sve procese kroz koje kava prolazi na putu od zrna do $alice, od
samog uzgoja kave, nacina prZenja, vrsta kave do mnostva razli¢itih nacina njihove pripreme.
Takoder, neophodno je da barista poznaje opremu s kojom se sluzi te ju zna podesiti na idealne
parametre, a po potrebi i otkloniti manje kvarove. Uz to, mora posjedovati odredene vjestine:
brzinu i efikasnost u radu, strpljenje i posvecenost detaljima, kreativnost pri izradi napitaka i
latte arta te odlicne komunikacijske vjeStine za interakciju s gostima, ljubaznost i
gostoljubivost. Barista mora posjedovati odredenu dozu perfekcionizma obzirom da se
specialty kava razlikuje od komercijalne upravo po naglasku na detalje i preciznost. Za savrSenu
Salicu kave potrebno je znati “osjetiti” kavu, odnosno, balansirati okuse 1 na njih utjecati
brojnim elementima kao Sto su temperatura vode, gramaza kave koja se mjeri u desetinku 1

duZina ekstrakcije (Adorio, 2024).

3.1. Obrazovanje barista

Ne postoji formalno obrazovanje za postati barista, ali postoje razni tecajevi koji se sastoje od
vise programa koje provode ovlasteni SCA instruktori. Primjerice, u Hrvatskoj je najpoznatiji
centar za edukaciju barista Hug&Punch u Istri. U svojoj ponudi imaju Sest razli¢itih modula:
uvod u kavu te pet specijaliziranih modula — barista, brewing (priprema kave), zelena kava,
przenje i sensory (umijece degustiranja). Uvod u kavu je modul koji obuhvaca put kave od
njenih pocetaka u Etiopiji do jedne od najprodavanijih roba na svijetu. Ovaj modul omogucuje
sveobuhvatni pregled ¢imbenika povezanih uz kavu. Barista modul daje prakti¢na znanja koja
su potrebna za rad bariste — namjestanje mlinca, tehnike teksturiranja mlijeka, latte art, sigurnost
na radu, odnosi s klijentima i osnove poslovanja. Brewing, odnosno, priprema kave obuhvaca

razne metode brewinga i njihov utjecaj na kvalitetu kave. Uz to, ovaj modul pruza uvid u nacine
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mljevenja kave, mjerenja jacine kave te izradu grafikona ekstrakcije kave. Modul zelena kava
bavi se klju¢nim znacajkama zelene kave: od proizvodnje preko ciSéenja ploda, gradacije,
transporta, skladiStenja, dolaska na destinaciju pa do ugovora za kupovanje sirove kave. Modul
przenje obuhvaca proces przenja kave, stupnjeve przenja, otkrivanje nedostataka i1 fizicke
promjene kroz koje zrno prolazi tijekom procesa przenja. Sensory modul odnosi se na umijece
degustiranja kave, odnosno, pokriva sve o osnovama ocjenjivanja i procjene u kusanju kave na
praktican 1 interaktivan na¢in. Ovaj modul istrazuje kako evaluirati prirodne znacajke kave te
kako implementirati ta znanja u poslovanje. Nakon polozenog modula “Uvod u kavu”, pohadaju
se navedeni specijalizirani moduli. Svaki od njih moZe se pohadati na tri razlicite razine i svaki
donosi odredeni broj bodova. Osnovni stupanj omogucuje prvi kontakt s pojedinom disciplinom
1 predstavlja najbolji na¢in uvida u modul kako bi se polaznici mogli odluciti Zele li nastaviti
svoju edukaciju. Ovaj modul ne zahtjeva prethodna znanja ni iskustva, traje jedan dan i nosi pet
bodova. Kompetitivni stupanj je pogodan za one koji ve¢ rade u industriji kave ili u podru¢jima
obuhva¢ena modulom te imaju solidno znanje osnovnih vjeStina. Ova razina polaze se
minimalno dva dana i nosi deset bodova. Profesionalni stupanj preporucuje se polaznicima koji
Zele usavrsiti svoja specijalizirana znanja na visokoj razini. UspjeSnost na ovom stupnju
garantira sposobnost za rad. Za ovaj stupanj potrebno je imati Siroko i relevantno prethodno
znanje 1 iskustvo, te poloZen srednji stupanj specificnog modula. Profesionalni stupan;j traje
minimalno tri dana i nosi 25 bodova. Polaznici koji skupe 100 bodova dobivaju diplomu za
pripremu kave, odnosno, SCA Coffee Skill diplomu (Hug&Punch, 2024).

Uz Hug&Punch kampus, baristi svoje znanje mogu unaprijediti i preko Barmen.hr — udruge
konobara i barmena Hrvatske ili putem projekta “Raise the Bar.” Ovaj projekt je organiziran od
strane Coca-Cola HBC Adria u suradnji s European Bartender School, Ministarstvom znanosti
i obrazovanja te Ministarstvom turizma Hrvatske (Raise the Bar, 2024).

Obzirom da zanimanje barista ima svoje mjesto u brzo rastucoj industriji kave, mogucénosti za
karijeru barista uklju¢uju rad u razli¢itim okruZenjima, od manjih nezavisnih kafi¢a do velikih
lanaca kafica, restorana 1 hotela. Baristi se mogu usavrSavati u razli¢itim aspektima kave 1
napredovati u hijerarhiji kafica, postati voditelj kafi¢a ili pak otvoriti vlastiti kafi¢. Takoder,
baristi Cesto sudjeluju u natjecanjima u pripremi kave i latte artu, a ta natjecanja vec¢inom

organiziraju poznati brendovi kave kao §to su: Franck, Julius Meinl i Barcaffe (Adorio, 2024).
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4. PET “M” ESPRESSA

Konaéni proizvod svakog pothvata uvelike ovisi o vjeStinama, znanju i alatima majstora, a
savrSeni espresso nije iznimka. Tradicionalno talijansko pravilo “5M” odreduje pet temelja za
pripremu espressa koje svaki barist mora poznavati. Pet “M” odnosi se na:

1. miscela — blend, odnosno mjesavina kave;

2. macinacaffé — mlinac za kavu;

3. macchina — aparat za kavu;

4. mano del barista — spretna ruka bariste i

5

manutenzione — odrzavanje.

MjeSavina igra klju¢nu ulogu u kvaliteti i okusu espressa. lako je moguce napraviti lo§ espresso
od dobre mjesavine, nemogucée je napraviti dobar espresso od lose mjesavine. Neovisno radi li
se o mjeSavini 100% zrna arabice, mjesavini Arabice i Robuste ili pak nekoj tre¢oj, ona mora
biti svjeza i kvalitetna. MjeSavina slabije kvalitete ili nepoznatog porijekla ni u kom slucaju

nece dati dobar espresso, ¢ak i uz kvalitetnu opremu i veliko iskustvo (Coffees.gr, 2019).

4.1. Mlinac za kavu

Mljevenje zrna temeljni je korak u pripremi espressa. Vazno je samljeti kavu neposredno prije
ekstrakcije kako bi ona otpustila najviSe aroma. Postoje ruc¢ni 1 elektricni mlinci za kavu, a
neovisno o kojem se radi, mlinac mora biti pravilno odrZavan, a ostrice Ciste kako kava ne bi
imala zagoreni okus (Coffees.gr, 2019).

Mlinac ima par ostrica koje usitnjavaju zrna kave u prah. Sto su ostrice bliZe jedna drugoj, to
¢e Cestice mljevenja biti manje, odnosno sitnije. Kako mljevenje postaje finije, Cestice se mogu
zbijati blize jedna drugoj, $to otezava prodiranje vode pri ekstrakciji — stoga je ekstrakcija
sporija, a kava dobiva gor¢i okus. Ista teorija djeluje i obrnuto. Ako se ostrice razdvoje,
mljevenje postaje grublje. Ove vece Cestice, kada se zbijaju, stoje dalje jedna od druge, Sto znaci
da ¢e voda brze prolaziti. Dakle, ekstrakcija je ubrzana, a kava je slabog okusa. Ovi procesi

mogu se usporediti s procjedivanjem vode kroz malo kamenje ili procjedivanjem vode kroz
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pijesak. Voda ¢e se brze kretati kroz vece komade jer ima viSe prostora za protok. Kod pravilnog
mljevenja bitno je balansiranje — kava ne smije biti niti previse fina, niti pregruba (Miller, 2018).
Obzirom da je kava higroskopan proizvod koji iz svoje okoline upija ili otpusta vlagu, mlinac
za kavu se prema tim uvjetima treba redovito prilagodavati. Sto je zrak susi, to bi mljevenje
trebalo biti finije, a Sto je zrak vlazniji, to bi mljevenje trebalo biti grublje (ARZ, 2024).

Iako dobar aparat za kavu nije nuzno potreban za pripremu dobrog espressa, dosljednost i
pouzdanost dolaze iz dobrih aparata. Vazno je i da se aparat odrzava na odgovarajucoj
temperaturi 1 tlaku. Jeftiniji aparati manje su dosljedni svojoj proizvodnji, zbog Cega veliku
ulogu u pripremi kave ve¢inom igra spretnost bariste (Espresso Services Inc., 2024).

Iskustvo i predanost bariste su vazan faktor kod pripreme kave. Barista mora poznavati opremu
s kojom radi, ali i sami proizvod. Takoder, odrzavanje je vazan element koji utje¢e ne samo na
aparat za kavu, ve¢ i na svu opremu koja se koristi za pripremanje kave. Postupke odrzavanja i

¢is¢enja treba provoditi svaki dan (Portioli, 2024).

4.2. Vrste aparata za kavu

Dostupni su razli¢iti tipovi aparata za kavu koji zadovoljavaju razli¢ite potrebe potrosaca. Uz
manualne, postoje jo§ i automatski i poluautomatski espresso aparati. Automatski aparati za
kavu sve su popularniji zbog moguénosti kombiniranja prednosti raznih vrsta aparata za kavu.
Ovi aparati simuliraju rad profesionalnih espresso aparata u automatiziranom sustavu te tako
pruzaju jednostavnost i prakti¢nost koristenja uz visokokvalitetni okus kave. Za ovakve aparate
koristi se kava u zrnu, jer oni u sebi imaju ugraden mlinac za kavu. Takoder, ve¢ina ima
spremnik 1 mlaznicu za mlijeko koja uz pomo¢ pare i zraka automatski proizvodi pjenu.
Korisnici ovakvih aparata trebaju pritiskom na dugme izabrati zeljenu vrstu kave, neovisno o
tome radi li se o espressu ili nekom napitku na bazi espressa s mlijekom. Aparati za kavu s
kapsulama takoder spadaju u automatske aparate, ali pruzaju nizu kvalitetu kave. Vrlo su
jednostavni za koriStenje jer funkcioniraju na nacin da se napuni spremnik vode, umetne
kapsula 1 pritisme dugme. Korisnici ovih aparata imaju ograni€en izbor kave jer mogu birati
samo izmedu robnith marki ili vrsta koje nude proizvodaci kapsula. Neki od poznatijih
proizvodaca automatskih aparata za kué¢nu upotrebu su Breville, Philips 1 DeLonghi, dok su kod
aparata s kapsulama najpoznatiji oni iz Nestlé obitelji — Nespresso i Krups, odnosno, Dolce
Gusto. Poluautomatski espresso aparati pogodni su za profesionalne bariste ili pojedince koji

19



zele preciznu kontrolu okusa kave. Najpoznatiji proizvodaci ovih espresso aparata nalaze se u
Italiji, a neki od njih su Rancilio, Faema i La Marzocco. Kod rukovanja s ovim aparatima vazno
je znanje, spretnost i preciznost bariste. Nakon mljevenja, kava se stavlja u portafilter i potiskuje
pomocu tampera, a zatim umece u aparat. Barista tijekom procesa pripreme espressa kontrolira
razli¢ite Cimbenike kao $to su: fino¢a mljevenja, koli¢ina kave, volumen vode, pritisak
potiskivanja tamperom, ali i mnoge druge. Ovi aparati ne mogu funkcionirati samostalno, ve¢
zahtijevaju i dodatnu opremu — pocevsi od mlinca za kavu pa do manjih dijelova kao $to su
distributor, tamper, lon¢i¢ za mlijeko itd. Zbog toga, ovakvi aparati su, osim za profesionalne
namjene, prikladni i za one pojedince koji su strastveni u svijetu kave, posjeduju dovoljno
znanja i iskustva u pripremi kave, ali i imaju dovoljan budzet (PunThai Coffee, 2024).
Osim §to se koriste u kuénoj upotrebi, mnogi specialty kafi¢i koriste i manualne aparate za kavu
kako bi svojim potroSacima pruzili Siroki izbor kava. Neki od najpoznatijih manualnih aparata
su: Chemex, V60, AeroPress, French Press, Vacpot (Syphon), Moka pot (kafetijera) i lbrik (tzv.
dzezva). Chemex i V60 su aparati koji se koriste u tzv. pour over metodi. Ova metoda se temelji
na procesu filtriranja. U aparat se stavi papirnati filter koji se zalije vru¢om vodom kako bi se
izostavio papirnati okus kave. Krupno mljevena kava se postavi u taj isti filter, a zatim se
prelijeva vru¢om vodom tri puta. Nakon toga potrebno je sacekati da sva voda iscuri, a povrSina
kave izgleda suho. Cijeli proces traje oko pet minuta (Karibu, 2020).
AeroPress 1 French Press takoder funkcioniraju uz pomo¢ filtera. AeroPress je jednostavan
uredaj koji se sastoji od cijevi, klipa i drzaca filtera. Cijev sa tankim papirnatim filterom 1
drzacem filtera se postavi na Salicu za kavu. U cijev se stavi mljevena kava 1 dolije vru¢a voda,
promijesa, a zatim se postavi klip u cijev. Nakon minute, klip se uroni u tekucinu, tjerajuci tako
kavu kroz filtar u Salicu. AeroPress je zbog svoje veli€ine, izdrzljivosti i jednostavnosti
koriStenja omiljen medu putnicima. French Press sastoji se od staklene posude i metalnog
mrezastog filtra pri¢vr§¢enog na dugacku drsku. Grubo mljevena kava potopi se u vruéu vodu
nekoliko minuta, a zatim se metalnim filterom pritisne na dno posude. Za razliku od papirnatih
filtera, kroz metalni filter prolazi dio finog taloga 1 ulja u Salicu pa kava pravljena u French
Pressu nema “Cisti” okus (Handground, 2024).
Vacpot ili Syphon izgleda poput laboratorijske opreme. Sastoji se od dvije staklene posude
(gornje i donje komore), sifona koji ih povezuje, filtera te malog plamenika. Ovaj aparat
funkcionira na nac¢in da se ulije voda u donju komoru, a zatim hermeticki zatvori s gornjom.
Zagrijavanjem se u donjoj komori stvara vodena para. Pritisak te pare potisnut ¢e vodu kroz
sifon iz donje komore u gornju. Nakon toga, u gornju komoru dodaje se grubo mljevena kava.
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Kava u vodu ispusta kofein i masnoce, stvarajuc¢i bogat okus. Nakon otprilike minutu mice se
plamen s donje komore. Para koja je do tad ispunjavala donju komoru ¢e kondenzirati i
osloboditi prostor, stvarajuci pri tome vakuum. Vakuum u ovom sluc¢aju djeluje kao cjedilo te
¢e upravo pomocu njega sva tekucina iz gornje komore kroz filter pro¢i u donju, a nastat ¢e
napitak pun arome bez imalo taloga i zaostalih Cestica (Kava Kavana, 2022).

Moka pot se sastoji od tri dijela: donje komore, odnosno spremnika za vodu, srednjeg dijela
koji sluzi kao filtar za fino mljevenu kavu i gornje komore. Moka funkcionira na nacin da se u
njezinu donjem dijelu voda kuha i stvara se para. Para zatim pritiS¢e vodu do komore filtera
gdje prolazi kroz mljevenu kavu, a zatim izbija u gornju komoru. Kad je kava skuhana, potrebno
ju je odmabh istociti jer ¢e se u protivnom i dalje prokuhavati. Ibrik, poznatiji kao dzezva, je
mala posuda Sirokog dna s uskim vrhom 1 sa strane pricvr§¢éenom drskom. Tradicionalno se
izraduje od bakra. Dizajniran je za koriStenje na otvorenom plamenu ili plinskom $tednjaku, ali
u danasnje vrijeme moze se koristiti na gotovo svim elektri¢nim, pa ¢ak i indukcijskim plo¢ama
za kuhanje. Postoje razne metode kuhanja kave u ibriku, a ve¢inom se razlikuju po redoslijedu
dodavanja kave i vode. No, neovisno o tome, kad voda i kava zavriju, stvara se pjena, a ibrik se
mice s izvora topline. Nakon $to se slegne, postupak se ponovi jednom ili dvaput. Ibrik se zatim
odlozi dok se sve slegne, a zatim se kava pazljivo izlijeva u Salice kako bi talog od kave ostao

na dnu ibrika (Prince, Kaminski i Simmons, 2024).

4.3. Postupak pripreme espressa

Postoji mnogo vrsta napitaka od kave, kao §to su: americano, macchiato, cappuccino, latte,
cortado, affogato i1 drugi. Ono §to je svima zajednicko je baza koju ¢ini kvalitetan espresso. No,
za kvalitetno pripremljen espresso postoji mnostvo razlicitih pravila i parametara kojih se treba
pridrzavati. Od iznimne je vaznosti da barista pozna svaku pojedinu kavu s kojom radi i1 tocne
parametre koje ona zahtijeva. Takoder, vazno je da zna prilagoditi opremu na kojoj se priprema
te posStovati pravilnu recepturu i jasne zakone o espressu koji su uvijek isti i ne mijenjaju se bez
obzira o kojoj kavi se radi. Prije svake pripreme espressa vazno je podesiti mlinac i veli¢inu
mljevenja. Kava u mlincu bi uvijek trebala biti svjeza. Samljevena kava ne bi se smjela
ostavljati u mlincu preko noc¢i, ve¢ pohraniti u hladnom i suhom prostoru. Takoder, ne bi trebalo
mljeti viSe kave no $to ¢e biti potroSeno. Voda u aparatu za kavu bi trebala imati konstantnu
temperaturu od 88°C do 92°C, a pritisak vode bi trebao iznositi 9 bara (Baregel, 2024).
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Postupak pravilne pripreme espressa objasnjen je kroz sljedece korake. Prvo je potrebno skinuti
portafilter, odnosno rucku s aparata. Ako se u kosari (situ) portafiltera nalaze ostaci prijasnje
skuhane kave, treba ih istresti, a koSaru dobro ocistiti uz pomoc¢ kista i obrisati krpicom.
Portafilter 1 koSara ne smiju biti mokri. Ukoliko ostanu mokri, kava nece prijanjati ispravno uz
stijenke koSare, stoga ¢e protok vode biti brzi 1 kvaliteta espressa ¢e se znacajno smanjiti. Drugi
korak je ispustiti vodu iz aparata na par sekundi, odnosno dok ne bude ¢ista. Nakon toga sljedi
mljevenje i doziranje kave. Optimalna doza za jednu kavu je sedam do deset grama, ovisno o
veli¢ini sita. Ukoliko se koristi portafilter s duplom grupom, koristi se dupla doza kave, odnosno
14 do 20 grama. Zatim je mljevenu kavu potrebno ravnomjerno rasporediti u kosari, uz pomo¢
distributora. Najprije se koristi WDT distributor koji uz pomo¢ iglica mijesa kavu i razbija
grudice. Nakon njega, koristi se distributor od €elika koji sluzi za ravnanje kave. Distributor se
postavi na vrh portafiltera te lagano, bez pritiskanja prema dolje, zaokrene dva do tri puta.
Predzadnji korak odnosi se na tampiranje, odnosno, ravnhomjerno rucno potiskivanje kave
pomocu tampera, sa snagom od 15 do 20 kg. Ovi koraci su od iznimne vaznosti, kako bi se
osigurao ravnomjeran protok vode kroz kavu. Prije stavljanja rucke natrag na aparat, potrebno
je ukloniti ostatke kave s rubova rucke ukoliko ih ima, kako bi se sprjecilo nakupljanje stare
kave na brtvilima. Nakon §to se rucka vrati na aparat, obavezno je odmah pustiti vodu kako bi
zapocela ekstrakcija. Ekstrakcija zapo€inje s odgodom od par sekundi, $to je sasvim dovoljno
da se postavi Salica ispod rucke. Kava mora te¢i ravnomjerno i kontinuirano, s mlazom u obliku
“mi§jeg repa.” Ekstrakcijom se dobiva 25 do 30 mililitara espressa, u vremenu od 25 do 30
sekundi (Franck, 2024).

Ukoliko ekstrakcija traje manje od 25 sekundi, najvjerojatnije je da je mljevenje pregrubo i
voda prebrzo prolazi kroz kavu, §to dovodi do kiselog okusa espressa. Ukoliko ekstrakcija traje
duZe od 35 sekundi, mljevenje je previse fino i voda prolazi presporo, a espresso poprima gorak
okus. No, greSka mozZe biti i u tehnici, stoga je u oba slu¢aja, prije namjestanja mlinca, potrebno
provjeriti doziranje, raspodjelu i tampiranje (Miller, 2018).

Kvalitetan espresso moze se prepoznati po zlatno-smedem, bogatom sloju kreme koja prekriva
njegovu povrsinu. Espresso mora biti gust i umjereno gorkog okusa (Drinks.hr, 2021).
Temperatura kave, odnosno espressa, uvelike utjece na njezin okus. Zato se kava posluzuje u
toplim $alicama — one se drze na aparatu za kavu koji neprestano odrzava toplinu. Salice bi
trebale biti postavljene vrhom prema gore, kako bi se grijalo njihovo dno. Time ¢e se izbjeci
toplinski S0k kave te ¢e ona ostati topla dulje vremena. Salice se ne smiju drzati naopako
okrenute, jer ¢e aparat tako grijati samo vrh Salice — to nema nikakav efekt na kavu, ve¢ samo
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donosi rizik od opekotina gosta. Takoder, Salice moraju biti iste i ne smiju biti ostec¢ene niti
napuknute obzirom da i najmanje oStecenje moze uzrokovati ozljedu gosta. Uz to, kod pripreme
| serviranja kave, barista ne smije Salicu dodirivati na gornjem rubu, ve¢ je uhvatiti za rucku

(Green Plantation, 2024).

4.4. Napitci na bazi espressa

Vecina ljudi, barem u Hrvatskoj, preferira piti kavu s mlijekom. Iako postoji stotine varijacija
na tu temu — vise/manje mlijeka, viSe/manje pjene, vruce/toplo/hladno itd., uvijek se radi o
nekoj kombinaciji triju elemenata: espresso, mlijeko i pjena. Espresso je baza svim napitcima,
a njegova priprema ovisi o baristi i mjeri se u gramima. Espresso bi trebao sadrzavati dvostruko
viSe grama od gramaze koriStene za pripremu, npr. ako je koriSteno osam grama mljevene kave,
espresso treba biti tezak oko 16 grama, a koli¢ina bi trebala doseci oko pola Salice (Raise the
Bar, 2022).
Postoje i varijacije espressa kao $to su: ristretto, doppio i lungo. Ristretto je tzv. kratki espresso,
odnosno, koristi se ista koli¢ina mljevene kave, ali je skrac¢eno vrijeme pripreme te koli¢ina
vode u ekstrakciji. Doppio je zapravo dupli espresso te se u njegovoj pripremi koristi dupla
doza kave te portafilter s dvije grupe. Lungo oznacava produzeni espresso, doza kave je ista
kao kod obi¢nog espressa, ali se za ekstrakciju koristi dvostruko viSe vode. Lungo se Cesto
poistovjecuje s americanom, ali se razlikuju u nacinu pripreme 1 koli¢ini napitka. Americano je
kombinacija vruce vode i espressa, posluZzen u omjeru %2 espresso i %2 voda ili ¥ espresso i %
voda. Najprije se napravi espresso, a zatim doda odredena koli¢ina vru¢e vode. Espresso u
kombinaciji s mlijekom postoji u vise varijacija, kao Sto su: macchiato, cappuccino, caffe latte
ili latte machiato, flat white, cortado itd. Nijedan od ovih napitaka se ne priprema s hladnim
mlijekom jer hladno mlijeko neutralizira Secere koji se nalaze u kavi. Toplo mlijeko (zagrijano
na 55°C do 60°C) sadrzi proteine i mlije¢ne Secere koji dodatno zaslade kavu i razblaze gor¢inu.
Rije¢ “macchiato” na talijanskom jeziku znaci “mrlja”, stoga ovaj napitak predstavlja dozu
espressa 1 malu zlicu kreme od toplog mlijeka na vrhu, a posluzuje se u maloj $alici. Latte ili
caffé latte se sastoji od % espressa, % mlijeka i tankog sloja pjene na vrhu. Latte macchiato je
isto Sto 1 caffe latte, a jedina razlika je u serviranju. Caffe latte se sluzi u keramickoj Salici, a
mlijeko se dodaje nakon espressa. Latte macchiato se sluzi u visokoj staklenoj Salici u koju se
prvo ulije zagrijano mlijeko s pjenom, a zatim se polako doda espresso kako bi se stvorili
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vidljivi slojevi. Jo$ jedna varijacija lattea je mocha. Mocha se sastoji od ¥4 espressa, % mlijeka,
ali 1 dodatka ¢okolade u obliku praha ili sirupa, te Slaga na vrhu. Flat white je skoro identic¢an
napitak kao caffe latte, a jedina razlika je Sto na flat white ide iznimno tanki sloj pjene, gotovo
nevidljiv. Takoder, flat white se moze pripremati i s duplom dozom espressa. Cappuccino se
takoder radi sa zagrijanim mlijekom i pjenom, ali u omjeru 1:1:1 (kava:mlijeko:pjena)
(Instacart, 2024).

Dok vecina ovih varijacija kave potjece iz Italije, u proteklih par godina pojavila se i pridoslica
iz Spanjolske — cortado. Cortado u prijevodu znaéi “rez.” Ovaj naziv je nastao zbog toga §to se
mlijekom “reze” kava kako bi se smanjila njena kiselost. Cortado se pravi od jednake koli¢ine
espressa i zagrijanog mlijeka, odnosno, od duple doze espressa (60 ml) i 60 ml mlijeka.
Posluzuje se u maloj staklenoj ¢asi (Nescafé, 2024).

Izuzev varijacija espressa s mlijekom, postoji i espresso con panna, Sto bi u Hrvatskoj bila kava
sa Slagom. Priprema se s jednom ili duplom dozom espressa te porcijom $laga na vrhu. Jo$
jedan novi trend kave porijeklom iz Italije je affogato al caffé. Ovaj napitak se zapravo
klasificira kao kava i1 kao desert, a priprema se u Salici sa poznatim talijanskim gelatom
prelivenim vru¢im espressom. Affogato u prijevodu znaci “utopljen”, a ovaj naziv je nastao jer
U posluzenom napitku izgleda kao da se gelato utapa u espressu. Tradicionalno se affogato
pravio sa Fior di latte gelatom, koji predstavlja okus “obicnog mlijeka.” U dana$nje vrijeme se
vecinom koristi gelato od vanilije (Venchi, 2024).

Postoje i hladni napitci od kave kao $to su: ledena kava, frappuccino, cold brew i sl., ali i
varijacije espressa u kombinaciji s alkoholom, kao npr. caffé corretto ili irish coffee. Corretto
je espresso pomijeSan s malom dozom rakije (loze), brendija ili sambuce, no u nekim
slu¢ajevima se alhokol posluzuje u zasebnoj ¢asici uz Salicu espressa (Wilde, 2016).

Irish coffee se sastoji od espressa, smedeg Secera, irskog viskija i $laga na vrhu, dok se u nekim
slucajevima koristi i zagrijano mlijeko (Nescafé, 2024).

Irish coffee se zapravo ne klasificira kao kava, ve¢ kao koktel od kave. Jo$ jedan od svjetski
poznatih koktela na bazi kave je espresso martini, koji se radi u kombinaciji espressa s votkom
i likerom od kave (Garret, 2023).
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5. PET “L” CAPPUCCINA

Kao sto postoji tradicionalno talijansko pravilo “5M” koje odreduje pet temelja za pripremu
espressa, tako postoji i talijansko pravilo “5L” koje odreduje temelje za pripremu kvalitetne
emulzije mlijeka. Pet “L” odnosi se na:

e latte — mlijeko;

e lattiera — lonc¢i¢ za mlijeko;

e lancia — parna mlaznica;

e lavorazione — proces pripreme mlijeka;

e latte art — “crtanje” na kavi (Bazzara, F. i Bazzara, M., 2015).

5.1. Mlijeko

Svaki barista mora posjedovati odredeno znanje — kako o kavi, tako i 0 osnovama mlijeka.
Kljuéno je poznavati sastav i vrste mlijeka te kako svaka od njih reagira na odredenu
temperaturu. Mlijeko se sastoji od Cetiri komponente: vode, masti, proteina i Secera, odnosno
laktoze. Laktoza je glavna vrsta Se€era u mlijeku te je zasluzna za sladak i ugodan okus.
Povecavanjem temperature mlijeka, laktoza se razgraduje na glukozu 1 galaktozu, a time se
doprinosi vecoj slatko¢i mlijeka. Medutim, ako se zagrije na viSe od oko 60°C, mlijeko pocinje
gubiti svoju slatkocu. Postotak masti koje mlijeko sadrzi moze se kretati od 0% do 4%. Vece
masnoce povecavaju punocu okusa mlijeka te ¢ine ugodniju teksturu. Masnoca je takoder
neophodna za prenoSenje okusa na jezik (Code Black Coffee, 2020).

Proteini su odgovorni za stvaranje mlije¢ne pjene i vrlo su sloZene strukture. Kada barista kuha
mlijeko, zapravo radi dvije stvari istovremeno: stvara pjenu uvodenjem mjehuri¢a zraka i
zagrijava mlijeko. Dok se uvodi zrak, para takoder zagrijava mlijeko. Proteini u hladnom
mlijeku nalaze se u obliku smotanog klupka. Kako se mlijeko zagrijava, proteini se odmotavaju
1 omotavaju oko mjehuri¢a zraka, tvore¢i neku vrstu zaStitnog omotaca. Do ove pojave dolazi
iz razloga Sto je jedna strana proteina hidrofobna, odnosno vodoodbojna, dok je druga
hidrofilna, odnosno privla¢i vodu. Hidrofobna strana se hvata za mjehuri¢e zraka, dok

hidrofilna strana drzi vodu u mlijeku. Ovom radnjom zadrzava se zrak u tekucini 1 mlijeko
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dobiva pjenu. No, ukoliko mlijeko dosegne temperaturu visu od 65°C, proteini ¢e se potpuno
razgraditi, oslobadajuéi zrak i unistavajuci dobivenu pjenu (Clive Coffee, 2019).

No, uz kravlje mlijeko, postoje i alternativne vrste mlijeka koje se koriste u pripremi kave, a to
su: mlijeko bez laktoze, mlijeko sa smanjenim udjelom masti (obrano mlijeko), biljna mlijeka
— zobeno, bademovo, sojino, rizino, kokosovo itd. Zbog nedostatka masti u njima, s ovim
vrstama mlijeka je teze raditi, odnosno stvoriti dobru emulziju i barSunastu pjenu, pa tako i latte
art. Zato se danas proizvode tzv. barista mlijeka koja ¢esto imaju dodane masti kako bi se mogla
napraviti dobra emulzija. Ova mlijeka su formulirana da oponasaju nacin kako se kravlje

mlijeko ponasa s kavom, odnosno da stvore jedan homogeni kremasti napitak (MilkLab, 2023).

5.2. Lon¢ié¢ za mlijeko

Medu osnovnim alatima za izradu kvalitetne Salice kave nalazi se i lon¢i¢ za mlijeko. On igra
klju¢nu ulogu u stvaranju barSunaste mikropjene koja je neophodna za napitke od kave poput
lattea, cappuccina i macchiata. Lon¢i¢i za mlijeko nezamjenjivi su alati za bariste i ljubitelje
kave, a njihova uloga nadilazi puku funkcionalnost — oni su instrumenti Kkreativnosti i
preciznosti. Prilikom odabira lon¢ic¢a za mlijeko potrebno je uzeti u obzir nekoliko ¢imbenika.
Veli¢ina, oblik i dizajn vazni su faktori jer utjeCu na proces pjenjenja mlijeka i kvalitetu
kona¢nog napitka. Lonci¢ je obi¢no stoZastog oblika, sa dnom $irim od vrha, a moze i ne mora
imati rucku sa strane. Postoji viSe vrsta lon¢i¢a za mlijeko:
e lonci¢i od nehrdajuceg Celika — pruzaju optimalnu kontrolu temperature, izdrzljivi su, a
lako se Ciste 1 odrzavaju;
e lonCi¢i s neljepljivim premazom - dizajnirani s neprianjajuom unutraSnjosti,
sprjecavaju ljepljenje mlijeka, olakSavajuci ¢iS€enje 1 odrzavanje;
e lonci¢i obloZeni teflonom — nude poboljSana svojstva protiv ljepljenja, osiguravajuci
glatko pjenjenje i izljevanje mlijeka;
e lonci¢i u bojama — iako su primarno estetski, mogu pomoc¢i u razlikovanju razli¢itih
vrsta mlijeka kod pripreme kave;
e latte art lonci¢i — Cesto imaju Siljasti izljevnik za lakSe izljevanje kompliciranih i

detaljnih latte art dizajna na kavi (Espresso Gear, 2024).
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5.3. Parna mlaznica

Temelj kvalitetnog latte arta je sjajna, glatka emulzija mlijeka. Uz kvalitetan lon¢i¢ za mlijeko,
vaznu ulogu u stvaranju dobre emulzije ima i1 parna mlaznica. Mlaznica tjera paru i mjehurice
zraka u mlijeko, zagrijava ga i pritom stvara glatku, sjajnu mikropjenu. Snaga i vrsta pare
trebaju biti ispravno podeseni, kako bi se stvorila dobra emulzija. Pritisak pare utjec¢e na brzinu
kojom se mlijeko vrti. Ako se mlijeko ne vrti odgovaraju¢tom brzinom, nece biti moguce
proizvesti mikropjenu. Takoder, postoje mlaznice sa razliCitim vrhovima — s dvije, tri ili Cetiri
rupe na vrhu. KoriStenje pravog vrha pomaze u kontroli koli¢ine pare koja ulazi u mlijeko. Vrh
s dvije rupe je savrsen za pripremu jedne Salice kave. Vrh s tri rupe odgovarajuci je za pripremu
velike Salice kave ili dvije manje Salice. Vrh s Cetiri rupe najbolji je za pripremu vecih koli¢ina

kave (Dalla Corte, 2022).

5.4. Proces pripreme mlijeka

Proces pripreme mlijeka podrazumijeva niz razli¢itih koraka — od izbora vrste mlijeka, odabira
prave veli¢ine lon¢i¢a za mlijeko do manevriranja s parnom mlaznicom. Neovisno o kojoj vrsti
mlijeka se radi, ono uvijek mora biti hladno. Sto je mlijeko hladnije, to barista ima vise vremena
za teksturiranje istog. Prvi korak procesa podrazumijeva ulijevanje mlijeka u lonci¢. Kod
ulijjevanja mlijeka treba pripaziti na koli¢inu; mlijeko bi trebalo dose¢i dno izljevnika. Prije
svakog grijanja mlijeka potrebno je ispustiti paru iz mlaznice zbog zaostale kondenzirane vode
u njoj. Zatim slijedi uranjanje mlaznice u mlijeko. Dubina, pozicija i kut mlaznice odreduju
kakva ¢e biti emulzija mlijeka. Prva faza zagrijavanja mlijeka je utiskivanje zraka u hladno
mlijeko. Mlaznica se umece tik ispod povrSine mlijeka, a mlijeko se poCinje kretati. Tada
nastaje zvuk poput paranja ili kidanja papira. Ovom radnjom nastaje pjena. U drugoj fazi
potrebno je malo nagnuti lon¢i¢ kako bi se napravio vrtlog. Ova radnja se naziva jo$ i poliranje
ili teksturiranje mlijeka. Veliki mjehuri se razbijaju u milijarde sitnih mjehuri¢a te nastaje
mikropjena, odnosno sjajna, glatka emulzija. Cilj je mlijeko dovesti na 55°C do 60°C.
Temperatura se moze procijeniti uz pomo¢ termometra ili uz pomo¢ ruke. Mlijeko je doseglo
idealnu temperaturu ukoliko je lon¢i¢ postao vru¢ za drzanje u ruci. Nakon grijanja mlijeka
potrebno je ponovo ispustiti paru kako bi se izbacili ostatci mlijeka iz mlaznice, te vlaznom
krpom obrisati mlaznicu kako se mlijeko ne bi skorilo. Zadnji korak podrazumijeva kruzne
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pokrete lon¢i¢em kako bi se mlijeko zarotiralo. Sto se vise mlijeko rotira, izgledom postaje
sjajnije i glade. Ukoliko su svi koraci izvedeni pravilno, mlijeko bi trebalo izgledati poput

svjeze boje za zidove, glatko i sjajno, bez mjehurica te bi trebalo povecati svoj volumen za 20%
do 40% (Code Black Coffee, 2020).

o

Slika 1. Pozicioniranje parne mlaznice u lon¢i¢u za mlijeko, lzvor:
https://www.brewcoffeehome.com/milk-steaming-mistakes/
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6. LATTE ART

Latte art jo$ je poznat i pod nazivima “coffee art”, “barista art” ili “coffee design”. To je tehnika

pripreme kave ulijevanjem mlijeka u espresso $to rezultira razli¢itim slikovitim uzorcima na

povrsini cappuccina. Za stvaranje crteza na kavi potrebna je mirna ruka i kontrola nad

izlijevanjem mlijeka. Dvije varijable su izuzetno vazne za dobru kontrolu izlijevanja — brzina

protoka i brzina pada mlijeka. Na ove dvije varijable utjece polozaj lon¢i¢a za mlijeko u odnosu
na Salicu (Code Black Coffee, 2020).

Latte art se odvija u viSe precizno definiranih koraka:

1.

Najprije je potrebno pripremiti espresso prema pravilima objaSnjenima u podpoglavlju
4.3.

Zatim je potrebno zagrijati mlijeko te napraviti kvalitetnu, glatku, sjajnu emulziju.
Ukoliko se mlijeko ne ulije kroz par sekundi, potrebno ga je ponovo zarotirati kako bi
se emulzija ujednacila.

Espresso u $alici je takoder potrebno zarotirati kako bi se razbio gornji sloj kreme.
Salica bi u ruci trebala biti nagnuta pod kutom od otprilike 45°. Lon¢i¢ za mlijeko
potrebno je postaviti visoko iznad Salice te zapoceti izljev mlijeka s visine, tankim,
jednoli¢nim 1 sporim mlazom, dok se ne napuni otprilike pola Salice. Ovo se smatra
bazom za latte art.

Nakon toga, potrebno je spustiti lon¢i¢ do samog ruba Salice te veCom brzinom izlijevati
mlijeko, u pokretima koji ovise o odabranom dizajnu latte arta.

Dizajn se dovrSava ili potpunim zaustavljanjem protoka mlijeka, ili usporavanjem
protoka, podizanjem lonc¢i¢a u visinu i tzv. “rezanjem” oblika, odnosno prolaskom

mlaza mlijeka kroz sredinu $alice (Greene, 2022).
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Slika 2. Ulijevanje mlijeka za latte art, Izvor: https://codeblackcoffee.com.au/blogs/coffee-notes/latte-
art

6.1. Salice za latte art

Odabir pravih Salica moZe uciniti primjetnu razliku kod latte arta. Ispravna Salica ne samo da
povecéava vizualnu privla¢nost napitka, ve¢ i olakSava pripremu baze kod izljevanja latte arta te
omogucuje da se lon¢i¢ za mlijeko odmakne samo nekoliko milimetara od povrSine kave.
Visoke Salice ravnih stijenki nisu preporucljive za latte art, pogotovo za pocetnike. Idealna
Salica je u obliku zdjele, priblizno jednake Sirine 1 visine. LakSe je kreirati latte art u Salicama
koje imaju okrugli oblik 1 zakrivljenu unutraSnjost. To pomaze espressu 1 mlijeku da se
pomijesaju 1 stvore bolju boju 1 kontrast u latte artu. Ako se radi o slozenijim dizajnima latte
arta, najbolje je koristiti salicu sa Sirokim otvorom, budu¢i da ona daje vecu povrsinu za rad
(Brewing with Dani, 2024).

Materijal Salice je takoder vaZan jer moze utjecati na okus 1 temperaturu kave. Najpopularniji
izbor su Salice od keramike, stakla 1 nehrdajuceg celika. Keramicke Salice ne samo da su estetski
ugodne, ve¢ su i funkcionalne. Dobro zadrzavaju toplinu, izdrZljive su i lako se Ciste i odrzavaju.

Staklene Salice omogucuju prikaz kompletne latte art umjetnosti te slojeve kave i mlijeka, ali
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slabije zadrzavaju toplinu od keramike. Salice od nehrdajudeg &elika, poznatije kao termos
Salice, idealne su za kavu za ponijeti, jer ju odrzavaju toplom dulje vremena, ali mogu utjecati

na njezin profil okusa (Smith, 2023).

6.2. Latte art dizajni

Kava sa latte art dizajnom predstavlja umjetni¢ko djelo u Salici. Latte art je nacin da se napitci
od kave istaknu kroz jedinstvene i privlaéne dizajne. lako latte art moze biti teSko za nauciti,
ovo je vjeStina koju zaista vrijedi savladati. Baristi koriste latte art kako bi iskazali svoju
kreativnost u radu. Postoje bezbrojne mogucnosti dizajna kod latte arta. Osnovni i
najjednostavniji latte art dizajni su jabuka i srce, a zatim tulipan i rozeta. Malo zahtjevniji dizajn

je labud, a zatim i majmun, morski konjic, zec, vjeverica i slicno (Esquires Coffee, 2024).

Slika 3. Razliciti latte art dizajni, lzvor: https://www.instagram.com/sanin.kadic/
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7. ZAKLJUCAK

Kava je neizostavna stavka u nasim zivotima — ona je izvor inspiracije i okrepe koja budi nase
tijelo 1 um. Kava je izgovor za dijeljenje, razgovor, razmisljanje. Stanka u uZurbanosti
svakodnevnog zivota, trenutak za sebe, da se poveZzemo sa svojom nutrinom. U posljednjih
1000 godina kava je postala neizbjezan dio drustvenog Zivota. Svoj put zapocela je u Etiopiji,
nastavila preko Arabije do Europe, a zatim i ostatka svijeta. Prva kavana na svijetu otvorena je
jos$ u 15. stoljecu, a globalni drustveni trend konzumiranja kave u kavanama nastavlja se do
danas. Kavane, odnosno, kafi¢i postali su najucestaliji ugostiteljski objekti. Zbog razlicitih Zelja
1 ukusa potrosaca, u zadnjih nekoliko godina se razvila kvalitetna i1 raznovrsna ponuda kave.
Potrosaci ozbiljno shvaéaju pojam vrijednosti za novac i zbog toga ¢e vecina njih platiti vise da
dobiju kvalitetnu kavu u ugostiteljskom objektu. Zato se u Hrvatskoj u posljednje vrijeme
otvara sve viSe specialty kafi¢a. Specialty kafi¢i, kako i samo ime kaze, su kafiéi koji posluzuju
specialty kavu, odnosno najkvalitetniju kavu koja se moze kupiti. Specialty kava se uzgaja i
obraduje u kontroliranim uvjetima, a najées¢e je organski ili odrzivo uzgojena, za razliku od
komercijalne kave koja se uzgaja u puno vecoj mjeri i ¢esto proizvodi tehnikama masovnog
trzista. Specialty kava je mnogo kvalitetniji, ali i skuplji proizvod od komercijalne kave, upravo
zbog dodatne paznje 1 brige koja se posvecuje uzgoju, zetvi i przenju zrna. No, uz prvoklasnu
kavu, iznimno je vazno imati osobu koja poznaje sve parametre i naCine pripreme spomenute
kave, kako bi potrosaci naposlijetku dobili kvalitetnu Salicu omiljenog napitka. Ta osoba se
danas naziva barista. Prvotno su se tako oslovljavali svi barmeni, ali s dolaskom specialty kave,
pojam bariste je dobio drugo znac¢enje — struénjak za kavu. Barista je osoba koja mora poznavati
sve procese koje kava prolazi na putu od zrna do Salice, odnosno, uzgoj kave, nacine przenja,
vrste kave i razli¢ite nacine njene pripreme. Uz to, neophodno je i da poznaje opremu s kojom
se sluzi te ju zna podesiti na odredene parametre koji ovise o vrsti kave s kojom radi, a po
potrebi i treba znati otkloniti manje kvarove na toj istoj opremi. Takoder, barista mora
posjedovati odredene vjestine kao Sto su: brzina i efikasnost u radu, strpljenje i posvecenost
detaljima, ali i kreativnost pri izradi napitaka i latte arta. Uz to, kao i svi ostali radnici u
ugostiteljstvu, barista mora posjedovati odlicne komunikacijske vjeStine za interakciju s
gostima te biti ljubazan. Ne postoji formalno obrazovanje za bariste, ali postoje razni tecajevi
koje provode ovlaSteni SCA instruktori. Takvi te¢ajevi su ve¢inom podijeljeni na vise razli¢itih

programa, odnosno, modula. Primjerice, centar za edukaciju barista Hug&Punch u Istri nudi
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Sest razli¢itih modula — uvod u kavu, barista (prakti¢na znanja potrebna za rad bariste), brewing
(mljevenje i priprema kave razli¢itim metodama), zelena kava (proizvodnja, transport,
skladiStenje sirove kave), przenje kave i sensory (umije¢e degustiranja kave). Uz to postoje i
latte art tecajevi, koji omogucuju baristi da prosiri svoju kreativnost te stvara umjetnicka djela
u Salici. Latte art je posebna tehnika pripreme kave ulijevanjem mlijeka u espresso $to rezultira
razli¢itim uzorcima na povrSini kave. Za stvaranje latte arta potrebna je mirna ruka bariste i
dobra kontrola nad izlijevanjem mlijeka. Neovisno o latte artu, kava bi uvijek trebala biti
vrhunskog okusa. Latte art je samo zavrSna faza u pripremi kave, odnosno, potpis bariste kojim
on predstavlja sebe i kojim demonstrira paznju i ljubav posveéenu svakoj Salici kave. Posao
bariste zapravo i nije toliko jednostavan jer iza njega stoji jako puno znanja, truda, zalaganja i
predanosti. Kvalitetna kava i obrazovani barista koji stvara jedinstvene napitke itekako

doprinose stvaranju brenda ugostiteljskog objekta te stvaranju konkurentske prednosti.
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Popis tablica
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Popis slika

Slika 1. Pozicioniranje parne mlaznice u loncicu za mlijeko..............cc.ccoccovvviiniiinniicinincnnn, 28
Slika 2. Ulijevanje mlijeka za [atte art...........ccccoeiiiieiii e 30
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