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El barista, la litirgia creativa del cafe

El Forum Café organitza el quart Campionat de Baristes de Barcelona:
cinc aspirants busquen erigir-se com el millor professional del sector

arcelona és una ciutat sen-
se cambrers. O com aminim
costa molt trobar-ne. En
canvi, és plena de persones
que fan de cambrers. En
aquesta ciutat és una feina provisional,
sovintalimentaria, marcadaperles es-
tacions, la temporada estival i la com-
binaci6 amb els estudis. Es agradable
que de tanten tantalgu ensrecordi que
estracta d’una professio, d'un ofici amb
lasevaliturgia, amb ascendents artesa-
nalsiintervencio delacreativitat. Gau-
dir del saber fer d’un cambrer és com
escoltar la conversa de dos pintors al
tren que departeixen sobre I’especifici-
tat de ’esmalt, les capes de vernis que
requereix el passamans i sila paret es
pinta amb brotxa o amb pinzell. Va bé
comprovar que hihaescoles d’hostale-
ria en que es formen joves perque si-
guin bons cambrers, perqué sapiguen
oficiar com cal aquesta sagrada profes-
si6. Qui ho havia de dir a aquestes al-
tures de la historia que es poden crear
professions que no tenen necessaria-
mentaveure amb aplicacions de mobil
o gestid multimedia, siné amb I’artesa-
nia. El barista, en diuen; és a dir, ’ex-
pert en el cafée. Aixi com existeixen el
sommelier, el mestre formatgeril’exe-
getadel gintonic, també tenim el treba-
llador del cafe, de les seves varietats,
combinacions, gustos i aromes.

Cafe amb notes musicals

L’entitat Forum Café ja fa uns quants
anys que s’ocupa de la divulgacio
d’aquestabeguda, associada alavidade
tantagentarreudel mén. Organitzen ca-
daanyel Campionat de Baristes de Bar-
celona, que se celebra a ’Escola d’Hos-
taleriai Turisme. Aquest any hi partici-
pen cinc candidats i el que guanyi par-
ticiparael 24 d’abril en el Campionatde
Catalunya, que se celebrara a Reus.

El mestre de cerimonies de I’acte
destaca que elsbaristes tenen el poder
de convertir el cafe, lallet, elslicorsila
fruita en ingredients magics que com-
binenierotitzen perales seves creaci-
ons. Manel Barroso, director de I’esco-
la, considera important valorar la cul-
turadel cafe,iJordi Codina, de Férum
Café i membre del jurat, explica que
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Els aspirants a millor barista de Barcelona van presentar cadascun quatre creacions:
café exprés, caputxino i una especialitat amb alcohol i una sense. marcrovira

fer-ho també suposa contribuir a re-
vitalitzar el sector serveis i I’hostale-
ria, ja que cada cop hi ha més deman-
dade personal capac de proposar al cli-
ent i al turista una bona experiéncia
cafetera.

Hi ha quatre jutges més. Dos son
sensorials, encarregats de tastar les
propostes, i dos sén técnics, que valo-
ren ladiligénciailes aptituds de mani-
pulacid dels ingredients,lamaquinaria
ielsutensilis diversos. Estatot calculat
al mil-limetre, tot disposat al seu lloc,
I’escenari tocat i posat i una audiéncia
expectant. La majoria son alumnes de
I’escola, alguns d’ells desitjosos de par-

ticipar en el concurs de I’any que ve. El
jurat hade tenir en compte quatre cre-
acions de cada concursant: un cafe ex-
prés, un caputxino, una especialitat
sense alcoholiunaespecialitatamb al-
cohol. Els candidats disposen de 16 mi-
nuts per completar la prova. El primer
que intervé és el Dani Ojeda, que acu-
mula deu anys d’ofici dedicat de ple al
barisme. Ens explica que la varietat de
cafe que utilitzara conté notes florals
i de te negre i esta cultivat a 1.600 me-
tres d’altitud. La seva seleccié musical
—esta tot pensat- inclou A sky full of
stars,de Coldplay. Utilitza xarop de flor
d’hibiscus, pronuncia conceptes com
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“pasenboca”, “enzimatic”, “postgust”,
iqualifica la crema del seu café d’elas-
tica. Estamoltatent ano embrutar més
del compte i es confessa un enamorat
del cafe. LaIvette Velaéslasegonaain-
tervenir. Va vestida de sac de cafe i
sempre somriu. Amenitza 1’actuacié
amb una historia: quan vivia amb els
avis alaseva casade camp sempre hife-
ia olor de cafe. Escoltem Lemon tree,
unaversié relaxada d’Over the rainbow
iun seguit de melodies sensuals i sere-
nes. Ens parla del sabor dol¢ i enxoco-
latat del café coma “estat d’anim” -per
aJorge Valdano també ho erael futbol-
ide la necessitat de xarrupades curtes
per descobrir els matisos de la seva es-
pecialitat sense alcohol. “Que de tot el
que passi ens en quedi un bon record”,
conclou.

El millor barista de Barcelona

Elsenyor Codinavarecordant als con-
cursants el temps que els quedaiunes
queda hipnotitzat per la coreografia,
la precisa coordinacié de moviments,
de mesures i detalls rellevants. Tal-
ment com quan el barman prepara un
Margarita o el cuiner maniobra el ga-
nivet de tallar ajuliana. E]l Pau Valver-
de es refereix al cafe com el seu “com-
pany” i destaca el seu gust sedods i se-
nyorial, matisat per un record de
fruits vermells i tomaquet. Balanceja
la gerreta de la llet perque I’espiral
d’escuma sigui turgent. Vaporitzauna
infusio de vainilla i bitxo sobre el ca-
fé exprésifaunapinyacoladaper har-
monitzar amb la crema. S’ha emocio-
nat al final i ens confessa que fa quatre
mesos que es prepara cada dia, mati i
tarda, de dilluns a dissabte.

Esemocionant, certament, assistira
un espectacle que valoritzala professi-
onalitat i la professionalitzacié6. Qual-
sevol detall ressalta i és un gust detec-
tar-los tots. El Josep Santamaria és
cambrer des de fa temps. Se li nota. Va
per feina, parla poc i és I'inic que ser-
veix les creacions al jurat per darrere
seu, com ho faria al restaurant. La pro-
fessio, si, aquella emocid de lapersona
que sap fer bé la seva feina. Al final
guanyalaIvetteiel Dani queda segon.
Baristes, I’ofici del café.ll



