ENTREVISTA

Laia Lazaro Sala,
Estudiant del 4r Curs de Grau Mitja de Cuina |
Servels a I'Escola Joviat de Manresa

“El cafe ja forma part de mi,
no hi ha dia que no hi faci alguna cosa:
fer-lo, beure’n, llegir...”

Silvia Culell

Laia Lazaro és berguedana, té 20 anys i esta cursant 3r del Cicle de Grau Mitja de
Cuina i Serveis a I'Escola Joviat de Manresa. Si li pregunteu qué és el que més li
agrada del mén, us dira que el café, perd no perqué el necessiti per encarar una
llarga jornada de treball, o perqué I'entusiasmi el seu gust més que cap altra cosa:
a ella el que I'apassiona és coneixer-ne tots els secrets per aconseguir fer el cafe
perfecte. Qui té bona part de culpa d’encomanar-li aquesta passié pel café és la
seva professora de Servei, M. Josep Serrano, que ha estat al seu costat i ha gaudit
amb ella el seu ultim triomf: quedar en segona posicié en el Concurs Maestro
de I'Espresso Junior de la marca llly, que es va celebrar a Barcelona el passat
I11 de maig. Un concurs on participen centenars d'alumnes de totes les escoles
especialitzades d’Espanya i Portugal.

@ Laia, felicitats i, abans que
res, explica’ns com s’arriba a
aquest concurs...

Doncs primer es fa un examen
teoric online en el qual parti-
cipen els alumnes de totes les
escoles especialitzades d’Espa-
nya i Portugal. Un cop corregit
(s'envia a ltalia), es trien els dos
millors candidats de cada es-
cola. Per passar-lo, has de su-
perar el 80% de les preguntes.
Es la mateixa escola la que de-
cideix quin dels dos es queda
amb un per preparar-lo i anar
a la semifinal. Vaig arribar a la
final i alla ja només en partici-
pavem 18.
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@ | I'examen final en qué
consisteix?

L'objectiu era fer dos cafes i
dos caputxinos perfectes, amb
tot el que aixo suposa. Vull dir,
des de la preparacié del mo-
linet fins a la finalitzaci6 de les
dues elaboracions.

@ Pero aixo de perfecte ens
diuen que no existeix... Que
és un cafe perfecte?

Cada marca té els seus para-
metres. Segons llly, vol dir tenir
a la tassa 7 g de cafe, amb 30
segons d’extraccio i 20 g de pes
total.

@ Per a algu que no hi enten-
gui, sembla que estiguis par-
lant en xines.

Jo vaig perdre per un gram
de diferéencia (riem). Sén ells
mateixos els que et pesen la
quantitat de liquid que hi ha a
la tassa. Segons ells, I'ideal son
20 g. Si te'n falta o te’'n sobra,
et resta punts. Cada marca té el
seu barem.

@ Fem-ho més planer: qué
creus que s'’ha de fer per fer
un bon café?

Que un cafée surti bo depén de
molts factors ambientals, i el
cafe que has de fer servir can-
via constantment. Aqui esta la
dificultat, en saber que cal en
cada moment. Per exemple,
ara al mati puc posar 16 g per
fer-ne 2 i a la tarda canviar la
quantitat i que sigui més bo.

2

@ 1 aixo s'aprén o s'ensenya?
Aix0 tho han d'ensenyar. Una
persona que et faci de guia i
que et digui “aixd esta mala-
ment”, per que esta malament
i et faci buscar una solucié. Si
et surt amarg, per que surt aixi
i com ho pots arreglar. Jo a l'es-
cola he tingut una guia a qui es-
timo molt, la M. Josep Serrano.
Va ser ella la que em va conta-
giar la necessitat de saber més
sobre el café.

@ 1 aixo és facil?

No gens. Fa falta experiéncia,
molta, i equivocar-te moltes ve-
gades per poder aprendre quée
fer quan t'equivoques...

@ 1 tu per on passes?

Pel comencament, perd amb
moltes ganes de continu-
ar-ho...

@ Ara si, anem a Il'inici: com
t'introdueixes en el moén del
cafée?

Doncs fa molt poc. Vaig co-
mencar com a observadora
d'una companya que, quan feia
3r, es presentava al concurs, i
a partir d'aquell moment em
va picar la curiositat i vaig de-
cidir provar-ho. Ho proves, no
te'n surts, pero arriba algu, en
el meu cas la M. Josep, i et diu
el perqué. A partir d'aqui vaig
sentir la necessitat d'apren-
dre més. Comences a buscar
coses, fer coses diferents. En
aquest sentit, I'escola Joviat ha
estat un puntal per poder-me
iniciar. Ells m’han proporcio-
nat les eines per poder anar al
concurs, sempre m’han donat
suport, no m’han parat mai els
peus. A partir d'aqui, gracies
a la meva professora, vaig co-
mencar practiques en una bo-
tiga de cafes, una de les millors
de Barcelona. Alla m'han expli-
cat el perqué de moltes coses
i m’han donat l'oportunitat de
practicar molt, ja que
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hi ha molt volum de feina. Fas
molts cafées al dia, i aix0 permet
practicar i aprendre molt.

@ Queé t'agradaria fer en el
mon del café?

A mi m’agradaria dedicar-m’hi
professionalment, no sé si com
a professora o en una empresa
de café, i anar a més concur-
SOs, ja que és una gran experi-
encia i et fa créixer molt com a
persona i professional, per I'en-
trenament que has de fer. Fer
cafés i provar com pots treure
el millor. Per saber-ho, ho tas-
tes tot sempre...

@ Els fas descafeinats, suposo?
No, aixd mailll Es com el vi: una
cosa és tastar i 'altra beure-te’l
tot. Jo només tasto. El desca-
feinat passa per aigua per ex-
treure la cafeina, i aixo fa que, a
part d'extreure-li aquesta part,
també s'hi arrosseguin altres
coses importants, com part de
les aromes.

@ Qué és per a tu el cafée?
Abans, per mi només era

“prendre’'t un cafe pel mati” i
ara forma part de mi, del meu
dia a dia. No hi ha dia que no
faci alguna cosa amb el cafe:
llegir, fer proves, beure-mell...

@ 1 per a la gent? Tu creus
que la gent valora un bon
café encara que no hi en-
tengui?

No, depen del que estas acos-
tumat, és com el mén del vi. Si
tu has begut sempre només
un vi, aquell és el millor i ja
n’hi ha prou. Si en tastes un de
meés especial i diferent, ja no et
conformes amb el de sempre,
busques alguna cosa més ex-
cepcional.

@ Per tant, com en tot, fa
falta més formacié i més pe-
dagogia?

En fa falta molta, perqué a
meés és una cosa que tots fem
servir i que forma part del nos-
tre dia a dia. A tots els bars i
restaurants hi ha cafetera i la
gent no esta prou formada per
treure'n tot el profit.

@ | qué en penses de la
moda dels cafes de capsula?
Es una bona solucié a nivell
quotidia, perque et facilita
molt la feina a casa. No pots
tenir un arsenal de cafeteres,
només ho tenim freakies com
jo. Pero crec que no s’hauria
d'extrapolar als restaurants.

@ Per qualitat o per roman-
ticisme?

Crec que un barista és una fi-
gura que ha d'estar present en
un restaurant i, en posar un
café de capsula, li treus valor a
aquesta feina. Tornant al mon
del vi, seria la figura de som-
melier. No tots els bars i res-
taurants s’ho poden permetre,
perd quan anem a un lloc de
meés categoria, caldria. No ne-
cessites un barista super pro-
fessional, pero amb quatre de-
talls, amb una formacié basica,
ja es milloraria molt en qualitat.

@ Algun consell per millorar
el café en els bars?

Només que es tingui cura de la
neteja de la maquina, que és
basica, ja millora molt el cafe.
Tenir dues baietes, una pel va-
poritzador i l'altre per netejar la
superficie de la cafetera. | molt
important, tenir les tasses ca-
lentes per evitar que el café es
refredi quan toca la tassa.

@ laraque...?

Me'n vaig a Italia amb la meva
professora a [loctubre, tres
dies, a la Universitat del café, a
Trieste. Rebre un curs de Cof-
fee Expert alla és una de les
parts del premi...
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