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CERITA DARI SANG PERACIK KOPI
Aroma kopi yang khas menyambut saya ketika kaki saya melangkah masuk kedalam café franchise asal Amerika alias Starbucks yang berlokasi di Cilandak Town Square, Jakarta Selatan. Saya langsung disambut ramah oleh teman saya yang juga seorang barista. Saya bukan penggila kopi hitam atau espresso maka saya pesan chocolate caramel.
Nisa Aprilia M, biasa dipanggil Icha (20). Demikian nama barista Starbuck tersebut. Sudah 7 bulan dia part time disini dan mendapatkan berbagai pengalaman yang menyenangkan selama bekerja menjadi barista. “Gue engga suka kopi tapi favorit gue ya caramel macchiato. Karena rasanya yang nge-blend antara vanilla syrup, milk, coffee, sama caramel sauce”. Awal mula bergabung dengan Starbucks karena diajak temannya yang lebih dulu menjadi barista di Pasaraya Grande. Setelah melakukan berbagai macam proses seperti medical check up, training selama 3 hari dan sign kontrak. “Gue training dari pagi sampai sore. Disana gue belajar tentang Starbucks story, marking cup. Belum belajar bikin minuman. Setelah belajar baru deh gue di kontrak disini selama 3 bulan.”
Yang membuat mahasiwi jurusan Hubungan Internasional ini senang bekerja sebagai salah satu industry kopi adalah bisa belajar mengenai kopi. “Karena disini gue engga hanya belajar bikin minuman latte segala macam. Kita juga harus tahu macam-macam kopi seperti dark atau medium yang benar-benar pahit. Lalu klasifikasi-klasifikasi coffee, dari mana coffee itu berasal. Dan menurut gue barista itu pekerjaan yang unik, fancy banget buat seumuran kita. Gue bangga banget bisa part time disini sambil kuliah.”

Yang special dari barista adalah membuatkan minum untuk customer, bisa menjelaskan coffee ke customer. “Yang membuat bangga ketika gue membuatkan minuman untuk customer dan engga ada yang complain apakah minuman mereka terlalu pahit atau manis. Rasanya bangga aja gitu, people drink beverage by me”. Pernah ada bule yang complain mengenai minuman yang diracik oleh Icha. Jadi, mesin espresso itu ada standartnya. Kalau push shot berarti 18 sampai 23 detik itu sudah good shot. Misalnya membuat capucinno, setelah membuat coffee-nya dulu baru susu lalu di push shot (disitu ada timer-nya). Kalau misal di timer-nya itu udah 25 namanya bad shot. Kalau bad shot itu coffee-nya malah pahit walaupun sudah dicampurkan susu. Saking ramainya disini, Icha suka lupa mematikan mesin shot-nya. Entah coffee tadi sudah di shot 18 atau 25, ada bule yang complaine karena kopinya terlalu pahit. Icha langsung minta maaf karena lupa mematikan mesin espresso dan membuatkan minuman yang baru. Pernah juga karena salah marking mungkin karena kesalahan yang jaga kasir menulis huruf di cup. Harusnya pesan non fat yang berarti huruf ‘N’, tetapi malah terbaca ‘VL’ yang berarti vanilla latte. Di Strabucks ada yang namanya Coffee Master. Ini adalah sebutan untuk barista yang menguasai coffee.
Banyak orang memandang barista adalah pekerjaan yang unik dan menyenangkan. Selain bisa belajar lebih banyak tentang hal-hal yang sebelumnya tidak pernah kita ketahui juga mendapatkan pengalaman baru. Tetapi hal-hal apa saja kah yang diperlukan untuk menjadi barista?. “Ada kemauan untuk belajar tentang coffee. Kalau engga ada kemauan ya susah sedangkan disini harus memahami tentang coffee. Yang kedua jangan gampang down gara-gara complain. Harus punya mental yang cukup kuat meskipun kerjaannya capek. Kalau misalnya ada kesalahan yang memang benar-benar salah kita ya harus mengakuinya tetapi jangan sampai berkecil hati. Ya kuat-kuat mental aja lah kalau jadi barista”. Selain itu menjadi barista harus menyenangkan. “Kewajiban menjadi barista di Starbucks, harus ramah sama customer. Pokoknya customer selalu di nomor depankan. Mau customer complain, kita iya-in aja. ‘Just say yes philosophy’, namanya kalau disini. Terus pas lagi meracik coffee, kita juga harus mengajak obrol customer. Walau lagi sibuk atau bad mood tetap harus menyenangkan”. Lain halnya dengan supervisor yang tidak berkomunikasi secara langusng dengan customer karena selalu berada di belakang. Tanyakan kabar mereka. ‘Apa kabar, Pak?’ atau ‘Tadi pesan yang ini ya, Pak, kopinya’.
Ada hal-hal yang menarik selama Icha menyajikan kopi untuk pelanggan. Salah satunya adalah menyajikkan coffee untuk artis atau untuk teman-temannya yang sering berkunjung ke sini untuk melihat Icha bekerja dan mereka ingin coffee mereka diracik oleh Icha. Kadang ada customer yang memuji coffee buatan kita. “Pernah bikin capucinno. Bedanya capucinno dan latte itu kalau latte, wet. Kalau capucinno ada foamnya tapi pasti buatnya pakai susu juga yang di steam. Tergantung orang yang bisa memastikan bagus atau tidaknya capucinno karena dia tahu kalau mesinnya ada timer-nya. Kadang ada juga customer yang engga suka capucinno karena terlalu banyak busanya”. Kalau kita bagus bikin capucinno-nya hasil dan rasanya juga bagus. Seperti setengah susu dan setengah foam, engga terlalu wet dan engga terlalu dry juga. “Pernah juga ada yang muji gue. Dia bilang ‘Susu capucinno-nya enak. Jarang-jarang mesin steam-nya bikin yang enak kayak gini’. Sexy foam, namanya kalau disini. Kelebihan beberapa detik saja busanya sudah banyak, hasilnya juga engga enak. 
Menjadi barista dituntut agar selalu bersikap menyenangkan kepada customer. Pasang senyum yang ramah adalah kunci utamanya. Lalu kalau misalnya keadaan hati yang benar-benar down seperti masalah pribadi atau kuliah, apakah itu berpengaruh dengan ke-profesional-an di sini?. “Gue untungnya bukan orang yang terlalu sensitive. Kalau gue udah ditempat kerja ya gue lupakan sementara masalah gue. Alhamdulillah gue masih bisa mengontrol itu semua”. Pernah ada masalah kecil sama customer saat Icha sedang menjaga kasir. Saat itu didepannya ada customer dan sedang diajak ngobrol oleh Icha. Tiba-tiba ada customer lain dibelakang yang bertanya langsung padanya. Engga mungkin Icha harus mendiamkan customer yang ada didepannya sekarang sementara ia hendak menjawab pertanyaan si customer yang baru datang tersebut. Lalu customer yang pertama marah padanya, dia bilang, “Mbak, tadi kan mbak lagi melayani saya. Kenapa melayani orang lain?. Kan dia datangnya belakangan,” kata Icha menirukan omongan customernya yang pertama. Icha langsung menjawab dengan ramah, “Maaf ya, Pak. Saya juga engga enak kalau harus mendiamkan bapak yang tadi. Soalnya beliau juga bicara langsung ke saya tanpa jeda”. Kontan saja bapak tersebut marah dan mengatakan, ‘Mbak udah berapa lama jadi barista disini?. Mbak sudah pernah baca bukunya Starbucks belum sih, disitu kan peraturan untuk barista. Engga boleh dong, Mbak, seperti itu!’. “Dari situ gue langsung down dan menenangkan diri ke belakang. Gue cerita ke supervisor gue katanya engga apa-apa, tenangin diri aja dulu. Setelah tenang ya gue keluar dan dibawa fun aja”.
Selalu ada cerita menarik setelah berkunjung ke suatu tempat dan bertemu dengan orang-orang yang mempunyai sifat unik. Terutama mereka yang mempunyai pekerjaan yang unik. Barista. Bagi orang awam barista hanyalah pelayan kafe yang meracik kopi dibalik mesin kopi. Ternyata pekerjaan barista lebih dari itu. Dia harus mengetahui nama-nama dan dari mana jenis biji kopi berasal, menjelaskan tentang berbagai macam jenis kopi pada customer, termasuk bersikap ramah dan menyenangkan. Umumnya tujuan orang berkunjung ke coffee shop selain meeting, menulis atau sekedar hang-out, juga untuk menenangkan diri sembari menyeruput kopi favorit mereka. Kehadiran kopi dan senyuman dari barista yang ramah biasanya membangun mood baik mereka. 
