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Kawa jest drugim po ropie naftowe] surowcem, ktorym obraca sie na
swiatowych gierdach; rocznie produkuje sie jej prawie 6,7 miliona ton.
Jest najbardzie] znanym i cenionym napojem oraz uznawana jest za
najpopularniejszg uzywke na swiecie, a jej smak znajg niemal wszyscy.

Kultura celebrowania picia kawy wyksztatcita sie niemal na cartym
swiecie, mimo to w kazdym regionie swiata parzy sie |g nieco
inacze|. Swojg popularnosc zawdziecza wyjgtkowemu smakowi oraz
wartosciom energetycznym, bez ktorych wielu ludzi nie potrafi zyc.

Kult picia kawy w niektorych krajach jest tak
duzy, ze niektorzy nie potrafia wyobrazic
sobie poranka bez filizanki espresso

tajgc ten krotki e-book, poznasz historie,

v | ciekawostki 0 kawie. Dowiesz sie jak

rzaC kawe, by wydobyc z niej wyjatkowy

| treSciwy smak. Poznasz odpowiedzi na pytania:

Czym roznig sie ziarna arabiki i robusty? Jak wyglada
plantacja kawy? W jaki sposob ocenia sie kawy speciality?

Podstawowe akcesoria prawdziwego kawowego freaka
nie beda miec przed Tobg zadnych tajemnic, a Ty bedziesz
MOgt zaskoczyC rodzine i przyjaciotr swojg wiedza

| umiejetnosciami parzenia kawy. Od teraz w rodzinie
bedziesz uchodzit za prawdziwego domowego bariste!




OPOWIESCH

0 Kawie X

Od kozy do XXI wieku - czyli krotka lekcja historii

Mowi sie, ze kawa pochodzi z Afryki... Pewnego razu etiopski pasterz - nazwijmy
go /esfa - wypasajgc stado koz, zauwazyt, ze zachowujg sie one dziwnie. Byty
pobudzone, miaty wiecej energii | ciezko byto nad nimi zapanowac. Zaintrygowany
zachowaniem zwierzgt postanowit poznac powod ich nietypowego zachowania.
Kolejnego dnia odKryt, ze Kozy zjadajg owoce zZ nieznanego mu dotad krzewu.
Stato sie jasne, ze to wtasnie te wisnie sg zrodtem dodatkowe] energii u zwierzat.

Zaintrygowany Etiopczyk sam sprobowat owocow kawowca,
jednak smak, ktory poczut byt na tyle okropny, ze nie byt

W stanie ich zjesc¢ - byC moze kozy majg inne poczucie \
smaku :) Poirytowany wrzucit jagody do ogniska i wtedy

ku jego zaskoczeniu zaczat wydobywac sie z niego

wyjagtkowy i przyjemny aromat. Tesfa wyciggnat ziarna

7 Ognhia i wrzucit do naczynia z wodg, aby je ostudzic.

Powstaty w ten sposob napar okazat sie wyjgtkowo

smaczny, a dzieki wtasciwosciom pobudzajgcym zyskat

jeszcze bardzie] na popularnosci. 0

Poczatki kawy w Europie - kawa jako twor sit
nieczystych

Poczatki kariery kawy w Europie byty... trudne. Choc ciezko
w to uwierzyc, az do XVII wieku kawa nie byta w Europie napojem
cenionym, gtownie z powodu animozji pomiedzy swiatem
chrzescijanskim a muzutmanskim. W kulturze arabskiej kawa
jest napojem ceremonialnym i kulturotworczym, podobnie jak wino
W rejonach srodziemnomorskich, czy herbata w Chinach i Japonii.
Natomiast w swiadomosci dawnych mieszkancow silnie chrzescijanskie;
Furopy, przedstawiciele kultury muzutrmanskiej czesto byli utozsamiani
7 Wystannikami szatana; stad i kawa, jako czesto spozywany przez nich
napoj, postrzegana byta jako twor sit nieczystych. Poczagtkowe
nieprzychylne spojrzenie Europejczykow — w tym rowniez | Polakow —
na ,czarne ztoto" zostato szybko ztagodzone. Jednak nie da sie ukryc,
ze debiut kawy w naszych filizankach i kulturze nie cieszyt sie zbytnim
dznaniem, a sam napoj wrecz uwazano za szkodliwy i niesmaczny.




Zalozycielem pierwszej kawiarni w stolicy
Austrii - Wiedniu, byl Polak Jerzy Kulczycki

Co ciekawe nasz rodak jest takze uwazany
za autora kawy z mlekiem

Swiadczy o tym jeden z wierszy Jana Andrzeja Morsztyna, ktory kawe
krytykowat tymi oto stowami: ,W Malcie-Smy, pomne, kosztowali kafy,
Trunku dla baszow, Murata, Mustafy | co jest Turkow, ale tak szkaradny
napoj, jak brzydka trucizna i jady, co zadnej sliny nie puszcza na zeby, niech
chrzescijanskiej nie plugawi geby...”

Rzecz jasna kawowy napar, poczawszy od drugiej potowy XVI wieku, byt
znany i ceniony przez tych, ktorzy utrzymywali z muzutmanami kontakty
handlowe i dyplomatyczne. W wiekszosci byty to osoby 0 umystach i duszach
otwartych na odmiennosc i nowosci, zdolne docenic zarowno smak, jak
| pobudzajgce dziatanie kawy. Na poczatku XVII wieku kawa zyskata aprobate
wtadz koscielnych, w osobie papieza Klemensa VIII, ktory wypowiedziawszy sie
O Niej W Sposob pozytywny, dat tym samym przyzwolenie na jej wkroczenie
do Swiata chrzescijanskiego. Mineto jednak jeszcze wiele lat, nim kawa zdobyta
popularnosc w Polsce.




Niemal 3/4 dorostych Polakow (73%) pije
kawe codziennie, zas 46% nawet kilka razy
dziennie. W ktorej grupie jestes?

Droga kawy do osiggniecia
dzisie)sze] popularnosci byia
dtuga 1 wyboista. Na szczescie
mI1mo przeszkod 1 poczgtkowo
negatywnej reputacji, jej smak
1 aromat zdotaty zawiadnac
duszami 1 sercami Europejczykow.
Kawa stata sie jednym

7 najpopularniejszych, obok
piwa 1l wina napojow na
Starym Kontynencie.




PRODUKCJA KAWY

od plantacji do filizanki N

Najwieksi producenci

Obecnie kawe uprawia sie w okoto /0 Krajach na catym swiecie.
W zaleznosci od regionu produkuje sie inne gatunki i odmiany kawy.

Uprawy znajdujg sie w tzw. pasie kawowym, czyli miedzy 23 a 25
stopniem szerokosci geograficzne). W wigkszosci obejmuje on kraje
Ameryki Potudniowej i Srodkowej, Afryke Srodkowa, Indonezje oraz Indie.
Nie dziwi wiec fakt, ze najwiekszym producentem
kawy na swiecie jest Brazylia mieszczaca sie idealnie
we wspomnianej szerokosci. Brazylijskie plantacje
pokrywajg 1/3 swiatowej produkcji kawy, a zatrudnienie
w przemysle znalazto ponad 5 miliondw ludzi. Ziarna 3,5min ton kawy
nochodzace z odmian brazylijskich charakteryzuija sie ORI
tagodnym smakiem i delikatnymi nutami czekoladowymi

0 niskiej] Kwasowosci.
. Brazylia
Wietnam y

W Azji wsrod krajow zajmujgcych sie uprawag kawy
kroluje Wietnam. W ciggu roku wytwarza sie tam
ponad 1,17 min ton kawy, grownie robusty.

1,17 min ton kawy
rocznie

Kolumbia

Trzecim producentem kawy na swiecie jest Kolumbia.
Kraj ten charakteryzuje sie idealnymi warunkami, co pozwala
wyprodukowac rocznie 0,88 min ton ziaren.




Jak rosnie kawa?

Kwitnienie kawy niestety nie trwa zbyt dtugo. Kwiaty kawowca mozemy
podziwiac jedynie kilka dni, zas ich mozliwosc zapylania utrzymuje sie zaledwie
kilka godzin. Wkrotce po zapyleniu kwiatostany obumierajg i rozpoczyna
sie zawigzywanie owocu. Gdy kwiat kawowca uschnie i opadnie, mozemy
zobaczyC mikroskopijny zalgzek owocu. Przez nastepne 6-12 miesiecy,
bedziemy obserwowac stopniowy wzrost owocu, ktory bedzie jednoczesnie
zmieniat kolor od zywej, jaskrawej zieleni, poprzez cieptg zotC, az do gtepbokie]
czerwieni, nierzadko tak intensywnej, ze az wpadajgcej w fiolet.

Dojrzaty owoc kawowca, ze wzgledu na swoje
podobienstwo nazywany jest potocznie wisnia.

Jest pokryty grubg i btyszczaca skorka, pod ktorg
znajdziemy warstwe stodkawego migzszu. Wewnatrz,
w samym Srodku, znajdujg sie dwa utozone
naprzeciw siebie nasiona, otoczone srebrzystg skorka
ochronng okrytg warstwa tzw. pergaminu — nieco
grubszg, powleczong sluzem tuskowata btona.

Wraz z migzszem i skorkg, bronki te tworzg doskonaty
system zabezpieczen, chronigcy cenne ziarna przed
nagrymi skokami temperatury i urazami mechanicznymi.

Nasiona poszczegolnych gatunkow kawy roznig
sie od siebie zarowno kolorem, jak i ksztattem

Dla przyktadu ziarna wiekszosci odmian arabiki
Sg owalne | nieco wydtuzone, zielonkawe, czasem,
U najszlachetniejszych odmian, z wyraznym
niebieskim odcieniem, natomiast ziarna robusty
Sg odrobine mniejsze, bardzie] zaokrgglone

| Szarawe, czasem z odcieniem zotci lub brazu.

Jezeli pozostawimy dojrzaty owoc na kawowym krzewie, jego skorka
wyschnie, zbrgzowieje i stopniowo zacznie pekac i odstawac, by wreszcie
odpasc, odstaniajgc ukryty we wnetrzu zielonkawy skarb. Czasami, zamiast
dwoch ziaren, w owocu znajduje sie zaledwie jedno nasiono, niezbyt duze

| zaokrgglone. Takie ziarna nazywane sg pertg, peaberry lub caracoli

(dla ciekawskich: caracolto po hiszpansku i portugalsku... slimak lub mata
muszelka) i moze wystepowac zarowno na krzewach arabiki, jak i robusty,
stanowigc okoto 5% zbiorow. Podczas zbiorow ziarna typu peaberry zostajg
wyselekcjonowane i od tej pory ich obrobka przebiega oddzielnie.



Kawa jest drugim towarem handlowym
na swiecle, zaraz po ropie naftowe;!

Nazwa kawa wywodzi sie od arabskiego
stowa gahwah lub tureckiego
kahweh (nie ma pewnosci) co w wolnym
ttumaczeniu oznacza ,usuwajacy zmeczenie"

albo ,si1la podnoszaca”.




Gdy owoce dojrzejg — w zaleznosci od teqgo, czy aktualnie znajdujemy
sie na plantacji arabiki, czy robusty, moze to trwac¢ od 6-8 (arabika)
bgdz od 9-12 (robusta) miesiecy — zaczynajg sie zbiory.

Ziarna kawy dojrzewaja od 6 do 12 miesiecy

Arabica i Robusta

Jesli mowimy o kawie, do gtowy od razu przychodzi nam na mysl hasto
arabica lub robusta. Sg to najpopularniejsze rodzaje kaw i nie wyobrazamy
sobie, aby w tym e-booku nie znalazta sie krotka notka na temat tego, czym
tak naprawde sie roznia.

Arabika jest powszechnie uwazana, za ‘lepszg” odmiane kawy. Dzieje sie tak,
poniewaz jej ziarna charakteryzujg sie bardzo bogatym bukietem aromatow
| gtebig smaku. Arabike najczescie] znajdziemy w mieszkaniach kawa typu
speciality.

Wywodzi sie z potudniowo-zachodniej Etiopii I Jemenu, a obecnie
produkowana jest gtdwnie w krajach Ameryki Srodkowej i Potudniowej, Afryce,
Azji, na potwyspie Indyjskim i okolicznych wyspach.

/larna sg praskie, nieco podtuzne z wygietym w ksztatcie litery ,s" rowkiem.
/awartosc kofeiny wynosi od 0,9% do 1,7%. To, co moze stanowic o je]
WYZSz0Sci nad robustg to ilos¢c chromosomow, w arabice jest ich dwukrotnie
wiecej, okoto 44, co czyni jg bardziej “ztozong” szczegodlnie w kwestii
pOSiadanych wtasciwosci.

ARABICA VS ROBUSTA

- Wieksze ziarna _ * Mniejsze ziarna
O podtuznym przekroju S 0 OKrggtym przekroju

- rowek w ksztatcie ,S’ » prosty rowek

* MNiej aromatyczna * Intensywna

- zawiera 0k.0,9 -1,7% kofeiny » zawiera ok.2,/%
kofeiny

* Wymagajgca w uprawie
» gorzki posmak

Arabica ma duzo tagodniejszy smak, ktory czesto

posiada owocowe nuty. Robusta ma natomiast

dosc ostry i wyrazisty aromat, a dodatkowo czesto
intensywny gorzki posmak
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Brazylii, Indonezji i Indil.

Ssprawdza sie w mieszankach do klasycznego espresso.

Robusta pochodzi z Afryki subsaharyjskiej i nazywana jest rowniez kawg
kongijska. Dzis uprawiana jest w wiekszosci na terenach nalezgcych do Wiethamu,

W uprawie jest ratwiejsza niz arabika. Moze byC uprawiana na nizszycn
plantacjach, zazwyczaj maksymalnie na wysokosci do 800 m n.p.m.,

W Sredniej temperaturze wahajgcej sie od 25 do 30 stopni. Krzewy 0siggaja
WYSoKkoSC ok. 10 m, przez co uprawa robusty jest bardziej wydajna niz

W przypadku arabiki.
/awartosc kofeiny jest duzo wyzsza w porownaniu do arabiki. W ziarnach
robusty znajdziemy okoto 2,7% zawartosci kofeiny. Jest wiec duzo "'mocniejsza’
/larna Robusty sg mniejsze, bardzie| okrggte i z prostym rowkiem. Jest mnie
aromatyczna, za to je| napar jest bardzie| intensywny, cierpki i gorzkawy. |[dealnie

Odmiany

Wiemy, ze najpopularniejsze gatunki kawy to arabica i robusta. Kazda z nich
posiada odmiany, ktore wyrozniajg sie pod wzgledem smaku | aromatow.

Oto najpopularniejsze z nich:

TYPICA

- Pierwotna odmiana kawy Arabica.
- Powstata drogg spontanicznej

mutacji, a nie dziatan cztowieka.

- Jest podstawg, z ktorej wziety

swOQj poczatek liczne odmiany
kawy.

- Jest stodka, czysta, 0 wysokim

body,

- Charakteryzuje sie niska

wydajnoscig, ale to jest dobrze
zaadaptowana do chtodniejszych

warunkow upraw.

CATUCAI

. <rzyzowka odmian lcatu

| Catuai o zottych lub czerwonych
ziarnach.

» Wyroznia sie wysoka

wytrzymatoscig, odpornoscig
na raze lisci, dynamicznym
wzrostem oraz wysokg
produktywnoscia.

» Zarowno zotte, jak i czerwone

odmiany Catucai sg niewielkie
pod wzgledem wzrostu,

przy czym drzewka odmiany
CZEerwonej sg nieco wyzsze.

» Odmiana ta dobrze sprawdza
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sie w rejonach narazonych na
umiarkowane niedobory wody.

BOURBON

- Jedna z najwazniejszych

kulturowo | genetycznie odmian
Arabiki na swiecie, powstata drogg

naturalnego krzyzowania.

» Chociaz produkcja tej odmiany

jest srednio 0 20-30% wieksza

w przypadku kaw Typica, to daj

ona mniejsze zbiory.

» Dzieje sie tak, poniewaz wisnie

Kawowca szybko dojrzewaja,

N1Z

€

a czesSc z nich gubi sie podczas

silnych wiatrow lub deszczu.

Jak yellow, orange czy tez
red bourbon, ktore znane sg
Z WysoKkigj jakosci.

CATUAI

» Naturalna krzyzowka odmian

» Bourbon posiada liczne odmiany

Caturra i Mundo Novo (ktora sama

jest krzyzowkg odmian Typica
| czerwony Bourbon, odkrytg

w 1931 r. w Sao Paolo), stworzona

w 1949 r. w Brazylii.

charakteryzuje sie wyzsza
jakoscig niz Caturra.

» Wyroznia sie zwartym wzrostem,
a powstata z tej odmiany kawa

MUNDO NOVO

- Naturalna krzyzowka Sumatry (Typica)

| czerwonej odmiany Bourbon odkryta
w 1931 r. w Sao Paolo.

- Wyrdznia sie dynamicznym wzrostem |

icznymi uprawami.

CATURRA

» Odmiana Caturra zostata odkryta

w Brazyliiw 1935 1. i jest dajgca
wieksze plony mutacjg odmiany
Bourbon.

- W porownaniu z Bourbonem,

drzewka Caturry sg bardziej
Zzwarte | czesto uznaje sie je
Za odmiane karrowata.

» Aktualnie Caturra wystepuje nieco

rzadziej w Brazylii, czescie] zas
w Kolumbii, Kostaryce i Nikaragui.

- Wytwarzana z tych ziaren

Kawa, W porownaniu z odmiang
Bourbon, charakteryzuje sie
ekkg kwasowoscig, niska lub
Umiarkowang intensywnoscig
smaku oraz nieco nizszym
poziomem stodkoScCi

| przejrzystosci.




CATIMOR ICATU MARAGOGYPE

» Wybor ziaren z naturalnych - Wybor ziaren powstatych » Maragogype, nazywana
Krzyzowek odmian Caturra/Catuai ze skrzyzowania Robusty ‘owniez ,stoniowymi ziarnami’,
| Hibrido de Timor (ktora rozwineta z Arabicg (Bourbon), po ktorym jest mutacjg odmiany Typica.
sie prawdopodobnie z naturalne] nastgpito krzyzowanie wsteczne » Dobrze uprawia sie na duzych
Krzyzowki odmian Arabica do Mundo Novo. wysokosciach i wytwarza
| Robusta). - [catu wyrdznia sie wieksza bardzo duze ziarna.

» Catimor charakteryzuje sie odpornoscia na rdze lisci, duzg - Wystepuje powszechnie w Brazylii
zwartym wzrostem jak Caturra wydajnoscig i wysoka jakoscia. | Ameryce Srodkowej.

oraz wysokg odpornoscig

na choroby, podobnie jak Robusta.
» Kawa powstata z tych ziarer P AC AS
ma zwykle nizszg jakosc

W porownaniu z innymi
odmianami, gtownie z powodu
oddziatywania Robusty

W szczepie Hibrido de Timor.

PACAMARA

» Pacamara jest hybrydg odmian
Pacas i Maragogype, wywodzgcg
sie prawdopodobnie z Salwadoru.
- Rosliny te charakteryzujg sie
zWykle niskg produktywnoscia
| wytwarzajg sporej wielkosci
zlarna.

Metody obrobki

» Podobna do Caturry mutacja
czerwonej odmiany Bourbona,
odnaleziona w 1909 .
w Salwadorze.

Kazde ziarno, zanim trafi do mtynka, musi przejs¢ proces obrobki.
Podstawowy podziat metod zbioru kawy to reczne i mechaniczne.

Metoda mechaniczna utatwia i przyspiesza zpbiory na masowag skale,
jednak ma wiele minusow. Po pierwsze, przyczynia sie do uszkadzania
roslin I tym samym, moze zwiekszac ich podatnosc na choroby; ponadto
pozyskany w ten sposob surowiec sktada sie w znacznej czesci Z OWOCOW
niedojrzatych i czesto jest zanieczyszczony fragmentami roslin.

Stripping to jeden z dwoch popularnych sposobow recznego zbierania kawy,
pozwalajgcy na zebranie przede wszystkim dojrzatych owocow. Polega
na stragcaniu owocow z gatgzek poprzez potrzgsanie rosling lub tez przez
chwycenie obsypanej kawowymi wisniami gatezi oburgcz — u nasady
| przy koncu — i przeciagniecie dtonig przez catg jej dlugosc. Owoce spadaja
na ziemie lub na roztozone pod krzewami maty, a nastepnie zbierane
sg do koszy. Metoda ta jest pochodng wczesnie] stosowanego sposobu, ktory
aktualnie ma marginalne znaczenie. Tym sposobem byt0... czekanie, niegdys
bowiem za w petni dojrzate uznawano jedynie te owoce, ktore opadty same.
Przypomnijmy, iz zanim kawowa wisnia samoczynnie oderwie sie
0d Szyputki | spadnie na ziemie, najpierw brazowieje i wysycha; owoc spada
dopiero po peknieciu 0stonki.
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Picking to najbardziej czasochtonna i pracochtonna metoda zbiorow, znaczgco
WpPtywajgca na jakosc | cene kawy powstate] z uzyskanego surowca, czyli
reczne selekcjonowanie i zrywanie tylko najdojrzalszych owocow. Metoda
ta znaczgco przedtuza czas zbiorow i wymaga powtarzania co kilka dni
lub tygodni. Gdy zbiory zostang zakonczone, nastepuje pierwsza obrobka
pDOZYySKanego surowca, czyli czyszczenie. Ziarna oddzielane sg od migzszu
| wszystkich ochronnych skorek i bton dwiema metodami:

SUCHA

Metoda wywodzaca sie
bezposrednio
od pierwszych plantatorow,
polegajgca na zbieraniu juz
podsuszonych owocow i dalszym
iIch suszeniu az do catkowitego

Jdschniecia tupiny. Zebrane owoce

rozktada sie na matach lub
klepiskach i przez 2-3 tygodnie
poddaje dziataniu promieni
stonecznych. Aby zapewnic
rownomierne suszenie i doptyw
powietrza chronigcy przed
zaplesnieniem surowca,
owoce regularnie sg obracane
| przewracane za pomocag
specjalnych szufli. Po
przeschnieciu poddaje sie e
mechanicznemu zruszczaniu,
ktore pozwala oddzieliC ziarna
kawy od niepotrzebnych juz tupin.
Na samym koncu ziarno poleruje
sie, czyli usuwaniu otulajgce;
nasiona skorki.

MOKRA

Jest bardziej skomplikowanym
| wymagajgcym wiekszych
naktadow finansowych sposobem
pozysKiwania nasion. Poddaje sie
je] wytacznie najbardziej dojrzate
owoce — czyli te pozyskane metodg
pickingu. Zaraz po zbiorach zanurza
sie je w zbiornikach z wodg, co
pOzwala na usuniecie zanieczyszczen
| mniej dojrzatych owocow — W petni
dojrzate kawowe wisnie idg ,na dno,
podczas gdy te mniej dojrzate unosza
sie tuz pod powierzchnig wody.
Kolejnym etapem jest mechaniczne
Miazdzenie owocni, podczas ktorego
ziarna sg oczyszczane zZ Wiekszosci
Migzszu. Jednak samo wydobycie
nasion z owocu to nie wszystko.
Kazde nasiono jest powleczone
warstwa kleistego sluzu, ktory nie
rozpuszcza sie w wodzie. Aby usungc
te ochronng substancje, ziarna
poddaje sie wstepnej fermentacji,
trwajgce] wystarczajgco dtugo, by
OCZYSCIC je ze sluzu | jednoczesnie
na tyle krotkiej, by nie zostaty
uszkodzone, ani nie stracity swoich
cennych walorow smakowych
| zapachowych. Nastepnie kawe
wydobywa sie ze zbiornikow
fermentacyjnych i poddaje suszeniu,
trwajgcemu znacznie Krocej niz
W metodzie suche.



Najdrozsza kawa na swiecie jest Kopi Luwak.
Zlarna wydobywa sie z odchodow zwierzecia
o nazwie laskun. Szacuje sie, ze roczna
produkcja tej kawy wynosi okolo 2,5 - 3,5 tony.
Cena za okolo 0,5 kg Kop1 Luwak moze wynosic
nawet od 100 do 600 dolarow amerykanskich.




Fair Trade i inne programy

W dobie kryzysu klimatycznego i zmian (niestety na gorsze) w srodowisku,
coraz czesciej zwracamy uwage, zeby produkty, ktore kupujemy;,
Dyty wyprodukowane mozliwie ekologicznie, z poszanowaniem praw
cztowieka i sSrodowiska naturalnego. Jednym z gwarantow sg certyfikaty,
kKtorymi opatrzone sg produkty:.

W przypadku kawy najpopularniejszym znacznikiem jest Fair Trade.
|[dea Fair Trade to idea Sprawiedliwego Handlu. Powstatra w latach 60-tych
XX wieku, jako ruch majgcy na celu wspomozenie rozwoju panstw Afryki
| Ameryki tacinskiej poprzez wspieranie ich gospodarki. Podstawowym jego
zatozeniem jest stawianie cztowieka ponad zysk oraz dgzenie do redukcji
Ubostwa poprzez sprawiedliwe traktowanie | wynagradzanie pracownikow

obu ptci z krajow

rozwijajgcych sie.

W latach 80-tych coraz wieksze znaczenie dla ksztattujgcych sie organizacii
powigzanych z Fair Trade zaczety uzyskiwac produkty spozywcze, takie jak
kawa, herbata, kakao, trzcina cukrowa, ryz i przyprawy, oraz produkty uzytkowe
— 0d bawerny, przez recznie tkane dywany i odziez. Obecnie Fair Trade
jest wspierany przez wiele organizacji handlowych i spotecznych, nad ktorymi
czuwa WFTO, czyli Word Fair Trade Organization (Swiatowa Organizacja
Sprawiedliwego Handlu). Propaguje rowniejszy podziat zyskow dla wszystkich
szczeDbli produkeyjnych, dzieki czemu ma wspierac najnizszy stopien produkcii,
czyli w przypadku kawy, plantatorow i ich pracownikow.

Etykieta ORGANIC - ten certyfikat moga uzyskac tylko
produkty spetniajgce wymogi dotyczgce tzw. Zywnoscl
organicznej. Zywno$¢ organiczna to inaczej taka, ktorg
wytwarza sie bez uzycia substancji chemicznych, takich jak
pestycydy, nawozy sztuczne czy sterydy. Dotyczy to
rownilez kawy. Doktadne wymogi dotyczace certyfikowania

sg zalezne od Kraj

produkt. Przyjrzy)

1. Maksymalne ograniczenie uzywania srodkow chemicznych

u, W ktorym sprzedawany jest dany
my sile tym najbardzie] podstawowym:

podczas wytwarzania 1 przetwarzania,

2. Hodowla/uprawa na terenie wolnym od srodkow chemicznych
przez okreslong ilos¢ lat (minimum 3 lata wstecz),

3. Fizyczne oddzielenie produktow organicznych od produktow niecertyfikowanych
podczas przetwarzania, pakowania 1 transportu, aby nie doprowadzic

do skazenia produktu,

4. Prowadzenie doktadnej dokumentacj dotyczace] sposobu
wytwarzania danego produktu,

5. Czeste kontrole jakosci.
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https://swiezopalona.pl/produkt/6221/rwanda-sake-womens-coffee-washing-station-250

Kawa jest polecana dla alergikow - zmniejsza
wydzielanie histaminy. Zapobiega
atakom alergii 1 zmniejsza ich skutki.

Kawa moze zmniejszac ryzyko pojawienia
sie niektorych nowotworow np. watroby
czy jelita grubego.




Punktacja kawy, o co w tym tak naprawde chodzi?

Oprocz podziatu na gatunki i odmiany kawy mozemy podzieliC na ziarna
standard i speciality. Jest to prosty podziat na klase kawy:.

kawa standard kawa speciality
0-80 pkt. 80-100 pkt.
0 25 50 75 100 pkt.

Kawa z segmentu speciality cechuje sie najwyzszg jakoscig, najproscie]
mowigc: kawy, ktore kwalifikujg sie do bycia speciality, sg najlepsze na rynku.
Uprawia sie je w specjalnych, rygorystycznych warunkach, proces pozyskiwania
ziaren jest bardzo wymagajacy i skrupulatny, a plantacje muszg spetniac
konkretne standardy. Napary speciality charakteryzuja sie bogatymi walorami
smakowymi i aromatami. Czesto w nich dominujg nuty czekolady, orzechow
| egzotycznych owOoCOWw.

Aby zaliczyC kawe do speciality, musi ona uzyskac minimum 80 punktow
w 100 punktowej skali. Oceng zajmujg sie Kiperzy, czyli sedziowie sensoryczni
(Q-Graderzy). Ich zadaniem jest ocena kawy i przyporzadkowanie punktacji.
W pierwszym etapie ocenia sie samag probke ziarna, czy jest “czysta’,
tzn. czy nie zawiera kamykow lub innych drobnych zanieczyszczen.
Nastepnie sprawdzane jest ziarno - czy jest dobrej jakosci, czy nie ma
defektow, czy jest idealnie "dojrzate’. Na koncu testowany jest smak | zapach.
W przypadku kawy Speciality dopuszczalne jest 5 drobnych defektow.

Kawy standard sg to zatem te wszystkie ziarna, ktore nie kwalifikuja
sie do rangi speciality.
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https://swiezopalona.pl/produkt/4853/colombia-supremo-don-pablo-quindio-250g
https://swiezopalona.pl/produkt/5983/brazil-cerrado-congonhas-natural-250g
https://swiezopalona.pl/produkt/6257/codzienny-przelew-rwanda-bumbogo-washed-250g

DOMOWY BARISTA

- czyli jak zaparzyc idealng kawe

Kiedys, zeby wypic dobrg kawe, konieczne byto udanie sie do lokalnej
kawiarni, gdzie barista, korzystajgc z wyselekcjonowanych ziaren oraz
specjalistycznych narzedzi i urzadzen parzyt pyszng kawe. Dzis dostep do
Swiezo palonych ziaren z catego swiata nie jest problemem, a wszystkie
niezbedne urzgdzenia do alternatywnego parzenia kawy znajdziemy bez
problemu w Internecie. Dostepnosc tych produktow powoduje, ze dzis kazdy
mMoze zostac domowym baristg i eksperymentowac ze smakiem kawy.

Przypatrzmy sie zatem najpopularniejszym metodom parzenia kawy.

Alternatywne metody parzenia kawy, czyli trzecia fala
kawy

Zacznijmy od tego, ze mamy wiele sposobow parzenia kawy w domu:
metoay przelewowe, przeciskowe, cisnieniowe itd. Na samym starcie musimy
zastanowic sie, czego oczekujemy od naparu i w jakiej formie chcemy go
piC. Jesli naszym celem jest espresso lub kawa z mlekiem, to zdecydowanie
powinnismy skierowac swojg uwage na kawiarke, Aeropress, czy French Press.

ey IeIMEY]

SS91d Youoig
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Jesli wolimy kawy czarne, intensywne i geste w smaku, to poza trzema
wymienionymi pozycjami, swietnie sprawdzg sie tez drippery Hario V60,
dzieki ktorym zaparzymy kawy wyraziste, ale tez dosc tagodne w odczuciu.

Natomiast najczystszy | najdelikatniejszy napar otrzymamy zaparzajgc kawe
w Chemexie.

Areopress

Dwa lata pracy, okoto 30 prototypow i setki litrow przelanej kawy. Tyle
potrzebowat Alan Adler, aby stworzyC Aeropress, jedno z najprostszych
Urzgdzen do parzenia czarnego naparu. Dlatego tez jest polecane osobom,
ktore chcg rozpoczgc swojg przygode z alternatywnymi metodami parzenia.

Budowa Aeropressu jest naprawde prosta. Tak prosta, ze naprawde ciezko
uwierzyc, jak dobra kawa moze z jego pomocag powstac.

W zestawie znajduje sie cylinder zaparzajacy z sitkiem oraz
kolba zakonczona gumowg uszczelka. Do tego otrzymujemy
mieszadetko, lejek (aby dopasowac urzadzenie do rozne]
srednicy kubkow i filizanek), tyzke do odmierzania kawy oraz

filtry. W zestawie startowym sg papierowe, ale dostepnych K ),
jest wiele innych rodzajow, o0 czym wiecej opowiemy pozniej. MD

i
Press to 1mpress, czyli jak zaparzyc dobra kawe
Zlarna kawy nalezy zmielic srednio drobno, powinny one wyglagdac jak sol
kuchenna. Jesli zas chodzi o ratio (porcje), jest ono dosc¢ szerokie -
od 8 do nawet 15 gramow kawy na 100 ml wody:.
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Dziekl budowie Aeropressu, samo dozowanie jest naprawde proste. Na tubie namalowana

jest specjalna podziaika, pozwalajgca odmierzy¢ odpowiednig 1los¢ wody, a miarka
pozwoll na 1dealne dopasowanie gram kawy do uzyte] wody. Nie ma potrzeby
korzystania z wadl, co jest bardzo wygodne dla poczatkujacych domowych baristow,
ktorzy nie majg jeszcze skompletowanego sprzetu.

Dwie metody na dobry rezultat.

Sq dwie podstawowe metody parzenia kawy w Aeropressie - tradycyjna oraz odwrocona,
czyl1 inverted.

Parzac kawe metoda tradycyjna, zakrecamy sitko z papierowym filtrem na cylindrze,
przelewamy go clepta woda (aby kawa nie dotykata suchego, zimnego filtra), a nastepnie
stawlamy na naczyniu, do ktorego bedziemy przelewac kawe.

Nastepnie wlewamy do urzgdzenia ok. 50 ml wody, a potem wsypujemy odmierzong
1losc kawy. Czekamy ok. 30 sekund 1 wlewamy reszte wody. Czekamy kolejne
00-120 sekund, mozemy tez wymieszac kawe. Poznie] naktadamy na cylinder ttok
1 jednostajnym ruchem przeciskamy kawe do naczynia. Gotowe.

Metoda odwrocona rozpoczyna sie od wiozenia ttoczka do cylindra (czyli Aeropress stoi
do gory nogami). Nastepnie wsypujemy takg sama 1los¢ kawy jak w przypadku metody
tradycyjne] 1 zalewamy niewielkg 1loscia wody, a potem dolewamy reszte wody
1 czekamy. Na gore zaktadamy sitko z uprzednio przelewanym ciepta wodg paplierowym
filtrem, a na sama gore naktadamy (do gory dnem) naczynie, w ktorym chcemy miec
kawowy napar, 1 odwracamy ,piramide’ we witasciwg strone, dnem naczynia do dotu.

Przeciskamy kawe 1 gotowe.

2 WYbg,. sz WYbg,.

§°

Zestaw
Aeropress

1 Altr
Fellow Prismo

AeroPress
Zaparzacz
do kawy

eXOpr
P €5



https://swiezopalona.pl/produkt/3193/Zestaw-Aeropress-i-filtr-Fellow-Prismo
https://swiezopalona.pl/produkt/3589/zestaw-aeropress-metalowy-filtr-able-fine
https://swiezopalona.pl/produkt/3589/zestaw-aeropress-metalowy-filtr-able-fine
https://swiezopalona.pl/produkt/3589/zestaw-aeropress-metalowy-filtr-able-fine
https://swiezopalona.pl/produkt/182/aeropress
https://swiezopalona.pl/produkt/182/aeropress
https://swiezopalona.pl/produkt/182/aeropress
https://swiezopalona.pl/produkt/3193/Zestaw-Aeropress-i-filtr-Fellow-Prismo
https://swiezopalona.pl/produkt/182/aeropress-zaparzacz-do-kawy

lu baristow, tyle sposobow na uzyskanie idealnego kawowego naparu.
Taki wtasnie jest Aeropress, ktory pozwala na wypracowanie swojej metody
parzenia. Oto kilka przepisow, ktore was zainspiruja.

Jasiek Szurek
mistrz Polskl Aeropress 2017

‘metoda invert
*30 gramow kawy zmielone)
na srednig grubosc

1. zalejnaraz 135 gram wody
0 temperaturze 87 stopni

2. pomiesza] 5 sekund

3. odczekaj 60 sekund

4. przeciskaj 25 sekund

5. dolej ok. 100 gramow wody

Filip Kucharczyk

mistrz Polski 1 mistrz swiata Aeropress 2016

‘metoda invert

35 gramow kawy zmielonej dosc grubo

1. przez 15 sekund zalewaj 150 gramami wody

0 temperaturze 84 stopni

2. przez 20 sekund mieszaj drewnianymi

pateczkami

3. po 60 sekundach odwroc Aeropress
1 zamiesza] catym urzadzeniem

4. przeciskaj przez 30 sekund

5. dolej 100-120 gramow wody
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Paulina Miczka
mistrzyni swiata Aeropress 2017

‘metoda invert
35 gramow kawy zmielonej na srednig
grubosc (8 w 10-stopniowej skali)

1. zalej 150 gram wody o temperaturze
84 stopni przez 15 sekund

2. miesza] przez 20 sekund

3. odczeka] 30 sekund

4. przeciskaj przez 30 sekund

5. dolej 160-200 gramow wody

Lukas Zahradnik

mistrz swiata Aeropress 2015

‘metoda invert
*20 gramow kawy

1. zalewamy przez 15 sekund niewielkg
1loscig wody o temperaturze 79 stopni

2. mileszamy catym cylindrem przez
15 sekund

3. zalac resztg wody w 10 sekund

4. odwrocic urzadzenie 1 przeciskac
przez 45 sekund



Amerykanie, Niemcy 1 Francuzi zuzywajq
Iacznie 65% catkowite] konsumpc)i kawy
na swiecie.

— A

ik ..
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French Press

Najratwie] dostepnym, najpowszechniejszym i chyba najprostszym
W obstudze przyrzadem do parzenia kawy jest French Press, zwany tez: praska
francusky, czy zaparzaczem ttokowym. Powstat prawdopodobnie we Francji
w XIX wieku, jednak dopiero Wroch Atillo Calimani opatentowat go w 1929 r.
Jest to niesamowicie uniwersalne akcesorium, poniewaz oprocz kawy, swietnie
nadaje sie do parzenia herbaty | cascary. Co ciekawe jest tez bardzo prosty
W konstrukcji - French Press sktada sie z dwoch czesci: dzpbanka | troczka,
za pomoca ktorego oddziela sie fusy.
Co nam potrzebne do zaparzenia idealnego naparu?

* kawa e tyzka
e WOda *waga
* stoper

Co z zlarnem?

W te] metodzie sprawdzi sie kazdy profil wypalenia ziaren: od jasnych, przez srednie, do
tych ciemnych - w zaleznosci od tego, jakie napary lubimy najbardzie;.
Wazne: Jesli posiadamy miynek w domu, nie kupuymy zmielonej kawy. Jesli jednak
go nie mamy, zadbajmy o to, by odpowiednio jg przechowywac. Najlepie;
W oryginalnym opakowaniu, nigdy w lodowce, anil wystawiong na dzlatanie swiatia.
Unikajmy tez potek z przyprawami, bo ziarno wchtania aromaty z otoczenia. Mielenie
uzaleznione jest od receptury, wedtug ktorej bedziemy parzyc kawe /. reguty Kierujemy
sie zasada: ,Im dtuzszy kontakt z wodg, tym gruble] zmielone ziarno’. Oczywiscle niektore
receptury majg nieco anarchistyczne podejscie do tej zasady. Do French Pressu
nie mielimy kawy drobno, poniewaz drobiny 1 pyt zapchatyby filtr w ttoczku. Poza tym
napar mogtby nabrac niepozadanej goryczy 1 nieprzyjemnie kwaskowatego smaku.

Jesli chodzi o wode, ktorej uzyjemy do przygotowania naparu, to powinna byc: swieza,
czysta 1 najlepiej filtrowana. Mozna tez eksperymentowac z roznego rodzaju wodami
mineralnymi, czy zrodlanymi. Temperatura powinna wynosic 88-96 stopni, w zaleznosci
od rodzaju ziarna, jego pochodzenia 1 tego, co chcemy wyclaggnac
7 kawy. Warto pamietac, by woda nie byta twarda 1 zbyt mocno zmineralizowana,
ponlewaz Kawa nie bedzie mogta oddac petni swojego smaku 1 aromatu.

Waga potrzebna jest do odmierzenia gramow ziarnal wody. Jak odmierzyc¢ wode
na wadze? Wystarczy zapamietac, ze 100 ml = +/- 100 g. Stoper natomiast
przyda sie do pilnowania czasu parzenia. Ekstrakcja we French Pressie powinna trwac
od 4 do 8 minut. Im diuzszy bedzie czas, tym intensywniejszy napar uzyskamy.
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https://swiezopalona.pl/produkt/5912/tognana-french-press-armonia-350ml
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Przeplsy
mlstrzow

Receptura podstawowa:

goraca wode, by go ogrzac.

2. Mielimy grubo ziarno - grubiej niz do chemexu. Wizualnie powinno
przypominac gruboziarnistg sol. Proporcja to 6 g kawy na 100 ml wody:.

3. Wylewamy wode 1 wsypujemy ziarno do ogrzanego French Press‘a.

4. Preinfuzja - Wigczamy stoper. Zalewamy kawe wodg (w temperaturze 88-96 stopni),
tak by zamoczyc cate ziarno. Z reguty jest to: 1 g ziarna = 2 ml wody

5. Gdy na stoperze minie 30 s dolewamy reszte wody

0. Delikatnie mieszamy catosc za pomoca tyzki.

7. Czekamy, az stoper pokaze 3:30 1 wktadamy ttoczek do dzbanka.

8. Po uptywie 4 minuty wolnym ruchem opuszczamy ttoczek, oddzielajgc ziarno.

9. Przelewamy napar do czystego dzbanka, lub prosto do filizanek, by zapobiec dalsze;
ekstrakei.

O
1. Rozktadamy French Press na dwie czesci. Do dzbanka Wlewamy%
o
VA

Receptura anarchistyczna:

F: ?ozk}adamy French Press na dwie czesci. Do dzbanka wlewamy gorgca wode,
by go ogrzac.

2. Mielimy ziarno na srednig grubosc - jak do dripa. Proporcja to 6 g kawy na 100 ml wody.
3. Wylewamy wode 1 wsypujemy ziarno do ogrzanego French Press‘a.
4. Wigczamy stoper 1 zalewamy kawe wodg w temperaturze 92-96 stopnil.

5. Czekamy, az stoper pokaze 6 minut 1 delikatnie mieszamy catosc za pomoca tyzki,
tak by fusy zaczety opadac na dno (tak zwane ,breaking the crust’, czyli przetamanie
kawowego kozucha).

0. Za pomocg dwoch tyzeczek sciagamy pilanke, ktora pojawi sie na powierzchni.
Pomaga to uzyskac bardziej klarowny napar.

7. Umileszczamy ttoczek na dzbanku 1 wolnym ruchem opuszczamy go, oddzielajac ziarno.
Jesli chcemy uzyskac czystszy w smaku, mnie] metny napar, wystarczy zamontowac
na sitku od ttoczka papierowy filtr od aeropressu. Mozna tez owinac cate sitko filtrem od
dripa Kalita.

8. Przelewamy napar do czystego dzbanka lub prosto do filizanek, by zapobiec dalsze]
ekstrakei.



https://swiezopalona.pl/produkt/5982/brazil-cerrado-santos-250g
https://swiezopalona.pl/produkt/5982/brazil-cerrado-santos-250g
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Dripper

Czym jest dripper? Wyglada troche jak lejek lub filizanka z jedng, lub wieloma
dziurkami na spodzie. Nieodtgcznym elementem jest filtr, ktory umieszcza sie
w srodku. Nie jest to nic innego jak manualny ekspres przelewowy stojgcy na
kubku, dzbanku, czy innym szeroko rozumianym serwerze.

Mamy wiele rodzajow dripperow, ale te najpardziej popularne takie jak: Hario
v60, Kalita Wave, Hario Teco, Melitta, AltoAir, Chomka Rozeta, czy Hario Cafeor,
dziatajg na tej samej zasadzie. Napar z nich rozni sie nieco w smaku, gdyz maja
inny ksztatt, liczbe dziurek i rodzaj filtra, co wptywa na ekstrakcje, ale zasada
zaparzania jest taka sama. ﬂwbér: H,

Jaki drip wybrac?

Jesli jestesmy fanami tagodniejszych, czystszych kaw
powinnismy siegngc po Hario vo0 lub AltoAir. Majg one
stozkowy ksztatt | zakonczone sg tak, by kawa sprywata
do serwera w jednym punkcie. Hario Cafeor mimo sylwetki
podobnej do vb0, jest nieco mocniejszy w smaku. Dlaczego?

Poniewaz jest to maty serwer z wbudowanym dripperem, ktory jest zarazem
filtrem z drobnego siteczka. Tak wiec w tym przypadku nie ma papierdu,

na ktorym osadzatby sie pyt kawowy | czesc substancji nierozpuszczalnych -
wszystko [gduje w naszej filizance.

Gdy juz wybierzemy swoj sprzet, trzeba jeszcze dopasowac
odpowiedni dla niego filtr. Drippery roznig sie ksztattem

| wielkoscig, przez co dobor filtra powinien bycC przemyslany
| warto zaczac od tych dedykowanych.

Na rynku jest niesamowicie duzy wybor: papierowe
(naturalne i wybielane), stalowe, o roznej przepuszczalnosci,
gradacji itp. Wiele z nich jest bardzo uniwersalna i pasuje do wielu
urzgdzen, dlatego zachecam do eksperymentow.



https://swiezopalona.pl/produkt/5807/dripper-ceramiczny-arita-flower-1cup
https://swiezopalona.pl/produkt/5807/dripper-ceramiczny-arita-flower-1cup
https://swiezopalona.pl/produkt/871/hario-v60-ceramic-dripper-czerwony-v02
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Jak sie zabrac za parzenie?

1. Woda jest niesamowicle 1stotng rzecza, przy parzeniu kawy, poniewaz

stanowi 99% tego, co znajduje sie docelowo w naszym kubku. Swiezo$¢ i czystose
- to najwazniejsza kwestia. Starajmy sie o to, by woda byta przefiltrowana.

Po jakims czasie na pewno zaczng sie eksperymenty z dostepnymi wodami
zrodlanymi, mineralnymi, czy tymi z odwrocong osmoza, bo to rowniez

ma wptyw na smak naparu. Pamietajmy, by woda nie byta zbyt twarda, poniewaz
zlarno nie bedzie mogto w peini oddac swoich smakow 1 aromatow.

2. [stotng sprawg jest tez temperatura. Kazda kawa bedzie smakowac inacze;

w zaleznosci od tego, jakg temperaturg na nig zadziatamy. Niektore ziarna lepiej smakujg
zaparzone w nizszej, iInne w wyzszej temperaturze. Wazne jest to, by nigdy nie zalewac
zlarna wrzatkiem. Powszechny standard temperaturowy to 88-94 stopnie, ale przedziat
ten siega nawet 75-97 stopni, a wszystko zalezy od naszych preterencii, receptur 1 tego,
co chcemy z kawy wyciaggnac. Niska temperatura daje intensywniejszg kwasowosc

1 wiekszg stodycz, ale trzeba uwazac, by nie powstat nam skrajnie kwasny napar, zamiast
przyjemnie soczystego 1 owocowego. Wysoka temperatura - podbija intensywnosc,
pomaga rozpuszczac wiele sktadnikow znajdujgcych sie w ziarnie, przez co smak moze
nam sie wydawac bardziej ztozony, bogatszy 1 peiniejszy. Niestety tatwo tez przesadzic
W te strone 1 wtedy wychodzi nam gorzki, goryczkowy 1 ptaski napar.

3. Przy Wyborze zlarna warto pamietac, ze dripper ]est alternatywna metodg parzenia,
ktora NIE lubi ciemnego palenia. Najlepiej sprawdzg sie kawy w jasnym 1 sSrednim profilu,
a wiele palarni zaznacza, ze dane ziarno wypalone jest pod filtr. Pole popisu majg tu

nie tylko speciality cottee, ale takze kawy premium. Dripper jest urzgdzeniem, w Ktorym
swietnle odnajdg sie ziarna z kazdego regionu. Mozemy eksperymentowac z soczystymi

1 owocowyml kawami, orzechowymi 1 zbalansowanymi oraz tymi stodkimi 1 kwiatowymi
- 7 kazdej uda sie wyclagnac wyjgtkowe smaki 1 aromaty, dostosowujgc temperature
wody 1 grubosc mielenia.

4. 71arno powinno byc¢ zmielone srednio. I to jest ten moment, gdy wiekszosc wpada

w frustracje: ,Skad mam wiedziec jak wyglada srednio!?”. Wyjasnimy najlepiej, jak
potrafimy: srednio to tak pomiedzy aeropressem (kawiarka) a chemexem. Nadal niejasne?
Spokojnie, bedziemy probowac dalej: mielenie na drippa przypomina nieco cukier

w wygladzie 1 przede wszystkim do yku. Lepie)? Jesli nadal wydaje sie to czarng magia,
polecamy przejsc sie do kawiarni, w ktore] mozna wypic kawe z drippa 1 zapytac o takie
mielenie. Wierzymy, ze barista pokaze, pozwoll dotknac (to naprawde bardzo pomaga),
a moze nawet da Wam probke odpowiednio zmielonego ziarna. Mozna tez poprosic

0 zmielenie catej paczki lub jej czesci na odpowiednig grubosc, jesli nie macie wiasnego
miynka lub skorzystac z tego, ze wiekszosc sklepow internetowych mieli ziarno

na zyczenie klienta. Wyznacznikiem, ktory jeszcze moze pomoc jest czas ekstrakei -
powlnno to trwac 2:30-3:30 min. Jesli miel1 sie kawe poza domem, warto robic

to mniejszymi partiami, by dtuzej zachowac swiezosc. Trzeba pamietac tez

0 odpowiednim przechowywaniu: najlepie] w oryginalnym opakowaniu, nigdy

w lodowce, anl wystawiong na dziatanie swiatta. Unikajmy tez potek z przyprawami,
bo ziarno wchtania aromaty z otoczenia.

5. Gdy znamy juz podstawy dobrze wiedziec jeszcze czym jest preinfuzja. To dosc

1stotny moment w parzeniu kawy z drippa, takie wstepne parzenie. Dochodzi Wtedy do
bloomingu, czyh tzw. zakwitniecia - za pomocg niewielkiejiloscit wody, zwilza sie ziarno,
ktore pecznieje 1 uwalnia dwutlenek wegla - odgazowuje. Czas preintuzj to 20-50 s,

w zaleznosci od swiezoscl surowca. Najbardzie] optymalne to 30 s., ale w przypadku stare]
kawy, czas ten mozna skrocic, gdy mamy swiezo wypalong smiato mozna go przediuzyc.




6. Pamietajmy! Zawsze przed wsypaniem kawy do filtra, trzeba przelac papier woda, zeby
pozbyc sie nieprzyjemnego posmaku celulozy 1 by filtr odpowiednio sie utozyt. Poza tym,
dzieki te] czynnoscl ogrzejemy urzadzenie oraz serwer/kubek, a napar nie bedzie ptaski
w smaku, co zdarza sie na nieprzelanym fltrze.

Kawa: 6 g

*Woda: 100 ml (~100 g)

Dripper: Hario v60, Kalita Wave, AltoAir, Hario Cafeor - mielenie jak opisano w tekscie.
Hario Teco, Melitta, Chomka Rozeta - do tych trzech dripperow warto zmielic kawe nieco
grubiej, poniewaz przepuszczalnosc filtra lub ulozenie otworkow odprowadzajacych wode,
przedluza nieco przelew.

1. Umieszczamy filtr w dripperze stojgcym na serwerze 1 przelewamy go goragca woda.

2. Wylewamy wode z serwera.

3. Wsypujemy odpowiednig 1losc prawidiowo zmielone] kawy.

4. Zalewamy niewielka 1loscig wody o odpowiedniej (dla ziarna 1 naszych preferencii)
temperaturze. Czym jest niewielka 11oSC? +/- 2 X gramatura ziarna, moze bycC nieco wiecej -
wazne, by cata kawa byta zamoczona.

5. Odczekujemy 30 s preintuzii.

Kawa: 6 g (polecam kawy z Afryki, sa bardziej owocowe 1 rzeskie w smaku)

*Woda: 50 ml (~50 g) + 50 g lodu

Dripper: Hario v60, Kalita Wave, AltoAir, Hario Cafeor - mielenie jak opisano w tekscie.
Hario Teco, Melitta, Chomka Rozeta - do tych trzech dripperow warto zmielic kawe nieco
grubiej, poniewaz przepuszczalnosc filtra lub ulozenie otworkow odprowadzajacych wode,
przedluza nieco przelew.

28



1. Umieszczamy filtr w dripperze stojgcym na serwerze 1 przelewamy go gorgca woda.

2. Wylewamy wode z serwera 1 wktadamy odpowiednig 1losc lodu.

3. Wsypujemy odpowiednig 1losc prawidiowo zmielonej kawy.

4. Zalewamy niewielka 1loscig wody o odpowiedniej (dla ziarna 1 naszych preferencii)
temperaturze. Czym jest niewielka 1losc? +/- 2 x gramatura ziarna, moze byc nieco wiecej -
wazne, by cata kawa byta zamoczona.

5. Odczekujemy 30 s preintuzii.

0. Dolewamy wode okreznymi ruchami. Robimy to niewielkimi porcjami, tak by starac sie

utrzymac w miare staty poziom. Wode nalewamy po ziarnie, nigdy po filtrze. Nie pozwolmy,
by cata sptyneta przed kolejnym dolaniem, jesli nie jest to preinfuzja lub koniec parzenia.
7. Gdy dolejemy juz pozadana 1losc, spokojnie poczekajmy az catosc skapnie 1 wyrzucamy filtr
(nie wyciskamy go do serwera!)
8. Do szklanek wrzucamy 2-3 kostki lodu przed podaniem.

Chemex

Prawdopodobnie zdarzyto Ci sie widzieC¢ Chemex niejednokrotnie, chocC
pewnie o tym nie wiesz. Kroluje on na blatach amerykanskich kuchni w
serialach i filmach — pojawia sie w Mad Menie, Przyjaciotach, uzywa go nawet
James Bond. To zaprojektowane w 1947 roku przez Schlumbohma dzieto
sztuki uzytkowej szturmem podbito serca mitosnikow kawy przede wszystkim
ze wzgledu na swoj ponadczasowy, minimalistyczny design, pasujgcy zarowno
do kuchni na przedmiesciach, jak i nowoczesnego apartamentu — swoim
wyglgdem przypomina klepsydre z charakterystyczng drewniang

opasky 1gCczacyg obie czesci haczynia. —-'—"r
./

\

.

ll
Jak parzymy?

Pod wzgledem metody parzenia kawy Chemex nie rozni sie znacznie od omawlanego
wczesnle] dripa, warto zauwazyc jednak, 1z otrzymany dziekil niemu napar bedzie jeszcze
lzejszy, czystszy 1 klarowniejszy. Dzieje sie tak za sprawg przeznaczonych do Chemexa
hltrow, ktore, dzieki temu, 1z sg zauwazalnie grubsze, zatrzymujga zdecydowang wiekszosc
oleju 1 nawet niewielkie drobiny, pozbawiajgc napoj gorzkawych nut. Jesli 1stotna
jest dla Ciebie kwestia sposobu parzenia kawy, a zawartoscl kofeiny, spieszymy
polnformowac, 1z metody przelewowe, a wiec Chemex 1 drip, zapewnlajg skuteczniejsza
ekstrakcje tego sktadnika do kawy niz metody cisnieniowe, ze wzgledu na dtuzszy
kontakt ziaren z woda.
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https://swiezopalona.pl/produkt/6271/honduras-la-arada-washed-250

1. Umieszczamy paplerowy hltr w chemeksie 1 przelewamy przez niego podgrzang wode.
2. Wylewamy z naczynia wode 1 wsypujemy do filtra swiezo zmielong kawe.
3. Kawe zalewamy niewielka 1loscig wody (w temperaturze 88-94 °C) 1 pozostawilamy
na 30-40 sekund.
4. Do zaparzenla kawy uzywamy reszte przygotowanej wody, zwracajac uwage na czas
parzenia (nie wiecej niz 4 minuty) E
5. Nasza kawa jest juz gotowa. Wyclggamy 1 wyrzucamy hltr.
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https://swiezopalona.pl/produkt/949/chemex-classic-coffeemaker-3-filizanki

Espresso, czyli klasyka gatunku

ESpresso parzy sie zazwyczaj z mieszanek Kilku gatunkow
kaw. Powstata w ten sposob kawa ma (po prawidtowym
przygotowaniu) gestg, orzechowobrgzowg pianke zwang
7 Wtoskiego crema. Piance tej espresso zawdziecza duzg
czesS¢ swego aromatu. Dzieki krotkiemu czasowi ekstrakcii,
wynoszacemu 25-30 sekund, zawartosc¢ kofeiny w ekstrakcie
jest niewielka w porownaniu z kawg z ekspresu przelewowego.
Oprocz samodzielnego napoju stanowi ona baze dla bardzo
wielu innych napojow kawowych - m.in. americano, latte
macchiato, caffe macchiato czy cappuccino.

Jak sie do tego zabrac?

|[dealne espresso mozna przygotowac w kawiarce lub ekspresie
cisnieniowym. Kawiarka jest matym czajniczkiem cisnieniowym, ktory pozwala
W prosty sposob zaparzycC niezwykle mocng kawe! Jej dziatanie jest cenione
przez kKawoszy na catym swiecie. Do dzis niezwykle popularne kawiarki
Bialetti, dostepne w naszym sklepie, pozwalajg na uwarzenie pysznego
napoju. Modele MOKA EXPRESS cieszg sie nadzwyczajng popularnoscig i sg
szybkim sposobem na idealne espresso. Urzadzenie sktada sie ze zbiornika
na wode razem z sitkiem, do ktorego wsypuje sie odpowiednio zmielong kawe
oraz dzbanka z podtuzng rurkg, przez ktorg wydostaje sie gotowy juz napar,
,wypchany" przez cisnienie. Wszystko, czego potrzebujesz, to: kawiarka, woda,

Twoja ulubiona kawa oraz zrodto ciepta!
0)

||
>l >

LT
LTl
Oddziel dwie gtowne czescl od siebie 1 skup sie na tej dolnej. Wyjmij sitko. Nalej
do zbiornika wode do miejsca zaznaczonego przez producenta — to wazne, zeby wlac
odpowlednig 1losc wody! Wode zawsze wlewamy ponize] zaworu bezpieczenstwa.
Nastepnie wioz z powrotem sitko 1 po brzeg wypeinij swiezo zmielong kawa. Nastepnie
zamontu] gorng czesc kawiarki 1 umiesc nad zrodiem ciepia. To wszystko, wystarczy
tylko poczekac, az proces parzenia sie sSkonczy 1 jJuz mozna cleszyc sie niezwykle

aromatycznym napojem! Po wypiciu kawy wystarczy przeptukac urzadzenie, zwracajac
szczegolng uwage przy czyszczeniu sitka na kawe.

Jak uzywac kawiarki — krok po kroku:
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Rodzaj kawiarki — czyl1 takie, ktore beda pasowac do Twojej kuchenki!

Pierwotnie kawiarka byta wykonana z lekkiego aluminium. Po czasie zaczeto rowniez
przy produkcii stosowac stal. Dzieki temu, dana kawiarka dobrze dziatata nie tylko
na kuchniach gazowych, ale rowniez elektrycznych, indukcyjnych.

Kawiarki aluminiowe — czyli urzadzenia najbardzie] podstawowe. Cechuja sie zazwyczaj
Nn1zszg ceng niz w przypadku tych wykonanych ze stali nierdzewnej. Sg niezwykle proste
W czyszczenlu — wystarczy tylko 1 wytacznie — woda. Zazwyczaj sg to kawiarki

0 standardowym, klasycznym wyqgladzie tak jak Bialetti Moka Express lub Forever Moka
Prestige, ale rowniez bardzie] awangardowe wersje, na przykiad Bialetti Mukka Express.

Kawiarki na indukcje — czyli wersja makinetki dostosowana do kuchni indukcyjne;.

W te] kategoril mozna spotkac produkty wykonane ze stali, jak 1 z aluminium.
Aluminiowe kawiarki dobrze dziatajg z ptytami indukcyjnymi, dzieki odpowiednio
wykonanym dnie urzadzenia — zwykle ze stali. Swietnie sprawdzi sie kawiarka Giannini
Glannina La Tradizione Induction, czyli urzadzenie o unikalnym, eleganckim wygladzie.
Ponadto jest wykonana ze stali nierdzewnej 1 posiada wbudowany reduktor, dzieki czemu
mozna wybrac, 1lle kawy chcemy zaparzyc.

Kawiarki stalowe — czyli urzadzenia niezwykle eleganckie 1 o doskonatej jakosci
wykonania. Swietnie nadajg sie na kazdy typ kuchenki oraz doskonale prezentuja

sie w kuchni. Stalowa konstrukcja pozwala na otrzymanie kawiarek o roznorodnych —
nierzadko awangardowych — ksztattach jak w przypadku Kitchen Craft Le'Xpress Moka
lub Bialett1 Kitty.

Glannini
Glannina
[.a Tradizione

Bialetti
Venus

Bialetti
Moka Express
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https://swiezopalona.pl/produkt/720/bialetti-moka-express-kawiarka-3-espresso
https://swiezopalona.pl/produkt/2353/Giannini-Giannina-La-Tradizione-Induction
https://swiezopalona.pl/produkt/6154/bialetti-new-venus-miedziana-kawiarka-2-espresso
https://swiezopalona.pl/produkt/720/bialetti-moka-express-kawiarka-3-espresso
https://swiezopalona.pl/produkt/2353/Giannini-Giannina-La-Tradizione-Induction
https://swiezopalona.pl/produkt/6154/bialetti-new-venus-miedziana-kawiarka-2-espresso




Na calym swiecie wypljanych
jest blisko 400 miliardow filizanek
kawy rocznie!

Duze badanie przeprowadzone na grupie
okolo 50 tys. kobiet pokazalo, ze picie
przynajmniej jednej filizanki kawy
tygodniowo o 15 proc. zmniejsza ryzyko
rozwoju depresii.
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Swiezo Palona istnieje od 2010 roku. Nasza przygoda rozpoczeta sie
w Poznaniu gdzie od ponad 10 lat z wielkg pasja 1 zaangazowaniem
wypalamy wszystkie kKawy 1 autorskie mieszanki. Wspotpracujemy
7 wieloma kawilarniami 1 restauracjami z cate] Polski.
Dbamy o to, aby kazdy nasz produkt byt jak najwyzsze] jakosci.

Swiezo Palona to sklep dla ludzi, ktérzy kochajg kawe.
Oferujemy oryginalne kompozycje kaw 1 kawy ziarniste
jakosci speciality z roznych zakatkow swiata.
Naszg oferte dzielimy na stata, czyli kawy dostepne caty czas
1 Sezonowa, czyll peretki, ktore podbity nasze serce 1 sg dostepne
okresowo. Oprocz kawy 1 akcesoriow do parzenia,
znajdzieclie u nas szeroki wybor herbat. Oferujemy mieszanki
herbat zielonych, czerwonych, biatych 1 wielu innych z catego swiata.

Jezell tak samo jak my, uwielbiasz pyszna, swiezo palong kawe
1 aromatyczne herbaty, koniecznie musisz sprobowac naszych
propozycji!

Mamy nadzieje, ze dolaczysz do naszego teamu mitosnikow
czarnego naparu!

Wszystkim, ktorzy juz nam zaufali bardzo dziekujemy :)
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Mamy nadzieje, ze dzieki temu ebookow1 temat kawy jest Wam
blizszy 1 rozbudzilismy w Was ciekawosc do ziaren.

Swiat kawy jest niesamowity, pieknie pachnie i jeszcze lepiej
smakuje. Kazdy z Was znajdzie w nim cos dla siebie!

Jesli macie ochote na wiecej ciekawostek zapraszamy
na naszego bloga

swiezopalona.pl/blog

oraz na naszego
[nstagrama 1 Facebooka

Pamietajcie, ze zawsze chetnie odpowiemy na Wasze pytania
1 doradzimy przy wyborze ziaren oraz akcesoriow do parzenia,
wilec smiato piszcle do nas na Facebooku 1 Instagramie.

OOK" macie od nas rabat 20z
ach za minimum 100 zt.
zobaczenla na
1ezopalona.pl!



https://swiezopalona.pl/blog
https://swiezopalona.pl/blog
https://www.instagram.com/swiezopalonapl/?hl=pl
https://www.facebook.com/swiezopalona/
http://www.swiezopalona.pl

