O kawie

Kazdy rodzaj kawy pochodzi z innego
miejsca. Zanim zostanie poddana procesowi
palenia, rosnie 1 dojrzewa na obszarach
otaczajacych rownik.

Krzewy kawowca rozwijaja si¢ w ciepltym i
wilgotnym klimacie, na malych 1 $rednich
wysokosciach. Sadzi si¢ go w miejscach, do
ktorych nie docieraja mocna wiatry, w cieniu
bananowcow lub innych drzew lisciastych,
chronigcych go przed ostrym $wiatlem
stonecznym. Przez pierwsze lata krzew nie
owocuje, jednak wymaga licznych zabiegow
pielggnacyjnych. Mniej wigcej po pigciu latach
kawowiec zaczyna wydawac pierwsze owoce, a
po dwoch kolejnych osigga pelng zdolnosé
produkcyjna. Starannie pielegnowany
odwdziecza si¢ dajac owoce przez dziesiatki lat,
a zdarza sig¢, ze 1 sto. Nierzadko na jednym
krzewie kawowca mozna zobaczy¢ jednocze$nie
kwiaty, dojrzate niedojrzate owoce tworzace
wspaniatg palete bieli, zieleni i czerwieni. Z
kawowca uzyskuje si¢ jeden, lub dwa zbiory

glowne, a czasami zbiory dodatkowe, ktorych pory sa rézne w zalezno$ci od gatunku i miejsca

uprawy.

Gatunki kawy
Najbardziej znane s3 dwa gatunki kawy: arabica i robusta
- Arabika (Coffea arabica Linné)

Jest to najstarszy znany gatunek kawy. Uprawia si¢ ja na gorskich ptaskowyzach lub zboczach
wulkandéw na wysokosci 800 — 1500 m, a czasami nawet 2000 m n.p.m. Gatunek ten kwitnie po
kazdym okresie obfitych deszczow, a jego owoce potrzebuja okoto dziewieciu miesiecy, aby
dojrze¢. W ciaggu roku krzew tego gatunku rodzi niecale pie¢ kilogramow owocow, co daje
zaledwie jeden kilogram ziarna. Arabika wystepuje w Ameryce Srodkowej, Potudniowej, kilku
krajach afrykanskich, takich jak Etiopia, Kenia, Zimbabwe, oraz w Oceanii na duzych
wysokos$ciach. Posiada cudowny aromat i delikatny, czasami owocowy smak co czyni z niej
przysmak koneseréw. Arabika stanowi ok. 70% $wiatowych upraw kawy. Jest wrazliwa na
choroby, szkodniki i ujemne temperatury, nie jest lfatwa w uprawie i w zwigzku z tym jest
drozsza.

Robusta (Coffea canephora Pierre)

Gatunek ten rézni si¢ bardzo od arabiki. Robusta z wygladu bardziej przypomina drzewo,
dobrze znosi wysokie temperatury 1 jest bardziej odporna na choroby. Obecnie uprawia si¢ ja w
calej strefie tropikalnej, ale wickszo$é zbioréw pochodzi z Afryki Wschodniej i Srodkowej, z
Azji Potudniowo - Wschodniej i Brazylii, gdzie kawowiec ro$nie do wysokosci 700 m n.p.m.
Robusta to kawa mocna o ozywczym smaku i tagodnym zapachu. Jest mniej ceniona od arabiki
1 stanowi tylko 30 % $wiatowej produkcji, pomimo nizszej ceny.



Owoc kawy

Zanim otrzymamy ziarnko kawy w postaci jakg znamy, musi ono przejs¢ kilka etapow. Po
zapyleniu kwiat kawowca bardzo szybko usycha i opada. Owoc rosnie i powoli przybiera swdj
ostateczny ksztalt. Przestaje rosnag¢ po osSmiu do jedenastu miesigcach, w zaleznosci od gatunku.
Jego zielony kolor zmienia si¢ stopniowo w intensywnie czerwony, a po 0siggnig¢ciu przez owoc
dojrzatosci — ciemnoczerwony. Pod skorka owocu kawy kryje si¢ migzsz o wilgotnosci 70 %. Po
jego usunigciu wida¢ przylegajace do siebie ziarna, otoczone twarda tuping koloru kremowego,
przypominajaca pergamin. Aby dosta¢ si¢ do zielonego ziarna, nalezy usuna¢ bardzo cienka
srebrzysta btonke.

Kawowce rodza czasem bardzo mate owoce, ktore
maja tylko jedno ziarno. Takie pojedyncze ziarno kawy,
zwane ziarnem perlowym, jest prawie idealnie okragle.
Jest ono wysoko cenione ze wzgledu na mocniejszy
aromat, skoncentrowany w jednym tylko ziarnie.

Aby uzyska¢ kawe najwyzszej jakosci zbiera si¢
recznie tylko dojrzate owoce, jest to tzw. picking. Te
selekcjonowane zbiory przeprowadza si¢ co 8-10 dni, az
wszystkie dojrzale owoce zostang zebrane. Taka metode
zbioru stosuje si¢ gtownie w wypadku arabiki, ktora
p6zniej poddaje si¢ procesowi obrobki na mokro.

Przy innej metodzie zbioru, zwanej strippingiem, czeka si¢ az wigkszos¢ owocow dojrzeje 1
zbiera je z krzaka wszystkie za jednym razem. Niedojrzate i nadmiernie dojrzale owoce sa
wprawdzie pozniej usuwane, ale niejednolity sktad moze si¢ odbi¢ na jakosci kawy. Te metode
zbiorow stosuje si¢ do kawy, ktéra podzniej zostaje poddana obrobcee na sucho.

Zbiory kawy

Zbiory odbywaja si¢ w rdéznych porach roku
w zaleznoS$ci od potozenia plantacji i klimatu. Na
potnoc od réwnika majg miejsce od wrzesnia do
grudnia, na potudnie od rownika zbiory odbywaja
si¢ w kwietniu lub maju, w strefie rownikowe;j
kawe mozna zbiera¢ w ro6znych miesigcach.
Owoce muszg by¢ zebrane prawie natychmiast po
tym, jak dojrzeja, co nie jest latwe w przypadku,
gdy owoce kawowca sg w réznych stadiach
dojrzewania.




Obrobka ziaren kawy

Po zebraniu owoce sg wstepnie segregowane w celu usunigcia lici oraz uszkodzonych 1
zepsutych owocow.

Po tym zabiegu mozna rozpocza¢ obrobke, dzieki ktorej uzyskuje si¢ ziarna gotowe do palenia.
Obrobka ziaren kawy musi nastgpi¢ szybko, poniewaz owoce nie nadaja si¢ do diugiego
przechowywania. Na samym poczatku oddziela si¢ ziarna od migzszu i skorki. Dzieje si¢ to w tzw.
mokrym lub lub suchym procesie obrobki wstepnej. Przy pierwszej metodzie migzsz owocu
rozgniata si¢ 1 oddziela od ziarna w specjalnej maszynie. Potrzeba do tego duzo wody, ktorej nie we
wszystkich regionach uprawy wystarcza, jednak obrobka na mokro lepiej chroni aromat ziaren.
Nastepnie w wielogodzinnym procesie fermentacji usuwa si¢ resztki pozostatego na ziarnach §luzu.

Druga metoda polega na rozsypaniu
owocow na 3 do 5 tygodni na
wybetonowanym podlozu i oczekiwaniu az
wyschng. W tym czasie kilkakrotnie
odwraca si¢ owoce, i tak do czasu az
maszyny beda w stanie oddzieli¢ migzsz
od ziarenek. Na ostatnim etapie luszczenia
maszyny uwalniajg bladozotte ziarenka z
pergaminowej okrywy i srebrzystej tuski.
Obrane ziarenka kawy maja kolor
srebrzystoszary do srebrzystoniebieskiego
albo zielony. Aby po6zniej sklasyfikowac
kawe, przeglada si¢ ziarenka jeszcze raz,
sortuje 1 pakujagc w worki z juty lub sizalu,
przygotowuje do transportu. Jedynie
najlepsza kawe na §wiecie Blue Mountain przesypuje si¢ do dgbowych beczek.

Sztuka palenia kawy

Bez palenia kawa nie istnialaby w postaci, jakg znamy. Ta najwazniejsza czynnos$¢ przemienia
zielone ziarnko kawy w jego ostateczng posta¢ zarowno pod wzgledem fizycznym, jak 1
chemicznym oraz nadaje mu bursztynowy kolor. Dzisiaj w lokalnych palarniach pali si¢ kawe raz,
dwa razy w tygodniu, uzywajac do tego piecykow o pojemnosci okoto dwunastu kilogramow.

W przemystowych palarniach uzywa si¢ urzadzen wydmuchujacych gorace powietrze na
zielone ziarna, ktére sg doktadnie palone. Palenie kawy to bardzo trudny proces, poniewaz ma on
wydoby¢ aromat kawy poprzez skomplikowane zmiany chemiczne spowodowane wysoka
temperaturg. Niefachowe palenie moze zniszczy¢ kawe. Istotny jest odpowiedni czas prazenia i
wlasciwa temperatura, wszystko dobrane do okre§lonych gatunkéw kawy.

Kryteria jakoSci

W zaleznosci od gatunku ta sama ilo$¢ kawy moze da¢ nap6j o roznej konsystencji 1 mniej lub
bardziej nasyconym kolorze.

Posmak, ktory pozostaje w ustach po przetknigciu kawy, zalezy od jej rodzaju 1 moze byc¢
kwaskowy, stodkawy, gorzkawy, owocowy lub czekoladowy.

To, co okresla gestos¢ kawy, to jej cielistos¢. Wigksza gestos¢ kawy gwarantuje dtuzsze
zachowanie smaku w ustach. Aromat natomiast, tak jak bukiet wina, sklada si¢ z kilkuset
sktadnikow aromatycznych powstatych podczas palenia. Aromat moze by¢ dymny, karmelowy,
czekoladowy, kwiatowy, owocowy, cytrynowy. Laczac te wszystkie subtelnosci, specjaliSci palacy
kawe tworzg réznorodne kompozycje smakowe.

Tradycyjna metoda palenia kawy



Zielone ziarna kawy wrzucane sg do
obracajacego si¢ bgbna pieca nagrzanego
do temperatury miedzy 100 a 250°C.
Dzigki specjalnym topatkom kawa jest
bezustannie mieszana. Palenie trwa ok.
dwudziestu minut, w zaleznosci od koloru,
jaki chce si¢ uzyska¢. W momencie, gdy
ziarna Zaczynaja wydawac
charakterystyczny dzwiek (,,strzelanie”) 1
przybieraja brazowy kolor, maszyne
zastepuje cztowiek. Kiedy uzna, iz
nadszedt wlasciwy moment, otwiera klape
1 ziarna spadajg do szerokiego podtuznego
zbiornika — schtadzacza.

Dno zbiornika wykonane jest z perforowanej blachy, spod ktérej wydobywa si¢ mocny
strumien powietrza szybko schiadzajagcy kawe, co pozwala na zachowanie substancji
aromatycznych poprzez ich kondensacje¢ oraz zapobiega dalszemu paleniu kawy. Nastgpnie kawa
chlodzona jest na powietrzu 1 transportowana do pakowalni. Dhugi czas palenia jest jedynym
sposobem zachowania wyrafinowanego smaku i zapachu arabiki.

Najwieksi producenci kawy

Potentatem w produkcji kawy od ponad wieku jest Brazylia — 1,6 mln ton. Jest najwigkszym
producentem arabiki, a drugim robusty. Posiada dwa miliony hektaro6w plantacji, zlokalizowanych
glownie w stanie Minas Gerais i w rejonie Sao Paulo.

0Od 1900 roku czgste nadwyzki w produkcji kawy skutkowaty masowym niszczeniem zapasow.

Kraj ten wyznacza tendencje cenowe: wystarczy jedna katastrofa klimatyczna, taka jak mréz — co
zdarza si¢ raz na pi¢tnascie, dwadziescia lat — aby $wiatowe kursy cen kawy gwattownie wzrosty.
Obecnie 85% brazylijskich plantacji dostarcza arabikeg, co daje prawie jedng trzecig jej Swiatowej
produkcji.
e ; Dwie trzecie brazylijskiej kawy
' przeznaczone jest na eksport. Inne panstwa
Ameryki Potudniowej i Srodkowej, w
ktorych produkowana jest arabica, to
Kolumbia, zajmujaca ze swoimi 800 tys
ton drugie miejsce na liScie producentéw
kawy, oraz  Meksyk, Gwatemala,
Kostaryka 1 Honduras, gdzie uprawia si¢
najlepsze gatunki.

Kawe wuprawia si¢ réwniez na
Antylach: na wulkanicznych zboczach
Saint John's Peak na Jamajce ro$nie
legendarna Blue Mountain.

- Sposrdod krajow afrykanskich czotowe
miejsca wsrod producentow arabiki zajmuja Etiopia, Kenia i Zimbabwe.

W Azji uprawiana jest raczej robusta. Wyjatek stanowig Indie, gdzie ziemie regionu Karnataka
na potudniowym zachodzie kraju daja tyle samo arabiki co robusty. Znakomite gatunki kawy
wystepuja takze na wyspach Pacyfiku, takich jak Hawaje czy Papua Nowa Gwinea. Glowny
producent robusty, Indonezja, zaspokaja okoto 20% $wiatowego zapotrzebowania. W Wietnamie,
gdzie kawowce zaczeto uprawia¢ pozno, w 2000 roku wyprodukowano 900 tysiecy ton wysokiej
jakosci kawy o bardziej harmonijnym smaku niz kawa indonezyjska.




Szlachetne gatunki kawy

Mielona kawa weszta na Polski rynek zaledwie kilkanascie lat temu. Wczesniej w sprzedazy
byta tylko kawa ziarnista (,,Super” 1 ,,Ekstra - Selekt”). Niestety wynikato to z sytuacji politycznej
w naszym kraju, ale to byl dobry zwyczaj, poniewaz klient wiedzial, jaka kawe kupuje.

Dzi§ w masowej sprzedazy kawy dominuje zasada ,nie pokazywaé ziaren”, ktoérych w
przypadku ogromnej masy taniej, popularnej kawy rzeczywiscie lepiej nie oglada¢. Czarne jeszcze
przed paleniem, sfermentowane, niedojrzale, zdeformowane — w takiej formie raczej nikt nie
chciatby ich parzy¢. Ale po zmieleniu, w atrakcyjnych opakowaniach ,,btyszcza” na sklepowych
potkach 1 tylko producent jest w petni swiadom ich watpliwych waloréw. Niestety nieustajgca
popularno$¢ kawy mielonej to dla producentdw szansa sprzedawania najgorszej jakosci kawy.

Wiegkszo§¢ amatorow dobrej kawy zadowala si¢ mieszankami, czasem wyrafinowanymi,
czgsciej jednak pospolitymi. Wsrdéd licznych gatunkéw kawy z catego $wiata istnieja
wyjatkowe,zaslugujace na spozycie w czystej postaci, bez domieszek. Jednym z nich jest Blue
Mountain z Jamajki, prawdziwy kawior wérod kaw, zostat przywieziony z Martyniki w 1728 roku
przez Anglika sir Nicholasa Lawesa. Plantacje Blue Mountain znajdujg si¢ na wschodzie wyspy, na
wysoko$ci 2000 metrow, ocienione drzewami avocado i bananowcami, na glebie wulkanicznej
doskonatej dla duzych kawowcow. Te korzystne warunki uprawy tlumacza wysoka jakos¢ tej kawy
o niebieskich ziarnach, delikatnie kwaskowym i czekoladowym smaku, owocowym zapachu i
lekkim ,,korpusie”. Rzadki ziarna Blue Mountain przechowywane sg wytacznie w debowych
beczkach o pojemnosci 70 kg, a nie w tradycyjnych workach jutowych.

Poniewaz popyt na ten gatunek kawy znacznie przewyzsza podaz (produkuje si¢ tylko 170 ton
rocznie), jej ceny sa zawrotne. Nie zniecheca to jednak Japonczykdéw, ktorzy corocznie wykupuja
prawie 90% produkcji.

Kona z Hawajow, dwa razy tansza od swojej jamajskiej rywalki, wedlug niektorych
mitosnikow kawy jest od niej lepsza, a to dzigki lekko kwaskowemu 1 pieprznemu smakowi oraz
doskonalemu, tagodnemu zapachowi.

W Gwatemali znalez¢ mozna San
Cristobal, Antigua o czekoladowym
smaku 1 Koban, mocny i1 kwaskowy. W
Meksyku uprawiane sa takie gatunki jak
Custapec, Altura, Chiapas Tatachula 1
Maragogype, ktorych ogromne ziarna
daja najlepsze zbiory, gdy sa uprawiane
na zboczach nad Pacyfikiem. W
Kostaryce, raju amatorow dobrej kawy,
wystepuje  Tournon, gesta, mocno
pachngca kawa uprawiana na terenach
wulkanicznych, oraz Tarazu i Bella Vista.
W Salwadorze wuprawia si¢ Pacas,
Pacamarg, a w Nikaragui Patagalpe i
Jinotegg.

W Ameryce Potludniowej najbardziej pozadana jest arabika Supremo z Kolumbii typu
Bourbon, tagodna i lekko kwaskowa, w Brazylii, gdzie jako$¢ kawy czesto pozostawia czesto wiele
do zyczenia, najlepszy jest Bourbon Santos z Sao Paulo, podobnie jak Tachira, Merida czy
Maracaibo z Wenezueli.

W Indiach Mysore oraz Malabar, §rednio mocne kawy o lekko korzennym smaku, doskonale
rosng w czasie monsundéw. Sposrod szlachetnych azjatyckich gatunkow wymieni¢ nalezy jeszcze
znang kawe Kalossi uprawiang w Indonezji oraz Sigri z Nowej Gwinei, mocng i owocowa.

W Afryce, kolebce kawy, uprawia si¢ Sidamo w Etiopii, o niezwyktym smaku, a w Kenii
bardzo droga kawe AA, o cierpkim i owocowym smaku, zaliczang do najznakomitszych kaw na
Swiecie.







