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KAWA

"Szukajcie natchnienia 1 radosci
zycia, bo btyskotliwos¢ mysli i tatwoSc "Kawa jest nektarem, ktory peftnie

Skojarzen w brunatnym napoju sie swoich  walorow  ujawnia, gdy
budzi.,, wypijamy go w dobrym towarzystwie.,
Immanuel Kant Robert KorzeniowsKi

"Ostatnio /ubie cappuccino. Jednak
nawet zfa kawa jest lepsza od zadnej

kawy.,,
David Lynch




WARTO WIEDZIEC

Wymienione w temacie kawa i herbata stanowig w lokalach gastronomicznych
grupe bezalkoholowych napojéow gorgcych. Czesto wspiera je dodatkowo gorgca
czekolada, kakao i mleko.

W szanujgcym sie lokalu gastronomicznym powinno znajdowac sie kilka rodzajow
kaw i herbat, aby mozna byto zaspokoi¢ oczekiwania wiekszej grupy konsumentow.

Warto zna¢ zwyczaje narodowe turystow co do sposobu serwowania i spozywania
tych napojow, np.:

« turysci angielscy — herbate pijg z mlekiem lub Smietanka,
czesto w wiekszych kubeczkach,

turysci ze Skandynawii — pijg kawe z mleczkiem, mileko i kefir,

turysci ze wschodu — pijg herbate przygotowang
w samowarach z dodatkiem konfitury lub alkoholu.




KAWA

Kawa - napdj sporzgdzany z palonych, a nastepnie
zmielonych lub  poddanych instantyzacji ziaren
kawowca, zwykle podawana na gorgco. Pochodzi
z Etiopii, w Europie pojawita sie okoto XVI wieku. Jedna
z najpopularniejszych uzywek na swiecie | gtdwne
zrodto kofeiny. Dziata pobudzajgco | orzezwiajgco,
przyspiesza przemiane materii i zwieksza sprawnosc
myslenia. Rocznie produkuje sie okoto 6,7 miliona ton
kawy. Picie kawy w zbyt duzych ilosciach jest szkodliwe
dla zdrowia.




PARZENIE KAWY - sposéb przygotowania naparu kawowego

Zwykte Cyrkulacyjne

polega na zmieszaniu w naczyniu kawy z polega na krgzeniu wody i naparu z dolnej
wrzgtkiem, pozostawieniu jej pod wptywem czesci naczynia do gornej, oddzieleniu
dziatania gorgcej wody przez pewien czas, a fusOw i przesgczaniu naparu.

nastepnie oddzieleniu naparu w wyniku

filtraciji.

Filtracyjne Prézniowe
polega na powolnym przesgczaniu sie polega natym, ze gorgca woda przechodzi z

wrzatku przez kawe umieszczong Ww dolnego zbiornika do goérnego, w ktorym
urzgdzeniu filtrujgcym. znajduje sie kawa.







PARZENIE KAWY - ekspres przelewowy




A — pojemnika na wode,

B — pojemnika na kawe,
C — pojemnika na gotowy napar.




PARZENIE KAWY - obecnie w Polsce dominuje wioski sposéb parzenia kawy

Witoski sposéb parzenia kawy polubit caty swiat. W zadnym innym kraju kawa nie
odgrywa w zyciu publicznym tak wielkiej roli jak w Italii. Od Alp po czubek

wtoskiego buta wypija sie rocznie 9 miliardow filizanek caffee — z tego 1/3 w niemal
134000 barow.

Espresso jest nierozerwalnie zwigzane 2z rozwojem cisnieniowych
urzgdzen do parzenia kawy. Istotny jest jednak jeszcze jeden element, niezbedny
w kultywowane] we Wioszech kulturze picia kawy: jest ona swiezo mielona, po
czym w odmierzonych porcjach umieszczana w specjalnych pojemniczkach
z filtrem i parzona w obecnosci klienta.

Prawidlowo zaparzong espresso poznaje sie po prawie czarnej barwie
| jasnobrgzowej kremowej piance




PARZENIE KAWY - obecnie w Polsce dominuje wioski sposéb parzenia kawy

Prawidlowo zaparzong espresso poznaje sie po prawie czarnej barwie
| jasnobrgzowej kremowej piance.

Jej szlachetnosc¢ zalezy od wielu czynnikow:
« kawa — zwlaszcza brazylijska i najlepiej robusta,
« wypalanie — mocno wypalana w temp. 180-240° C,
* mielenie — swiezo mielona, o ziarnistosci pozgdanej przez klienta,
* porcja na filizanke — 6-7 gramow,
ekspres — dajagcy wode o temp. 90-95° C.




RODZAJE WLOSKICH KAW PARZONYCH

Espresso

Doppio

Ristretto albo corto

Doppio ristretto

Lungo

Corretto

Macchiato

Marocchino

We Wioszech po prostu nazywane "un caffe". Z regulty przyrzadza sie je z ok. 7 g
zmielonej kawy. Filizanke wypetnia sie w 2/3 objetosci.

Podwojne espresso, czyli z podwdjng iloscig wody i kawy. Oznacza to rowniez
podwdjnie intensywny smak.

Mocne espresso z matg iloscig wody, to znaczy, ze filizanka jest wypetniona
tylko do potowy. Ristretto jest bardzo mocne, ma intensywny smak.

Podwodjne ristretto, czyli podwdjna ilos¢ kawy zaparzona w podwojnie
zmniejszonej ilosci wody.

Jesli przy przyrzadzaniu espresso dodamy nieco wiecej wody, az do wypetnienia
catej filizanki, otrzymamy "wydtuzone" espresso, czyli lungo.

Corretto to espresso z dodatkiem grappy, brandy lub likieru. Coretto jest serwowane
w filizance do espresso.

Espresso ozdobione mleczng piang, serwowane w filizance do espresso. Nie jest to
jednak mate cappuccino, poniewaz nie dolewa sie do niego gorgcego mleka.

Jest to macchiato, ktérego piana na wierzchu jest dodatkowo posypana szczyptg
kakao.




Charakterystyczne cechy przygotowania wybranych rodzajow kaw:

Kawa po turecku - mielong kawe z cukrem pudrem zalewamy wrzgtkiem.
Podajemy w tygielku wraz z filizankg na spodku i tyzeczkg. Dodatkowo nalezy
podac szklanke z zimng woda.

Kawa po marokansku - filizankg gorgcej wody zalewamy skorke pomaranczowg
(kilka kawatkéw), dodajemy napar z ekspresu, studzimy. Podajemy z bitg Smietang
po uprzednim usunieciu skorki.

Kawa po amerykansku - potrzebne nam bedg 2 tyzki kakao, 2 tyzki kawy neski,
2 szklanki gorgcego mleka, wszystko wymieszac i gotowa¢ 10 min, po tym czasie
zala¢ 2 szkl. kawowego naparu. Serwujemy w dzbanku dotaczajgc filizanki.

Kawa mazagran - powstaje z mocnego naparu kawy i dodatku alkoholu np. rum,
po wymieszaniu sktadnikow mocno chtodzimy. Podajemy z lodem i stomkag
w pokalach, czyli specjalnych szklankach przypominajgcych kielichy.




Charakterystyczne cechy przygotowania wybranych rodzajow kaw:

Kawa mrozona - jest bardzo popularna, jest to napar kawowy z cukrem i Smietana,
ktory jest schtodzony. Mozna takze naparem zala¢ lody znajdujgce sie na dnie

wysokie] szklanki. Dekorujemy bitg smietang, podajemy z tyzeczkg i stomkg do
picia.

Kawa po irlandzku - w rozgrzanej szklance zalewamy naparem kawowym 25 g
whisky i cukier, mieszamy z dodatkiem stodkiej Smietanki tak, aby pozostata na
powierzchni kawy.

Kawa royal - do wrzgcego naparu dolewamy wczesniej zapalony kieliszek rumu.
Mozna serwowac¢ w dzbankach lub filizankach.




DODATKI DO KAW

cukier mleczko smietanka bita smietana




Sposéb podawania kawy wraz z tacq na stét konsumenta:

dzbanuszek z mlekiem
taca, zwykle metalowa .
/—\ lub smietanka

dzbanek z kawg lub
herbatag

dodatki np.: cukier

filizanka ze spodkiem
i tyzeczka




Sposéb podawania kawy na stét konsumenta:

Kelner podchodzi z tacg do stolika konsumenckiego, kawe w filizance ustawiong na spodeczku wraz
z tyzeczkg stawia przed konsumentem (serwuje z prawej strony), nastepnie stawia dodatki na prawo od
filizanki.

Sposéb podawania kawy w dzbankach duzych wieloporcjowych:

 kawe przygotowujemy w dzbanku uprzednio wygrzanym (1-zalewamy kawe mielong odpowiednig
iloscig wrzgcej wody, 2-przygotowujemy kawe w ekspresie przelewowym i przelewamy do dzbanka,
3-nalewamy kawe do dzbanka z ekspresu cisnieniowego),

na stole konsumenckim ustawiamy odpowiednie filizanki na spodkach wraz z tyzeczkami do kawy,
centralnie obok dekoracji kwiatowej umieszczamy cukiernice,

dodatkowo podajemy na stot dodatki stosowane do kawy np.: mleczko, sSmietanke,

jako ostatni element podajemy cieptg kawe w dzbanku (czasami stosuje sie dodatkowo podgrzewacz),
kelner podchodzi z dzbankiem w lewej rece, podnosi filizanke i nalewa kawe, obstuguje wszystkich.




HERBATA

"Jesli jeSt ci zimno, herbata cie ogrzeje.

Jesli jest ci gorgco, herbata cie ochtodzi. ,Herbata ozywia naszg wyobraznie,

jesli jestes pobudzony, herbata cie  podtrzymuje omdlewajgcg gfowe

uspokoi..,, | pozwala zachowac spokdj duszy.”
William Gladstone Edmund Waller

" Nie interesuje mnie niesmiertelnosc,
interesuje mnie tylko smak herbaty.”
Lu Tung




HERBATA

Herbata — napar przyrzadzany z lisci i pgkdw grupy roslin, nazywanych tg samg
nazwa, nalezgcych do rodzaju kamelia (Camellia). Rosliny te sg do siebie podobne,

traktowane jako odrebne gatunki lub odmiany jednego gatunku — herbaty chinskiej
(Camellia sinensis). Dawniej zaliczano je do rodzaju Thea, réznig sie od innych
kamelii zawartoscig substancji swoistych | kilkoma drobnymi cechami
morfologicznymi. Polska nazwa herbata pochodzi od tac. herba thea. Rosliny
uprawiane sg w wielu krajach strefy zwrotnikowej, takze poza Azjg, dla pgczkow
| lisci, z ktorych po uprzednim przygotowaniu (suszenie, czasami fermentacja)
przyrzadza sie napar. Nazwg "herbata" okresla sie rowniez napary z innych ziot, np.
herbata rumiankowa, herbata paragwajska, herbata Rooibos.




PARZENIE HERBATY

Sposob parzenia herbaty:

 Dzbanek do parzenia herbaty sparzyé
wrzgcg wodg.

« Do gorgcego wsypac herbate i zala¢ 1/2
szklanki wrzgcej wody.

« Dzbanek przykry¢, postawi¢ na nagrzanej
ptytce ochronnej na 3-4 min.

» Nastepnie dolac reszte wrzgcej wody.




PARZENIE HERBATY

Czas zaparzania herbaty zaleznie od
gatunku:

« czarna indyjska 3-4 min
» cejlonska 4-5 min
* indonezyjska 4-6 min

« gruzinska 3-6 min




Herbaty serwowane w specjalny sposéb:

Herbata po angielsku - nalezy przygotowa¢ w dzbanku z kamionki lub porcelany,
zala¢ dwa razy wrzgtkiem i pozostawic na 5 minut. Do filizanki wlewa sie ok.
Ya pojemnosci gorgcego mieka i zalewa herbatg. Kelner serwujgc te herbate
przygotowuje filizanke na spodku, tyzeczke, dzbanek z naparem oraz dodatki takie
jak: cukier, mleko.

Herbata po wiedensku - musi by¢ podawana w dwoch dzbankach: jeden
z wrzatkiem, a drugi z zaparzonym naparem. Kelner przygotowuje filizanke na
spodku z tyzeczka i cytryna.

Herbata po rosyjsku - wrzgtek przygotowujemy w samowarze, a napar w czajniku
porcelanowym mocno wygrzanym i przykrytym kawatkiem ptétna na 5 minut, po
tym czasie dolewamy wrzgtku. 0,759 suche] herbaty potrzeba do sporzgdzenia
jednej szklanki herbaty. Do szklanki wlewamy 1/5 objetosci naparu i zalewamy
wodg. Dodatkiem moze by¢ rum, cukier lub konfitury.




Herbaty serwowane w specjalny sposéb:

Herbata po japonsku - w mozdzierzu
rozciera sie zielong herbate i zalewa wodag
w kulistym czajniku. Podgrzewamy do 50-
60 °C. Wode i czajnik podgrzewa sie tylko
do 60 °C, dlatego herbata nie ma mocnego
zabarwienia. Pilemy ja w malenkich
filizankach.

Herbata po holendersku - to bardzo
mocny napar, do niego dodaje sie
Smietanke i tyzeczke araku

Herbata po jamajsku - serwujemy
z plasterkiem cytryny oraz rumem




Ciekawostki

Na swiecie istnieje wiele gatunkéw kawy, ale jednym z najbardziej wyjgtkowych jest kawa
luwak (kopi luwak). Jest to najdrozsza kawa swiata, ktorej kilogram kosztuje 3,6—4 tys. zi.
Ziarna wydobywa sie z odchodoéw indonezyjskiego taskuna muzanga (Paradoxurus
hermaphroditus) z rodziny faszowatych, ktéry zjada tylko najlepsze owoce kawy. Po
czesciowym  nadtrawieniu w  zolgdku zwierzecia kawa traci gorzki smak
| zyskuje lepszy aromat. Po wyprazeniu trafia gtownie na stoty Kalifornijczykow.

Wiekszos¢ naukowcow zaleca spozywanie do 500 mg kofeiny dziennie, co przektada sie na
okoto 4 filizanki kawy. Przyjmuje sie, ze kawa w tej ilosci nie tylko nie jest szkodliwa, ale moze
nawet pozytywnie wptywa¢ na organizm cztowieka. W przypadku spozycia wiekszej dawki
kawy wystepowa¢ mogg skutki negatywne. Powyzej 1000 mg kofeina staje sie trujgca.
Dokfadna granica toksycznosci zalezy od wiasciwej danej osobie odpornosci na ten zwigzek
chemiczny. Za minimalng dawke smiertelng uznaje sie 3200 mg (przyjmowane w jednej
dawce). Realna dawka smiertelna (przyjmowana w formie kawy) to 10 g, czyli okoto
80 filizanek.
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