Kawa, herbata oraz metody ich podawania

Wymienione w temacie kawa i herbata stanowig w lokalach gastronomicznych grupe bezalkoholowych
napojow goracych. Czesto wspiera je dodatkowo goraca czekolada, kakao i mleko.

W szanujgcym sie lokalu gastronomicznym powinno znajdowac sie kilka rodzajow kaw i herbat, aby
mozna byto zaspokoi¢ oczekiwania wigkszej grupy konsumentow. Warto zna¢ zwyczaje narodowe turystow co
do sposobu serwowania i spozywania tych napojéw, np.:

turySci angielscy — herbate pijg z mlekiem lub $mietanka, czesto w wigkszych kubeczkach,

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

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

Kawa - nap¢j sporzadzany 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 i gtowne Zzrodto kofeiny. Dziata pobudzajgaco i ‘
orzezwiajaco, przy$piesza przemiang materii i zwigksza sprawnos¢ myslenia. . .
Rocznie produkuje sie okofo 6,7 miliona ton kawy. Picie kawy w zbyt duzych

iloSciach jest szkodliwe dla zdrowia.

Parzenie kawy — sposdb przygotowania naparu kawowego

Zwykte Cyrkulacyjne

Obecnie w Polsce dominuje wtoski spos6b parzenia kawy

Wioski sposob parzenia kawy polubit caty $wiat. W Zadnym innym kraju kawa nie odgrywa w zyciu
publicznym tak wielkigj roli jak w Itali. Od Alp po czubek wioskiego buta wypija sie rocznie 9 miliardéw
filizanek caffe — z tego 1/3 w niemal 134000 bardw.

Espresso jest nierozerwalnie zwigzane z rozwojem ci$nieniowych urzadzen do parzenia kawy. Istotny
jest jednak jeszcze jeden element, niezbedny w kultywowanej we Witoszech kulturze picia kawy: jest ona
$wiezo mielona, po czym w odmierzonych porcjach umieszczana w specjalnych pojemniczkach z filtrem i

parzona w obecnosci klienta.




Prawidtowo zaparzong espresso poznaje sie po prawie czarnej barwie i jasnobrgzowej kremowej piance.
Jej szlachetnos¢ zalezy od wielu czynnikéow:

»  kawa - zwlaszcza brazylijska i najlepiej arabica,

*  wypalanie — mocno wypalana w temp. 180-240° C

* mielenie - Swiezo mielona, o ziarnistosci pozadanej przez klienta,

«  porcja na filizanke — 6-7 gramdw,

»  ekspres - dajacy wode o temp. 90-95° C

Rodzaje wtoskich kaw parzonych

We Wioszech po prostu nazywane "un caffe". Z reguty przyrzadza sie je z ok. 7 g

Espresso . . r o . :
zmielonej kawy. Filizanke wypetnia sie w 2/3 objetosci.

Doppio Podwdjne espresso, czyli z podwdjng iloscig wody i kawy. Oznacza to réwniez
podwajnie intensywny smak.

Ristretto Mocne espresso z matg iloscig wody, to znaczy, ze filizanka jest wypetniona tylko

albo corto do potowy. Ristretto jest bardzo mocne, ma intensywny smak.

Doppio Podwajne ristretto, czyli podwojna ilosé kawy zaparzona w podwdjnie zmniejszone;

ristretto ilosci wody.

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

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

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

Marocchino Jest to macchiato, ktorego piana na wierzchu jest dodatkowo posypana szczyptg

kakao.

Opisz charakterystyczne cechy przygotowania ponizszych rodzajow kaw:

KAWA PO TUFECKU = ...ttt st ettt




Zrodio zdjeé: www.sxc.hu (Autorzy: tellgraf, straymuse, LastClick)

Sposob podawania kawy wraz z tacq na stot konsumenta:

Sposob podawania kawy na stét konsumenta:
Kelner podchodzi z tacg do stolika konsumenckiego, kawe w filizance ustawiong na spodeczku wraz
z lyzeczkg stawia przed konsumentem (serwuje z prawej strony), nastepnie stawia dodatki na prawo od

filizanki.




Sposob podawania kawy w dzbankach duzych wieloporcjowych:

Herbata — napar przyrzadzany z lisci i pgkow grupy roélin, nazywanych tg samg
nazwa, nalezacych do rodzaju kamelia (Camellia). Rosliny te sg do siebie podobne,
traktowane jako odrebne gatunki lub odmiany jednego gatunku — herbaty chinskiej
(Camellia sinensis). Dawnigj zaliczano je do rodzaju Thea, roznig sie od innych
kamelii zawarto$cig  substancji swoistych i kilkkoma drobnymi cechami
morfologicznymi. Polska nazwa herbata pochodzi od tac. herba thea. Ro$liny
uprawiane sg w wielu krajach strefy zwrotnikowej, takze poza Azjg, dla paczkow i

lisci, z ktérych po uprzednim przygotowaniu (suszenie, czasami fermentacja)

przyrzadza sie napar. Nazwg "herbata" okre$la sie rowniez napary z innych ziét, np.

herbata rumiankowa, herbata paragwajska, herbata Rooibos.

Sposob parzenia herbaty:

Czas zaparzania herbaty zaleznie od gatunku:

e czarna indyjska 3-4 min
e cejlonska 4-5 min
¢ indonezyjska 4-6 min

e gruzinska 3-6 min




Herbaty serwowane w specjalny sposoéb:

HErbata PO @NGIEISKU = ........veiiieiii ettt

Ciekawostki

Na Swiecie istnieje wiele gatunkow kawy, ale jednym z najbardziej wyjatkowych jest kawa luwak (kopi
luwak). Jest to najdrozsza kawa $wiata, ktorej kilogram kosztuje 3,6-4 tys. zt. Ziarna wydobywa sie z
odchodéw indonezyjskiego taskuna muzanga (Paradoxurus hermaphroditus) z rodziny taszowatych, ktory
zjada tylko najlepsze owoce kawy. Po cze$ciowym nadtrawieniu w zotadku zwierzecia kawa traci gorzki smak
i zyskuje lepszy aromat. Po wyprazeniu trafia gtéwnie na stoty Kalifornijczykow.

Wiekszos¢ naukowcdw 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¢ mogq skutki
negatywne. Powyzej 1000 mg kofeina staje sie trujgca. Doktadna granica toksyczno$ci zalezy od wiasciwej
danej osobie odpornosci na ten zwigzek chemiczny. Za minimalng dawke $miertelng uznaje sie 3200 mg
(przyjmowane w jednej dawce). Realna dawka $miertelna (przyjmowana w formie kawy) to 10 g, czyli okoto 80

filizanek.




