
TOPLI NAPITCI Kava

P
ovijesna prekretnica u definira-
nju espressa dogodila se 1993.
kada je osnovan Instituto Iner-
nazionale Assaggiatori Caffe
(IIAC). Koncept stvaranja korpu-

sa kvalificiranih kuπaËa za evaluaciju
kave i eksperimentalnu metodu stvorio
je Centro di Studi e Formazione As-
saggiatori sa æirijem koji se sastoji od
dvanaest sudaca. Ova organizacija je
ubrzo stekla pristalice sa svih strana u
tolikoj mjeri da je direktor Internatio-
nal Coffee Organizationa postao Ëlan
upravnog odbora, a Sergio Bille, pred-
sjednik Federazione Publici Esercizi, ta-
koer je postao predsjednik IIAC-a.

DidaktiËki sadræaj organizacije Insti-
tuto Internazionale Asaggiatori Caffe i
osmiπljenog modela naËinjeni su s
namjerom pripremanja sudaca putem
kratkih teËajeva te evaluacijom konaË-
ne kvalitete kave u πalici. Napredak
koji je uslijedio zasnivao se na velikoj
IIAC-evoj sklonosti prema eksperimen-
tima. To je postignuto putem kvalifi-
kacijskih teËajeva, anketiranjem kon-
zumenata i mnogobrojnim kuπaËkim

testiranjima. Na taj naËin institut je
znanstveno dokazao potrebu ispunje-
nja tri uvjeta u svrhu postizanja viso-
kokvalitetnog espressa: 
• Mjeπavina razliËitih tipova kave - ka-

va samo s jednim porijeklom obiËno
rezultira slabijom kvalitetom, dok
dobra mjeπavina podrazumijeva mi-
jeπanje najboljih vrsta kave razliËi-
tog porijekla te garantira visok stan-
dard organoleptiËne kvalitete.

• Prikladna oprema -  mljevnik/mlinac
i espresso aparat moraju zadovolja-
vati odreene vitalne uvjete.

• Kvalificirani operater koji zna odabra-
ti i rukovati mjeπavinama i aparatom.

DDookkaazz  kkoonnaaËËnnee  pprroossuuddbbee::  ppoottrrooππaaËË
©to potroπaË oËekuje kad naruËi es-

presso? Ovo pitanje moæda zvuËi ba-
nalno, no ono pretpostavlja da se ka-
rakteristike, kojima se definira kvalite-
ta, i od strane operatora (præioniËari
kave i proizvoaËi aparata) i IIAC-a
mogu ocijeniti iskustvom, potvrditi
tradicijom i konaËno, uobiËajenim na-
Ëinom serviranja kave. Meutim, uko-
liko se podrobnije zabavimo ovime,
uoËit Êemo da vizulani aspekt, aroma
i okus uvelike variraju, ovisno o mjeπa-
vini, mljevniku i aparatu za kavu te
usluzi na mjestu gdje se kava pripre-
ma. Ona varira od anemiËnog espres-
sa uzrokovanog premalenim dozira-
njem ili grubo mljevenom kavom sve
do crne tekuÊine pripremljene u cen-
tru Napulja; od suptilno ustajalog mi-
risa bara koji upotrebljava juËeraπnju
kavu do onog koji posluæuje znalaËki

©to potroπaË oËekuje kad naruËi espresso? Ovo pitanje
moæda zvuËi banalno, no ono pretpostavlja da se
karakteristike, kojima se definira kvaliteta, i od strane
operatora (præioniËari kave i proizvoaËi aparata) i
IIAC-a mogu ocijeniti iskustvom, potvrditi tradicijom i,
konaËno, uobiËajenim naËinom serviranja kave
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protrebna koliËina mljevene kave: 7 g ± 0.5;

temperatura vode u aparatu: 88oC ± 2oC;

temperatura espressa u πalici: 67oC ± 3oC;

tlak vode: 9 bara ± 1;

vrijeme istjecanja: 25 sekundi ± 2,5 sekunde;

mililitri u πalici (ukljuËujuÊi pjenu): 25 ml ± 2,5

PARAMETRI ZA POSTIZANJE IDEALNE KVALITETE KAVE

Koja kava
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pripremljene mjeπavine kave. Primje-
Êuju li potroπaËi ove razlike? Jedna ve-
lika skupina kuπaËa, sudionika metode
Stratus Tasting koja se sastoji od viπe
stotina ljudi odabranih nasumice, pre-
ma vlastitom nahoenju odabire tipo-
ve kave koje Êe kuπati iz kataloga. Na-
kon πto su pokazali svoj potroπaËki
profil u obliku upitnika, ocijenili su es-
presso jednostavnom, ali uËinkovitom
metodom testiranja. 

VodeÊe tvrtke na træiπtu, kao i vode-
Êa moderna imena distributera te
proizvodi s nepoznatim imenima tes-
tirani su u sklopu karakterizacije Ëiji je
rezultat Certifikacija talijanskog es-
pressa (Italian Espresso Certification).
Uslijedile su i preferentne vrijednosti
sudaca uz upotrebu razliËitih aparata,
ponekad razliËito kalibriranih, na veli-
kim sajmovima ove industrije kao πto
su primjerice Expo Food u Milanu, Ali-
menta u Udinama, MIA u Riminiju,
Vinitaly u Veroni, Ruralia u Gorici,
Prowein u Düsseldorfu. Drugim rijeËi-
ma, tijekom 5 godina provedeno je
5000 testiranja na potroπaËima kako

bi se otkrio preferirani
tip kave.  

VeÊ su na sajmovi-
ma u Milanu i Udina-
ma 1995. i 1996. su-
dionici pokazali da su
u stanju razlikovati
kvalitetu razliËitih
mjeπavina kao i pripre-
ma kave. 

PPrrooffiill  kkvvaalliitteettee
S jedne strane, pot-

roπaË je jedini koji,
kao osnovni akter na
træiπtu, odreuje razi-
nu cijenjenosti neke
mjeπavine na træiπtu.
Meutim, kuπaË je taj
koji nam daje toËnu ponovljenu sliku
svog osjetilnog profila ili, drugim rije-
Ëima, oni su suci visokog suda. Nakon
mnogo eksperimenata, dizajniran je
Italian Espresso Trialcard kojim je tes-
tirano mnogo mjeπavina unutar i iz-
van Istituto Nazionale Espresso Italia-
no, ukljuËujuÊi vodeÊa imena na

træiπtu. 
Tijekom duge faze

eksperimenata, Trialca-
rd je ocjenjivan korela-
cijskom analizom. Poka-
zalo se da moæe dati
potpunu i objektivnu
informaciju pomoÊu
odabranih kuπaËa.           

Nemilosrdno, gotovo
ne mareÊi za pomnu
pripremu kuπaËa tijekom
teËajeva i osjetilnih ana-
liza, svaki puta kada se
koristi, kuπaË sudi prema
pokusnom testiranju. To
je testiranju vrlo infor-
mativno πto su potvrdili i
profesori na sveuËiliπti-
ma u Udinama, Piacenzi
i Brescii, a koristi tri kon-
trolne razine.
• Ponavljanje: sposobno-

st pripisivanja istih vrijed-
nosti jednom uzorku, kao i daljnji-
ma kuπajuÊi ga u razliËito vrijeme. 

• Podudaranje: sposobnost pripisiva-
nja vrijednosti koje se podudaraju
sa srednjom vrijednoπÊu izraæenom
u skupini

• Diskriminacija: sposobnost uporabe
cijele skale. Ovaj je parametar dobi-

U Hrvatskoj ne postoji institucija za izobrazbu præioniËara kave,

vlasnika ugostiteljskih objekata i barmena, ali je u pripremi

HICEK, (Hrvatski Ispitni Centar Espresso Kvalitete) koji Êe

funkcionirati na dræavnoj razini. Takav training centar postoji u

sklopu jednog uvoznika kave za Hrvatsku. R&H
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ven usporedbom uËestalosti odre-
enih vrijednosti izraæenih od stra-
ne pojedinog suca unutar evaluira-
ne skupine.

KKuuππaaËËii  iimmaajjuu  dduuππuu
Dobro je poznato da je pri osjetilnoj

analizi nezgodno pitati kuπaËa za pre-
ferenciju. Meutim, analiza je vrlo ko-
risna jer obiËno daje vrlo korisne in-
formacije s obzirom da kuπaËi imaju
specijalizirano znanje o robi o kojoj je
rijeË. Dakle, prema pokusnom testira-
nju traæi se niz kvalitativnih opisa me-
u kojima se opÊi indeks ocjenjenja
preferencije odreuje nakon kvantita-
tivne faze. 

©©ttoo  jjee  pprreessuuddnnoo  zzaa  pprreeffeerreenncciijjuu  kkoodd  
eesspprreessssoo  kkaavvee??
Kaæemo da potroπaË utvruje pravu

osjetilnu kvalitetu, a laboratorijski test
promatra proizvod u cjelini, uz opÊi in-
deks preferencije, naËinjen od vrijed-
nosti pojedinog opisa svakog proizvo-
da. Dakle, dobivamo korisne informaci-
je kako bismo utvrdili koji se osjeti tre-
baju reducirati, a koji intenzivirati kako
bi se poveÊalo zadovoljstvo pri odrei-
vanju konaËne kvalitete kave u πalici. 

PPoottrrooππaaËËii  ii  kkuuππaaËËii::
kkaakkoo  ssuu  nnaassttaallii  mmooddeellii  kkvvaalliitteettee
Postoji sve snaænije iskuπenje za sve

proizvode u pronalaæenju nekoga -
moæda monokratskog suca ili æirija - i
odreene tehnike kako bismo bili u
stanju dati pouzdanu ocjenu stupnja
prihvatljivosti ili preferencije za veliku
veÊinu konaËnih potroπaËa. Tada ne bi
bilo potrebe provoditi komplicirana
testiranja na potroπaËima. No, ukoliko
je potrebno pokazati da tako neπto

nije pouzdano, tada (kao πto pokazu-
je eksperiment) usporeujemo opÊe
podatke preferencija potroπaËa s oni-
ma do kojih je doπao æiri. 

Ukoliko se detaljnije pozabavimo in-
terpretacijom naπih informacija, vjeπti
suci bili su paæljiviji od potroπaËa i nisu
dozvolili da ih zavara koliËina pjene.
Oni su tehniËki ocijenili njezin izgled
pridajuÊi manje vaænosti ostalim mak-
roskopskim karakteristikama kao πto je
intenzitet arome kako bi πto kritiËnije
ocijenili kvalitetu arome. TehniËko zna-
nje kuπaËa vodi do projekcije osjeta
kvalitete proizvoda i vjeπtine serviranja
te na taj naËin mogu doprijeti dalje od
obiËnog hedonistiËkog aspekta. 

Istinska kvaliteta proizvoda je, dakle,
odreena unakrsnom usporedbom re-
zultata dobivenih u testiranjima pot-
roπaËa i laboratorijskim testovima koje
provode struËni suci. Novije glediπte s
aspekta osjetilne analize je Ëinjenica
moguÊnosti procjene preferencije od
strane ekonomskog æirija koji se sastoji
od kuπaËa te ukljuËivanje sloæenijih
træiπnih testiranja tek kada je osmiπljen
konaËni proizvod. 

Koja je kava najbolja, vidimo,
ovisi iskljuËivo o potroπaËu, ali
zasigurno kada naruËuje espres-
so, svoj omiljeni razbuujuÊi na-
pitak, oËekuje konstantu kvalite-
te na koju se navikao.

Pokuπajmo zamisliti poËetak
dana ispijajuÊi prvu kavu manje
kvalitete od onoga πto oËekuje-
mo, arome i okusa nedostatnog
naπim osjetilima koje imamo
pohranjene u memoriji za prvi
jutarnji uæitak. ©to ima groz-
nije od loπe prve kave?

Romeo Lambaπa

R&H


