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spred bara nalazi se mnogo ljudi
koji su nestrpljivi i u Zurbi te znalci i
oni koji nemaju pojma, suptilni
strucnjaci i vrhovni suci, a svi oni
Cekaju svoj kofein. lako se u pocet-
ku cini besmislenim odredenim ljudi-
ma sluziti savrsen espresso, u stvar-
nosti nije tako. Cak ¢e i najnemarniji
gost nakon 3to popije gutljaj vruce
kave osjetiti zadovoljstvo, cak i ako
ono nije analizirano, te bi se mogao
vezati upravo uz tu marku i taj bar.
Nadalje, postoji i profesionalni ponos:
ukoliko priprema dobrog espressa ne-
ma veze sa sposobnoscu, onda zivjeli
distributeri automata! Upravo su iz
ovog razloga operateri barova ponos-
ni na svoju profesiju i prate priprema-
nje svake 3alice kave s nestrpljenjem,
kao da se radi o umjetnickom djelu.
Oni sa strahom prozivljavaju onih ne-
koliko sekundi nakon Sto okrenu ruc-
ku aparata. Ukoliko tekucina istice
Stedljivo, poput ulja, ishod ce zasigur-
no biti dobar. No ukoliko kasljuca i pr-
ska te zatim ponovno pocne tedi ili
snaznije radi na jednom izljevu od
drugoga, mozemo pretpostaviti da is-
hod nece biti tako dobar. Ovdje, dak-
le, sama ideja, pojava i uporabljeno
znanje pruzaju vazne informacije na
temelju kojih prosudujemo kvalitetu
espressa. Nitko nikada nije sasvim
shvatio Sto se dogada s tih sedam
grama kave stijeSnjene u filter kada
do njih stigne voda od oko 90°C.
InZenjeri, matematicari i statisticari
morali su se pokloniti empirizmu bar-
menove umjetnosti. Znamo da se
prah rasiri kada do njega stigne vruca
voda na oko 9 bara, uglji¢ni dioksid u
stanicama przenih kavenih zrna ocaj-
nicki pokusava izadi van, mijesajuéi se
s mastima i lomeci veze koje ih zatva-
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Istina 1 kriva vjerovarnya o espressu

Prema kromatskoj skali od 1 - 9 koju su koristili kusaci IAAC-a, kvalitetan espresso, prema
Istituto Nazionale Espresso Italianu dobiva ocjenu izmedu 5i 7

Boja pjene espressa moze varirati od zute do smede boje fratrove halje, a oba ova ekstrema

ukazuju na loSu kvalitetu

raju. U manje od 30 sekundi, kada
kava ima pravu koli¢inu praha i kada
je pravilno stisnuta, dogada se nevje-
rojatna ekstrakcija ciji se nerazdvojni
dijelovi moraju zdruziti te su prisiljeni
ostati zajedno. Pojavljuje se smeda te-
kucina, a potom i obojena pjena koja
ju prekriva, ponekad ostavljajudi tra-
gove tako da je vracara moze upotri-
jebiti za svoja predvidanja. Ukoliko
protok kave nije prekinut u pravo vri-
jeme, pojavljuje se grozna bijela ozna-
ka koja unistava upravo opisanu sliku.

No, imaju li sve ove stvari tehnicku
vrijednost? Svakako, pokusajmo ra-
zumjeti njihovo znacenje krenuvsi od
savrsenog espressa, zatim potvrdujudi
$to bi znacilo ako bismo popravili lose
varijacije.

Opis odli¢nog espressa

Kremasta pjena je boje oraha s tra-
govima ornamentalne crvene i jasnim
prugama koje stvaraju ujednacenu
prosaranost. Tekstura je vrlo gusta
(mjehurici pjene su vrlo mali, ¢ak ne-
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vidljivi), nema zracnih mjehu-
rica ili bijelih mrlja, niti se ne
pokusava otvoriti i pokazati
tekucinu koja se nalazi ispod.

Intenzitet i tonalitet boje

Boja pjene espressa moZe varirati
od zute do smede boje fratrove halje.
Oba ova esktrema ukazuju na losu
kvalitetu i nagovijeStaju moguce ne-
dostatke u mirisu i okusu. Kako bis-
mo ovo razjasnili, prema skali od 1 -
9 koju su koristili kusaci IAAC-a, kva-
litetan espresso, prema Istituto Na-
zionale Espresso ltalianu dobiva ocje-
nu izmedu 5 i 7. Kromatska varijacija
unutar ovih vrijednosti prihvacena je
ukoliko se preferira manje ili vise
przena kava, $to takoder utjece na
boju pjene.

Pjena i krema

Kremasta pjena oblikuje se pomocu
golemog broja mikroskopskih kapljica
masnoce, zajedno s dugim lancem
molekularnih glucida, proteina i poli-
fenola. Oni se nalaze u aromi koja se
probija na povrsinu tekudine pomocu
ugljikovog dioksida koji se formira u
zrncima kave tijekom przenja.

Visokokvalitetne mjeSavine mogu se
prepoznati po svojoj pjeni koja je toli-

ko fina da su mjehuri¢i gotovo nevid-
ljivi golim okom. U tom slucaju moze-
mo ocekivati espresso odlicne arome i
barsunastog osjecaja na dodir.

Sa smanjenjem kvalitete ili preciz-
nosti pravljenja espressa, mjehurici
postaju veci dok ne stvore pjenu. Po-
nekad se pojavljuju mjehurici veli¢ine
5-6 mm.

Nedostaci u izgledu

Vremenom su Talijani, ali i ostali,
naucili da se espressom moZze smatra-
ti samo ona kava koja ima krunu, {j.
pjenu kao i ¢vrsto tijelo. Dakle, vjeru-
judi vizualnom osjetu visSe nego bilo
kojem drugom, mozemo dati samo
opcenitu ocjenu pjene, tj. vazno je da
ona postoji te da je ima mnogo, kao i
da postoji tijelo koje se ocjenjuje poz-
natim testom na Secer; sto je dulje
potrebno glucidima da urone u es-
presso, to je njegova konzistentnost
bolja. Na ovaj nacin otvorio se put kri-
vim vjerovanjima beskrupuloznih
proizvodaca kave. Oni su shvatili da
Robusta daje mnogo pjene (¢ak i ako
ne daje dobru kremu) i da se pjeni
Cak i ukoliko se koristi s krupno mlje-
venom kavom te ukoliko je upotrijeb-
liena nedovoljna koli¢ina kave. Raz-
mislimo na trenutak - napraviti dobar

espresso sa samo 5 grama kave za
oko deset sekundi bilo bi doista dob-
ro ustedeno vrijeme i novac. Izbjeci
mukotrpnu kalibraciju mljevnika, kao i
usteda truda pri pravilnom tiskanju
kave gotovo bi nas oslobodilo no¢nih
mora. Tako su mnogi operateri barova
prihvatili ovakav koncept nekvalitete,
uvjeravajudi doista dobre proizvodace
da ih slijede. No, vjerojatno ni jedni ni
drugi nisu mislili da bi im se to moglo
vratiti poput bumeranga. Mozda pot-
rosac¢ nece shvatiti da mu je uskrace-
na cvjetna, voc¢na i cokoladna aroma.
MozZzda Ce se i moci naviknuti na okus
sijena, benzina i plijesni, i mozda ¢e
poceti smatrati kako je normalno da
se njegova usta ne pomicu nekoliko
trenutaka te da njegov zeludac cini
neobi¢ne pokrete. No, hoce li istom
mjerom konzumirati espresso kao i ra-
nije? Postoje snazne indicije koje se
mogu primijetiti u obliku porasta na-
rucenih kava s mlijekom i napustanje
espressa, dodavanja kave toplom mli-
jeku ili jo¥ gore, preslatka kava. Sto se
tice posljednja dva slucaja, kad upita-
mo potrosaca: Zasto?, vrlo cesto je
odgovor samo jedan - kava im “ne
pase”. U pravu su - jer nije dobro
spravljena. [Re]
Romeo Lambasa
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