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OSTIZANJE IDEALNE KV

7¢g=0.5;
ggoC + 2°G;
67°C £ 3°C;
9 bara £ 15
25 sekundi
25 ml = 2,5

ALITETE KAVE

+ 2.5 sekunde;

Sto se tice kave, osjetilo dodira sudi o temperaturi, kiselini { tijelu, dok se osjetilo okusa

bavt slatkocom, kiseloscu, slanoséu t© goréinom. Stimulans dosezZe svaki mozak, i onaj
opreznog kusaca koji je spreman prosuditi o osjetu koji doZiwljava, kao i onaj

S TAKTOM | “CON GUSTO”

Topla salica dotice usne i kava prot-
jeCe na jezik, trenutno dajudi toplinu,
te se zatim 3iri na jednu i na drugu
stranu usta. Pomiluje nepce i zatim
desni te se konacno spusta niz grlo
gdje ju gutamo osjecajuci uzitak.

U ovom fragmentu, dugom tek neko-
liko sekundi, gotovo sedam milijuna
receptora grupiranih u sedam tisuca
okusnih papila i milijun stanica oralne
supljine jos su uvijek umijesani u prosud-
bu o dobroj ili osoj kvaliteti espressa koji
konzumiramo.

To je prirodni skener koji je svakako
mnogo shazniji od obi¢nog kompjutora.
Stavlja se u funkciju u svrhu odlucivanja
ima i tekucina koju konzumiramo dobar
ili prijeteci ucinak na nas organizam. Da
pojednostavimo, svaki element koji se
pojavi u usnoj supljini ima dva oprezna
¢uvara, dodir i okus. Oni su budni ¢ak i
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nepazljivog potrosaca

ukoliko je nasa paznja usmjerena na
neéto drugo, ¢ak i kada spavamo. Sto se
tice kave, ovaj prvi sudi o temperaturi,
kiselini i tijelu, a drugi se bavi slatko¢om,
kiselos¢u, slanoscu i goréinom. Stimu-
lans doseze svaki mozak, i onaj oprez-
nog kusaca koji je spreman prosuditi o
osjetu koji dozivljava, kao i onaj nepa-
Zljivog potrosaca. Oni se pomno anali-
ziraju kako bi se dala prosudba koja vari-
ra od potpune odbojnosti pa do
najviseg odobravanja (kad ponovno
pokusamo osjetiti isti dozivljaj). Infor-
macija se ocito registrira i povezuje s
proizvodom (“Kako dobar espresso!” iil
“Ovaj mi se nije svidio"”), s markom kave
ili barom u kojem smo je popili. Sasvim
neovisno o0 znanju i paznji potrosaca,
njegov mozak pamti konacnu ocjenu
koja je stvorila pozitivan ili negativan uti-
sak, te koja je kadra ukljuciti cijelu seriju
varijabli koje daju konacan rezultat.

Dakle, tko sluzi los espresso, pruza i losu
uslugu (poput lancane reakcije) cijeloj
kategoriji i time naginje unistenju cje-
lokupnog konzumiranja tog proizvoda.
Ovo ukljucuje marku kave koja se upo-
trebljava, ali i Citav niz drugih proizvoda
i usluga odredenog bara. Pogledajmo,
dakle, redom kako treba ocjenjivati
espresso u smislu okusa i dodira kako
bismo na kraju imali pozitivan ucinak na
cijeli nas sektor.

TOPLINA

Ovaj taktilni osjet je prvi koji doZivlja-
vamo. Tijekom konzumacije espressa
toplina mijenja inzenzitet u tri stadija:
najprije kad kava stigne u salicu, tijekom
kontakta s usnama i samim ispijanjem
tekucine. Prva dva stadija ovise o samoj
salici i njenoj strukturi koja je od funda-
mentalne vaznosti. Ukoliko je Salica pre-
vruéa, ugoda je kompromitirana jer
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potrosac obraca paznju na bol, a ne na
okus kave. Gutljaji ¢e postati premaleni
zbog straha da se ne opece. Dobra tem-
peratura (oko 40°C), pozicioniranje
Salice na gornjoj strani aparata za kavu s
reguliranom rotacijom ne upotrebljava-
juci pretanke porculanske 3alice elimini-
rat ¢e ovaj problem.

Temperatura tekucine nesto je kom-
pleksnija. Oko 25 ml espressa, izvucenog
iz aparata, namjestenog na 88°C daje
oko 80°C koji se smanjuju na 65°C, uko-
liko se posluzi u ispravnoj salici u roku
od 30 sekundi. Ako su ispunjeni ovi
uvjeti, ne samo da kod potrosaca nece
izazvati bolni osjet, vec Ce takoder nagl-
asiti ispravan stupanj gorcine, a ukoliko
je mjesavina dobra, i izostanak trpkosti
koja nije bas dobrodosla kod potrosaca.
Pri nizim temperaturama gorcina ce se
pojacati sve dok ne pocne smetati, a trp-
kost moze doseci vrhunac ¢ak i u mje-
avinama koje U normalnim okolnostima
pokazuju neprimjetnu ostrinu.

SLATKOCA

Slatke komponente, posebice Secer,
prirodno su prisutni u kavi, ali se
peterostruko umanjuju tijekom przenja.
Slatki okus, dakle, nije vrlo primjetan i
tesko ga je mjeriti u Salici kave. U
posljednjim ocjenama nezasladene kave,
slatkoca se kao parametar ne koristi.
Medutim, oko 80 posto potrosaca
koristi zasladivace iz najmanje dva razlo-
ga: kako bi poboljsali ugodu (s obzirom
da nam je svima od djetinjstva slatko¢a
jedan od ugodnijih okusa) te da bi kon-
trastirali gorcinu koja je prirodna kavi, a
ujedno i najmanje prihvatljiva. Sto je
espresso topliji, ima vise tijela; Sto je
manije kiseo, njegova je aroma bolja i
manje je zasladivaca potrebno.

KISELOST (ACIDITET)

Kava prirodno sadrzi nekoliko moleku-
la koje mogu pojacati onaj predivni osje-
¢aj peckanja koji se javlja na jeziku i koji
je poznat pod imenom kiselost ili svjezi-
na. Razina kiselosti najvise ovisi o tipu
kave koju upotrebljavamo (isprane kave
su kiselije), kao i o razini przenja. Sto je
przenje dulje trajalo, sve vise molekula
koje daju kiselost nestaje kako bi napra-
vile mjesta za gorcinu. Za razliku od dru-
gih napitaka, nije lako izmjeriti kiselost
kave. Nadalje, prihvatljivost ove kompo-
nente mijenja se s podnebljem: juzni dio
Italije opcenito voli manje kiselu kavu.

SLANOST

Ovaj se okus fizicki osje¢a na bo¢nim
rubovima jezika, a u kavi se javlja iz dva
razloga: tj. zato Sto je netko zamijenio
Secer za sol ili zato Sto imamo lose sred-
stvo za omeksivanje vode.
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GORCINA

Ovo je prevladavajudi i najkarakter-
isticniji okus koji se javlja u kavi, i to
toliko da je posvuda prihvacen u tom
napitku. To se dogada Cak iako postotci
najvise ovise o navikama populacije
opcenito te o navikama pojedinaca.
Gorcina je doista jasan znak Covjeku da
treba izbjegavati opasne supstance. Ovaj
se okus tolerira i prihvac¢a samo obrazo-
vanjem i prije svega ako mu adekvatno
kontrastiraju slatkoca i kiselost. U kavi se
gorcina pojacava s przenjem i postaje
evidentna postupno kako se napitak
hladi. U espressu se gorcina balansira
zasladivacima, ali i tijelom. Nedovoljno
filtriran espresso (pogacice manje od 7
grama, krupno mljevena kava, nepriklad-
no stisnuta kava), previse filtrirana kava
(s rezultiraju¢im ostecenjma u fazi filtri-
ranja) te duga kava (vise od 27 ml)
uzrokuju pojacanu gorcinu. Kako god da
je uvjetovana razina ovog odbojnog, ali
delikatnog okusa, na njega prvenstveno
utjece tip mjesavine. Mjesavine kave
bogate Robustom (i nadasve odredenim
tipovima Robuste) izrazeno su i uvijek
gorke, Sto nadalje moze biti dodatno
naglaseno malom koli¢inom prisutnih
masnoca zbog nedostatka lipida u
pojedinoj vrsti kave.

TUELO

Ovo je u praksi taktilna ¢vrstoca kave,
koja je najmanje prisutna u filter kavi,
vise u moka kavi, a najvise u espressu. To
je trenutno najkontroverzniji osjet i naj-
cesce ga ljudi krivo razumiju i upotre-
bljavaju kako bi prikrili losu kvalitetu
mjesavine. Objasnimo poblize: kada pri-
¢amo o tijelu, govorimo o gustoci napit-
ka danoj zaobljenom percepcijom, tj.

makromoleklularnom strukturom (prije
svega teska molekularna tezina Secera i
masti) koja takoder espressu moze dati
sirupast i barSunast izgled. Ovi su osjeti
tipicni za kvalitetne, vjesto pripremljene
mjesavine. S druge strane, odredeni
tipovi kave ili naglasena ekstrakcija
mogu stvoriti visok stupanj viskoziteta u
Salici. Medutim, tu se prije svega radi o
drvenim komponentama koje znatno
smanjuju ugodu i probavljivost 3alice
kave. Stoga je poznati test plutajuceg
Secera jedan od najlaznijih koji postoje.

TRPKOST

Javlja se zbog sposobnosti odredenih
supstanci u kavi da vezu slinu i proteine
usne sluznice kako bi dali osjecaj suhoce
u ustima, osjecaj zatvorenosti (kao da
jedete nezrelu dunju), osjecaj gubitka
osjeta. Ovo je karakteristika koja najvise
od svih unistava okus espressa. Uzro-
kovana je najgorim tipovima kave pri
mijesanju s jasnim ciljem zasljepljivanja
barmena, pokazuju¢i mu da se dobro
tijelo kave moZze postici i pogacicama
manjim od 7 grama ili grubljim mljeve-
njem (tako Stedeci vrijeme pripreme
espressa). Trpkost je naglasena smanje-
njem temperature i povecanjem kiselosti.
Svakako je Cesto zamjenjujemo za
kiselost (mnogi potrosaci trpkost zovu
kiselost ili gorcinu).

Przenje strojevima sa stalnom pro-
tocnos¢u za proizvodnju kave rezultira
visokim aciditetom i kiselos¢u s obzirom
da ono opcenito ne rezultira ujednace-
nim przenjem zrna.

Potrosac se pokusava oduprijeti ostrini
bez narocitog uspjeha, koriste¢i mlijeko,
Slag ili velike kolicine zasladivaca. o

Romeo Lambasa
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