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ameno doba nije zavrsilo zato sto
vise nije bilo kamenja, ve¢ zato $to
su ljudi stvorili nove izazove i upot-
rebljavali svoju inteligenciju da bi
izasli na kraj s njima.

Ako nemamo na umu ljudsku karakteris-
tiku stalnog stvaranja novih izazova i zud-
nje da se oni rijese, ovaj bi naslov mogao
zvucati pretenciozno, pun predrasuda pa
cak i pomalo hvalisavo.

Kada su se zrna kave kuhala

Kameno doba kave moglo bi odgovarati
razdoblju kada se ona, nakon otkri¢a gr-
ma kave, pocela kuhati kako bi se izlucila
njezina esencija i pripravio napitak. Prom-
jena iz biljojeda u mesojede nasim je pre-
cima dala odlucujuce prednosti nad dru-
gim sisavcima, kao $to je skraceno vrijeme
probave. Takoder ih je prisilila da izume
originalne metode uporabe fizioloskih ka-
rakteristika biljnih supstanci.

Pokusate li skuhati zrna kave te ih popiti
kao napitak, shvatit ¢ete da ne mozemo
poricati napredak danasnjice. U okusu ne-
ma mnogo uZzitka. Isto se ponavlja po-
kusate li pripraviti napitak s napola prze-
nom kavom.

Velika inovacija: Przenje

Zbog svega toga przenje je bilo velika
inovacija. Je li ono, kako legenda kaze,
otkriveno gorenjem grmlja kave u sumi, a
ugodan slatkast miris koji se Sirio od spa-
lienih bobica koje su jos visjele s grana, ni-
kada necemo saznati. Prvo przenje zrna
kave zasigurno je predstavljalo golem iza-
zov: napraviti proizvod koji moZze stvoriti
val zadovoljstva pri svakom gutljaju.

To je izazov koji se nastavlja i danas, sto-
lie¢ima od trenutka kada nam se cinilo da
smo problem rijesili kuhanjem przenih zr-
na u vodi, radije negoli samih zrna ili pak
zelenih zrna.

Srz problema nalazi se u strogo ¢uvanoj
skrinji s blagom koja pripada iskljucivo ka-
vi - naime, njezinoj strukturi. To je ¢udo
prirode koje se moze usporediti s postig-
nu¢ima najvecih graditelja sefova ili pak
protuprovalnim sustavima u grobnicama
faraona.

Objasnimo ovo poblize: tijekom przenja,

coffe
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kavini se sastojci, prije svega Seceri, mije-
njaju u tisu¢e aromatskih supstanci koje na
trenutak ostaju zatoceni u vlaknastim
strukturama punim masti. Zastitni sloj ug-
ljikova dioksida pri visokom tlaku (25 bara)
sprjecava ulazak kisika. Ovo bi uzrokovalo
unistavanje arome i dovelo bi na kraju do
ustajale kave. To je vrlo kompliciran proces
u kojem se kava stavlja pod tlak pri cemu
ona gubi svoje masnoce i arome. Ove sup-
stance ostaju izloZene kisiku koji, zajedno s
toplinom, uzrokuje njihovo unistavanje.

Prva zapovijed za potpuno uzivanje u
aromi przene kave je upotrijebiti ih u rela-
tivno kratkom vremenu. Ovdje takoder
treba re¢i da se pritom u 3alici pojavijuju i
Stetni oksidacijski ucinci. Ustvari, s obzi-
rom na to da je napitak vru¢, reakcije se
ubrzavaju i toplinska energija potice poja-
vu sastojaka loSeg okusa i mirisa. Jeste i
vidjeli kako izgleda filtar koji se neprekid-
no nalazi na grijacu?

Medutim, idemo dalje. Priroda je odlu-
Cila da se sve blago kave dobiva tek pola-
ganim i vjestim przenjem. Ono se mora
provesti “po mjeri”, kao da je rijec o tka-
nini. Kada se jednom formiraju, ova je
blaga ne samo tesko izluditi, ve¢ ih uvijek
prate nezeljene supstance koje se jedino
mogu odvojiti procesom koji zahtijeva
nevjerojatnu vjestinu. Nadamo se da smo
pojasnili da je zrno samo po sebi uporiste
nedaca! X

Romeo Lambasa
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