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Neki od naËina



K
ameno doba nije zavrπilo zato πto
viπe nije bilo kamenja, veÊ zato πto
su ljudi stvorili nove izazove i upot-
rebljavali svoju inteligenciju da bi
izaπli na kraj s njima. 

Ako nemamo na umu ljudsku karakteris-
tiku stalnog stvaranja novih izazova i æud-
nje da se oni rijeπe, ovaj bi naslov mogao
zvuËati pretenciozno, pun predrasuda pa
Ëak i pomalo hvalisavo.

KKaaddaa  ssuu  ssee  zzrrnnaa  kkaavvee  kkuuhhaallaa
Kameno doba kave moglo bi odgovarati

razdoblju kada se ona, nakon otkriÊa gr-
ma kave, poËela kuhati kako bi se izluËila
njezina esencija i pripravio napitak. Prom-
jena iz biljojeda u mesojede naπim je pre-
cima dala odluËujuÊe prednosti nad dru-
gim sisavcima, kao πto je skraÊeno vrijeme
probave. Takoer ih je prisilila da izume
originalne metode uporabe fizioloπkih ka-
rakteristika biljnih supstanci. 

Pokuπate li skuhati zrna kave te ih popiti
kao napitak, shvatit Êete da ne moæemo
poricati napredak danaπnjice. U okusu ne-
ma mnogo uæitka. Isto se ponavlja po-
kuπate li pripraviti napitak s napola præe-
nom kavom.

VVeelliikkaa  iinnoovvaacciijjaa::  PPrrææeennjjee
Zbog svega toga præenje je bilo velika

inovacija. Je li ono, kako legenda kaæe,
otkriveno gorenjem grmlja kave u πumi, a
ugodan slatkast miris koji se πirio od spa-
ljenih bobica koje su joπ visjele s grana, ni-
kada neÊemo saznati. Prvo præenje zrna
kave zasigurno je predstavljalo golem iza-
zov: napraviti proizvod koji moæe stvoriti
val zadovoljstva pri svakom gutljaju. 

To je izazov koji se nastavlja i danas, sto-
ljeÊima od trenutka kada nam se Ëinilo da
smo problem rijeπili kuhanjem præenih zr-
na u vodi, radije negoli samih zrna ili pak
zelenih zrna. 

Sræ problema nalazi se u strogo Ëuvanoj
πkrinji s blagom koja pripada iskljuËivo ka-
vi - naime, njezinoj strukturi. To je Ëudo
prirode koje se moæe usporediti s postig-
nuÊima najveÊih graditelja sefova ili pak
protuprovalnim sustavima u grobnicama
faraona. 

Objasnimo ovo pobliæe: tijekom præenja,

kavini se sastojci, prije svega πeÊeri, mije-
njaju u tisuÊe aromatskih supstanci koje na
trenutak ostaju zatoËeni u vlaknastim
strukturama punim masti. Zaπtitni sloj ug-
ljikova dioksida pri visokom tlaku (25 bara)
sprjeËava ulazak kisika. Ovo bi uzrokovalo
uniπtavanje arome i dovelo bi na kraju do
ustajale kave. To je vrlo kompliciran proces
u kojem se kava stavlja pod tlak pri Ëemu
ona gubi svoje masnoÊe i arome. Ove sup-
stance ostaju izloæene kisiku koji, zajedno s
toplinom, uzrokuje njihovo uniπtavanje. 

Prva zapovijed za potpuno uæivanje u
aromi præene kave je upotrijebiti ih u rela-
tivno kratkom vremenu. Ovdje takoer
treba reÊi da se pritom u πalici pojavljuju i
πtetni oksidacijski uËinci. Ustvari, s obzi-
rom na to da je napitak vruÊ, reakcije se
ubrzavaju i toplinska energija potiËe poja-
vu sastojaka loπeg okusa i mirisa. Jeste li
vidjeli kako izgleda filtar koji se neprekid-
no nalazi na grijaËu?

Meutim, idemo dalje. Priroda je odlu-
Ëila da se sve blago kave dobiva tek pola-
ganim i vjeπtim præenjem. Ono se mora
provesti “po mjeri”, kao da je rijeË o tka-
nini. Kada se jednom formiraju, ova je
blaga ne samo teπko izluËiti, veÊ ih uvijek
prate neæeljene supstance koje se jedino
mogu odvojiti procesom koji zahtijeva
nevjerojatnu vjeπtinu. Nadamo se da smo
pojasnili da je zrno samo po sebi uporiπte
nedaÊa!
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