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Evolucija espressa 2. dio

K
uhanje cijelih præenih zrna
svakako je poboljπalo okus i
aromu napitka, ali zadræali su
se neki nedostaci. Proces je
vremenski vrlo zahtijevan.

Ukoliko ga poæurujemo, mnoge vri-
jedne supstance ostaju i dalje u zrnu,
a ukoliko se zrna prekuhaju dobivamo
trpak i kiseo okus. Odgovor se nalazi
u mljevenju zrna pomoÊu muæara. Na
taj naËin ima viπe povrπinskog kontak-
ta s otapalom i materijalom, a
ekstrakcija se dogaa temeljitije i
bræe. StavljajuÊi neπto praha u vodu i
njegovim kuhanjem nekoliko minuta,
pojavljuje se crna kava koju je
arhaneo Gabrijel ponudio bolesnom
Muhamedu, isto piÊe koje je ovom
proroku omoguÊilo da pobijedi
Ëetrdeset konjanika i zadovolji Ëetrde-
set æena u jednoj noÊi! Radi se o
turskoj kavi koja se joπ i danas
priprema, iako se danas radi o sasvim
drugaËijoj vrsti negoli onoj koju je
ponudio poznati arhaneo. Zanimljivo
je da se mi danas ne ponaπamo tako
ekstravagantno! 

Uz takvu legendu vezanu uz njezi-
no ime, evolucija pripreme kave
mogla je stati na tome. Meutim, oni
osjetljivija okusa imali su odreene
sumnje u ovaj naËin pripreme. Prije
svega, ekstrakcija drvenastih supstanci
za vrijeme kuhanja naruπava taktilni
ekvilibrij, no prije svega niπta ne
smeta toliko koliko talog. »ak i pri
najuspjeπnijem mljevenju kave, uvijek
ostaju ta velika zrnca kave koja za
sobom na dno posude povlaËe i ona
manja. Sve se joπ viπe komplicira
dodamo li πeÊer: pojaËana viskoznost
dopuπta nastavak veselog prvobitnog
stanja. 

»ak i kada koristimo muæar za
mljevenje kave ne dobivamo krajnje
rjeπenje, iako daje ujednaËeniju
veliËinu i sliËnost mrvica. 

RRIIJJEE©©IITTII  SSEE  TTAALLOOGGAA  --  AALLII  KKAAKKOO??
Kako bi rijeπili ovaj problem potre-

ban nam je filter i time dolazimo do
metode koja je vrlo popularna i danas
u svijetu. Gotovo kipuÊa voda prelije
se preko mljevene kave koja se πiri i

ostaje na filteru ostavljajuÊi tekuÊinu
da proe kroz malene kanaliÊe koji se
formiraju. Sa svakim prolaskom vode
izlazi i malo dragocjenog sastava
ostavljajuÊi fini talog za sobom. 

Rezultat je napitak karamel boje
bez plutajuÊih komadiÊa, no ovakvom
napitku nedostaje korpus i suptilnija
aroma. Vaæan udio dragocjenih sasto-
jaka kave (masnih supstanci, makro-
proteina, dugolanËanih glucida)
ostaje u tom sefu bez obzi-
ra na Ëinjenicu πto je
on upropaπten
mljevenjem. 

Nadalje, pro-
ces je vrlo spor
i potrebno je
dosta vreme-
na za pri-
premu viπe
kave i nego
πto je po-
trebno
kako bi se
proces
zaustavio.

StavljajuÊi neπto praha u vodu i njegovim
kuhanjem nekoliko minuta, pojavljuje se

crna kava koju je arhaneo Gabrijel
ponudio bolesnom Muhamedu, isto piÊe

koje je ovom proroku omoguÊilo da pobijedi 
Ëetrdeset konjanika i zadovolji Ëetrdeset

æena u jednoj noÊi

drugi vaæan korak

Mljevenje 
kave-
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Hladna kava, osim πto je nevjerojatno gorka i trpka, nema
"raison d'etre", dakle ili treba ugrijati filter ili kavu treba
dræati toplom. U oba sluËaja osigurana je smrt okusa. Ova
situacija nije ograniËena samo na klasiËne filtere veÊ i na
njegove derivate kao πto je Napolitanski filter itd. 

Razvojem industrijskog druπtva u 19. stoljeÊu, potreba
za svjeæom i brzom kavom bogata okusa postala je sve
snaænija. Konzumacija izvan kuÊe postala je sve veÊa te je
time i koncept uËinkovitosti postao sve vaæniji, pri Ëemu je
vrijeme bilo od esencijalne vaænosti. Ovo je dovelo do
pada metode "Brillat-Savarin" koja se sastojala u
trostrukom kuhanju kave u cucumi. Svaka od njih paæljivo
je i zapjenjena, iako su senzorni rezultati bili loπi. Govorilo
se da Napoleon tolerira ovu metodu jer ga dræi budnim
tijekom noÊnih pregovora s Turcima pa je tako naredio da
πest kafeterija neprekidno radi u rotacijskim smjenama.

BBOOGGAATTAA  IINNSSTTAANNTT  KKAAVVAA  PPUUNNOOGG  KKOORRPPUUSSAA::  EESSPPRREESSSSOO
Bilo je potrebno neπto novo pa je izmiπljen espresso. Naravno,

cilj izumitelja bio je dobiti dobru, vruÊu instant kavu. Gotovo
smo sigurni da je osnovni motiv bio ubrzanje procesa prolaæenja
vode kroz filter i time kroz mljevenu kavu. No kako to postiÊi?
NajoËitiji naËin bio je pritisak, element koji u 19. stoljeÊu donio
fascinantne rezultate poput lokomotive i industrijske primjene
parnog stroja. Stoga, na sajmovima u Parizu 1855. i Bresciji
1857., predstavljen je aparat za pripravljanje instant kave. 

Ne treba mnogo da bismo shvatili kako brzim protokom
vode kroz kavu dobivate kavu ne samo mnogo bræe, nego i
vrlo razliËitu kavu. Ona je definitivno viπe sirupasta, punog
korpusa te mnogo snaænija i bogatije arome. Ova nova
tehnika uspjela je probiti se kroz taj prirodni sef koji je
Ëuvao πkrinju s blagom okusa kave. 

NNOOVVEE  TTEEHHNNIIKKEE  PPRRÆÆEENNJJAA  ZZAA  DDOOBBIIVVAANNJJEE  EESSPPRREESSSSAA
Meutim, nedostaci zrna kave nisu zavrπili. Voda pod

tlakom zasigurno je preuzela dobre ali isto tako, ako su bile
prisutne, loπe osobine, dajuÊi time napitak koji je bio
mnogo gori nego πto je Ëak i filter kava. Dakle, s novom
aparaturom stigla je i nova kategorija præenja kave sa
posebnom misijom - proizvesti mjeπavinu kave iz razliËitih
dijelova svijeta koja bi zadovoljila ovu tehnoloπku inovaciju. 

Zaista, onaj dio svijeta koji je proizvodio zelenu kavu
nastavio je ignorirati promjene potreba i nastavio je
proizvoditi velike koliËine biljaka otpornih na klimatske i
parazitske uËinke. U tom sluËaju za espresso je jedini
napredak leæao u odabiru i mijeπanju zrna s odreenim
karakteristikama u odreenom omjeru. 

Sadræi li mjeπavina Robusta previπe trpkih polifenola
kako bi rezultirala barπunastim espressom? Preferirala se
mjeπavina Arabica, a sve je viπe smanjivana upotreba
mjeπavine Canephora. Jesu li isprana zrna vrste Kenya
previπe kisela iako imaju zanimljiv voÊni miris? Treba li ih
præiti malo jaËe ili ih treba uklopiti u prirodnu punoÊu kor-
pusa Brazilskih zrna koja sadræe vrlo malo kiselosti?...

Romeo Lambaπa

R&H

studeni/prosinac 2006.

potrebna koliËina mljevene kave: 7 g ± 0.5;
temperatura vode u aparatu: 88 oC ± 2 oC;
temperatura espressa u πalici: 67 oC ± 3 oC;
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
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