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O sposobach przygotowania kawy napisano niejedng ksigzke. Ten kojarzony ze stoneczng Italig napdj, ma swoich
zwolennikéw na catym Swiecie. Dzigki temu wiloska ,,mata czarna” doczekata si¢ wielu odmian. Jednak jedna rzecz
pozostaje niezmienna - zasady jej podawania.

Statystyczny Polak zaparza rocznie ponad 3 kg kawy, gtéwnie mielonej i ziarnistej. Dla poréwnania - Finowie
spozywaja jej ponad 12 kg, a uwazani za najwigkszych specjalistéw od ,,matej czarnej” Wtosi - niecale 5 kg rocznie.
Co sprawia, ze napd6j ten cieszy sie tak duza popularnoscia? Jedni twierdza, ze jest to charakterystyczny smak i aromat,
ktéry pobudza zmysty. Wedtug innych, przyczyna tego sukcesu jest kofeina, ktéra ,,stawia na nogi”, przysp iesza
przemiang materii i zwigksza sprawno$¢ umystu. Jedno jest pewne — niezaleznie gdzie, z kim i jaka kawe pijemy,
wazny jest sposéb jej przygotowania, ktéry ma znaczacy wplyw na koncowy efekt, czyli smak. O kawowym Savoir
Vivre i kulturze picia tego napoju opowiada Joanna Szpak z firmy Segafredo Zanetti Poland.

Z ciastkiem czy bez?

Jednym z podstawowych i niezgodnych z zasadami serwowania kawy btedow, jest zwyczaj podawania do niej ciastek,
gtéwnie tych z kremem. Ich stodki smak po prostu nie pasuje do kawowej goryczki. Wedtug opinii wielu kawoszy
ciastka uniemozliwiaja rozkoszowania si¢ goracym napojem, bo zamiast na nim, skupiamy si¢ na jak najszybszym
zjedzeniu podanych stodyczy. Poza tym wciaz spotykanym zjawiskiem jest ,,maczanie” ciastka w kawie. O ile w
domu, kiedy nikt nas nie widzi i mozemy sobie na to pozwolié, o tyle w towarzystwie jest to bardzo nieeleganckie.
Kawa najlepiej komponuje si¢ z malg gorzka czekoladka, herbatnikiem korzennym lub migdatkiem opruszonym
kakao.

Mleko - ciepte czy zimne?

Wszystko zalezy od pory roku i upodobari osoby zamawiajacej napar. Przyjeto sig, ze mleko podawane do kawy
powinno by¢ delikatnie podgrzane — dzigki temu nie wychtadzamy napoju. Zadanie to w duzej mierze utatwiaja
ekspresy cisnieniowe z dysza do spieniania kawy, dzigki ktérym na jej powierzchni powstaje puszysta pianka. Sama
czynno$¢ spieniania jest prosta — do dzbanka z ,,dziubkiem” wlewamy zimne, tluste (najlepiej 3,2%) mleko i zanurzamy
w nim dysze. Podczas catego procesu kilkakrotnie staramy sig¢ obniza¢ dzbanek tak, by wytworzyt si¢ nim wir, a samo
mleko dwukrotnie podwoito swoja objetos¢. Pamigtajmy aby pod naczyniem trzymac dton — w ten sposéb sami
wyczujemy czy jest juz wystarczajaco ciepte. Jezeli w domu nie dysponujemy takim ekspresem, warto zakupié
elektryczny spieniacz do kawy. Dzigki temu matemu urzadzeniu uzyskamy podobny efekt, jaki daje dysza w ekspresie.
W tym przypadku najpierw podgrzewamy mleko do temperatury 65 stopniu. Nastgpnie zanurzamy w nim spieniacz i
obracamy tak dlugo, az wytworzy si¢ w nim wir i puszysta pianka. W obu przyktadach idealnie spienione mleko
powinno by¢ gtadkie i szkliste. Dlatego jesli pojawia si¢ na nim bable, sprébujmy uderzy¢ dzbanuszkiem lekko o st6t —
ta czynno$¢ powinna przywroéci¢ mleku gtadka konsystencje. Gotowe wlewamy bezposrednio do kawy lub podajemy w
osobnym naczyniu — mleczniku ustawionym na podstawce (spodku). Dzigki niemu unikniemy pozostawieniu na stole
biatych sladéw.

W ciepte dni w wielu kawiarniach istnieje mozliwos$¢ zamdéwienia do kawy zimnego mleka — wéwczas, podczas
sktadania zamodwienia, o taki wyjatek musimy poprosi¢ kelnera. Zimne mleko dodajemy réwniez do kaw mrozonych.

Co zrobié z tyzeczka?

Po pierwsze pamigtajmy, ze nie wolno pi¢ kawy z tyzeczka wewnatrz filizanki — jest to nie tylko nieeleganckie, ale i
niebezpieczne. Réwnie nietadnie jest zostawiaé ja oparta do géry dnem o brzeg spodka. Jak wigc powinniSmy si¢ nia
postugiwac?

- Przede wszystkim warto pamigtac, ze filizank¢ uktadamy na spodku — méwi Joanna Szpak z firmy Segafredo Zanetti
Poland — Lyzeczke, skierowana uchwytem do goscia, ktadziemy na spodku, po prawej stronie. Po uzyciu, jedynym
stusznym dla niej miejscem jest wiasnie spodeczek, na ktéry odktadamy ja tak, by cata powierzchnia stykata si¢ z
naczyniem. Absolutnie zabronione jest opieranie tyzeczki o kant spodka lub filizanki.
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Ponadto pamigtajmy, ze tyzka do kawy stuzy jedynie do jej mieszania. Nie wskazane jest jej oblizywanie, probowanie
nig naparu lub tez jego schtadzanie.

Sposoéb podania

Podajac kawe, czy to w domu, czy w kawiarni, powinni§my stosowac si¢ do zasad etykiety, ktére jednoczesnie
wspotgraja z zasadami BHP. Filizanke¢ (lub szklanke) z goracym napojem serwujemy na tacy, podsuwajac ja z lewej
strony naszego goscia. Pamigtajmy aby filizanka byla podgrzana, w ten sposéb kawa nie bedzie traci¢ szybko swojej
temperatury. Jezeli zdecydujemy si¢ na przygotowanie zastawy wczesniej, to puste filizanki powinny znalez¢ si¢ z
prawej strony nakrycia. Wéwczas, nalewajac kawe z dzbanka, warto zawiesic¢ na rece czysta serwetke, ktéra oddzieli
obshugiwana przez nas osobg od goracego naczynia. Ponadto, w razie ,,chlapania” na boki, taka ostona ustrzeze go od
ryzyka poplamienia si¢ tym napojem.

Kawa, alkohol i woda

Whbrew pozorom, alkohol i kawa to bardzo dobre i wyrafinowane potaczenie. We Wloszech, kraju specjalistow od
,malej czarnej”, w chtodne dni pija si¢ espresso podawane z grappa. Pamigta¢ nalezy jedynie o umiarze — alkohol jest
tylko dodatkiem. Niewielka jego ilos¢ wlewamy do podgrzanej filizanki i delikatnie ,,przeptukujemy” nim Scianki
naczynia, a nastgpnie zalewamy naparem. W Polsce, zamiast grappy, taka rozgrzewajaca kawe mozemy przygotowac z
rumem. Niezmienng zasada, niezalezna od pory roku, jest podawanie do espresso malej szklaneczki z woda.
Pamigtajmy jednak, zeby nie wlewac jej bezposrednio do filizanki. Wodg popijamy osobno przed aby ,,wyplukaé” usta
z innych smakéw i delektowaé si¢ kawa.

Stosujac si¢ do etykiety podawania i picia kawy, mozemy uczynic€ z jej spozywania prawdziwy ceremoniat i dozo
lepiej odczuwac jej charakterystyczny smak oraz aromat.
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