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Najmilsza chwila poranka to dobrej kawy filizanka. Wszystkich
mitosnikéw dobrej kawy zapraszam na espresso perfetto..

Prosze zajrze¢ do filizanki kawy espresso 1 doktadnie
przyjrze¢ sie wierzchniej warstwie jej pianki, na Swiecie
znanej mitos$nikom kawy jako crema. Z*ozona z malenkich
pecherzykéw gazu uwiezionych w ciektej warstwie ptynu, pianka
ta zamyka szczelniej i dtuzej uwalnia intensywne aromaty 1
smaki kawy oraz dtuzej zatrzymuje ciepto. Dobra crema zalezy
od jakos$ci kawy i od umiejetnos$ci, z jaka jest zaparzona. W
idealnym espresso — espresso perfetto — jest ona aksamitna, o
cieptym, charakterystycznym, piwno-brgzowym Llub ,tygrysim”
kolorze. Jest réwniez trwata, bo utrzymuje sie tak dtugo, jak
sam nap6j do konca picia i zawsze troche zostaje jej na dnie.
Jest tez mocna: moze na sobie utrzymacl przez kilka sekund wage
granulowanego cukru trzcinowego.

Espresso perfetto to kawa jedyna w swoim rodzaju, najlepsza.
Pod wzgledem ztozonosci chemicznej réwna sie z dobrym winem. W
przeciwienstwie jednak do wina nie poprawia sie z wiekiem.
~Espresso” oznacza przygotowany pod wptywem chwili, co stato
sie znakiem rozpoznawczym bogatej, intensywnej kawy, ktdra
trzeba wypi¢ bezpos$rednio po zaparzeniu i podaniu. Jej smak
jest tak gesty, ze moze pozosta¢ w jamie ustnej nawet jeszcze
przez pét godziny.

Przez dziesiagtki lat przyrzadzanie espresso byto albo sztuka,
albo loterig. Artystami w tej dziedzinie byli specjalnie
wyszkoleni baristas, wykwalifikowani operatorzy obstugujacy
duze ekspresy w kawiarniach Europy. Dla amatordw, ktorzy
prébowali zrobi¢ espresso samemu, byto to zawsze kwestig
szczescia, a okazjonalny sukces przypominat o trudnosci
zadania. We wczesnych latach 1990. tylko jedno gospodarstwo
domowe na piec, ktdére posiadato ekspres do kawy, uzywato go
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regularnie, wtasnie dlatego, ze wyniki byty tak
nieprzewidywalne.

Dzi$ jednak doskonate espresso mozna znalezZ¢ prawie wszedzie.
Mozna je takze zrobi¢ w domu dzieki sprytnym nowym ekspresom,
ktére parzg niezmiennie dobrg kawe z hermetycznie zapakowanych
pojedynczych porcji. Do najbardziej wptywowych pionierdow w tej
branzy nalezy Illycaffe, wtoska firma rodzinna z siedzibg w
Triescie, a takze Nespresso, oddziat Nestlé, szwajcarskiego
giganta zywno$Sciowego. Nespresso potaczyto proste w obstudze
ekspresy do kawy ze sprytnym marketingiem, i w ten sposéb
zmienito model konsumpcji kawy w domu. Wieksza niezawodno$¢
parzenia sprawita, ze[J[Jespresso — zardwno sama kawa jak i
sprzet do niej — staty sie jednym z najszybciej rozwijajacych
sie segmentdéw rynku kawowego na Swiecie.

W potowie XIX wieku kawa byta juz dobrze znana w Europie jako
wazny towar handlowy. Mimo ze rynek ciggle wzrastat, w ciagu
wiekdw zaszta niewielka zmiana w sposobie parzenia Kkawy:
robiono to albo tak zwang metodg turecka albo infuzyjng. W obu
metodach palone ziarna kawy sa najpierw mielone, a nastepnie
zanurzane w wodzie. Metoda turecka wymaga, aby woda wraz ze
zmielong kawag zagotowata sie trzy razy, zanim pozwolli sie
ostatecznie fusom opas¢ i napdj zostanie zlany z wierzchu.
Infuzja jest prostsza i podobna do parzenia herbaty: zmielong
kawe namacza sie w wodzie i gotuje przez kilka minut we
wrzgtku, a uzyskang ciecz odcedza z fusdéw przed podaniem.

Kawa z obu metod byta do przyjecia i ,szto jg pi¢”, ale kazda
miata powazne wady. Wielokrotne gotowanie zastgpito delikatne
aromaty kawy tureckiej i zamienito ja w mocny, Sciggajacy
napdj, ktdéry byt rutynowo mocno stodzony i czesto dodatkowo
aromatyzowany kardamonem. Z drugiej strony namaczanie kawy w
wodzie i gotowanie do wrzatku byto zbyt stabe, aby wydoby¢ z
niej wszystkie sktadniki, ktdére nadajg kawie charakterystyczny
aromat i smak. Ponad 20% olejkéw i lotnych substancji zostaje
w fusach.

Pod koniec XIX wieku pojawit sie nowy sposdb parzenia kawy,



znany jako perkolacja, ktéry przynidést znaczgcg poprawe i
potozyt podwaliny pod pdzniejsza rewolucje espresso, ktéra
rozpoczeta sie okoto 1900 roku. Perkolacja polegata na
przepuszczaniu wrzacej lub prawie wrzgcej wody przez zmielong
kawe, przy uzyciu grawitacji lub lekkiego cisnienia, ktére
jest wytwarzane przez pare.

Jeszcze wazniejsza jako przetom technologiczny by*a metoda
mokka. Woda jest wtedy gotowana w dolnej komorze i wymuszana
cisnieniem pary przez metalowy filtr zawierajgcy zmielong kawe
do gbérnej komory, z ktdérej moze by¢ podawana. Kontakt miedzy
kawg a wrzgcg wodg jest stosunkowo krdétki i trwa okoto minuty.
Powoduje to zaparzenie kawy, ktéora jest mocna, ale czasami na
tyle gorzka, ze wymaga stodzenia.

Parzenie kawy espresso rdéwniez polega na cisnieniu, ale
podczas gdy naparnik mokki wytwarza tylko jedng atmosfere
cisnienia, to ekspresy do espresso wymagajga CO nhajmniej
dziewieciu, a najlepiej dziesieciu. Kawa espresso pita
bezposrednio po zaparzeniu przebija wszystkie inne kawy dzieki
wiekszej ekstrakcji aromatow i smakdéw. Pierwszy uznany ekspres
do kawy zostat wystawiony na targach w Paryzu w 1855 roku.
Jednak powszechnie przyjmuje sie, ze wynalazcg nowoczesnego
ekspresu do kawy byt Luigi Bezzerra, wtoski przedsiebiorca,
ktéry rozpoczat komercyjng produkcje maszyn do parzenia
espresso w 1901 roku.

Jego wielkie 1 toporne ,maszyny parowe”, wytwarzaty juz
odpowiednio wysokie cisnienie i wymagaty od wykwalifikowanych
operatorow kontrolowania catej serii kranow. Ale staty sie
hitem w barach i piwiarniach, i na dobre zmienity wtoskie
nawyki picia kawy. Espresso dzis to wcigz jeszcze zaledwie 2%
rynku kawy na sSwiecie, ale ponad potowa rynku we Wtoszech.

Inni producenci wkrétce poszli w Slady Bezzerry, a niektdrzy
wprowadzili wazne innowacje. W 1933 r. wegierski imigrant
Ferenc Illy zatozyt Illycaffe w TriesScie, a dwa lata pdZniej
wyprodukowat ,Illette”, pierwsza maszyne do automatycznego



pomiaru ilo$ci wody, i pierwsza, ktdéra uzywa sprezonego
powietrza zamiast pary do wytworzenia cis$nienia. W 1945 roku
nowa maszyna wyprodukowana przez inng wtoskg firme Gaggia
znacznie uproscita ogélny projekt, wprowadzajac sprezynowa
dZzwignie do napedzania ttoka i kompresji wrzatku.

Te eleganckie maszyny byty o wiele tatwiejsze w uzyciu niz ich
poprzednicy, a niektére sg nadal w uzyciu komercyjnym,
szczegbélnie na potudniu Wioch. Niektdérzy znawcy twierdzg, ze
sg lepsze takze od pdzniejszych rywalek, i prawdg jest, ze w
rekach doswiadczonego baristy moga one dac¢ idealnie
zbilansowang kawe.

Kolejna eksplozja innowacji nastagpita w 1961 roku, kiedy
Ernesto Valente, nastepny wtoski pionier w tej branzy,
postanowit od nowa przemysle¢ cata konstrukcje ekspresu do
kawy zaczynajgc od zasad. Chciat* zastgpi¢ sprezyne maszyny
dZzwigniowej za pomocg napedzanej elektrycznie pompy wirujacej,
ale zadna taka pompa nie mogtaby pracowa¢ w gorgcej wodzie.
Dlatego Valente zdecydowat* sie sprezy¢ zimng wode, ktodra
nastepnie przechodzi przez wymiennik ciep*a, zanim dotrze do
mielonej kawy w optymalnej temperaturze 90°C. Jego maszyna
Faema E61 byt*a rewolucyjnym pomystem, a gtdowne elementy jej
konstrukcji wyznaczajg do dzis linie i model przyjety dla
wiekszos$ci ekspreséw do kawy.

Do zaparzenia jednej filizanki espresso potrzeba okoto 50
ziaren kawy. Po wypaleniu i zmieleniu taka ilos¢ kawy wazy
okoto 6,5 grama. Filizanka espresso bedzie zawierata bogatg
roznorodnos¢ ciat statych, cho¢ w bardzo niewielkich
iloSciach, podczas gdy filizanka kawy filtracyjnej nie zawiera
prawie zadnych. Ale poza tym kawa espresso jest peina
niespodzianek chemicznych i zapachowych.

Jedng z nich jest to, ze zawiera ona mniej kofeiny niz prawie
kazda inna forma parzonej kawy. Prawdziwe espresso musi bowiem
by¢ zaparzone w catosci z ziaren szlachetnej i delikatnej
arabiki, ktdére zawierajg o potowe mniej kofeiny niz ich



pospolita i gruba alternatywa — odmiana robusta. Réwniez przy
parzeniu espresso perfetto wrzgtek i kawa *gczg sie bardzo
krotko — idealnie, tylko przez 30 sekund. To dodatkowo
ogranicza ilos$¢ kofeiny, ktdra moze przedostad¢ sie do wody. W
przeciwienstwie do tego, kawa przesaczana lub perkolowana
parzona z ziaren robusty zawiera bardzo duzo kofeiny.

Druga niespodziankg jest ogromna rdéznorodnos¢ substancji
chemicznych w jednym palonym ziarnie kawy. Naukowcy uwazaja,
ze takich zwigzkéw jest ponad 1200, z ktdérych by¢é moze 700-800
to zwigzki lotne odpowiedzialne za aromat. Proces parzenia
kawy espresso uwalnia wiecej substancji lotnych niz wszystkie
inne metody jej przygotowywania.

Zapach jest istotng cze$Scig doskonatego espresso. ,0koto 70%
tego, co postrzegamy, to aromat”, méwi Furio Suggi Liverani,
dyrektor badan Illycaffe, ,podczas gdy pozostate 30% trafia na
receptory smaku na jezyku”. Kawa idealna wymaga doskonatego
zaparzenia, ale wymaga tez najwyzszej jakosci ziaren. Jesli
tylko jedno z porcji 50 ziaren jest do niczego, wtedy cata
filizanka bedzie ,odczuwalnie mniej doskonata”. Takze
wypalenie kawy musi by¢ rdéwnomierne, a proces zmielenia musi
by¢ doktadnie skalibrowany, tak aby powstaty proszek pozwalat
na ptynne przejscie gorgcej wody, ktdéra wydobywa smak.

Zbadanie kazdego elementu w tym procesie zajeto producentom
kawy dziesigtki lat. Najwiekszym wyzwaniem pozostaje nadal
eliminacja zepsutych, gorzkich ziaren. Jest catkiem normalne,
ze partia dobrej jakosci surowej kawy zielonej (czyli kawy
przed paleniem) ma 1-2% wad. Ale jesli po wypaleniu jeszcze
dwa ziarna na sto sg wadliwe, to ryzyko ze espresso sie nie
uda jest niedopuszczalnie wysokie. Niewiele plantacji moze
sobie pozwoli¢ na wyrafinowany sprzet potrzebny do nalezytego
oczyszczenia i selekcji ziaren kawy. A jest to tak wazne, ze
producenci majgcy wtasne palarnie kawy, takie jak Illycaffe 1
Hausbrandt, jej konkurent z Treviso pod Wenecjg, opracowaty
elektroniczne systemy wykrywania wadliwych ziaren. Uzywajag one
fal Swietlnych do skanowania pojedynczych zielonych ziaren,



ktére sa odrzucane podmuchem powietrza, jesli pokazujg sie
jako wadliwe. Skanery Illycaffe mogg ocenia¢ 400 ziaren na
sekunde.

Ostatnig przeszkoda pokonang przez producentdw byto opakowanie
i przechowywanie espresso. Podobnie jak kazda zmielona kawa,
espresso szybko pogarsza swg jakos¢ w zetknieciu z powietrzem
— wietrzeje i kwasnieje wskutek utlenienia. Wiodgce firmy
zaczety wiec eksperymentowaé¢ z wytwarzaniem pojedynczych dawek
w hermetycznych torebkach. System opracowany przez Illycaffe
uzywa papierowych Kkapsutek do przechowywania pojedynczej
porcji kawy. Kapsutki te sg napetniane pod cid$nieniem za
pomocg dwutlenku wegla, po to by wyprze¢ z nich szkodliwy dla
kawy tlen. Proces uszczelniania kapsutek okazat sie tak
wymagajacy technicznie, ze firma musiata stworzy¢ wktasnag
specjalistyczng 1 opatentowang metode w zakresie spawania
szwéw przy zamykaniu torebek, bo zaden dostawca nie byt w
stanie sprosta¢ temu zadaniu.

Porcje Nespresso to kapsutki z tradycyjnej, cieniutkiej folii
aluminiowej a nie papierowe, ale rdéwniez napetniane 1
utrzymywane pod cis$nieniem za pomocg dwutlenku wegla. Po
wtozeniu do ekspresu przebita w maszynie kapsutka dziata jak
membrana, umozliwiajgc rodéwnomierny przeptyw wody. Jeszcze
bardziej pomystowe jest to, ze sama kapsutka zostata
zaprojektowana do regulowania cis$nienia popychajgcego wode.

W ciggu ostatnich lat rynek kawy espresso rosnie o ponad 10%
rocznie, ocenia Nespresso. Daniel Lalonde, dyrektor handlowy
tej firmy uwaza, ze ,penetracja gospodarstw domowych jest
niska wiec istnieje ogromny potencjat na przysztoscé¢”. 70%
Francuzéw codziennie pije espresso, ale tylko 10-15%
francuskich doméw ma ekspres do kawy. Penetracja na duzych
rynkach, takich jak Ameryka 1 Wielka Brytania, jest znacznie
mniejsza 1 wynosi tylko kilka procent.

Kontekstem dla rozwoju kawy espresso jest duza zmiana na rynku
kawy w ogéle: odchodzenie od taniej kawy ,byle z kofeing” w



kierunku produktéw wyspecjalizowanych. WsSrdéd narzekan
producentdw z krajoéw rozwijajgcych sie, dominuje skarga na
niskie ceny skupu surowca. 0gdélne ceny kawy ktére od 2001 roku
spadty do [JJrekordowo niskiego poziomu, podnosza sie bardzo
powoli. Obserwatorzy méwig,ze gtdéwnie jest to wina nadmiaru
taniej kawy Robusta, w duzej czesSci pochodzacej z Wietnamu,
ktory pojawit sie nagle jako duzy producent, szybko zakasowat
Brazylie i Kolumbie, i przejsciowo zdominowat rynek sSwiatowy.

Obecnie jednak rozwija sie rynek kawy wyzszej jakosci, jakby z
drugiego konca. Wielcy nabywcy interesujg sie indywidualnymi
plantatorami kawy, ptacgc im wyzsze ceny rynkowe, aby zacheci¢
do jakos$ci i niezawodnosci dostaw, zwtaszcza arabiki. Moga
sobie na to pozwolié¢, poniewaz marze na napojach takich jak
espresso sg wysokie. Jedna kapsutka Nespresso zawiera okoto
szeSciu graméw kawy i kosztuje oko*o 28 centdéw, co odpowiada
okoto 46 USD za kilogram. Tymczasem kilogram dobrej jakos$ci
zielonej kawy arabiki kosztuje mniej niz 1 USD.

Gdzie mozna napi¢ sie idealnej kawy espresso? Najlepiej
poszuka¢ jej tam, skad caty pomyst sie wywodzi: we Wtoszech. W
sercu starego Triestu przy Via Flavia 110 znajduje sie
historyczna kawiarnia Caffe illy, ta sama ktdéra pierwotnie
powstata jako laboratorium firmy Illycaffe w roku 1933. Nalezy
ona do rodu Illy po dzien dzisiejszy. Szczeg6lnie mity
polskiemu sercu pierwotny wegierski akcent dzis juz gdzies
zagingt, Ferenc stat sie Francesco (tyz piknie!), i atmosfera
jest tam bardzo kosmopolityczna, ale ,espresso jest
rzeczywiscie niemal idealne”, czego nalezatoby sie spodziewaCl.
No i ten zapach unoszacy sie w catym lokalu..
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