Technologia gastronomiczna kl. Il TZiUG - Zdalne nauczanie -tydzien trzeci

Temat: NAPOJE BEZALKOHOLOWE GORACE - KAWA

Polecenia do wykonania przez ucznia:
1. zapoznanie si¢ z materialem
2. wykonanie notatki w zeszycie

Zdjgcie notatki prosze przesta¢ do 10. 04.2020r na adres dyrektorradymno@onet.pl

Kawa jest owocem wiecznie zielonego drzewa kawowego. Dojrzaty owoc, tzw. trzesnia zawiera dwa
potokragle
ziarna nasienne, pokryte cienka, przezroczysta skorka - zwang skorka srebrzysta, a ta z kolei twarda,
pergaminow3 tuska.

Jako$¢ otrzymanego surowca zalezy od metody wydobycia ziarna kawy z owocéw kawowca. Stosuje sie
dwie metody:
‘na sucho - owoce suszy si¢ na stoncu, a nastepnie wytuskuje si¢ ziarna przy uzyciu maszyn (metoda ta
dostarcza surowca nizszej jakosci);
‘na mokro - usuwa si¢ tupinki i migzsz przez zgniatanie owocow migdzy obracajacymi si¢ bebnami lub
ptytami. Potem nastepuje fermentacja, ptukanie, suszenie i polerowanie (metoda ta dostarcza surowca
wyzszej jakosci).
Po wydobyciu z owocu ziarno poddaje si¢ suszeniu i sortowaniu wedtug barwy, wielkosci, ksztattu i jakosci.
Sortowanie ma na celu uzyskanie jednolitego wygladu partii ziarna.
W wyniku tych operacji otrzymuje si¢ kawe zielong nazywang surowa, ktora jest surowcem obrotu
migdzynarodowego. Surowe ziarno kawy moze by¢ sktadowane nawet kilka lat, zwykle lezakuje okoto
dwoch lat.

W celu uzyskania wiasciwego smaku i zapachu kawa zielona jest poddawana upalaniu. Odbywa si¢ ono
dopiero w krajach docelowych, w specjalnych bebnach, w temperaturze 200-250°C. Czas palenia zalezy od
jakosci ziaren. Kawa palona moze pochodzi¢ z jednej plantacji lub by¢ mieszankg kaw z roznych zrodet
pochodzenia.

Rozréznia si¢ trzy stopnie upalenia kawy: jasny, $redni, ciemny.

Podczas palenia kawy zachodzg nastgpujace przemiany w ziarnach:
-karmelizacja cukrow,
‘powstawanie zwigzkow Maillarda w wyniku reakcji cukréw z biatkami,
-cze$ciowy rozktad thuszczow, garbnikow, biatek.

W wyniku tych przemian powstaje mieszanina zwigzkow nazywana kafeol (tzw. olejek kawowy), ktory
odpowiada za swoisty aromat kawy palonej. Ziarna powigkszaja swojg objetosc, a ich barwa zmienia si¢ na
bragzowa.

Kawy lekko palone majg silniejszy aromat niz mocno palone. Kawy mocno palone dajg ciemny napar z
silnym posmakiem goryczki. WyzZsza temperatura palenia powoduje ciemniejsza barwe ziaren oraz bardziej
cierpki smak naparow.

Klasyfikacja kawy

W zaleznosci od gatunku botanicznego w obrocie handlowym wystepujg nastepujace gatunki kawy:
- Arabica - stanowi 2/3 ilo$ci kawy uprawianej na §wiecie. Charakteryzuje si¢ matg zawarto$cig kofeiny.
Uprawiana jest gtdwnie w krajach arabskich, Indonezji i Indiach.
‘Robusta - o mniejszych owocach od arabiki, ale o wigkszej zawartosci kofeiny. Ma tendencje do tzw.
twardego, ziemnego smaku i nizszg ceng.
-Liberica - ma owoce prawie 2-krotnie wigksze niz arabica, ale ro$nie bardzo nierownoiernie. Dlatego jej
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udzial w handlu $wiatowym jest zdecydowanie najmniejszy. Uprawiana jest gtdwnie w Afryce Zachodnie;j.
-Excelsa - mieszaniec miedzygatunkowy;
-Arabusta - mieszaniec migdzygatunkowy, smak i zapach podobny do arabiki.

W zaleznosci od kraju pochodzenia wyrdznia si¢ kawy:
‘potudniowo amerykanskie - Brazylia, Wenezuela, Kolumbia,
-srodkowoamerykanskie - Gwatemala, Kostaryka, Meksyk, Nikaragua, Salwador, Honduras,
-wschodnioindyjskie, np.: Myssore, Coorg, Malabor,
-arabskie,
-afrykanskie ze wschodniej i zachodniej Afryki,
-inne.

W zaleznosci od sposobu przetworzenia rozroznia sie:
-kawe surowg (zielong) - surowe ziarna jagod kawoweca,
-kawe palong - otrzymang przez upalenie kawy zielonej; rozroznia si¢ kawe palong ziarnistg i mielona,
-kawe instant (rozpuszczalng) - otrzymang z ekstraktu wodnego kawy naturalnej wysuszonego rozpytowo na
proszek lub metoda liofilizacji,
- instant aglomerowany (granulki) to kawa rozpuszczalna otrzymana poprzez suszenie czastek kawy instant.
W tym procesie czastki te tacza si¢ ze sobg w wigksze skupiska (aglomeraty).
-kawe bezkofeinowa zwierajgca maksymalnie 0,08% kofeiny lub o obniZzonej zawarto$ci kofeiny do
najwyzej 0,2%,
kawe niskodraznigcg - pozbawiong czynnikow draznigcych.
-kawa aromatyzowana - po mieleniu dodaje si¢ do niej np. wanili¢, cynamon, rum czy whisky.
-produkty kawopodobne to surogaty kawy lub kawa zbozowa. Otrzymuje si¢ je przez prazenie czgsci roslin
zawierajacych skrobie i cukier (stod zbozowy, cykoria). Nie zawierajg kofeiny

Co wptywa na jakos¢ zaparzanej kawy?

Na jakos$¢ naparu kawy majg wptyw nastepujace czynniki:

1. jakos¢, rodzaj oraz sposob palenia ziaren;

2. czas i warunki przechowywania ziaren po upaleniu;

3. proporcja miedzy iloscig kawy i wody - przestrzeganie receptury parzenia;

4. stopien rozdrobnienia kawy - im drobniejsza kawa tym krotszy czas parzenia;

5. twardos¢ wody - duza zawarto$¢ wapnia w wodzie zbyt twardej pogarsza smak naparu;

6. czas parzenia - zalezy od stopnia rozdrobnienia kawy i urzadzenia stosowanego do parzenia, zbyt krotki
czas parzenia daje napar o niepelnych walorach smakowo-zapachowych, zbyt dtugie parzenie powoduje
ulatnianie si¢ znacznej czg¢éci zwigzkéw aromatycznych i smakowych oraz daje gorzki i cierpki smak naparu
(nadmierna ekstrakcja wydobywa wigcej substancji garbnikowych, zwigzkéw draznigcych i olejkow);
7.temperatura zaparzania - optymalna temperatura wynosi 92-98°C, zbyt wysoka powoduje straty lotnych
zwiazkoéw aromatycznych i ekstrakcje niepozadanych zwigzkow wptywajacych ujemnie na smak i zapach
naparu, parzenie w zbyt niskiej temperaturze bedzie przyczyna stabego aromatu;

8.metody parzenia - w ekspresie ekstrahuje sie okoto 30% zwigzkoéw rozpuszczalnych, podczas parzenia w
szklance - 20%, a w dzbanku - do 25%;

9.przechowywanie zaparzonej kawy - najlepszy smak ma §wiezy napar. Jesli konieczne jest wczesniejsze
zaparzenie kawy (np. przed $niadaniem, bankietem czy konferencja), nalezy §wiezo zaparzony napoj
przechowywaé w temperaturze 85°C (£3°C), w czasie do 30 minut. Napar przetrzymywany zbyt dtugo
nabiera cierpkiego i gorzkiego posmaku. Nie nalezy takze dolewa¢ $wiezo zaparzonej kawy do tej, ktora
stoi od pewnego czasu.

Czas parzenia kawy w zalezno$ci od stopnia rozdrobnienia

Stopien rozdrobnienia Czas w minutach
drobno zmielona 1-3
srednio zmielona 4-6
grubo zmielona 6-8

Stosowane sposoby parzenia kawy to:
1. Zaparzanie w dzbankach i termosach -Jest to najstarsza metoda parzenia kawy. Polega na zalaniu w



uprzednio wygrzanym dzbanku ziaren zmielonych $rednio grubo (1/3 ilo$ci wrzatku przeznaczonego do
Zaparzania) i postawieniu dzbanka na ptycie do momentu uniesienia si¢ kawy. Nastepnie dolewa si¢ reszte
wrzatku. Kawe po zdjeciu z plyty

parzy si¢ jeszcze 5-8 min.

2. Zaparzanie na sitku filtracyjnym - Na nagrzany dzbanek lub filizanke naktada si¢ filtr porcelanowy,
tekstylny lub papierowy. W nim umieszcza si¢ zmielong kawe i przelewa ja wrzatkiem. Przelewanie nalezy
powtarzac 6-8 razy.

3. Zaparzanie w miedzianym tygielku (po turecku) - Do zaparzania kawy tym sposobem niezbg¢dny jest
wysoki, najlepiej mosi¢zny, ocynkowany tygielek.

4. Zaparzanie w naczyniach filtracyjnych (mokka) - Dolna cz¢$¢ naczynia wypetniona jest woda, filtr
kawa, a calo$¢ naczynia zamyka si¢ hermetyczng pokrywa. Para z podgrzewacza wody przechodzi pod
ci$nieniem przez filtr ze zmielong kawa i skrapla si¢ w postaci naparu w gornej czesci garnka.

5. Zaparzanie w ekspresach - w zaleznosci od sposobu parzenia kawy wyroznia si¢ dwie grupy ekspreséw
do kawy:

* przelewowe (czyli naparzacze), wykorzystywane przy obstudze bankietéw, konferencji oraz §niadan
w hotelach,

* cisnieniowe, wykorzystywane w kawiarniach oraz lokalach serwujacych positki ci la carte (czyt. a la
kart).

Napar z ekspresu ciSnieniowego nazywa si¢ czesto espresso. Jest to kawa podawana w malej filizance z
osobno podanym cieptym mlekiem lub stodka Smietankg. Czgsto jest serwowana ze szklankg wody. Kultura
picia espresso powstata we Wtoszech. TABELA 4.3

Dodatki urozmaicajace aromat’ i smak naparu kawy

-Syropy o smaku wanilii, czekolady, amaretto, orzechéw wtoskich.

-Sosy do kawy. Rdznig si¢ od syropu tym, ze zmieniajg konsystencje naparu na bardziej kremowg
(przewaznie czekoladowe lub karmelowe).

‘Przyprawy (cynamon, kardamon, wanilia, imbir, gozdziki, gatka muszkatolowa).

-Alkohole (amaretto, koniak, rum, whisky).

-Lody

Sposoby podawania kawy

Kawe w gastronomii podaje si¢ w:

. filizankach o pojemnos$ciach od 40 do 200 ml,
. w dzbanuszku jednoporcjowym,
. w dzbankach wieloporcjowych.

Mleko lub $mietanke podaje si¢ w matych dzbanuszkach, porcelanowych lub metalowych, o pojemnosci od
50 do
100 ml, tzw. mlecznikach

Kawa po wiedensku - kawa z ekspresu podawana z dodatkiem stodkiej Smietanki.

Kawa murzynek - kawa z ekspresu z dodatkiem bitej $mietanki ewentualnie czekolady.

Kawa kapucynek - kawa z ekspresu z dodatkiem matej ilo$ci $mietanki.

Kawa po adwokacku - kawa z ekspresu z zéttkiem i winiakiem.

Kawa po turecku - parzona w mosi¢znym lub miedzianym tygielku z dtuga raczka. Do naczynia wsypuje
si¢ drobno

zmielong kawe z cukrem (1 tyzka kawy i 1 tyzka cukru na filizankg). Nastepnie zalewa si¢ zimna wodg i
podgrzewa do trzykrotnego podniesienia. Kazdorazowo po kipieniu kawe nalezy odstawi¢, aby opadta. W
Turcji kawe przyprawia si¢ podczas parzenia kardamonem lub wanilig i kakao.

Kawa po arabsku - to kolejny sposob parzenia kawy w Turcji. Do tygielka wsypuje si¢ cukier puder i
podgrzewa, az cukier skarmelizuje si¢ 1 Sciemnieje. Wtedy wlewa si¢ wode, doprowadza do wrzenia i
wsypuje zmielong kawe, po czym ponownie ogrzewa si¢ do wrzenia.

Kawa po irlandzku - kawa z dodatkiem whisky. Do specjalnego zaroodpornego naczynia wsypuje si¢ 2
tyzeczki brunatnego cukru, ogrzewajac nad palnikiem doprowadza si¢ do jego skarmelizowania. Nastgpnie
dodaje si¢ 40 ml

whisky i przechylajac naczynie nad ptomieniem, doprowadza do zapalenia alkoholu. Plomien gasi sie,
wlewajac goracy napar do 3/4 pojemnosci, a nastepnie dekoruje powierzchni¢ bitg $mietanag.



Kawa plonaca - kawa o lekkim posmaku alkoholowym, w filizance umieszcza si¢ kostk¢ cukru nasaczong
spirytusem. Po zapaleniu alkoholu wlewa si¢ szybko kawe, aby ugasi¢ plomien.

Cappuccino - napdj goracy, w sktad ktorego wchodza: napar z ekspresu - 1/3, gorace mleko -1/3 i pianka z
mleka -1/3. Posypywany gatka muszkatotowa, cynamonem lub czekolada w proszku.

Caffe latte - kawa z ekspresu z dodatkiem spienionego mleka, mozna jg posypaé czekolada, cynamonem,
podawana w grubych szklankach z uszkiem.

Caffe au lait - kawa z ekspresu podawana z duzg ilo$cig mleka, w bardzo duzej filizance.

Mazagran - mocno ozigbiony, ostodzony napar z kawy z dodatkiem rumu lub araku oraz lodu
konsumpcyjnego.

Kawa mrozona - mocno ozigbiony, ostodzony napar z kawy, na wierzchu z bitg $mietankg i lodami
waniliowymi, podawany w wysokiej, waskiej szklance ze stomka i dtugg tyzeczka.

Tabela 4.3. Charakterystyka napojéw na bazie espresso [21]

Rodzaj Charakterystyka
espresso

ristretto | = mocne espresso, podawane w filizance o pojemnosci 10-20 cm?
| e mocny i intensywny smak

doppio * podwdjne espresso, zaparzéh_e__;_P»ggry!_c)’)jrgwej)ﬂiIos’ci kawy i wocj’y

pMano « tradycyjne espresso wzbogacone aromatycznym kawatkiem skérki
N cytrynowej ,

con panna e klasyczna kawa espresso z tyzka zimnej bitej $mietanki

| macchiato s espresso z dodatkiem niewielkiej ilosci gorgcego i spienionego mleka

| (czyt. macziato) (macchiato po wiosku oznacza ,poplamiony”)
lungo e kawa przygotowywana jako espresso przy wydtuzonym czasie ekstrakeji
corretto (czyt. = espresso z dodatkiem grappy, brandy tub likieru; serwowane w filizance
koretto) do espresso
cappucci- . »wloski specjat kawowy z dodatkiem spienionego mleka (rzadziej bitej
no (czyt. | $mietanki) i szczyptg sypkiej czekolady lub kakao dla ozdoby
kapuczino) e sktada sie z 1/3 espresso, 1/3 mleka i 1/3 mlecznej piany

s Swiezo zaparzone espresso wlewa sie do duzej filizanki, nastepnie do-
petnia sig jg do gérnej krawedzi swiezo spienionym mlekiem i na koricu
1 ozdabia szczyptg naturalnego kakao

caffé latte s espresso z dodatkiem gorgcego mleka podawa'r]_e w wysokich szklankach |
lub duzych filizankach

latte macchiato | e napéj mleczny powstaty przez powolne (delikatnie, po $ciance) dolanie

! kawy espresso do gorgcego spienionego mleka

e wlasciwie przygotowane ma trzy warstwy: na dole mleko, pogrodku
espresso, na gérze mleczna piana

» to jedna z najbardziej efektownych, lecz takze jedna z drozszych kaw;
podaje sig ja w przezroczystej szklance z grubymi éciankami pojemnosci
okoto 250 cm?, mozna jg pic przez stomke

americano = espresso z dodatkiem goracej wody

mocha (czyt. | *napdj, w ktérego sktad wchodzi espresso, goraca czekolada i gorace
rmoka . mleko
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