Pasje,

stynie kawa ¥

Marta Nowacka: Jak rozpocze-
ia sie Pani przygoda z kawa, Pani

Rozmowa z Ewa
Jankowska, ktora
poswiecila kawie
cale zycie; zalozy-
cielka rodzinnej
palarni kawy Cafe
Creator. Ukazuje
Klientom, jak
wyjatkowy smak
moze miec¢ zwykla-
niezwykla kawa.

pasja do kawy?

Ewa Jankowska: Juz w szkole
$redniej miatam niesamowitego
nauczyciela od towaroznawstwa,
ktory tak przedstawil mi swiat
poznawania towarow od strony
chemii, biochemii i ich oddzialy-
wania na organizm czlowieka, ze
zaczetam sama zgiebia¢ wiedze
w zakresie wiekszym, niz prze-
widywat program. Po ukoiiczeniu
szkoly stwierdzilam, ze wilasciwie
nie ma przede mna innej dro-
gi. Udalo mi sig¢ zda¢ egzaminy
(z chemii, matematyki i geo-
grafii) na wtedy jeszcze Wyzszq
Szkote Ekonomiczng w Poznaniu
i dostatam sie na wymarzone to-

waroznawstwo. Na trzecim roku
studiow kazdy student robil réw-
nolegle studium pedagogiczne.
W ramach praktyki przypadiy mi
zajecia w technikum spoZzywczym
i trafilam akurat na temat kawy.
Udatam sie do Poznanskiej Palarni
Kawy z prosba o prébke zielonej
kawy do pokazania uczniom. Tam
poznatam szefowa, ktéra pozwolila
mi wzia¢ probki kilku kaw, a oprocz
tego pokazala mi palarnie, piec,
a ja wtedy zupeinie zwariowalam.
Poprowadzilam z uczniami 4 lek-
cje, kiore okazaly sie wielkim prze-
bojem i od tego sie zaczelo. Kiedy
skonczylam studia w 1975 roku, to
gdzie moglam i§¢ do pracy? Oczy-
wiécie do Palarni Kawy w Poznaniu
i tam zostalam... 39 lat. Przez te 39



lat przeszlam przez wszystkie moz-
liwe dzialy - od stazystki w dziale
handlowym, przez prazarnie, pacz-
karnie, magazyny, a skonczylam na
zarzgdzaniu firma — do czasu eme-

rytury.

M.N.: Skad pomyst na wlasna
palarnie kawy?

E.J.: Tej mojej kawy, ktéra robitam
39 lat temu, nie mozna dzi§ kupic¢
w sklepach. Rynek psuje sie przez
dazenie do zwiekszenia zysku kosz-
tem jakosci surowcow. Przez te 39
lat zwiedzilam kawal §wiata, bytam
na plantacjach, poznalam rodziny
plantatoréw, eksporteréw, widzia-
tam jak to wszystko odbywa sie od
samego poczatku, od zbioru ziaren.
Mam mnoéstwo przyjaciol w swiecie
kawy i jeden z nich zawsze mnie
namawial, zebym zalozyla swoja
wlasna palarnie. Moja cérka w tym
czasie konczyla kariere baletowa
i szukala nowego zyciowego wy-
zwania. A poniewaz tez ma kawe
we krwi i zawsze byla przy mnie
w pracy jako mala dziewczynka, za-
proponowatam jej, ze kupimy razem
piec, najlepsze ziarna i zaczniemy
robi¢ kawe. Teraz, po dwoch latach
dzialalnosci widze, jaki wielki ma to
w sobie potencjal — daze do rozwoju
rynku w segmencie kaw premium,
czyli wykwintnych, speciality - jak
sie je w $wiecie nazywa.

M.N.: Jakie wady dostrzega Pani
w dzisiejszym rynku kawowym?

E.J.: Z ubolewaniem patrze na
specjalistyczne sklepy internetowe,
w ktorych ceny sa dos$é¢ wysokie,
a kawa stoi i czeka. Jest spora grupa
koneser6w kawy, dlatego pali sie jej
duzo, a potem czeka na nabywce,
a nie ma wiekszego nieszczescia
dla dobrej, ziarnistej, §wiezo upalo-

Zawsze staram sie wysluchac, czego klient oczekuje.

Jezeli mowl, ze nie chce kawy mocnej ant |

nej kawy, jak ilos¢ dni, ktéra upty-
wa od jej wypalenia do zaparzenia.
Najlepsza kawa to ta spozywana
od 7 do 40 dnia od palenia. Po tym
okresie, kawa zaczyna traci¢ swoje
walory smakowe,

Do 7 dnia nie da sie jej zapa-
rzy¢, bo trwa wydzielanie dwu-
tlenku wegla, a w przedziale 7-40
dni najlepiej zaparza sie w ekspre-
sach ci$nieniowych, przelewowych
i wybornie smakuje w filizance.

Dlatego wlasnie zaczetam is¢
w kierunku $wiezosci kawy, z za-
gwarantowaniem  bezposredniej
dystrybucji. Moja kawa nigdzie
nie stoi i nie czeka. Dalam jej
i tak az pdt roku waznosci — strasz-
nie duzo — az 180 dni! Nie robie
kawy przemyslowej, nie pale jej
w wielkim piecu, tylko w matym
piecyku, w ktérym nie ma chiodze-
nia woda tylko zimnym powietrzem,
mimo Ze trwa to znacznie diuzej.

M.N.: W przemysiowej produk-
cji liczy sie przede wszystkim szyb-
kos¢?

E.J.: Szybko$é¢, czas, waga. Prze-
myst zabit dobrg kawe, bo jesli np.
150 kg kawy jest podgrzewane
w piecu do temp 280°C to trzeba ja
szybko schiodzi¢ - wiec kawe spry-
skuje sie woda, a wtedy ulatnia sie
para wodna i wraz z nig wszystkie
lotne substancje aromatyczne. Taka
kawa ma w sobie dodatkowe 5-6%
wilgotnosci. Dawniej kawe po upa-
leniu chiodzilo si¢ powietrzem za
pomoca wentylatorow, dzieki cze-
mu nic z niej nie uciekato. Otrzy-
mujemy wtedy zupelnie inne aro-
maty. I wlasnie takq kawe robimy

M.N.: Jaka kawa jest najlep-
sza? Arabica to ta podstawowa
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odmiana, ale stosuje sie tez mie-
szanki z Robusta.

E.J.: Robusta to gorsza odmiana
botaniczna kawy, a najlepsza jest
100% Arabica. Wazne, by ziarna
zostaly dokladnie umyte, poniewaz
sposob wyluskiwania ziarna kawy
Z OWoCu ma ogromne znaczenie dla
jakosci kawy. Sg dwie metody wy-
tuskiwania pestki czyli tych dwoch
zlgczonych ziarenek kawy z owo-
cu. W mokrej metodzie owoce po
zebraniu saq zalewane woda, przez
co migzsz zaczyna fermentowac
i to jest niezwykle wazny moment
przerobu kawy na plantacji. Plan-
tatorzy po zapachu i wygladzie po-
trafia oceni¢, w ktérym momencie
trzeba przerwac¢ fermentacje, aby
proces ten nie popsul ziarna, przez
co otrzymaliby$my niedobrg, kwa-
sng kawe.

Tak naprawde nad dobra kawa
pracuje wiele osoéb. Wyluskiwa-
nie kawy z owocu jest wazne, ale
réwniez zbidr tej kawy jest istotny.
Owoce na krzakach nie dojrzewaja
jednoczesnie. Na rodzinnych plan-
tacjach, w ciaggu 2-3 tygodni dojrze-
wania, ludzie kilka razy wychodza
na pole i zbierajq recznie tylko doj-
rzale owoce, kiére potem od razu
przerabiaja. Przy zbiorze kombaj-
nem nie mozna dokona¢ takiej se-
lekcii, zbiera sie wszystko — dojrza-
e i niedojrzale owoce. Sortowanie
nastepuje w kolejnym etapie, ale
to juz nie to samo. Troska o smak
w naszej filizance zaczyna sie dale-
ko, na plantacjach.

ML.N.: A jaki jest Pani przepis
na doskonala, idealng kawe, taka
ktéra Pani chcialaby pi¢, delekto-
wac sie i propagowac?

E.J.: Wiasnie taka Pani zrobitam
— zaparzang z fusami. Bede moc-

asnej

)
I
l

to juz wiem, co mu skomponowac,

mimo Ze on sam nie potrafi tego wyrazic.
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no propagowac taki sposéb, whrew
temu wszystkiemu co sie mowi
1 wielkiemu rozwojowi ci$nienio-
wych ekspresow. Ta kawa troche
inaczej smakuje, a najlepsza kawa
to ta z Etiopii. Pije Pani akurat taka
kawe,

M.N.: Rzeczywiscie, smak nie
jest bardzo ostry, a lekko zlamany
i zupelnie inny niz kawa ,sklepo-
wa'".

E.J.: Ta kawa ma tylko subtelny
kwasek. Sekret tkwi tez w sposobie
zaparzania — to wazne, aby zalac ja
wodg, najlepiej gotowana na gazie,
bialtym wrzatkiem (ok. 90-92°C),
dzieki czemu woda jest najbardziej
natleniona i wszystkie aromaty zo-
stajg wyciagniete na powierzchnie.
Utworzy sie wtedy taka pianka, jak
na kawie z ekspresu.

M.N.: Czyli wcale nie trzeba
mie¢ w domu wyspecjalizowanych
sprzetow i ekspresow?

E.J.: Nie, aczkolwiek sa rézne
mody. Teraz wielka moda przycho-
dzi z Zachodu, ze Skandynawii,
z Holandii - caly $wiat kawowy
oszalal na punkcie dripéw, ae-
ropressow — to nic innego jak me-
tody przelewowe stosowane od lat,

tylko inaczej nazwane i marketin-
gowo ubrane. Przede wszystkim

znaczenie ma jednak dobrze upa-
lona kawa — wtedy nie wyczuwa
sie smakéow karmelowych, kawo-
wych,
co jest pozytywne, bo kawa to

tylko bardziej owocowe,
przeciez owoc, wiec bogata jest
w kwasy organiczne i sa w niej
dziesiatki, a nawet setki substan-
¢ji aromatycznych.

M.N.: Czy kawy pochodzace
z réznych plantacji, z r6znych kra-
jow bardzo réznia sie smakiem
i aromatem?

E.J.: Oczywiscie. Te roznice sa
ogromne. Czesto zapraszam no-
wego klienta, parze mu 10-12 rdz-
nych kaw, zeby poprébowal kaz-
dego smaku. Przekroj smakow jest
szeroki — od stodkich kaw, ktérych
nawet nie potrzeba stodzi¢ (np.
z Etiopii, z Ameryki Centralnej, Ni-
karagui), przez kawy ciezkie, moc-
ne, bogate w smaku (np. z Sumatry
iz Jawy), i kawy bardzo kwasko-
wate (z Kenii, Kostaryki), w kto-
rych mozna wyczué¢ winogronowe,
cytrusowe posmaki, az po kawy
zupelnie lagodne, lekkie, ktére nie
majg ani kwasu, ani tej mocy jak
kawy sumatrzanskie — takie kawy
rosng w Indiach. Kazda kawa ina-
czej smakuje, kazde ziarenko ina-
czej wyglada. Kawy mozna tez ze
soba mieszac — mocno kwaskowate

mozna troche zlagodzi¢ stodszymi
kawami, fagodniejszymi - tak kom-
ponuje sie mieszanki.

M.N.: Pani sama przygotowuje te
mieszanki i miesza kawy z roznych
region6w? Czym sie Pani kieruje?

EJ.: Zawsze staram sie¢ wyslu-
cha¢, czego klient oczekuje. Jezeli
mowi, ze nie chce mocnej ani kwa-
$nej to juz wiem, co mu skompo-
nowac¢, mimo ze on sam nie potrafi
tego wyrazi¢. Inny moéwi, ze chce
bardzo mocna, aromatyczng, nie
kwasng. Innemu marzy sie ,kawa
z wiatrem", ktéra przypomina waka-
cje na Karaibach. Mieszanki zawsze
komponuje zgodnie ze smakiem
Klienta.

M.N.: Czy idealna kawe oce-
nia sie wszystkimi zmyslami, jak
wino?

E.J.: Tak, bo wazny jest zapach
wyglad ziarna i stuch, bo ziarna
kawy ,strzelajg" kiedy dochodza
do swojego stopnia upalenia — to
bardzo istotny moment. Prawdziwy
fachowiec przy ocenie jakosci upa-
lonej kawy dusi ziarenka w palcach
i wtedy wie, ze kawa jest niedo-
palona albo przepalona, bo ziarno
rozkrusza sie, nie strzela jak na-
lezy. Dlatego takze dotyk odgry-
wa wazng role przy ocenie jakosci
kawy.



M.N.: Ostatnio znacznie wzrosio
zainteresowanie kawe zielong, na
co wplyw maja z pewnoscia jej wla-
Sciwosci wspomagajace odchudza-
nie. W suplementach diety znaj-
dziemy wyciag z kawy zielonej, ale
z mielona kawa zielona spotkalam
sie dopiero dzieki Pani.

E.J.: Badania nad kawa prowa-
dzone przez naukowcow z Japonii
i USA wykazaly, ze kawa tak na-
prawde jest najbogatszym w przy-
rodzie Zrodlem przeciwutlenia-
czy, a przeciwutleniacze to walka
z wolnymi rodnikami i — bardzo
upraszczajac —
Juz w 1989 r. opublikowano bada-
nia mowiace, ze kawa chroni przed
nowotworami. Ale to byla kawa zie-
lona i nikt o niej wiecej nie mowit.
Podczas palenia kawy polifenole
w niej zawarte w 80% ginag i nie maja
juz takiego dzialania jak w kawie
zielonej, ktéra zawiera ich ok. 8 mg
w 100 g kawy (po upaleniu pozosta-
jeich tylko 2-5 mg). Oprécz tego zie-
lona kawa to niesamowity zastrzyk

Z nowotworami,

witamin i mikroelementéw, ale po
obrobce termicznej wigkszos$¢ tych
skladnikow sie wypala. Spozywanie
zielonej kawy przychodzito do glo-
wy tylko ludziom chorym. Jest kilka
roznych terapii, ktore wykorzystuja
kawe zielong do walki z nowotwo-
rem,

,Boom" na zielona kawe, rozpo-
czat sie w 2013 roku, kiedy ame-
rykanski naukowiec  opubliko-
wal nowe wyniki badan na temat
odchudzajacych
i stwierdzil, Ze nie ma lepszego po-
laczenia w przyrodzie, jak polifenol,
czyli kwas chlorogenowy, wyste-
pujacy tylko w kawie, z kofeina. To
polaczenie powoduje w organizmie
zmiane gospodarki cukrow i tlusz-

jej wlasciwosci

czow. Picie naparu z zielonej kawy
nie powoduje odkiadania ttuszczu
i moze by¢ wykorzystane jako $ro-
dek odchudzajacy. Medialna propa-
ganda sprawila, Ze wszyscy zaczeli
sie odchudza¢ kawa zielona.

Nie polecam jednak suplementéw
diety z kawa zielong w formie table-
tek. Zawierajg one bardzo skoncen-

trowane dawki kwaséw chloroge-
nowych (45 mg - czyli 4,5x wiecej
niz w jej formie naturalnej), a ko-
feiny jest ok 2-5%. Jesli chce sie
skorzysta¢ z dobrodziejstwa kawy
zielonej, nalezy pi¢ napar z do-
brej jako$ci ziaren, a nie korzystac¢
z ekstraktow.

M.N.: Ile zielonej kawy moze-
my bez obaw pic?

E.J.: 2-3 filizanki dziennie. Do
smaku kawy zielonej trzeba sie
przyzwyczai¢, ale osoby, ktore
pija ja diuzszy czas, doceniaja jej
wlasciwosci orzezwiajace. Moim
zdaniem kawa zielona pobudza
w lepszy sposob niz kawa czarna.
Wspomaga réwniez odchudzanie,
cho¢ oczywiscie nie moze ona za-
stgpi¢ zbilansowanej diety i ak-
tywnosci fizycznej. Dla mnie kawa
zielona to prawdziwy fenomen.

M.N.: Interesujacy jest temat
zapachu kawy. W marketingu
zapachowym prébuje sie sztucz-
nie wytworzy¢ i wykorzystywa¢é
aromat Swiezo mielonej kawy,
jednak uzyskanie idealnej kom-
pozycji zapachowej jest bardzo
trudne.

EJ.: Oczywiscie, wynika to
z tego, ze na aromat kawy skila-
dajg sie setki zwiazkow. Nie jest
mozliwe uzyskanie go w sposob
sztuczny. Japonczycy przeprowa-
dzili badania, z ktérych wynika, iz
dla niektorych ludzi sam zapach
zmielonych, naturalnych ziaren
wystarczy, aby czuli sie tak, jak po
jej wypiciu. Taka sile ma aromat
palonej kawy:.

M.N.: Bylam kiedy$ na poka-
zie baristéw i otrzymalam tam
paczuszke zielonej kawy z in-
formacja, ze moge ja sobie sama
w domu upali¢, ale zupetnie nie
wiedzialam jak sie do tego za-
braé...

E.J.: Mozna to zrobi¢ nawet na
patelni. Oczywiscie sg tez specjal-
ne patelnie do palenia kawy na
angielce, piecu kaflowym. Kiedys
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zrobifam pokaz tego sposobu pale-
nia w Gorzowie, podczas Nécy Mu-
zedw w Spichlerzu Gorzowskim,
w ktérym prezentowano ekspo-
zycje zabytkowych akcesoriéw do
palenia i przygotowywania kawy.
Wzbudzilo to ogromne zaintereso-
wanie.

M.N.: Méwi sie, ze powachanie
ziarenka kawy oczyszcza nos z za-
pachéw, np. podczas testowania
zapachéw perium. Zetknelam sie
z tym nawet w jednej z perfumerii.

E.J.: To prawda, kawa ma wlasci-
wosci pochlaniajgce inne aromaty.
Jesli wrzuci sie kilka ziaren do lo-
dowki, pozbedziemy sie wszystkich
zlych zapachéw, ale pdzniej taka
kawe trzeba wyrzuci¢, bo wchiania
ona te zapachy na dobre.

M.N.: Jakie ma Pani plany na
przyszio$¢ w zwiazku z prowadzo-
ng firmq?

E.J.: Chcemy pozosta¢ malq, ro-
dzinng firma. Na pewno nie zrobi-
my kroku dalej, ktéry mogiby ze-
psuc to, co tworzymy. Nie chcemy
doprowadzi¢ do tego, zeby “pozreé¢
wlasny ogon”, straci¢ magie tego,
co jest w tej chwili calym naszym
zyciem, pasja, radoscig tworzenia,
poszukiwania i odkrywania ciagle
czegos nowego. Bo kawa to niesa-
mowite bogactwo — nie tylko sma-
kéw i aromatow, ale tez sposobu
picia i kultury jej podawania. Jed-
na kawa moze mie¢ 100 obliczy,
mozna ja na 100 sposobow upalic,
i na 100 sposob6w zaparzy¢, i za
kazdym razem bedzie ona inna.

M.N.: To jest naprawde wspa-
niale, kiedy praca jest rowniez pa-
sja... i przestaje by¢ wtedy praca!

E.J.: Tak, widze to po mojej cor-
ce, ktora potrafi siedzie¢ tu z nami
caly dniami, nie chce i$¢ do domu,
a najchetniej przyniosiaby tu sobie
t6zko ($miech).

M.N.: Serdecznie dziekuje za
niezwykle ciekawag rozmowe i zy-
cze samych kawowych sukcesow!




