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[ietuvos
kavos istorija




Lietuva, kaip ir kitas Europos Salis, kava pasieké XVI amZiaus pabaigoje dar
bUnant Abiejy Tauty Respublikos dalimi. TaCiau kava iSpopuliaréjo tik XVII
amziaus antrojoje puséje. Kaip ir visy gastronominiy naujoviy, taip ir kavos
atsiradimas musy kraSte buvo didziulé retenybe. Tik atsiradusi kava buvo va-
dinama vaistu nuo visy ligy.

Bendraujant su lietuviSkg gastronomijos istorijg tyrinéjanciu profesoriumi
Rimvydu LauZiku, jis minéjo rankrastine ano meto knyga .Namy vaistinélé™.
Jos autorius rase, kad pupeles primenantys uzjurio Zirneliai, paskrudinti
krosnyje ir sumalti j dulkes, uzplikomi vandeniu ir geriami nuo jvairiausiy -
skrandzio, kratinés, galvos, kraujo, akiy, danty - ligy. Profesorius teigia, kad
knygelés autorius suklydo nurodydamas kavos kilme. Ji pas mus atkeliavo ne
i$ uzjuriy, o i Osmany imperijos. Abiejy Tauty Respublikos pasiuntiniai savo
ataskaitose ne kartg mini, kaip turkai priémimuose juos vaiSindave kava. Ta-
Ciau tokia kavos kilmé i$ pradziy tapo trukdziu Siam gérimui plisti. Kilo kone
teologinis klausimas: ar doras katalikas gali gerti mahometoniSka gérima? Ka-
vai reabilituoti musy kraSte pasitarnavo grazi istorija.

Pasakojama, kad kavos iSpopuliaréjimas Abiejy Tauty Respublikoje susijes
su vienu visai Europai ypac svarbiu istoriniu jvykiu. 1683 metais didziulé Os-
many kariauna apsiauté dabartinés Austrijos sostine Viena. Miestui | pagalbg
judéjo ir Abiejy Tauty Respublikos kariuomené, vadovaujama gana ryskios
asmenybés Lenkijos karaliaus ir Lietuvos didZiojo kunigaik$Cio Jono Sobies-
kio. Husary buriai pralauzé turky gynyba, priverté juos atsitraukti ir bégti.
Masis buvo laimétas, Viena iSlaisvinta. Bet Vienos musis buvo svarbus ne vien
politikos, bet ir kulinarijos istorijoje.

Per Vienos apsiaustj prieSindamasis turkams pasizyméjo ir toks Jerzy Fran-
ciszekas Kulczyckis. Pasak legendos, po pergalés jam atiteko didziulés turky
kavos pupeliy atsargos, ir Siame mieste J. F. Kulczyckis atidaré pirmajj ~kaffen-
hauzg™ - Siuolaikinés kavinés pirmtaka. IS Vienos panasios jstaigos plito ir Len-
kijoje, ir Lietuvoje. Néra zinoma, ar J. F. Kulczyckio istorija visiskai tikra, bet
galime neabejoti, kad Vienos musio nugalétojas Jonas Sobieskis buvo didis
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kavos mégéjas, o jo laikotarpiu Sis gérimas iSpopuliaréjo ir Lietuvoje, ir Lenki-
joje. Tokia valdovo meilé tamsiajam gérimui persidave ir didikams, ilgainiui -
bajorams ir miestieCiams. O ir pati kava po pergalés prie Vienos tapo nebepa-
vojinga krikscioniy tikéjimui. Ir ypaC tada, kai XVIIl amZiuje jg pradéta impor-
tuoti i$ Nyderlandy bei Prancizijos.

Keliaudami i$ Vilniaus j Utena, mazdaug 75 kilometrai nuo sostinés,
pravaziuojame dabar nezymy kaima, vadinama Kapanauza. Tai toli-
mas priminimas apie any laiky , kaffenhauza®, stovéjusj prie XVII-
XVIII amziais svarbaus kelio i$ Vilniaus j Ryga. Sia Lietuvos kavos
istorijai gana simboliska vieta teko paciam aplankyti su Zzmona. Deja,
ten nepavyko rasti jokiy kavinei budingy pastatuy, tik kelias privacias
sodybas. Vis délto mégaudamiesi situacija nutaréme patys issivirti
kavos ir bent neoficialiai aplankyti kadaise egzistavusia kavine.

Natlralu, kad pirmieji kavos pertraukéliy mada pagavo turtingieji dvariskiai.
Siandien randamuose istoriniuose $altiniuose minima, kad kai kuriuose dva-
ruose buvo net atskiras kavininko etatas. Kava ir pats kavos specialistas tuo
metu buvo iSties prabangus ir prestizinis dvaro virtuvés komponentas. Kuo
jspudingesnis ir jvairesnis budavo stalas, tuo labiau dvarininkas nustebindavo,
pamalonindavo savo svecius ir, Zinoma, taip pasikeldavo savo jvaizdj tarp kity.
AmZzininkai, prisimindami kavos gérima Aleksandros Oginskos Palenkés
Siedlcy dvare, rasé: ,Apie penkta jneSama didziuliai indai kavos ir grietinéles,
o kartu su jais kalnai riestainiy arba garsiy Siedlco bandeliy. Visam paradui
vadovaves kavininkas pilsté uzjurio gerima, ir tie, kurie trosko jo paragauti,
privaléjo nesnausti, nes daznai nieko nebelikdavo tiems, kas pavéluodavo.™
Kg ir kaip valgé bei géré Zzmonés praeityje, labai priklausé nuo jy uzima-
mos vietos to laikotarpio visuomenéje. Dvaruose dirbantys, bet negalintys



Pasaulio
kavos
regional

Idealiausios kavos auginimo salygos sutinkamos ties pusiauju, kuris dar daznai vadina-
mas kavos dirzu. Cia labiausiai nuspé&jamas saulés ir $viesos kiekis, vidutiné tempera-
tdra ir santykinis oro drégnumas iSlieka beveik nepakite visus metus. Visa tai leidzia uz-
siimti kavos verslu beveik 17 milijony Gkininky daugiau nei 60-yje Saliy. Kavos pasaulis
ir tkininkavimo tradicijos margos, taciau Siame skyriuje pasistengsiu struktdrizuoti ir
pristatyti tris esminius pasaulio kavos regionus — Amerika, Afrikg, Azijg - ir jy iSraiSkin-
giausiy kavy charakterius.

Amerika

Kalbant apie Amerikos kavas, reikéty iSskirti Centrinés ir Piety Amerikos dkiy
derlius. IS Sio regiono atkeliauja didzioji dalis pasaulio kavos, joms budin-
gos saldzios, Sokoladinés, rieSutiSkos natos, kartais muasy kontekste tiesiog
vadinamos kaviSkomis. TaCiau paprastai Centrinés Amerikos kavos i$ tokiy
Saliy kaip Gvatemala, Kosta Rika, Meksika, Panama ar Salvadoras yra kiek
lengvesneés ir gaivesnes nei Piety Amerikos kavos, pavyzdziui, i$ Kolumbijos,
Brazilijos, Ekvadoro, Bolivijos, pastarosios pasizymi sodresniu skoniu ir ilgiau
iSliekancCiu poskoniu.

DAL] RYSKIAUSIU AMERIKOS KAVU
NORECIAU TRUMPAI APIBUDINTI:

Gvatemalos kavos, kaip jau minéjau, pasizymi lengvumu ir ypatingu
kompleksiSkumu. Tikékités subtiliai karCiy Sokolado ar tamsios karame-
les naty, kurioms gaivumo pridés apelsiny ar kity prinokusiy citrusiniy
vaisiy natos.

Kosta Rikos kavoms irgi budingas lengvas kunas ir nepriekaistingas sal-
dus bei aiSkus Svarumas. Taip pat Siy dieny Kosta Rikoje pastebimas
ukininky noras eksperimentuoti ir auginant kavamedzius, ir apdorojant
pupeles. Tai leidZia gurmanams mégautis unikaliais skoniais.

Salvadoro kavos - puikiai subalansuotos. Naturalus saldumas Cia mai-
Sosi su vos pastebima ir maloniai minkSta rugstele. Beje, Salvadoras
garséja ir unikaliu arabikos kavos porusiu Pacas, kurj savo kavos Ukyje
atrado lietuviSky Sakny turintis Gkininkas Fernando Alberto Pacas.
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Kavos
skrudinimas

Kavos skrudinimas - ne kas kita kaip magiSkas procesas, kurio metu zali ir

beveik beskoniai kavos kauliukai virsta kvapniomis kompleksisko skonio rus-
vomis pupelémis. SvieZiai skrudinta kava Zavi ir vilioja nosj stipriausiai, ir jos
aromatas bus pats jspudingiausias i$ visy jmanomy kavos formy. Na, tai kaip
jums prie§ akis paruoS$tas ir ant stalo patiektas maistas. Arba jteikta spalvin-
giausia géliy puoksté. Ir kuo kava SvieZesné, tuo tikékités zavingesniy rezul-

taty ir savo puodelyje.

Pats skrudinimo procesas yra gana elementarus. Reikia karscio ir laiko,
taciau jeigu tam skiriama pakankamai démesio ir atidumo, kava ant stalo
igauna jvairiy saldziy, ypatingy vaisisky, pikantisky formy. Néra ir negali
btti vieno tobulo skrudinimo biido, o teisingo skrudinimo spektras yra la-
bai platus. Kiekvienas skrudintojas gali suteikti Siam procesui savo minciy
ir, Zinoma, pritaikyti skrudinima skirtingiems kavos jrankiams, tikslams.

Savo kavos manufaktiroje ruoSdami kavag espreso aparatams skrudiname |é-
Ciau ir kiek tamsiau, o filtruotiems kavos jrankiams skirtas pupeles - Sviesiau
ir greiCiau. Tai tik supaprastintas paaiSkinimas. Neturime standarto, nes, kaip
minéjau, netikiu viena teisinga skrudinimo formule. Tai kaip teigti, kad buro-
kélius galima kepti tik vieno tipo orkaitéje, vienoje temperaturoje ir tik tam
tikrg grieztai nustatyta laikg. Kiekvienas profesionalus Sefas turi savo nuo-
mone, kaip kepti burokélius, ir net neabejoju, kad kiekvienas Sefas yra teisus.
Panasiai - skrudinant kavg ir tuo metu atskleidziant jos skonius. Kava, kaip

ir visas maistas, néra laboratorinis gaminys. Kitaip tikrai buty nuobodu su ja
dirbti. Vis délto pabandysiu susisteminti dar kelis kintamuosius - temperatu-

ra, skrudinimo laikg ir jy jtakg kavai.
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Kaip ruosti kava mokos kavinuku

Rekomenduojama proporcija: dékite tiek kavos, kiek telpa j kavi-
nuko krep$elj, o vandens pilkite tik iki nurodytos vietos apatinia-

me kavinuko korpuse.

Sumalkite kavos pupeles. Naudokite 3vieZiai
skrudinta kava ir malkite jg prie$ pat ruo$ima.
Beje, mokos kavinukui rekomenduoju rink-
tis kiek sodriau skrudintg kava. Tai itin kar§to
ruo8imo jrankis, ir $velniai skrudinta kava gali
lengvai prarasti savo subtily skonj.

Sumaltg kava tolygiai suberkite | tam skir-
tg krep3elj ir nespauskite. Labai svarbu kava
teisingai sumalti. Ji negali buti nei per smul-
ki, nei per stambi. Kava neturi uzkim§ti filtro,
bet taip pat vanduo negali per greitai pratekeéti
per kava. Apie kavos malimo niuansus skaityki-
te specialiai tam skirtame $ios knygos skyriuje.

| apatine kavinuko talpa jpilkite karSto vandens
iki mazos ten esancios angos-ventilio. Kar$-
tas vanduo jkaitins metalinj korpusg, ir kavoje
dings kartais mokai budingas metalo skonis.
Kruop$ciai uzsukite vir§utinj mokos korpusa ir
statykite kavinuka ant viryklés. Bukite atsargus
ir nenusideginkite imdami jau nuo karsto van-
dens jkaitusj kavinuka.

Jjunkite vidutiniSkai silpng ugnj ant viryklés ir
pasikauste kantrybe laukite, kol prasidés kavos
iSsiverzimas.

Kava turéty imti Iétai skverbtis j virSutine dalj,
ir tai galite stebéti atidare kavinuko dangtj.
Taip pat Siuo momentu atidzZiai klausykite ir
iSgirde gurguliuojant] garsa iSjunkite ugnj. Tai
reik$, kad didZioji dalis vandens pratekéjo per
kava. Ji iSties bus skanesné, jei kavinuka lai-
ku nukelsite nuo ugnies ir dar pridésite vésy
rank$luost] prie jo apacCios sustabdydami ka-
vos ekstrakcija.

Kava paruosta.
Skanaus puodelio, gerbiamieji.
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