Kawa powinna byc¢ czarna jak piekto,
mocna jak Smier¢ i stodka jak mitos¢.

[tureckie przystowie]

Magiczne ziarno

Jaka kawe lubicie?,Long black” czy ,trim flat white”? Parzona w zapa-
rzaczu typu,prasa francuska” czy przecisnieta przez wioski ekspres
do kawy? W kazdej godzinie kazdego dnia, uzaleznieni od kofeiny
na catlym swiecie potykaja miliony filizanek tego napoju. Od centrum
Manhattanu az po uliczki na peryferiach Bogoty, wszyscy maja swoj
ulubiony rodzaj,Java Joe".

A ja? Ja naprawde lubie brazylijska luksusowa odmiane
przygotowywang w 100 procentach z ziaren arabiki, zwang
spress café, ktéra pochodzi z grupy plantacji lezacych na gra-
nicy brazylijskich stanéw Sao Paulo i Minas Gerais. Zatem
gdy postanowitem sfilmowac zbiér kawy, skontaktowalem sie
z Bourbon Specialty Coffee Company - firma, ktéra wprowa-
dza spress café na rynek - i zostalem uprzejmie zaproszony
do przyjazdu. W ten sposdb w ciepte czerwcowe, niedzielne
popotudnie znalazlem si¢ w miasteczku Pogos de Caldas, gdzie
moglem zanuci¢ piosenke Franka Sinatry There’s an Awful Lot
of Coffee in Brazil.

Na miedzynarodowym lotnisku w Sao Paulo wylgdowatem
wczesnym rankiem, po czym przejechalem trzy godziny na
poinocny wschod przez falisty krajobraz i zameldowatem si¢
w niedrogim, ale wygodnym pokoju w Crown Plaza Hotel, bli-
sko centrum miasteczka. Migkka portugalska paplanina plyneta
cieplym wieczornym powietrzem, gdy mijalem okoto setki par
zebranych wokdt centralnej fontanny. Mezczyzni i kobiety, mlo-
dzi i juz nie tak mlodzi, trzymali si¢ za rece, przytulali na par-
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kowych fawkach, catowali i piescili z bezwstydng namietnoscia.
»10 musi by¢ typowe dla Latynoséw — pomyslalem - otwartosc¢,
ekspresyjnos¢, wyzwolenie cial i emocji”

Nastepnego ranka z hotelu odebral mnie Gabriel de Carval-
ho Dias, prezes Bourbon Specialty Coftee Company. Podczas
czterdziestominutowej jazdy na plantacj¢ kawy opowiedziatem
mu o moim wieczornym spacerze po parku i o tym, jak do-
szedlem do wniosku, ze Brazylijczycy muszg by¢ urodzonymi
kochankami. Wyszczerzyl zgby w szerokim usmiechu.

- Mysle, ze mogles to zle zrozumie¢ - powiedzial perfekcyjna
angielszczyzng. — Nie zawsze zachowujemy si¢ tak ostentacyjnie.
Wezoraj byt nasz Dzienn Zakochanych.

Gabriel jest po czterdziestce, nalezy do czwartego pokolenia
hodowcow kawy i jest $wietnie wyksztalconym agronomem.
Zarzadza dwiema farmami - Fazenda Cachoeira i Fazenda
Rainha, nalezacymi odpowiednio do jego ojca i wuja, ktére
leza na stokach szerokiego na 32 kilometry wulkanu, na zach6d
od Pogos de Caldas. Uprawia si¢ na nich tylko gatunek arabika,
a specjalnoscig jest rzadka odmiana yellow bourbon, z ktorej
powstaje najwysmienitsza kawa, jakiej kiedykolwiek probowa-
tem. Ale wigcej o tym za chwile.

Zatrzymali$my sie na grzbiecie wznoszacym si¢ nad doling
Sdo Sebastiano de Gama, gdzie jak okiem siegna¢ w kazdym
kierunku ciggnety si¢ nieskonczone rzedy kawowca arabiki.
Gabriel powiedzial mi, ze jego prababka, Ines Bernardina da
Silva Dias, zalozyta te plantacje w 1890 roku, kiedy miata 24 lata.
Wiasnie zostala wdowa i musiala sama utrzymac czworo dzieci.
Wszystkie one pracowaly na farmie, a po $mierci matki roz-
dzielily ja miedzy siebie. Jedna z czgsci przypadta dziadkowi
Gabriela, Lindolpho. Poslubil on Matylde i mial z nig 11 dzieci,
z ktérych kazde odziedziczylo cze$¢ plantacji w 1991 roku, gdy
ich matka zmarta w wieku 103 lat.
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Kiedy wysiadlem z klimatyzowanego samochodu z napedem
na cztery kota wprost w piekacy zar bezchmurnego brazylijskie-
go poranka, Gabriel wyjasnit z wyrazna duma, zZe doskonata
filizanka kawy zaczyna si¢ od znakomitych warunkéw uprawy.
Plantacja jego rodziny, powiedzial, ma nie tylko wyjatkowo
sprzyjajace warunki klimatyczne: idealne polozenie na wyso-
kosci okoto 1220 metréw nad poziomem morza, temperatury
rzadko spadajace ponizej 10°C (kawowce nie znosza mrozu),
odpowiednie opady (1500-2000 milimetréw) podczas przewi-
dywalnej pory deszczowej, ale takze bogata glebe wulkanicz-
ng, ktéra dostarcza roslinom skladniki odzywcze oraz nadaje
ziarnom smak.

Smiech i szorstkie glosy dotarly do nas z dna doliny przez
nieruchome poranne powietrze.

- To zbieracze — powiedzial Gabriel. — Pracuja gdzie$ tam
w dole, w cieniu. Chodzmy tedy.

Ruszylismy w dét po stromym zboczu, przedzierajac sie
przez nisko zwisajace galezie cigzkie od z6itych owocow. W sta-
nie dzikim niektdre gatunki kawowca moga osiaggac nawet do 12
albo wiecej metréw wysokosci, ale na plantacjach s przycinane
do 2-4 metréw dla ulatwienia zbioréw. Roéliny te naleza do
rodziny marzanowatych (Rubiaceae) i rosng tylko na terenach
miedzy zwrotnikiem Raka a zwrotnikiem Koziorozca, lezacych
odpowiednio na szerokosci geograficznej potnocnej (23°27°N)
i potudniowej (23°27’S). I cho¢ do rodziny Rubiaceae nalezy
okoto 500 rodzajéw i ponad 6000 gatunkéw krzewodw, tylko
dwa sg istotne dla rozwoju handlu - Coffea arabica oraz Coffea
canephora, zwlaszcza odmiana robusta.

Z ziaren arabiki otrzymuje si¢ kawe najwyzszej jakosci, ale,
jak wiele dobrych rzeczy w zyciu, trudno jg uzyskac. Coffea
arabica to ztozona i delikatna roslina, ktéra wymaga duzo opieki
i fatwo pada ofiarg szkodnikdw oraz choréb. Ma 44 chromoso-
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my, podczas gdy jej siostrzany gatunek robusta ma ich tylko 22
i nie jest tak wrazliwy na warunki, w jakich ro$nie. W rezultacie
robusta stala si¢ najpowszechniej uprawiang kawa na $wiecie
pomimo faktu, ze jej ziarna sg bardziej gorzkie niz ziarna po-
zadanej arabiki.

Kiedy szedlem za Gabrielem mig¢dzy rzedami drzew odmiany
yellow bourbon, moje nozdrza wypelnit stodki i uderzajacy do
glowy zapach dojrzatych owocow kawy. Jakby czytajac w moich
myslach, Gabriel zatrzymal si¢ przy koszu ze §wiezo zebranymi
z6ltymi owocami, stojacym na koncu jednego z rzedow, i wzigl
kilka w dion. Przytrzymat je przy nosie, nim odpowiedzial na
moje niezadane pytanie.

— Zapach mowi ci, kiedy ziarno jest dojrzate — powie-
dzial. - Zbieramy je, kiedy zaczynaja stodko pachnie¢. Proszg,
sprobuj.

Podat mi dojrzaly owoc kawy i wrzucilem go do ust. Miekki
miazsz tatwo zsunat sie z twardego ziarna. Smakowal podobnie
jak dojrzale winogrono - byl stodki i delikatny.

Zeslizgiwalismy sie po stromym stoku wzgorza jeszcze przez
kolejne szes¢ rzedow, gdy chwytajac galaz, by unikna¢ upadku,
okrecilem si¢ wokdt pnia kawowego drzewa i stangtem oko w oko
z ogromnym, mocno zbudowanym mezczyzng noszacym ochron-
ne gogle oraz czapke ze szmatka zwisajacg z tylu glowy.

— Buenos! — powiedzial z szerokim usmiechem i, niezrazony
moim naglym pojawieniem sie, kontynuowat obrywanie owo-
cow z galezi golymi rekami.

- Dajemy im rekawice — powiedzial Gabriel zza moich ple-
cow - ale wiekszos¢ ich nie nosi.

Obserwowalem, jak zbieracz przesuwa twardymi dlonmi po
szorstkich galeziach, a z6lte owoce, liscie i kawalki kory spadaja
na roztozony pod drzewem kawalek juty. Kiedy materiat zapelnit
sie juz owocami, zbieracz przesypal zbior na sito i zaczal pod-
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rzucacé jego zawarto$¢ wysoko w powietrze, z wprawg oddzie-
lajac ziarna od lisci i odpadkéw. Nastepnie wrzucil przesiane
owoce do beczki i niosgc ja na wysokosci ramienia, udat si¢ do
najblizszej przyczepy.

W sezonie w trakcie zbioréw na plantacji otrzymuje si¢ okofo
200 000 workow kawry, ale po zebraniu tych magicznych ziare-
nek trzeba jeszcze poddac je pieczolowitej obrobce wstepnej,
nim beda mogly zosta¢ wystane za granice.

Filmowatem okolo godziny w meczacym upale, nim ucie-
ktem do chlodnego, klimatyzowanego wnetrza samochodu te-
renowego Gabriela. Dziesie¢ minut pézniej dotarlismy do domu
mieszkalnego, obok ktdrego rozciggalo si¢ ogromne, wyktadane
cegtami patio, przypominajgce rozmiarami boisko do gry. Byla 11,
a temperatura juz osiagneta 29°C i caly czas wzrastala. Na jednym
koncu patio duza, halasliwa, wibrujagca maszyna przeptukiwata
$wiezo zebrane owoce roziskrzong goérska woda, podczas gdy
kilka trzgsacych si¢ tac oddzielato owoce dojrzale od niedojrza-
tych. W tym procesie z ziaren usuwany byt réwniez migzsz, tak by
tylko dojrzate zostaty zabrane taczkami i rozsypane na goracych
ceglach patio do wyschnigcia. Sze$ciu ludzi przez caly dzien we-
druje w piekagcym stonicu tam i z powrotem i obraca ziarna raz
na godzine, by schly réwnomiernie. To powolny, czasochlonny
proces, w ktorym dojrzale ziarna sg obracane ze staranng precyzja
przez pie¢ do 10 dni, az wyschnag.

Gabriel przykucnal i zblizyl dfonie wypelnione ogrzanymi
storicem ziarnami do nosa. - Powachaj — powiedzial. Poszedtem
za jego przyktadem i wciggnatem stodki zapach, ale méj zmyst
powonienia nie byl tak wyrobiony jak Gabriela. Lata doswiad-
czen nauczyly go wyczuwac rézne stopnie dojrzewajacej stodyczy,
tak ze mdgl wybra¢ najlepszy moment, w ktérym ziarna musza
przejs¢ do nastepnej czesci procesu i zosta¢ przeniesione do me-
chanicznych suszarek. W stojacym obok patio hangarze z blachy
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falistej dwa ogromne stalowe cylindry - kazdy wielkos$ci domu
i wypelniony ziarnami - obracaly si¢ niczym wielkie suszarki
bebnowe w pralce. W dalekim konicu pomieszczenia piec hutniczy
wttaczal podgrzane do wysokiej temperatury powietrze prosto
do obracajacych sie cylindréw z ogluszajacym hukiem - trudno
bylo ustysze¢ Gabriela wykrzykujacego szczegély na temat tego,
ze ogien podsyca sie¢ odpadkami ze zbioréw. W koncu Gabriel
nacisnal duzy czerwony guzik z boku jednej z wiréwek, ktéra
powoli zatrzymala si¢ ze zgrzytem. Pod spodem otworzyly sie
ogromne metalowe drzwi, wypluwajac tony goracych suchych
nasion na przenosnik tasmowy, ktéry zabierat je szybko do silo-
séw magazynowych. Tu, wyjasnil Gabriel, ziarna pozostang przez
kilka dni, nim zaladuje si¢ je do jutowych workéw i wysle do ma-
gazynu w Pogos de Caldas. Na tym etapie ziarna sg jasnozielone
i majg r6zng wielko$¢. Nadal jest wsrod nich troche odpadkéw,
ktore musza zosta¢ usuniete, dlatego w magazynie przechodza
przez dalsze sortowanie i proces przesiewu, w trakcie ktorego
korzysta sie z niezwykle zaawansowanych urzadzen elektronicz-
nych. Patrzylem jak zahipnotyzowany na maszyne¢ kontrolna,
ktdéra wystrzeliwala ziarna na zsuwnie¢ za pomocg sprezonego
powietrza. Kazde ziarno przelatujace przez elektroniczne oko
bylo oceniane pod katem ewentualnych defektow. Te, ktore zo-
staly ocenione negatywnie, byly w cudowny sposéb odrzucane
na bok. Nastepnie seria wibrujacych tac potrzasata ziarnami tak
dtugo, az powpadaty do dziur odpowiadajacych ich rozmiarom
— okreslanym nie w centymetrach i milimetrach, jak moglibyscie
przypuszczad, ale za pomocg jednostek imperialnych, czyli trady-
cyjnego brytyjskiego systemu miar i wag. Rozmiary sa wyrazone
64 utamkami cala — wiekszo$¢ ziaren miesci sie w przedziale od
13 do 20 czesci cala, a najwigksze ziarna s3 najcenniejsze.
Sortowanie odbywa si¢ z zadziwiajaca szybkoscig, a kiedy do-
biega konca, oczyszczone ziarna pakuje si¢ do jutowych workow
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i sg juz gotowe do wysytki. Ale to nie koniec procesu kontroli
jakosci. Ziarna moga dobrze wyglada¢ i pachnie¢, moga mie¢
jednakowy rozmiar i ksztalt, ale jak smakuja?

Parzenie kawy

Istnieje wiele urzadzen do parzenia kawy, ale wszystkie wykorzystuja
ten sam podstawowy mechanizm. Goragca woda uwalnia substancje
chemiczne znajdujace sie w fusach, by wydoby¢ aromat, smak, gestos¢
i site napoju.

Infuzja: mielona kawa jest zalewana doprowadzong niemal do wrzenia
woda i odstawiana na kilka minut — przygotowuje sie ja tak samo jak
herbate.

Perkolacja (przesaczanie): woda przesacza sie przez zmielone ziarna
pod ci$nieniem lub w wyniku dziatania grawitacji.

Imbryk/tygielek: kawe, cukier i wode umieszcza sie w tym matym
naczyniu z dtugim uchwytem i zalewa zimna woda. (Tradycyjnie
uzywa sie mieszanki dwéch tyzeczek drobno zmielonej kawy na
filizanke, potaczonej z taka sama iloscia cukru. Kiedy ptyn zacznie
niemal wrze¢, nalezy zestawi¢ go z ognia, a po chwili ponownie
zacza¢ podgrzewac. Proces nalezy powtérzy¢ trzykrotnie przed po-
daniem kawy. Za kazdym razem, gdy zostaje doprowadzona niemal
do wrzenia, redukcji ulegaja sktadniki odpowiedzialne za aromat
i smak, a gorycz staje sie bardziej wyrazna, wiec do kazdej filizanki
dodaje sie nasiona kardamonu.

Dzbanek: to bardzo prosta metoda opracowana we Francjiw 1711 roku,
polegajaca na zalaniu $rednio zmielonych ziaren kawy woda doprowa-
dzona niemal do wrzenia. Kawe wsypuje sie do ogrzanego ceramiczne-
go dzbanka, zalewa prawie wrzacg wodg, miesza i podaje przecedzong
po okoto czterech minutach.

Flanela: flanelowa szmatke rozpina sie na filizance, nastepnie wsy-
puje sie na nig zmielona kawe i zalewa woda doprowadzong niemal
do wrzenia. Kawa przecieka do filizanki i otrzymuje sie lekki napdj
kawowy, ktérym delektowano sie po raz pierwszy w Wielkiej Brytanii
w 1820 roku.
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Papierowy filtr (Melitta): w 1908 roku niemiecka gospodyni domowa
Melitta Benz wynalazta pierwszy papierowy filtr do kawy, kiedy szukata
alternatywnego sposobu na jej przygotowywanie, ktéry pozwolitby na
pozbycie sie goryczy spowodowanej przez zbyt dtugie parzenie.

Wioski ekspres do kawy (cisnieniowy): odrobina niemal gotujacej
sie wody jest przepuszczana pod cisnieniem przez drobno zmielone
i mocno ugniecione ziarna kawy, tworzac skoncentrowany, gtadki
w smaku napdj.

Zaparzacz typu,prasa francuska”: sktada sie z dzbanka w ksztalcie cy-
lindra, ttoczka ze $cisle dopasowanym drobnym sitkiem oraz pokrywki.
Do dzbanka wsypuje sie zmielong kawe, zalewa niemal wrzaca wodga
i odstawia na 4-5 minut, po czym powoli dociska sie ttoczek do dna,
oddzielajac napoj od fusow.

Kafeterka: w 1933 roku Alfonso Bialetti wynalazt czajniczek, w ktérym
mozna przygotowac bardzo mocny napdj. Skfada sie on zdwéch me-
talowych, pasujacych do siebie czesci. Dolna napetnia sie zimng woda,
nad nig umieszcza sie sitko ze zmielona kawg, a nad nim z kolei gérny
pojemnik na napdj. Czajniczek stawia sie na ogniu, a woda gotujaca
sie w dolnym zbiorniczku pod cisnieniem przechodzi do géry, przez
kawe. Do gornej czesci wlewa sie gotowa kawa.

Ekspres przelewowy: zostat wynaleziony w latach szesc¢dziesigtych
XX wieku w USA. Kawe wsypuje sie do papierowego lub metalowego
filtra. Nastepnie ekspres automatycznie podgrzewa wode do whasciwej
temperatury i zalewa nig zmielong kawe, ktéra $cieka do podstawio-
nego dzbanka.

Francuski zaparzacz typu perkolator: stworzony w 1827 roku we Fran-
¢ji, stat sie bardzo popularny w Ameryce. Aromat kawy i fascynujacy
dzwiek gotujacej sie wody czynig te metode niezwykle pociagajaca.
Parujgca woda dostaje sie do kawy umieszczonej w perforowanym

filtrze u gory, przesacza sie przez nig, skrapla i opada w dot.

W Bourbon Specialty Coffee Company za upewnienie sie,
czy ziarna zachowuja wysoki standard, odpowiada Mario Cesar
Simao, cztowiek, od ktdrego delikatnych kubeczkéw smakowych
zalezy godna pozazdroszczenia reputacja spress café.
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Degustacja, czyli ,,cupping” (filizankowanie), zaczyna sie od
opalenia probek ziaren w malych, specjalnie do tego przezna-
czonych piecykach. Gorace, uprazone ziarna mieli si¢, wazy,
umieszcza w filizankach i zalewa przefiltrowang woda dopro-
wadzong do temperatury 97°C.

Obserwowalem Maria testujacego 10 filizanek kawy me-
toda infuzji, co oznacza, ze degustator nie filtrowat i nie usu-
wal zmielonej kawy, tylko czekal, az osadzi si¢ na dnie. Wziat
malg lyzeczke i ponidst probke z kazdej filizanki, wdychajac jej
aromat. Potem, gdy probki odrobine przestygly, Mario wzial
te sama specjalng lyzeczke i zaczal wsysaé kawe z gtosnym
(i szczerze mowigc komicznym) siorbnieciem, napowietrzajac
ja dla wzmocnienia smaku oraz aromatu i czekajac, az dotrze do
wszystkich partii jezyka. Nastepnie, po ocenieniu probki, wyplut
ja do kubelka, tak jak to robig degustatorzy win, i zapisal wer-
dykt w arkuszu ocen, nim przeszed! do nastepnej filizanki. Ma-
rio moze przeprowadzi¢ degustacje nawet 50 filizanek dziennie,
zanim jego kubeczki smakowe beda potrzebowaty odpoczynku.
Oto kilka kategorii, ktorych uzywa, oceniajac kawe.

Czysta filizanka: powinna by¢ przezroczysta, bez zanieczyszczen.
Aromat: kawa powinna mie¢ bogaty zapach.

Kwasowos¢: dobra kawa powinna by¢ mocna i gladka. Kwaso-
wos¢ to nie to samo co gorycz, ktérej w kawie nalezy unikac.
Stodycz: im subtelniejsza, tym lepie;j.

Posmak: nie powinien by¢ gorzki lub kwasny.

Gestos¢ (body): to waga kawy na jezyku i w ustach. Konsystencja
kawy powinna by¢ gesta, przyjemna i gtadka.

Gorycz kawy wyczuwa si¢ na poczatku jezyka. Jest ona spo-
wodowana nadmiarem kofeiny, przesadnym opaleniem zia-
ren lub zbyt drobnym zmieleniem kawy. Degustator zwraca
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tez uwage na nieprzyjemne zapachy - ziemiste, zjelczate lub

przesycone plesnia.

Na przykladzie firmowego ekspresu do kawy Gabriel wyjas-
nil mi, jak przygotowac idealny ,,strzal” czarnej kawy:

- mieli¢ kawe tuz przed parzeniem, wykorzystujac stuprocen-
towe ziarna arabiki;

- uzywa¢ tylko $wiezej zrédlanej wody lub wody oczysz-
czonej przez filtr weglowy w celu pozbycia sie wszelkich
zanieczyszczen;

- doprowadzi¢ wode niemal do wrzenia, do temperatury
97°G;

- podgrzac filizanke przed nalaniem;

- podawac tylko 50 ml na raz;

- nigdy nie dodawa¢ cukru.

Trzymajac filizanke w obu dloniach podal mi jg tak, jakby to
byt cenny dar. Uniostem ja do ust i pozwolitem, by orzechowa
stodycz splyneta mi na jezyk. W tym momencie zdatem sobie
sprawe, ze doswiadczam czegos, co bedzie stanowito punkt od-
niesienia dla kazdej filizanki kawy, jaka wypije w przyszlosci.
Cmoknatem ustami w szczerym zachwycie.

- Dlaczego jest taka dobra? - zapytatem.

- Poniewaz, mdj przyjacielu, smakujesz historie kryjaca sie
w tej filizance — wymruczal Gabriel.

Tajemnicze pochodzenie kawy

Pierwszymi ludzmi, o ktérych wiemy, ze cieszyli si¢ pobu-
dzajacymi wlasciwosciami kawy, byli Oromowie - koczownicze
plemieg, ktére 3000 lat temu zamieszkiwalo region Keffa (Kaffa)
w poludniowo-zachodniej Etiopii. Nie pili oni kawy, jakg znamy
dzis, lecz zbierali male czerwone jagody, obtaczali je w tluszczu
zwierzecym i jedli, zapewniajgc sobie zastrzyk energii podczas
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dlugich podrozy. Jednak kto pierwszy zaparzyt filizanke kawy,
mozemy tylko zgadywac.

Jedna z legend glosi, ze kawa zostala odkryta, gdy arabski
pasterz koz imieniem Kaldi poskarzyl si¢ imamowi z miejscowe-
go meczetu, iz stado jego koz dziwnie si¢ zachowuje. Zwierzeta
sprawily, ze Kaldi nie mégt zasna¢ przez cala noc - nieustannie
beczaly, stawaly deba i tanczyly w kotko. Pasterz chcial, zeby
imam poprosil boga, by ten przywotal zwierzeta do porzadku.
Kiedy imam udal sie, by zbada¢ dziwne zachowanie kdz, odkryt,
ze nadpobudliwe zwierzeta podskubujg mate czerwone owoce
rosngce na duzym zielonym krzewie. Zaciekawiony imam zebrat
troche jagod, ugotowal je w wodzie i wypil plyn. W rezultacie
poczul sie tak pefen energii, ze modlit si¢ przez calg noc, a poz-
niej zalozyl szkole religijng, ktdra zastynela tym, ze organizowa-
no w niej diugie czuwania modlitewne podtrzymywane przez
picie mocnej czarnej kawy.

Kofeina - modne stowo

Kofeina, magiczna substancja, ktéra daje kawie jej energie, zostata
po raz pierwszy wyizolowana w 1819 roku. Stowo ,kofeina” pochodzi
od francuskiego wyrazu ,café” oznaczajacego kawe, ukutego z kolei
przez wielkiego botanika Linneusza, ktéry zlatynizowat trzy z wielu
uzywanych w XVII wieku okreslen opisujacych ten napdj — caova,
cova i kahwah.

Dla tych zwas, ktérzy kochaja chemie, kofeina zostata sklasyfikowana
jako 1,3,7-trimetyloksantyna. Jest srodkiem pobudzajacym osrodkowy
uktad nerwowy. Dziata analeptycznie, blokujac receptory adenozyny,
a tym samym zwieksza czujnos¢, wywotuje zaburzenia koordynacji
ruchowej i moze spowodowac bezsennos¢. Badania pokazuja, ze
duze ilosci kofeiny moga wywotac uzaleznienie fizyczne, z typowymi
dla niego objawami gtodu, takimi jak béle i zawroty gtowy, zmeczenie
oraz bole miesni.

Istnieje wiele sprzecznych opinii na temat tego, jaka ilos¢ kofeiny
trzeba spozywac, by sie od niej uzalezni¢, ale niektére badania wykazaty,
ze wystarcza zaledwie cztery filizanki kawy dziennie.
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Kofeina dostaje sie do organizmu przez btony komoérkowe i do-
ciera do krwi w 5 do 15 minut od momentu, gdy zostanie spozyta.
Po wchtonieciu potowa dawki zostaje wydalona z organizmu w cia-
gu szesciu godzin. Ale to, jak bardzo pobudzeni czujecie sie po wy-
piciu kawy, zalezy od jej rodzaju. Parzona kawa zawiera od 40 do
180 miligraméw kofeiny na filizanke, kawa rozpuszczalna od 39 do
120 miligramow, a bezkofeinowa od 3 do 5 miligraméw. Doznania
zaleza réwniez od waszej ptci. Kobiety odczuwaja pobudzenie szybciej,
bo fatwiej wchtaniaja kofeine niz mezczyzni. Trzy filizanki kawy dziennie
(okoto 300 miligramoéw kofeiny) to prawdopodobnie dawka bezpieczna
dla wiekszosci ludzi.

To niezla historyjka, ale prawde méwiac, pochodzenie kawy
jest okryte mrokiem tak czarnym, jak sam napoj. Nawet to, jak
otrzymal swg nazwe, owiane jest tajemnicg. Stowo keffa brzmi
odrobing jak ,kawa’, ale jezykoznawcy twierdzg, ze bardziej
prawdopodobnym Zrédiem jest arabskie stowo gahwah lub
kahwa co oznacza ,rzecz, ktéra poprawia nastrdj i podnieca”
Jest tez prawdopodobne, ze pierwszym napojem kawowym byl
kati robiony nie z owocéw, lecz parzony jak herbata z suszonych
lisci rosliny.

Pierwsza wzmianka o kawie pojawia si¢ w manuskrypcie
pochodzacym z Jemenu, ktéry prawdopodobnie zostat napisany
w 575 roku naszej ery, ale nie jest jasne, jak ziarna dotarty do
Pétwyspu Arabskiego. Mozliwe, ze Afrykanie przyniesli je ze
soba, gdy migrowali na poéinoc z Etiopii, a by¢ moze arabscy
handlarze niewolnikami sprowadzili troche plodnych nasion
z jednej ze swoich afrykanskich obtaw. Niezaleznie od zrédta,
poczatkowo tak czy inaczej ziarna kawy byly najwyrazniej pa-
rzone nie dla przyjemnosci, ale jako specjalny napdj zarezer-
wowany dla ceremonii religijnych.

Kawa byla réwniez stosowana w celach leczniczych. Ar-Razi
(Rhazes), perski medyk i filozof zyjacy w IX wieku, napisatl ency-
klopedyczne opracowanie z dziedziny medycyny, w ktérym wy-
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mieniat dobroczynne efekty ziarna kawy, a arabski lekarz i filozof
Awicenna (980-1037) réwniez polecal kawe jako remedium na
rozmaite dolegliwosci, takie jak odra czy kamienie nerkowe.

Na tym etapie gahwah byla prawdopodobnie bardzo prymi-
tywnym napojem robionym z zielonych ziaren kawy, bowiem
dopiero w XIII wieku pojawiajg si¢ wzmianki o wykladaniu
ziaren i suszeniu ich w sfonicu przed opaleniem na weglu drzew-
nym. Nawet wtedy nap6j nie wydawal si¢ zbyt popularny, dopod-
ki nie zaczal by¢ aktywnie propagowany przez Jemal-ud-dina,
muftiego miasta Aden w 1454 roku. Gdy wedlug legendy mufti
odwiedzit Etiopie, sprobowal miejscowego napoju z kawy, ktéry
najwyrazniej uleczyl go z jakiejs blizej nieokreslonej przypad-
tosci. W rezultacie zdecydowal, ze to nowe ,wino Arabii™ jest
darem od Allacha, a po powrocie do Aden zarzadzil, by goracy
napoj rozdawano wiernym w meczetach.

Swieta kawa byta spozywana w trakcie rytualéw religijnych,
ale wkrdtce jej smak stat si¢ bardzo popularny, a wierni zaczeli
cieszy¢ si¢ ozywczymi efektami napoju i jego ziarna staly sie
tatwiej dostepne. Picie kawy rozprzestrzenilo si¢ na inne mia-
steczka i miasta, az pod koniec XV wieku dotarlo do $wietego
miasta Mekki.

Z serca muzulmanskiego swiata nawyk picia kawy przeniost
sie na zachod do Egiptu i na pétnoc przez Syrie, az objat caty ob-
szar arabski. W bardziej zamoznych dzielnicach gléwnych miast
pojawily sie pierwsze kawiarnie, zwane kaveh kanes. Bardzo szyb-
ko walka o klientow stala sie tak zaciekla, ze wlasciciele kawiarni
musieli rywalizowac¢ ze sobg, zapewniajac gosciom swoich przy-
bytkéw réznego rodzaju dodatkowe rozrywki — muzykantéw,
zonglerow, tancerzy, przedstawienia kukietkowe, gry i hazard.

*  Nazwane tak, bo Koran zabrania spozywania alkoholowych napojoéw pobudzajacych
- przyp. ttum.
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Owczesny namiestnik Mekki, Khair Bey, byt tak oburzony hata-
$liwym zachowaniem klientéw kawiarni, ze w 1511 roku potepit
funkcjonowanie kaveh kanes jako siedlisk niegodziwosci i wydat
edykt calkowicie zakazujacy picia kawy. Ta decyzja rozgniewala
wielu ludzi, migdzy innymi wielbiacego kawe szefa namiestnika
- sultana Egiptu, ktéry tak bardzo lubil ten napdj, ze oskarzyt
namiestnika o malwersacje i kazal go stracic.

Kawa dotarla do tureckiej stolicy Konstantynopola po podbi-
ciu Egiptu przez Selima I, a pierwsze kawiarnie w miescie zostaty
otwarte w 1517 roku. Podobnie jak arabskie kaveh kanes, byly
to luksusowe miejsca rozrywki, gdzie rozgrywano partyjki sza-
choéw i tryktraka przy dzikich owacjach i wielkim podnieceniu.
Ale nie chodzilo tylko o zabawe i gry, bowiem te przeznaczone
wylacznie dla mezczyzn przybytki przyciagaly tez intelektuali-
stow gloszacych czesto radykalne mysli polityczne, ktdre z kolei
czasem prowadzily do odstepstw od religii. W efekcie rozni
religijni konserwatysci od czasu do czasu zakazywali picia kawy
iistniejg historie o ludziach skazanych za jej spozywanie, ktérzy
byli zaszywani w skorzane worki i wrzucani do Bosforu. Tym, co
ostatecznie ocalito diabelski napdj, byly chciwos¢ i ekonomika.
Sprzedaz kawy dawala ogromne zyski, a napdj w koncu stat sie
tak popularny i szacowny, ze otrzymal najwyzsze wyrdznienie,
jakim dowolny rzad maéglby obdarzy¢ popularne pozywienie
- na jego konsumpcje nalozono podatek.

W potowie XVI wieku kawa zaczeta bardziej przypominac
napoj, jaki pijemy dzisiaj. Cale ziarna palone na specjalnych
kamiennych tacach lub metalowych talerzach byly wrzucane
do garnkéw i gotowane we wrzatku pot godziny. Mocny ciem-
ny plyn przechowywano w stagwiach do pdzniejszego uzycia.
Nastepny krok w kierunku napoju we wspoétczesnej formie
uczyniono, gdy popyt na kawe zaczal coraz bardziej wzrastac.
Przygotowywanie $wiezej kawy ze sproszkowanych ziaren, ktére
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dodawano do wrzatku, i mieszanie jej z cukrem oraz przypra-
wami (takimi jak cynamon, kardamon i gozdziki) sprawilo, ze
napoj uzyskatl lepszy smak i aromat.

Stowo,,cappuccino” powstato w XVI wieku. Zakon kapucynéw zato-
zony po 1525 roku odegrat istotng role w przywréceniu katolicyzmu
w ogarnietej reformacja Europie. Wtoska nazwa zakonu wzieta sie od
dtugich, szpiczastych kapturéw zwanych ,cappuccio’, ktére stanowity
cze$¢ mnisich habitéw. W jezyku wioskim stowo ,cappuccino” byto
uzywane do opisania kawy espresso wymieszanej lub udekorowanej
na wierzchu spienionym mlekiem lub bitg Smietana. Nazwano ja tak
dlatego, ze kolorem przypominata barwe habitéw kapucyrskich mni-
chow. Wedtug zapiséw w jezyku angielskim to stowo zostato pierwszy
raz uzyte w 1948 roku.

Niezaleznie od preferowanej metody przygotowywania,
standardowym zwyczajem bylo saczenie parujacego plynu
z malych ceramicznych miseczek bez uchwytéw. W kazdym
domu w Konstantynopolu - bogatym czy biednym - oferowano
gosciom kawe na powitanie. Zamozne rodziny mogly nawet po-
zwoli¢ sobie na kahveci - stuzacego, ktérego jedynym zadaniem
bylo przygotowywanie kawy i podawanie jej w porcelanowych
naczyniach, zawsze napelnionych tylko do polowy, aby pijacy
mogl przytrzymywac miske za pomoca kciuka i dwdch palcow,
unikajac poparzenia gorgcym plynem.

Mielenie zwigksza powierzchnig ziaren kawy, wiec wigksza jej ilos¢
wchodzi w kontakt z woda. Zazwyczaj ziarna sa mechanicznie miaz-
dzone w mtynku do kawy - do przygotowania espresso kawe mieli sie
bardzo drobno (czasteczki o srednicy 1 milimetra), do innych rodzajéw
lepsza moze by¢ kawa grubo mielona (2 milimetry). Mielenie powinno
odbywac sie tuz przed parzeniem, by ograniczy¢ wystawienie kawy
na dziatanie tlenu, ktéry utlenia czasteczki olejkdw eterycznych znaj-
dujacych sie w ziarnach i niszczy ich aromat.

W przeciwienstwie do zielonych ziaren kawy, ktére s niemal catko-
wicie odporne na starzenie i moga by¢ przechowywane w piwnicach
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latami, palone ziarna kawy zaczynaja traci¢ smak niemal natychmiast,
a sytuacja pogarsza sie, gdy juz zostang zmielone. Oto wskazéwka: trzy-
majcie mtynek do mielenia kawy tuz obok swojego ekspresu i mielcie
tylko tyle kawy, ile akurat potrzebujecie. Jesli musicie uzy¢ kawy juz
zmielonej, wyjmujcie ja z opakowania za pomoca tyzki i trzymajcie
potem w hermetycznie zamykanym pojemniku.

A tak na marginesie - jedna tyzka stotowa kawy na filizanke to stan-
dard. Ta miara dziata znakomicie niezaleznie od tego, jakim ekspresem
do kawy dysponujecie. Nie jest wskazane przygotowywanie wiecej
niz 10 filizanek na raz, w przeciwnym razie trudno uniknac¢ tak zwanej
nadekstrakcji kawy*.

Kawa dociera do Europy

Chociaz kawa dotarla do Europy przez wloski port w We-
necji w 1615 roku, pierwsza kawiarnie w tym miescie otwarto
niemal 30 lat pdzniej, trudno wigc uznac to za natychmiastowy
sukces. Opoznienie w przyjeciu nowego napoju moglo wynikaé
z faktu, ze dla wigkszosci ludzi kawa poczatkowo nie jest smacz-
na. Poza tym cieszyta sie wtedy zlg stawa z powodu pierwszych
komentatordw, ktorzy zmieszali z blotem nowy arabski napdj,
sugerujac, ze smakuje jak ,,§wiezo zmielona sadza” oraz ,wyciag
ze starych butow”.

Wedtug Athenae Oxonienses (1691) autorstwa Anthonyego
Wooda pierwsza angielska kawiarnia zostata otwarta w 1652 roku
w Oksfordzie przez Zyda ze Srodkowego Wschodu, zwanego
Jakubem, w hotelu Angel w parafii Swietego Piotra. Kawiarnie
szybko zaczely tez powstawacé w Londynie i po kilku latach byto
ich tam juz ponad 80.

Bez watpienia wzrost popularnosci kawy czesciowo byl spo-
wodowany tym, ze wprowadzano ja na rynek za posrednictwem
sieci eleganckich kawiarni, w ktérych panowala bardziej wy-
szukana atmosfera niz w ,wulgarnych” piwiarniach. Podczas

*  Gdy zbyt duza ilos¢ substancji zostaje wyplukana z ziaren - przyp. ttum.
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gdy alkohol odurzal umyst i prowadzil do béjek oraz rozpusty,
kawa byta srodkiem pobudzajacym, ktory dodawal animuszu
i utatwiat konwersacje. Ludzie odczuwali podekscytowanie po
wypiciu kawy, ale nie budzila si¢ w nich agresja, jak to czasami
bywa w wyniku spozycia alkoholu, wiec kawiarnie byly gene-
ralnie przyjaznymi i bezpiecznymi miejscami dla ludzi, ktérzy
chcieli si¢ spotkac¢ i podyskutowa¢ na dowolny temat - od bi-
znesu po polityke.

Oxford Coffee Club zostat zalozony pod koniec lat pie¢dzie-
sigtych XVII wieku w poblizu Kolegium Wszystkich Swietych
w Oksfordzie. Przyciagal wykladowcow, studentéw oraz inte-
lektualistow takich jak Robert Boyle i Christopher Wren, ktdrzy
pobudzeni przez kofeine dyskutowali na temat najnowszych teorii
naukowych z taka pasja, ze w konicu namowili si¢ wzajemnie na
zalozenie Towarzystwa Krolewskiego w Londynie (Royal Socie-
ty). Ozywiona, uczona debata na wysokim poziomie stala si¢ tak
nieodlaczng czgscig kawiarni, zZe zostaly one przezwane ,,uniwer-
sytetami za pensa” — tyle bowiem kosztowata filizanka kawy.

Nic przypominajacego kawiarnig¢ nie funkcjonowato wezes-
niej w Europie. Bylo to miejsce, w ktdrym czlowiek moégt pali¢
swoja dluga gliniana fajke, saczy¢ kawe, czytac biuletyny (wczes-
ng forme gazety) lub wdac si¢ w rozmowe z innymi go$¢mi.
Dziennikarstwo bylo jeszcze w powijakach, a system pocztowy
funkcjonowatl nieregularnie i byt Zle zorganizowany, wiec ka-
wiarnie szybko staly sie centrami komunikacji. Wysytano do
nich gonicéw, by donosili o najwazniejszych wydarzeniach dnia,
a gazety takie jak ,, The Tatler” czy ,The Guardian” publikowaly
rézne kolumny wiadomosci i plotek pod nazwami poszczegol-
nych kawiarni, ktére funkcjonowaly jak czytelnie.

Biuletyny informujace o rejsach statkdw i notatki ogtaszajace
rézne wyprzedaze oraz aukcje pokrywaty $ciany tych przybyt-
kow, dostarczajacych cennej wiedzy oraz darmowego papieru
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i tuszu dla biznesmenodw, ktérzy prowadzili interesy, siedzac
przy stolikach w swoich ulubionych kawiarniach.

W 1688 roku Edward Lloyd otworzyl kawiarnie przy To-
wer Street w Londynie. Jej goscie przeprowadzali tu pierwsze
transakcje zwigzane z ubezpieczeniami, a w konicu od nazwiska
wlasciciela przyjela swa nazwe zalozona w XVIII wieku jedna
z najslynniejszych instytucji ubezpieczeniowych. Klientami
Edwarda byli gléwnie kapitanowie statkdw oraz kupcy, wiec
w ramach ustugi dla nich Lloyd zaczat wywiesza¢ informacje
dotyczace zeglugi na tablicy ogloszen w kawiarni. Nastepnie
zatrudnil goncéw, by przynosili najnowsze wiesci z dokéw -
ustuga ta zapewniala informacje tak aktualne i wiarygodne, ze
finansisci zaczeli polegaé na nich przy ubezpieczaniu statkow
iich towaru.

Czasami ryzyko ubezpieczenia okretu lub jego tadunku bylo
tak duze, Ze zamozniejsi klienci po przedyskutowaniu sytuacji
- bez watpienia przy filizance kawy - decydowali, by podzieli¢
sie odpowiedzialnoscia i podpisywali si¢ jeden pod drugim na
polisie jako gwaranci, podajac jednoczes$nie sume, jaka zgadzali
sie pokryé. W koncu grupa tych ubezpieczycieli zebrata sie,
tworzac instytucje Lloyd’s of London.

Czarne ztoto

Do XVII wieku popularno$¢ kawy sprawila, ze stala si¢ ona
réwnie cennym towarem jak najwspanialszy jedwab. Arabowie
zazdro$nie utrzymywali monopol na jej uprawe, wyjatawia-
jac ziarna kawy przez ich gotowanie lub ucieranie na proszek.
Kazdego, kto zostalby przytapany na prébie eksportu ptodnych
ziaren lub sadzonek, czekata egzekucja - byla to ponura per-
spektywa, ktora odstraszyla wszystkich poza Babg Budanem,
indyjskim ,Jamesem Bondem” kawy. Pod pretekstem piel-
grzymki wyruszyt do Mekki ze swego domu na poludniu Indii,
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a w drodze powrotnej udalo mu si¢ przeszmuglowaé troche
plodnych ziaren kawy, ktére ukryl w materiale obwigzanym
wokot brzucha i pdzniej zasadzit w Majsurze, na wzgoérzach
obecnie noszacych jego imie.

Kiedy juz monopol Arabéw zostal przelamany, Holendrzy
szybko przejeli cze$¢ handlu. Do 1696 roku mieli juz wystarczajg-
co duzo sadzonek, by zacza¢ uprawianie kawy na wielka skale na
Sri Lance oraz indonezyjskiej wyspie Jawa. Handel byt tak udany,
ze pojecia ,Java’ i ,,Java Joe” staly sie synonimami kawy.

Na poczatku XVIII wieku - z niejasnych do dzi§ powoddéw
- Holendrzy podarowali sadzonke kawy krélowi Francji Lu-
dwikowi X1V, ktéry rozkazal zasadzi¢ ja w Jardin des Plantes,
krolewskim ogrodzie botanicznym w Paryzu. Legenda glosi, ze
kilka lat p6zniej na przepustce w tym miescie przebywat Gabriel
Mathieu de Clieu, mtody oficer marynarki wojennej stacjonujacy
na Martynice, francuskiej kolonii na Karaibach. Byt on przekona-
ny, ze Martynika moze stac si¢ francuskim odpowiednikiem Jawy
i poprosit 0 odnoézki z krélewskiego krzewu, ale nie otrzymal po-
zwolenia na ich zabranie. Niezniechecony de Clieu zdecydowat sie
na nocne podchody. Wspiat si¢ na mur Jardin des Plantes, ukradl
mloda sadzonke kawowca z cieplarni i poptynal na Martynike.
Ogrodzenie ogrodu byto zaledwie pierwszg z wielu przeszkdd,
jakie musial pokona¢. Podczas podrézy ,niegodnie zazdrosny”
pasazer, jak opisal go de Clieu w swoim dzienniku, ,,nie bedac
w stanie odebra¢ mi rosliny, odlamat jedna z galezi”. Kolejne nie-
bezpieczenstwo stanowili piraci, ktérzy niemal pochwycili okret,
a wkrotce potem zostat on prawie zatopiony przez sztorm. Zapasy
wody na statku byly powaznie uszczuplone, a de Clieu uzyt poto-
wy swego przydzialu do podlewania zagrozonej rosliny. W koncu
pod okiem uzbrojonej strazy mlody krzew wyrost i ostatecznie
rozplenil si¢, tworzac las drzewek kawowca, ktore w trakeie 50 lat
pokryly wiekszos¢ Martyniki.
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Historia o przemycie kawy, ktdrg lubie najbardziej, opowia-
da o tym, jak kawa dotarla do Brazylii. Tak, wierzcie lub nie,
byt taki czas, kiedy najwiekszy na $wiecie eksporter kawy nie
dysponowat jej ziarnami.

W 1727 roku Jan V Wspanialomyslny, krél Portugalii, a jed-
noczesnie cesarz Brazylii, zostat poproszony o mediacje w sporze
dotyczacym granicy przebiegajacej miedzy Gujang Holenderska*
a Gujang Francuska. Chcgc wykorzysta¢ potencjalng okazje do
zdobycia pilnie strzezonych francuskich sadzonek kawy, cesarz
chetnie si¢ zgodzit i wystat podputkownika Francisca de Mello
Palhete, dziarskiego oficera wojskowego i znanego kobieciarza
- by rozstrzygnal spor. Palheta przypochlebiat sie gubernatorowi
Gujany Francuskiej, a co wazniejsze, nawigzal gorgcy romans
z jego zong. Kiedy spdr o granice zostal zazegnany i nadszed!
czas, by krolewski wystannik powrdécil do domu, Zona guber-
natora podarowala mu bukiet kwiatéw. W srodku ukryte byly
dwie sadzonki kawowca, z ktorych wyrosto ogromne kawowe
imperium brazylijskie. Do 1800 roku rekordowe zbiory kawy
w Brazylii zamienily elitarny przysmak w codzienny napo;.

Kawiarniana kultura

Pierwszg kawiarnie w stylu europejskim otworzono w Wene-
cji w 1645 roku, ale to Café Florian, zatozona w 1720 roku przez
Floriana Francesconiego pod arkadami patacu zwanego Proku-
racjami Nowymi (Procuratie Nuove) na placu Swietego Marka
w Wenecji jest najstarszg nadal istniejaca kawiarnia. Pierwsza
pielgrzymke do niej odbylem 10 lat temu, tylko po to, by odkry¢,
ze jest zamknieta na czas renowacji. Bylem wiec zachwycony,
majac mozliwos$¢ ponownego jej odwiedzenia podczas pracy
nad tg ksigzka.

*  Obecnie Surinam - przyp. ttum.
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Dotarlem do Café Florian kilka minut po 11 w chfodny paz-
dziernikowy poranek. Noszacy muszke kelner w wykrochmalo-
nym bialym surducie uzupetnionym zlotymi epoletami popro-
wadzil mnie do jednego z luksusowych wylozonych czerwonym
aksamitem boksow i podal mi menu. Na zewnatrz na placu
kwartet smyczkowy gral Vivaldiego, podczas gdy skladalem
zamoOwienie i chlonglem wystawny wystroj. Pickne, recznie ma-
lowane sceny, oprawione w ramy z orzecha i palisandru, zdobity
$ciany, a podlogi wylozone drewnianymi klepkami rozciggaly sie
pod bogatymi w zdobienia, marmurowymi sklepionymi przej-
$ciami. Historia tchneta tu z kazdego pekniecia w pokrywajacym
$ciany tynku. To tutaj Byron, Dickens i Rousseau saczyli wloska
kawe, a legendarny kochanek Giovanni Giacomo Casanova szu-
kal nowych zdobyczy. (Byta to jedyna kawiarnia, ktéra w poto-
wie XVIII wieku pozwalata na wstep kobietom).

Napéj madrosci?

Beethoven byt mitosnikiem kawy i byt tak wymagajacy, jesli chodzi
o ten napdj, ze zawsze odliczat 60 ziaren do przygotowania kazdej
filizanki. Jan Sebastian Bach z kolei tak namietnie pit kawe, ze uczcit
swoj ulubiony napdj, komponujac Kantate o kawie w 1732 roku. Filozo-
fowie Immanuel Kant oraz Jean-Jacques Rousseau takze uwielbiali ten
przysmak. Honoré de Balzac, stynny dziewietnastowieczny francuski
pisarz, wypijat do 40 filizanek kawy dziennie, a Wolter pono¢ delektowat
sie az 50 filizankami kazdego dnia!

Nie ma jednak sposobu, by udowodni¢, ze kawa jest,napojem ma-
drosci”. Nikt nie watpi, ze podnosi ona poziom pobudzenia mézgu
i opdznia nadejscie snu, ale czy oznacza to, ze rozjasnia mysli i wzmaga
kreatywnos¢, to kwestia dyskusyjna.

Podczas gdy saczytem mdj perfekcyjnie podany pigcdziesie-
ciomililitrowy ,,strzal” espresso, tatwo mi przyszto wyobrazi¢
sobie siebie u zmierzchu XVIII wieku obserwujacego weneckich
handlarzy targujacych sie na rynku z nabywcami, ktérzy chca
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kupi¢ ostatni fadunek ziaren kawy, by dostarczy¢ go nowym
kawiarniom Europy.

Dwa miesigce pdzniej znalazlem si¢ ponad 600 kilometrow
dalej na poinoc od rejonu srédziemnomorskiego, w Wiedniu,
stolicy kawiarni, czekajac na przyjazd mojej ekipy filmowe;j.
Wieden to miasto, ktore chelpi si¢ swa kawiarniang kultura,
gdzie mozna kupi¢ kawe i przesiedzie¢ przy jednej filizance
caly dzien, a kelner nie wyprosi takiej osoby z kawiarni. Niekto-
rzy mowia, ze jest to tradycja, ktéra rozpoczela sie w czasach,
gdy w domach nie bylo centralnego ogrzewania i wiedenczycy
opuszczali swe zimne mieszkania, by ogrza¢ si¢ w lokalnym
kaffehaus. Za ceng espresso mogli tam zosta¢ caly dzien, czy-
ta¢ darmowe gazety, gra¢ w szachy lub bra¢ udzial w uczonych
dyskusjach.

Najblizej mojego hotelu w Wiedniu znajdowal sie kaffehaus
o nazwie Café Central, i traf chcial, ze byla to jedna z najstyn-
niejszych kawiarni w miescie. Jak wyjasnit mi schludny, ubrany
w smoking oberkellner (starszy kelner), w Café Central przez
te wszystkie lata obstuzono wielu stawnych klientéw. Tu swoja
café créme sgczyli Rotszyldowie, podobnie jak psycholog Alfred
Adler, podczas gdy jego bardziej znany mentor, Zygmunt Freud,
preferowat obstuge w pobliskim Café Landtmann.

Angielskie stowo tip (,napiwek”) stworzono w tamtejszych kawiar-
niach. Goscie pragnacy szybkiej obstugi i lepszych miejsc wrzucali
monety do puszki z napisem ,To Insure Prompt Service™.

Mowi sig, ze Lenin, Trocki i Stalin planowali rewolucje ko-
munistyczng w Rosji, przesiadujac w Café Central nad filizan-
kami Java Joe. Lew Dawidowicz Bronstein, bardziej znany jako

* By zapewnic¢ szybka obstuge — przyp. thum.
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Lew Trocki, byt tu tak czestym gosciem, ze wedlug anegdoty
tuz przed wybuchem rewolucji minister spraw zagranicznych
Austro-Wegier wybuchnal §miechem, gdy powiedziano mu, ze
komunisci zamierzajg zbuntowac sie przeciwko carskiej Rosji.
Podobno zapytal: ,,A kto, pozwdlcie ze zapytam, przeprowadzi
te rewolucje? Pan Bronstein, ktory caly czas gra w szachy w Café
Central?”.

Czekajac, wzigtem do reki kopie Café Central Treasury
Andreasa Augustina i zaczalem przerzucaé kartki. To, co
przeczytalem, sprawilo, ze dreszcz przebiegl mi po plecach.
W 1907 roku miody Adolf Hitler bezskutecznie prébowat
dosta¢ sie na wiedenska Akademie Sztuk Pigknych. Wedtug
Augustina aktor Rudolph Foster wspominal, ze byl akurat
w Café Central, kiedy Hitler chodzil od jednego goscia do
drugiego, probujac sprzeda¢ swoje obrazy. Zostal zignorowa-
ny. Spojrzalem znad ksigzki na mosi¢zne obrotowe drzwi ka-
wiarni nad glowami wiedenskich biznesmenéw pograzonych
w rozmowach przy eleganckich stolikach przykrytych wykroch-
malonymi Inianymi obrusami. Zastanowito mnie, jak inaczej
mogtaby potoczy¢ sie historia XX wieku, gdyby mlody Adolf
Hitler przeszed! przez te drzwi, a klienci Café Central kupili
kilka jego obrazdw...
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