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awiarnia i palarnia Tima Wendelboe to nie-
wielki narozny lokal w Griinerlgkka — dziel-
nicy cyganerii artystycznej, tutejszym Soho.
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Przyszedtem na cupping. Niby nic prost-
szego: grubo zmielone ziamo zalewa sie goraca,
lecz nie wrzacg woda. Ida Kristine Stephansen
wykonuje jednak wszystkie czynnosci z na-
maszczeniem, wyjasniajac znaczenie czasu,
temperatury wody, stopnia wypalenia ziarna.

— Zbyt mocne palenie na zawsze
zniszczy naturalne aromaty, ktére musza pozos-
ta¢ w ziarnie — styszymy.

Dowiadujemy sie tez, jakie sq
charakterystyczne nuty w smaku kaw z
réznych czesci Swiata. Nastepng godzine
spedzamy, przechodzac z wtasng tyzeczka
od filizanki do filizanki. Skojarzenie z
winem nasuwa sie samo. | rzeczywiscie,
kawa uchodzi wiérdd spedjalistow za nap6j
nawet bardziej aromatyczny od wina.

— Zwinem jako$ fatwiej jest
ludzi przekonaé do jakosci niz z kawg —
mowi wiasciciel szczecinskiej Qualia Caffe
Adrian Matachowski. — Dlatego kult jakosci
na rynku kaw wciaz jest niszowy, choc roz-
wija sie niezwykle dynamicznie — dodaje.

Po pierwsze: pochodzenie

Kult jakosci na rynku kawy znany jest jako spe-
cialty. Aby méc moéwic o wysokiej jakosci kawy,
trzeba miec¢ pewnosc co do jej pochodzenia —
juz nie tylko z kraju, ale konkretnej plantacji,
o0 znanej charakterystyce ziemi, klimatu, dosko-
natej infrastrukturze i ustalonych standardach.
W ten sposéb rynek kaw wyprzedzit trendy
obecne dzi$ w Swiatowej konsumpgji. Nazwe
specialty coffee na okreslenie ziarna wyhodo-
wanego w specjalnym mikroklimacie po raz
pierwszy uzyta w 1974 roku Erna Knutsen —
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Norwezka, ktdra jako pigeciolatka wyemigrowata
z rodzicami do Standw.

Ale sam wybor dobrej plantagji to
jeszcze nie wszystko. Ziarno bedace objawie-
niem jednego roku moze rozczarowac w nas-
tepnym, chocby ze wzgledu na pogode. Trudno
jest wypalac kawe tej samej jakosci, gdy nie
ma sie wptywu na warunki, w jakich wzrastata.
Palarnie wspétpracuja wiec juz coraz blizej z
plantacjami. Tim Wendelboe ma w Kolumbii
wtasne ziarno: Finca Tamana.

A Tim Wendelboe (© Benjamin A. Ward)

Po drugie: palenie

Skandynawowie styng z jasnego palenia, a
Oslo — jeszcze jasniejszego.

— Aby uzyskac najlepszy smak,
trzeba wypali¢ ziarno jasno — méwi z przeko-
naniem Willy Hansen z legendarnej palarni
Solberg & Hansen. Zatozona w 1879 roku, sta-
nowi dzi§ marke sama w sobie, bedac jednym
ze Swiatowych pionieréw specialty. — Mozemy
sobie na to pozwoli¢, kupujac ziamo doskonatej
jakosci — wyjasnia Willy.

Ale Norwegowie pili jasno palong
kawe, juz na dtugo zanim stali sie

Oslo jest tym dla kawy, czym San Sebastian lub Kopenhaga
dla jedzenia - stwierdzit w The New York Times

Oliver Strand. — To tu kieruje sie kawe na zupetnie
inne tory — pisze. OdwiedziliSmy jedno ze wskazanych
przez niego miejsc.
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najbogatszym narodem Swiata.

— Mamy bardzo miekka wode, po-
dobnie jak Finlandia i pétnocna Szwecja —
ttumaczy Alf Kramer, wspétzatozyciel Specialty
Coffee Association of Europe. — Juz w Danii i
potudniowej Szwecji woda jest jednak
twardsza, co doprowadzito do powstania w
Skanii ciemniej palonej mieszanki Skdnerost.

- Tak, nie musimy pali¢ kawy za
mocno, jak i, ktérzy majq gorszej jakosci ziarno
albo wode — podsumowuje Willy Hansen,
dodajac, ze decydujace znaczenie maja
nawyki zywieniowe Norwegéw. — tagod-
ne jedzenie nie potrzebuje mocnej kawy.
Lubimy tez pic jej wiele, ma to charakter
socjalizujacy. Jezeli kawa bedzie za
mocna, nie da sie jej wypi¢ duzo. A
pijemy jeszcze wigcej, kiedy za oknem
jest zimno i ciemno.

Nie dziwi wiec, ze kawa uzyskata
niegdys wsparcie wtadz i duchowieristwa
jako gtéwny konkurent alkoholu. Juz w
wieku XVIII uboga i podlegta Norwegia
znalazta sie w Swiatowej czotéwce spo-
zycia kawy, majac tani dostep do ziarna
dzieki wolnoctowemu handlowi z dun-
skimi koloniami na Jawie i Karaibach.

W 1854 roku Berent Friele, kupiec z
Bergen, dostarczywszy dorsza do Brazylii, polecit
w drodze powrotnej zatadowac statki kawa.

- Z Brazylii dostawali$my od razu
arabike, bardzo dobrej jakosci — mwi Alf Kramer.
- Zato Francuzi mieli kawe z kolonii w zachodniej
Afryce, do tego watpliwej jakosci. Tylko poprzez
ciemne palenie udawato im sie zniwelowac
roznice jakosci i wyeliminowac niechciane cechy
niektdrych szczepéw, jak robusta.

Mocniej palona kawa, szczegdlnie
gdy zmieli¢ jg drobniej, bedzie coraz bardziej
gorzka.

Kawiarnia i palarnia Tima Wendelboe i

(© Benjamin A. Ward)
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- Francuzi znalezli na to sposdb,
dodajac mleko i cukier, i tak narodzita sie café
au lait — wyjasnia Kramer, ktory jako ,,misjo-
narz" specialty odwiedzit juz co trzecie panstwo
Swiata.

Gdy pojawity sie espresso i ekspresy
ci$nieniowe, pierwsza kawiarnia tzw. ,,drugiej
fali" powstata w Oslo juz w roku 1959. Po pieciu
latach serwowata tysiace kaw dziennie — jasno
palonych i bez mleka. Popyt na kawe z mlekiem
pojawit sie w latach 70. Kawe ciemno palong
na sposob wioski sprowadzono na specjalne
zyczenie klientow, ktérzy znali ja z zagranicy.
Lata 90. to nadejscie tzw. , trzeciej fali" i roz-
kwit kawiarni wzorowanych na Zachodnim
Wybrzezu USA, tyle ze z tradycyjnie jasnym pa-
leniem. Z jednej ,,Palarni kawy" wyksztatcita
sie cafa sie¢ o tej samej nazwie: Kaffebrenneriet,
liczaca dzi$ w samym Oslo 24 lokale. Takze
istniejgcy od 1895 roku dom kawy i herbaty
Stockfleths zaadaptowat nowe trendy, stajac
sie ikong znang baristom na catym Swiecie -
dzi$ ma w Oslo sze$¢ kawiarni.

Wydawato sie, ze nie bedzie tu
miejsca dla globalnego lidera. Ten jednak
zjawit si¢ niedawno, po wytrwatym lobbingu.

— Starbucks nie jest dla nas konku-
rencjg — mowi Ida Stephansen. — Oferuje cat-
kiem inny produkt: tam nacisk ktadziony jest
wcale nie na kawe, lecz rézne inne napoje,
syropy smakowe, podczas gdy wielu naszych
kaw z zatozenia nie pije sie nawet z mlekiem
- wyjasnia.

Po trzecie: parzenie

Jasne palenie smakuje inaczej niz to, do czego
wielu przywykto, ale nie jest zadna rewolugja.
Przeciwnie. Alf Kramer przypomina, Ze pierwsza
kawa, ktéra do Europy przybyta przez Turcje z
Jemenu, byta jasna jak cynamon. Rewolugjg
ostatnich lat sg za to tzw. ,,metody alterna-
tywne", czyli nowe sposoby parzenia kawy,
pozwalajace wykorzystac atuty jasnego palenia.
Tak przygotowany napar ma Swiezy aromat,
czesto owocowy smak, delikatng naturalng
stodycz i przejrzysty kolor, przez co budzi
skojarzenia z herbatg. Dla niektérych juz to
dyskwalifikuje go jako kawe. Byt wsrdd nich
Oliver Strand, ktéry jednak w Oslo stat sie
»fanem genialnej przejrzystosci” jasnego pa-
lenia. Przemiana zajeta mu dwa tygodnie.

- Najpierw to dezorientujace, ze
kawa smakuje jak zadna inna. Potem to pod-
niecajace, ze kawa smakuje jak zadna inna —
pisat w New York Timesie jesienig 201 roku.

Zapytany o preferowang metode
alternatywng, Tim Wendelboe odpowiada:

- Wybdr metody parzenia jest dru-
gorzedny, najwazniejsze jest, by zrobi¢ to
dobrze.

W swojej kawiarni zdecydowat sie
na aeropress, gtdwnie ze wzgledu na najszybszy
czas przygotowania, wiec i krétsze oczekiwanie
na kawe.

- Sam nienawidze sta¢ w kolejce — mowi.

W nieco ponad minute barisci Tima
moga wiec zaparzy¢ jednoczesnie trzy, cztery
kawy réznego rodzaju. Z czynnikéw kluczowych

W procesie parzenia utrzymujg na tym samym
poziomie wage ziaren, wage i temperature
wody oraz czas ekstrakgji. Zmienia sie tylko
grubos¢ mielenia, zalezna od wybranej przez
ciebie kawy. Nap6j w twoim reku bedzie jednak
ukoronowaniem duzo dtuzszych staran o
jakos$¢: poczawszy od plantacji i poprzez
wypalenie, tu na miejscu, najwitasciwsze dla
danego rodzaju kawy i sposobu parzenia, ktory
wybierzesz.

Tim w akgji: palenie (© Anders Valde)
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- Kawy ze skandynawskich palarni
sq dla nas w Polsce zrddtem inspiracji bardziej
niz z reszty Swiata — mowi gtéwny barista
szczecinskiej Qualia Caffe Michat Sowinski. —
Palarnia Tima wyréznia sie nawet wsrod naj-
lepszych. Sa tu tylko kawy albo bardzo dobre,
albo zachwycajace.

Tim Wendelboe, ktérego Michat
spotkat w zesztym roku na World of Coffee w
Rimini, doskonale realizuje misje specialty.

- Nie tylko sprzedaje ziarno, ale
zalezy mu, by ten, kto je kupi, tez przygotowat
dobrze kawe — wyjasnia szczecinski head barista.

Autor artykutu sktada podziekowanie dzienni-
karzowi Andersowi R. Christensenowi za pomoc
w przygotowaniu tekstu — zwtaszcza za wsparcie
przy ustaleniu iaktéw oraz dotarciu do zrodet i
rozmowcow.
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Michata Boruna,

mito$nika kawy i Norwegii, ktdry
pracowat jako merchandiser dla
wszystkich sieci w Oslo.

M palarnie specialty w Oslo: Solberg &
Hansen, Kaffa, Tim Wendelboe, Supre-
me Roastworks.

M Kawiarnie specialty w Oslo: Stockfleths

(sze$¢ w Oslo i trzy w okolicy), Fuglen
(Centrum - Universitetsgata 2), Mocca
(Frogner — Niels Juels gate 70), Java (St.
Hanshaugen - Ullevdlsveien 47),
Liebling (Griinerlgkka — @vrefoss 4),
Supreme Roastworks (Griinerl_kka —
Thorvald Meyers gate 18), Tim Wendel-
boe (Griinerlgkka — Griinersgate 1). A
najblizej... w Berlinie: Oslo Kaffebar
(Eichendorffstr. 13), Oslo Kaffebar
(Rauchstr. 1 — ambasady panstw
nordyckich).

M 90% kaw na rynku norweskim
wypalane jest w kraju.

M Najwieksze palarnie w Norwegii to:

Friele z Bergen, Joh. Johannson z Oslo,
Kjeldsberg z Trondheimu i Coop z Oslo.
Wszystkie poza Friele nalezg w czesci
lub catosci do sieci handlowych - ich
kawy zajmuja gtéwne miejsce w
marketach: Joh. Johannson (Evergood)
- NorgesGruppen (m.in. Meny, Kiwi,
Jocker); Kjeldsberg — Rema 1000; Coop
- Coop.

AW wigkszych marketach mozna ziarno
zmieli¢ na miejscu. Choc jak powtarza
Tim: , kupi¢ mielong kawe to jak kupié¢
otwarte wino..."

M Pakowane kawy mielone dostepne
sgq w réznych grubosciach, odpowied-
nich do sposobdw parzenia: imbryk,
french-press, filtr (uwaga na ozna-
czenie na opakowaniu).

M Zagraniczne sieci kawiarni: Starbucks
(USA), Wayne's Coffee (Szwecja), Espres-
so House (Szwegja).

M Na kazdym kroku i czesto o kazdej
porze mozna kupic tansza kawe z auto-
matu na ziarna w kioskach Narvesen,
7-Eleven czy Deli de Luca.

M Kawy lepszej jakosci sg tylko niewiele
drozsze, warto wiec od razu is¢ do
Kaffebrenneriet albo lokalu specialty.

M Sredni koszt kawy na miescie to ok.
30 NOK.
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