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Lietuva, kaip ir kitas Europos 3alis, kava pasieké XV| amZiaus pabaigoje dar
bldnant 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 retenybé. 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 raseé, kad pupeles primenantys uzjario Zirneliai, paskrudinti
krosnyje ir sumalti | dulkes, uzplikomi vandeniu ir geriami nuo jvairiausiy -
skrandzio, kritinés, galvos, kraujo, akiy, danty - ligy. Profesorius teigia, kad
knygelés autorius suklydo nurodydamas kavos kilme. Ji pas mus atkeliavo ne
iS uzjariy, 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 misy kradte 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 Vieng. Miestui | pagalba
judéjo ir Abiejy Tauty Respublikos kariuomené, vadovaujama gana ryskios
asmenybés Lenkijos karaliaus ir Lietuvos didZiojo kunigaikscio Jono Sobies-
kio. Husary blriai pralauzé turky gynyba, priverté juos atsitraukti ir bégti.
Musis buvo laimétas, Viena islaisvinta. Bet Vienos musis buvo svarbus ne vien
politikos, bet ir kulinarijos istorijoje.

Per Vienos apsiaust] 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. 13 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 mégeéjas, o jo laikotarpiu Sis gérimas iSpopuliaréjo ir Lietuvoje, ir Lenki-
joje. Tokia valdovo meilé tamsiajam gérimui persidavé ir didikams, ilgainiui -
bajorams ir miestieCiams. O ir pati kava po pergalés prie Vienos tapo nebepa-
vojinga krikS&ioniy tikéjimui. Ir ypac tada, kai XVIll 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®, stovéjusi prie XVII-
XVIII amziais svarbaus kelio i§ Vilniaus j Ryga. Sia Lietuvos kavos
istorijai gana simboliska vieta teko paciam aplankyti su zmona. Deja,
ten nepavyko rasti jokiy kavinei budingy pastaty, tik kelias privacias
sodybas. Vis délto mégaudamiesi situacija nutaréme patys issivirti
kavos ir bent neoficialiai aplankyti kadaise egzistavusia kavine.

Natdralu, kad pirmieji kavos pertraukéliy madg pagavo turtingieji dvariskiai.
Siandien randamuose istoriniuose 3altiniuose minima, kad kai kuriuose dva-
ruose buvo net atskiras kavininko etatas. Kava ir pats kavos specialistas tuo
metu buvo iSties prabangus ir prestizZinis dvaro virtuvés komponentas. Kuo
Ispudingesnis ir jvairesnis budavo stalas, tuo labiau dvarininkas nustebindavo,
pamalonindavo savo svecius ir, Zinoma, taip pasikeldavo savo jvaizd] tarp kity.
AmZininkai, prisimindami kavos gérima Aleksandros Oginskos Palenkés
Siedlcy dvare, rasé: ,Apie penkta jneSama didziuliai indai kavos ir grietinélés,
o kartu su jais kalnai riestainiy arba garsiy Siedlco bandeliy. Visam paradui
vadovaves kavininkas pilsté uzjurio gérima, ir tie, kurie trosko jo paragauti,
privaléjo nesnausti, nes daznai nieko nebelikdavo tiems, kas pavéluodavo.™
Kg ir kaip valgé bei géré zmonés praeityje, labai priklausé nuo jy uzima-
mos vietos to laikotarpio visuomenéje. Dvaruose dirbantys, bet negalintys



Mano septyneriy mety patirtis ir beveik tiek pat laiko rengiamos kavos de-
gustacijos leido susitikti su keliais tUkstanciais atviry kavos entuziasty, ir, ko
gero, galéciau teigti, kad lietuviams bldingas smalsumas bei noras isragauti
kuo daugiau skanios, kokybiSkos kavos, pazinti kuo daugiau jos istorijuy. Ne-
turédami konservatyviu gastronomijos Sakny Lietuvoje esame atviresni dau-

geliui naujy skoniy ir kartu naujoms kavos bangoms. O jei dar tik pradedate

domeétis kavos pasauliu, linkiu bent dalj jo paZinti ir tikiuosi, kad vartomi Sios /
spalvingos knygos puslapiai suteiks jums trok§tama jkvépima.

, Liutauras Ce

y dvaro virtuve idykla ~Akademineg leidy
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Kavos rdgstingumas

RGgStumas yra, ko gero, priestaringiausia kavos tema. RuoSiant kava ar de- tai ju saZinés reikalas. Taciau tinkamai auginta, skinta ir skrudinta kava vargu

gustacijy metu nuolat girdimas komentaras .tik riigscios nemegstu™. Sutin- ar isderins jasy virskinima. Paprastai kavos rugstelé yra aukstos kokybés Zen-

ku, kad erzinanti, agresyvi, burng traukianti rugstis yra maziausia, kg norétu- klas, ypacC kalbant apie Afrikos ir kai kurias Centrinés Amerikos kavas. Ir dau-

me patirti. Tai tarsi pigus vynas ar nesunoke obuoliai, kuriy paragavus norisi geliu atvejy leidzia suspindéti ne vieno kavos gurmano akims.

iSspjauti ir desperatiSkai pulti ieSkoti ko nors saldaus ar bent jau vandens

gomuriui atgaivinti. Skaniai ragstelei nupasakoti padeéty porg anglisky terminy — acidity ir

sourness. Acidity kavos kontekste reiskia gaivy, ragsdty skonj, tai yra rugstele

Vis délto sis knygos skyrius — ne apie toki kavos rﬁgétu ma, teigiama prasme, o sourness — nemalony rugstuma, kuris minimas, kai kalba-
jis apie ragstele, kuria juntame valgydami prisirpusias mig- i SEls kavie RTCkis.

Lietuviski ZodZiai skamba gana panasiai, tad sunku atskirti, kada rogstu

ko Zemuoges ar mélynes. Arba natiiraliai kaime sunokusius e ‘ ;
yra skanu, o kada - ne. Kad dar geriau jsivaizduotuméte, sourness galima

obuolius ir varnény Vagiamas V)’éniaS- Si f‘ﬁgételé daznai net apibrézti kaip kavos rigstingumo ekstremuma. Nemalonu, erzina, traukia
nepastebima, bet be jOS skonis bty tiesiog labai nuobodus. burna. Ir tikrai to nesitikima i$ kavos. O rugstingumas, arba acidity, siejam?s
su kavamedZiais, kurie auga gana auks$tai ir Iétai derlingame dirvozemyje. Si
Visy pirma manau, kad supratima apie kavos rugstuma iskreipé nekokybiska ragsteleé gali bati netikéta, bet maloni - tinkamai paruosus kavg, manau, jos
kava. NekokybiSka visomis prasmeémis. Tai ir dirbtinai skubinamas kavos der- net nepajusite.
lius, ir nenataraliy trgdy naudojimas, ir ne visada sunokusiy uogy skynimas, Kalbant apie kavos rugstinguma, reikéty paminéti ir kavos apdorojimo
ir defekty kavos Ukyje ignoravimas. Tai, Zinoma, galima neva paslépti kava budus. Drégnuoju budu apdorotoje kavoje rigstelé juntama labiau nei apdo-
stipriai paskrudinus (arba, kitaip sakant - jg sudeginus), taciau viskas grjzta rotoje natdraliai (arba sausai). Taip yra todél, kad natdraliu bddu apdorotoje
ne tik iSkreiptu kavos skoniu, bet ir urzgianCiu skrandZiu bei apie save infor- yra daugiau likusio kavos uogy mink3stimo, kuris puodelyje virsta saldesnémis
muojanciu zarnynu. natomis ir tirStesniu kinu. Taip pat kavos kiinas maskuoja ragstuma. Zinant,
kaip apdorota kava, galima tikétis ir jos rugstelés stiprumo puodelyje. Taip
Na, panasiai jausdavausi vaikystéje prisivalges 7aliy obuoliy, kai pritrik- pat kavos rugsciy kiekis priklauso nuo jos ruoSimo bado ir jau minéto skru-
davo kantrybés palaukti, kol jie sunoks. Ir juckinga, ir nelabai. Nepeiksiu ir dinimo laipsnio.

nekritikuosiu, taciau skubeéjimas ir vidutiniai kokybés standartai paprastai
badingi stambiems kavamedziy augintojams ir kavos skrudintojams. Tebunie
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Juk sunokusius vaisius ar uogas retai vadinate ragsciais. Tiesiog
sakote: ,Mmm, skanu.“ Taip turéty bati ir geriant kava.

Rugsty kavos charakterj lemia trys esminés ragstys - citriny, obuoliy ir acto
- ju kavoje randama daugiausia. Ir jeigu jos malonios, suderintos — skaniau
nebina. Pazjstu Zzmoniy, kurie | kavg jmeta citrinos griezinélj arba jspaudzia
jos sulciy. Sako, jiems taip skaniau. Taip, skonis - labai asmeniska, taciau
vélgi pradéjus gilintis | kavos regiony specifikg galima sau rasti ir natdraliai
ragstesniy kavy. Mégstantiesiems ar norintiesiems susipazinti su tokiomis
rekomenduoju panardinti savo liezuvj j Svelniai skrudintas Afrikos kavas. Dél
jy ispudingy aromaty atrodo, kad vaikStai po egzotisky géliy ir Ziedy pilng
soda. Arba uostai ir geri egzotiniy vaisiy gérima.

Kavos rdgstingumas

Kokybiska, skani ragstelé tikrai ne erzins jus, o bus tik dalis puode-

lio tamsiojo gérimo magjjos.

Palankumas kavos rugstelei atsiras ir tada, jei net nekils minciy, kad geriama
kava yra rlgsti. Kaip nekyla minciy valgant sunokusias vynuoges, obuolius,
vySnias, serbentus ir panaSias gamtos dovanas. Prisirpe vaisiai ar uogos turi
pakankamai saldumo, kuris puikiai jungiasi su ragsciomis natomis. Batent
taip pasiekiamas skonio balansas, apie kurj, manau, visi ir svajojame.
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