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awa brazylijska uprawiana
jest gtéwnie w stanach Minas
Gerais, Sao Paulo i Parana.

Najwiecej kawy uprawia si¢ w rejonie
Minas Gerais w srodkowo-zachodnic;j
czgsci kraju. Region ten dzieli si¢ na
najbardziej wysunigta na poludnie
cze$¢ Sul de Minas, gorzysty rejon
Cerrado de Minas oraz Zona da
Mata, gdzie uprawia sie kawy zZwane
riado, o charakterystycznym, me-
dycznym, fenolowym posmaku, ktéry
w przypadku kaw z tego jednego re-
gionu nie jest uznawany za wade.
Przewazajaca czes¢ upraw stanowi
arabica i to wlasnie arabica jest naj-
bardziej rozpowszechniona w handlu.
W Brazylii uprawia si¢ jednak takze
zaskakujaco dobrg robuste, nazywa-
ng conilon — w stanie Espirito Santo,
niedaleko miasta Vitoria na potu-
dniowym wschodzie kraju - ktéra
w smaku potrafi doréwnad nicktdrym
arabikom, a nawet je przewyzszy<.

W obecnym roku odnotowano
straty w uprawach dochodzace do
20%, zwiazane z przedluzajaca sie
susza, co przyczynilo si¢ do wahan
cen kawy. Z uwagi na zmechanizo-
wany sposdb zbiordéw, na brazylij-
skich plantacjach nie rosna drzewa,
keére moglyby ochroni¢ kawowce
przed stoficem, tzw. shade trees. Na
nadmierne  promieniowanie sto-
neczne i brak deszczu szczegdlnie
narazone s3 mtode roélinki. Rozmia-
ry suszy okazaly si¢ tak duze, ze aby
zaradzi¢ temu problemowi, na nie-
kedrych plantacjach podjeto proby
posadzenia rodlin, ktérych zada-
niem jest czesciowe zatrzymanie
wody w glebie lub zbudowania spe-
cjalnych oston z trawy nad mtodymi
ro$linkami.

Okres kwitnienia brazylijskich

kawowcéw przypada na listopad,

Uprawy dotkniete susza
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Ostony z trawy nad mfodymi roslinkami

Okres kwitnienia brazylijskich kawowcow
przypada na listopad, a dojrzewanie ziaren na
europejskg pore zimowq. Zbiory trwajqg, w za-
leznosci od regionu, od kwietnia-czerwca

do lipca-wrzesnia. Im wyzej potozone tereny
upraw, tym podzniej dojrzewa ziarno.

a dojrzewanie ziaren na europejska
pore zimowa. Zbiory trwaja, w za-
leznodci od regionu, od kwietnia—
—czerwca do lipca—wrzesnia. Im
wyZej polozone tereny upraw, tym
pdzniej dojrzewa ziarno.

Zbiory kawy brazylijskiej, w prze-
ciwienistwie do np. upraw kolumbij-
skich, s3 dokonywane w sposéb
catkowicie lub w duzym stopniu
zmechanizowany. Plantacje w tym

kraju wygladaja zupelnie inaczej od
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Jose Francisco Pereira, cztonek za-
rzadu Brazil Specialty Coffee Asso-
ciation na tle plantacji

Kawa brazylijska
uprawiana jest
gtéwnie w stanach
Minas Gerais, Sdo
Paulo i Parand
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tych spotykanych w Kolumbii czy
na Kubie. Nie ma tutaj recznych
zbioréw ani plantacji przypominaja-
cych dzungle — sa réwne, szerokie
rzedy kawy umozliwiajace zbiory
maszynowe. Z tego powodu wazne
jest zachowanie odpowiednich odste-
poéw: miedzy drzewkami 1,5 metra,
a miedzy poszezegdlnymi rzedami
—az 3 metry.

Metody produkcii

Nacisk kladzie si¢ na optymalizacj¢
metod produkeji poprzez obnizenie
kosztéw oraz poprawe jakosci po-
przez doktadng selekeje
w sposdb mechaniczny. Z tego
wzgledu, w odréznieniu od innych
krajéw Ameryki Potudniowej, zbio-
ry maja miejsce tylko raz w roku.
W tym czasie za jednym zamachem
zbiera si¢ wszystkie owoce, z czego

ziaren

wickszo$¢ stanowi zielone, niedoj-
rzale ziarno, ktére oddziela si¢ na
ctapic dalszej selekeji. Obrdbka
kawy jest czasochlonnym, skompli-
kowanym procesem, a od staranno$ci
jego przeprowadzenia zalezy jako$é

produktu finalnego.

W Brazylii kawa przetwarzana
metodg mokra (washed) jest bardzo

rzadko spotykana — ten sposob pro-
dukcji stosuje zaledwie 15-20 farm.

W kawie mytej, w przeciwienistwie
do kawy przygotowywanej metoda
sucha, miazsz jest usuwany z ziarna
jeszcze przed suszeniem. W Brazylii
najczgsciej spotyka si¢ kawe przygo-
towywang metodg sucha (natural),
keéra stosuje si¢ w okolo 90% pro-
dukgji. W tej metodzie owoce suszone
sg razem z cala otoczkg i miazszem.
Proces produkeji takiej kawy jest
prostszy i mniej skomplikowany niz
kawy mytej. W dalszej kolejnosci
stosuje si¢ przetwarzanie kawy me-
tody pulped natural (okoto 10%
produkgji), czyli pétmyty (semi-wa-
shed). Brazylia stynie w szczegdlnosci
z kawy pulped natural, keora moze
by¢ przygotowana wylacznie w kra-
jach o dos¢ niskiej wilgotnosci, gdzie
kawa moze by¢ szybko wysuszona
wraz z otoczky zwang mucilage, bez
doprowadzenia do  fermentagji.
W krajach o wysokiej wilgotnosci
powietrza, jak na przyktad Gwate-
mala, kawy przygotowywane metoda
sucha szybko fermentujg i nie styng
z wysokiej jakosci; w Brazylii nato-
miast przetwarzanic metodg suchg
daje rezultat w postaci stodkiej,
zlozonej kawy o silnym body,

stanowiacej podstawg dobrej mie-
szanki espresso.

Kawa w pelni myta charakteryzuje
si¢ wyrazng kwasowoscia. W kawie
przygotowywanej metoda natural
nad kwasowo$cig wyraznie dominu-
je cielistos¢ (body), natomiast kawa
pulped natural odznacza si¢ réwno-
waga i doskonalym zharmonizowa-
niem body i kwasowosci. Jest stodsza
niz kawa myta i laczy w sobie body
kaw przetwarzanych metoda suchq oraz
kwasowos¢ kaw mytych.

Jako cickawostk¢ warto wspo-
mnie¢, ze brazylijskq zasada przygo-
towywania espresso jest laczenie
kawy pulped natural i natural w pro-
porcjach 60:40; nigdy nie miesza si¢
natomiast kaw mytych (washed)
z niemytymi (natural).

Selekcja ziaren

Kluczowe znaczenie dla zapewnie-
nia odpowiedniej jakosci ziarna ma
wlhasciwa selekcja. Owoce najpierw
poddaje si¢ wstgpnemu sortowaniu
polegajacemu na oddzieleniu zanie-
czyszezen w rodzaju  kamykdw,
patykow, itp. Nastgpnie ziarna se-
lekcjonuje si¢ wedlug gestosci lub
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Sita do oddzielania Z|aren.d<;jrza+ych
od niedojrzatych i usuwania pulpy

wagi, co pozwala na oddzielenie lek-
kich, niewyksztalconych ziaren o ni-
skiej zawartosci wody, tzw. floaters
oraz ziaren przejrzalych. Ziarna doj-
rzale i niedojrzale przechodza do
nastepnego etapu selekcji.

Kolejnym etapem jest selekcjo-
nowanie ziaren w specjalnych, obro-
towych sitach. W pelni dojrzale,
czerwone owoce sa bardziej migkkie
i przedostaja si¢ przez sita, a twarde,
ziclone, nie w pelni dojrzale ziarna
pozostaja  wewnatrz  urzadzenia.
W ten sposdb z owocow jednoczesnie
usuwa si¢ miazsz, czyli pulpe, przy
uzyciu maszyny zwanej despulpadora.
Istotng kwestig jest odpowiednie
wyregulowanie ci$nienia w urzadze-
niu, tak aby okoto 3% dojrzalych
ziaren nie zostalo poddanych ob-
rébee i zostalo usunigtych razem
z ziclonym ziarnem. Takic ustawic-
nie zapobiega przypadkowemu
przetworzeniu niedojrzatego ziarna.
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Urzadzenie do selekgji
ziaren wedtug koloru

Jako ciekawostke warto wspomniec, ze
brazylijskg zasadqg przygotowywania espresso
jest tgczenie kawy pulped natural i natural

w proporcjach 60:40

Bardziej zaawansowang technolo-
gicznie metodg stosowang w duzych
przedsi¢biorstwach jest elektronicz-
ne sortowanie ziaren wedtug koloru,
co umozliwia precyzyjne oddziele-
nie ziaren dojrzalych od zielonych.

Nastepna czynnoscig jest selekeja
ziaren wg rozmiaru, polegajaca na
sortowaniu przy uzyciu sit réznej
wielko$ci. W dalszej kolejnosci kawa
moze zostal przesypana do zbiorni-
kéw fermentacyjnych, a po zakon-
czeniu procesu fermentacji usuwana
jest czes¢ wewnetrznego —miazszu
zwanego mucilage — w Brazylii zazwy-
czaj ok. 70% — przy uzyciu specjalne-
go urzadzenia. Usunigcie mucilage

ogranicza ryzyko nadmiernej fer-
mentacji podczas suszenia.

W koncowym etapie kawa jest
suszona na patio przez okolo 3 dni.
W trakcie tego procesu nalezy ja
czesto (co kilkadziesigt minut) prze-
wracac.

Nickiedy kawa zamiast na patio
jest suszona na specjalnych pode-
stach, nazywanych african beds, keore
zapewniaja odpowiednig wentylacjg
— wtedy kawy nie trzeba przewracaé.
Nastepnic kawa jest dosuszana przez
30-60 godzin w specjalnych, nickiedy
obrotowych suszarkach, aby zapew-
ni¢ jednolity stopient wilgotnosci.



Tzw. african beds

Urzadzenie do napetniania workéw

Kiedy wilgotnos¢ spadnie do po-
ziomu 11-11,9% ziarno przesypuje
sic do drewnianych siloséw, gdzie
odpoczywa jeszcze przez okolo 60
dni, aby nastepnie poddad je dalszej
obrébee w tak zwanej hulling machine,
usuwajacej pergaminowa otoczke

(parchment).

Gotowa kawa jest przechowywa-
na w specjalnych, duzych workach
przeznaczonych do jej magazynowa-
nia, napelnianych mechanicznie.

Przed wysytka przepakowywana jest
do mniejszych, standardowych wor-

kéw po 60 kg.

Adrianna Jaskdlska
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Gotowe worki z kawa

Autorka podczas pobytu

w Brazylii uczestniczyta w szko-
leniu z zakresu rozpoznawania
defektéw w kawie i gradingu.
Firma A&A Coffee zajmuje sie
organizacja tego typu szkolen.

www.aacoffee.pl
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