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Новинки

Кавові фіто-новинКи
Вè êîëè-нåбуòь êушòуâàëè êàâу з âèнîãðàäîì, шèпшèнîю, êèзèëîì, ãëîäîì чè 
ñпåëьòîю? Нå â³ðèòå, щî òàêà âзàãàë³ ³ñнує? Щå й ÿê! Сìàчнà, зàпàшнà ³ нåйìîâ³ðнî 
êîðèñнà!

 Найкращі сорти кави арабіка поєднались із на-
туральними корисними складниками аби улюблений 
напій дарував Вам щось більше, аніж насолоду сма-
ком та ароматом. Це ж так легко й зручно – щодня 
за горнятком кави зміцнювати імунітет, покращувати 

своє здоров’я та отри-
мувати неймовірну ба-
дьорість на увесь день! 
Асортимент з п’яти уні-
кальних автентичних на-
поїв пропонує ТМ “Вер-
ховинка”.

Кава-Фіто з кісточ-
ками винограду уповіль-
нює процеси старіння, а 
ще зміцнює кровоносні 
судини. До складу вино-
градних кісточок входять 

антиоксиданти – речо-
вини, здатні запобігати 
серцево-судинним за-
хворюванням, гальмува-
ти процес старіння, ней-
тралізувати агресивну 
дію зовнішнього середо-
вища. Тож такий напій 
зранку – ще й майже 
косметичний засіб.

Кава-Фіто з глодом 
тонізує та має протиза-

пальну дію, знижує рі-
вень холестерину, захи-
щає нейрони головного 
мозку. Плоди глоду при-
носять величезну користь 
здоров’ю. Кава з глодом 
– чудова профілактика 
захворювань серця та 
судин, вона нормалізує 
тиск і налагоджує трав-
лення. А ще долає пере-
втому і безсоння, усуває 
наслідки нервового пере-
напруження. Саме така 
кава – кращий друг су-
часної успішної людини.

Кава-Фіто з кизилом 
наділена тонізуючою та 

протизапальною дією, 
відмінно підвищує іму-
нітет. Кизил стимулює 
позбавлення організ-
му від токсичних про-
дуктів розпаду та по-
ліпшує обмін речовин. 
Завдяки бактерицидним 
властивостям регулярне 
вживання такої кави – 
добра профілактика ін-
фекційних захворювань. 
А здатність покращува-
ти кровообіг в мозку до-
помагає працювати ак-
тивніше та ефективніше.

Кава-Фіто з шипши-
ною – ще одне чудове 

джерело антиоксидантів. Завдяки вмісту безлічі ко-
рисних речовин шипшина допомагає зміцнити серце 
і врегулювати тиск. Поєднання такої кількості віта-
мінів із кавою – справ-
жні ласощі для нашого 
організму, адже допо-
магають відновитись піс-
ля важких фізичних чи 
розумових навантажень, 
перенесених стресів та 
хворіб. Тож якщо не 
знаєте яку новинку ску-
штувати спершу, то шип-
шина – ідеальний варі-
ант!

Кава-Фіто зі спель-
тою – звучить оригіналь-
но, правда ж?! Спельта 
– прадавня родичка пше-
ниці, цінна завдяки осо-
бливо якісній клітковині 
та величезній кількості 
корисних речовин і амі-
нокислот. Кава зі спель-
тою покращує імунітет, 
стабілізує рівень цукру в 
крові. Й як не дивно, зменшує апетит та поліпшує трав-
лення. Це чудовий продукт для людей, що страждають 
від стресів, постійної втоми та проблем зі сном. Така 
кава відмінно бадьорить й оздоровлює одночасно.

Спосіб приготування: 1-2 чайні ложки меленої 
кави залити 200 мл окропу, настояти  

4-7 хвилин. Цукор, мед, вершки чи молоко  
додавати за смаком. 

Рекомендована доза: одна-дві порції на день.

Секрети холодної кави
У ë³òню ñпåêу хîчåòьñÿ îäнîчàñнî ³ 
збàäьîðèòèñь, ³ îñâ³æèòèñь. Тîæ хîëîäнà 
êàâà – пðîñòî ³äåàëьнèй нàп³й. Яê зðîбèòè її 
пðèãîëîìшëèâî ñìàчнîю ðàäÿòь бàðèñòà.

Холодна кава – не просто 
напій з кубиками льоду. Якщо 
проігнорувати тонкощі спра-
ви, кава вдасться водянистою. 
Оптимальний варіант – ви-
користовувати замість льоду 
кубики попередньо замороже-
ного еспресо. Вони не змінять 
смак напою й вбережуть його 
міцність.

Охолодити напій легко за 
допомогою шейкера. А замість 

цукру краще використовувати 
цукровий сироп – він розчи-
няється значно швидше й до-
дає приємного карамельного 
смаку, що применшує гірчинку. 
Каву можна “підсолодити” і 
корицею – вона теж пом’якшує 
його гіркоту.

Якщо полюбляєте каву 
з молоком чи вершками, то 
їх теж можна заморозити. 
Швидка альтернатива – охо-

лоджене молоко, згущене із 
цукром. Такий літній каво-
вий коктейль – традиційний 
напій у В’єтнамі.

Додати “тонізуючих влас-
тивостей” холодній каві можна 
лимоном та медом. У медовій 
каві слід хоча б півгодини ви-
тримати шматочок лимону, по-
тім додати трохи льоду й лис-
точок м’яти.

Cold Brew – трендова кава, 
заварена холодним спосо-
бом. Смак такого напою дуже 
м’який і шовковистий, яскра-
вий і насичений, без гіркоти чи 
кислинки – разюче відрізня-
ється від класичної кави. Колд-
брю – це багато часу, тільки 
вода та якісна кава грубого 
помелу, як от “Еспрессо Пре-

міум” від ТМ “Галка”. І біль-
ше нічого.

Рецепт: у ємність насип-
те 10 столових ложок меле-
ної кави “Еспрессо Преміум” 
від ТМ “Галка” або крупного 
змеленого улюбленого зер-
на. Залийте літрою фільтро-
ваної води кімнатної темпе-
ратури, добре перемішайте, 
щільно закрийте кришкою і 
поставте до холодильника. 
Витримайте добу, мінімум 
годин десять. Опісля двічі 
процідіть каву: через сито і 
паперовий фільтр, щоб по-
вністю позбутися кавової 
гущі. Подавайте із льодом. 
За бажання присмачуйте 
колдбрю вершками, сиро-
пом, топінгом, прянощами.

У тренді

Пðèäбàòè нàòуðàëьну ìåëåну  
Ф³òî-êàâу ìîæнà  

у Інòåðнåò-ìàãàзèн³ 
 galca-shop.com.ua
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Кава знижує ризик розвитку раку 
печінки на 50%

Нàуêîâèй æуðнàë BMJ Open îпубë³êуâàâ 
ðåзуëьòàòè äîñë³äæåннÿ âпëèâу êàâè нà зäîðîâ’ÿ 
– ñпîæèâàннÿ òåìнîãî нàпîю знèæує ðèзèê 
âèнèêнåннÿ ðàêу пåч³нêè, à òàêîæ зìåншує 
шê³äëèâèй âпëèâ àëêîãîëю.

Дослідження проводили 
спільно Саутгемптонський і 
Единбурзький університети із 
залученням понад 2,25 млн 
учасників. Також проаналізу-
вали 26 наукових робіт. Ви-
явилося, що любителі кави 
значно менше ризикують за-
хворіти на гепатоцелюлярний 
рак (найбільш 
поширена фор-
ма онкології 
печінки). Ефект 
безпосередньо 
залежить від 
кількості випи-
тої кави. Одна 
порція щодня 
знижує ризик 
на 20%, а 4-5 
горнят – аж на 
50%! Захисний 
ефект, до 14%, 
спостер і гався 
також у разі 

споживання кави без кофеїну.
Кава містить певні хімічні 

речовини, які чинять антиок-
сидантну, антиканцерогенну, 
протизапальну дії. Саме цим 
вчені і пояснюють менший 
відсоток хронічних і онколо-
гічних захворювань печінки у 
кавоманів.

SCA обіцяє революцію в кавовій індустрії
Аñîц³àц³ÿ Спåш³àë³ò³ Êàâè (SCA) ³ Цåнòð êàâîâèх äîñë³äæåнь Êàë³фîðн³йñьêîãî 
ун³âåðñèòåòу â Дåйâ³ñ³ (UC Davis) ðîзпîчàëè äâîð³чнèй пðîåêò з äîñë³äæåннÿ 
îñнîâнèх пðèнцèп³â зàâàðюâàннÿ êàâè.

Його мета – переоцінка іс-
нуючих наукових гіпотез, пере-
вірка та створення інструментів 
вимірювання та контролю, ви-
вчення органолептичних даних 
та аналіз споживчої поведінки – 
все, що є основою існуючих 
принципів заварювання кави, 
якими користується індустрія. 
Фінансування проекту по-
вністю візьме на себе одна з 
компаній-виробників побутової 
техніки.

У своїй заяві представники 
SCA відзначили, що всі важли-
ві посібники та документи, що 
стосуються заварювання кави – 
хоча періодично і оновлюва-
лися і доповнювалися – були 
розроблені на основі дослі-
джень професора Еарла Лок-
харта, проведених в 1950-х 
роках. Нові дослідження здій-

снюватимуть під керівництвом 
Вільяма Рістенпарта і Жана 
Хав'єра Гінара, вчених, які роз-
робили курс по каву в US Davis 
і взяли участь в створенні Кола 
кавових смаків 
(Coffee Taster's 
Flavor Wheel).

За словами Ві-
льяма Рістенпар-
та, дослідницька 
група планує зро-
бити таку ж рево-
люцію у кавовій 
індустрії, як і у 
виноробстві та пи-
воварінні. Нау кові 
роботи UC Davis 
раніше удоскона-
лили розуміння 
процесів вироб-
ництва і дали нові 
можливості для 

розвитку цих індустрій, тож 
найближчим часом звичне 
розуміння приготування та 
дегустації кави може значно 
змінитись.

Ціни на зелену каву Стрімко 
знижуютьСя

International Coffee Organization (ICO) пðîãнîзує â 
нàйбëèæчîìу ìàйбуòньîìу знèæåннÿ ц³н нà àðàб³êу 
³ ðîбуñòу.

В останній доповіді ICO за-
значає: Уганда, Індонезія, Гон-
дурас, Індія і Перу, що забез-
печують майже чверть світового 
експорту кави, значно підвищи-
ли обсяг відвантажень в перші 
місяці кавового року 2016/2017. 
З березня показники цін продо-
вжують знижуватися і вже впали 
на 2,6%, в порівнянні з лютим.

Групові показники цін по-
казують неоднозначну карти-
ну: ICO відзначає зниження цін 
на колумбійську і бразильську 
арабіку, водночас ціни на ро-
бусту залишаються стабільни-
ми протягом декількох місяців. 
Збільшення поставок із решти 
запасів, незважаючи на неве-
ликі врожаї робусти в Бразилії 
та В'єтнамі, дуже вплинуло на 
падіння цін у березні.

Раніше високі світові ціни 
на робусту, стабільно вище 100 
центів за фунт, починаючи з 

жовтня 2016 року, привели до 
збільшення експорту з В'єтнаму, 
що й компенсувало труднощі з 
поставками з Бразилії. За перші 
п'ять місяців сезону 2016/2017 
В'єтнам відвантажив 10,18 млн 
мішків, на 11,5% більше в по-
рівнянні з тим же періодом у ми-
нулому сезоні.

Прогнози щодо запасів ара-
біки більш позитивні. Виробни-
цтво і експорт продовжує наро-
щувати Колумбія. А в Гондурасі 
експорт арабіки збільшився на 
35,6%, в порівнянні з сезоном 
2015/2016. Як результат запа-
си на Нью-Йоркському і Лон-
донському ф'ючерсних ринках 
зросли відповідно на 2,4% і 
1,9%. Одночасно продовжують 
рости запаси в країнах-спожи-
вачах. Наприклад, в лютому, 
запаси кави в США досягли  
6,45 мілн мішків – це найвищий 
показник з травня 2003 року.

Що нового?

Плантації

еСпреСо заміСть маСла? 
В³äòåпåð êàâу åñпðåñî ìîæнà нàìàñòèòè нà хë³б, 
êðуàñàн чè пåчèâî, àбî æ пðîñòî їñòè ëîæêîю з 
бàнêè!

Еспресо-спред уже випус-
кали в Японії як лімітований 
продукт до ювілею однієї з 
найбільших кавових компанії. 
Тепер цю ініціативу підхопи-
ли і на туманному Альбіоні. 
На Британському тижні кави 

презентували кавову пасту із 
арабіки темного обсмаження, 
масла, цукру і вершків.

Виробник стверджує, що 
еспресо-спред чудово поєд-
нується із хрустким тостом чи 
свіжою випічкою й може ста-

ти як доповненням сніданку, 
так і альтернативою гарячому 
горнятку кави. Текстура каво-
вої пасти шовковиста та м’яка, 
схожа на арахісове масло. І 
хоча чорний колір може зда-
тися не дуже привабливим, це 
компенсується смаком. Про-
дукт швидше нагадує горіхо-
во-шоколадний крем, а ніж 
міцне еспресо.

Глобальне потепління може знищити каву
Вчåн³ п³äòâåðäèëè, щî нàâ³òь 
êîðîòêîчàñнå п³äнÿòòÿ òåìпåðàòуðè 
ìîæå âбèòè âåñь âðîæàй зåðнà!

Останнє дослідження Коледжу лісового гос-
подарства Державного університету штату Оре-
гон виявило, що кавові дерева, котрі відчули 
вплив температури вище +48,8°C протягом хоча 
б 45 хвилин, можуть назавжди втратити здат-
ність утворювати квіти і ягоди.

Метою дослідження було виявлення 
взаємозв’язку між віком листя і тривалістю спе-
ки, чинниками впливу на стійкість дерева Coffea 

Arabica до теплового стресу. Дерева арабіки 
різного віку піддавали термічній обробці, що 
підвищувала температуру листя до +48,8°C на 
45 або 90 хвилин. Виявилось, що молоде листя 
повільніше відновлюється після теплового стре-
су, та жодна з піддослідних рослин більше не 
змогла плодоносити.

Це дослідження – заклик до термінових за-
ходів щодо передбачення змін клімату. Адже 
доки середня температура навколишнього се-
редовища повільно й впевнено зростатиме, ви-
робництво кави неминуче залишається під за-
грозою.

Новини здоров'я

найміЦніша кава в Світі – Black InsomnIa
У США â пðîäàæ³ з’ÿâèëàñь êàâà ³з ðåêîðäнèì 
âì³ñòîì êîфåїну – у ãîðнÿò³ нàпîю 702 ìã 
òîн³зуючîї ðåчîâèнè!

Назва нового продукту пере-
кладається як “чорне безсоння” 
й вона невипадкова – каву по-
зиціонують як найміцнішу в світі. 
У минулому році революційний 
продукт дебютував в Кейптауні, 
ПАР, а тепер надійшов у продаж 
в США. Новинка продається на 
офіційному сайті за ціною від 
15 доларів за упаковку. Засну-
ти після такого напою дійсно не 
вдасться, оскільки він містить 
рекордну кількість кофеїну – в 
355-грамовій порції 702 мг ко-

феїну, що майже вдвічі більше 
за рекомендовану добову норму 
в 400 мг.

Такої міцності вдалося досяг-
ти без штучного додавання сти-
муляторів, напій містить лише 
натуральні зерна. За словами 
виробника надміцна кава має 
м'який горіховий смак і приєм-
ний аромат, без зайвої кислоти 
і перепаленого запаху. Охрес-
тивши свій товар найміцнішим в 
світі, його творець Шон Кріста-
фор підтвердив розрекламова-

ні властивості “Black Insomnia” 
результатами досліджень, зроб-
лених у одній з швейцарських 
лабораторій.



World Coffee Research вирощує кавові 
дерева за низьких температур

Абè зàäîâîëьнèòè пîñò³йнî зðîñòàючèй пîпèò нà êàâу, 
нåîбх³äнî äî 2050 ðîêу зб³ëьшèòè âèðîбнèцòâî зåðнà хîчà б 
нà 50%. Фàêòèчнî, êàâîâ³й ³нäуñòð³ї пîòð³бн³ ðîñëèнè, зäàòн³ 
àäàпòуâàòèñÿ äî зì³н нàâêîëèшньîãî ñåðåäîâèщà.

За оцінками World 
Coffee Research кіль-
кість земель, придат-
них для вирощування 
арабіки, до 2050 року 
скоротиться удві-
чі через підвищення 
температури і засух. 
Грибкове захворю-
вання листкова іржа, 
що вражає і арабіку, і 
робусту, також руйнує 
індустрію. Через епі-
демії впродовж 2011-
2016 років “втрачено” 
18,2 млн. мішків кави.

Зараз дослід-
ники World Coffee 
Research активно зай-
маються селекцією 
кавових дерев, які 
змогли б вижити в мінливому кліма-
ті. Глобальне потепління означає, що 
придатними для кавових плантацій за-
лишаються місцевості з низькими тем-
пературами або великі висоти. Один з 
останніх експериментів World Coffee 
Research – вирощування кавових де-
рев в умовах низьких температур. Спе-
ціалісти відібрали 30 різновидів з 20 
країн і помістили саджанці в контр-
ольоване середовище, де температура 

опускалась до 2 оС. Експеримент ви-
тримали сім різновидів. Надалі їх ви-
рощуватимуть за тих же температур, 
але в польових умовах. Тож дерева по-
винні проявити стійкість не тільки до 
низьких температур, а й до листової 
іржі. Це ще більш складне завдання, 
оскільки навіть стійкі до листової іржі 
різновиди, виведені в період з 1950 по 
1990 роки, зараз починають втрачати 
свої властивості.
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замбія збільшує 
виробниЦтво кави
У ñåзîн³ 2017/2018 
âèðîбнèцòâî êàâè â Зàìб³ї 
äîñÿãнå 2300 òîнн, щî 
ìàйæå âäâ³ч³ б³ëьшå, н³æ â 
ìèнуëîìу ðîц³.

Представник Zambia Coffee 
Growers Association (ZCGA) Джозеф 
Тагума передбачає, що основний при-
ріст очікується в Північній провінції. 
При середній ринковій вартості 1 102 
долара за тонну потенційний прибу-
ток складе близько 2,5 млн доларів. 
35% від загального обсягу врожаю 
фермери можуть пропонувати як каву 
категорії Specialty.

Водночас, кавовий сектор вима-
гає довгострокового фінансування, 
щоб повністю використовувати вели-
чезний потенціал кави як експортно-
го продукту. Крім нестачі інвестицій, 
зростанню виробництва кави в Замбії 
перешкоджають брак дослідних про-
грам та мала популярність місцевої 
кави на світовому ринку. Щоб забез-
печити розвиток індустрії, треба роз-
робити державні програми підтримки 
фермерів, в тому числі фінансові, 
надати доступ до сучасних техноло-
гій ведення сільського господарства 
і просувати каву з Замбії як торгову 
марку на ринку.

арабіка лемпіра 
втратила СтійкіСть 

до кавової іржі

Нàуêîâî-äîñë³äнèй цåнòð 
World Coffee Research 
п³äòâåðäèâ, щî ã³бðèä 
àðàб³êè ëåìп³ðà, пîâñюäнî 
âèñàäæåнèй â Ãîнäуðàñ³, 
б³ëьшå нå ñò³йêèй äî  
êàâîâîї ³ðæ³.

Перші повідомлення про кавову 
іржу на гібриді лемпіра Національний 
інститут кави Гондурасу IHCAFE отри-
мав ще в січні 2017 року. Тоді ж ви-
сунули гіпотезу, що грибок виявлено 
на іншому вразливу різновиді каво-
вих дерев. Спеціалісти World Coffee 
Research провели генетичну експерти-
зу зразків листя з зараженої ділянки 
і з материнської рослини. Тести під-
твердили вразливість лемпіри.

Уже в квітні зараженими були 
6% від загальної кількості плантацій, 
в травні ураження зросло до 18%. 
IHCAFE попереджає фермерів про 
подальше поширення захворювання 
після початку сезону дощів. World 
Coffee Research не може пояснити 
чому гібрид втратив стійкість до гриб-
ка. Одна з можливих причин – його 
мутація, друга – новий штам, завезе-
ний з іншої країни.

Статистика

Плантації

Емоційні характЕристики кави:  
а що ви відчуваєтЕ?

Êàâà ìîæå буòè 
фðуêòîâîю, пðÿнîю, 
àбî нàâ³òь òðàâ’ÿнèñòîю 
чè ãîñòðîю нà ñìàê. 
Зã³äнî Êîëà ñìàê³â êàâè, 
îнîâëåнîãî ìèнуëîãî 
ðîêу SCA, ³ñнує 110 
хàðàêòåðèñòèê! Тà й 
цьîãî зàìàëî, щîб 
îпèñàòè уñ³ âðàæåннÿ â³ä 
âèпèòîãî ãîðнÿòêà êàâè. 
Сòâîðèòè “Еìîц³йнèй 
ñëîâнèê êàâè” âзÿëèñь 
бðàзèëьц³.

Дослідження емоційного 
сприйняття харчових продук-
тів надважливі першочергово 
для маркетингу і розробки 
нових продуктів. Адже зараз 
культура споживання кави 
суттєво змінюється і люди 
використовують більш емо-
ційний підхід до обрання про-
дукту. Прив’язка емоцій до 
досвіду споживання товарів – 
актуальний напрямок розви-
тку сучасної органолептики.

У дослідженні під керівни-
цтвом Емілії Рікардо споживачі порівню-
вали враження від семи зразків кави, в 
тому числі традиційної, поліпшеного типу 
та гурме. Були протестовані кілька зраз-
ків кави місцевих виробників. На першому 
етапі для отримання смакових профілів 
проводилася якісна оцінка зразків. Далі 

60 волонтерів куштували кожен зразок та 
описували свій емоційний стан.

Згодом терміни згрупували у список з 
26 слів (наприклад, прокинувшись, щас-
ливий, задоволений, товариський, роз-
слаблений). Ще десять термінів були 
включені з інших досліджень, раніше 
проведених у США в цій галузі (серед 

них: винний, відразливий, на-
бридливий тощо).

Далі за списком провели 
опитування 124 споживачів 
віком 20-49 років. Вони від-
значали перелічені у списку 
емоційні стани при споживанні 
кожного зі зразків кави. Отри-
мані результати дозволили 
виділити три типи споживчої 
поведінки в фокус-групі: лю-
бителі міцного напою, при-
хильники легкого та середньо-
го обсмажування, гурмани.

Опитані в основному вико-
ристовували терміни, пов’язані 
з енергійністю і добрим само-
почуттям, наприклад: зігріва-
юча, стимулююча, бадьорить, 
задоволення, добре. Здебіль-
шого, каву преміум сегменту 
високо оцінили особи до 29 
років (80% групи). Старше 
покоління віддало перевагу 
більш “традиційній” каві, що 
нагадувала їм про молодість. 
Вони вживали такі терміни як 
ностальгія і Saudade (близьке 
за значенням до туги).

Незважаючи на важливість 
розуміння емоцій для індустрії 

їжі, дуже мало відомо про те, з якими 
емоційними станами асоціюються різні 
продукти у споживачів. Проведене до-
слідження показало, що опис емоцій 
може виділити різні групи споживачів 
за їхнім смаковим досвідом.

За матеріалами sprudge.com

Куба відновлює 
кавові плантації

М³н³ñòåðñòâî ñ³ëьñьêîãî 
ãîñпîäàðñòâà Êубè ìàє нà 
ìåò³ зб³ëьшèòè âèðîбнèцòâî 
êàâè â êðàїн³. Рåàë³зîâàнà 
äîâãîñòðîêîâà пðîãðàìà 
â³äнîâëåннÿ òà ðîзâèòêу 
êàâîâèх пëàнòàц³й âæå äàëà 
пðèð³ñò уðîæàїâ â ñх³äн³й 
пðîâ³нц³ї.

До 2020 року Куба планує виро-
бляти 20 тисяч тонн зерна на екс-
порт. Уже висаджено 167 тисяч 
гектарів кавових вишень, що втричі 
більше, ніж розмір плодоносних ка-
вових плантацій на Кубі сьогодні. 
Використовуючи досвід В’єтнаму в 
вирощуванні кави, вдалося збіль-
шити врожаї в муніципалітетах Буей 
Арріба і Терсеро Френте. Водночас, 
частина плантацій в Гуантанамо ще 
не відновилася після урагану Метью, 
який пройшов над провінцією в жов-
тні 2016 року. У підсумку, в регіоні 
зібрали на 461 тонну кави менше, 
ніж прогнозувалося.
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Кавові мандри 
Колумбією

У êîæнîãî з нàñ ñâîÿ уëюбëåнà êàâà: âëàñнèй 
ðåцåпò, ñпîñ³б пðèãîòуâàннÿ òà ³äåàëьнèй ñîðò. 
Оäнàê, â ñâ³ò³ нàпîїâ є ñâîї âèзнàн³ ë³äåðè, 
åòàëîнè ³ зðàзêè ñìàê³â. Êîëуìб³йñьêà êàâà – 
îäнà з òàêèх. Пåðåêîнàòèñь у її äîñêîнàëîñò³ 
ìîæнà ñêушòуâàâшè Аðàб³êу Êîëуìб³ÿ Excelso, 
пîñìàæåну â зåðнàх, â³ä ТМ “Ãàëêà”.

Вона настільки популярна, 
що в 2007 році було зареєстро-
вано торгову марку “Колумбій-
ська кава”, яка застосовується 
тільки до зерна, вирощеного 
на території країни. Регіон ка-
вових плантацій Колумбії відне-
сений до культурної спадщини 
ЮНЕСКО! Чим же така унікаль-
на ця кава?

трохи історії
Каву у Колумбії вирощують 

лише з XVII століття, саме тоді 
зустрічаються перші письмо-
ві згадки про кавові дерева в 
цій місцевості. На початку на-
ступного століття монахи-єзуїти 
описали власні невеликі кавові 
сади. Та рушієм розвитку по-
служила популярність серед 
місцевої знаті… Крупні планта-
ції дерев висадили на початку 
XIX століття поблизу столиці 
держави – Боготи. Зрозумівши, 
що на любові до напою можна 
непогано заробити, вельможі 
почали розширювати їх площі і 
в інших регіонах країни.

Уже в 1810 році кава по-
всюдно з’явилась у продажу. 
Перше комерційне підпри-
ємство вивозило за кордон 
близько 2,5 тисячі мішків зерна 
щороку. А 1857 року в сіль-
ському господарстві Колумбії 
відбулися великі зміни, що іще 
примножили площу кавових на-
саджень. З цього часу Колум-
бія перетворилася в одного з 
найбільших експортерів, лише 
трохи поступаючись Бразилії. 
Зараз же, завдяки феноме-
нальним темпам розвитку ка-
вового виробництва у В’єтнамі, 
Колумбія перемістилася на тре-
тє місце. Однак зберегла за со-
бою другу позицію в рейтингу 

виробників та експортерів ара-
біки. Нинішня площа плантацій 
в Колумбії – близько 900 тисяч 
гектарів.

еталон якості
Традиційно каву тут виро-

щують у сімейних господар-
ствах, площею до двох гек-
тарів. Часто одні і ті ж люди 
роками збирають і обробляють 
урожай, що й позначається на 
якості зерна. Майже полови-

на колумбійців зайняті виро-
щуванням, транспортуванням 
і упакуванням кавового зерна. 
Процвітанню бізнесу сприяють 
кліматичні умови, оптимальна 
комбінація тепла, вологи і со-
нячного світла. Ґрунт гірських 
схилів містить чимало корисних 
речовин, тож фермери не вико-
ристовують добрив. А вдосталь 
тропічних дощів забезпечують 
регулярний щедрий врожай.

Колумбійська кава заслу-
жено стала еталоном якості. 
Статус “географічно захищеної 
назви” доводить особливе зна-
чення мікроклімату, характеру 
ґрунту і розташування планта-
цій. Справді якісне та ідеальне 
зерно зростає на висоті 1200-

1800 метрів над рівнем моря. 
Саме такими і є колумбійські 
сорти. Ще одна особливість 
Колумбії – кавові дерева час-
то ростуть в тіні більш високих 
побратимів, що прикривають 
дозрілі плоди від прямого со-
нячного проміння. Це позитив-
но впливає на смак зерна, на-
даючи йому саме тієї м’якості, 
яку так цінують любителі доб-
рої кави.

Величезна популярність ко-
лумбійського зерна пов’язана 
і з суворим контролем якості, 
який здійснює Національна Фе-
дерація Кави Колумбії, засно-
вана ще 1927 року. Її інспек-
тори ретельно контролюють 
ферми та кожного виробника 
кави. Перевіряють умови виро-
щування дерев, процес збору 
плодів, рівномірність сушіння 
та правильність обробки. Вони 
ж стежать аби зерна відпові-
дали якісним стандартам для 
свого сорту. Тільки після бага-
торазових перевірок каву упа-
ковують, присвоюють їй торго-
вий знак “Колумбійська кава” і 
передають на експорт.

унікальність 
смаку

Надпопулярною в світі є 
Колумбія Excelso – суміш від-
бірної арабіки, що достойна 
найкращих відгуків. Вона сма-
кує і самостійно, і в поєднанні 
з іншими сортами. Достатньо 
одного разу скуштувати й Ко-
лумбія Excelso на завжди за-
лишиться теплим спогадом 
про особливу каву. Придбати 
це зерно можна у фірмових 
крамничках “Галка-Маркет” 
або у інтернет-магазині galca-
shop.com.ua.

Колумбійська кава непо-
вторна – з легкою приємною 
кислинкою і заворожуюче 
ароматна. М’яка й складна, з 
чистим яскравим смаком і на-
сиченим запахом. Тож така 

величезна кількість її шану-
вальників – не випадковість. 
Багатий збалансований смак 
відрізняється виразним винним 
акцентом. Найбільш точно її 
можна охарактеризувати сло-
вом “шовковиста”. Колумбія 
Excelso дуже делікатна, але 
має середню міцність. Гурмани 
відчувають у ній ноти кориці і 
мигдалю, у післясмаку – легку 
фруктову кислинку, в ароматі – 
шоколадно-горіхову пряність.

парк насіональ
В регіоні Кальдас, поруч із 

містом Арменія, розкинувся 
унікальний Parque Nacional del 
Cafe. Раніше тут функціонувала 
плантація, та тепер приїжджа-
ють мандрівники, котрі бажа-
ють ближче познайомитися з 
виробництвом кави. Колишній 
маєток Гасієнда став офісом 
“Парку Насьональ дель Кафе”, 
довкола котрого ростуть різ-
номанітні види кавових дерев, 
утворюючи немов ботанічний 
сад. У парку можна побачити 
як визрівають плоди та обро-
бляють врожай. Тут діє Му-
зей кави, багато і атракціонів, 
скульптур та зон відпочинку, 
відтворено модель традиційно-
го індійського поселення. Що-
року в червні у парку органі-
зовують фестиваль, обирають 
Королеву кави і влаштовують 
парад “Віллісів” – цей різновид 
позашляховика історично став 
улюбленою моделлю колумбій-
ських плантаторів і своєрідним 
символом кавової індустрії.

Нàñèчåнèй òà нåпîâòîðнèй àðîìàò ëàâàнäè äèâîâèæнî âäàëî äîпîâнює 
âåðшêîâу êàâу, нàäàючè нîâîї ãëèбèнè ³ ñâ³æîñò³.

На 2 порції: пригоршня кави в зер-
нах “Арабіка” від ТМ “Галка” або 3 ч. л. 
кави меленої “Еспрессо Преміум”, склян-
ка води, 1-1,5 скл. нежирного молока, 1- 
1,5 ч. л. висушених квітів лаванди.

Молоко влити у невеличку каструлю, вси-
пати сушені квіти лаванди і прогрівати на 
найменшому вогні (суміш не повинна заки-
піти). Вимкнути підігрів та залишити молоко 

на плиті іще на 7-10 хвилин для настою-
вання. Приготувати 4 порції еспресо у ка-
вомашині або зварити звичну каву у джезві, 
розлити її у два горнята. Тепле молоко про-
цідити крізь ситечко або паперовий фільтр, 
збити у піну за допомогою френч-пресу та 
влити у каву. Подавати лате із цукром чи 
солодощами. Прикрасити сушеними квітами 
лаванди.

ЛаваНдове Лате


