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 ²íôîðìíîâèíè

МІНІСТЕРСТВО С/Г БРАЗИЛІЇ 
РОБИТЬ КРЕДИТУВАННЯ КАВОВОГО 

РИНКУ ЩЕ БІЛЬШ ДОСТУПНИМ
Äîñ³, óðÿä êðà¿íè ïðîïîíóâàâ ôåðìåðàì ïîçèêó 

ç íèçüêîþ â³äñîòêîâîþ ñòàâêîþ ó ðîçì³ð³ BRL1.03 
ìëí. ($812 ìëí.) ó ñåçîí³ 2008/09. Ãðîø³ íàäõîäÿòü 
ç ôîíäó Funcafe òà ùîðîêó ïåðåðîçïîä³ëÿþòüñÿ ó 
ãàëóç³. Öüîãî ðîêó çàãàëüíèé ïîêàçíèê, ïðèçíà÷å-
íèé äëÿ ôåðìåð³â, ñòàíîâèâ BRL2.16 ìëðä., ç ÿêèõ 
BRL496 ìëí. – äëÿ ô³íàíñóâàííÿ çáîðó âðîæàþ, 
BRL898 ìëí.- äëÿ êðåäèòóâàííÿ, BRL313 ìëí. – äëÿ 
çàêóï³âë³ ñïîæèâà÷àìè òà BRL1.03 ìëí. – äëÿ çà-
ãàëüíèõ âèòðàò (îïëàòà ïðàö³ òà çàêóï³âëÿ äîáðèâ 
äëÿ âðîæàþ òîùî).

УРЯД КЕНІЇ ВИДІЛЯЄ КАВОВИМ 
ПЛАНТАТОРАМ $4 МЛН.

Óðÿä ïîâ³äîìèâ, ùî ÷åðåç Êàâîâå â³äîìñòâî 
Êåí³¿ ïëàíòàòîðàì íàäàíî ó êîðèñòóâàííÿ KES260 
ìëí. ($3.98 ìëí.). Ç-ïîì³æ òðóäíîù³â, ùî ìàëè 
ì³ñöå â åêîíîì³ö³ ñõ³äíîãî ðåã³îíó Àôðèêè, ñïîñòå-
ð³ãàëàñü âåëèêà çàáîðãîâàí³ñòü. Ì³í³ñòð ñ³ëüñüêîãî 
ãîñïîäàðñòâà Â³ëüÿì Ðóòî ïîâ³äîìèâ, ùî Â³äîìñòâî 
òà óðÿä ïëàíóâàëè ïîêðèòè âèòðàòè íà äîáðèâà äëÿ 
ôåðìåðñüêèõ óã³äü, ð³÷íèé äîõ³ä ÿêèõ ñòàíîâèòü 
íå ìåíøå KES18 ìëí. Âåëèñÿ òàêîæ ïåðåãîâîðè ç 
Äåðæàâíîþ ñêàðáíèöåþ ùîäî âèõîäó íà ïîçíà÷êó 
KES7.2 ìëðä., ÿêó áóäå çàïëàíîâàíî óðÿäîì. Ïðî-
åêò òàêèé: 60% óñ³õ âèòðàò ñïëà÷óâàòèìóòü ôåðìå-
ðè, à 40% – óðÿä.

ПІДВИЩЕННЯ ЦІН 
НА ТРАНСПОРТНІ ПЕРЕВЕЗЕННЯ 

В УГАНДІ
Êîìïàí³ÿ Kyagalanyi Coffee Ltd., ïðîâ³äíèé åêñ-

ïîðòåð êàâè ïîâ³äîìèëà, ùî ï³äâèùåííÿ ö³í íà 
òðàíñïîðòí³ ïåðåâåçåííÿ ñóòòºâî çá³ëüøàòü ïîòî÷-
í³ âèäàòêè. Ïîïåðåäíüî êîìïàí³ÿ Rift Valley Railway 
(RVA), ùî çä³éñíþº çàë³çíè÷í³ ïåðåâåçåííÿ, ï³äíÿ-
ëà ö³íó íà ìàðøðóò³ Êàìïàëà äî êåí³éñüêîãî ïîðòó 
Ìîìáàñè íà 14,5%, ïîñèëàþ÷èñü íà çäîðîæ÷àííÿ 
ïàëüíîãî òà ñòàë³. Çã³äíî ç (RVA), ïåðåâåçåííÿ îä-
íîãî êîíòåéíåðà ç Êàìïàëè äî Ìîìáàñè äîñÿãëî 
$1,612, ùî âèùå çà ïîïåðåäí³é ïîêàçíèê $1,408. 
Óãàíäà åêñïîðòóº áëèçüêî 8,500 60-êã ì³øê³â ùî-
äíÿ ÷åðåç ïîðò Ìîìáàñà, êîðèñòóþ÷èñü ïîñëóãàìè 
(RVA). Öåé ìàðøðóò º òàêîæ îñíîâíèì ïðè ïåðå-
âåçåíí³ ïàëüíîãî äî Óãàíäè. Ïðåäñòàâíèêè êîìïàí³¿ 
Kyagalanyi äîäàëè, ùî ï³äâèùåííÿ ö³íè íà ïåðå-
ðîáëåíó êàâó º ðåçóëüòàòîì íåñòà÷³ ïîòóæíîñòåé 
ó êðà¿í³. Óãàíäà ïîñ³äàº äðóãå ì³ñöå çà ïîñòàâêàìè 
êàâè ï³ñëÿ Åô³îï³¿. ¯¿ âèðîáíèöòâî ñòàíîâèòü 3 ìëí. 
ì³øê³â êàâè (ñåçîí 2007/08), ùî âèùå çà ìèíóëî-
ð³÷íèé ïîêàçíèê 2,7 ìëí.

ДОДАТКОВЕ МИТО СПЛАЧУЮТЬ 
КАВОВІ ФЕРМЕРИ 

ІЗ ПАПУА НОВОЇ ГВІНЕЇ
Íåñòà÷à ô³íàíñîâî¿ ï³äòðèìêè ç áîêó äåðæàâ-

íîãî áþäæåòó çìóøóº êàâîâèõ ôåðìåð³â êðà¿íè 
ñïëà÷óâàòè á³ëüøå ìèòî, ùîá ô³íàíñóâàòè êàâîâ³ 
äîñë³äæåííÿ ³ ðîçøèðåííÿ òåðèòîð³é, – ïîâ³äîìëÿº 
ì³ñöåâà ïðåñà. Öå ñòàëîñÿ âñë³ä çà ðîçì³ùåííÿì 
ëèøå 1 ìëí. ê³í ($ 1 = 3. 1506 ê³í) äëÿ äîñë³äæåííÿ 
³ ðîçøèðåííÿ ïîñëóã Êîðïîðàö³¿ êàâîâî¿ ïðîìèñëî-
âîñò³. Ïîâ³äîìëÿºòüñÿ òàêîæ, ùî áàãàòî æèòåë³â Ïà-
ïóà Íîâî¿ Ãâ³íå¿, îñîáëèâî ó âèñîêîã³ðíîìó ðàéîí³, 
áóëè çàëó÷åí³ äî âèðîùóâàííÿ êàâè. Â³äòàê ïðèáó-
òîê êðà¿íè ñòàíîâèâ áëèçüêî 300 ìëí. ê³í. Îñê³ëüêè 
êàâîâå çåðíî ³ç Ïàïóà Íîâî¿ Ãâ³íå¿ º âðîæàºì ñòðà-
òåã³÷íîãî çíà÷åííÿ, äî ïðàö³ íà êàâîâèõ ïëàíòàö³ÿõ 
çàëó÷àºòüñÿ ùîðàçó ïðèáëèçíî 50% âñüîãî íàñå-
ëåííÿ êðà¿íè. À íàö³îíàëüíèé áþäæåò òàêîæ ìàº 
âíåñòè ñâîþ ÷àñòêó ó öþ òèòàí³÷íó ðîáîòó.
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 Ìèñòåöòâî Êàâè

Ãëîáàëüíå âè-
ðîáíèöòâî êàâè â 
2008/09 ðîö³, ÿê 
î÷³êóºòüñÿ, ñÿã-
íå ïðèáëèçíî 131 
ìëí. 60-êã ì³øê³â. 
Ïðî öå ïîâ³äîìèâ 
âèêîíàâ÷èé äèðåê-
òîð Ì³æíàðîäíî¿ 
Îðãàí³çàö³¿ Êàâè 

(²ÑÎ) Íåñòîð Îñî-
ðèî. Òàêà îö³íêà íà 
2,3% âèùå çà ïðî-
ãíîç, ÿêèé ïîäà-
âàâñÿ ðàí³øå.

“ß ïåðåãëÿíóâ 
ñâîþ îö³íêó ñâ³òî-
âîãî âèðîáíèöòâà íà 
âðîæàé 2008/09 ðîêó 
ó çâ’ÿçêó ³ç ñâ³æèì 

ïðîãíîçîì óðîæàþ â 
Áðàçèë³¿, ùî íåäàâ-
íî íàä³éøîâ, à òàêîæ 
³ç äåÿêèìè ³íøèìè 
ôàêòîðàìè”, – êàæå 
Íåñòîð Îñîðèî.

Ðàí³øå Ì³í³ñ-
òåðñòâî ñ³ëüñüêîãî 
ãîñïîäàðñòâà Áðà-
çèë³¿ ïîâ³äîìèëî ïðî 

ìîæëèâå çá³ëüøåííÿ 
âèðîáíèöòâà ç 45,5 
ìëí. ì³øê³â äî 45,85. 
Äåòàëüíî¿ ³íôîðìàö³¿ 
ïðî ³íø³ ïðè÷èíè, ùî 
âèêëèêàëè ïðåãëÿä 
ïðîãíîçó ñâ³òîâîãî 
âèðîáíèöòâà êàâè, íå 
íàâîäèòüñÿ.

Africa.reuters.com

 Ïðîãíîçè ²ÑÎ

До прогнозу світового виробництва 
на врожай кави 2008/09 року внесено зміни

Щороку зростає і кількість 
кав’ярень. У Львові, а також у 
Києві та містах-мільйонниках їх 
скоро стане більше, ніж аптек і 
банків. Звичка заливати в себе 
півлітрову чашку розчинної 
«бадьорості» вважається тепер 
абсурдною, адже в меню сучас-
них кав’ярень знайдеться що-
найменше 20 сортів і видів по-
пулярного напою. Більше того, 
«ідеальна кава», яку традиційно 
готують із зерен стовідсоткової 
арабіки, також має численні 
смакові та ароматичні варіації. 
Наприклад, найсмачніша буде 
та, яку готують не з одного сор-
ту, вирощеного десь у Колумбії, 

а з 2-10 сортів, змішаних у від-
повідних пропорціях. Ці суміші 
(бленди) мають усі відтінки бра-
зильської, кенійської, мексикан-
ської, панамської, ефіопської 
та інших сортів арабіки, що 
ростуть у різних кліматичних 
умовах, тому в чашці й опиня-
ється справжня духмяна кавова 
феєрія.

Способи приготування на-
туральної кави – окрема наука. 
В Італії, де щоденно випивають 
близько 90 млн філіжанок кави, 
навіть є окремий факультет при 
Неаполітанському університе-
ті, де вивчають... як готувати 
еспрессо і, відповідно, всі похід-

У приготуванні кави 
деталі теж мають вирішальне значення

ні від нього напої – капуччіно, 
макіатто, мокко, латте тощо.

У нас, в Україні, еспрессо 
стає дедалі популярнішим, ви-
тісняючи американо та каву по-
турецьки. Всі професійні барис-
та знають як молитву єдиний 
у світі стандарт приготування 
еспрессо: 7 г щойно змеленої 
кави закладають відповідним 
рухом у холдер, крізь який про-
тікає нагріта до 88-92°С вода під 
дуже високим тиском 9 бар (для 
порівняння: автомобільні по-
кришки мають лише 2 бар.). Усе 
це робиться за 25 сек. – недарма 
«еспрессо» з італійської пере-
кладається як «швидко зробле-
ний для вас». Якщо хоч якогось 
пункту не дотриматися (не-
правильна температура, менше 
кави, занадто сильний тиск на 
холдер), ідеального напою вже 
не вийде. Відповідно, не вдасть-
ся зробити якісне капуччіно чи 
латте, хоч би як не вливати туди 
підготовлене молоко.

Об’єм чашки для еспрессо 
(правильної форми і обов’яз-
ково товстостінної), за всіма 
правилами, не має перевищу-
вати 60 мл, а справжньої кави 
еспрессо в ній може бути не 
більше 35 мл. Причому обов’яз-

ково зі стійкою пінкою, не білою 
(це свідчить, що кава недоваре-
на) і не чорною (переварена), а 
горіхового кольору з червонува-
тим відтінком. У «правильного» 
еспрессо пінка «тигрова». А піс-
ля останнього ковтка відчува-
ється не виражена кислинка або 
гірчинка, а приємний присмак 
– шоколадний, цитрусовий чи 
горіховий, залежно від суміші.

Для капуччіно використо-
вують чашки об’ємом 160-180 
мл. Смак збалансований, тобто 
повинні відчуватися присмаки і 
кави, і молока. Для напою з ро-
бусти, якій характерні гіркува-
ті нотки, жирність молока має 
бути вищою, для арабіки, навпа-
ки, меншою, інакше загубиться 
смак кави. Kpiм того, пінку не 
можна викладати ложкою у ве-
лику «гору», як це досі роблятьу 
деяких кав’ярнях, і не повинна 
містити великі міхурі – кавовий 
«капюшон» має бути однорідної 
структури з глянцем.

Ці деталі приготування та 
сервірування мають вирішаль-
не значення, бо завдяки їм укра-
їнські кавомани отримують ту 
саму «ідеальну чашку» кави, на 
яку так довго сподівалися.

ARS.

Якість кави в українських спеціалізованих закладах з кож-
ним роком зростає. Тут важлива не лише якість кавового зерна 
(в цілому, в Україні ситуація дуже позитивна), а і якість приго-
тування цих зерен у самих закладах, що забезпечує не менш ніж 
дві третини успіху. Завдяки техніці приготування можна зва-
рити пристойний напій навіть із посереднього зерна і, навпа-
ки, «убити» найкращий сорт кави. Втім, дедалі більше бариста 
починають «відточувати» еспрессо, наливаючи вже класичні 30 
мл, а не повну чашку, як три-чотири роки тому.
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 ПЕРУ 
СПОДІВАЄТЬСЯ НА НОВІ РИНКИ 

ЗБУТУ СВОЄЇ КАВОПРОДУКЦІЇ 
Ïåðóàíñüêà ïàëàòà êàâè ñòâåðäæóº, ùî âèðîá-

íèöòâî â êðà¿í³ ìîæå äîñÿãíóòè 5.37 ìëí. ì³øê³â äî 
2015 ðîêó ÷åðåç äîñòàòíþ ê³ëüê³ñòü îáðîáëåíî¿, áà-
ãàòî¿ íà ïîæèâí³ ðå÷îâèíè çåìë³ â êàâîâîìó ïîÿñ³ 
êðà¿íè ì³æ Àíäàìè ³ äîùîâèìè ë³ñàìè. Ïåðó ïðîäàº 
á³ëüø³ñòü ñâîº¿ êàâè â Í³ìå÷÷èíó ³ Ñïîëó÷åí³ Øòàòè, 
àëå ïîêëàäàºòüñÿ íà çá³ëüøåííÿ ïîïèòó íà â³äíîñíî 
íîâèõ ðèíêàõ, òàêèõ ÿê Ïîëüùà, Óãîðùèíà ³ Áîñí³ÿ.

КОСТАРІКАНСЬКА 
КАВА Є ВАЖЛИВОЮ ЧАСТИНОЮ 

АГРАРНОГО СЕКТОРА КРАЇНИ
Íà ñâ³òîâîìó ðèíêó Êîñòà-Ð³êà îñîáëèâî â³äî-

ìà âèðîáíèöòâîì ñâî¿õ âèñîêîÿê³ñíèõ ìèòèõ àðàá³ê. 
Êàâà º âàæëèâîþ ÷àñòèíîþ ñ³ëüñüêîãîñïîäàðñüêîãî 
ñåêòîðà ³ ñòàíîâèòü ïîíàä 5% âñ³õ åêñïîðòíèõ ïî-
ñòàâîê. ²íäóñòð³ÿ çîñåðåäæåíà ïåðåâàæíî â ðóêàõ 
äð³áíèõ ôåðìåð³â, ÿê³ âèðîáèëè çà îñòàíí³ ðîêè 
áëèçüêî 2 ìëí. ì³øê³â. Îáìåæåí³ â êîøòàõ ôåð-
ìåðè, áîðþòüñÿ çà âèæèâàííÿ â³ä ÷àñó íåäàâíüî¿ 
êðèçè êàâîâèõ ö³í. Îäí³ºþ ³ç îñíîâíèõ ïðîáëåì º 
äîñòóï äî ïðèéíÿòíèõ äåðæàâíèõ ïîçèê çà óìîâè 
áàãàòüîõ íåïëàòåæ³â çà îñòàíí³ ðîêè.

КЕНІЯ – 
ОДНА ІЗ НАЙБІЛЬШИХ КРАЇН – 
ВИРОБНИКІВ М’ЯКОЇ АРАБІКИ, 

ВИРОЩЕНОЇ В ГОРАХ
Êðàù³ ö³íè é ïîãîäí³ óìîâè ñïðèÿëè çá³ëüøåí-

íþ íèí³øíüîãî êåí³éñüêîãî âðîæàþ êàâè, òà äåÿê³ 
ïðîáëåìè âñå ùå çàëèøàþòüñÿ. Ôåðìåðè êðà¿íè é 
íàäàë³ îáòÿæåí³ âåëèêèìè áîðãàìè, ïîãàíèìè çà-
ðîá³òêàìè òà íåâäîâîëåí³ óïðàâîþ â êîîïåðàòèâíèõ 
ñï³ëêàõ. Çà îñòàííº äåñÿòèë³òòÿ âîíè çàíåäáàëè 
ñâî¿ äåðåâà. Òà ñèòóàö³ÿ äåùî çì³íèëàñÿ â³äòîä³, ÿê 
óðÿä ïîîá³öÿâ ïðîâåñòè ðåôîðìè äëÿ àêòèâíî¿ ï³ä-
òðèìêè ì³ñöåâî¿ ³íäóñòð³¿, ñêàñóâàòè áîðãè, çì³íèòè 
ïðàâèëà óïðàâë³ííÿ åêñïîðòîì ³ çàïðîâàäèòè ôîíä 
ðîçâèòêó êàâè. Àëå ôåðìåðè âèìàãàþòü â³ä óðÿäó 
ùå é äîçâîëó íà ïðîäàæ êàâè íàïðÿìó ïîêóïöÿì çà 
êîðäîí ÷åðåç, ò. çâ., “äðóãå â³êíî” â îáõ³ä ùîòèæíå-
âèõ êàâîâèõ àóêö³îí³â. Öå, íà ¿õ äóìêó, óñóíèòü ïî-
ñåðåäíèê³â ³ ï³äâèùèòü ïðèáóòîê.

ПЕРУАНСЬКІ 
КАВОВИРОБНИКИ ПОКЛАДАЮТЬСЯ 

НА НОВИХ ПОКУПЦІВ
Ïåðó âèðîáëÿº ëèøå àðàá³êó é çíà÷íà ÷àñòèíà ¿¿ 

º ìèòîþ. Äð³áí³ ôåðìåðè â ö³é ï³âäåííîàìåðèêàí-
ñüê³é êðà¿í³ ïðîäóêóþòü îñíîâíó ìàñó âñ³º¿ êàâè. Áà-
ëàíñ íàäõîäèòü â³ä ñåðåäí³õ ³ á³ëüøèõ ãîñïîäàðñòâ, 
ïëàíòàö³¿ äåÿêèõ ç íèõ ðîçòàøîâàí³ íà âèñîò³ 1.700 ì 
òà âèùå íàä ð³âíåì ìîðÿ. Àíàë³òèêè ââàæàþòü, ùî 
âèðîáíèêàì ñë³ä ïîêëàäàòèñü ³ íà çîâñ³ì íîâèõ ïî-
êóïö³â ïåðóàíñüêî¿ êàâè, à í³ìöÿì, íàïðèêëàä, øó-
êàòè ³íø³ ðèíêè â ²ñïàí³¿ ³ Ñõ³äí³é ªâðîï³ é ìåíøå 
ðîçðàõîâóâàòè íà ïîñëóãè ì³æíàðîäíèõ êîìïàí³é. 
Çðîáëåí³ âæå òàêîæ ³ ïåðø³ êðîêè ó íàïðÿìêó äî 
ñóòòºâîãî ïîêðàùåííÿ ÿêîñò³ êàâè, à âèðîáíèêè 
Ïåðó â³äòåïåð âñå á³ëüøå ïðèä³ëÿþòü óâàãó êàâ³-
ãóðìàí, ÿêà ïðîäàºòüñÿ çà âèùèìè ö³íàìè é ìåíø 
âðàçëèâà äî êîëèâàííÿ íà òîâàðíèõ ðèíêàõ.

У В’ЄТНАМСЬКІЙ ПРОВІНЦІЇ 
ДАК ЛАК ВИРОЩУЄТЬСЯ 

ТРЕТЯ ЧАСТИНА 
ВСІЄЇ КАВИ В КРАЇНІ

Ñ³ëüñüêîãîñïîäàðñüêèé äåïàðòàìåíò ó â’ºò-
íàìñüê³é ïðîâ³íö³¿ Äàê Ëàê ïëàíóº çìåíøåííÿ ñâî¿õ 
êàâîâèõ òåðèòîð³é äî 2010 ðîêó â³ä 163 òèñ. ãà äî 
140 òèñ. Ïðèáëèçíî 80% â’ºòíàìñüêî¿ êàâè ñüîãîäí³ 
âèðîùóþòü ïðèâàòí³ ôåðìåðè, ó òîé ÷àñ ÿê ðåøòà 
íàëåæèòü äåðæàâíèì ôåðìàì, øî óòðóäíþº ââå-
äåííÿ äåðæàâíî¿ ïîë³òèêè. Ïðèâàòíèêè âèêîðèñòî-
âóþòü âëàñíèé êîøò äëÿ íîâîãî âðîæàþ, àëå âîíè 
ìîæóòü òàêîæ îäåðæàòè ³ áàíê³âñüê³ ïîçèêè, â òîé 
÷àñ ÿê óðÿä íàäàº é òåõí³÷íó ï³äòðèìêó, çîêðåìà, 
ïîðàäè ùîäî çàïîá³ãàííÿ íàäì³ðíîãî óäîáðåííÿ 
àáî æ åêîíîì³÷íîãî çâîëîæóâàííÿ äåðåâ. Òàê, êà-
âîâ³ ôåðìåðè ç Äàê Ëàê ÷àñòî çâîëîæóþòü êàâîâ³ 
äåðåâà ïî ÷îòèðè-ï’ÿòü ðàç³â â³ä ñ³÷íÿ äî êâ³òíÿ, 
òîáòî âïðîäîâæ âñüîãî öèêëó âðîæàþ, àëå îñê³ëüêè 
âîíè íå ìîæóòü äîçâîëèòè ñîá³ ñèñòåìè ðîçïðèñêó-
âàííÿ, ÿêà åêîíîìèòü âîäó, òî ïîäà÷à âîäè ÷åðåç 
âîäîã³í äî êîæíîãî äåðåâà º âòðàòîþ. Ñüîãîäí³, ç 
îãëÿäó íà öå ñòàíîâèùå, óðÿä êðà¿íè çá³ëüøèâ êî-
øòè, îäåðæàí³ â³ä âèäàííÿ îáë³ãàö³é äëÿ òîãî, ùîá 
ïîáóäóâàòè âåëèê³ ³ ìàë³ ñèñòåìè âîäîïîñòà÷àííÿ â 
ïðîâ³íö³¿ Äàê Ëàê.

Ïåðåêëàä ç àíãë.

 Åêñïîðòí³ ïîñòàâêè Ïðîãíîçè íà âðîæàé

Çà ïîâ³äîìëåííÿì ²íñòè-
òóòó êàâè Anacafe Ãîíäóðàñó, 
äîõ³ä â³ä êàâîâîãî åêñïîðòó 
çà ïåðø³ òðè êâàðòàëè ñåçîíó 
2007/08 ðîêó, ç 1 æîâòíÿ äî 
29 ëèïíÿ, âèð³ñ íà 17% ³ ñêëàâ 
$ 551,5 ìëí. 

Çà âåñü ñåçîí 
2006/07 äîõ³ä â³ä åêñïîðòó êàâè 

ñêëàâ $ 469,9 ìëí. Âèñîê³ ö³íè íà 
êàâó äîçâîëèëè îòðèìàòè âåëè-
êèé äîõ³ä íàâ³òü, íåçâàæàþ÷è íà 
òå, ùî â ê³ëüê³ñíîìó åêâ³âàëåíò³ 
îá’ºì åêñïîðòó çíèçèâñÿ ïîð³â-
íÿííî ç ìèíóëèì ñåçîíîì. Çà 
òðè êâàðòàëè ïîòî÷íîãî ñåçîíó ç 
Ãîíäóðàñó åêñïîðòîâàíî 4,1 ìëí. 
46-êã ì³øê³â, çà ñåçîí 2006/07 

ðîêó áóëî åêñïîðòîâàíî 4,2 ìëí. 
ì³øê³â. Ñåðåäíÿ âàðò³ñòü åêñïîð-
òîâàíîãî â ñåçîí³ 2007/08 ì³øêà 
ñêëàëà $ 135, ùî íà 20% á³ëüøå, 
í³æ ó ìèíóëîìó ñåçîí³, êîëè êàâà 
ç Ãîíäóðàñó åêñïîðòóâàëàñÿ çà 
ñåðåäíüîþ ö³íîþ îäíîãî ì³øêà 
$ 112.

Çà ìàòåð³àëàìè ³íòåðíåò-ñàéòó.

Цьогорічний спад виробництва 
кавового зерна в країні пов’язують 
із циклічністю вражаїв та наслід-
ками економічної кризи.

У сезоні 2008/09 року очікуєть-
ся зниження кавовиробництва в 
Сальвадорі на 3,8% або до 1,53 млн. 
60-кг мішків. У сезоні 2006/07 року 
врожай кави склав 1,59 млн. мішків. 
Теперішнє зменшення пов’язують 
із циклічністю врожаїв. Збір кави 
в Сальвадорі в 2007/08 року є най-
більшим від сезону 2001/02, відколи 
різке падіння цін на каву призвело 
до скорочення виробництва. З того 
часу виробники намагаються подо-
лати наслідки кризи, а врожай кави 
2006/07 був найнижчим у Сальвадо-
рі за останні сто років.

За матеріалами інтернет-сайту.

Російський 
ринок чаю 
зростає щороку 
приблизно на 4%

Сьогодні в Росії все більше ува-
ги приділяється культурі чаюван-
ня. З кожним роком збільшується 
асортимент чайних продуктів 
та споживчий попит на них.

За прогнозами компанії Eurom-
onitor International, у найближчі де-
кілька років російський ринок чаю 
зростатиме на 4% щорічно і досягне 
$ 2,83 млрд. до 2011 р. Найбільші 
темпи зростання буде демонстру-
вати сегмент пакетованного тради-
ційного чорного чаю – близько 14% 
на рік через зміцнення попиту в 
сегмент більш зручної у споживан-
ні продукції.

Продаж зеленого, фруктового 
і трав’яних чаїв зростатиме на 8% 
у грошовому еквиваленті, що обу-
мовлене схильністю споживачів до 
здорового способу життя. Частка 
сегменту-преміум вже перевищує 
46%, за даними “Nielsen Росія”, а чай 
у пакетиках споживає 70,3% насе-
лення. Експерти прогнозують, що у 
найближче десятиріччя світове ви-
робництво чаю буде зростати в се-
редньому на 3% щорік і досягне 3,6 
млн. тонн на рік.

Coffeеtea.ru

Ï³ê çáèðàííÿ âðîæàþ ðî-
áóñòè ó Â’ºòíàì³ çàçâè÷àé 
ïðèïàäàº íà ê³íåöü ëèñòîïà-
äà.

Íà äâà òèæí³ ðàí³øå î÷³-
êóâàíîãî – ó ñåðåäèí³ æîâòíÿ 
– ðîçïî÷íåòüñÿ çáèðàííÿ êàâè ó 
Â’ºòíàì³. Öüîìó ïîñïðèÿëà äî-
ùîâà ïîãîäà, ùî ïàíóº â ðåã³î-
í³. Ðàí³øíº çáèðàííÿ ó Â’ºòíàì³, 
äðóãîìó çà âåëè÷èíîþ ó ñâ³ò³ âè-
ðîáíèêó êàâè ï³ñëÿ Áðàçèë³¿, äî-

ïîìîæå êîìïåíñóâàòè íåñòà÷ó 
ðîáóñòè íà ñâ³òîâîìó ðèíêó, ÿêà 
âèíèêëà ï³ñëÿ çàâåðøåííÿ çáè-
ðàííÿ âðîæàþ â ²íäîíåç³¿. Ïîçà 
òèì ï³ê çáèðàííÿ ïðèïàäàº çà-
çâè÷àé íà ê³íåöü ëèñòîïàäà.

Óðîæàé çåðíà ðîáóñòè 
2008/09 ðîêó ó Â’ºòíàì³ î÷³êó-
ºòüñÿ íà ð³âí³ 21,5 ìëí. ì³øê³â, 
à ïîïåðåäí³é 2007/08 ðîêó ñêëàâ 
18 ìëí. 60-êã ì³øê³â.

Coffeetea.ru

Зростання експорту 
кавового зерна Індії
Головною причиною посиленого 

експорту на індійську каву є до-
брий попит на неї у країнах Євро-
пи та деяке послаблення індійської 
рупії.

За повідомленням Ради Кави 
Індії, за перші 8 місяців (січень-
серпень) поточного року зростання 
експорту кави склало 5,7%. Загаль-
ний обсяг експорту зерна за цей 
період дорівнював 166 465 тонн (у 
2007 році – 157422 тонни).

Reuters.com

Зростання експорту та 
цін на індійський чай
Завдяки зростанню експорту 

індійського чаю, спричиненого на-
самперед виробничим дефіцитом 
у Кенії, яка є одним з найбільших 
експортерів чаю, індійські ви-
робники чаю, вперше за декілька 
років, фіксують різкий 30%-ний 
стрибок цін на свою продукцію.

За відомостями Ради Чаю Індії, 
за перші 7 місяців експорт зріс на 
19% і склав 105,6 тисяч тонн.

Офіційні особи країни вважа-
ють, що тепер надійшов час, коли 
високі ціни зможуть забезпечити 
підприємцям відшкодування збит-
ків минулих років. Виробники та-
кож сподіваються відновити старі 
плантації.

Reuters.com

За повідомленням офіцій-
них представників корпорацій 
Starbucks i Kraft Foods, ці дві 
структури об’єднують зусилля 
із продажу кави у швейцарських 
роздрібних магазинах.

Кава продаватиметься у другій 
за величиною роздрібній мережі 
– Switzerland’s Coop. Як повідо-
мляє Starbucks, споживання кави 

у Швейцарії зростає. При цьому, 
кожна третя сім’я в країні має 
вдома автоматичну каво-машину. 
А це свідчить і про збільшення 
попиту на якісну домашню техні-
ку із приготування кави.

Для інформації, сьогодні Sta-
rbucks має у Швейцарії 40 кав’я-
рень.

Інтернет-сайт.

В’єтнам потребує 
інвестицій для піднесення 

конкурентоздатності своєї кави
Ì³í³ñòåðñòâî ñ³ëüñüêîãî 

ãîñïîäàðñòâà ³ ðîçâèòêó ñ³ëü-
ñüêèõ ðàéîí³â îãîëîñèëî ïðî 
íåîáõ³äí³ñòü ³íâåñòóâàííÿ ó 
êàâîâó ãàëóçü êðà¿íè.

Éäåòüñÿ, çîêðåìà, ïðî ³í-
âåñòèö³¿ íà ñóìó 32,8 òðèëüéîí³â 
â’ºòíàìñüêèõ äîíã³â äëÿ ï³äíÿòòÿ 
êîíêóðåíòîçäàòíîñò³ â’ºòíàì-
ñüêî¿ êàâè íà ëîêàëüíîìó ³ ñâ³òî-
âîìó ðèíêàõ äî 2015 ðîêó.

Çà ñëîâàìè çàìì³í³ñòðà ñ³ëü-
ñüêîãî ãîñïîäàðñòâà ³ ðîçâèòêó 
ñ³ëüñüêèõ ðàéîí³â Â’ºòíàìó, êî-
øòè ïåðåâàæíî áóäóòü ³íâåñòóâà-
òèñÿ ó ðîçâèòîê ³íôðàñòðóêòóðè, 
ñïðèÿííÿ òîðã³âë³, íîâèõ ìåòîä³â 
âåäåííÿ ãîñïîäàðñòâà, à òàêîæ 
äëÿ ïåðåîñíàùåííÿ âèðîáíè÷èõ 
ïîòóæíîñòåé çà ì³æíàðîäíèìè 
ñòàíäàðòàìè.

Ïëàíóºòüñÿ, ùîá 50-70% 
â’ºòíàìñüêî¿ êàâè îáåðòàëîñÿ íà 
ì³æíàðîäíîìó ðèíêó, 10-15% – 
íà ì³ñöåâîìó. Ñüîãîäí³ ï³ä êàâîâ³ 
ïëàíòàö³¿ êðà¿íè â³äâåäåíî 450-
500 òèñ. ãà çåìë³, íà ÿê³é âèðî-
ùóºòüñÿ äî 1 ìëí. òîíí êàâîâîãî 
çåðíà. Íà åêñïîðò ó á³ëüø í³æ 70 
êðà¿í ñâ³òó ïîñòà÷àºòüñÿ áëèçüêî 
850 000 òîíí êàâè.

English.vietnamnet.vn

Öüîãîð³÷ Øðè-Ëàíêà îòðè-
ìàº â³ä ïðîäàæó ÷àþ, – äî 
êðà¿í ÑÍÄ, ÎÀÅ, ²ðàíó, – ðå-
êîðäí³ ñóìè ïðèáóòê³â.

2008 ð³ê ïðèíåñå Øðè-Ëàíö³ 
$ 1,4 ìëðä. çà ïðîäàæ ÷àþ. Öå 
ñòàíå ìîæëèâèì çàâäÿêè âèñî-
êèì àóêö³îííèì 
ö³íàì íà ÷àéíó ñè-
ðîâèíó, íàÿâíîñò³ 
äîñòàòíüî¿ ê³ëü-
êîñò³ ðîáî÷î¿ ñèëè 
òà çðîñòàííþ âè-
ðîáíèöòâà.

Ó ïåðøîìó 
ï³âð³÷÷³ êðà¿íà 
îòðèìàëà $ 615 
ìëí. Çà ñëîâà-
ìè ïðåäñòàâíèê³â 
Ðàäè ÷àþ Øðè-
Ëàíêè, ó äðóãîìó 
ï³âð³÷÷³ ïðîäàæ 

÷àþ, ÿê ïðàâèëî, ñòàº ùå á³ëü-
øèì. Çà ïðîãíîçàìè ôàõ³âö³â, 
îáñÿãè âèðîáíèöòâà 2008 ðîêó 
î÷³êóþòüñÿ íà ð³âí³ 315-320 òèñ. 
òîíí (ó 2007 ðîö³ – 304,6 òèñ. 
òîíí).

Coffeetea.ru

Збирання врожаю кави у В’єтнамі 
почнеться раніше, ніж очікувалося

 Ïðîãðàìà ðîçâèòêó êàâîâèðîáíèöòâà

 Íîâèíè êîìïàí³é

Starbucks i Kraft об’єднують свої зусилля 
із продажу кави у Швейцарії

 Ñïîæèâ÷èé ïîïèò  Çðîñòàííÿ âèðîáíèöòâà

×àéí³ ïðèáóòêè Øðè-Ëàíêè 
á’þòü âñ³ ðåêîðäè

 Íàñë³äêè êðèçè

 Êàâîâèé åêñïîðò

Високі ціни на каву в Гондурасі дають значні прибутки

Çíèæåííÿ êàâîâèðîáíèöòâà ó Ñàëüâàäîð³



Вдихаючи каву, ми допома-
гаємо мозку побороти наслід-
ки стресу, який спричинений 
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Ринкові ціни на зерно ара-
біки і робусти зазнали змін у 
період 5-11 вересня 2008 року. 
Про це докладніше.

У звітному періоді спо-
стерігалося зниження цін на 
каву. Так, арабіка з поставкою 
у грудні 2008 року подешев-
шала на 5,7% у Нью-Йорку, 
а ціна робусти з поставкою у 
листопаді 2008 року впала на 
3,6% у Лондоні. Розрахункова 
ціна закриття на зерно арабіки 
з поставкою у грудні 2008 року 
склала 138,45 центів/фунт на 
нью-йоркській біржі NYBOT 
(ІСЕ) 11 вересня 2008 року.

За звітними відомостями 
стосовно позицій трейдерів 
з кавових ф’ючерсів на нью-
йоркській біржі NYBOT ста-
ном на 2 вересня 2008 року 
чиста довга позиція у великих 
інвестиційних фондах зросла 
до 22752 лотів (+9322 лотів за 
тиждень).

Торгові доми (хеджери) 
збільшили свою чисту коротку 
позицію до 22508 лотів (+8379 
лотів). Дрібні підприємці ско-
ротили чисту довгу позицію до 

2757 лотів (- 942 лотів). Чиста 
довга позиція індекс-трейдерів 
скоротилася до 56 446 (-892 ло-
тів за тиждень).

Частка довгої позиції ін-
декс-трейдерів у комбіно-
ваному відкритому інтересі 
(разом із ф’ючерсами та опці-
онами) складала у звітному 
періоді 34,2%. Відкритий інтер-
ес по ф’ючерсах збільшився до  
172905 лотів (+ 46412 лотів).

Сертифіковані запаси кави 
арабіка на нью-йоркській біржі 
NYBOT станом на 11 вересня 
2008 року зросли до 4 585 272 
мішків по 60 кг (+3402 мішків 
на 4 вересня 2008 року).

За повідомленнями великих 
кооперативів, урожай кави в 
південно-східних регіонах Бра-
зилії буде на 10-15% нижчим, 
ніж очікувалось. Це викликано 
пізнім початком дощів в цих 
регіонах. На сьогоднішній день,  

у залежності від регіону, вро-
жай 2008/09 зібрано на 70-90%. 

У серпні 2008 року Мекси-
ка експортувала 205429 мішків 
по 60 кг, що на 16,5% менше, 
ніж за серпень торік. Сумарний 
експорт за 11 місяців сезону 
2007/08 склав 2 370 352 мішків, 
що на 11,8% менше, ніж за той 
же період минулого року.

У серпні 2008 року Сальва-
дор експортував 108527 мішків 
кави, що на 5% менше 114293 
мішків, що їх було експорто-
вано за цей же місяць торік. 
Сумарний експорт кави за 11 
місяців сезону 2007/08 склав 
1 401 279 мішків, що на 20,7% 
більше, чим за аналогічний пе-
ріод минулого року.

Бразилія експортувала 
1,89 млн. мішків по 60 кг кави 
у серпні 2008 року, що на 3,3% 
менше, ніж цього ж місяця то-
рік. Однак, у серпні обсяги екс-

 Ãàñòðîíîì³÷íèé äîñâ³ä

 Îãëÿä ðèíêó

Äèíàì³êà ì³æíàðîäíîãî ðèíêó êàâè  
çà ïåð³îä 5–11 âåðåñíÿ 2008 ðîêó

Äèíàì³êà ðîçðàõóíêîâî¿ ö³íè çàêðèòòÿ  
íà êàâîâ³ ô’þ÷åðñè çà ïåð³îä  

5-11 âåðåñíÿ 2008 ðîêó

порту були на 100 000 мішків 
більше, чим у липні. У серпні 
було експортовано 1,59 млн. 
мішків арабіки, що на 10,5% 
менше минулорічного показ-
ника. Експорт робусти зріс на 
69,4% порівнянно з торічним і 
склав 296 339 мішків. Експорт 
розчинної кави у серпні скоро-
тився на 1,7% до 278057 мішків. 
Дохід від експорту кави збіль-
шився на 18,6% і склав $ 354 
млн.

З січня по липень 2008 року 
Росія імпортувала 40700 тонн 
кави (разом із розчинною), 
що на 3,3% більше, ніж за цей 
же період минулого року, коли 
було імпортовано 39400 тонн.

Розрахункова ціна закриття 
на каву робуста склала 214$/т 
за листопадовим ф’ючерсом 
лондонської біржі Euronext  
(LIFFE) 11 вересня 2008 року.

За матеріалами Coffeetea.ru

 Çäîðîâ’ÿ

 ²ííîâàö³éí³ ðîçðîáêè

браком сну. Такими є резуль-
тати дослідження науковців, 
матеріали яких опубліковані 
в Jounral of Agricultural and 
Food Chemistry.

Вчені з Південної Кореї, Ні-
меччини та Японії дослідним 
шляхом довели, що запах сма-
жених кавових зерен викликає 
позитивні зміни в роботі генів 
та виробленні білків у мозку, 
які допомагають зменшити на-

слідки стресів, що викликані 
відсутністю сну.

Було встановлено, що при 
вдиханні кавового аромату, 
“працюють” 17 генів. Зокрема, 
запах кави сприяє виділенню 
білків з антиоксидантними вла-
стивостями, які і захищають на-
ші нервові клітини від пошко-
джень, спричинених стресом.

Автори зауважують, що 
раніше проводилося бага-

то досліджень, присвячених 
впливу на організм різних 
компонентів кавового напою. 
“Нинішні досліди є першим 
кроком у вивченні дії арома-
ту кавових зерен на стрес, що 
викликаний нестачею сну”, 
– каже один із науковців Хан-
Сок Со з Сеульського націо-
нального університету. Його 
слова наводяться у повідо-
мленні Американського хі-
мічного товариства, яке видає 
журнал.

Rian.ru

Створено першу упаковку 
для кави, що має здатність 
повністю біорозкладатися

Àìåðèêàíñüêà êîìïàí³ÿ 
ç Ï³âí³÷íî¿ Êàðîë³íè îãîëî-
ñèëà ïðî ïî÷àòîê âèðîá-
íèöòâà ïåðøî¿ ïîë³ìåðíî¿ 
óïàêîâêè äëÿ êàâè, ÿêà ïî-
âí³ñòþ ðîçêëàäàºòüñÿ ì³-
êðîîðãàí³çìàìè.

Êîìïàí³ÿ âèïóñêàòèìå 
ïðîäóêò ï³ä ìàðêîþ “Çåëåíà 
ïë³âêà”, ³ç ÿêî¿ âèðîáëÿòèìóòü-
ñÿ ïàêåòè, ùî áóäóòü ïîâí³ñòþ 
ðîçêëàäàòèñÿ ñïåö³àëüíèìè 
ì³êðîîðãàí³çìàìè. Íîâèíêà 
ð³çíèòüñÿ â³ä àíàëîã³â òèì, ùî 
êîæíèé øàð ïë³âêè áóäå ïî-
âí³ñòþ ðîçêëàäàòèñÿ òà óòèë³-
çóâàòèñÿ (çã³äíî ïðîâåäåíèõ 
äîñë³ä³â çà ñòàíäàðòàìè ASTM 
5511 i ASTM 5338.98). ²íø³ 
àíàëîã³÷í³ ïàêåòè äëÿ óïàêîâ-
êè êàâè ñüîãîäí³ ìàþòü ëèøå 
îäèí øàð, ÿêèé ðîçêëàäàºòüñÿ 
àáî äåÿê³ âëàñòèâîñò³, ùî ïðè-
òàìàíí³ á³îïîë³ìåðàì.

Êîìïàí³ÿ ç Ï³âí³÷íî¿ Êà-
ðîë³íè çàéìàºòüñÿ âèðîáíè-
öòâîì ïîë³ìåð³â, ÿê³ á³îðîç-
êëàäàþòüñÿ ì³êðîîðãàí³çìàìè 
àáî óòèë³çóþòüñÿ ó âèãëÿä³ 
êîìïîñòó. Íîâ³ ìàòåð³àëè òà-
êîæ ïðèäàòí³ äëÿ âòîðèííîãî 
âèêîðèñòàííÿ ³ç çâè÷àéíèìè 
ïîë³ìåðàìè, àëå íà â³äì³íó 
â³ä íèõ, âîíè ïîâí³ñòþ ðîçêëà-
äàþòüñÿ íà ïåðåãí³é çà îäèí 
– ï’ÿòü ðîê³â. ßê çàïåâíÿþòü 
â÷åí³, ïîð³âíÿííî ç ³íøèìè 
ïë³âêàìè íà ðèíêó, ùî ðîçêëà-
äàþòüñÿ ì³êðîîðãàí³çìàìè, öÿ 
íå çàëèøàº æîäíèõ íåáåçïå÷-
íèõ øê³äëèâèõ ìåòàë³â ó ãðóíò³ 
òà ó âîä³.

Plastinfo.ru

Íå ò³ëüêè âèíî ïîòðåáóº 
ðåòåëüíî ï³ä³áðàíî¿ ¿æ³, àëå 
é êàâà. Â³äòàê àôðèêàíñüêà 
êàâîâà ñóì³ø äîáðå ï³ä³-
éäå äî âèøóêàíîãî ñèðíîãî 
äåñåðòó, à àç³éñüêà êàâîâà 
ñóì³ø íàéá³ëüøå ïàñóâàòè-
ìå äî ñîëîíèõ çàêóñîê. Ñüî-
ãîäí³ ôàõ³âö³ ïðîïîíóþòü 
íàì çîâñ³ì íîâó êîíöåïö³þ 
ïîºäíàííÿ êàâè òà ¿æ³, ïî-
ä³ëèâøè êàâó çà ðåã³îíàìè 
ïîõîäæåííÿ é âèçíà÷èâøè ¿¿ 
îñíîâí³ ñìàêîâ³ õàðàêòåðèñ-
òèêè.

Íèí³ ïðîôåñ³îíàëè â óñüî-
ìó ñâ³ò³ âñå ÷àñò³øå ïî÷èíàþòü 
ïîð³âíþâàòè êàâó ³ âèíî. Íà-
ïðèêëàä, Øåðð³ Äæîíñ, âëàñ-
íèê êîìïàí³¿ WholeCup Coffee 
Consulting, ââàæàº, ùî êàâà, 
ÿê ³ âèíî, ìîæå ñòàòè âàæëè-

âèì åëåìåíòîì ó êóëüòóð³ ãóð-
ìå-ðåñòîðàí³â: “áî ³ òå, ³ ³íøå, 
ìîæíà ³äåàëüíî “îäðóæèòè” ç 
áóäü-ÿêîþ ñòðàâîþ. Ëèøå òðå-
áà âì³òè ãîòóâàòè òà îáèðàòè. 
Êàâà – öå íîâå âèíî äëÿ òèõ, 
õòî ç ÿêèõîñü ïðè÷èí íå âæèâàº 
àëêîãîëü, àëå áàæàº åêñïåðè-
ìåíòóâàòè òà çáàãà÷óâàòè ñâ³é 
ãàñòðîíîì³÷íèé äîñâ³ä”.

² êàâ³, ³ âèíó âëàñòèâå çíà-
÷íå ñìàêîâå ð³çíîìàí³òòÿ, ÿêå 
âèçíà÷àºòüñÿ ãåîãðàô³ºþ ïî-
õîäæåííÿ. ßê êàâó, òàê ³ âèíî 
ï’þòü çàäëÿ çàäîâîëåííÿ. Âèíî 
äåãóñòóþòü, äëÿ êàâè âëàøòî-
âóþòü êàïï³íãè, – òîáòî ò³ æ 
äåãóñòàö³¿.

Âò³ì, ÿêùî äëÿ âèíà ³ñíóº 
á³ëüø-ìåíø çðîçóì³ëå, õî÷à é 
íàäòî óí³âåðñàëüíå ïðàâèëî: 
á³ëå âæèâàºìî ç ðèáîþ ³ ìîðå-
ïðîäóêòàìè, à ÷åðâîíå ç óñ³ì 
ðåøòà, òî ç êàâîþ âñå íå òàê 
ïðîñòî.

Íåùîäàâíî ïîïóëÿðíèé 
êàíàäñüêèé òåëåêàíàë Food TV 
i áàãàòîêðàòíèé ô³íàë³ñò Ì³æ-
íàðîäíîãî ÷åìï³îíàòó áàðèñòà 
(WBC)Ñåìì³ Ï³êêîëî âèñóíóëè 
ñâîþ êîíöåïö³þ ùîäî ïîºä-
íàííÿ êàâè òà ¿æ³, ïîä³ëèâøè 
êàâó çà ðåã³îíàìè ïîõîäæåííÿ 
³ îêðåñëèâøè ¿¿ îñíîâí³ ñìàêîâ³ 
õàðàêòåðèñòèêè. Òàê, ëàòèíîà-
ìåðèêàíñüêà êàâà ìàº ÷³òêèé, 

ÿñêðàâèé, äîáðå çáàëàíñîâà-
íèé ñìàê. Òîìó âîíà îñîáëèâî 
ïàñóº äî ñîëîäêîãî òà ãîñòðî-
ãî, à òàêîæ äî ðàíêîâî¿ âèï³÷êè 
³ òîñò³â.

Àôðèêàíñüêà êàâà, ç îðèã³-
íàëüíîþ êèñëèíêîþ òà ôðóêòî-
âî-âèííèìè íîòêàìè, îñîáëè-
âî ï³äõîäèòü äî ì’ÿñíèõ ñòðàâ ³ 
ñìà÷íèõ ñîëîäêèõ äåñåðò³â.

Àç³éñüêà êàâà, íàñè÷åíà ³ 
äóõìÿíà, ñìàêóâàòèìå ó ïîºä-
íàíí³ ³ç ñîëîíèìè é ï³êàíòíèìè 
çàêóñêàìè. Âîíà, äî ðå÷³, ïîñè-
ëþº âðàæåííÿ â³ä òåìíîãî øî-
êîëàäó òà êàðàìåë³. Òîæ, ÿêùî 
âàì ïðîïîíóþòü çâàðèòè êåí³é-
ñüêó (ÀÀ) êàâó, òî ó êîìïàí³¿ ç 
íåþ äîðå÷íèì áóäå ÷èç-êåéê, 
à äî êîñòàðèêàíñüêîãî ñîðòó 
ñòàíå ó ïðèãîä³ ñâ³æèé êðóàñ-
ñàí ÷è ìàôô³í.

Äî òàíçàí³éñüêèõ 
çåðåí íåàáèÿê ñìàêóâà-
òèìå ôðóêòîâèé ÷è ÿã³ä-
íèé òîðòèê, à ñìàê êàâè, 
ÿêó çáèðàþòü íà îñòðîâ³ 
ßâà, º ïðåêðàñíèì äî-
ïîâíåííÿì äî ì’ÿêîãî 
ôðàíöóçüêîãî ñèðó àáî 
ìîöàðåëëè.

À îñü, íàïðèêëàä, ó 
Òîðîíòî, â êóë³íàðíîìó 
öåíòð³ Dish, äå ä³º øêî-
ëà ç âèâ÷åííÿ êóõàðñüêî¿ 

ìàéñòåðíîñò³ òà íåâåëè÷êèé 
ðåñòîðàí÷èê ³ç ñòðàâàìè àâ-
òîðñüêî¿ ¿æ³, âëàñíèöåþ ÿêîãî 
º Òðèø Ìåãâóä, â³äâ³äóâà÷àì 
ñïî÷àòêó ðîç’ÿñíþþòü, ÿê êðà-
ùå ïîºäíóâàòè ð³çíîìàí³òí³ 
ñòðàâè ³ äåñåðòè ³ç êàâîâèìè 
íàïîÿìè. Ëèøå ï³ñëÿ öüîãî 
ãîñò³ çíàéîìëÿòüñÿ ³ç ìåíþ ³ 
ðîáëÿòü ñâîº çàìîâëåííÿ.

Ö³êàâèì â³äêðèòòÿì äëÿ 
áàãàòüîõ êë³ºíò³â öüîãî êàíàä-
ñüêîãî ðåñòîðàí÷èêó ñòàëà 
ìåíþ-ïðîïîçèö³ÿ òðàäèö³éíîãî 
îìëåòó ç ÷åääåðîì, øïèíàòîì 
³ ïîì³äîðàìè íà äîäà÷ó äî íå 
ìåíø òðàäèö³éíî¿ ô³ëüòð-êàâè 
³ç çåðåí ñåðåäíüî-òåìíîãî îá-
ñìàæåííÿ. À äî ñòåéêó-ãðèëü ó 
çàïðàâö³ ç ïåðöåì ÷èë³ òà ÷èï-
ñàìè ³ç ñîëîäêî¿ êàðòîïë³ ïàí³ 
Ìåãâóä çäåá³ëüøîãî ðàäèòü 
ñâî¿ì êë³ºíòàì îáîâ’ÿçêîâî 
ñêóøòóâàòè êàâîâó ñóì³ø êî-
ëóìá³éñüêî¿ ðîáóñòè òåìíîãî 
îáñìàæåííÿ. Ñâîþ ïðîïîçèö³þ 
ãîñïîäèíÿ çàêëàäó ïîÿñíþº 
òàê: “Ìî¿ êë³ºíòè ñüîãîäí³ âñå 
á³ëüøå ö³êàâëÿòüñÿ âàð³àö³ÿìè 
ñìàê³â êàâè, ÷àþ, âîíè ïðàãíóòü 
íîâèõ, ðåâîëþö³éíèõ ïîºäíàíü, 
òîìó é çàìîâëÿþòü íå ïðîñòî 
êàâó, à êàâó, ÿêà íàéá³ëüøå ïà-
ñóº äî òî¿ ÷è ³íøî¿ ñòðàâè”.

Çà ìàòåð³àëàìè  
³íòåðíåò-ñàéòó.

На нещодавній вистав-
ці Venditalia – 2008 компанія 
Saeco представила дві інно-
ваційні моделі кавових авто-
матів, які здатні вивести 
виробництво на новий тех-
нологічний ступінь та сут-
тєво вплинути на розвиток 
ринку апаратів із приготу-
вання напоїв. Поставки но-
вого обладнання плануються 
на четвертий квар-
тал 2008 року.

Одна з найбільших 
міжнародних виста-
вок Venditalia – 2008 
проводиться двічі на 
рік. Виставка повністю 
присвячена вендингу 
і лідирує за кількістю 
відвідувачів, обсягами 
укладених контрактів 
та налагоджених діло-
вих зв’язків у індустрії 
вендингу.

Представлені на 
виставці новинки ком-
панії Saeco орієнтовані 
як на сегмент високо-
виробничих торгових 
автоматів для вендин-
гових мереж будь-якого 
розміру, так і на нову 
перспективну риночну 
нишу – настільні вен-
дингові машини.

Торгові автомати ново-
го покоління Saeco Atlante 
для приготування гарячих і 
холодних напоїв можуть ви-
користовуватись окремо та у 
поєднанні з автоматами з про-

дажу снеків і продуктів харчу-
вання. Відтак нова розробка 
Saeco стає центральним еле-
ментом повнофункціонально-
го рішення для вендингу.

Автомат Saeco Atlante по-
єднує в собі оптимальні ха-
рактеристики. В нього можна 
завантажувати до 700 стакан-
чиків, а 20 основних кнопок 
програмуються на приготу-

вання 60 напоїв. Окрім цього 
передбачені конфігурації мо-
делі, які різняться кількістю 
бункерів для кавових зерен.

Революційною особливіс-
тю новинки є внутрішня па-

нель, яка обертається на 180 
градусів. Вона значно спрощує 
доступ до внутрішніх частин 
Saeco Atlante. Це перший у сві-
ті автомат, в якому викорис-
тана ця новітня розробка. Ін-
новаційний дизайн автоматів 
Saeco Atlante – U profile у по-
дальшому буде використано в 
іншому обладнанні компанії.

Ще одна новинка – еле-
гантна Saeco Phedra 
– компактна напівав-
томатична настільна 
вендингова машина, 
що виконана у стилі hi 
– tech, орієнтована на 
офіси, кав’ярні та інші 
спеціалізовані заклади 
з невеликою кількістю 
споживачів. Модель го-
тує до 8 різних напоїв 
на основі натурального 
кавового зерна, зокре-
ма, популярні еспрессо, 
капуччіно та інш.

Saeco Phedra поста-
чатиметься на ринок у 
декількох версіях. Це 
Espresso, Espresso with 
Cappuccinatore (для на-
поїв зі свіжого молока), 
ТТТ і Instant versions. 
Вишукана та ергоно-
мічна Saeco Phedra, як 
запевняють її розроб-

ники, пасуватиме практично 
до кожного інтер’єру і дозво-
лить створити затишний ка-
вовий куточок.

За матеріалами  
Coffeetea.ru

Кавовий аромат допомагає мозку долати стреси До яких страв і десертів найбільше 
пасує кава?

 Íîâ³òí³ ïîë³ìåðè

Кавові автомати нового покоління 
Saeco на міжнародній виставці 

Venditalia – 2008

Кавовий автомат Saeco



ßê ñâ³ä÷èòü ñòà-
òèñòèêà, íà ñüîãîä-
í³øí³é äåíü ó ñâ³ò³ 
íàðàõîâóºòüñÿ ïî-
íàä äâîõ ì³ëüÿðä³â 
ïàëêèõ øàíóâàëü-
íèê³â ÷àþ, êîòð³ 
íå óÿâëÿþòü ñâîãî 
æèòòÿ áåç ãîðíÿò-
êà öüîãî çàïàøíî-
ãî íàïîþ. Ó êîæí³é 
êðà¿í³ ÷àé ï’þòü çà 
ñâî¿ì, îñîáëèâèì 
ïðàâèëîì òà åòè-
êåòîì. Äåõòî, ïðè-
ì³ðîì, óïîâí³ ìîæå 
íàñîëîäæóâàòèñü 
÷àºì ³ç ëèìîíîì, 
ìîëîêîì, à äåõ-
òî äîäàº äî íüîãî 
ìàñëî ³ ñ³ëü. ² õî÷à 
á³ëüøîñò³ ºâðîïåé-
ö³â òàêèé ñïîñ³á 
ïðèãîòóâàííÿ ÷àþ 
íå äî âïîäîáè, àëå 
æ ñàìå òàê ï’þòü 
éîãî æèòåë³ Òèáåòó, 
÷è äîäàþòü ó íà-
ï³é äð³áêó ñîë³, ÿê 
ïðèéíÿòî öå áóëî 
ó ñòàðîäàâíüîìó 
Êèòà¿.

Çà á³ëüø í³æ òè-
ñÿ÷îë³òíþ ³ñòîð³þ ³ñ-
íóâàííÿ ÷àþ ïðî íüî-
ãî ñêëàäåíî ÷èìàëî 
ì³ô³â ³ ëåãåíä, ÿê³ íå 
âòðà÷àþòü ñâîãî ì³ñ-
òè÷íîãî çì³ñòó äëÿ 
áàãàòüîõ íàðîä³â ñâ³-
òó ³ ïî íèí³øí³é äåíü. 

Â óñ³ ÷àñè â ³ñòîð³¿ 
÷àþ áðàëè ó÷àñòü ³ì-
ïåðàòîðè ³ âèù³ äóõî-
âí³ ñàíîâíèêè, ô³ëî-
ñîôè ³ ïîåòè, â÷åí³ ³ 
ë³êàð³, ïðåäñòàâíèêè 
ð³çíèõ âåðñòâ ñóñ-
ï³ëüñòâà. ×àñòî íàï³é 
â³ä³ãðàâàâ íåàáèÿêó 
ðîëü â ïîë³òèö³, ðåë³-
ã³¿, ìèñòåöòâ³, à òàêîæ 
ñâ³òñüêîìó æèòò³.

Îñòàíí³ì ÷àñîì 
âåëèêî¿ ïîïóëÿðíîñ-
ò³ íàáóâ ³ ïàðàãâàé-
ñüêèé ÷àé ìàòå, ÿêèé, 
ïîì³æ òèì, âàæêî íà-
â³òü íàçâàòè ÷àºì ó 
ñòðîãîìó ñåíñ³ öüîãî 
ñëîâà. Äåäàë³ ÷àñò³øå 
âèíèêàþòü ñüîãîäí³ 

íîâ³ åêçî-
òè÷í³ ÷àéí³ 
øîïè, êëó-
áè, äå ³ñ-
íóþòü ñâî¿ 
î ñ î á ë è â ³ 
òðàäèö³¿ ³ 
ï ð à â è ë à 
÷ à é í î ã î 
åòèêåòó.

Ïåðøó 
çãàäêó ïðî 
÷àé ³ñòîðè-
êè äàòóþòü 

770 ðîêîì äî í. å. 
Âò³ì, ö³ëþù³ âëàñòè-
âîñò³ íàïîþ áóëè â³ä-
êðèò³ ùå çàäîâãî äî 
öüîãî – â 2737-2697 
ðð. äî í. å. â Êèòà¿. 
×àé òîä³ ââàæàâñÿ 
ã³äíèì çàì³ííèêîì 
âèíà. Ñàìå â Êèòà¿ 
çãîäîì âèíèêëè ³ 
ïåðø³ ÷àéí³ êðàìíè÷-
êè, âëàøòîâóâàëèñü 
òàêîæ ïåðø³ ñï³ëüí³ 
÷àþâàííÿ. Òà äëÿ êè-
òàéö³â ó V-VII ñò. ÷àé 
áóâ íå ëèøå íàïîºì. 
Ç ëèñòÿ ÷àéíîãî äå-
ðåâà âîíè ãîòóâàëè 
ñìà÷íó ñòðàâó, ùî 
çäåá³ëüøîãî íàãà-
äóâàëà ñóï. Â óçâàð 
äîäàâàëè ñ³ëü, ñïåö³¿ 
³ öèáóëþ.

Çãîäîì ÷àé ñòàº 
ïðåäìåòîì îáì³íó 
íà ³íø³ òîâàðè, ÿê³ 
íàäõîäèëè äî Êè-
òàþ ³ç ñóñ³äí³õ äåð-
æàâ. Âåëèêèì Øîâ-
êîâèì øëÿõîì ÷àé 
ïîñòà÷àâñÿ äî ²íä³¿, 
Òóðå÷÷èíè òà ³íøèõ 
êðà¿í Ñõîäó. Âæå íà 
ïî÷àòêó ² òèñÿ÷îë³òòÿ 
âèðîáíèöòâî ³ ñïî-

æèâàííÿ ÷àþ ñÿãíóëî 
ñâîãî ðîçêâ³òó. Òàê, 
â äîáó ïðàâë³ííÿ äè-
íàñò³¿ Ñóí êîæåí êè-
òàºöü, â³ä ³ìïåðàòîðà 
äî îñòàííüîãî çëè-
äàðÿ, ì³ã äîçâîëèòè 
ñîá³ âèïèòè ÷àøå÷êó 
çàïàøíîãî ÷àþ.

Çàõîïëåííÿ ÷àºì, 
äî ÿêîãî îáîâ’ÿçêîâî 
äîäàâàëè ñ³ëü, ñïðè-
ÿëî ðîçâèòêîâ³ óí³-
êàëüíîãî êèòàéñüêîãî 
ìèñòåöòâà êåðàì³êè. 
Ñòàðîäàâí³ ìàéñòðè 
âèãîòîâëÿëè íàäçâè-
÷àéíî ãàðí³ ÷àøêè ³ç 
òîâñòèìè ñò³íêàìè, 
ÿê³ âêðèâàëè ÷îðíîþ, 
êîðè÷íåâîþ ³ çåëå-
íîþ ãëàçóð’þ. Íà òë³ 
ö³º¿ ãëàçóð³ îñîáëè-
âî åôåêòíî âèãëÿäàâ 
êîíòðàñò ³ç ÿñêðàâîþ 
ï³íîþ âçáèòîãî ïî-
ðîøêîâîãî ÷àþ.

×àéíå âèðîáíè-
öòâî ³ òîðã³âëÿ áóëè 
íàéá³ëüøå ðîçâèíóò³ 
â 1101-1125 ðîêàõ, 
ó ÷àñè ïðàâë³ííÿ êè-
òàéñüêîãî ³ìïåðà-
òîðà Õó Öóíãà, ÿêèé 
óñëàâèâñÿ ÿê âåëèêèé 
çíàâåöü ³ ö³íèòåëü 
÷àþ. ²ìïåðàòîð íà-
â³òü âëàøòîâóâàâ ïðè 
äâîð³ îñîáëèâ³ ÷àé-
í³ òóðí³ðè, ó÷àñíè-
êè ÿêèõ çìàãàëèñÿ ó 
ðîçï³çíàâàíí³ ð³çíèõ 
ñîðò³â ÷àþ.

Îäíà ³ç ñòàðèõ ëå-
ãåíä ðîçïîâ³äàº ïðî 
òå, ùî çàõîïèâøèñü 
ñìàêîì ³ àðîìàòîì 
÷àþ, Õó Öóíã íàâ³òü 
íå ç÷óâñÿ, ÿê íàâàëà 
òàòàðî-ìîíãîë³â çíè-
ùèëà éîãî ³ìïåðñüê³ 
âîëîä³ííÿ. Õî÷à, çâ³ñ-
íî, òàêå òâåðäæåííÿ 
âèãëÿäàº ìàëîâ³ðî-
ã³äíèì, ³ ïðàâäà öå 
÷è âèãàäêà, âèð³øó-
âàòè íå íàì. Àëå æ 
î÷åâèäíèì º é òå, ùî 
ñòàð³ ëåãåíäè ³ ì³ôè 
í³êîëè íå âèíèêàëè 
áåçï³äñòàâíî...

Ò. Êîñò³â.

4 âåðåñåíü 2008

Ðåêëàìíî-³íôîðìàö³éíà ãàçåòà

Âèäàâåöü 
ÑÏ “Ãàëêà Ëòä”

Ñâ³äîöòâî ïðî äåðæàâíó ðåºñòðàö³þ 
ËÂ 369 â³ä 15 ñåðïíÿ 1997 ðîêó

Ðåäàêòîð 
Îëåêñàíäð ÑÅÃÅÄ²É 

Ïðè ïåðåäðóêó ïîñèëàííÿ 
íà ãàçåòó “Ãàëèöüêà êàâà” 

îáîâ’ÿçêîâå
© Óñ³ ïðàâà çàñòåðåæåíî

Àäðåñà ðåäàêö³¿: 
Ëüâ³â, âóë. Ìåëüíè÷óêà, 12, 

òåë. (0322) 40-91-63
Å-mail: info@galca.ua
WEB: www.galca.ua

Â³ääðóêîâàíî
ó äðóêàðí³ “Ïðîñò³ð-Ì”

ì. Ëüâ³â, âóë. ×àéêîâñüêîãî, 27
1 äðóê.àðê. 

Òèðàæ 1000 ïðèì. 

 Âèñòàâêîâ³ àíîíñè Ó Ñâ³ò³ Êàâè

 Ç ãëèáèíè ñòîë³òü

 Êàâîâ³ áîáè – öå íà-
ñïðàâä³ ê³ñòî÷êè ïëîä³â 
êàâè.
 Ó 1696 ðîö³ ãîëëàíäö³ 

ïî÷àëè âèðîùóâàòè êàâó íà îñòðîâ³ ßâà â 
²íäîíåç³¿.
 Ïåðø³ êàâ’ÿðí³ â³äêðèëèñÿ â Îêñôîðä³, 
Àíãë³ÿ, â 1650 ðîö³. À çà ð³ê – ó Ëîíäîí³. 
Âæå 1700 ðîêó ó ñòîëèö³ Âåëèêîáðèòàí³¿ ¿õ 
âæå íàë³÷óâàëîñü 2000.
 Íà ÷åñòü êàâîâîãî íàïîþ Áàõ íàïèñàâ 
ñâîþ “Êàâîâó êàíòàòó”.
 Áåòõîâåí – âåëèêèé øàíóâàëüíèê êàâè 
– ãîòóâàâ óëþáëåíèé íàï³é ³ç 60 äîá³ðíèõ 
çåðíèí íà îäíå ãîðíÿòêî.
 Íà ïî÷àòêó XVIII ñòîë³òòÿ ôðàíöóçüêèé 
ìîðñüêèé îô³öåð Ãàáðèåëü Ìàòüº äå Êëå 
ïîöóïèâ ñàäæàíåöü êîðîë³âñüêîãî êàâîâî-
ãî äåðåâöÿ ³ç Æàðäåí äå Ïëàí ó Ïàðèæ³ ³ 
äîñòàâèâ éîãî íà îñòð³â Ìàðòèí³êà ó Êà-
ðèáñüêîìó ìîð³. Ìèíóëî ï’ÿòü ðîê³â ³ òàì 
âæå çàçåëåí³ëè 18 ìëí. ìîëîäèõ êàâîâèõ 
äåðåâ.

Справжню каву готу-
ють із зерен свіжого по-
мелу і ретельно визначеної 
порції кавового порошку. 
Всі тонкощі приготування 
цього шляхетного напою 
добре відомі професійному 
бариста.

Справжню каву можна 
скуштувати тільки у спеці-
альному кавовому закладі. 
Такий напій вдома не при-
готувати, стверджують 
професійні бариста, – бага-
то премудрощів слід знати: 
як працює каво-машина, 
скільки зерен брати, як пода-
вати каву і т. інш.

Якщо вже ви обрали фах 
бариста, то неодмінно маєте 
ідеально готувати каву. А ще 
– постійно вдосконалювати 
свою майстерність.

Бариста радять своїм клієн-
там, які вагаються і не знають, 
що ж обрати у меню кав’ярні, 

насамперед, замовити еспрессо. 
І ви не припуститеся помилки. 
Класичний напій швидко готу-
ється і випивається. Правильно 
зроблений еспрессо залишає на 
згадку по собі тривалий, при-
ємний післясмак.

Кавовий млин і кавоварка 
– дві головні умови, що необ-
хідні для приготування еспрес-
со. Кожен вид кави потребує й 

свого посуду, але позатим 
філіжанка повинна бути по-
рцеляновою (концептуальна 
біла) чи скляною з товстими 
вінцями, щоб довше утри-
мувати температуру напою.

На думку бариста, пи-
тання щодо кави з молоком 
або без нього, не постає, 
– адже все залежить від 
ваших уподобань. Голо-
вне – отримати максимум 
задоволення від кави. Але 
для цього слід навчитися 
правильно пити. Так, на-
приклад, еспрессо можна 

куштувати буквально находу, в 
той час, як, скажімо, капуччіно 
потребує зовсім неквапливої 
насолоди.

Скільки ж разів на день 
можна влаштовувати собі 
каво-паузу, залежить від са-
мопочуття та здоров’я кожної 
окремої людини.

Coffeetime.ru

Високоякісна кавопродук-
ція торгової марки “Галка” 
виготовляється із добірного 
зерна арабіки і робусти, яке 
надходить на виробництво 
більш ніж із двадцяти кра-
їн світу. Саме ці екзотичні 
країни і подарували людству 
ароматну каву. Смакуємо 
її із насолодою і ми, хоча не 
завжди знаємо, звідки похо-
дить зерно, які має особли-
вості та характеристики.

Сьогодні пропонуємо чи-

тачам “Галицької кави” по-
знайомитися із знаменитою 
арабікою-гурман ефіопського 
сорту Джимма (Ethiopia Dji-
mmah 5).

Країна Ефіопія – це справ-
жня колиска кави, зокрема, 
сорту арабіка. Країна розта-
шована на сході африкансько-
го континенту (див. карту). У 
центрі знаходиться Ефіопське 
нагір’я, на півночі – мальовни-
че озеро Тана, звідки бере по-
чаток найдовша ріка планети 

– голубий Нил. Столиця Ефі-
опії – Адис-Абеба.

Ефіопська кава росте на 
висоті від 1100 до 2100 метрів 
над рівнем моря за середньо-
річної температури 20-25°С 
та опадах 1500-2000 мм на рік. 
Зерна збирають практично 
протягом півроку – із серпня 
по січень. Середня врожай-
ність кави – 4 ц/га.

Кава, що виробляється в 
Ефіопії – виключно арабіка 
сухої обробки. Один із услав-

лених сортів кави-
гурман Джимма має 
яскраво розгорну-
тий пікантний аро-
мат та інтенсивне 
забарвлення зерна. 
У суміші з іншими 
сортами Джимма 
здатна зберігати 
свій ніжний, оригі-
нальний смак із ви-
разною кислинкою. 
Зерно містить зна-
чну кількість кофе-
їну, що надає напою 
єдиний у своєму 
роді смак та аро-
мат. Джимма через 
свій чудовий букет 
використовується 
в суміші з колум-
бійськими та яван-
ськими зернами.

Сучасна Ефіопія є одним 
із основних виробників кави 
у світі та на африканському 
континенті (понад 20% за-
гальноафриканського збору). 
Щорічний урожай складає 
200-240 тис. тонн зеленої кави. 
Це майже 5% внутрішнього 
валового збору.

У країні збирають трети-
ну всього світового виробни-
цтва кави арабіка. Статистика 
стверджує, що збиранням і ви-
рощуванням кави займається 

Географія походження сортів зерна, 
з яких виготовляється кавопродукція торгової марки “Галка”

×àéíà åêçîòèêà äðåâíüîãî

Êèòàþ
Ó 780 ðîö³ ëåãåíäàð-
íèé ô³ëîñîô ³ ïîåò Ëó 
Þé ñòâîðèâ ñâ³é çíà-
ìåíèòèé “×àéíèé êà-
íîí” (“×àöçèí”), ÿêèé 
ñêëàäàâñÿ ³ç 10 ãëàâ, 
ùî ì³ñòèëèñÿ ó òðüîõ 
êíèãàõ. Â íèõ Ëó Þé 
íàòõíåííî ðîçïîâ³äàâ 
ïðî ÷àéíå äåðåâî, ìå-
òîäè çàãîò³âë³ ³ ïåðå-
ðîáêè ñèðîâèíè, àëå 
ãîëîâíèì áóëî òå, ùî 
ìóäðåöü â³äêðèâ òàºì-
íèöþ ÿê, ç ÷îãî, ³ â ÷³ì 
ñë³ä ãîòóâàòè ñïðàâ-
æí³é êèòàéñüêèé ÷àé, 
ÿêèé çäàòíèé ïðèíåñòè 
ëþäèí³ ùàñòÿ òà ³ñòèí-
íó íàñîëîäó.

 Êàâîâà ïîëè÷êà

Ö³êàâ³ ôàêòè ïðî êàâó
 Ïðåäñòàâíèê ôðàíöóçüêîãî ðåàë³çìó, 
Îíîðå äå Áàëüçàê (1799-1850 ðð.), âèïè-
âàâ äî 40 ô³ë³æàíîê êàâè ùîäíÿ, ï³äæèâ-
ëþþ÷è ó òàêèé ñïîñ³á ñâ³é ãåí³àëüíèé ïèñü-
ìåííèöüêèé òàëàíò.
 Ëîíäîíñüê³ êàôåòåð³¿ XVII ñòîë³òòÿ áóëè 
â³äîì³ ÿê “Ãðîøîâ³ óí³âåðñèòåòè”, ïîçàÿê çà 
÷àøêîþ êàâè òàì ìîæíà áóëî ïîñï³ëêóâàòè-
ñÿ ç õóäîæíèêàìè, ïîåòàìè òà ³íøèìè ïðåä-
ñòàâíèêàìè òâîð÷èõ ïðîôåñ³é, ÿê³ äóæå ÷àñòî 
â³äâ³äóâàëè ö³ çàêëàäè. Ñàìå òîìó 1676 ðîêó 
Êàðë ²² íàìàãàâñÿ çà÷èíèòè êàâ’ÿðí³, îñê³ëüêè 
ââàæàâ ¿õ ðîçïë³äíèêàìè ïîë³òè÷íèõ ³íòðèã.
 Êîôå¿í – àëêàëî¿ä, ÿêèé ì³ñòèòüñÿ â 
çåðíàõ êàâîâîãî äåðåâà, ëèñòÿõ ÷àéíîãî 
êóùà, â ãîð³õàõ êîëè ³ äåÿêèõ ³íøèõ ðîñëè-
íàõ. Âïåðøå áåçáàðâí³ øîâêîâèñò³ êðèñòà-
ëè ñëàáîã³ðêîãî ñìàêó âäàëîñÿ âèä³ëèòè ³ç 
êàâîâîãî åêñòðàêòó ôðàíöóçüêîìó â÷åíîìó 
Ðóíãå ó 1819 ðîö³.
 Âæå äî 1800 ðîêó Áðàçèë³ÿ ñòàº ïðîâ³ä-
íèì âèðîáíèêîì êàâè ó ñâ³ò³.

Ï³äãîòóâàëà Þë³ÿ Öþïêà.

 Ìèñòåöòâî Êàâè

Бариста відкриває завісу таємничості...

Щ
О, ДЕ, КОЛИ?

Міжнародна 
спеціалізована 

продовольча виставка 
World Food відбулася 

23-26 вересня 2008 
року в Експоцентрі на 

Червоній Пресні (Росія).

  

ХІ Міжнародна 
виставка “ПИР. 

Індустрія 
гостинності”, 
– головна подія 

індустрії, харчування 
і гостинності Росії, 

– відбудеться 1-4 
жовтня 2008 року в 

МВЦ “Крокус – Експо” 
(Москва).

  

Міжнародний Чайний 
Симпозіум пройде 

в Москві, 9 лютого 
2009 року.

кожен четвертий мешканець 
Ефіопії. При цьому більше по-
ловини врожаю залишається 
в Ефіопії, на власні потреби 
витрачається до 55% зібраних 
кавових зерен. Втім, об’єми 
експорту кави щорічно зрос-
тають. Сьогодні експорт до-
рівнює близько 90 тис. тонн.

І все ж, Ефіопія сьогодні є 
однією з найменш розвинутих 
країн світу. Валовий внутріш-
ній продукт на душу населен-
ня складає трохи більше 100 $ 
на рік. Кожен житель країни 
споживає щорічно близько 10 
кг кавових зерен.

Кава супроводжує ефіопів 
все їхнє життя. Вони збира-
ють, обробляють зерна із тра-
диційним співом у супроводі 
інструментальної музики.

Нині Ефіопія – один із лі-
дерів кавового виробництва, 
потенціал розвитку її кавової 
галузі є дуже високим і не за-
лишає сумнівів у великому 
“кавовому” майбутньому цієї 
африканської країни.

  
У наступних випусках 

газети ми продовжимо нашу 
розповідь про географію по-
ходження сортів зерна, з 
яких виготовляється кава 
торгової марки “Галка”.

www.africana.ru


