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Pravila za kuhanje kave

Postoje brojni naputci za pripremanje kave i svaki se poznavalac zaklinje da je njegov
naputak najbolji. Poneki od njih smatraju da se tajna dobre kave sastoji u kakvoc¢i vode u kojoj je
kava "kuhana", a drugi pridaju vaznost kvaliteti kave. Trec¢i slave onu mrvicu soli koju dodaju kavi
ili na vrhu noza kakaa, Cetvrti je vole procijedenu ili krivnju zbog loSe kave pripisuju mlincu za
kavu koji se rijetko kad Cisti pa zato i najboljoj vrsti kave pridodaje uZeglo kavino ulje.
Najvjerojatnije svaki od njih ima pravo, te se stoga moramo pridrzavati nekih osnovnih pravila o
pripremanju kave:

- sve §to se koristi za "kuhanje" kave drzite uvijek posebno cisto. Poslije koriStenja pribor dobro
operite, isperite 1 osusSite; u svakoj kavi ima ulja 1 ono se, ako ostane na posudu, moze uzegnuti i
bitno utjecati na okus kave.

- uvijek uzmite bistru, svjezu vodu (sadrzi obilje kisika), onu u kojoj po moguénosti nema ni klora,
ni floura, ni bilo koje druge primjese. Pustite da voda prokuha, ali kavu u nju ne stavljate odmah;
sacekajte otprilike minutu, jer je najpovoljnija temperatura vode za kavu nekoliko stupnjeva ispod
tocke vrenja.

- svjeze samljevenu kavu stavite u zagrijanu porculansku kanticu a kljuni¢ kantice zatvorite
svilenim papirom. Vodu malo-pomalo prelijte preko kave u prahu i ostavite da kava "vuce" 5 do 8
minuta, ili

- fino samljevenu kavu stavite u uzavrelu vodu i prelijte zlicom hladne vode pa dobro izmijesajte.
Kavu pokrijte i pustite 5 minuta da "vuce" a zatim je kroz sito procijedite u predgrijanu posudu, ili

- fino samljevenu kavu stavite na sito u gornji otvor lonc¢i¢a za kavu i malko je pritisnite prstima.
Prelijte uzavrelom vodom, tako da voda preko kave kaplje u donji dio posude. Sto polaganije
prelijevamo vodu, to ¢emo dobiti bolju kavu. Dobro je da lonci¢ s kavom stoji u vrucoj vodi.

U visokim Salicama kava ostaje duze vruca.

Izbjegavajte smedi Secer. Za kavu je najbolji bijeli kristal-Secer, koji najmanje kvari pjenu
espressa.

Pravi kavoljupci tvrde da uzitak ovisi i o Salici koja je od porculana, tanka. Uostalom,
otkako se pije kava, najpoznatije se tvornice natjecu u finim servisima ili barem Salicama za kavu.
Jednom nude provjereni, klasi¢ni, a drugi put moderni dizajn. Ruska tvornica Lomonosov u St.
Petersburgu ve¢ trece stoljece jednako uspjesno prodaje skupocjene Salice ukrasene kobaltom i

zlatom (tvornica je dobila ime po Mihailu Vasiljeviéu Lomanosovu (1711-65) rus. uenjaku i pjesniku, utemeljitelju
Moskovskog sveucilista 1755. Bavio se fizikom, kemijom, zemljopisom, astronomijom, pridonio je razvoju svih tih

znanosti).
Kava se ne bi smjela gutnuti na brzinu i iz plasti¢ne ¢asSe.



Tursku kavu priredujemo u dvije posude. U jednoj zagrijemo vodu sa Secerom a na dno
dzezve stavimo fino samljevene kave za svaku Salicu. Kad voda zavrije, prelijemo njome kavu u
dzezvi na vatru da kava jo$ jednom zavre, a zatim je pustimo da malo "vuce" (kaze se, kava se
"pece" a ne kuha, jer kava ne vrije u vodi), ili

- fino samljevenu kavu stavite u dzezvu, prelijete dijelom kipuée vode, promijesajte zZlicom,
zakipite i odmaknite s vatre. Kad se pjena slegla, zakipite ponovo, pa to ponovite i tre¢i put. Tek
sad dolijte preostalu uzavrelu vodu. Secer posluzite posebno.

Za tursku kavu je najbolja dzezva izradena rukom.

Po tradicionalnim pravilima posluzivanja kave u Bosni, kava (kafa) se nikada ne posluzuje
("saldise") "gola" (sama), kao §to je to obicaj u drugim krajevima, ve¢ uvijek slijedi neSto prije
kave, jedan od priloga (lokum slatki ili slani, Serbe, sok ili dr.). To je iz razloga da kava ne dode na
prazni Zeludac. U Sarajevu je bio obi€aj ujutro prije kave uzeti curek, Sto je jedna vrsta masnog
cureka (kruscica).

- ne budite odvise $tedljivi s kavom. Ovisno o tome kako jaku kavu Zelimo, uzimamo i kave.
Uobicajeno se uzimaju dvije ¢ajne zli¢ice na svaku Salicu.

Na jednu litru tekuc¢ine potrebno je 4 do 6 dag kave, za dobru kavu, a od 7 do 10 dag na litru
vode za jaku kavu. Za espresso se moze staviti dvostruka pa 1 trostruko veca koli¢ina kave.

Vremenom se mijenjala i priprema kave. Najprije su Francuzi izumili kuhanje kave preko
filtera (tj. vrela para prolazi kroz kavu) jer ih je «zivcirao» talog. Izum su usavrsili Talijani i stvorili
danasnju napravu za pripremanje kave s vrelom parom pod pritiskom. Danas zbog zurbe
pripremamo instant kavu, koja moze biti zamirisana likerom amaro ili vanilijom, pomijesana s
c¢okoladom — na uzas obozavatelja «prave» kave.

Metoda «ulijevanja»
Ova najstarija i najjednostavnija metoda pripremanja kave, pocela se primjenjivati u Francuskoj
1771. Nakon §to se u pokrivenoj posudi voda zagrijala do vrenja, voda se prolijevala u ispraznjenu
posudu, i njoj je dodavana mljevena kava. Kavu je trebalo preliti s novom toplom vodom i napitak
je bio spreman.

Napolitan kava
Kava se priprema u posudi koja ima dva dijela izmedu kojih se nalazi filtar koSarica. KoSarica se
napuni fino mljevenom kavom, a donji dio posude puni se vodom. Kad voda u donjem dijelu
posude prokuha, posuda se okrece i voda prolazi kroz koSaricu, napitak ostaje u donjem dijelu koji
je prije bio gornji dio.

Moka kava
Posuda za kuhanje kave sastoji se od tri dijela. U donji dio stavlja se voda koja se grije dok ne
prokuha, u sredini je metalni filtar u kojem se nalazi kava, a gornji dio je posuda u koju se izlijeva
napitak koji nastaje prolaskom vode pod pritoskom kroz metalni filtar u kojem je kava. Stavljanje
fino mljevene kave ponekad moZe zacepiti filtar. Ako je sva voda iz donjeg dijela presla u gornji, a
posuda se 1 dalje zagrijava, kava moZze imati zagorjeli, gorkast okus.



Espresso kavin napitak ili espresso kava, je Salica vrele kave dobivena iz aparata za kavu.
Od jako przene kave u zrnu, mljevene u mlincu koji se nalazi kraj aparata uspe se koli¢ina od 7 do
8 grama u kalup-posudicu, $to odgovara koli¢ini od 49-50 zrna. Kalup mora biti vreo kao i voda
koja prolazi kroz njega, 30 cm3 temperature 90 oC, pod tlakom od 9 bara. Kava koja se slijeva u
Salicu mora dolaziti takoder u vrelu Salicu, ne manje od 50 oC, kako se kava ne bi brzo rashladila i
ostala mlaka, neukusna (da bi dobila finu pjenu, kava iz aparata mora te¢i uz stijenku Salice. Cijeli
postupak traje od 20 do 30 sekundi, $to se smatra idealnim vremenom u stvaranju - tog ¢arobnog
napitka. Koli¢ina kofeina je na taj nacin znatno niZi: Salica espressa ima 60 do 120 mg, a Salica
obic¢ne kave 150 do 300 mg kofeina.

Za razliku od Talijana i Francuza koji kavu piju "s nogu" da bi se osvjezili i krenuli u novi
radni dan, kod nas je ispijanje kave preraslo u ritualni oblik druZenja ili predah uz Citanje novina,

.....

Prva kava pije se ujutro, slijedeca na poslu, a zadnja u kasnim popodnevnim satima.
Razlikujemo kratku, normalnu i produzenu kavu:

Normalna - Salica napunjena do dvije trecine.
Kratka - Salica napunjena najvise do pola.
Produzena - Salica napunjena vise od dvije treéine.

Najvaznija osobina dobro pripremljenog espressa je: - bogata i gusta, aromati¢na pjena, ili
kako bi rekli Talijani - crema,
- gustoca, ¢vrstoca, struktura i boja pjene ovisi o vrsti i mljevenju kave te o kvaliteti aparata.
- Spravljanje savrSenog espressa smatra se umjetnoséu i znanoscu.

Espresso se pije iz malih Salica volumena 40-50 ml (volumen espresso kave je 20 ml) i sluzi
se vru¢ - oko 65 oC.

Salica mora biti topla kada se u nju sipa kava kako se pjena ne bi razila.

Krema se vrednuje prema svojoj boji, konzistenciji, finoc¢i, koli¢ini i trajnosti.

Prvorazredni espresso ima kremu boje ljeSnjaka s rubom tamno smedim i laganim
crvenkastim odsjajem.

U takvom je espressu krema kompaktna, debljine 2-4 milimetra, dugo traje i ne puca po
sredini, a nakon Sto se popije, ostavlja krunu na Salici.

SavrSeni espresso ima snaznu, bogatu i jaku aromu, elegantnu, senzualnu, plemenitu i ¢istu,
njeznu i barSunastu, a njegov se okus u ustima (u pozadini se osje¢a okus ¢okolade) osjeca joS$ sat
vremena nakon pijenja.

Espresso nije dobar ako je:

- pjena svijetla, tanka i prozirna; ili je kava pregrubo samljevena ili je temperatura vode
preniska,

- jako tamna pjena s rupom u sredini, ukazuje da je pritisak na dozu bio je prejak ili je doza
kave previsoka.



- veliki mjehuriéi zraka ukazuju da je temperatura vode preniska.

- vidljiva bijela tocka u sredini Salici ukazuje da vrijeme filtracije predugo.
Pjena Cuva aromu, ima funkciju «poklopca» koji ne dopusta ishlapljivanje mirisa, a istodobno
pojacava sve ostale odlike kave.

Cappuccinatore — plasti¢ni dodatak s gumenom cjev€icom koja se postavi na otvor za
pustanje pare, kuénih espresso aparata. CjevCica se stavi u tetrapak s mlijekom, a iz
cappuccinatorea izlazi gotova pjena za cappuccino.

Potpuno automatiziran aparat za kavu «sve u jednomy» (przenje, usitnjavanje, kuhanje)
konstruiran je i proizveden tek 1991. u Japanu.

Varijacije espresso kave

Sve vrste, o kojima je ovdje rijeC, pripremaju se strojem za kavu i nemaju talog:
Caffe e latte - je jednostavno kava s mlijekom
Caffe macchiato (¢it. makjato) - kava s nekoliko kapi mlijeka

Caffecorretto (Cit. koreto) - naziv dolazi od glagola correggere — popraviti — u nju se ulije neko
zestoko alkoholno pice

Latte macchiato - je nalik caffé macchiato jer sei isti, no izgled je slikovitiji pa se pi¢e posluzuje u
casi. Na dno se ustrca sloj pjene od mlijeka (nacinjenog strojem), na to se nalije
svjezi espresso, a preko sad ve¢ hladnija pjena od mlijeka pa se slojevi ne
mijesaju

Espresso macchiato - kava s mlijeko, samt §to se na dvostruku koli¢inu kave ustrca sloj pjene od
mlijeka, a ne mijesa se. Posluzuje se u casi.

Cappuccino (¢it. kapucino) — je espresso u Salici, a na vrh se naStrca pjena od mlijeka u oblik
kupole tako da se uz rub vidi kava kao vjencic.

Espresso je jedan od simbola, talijanskog nacina Zivota, poput paste i pizze. Kao §to se
razlikuju u hrani i vinu, svaka talijanska regija pripravlja svoj posebni espresso. Espresso kava -
bila ona ristreto, lungo, macchiatto ili cappucino - doprinos je Talijana slatkom zivotu (la dolce
vita) svijeta.

Otac espresso kave Francesco Illy osnovao je 1933. talijansko udruzenje za kavu ILLY, a
prvi je osmoslio prethodnicu dana$njeg espresso aparata.

Za kvalitetnu kavu gospodin Illy kaze: mora sadrzavati devet vrsta kave, §to znaci da je to
mjesavina viSe vrsta kave, dok je postupak przenja i sama priprema kave drugi vazan korak.
Najvise se koriste za mjeSavinu, kave iz Etiopije, Kenije, Kolumbije i Brazila. Za jednu Salicu kave
potrebno je 50 zrna potpuno zdrave kave. Za dobru kavu potrebno je uskladiti tri osnovna elementa:
okus, miris i viskozitet. Przenje je osjetljiv postupak jer kavi daje konac¢ni okus. Sto je kava manje
przena - ima viSe kofeina, 1 obrnuto.



Kavovina se proizvodi od cikorije ili przenog je¢ma - Sto je izumio Sebastijan Kneipp, koji
je Zivio od 1821. do 1894. Cesto se te dvije vrste mijesaju i vrlo su popularne, jo$ i danas, kod nas.

Instant kava se vrlo brzo i lako priprema. Dovoljno ju je preliti s malo tople vode (nikada
prevrele), lagano promijesati i - popiti. Uz razli¢ite dodatke (mlijeko, slatko vrhnje, alkohol) moze
se obogatiti osnovni okus pi¢a. Ova vrsta kave vrlo je pogodna za pripremu krema, sladoleda i
drugih raznih poslastica.

Instant kavu svijet je upoznao 1901. godine kad ju je predstavio japanski kemicar Satori
Kato na Sveamerickoj izloZbi u Buffalu. Pet godina kasnije postupak je poboljSao americki kemicar
George Constant Washington tako da je u prvome svjetskom ratu postala sluzbeni napitak
americkih vojnika (ranije su ih krijepili - rumom). Washington je zivio u Gvatemali, gdje je
promatrao kako od suhih zrnaca kave ostaje prah. Nakon eksperimentiranja stvorio dugotrajnu
instant kavu koju je nazvao «Red E Coffee» a brend se odrZao do danas.

Svicarac Henri Nestlé (poznat po izumima u proizvodnji ¢okolade) usavrsio je instant kavu,
na zahtjev Brazilskih proizvodaca za brzom preradom 1 dugotrajnim uskladiStenjem. Nestleov
stru¢njak, nakon sedam godina, Max Morgenthaler proizveo je - Nestle instant prah od kave, koji
je uskoro dobio svoje konacno ime, Nescafé - koja 1 danas spada medu najpoznatije.

Nestle uvodi industrijsku proizvodnju instant-kave u svojoj tvornici u Orbu, u Svicarskoj, a
ubrzo se proizvodnja Siri u Francusku, Britaniju 1 SAD. Nakon pocetka Drugog Svjetskog rata 1
ulaska SAD-a u rat instant-kava postaje najtrazeniji napitak na listama logistike savezniCkih
vojnika.

Dodaci u kavu

Bez obzira kako pripremate kavu - Secer i mlijeko kao dodatak stvar su ukusa.
Neki vise vole mlijeko u kavi, drugi piju samo crnu kavu, netko joj dodaje Secer (vise ili
manje), neki je piju bez Secera.

Mlijeko kao dodatak moralo bi biti punomasno. Obrano mlijeko ili mlijeko s manjom
sastojinom masti vise razvodnjuje kavu nego S§to je Cini "punijom". Najbolje prija kava s vrhnjem,
jer daje kavi pravi istinski uZzitak. Nikada kavi ne dodajte hladno mlijeko, jer kava gubi aromu a ni
ukus vise nije onaj pravi. Mlijeko koje se dodaje uz kavu uvijek mora biti vru¢e. Hladno mlijeko
oduzima kavi dio arome i okusa.

Onaj koji voli slatku kavu, ne treba je sladiti bijelim Se¢erom, koristite sirovi ili smedi Secer,
oba ¢e kavi dati puni okus koji ¢e vas iznenaditi. Sladokusci tvrde da u obzir dolazi samo Secer u
prahu.

Med stavljen u kavu prija, ali ne tako kao kava sa sirovim ili smedim Se¢erom.

Cimet u Stapi¢u kao dodatak kavi, koji je potrebno izvaditi nakon dvije minute, osobito prija
ako se uz kavu posluzuje pecivo s maslacem.



Klin¢i¢i, sok narance, ¢aSica ruma ili vrhnja, sladoled od vanilije, vrhnje, liker, jaje .... su
samo najcesc¢i dodaci kavinom napitku.

Mrvica soli svakako pojacava aromu.

Pazite da u trgovini uistinu kupite przenu kavu i sameljite je $to sitnije.

Kava se moze mijeSati, ovisno o ukusu, sa svim likerima ili rakijama, kao §to su npr. Grand
Marnier, Bénédictine, Cognac, Calvados, Grappa itd. Imena za takva pica s kavom cesto su vrlo

razliita i puna fantazije. MjeSavina od kave s alkoholom, likerom ili rakijom nude se danas vrlo
rado kao digestivi.

"NaSi uditelji Turci nikad nisu kavu mljeli u mlincu, nego su je drvenom toljagom
drobili u oveéem avanu. Kava iz avana, dobro zdrobljena je mnogo bolja nego ona koju mi
danas meljemo u nasim kuénim mlincima"

(Jean Anthelme Brillat-Savarin)

"Voda za kuhanje kave mora se uzeti iz zdravog bunara, gdje ima i zeljeza. Onaj tko je kavu
pripremio sa takvom vodom, mogu mu proricati, sigurno ¢e sebi cesce priustiti takav uzZitak"

(Eugen von Vaerst)



Zanimljive legende o kavi

Etiopski pastir Kaldi, oko 800 godina poslije Krista, promatrao je koze koje su jele bobice
visokog zelenog grma te je uocio da su nakon toga radosnije, Zivahnije 1 budnije. Stoga je 1 sam
smrvio sjemenke te biljke 1 pojeo nekoliko bobica. Nije trebalo dugo i poceo se osjecati krepko i
poletno, kao njegove koze. Pod dojmom novovotkrivenog osjecaja Kaldi se sa Sakom bobica uputio
u selo, kako bi od vjerskog starjeSine, saznao o ¢emu je rije¢. Ovaj je glatko prorekao njihovu mo¢,
bacivsi ih u vatru. Ubrzo se proSirio neobican miris. Preostala zrna pomijedsana su s vrelom vodom
i tako je - kaZe legenda — nastala prva Salica kave.

Kaldi je svoje otkrice prenio bra¢i u mjesnom samostanu koja su biljku zasadila unutar
zidina 1 pocela piti napitak dobiven kuhanjem njenog ploda. Piju¢i napitak mogli su ostati budni 1
moliti cijelu no¢. Poslije su u Etiopiji plod kave mijeSali sa zivotinjskom mas¢u i tako dobivali
hranu.

Prema drugoj legendi kavu je otkrio arapski dervi§ Omar kojega su neprijatelji protjerali u
divljinu gdje je umalo umro od gladi. Omar je prezivio kuhajuéi i jeduc¢i plodove koje je brao s
grmlja kave.

Ubrzo se proculo da postoji biljka koja daje energiju, a otprilike u isto vrijeme africka
plemena pocela su izradivati «Cokoladice» od kave 1 zZivotinjske masti.

Tijekom 13. stolje¢a muslimani su je poceli piti iz vjerskih razloga. Prema njihovu
vjerovanju bog je pio kavu dok je stvarao svijet i uzivanje koje mu je pruzio ovaj napitak
nadahnulo ga je da stvori sve ljepote svijeta.

Postoji legenda o kavi i Seherezadi (Sahrazada, Seherzada, Sahzada; perz. Kraljevna) pripovjedadici
u uvodnom djelu zbirke pripovjedaka — Tisucu i jedna no¢. Zahvaljujuci kavi Seherezada mogla je
ostati budna 1 ispricati price cijele noci, sve do zore!

Podrijetlo same rijeci kava jednako je zanimljivo kao i njezina burna povijest. Neki izvori
tvrde da joj ime dolazi od arapskog naziva za arabijsko vino — gahwa, dok drugi kazu prema rijeci
ghaweh — «davolji naptak». Uostalom, kavu su u Europi isprva i nazivali "arapsko vino". Prema
nekim drugim izvorima, rije¢ kava dolazi od naziva etiopske pokrajine Kaffa, $to na
staroegipatskom znaci "biljka" ili "Bozja zemlja".

Bilo kako bilo, ono §to danas nazivamo kavom postalo je kahve na turskom, kava u
slavenskim jezicima, koffie na nizozemskom, caffe na talijanskom, café na francuskom, kaffee na
njemackom, coffee na engleskom i Coffea na latinskom jeziku, jeziku znanosti.

Koja god od legendi bila istinita, kava pouzdano potjece iz Afrike. Prije vise od tisucu
godina kava je preko Crvenog mora stigla na Arapski poluotok, na podru¢je danasnjeg Jemena,
gdje su biljku kultivirali muslimanski dervisi. Od davnina Afrikanci su skupljali crvene bobice iz
divljih kavinih grmova, a jo§ i1 danas iz mesnatog dijela bobica rade sok, koji pokatkada puste da
fermentira kako bi dobili alkoholno pice ili naprosto zvacu lisce te biljke.

U arapskoj kulturi kava je zamijenila vino i alkohol te tako postala omiljeno pi¢e muslimana
kojima je religija zabranjivala konzumaciju alkohola. Kava se pripremala od neobradenog zelenog



zrna koje se kuhalo u vodi, a s vremenom su u 18. stoljecu plod kave poceli prziti prije kuhanja.
Kao nealkoholno pi¢e koje stimulira duh kava se sjajno uklopila u islamsku kulturu te je medu
Arapima ubrzo postala omiljen napitak. Osim u vjerske svrhe, kao ceremonijalno pice, kavu su
poceli upotrebljavati i arapski lijeCnici koji su smatrali da je ljekovita. Preporucivali su je za bolesti
srca i nervozu.

Potkraj 14. stoljeca poceli su je uzgajati u Jemenu, koji je nastojao ocuvati svoja prava nad
kavom dopustajuci izvoz tek nakon §to bi se kuhanjem unisStila moguénost klijanja.



TOPLI NAPITCI OD KAVE BEZ ALKOHOLA

Becka bijela kava - u vecu Salicu stavite
zasladenu vruéu kavu, zatim dodajte vruce
(ali ne kipuce) mlijeko. Najbolji je omjer 2 :
1. Na vrh dolazi tuc¢eno slatko vrhnje. Ovako
pripremljena kava odli¢no prija uz raznovrsne
suhe kolace.

Becka crna kava - na pari rastopite 10 dag
cokolade, skinite s vatre i u nju primijesajte
1/3 od 2 dl svjeze pripremljenog tucenog
slatkog vrhnja. Polako dolijte vruce kave, 0,5
1, 1 1 Zlicu Secera. Dobro promijesajte, razlijte
u Salice. Posluzite s preostali tu¢enim
vrhnjem, cimetom i kakaom u prahu.

Bec¢ka kava - dijelimo ih, obzirom na
dodatke, na:

Wienermelange — kavi se primjesa ista
koli¢ina toplog mlijeka i na vrh stavi tu¢eno
slatko vrhnje te pospe cokoladom u prahu,

Brauner — crnoj kavi se primijesa
slatko vrhnje,

Verlingerter - (dugacka kava)
produljeni espresso uz koji se posebno
posluzuje vrhnje u vréicu,

Kaisermelange — (carska mjeSavina) —
1 zumanjak izmijeSan sa zlicom Secera, sve
primjeSano u vrelu nezasladenu kavu i
pjenusavo zagrijano mlijeko.

Belgijska kava — Istucite bjelanjak u Cvrst
snijeg. Sastruzite malo vanilije 1 dodajte 125
ml tucenog slatkog vrhnja. Smjesu tucite dok
ne dobijete pjenastu masu, koju potom lagano
umijesajte u bjelanjak. Napunite vatrostalne
case do jedne treCine tom smjesom i Case
dopunite vruéom jakom kavom. Krema c¢e
isplivati na wvrh, koji ukrasite ribanom
c¢okoladom.

Bijela aromatizirana kava — potrebno je:
aroma kokosa, 1 obi¢na kava, 10 g Secera, 1,5
dl mlijeka. U Salicu stavite aromu kokosa,
ulijte kavu i na kraju dodajte toplo mlijeko,
ukrasite Slagom 1 ljeSnjacima.

Brazilska kava — Skuhajte jaku kavu i gusti
gorki kakao. PomijeSajte jednake koli¢ine
napitka i vruce rastoCite u zagrijane Salice.
Zasladite po ukusu.

Café-Borgia - u veliku Salicu stavite veliki
espresso, pomijesajte sa barskom zlicom
meda, pola barske Zlice ¢okoladnog praha i
nesto cimeta. Posluzuje se ukraseno tucenim
vrhnjem.

Caffé-macchiato - kava s nekoliko kapi
mlijeka (tal. macchia - pjega, mrlja),
macchiato freddo znaci nekoliko kapi hladnog
mlijeka u kavu, a macchiato caldo zahtijeva
da se u kavu doda pjenica s vrelog mlijeka,
koje je netom prije uzburkao mlaz pare iz
aparata.

Café-Orient - to je turska kava koja se
posluzuje sa susenim zelenim kardamomom
na posebnom tanjuricu. Po zelji se stavlja
koli¢ina sjemenki.

Franciskaner - mala moka s puno mlijeka i
tuCenim vrhnjem povrh toga i posipom od
cokolade.

Francuski poljubac — U veliku salicu za kavu
stavite zlicu sirupa od vanilije i zlicu sirupa
od karamele. Lagano ulijte vrelo mlijeko tako
da ostane plutati na sirupu. Na isti nacin
preko mlijeka ulijte gutljaj espressa tako da
ostane na povrSini. Preko svega dodajte
tuceno vrhnje ukraseno ruzicastim Secerom u

prahu.

Filter kava - jaca kava koja se odmabh filtrira s
filtrom postavljenim direktno na Salici ili u
vr€i¢ (Francuska).

Kapuciner (tal. cappucino, ¢itaj kapucino;
njem. Kapuciner-Kaffée) savrSeni je spoj
okusa kave i zapjenjenog mlijeka. Dobar
kapuciner pravi se tako da se Salica volumena
200 grama do pola napuni espresso-kavom i
onda do vrha dopuni zapjenjenim mlijekom,



te ukrasi dodatkom tucenog vrhnja (Slaga) i
pospe kakao-praskom ili ribanom ¢okoladom.

Razlikujemo normalni i mali
kapuciner. Normalni je ve¢ opisan, a mali
nastaje kad se u obi¢nu $alicu kave stavi vrlo
malo zapjenjenog mlijeka.

Kapuciner je svoje ime dobio po
kapucinima — pripadnicima franjevackog reda
osnovanog u 16. st., raSirenog u Italiji,
odjevenih u dugi smedi habit s dugackom
kukuljicom. Cappuccino mijeSanjem dobije
finu smedu boji, nalik boji kapucinskog
habita.

Kada je pocetkom 20. stoljeca
napravljena prva Salica ovog napitka.
Rimljani su ga prozvali «mali kapuciner»
(cappuccino) jer ih je izgledom asocirao na
kapucinsku bracu.

Rije¢ cappuccino u engleskom jeziku
prvi put je zabiljezen tek 1948. u jednom
tekstu o San Francisku.

Ne zna se koliko je istina u tome da je
ideja o kapucinu nastala u vezi s poznatom
pricom o "pokrStavanju" kave $to je navodno
ucinio papa Clement IX.

Karlbader Kafféegewiirz - karlovarska kava s
mirodijama, sadrzava znatan dio smokava

Kaisermelange - velika moka-kava sa
zumancem, posluzena u melange-Salicama.

Kava «bijelo ocaravanje»- lstucite 2 dl
slatkog vrhnja s vanilin Se¢erom (1 paketic).
U zagrijane Salice ulijte 1m5 dl kavu,
primjesajte 2 zlice ruma i na povrSinu ukrasno
nastrcajte vrhnje tako da sasvim pokrije kavu.

Kava obrnuta - moka s vréi¢em vrhnja
(Svicarska, Francuska)

Konzul - mala moka s malo tu¢enog vrhnja.

Mala moka - mali espresso, mala crna ili
piccolo.

Mala smeda - mala crna kava s nekoliko kapi
tucenog slatkog vrhnja ili mlijeka. U zapadnoj
Austriji posebno je posluzeno tuceno vrhnje u
vréicu.

Velika moka - veliki espresso ili velika crna.

Velika smeda - velika crna kava s nekoliko
kapi tucenog vrhnja ili mlijeka. U zapadnoj
Austriji posebno je posluzeno tuceno vrhnje u
vréicu.

Maure Kaona - turska kava kojoj se prije
kuhanja, kavi primijeSa malo musSkata,
cimeta, ruzinog pupoljka, klin¢i¢a, nesto
pimenta, koromaca 1 anisovog sjemena.
Posluzuje se vruce, u malim Salicama ili
maloj ¢asi

Melange - pola kave/pola mlijeka. Posluzeno
u Salici za bijelu kavu (vec¢a od duple moka-
Salice).

Mochaccino bianco - otopljenu bijelu
cokoladu ulijte u ¢asu, dodajte jednu obi¢nu
kavu, 0,5 dl mlijeka 1 aromu po zelji
(vaniliju). Ukrasite pjenom od mlijeka i
¢okoladnim mrvicama.

Mochaccino negro — otopljenu crnu ¢okoladu
ulijte u ¢asu i1 dodajte jednu obi¢nu kavu, 0,5
dl mlijeka 1 arumu pozelji, npr. vaniliju.
Ukrasite pjenom od mlijeka i ¢okoladnim
mrvicama.

Orah-salica - mali espresso (vrlo mala Salica)
sa neSto tucenog vrhnja (ime orah dolazi od
toga Sto je, orah smeda boja, te je 1 Salica
smede boje).

Piccolo - mali espresso.
Produljena - mali espresso s vodom kao za

veliki espresso, posluzuje se u Salicama za
dvostruku (duplu) moku.



Tuceno jaje - mala moka-Salica, ukrasena
tuCenim vrhnjem 1 Seferom u prahu.
PosluZeno u Salicama za tuceno jaje.

Turska kava - je jaka, neSto gusca, lako
probavljiva i pije se samo crna. Priprema se u
tzv. dzezvi (turski kavnik), koja moze biti
predvidena za kuhanje od 1 do 20 S$alica.
Kava je fino mljevena - po Salici se racuna
jedna puna kavena zli¢ica - koja se svjezom
hladnom vodom 1 eventualno Seferom
zakuha, skine s vatre nakon S§to zakipi 1 s
krunom od pjene posluzi.

Ovisno o tome koliko se Secera
upotrebljava, razlikuju se sade (bez Secera),
orta (s malo Secera) 1 sekerli (s puno Secera).

Vrhnje Strcano - mali espresso; 1/3 kave, 2/3
toplog vrhnja.

Wienerkaffée - poznata becka kava, svoj fini
posebni okus duguje djelomicno i maloj
koli¢ini smokava, koje su joj dodane nakon
przenja i mljevenja.

Zalto-salica - mali espresso; 3/4 kave, 1/4
toplog vrhnja.



TOPLI NAPITCI OD KAVE S ALKOHOLOM
Povijest Irske kave

Jo§ od davnine u Brazilu je bio obicaj u kavu uliti alkoholno pi¢e od Secerne trske poznato
po imenom Cachaca, ali prvi popularni koktel s kavom u Europi bila je irska kava. Ovaj snazni
godina proslog stoljeca. Taj aerodrom bio je vrlo vazno ¢voriste za prekoatlantske letove tijekom
Drugog svjetskog rata. Jednoga dana 1943. zrakoplov koji je poletio iz Shannona naiSao je na
snaznu oluju i morao se vratiti. Oluja je bila sve jaa pa su putnici nakon slijetanja sjeli u
aerodromski terminal i ¢ekali da se vrijeme poboljSa. Prema legendi, deZzurni konobar Joe Sheridan
pripremio im je pic¢e od jake kave, Slaga, Secera 1 irskog viskija. Jedan putnik ga je upitao je li to
brazilska kava, a Sheridan je ponosno odgovorio «ne gospodine, to je irska kava». Nije poznato
kako je irska kava stigla u Ameriku, ali tamo je postala instant-kava (kava koja se brzo pripravlja;
od lat. instans, eng. instant — hitar, brz, u trenutku).

U vrijeme rastu¢e popularnosti ispijanja whiskyja, a s druge strane jacanja puritanskog
drustva, ovo je bio idealan alkoholni napitak koji se barem vizualno nije ¢inio takvim. Inace,
mijeSanje kave s raznim alkoholima nije nepoznata stvar. Osim Iraca, Francuzi u kavu stavljaju
konjak, Austrijanci svoju rakiju, a nije rijedak slu¢aj ni dodavanja lozove rakije u kavu u nasem
podneblju.

Prema jos jednoj legendi, u Sjedinjene Drzave donio ga je novinar Stanton Delaplane i
naputak (recept) otkrio konobarima u baru (kafi¢u) Buena Vista u San Francisku. Irska kava od
tada se pravi od 60 ml irskog whiskyja, dvije Zli¢ice smedeg Secera, malo Slaga i vrele filter kave.
Najbolji okus postize se kad se kava pije kroz Slag.

| drugi popularni koktel s kavom, Espresso, nastao je u Engleskoj. 1zmislio ga je mladi
konobar Dick Bradsell u zloglasnom Fred's Baru, u londonskom Sohou sredinom osamdesetih
godina proslog stoljeca.

Prema pri¢i, poznata manekenka dosla je do Bradsella jedne veceri i zatrazila pice «koje ¢e
je probuditi a onda razvaliti».

Bradsell je pripremio svoje najpoznatije pi¢e — Vodku Espresso. U shaker je stavio 2/3 leda,
dodao 60 ml vodke, 30 ml Toissan likera i pola Salice jakog espress te malo slatkog sirupa. Ovaj
koktel je najbolje piti iz €ase za martini i1 ukrasiti ga s nekoliko zrna kave.

lako su Irske kave i Vodka Espresso najpoznatiji kokteli s kavom, vrlo je popularan i Vienna
Soother. Priprema ovog bezalkoholnog koktela vrlo je jednostavna. U shaker napunjen ledom treba
dodati decilitar jake kave, 5 dag kremastog vrhnja, malo ¢okoladnog sirupa i cimeta. Nakon jakog
muckanja, posluzuje se prekriven tu¢enim vrhnjem 1 posut ribanom cokoladom. Kazu da je koktel
idealan za trijeznjenje u trenutcima kada se drustvo previse opusti pijuéi alkoholna piéa.

Alpska kava - Zumance pomijesajte s ¢asicom naranc¢inog likera ili konjaka, radi arome.
ruma i1 malo Secera, a zatim prelijte kipucom

vodom. Slatko vrhnje doda se po zelji; drugi Americka kava - skuhajte jaku kavu i drzite je
naputak: na toplome. Narancu ogulite, a koricu
zasladenoj crnoj kavi doda se malo nabodite klin¢i¢ima 1 dodajte je kavi. Sve to
kondenziranog mlijeka, nekoliko kapi obavlja se na stolu u lijepom posluzavniku za

kavu i malom plameniku. Kavu izlijte u



zagrijane Salice 1 izvadite koricu. Zagrijte
Secer u prahu i vinjak te zapalite, i oprezno
ulijte na kavu tako da plamti cijela povrSina.

Black Forrest — U shaker ili mikser stavite 1
dl mlijeka, 0,03 dl vode, pola vrecice kakaa,
vre¢ica Nescafé¢ classica, 0,03 dl cherry
brandyja 1 10 g smedeg Secera. Sve miksajte
25 sekundi, izlijte u ¢asu i1 ukrasite pjenom od
hladnog mlijeka.

Brulot (fr. kuhana zasladena rakija) - 4 Salice
crne kave, koricu pola limuna, koricu pola
naran¢e, malo cimeta, casa konjaka, 2
klin¢i¢a, 4 zlice Secera; u osudi nekoliko
minuta kuhajte konjak s naran¢inom koricom,
klin¢i¢em, cimetom i SeCerom, sve dok se
smjesa dobro ne ugrije. Skuhanu kavu
razdijelite u Salice 1 primijesajte joj konjak sa
za¢inima. PosluZite toplo.

Dublin dream — U caSu uspite '2 vreéice
cokolade u prahu i dodajte vrecicu Nescaf¢
clasicca i ulijte 0,15 dl Bailey's Original Irish
Cream (emulsioni-liker od ¢okolade, vrhnja i
irskog wiskiya). Sve promijesajte. Dodajte
1,5 dl toplog mlijeka i ukrasite ¢okoladnim
mrvicama.

Diplomatska kava - je kava s jajacanim
likerom. Za jednu S$alicu kave potrebna je
caSa za liker, pola Salice vruce kave i vrhnje
za ukras. Pospe se mljevenom kavom.
Naputak za tu kavu dala su dva znacajna
europska pisca iz XVIIL i XIX. stoljeéa; Jean
Anthelme Brillat-Savarin i Eugen von Vaerst.

Francuska kava - U zliCicu stavite malo
SeCera, prelijte zagrijanim vinjakom ili
konjakom i zapalite. Kad plamen dogori,
zli¢icu stavite u pripremljenu jaku kavu 1
promijesajte.

Ginger kava - je mjeSavina Zlice mljevene
kave, Cetvrtine Cajne Zliice dumbira, Cajne
zli¢ice meda 1 vrhnja. Prah dumbira i kave
pomijesajte, stavite u Salicu zajedno s medom

i na sve to nalijte vrelu kavu. Ukrasite
vrhnjem.

Irska kava - Prava Irska kava - u zagrijane
caSe stavite po 2 Zlice smedeg Secera 1 4
7li¢ice irskog viskija. Casu i sadrZaj zagrijte
nad svije¢om. Dolijte vrelu kavu od 1,5 dl i
zli¢icu mljevene kave. PromijeSajte da se
Se¢er otopi pa polako, preko Zlicice, nalijte
slatko vrhnje, paze¢i da se ne pomijesa s
donjim sadrzajem.

(Jedna od verzija) Dvije kavene Zlice
sirova SeCera 1 4 centilitra irskog viskija
prelijte s produljenom kavom, lagano preko
tople Zlice ulijte u kavu tuceno vrhnje.
Posluzuje se bez zlice ili slamcice.

Moze se takoder posuti prstohvatom
fino mljevene kave povrh svega.

Irska kava se moze i flambirati
(osmuditi kao i jela), ali to ne odgovara
izvornom naputku. Flambirana irska kava ima
malo alkohola, jer on izgori i ostaju samo
ekstraktne supstance.

Vrlo slican napitak, poznat kao «Irski
redovnik», dobije se na isti nacin, ukoliko
upotrijebite originalni irski viski.

Jubilarna (svecana) kava - u €asu za tuCena
jaja stavite malu smoku, 2 centilitra
rafiniranog Secera (ili finog kristalnog
Secera), 2 centilitra Koruba-ruma i 2 centilitra
banana-likera, iznad toga tuCeno vrhnje s
anilin-secerom

Karinska kava - Umijesajte jaku kavu od 5
velikih zlica kave u nepunih pola litre vode,
ulijte u vecu posudu, dodajte 7-8 kocaka
SeCera. zli¢icu ribane narancine kore, 4-5
klinci¢a, Stapi¢ cimeta i pol decilitra ruma.
Napitak ne smije zakuhati, nego se mora
odmah procijediti, uliti u ugrijane $alice i u
svaku dodati veliku Zlicu vrhnja.

Kava Amaretto - mali, jaki kratki espresso
preliven sa 2 centilitra Amaretta di Saronno
(Italija).



Kava Kahlua - mali espresso sa 2 centilitra
Kahluakava-likera.

Kava-Ldndle - U ¢asu za kavu sa sladoledom
stavite kavenu Zli¢ica sirova (nerafiniranog)
Secera, po 1 centilitar Gravensteiner-jabucne
rakije 1 Moka-likera, cimet, kardamom,
napunite vru¢om kavom, dodajte na to tuc¢eno
slatko vrhnje 1 sve pospite cokoladnim
mrvicama.

Kava Sambuca - mali espresso u vatrostalnoj
¢ali ili espresso-Salici. Iznad toga drzi se 2
centilitra Sambuca dei Cesari u jednoj Zlici,
koji se zapali i polako lijeva preko kave
(ltalija).

Kava Tia Maria - U vatrostalnu ¢asu stavite 1
barska Zlica smedeg Secera i 2 centilitra Tia-
Maria kava-likera, dopunite vru¢om kavom i
polijte preko toga polako tekuce vrhnje (cca 1
cm visine) tako da se ne izmijesa s kavom.

Kava-tresnja - kava sa sokom od tresanja ili
rakijom od treSanja, Seéerom 1 tucenim
vrhnjem (Svicarska).

Kava zadovoljstva — Pomijesajte jednu Salicu
jake kave, jednu Salicu vruc¢eg kakaa 1 jedan
gutljaj amaretta (liker od mandarine). Po Zelji
dodajte tuceno vrhnje.

Zelite 1li  bezalkoholnu  verziju,
zamijenite amaretto s dvije kapi arome
badema i jednom kapi arome brandya.

Kava s bananom — u uspravhom mikseru
pomijesajte 1,5 dl likera od jaja i 1,2 dlI likera
od banane, 5 dl jake skuhane kave i 1 zrelu
izrezanu bananu, da dobijete pjenusavi
napitak. Ukrasite tucenim slatkim vrhnjem
(1,5 dl) 1 pospite kakaom kroz cjedili, zbog
grudica.

Kozacka krv - u metalnoj posudi zagrijte 50
grama crnog vina, 25 grama votke i 2 barske
zlice Secera do vrenja, prelijte u vatrostalnu
Salicu 1 dolijte Salicu jako zasladene crne
kave. Posluzuje se sa kriskom limuna i
zlicom.

Kraljevska kava (caffe royale) — Na vrh salice
kave postavite zliicu s kockom Secera 1
prelijte je s malo burbona ili nekog drugog
whiskya. Sadrzaj zliCice zapalite i pustite da
izgori do kraja. Zatim promijeSajte i
posluzite.

Kubanska kava - 2-3 Zlice vru¢eg ruma ulijte
u veéu zagrijanu Salicu u kojoj je jaka
zasladena kava (po zelji). Prije posluzivanja
obilno dodajte tu¢eno vrhnje.

Maria Theresia - produljena kava sa 2
centilitra likera od narance, s kapom od
tucenog slatkog vrhnja i Sarenim posipom.

Meksicka kava — U % L vode stavite Stapi¢
cimeta, veliku Zlicu smedeg SecCera (oko 5
dag), 5 klinc¢i¢a i koru % narance. Pustite da
lagano prokuha 5 minuta. Maknite s vatre i
uspite 3 zlice mljevene kave i 0,3 dl tequile.
Ulijte u Salice 1 dodajte slatko tuc¢eno vrhnje.

Moka, strcana - mala ili velika moka s
prepecenicom/komovicom/konjakom ili
rumom.

Moka punc¢ - u 2 dl vode skuhajte kavu od
Cetiri - pet zlica kave i ostavite na toplom.
Vecu posudu do polovine napunite vodom,
zagrijte dok voda ne pocne skoro vreti, u to
stavite manju posudu sa cetiri razmucéena
Zzumanca 1 dvije zlice meda, i kuhajte dok se
ne zgusne u kremu. Dodajte tome, uz stalno
mijesanje, kavu i1 2 dl likera od badema ili
oraha. SadrZaj ne smije vreti. Pretocite u Cetiri
zagrijane ¢ase ili Salice, pospite prahom kakaa
1 odmah posluzite.

Moka punc s narancom — Tucite 4 Zumanjka
sa 6 dag Secera da dobijete glatku, pjenuSavu
smjesu. UmijeSajte sok od narance i 0,8 dl
vinjaka. U kavi otopite 5 dag natrgane
¢okolade s dodatkom ili nadjevom od kave, i
primijesajte smjesi. Rastocite zagrijane case 1
ukrasite naran¢inom koricom. Posluzite
odmah.

Pariska kava — Skuhajte kavu (1,5 dl jake
kave), ulijte u zagrijane ¢ase (ljepSe je Salice).



Doljjte liker (1 Zlica likera od kave) i vinjak
(1 Zlica vinjaka). Na vrh naStrcajte vrhnje
istu¢eno s vanilin Seéerom (1 dl slatkog
vrhnja, 72 vanilin Secera).

Pharisder - u dvostrukoj moka-salici, 2 kocke
SeCera 1 4 centilitra ruma (ili kim-rakije)
prelijte vrelom kavom 1 ukrasite tuenim
slatkim vrhnjem.

Punc od kave - 0,5 L jake kave pomijesajte s
0,5 L jakog crnog vina, 0,5 L ruma 1 Secera po
zelji, sve zajedno zagrijte do vrenja

Ruska kava - U vatrostalnu Salicu stavite
¢ajnu zlicicu Secera i1 (najmanje) tri ZliCice
votke. Promijesajte Secer i votku, i zapalite.
Plamen ugasite nakon nekoliko sekundi
svjezom vru¢om kavom.

Riidesheimer-kava - U zagrijanu specijalnu
Riidesheimer-salicu od fajanse stavite 3-4
kocke Secera i 4 centilitra toplog Asbach-
Uralt-Weinbranda, i =zapalite dugackom
Sibicom. Nakon toga Salicu okrecite ili sadrzaj
promijesajte dugackom barskom zlicom, dok
se Secer ne otopi 1 dok alkohol ne izgori. Sve
prelijte kavom (espressso) i na to stavite
vanili-Secer, zasladeno tu¢eno vrhnje i pospite
c¢okoladnim mrvicama. Posluzuje se bez Zlice
ili slamcice (Njemacka).

Salonsteiner-kava - priprema se kao steirisch-
kava, samo nakon gasenja kavom doda se jos
2 centilitra Eier-cognaca.

Steirisch-kava - u $alici za steirisch-kavu
stavite 4 kocke Secera 1 4 centilitra "Steirisch-
kaffée-smjese" za pice, zapalite 1 ugasite
velikom moka-kavom. Ukrasite tuéenim
slatkim vrhnjem, c¢okoladnim mrvicama i
ribanim orasima.

Spanjolska kava - 1 dl mlijeka pomijesajte
zlicom kakaa, 2-3 Zlice Se€era, ugrijte dok se
ne dobije tekuca ¢okolada i tada u nju stavite
kavu u koli¢ini za dvije osobe. Dodajte 2-3
zlice suhog crnog vina, sve malo posolite i
ulijte u zagrijane Salice. Dodajte tu¢eno slatko
vrhnje 1 ribanu ¢okoladu.

Venecijanska kava — Na pari dobro zagrijte Y4
koli¢ine likera amaretta, " vinjaka 1 % likera
od narance. Dodajte u "4 vrele, zasladene
kave.

Wiener Melange - mala smeda sa 2 centilitra
beckog Melange-likera 1 hrpicom tucenog
vrhnja povrh nje.

Zapaljena kava - sastojci: neSto gor¢a kava,
za svaku Salicu racunajte zliicu Secera 1 rum.
U zagrijane Salice rasto¢ite kavu da bude
skoro do ruba. Zli¢icu Secera stavite na
povrSinu kave, pa Secer dobro natopite
rumom, tako da se sve prelijeva. Rum mora
biti vru¢. Razlit ¢e se po povrsini kave, brzo
izvucite Zli¢icu i zapalite kavu.



HLADNA PICA S KAVOM BEZ ALKOHOLA

Americka hladna kava - visoku ¢aSu napunite
sa 1/8 L hladne crne kave, tuenim ledom 1
dopunite sa dva centilitra rafiniranog Secera.
Posluzuje se sa slamkom 1 Zlicom =za
limunadu.

Americka kava sa sladoledom - je
osvjezavaju¢e pice za ljeto. Visoku caSu
(tumbler) za limunadu napunite komadi¢ima
leda, dodajte 2 centilitra rafiniranog Secera 1
napunite hladnom kavom. PosluZzuje se sa
slamkom 1 zlicom za limunadu.

Arnolds Special - u koktel caSu stavite 2
centilitra hladne crne kave, 2 centilitra
tuCenog vrhnja, dva centilitra sirupa od
metvice 1 jedan uStrcak grenadine sirupa.
Posluzuje s listicem metvice.

Becka kava sa sladoledom (Eiskaffée) -
Sladoled od wvanilije s kavom i tucenim
slatkim vrhnjem posluzuje se u casi od
debelog stakla ili u c¢asi za Eiskaffée sa
zlicom za limunadu i sa slamc¢icom. Doda se
Secer u prahu.

Berlinska kava sa sladoledom - kao becka ali
pripremljena sa sladoledom od kave a ne
vanilije.

Brise - u elektricni mikser stavite 1/8 L
hladne crne kave, Cetiri centilitra naran¢inog
soka, jedan zumance, dvije barske zlice
rafiniranog Secera. Sve dobro izmijeSajte i
posluzite u visokoj ¢asi s ledom i slamkom.

Coca Cola-Kaffée - U visoku ¢asu stavite
dvije barske Zlice tuCenog vrhnja, deset
centilitara hladne crne kave i dopuni sa 1/8 L
hladne coca cole. Malo promijesajte i odmah
posluZite.

Eskimska kava — Skuhajte dvije i pol Salice
kave, ohladite i pustite da se potpuno zaledi u
zamrzivacu. U meduvremenu u mikseru

sjednite mlijeko, cokoladni sirup, smwedi
SeCer 1 cimet, te ostavite u zamrzivacu neko
vrijeme dok se ne ohladi. Prije posluzivanja
pomijeSajte  sa  zdrobljenim  komadima
zaledene kave, stavite u mikser, izmiksajte i
hladni napitak ulijte u velike caSe.

Za eskimsku kavu potrebna je jedna i pol
velika zlica smedeg Secera, pet velikih Zlica
c¢okoladnog sirupa ili tekuce cokolade i
cetvrtina velike Zlice cimeta.

Frape — Skuhajte dvostruko jacu kavu nego
obi¢no. Ohladite je i dodajte Secera po ukusu.
Prelijte  preko  zdrobljenih,  prethodno
zaledenih kocki koncentrata kave u Salici ili
visokoj casi. Dodajte slatko vrhnje ili mlijeko
I dobro izmiksajte.

Juzno more - u Sejker ili elektricni mikser
stavite 1/8 L hladne crne kave, jednu kugla
sladoleda od wvanilije, Cetiri centilitra soka
ananasa 1 SeCera po ukusu. Sve dobro
izmijeSajte 1 pretoCite u visoku caSu.
Posluzuje se sa slamkom.

Kanadska kava - Jaku kavu pomijesajte s
mlijekom i1 Seferom te ostavite hladiti. U
visoku ¢asu stavite po jednu kuglu sladoleda
od ¢okolade i vanilije, prelijte kavom toliko
da u casi ostane mjesta za 2 decilitra
mineralne vode. Pije se na slamku.

Kava-mlijeko s ledom - pripravlja se u Sejkeru
ili elektricnom mikseru. U posudu Sejkera ili
miksera stavite 1/8 L crne hladne kave, 1/16
L mlijeka, kuglu sladoleda od cokolade i
jednu barsku zlicu instant kakaa. Sve dobro
izmijeSajte, preto€ite u visoku ¢asu i posluzite
sa slamkom.

Kava s cokoladom - Otopite tri rebra ¢okolade
u pola ¢ase vode, dodajte 0,5 L jake kave, 10
dag SeCera u prahu, malo cimeta 1 tri zlice
tu¢enog vrhnja. PromijeSajte 1 posluZite
hladno.



Ledena kava (njem. Eiskaffée) - U casu
stavite dvije-tri kuglice vanilij sladoleda i
prelijte jakom hladnom crnom kavom, zatim
dodaju jednu do dvije zlice tu¢enog vrhnja i
vafel-prutic.

Ledeno cokoladno mlijeko — Skuhajte 1 L
jake kave. U kavu dodajte 2 zlice $ecera, zlicu
tekuce Cokolade 1 pola caSe punomasnog
mlijeka. Sve sastojke dobro izmijeSajte 1
sadrzaj ulijte u caSe u koje ste prethodno
stavili 3-4 kocke leda. Na kraju dodajte

tuceno vrhnje ili zapjenjeno mlijeko 1 pospite
s malo cimeta u prahu.

Sjeverni medvjed - u visku ¢asu stavite 1/8 L
hladne crne kave, jednu barsku Zlicu
kondenziranog mlijeka, jednu barsku Zlicu
rafiniranog Secera, jednu kuglu sladoleda od
vanilije 1 jednu kuglu sladoleda od ¢okolade.
Posluzuje se sa slamkom 1 Zlicom za
limunadu.

Tonic-kava - visoku ¢asu ispunite 1/8 L
hladne crne kave, dvije barske Zlice
rafiniranog Sefera i sve nadolijte tonicom.



HLADNA KAVA - PICA S ALKOHOLOM

Brazilska kava - Dvije ¢aSe za koktel (visoke)
ovlazite na vrhu, okrenute i utisnite u Secer,
tako da se stvori rub od Secera. Jaku hladnu
kavu (8alicu), dva bjelanca, sladoled (jednu
do dvije kuglice), dvije ¢aSice ruma 1 dvije
zli¢ice Secera promijesajte 1 ulijte u casSe.

"Café royal” - (kraljevska kava) je jaka kava s
konjakom, Seéerom i tucenim vrhnjem. Za
Cetiri porcije treba: tri Salice jake crne kave,
dvije Salice konjaka, Salica SeCera i malo
tuenog vrhnja na vrh svake Salice (prema
izvornom naputku u Salicu se stavi kocka
SeCera i na nju nalije do polovice kava,
slobodan vrh kocke Sec¢era polije se konjakom
i potom zapali).

Engleska kava - jednu ili dvije Kkugle
sladoleda od vanilije stavite u visoku ¢aSu i u
nju hladnu kavu. Po Zelji se doda wviski 1
tu¢eno vrhnje. Pije se na slamku.

Flip od kave - dva dijela jake procijene kave,
jedan dio vinjaka, zamuceni Zumanac i malo
Secera u prahu ¢vrsto izmijeSajte i posluzite s
kockicama leda.

Kava cobbler-bourbon je mjesavina kave i
alkohola. za jednu ¢asSu takve kave treba uzeti
dvije zlice usitnjenog leda, CaSicu za liker
Bourbon-viskija gotovo punu do vrha, te punu
likersku ¢asu moka-likera i hladne jake kave.
Po Zelji moze se dodati Secer. Posluzuje se sa
slamkom.

Kava sa sladoledom "Delicious" - U ¢asu se
stavite tri kuglice vanili-sladoleda i 3
centilitra jabuc¢ne rakije (Apfelbrandy)
napunite hladnom filter-kavom i stavite povrh
tuceno slatko vrhnje (s okusom jabuke).
Posluzuje se sa slamc¢icom od slame 1 Zlicom
za limunadu.

Ledena kava - Sastojci: 1 L vrlo jake kave,
zlica instant kakaa, malo cimeta, 1 dl ruma, 5
zlica Seera, tuCeno slatko vrhnje, po Zelji

sladoled od vanilije. Skuhanoj kavi dodajte
cimet, rum, Secer i otopite kakao. Dobro sve
promijeSajte 1 stavite da se ohladi u
hladnjaku. Prije posluzivanja stavite u svaku
¢aSu na dno sladoled od vanilije, prelijte
kavom 1 ukrasite tucenim slatkim vrhnjem.

Mazzagran - Osvjezujuce pice od crne kave
izmijeSane sa sitnim ledom i Se¢erom u prahu
(ili sirupom). Posluzuje se u casi sa dvije
slamke. Po Zelji moZe se dodati konjak ili
rum.

Pice: u visoku debelu staklenu ¢asu od 2 dl sa
stalkom stavite do 2/3 tucani led, 2 barske
zlice Secera, mjerica pica (vinjak, rum,
konjak, maraskino) i sve zalijte duplom
hladnom  espresso-kavom.  Po  nekim
naputcima u ovo se pi¢e dodaje 1 klin¢i¢ u
prahu, angostura, maraskino. Pi¢e je dobilo
ime po alzirskom gradu Mazagranu, 1840.
godine.

Meksicka kava - zlicu mljevene kave (do vrha
pune) 1 40 g Secera u prahu skuhajte u Cetvrt
litre vode, dodajte rum i limunov sok po zelji,
prelijte po ledu u visokim ¢asama. Pije se sa
slamkom.

Nizozemska kava - U veliku Salicu svjeze
kuhane kave stavite caSicu likera od jaja,
dobro promijesajte, dodajte veliku zlicu
tucenog vrhnja i ukrasite kakaom u prahu.

Talijanska kava - Jaku espresso kava
pomijesajte s jednakom koli¢inom pjenasto
umucenog mlijeka i dodajte rakiju (grappa)
po zelji. Posluzuje se ukraseno vrhnjem i
kakao prahom. Umjesto kakaa mozete staviti
mljeveni cimet. Rakija se moze posluziti 1
odvojeno od kave - prije, uz nju ili poslije.

Turchello — Skuhajte jaku kavu te je zajedno s
rumom ulijte u ¢ase za rum u omjeru sedam
dijelova kave i tri dijela ruma. Radi arome
dodajte kap anisa i ukrasite koricom limuna.
Posluzite dobro rashladeno.



JELA
Pacja prsa sa suhim §ljivama

Sastojci: 2 Zlice maslaca, 2 zlice maslinova ulja, 2 sitno kosana luka, 4 komada oc¢iS¢enih pacjih
prsa, 2 Zlicice majcine dusice, 1 ¢asa vina porto, % Salice espresso kave, /2 ¢ase soka od §ljiva, 12
cijelih suhih $ljiva bez kostica, ¥4 Salice nasjeckanog perSinovog lis¢e, sol, svjeze mljeveni papar.

U velikoj posudi otopite maslac s maslinovim uljem i na tome pirjajte luk 5 minuta dok ne postane
mekan 1 zlatnozut. Dodajte pacja prsa 1 nastavite pirjati dok meso sa svake strane ne poprimi
svjetlosmedu boju. Maknite s vatre 1 stavite u stranu. U drugoj posudi pomijeSajte sve preostale
sastojke osim perSina i kuhajte na laganoj vatri 20 minuta. Sadrzaj istresite u posudu s pacjim
prsima i lagano pirjajte 8-10 minuta uz povremeno mijesanje. Izvadote komade mesa, izrezite na
tanke ploske 1 rasporedite na zagrijane tanjure. Pospite perSinom i posluzite s toplim umakom.
Bogat okus patke dobro se slaze s intrigantnom mjeSavinom kave, porta i suhih §ljiva.

Meksicki gula$ s kavom

Govede odreske poprzite na maslacu i izvadite ih. Na istom maslacu poprzite tri glavice fino
nasjeckanog luka i dva reznja usitnjenog CeSnjaka, pobraSnite s Cetiri dag brasSna i napravite
zaprzak. Podlijte ga s dvije Salice vina (burgundsko), jednom $alicom kave i zaCinite solju, paprom
(mora biti ljutkasto) i mazuranom. Odreske stavite natrag u posudu i pirjajte da omekane. Tijekom
pirjanja podlijte jo$ s pola Salice kave. Jelo treba biti ljutkasto 1 mora se osjetiti ugodno blagi okus
kave.

Mikado torta od kave

Sastojci: za tijesto: 10 jaja, 20 dag Secera, 10 kocki Secera, 3 Stangice cokolade, 6 Zlica jake kave,
20 dag samljevenih ljesnjaka; za kremu: 3 Zumanca, 3 Zlice Seéera, 3 Stangice cokolade, 6 Zlica jake
kave, 15 dag maslaca, tu€eno slatko vrhnje.

Kocke Secera 1 tri Stangice Cokolade kuhajte na pari dok ne postane gusto. Umutite Zumanca sa
Se¢erom 1 dodajte rashladenu kavu. Dobro izmijesajte, dodajte Cvrst snijeg od bjelanaca i
nasjeckane ljeSnjake. Stavite u podmazan lim 1 ispecite.

Tri Zumanca izmije$ajte sa SeCerom, dodajte rastopljenu ¢okoladu, toplu kavu i sve zajedno dobro
izmijeSajte. Kad se malo ohladi dodajte Umucéen maslac. Tortu prereZite na pola i premazite je
kremom. Po Zelji odozgo stavite tuceno slatko vrhnje.



Torta od kave
Sastojci: 15 Zlica Secera, 8 Zumanaca, 7 Zlica brasna, 4 bjelanaca (snijeg), 1 zlica crne kave.

Zumanca i $eéer mijeSajte oko pola sata, zatim dodajte brasno, crnu kavu i snijeg, lagano
pomijesajte. Sve stavite u kalup za torte koji ste premazali maslacem i osipali braSnom. Pecite u
zagrijanoj pecnici na umjerenoj temperaturi oko pola sata. Ohladenu tortu prereZite vodoravno na
tri djela. Dva djela namazite nadjevom, a treci dio prelijte ocaklinom.

Nadjev: 5 Zumanaca, 5 zlica crne kave, 7 Zlica Secera, 8 zlica maslaca.

Sve sastojke neprestano mijesajte Sibom za snijeg u posudi koju treba drzati nad posudom sa
kipuéom vodom. Kad smjesa postane gusta kao vrhnje, maknite je i mijeSajte dalje, dok se ne
ohladi. U mlaku smjesu stavite maslac 1 mijeSajte, da se zgusne i potpuno ohladi. Dobro je staviti
posudu s nadjevom u hladnu vodu, te vodu ¢esto mijenjati.

Ocaklina: 3 dl secera, 10 Zlica vode, 2 rebra ¢okolade, 1 Zlica jake crne kave.

Seéer kuhajte dok ne postane bistar, prelijte ga u porculansku posudu i ohladite. Kad se na povrsini
pokaze kozica, dodajte zagrijanu ¢okoladu i1 crnu kavu. MijeSajte dok se ne zgusne i prelijte preko
torte.

Torta s kavom i orasima

Sastojci: 7 jaja, 20 dag Secera, 7 dag oraha, 5 dag ljeSnjaka, 2 dag badema, 4 dag brasna; maslac i
brasno za kalup; za kremu: 10 dag maslaca, 5 dag Secera, 8 dag oraha, 2 zlice jake crne kave; kava
za polijevanje.

Zumanca mijeSajte sa Secerom, dodajte samljevene orahe, bademe, ljesnjake, brasno i na kraju
¢vrsti snijeg od bjelanaca. Ispecite u namazanom i pobrasnjenom kalupu za torte. Ohladeno
prerezite vodoravno i natopite kavom. Za kremu dobro izmijeSajte maslac, pomalo uspite Secer,
samljevene orahe i kavu. Time slijepite tortu, odozgo malo natopite kavom i ukrasite polovicama
oraha

Biskvitna torta s kremom od kave
Sastojci: 3 jaja, 10 dag Secera, Zlica ruma, 10 dag brasna, Zlica praska za pecivo.

Jaja 1 Secer mijeSajte dok se ne zapjene, dodajte rum, braSno i praSak za pecivo. Napravljeno tijesto
stavite u namasteni oblik koji ste obloZili namaStenim papirom. Pecite u zagrijanoj pecnici 35
minuta na srednjoj temperaturi. Tijesto mora odlezati, te ga izreZite sutradan u tri ploce i nadjenite
ga kremom:

15 dag maslaca izmijeSajte da se zapjeni, dodajte 6 Zlica Secera, 3 jaja i sve dobro izmijeSajte, na
kraju primijeSajte 6 Zlica procijedene jake kave. Skrutnutom masom premazite tijesto, 1 kad ste sve
slozili, premazite cijelu tortu izvana i ukrasite tu¢enim slatkim vrhnjem.



Moka torta

Sastojci: za tijesto: 16 jaja, 50 dag Secera, 50 dag brasna, Zli¢ica vanili-Se¢era, maslac za
podmazivanje; krema: 2,5 dl jace crne kave, 20 dag Secera, 8 Zumanca, 35 dag maslaca.

Umutite jaja i Secer, posudu stavite na mlako zagrijanu ploc¢u Stednjaka i nastavite mijeSati dok ne
dobijete pjenastu kremu. PaZljivo, drvenom Zlicom umutite brasni i vanili-Secer. Stavite u dobro
podmazani lim (okruglog ili ¢etvrtastog oblika) i ispecite na umjerenoj temperaturi (oko 40 °C) u
zagrijanoj pecnici. Pjenasto umutite Zumanca i Secer, i neprestano mijeSaju¢i dodajte kavu,
pretocCite u drugu posudu 1 stavite na umjereno zagrijanu lo¢u Stednjaka. MijeSajte neprestano, jer
ne smije provreti ali se treba zgusnuti. Pretocite u hladnu posudu i u mlaku kremu dodajte maslac u
komadi¢ima. Sve dobro izmijeSajte da dobijete ujednacenu masu. Ohladeno tijesto prerezite na tri
kore i premazite kremom u debljini jednog centimetra. Premazite odozgo i sa strane i pomocu
Sprice ukrasite kremom 1 pospite sjeckanim bademima.

Americki parfe od kave i ¢okolade

Sastojci: 50 dag Secera u kockama, 2,5 dI jake kave, 3 Stangice Cokolade, 8§ Zumanaca, 1/2 L
nezasladenog tucenog vrhnja.

Kocke Secera prelijte vrelom 1 jakom kavom u kojoj ste otpili cokoladu. Prokuhajte oko 5 minuta
da dobijete sirup. Pjenasto umutite do blijedozute boje Zumanca i dodajte im kavu i cokoladu.
Najbolje je to uraditi u mikseru. Nakon toga dodajte nezasladeno tu¢eno vrhnje i lagano izmijeSajte
drvenom Zlicom da se masa potpuno spoji. Pretocite u posudu ili posudice i odlozite u hladnjak da
se stegne.

Kolaé¢iéi od kave

za osam osoba: 150 g mlijeka, 1 vrecica kvasca, 5 dag Secera, 1 zli¢ica soli, 5 jaja, 35 dag brasna,
15 dag maslaca; za sirup od kave: 400 g vode, 40 dag Secéera, 1 Salica crne kave, 1 ¢aSica ruma, 1
Stapi¢ vanilije.

U manjoj posudi u malo mlijeka razmutite kvasac i ostavite na toplom 20 minuta. U vecoj posudi
elektricnom mijesalicom izradite jaja sa Se¢erom i pola koli¢ine brasna, pa dodajte malo soli.
Mijesajte dok ne dobijete glatku smjesu, polako dolijevajte mlijeko. Blago rastopljeni maslac
izrezite na tanke komade i dodajte u smjesu, primijesajte i kvasac i sve dobro mijesajte jos nekoliko
minuta. Dodajte 1 ostatak braSna i1 mijeSajte najmanjom brzinom dok se tijesto ne zgusne. Manje
kalupe ili Salice koje mozete staviti u pe¢nicu, do pola nadjenite smjesom. Pokrijte ¢istom tkaninom
i ostavite da se dize oko 45 minuta. Uzaslo tijesto pecite u pec¢nici 20-25 minuta, a nakon tog
vremena cCacCkalicom provjerite pecenost (Cackalica treba ostati suha, ako je peceno), izvadite
kolace i ostavite da se ohlade. Za sirup pripremite: u posudi izmijeSajte vodu, rum, kavu, Stapi¢
vanilije 1 Secer. Sirup prokuhajte, a zatim ga ohladite. Kolacice sloZite na tanjur 1 zalijte sirupom.
Posluzite sa tu¢enim slatkim vrhnjem.



Pogacice od kave

Sastojci za Sest osoba: 150 g mlijeka, 6 dag maslaca, 5 dag kave, 4 dag brasna, 2 Zumanca, 4 dag
Secera u prahu, sol.

Od brasna i maslaca napravite smjesu. Prokuhajte mlijeko s kavom. U vru¢e mlijeko primijesajte
smjesu brasna i maslaca, i mijeSajte dok ne dobijete gustu smjesu. U ohladenu smjesu-kremu
dodajte jedno po jedno zumance i Secer. Izradite snijeg od bjelanaca i dodajte ga kremi. Maslacem
premazite i pobra$nite kalup ili Salice koje moZete staviti u pe¢nicu. Kalupe napunite do 2/3 1 pecite
15 minuta na 200 °C. PosluZite tople i posute Se¢erom.

Krema od kave

Sastojci: 0,5 L mlijeka, 5 dag Secera, 2 jaja, 4 dag brasna, 1,25 dl jake crne kave.

Mlijeko zakuhajte sa Seferom. zumanca razmutite u brasnu i primijeSajte uzavrelom mlijeku
neprekidno mijesajuéi i pustite da provre. Maknite s vatre, dolijte vrucu procijedenu kavu 1 ohladite
neprekidno mijesajuc¢i. Masi dodajte tvrdo tuceni snijeg od bjelanaca, napunite Salice i odlozite na
hladno. Prije posluzivanja ukrasite tu¢enim slatkim vrhnjem i naribanom ¢okoladom.

ili jednostavnije:

¢vrsto istucite 2,5 dl slatkog vrhnja zajedno sa Se¢erom i pritom primijesajte tri zlice jake kave.

Krema od kave s maslacem

pjenasto umutite maslac i postepeno mu dodajte Secer, a zatim jedno po jedno zumance. Dodajte
zlicu po Zlicu jake hladne crne kave. krema mora biti glatko smijeSana i ravnomjerno pjenasta.

Krema od sira i kave

Sastojci: 20 dag mekanog sira, 10 dag SeCera, 2 Zumanca, Zli¢ica kave u zrnu, malo likera, 1/2
Salice jake kave.

U zdjelici umutite Zumanca sa Se¢erom da dobijete jednoli¢cnu masu, malo-pomalo dodavajte sir,
caSicu likera, kavu i promijeSajte. Kremu razdijelite u Cetiri ¢aSe, ukrasite zrncima kave 1 odloZite u
hladnjak do trenutka posluzivanja.



Preliv (Sodo) od kave za varence (topla slatka jela)
Sastojci: 4 Zumanca, 4 Zlice Secera, 3 dl mlijeka, vanili-Secer, 1 dl jake crne kave, 1 Zlica brasna.

zumanca i Secer dobro izmijeSajte, ulijte mlijeko 1 kavu, i sve dobro istucite na pari, paze¢i da ne
zavre. Zagustite brasnom i prelijte varenac.

Seéerni preliv od kave (nekuhan)
20 dag Secera u prahu izmijesajte sa 3 zlice jake vru¢e kave dok ne postane gusta masa.

Sladoled od kave

Sastojci: 15 dag Secera, 4 zumanca, 2, dl mlijeka, 12,5 dag slatkog tucenog vrhnja, 5 dag kave
ukuhane u mlijeku.

Umutite zumanca i Secer, dodajte toplu kavu, mlijeko i kuhajte na laganoj vatri uz stalno mijesanje.
Prije nego zavri, uklonite s vatre i mijesajte dok se sve ne zgusne. Prelijte u posudice za led, na vrh
stavite tuceno vrhnje i1 ohladite u zamrzivacu.

Brazilski sladoled od kave

Sastojci: 1 list Zelatine, 1/4 Salice hladne vode, 1 Salica jake kave, 5 dag otopljene cokolade, 3/4
Salice przenog Secera, 1/4 zlicice soli, 1 Zli¢ica vanilije, 0,5 L slatkog kondenziranog mlijeka, 1,5
Salica slatkog vrhnja, 3/4 Salice isjeckanih i przenih kikirikija.

Zelatinu stavite u hladnu vodu i sve rastopite u vreloj kavi. Dodajte, uz stalno mijesanje, otopljenu
cokoladu, przeni Secer i sol. MijeSajte dok se sav Seer ne otopi. Masu ohladite, dodajte vanili,
kondenzirano mlijeko 1 vrhnje (ne tuceno). Masu izlijte u posudu za zamrzavanje 1 hladite dok ne
ostane gusto. Umijesajte kikiriki i zamrznite. Posluzite sladoled oblozen sitno isjeckanim
kikirikijem.

Crni sladoled od kave

za Sest osoba: 1/4 mlijeka, 10 g kave u prahu, 25 dag slatkog vrhnja, malo ekstrakta od vanilije, 4
zumanca, 15 dag Secera.

Skuhajte mlijeko s kavom u prahu. U jo$ toplo mlijeko umijesajte vrhnje 1 vaniliju. Ostavite da se
ohladi, a u drugoj posudi pomijesajte Zumanca sa Se¢erom dok smjesa ne postane pjenasta. Polako
dodajte ohladeno mlijeko i paZljivo promijeSajte. Posudu stavite na laganu vatru i kuhajte
mijesajuéi, pazite - nesmije prokuhati. Skuhanu smjesu prelijte u drugu posudu i ohladite
mijeSajuci. Kada se krema ohladi, stavite je u zamrzivac, probodite je nekoliko puta vilicom da se
ravnomjerno zgusne. PosluZite s keksima i tu€enim slatkim vrhnjem.



Pjena od kave |

Na ledu mijeSajte dok se ne stvrdne 2 dl jake crne kave s 15 dag Se€era u prahu. Zatim dodajte 0.5
L tucenog slatkog vrhnja. Ostavite pjenu do posluzivanja na ledu.

Pjena od kave 1l

Sastojci: 2 rebra ¢okolade za kuhanje, 1/4 Salice plus 1 Zlica jake crne kave, 4 jaja, 3/4 Salice
Secera.

Na pari rastopite cokoladu u kavi, stalno mijeSajuci. Ostavite da se hladi 10 minuta. U posudi
umutite Zumanca sa Se¢erom i dodajte cokoladu s kavom. Istucite snijeg od bjelanaca i paZljivo
pomijesajte s cokoladom 1 zumancima. Stavite u Cetiri zdjelice 1 odlozite u hladnjak oko 6 sati.
Posluzite s tu¢enim slatkim vrhnjem.

Liker od kave
Sastojci: 12 dag kave, 2,5 dl vode, 0,75 kg Secera, 2,5 dl vode, 0,5 L alkohola, Stapi¢ vanilije.

Skuhajte kavu u 2,5 dl vode tako da dobijete gustu i jaku kavu, ohladite je ali je ne procijedite.
Pomijesajte Secer u 2,5 dl vode, dodajte kavu i kuhajte dok se sve ne zgusne. Dodajte Stapi¢ vanilije
narezanu u komadice i 0,5 L ¢istog alkohola.

Ostavite sve tri dana u zatvorenoj posudi i zatim procijedite kroz lanenu tkaninu koju ste prethodno
umocili u vruéu vodu. Pretocite u bocu, dobro zatvorite i drzite na hladnom mjestu.

ili
Sastojci: 1 kg Secera, 1 1 komovice, 15 dag kave, Stapi¢ vanilije.

Kavu skuhajte 7,5 dl vode, u koju ste prethodno stavili izrezani Stapi¢ vanilije. Kavu pokrijte i
ostavite neko vrijeme da polako kipi tako, da padne na dno. Ostavite je da se posve ohladi. U
posudu stavite Secer, prelijte sa 7,5 dl vode i na Stednjaku zakipite tako da se Secer potpuno otopi.
Ostavite da se ohladi. Ohladenu kavu procijedite, dolijte joj Seernu ohladenu vodu i jednu litru
komovice. Promijesajte, pretocite u boce, zaCepite i ostavite nekoliko dana da odstoji. Kad se dobro
stalozi, procijedite kroz namocenu lanenu krpu, pretocite u boce, dobro zacepite i odlozite do
upotrebe na hladno mjesto.

Glazirane jabuke s espressom

Sastojci: 4 cijele oguljene kisele jabuke, "4 ¢aSe soka jabuke, 74 Salice meda, 3 Zlice maslaca, %
Salice espressa, 3 Zlice gustog tu¢enog vrhnja.



U manjoj posudi pomijesajte sok od jabuke, med, maslac i kavu. Na laganoj vatri sve grijte dok se
maslac ne otopi. Povremeno mijesajte. Oguljene jabuke stavite u plitku posudu za pecenje. Prelijte
ih napravljenom mjesavinom i stavite u pecnicu zagrijanu na 180 °C. Pecite 50 minuta. Svakih 10-
15 minuta podlijevajte toplom vodom, Kad pecene jabuke postanu zlatnozute i dobiju glazuru,
izvadite ih i stavite na zagrijane tanjure. U vruc¢i umak umijesajte tu¢eno vrhnje i prelijte preko
jabuka.

Pecene kruske s puncom od kave

za Sest osoba: 6 krusaka, 2 Zli€ice cimeta, 6 Zlica Secera, 4 dag maslaca; za pun¢ od kave: 2 jaja, 3
zumanca, 9 dag Secera, 4 zlice skuhane jake kave, 1 Zlica konjaka.

Kruske ogulite 1 izrezite na tanke kriSke iste Sirine. U maloj posudi rastopite maslac. Dno tave
oblozite masnim papirom za pecenje. Od kriski krusaka ponovo slozite oblik kruske, svaku krisku
premazite rastopljenim maslacem i pospite SeCerom. Kruske pecite 40-45 minuta u pe¢nici na 180
°C. Za pun¢ dobro izmijeSajte, u osudi debelog dna, jaja, kavu, Zumanca, Secer i konjak. Mijesajte
na laganoj vatri dok punc ne postane pjenast. Kruske posluzite punc¢em i posute kavom u prahu.

Zrna u ¢okoladnom omotu
Zra przene kave poredajte na list voStanog papira tako da medusobno budu udaljena oko jedan

centimetar. Prelijte ih tankim slojem otopljene mlijecne ¢okolade ili cokolade za kuhanje 1 zatim ih
stavite u hladnjak dok ne otvrdnu. Mozete ih grickati kao bombon ili koristiti kao ukras za sladoled.



TOPLI I HLADNI NAPITCI S INSTANT KAVOM

Austrijska kava - 4 zumanca umutite sa 1
zlicom meda od bagrema i 2 Zlice brendija ili
konjaka, stavite u zagrijane Salice, a odozgo
ukrasite tu¢enim slatkim vrhnjem. Prelijte sve
toplom instant kavom (1 L jake instant kave).

Bugarska kava - Pomijesajte, u vecoj casi, 2
dl jogurta, jednu Zlicu kave, 2 zlice Secera u
prahu, i prelijte hladnom vodom do vrha.

Cokoladna moka — Sastojci (za 2 X 4 osobe):
1/8 L slatkog vrhnja, 1 rebro gorke ¢okolade,
1 naranca, "4 L mlijeka, 2 Zlice gorkog kakaa,
2 zlice Secera, 3-4 zlice instant kave, 4 kocke
Secera, 0,8 dl likera od narance.

Nozem za guljenje krumpira nastruzite malo
cokolade za ukras i odlozite na stranu.
Operite narancu, ogulite komadi¢ gornjega,
tankog Zzutog sloja korice 1 narezite na
rezancice za ukras. Dobro pomijesajte 3 Zlice
mlijeka s kakaom 1 Secerom. Pristavite
preostalo mlijeko 1 kad provri, umijesajte
pripremljenu smjesu kakaa. Skuhajte na
niskoj temperaturi.

Posebno skuhajte kavu u %4 L vode. Kocke
Secera trljajte po naran¢i da preuzmu miris.
Otopite u kavi. Umijesajte liker 1 sok od
narance te skuhani kakao. Podijelite u Salice 1
pokrijte tucenim slatkim vrhnjem. Ukrasite
koricama i ¢okoladnim strugotinama.

Flip od kave - za dvije visoke ¢ase; u uspravni
mikser stavite: cetiri zlice kave, jedan
zumanac, Se¢era po ukusu, tri zlice slatkog
vrhnja, tri zlice viskija, zdrobljeni led i dvije
caSe vode. Sve sastojke mijeSajte da dobijete
gustu, pjenusavu tekucinu. Rastocite u visoke
rashladene c¢ase. Dodate li koju kuglu
sladoleda, dobiti Cete tri, Cetiri porcije ledene
kave.

Kava na francuski nacin - (za jednu osobu);
1/3 Salice vode, 1/3 Salice soka od jabuka, 1
1/2 zli¢ica instant kave bez kofeina, 1/8
zli¢ice cimeta, 1/2 Salica mlijeka. U lon¢i¢u

prokuhajte vodu i jabuc¢ni sok. Dodajte kavu,
cimet i toplo mlijeko. Posluzite.

Frappe od kave - zlicu kave, 2 Zlice Secera,
2,5 dl nekuhanog mlijeka dobro Sibom
istucite 1 prelijte u ¢asSu. Dodajte dvije kugle
sladoleda i posluzite.

Havajska kava - U veliku caSu stavite jednu
zlicu kave, jednu Zlicu Secera 1 pola ¢ase soka
od ananasa, sve promijesajte. Dodajte malo
hladne vode 1 posluzite s ledom.

Irska kava - U vec¢u casu od debljeg stakla
stavite vrelu vodu i izlijte je nakon 1-2
minute, nakon Sto se Casa zagrijala. ObriSite
je, stavite jednu Zlicu viskija, dodajte 2 kocke
Secera 1 jednu zlicu instant kave. Dolijte tople
vode, promijesajte i na kraju dodajte tuceno
slatko vrhnje (jedna od verzija).

Jafa kava - Stavite u ¢asu jednu zlicu kave,
dvije zlice Secera i sok od pola grejpfruta.
Dodajte malo hladne vode 1 posluzite.

Kava na meksicki nacin - U Salicu stavite
jednu Zlicu kave, malo cimeta, malo
nastruganog muskatnog orasc¢ica, jednu Zzlicu
Secera 1 jednu kocku cokolade. Prelijte
vruéom vodom 1 promijeSajte, kako bi se
cokolada otopila. Ukrasite tu¢enim vrhnjem.

Kava na moskovski nacin - Vrhom punu zlicu
kavu i dvije kocke Secera stavite u $alicu, i
prelijte toplom vodom. Posebno zagrijte 2
zlice votke, zapalite je i tako zapaljenu
dodajte u kavu.

Kozacka kava — Pristavite 1,5 dl vode sa
Se¢erom (1 Zlica) 1 cimetom (2 komadica
cimeta). Kad provri, ukuhajte kavu (2 Zli¢ice
instant kave), a kad se otopi dodajte vino(1,5
dl crnog vina) i dobro zagrijte. Ulijte kroz
cjedilo u zagrijane vatrostalne ¢ase i dolijte
votke (2 CaSice votke).



Ledena kava s rumom - za Sest osoba; u
uspravni mikser stavite Cetiri Zlice kave, Cetiri
Salice vode, Cetiri zZlice ruma 1 tri Zlice Secera.
Dugo mijesajte te razlijte u rashladene case.
Na vrh stavite tuceno slatko vrhnje (1,5 dl),
pospite malo mljevenom pravom kavom i
naribanim muskatnim orasci¢em.

Moka san — Slatko vrhnje (2 dl) tucite sa
Se¢erom (1 zli¢ica SeCera u prahu) da se
zgusne, ali ne pretvori u pjenu «Slagy).
Skuhajte kakao s mlijekom (1,5 Zlica instant
kakaa, 1,5 dl mlijeka) i klin¢i¢em, primjesajte
kavu (1,5 dI kave) 1 liker (1 Zlica likera od
kave) te ulijte u ¢ase kroz cijedilo. Na vrh
oprezno ulijte vrhnje da se vide odvojeni
slojevi. Kroz cjedilo za ¢aj pospite kakaom.

Nizozemska kava — Skuhajte kakao (1 zli¢ica
instant kakaa) s komadi¢em cimeta (1
komadi¢ korice 1 malo samljevenog),
klinc¢icem (1 klin¢i¢) 1 mlijekom (1 dlI
punomasnog mlijeka). Procijedite i umijesajte
kavu (1,5 dl jake slatke kave). Ulijte u

zagrijane Salice. Na vrh nanesite slatko vrhnje
istu¢eno s vanilin Se¢erom (2 Zlice slatkog
vrhnja, %2 vnilin Secera)

Pjenusava kava na Spanjolski nacin -
Koli¢ina za cetiri velike ¢ase. Pripremite pola
litre hladne kave od pet Zlica instant kave. U
dubljoj posudi umutite cCetiri Zumanca sa
Cetiri Zlice SeCera u prahu, dok smjesa ne
izblijedi. Dodajte kavu, lagano mijeSajuci.
Uspite 1 vre¢icu vanili-Secera 1 prokuhajte
sve zajedno. Prije nego Sto provri, maknite s
vatre 1 ostavite da se ohladi. Prije
posluzivanja dodajte sok od dvije narance 1 1
dl tu¢enog vrhnja, sve promijesajte. Posluzite
hladno u velikim ¢aSama s ledom. Ukrasite
nastruganom korom i kolutima narance.

Shake od kave — U casu hladnog mlijeka
stavite 1 ili 2 male Zlice vase omiljene instant
kave. Dodajte Se¢era po zelji i1 dobro
promijesSajte. Zatim dodajte nekoliko kockica
leda ili ohladite napitak u hladnjaku.



KREME I KOLACI OD INSTANT KAVE

Abidansko iznenadenje - za Sest osoba; napravite karamel od tri Zlice vode i deset kocki Secera. Jos$
toplim karamelom oblozite unutra$njost kalupa. Ostavite da se ohladi. Prokuhajte pola litre mlijeka
sa tri Zlice Se¢era i dodajte mu tri Zlice instant kave. Posebno umutite tri jaja, te i njih umutite
polagano u mlijeko uz stalno mijeSanje. Dodajte dvije zgnjecene banane. Kremu stavite u kalup s
karamelom i kuhajte na pari 45 minuta, ili u peénici na 220 °C u posudi s vodom. Dobro ohladite i
ukrasite kolutima banane.

Bavarski moka desert - sastojci: 4 juSne Zlice instant kave, 4 zumanca, 0,5 L mlijeka, 1 vrhnje, 18
dag Secera u prahu, 5 listi¢a zelatine, malo oljustenih badema.

Umutite Zumanca sa Se¢erom, dodajte malo pomalo kipuéeg mlijeka, mijeSajuc¢i na laganoj vatri.
Ne smije provreti. Na laganoj vatri otopite Zelatinu s ¢asom vode i dodajte kavu. Sve zajedno
dodajte jajima. UmijeSajte pazljivo vrhnje i masu izlijte u namasteni lim maslacem. Odlozite u
hladnjak barem 7-8 sati, da o¢vrsne. Nakon toga lim stavite u toplu vodu da se smjesa odvoji od
lima, izvadite je i ukrasite oljuStenim bademima izrezanim po duzini.

Brazilska Sarlota - za Sest osoba; otopite 20 dag ¢okolade 1 pomijesajte s Cetiri Zlice vode 1 jednom
zlicom kave. Ostavite da se ohladi. Bjelanca odvojite od Zumanaca (uzmite cetiri jaja). Od
bjelanaca napravite ¢vrsti snijeg, prethodno im dodajte malo soli. zumanca umutite sa otopljenom
c¢okoladom 1 pazljivo umijesajte snijeg od bjelanaca. Sve stavite u hladnjak. Kalup za Sarlotu
namazite maslacem. 25 duguljastih keksi namocite u mjesavinu od 1/4 tople vode, tri Zlice kave i
Secera, 1 oblozite dno 1 ivice kalupa. Naizmjenicno slazite u redove sloj ¢okoladne pjene i sloj
keksa, dok sve ne utrosite. Gornji sloj mora biti od keksa. Stavite u hladnjak da se dobro stegne.

Burbonski kolac - sastojci: 2 juSne zlice instant kave, pola staklenke konzerviranih krusaka, 3
zumanca, 18 dag Secera u prahu, 18 dag brasna, 7,5 dag maslaca, 1 vanilin Secer, pola vrecice
praska za pecivo, ¢asa mlijeka, Secer za glazuru.

Umutite Zumanca sa Se¢erom u prahu, dodajte otopljeni maslac, vanilin Seéer, prasak za pecivo,
brasno i kavu rastopljenu u mlijeku. Sve dobro izmijeSajte da dobijete mekano tijesto. Prelijte u
namasteni 1 pobrasnjeni lim, odozgora slozite polovice kruSaka oblikovane u zvijezde. pecite 45
minuta na 200 °C. Izvadite iz lima i ostavite da se ohladi. Prelijte glazurom od Secera.

Geterspajz (izvorno, slatko jelo s Zelatinom; figurativno; ambrozija-jelo bogova) - sastojci: 30 dag
ostrog brasna, 25 dag Secera, 5 jaja, 1 Zli¢ica cimeta, vode po potrebi, 2 dl crne kave, 0,5 dl ruma;
krema: 24 dag maslaca, 6 Zumanaca, 25 dag Secera, 10 dag ¢okolade.

U brasno dodajte Secer, jaja, sode bikarbone, cimet i vode po potrebi. Sve dobro izmijesajte.
Dobivenu masu nalijte u namaSteni i pobrasnjeni lim i ispecite na srednjoj temperaturi. Kad je
biskvit pecen, odmah napravite masu za drugi biskvit od 3 jaja, 20 dag brasna, 20 dag Secera, 1 vode
o otrebi. ecite kao 1 prvi biskvit. Biskvit od prve mase nareZite na kockice i prelijte s 2 dl jake crne
kave i pola decilitra ruma, sve promijeSajte i dodajte snijeg od 6 Dbjelanaca. Sve ponovo
promijesajte 1 stavite na drugu masu pecenog biskvita. Na kraju prelijte kremom. Krema: dobro
izmijeSajte margarin, zumanca 1 Secer. Kad postane pjenasto dodajte rastopljenu cokoladu 1 jo$
jednom promijesajte.



Kolac s usecerenim vocem - sastojci: 6 Zlica instant kave, 3 jaja, 25 dag Secera u prahu, 20 dag
brasna, 1 praSak za pecivo, malo samljevenog klin¢i¢a, 1 Zlica cimeta, 1 Zli¢ica soli, 20 dag
uSecerenog voca, 12 dag nasjeckanih oraha, 12 dag Secera za glazuru, sok 1 limuna.

Umutite jaja sa Se¢erom u prahu i dodajte redom otopljenu kavu u Salici, vode, brasno, prasak za
pecivo, zacine, sol, sitno nasjeckano usecereno voce i orahe. IzmijeSajte masu u mikseru 1 prelijte u
namasteni i pobrasnjeni lim. Tijesto treba biti debelo 1 cm. Pecite u zagrijanoj peénici na 200 °C
oko pola sata. Napravite glazuru od Secera i soka limuna, i njome premazite kola¢ dok je jo$ topao.
Odlozite ga da se stegne.

Zlicnjaci od jaja s kavom - sastojci: 4 jaja, 1/2 Zlice $krobnog ili glatkog brasna, 9 dag Secera, 1,25
dl mlijeka, 3,5 dl slatkog vrhnja, Stapi¢ vanilije, 1 dl vrlo jake instant kave, nekoliko badema, male
korice narance.

Umutite jaja sa 1/3 Secera, primijesajte vrhnje, brasno, mlijeko i dodajte vaniliju. MijeSajte na pari
da se krema zgusne te primijeSajte kavu. Malo prokuhajte, maknite sa Stednjaka i ostavite da se
ohladi. Iz ohladene kreme izvadite vaniliju. Istucite snijeg od bjelanaca s malo soli, primijesajte
preostali Secer, oblikujte Zli¢njake i skuhajte ih u provreloj vodi (dio po dio). Ogulite bademe koje
ste prelili vrelom vodom i narezite ih na Stapi¢e. Oranoj naranci ogulite samo gornji dio, mirisni
sloj te narezite na rezanci¢e 1 kratko prokuhajte. U zdjelice rasporedite hladnu kremu, na nju
zli¢njake (dobro ocijedene) te pospite bademima i koricom.

Krema od kave - Stavite jednu Zlicu zelatine u tri Zlice vode, i mijeSajte na pari ili slaboj vatri dok
se ne rastopi. Umutite tri jaja sa 3/4 salice Secera, dodajte 2 zlice instant kave, i mjesajte jos§ desetak
minuta. Posebno napravite tu¢eno vrhnje od jedne ¢ase (2 dl) vrhnja, dodajte rastopljenu Zelatinu i
umucena jaja, i sve lagano izmijesajte. Masu stavite u kalup 1 odlozite u hladnjak na 4-8 sati da se
stegne. Prije posluzivanja ukrasite kriSkama mandarina i tu¢enim vrhnjem.

Krema s kavom - 25 dag ¢okolade razlomite i topite u vodi te pomijesajte s dva Zumanca, jednom
zlicom kave, jednom zlicom vanilin-$ecera i jednom zlicom ruma. Napravite snijeg od dva bjelanca
i umijeSajte u prethodno napravljenu smjesu. Kremu ulijte u zdjelice za desert i ostavite da se
ohladi. Prije posluZzivanja, kremu ukrasite tu¢enim slatkim vrhnjem posutim s malo kave. Uz kremu
posluzite biskvit 1 druge suhe kolacice.

Kuglice s kavom - naribajte 25 dag ¢okolade i dobro izmijesajte s 7,5 dag Secera u prahu, 5 dag
mljevenih oraha ili ljeSnjaka, 1 dag maslaca, jednom zlicom (25 g) slatkog kondenziranog mlijeka.
Od dobivene mase oblikujte kuglice, uvaljajte ih u jednu ili dvije Zlice kave 1 24 sata ostavite u
hladnjaku. Poslije ih ¢uvajte u papirnatim $alicama ili alu-foliji.

Moka pjena - za Cetiri osobe; Na pari otpite 12,5 dag cokolade zajedno sa Cetiri zlice kave 1 7,5 dag
maslaca. Bjelanca odvojite od Zutanaca (uzmite Cetiri jaja). Zumanca dodajte mjesavini od ¢okolade
zajedno s Cetiri zlice Secera 1 5 g badema. Umutite snijeg od bjelanaca 1 pomijesajte s ohladenom
masom. Posluzite uz kekse.



Moka torta od keksa - sastojci: kutija keksa petit-beurre, 3 Zutanca, 15 dag Secera, 20 dag maslaca,
3 Zlicice instant kave, 5 dag samljevenih ljeSnjaka, 2 zlice ruma; 3 dl tuenog slatkog vrhnja i malo
samljevene (sirove, prave) kave za ukras. U pari skuhajte Zumanca pomijeSane sa Secerom. Dobro
mijesajte dok se kuhaju. Kad se zgusnu, maknite sa Stednjaka, umijesajte maslac narezan na listice,
zatim Zliicu instant kave i ljeSnjake. preostalu instant kavu otopite u 1 dl vrele vode i dodajte rum.
Time natopite kekse. Slozite ih u redove, a svaki red premazite ohladenom kremom. Njome
omazite tortu i izvana pa stavite u hladnjak da odlezi nekoliko sati. Sutradan omazite tucenim
slatkim vrhnjem i ospite samljevenom kavom.

Parfe iz Marakesa - sastojci: 6 jusnih Zlica instant kave, 20 dag braSna, 1 prasak za pecivo, 1 Zliica
soli, 10 dag Secera u prahu, 5 dag isjeckanih oraha, 20 dag isjeckanih datulja, 3 jaja, 5 dag Secera.
U posudu stavite brasno, prasak za pecivo, sol, Secer, orahe 1 datulje. Sve dobro izmijeSajte. Kavu
razmutite u ¢asi hladne vode, umijesajte s jajem i otopljenim maslacem. Sve dodajte brasnu i
izmijeSajte u glatku masu. Ostavite da odstoji na hladnom 20 minuta u namastenom limu. Pecite
oko 1 sat na temperaturi 200 °C. Izvadite kolac¢ iz lima i pospite Secerom u prahu.

Peruanska krema od kave - za Sest osoba; pola Sipke vanilije i dvije zlice instant kave stavite u pola
litre mlijeka i prokuhajte. U dubljoj tavi napravite karamel od 15 kocki Secera i tri Zlice vode. kada
potamni uklonite s vatre i dodajte pola ¢ase tople vode. Vratite jo§ malo na tihu vatru da se masa
sjedini i skinite s vatre. Dodajte 12 dag usitnjene ¢okolade i sve promijesajte. Masi dodajte mlijeko,
nakon §to ste izvadili vaniliju. Posebno umutite Cetiri zumanca sa 10 dag Secera u prahu dok masa
ne izblijedi. Malo pomalo dodavajte joS toplo mlijeko sa svim sastojcima, sve zagrijte u dubljoj
posudi na tihoj vatri da se sve stegne, uz neprestano mijesanje. Prelijte u kalup, ostavite da se hladi
i na kraju stavite u hladnjak da se stegne.

Pita s Kariba - za osam osoba; napravite svijetli karamel od dvadeset kocko Secera i stavite ga u
kalup, tako da oblozite ivice i dno. Ostavite da se ohladi. Na dno slozite ploske ocijedenog ananasa
iz konzerve. Umutite Sest jaja, lagano umijeSajte tri zlice Seera u prahu, dvije zlice brasna, sok
ananasa pomijesan s dvije zlice kave - Cetiri zlice ruma, i preostali ananas usitnjen u mikseru. Sve
stavite u kalup i pecite u zagrijanoj peénici na 220 °C 45 minuta. Jo$ toplo stavite u hladnjak da se
stegne.

Sili s Rhone - sastojci: 2 jusne Zlice instant kave, 3 jaja, 6 jusnih zlica SeCera u prahu, 10 dag
brasna, 5 dag maslaca, pola staklenke konzerviranih bresaka, tuceno slatko vrhnje, Zlica mlijeka.
Odvojite zZumanca od bjelanaca i izmijesajte ih sa SeCerom da izblijede. Dodajte otopljeni maslac i
kavu koju ste razmutili s dvije Zlice vode. Sve dobro izmijeSajte i pazljivo umijesajte ¢vrsti snijeg
od bjelanaca. Stavite u namazani i pobrasnjeni lim, pecite 40 - 45 minuta na 200 °C. Kada se ohladi
izvadite iz kalupa. Breskve ocijedite, sok malo zagrijte 1 njime poskropite kolac. Ukrasite
breskvama i tu¢enim vrhnjem pomijesan s malo kave otopljene u mlijeku.

Ustipci od instant kave - sastojci: 16 uStipaka, Zlica instant kave, 50 dag tucenog vrhnja, Secer u
prahu, 1i 1,5 dl jake crne kave.

U tuceno vrhnje umijeSajte instant kavu i zli¢icu Secera u prahu (kavu najprije umutite s malo
vrhnja, a poslije dodajte ostalo). Svaki ustipak zarezite sa strane i nadjenite vrhnjem uz pomo¢
Strcaljke ili platnene vrecice s glatkim nosi¢em. Pripremite glazuru od kave: u jaku kavu usipajte
toliko Secera u prahu koliko je potrebno da dobijete tekucu kremu, pa njome prelijte usStipke i
posluzite ih kad se krema malo stvrdne.



GOVEDINA S INSTANT KAVOM

75 dag govedeg odreska nareZite na kockice (priblizno veli¢ine 2 cm), pecite dvije minute u pet
zlica vruéeg ulja, a zatim izvadite meso. Istisnite (ili nasjeckajte) jedan rezanj CeSnjaka, usitnite
glavicu luka srednje veliCine 1 preprzite na ulju da pozuti (oko 5 minuta). Dodajte Zlicu brasna (2,5
dag) i napravite zaprzak. Dodajte $alicu crnog vina, malo soli i papra, pola zli¢ice ruzmarina, pola
zli¢ice origana i Salicu jake kave (jedna Zlica kave na Salicu tople vode), sve lagano kuhajte oko
desetak minuta. Ponovo stavite meso u posudu i sve prokuhajte vrlo kratko. Posluzite uz rizu i
svjezu salatu

UMAK OD INSTANT KAVE

Pola Salice jake kave (pola Zlice kave na pola Salice tople vode), 3 dag maslaca, jedna Zlica
gorusice (senf), jedna Zlica meda, jedna zlica soka limuna 1 drugih zac¢ina po Zelji, sve prigrijte u
manjoj posudi, toliko da se otopi maslac. Navedena koli¢ina dat ¢e priblizno jednu Salicu umaka za
odreske.

Odrezak zacinite solju, paprom usitnjenim ¢eSnjakom i ispecite na zaru ili vru¢oj masnoc¢i. Tijekom
pec€enja premazujte umakom. Pecene odreske posluZzite s preostalim umakom. Kao prilog najbolje
odgovara riza i krumpir pripremljen na razli¢ite nacine, ili najjednostavnije kruh.

MAKARONI U MOKA KREMI

Sastojci:40 dag makarona, 1 Zlica instant kave, 2 zlice Secera, 1/2 ¢ase vode, 1/2 Stapica vanilije (ili
vrecica vanili-Secera), 1 CaSica likera po zelji/ukusu.

U vodi rastopite Seéer, zagrijte vodu, dodajte vanili i razmuc¢enu kavu. Grijte oko 5 minuta.
Odmaknite s vatre, izvadite Stapi¢ vanilije, ostavite da se ohladi, dodajte liker i dobro izmijeSajte.
Skuhane makarone prelijte napravljenom kremom. Posluzite toplo ili hladno, ukusno je 1 jedno i
drugo.

SLADOLED OD KAVE

Sastojci:10 dag Secera u prahu, 8 dag kave u zrnu, Zli¢ica instant kave, 4 Zumanca, 0,5 L mlijeka.

Zakuhajte mlijeko, maknite s vatre i dodajte kavu u zrnu, pokrijte posudu i ostavite da odstoji.
Umutite jaja sa Se¢erom da dobijete pjenastu masu, dodajte malo-pomalo uz neprestano mijesanje
procijedeno mlijeko 1 instant kavu, stavite smjesu u posudu i na umjerenoj vatri uz stalno mijesanje
kuhajte kremu dok se ne po¢ne odvajati od drvene Zlice. Ostavite da se malo ohladi, procijedite
kroz platno, izlijete u posudice za led i zamrznite u zamrzivacu.



KAVANA

Kavana (tur. kahvehane) lokal gdje se posluzuje kava. Pisani podatci iz 15. stolje¢a kazuju
nam o kavani i kavinim napitcima u Mekki i Kairu, prema arapskom piscu Schiab-al-din-u. U
pocetku su to bile velike dvorane u kojima su gosti sjedili na podu na slamnatim jastucima ili
prostirkama.

Kavane su se razvijale najprije kao mjesta susreta muskaraca, Zenama je pristup bio
zabranjen sve do druge polovice 18. stolje¢a. Pocetci su najprije bili kao "saloni za dame™ gdje su
gospode pile svoju kavu. U "muskim" kavanama blagajnice su bile privla¢ne "sumnjive i ljubazne
dame koje su muSkarcima ispunjavale svaku zelju". U damskim salonima, istu ulogu imao je
privlacan muskarac blagajnik.

Prva kavana otvorena je u Carigradu 1554. godine za vrijeme sultana Suleimana Il.. U
Carigradu (Istambulu) radilo je toliko kavana da se navadno 1633. godine ¢ak pomiSljalo na
zabranu jer su ljudi i8li radije na kavu nego na molitvu u dzamiju.

Pretpostavlja se da je ve¢ 1583. godine bilo i kavana u Nizozemskoj, no nema pouzdanih
dokaza. No pouzdano se zna da je Europa imala kavane ve¢ 1592. u Sarajevu (opisuje ju turski
povjesnicar Ibrahim Efendija Alajbegovi¢, poznat pod imenom Pecevija u svojoj Povijesti - Tarihi
Pecevi, a za kavanu se kazalo da je: "dobro uredena"), u Mostaru 1643. godine i spominju se
dvojica kavedija; 1625. ili 1645 u Veneciji, engleski grad Oxford dobio je kavanu 1650. (Coffee
house, otvorio ju je trgovac po imenu Jacob), 1652. u Londonu, 1659. u Marseilleu, 1663. u Den
Haagu i Amsterdamu 1663., u New Yorku 1668., 1672. ili 1675. u Parizu (navodno ju je otvorio neki
carigradski Armenac po uzoru na kavoto&ja u Carigradu, a nazvao ju je Maison de Caova - Kuéa kave), 1677. ili
1679. u Hamburgu, 1683. u Becu, 1694. u Leipzigu, 1712. u Stuttgartu i 1721. u Berlinu,
zabiljezeno je kako je 1730. godine glasoviti botani¢ar, amater i savrSeni destilator, Zadranin
Bartul Ferrari, poucio Josipa Calceniga, vlasnika kavane na zadarskom trgu, da sakuplja u
pravo vrijeme i destilira dobro pripremljenu marasku a dijelom liSéa i tako je nastao
Calcenigin liker, Zagreb 1748., na Krku 1766. godine, zvala se «caffeteria», a godine 1802.
spominje se «trgovina kavey.

Jedna zanimljivost za budimpeStanski kavanu; na dan njenog otvaranja, kavane New
York, koja je poslije promijenila ime u Hungaria, knjiZzevnik Ferenc Molnar odSetao se u pratnji
svojih prijatelja do Dunava i bacio u rijeku njezine klju¢eve — da se nikad ne bi zatvorila te da bi
dan i no¢ bila na raspolaganju umjetnicima.

Orijentalna kavana - prostorija u kojoj se po podovima nalaze debeli ¢ilimi na kojima
satima sjede gosti podvinutih nogu pijuci tursku kavu iz fildzana, skuhanu u dzezvici i umacuci
kocku Secera u kavu, puseci nargile (perzijska lula, staklena posuda napunjena vodom kroz koju
prolazi ¢ibuk (cijev lule) presavijen nekoliko puta) ili cigarete. orijentalni tip kavane gotovo je
nepoznat u Europi.

PariSka kavana - od prve kavane 1677. ili 1679. kavane u Parizu razvijale su se u vlastitom
stilu. Ova je kavana obi¢no na prometnom mjestu, narudzbe se konzumiraju stojeci ili za stolom,
gosti se ne zadrzavaju dugo, dio stolova se nalazi i na plo¢niku ispred lokala, izbor usluga:
jednostavna 1 mijeSana pica, manje porcije jela, a ponegdje i manji obroci jela.

U Parizu klasi¢nih kavana, gdje su se umjetnici okupljali kao 1 u Bec€u, vise nema. Neko¢ je
cetvrt Montparnasse, na lijevoj obali Seine, bila za siromasnije intelektualce, umjetnike 1 strance



jedna od najomiljenijih pariSkih cetvrti. U prvoj polovici 20. stoljeca tu su bile najslavnije kavane:
Dome, Rotonde i Closerie de Lilas, koje su posjeéivali slikari Pablo Picasso i Amadeo Modigliani.
Modoglani je 1920. u potpunom siromastvu, izlaze¢i iz jedne kavane, umro na ulici. Prehranjivao
se prodavajuéi svoje slike gostima po lokalima Montparnassea. Tu je zivio Jacques Cocteau i
Ernest Hemingway, umjetnici-boemi na pocetku svoje karijere. Cijele dane sjedili su stolovima uz
kavu ili pi¢e za nekoliko centimea, i ruc¢ak koji je bio bagatela — 1,9 franaka.

Danas su ti lokali postali elitna mjesta pa se u Closserie de Lilas ne moZe rucati ispod 40-50
eura.

Talijanska kavana - (espresso bar) mali lokali na prometnim mjestima, opremljeni barskim
pultom i aparatom za brzo kuhanje kave (espresso-aparat). Gosti se posluzuju hranom, napitcima,
sladoledom, alkoholnim 1 bezalkoholnim pi¢em.

Becka kavana (Wiener Kaffeehaus ili Wiener Café) - obiljezava je velika prostorija s
odgovaraju¢im brojem stolova s mramornom plohom. Gosti su pretezno stalni (Stammgéste), koji
dolaze svakodnevno ili vise puta tjedno, a u kavani ih ¢ekaju rezervirani stolovi. U proslosti becka
kavana je bila sastajaliSte imuc¢nih ljudi, bohema, inteligencije, kreme tadasSnjeg drustva koji su sa
svojim istomisljenicima raspravljali o politici, knjizevnosti, poslovima ... , pa su te kavane nazivane
"platonskim akademijama". Tako su kavane postale mjestom gdje se neSto novo Cuje ali 1 bude
viden. Neki gosti su boravili i po cijeli dan u kavani koja im je nudila Sirok izbor usluga pocevsi od
zajutarka, napitka (kava, kakao, ¢okolada) topla jela poput jaja, kobasica, Sunke, kolac¢a, kreme, te
sva najraznovrsnija alkoholna i1 bezalkoholna pica. Tu je i1 bio bogat izbor novina iz gotovo cijelog
svijeta.

U prijepodnevnim i poslijepodnevnim satima svira koncertna muzika, a uvecer plesna.
Becka kavana ima prostorije za biljar, Sah, kartanje 1 dr. Radno vrijeme u njoj je od 6 do 24 sata, a
po potrebi i dulje. Taj tip kavane znacajno je utjecao na cjelokupno kavanarstvo u svijetu. Danas je
becka kavana odumrla.

Preteca klasi¢ne becke kavane nastala je kad je Poljak Franz Georg Kolschitzky, otvorio
prvu kavanu u Becu 1683. nazvanu "Zur blauen Flasche" (K plavoj boci).

Uz njega vezana je i pri¢a o kiflu (njem. Kipfel) - vrsti peciva, ros¢i¢; Sto znaci zavinuto
brodsko rebro. Ova vrsta peciva je poznati specijalitet beCkih pekara, a radi se od finog pSeni¢nog
brasna i mlijeka. Na Badnjak 1227. godine becki su pekari pocastili njime svog vojvodu Leopolda.
Gospodin Kolschitzky je uz bijelu kavu poceo posluzivati ovo fino pecivo u obliku polumjeseca a
kasnije i kolace.

Drugu kavanu je otvorio Johannes Deodat 1685. godine., a do 1700. otvorene su joS cCetiri.

Prva udruga europskih ljubitelja kave osnovana je u becu 1682. Po uzoru na «kiva hany,
koji je u Istambulu (Konstantinopolu) otvoren 1450., lokalna naklapanja, druzenja i ljubavni susreti
iu Becu su bili drazi uz Salicu kave.

Prema podacima becke gradske uprave potkraj 18. stolje¢a bilo je 89 kavana u Becu, a
sljedec¢ih godina kava je bila sve popularnija, tako da je u doba BeCkog kongresa 1815. u Becu bilo
150 kavana. Cijelo 19. stoljece bilo je razdoblje velikog procvata kavana, tako da ih je bilo 1900.
ve¢ 600, od kojih su neke bile iznimno slavne 1 vazne.

Pocetkom ovog stoljeca Be¢ je imao 580 kavana i 1083 espresso-bara., 750 kavana-
restorana, 182 kavane —slasticarne u kojima je ponuda hrane i pi¢a znatno bogatija.



Sto se sve nudi u betkoj kavani: Mokka, odnosno Schwarzer, Doppelmokka, Mokka
gespritz, Verlangerter, Einspanner, Schalgobers, Tiirkischer, Brauner, Nussgold, Kapuziner,
Franciskaner, Gold Brauner, Melange, Eiskaffee, Fiaker, Espresso, Maria Theresia, Pharisder, ....
Casa vode posluZzena uz kavu poruka je gostu - da tu moze ostati koliko Zeli.

O znacenju kavana za izgradnju austrijskog nacionalnog identiteta pisao je i Amerikanac
William M. Johnston u knjizi «Austrijski um» u kojoj je opisao intelektualnu i drustvenu povijest
Austrije od 1848. do 1938. Austrijske kavane posjeCivali su najveci austrijski umjetnici 1
intelektualci, ali i mnogi stranci koji su Zivjeli u Becu. Zna se da su redoviti posjetitelji kavana bili
Sigmund Freud, koji je odlazio u kavanu Landtmann, Theodor Herzl, Lav Trocki i Franz Kafka,
koji su odlazili u Cafe Central, Gustav Klimt, Gustav Mahler, Franz Lehar i Ludwig van Beethoven
koji su redovito odlazili u kavanu Frauenhuber. Befke kavane bile su mjesta formuliranja
umjetni¢kih manifesata, politickih debata, vaznih dogadaja iz romana i filmova.

Becke kavane posebno su «procvjetale» u razdoblju kulturnog pokreta «Mladi Bec», kad su
se mladi pisci okupljali najprije u kavani Griensteidl, a poslije u Cafeu Central. Kad je kavana
Griensteidl 1897. bila odlukom vlasnika iz financijskog razloga demolirana, u beckoj Stampi to je
proglaseno kulturnim zlo€inom «ubojstvom knjizevnosti».

U beckoj kavani ¢ak je stvoren 1 poseban novinski zanr — becki feljton.

Austrijski knjizevnik Afred Polgar napisao je da su kavane: «mjesto za ljude koji zele biti
sami, ali za to treba drustvoy.

Danas su posjetitelji beckih kavana «usmjereni prema posebnim kategorijamay, ljubitelji
glazbe idu u Café Mozart, intelektualci u Prucknel, drzavni sluzbenici u Ministerium, brokeri
(moderna eng. rije¢ za burzovnog posrednika, mesetara) U Schottenring, umirovljenici u Schwarzenburg,
moderni boemi u Kleins, homoseksualci u Café Savoy, a studenti i mladi umjetnici u Alt Wien (na
starim obi¢ajima mladost se ugi!).

Danas u Europi postoje samo tri kafeterije koje izgledaju upravo onako, kako su izgledale

kavane u Europi 18. stoljeca. To su "Florijan™ u Veneciji, "Café Procope’ u Parizu (kava se
posluzivala bez dodataka, kava s mlijekom, sa ¢okoladom, likerom, sladoledom, slatki§ima i kolacima; to je bila prva

kavana uredena s ogledalima, kristalom, porculanom i mramorom) i ""El Greco”™ u Rimu, koja je i
najpoznatija. Te kavane, danas i spomenici proSlosti, ugos¢avale su mnoge slavne li¢nosti;
knjizevnike, muzicare, umjetnike, politicare. lako u modu dolaze druge kafeterije i kavane, one
ostaju vjecne i simbol kave 1 druzenja.

Kavanu " El Greco" opisao je Mendelssohn 1830. god. svom ocu, ovim rije¢ima:

"To je neka mala, mracna prostorija, Siroka osam koraka. Na jednoj strani te prostorije
smjelo se pusiti duhan, a na drugoj ne. Ljudi glava pokrivenih visokim Sesirima sjede naokolo na
klupama. Vrat, obrazi, gotovo cijelo lice im pokriva kosa, a ono sto je od lica ostalo slobodno
pokrile su naocale. Stvarali su uzasan dim... i jedan drugom govorili prostote. Tako su pili kavu i
raspravljali o Ticijanu i Pordenoneu"



PROTIVNICI KAVE

Dio katolickog svecenstva u pocetku je kavu drzao sotonskim pi¢em nevjernika, zbog cega
su trazili od vrha Katolicke crkve zabranu njene upotrebe. Ne Zele¢i donositi nagle odluke, Vatikan
nije podrzao takvo misljenje smatrajuc¢i kavu dobrim 1 ukusnim pi¢em. Zahvaljujuéi papi Clementu
VIl kava je, unato¢ pocetnim otporima, vrlo brzo prihvaéena kao pravo kr§¢ansko pice.

Osim pojedinih svecenika, protiv kave su ustale i engleske Zene. U poznatoj zenskoj peticiji
1z 1674. godine, one zamjeraju svojim muzevima $to ih zanemaruju zbog kave. Svoj prezir prema
novome napitku Engleskinje su iskazale sljede¢im rijecima: «Kava vodi muskarce da trate vrijeme 1
troSe novac zbog malo crne, gorke i smrdljive vode».



ZAGREBACKE KAVANE

Prvi kavanar u Zagrebu, 1748., bio je Leopold Dun, roden 21. kolovoza 1724. u Mariboru, a
otac mu se zvao Deziderije 1. Thunn. Medu isusovackim spisima u arhivu Budimpeste nalaze se i
raduni za kupljenu robu iz Italije, Nizozemske i Svicarske. Roba je dolazila preko Graza, zato je
kavanar Dun morao gradskoj blagajni placati carinu (uvozninu) koja se odredivala prema
vrijednosti uvezene robe. Nigdje nije zabiljeZen cjenik uvoznine, ali se tada ubirao dvadeseti dio
vrijednosti robe. Svi su racuni pisani latinskim jezikom, a kavanaru daju ¢astan naziv: "Prudens et
circumspectus Leopoldus Dun, civis et caffecoquus liberae regiaeque civitatis Zagrabiensis".

Kavanar Dun koji se na njemackim racunima potpisuje "Duhn", uvezao je u Zagreb 5.
travnja 1749. iz Graza: 2 centa Secera od slatkorne trstike, 2 funte ¢okolade u vrijednosti od 2
rajnska forinta 1 10 groSa, funtu holandijskog ¢aja za 2 forinte i 10 grosa, 6 funti kopra (komorac,
slatki janus, slatki komin) u vrijednosti od 1 forinte 1 10 groSa, 2 funte angelike (andelika, kravajac,
"korijen sv. Duha", trava ugodna mirisa) za 1 forintu, 1,5 funtu "kulmusa" (stablo slame od korijena
do klasa) za 15 grosa, pola cente holandijske kave u vrijednosti od 44 forinte, 6 funti piSkota u
vrijednosti od 3 forinta. Iste godine 6. listopada Dun iz Graza uvozi 3 i pol centa "jednostavnog
Secera", 3 funte piSkota u vrijednosti od 4 forinte 1 10 grosa, 3 bale platna iz Linca u vrijednosti od
24 forinte, te pola centa holandijske kave za 35 forinti. Citava roba uvezena 1749. god. vrijedila je
393 forinte i 25 denara, pa je za nju kavanar Dun 6. veljace 1750. Zagrebu platio u ime uvoznine 19
forinti, 13 grosa, te 3 1 3/4 denara.

Godine 1750. Dun opet u Grazu kupuje robu tri puta, 27. ozujka 2 centa "jednostavnog"
Secera, 25 funti holandijske kave, 6 funti piskota, 10 funti kopra, 1 i 1/2 tuceta araka papira, 25
slamom omotanih boca talijanske "rozolije" i neSto Svicarske trave (turica, drobnjak). Nadalje je
Dun 24. srpnja 1750. uvezao 25 funti holandijske kave i 15 funti piskota, a 23. rujna opet 3 centa i
4 funte "jednostavnog" Secera, 50 funti holandijske kave i 30 funti "pSeni¢nog mlijeka" (krupica).
Kavanar Leopold Dun umro je po¢etkom 1751. godine.

(Iz ovog malog pregleda o kavanaru g. Dunu mozemo puno zakljuciti;

- da je Zagreb imao kavanu kao i drugi europski gradovi,

- sve do 1938. godine holandska priprema kavinih zrna je bila najbolja;

- "Svicarska trava" tj. turica, dubcac koristila se osim kao lijek i za pice, koje se Cesto pilo, izgledalo
kao lijepo zuto vino 1 bilo je vrlo te¢no;

- osim kave Dun je priredivao ¢aj i ¢okoladu kao pice;

- piskoti nisu bili nepoznanica u Zagrebu, a na biskupskom dvoru mastovito ih je radio Alojz Senoa
- biskupski sladopek.

- "kulmus" /cjevc¢ica-slamka od slame/ koristila se kod konzumiranja hladnih napitaka (i to se
rabilo);

- komorac¢ se dodavao u kuhano vino.



Gospodin Holberg je 1748. god. rekao, za kavu: "Sada mogu naSe Zene i kéeri deset posjeta
obaviti jedno prije podne, a da se trijezne vracaju kuci".

Godine 1756. spominje se caffearius Valentius Horro, to¢no podrijetlo tog kavanara nije
poznato, a zna se samo da je doSao iz Europe kao Sto su dosli i drugi kavanari u osamnaestom 1i
devetnaestom stolje¢u i nastavljavali se u nasem gradu. Mahom su to bili Austrijanci, Nijemci,
Belgijanci, Moravci.

U kavane se iSlo na razgovore i sjedenje uz Salicu vruc¢e cokolade ili kave, "eiskafe-a"
"becke sa Slagom", kakao uz Kipfeln (prZene rosc¢ice), Zwieback (dvopek) ili "frizkim" boZi€nim
kolaci¢em (Milchbrod), brijoSem, pusrlima ili drugim kola¢i¢ima punjenim kitnkes-om
(Quittenkése -suhi pekmez od dunja) 1 poznate zagrebacke kremsnite ili pak uz naprstak sljivovice,
komovice, tropice, borovicke, drozdenke ili ruma. Zimi uz: pun¢, vareniku, biskupa ili stozernika.
Turska kava se toc¢ila uglavnom na sajmovima, kako pise K. Kovacié, ona je bila samo za prostake.
Od alkoholnih pi¢a najcesce se posluzivao maraskino (iz Zadra), kruskovac, bermet i bermetica za
dame, te pivo. Gosti su pretezno stalni (Stammgiste), koji dolaze svakodnevno ili viSe puta tjedno.
To je sastajaliSte imu¢nih ljudi, bohema, inteligencije, kreme tadasnjeg drustva koji su sa svojim
istomis$ljenicima raspravljali o politici, knjizevnosti, poslovima.... pa su te kavane nazivane
"platonskim akademijama™. Neki gosti boravili su i po cijeli dan u kavani koja im je nudila Siroki
izbor usluga pocevsi od zajutarka, napitaka, malih toplih jela, do novina iz cijele Europe. Izgledom
1 brojnoscu bilo ih je kao u Becu.

Kavane, na Trgu bana Josipa Jelaci¢a (nekadaSnjoj Harmici) otvarale su se ljeti u pet sati,
zimi u Sest, a zatvarale oko dva sata no¢u. U vecini su bile sobe za kartanje i biljari, novine na svim
svjetskim jezicima, pa su purgeri u najposjecenijoj i najpoznatijoj "Narodnoj kavani" (na uglovnici
Praske 1 Jelaci¢ trga u kojoj su se sastajali Stanko Vraz i Dimitrije Demetar.., prema Nemci¢evim
Putositnicama tu su hrvatski preporoditelji ispijali kap zagrepskih gora - bukovcek) mogli prolistati
c¢ak 80 razli¢itih novina. Na terasi "Velike kavane" (nalazila se na mjestu danaSnjeg hotela
"Dubrobnik”, koju su zvali - zagrebacka burza, jer su se tu okupljali poslovni ljudi, trgovci i
putnici) osvanuo je 1886. godine vodoskok visok 2,5 metara u bazenu ukraSenom zelenilom. Za
okruglim mramornim plo¢ama stolova u "Velikoj kavani" trgovci, posrednici, agenti i politi¢ari
obavljali su sve burzovne poslove, a kad im je ponestalo papira pisali su po stolovima. U "Velikoj
kavani" i "Centralnoj kavani" moglo se besplatno telefonirati.

Na juznoj strani Trga bana Josipa Jelaci¢a bile su jo$ kavane; Europa, New York (poznata
po artistickim programima koji su posebno privlacili - policajce) i Croatia. Na isto¢noj strani Trga
(gdje je danas Gradska Stedionica) bila je kavana K vje¢nom svjetlu, okupljaliste kartasa-varalica. a
na zapadnoj (gdje su jos nedugo bile Rukotvorine) Leibnerova kavana, vlasnika Otta Leibnera neka
vrsta gostionice-kavane. U toj se kavani prvi put reklamirao u Zagrebu sladoled. Pored tih kavana
bile su jos dvije kavane "Royal" i "Merkur", na sjevernoj strani.

Kavanski gosti dijelili su se po strukama. To¢no se znalo u kojoj se kavani sastaju profesori,
a u kojoj knjizevnici 1 glumci. Tako je "Gradska kavana", kasnije, bila sastajaliS§te bankovnih i
privatnih namjestenika, te gornje ¢inovnicke klase.

Interijeri kavana, iako su gosti bili razliciti, vrlo su sli¢ni jedan drugome; okrugli mramorni
stolovi s laganim thonet stolicama od savijena drva. Uz zidove nalazili su se kanapei od pelucha
(plisa) ili loZe s niskim pregradama tako da je svaki gost imao pogled na kavanu, jer tu se dolazilo



da se vidi i bude viden §to je jedna od nuznih drusStvenih uloga svake prave kavane. ObjeSeni po
zidovima ili izloceni na posebnim stoli¢ima, pri¢vr§¢eni na drvenim laganim okvirima nalazili su se
svi moguci ¢asopisi 1 novine, i domaci i strani

Kavana na Vrazovom SetaliStu, koju je otvorio Matija Pallain 1837. godine, takoder je bila
jedna od omiljenih sastajalista, kao i kavana s biljarom u kuli Lotrscak.

Godine 1930 na broju 6 Trga bana Jelaci¢a gospodin Vilim Pik otvorio je bar i kavanu, koja
postaje popularno sastajaliste zagrebackih glumaca.

Jedna od najpoznatijih zagrebackih kavana "KazaliSna kavana" ili jo§ zvana "Kavkaz",
omiljeno okupljaliSte pisaca, glumaca, umjetnika, boema 1 novinara, a kasnije dobrostojece
mladezi. Otvorena 1906. godine, kavana je postala srediSte kulturnog Zivota grada. Kakwvu je
vaznost imala govori nam 1 oglas novog vlasnika Ivana Seidla iz 1907. godine:

OBJAVA
preuzecéa kavane "KazaliSne"

Cast mi je ovome p. n. obéinstvu javiti, da sam preuzeo i moderno uredio

Kazalisnu kavanu
koju ¢u pocam od 8. 0. mj. dalje voditi.

Mnogogodisnje moje izkustvo u tom pogledu i paznja koju ¢u svu pos-

vetiti najurednijoj i tocnoj podvorbi, nadam se, da ¢e mi uroditi zeljenim od-
zivom sa strane cienjenog ob¢instva.

Mole¢i i sve dosadanje vriedne goste, da mi povjerenje neuzkrate, pre-
porucam se 1 biljezim s veleStovanjem.

I. Seidl,
kavanar

Poslije kazaliSta mrzli buffet.



Mnogo toga bi se danasnji ugostitelji mogli nauciti iz proslosti, kao §to nam govori 1 Cestitka
konobara iz te kavane, koji su postali i njena legenda:

SRETNU | VESELU NOVU GODINU
zELE VAM KONOBARI

KAZALISNE KAVANE

LUKA | LUDVIK

Kako je BeC stotinama godina bio glavni grad Srednje Europe, razumljivo je da su u
Zagrebu postojale kavane sli¢ne beckim.

U gradskom vodic¢u iz 1892. godine "Zagreb i okolica, kaziput za urodenike i strance, sa 43
slike 1 2 nacrta"; opisuje se zagrebacko ugostiteljstvo najuze gradske jezgre ovim rije¢ima:

"Kavane. Na juznoj strani trga poredane su velike kavane, izpred kojih su namjesteni stolovi
pod platnenimi Satori na prostoru ukrasenom cvijecem i zelenilom, gdje mogu gosti boraviti u
ljetno doba. Ovima se tu pruza svaka udobnost, bilo glede uzZitaka, bilo glede zabave. Ugodno je
boraviti na tom mjestu, jer tu kola mnogobrojno obcinstvo, osobito u jutro za vremena dnevnog
sajma, na koji dolazi seljactvo iz okolice u slikovitih svojih nosnjah. Tko se Zeli zabaviti ¢itanjem
politickih ili beletristickih listova, naci ¢e jih u izobilju u svih skoro europejskih jezicih. - U velikoj
i narodnoj kavani ima i telefona na bezplatnu porabu obcinstva."

Nasi djedovi sa sjetom se sjecaju, kavane Corso (najljepSa i najotmjenija kavana u
secesijskom stilu), KazaliSne kavane ili kavane Meduli¢, Kavane Central i kavane Zagreb
(Zrinjevac - danas je tu Croatia Airlines), koje su bile kao becke ali ipak i sa zagrebackim "Stihom",
gdje je bio najnormalniji pozdrav "ljubim ruke milostiva, gospodo ili gospodice", kad je konobar
srda¢no ali ne snishodljivo pozdravljao goste "moje duboko Stovanje gospodo... ili gospodine...".

Jednom rijecju bilo je to "gemditlich" na zagrebacki nacin.

Kada su gradske vlasti 1826. preselile s trga Tridesetnice (kasnije Jelaci¢ plac) stocni sajam
i kad su gostionoce radile "punom parom”, 1863. u namjeri da ga sada ponovo presele s Novog
terga na podrucje Ciglane (danas Zapadni kolodvor, prvotno zvan Juzni kolodvor, te Kolodvor
Sava) zagrebacki gostionicari su se odlu¢no oduprli, jer nisu imali povjerenje u novu lokaciju. No



ipak gradske vlasti donose odluku 1865. godine o "Osnovu za razSirenje i poliepSanje
grada" u kojoj je na podrucju omedenom Petrinjskom (zametak danasnje Petrinjske nastao je
sredinom XVIII. st. od malih kucica na sjevernom dijelu uz Harmicu, a nosio je ime "Med
grabami") i Savskom ulicom predvidili buduéi centar grada. U prvoj sagradenoj palaci Ljudevita
OzZegovica 1875. godine,a na uglu Tesarske (Berislavi¢eve) 1 trga, otvorena je i prva kavana
Zrinjskog trga (danas prostorije Croatia Airlinesa).

O tom novom sajmistu - trgu, Hirc kaze:
..... hladnu je vodu raja pila na zdencu u koji je voda pritjecala iz vrela Mandusevac. ..... Purgeri
su hrlili i na ovo novo sajmiste, ali kako su neki trgovci i prodavaci ostali na Harmici, vise nije bilo
tako zivahno ni ovdje ni ondje. Nestalo je starih obicaja, mnogi se je purger pogospodio, nije vise
htio sjesti u obicnu dasc¢aru. Ako bi ipak sjeo, trazio je od krémara tanjur, noz, vilicu, cak i salvetu.
Kraljevo je jenjavalo, starine je nestajalo. Na Novom trgu osvanuSe bosanski kavanari, medu
kojima je popularan bio Mehmed zvani Krupni. On je svoju kahvu izvikivao ovako:

”

Heiss wie die Hohle, schwarz wie die Teufel, siiss wie die Liebe!
(Vruca kao jazbina, crna kao vrag, slatka kao ljubav).

A njegov bi susjed klicao:
Crne, bijele, sve Cetiri fele! Hod ovamo, ne varaj se tamo! "

To je bilo doba kad su dva Zagrep¢ana, Skolovana gastronoma, odlucili naciniti restoran i
kavanu po pariskom uzoru. Povukli su tende s obje strane ugla Strossmayerova trga I Katanciceve
ulice, tada na rubu grada, i uz pogled jo$ nerazrasle platane Zrinjevca posluzivali probrana jela.
Bilo je nekoliko soba - svratiste, kako se govorilo 1909. godine. Vlasnici su se mijenjali, dokupom
susjedne zgrade u Katancicevoj te temeljitim preuredenjem nastaje 1935. godine hotel Palace, koji
je danas pravi city - hotel.

1z 1829. g. poznata je slastiarna Leiber, koja je pekla kolace za kavanu Josipa Stallenberga
na Harmici.

Listajuci stare novine "Obzor" 1 "Narodne novine" nalazimo raznih zgoda $to su se deSavale
u tim starim kavanama, svratiStima, restauracijama i gostionicama.

"Obzor", 1885.

U kavani "Bristol" zabavljali se no¢as neki mesarski pomoc¢nici. Od objesti razbio je jedan od njih
mramorni stol. Kavanar je zahtjevao naknadu Stete, no mesar mu nije htio odmah ovu platiti. Tek
kad je redar intervenirao, izvadi mesar pun budjelar i baci kavanaru Cetristo kruna. Na licu
kavanara razlio se andeoski smijesak.



"Narodne novine",1887.

Nase kavane, osobito one na JelaciCevom trgu i na Zrinjevcu, uredene su elegantno, te nam grad
izgleda moderno i odiSe velegradski. Pred kavanama su oleandri (jos pred desetljece bila je poznata
Oleander terasa hotela Esplanade), koji ne samo da daju blagu hladovinu gostima, nego im i
Jelacicev trg izgleda kao perivoj.

U gradskom vodic¢u iz 1892. godine "Zagreb i okolica, kaziput za urodenike i strance, sa 43
slike 1 2 nacrta"; opisuje se zagrebacko ugostiteljstvo najuze gradske jezgre ovim rijecima:

"Kavane. Na juznoj strani trga poredane su velike kavane, izpred kojih su namjesteni stolovi pod
platnenimi Satori na prostoru ukraSenom cvije¢em 1 zelenilom, gdje mogu gosti boraviti u ljetno
doba. Ovima se tu pruza svaka udobnost, bilo glede uZitaka, bilo glede zabave. Ugodno je boraviti
na tom mjestu, jer tu kola mnogobrojno ob¢instvo, osobito u jutro za vremena dnevnog sajma, na
koji dolazi seljactvo iz okolice u slikovitih svojih nosnjah.

Tko se Zeli zabaviti ¢itanjem politickih ili beletristi¢kih listova, nac¢i ¢e jih u izobilju u svih skoro
europejskih jezicih. - U velikoj i narodnoj kavani ima i telefona na bezplatnu porabu obéinstva."



O KAVI U DRUGIM ZEMLJAMA

Vise od trecine stanovnika nase planete pije kavu. Iza te brojke kriju se mnostvo navika,
obicaja 1 osobitosti uz uZivanje kave 1 nemoguce ih je sve opisati. UZivanje kave nije vezano za
jednu zemlju ili jedno podrucje kulture. Na Istoku se kava pije gotovo jednako kao i prije nekoliko
stotina godina, u Africi podjednako gaje stare i nove obicaje, u Europi stare kavane viSe nemaju
jednako znacenje kao svojedobno u Engleskoj ili poput sjedeljki i posijela u Njemackoj prije
pedesetak godina. Kava je postalo omiljeno pi¢e u SAD-u, te se i kaze da je to postala zemlja
"peraca kavinih Salica", nemoguce je zamisliti bez kave Juznu Ameriku 1 Aziju gdje uveliko
konkurira ¢aju.

Piju je crnu ili s mnogo ili malo mlijeka ili jako przenu, grubo ili sitno mljevenu, Cistu ili
kao mjeSavinu sa dodatkom ili bez dodataka. Pripremanje kave je za nekoga sveCanost, za nekog
samo usputna radnja pripreme instant kave.

U njoj uzivaju ujutro, uvecer ili ¢ak prije spavanja, za vrijeme jela, poslije jela ili neovisno o
jelu, svakog dana.

Kava je krenula na svoj pobjedonosni put oko svijeta s - Istoka, gdje se jo$ i danas, kao i
prije nekoliko stotina godina kava nudi posjetiocu, kao izraz najvise gostoljubivosti. Bez razlike da
li se radi o Kairu, Istambulu ili medu nomadima u pustinji, gostu se kava sve¢ano posluzuje prije
svega kao znak postovanja i kao napitak dobrodoslice. Siromasni Arapi, obzirom da im je kava vrlo
skupa, uzivaju je u vecoj koli¢ini sami na svadbama. Prema starom obic¢aju mladoZenji, kad sjedne,
na prostrtu rogozinu baci se nekoliko Saka kavinih zrnava, od onih koji ga pozivaju na sutrasnji
rucak, kao znak da ¢e poslije jela biti mnogo kave.

Godine 1475. zakonom je u Turskom Carstvu, zemlji poznatoj po zanemarivanju Zenskih
prava, dopusteno zeni da zatrazi razvod od svog muza ako joj ne osigurava kavu svakodnevno.
Medutim, to nikada nije bio problem jer su muskarci poticali Zene da piju kavu zbog vjerovanja da
¢e im kava pomoc¢i pri porodu.

"Kavo, ti si zdrava kao cisto mlijeko, a od njega se razlikujes samo po svojoj crnoj boji"
(Napisao 1511. godine Abd-el-Kadir)

Na Bliskom istoku oduvijek je poznata "turska kava'. Postoje razlike u na¢inu pripremanja,
vrsti kave, przenju kave, koli¢ini Secera, vremenu kuhanja i koliko puta se pusta da se zapjeni.
Razlicito je 1 dodavanje tvari §to kavi daje poseban okus i1 miris, ali osnovni nac¢in svuda je isti.

Priprema se uvijek u tipi¢noj posudi, razli¢ito nazivanoj: "konika", "tanaka", "dzezva",
"ibrik", "briki"......... , napravljena od tanke mjedi s dugackom dr$kom i nesto uza pri vrhu nego pri
dnu. Kuhati "tursku" kavu najbolje je ako se odjednom ne pripremaju vise od tri Salice. za jednu
osobu potrebno je:

- do vrha puna ¢ajna Zli¢ica vrlo sitne mljevene kave,
- pola $alice vode,
- Secer prema ukusu (obi¢no do ruba ispunjena ¢ajna Zzli¢ica).

Najprije u posudicu stavite Secer, zatim ulijte vodu 1 pristavite kuhati na umjerenoj vatri.
Dodajte kavu i pustite da kuha dok se ne po¢ne pjeniti. Odmaknite brzo posudicu s vatre 1 mijesajte



kavu dok se pjena ne slegne. Ponovo stavite posudicu na vatru da kava iznova zapjeni. Malo pjene
stavite u svaku Salicu - pjena je simbol srece - 1 ne Skrtarite s njom. Pustite da se kava trec¢i put na
vatri zapjeni, prije nego je nalijete u Salice. Svaki put kad je ulijevate u Salicu malo zatresite
posudicom, kako u njoj ne bi ostalo pjene. Prije nego se poCne piti, malo pri¢ekajte da kava
"sjedne". Polako naginjite Salicu i otpijajte da ne pijete i kavin talog.

Kada pijete kavu na Istoku (doduse to se radi i kod nas) obavezno vam mora ostati talog u
Salici, koju brzo preokrenite 1 ostavite da malo odstoji na tanjuri¢u. Kroz odredeno vrijeme (oko pet
minuta) talog ¢e se razliti po rubovima Salice 1 stvoriti likove kojim ¢e te uz pomo¢ maste moci
"vidjeti" 1 proSlost 1 buduénost. Neki sasvim ozbiljno shvac¢aju ovu razonodu.

Turci, a tako je 1 na prostorima na kojima je bilo Otomansko carstvo, pili su «tri vrste «
kave. Prva kava koja se kuhala u znak dobrodoslice zvala se - hodzeludum, ona koja se pila pri
prijateljskom razgovoru — muhabet (mehabet, muhabet; - ljubav, prijateljstvo), a tre¢a, koja se pila
prije rastanka — sikter (sikter! — napolje!, gubi se!).

U Isto¢noj Africi kava nije samo napitak za razbibrigu, nego i1 Zzivezna namirnica.
Sakupljeni plodovi kave, ovdje rastu divlji plodovi, drobe se i zajedno s zivotinjskom masti mijese
u okruglice veli¢ine glavice luka. Te "kavine okruglice" bile su dugo vremena i jedina hrana
plemena u ratnim pohodima ili lovu. Kazu, da je jedna jedina "kavina okruglica" dovoljna ¢ovjeku
da se osjeca dobro cijelog dana. Neka plemena koriste ljuske kavinih zrnaca za pravljenje napitka,
koji je nekad i u Arabiji bio popularan, pod imenom "kiSer" ili "sultanova kava". O tom napitku
ostavio nam je zapis, Jean de la Roque u svom djelu "Putovanje u Arabiju k sre¢i" (1708-1710):

"Imucni ljudi ovdje pripremaju kavu na nesto drugaciji nacin od uobicajenog. Oni ne
koriste kavina zrnca, ve¢ ljuske koje ih ovijaju i njih mijesaju s finim koZicama kojima su omotana
zrnca. (S potpuno zrelih kavinih bobica oljuste se kore, zgnjece i prze uz stalno okretanje na
malenoj tavi, iznad vatre; ali ne prze se toliko koliko kavina zrnca, veca samo dok malo ne
zarumene. U isto vrijeme u loncu se pristavi voda za kuhanje i u nju se stave ljuske iz tave. Potom
se dodaju fine kozZice, ali u znatno manjoj kolicini. Sve se to kuha odredeno vrijeme. Boja tog
napitka slicna je boji najboljeg engleskog piva. Treba osobito paziti na to da oljustene ljuske zrelih
kavinih bobica budu suhe; mokre ili makar samo vlazne ljuske bitno utjecu na okus napitka).

Ovdje viada misljenje da se nijedan napitak ni priblizno ne moze usporediti s ovim neobicnim
picem, a zaista se mora reéi da izvanredno prija; makar se i ne dodaje Secer, napitak je ipak
ugodno sladak. Zove se "sultanov napitak” i pije se u cijeloj zemlji".

U Keniji, Mozambiku, Senegalu i Sudanu se kava i danas kuha onako kako su to voljeli
nekadasnji gospodari - na "europski" nacin.

Kavina zrnca prze se jako, bas kao 1 Talijani, a za przenje upotrebljavaju posebnu tavu, koju
drze iznad vatre pripremljene od drvenog ugljena. Gotovo sasvim crno isprzena kavina zrnca
samelju 1 izmijeSaju s klin¢i¢ima ili nekim drugim domacim za€inima. Tako kuhana kava postaje
"engleska”. Kad je dovoljno odstajala, ulijevaju je u Salice kroz cijedilo ispleteno od trave, kako to
vole Francuzi. Ta Sudanska kava tako je ugodnog mirisa da joj nisu potrebni nikakvi dodaci, pa ni
mlijeko ni Secer. Pije se u malim Salicama.

Prije nego $to pocinju piti kavu, Sudanci na uobicajeni arapski nacin peru ruke, polijevajuci
th vodom iz bakrenog vr¢ica.
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U Grckoj ¢e vas iznenaditi sa 35 vrsta kave, "glikos", "metrios", "sketos"..... su samo neke
od njih. Na iznenadenje turista, posluZzitelj se nikada nece zabuniti u vrsti naruc¢ene kave, bez obzira
koliko razli¢itih se narucuje. Kava se tradicionalno pije iz malih Salica bez rucke, ali i espresso se
posluzuje sa ¢aSom ledene vode.

U Nepalu postoji obi¢aj koji se moze nazvati «pre-paid coffee». SiromaSan ¢ovjek moze
oti¢i u kavanu 1 popiti Salicu kave na racun kavoljupca koji je tu kavu platio prije ostavljaju¢i polog
za onoga tko Zeli popiti kavu.

Prevladava misljenje da se u Indiji pije samo ¢aj, no ona ima dugu tradiciju uzivanja u kavi.
Po predaji, legendarni indijski hodocasnik Baba Budan uspio je prokrijumcariti kavino sjemenje
(po nekima sadnice) iz Meke u Mysore, juzna Indija, oko 1600. godine. Ona je rasla, uspijevala 1
uskoro je ne samo tu veé u cijeloj juznoj Indiji bilo mnogo kavinih stabala. Uskoro je osvojila sve,
osim podrucja sjeverne Indije, tamo se i dalje pije Caj.

Uz topli obrok u juznom dijelu Indije (obi¢no se sastoji od variva i vo¢a) obavezno se pije
kava. No, mnogi je piju i mimo obroka, preko dana ili ujutro odmah nakon ustajanja. Osim smedeg
Se¢era od palminog soka, vecina stavlja u kavu mlijeko.

Kava se pije i1 za vrijeme ili poslije rucka, glavnog obroka. Kasno poslije podne, u vrijeme
kad se u Engleskoj pije ¢aj, U juznoj Indiji ponovo je vrijeme da se pije kava. Uz nju se posluzuju
kolaci od lepirnjaca, le¢e, krumpira, krupice od rize, zacinjeni korijandorom, dumbirom, senfom,
paprikom i lukom.

Za europske okuse ljutine, svaki gutljaj kave izmedu razliCitih poslastica smatra se
"nebeskim darom", ponekad se ¢ini da bi se mogla popiti cijela bac¢va kave, da ublazi ljuti okus.

Kawvu s vrhnjem piju i Skandinavci.

Englezi su dobili svoju kavanu zahvaljujuc¢i Zidovu Pasqua Rose-u, koji ju je otvorio u
Londonu kod crkve svetog Michaela u Kornhilu. Ta kavana iz 1652. godine prvo je bila "radnicka
kavana". O kavi i Engleskoj kavani iz vremena Charlsa Il pisao je William H. Ukers 1674. u knjizi
"All about coffe". Duborez iz iste godine vjerno nam oslikava izgled ljubitelja, odijevanje i pijenje
kave u kavani tih godina. Kako se pije kava i kako to izgleda, moze se vidjeti iz slike Mary Evans
iz 1847. godine. Koliko je kava znacila Englezima govori i podatak da ih je 1820. bilo u Engleskoj
9.000 (nije zabuna, devetisuca).

Najvece osiguravajue druStvo na svijetu Londonski Lloyd u svojim poslovnim
prostorijama gdje su se skupljali ljudi koji su trgovali bili su posluzivani kavom, §to je zahvala i
tradicija, Lloyd je zapravo bio 1680. godine, na pocetku svojeg rada — kavana. Naime, sredinom
17. stoljeca stanovnici europskih gradova poceli su se naveliko sastajati u kavanama ne samt radi
zabave nego i zbog razgovora o poslovima. U toj su se kavani sastajali vlasnici brodova te se Lloyd
najprije, a 1 vrlo dugo, bavio isklju¢ivo pomorskim osiguranjem.

U 18. stoljecu u Engleskoj je bilo na tisu¢e kavana, a u Londonu je Zenama bio zabranjen
pristup.

Put otvaranju poznatih engleskih pubova (toCionica, gostionica) kao okupljaliStu muskog
drustva, prema povjesniarima gastronomije, bio je zahvaljujuéu kavanama kao prvim javnim



okupljali§tima muskog drustva. Kad su englezi, zahvaljuju¢i zubnom tehnicaru Pino Riservato koji
je donio prvi Gaggia-stroj, upoznali espresso kavu, a spretni Skot Maurice Ross otvorio u
londonskoj Cetvrti Soho prvi kafi¢ "Moka Bar" sa dnevnom koli¢inom od tisucu Salica, kava ih je
ponovo osvojila i postala veliki konkurent ¢aju.

Broj kafi¢a je naglo rastao tako da ih je 1960 u Londonu bilo ve¢ 500. Vlasnici su se poceli
natjecati u Sto bogatijoj i raznolikoj opremi, tako da se dekoracija videna u no¢nim lokalima pocela
koristiti i za kafice.

U knjizi "Caj i kava", Edward Bramah se tome izruguje na svoj naéin:

...dungla je stigla u London, a za njom Montmarte, Costa Brava i Mont Bay - velika zbrka svih
mogucih elemenata konstrukcija i stila Sto posjetioce doslovce zaluduje Da situacija bude jos gora,
posvuda su i tropske biljke, kao "ukras" na stropovima i zidovima".

Ta ludost ubrzo je prosla, i novi modni pravac "Swinging London" pretvara kafice u
restorane, snack-barove, pivnice ili diskoteke. No, jedno je uvijek ostalo - sjajni Gaggia strojevi za
kavu i dalje rade.

Kava se ¢esto posluzuje u kombinaciji s mlijekom, a prili¢no je omiljen i — cappucino.

Sredinom 17. stolje¢a Nizozemci su kavu Kkultivirali na otoku javi te je dobila ima Java.
Gradonacelnik Amsterdama ponudio je 1714. kavu francuskom kralju Luju XIV. (prema prvoj legendi
upoznao ju je zahvaljujuéi turskom ambasadoru Sulejman Agi) kojem se toliko svidjela da ju je odmah odnio
u Francusku i naredio svojim botani¢arima da je odmah presade u pariski Jardin des Plantes
(Europski botani¢ki vrtovi bili su rasadiste za $irenje kave po svijetu) 1 po¢nu saditi kavu. Mornari¢ki ¢asnik
Gabriel Mathieu de Clieu vjerovao je da ¢e biljka odlicno uspijevati u toploj klimi Martinika.
Nakon §to se prezivjeli napad gusara i veliko nevrijeme, de Clieu i njegova posada donijeli su
biljku kave, u kristalnoj vazi, na Martnique, a odonuda se prosirila americkim kontinentom.

Prvu kavanu otvorio je isti covjek koji je otvorio i prvu londonsku kavanu, nakon S$to je
preselio u Haag. Nedugo iz toga otvorena je kavana u Amsterdamu.

Nizozemci, koji su do 1938. godine bili poznati po svojoj pripremi kave, pripremaju je i
posluzuju s mnogo ljubavi. Zrnca prZze s mnogo paznje, ni presvijetlo ni pretamno, a kavu obi¢no
cijede i piju s vrhnjem. U bilo kojoj Nizozemskoj kavani, a ima ih bezbroj, dobiti ¢e te izvrsnu
kavu a uz nju vrhnje ili tu¢eno slatko vrhnje, Secer 1 ¢asu vode.

Svedani, kao i Nizozemci, piju srednje przenu kavu u kombinaciji sa slatkim vrhnjem.

U Danskoj se pije i crna bez vrhnja, ali se uz nju jedu kolaci ili torte s vrhnjem. No,
priprema se nesto drugacije, precesto se zakuhava ili predugo drzi topla, kao na finskim posijelima.
Walter Bacon opisuje jedno takvo posijelo;

"lako finsko posijelo uz kavu, u stvari, nije nista posebno, mora se paziti na desetak i vise pravila.
Procedura pocinje kod Zena; najstarijoj se kava mora prvoj ponuditi. Potom dolaze na red
musSkarci. Da bi se znao tocan redoslijed i moglo poceti kod najstarijeg, muskarce pitaju za
starosnu dob. Na pitanje obicno ne odgovaraju ili kazu da im je svejedno kome ce se kava prvome
prode i natoci im kavu tocno prema istom redoslijedu kao i dotad. I tako sve dok se drustvo ne
razide. "



Po "Guinesovoj knjizi rekorda™ Finci su najvece kavopije u svijetu. Godine 1977. svaki je
Finac popio 11 kg kave. A kako izgleda finski obic¢aj pijanje kave:

- za deset osoba (na finskom posijelu rijetko je manje gostiju) stavite u veliki lonac 50 salica
svjeze hladne vode. Prije nego S§to voda zakipi, dodajte 50 do vrha punih ¢ajnih zlica "normalno"
mljevene kave i pustite kuhati deset minuta. Uklonite lonac s vatre i stavite u kavu suhu riblju
ljusku, da talog bolje sjedne. Nakon toga nalijte kavu u posudu iz koje se posluzuje gostima. Kad se
isprazni ponovo se napuni. Na stol dolazi najljepsi stolnjak, a na stolnjak razlicite poslastice; na
jedan kraj sendvici 1 razli€iti kolaci, a na drugi kraj sladoled s tu¢enim vrhnjem, vo¢em, pudingom,
slatkisima i dr. Gosti poslije svake ispijene Salice obidu stol i uzmu pripremljene poslastice. Nitko
ne popije manje od pet Salica kave.

Francuzi cijene Salicu dobre kave u ugodnoj kavani ili kod kuce.

Nema dorucka bez velike Salice kave s mlijekom (kava i vru¢e mlijeko u jednakoj koli€ini)
uz svjeze pecivo, bijeli kruh, maslac i marmeladu.

Poslije rucka i vecere obavezno slijedi crna kava bez mlijeka u malenim Salicama.

Espresso se tradicionalno pije za Sankom u opustajuéem razgovoru s prijateljima. Navecer,
nakon vecernjeg pica, piju manju Salicu kave.

U Normandiji kratka kava posluzuje se s ¢asSicom Calvadosa (rakija od jabuka), a u juznoj
Francuskoj s likerom od anisa i svjezim tu¢enim vrhnjem.

Tajna francuske kave je, ne u cikoriji kako mnogi misle, nego u jako prZzenim zrncima i
nacinu cijedenja.

Obicaji uz kavu u Francuskoj se nisu mijenjali desetlje¢ima, Sto se moze vidjeti iz opisa
datiranog iz 19. stoljeca:

"Posto ste narucili kavu, konobar ¢e vam donijeti poput snijega bijelu Salicu na isto takvom
tanjuricu, tri kocke secera i malenu casu. Tu malenu casu zacijelo vam nudi racunajuci da cete
mozda uz kavu popiti kakav liker ili neko drugo zestoko pice. Potom se pojavljuje drugi konobar,
noseci u desnoj ruci srebrnu posudu, a u lijevoj takoder srebrnu posudu samo otvorenu. U jednoj
posudi je kava, a u drugoj vrhnje. Ukoliko kaZete da ne Zelite mlijeko, konobar ¢e vam uliti kavu do
vrha, tako da Cete se uplasiti da ée naliti kavu i u tanjuric. Za tri kocke secera ta "crna kava" se
gotovo ne moze piti, ali zasladena spada medu najbolje napitke. Napitak budi umrtvijena osjetila,
prija i najrazmazenijem ukusu, pospjesuje misljenje, a cak je pravi uzZitak promatrati tu divau boju.
Ta kava je uistinu jedinstvena u svijetu!

Jos samo jedan trenutak i cudo pocinje djelovati..... najvisi od svih uZitaka. Ne mogu ga docarati
rijecimal!”

Kralj Sunca Luj XIV. (1638-1715; francuski kralj od 1643.) je svoju prvu kavu popio
zahvaljujué¢i turskom ambasadoru Sulejman Agi, koji ju je ponudio 1666. godine uz pompu i
orijentalnu kic¢enost. Sjemenke s toga grma prenesene su kasnije na Otok Ponovnih Susreta (The
Island of Reunion), u to vrijeme znan kao Otok Burbona (The Island of Burbon). Zrnje, podrijetlom
s pariSkog stabla kave raSirilo se svjetom i postalo poznato kao — «burbonska kavay.

Do 1669. godine navodno je u Parizu bilo vise od 200 kavana!



Metresa Luja XV. madame de Pompadur (1721-1764), obozavala je kavin napitak tako da je
ona posluzivana njoj i kralju u ambijentu pune raskosi (bakrorez J. Beauvarleta iz 1755. prikazuje
taj prizor). Kavu je, po arabijskom obiaju, posluZivala Nubijka, a pila se iz posebnih porculanskih
Salica, koje je Mme de Pompadour dala izraditi u francuskoj tvornici porculana Sévres. Tajnu
pravljenja porculana, koju je tvornica drzala u tajnosti, Mme de Pompadour je pomocu svojih
uhoda otkrila, tako da je Njemac Bottger u Drezdenu i sam poceo proizvoditi dragocjeni francuski
porculan.

Eto, kako je i kava utjecala na tijek proizvodnje porculana.

Koliko je kava znacila na francuskom dvoru, a i kasnije, govori nam i to, da je kao znak
uspjesnog udvaranja dami i njezinoj ljepoti, najcijenjeniji poklon bio - porculanska Salica na kojoj
su bila umjetnicki nacrtana prsa lijepe Marije Antoinette, supruge Luja XVIL.

Francuski pisac i filozof Frangois Marie Arouet, svakom poznat pod imenom Voltaire
(1694-1778) pio je dnevno pedeset (50 !) Salica kave, neki njegovi suvremenici kazu i do
sedamdesetdvije (72 ). Na prijateljska upozorenja da je kava otrov koji djeluje vrlo spora,
odgovarao je u dobi od osamdeset godina:

"Zaista je kava bez ikakve sumnje vrlo polagani otrov, jer ja je pijem vec¢ pedeset godina, a
njezino se (otrovno) djelovanje jos nije pokazalo".

Neposredno prije francuske revolucije ve¢ina buntovnih intelektualaca i parlamentaraca
okupljala se u mjesnim kavanama i uz kavu razmjenjivala radikalne politi¢ke ideje.

Prica se da je 1 Napoleon (1769-1821) volio kavu, narocito jaku. Navodno je jednom izjavio
kako ga jaka kava, i u dovoljnoj koli¢ini, ¢ini bodrim i unosi u nj vatru, teznju za velikim djelima i
daje mu neobi¢nu snagu.

Dobar naputak za pripremu kave i kakva ona mora biti, navodno je dao, francuski diplomat i
prelat Talleyrand (Périgord Charles Maurice de, 1754-1838):

" ... crna kao davo, vrela kao pakao,
¢ista kao andeo, slatka kao ljubav,
takva bi kava trebala biti "

Danas je jedna od najpoznatijih ne samo u Parizu nego i u svijetu Café de la Paix (Kavana
mira).

Balzac je 1842. godine izjavio da je u godinama kada je stvarao djelo «Ljudska komedija»
popio oko tri tisu¢e kava.

Prvi espresso aparat napravljen u Francuskoj je u 1882. godini.

Poput Arapa, 1 Francuzi i Nizozemci ljubomorno su cuvali «svoja prava» na kavu, a
zahvaljujuéi jednoj romanci kava se prosirila u ostale kolonije. Portugalski ¢asnik (neki kazu da je
to bio brazlilski ¢asnik) Francisco de Melo Palheta, koji je pozvan arbitrirati u sporu izmedu
Francuza 1 Nizozemaca u Francuskoj Gvajani, zaveo je Zenu francuskog guvernera i ona mu je
omogucila docepati se sjemenja kave. VjeSto zakamufliravsi sadnice u buket cvije¢a prenio ih je u
Brazil.



Jedan od najvecih skladatelj Njemacke i svijeta, Johann Sebastian Bach (1685-1750),
zamolio je pisca, poznatog Picandera u Lajpcigu, da mu napiSe pjesmu o kavi. Veliki skladatelj je
na te stihove napisao majstorsku muzic¢ku kantatu 1732. god., u kojoj, medu ostalim, stoji i slijedeci
stih:

"Oh, kako prija kava slatka, ljepSe nego tisucu poljubaca, ugodnije od najboljeg muskatnog
vina !"

Pravi razlog skladanja kantate je slijedeci: kava je u 18. stolje¢u dosla u Prusku, pruski
vladar Fridrih Veliki izjavio je da njegovi podanici moraju piti pivo, a ne kavu, jer je profit od kave
odlazio u inozemstvo, a od piva u njegovu riznicu. Iz protesta Bach je sklado kantatu Kaffeekantate
(Kantata o kavi)

Osebujni Ludwig van Beethoven (1770-1827) toliko je volio kavu, da je za svaku Salicu
kave izbrojio tocno 60 zrna, ni jedno vise ni manje !

Prije nego S$to se proSirilo u druge zemlje, "Cavrljanje uz kavu" bilo je tipicno njemacki
obic¢aj, a pod njim se podrazumijeva unaprijed dogovoren ili slu¢ajan sastanak gotovo iskljucivo
zenskog drustva koje je uz kavu kod kuce, u kavani ili u slasticarnici razgovaraju o vremenu, modi,
muskarcima, susjedima ili o ¢emu drugome. Zli jezici tvrde da nema teme koju ne dotaknu.

U knjizi "Njemacka kuhinja" ( he Cooking of Germany) Nik Standen Hazelton opisuje jela
Sto gostima stoje na izboru u poznatoj kavani "Kranzler" u Berlinu:

"..mozZe se naruciti maleni odrezak s gljivama na tostu, juha od kornjace, kajgana od tri jaja,
hladni naresci. A tek ponuda slastica! U kavani Kranzler nude: pet razlicitih vocnih torti, osam
torti s tucenim slatkim vrhnjem, petnaest krem-torti, dvadeset jednu vrstu kolaca i isto toliko vrsti
peciva”.

Njemacki humorist Jean Paul, o kavinom djelovanju je rekao:
"Trebalo mu je samo natociti kave, da pise stvari, koje ¢e uzhititi cijelo krsc¢anstvo"

Nijemci u Salicu kave dodaju kondenzirano mlijeko ili slatko vrhnje. Rado piju filter-kavu,
instant kavu ali 1 kavu bez kofeina. S kavom vole posluziti ¢asicu rakije visSnjevace.

Filter za kavu izumila je 1908. kucanica iz Dresdena Melitta Bentz. Njezin izum plod je
teznje da napravi savrSenu kavu bez gor¢ine uzrokovane prekuhavanjem i koja ne bi imala talog na
dnu salice. Dosjetila se da uzavrelu vodu prolije po mljevenoj kavi prethodno postavljenoj u filter.
Eksperimentiraju¢i upotrebljavala je razne materijale, sve dok nije iskoristila papir za upijanje na
bugacici kojom se njezin sin sluzio pisu¢i domace zadaée. Nekoliko mjesci nakon toga s muzem je
osnovala tvrtku Melta Bentz, a na sajmu u Leipzigu prodala je 1200 filtera. Ista tvrtka 1962.
patentirala je i pakiranje kave u vakumu.

Svicareci piju espresso s dodatkom mlijeka, poznatiji kao — macchiato.

Tesko je u svijetu naci narod koji se viSe odusevljava kavom od Talijana, te nije stoga
cudno da je upravo Talijan Achile Gaggia svijetu poklonio savrSen stroj za kuhanje kave. Kava S$to
se u tom stroju vrlo brzo priprema (zahvaljuju¢i cijedenju pod visokim pritiskom) zove se
"espresso”, a u Italiji se gotovo isklju¢ivo pije ta vrsta kave. Stroj je izraden 1946. godine i s



vremenom je usavrSavan i u svijetu je poznat kao "Gaggia-espresso". Za Salicu brze kave - espresso
- brzo, najzasluzniji je Luigi Bazzera koji je 1901. nacinio prvi komercijalni aparat za eSpresso.
Dvije godine poslije Francesco Illy proizveo je jo§ savrSeniji aparat, dok je aparat nalik danasnjem
1946. stvorio Achille Gaggia.

Crna 1 vrlo jaka kava pije se u Italiji kao klasi¢an "espresso". Da bi joj dodali "okus
Mediterana”, neki dodaju komadi¢ limunove kore. S mlijekom zakuhanim u drugom Gaggia-stroju
1 malo kakaa ili cimeta dobiva se klasi¢an - capuccino, nazvan tako §to je bojom slican mantiji
redovnika kapucina.

Salici espressa Gesto pridodaju i ¢aicu grappe, poznate talijanske voéne rakije.

Kavu je Europa upoznala preko Venecije. U pocetku su ljudi bili odusevljeni, ali kler nije
bio istog misljenja, jer je navodno odvlacio ljude iz crkve. TadaSnji biskupi obratili su se papi
Clementu I1X (1667-1669) da zabrani taj davolski napitak. Nakon probe tog mirisavog crnog
napitka, papa se toliko odusevio da ju je cijelu odjednom ispio, i navodno kazao:

"Ovaj je napitak tako divan da bi bio grijeh prepustiti ga nevjernicima. Sotonu cemo
savladati tako da pice krstimo, pa ée postati pravo krsc¢ansko pice!"”

Jo$ 1 danas postoje slavne povijesne kavane poput «Florijana» na venecijanskom Trgu
svetoga Marka.

Stare talijanske kavane nisu nimalo sli¢ile danasnjim. To su bile nenamjestene prostorije,
veCinom bez prozora ili sa nekim prozoréi¢em i slabo osvjetljene. lako tamne, u njima su se
okupljali na zajedni¢ke razgovore "uz kavu" pravnici, trgovci, mesetari, radnici, lijecnici, pisci 1
umjetnici.

Prve talijanske novine 1l caffé nazvane su po kavi. Osnovala ih je skupina ilustratora iz
Lombardije okupljena oko Academije dei Pugni.

Austrijanci uz kavu s tu¢enim vrhnjem posluZzuju ukusne kolace, ¢okoladu i razna peciva.
Becka kava svoj fini specifi¢ni okus djelomi¢no duguje dodatku male koli¢ine suhih smokava.

Oko prve bec¢ku kavane ima dosta dogadaja koji su bitno utjecali na povijest Europe. Turci
su po drugi put opsjedali Be¢ 1683. godine (prvi put 1529 ), ovog puta sa ogromnom vojnom silom
¢vrsto uvjereni da ¢e ga osvojiti. Da se u sve nije umijeSao obi¢an tumac, po nekima Poljak, a po
drugima Madar, Franz Georg Kolschitzky, tko zna kako bi se sve zavrSilo. Veliki protivnik turske
vojske a ujedno spretan i sr¢an, odao je turske polozaje krS¢anskoj vojsci koja je pod komandom
Jana Sobjeskog branila Be¢. Nocu se neopazice provukao kroz turske straze i probio u krs¢anski
tabor. Nakon $to je dao dragocjene podatke, opet se vratio u turski tabor. Slijede¢eg dana Turci su
bili iznenadeni snaznim napadom krS¢anske vojske i potuceni do nogu, ostavivsi ogroman plijen,
pobjegli. Medu ostalim tu je bilo i 500 vreca sirove kave. Za velike zasluge Be¢ je Kolschitzkog
proglasio svojim gradaninom i, na njegovo trazenje, poklonio mu sve zalihe zaplijenjene turske
kave. Opet po pric¢anju, slucajnim pozarom ratnog plijena zapalila se i kava, oko koje se poceo §iriti
divan kavin miris. Znaju¢i ¢emu sluzi kava, Kolschitzky dobiva dozvolu da otvori prvu privatnu
kavanu. Obzirom da Becanima nije odgovarala turska kava, a da bi ih na nju navikao, u kavani je
posluzivao procijedenu kavu koja je sad bila bez taloga. Da joS poboljsa tek, kavi je dodao malo
meda i1 neznatnu koli¢inu mlijeka i vrhnja. Na taj nacin nastala je i prva melange - becka kava. Taj
novi napitak, ukusan 1 ugodan za uZivanje zadrZao se sve do danasnjih dana, 1 proSirio cijelim



svijetom. Svoju ponudu u kavani Kolsckitzky prosiruje na kifle i ostale vrste peciva, §to je ljude jo$
viSe privlacilo u kavanu. Ubrzo poslije toga kavane su "nicale" jedna za drugom, tako da je skoro
svaki Be€anin imao "svoju kavanu", u kojoj su se sastajali svi, bez obzira na stalez.

U pravoj beckoj kavani kava se posluzuje zajedno s ¢aSom svjeze vode (posluZitelj ¢e u
pravilnim razmacima donijeti uvijek novu ¢asu svjeze vode) i s novinama, a samu kavu mozete
birati od male crne, oplemenjene s malo mlijeka, zatim s konjakom (zovu je margilowan), carsku
mjeSavinu eventualno 1 sa jajem (Kaiser Melange mit verquirltem Ei). Ako vam se ne svida ni
jedno od tih, moZete dobiti jednopreg ili dvopreg (Einspinner ili Doppelspédnner). Osim §to Beclije
piju oko trideset vrsti raznih kava, becka kava stvorila je dvije stranke, oStro suprotstavljene.
Pripadnici jedne tvrde da se kava mora piti odmah poslije objeda, jaka i gorka, jer tada pomaze
probavi. Druga stranaka tvrdi da se mora piti spravljena po vlastitom naputku, kad god se to hoce.
Poznata becka kava (Wiener Kaffe) svoj fini 1 posebni okus djelomi¢no duguje i maloj koli¢ini
smokava koje su joj dodane nakon pecenja 1 mljevenja. Karlovarska kava s mirodijama (Karlsbader
Kaffegewlirz) sadrzava znatan dio smokava i dr. Uz kavu posluZzuju se razni kolac¢i (za prave
sladokusce 1 znalce, slastiCarnica je poseban ugodaj), a kaze se da ni jedan ne ide tako dobro uz
kavu kao Marmorgugelkupf (mramorni kuglof).

U Rusiji crna kava se posluzuje sa $ecerom i kriskom limuna. Casica votke esto se pije
zajedno s kavom.

A §to re¢i o amerikancima, "perac¢ima kavinih $alica", dovoljno govori, stari, oglas iz New
York Evening Post-a:

" Zelim sebi muza koji u rano jutro pije dobru, vrucu, jaku crnu kavu. Sasvim mi je svejedno ako bi
se ti udala za nekoga koji radije pije ujutro mlijeko pa i ako je protivnik kave. Jer ja poznajem
Carobnu snagu kave, i kuhat ¢u svom muzu dobru kavu. Necu nikad biti Zalosna ako mu za oko
zapne neka ljepotica. Svakog ¢u dana za njega raditi slijedece: jutro i vecer zasladit éu mu kavom.
Tad mu ni najljepsa djevojka na svijetu nece moci u njegovu srcu raspiriti plamen ljubavi”.

Americki pisac W.H.Ukers (godine 1674.) o kavi kaze:

"Najzanimljivije je u povijesti kave da je ona svagdje gdje je stigla izazvala pravu
revoluciju. To je najradikalnije pice koje je narod nagonilo da razmislja. A kad narod pocne
misliti, tiranima i protivnicima slobode uvijek postaje opasno”

Prva kavana otvorena je u New Yorku 1696., nazvana "The King's Arm, no najslavnija je
sedamkatna kavana "The Exchange Coffee House" podignuta 1808. u Bostonu.

Amerikanci najc¢esce piju kavu razblazenu s vodom. U skuhanu jaku kavu dodaju ¢asu vruce
vode i piju iz velikih Salica. Osim americ¢ke, osobito je popularna filtar-kava. Od pocetka 70-tih
godina 20. stolje¢a Amerikanci pocinju pokazivati sve veci interes za kvalitetu przenja, mljevenja 1
spravljanja kave na europski nacin.

Kubanci piju tamno przenu, bogatu i vrlo slatku kavu. Veéina Kubanaca dan zapocinje s
nekoliko Salica espressa s dodatkom mlijeka. Kasnije, tijekom dana, piju ¢isti espresso bez mlijeka.



U Bosni piju jaku crnu kavu spravljenu na osbit nac¢in. Kava (kahva) se ne kuha, ve¢ se
«pecey». Vrelu kavu piju iz mlih okruglih Salica bez rucke — «fildZzanay, sr¢u¢i je tako da se na putu
do usana dovoljno ohladi. Posluzuju je sa kockicama $ecera i ratluka — slatke orijentalne slastice s
komadi¢ima oraha. Uzitak pijenja kave bez pripaljene cigarete za vec¢inu je stanovnika u Bosni je
nezamisliva.

Hrvati cijene umjereno jaku i ne pretjerano slatku kavu, najvise espresso. Espresso je
potpuno istisnuo «tursku kavu» koja se jedino pije u domacinstvima. Drustvenim obicajem
jutarnjeg ispijanja kave vecina odraslih Hrvata zapocinje dan tijekom kojeg do veceri ispije joS§
nekoliko Salica. U trendu je kava s dodatkom mlijeka i ¢okolade. Cappuccino i macchiato
potiskuju kavu sa Slagom, posebno omiljenu medu Hrvaticama. Sve viSe, pogotovo mladi, koriste
brze instant napitke na bazi kave.

Kava je i u Hrvatskoj prvo pi¢e koje se ponudi gost.



STARI IZRAZI ZA KAVU U NEKADASNJOJ TURSKOJ HRVATSKOJ

Aksamija kava - kava koja se pije poslije
zalaska suca.

Biberlija kava - ironi¢an izraz za kavu u koju
nije stavljen Secer, pa je gorka.

Cibukusa kava - kava koja se pije uz pusenje
¢ibuka.

Grkaca kava - pije se bez SecCera, a 1 preprzi
se da bude Sto gorca.

Gustulja kava - kava koja se malo uzmuti da i
talog (telva) uzavri da bi bila $to gusca.

I¢indijasica kava - poslijepodnevna kava,
bijela kava posluzena sa pituljicama (vrsta
peciva) ili paprenjacima ili neSto obilnije s
rahvanijom ili suhom ulutmom, pecenim
krumpirom sa sirom S§to je ve¢ uZina.
(paprenici).

Ikindijusa kava - pije se oko ikindije (ikindija
je treca molitva po redu kod muslimana
poslije svanuc¢a). Ovu kavu piju najvise Zene i
tada je malo Cavrljanje ("tra¢-partija”).

Jemenija kava (beg-kahva) - najglasovitija i
najbolja kava koja je dolazila iz Jemena.
Kako je bila vrlo skupa, kupovali su je samo
bogatasi ili begovi.

Kahvi¢ - kaze se za kavu, koja ima dosta
kajmaka (pjene koja se pojavi na povrsini pri
kuhanju kave). Ta kava ne smije uzavreti jer
tada kajmak (pjena) padne na dno.

Kalokaca kava - kava koja se kuha na lopati
na kojoj je Zar od ugljena. Ta vrsta kave
kuhala se ljeti.

Mangalusa kava - radi veceg uzitka (Ceifa) ta
kava se iznosila na mangali (mangala -
posuda posebnog oblika od bakra, mjedi, lima
ili zemlje u kojoj se drzi Zeravica za
podgrijavanje kave ili jela).

Medaca kava - kava koja se sladila medom
umjesto Secerom.

Cailnica proljevusa - kava koja se slucajno
prolije kad je na posluzavniku ili kad je gost
pije. Stari obifaj je bio ako nekom fildan
ispadne, a ne razbije se. da ga namjerno
razbije i plati.

Promjesa - kava se nije smjela mijesati, nego
je to bio duzan napraviti kafedzija.

Priljevaca - kava koja se pije, a u ibrik se
dodaje vruc¢a voda bez kave.

Poruéak kava - koja se posluzuje poslije
rucka, ali samo jedan fildzan.

Sada-kava - sikterusa (tur., ar.) zavr$na kava,
kava kojom domacica posluzi na kraju poslije
svih drugih ¢as¢enja. Ime je doslo odatle Sto
se pretpostavlja da je poslije ove kave red da
gosti odu.

Sprza kava - koja przi kad se pije, dobra kava.

Smocusa kava - koja se pije s kockom Secera
tako da se Sec¢er umoci u nju, stavi u usta i
onda se kava preko kocke pije ili srce.

Srkulja - kava koja se radi veceg uzitka srée, i
to tako da se dobro Cuje.

Tatlija - previse zaSecerena kava (turski tatli -
sladak).

Tankaca - tanka kava (slaba kava).
Tirjatlija - kava s malo Secera.

Tahimska kava - kvalitetna kava koja se nije
mljela nego tucala (tahamis - radionica za
przenje kave, du¢an za prodaju poprzene i
samljevene kave. Tahamis se zvala CarSija u
Sarajevu s lijeve strane Miljacke od careve
¢uprije do Principova mosta).

Tolota - losa kava.

Zijatetka - kava koju piju Zene kad se
medusobno posjecuju.



KAVA | PRAZNOVJERJE

Mo¢ kavinog napitka dugo je koriStena kao rekvizit vraCeva i1 svecenika, dolaskom u Europu
mnogo se izgubilo od tog praznovjerja. Kavin talog iz prevrnute Salice, kao sredstvo proricanja
buduénosti, prosirio se Europom u XVIII, stoljecu, da bi stoljece kasnije zaludio Europu. Gatare je
opisao Kriinitz, 1748., u svojoj "Ekonomskoj Enciklopediji" piSuéi o tim "gospodama-Salicama
(Tassenfrau):

"Gospoda-salica je neka postarija ljudska prilika, koja ne zna ili nece da na castan nacin
sebi zasluzi kruh i prehrani se. Poneka gospoda-Salica nema ni cijelu suknju na tijelu. Sve su to
mahom starije Zene, koje valja promatrati kao greske u registru spolova cijele ljudske vrste".

"Kavu najprije valja skuhati i, sto se samo po sebi razumije, nekoliko Salica dati popiti
gatalici, kako bi njezin duh Zivauo. Cim ona time dode u odgovarajuce stanje, napuni jednu Salicu
do polovine gustom kavom. Tad ju uz glupi izraz lica, popracen objesenjackim grimasama, tri puta,
ni jedanput manje ni jedanut vise, okrecée kako bi se talog ravnomjerno rasporedio o cijeloj salici.
Tekuci dio kave odlije, podigne Salicu uvis i promatra je iznutra. Znatizeljne musterije stoje pred
tim prorocistem lebdeci izmedu straha i nade".

KAVA (i ono §to okruzuje kavu ) U SNOVIMA

Bar - gubitak novca, svada u porodici

Gostionica - dobra buduc¢nost
Gostioni¢ar - mnogo novca i bogatstva

Dzezva, ibrik - dobre vijesti; partner vam je
postao nestrpljiv, predite sa rijeci na

djela

Piti iz dZezve, ibrika - veselje

Kava - ¢eZnja za ljubavnim doZivljajima, koja
¢e se 1 ostvariti
Prziti kavu - gosti ali 1 srdzba 1 nesloga
Mljeti kavu - svada, umiranje
Kuhati kavu - sklad u porodici
Piti kavu - ¢uvaj se da ne S§iri§ glasine o
nekom iz bliske okoline, nesreca i

zapreke, Cuvajte se intriga
Gatati na kavu - lakovjernost, prevariti ¢e vas
na poslu
Sanjati gataru - o¢ekujte nemirna vremena
Kava sa cikorijom - sreca
Kavom trgovati - utjeha u zalosti
Kavu prosipati - pravit ¢e§ dobre poslove

Kavana - uludo provodi$ vrijeme, ¢eznete za
ljubavnim dozivljajima, radosna vijest

Konobar - nepredvideni izdaci
Konobarica - znak veselja i radosti

Kréma, sjedit s puno gostiju - simbol svade sa
susjedima

Salica - ugled

Kupovati salicu - poziv u goste

Razbiti salicu - odricanje u ljubavi

Dobiti Salicu na dar - ste¢i vjerne prijatelje
Pokloniti nekome salicu - rado si viden gost
Piti iz Salice - sre¢a u ljubavi

Sank - mnogo ¢e vam obecavati ali ¢e malo
obecanja ispuniti

Ubrus - sami ¢ete upropastiti svoju srecu

Zlica - sigurna buduénost, veselje u drustvu,
zadovoljstvo na poslu

Cistit Zlicu - razmislite 0 svojim postupcima
prema drugoj osobi

Srebrna Zlica - poziv na gozbu



U Kolumbiji "domovini" kave, kaZze se:
"Kava mora biti vrela kao djevojka u prvoj bracnoj no¢i, slatka kao i iduceg jutra i crna kao kletva
majke kad za to sazna".

Nasa narodna o kavi:

Slatka ko med, crna ko vrag, vruca kao pakao.



SADRZAJ

Uvod

Pravila za kuhanje kave
Tursku kavu

Metoda «ulijevanja»
Napolitan kava

Moka kava

Espresso kavin napitak ili espresso kava
Cappuccinatore
Varijacije espresso kave
Kavovina

Instant kava

Dodaci u kavu
Zanimljive legende o kavi

TOPLI NAPITCI OD KAVE BEZ

ALKOHOLA

Becka bijela kava

Becka crna kava

Becka kava
Wienermelange
Brauner
Verlingerter
Kaisermelange

Belgijska kava

Bijela aromatizirana kava

Brazilska kava

Café-Borgia

TOPLI NAPITCI OD KAVE S
ALKOHOLOM
Povijest Irske kave
Alpska kava

Americka kava

Black Forrest

Brulot

Dublin dream
Diplomatska kava
Francuska kava

Ginger kava

Irska kava - Prava Irska kava -
Jubilarna (svecana) kava
Karinska kava

Kava Amaretto

Kava Kahlua
Kava-Ldndle

Kava Sambuca

Kava Tia Maria
Kava-tresnja

Kava zadovoljstva

Caffé-macchiato
Café-Orient
Franciskaner
Francuski poljubac
Filter kava
Kapuciner
Karlbader Kafféegewiirz
Kaisermelange
Kava «bijelo ocaravanje
Kava obrnuta
Konzul

Mala moka

Mala smeda

Velika moka

Velika smeda
Maure Kaona
Melange
Mochaccino bianco
Mochaccino negro
Orah-salica
Piccolo

Produljena

Tuceno jaje

Turska kava

Vrhnje Strcano
Wienerkaffée
Zalto-salica

Kava s bananom
Kozacka krv
Kraljevska kava
Kubanska kava
Maria Theresia
Meksicka kava
Moka, Strcana
Moka punc

Moka punc s narancom
Pariska kava
Pharisder

Punc od kave
Riidesheimer-kava
Salonsteiner-kava
Steirisch-kava
Spanjolska kava
Venecijanska
Wiener Melange
Zapaljena kava



HLADNA PICA S KAVOM BEZ
ALKOHOLA

Americka hladna kava
Americka kava sa sladoledom
Arnolds Special

Becka kava sa sladoledom
Berlinska kava sa sladoledom
Brise

Coca Cola-Kaffée

Eskimska kava

Frape

Brazilska kava

"Café royal"

Engleska kava

Flip od kave

Kava cobbler-bourbon

Kava sa sladoledom "Delicious™
JELA

Pacja prsa sa suhim §ljivama
Meksicki gulas s kavom
Mikado torta od kave

Torta od kave

Torta s kavom i orasima
Biskvitna torta s kremom od kave
Moka torta

Americki parfe od kave 1 ¢okolade
Kolaéi¢i od kave

Pogacice od kave

Krema od kave

Krema od kave s maslacem
Krema od sira i kave

Austrijska kava

Bugarska kava

Cokoladna moka

Flip od kave

Kava na francuski nacin
Frappe od kave

Havajska kava

Irska kava

KREME I KOLACI OD INSTANT KAVE
Abidansko iznenadenje
Bavarski moka desert

Brazilska sarlota

Burbonski kola¢

Geterspajz

Kolac s usecerenim vocem
Zlicnjaci od jaja s kavom
Krema od kave

Krema s kavom

Kuglice s kavom

Juzno more

Kanadska kava
Kava-mlijeko s ledom

Kava s cokoladom

Ledena kava

Ledeno cokoladno mlijeko
Sjeverni medvjed
Tonic-kava

HLADNA KAVA — PICA S
ALKOHOLOM

Ledena kava

Mazzagran

Meksicka kava

Nizozemska kava

Talijanska kava

Turchello

Preliv (Sodo) od kave za varence (topla slatka
jela)

Sladoled od kave

Brazilski sladoled od kave

Crni sladoled od kave

Pjena od kave |

Pjena od kave 11

Liker od kave

Glazirane jabuke s espressom

Pecene kruske s puncom od kave

Zrna u ¢okoladnom omotu

TOPLI | HLADNI NAPITCI S INSTANT
KAVOM

Jafa kava

Kava na moskovski nacin
Kozacka kava

Ledena kava s rumom
Moka san

Nizozemska kava
Pjenusava kava na Spanjolski nacin
Shake od kave

Moka pjena

Moka torta od keksa
Parfe iz Marakesa
Peruanska krema od kave
Pita s Kariba

Sili s Rhone

Ustipci od instant kave
Govedina s instant kavom
Umak od instant kave
Makaroni u moka kremi
Sladoled od kave



KAVANA
Orijentalna kavana
Pariska kavana
Talijanska kavana
Becka kavana
PROTIVNICI KAVE

ZAGREBACKE KAVANE

O KAVI U DRUGIM ZEMLJAMA
STARI IZRAZI ZA KAVU U
NEKADASNJOJ TURSKOJ
HRVATSKOJ

KAVA | PRAZNOVJERJE



