eraldi kohvi, v&ib julgelt kasutada ka
presskannu jahvatuse ja rostiga koh-
vipulbrit.

KOHVILITIIKE ON 60

Kohviliike on iile 60, kuid ainult kaks
neist on kaubandusliku tédhtsusega:
Coffea Arabica ehk araabika ja Coffea
Canephora ehk robusta.

Araabika péarineb Etioopiast ning
praegu kasvatatakse seda kogu maa-
ilmas. Robusta avastati Kongos, kust
see levis {ile Aafrika troopikavéon-
di, samuti Indoneesiasse, Vietnami
ja kaugemalegi.

Araabika moodustab umbes 65% ja
robusta 35% kogu maailma kohvitoo-
dangust. Araabika maitse on mahedam
ning tal on rohkem maitsentiansse kui
robustal. Robusta tugev maitse sobib
koige paremini tumeda rostiga kohvi-
segudesse, nagu espresso voi prantsu-
se stiilis kohvid. Robusta teeb espres-
so maitse tdidlasemaks ja tekitab pak-
sema vahu ehk crema.

MipA TAHENDAB TUME
ROST, KESKMINE ROST...

Kohvi rostimisel toimuvad keemili-
sed protsessid, mille kdigus kujune-
vad vélja kohvi maitseomadused: ta-
sakaalustuvad happed, aroomid ja
teised komponendid, mis méaravad
kohvi hapukuse, maitse, jarelmaitse
ning téidluse.

Rostimisaeg soltub rostimisastmest.
Tavaliselt rostitakse kohvi 5-8 minu-
tit ja see toimub temperatuuril 180-
240 °C.

Heleda rostiga kohvi mekk on ha-
pukam kui tumedaks rostitud kohvil.
Kohvisegu maitse séltub oluliselt ros-
timisprotsessist (rostimisaeg, tempe-
ratuur jne).

Samuti peetakse rostimise ajal sil-
mas valmistusmeetodit, mille jaoks
seda kohvi rostitakse. Néiteks kui on
vaja kohvi presskannu jaoks, valitak-
se kindlasti keskmine rost, espresso
jaoks tume rost.

OIGE JAHVATUSASTE

Kohvi tegemisel on tdhtis kasutada
oige jahvatusastmega pulbrit ning see
soltub kohvi valmistusviisist. Pauligi
kohvi pakenditel olev siimbol néitab,
millist viisi kasutada.

Niiteks kui filtrikohvi tegemisel vot-
ta eriti peene jahvatusega pulber, on
tulemuseks korbenud ja moru mait-
sega jook. Kui teha espressot jameda
jahvatusega kohvipulbrist, siis toelist
espressot ei saa.

M Jiame jahvatus — jaimedateraline isegi
visuaalsel vaatlusel. N&eb vélja nagu
jéme meresool.

B Keskmine jahvatus — eelmisest pee-
nem, kuid teraline. Ndeb valja nagu
jadmedateraline mereliiv.

M Peen jahvatus — eelmisest peenem.
Lauasoolataoline.

M Eriti peen — peen, kuid siiski sdrmede
vahel tunnetatava struktuuriga.

B Tiirgi jahvatus — pehme, tekstuurilt
sarnane jahule ja tuhksuhkrule.

VALIGE OIGE JAHVATUS

Filtermasin- _ _ Keskmine
(lameda péhjaga filter)

Filtermgsin _ _ Peen
(koonilise kujuga filter)

Presskann Jame
Perkolaator Jame
Espressomasin Eriti peen
Moka kann Peen
Ibrik Turgi

KAs KOHVIJOOMINE ON
KASULIK VOI KAHJULIK

Kohvi juuakse kogu maailmas iga péev.
Aeg-ajalt arutleme, kuidas see jook
meile m&jub. Viimaste aastate tea-
duslikud uuringud on ndidanud, et
kohvil on inimese tervisele positiiv-
ne mdju. See kui taimne toode sisal-
dab elemente, mis voivad meid kaitsta
teatud haiguste eest. M6odukas koh-
vitarbimine, 4-5 tassi péaevas, ei tee
uuringu tulemuste jérgi tervele ini-
mesele midagi halba.

On iitha enam teaduslikke téendeid
selle kohta, et kohv voib kaitsta suhk-
ruhaiguse teise tiiiibi, maksavahi ja
-tsirroosi ning Parkinsoni tdve eest. Ko-
feiin aitab leevendada nende haigus-
tega seotud stimptomeid, kuid kohvil
voib olla ka nérvirakke kaitsvaid oma-
dusi. Kofeiin néib leevendavat veel ast-
ma siimptomeid.

Kohv sisaldab hulgaliselt antioksti-
dante, mis aitavad vananemisega seo-
tud haigusi lausa véltida v&i nende al-
gust edasi liikata. Nii parandab kohv
elukvaliteeti.

Vanasti lisati kohvile valmistami-
se ajal soola, et jook ei tuleks moru.
Probleem oli selles, et kohvioad olid
sageli iile réstitud ja seetdttu moru-
da maitsega. Ténapdeval, kui kohvi
valmistada digesti ning kinni pidada
sdilitamise reeglitest, pole soola lisa-
da vaja. Tuleb lihtsalt silmas pidada
koiki reegleid ja juhiseid.

KATI KLJUKINA
Pauligi kohvikoolitaja

FINEST

BLENDED
SCOTCH WHISKY

TAHELEPANU! TEGEMIST ON ALKOHOLIGA.
ALKOHOL VOIB KAHJUSTADA TEIE TERVIST.




