Kawa, chleb nasz powszedni

Potudniowe tereny Etiopii, niegdy$ prowincja Kaffa, dzi§ Oromia, uznawane sg za ojczyzne
kawy - kawowce rosng tam dziko na zboczach gor. Istnieje legenda o odkryciu wiasciwosci
kawy, mowiaca, ze Kaldi, pastuch koz, zauwazyt dziwne zachowanie swojego stada, ktore
wydawalo si¢ niestrudzone w dzien i w nocy. Okazato si¢, ze przyczyna ich pobudzenia byly
jagody, ktore obskubywaty z krzakéw. Sam po sprobowaniu kawy stwierdzit, ze ma ona
wlasciwos$ci pobudzajace. Jedna z wersji legendy powiada, ze po skosztowaniu gorzkich
jagdd, wezwany po porade mnich odrzucit je ze wstrgtem w kierunku ogniska, a one po
przypaleniu wydaly aromatyczny zapach. Poczatkowo w Etiopii kawa traktowana byta jako
lek lub napdj wzmacniajacy, gotowano ja w wodzie i doprawiano solg lub mastem. Zwyczaj
picia kawy rozpowszechnit si¢ na Bliskim Wschodzie wraz z ekspansja islamu. To wlasnie
Arabowie zapoczatkowali suszenie, prazenie i zaparzanie ziaren. Zapewne dlatego istnieja
tez inne wersje legendy o odkryciu kawy, ktére umiejscawiajg to wydarzenie na terenie
Potwyspu Arabskiego - w Jemenie lub w Arabii, albo w Turcji. Spopularyzowana na $wiecie
nazwa kawy pochodzi wtasnie od arabskiego stowa gahwah, co oznacza napoj z jagdd. Co
ciekawe, w urzedowym etiopskim jezyku amharskim kawa to bunna, podobnie w wymowie
brzmi jej nazwa w innych jezykach uzywanych w Etiopii.

Do Europy kawa dotarta na statkach Kompanii Wschodnioindyjskiej. Zakosztowano jej na
europejskich dworach, jej popularnosc¢ rosta, zaktadano kawiarnie, a wkrotce plantacje kawy
powstawaty w europejskich koloniach w Ameryce Potnocnej, Azji i Afryce. Do Polski kawa
trafita z Turcji, stad rozpowszechniony u nas zwyczaj picia jej ,,po turecku”.

Obecnie kawa jest jednym 2z najpopularniejszych napojow na $wiecie. Jej
najwi¢kszym producentem jest Brazylia. Etiopia zajmuje piagte miejsce w produkcji kawy
ogotem, jest natomiast najwickszym w Afryce i trzecim na $wiecie producentem kawy
arabika, ktora uznawana jest za najszlachetniejsza pod wzgledem smaku. Nieprzerwanie od
dziesigtkow lat, arabika stanowi tez glowny etiopski produkt eksportowy. W 2016 roku
sprzedano jej ponad 200 tys. ton, co dato dochod prawie 880 min USD*, czyli ok. 1/3 catlej
wymiany handlowej z zagranica. Najbardziej znane i doceniane ziarna to opatrzone
zastrzezonymi znakami towarowymi Harer, Sidamo i Yirgacheffe. Najwickszymi
odbiorcami etiopskiej kawy sa Niemcy, Arabia Saudyjska i Stany Zjednoczone, m.in. sie¢
Starbucks. Kawg z Etiopii sprowadza tez m.in. Nestlé i Costa Coffee.

95% etiopskiej kawy uprawia si¢ w ponad 4 mln matych gospodarstw. Z jej zbiorow
I produkcji utrzymuje si¢ ok. 15 mln Etiopczykéw, tj. ok. 15% spoteczenstwa. Sg to
robotnicy, mali i $redni przedsigbiorcy, posrednicy, ustugodawcy i handlowcy. Oprocz
kawy, rolnicy w swoich gospodarstwach uprawiajg wszystko to, co potrzebne do
wyzywienia rodziny, a gotowke uzyskuja ze sprzedazy nadwyzek. Zrywanie i sortowanie
ziaren odbywa sie¢ re¢cznie, producenci, ktoérych na to sta¢, zatrudniaja Sezonowych
pracownikow. Dla matych przedsiebiorcow $§wiadczone sa na rynku ushugi w postaci
suszenia i oczyszczania ziaren. Gotowe do dalszej obrobki ziarna, pakowane w 60-cio
kilogramowe worki, sprzedawane sg do skupu, gdzie miesza si¢ je z ziarnami od innych
rolnikéw. Dalej trafiaja do producentow, ktorzy je wypalaja lub pozostawiaja zielone,
pakuja i sprzedaja na rynek lokalny lub zagraniczny. W 2008 roku powstata specjalna
instytucja — Ethiopian Commodity Exchange (ECX), ktora ustala jakos$¢ i cene skupowanych



od rolnikéw plonow, w tym kawy. Dzigki tym regulacjom moga oni by¢ jednakowo
wynagradzani za ziarna, ktore spetniaja okreslone normy jakosciowe - opatrzona znakiem
towarowym kawa musi mie¢ zawsze identyczny smak i aromat. Obecnie za kilogram kawy
ECX ptaci rolnikom ok. 3 USD. ECX pomaga tez matym przedsigbiorcom przetrwac okresy
pomiedzy zbiorami, ktore majg miejsce dwa razy do roku.

Rolnik nie musi jednak dziata¢ w pojedynke. W Etiopii od lat dziataja niezalezne
spotdzielnie produkcyjne zrzeszajace matych producentéw kawy, ktore pozwalajg im
poprawia¢ warunki zycia i produkcji. W prowincji Oromia, gdzie produkuje si¢ ponad 65%
etiopskiej arabiki, przede wszystkim Yirfachefe i Sidamo, od 1999 roku dziata jeden z
najwiekszych zwigzkéw rolnikow Oromia Coffee Farmers Cooperative Union (OCFCU).
Zwigzek zrzesza obecnie ponad 330 tys. matych gospodarstw, zorganizowanych w 311
mniejszych spoétdzielniach. Zebrana przez rolnikow kawa jest przetwarzana i dystrybuowana
przez OCFCU, co daje im gwarancj¢ sprawiedliwego i niezwlocznego wynagrodzenia za
dobrze przetworzone ziarna oraz pozwala poming¢ licznych posrednikow. Zgodnie z zasada
fair trade, czyli sprawiedliwego handlu, Zwigzek zapewnia odpowiednie warunki produkcji
i wynagradzania, prowadzi takze wiele projektow, ktorych celem jest poprawienie
warunkow zycia spotecznos$ci, daje mozliwos¢ wyksztatcenia i rozwoju dzieciom, zapewnia
opieke medyczna, buduje drogi i mosty. OCFCU ma nawet swoj bank, z ktorego ustug moga
korzysta¢ cztonkowie, oferuje im tez ubezpieczenie na wypadek utraty zbioréw. Cze$¢ kawy
sprzedawanej przez OCFCU jest opatrzona certyfikatem fair trade, co daje mozliwosé¢
rozszerzenia dystrybucji na wymagajacym rynku Unii Europejskie;.

Kawe uprawia si¢ w wigkszosci na dziatkach ponizej 1 ha, w sposob zréwnowazony,
czyli razem z innymi ro$linami, na wysokosci od ok. 1200 do 2200 m.n.p.m. Nizsze tereny
nie stanowig dobrego klimatu dla arabiki, a dodatkowo coraz wigcej sposroéd usytuowanych
tam plantacji pada ofiarg zmian klimatu, tj. coraz mniej obficie padajacych deszczy i coraz
dhuzszych okresow suszy. Odpowiedzig na problem suszy jest przenoszenie plantacji na
coraz wyzsze tereny, jednak nie jest to tatwe ze wzgledow logistycznych i ekonomicznych.
Wigkszo$ci drobnych producentéw po prostu na to nie sta¢, a na nizszych terenach nie moga
sobie pozwoli¢ na specjalne systemy irygacyjne. Innym, prawdopodobnie prostszym
rozwigzaniem, jest przestawienie si¢ na upraw¢ mniej wymagajacych roslin, jak np. bardzo
popularny w tym regionie i lepiej znoszacy susze¢ khat, ktorego liscie zuje si¢ dla
pobudzenia.*

Kawy ma w Etiopii wazne miejsce nie tylko pod wzgledem ekonomicznym. Jak
przystatlo na ojczyzne kawy, napdj ten ma w Etiopii niebagatelne znaczenie dla zycia
spotecznego i towarzyskiego. Jest on tez jednym z podstawowych sktadnikéw etiopskiej
kuchni. Etiopczycy mowia: bunna dabo net — kawa to nasz chleb powszedni. Okoto potowa
wyprodukowanej tu kawy przeznaczona jest na rynek lokalny, nie pija si¢ wlasciwie zadnej
innej poza krajowa. Jednak nie chodzi o samo jej spozywanie. Od wiekéw na wsiach
spotecznos¢ sasiedzka spotykata si¢ na zakonczenie dnia na wspodlne picie kawy, aby
spedzi¢ razem czas, podzieli¢ si¢ wiadomosciami 1 wydarzeniami, podyskutowac.
Zaproszenie na to spotkanie bylo proste: Bunna tetu! Napijmy si¢ kawy! Wraz z migracja
mieszkancow, zwyczaj wspolnego picia kawy przeniost si¢ do miast. Etiopczycy, podobnie
jak Polacy, sg narodem niezwykle goscinnym. Wciaz, kiedy Etiopczyk chce porozmawiaé z
przyjacielem, ale takze zaprosi¢ kogo§ w gosci, wymawia symboliczne: Bunna tetu!



Napijmy si¢ kawy! Takiego zaproszenia nie wypada odrzuci¢. W codziennych rozmowach
uzywa si¢ tez innych powiedzen odnoszacych si¢ do kawy, np. ,,Mitos¢, jak kawa, smakuje
najlepiej, kiedy jest goraca”. Kawa jest w Etiopii lekiem na wszystko, dlatego: ,,Jesli si¢
smucisz — napij si¢ kawy, jesli si¢ cieszysz — napij si¢ kawy, jesli ci cigzko — napij si¢
kawy!”.

Parzenie kawy ma w Etiopii swoj specjalny rytual, po angielsku nazywany dla
turystow coffee ceremony. Odbywa si¢ on z okazji licznych w Etiopii $wigt, wszelkiego
rodzaju uroczystosci, ale rowniez zwyczajnie na co dzien, z okazji wizyty gosci. Kawa jest
przygotowywana przez kobiety, bo to one, zgodnie z tradycja, zajmujg si¢ kuchnig. Jesli
okazja do parzenia i picia kawy jest §wieto lub inna oficjalna uroczystos¢, kobiety ubieraja
si¢ w tradycyjny strdj z tkanej recznie biatej welny z kolorowymi zdobieniami, zaplatajg w
specjalny sposob wlosy i1 zakladaja ztotg bizuterie. Spotkanie to moze trwa¢ nawet kilka
godzin i jest wyjatkowa okazjg do rozmowy i spedzania czasu z bliskimi, a takze zapoznania
si¢ z nieznajomymi gos$¢mi.

Kawe przygotowuje si¢ w okreslony sposob. Ceremoniat zaczyna si¢ od umycia w
wodzie zielonych ziaren kawy, ktore, jesli znajdujemy si¢ w stolicy, Addis Abebie, zostaly
prawdopodobnie zakupione na najwigkszym w tym regionie Afryki targowisku — Merkato.
Umyte ziarna sa nast¢pnie prazone na specjalnej patelni, az nabiorg odpowiedniego
brazowego koloru. Caty dom wypelnia si¢ dymem i intensywnym aromatem prazonej kawy.
Gospodyni podchodzi z dymiacg patelnig do kazdego z uczestnikdw obserwujacych bacznie
calg ceremoni¢, aby mogl si¢ rozkoszowa¢ wspaniatym zapachem. Uprazone ziarna sg
nastepnie rozbijane na proszek w drewnianym mozdzierzu.

Taka grubo ,,zmielona” kawa trafia nastgpnie do dzebeny, czyli glinianego dzbanka, w
ktorym jest zalewana wodg i gotowana na ogniu. Kiedy napar zawrze — gotowa jest pierwsza
porcja kawy. Mocny, intensywny aromat przypominajacy espresso rozchodzi si¢ po catym
domu. Kobieta rozlewa zrecznie kawe do malenkich filizanek bez uszek — sini, ktorych
nazwa oznacza po prostu Chiny, skad filizanki trafity do Etiopii. Kawa jest stodzona, zwykle
2-3 tyzeczki do kazdej filizanki, najczg$ciej niemieszana - na wsi wcigz mozna spotkac sie z
dodawaniem do kawy soli lub masta, ale nigdzie nie dodaje si¢ mleka. Kazdy dostaje swoja
sini i popija chwalac gospodyni¢. Do kawy podawany jest czasem popcorn, a jesli to §wigto,
moze by¢ tez specjalny $wigteczny chleb, ambasza. Nastepnie fusy, ktore pozostaly w
dzebenie sa zalewane woda i gotowane jeszcze dwa razy, kazde kolejne gotowanie daje
stabsza porcj¢ kawy. Niekiedy ceremonii towarzyszy tez palenie kadzidla, ktore jeszcze
bardziej ,,zaggszcza” atmosfere w domu, co sprzyja bliskosci i Szczerej rozmowie.

W etiopskich miastach mozna si¢ napi¢ kawy niezobowigzujaco i po europejsku w
licznych kawiarniach. Najbardziej popularna jest parzona na styl wloski macchiato, czyli
espresso z odrobing mleka i duzg iloscig cukru albo po prostu bunna beletet, czyli kawa z
mlekiem. Mozna tam tez kupi¢ paczkowang miejscowg kawe w ziarnach lub mielong.

Etiopska kawa smakuje wyjatkowo. Warto zwraca¢ uwage na to, jaka kawe pijamy
na co dzien. Najsmaczniejsza i zarazem najzdrowsza jest wysokogatunkowa kawa arabika,
uprawiana bez nawozow i innych srodkow chemicznych, palona w sposob tradycyjny, czyli



wolno i w niskiej temperaturze. Taka kawa jest aromatyczna i najlepiej zbalansowana pod
wzgledem kwaskowosci oraz zawarto$ci goryczki. Takie wiasnie sg kawy etiopskie i takich
warto szuka¢ w sklepach.
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