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MILEGO DZIONKA | SMACZNEJ KAWUSI!

Temat zbidrki: Tradycje i sposoby parzenia kawy we Lwowie
Dla kogo: wedrowniczki i wedrownicy, kadra instruktorska
Cele i zamierzenia zbiorki:
e Poznanie zwyczajow ukrainskich, w tym tradycji parzenia kawy
e Zwrdcenie uwagi na ukrainska kulture i jej nieoczywiste aspekty
Czas trwania zbiorki: 2 h
Pora dnia: obojetna, choc¢ kawe lepiej pi¢ z rana
Materiaty do przeprowadzenia zbiorki:
e Kkartka, dtugopis
e urzadzenie do wyswietlania filmow (laptop lub telefon)
e kubek (kazda z osob uczestniczacych przynosi z domu swdj ulubiony)
e czajnik
e woda
e kawa w ziarnach (arabica i robusta - jesli macie dostep do 2 rodzajéw ziaren)
e dodatki do kawy - mleko, cukier, przyprawy (kardamon, kakao, cynamon), smietanka itp.
o filtry do kawy

e mtynek do kawy

o kawiarka

o tygielek

e chemex, aeropress, french press, dripper - jesli macie dostep do tych urzadzen
o lejek

e zegarek

e waga kuchenna

e termometr

e kuchenka elektryczna lub inne zrodto ciepta
e ciasteczka i inne przekaski do kawy

¢ wydrukowane zataczniki 3, 4, 5, ewentualnie 7

Rézne urzadzenia do parzenia kawy, ktore beda wykorzystywane podczas tej zbiorki mogg by¢ trudne

do zdobycia. Najtatwiej - i najtaniej, jesli chcecie kupic - jest dostac¢ kawiarke, french press i tygielek.
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Zachecamy jednak do podjecia wyzwania i proby zdobycia pozostatych (drip, aeropress, chemex). Moze

uda sie je pozyczy¢ od znajomych lub przynajmniej obejrze¢ w pobliskiej kawiarni?

Warunki techniczne, przygotowanie:
Zajecia mozna przeprowadzi¢ w sali - wtedy nalezy uzy¢ kuchenki. Jesli jednak istnieje taka mozliwosc,

warto zrealizowac zbiorke w formie wyjscia do lasu i spotkania przy ognisku.

1. Wprowadzenie

Czas: 15 min

Forma: dyskusja

Po obrzedowym rozpoczeciu zbidrki przyjetym w srodowisku osoba prowadzaca pyta kazdego

z uczestnikow i uczestniczek o ulubiona kawe. Nastepnie pyta o to, w jaki sposob parza kawe
w domu - w ekspresie, w kawiarce itp., a moze pija kawe rozpuszczalng? Sposoby sa spisywane

przez wybrang osobe, tak aby nie zapomniec, co zostato powiedziane.

2. Skad sie wzieta kawa i jak sie ja robi?
Czas: 15 min
Forma: film
Aby lepiej zapoznac uczestnikdw i uczestniczki zbiorki z procesem powstawania kawy, obejrzyjcie
2 krotkie filmiki z zatacznikéw.
Linki, aplikacje, zataczniki:
Zatacznik 1 - Jak powstaje kawa?

Zatacznik 2 - Skad sie wzieta kawa?

3. Czas na kawe!
Czas: 30 min
Forma: parzenie kawy
Osoba prowadzaca zbiorke wyciaga liste sposobdw na parzenie kawy (doktadny opis kazdego z nich
znajduje sie w zataczniku 3). Uczestnicy i uczestniczki odznaczaja te, ktére padty we wczesniejszej
dyskusji. Po dokonaniu selekcji zapoznajq sie z opisem nieznanych im sposobdow parzenia kawy.
Nastepnie pojedynczo, w parach lub grupach (w zaleznosci od liczby osob na zbidérce) losuja metode,
ktora beda parzy¢ kawe:

e kawiarka,

e chemex lub aeropress,

e french press,

e drip,

e kawa po turecku.
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Zadaniem uczestnikow jest przygotowanie kawy wylosowana metoda. W kazdym przypadku nalezy
zaparzy¢ 2 rodzaje ziaren: arabice i robuste, tak aby potem mozna byto poréwnac ich smak. Warto
podkresli¢, ze w zataczniku przedstawiono sposoby parzenia espresso. Aby stworzyc kawy takie jak
latte, cappuccino, mokka itp., nalezy do powstatych naparéw dodac¢ odpowiednie dodatki.

Linki, aplikacje, zataczniki:

Zatacznik 3 - Metody parzenia kawy

4. Degustacja

Czas: 20 min

Forma: jedzonko

Uczestnicy i uczestniczki prébuja przygotowanej przez siebie kawy i dziela sie wrazeniami
smakowymi - ktdra jest mocniejsza, jakie posmaki wyczuwaja itp. Warto zacza¢ degustacje od
espresso, a nastepnie zgodnie z upodobaniami wzbogaca¢ kawe o rézne dodatki: mleko,
Smietanke, cukier lub cytryne, midd, tonic. Jesli jest taka mozliwos¢, warto podac tez przekaski

do kawy.

5. Kawowa geografia

Czas: 15 min

Forma: gra

Uczestnicy i uczestniczki losuja po jednej karcie ze stosu. Na kartach znajduja sie hasta dotyczace
kawy, np. ,robusta”, ,tygielek”, ,,espresso” itp. Nastepnie osoby rozktadaja mape s$wiata

Z zaznaczonymi panstwami.

Ich zadaniem jest dopasowanie haset do miejsc. Osoba prowadzaca zbiérke ma klucz odpowiedzi -
gdy uczestnik lub uczestniczka poprawnie dopasuje karte, odktada ja na mape, otrzymuje punkt,
a osoba prowadzaca odczytuje informacje z klucza dotyczaca danego miejsca.

Gra konczy sie, gdy wszystkie karty zostana utozone.

Linki, aplikacje, zataczniki:

Zatacznik 4 - karty do gry

Zatacznik 5 - mapa $wiata

Zatacznik 6 - karta odpowiedzi

6. Lwowska kawa

Czas: 15 min

Forma: dyskusja

Osoba prowadzaca pyta uczestnikow i uczestniczki, czy wiedza co$ o zwyczajach picia kawy

w Europie Srodkowo-Wschodniej. Obszar ten pozostat pusty na mapie. Uczestnicy i uczestniczki

wymieniajg sie ewentualnymi ciekawostkami, po czym osoba prowadzaca przedstawia krotko

historie kawy w tym rejonie:
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Kawa w Polsce pojawita sie pod koniec XVII wieku. Przybyta do nas z dalekiej Turcji.

Europa dowiedziata sie o kawie dzieki naszym rodakom - m.in. stynnemu Jurijowi Franciszkowi
Kulczyckiemu. Jeszcze w mtodosci wstgpit do kozakdw zaporoskich, dostat sie do niewoli tureckiej,
gdzie nauczyt sie jezyka tureckiego i przyzwyczait sie do kawy. Po zwolnieniu z niewoli otworzyt
wtasny handel w Wiedniu. Jego postac z historycznego punktu widzenia jest dos¢ kontrowersyjna.

Ale faktem jest, ze za pomoc w uwolnieniu Wiednia z tureckiego oblezenia otrzymat 300 workow

kawy.

Mieszkaricy wsi z oburzeniem podjeli proby Kulczyckiego, by przyzwyczaic¢ ich do znienawidzonych
tureckich napojow. Jednak pdzniej przypadkowo wynalazt on przepis na kawe z cukrem i mlekiem.
Z przyjemnosciq skosztowali wiedenskiej kawy z rogalikami przypominajqcymi turecki potksiezyc.
W Wiedniu w 1683 roku nasz stynny rodak otworzyt pierwszq kawiarnie w Europie.

Ciekawy fakt! W Anglii pod koniec XVIIl wieku zakazano korzystania z kawiarni jako Zrodet

rewolucyjnych pomystow.

W Kamiencu Podolskim pojawita sie troche wczesniejsza kawiarnia - w 1672 r., wtedy Podillia byto
pod protektoratem Turcji. Wedtug niektorych zZréodet w 1802 roku Iwowska kawiarnia
,»U Lewakowskiego” juz dziatata i byta otwarta nawet ponad dwadziescia lat wczesniej.

Zrédto: https://hotel-edem.lviv.ua/pl/kawa-we-lwowie-historia-mity-i-wszystkie-fajne-kawiarnie-

w-miescie/

Osoba prowadzaca pyta uczestnikow i uczestniczki o ich ulubione kawiarnie oraz o to, co sie im

w nich najbardziej podoba - menu, wystréj, obstuga itp. Po zebraniu opinii pokazuje opisy kawiarni
we Lwowie (mozna je wydrukowac lub wyswietlic).

Linki, aplikacje, zataczniki:

Zatacznik 7 - Lwowskie kawiarnie

7. Podsumowanie zbiorki
Czas: 10 min
Forma: dyskusja, obrzedowe pozegnanie

Prowadzacy podsumowuje zbiorke oraz konczy ja w obrzedowy sposob, przyjety w druzynie.

Spis zatacznikow:

e Zatacznik 1 - Jak powstaje kawa? (Jak robi sie kawe? | #3 Polimaty Przy Kawie)
e Zatacznik 2 - Skad sie wzieta kawa? (Skad wzieta sie kawa? | #4 Polimaty Przy Kawie)

e Zatacznik 3 - Metody parzenia kawy
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https://hotel-edem.lviv.ua/pl/kawa-we-lwowie-historia-mity-i-wszystkie-fajne-kawiarnie-w-miescie/
https://hotel-edem.lviv.ua/pl/kawa-we-lwowie-historia-mity-i-wszystkie-fajne-kawiarnie-w-miescie/
https://www.youtube.com/watch?v=aPzFdtrRswM&ab_channel=RadekKotarski
https://www.youtube.com/watch?v=UyPZ7Jr3gps&ab_channel=RadekKotarski
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e Zatacznik 4 - Karty do gry ,,Kawowa geografia”
e Zatacznik 5 - Mapa do gry ,,Kawowa geografia”
e Zatacznik 6 - Karta odpowiedzi do gry ,,Kawowa geografia”

e Zatacznik 7 - Lwowskie kawiarnie

Dodatkowe materiaty:

Podrecznik do nauki jezyka polskiego ,,1,2,3 po polsku mowisz Ty!”, lekcja 13: https://wid.org.pl/wp-

content/uploads/podrecznik tom_ 3 materialy uzupelniajace.pdf

Autorka konspektu:

hm. Aleksandra Berner, Hufiec Legionowo, Choragiew Stoteczna
Redakcja merytoryczna:

hm. Karolina Kornas-Bojaronus, Hufiec Tczew, Choragiew Gdanska

phm. Aniela Radecka, Zespot ds. WAGGGS GK ZHP, Choragiew Krakowska
phm. Pawet Bezak, Muzeum Harcerstwa ZHP, Choragiew tddzka

Korekta jezykowa i redakcja:

phm. Katarzyna Radzikowska, Choragiew Lubelska
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https://wid.org.pl/wp-content/uploads/podrecznik_tom_3_materialy_uzupelniajace.pdf
https://wid.org.pl/wp-content/uploads/podrecznik_tom_3_materialy_uzupelniajace.pdf
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ZALACZNIK 3
METODY PARZENIA KAWY

Przepisy oraz ilustracje pochodzga z artykutu https://kawa.pl/artykuly/metody-parzenia-kawy-czyli-9-
sposobow-na-przygotowanie-kawy/.

1. KAWIARKA

Kawiarka powstata jako alternatywa dla
ekspresu, aby maksymalnie uprosci¢ proces
przygotowania aromatycznej kawy. Za
wynalazce kawiarki uznawany jest wtoski
przedsiebiorca  Luigi De  Ponti, ktory
zaprojektowat to urzadzenie na zlecenie Alfonsa
Bialettiego. Obecnie makinetke mozna spotkad
w wielu domach na catym swiecie, a swoja
popularnos¢ zawdziecza szczeg6lnie niskiej
cenie oraz prostocie w przygotowaniu naprawde
dobrego naparu. Kawiarka jest tez czesto
nazywana kupresem lub kafetierka i mozna ja
dzisiaj takze spotkaé w wersji elektrycznej.

Do przygotowania kawy potrzebujesz:

Kawiarki

Mtynka do kawy - najlepiej zarnowego

15-17 gramow kawy (ilo$¢ ta moze sie rozni¢ w zaleznosci od rozmiaru Twojej kawiarki)
Przefiltrowanej wody

Opcjonalnie - mleka

Jak zaparzy¢ kawe w kawiarce?

1. Zmiel kawe drobnoziarniscie - kawa powinna przypominac wielkoscia sol kuchenna.

2. Wsyp zmielong kawe do sitka kawiarki - kawa powinna wypetnic¢ cate sitko. Nastepnie wyrownaj
jej powierzchnie palcem i usun ewentualny nadmiar.

3. Wlej ciepta wode do dolnego zbiornika kawiarki, do wysokosci wentyla odprowadzajacego
nadmiar cisnienia.

4. Zakrec doktadnie kawiarke i umies¢ jg na palniku, na matym ogniu. Pozostaw goérng pokrywe
otwarta, aby kontrolowac proces parzenia. Podczas zakrecania nie nalezy trzymac za uchwyt,
poniewaz jest to najdelikatniejsza czesc catej kawiarki, ktéra tatwo moze ulec zniszczeniu.

5. Po okoto minucie kawa zacznie wyptywac do gornej czesci kawiarki. W momencie, gdy nabierze
ztocistego koloru, zdejmij zaparzacz z ognia i zamknij pokrywke. To jest bardzo wazny moment
w catym procesie zaparzania kawy - jesli dtuzej przytrzymasz kawiarke na ogniu, to kawa
nabierze nieprzyjemnej goryczki, przypominajacej przypalony smak.

6. Jak tylko napar przestanie wrzec¢, przelej kawe do filizanek lub karafki. Wedle uznania, mozesz
dodatkowo rozcienczy¢ napoj goraca woda lub doda¢ mleko.

Porady podczas parzenia kawy w makinetce:

e Woda do zaparzenia kawy powinna byc¢ przefiltrowana. Mozesz uzy¢ zimnej wody lub delikatnie
podgrzanej, dla skrocenia procesu parzenia kawy.
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https://kawa.pl/artykuly/metody-parzenia-kawy-czyli-9-sposobow-na-przygotowanie-kawy/
https://kawa.pl/artykuly/metody-parzenia-kawy-czyli-9-sposobow-na-przygotowanie-kawy/
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e Po kazdorazowym uzyciu doktadnie przeptucz i osusz kawiarke oraz uszczelke.

e Do tego typu metody parzenia najlepiej sprawdza sie swieza, srednio lub ciemno palona kawa,
100% Arabica, jakosci speciality.

e Dla uzyskania gestej, orzechowej cremy lub jesli pijesz kawe z mlekiem, polecamy uzyc
ciemniej palonych ziaren z domieszka robusty.

e Ta sama kawa zaparzona w kawiarce aluminiowej moze smakowac inaczej niz przygotowana
w kawiarce stalowej.

e Dla uzyskania bardziej klarownego naparu sugerujemy uzy¢ zwilzony filtr do aeropressu. Filtr
nalezy umiescic przy sitku gérnego zbiornika kawiarki.

e Kawiarki aluminiowe nie nadaja sie do stosowania na ptytach indukcyjnych.

Informacja dla mitosnikow kaw mlecznych - kawa prosto z kawiarki bedzie sie idealnie komponowata
z mleczkiem. W tradycyjnych makinetkach mleko trzeba spieni¢ recznie za pomoca spieniacza badz
dodac zwykte mleko. Jesli nie jest to dla Ciebie komfortowe rozwigzanie (lubisz dobrze spienione
mleko, ale nie chcesz kupowac spieniacza), na rynku znajduja sie kawiarki, ktére majg namiastke
spieniacza - m.in. kawiarka Bialetti Mukka, ktora umozliwia przygotowanie prawdziwego latte!

Pamietaj, aby po kazdym uzyciu doktadnie przeptukac¢ woda i osuszy¢ kafetierke oraz uszczelke.
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2. CHEMEX

Chemex to urzadzenie stuzace do zaparzania kawy metoda
przelewowa. Zostat stworzony w 1941 roku przez Petera
Schlumbohma, ktory szukat metody na wydobycie jak
najwiekszej ilosci aromatow z kawy. Dzieki temu, ze
chemex zostat zaprojektowany przez chemika z krwi i kosci
- do ztudzenia przypomina laboratoryjne urzadzenie.
Podbit serca wielu kawoszy - co wiecej, jest coraz bardziej
popularny zaréowno w kawiarniach, jak i w domach. Przez
ponad 70 lat swojego istnienia stat sie przedmiotem wrecz
kultowym. Pojawia sie w ksigzkach, filmach i serialach.
Dodatkowo zostat uznany przez Instytut Technologii
w Illinois za jeden ze 100 najlepiej zaprojektowanych
produktow wspotczesnych czasow.

To wyjatkowe naczynie w ksztatcie klepsydry wykonane
jest 'z wysokiej jakosci  zaroodpornego szkta,
zabezpieczajacego przed pochtanianiem niepozadanych
zapachéw, ktére mogtyby wptyna¢ negatywnie na smak
zaparzanej kawy. Napar z chemexa ma delikatny oraz
klarowny smak, przywodzacy na mysl lekkie, petne
aromatu wina. W niczym nie przypomina napoju
przygotowanego w ekspresie cisnieniowym.

Do przygotowania kawy potrzebujesz:

Chemexa

Filtra do chemexa

Dzbanka do wody

Mtynka do kawy

Wagi kuchennej

Stopera

Termometru

50 gramow kawy

700 gramoéw przefiltrowanej wody

Jak zaparzy¢ kawe w chemexie?

1. Zmiel kawe gruboziarniscie, wielkoscia powinna przypominac granulki soli morskiej.
Umies¢ w chemexie filtr do kawy tak, aby utworzyc stozek. Filtr przelej goraca woda - to
pozbawi kawe papierowego posmaku, a takze ogrzeje naczynie. Pamietaj, ze nalezy wylac
wode, ktora dostata sie do naczynia!

3. Wsyp zmielona kawe do filtra i delikatnie zamieszaj, tak aby wyrownac powierzchnie. Catos¢
mozesz umiesci¢ na wadze, ktora pozwoli Ci kontrolowac ilos¢ dodawanej wody.

4. Teraz mozesz delikatnie zacza¢ zalewac kawe woda o temperaturze okoto 95°C. Powinienes to
robi¢ okreznymi ruchami, zaczynajac od srodka naczynia. Poczatkowo zalej kawe woda
w stosunkach 1:2 (na 50 graméw kawy uzyj 100 gramow wody). Podczas tego etapu zauwazysz
zachodzacy proces preinfuzji - czyli wytworzenie sie babelkéw na powierzchni kawy pod
wptywem dwutlenku wegla w kontakcie z woda. Im $wiezsza kawa, tym wiecej pianki pojawi
sie na jej powierzchni. Odczekaj 45-60 sekund.

5. Ponownie zacznij zalewac kawe woda. Staraj sie nie przelewac ziaren - woda powinna dojs¢ do
poziomu, w ktorym zakrywa zmielone ziarna.

6. Powtdrz ten sam proces, ktory robites podczas 5 kroku, az do zuzycia catej wody.
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7. Poczekaj, az cata kawa sptynie na dno naczynia. Na koniec wyjmij filtr i rozlej kawe do
filizanek.

8. Caty proces parzenia kawy w chemexie powinien zajac¢ 3,5-4,5 minuty. Jezeli zrobites to
w krotszym czasie, sprobuj nastepnym razem wolniej zalewac kawe albo drobniej zmieli¢ kawe
- analogicznie postepuj w przypadku zbyt dtugiego okresu parzenia kawy.

Dla zachowania czystosci po kazdorazowym uzyciu naczynia wystarczy przeptukac je czysta woda.

Polskiedo AND GIRL SCOUTS
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3. AEROPRESS

Aeropress to proste w uzyciu urzadzenie, dzigki
ktoremu kazdy jest w stanie zaparzyc¢ przepyszna
kawe. Na pierwszy rzut oka wyglada dosyc
niepozornie - przypomina duzg strzykawke. Zostat
wymyslony stosunkowo niedawno, bo w 2005 roku
przez Alana Adlera, wiec to najmtodsze z urzadzen
do przelewowego parzenia kawy. taczy w sobie
zalety french pressa i dripa V60 Hario. Caty proces
parzenia kawy ta metoda zajmuje tylko kilka
minut. Urzadzenie sktada sie z ttoka, sitka z filtrem
i cylindra, przez ktory przeciska sie gotowy juz
napar kawy. Aeropress zostat stworzony gtéwnie po
to, aby kazdy modgt przygotowac swoja ulubiong
kawe, bez inwestowania w drogie sprzety. To
urzadzenie jest takze idealne dla oséb
podrézujacych - zajmuje bowiem bardzo mato
miejsca i jest tatwe w transporcie. Do
przygotowania pysznego naparu najlepiej uzy¢ kaw
przeznaczonych do  alternatywnych  metod
parzenia, czyli o jasno palonych ziarnach. Grubosc
mielenia ziaren powinna by¢ podobna jak
w przypadku dripa - czyli dosy¢ drobna.

Do przygotowania kawy potrzebujesz:

Aeropressu

Filtra

Mtynka do kawy

Wagi kuchennej

Stopera

Termometru

15-18 gramow zmielonej kawy (w zaleznosci od tego, jak intensywng kawe chcesz przyrzadzic)
200 graméw przefiltrowanej wody

Jak zaparzy¢ kawe w aeropressie?

Zagotuj wode.

. Wtoz plastikowy filtr do sitka.

3. Uzyj troche goracej wody do namoczenia filtra i sitka. Woda petni tutaj podwojna funkcije -
neutralizuje ewentualny papierowy posmak w kawie, a takze ogrzewa naczynie przed
rozpoczeciem parzenia kawy. Pozostatos¢ wody usun.

4. Z7toz swoj aeropress. Przykrec sitko z filtrem do cylindra, nastepnie postaw cylinder na kubku

badz dzbanku, w ktorym bedzie zaparzana kawa. Upewnij sie, ze wszystkie czesci aeropressu

sq suche, poniewaz resztki wilgoci mogg uszkodzi¢ urzadzenie.

Dodaj do cylindra zmielong kawe.

Wtacz stoper. Dodaj wode w stosunku 2:1 do kawy (przyktadowo na 15 gramow kawy dodaj

30 gramow wody). Woda powinna miec temperature ok. 93°C.

7. Upewnij sie, ze kawa jest rownomiernie namoczona - mozesz do tego uzy¢ mieszadta,

a nastepnie pozwdl jej ,leze¢” przez 30 sekund - wowczas zaobserwujesz proces preinfuzji.

Uzyj pozostatej goracej wody, aby napetni¢ cylinder i pozostaw na minute do zaparzenia.

Po uptywie minuty wymieszaj zmielong kawe.
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10. Zwilz gumowa uszczelke i wtoz ttok do cylindra. Przeciskaj ttoczek w doét naczynia.
Jesli zalezy Ci na delikatnym, klarownym naparze, réb to w wolnym tempie.
Jesli jednak wolisz intensywny, gesty napar - wowczas powinienes przeciskac¢ ttoczek
energiczniej, w szybszym tempie.

11. Kawe popycha znajdujace sie w cylindrze powietrze. Nastepnie przeciskana jest przez filtr,
a do naszego kubka wpada czarny i aromatyczny napar. Kiedy ustyszymy sykniecie powietrza,
powinnismy przerwac parzenie. Nasza kawa jest gotowa.

Aby wyczysci¢ aeropress, wystarczy odkrecic sitko, nastepnie docisnaé ttok do konca cylindra, by
pozbyc¢ sie resztek kawy. Wyptucz gumowa uszczelke i wyczysc ja doktadnie za pomoca szczoteczki.
Urzadzenie z powodzeniem mozna my¢ w zmywarce.

Pamietaj o tym, by po kazdym uzyciu wyczysci¢ aeropress z resztek kawy. Przechowuj urzadzenie
w taki sposob, by ttok zawsze znajdowat sie w cylindrze badz byt catkowicie wyjety.

AND GIRL SCOUTS
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4. FRENCH PRESS

French press, jak sama nazwa wskazuje, zostat wynaleziony we Francji, ale najwieksza popularnos¢
zdobyt w Danii i Wielkiej Brytanii. Po raz pierwszy zostat opatentowany w 1929 roku przez wtoskiego
projektanta Attilia Calimaniego. Warto wspomniec, ze to nie jest jedyna nazwa tego urzadzenia,
mozna tez sie spotkac z takimi jak: press pot, coffee press, cafetiere czy cafetiere a piston.

Skonstruowany zostat w bardzo prosty sposob, zachowujac przy tym elegancki wyglad. To najczesciej
szklany lub metalowy cylinder, ze znajdujacym sie wewnatrz ttokiem. Na jego koncu jest sitko
odpowiadajace szerokosci naczynia. Urzadzenie jest niezwykle tatwe w uzyciu, a takze w czyszczeniu.
Samo przygotowanie kawy zajmuje bardzo mato czasu - wystarczy kilka minut, by cieszyc sie spora
iloscig Swiezo parzonej kawy. Jest to jednoczesnie jeden z najszybszych i najprostszych sposobow na
przyrzadzenie doskonatej kawy w domu. Gtowna zaleta tego typu urzadzenia jest mozliwosc¢
odseparowania fuséw od naparu wtasnie za pomoca prostego ttoka z sitkiem.

Do przygotowania kawy potrzebujesz:
e French pressu
Mtynka do kawy
Wagi kuchennej
Stopera
Termometru
Polecamy uzy¢ kawy w skali 1:12 do wody (na 30 gramoéw kawy nalezy uzy¢ 350 gramow
przefiltrowanej wody)

Jak zaparzy¢ kawe we french pressie?

1. Zagotuj wode w czajniku (tyle, aby wypetnic french press),
powinna mie¢ temperature okoto 95°C.

2. W miedzyczasie zmiel grubo kawe - zbyt drobne mielenie
moze przytkac sitko. Wsyp kawe do french pressu.

3. Zalej kawe goraca woda w dwoch porcjach - pierwsza jest
mniejsza, w skali 1:2 (na 30 graméw kawy uzyj 60 gramow wody)
i stuzy preinfuzji. Pozwol kawie przeleze¢ okoto 30 sekund,
mozesz ja delikatnie przemieszac¢. Na tym etapie z kawy
wydobywane s3 jej najlepsze wtasciwosci.

4, Dolej pozostatg czes¢ wody i delikatnie natoz pokrywke na
urzadzenie. Odczekaj 4 minuty do zaparzenia kawy.

5. Zacznij opuszczad ttoczek delikatnym ruchem, aby odcisnac
fusy. Powinny sie one tadnie ,,sprasowac” na dnie naczynia.

6. Po zakonczeniu catego procesu parzenia kawy we french
pressie nalezy natychmiast poda¢ kawe. Nie nalezy pozwoli¢ jej
zbyt dtugo leze¢ w naczyniu, poniewaz moze dojs¢ do jej
przeparzenia.

Pamietaj, aby po kazdym uzyciu doktadnie wyczysci¢ zaparzacz,
gdyz pozostatosci po poprzednich parzeniach mogg by¢
czynnikiem psujacym smak kawy.

AND GIRL SCOUTS
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5. DRIP

Dripper jest rownie tatwym, jak i ciekawym sposobem na
parzenie kawy metodga przelewowa. Nazwa tego urzadzenia
wzieta sie z jezyka angielskiego - od stowa ,,dripp”, czyli
‘przelewac’, a najpopularniejszym modelem jest dripper
Hario V60, japonskiej marki Hario Glass Corporation,
istniejacej na rynku od 1921 roku. To najbardziej klasyczna
metoda przygotowania kawy. Podkresla zalety ziarna,
wydobywa kwasowos¢ i owocowe aromaty. Jest to po
prostu stozkowy filtr, wykonany ze szkta, metalu, porcelany
lub z plastiku. Warto wiedzie¢, ze kazdy z materiatow ma
inne wtasciwosci. Ztobienia we wnetrzu dripa powoduja
doskonaty przeptyw wody i wydobywaja z kawy petnie
aromatéw. Napar jest delikatny, o bardziej herbacianej
konsystencji, a takze bogaty w owocowe aromaty i kofeine.
Pewne jest to, ze ziarna kawy muszg byc¢ dobrej jakosci
(najlepiej single), bo dripper jest urzadzeniem bezlitosnym
- wytoni wszelkie defekty ziarna, wyczuwalne przy
spozywaniu kawy (np. nieprzyjemny posmak palonej gumy
czy tektury).

Do przygotowania kawy potrzebujesz:
e Drippera (mozecie zastapic lejkiem)
Filtra
Mtynka do kawy
Wagi kuchennej
Stopera
Termometru
600 graméw przefiltrowanej wody
30 gramow kawy

Jak zaparzy¢ kawe w drippie?

1. Przygotuj wode do zagotowania.

2. ZImiel kawe tak, by wielkoscia przypominata sol morska (najlepiej grubiej niz do
kawiarki, ale drobniej niz do chemexa). Aby delektowac sie wyjatkowo subtelnym
smakiem finalnego naparu, rekomendujemy uzycie 23 graméw kawy na kazde 350
gramow wody.

3. Umies¢ odpowiedni filtr w dripie. Polecamy zmoczy¢ filtr goraca woda, poniewaz taki
zabieg pozwala na zneutralizowanie ewentualnego papierowego posmaku w kawie oraz
nagrzeje oba naczynia przed rozpoczeciem parzenia kawy.

4. Wsyp kawe do dripa i delikatnie wyréwnaj poziom powierzchni (w tym celu mozesz
delikatnie potrzasnac stozkiem). Potdz zaparzacz na karafce, dzbanku lub innym
naczyniu, po czym wszystko umies¢ na wadze, ktdra nalezy wyzerowac.

5. Do zaparzenia kawy w dripie pozostaty jeszcze 4 etapy. Pierwszy z nich jest najbardziej
magiczny, poniewaz mozesz obserwowac jak kawa ,,kwitnie”. Kiedy goraca woda (85-
94°C, w zaleznosci od tego, co chcemy osiagnac w filizance, oraz od kraju pochodzenia
ziaren kawy) zetknie sie ze zmielong kawa, uwolni sie dwutlenek wegla, co sprawi, ze
kawa sie spulchni i delikatnie uniesie - to jest wtasnie preinfuzja (ang. ,,blooming”).

W tym momencie rozkwita petnia aromatu kawy, ktora mozna wyczuc naprawde
z daleka.

6. Zacznij powoli zalewac kawe woda okreznymi ruchami, zaczynajac od zewnetrznego
brzegu, poruszajac sie w strone srodka (staraj sie jednak nie polewac scianek filtra).
Przerwij dolewanie, kiedy waga wskaze 60 gramow. Upewnij sie, ze ziarna kawy sa
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przykryte, nawet jezeli musisz dodac jeszcze troche wody. Caty proces zalewania
powinien trwac okoto 15 sekund.

7. Po okoto 30 sekundach zacznij powoli dolewac pozostatg czes¢ wody w kilku partiach
z zachowaniem krotkich odstepow czasowych. Poczatkowo wlej 90 gramow wody, tak
aby waga wskazata 150 gramow, i odczekaj kolejne 45-60 sekund.

8. Dolej kolejne 100 graméw wody (co w sumie daje juz 250 gramow). Catos¢ tego etapu
powinna trwac 15-20 sekund.

9. Kiedy kawa przestanie przelewac sie do naczynia, dolej ostatnie 100 gramow wody.

Caty proces parzenia kawy w dripie powinien trwac¢ 4 minuty. Jezeli czas parzenia kawy
byt dtuzszy lub krotszy - powinnienes$ sprobowac inaczej zmieli¢ kawe (jesli parzenie
trwato dtuzej niz 4 minuty, to nastepnym razem sprobuj grubiej zmieli¢ ziarna

i odwrotnie w przypadku krotszego parzenia).
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6. KAWA PO TURECKU

Kawa po turecku to kawa przygotowywana
wyjatkowym sposobem, ktory pochodzi jeszcze
z XVI wieku, co sprawia, ze jest to
prawdopodobnie najstarsza kawa przyrzadzana
do dzisiaj. Wbrew popularnym opiniom nie
wystarczy zalac tyzeczki zmielonych ziaren
wrzaca woda. Proces przygotowania kawy po
turecku jest znacznie bardziej skomplikowany.
Pewien cytat doskonale opisuje te tradycyjna
turecka kawe: ,,Kawa musi by¢ goraca jak
piekto, czarna jak diabet, czysta jak aniot,
stodka jak mitos¢”. Swoj gteboki, ciemny kolor
kawa zawdziecza wtasnie odpowiednio drobno
zmielonym ziarnom. Mawia sie, ze umiejetnos¢
parzenia kawy po turecku otwiera pannie droge
do serca rodziny swojego wybranka.
Kwintesencja tak parzonej kawy jest jej
intensywny smak, ktory tamie sie stodycza
cukru.

W 2013 roku tradycja parzenia i picia kawy w Turcji zostata wpisana na liste niematerialnego
dziedzictwa UNESCO.

Do przygotowania kawy potrzebujesz:

Tygielka, inaczej dzezwy (tur. ,,cezve”)
Mtynka do kawy

Przefiltrowanej wody

Kawy ziarnistej

Cukru

Opcjonalnie - kardamonu, cynamonu

Jak przygotowac kawe po turecku?

1. W pierwszym etapie nalezy zmieli¢ kawe - powinna by¢ zmielona bardzo drobno
i wrecz przypominac pyt. Poprawne zmielenie kawy jest kluczowym elementem
przygotowania kawy po turecku.

2. Wypetnij tygielek zimng woda, najlepiej odmierz ja za pomoca ,,demitasse” - to maty
kubek uzywany do podawania tureckiej kawy lub espresso. Demitasse zazwyczaj ma
okoto 60-90 ml pojemnosci. Na kazda filizanke wody dodaj jedna czubata tyzeczke
swiezo zmielonej kawy.

3. Cukier jest bardzo istotnym dodatkiem do tej kawy. Zazwyczaj dodaje sie jedna
tyzeczke cukru na kazde dwie tyzeczki kawy. Wymieszaj doktadnie catosc,
doprowadzajac do catkowitego rozpuszczenia cukru.

4. Kiedy cukier sie rozpusci, zacznij podgrzewac tygielek na srednim ogniu. Zbyt wysoka
temperatura moze popsu¢ smak przygotowywanej kawy. Pamietaj, by nie miesza¢ kawy
w trakcie gotowania.

5. Jak tylko kawa zacznie sie gotowac, na powierzchni napoju pojawi sie pianka. Zanim
wyleci z tygielka, usun dzezwe z ognia i odstaw na chwile do ostygniecia.

6. Ponownie podgrzej napar, doprowadzajac do kolejnego podniesienia si¢ piany.
Podobnie jak w poprzednim kroku, szybko usun urzadzenie z ognia, jak tylko piana
dojdzie do krawedzi tygielka.

7. Tak naprawde przy trzecim wrzeniu kawy mozesz zakonczyc caty proces parzenia.
Przelewajac kawe do filizanek, pamietaj, by nie miesza¢ naparu.
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8. Naprzemiennie nalewaj kawe do kazdej z filizanek po 15 ml, az do ostatniej porcji.
Pamietaj, by nie mieszaé kawy w tygielku, bo w przeciwnym razie fusy, osadzone na
dnie, dostana sie do filizanek. Warto wiedziec, ze zbyt dtugie przygotowywanie kawy
moze spowodowac, ze piana opadnie, a kawa nabierze nieprzyjemnego posmaku.

Z kolei przerwanie parzenia zbyt wczesnie sprawi, ze w ogole nie wytworzy sie piana,
ktora wptywa znaczaco na smak kawy. Nie powinno sie tez stodzi¢ kawy po jej
zaparzeniu, poniewaz zupetnie zmieni to jej smak - i to niekoniecznie na dobre!
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ZALACZNIK 4
KARTY DO GRY ,,KAWOWA GEOGRAFIA”

Na podstawie artykutu: https://www.national-geographic.pl/artykul/sprawdzilismy-jakie-zwyczaje-
zwiazane-z-kawa-panuja-w-roznych-krajach.

Do wydruku na papierze technicznym.
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ZALACZNIK 5
MAPA DO GRY ,,KAWOWA GEOGRAFIA”

Do wydruku w duzym formacie.
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LALACZNIK 6
KARTY ODPOWIEDZI

1. Brazylia - arabica
Arabica i robusta to dwa najpopularniejsze gatunki kawy, ktore dostepne sa na rynku. Kazda z nich ma
swoj unikalny aromat, ktory podbit serca wielu mitosnikow kawy na catym swiecie. Arabica
uprawiana jest gtownie w Afryce i Ameryce Potudniowej, a jej doskonaty smak sprawia, ze jest ona
najczesciej wybieranym gatunkiem kawy na swiecie. Liderem uprawy arabiki jest Brazylia. Uprawa tego
gatunku jest wymagajaca, poniewaz nieustannie nalezy ochrania¢ kawe przed chorobami i insektami.
Arabica ma zielone lub zielono-szare ziarna. Aby nabraty charakterystycznej barwy, musza zostac
poddane procesowi palenia.
Gatunek robusta jest tatwiejszy w uprawie, a jego zbiory sa bardziej obfite w porownaniu z arabika.
Przektada sie to na nizsza cene ziaren, ktére s mniejsze od ziaren arabiki i majg zétto-zielona barwe.
Robusta jest uprawiana m.in. w Wietnamie.

2. Etiopia - ceremonia picia kawy

Etiopska ceremonia picia kawy to symbol goscinnosci, przyjazni i wzajemnego szacunku. Jest
obowiazkowym elementem uroczystych spotkan i organizuje sie ja niezaleznie od pory dnia. Jesli
zostaniecie na nig zaproszeni, musicie uzbroic sie w cierpliwos¢. Ceremonia trwa nawet kilka godzin.
Kawe przygotowana w specjalnym czajniczku podaje zwykle kobieta ubrana w tradycyjng biata szate
z kolorowymi ornamentami, po wczesniejszym uprazeniu i zmieleniu zielonych ziaren. Nap6j przelewany
jest nastepnie do filizanek, bardzo cienkim i dtugim strumieniem z wysokosci kilkudziesieciu
centymetrow - najmtodsze dziecko wota gosci i podaje filizanki kolejno, kierujac sie ptcig i wiekiem.
Najpierw otrzymuje ja najstarszy mezczyzna. Co wazne, zawsze przygotowuje sie o jedna porcje wiecej
niz potrzeba, i pozostawia w filizance. Kawa w Etiopii najczesciej podawana jest z duza iloscia cukru,
ale na wsiach pije sie ja takze z dodatkiem soli. W tradycyjnych spotecznosciach rytuaty odprawia sie
trzy razy dziennie i kazdy z nich nosi osobna nazwe - pierwsza, poranna runda to Abol, potudniowa -
Tona, a wieczorna - Baraka.

3. Witochy - espresso
Tradycja picia wtoskiego espresso siega poczatkow XX wieku. To wtasnie we Wtoszech powstat pierwszy
ekspres do matej, mocnej kawy zaprojektowany przez Luigiego Bezzere. Udoskonalany przez dekady
stat sie nieodtacznym elementem zycia Wtochdw i atrakcja turystyczna. Obecnie szacuje sie, ze Wtosi
wypijaja rocznie 9 miliardéw filizanek czarnego napoju w matej, podgrzanej filizance. Btad popetniany
czesto w wymowie (,,ekspresso”) prowadzi do btednego wniosku, ze nazwa kawy pochodzi od szybkosci
jej przygotowania. W rzeczywistosci nawiazuje jednak do wyrazistosci smaku.

4. Wietnam - ca phé tring
W Wietnamie kawa jest napojem kojarzonym gtdéwnie ze $niadaniem. W potowie XX wieku w kawiarni
The Glang Cafe zaczeto wiec taczy¢ napoj z positkiem i podawaé kawe z ptywajacym na wierzchu
surowym zottkiem jaja. Catos¢ dostadzana jest skondensowanym mlekiem, a czasem tez posypywana
odrobing sera i kruszonych orzechéw. Zeby napdj utrzymat swoja temperature, podaje sie go w kubku
umieszczonym w misce z goracg woda.

5. Szwecja - fika
Fika jest szwedzkim odpowiednikiem angielskiej ,,five o’clock”. Tak jak Brytyjczycy racza sie herbata
w ramach codziennego rytuatu, Szwedzi spedzaja 15 minut przy kubku goracej kawy i rownie goracej
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buteczce z cynamonem i gruboziarnistym cukrem. W wielu szwedzkich firmach fika jest sformalizowana
pora, niezalezna od przerwy od pracy czy przerwy obiadowej. Ma stuzy¢ nie tylko samemu wypiciu kawy,
ale tez zaciesnianiu wiezi i prowadzeniu luznych rozméw miedzy pracownikami réznych dziatow.

6. Japonia - kan kohi

Wymowa przypomina wam angielskie stowa ,,can coffee”? To nie przypadek. Japonczycy uwielbiajg
gotowe positki i szybkie rozwiazania, wiec na kawe tez nie lubig dtugo czekac¢. Wola kupi¢ ja w puszce
w supermarkecie. Rozwigzanie po raz pierwszy wprowadzita w latach 60. firma Mira Coffee, ale dopiero
gigant UCC Ueshima Coffee Co. kilka lat pdzniej podbit serca i podniebienia Japonczykow. Obecnie na
japonskim rynku dziata kilkadziesiat firm produkujacych kawe w puszce zaréwno w wersji na zimno, jak
i na ciepto. Popularne jest nie tylko picie takich napojow, ale tez kolekcjonowanie ich puszek.
Producenci przescigaja sie w kreatywnosci podczas produkcji opakowan na specjalne okazje, jak swieta,
targi motoryzacyjne czy festiwale dla mitosnikow mangi.

7. lIrlandia - irish coffee
Czarna kawa jest tu tylko podstawa napoju. Jego istota sq dodatki - dobrej jakosci irlandzka whiskey,
gesta bita Smietana oraz cukier trzcinowy. Wynalezienie irish coffee przypisuje sie Josephowi
Sheridanowi, ktory raczyt taka rozgrzewajaca mieszanka pasazerow samolotow przemierzajacych Ocean
Atlantycki. Pomyst spodobat sie jednemu z podréznych - Stantonowi Delaplane’owi, ktéremu udato sie
wprowadzi¢ go do statego menu kawiarni w San Francisco w latach 50. XX wieku.

8. Maroko - tygielek
Przyrzadzana w metalowym dzbanuszku, zwanym Delah lub tygielkiem, kawa ma w Maroku
charakterystyczny posmak orientalnych przypraw. Dodaje sie do niej w trakcie gotowania kardamon,
cynamon, a nawet miete, a nastepnie podaje gosciom w okreslony sposdb. Gospodarz trzyma w prawej
dtoni filizanki dla gosci, a w lewej tygielek z kawa. Najpierw nalewa niewielka ilos¢ kawy dla siebie
i probuje jej, by upewnic¢ sie, ze zaserwuje napdj o idealnym smaku. Nastepnie uzupetnia pozostate
naczynia, a na koniec dopetnia wtasna filizanke. Nawet jesli gospodarz uzywa tacy, wrecza filizanke
kazdemu z gosci bezposrednio z reki do reki. Kolejnos¢ wreczania kaw podyktowana jest wiekiem,
stopniem, a czasem rowniez ptciag gosci. Na stoliku najczesciej zostawia sie naczynie z woda rézana lub
woda z olejkiem z kwiatu pomaranczy, by goscie mogli doda¢ do swojego napoju kilka kropli dla
podkreslenia smaku kawy. To zdecydowanie czestsze rozwiazanie niz popularne w innych krajach mleko.

9. Meksyk - café del olla

To dostownie kawa z garnka. Jest przyrzadzana w specjalnym glinianym naczyniu o grubym dnie, a jej
historia zwiazana jest $cisle z historia Meksyku. Las Soldaderas, kobiety pomagajace bojownikom
w czasie rewolucji meksykanskiej, przygotowywaty stodki nap6j z czekolada, gozdzikami i cynamonem,
by doda¢ mezczyznom energii do walki. Obecnie kawa z piloncillo, czyli brazowym cukrem popularnym
w Ameryce Potudniowej oraz przyprawami i czekolada podawana jest raczej na specjalne okazje niz na
co dzien. Do jej przyrzadzenia stosuje sie zawsze grubo zmielone ziarna kawy i powoli gotuje na wolnym
ogniu, a nastepnie podaje w glinianym kubku, czesto z ptywajacym w nim kawatkiem kory cynamonu.

10. Boliwia - kawa w woreczku
Uliczna kawa na wynos popularna jest wtasciwie w kazdym kraju, ale to wtasnie Boliwia wyroznia sie
w tej kwestii na mapie swiata. Kraj stynacy ze swietnej jakosci ziaren jest tez popularny wsrod turystow
dzieki chtodzacemu napojowi - czarnej kawie podawanej w foliowym woreczku ze stomka.

11. Indonezja - Kopi Tubruk
To rodzaj gestej i bardzo stodkiej kawy, ktora powstaje po dodaniu do gotujacej sie wody swiezo
zmielonej kawy oraz kilku tyzeczek cukru. W Indonezji tradycja picia kawy siega XVII wieku i Scisle taczy
sie z codziennym rytuatem jej mieszkancow. W miastach spotka¢ mozna liczne punkty z kawa na wynos,
a na wsiach sprobowac napoju nie tylko z ziaren kawy, ale takze z jej lisci.

12. Australia - Miedzynarodowe Targi Kawy
Melbourne stynie nie tylko z kuchni, bogatej kultury czy sportowej historii... ale takze z mitosci do kawy,
rzecz jasna! To tu co roku odbywaja sie Miedzynarodowe Targi Kawy, to tu wydawany jest specjalny
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przeglad kawy Melbourne Coffee Review... Dla kawoholika jest to raj na ziemi. Wyobrazacie to sobie?
Pogoda i klimat sq wrecz idealne, a do tego kazdego dnia przed wyjsciem do pracy mozna zamoéwic
swoja ulubiong kawe na wynos w jednej z kawiarni badz barow kawowych, ktore w tym miescie sa na
kazdym kroku.

13. Austria - kawiarnie

Mieliscie kiedy$ zamiar odwiedzi¢ Wieden? Jezeli nie, to macie powod do zaznaczenia kolejnego miejsca
na liscie podrdzy, gdyz Wieden jest jednym z miast, gdzie kawa smakuje obtednie, a atmosfera
w kawiarniach powoduje, ze nie chce sie wychodzic¢! Kawa jest serwowana z filizanka wody, a w lokalu
mozna odpoczaé bez obaw, ze kelnerzy beda nachalnie namawiaé nas do kupna kolejnej kawy.
Dodatkowo wyposazenie oraz wystrdj kawiarni spowoduja, ze zbyt szybko nie bedziecie chcieli wyjsc,
ale o tym przekonajcie sie sami!

Wieden warto odwiedzi¢ nie tylko ze wzgledu na mozliwos¢ spedzenia dtuzszego czasu w kawiarni bez
koniecznosci dokupowanie czegokolwiek, ale takze na to, ze wiedenskie kawiarnie w 2011 roku zostaty
wpisane na Liste Niematerialnego Dziedzictwa Kultury UNESCO. Brzmi zaskakujaco, prawda?

ZALACZINIK 7 - KAWIARNIE WE LWOWIE

Na podstawie: https://www.ambasadorp.pl/najlepsze-kawiarnie-we-lwowie/

Kopalnia kawy

Kopalnia kawy jest chyba jedna z najczesciej odwiedzanych przez turystow kawiarni we Lwowie. Trudno
sie dziwic, bo juz sama nazwa wskazuje, ze wizyta tutaj bedzie prawdziwa ,,przygoda kawosza”. Ceny
w Kopalni kawy, jak zreszta w catym Lwowie, sg bardzo przyjemne dla kieszeni. Juz od samego wejscia
dobiegajg do nas niesamowite zapachy palonej kawy i trzeba przyznac, ze wybor kaw w sklepie przy
wejsciu jest dos¢ spory. Bez dwoch zdan warto tutaj zajs¢ i pijac kawe, odpocza¢ w pieknych
pomieszczaniach: na patio czy na poddaszu, a takze udac sie na krotka wycieczke podziemiami kopalni
kawy. Bedzie to idealne turystyczne urozmaicenie wizyty w kawiarni. Jak we wszystkich kawiarniach we
Lwowie, w Kopalni mozemy rowniez posmakowaé wypiekow, ktore, co nikogo chyba nie zaskoczy, sa
warte kalorycznego grzechu.

https://www.fest.lviv.ua/uk/restaurants/coffeemanufacture/

Kawiarnia Cabinet

Kazdy, kto wstapi do tego miejsca chociaz na chwile, na poczatku pomysli, ze trafit do bajki, potem sie
zakocha, a pdzniej bedzie tu wracat wraz z kazdym lwowskim wyjazdem. Wnetrze dostownie zwala
z nég. Ciemne drewno pokrywajace catg przestrzen. Niesamowicie klimatyczne zyrandole nie z tego
Swiata. Jak na gabinet przystato, parter i pietro wypetnione sa ksiazkami, a by wejs¢ na wyzszy poziom,
trzeba pokonac bajkowe schody. W opiniach wielu osob, ktore rowniez podzielam, kawa nie jest tutaj
moze topowa. W tym miejscu bardziej pijemy jednak klimat. Nie mozna sie nie zakochac, podobnie jak
w przepysznych ciasteczkach, ktore dla wielu sa nieodtacznym dodatkiem do kawy. Ich wybdr tutaj jest
bardzo duzy, a smak, no céz, wyjatkowy jak wystrdj kawiarni.

http://cabinet.co.ua/

Café na Bambetli
Kawiarnia malutka, a przy tym jakze klimatyczna. Znajdziemy ja w niezwykle ciekawym miejscu - Pasazu
Andreolli. Potozona jest wiec zaraz przy Rynku, by by¢ rownoczesnie oddalona od miejskiego gwaru.
Znajdziemy tu wszystko, czego moglibysmy oczekiwac, styszac o ,,klimatycznej, zacisznej kawiarence”.
Stonowana muzyka wspotgra z wystrojem. Warto tu przysias¢ na dtuzsza chwile i zamowic¢ rowniez
smaczne ciacho.

https://nabambetli.com/

Atlas
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Klimat dwudziestolecia czu¢ tutaj na kazdym kroku, a ilo$¢ smaczkéow upamietniajacych dawng
kawiarnie Atlas sprawia, ze mozemy sie poczuc jak u siebie. Wystarczy tutaj przyjs¢ i juz mozna
oddychac historia. Wiele osob zarzuca Atlasowi kiepska obstuge. Ja sie nigdy nie zawiodtem. Nie wiem,
moze dlatego, ze kilkadziesiat razy miatem szczescie? W mrozne dni, po cieptej kawie, jako dodatkowe
rozgrzanie idealnie sprawdzg sie tez lokalne naleweczki. Prawdziwy majstersztyk!

https://atlas.chooice.app/

Wirmenka

To kultowa kawiarnia Lwowa, ktorej zycie zaczeto sie w roku 1979. W 2016, 2017, 2018 w ramach Lviv
Coffee Festival ona uzyskata tytut ,Najlepsza kawiarnia Lwowa”. Latem 2016 Wirmenke
odrestaurowano. Pozostaty tylko autentyczne kamienie, sufity, jak rowniez kawatek kamiennego portalu
z wieku XVI-XVII. Pojawity sie stare zdjecia, na ktorych da sie odszuka¢ Kuzie z Braci Hadiukinych oraz
innych bywalcow starej Wirmenki. Niektore ksiazki mozna poczytac, pijac kawe, a niektore nawet
mozna kupi¢. Tematyka ksigzek: Lwow, Ormianka, mitos¢, kawa... W Wirmence dziata bookcrossing -
mozna przynies¢ ksigzke oraz wymieniac ja na inna.

Jeszcze jedna piekna tradycja, ktérej przestrzegano w Wirmence - podwieszona kawa. Kiedys to byta
niepisana reguta podwiesi¢ dla przyjaciot kawe, tzn. kupi¢ kawe i uprzedzi¢ dziewczeta, ze kiedy
przyjdzie ten lub inny przyjaciel, zeby mu ja nalano. Obecnie istnieje deska, na ktdrej sa imienne kawy,
tzn. przeznaczone dla okreslonej osoby. Wolne sa dla kogokolwiek. A kawe dotychczas gotuja tradycyjnie
po wschodniemu, stosujac nowoczesne technologie. Smak kawy stat sie jeszcze lepszy. Jak kiedys, goscie
uczestnicza w przygotowaniu kawy w Turku, ktéry, jak sie wydaje, jakby tanczy, zawijajac sie w piasku.
Do kawy gosciom smakuje lwowski sernik oraz naturalne nalewki wtasnej produkcji, jak rowniez
oryginalne likiery Wirmenka: kawowy, tiramisu oraz czekoladowy.

http://akurat.com.ua/restaurant_page.php?id=103&lang=2
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