przypominala te, ktére obrabia si¢ na mokro. Producenci
z Ameryki Centralnej wprowadzili u siebie i zmodyfikowali tg
metodg, by stworzy¢ tak zwane kawy miodowe (honey coffees),
ktére schng powoli w wilgotniejszym powietrzu i dzigki temu
zyskuja nowe wlasciwosci aromatyczne. Ziarno dzieli si¢ na
trzy kategorie — z6lte, czerwone i czarne — zaleznie od iloci
$luzu, ktéry na nich pozostat. Czarne ziarna sa pokryte sluzem
w catosci i schng do trzydziestu dni.

Obrébka przez zwierzgta

Kopi luwak to rodzaj kawy indonezyjskiej stynnej z powodu
,obrobki” przez taskuny palmowe. Zwierzgta te zjadaja owoce,
ktére spadty na ziemig, a nastepnie wydalaja niestrawione na-
siona, oddzielajac tym samym miazsz. Ziarna zbiera si¢, myje
i poddaje koricowej obrébee. Enzymy z systemu trawiennego
taskunéw podobno nadajg kawie unikatowy smak, co spra-
wia, ze w handlu detalicznym ceny za kopi luwak zaczynaja
si¢ od ponad 100 dolaréw za funt, a w Nowym Jorku filizanka
tego napoju moze kosztowaé nawet 30 dolaréw. Nic dziwnego,
ze inne kraje poszukujg zwierzat, ktére sa w stanie zastapic fa-
skuny — wystarczy wymieni¢ wietnamskie tasice, tajskie stonie
czy brazylijskie ptaki jacu z rodziny czubaczy.

Niestety moda na kopi luwak doprowadzita do chwyta-
nia taskundéw, umieszczania ich w klatkach i zmuszania do
jedzenia owocéw kawowca. Owszem, wydawane s zaswiad-
czenia, ze dana kawa jest ,,produkowana” przez faskuny zyjace
na wolnosci, ale proporcjonalnie duza cz¢$¢ sprzedawanej kopi
luwak powstaje w wyniku wykorzystywania zwierzat i trzy-
mania ich w niewoli, a certyfikaty nie sq prawdziwe. Czasem

ziarna s3 po prostu traktowane chemikaliami. W ostatecznym
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Laskuny palmowe przy straganie, na ktdrym sprzedaje si¢ kawe kopi luwak,
wyspa Bali.

rozrachunku obrébka przez zwierzeta nie ma zadnego zwiaz-
ku z pierwotna jakoscig ziaren — co zwierzg zjada, to wyda-
la — producenci za$ majg wymdwke, by ciaé koszty, uzywajac
tafiszych owocéw. Cechy, ktdre zazwyczaj przypisuje si¢ kopi
luwak, takie jak niska kwasowos¢ i brak goryczki, majg wig-
cej wspélnego z tagodzeniem przykrego smaku zlej kawy niz
z podkrecaniem waloréw smakowych ziaren wysokiej jakosci.

Lezakowanie

Po obrdbce i wysuszeniu nalezy ziarna pozostawi¢ w spokoju,
by ,odpoczetly” wciaz otulone tuska. Magazynuje sig je i chro-
ni przed wpltywem zywioléw od jednego do dwéch miesigey
przed tuskaniem. W tym czasie dojrzeja i straca trawiasty po-
smak, ktdry jest charakterystyczny dla kawy tuz po obrébce.
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