Duell toivottaa ldmmintd
ja rauhallista Joulua!

Maukkaan jouluruokailun jilkeen maistuu
kupponen kuumaa kahvia. Tdssd Teille
joulupoytddn varsinaista joulukahvia suoraan
tuoreesta etiopialaisesta sadosta. Kahvin

on tarkoin valinnut ja kdsinpaahtanut
kaksinkertainen Suomen Vuoden Barista
Juhani Haahti. Hyvid kahvihetkid.

KAHVIVALINTA: ETIOPIA SIDAMO-2

Tarjolla oleva Etiopia Sidamo-2 on arvokkainta ja parasta
laatua, jonka sato kypsyy aina sopivasti ndin joulun alle.
Siksi tata kahvia voikin kutsua oikeaksi joulukahviksi.

Etiopialaiset kahvit ovat kaikkein arvostetuimpia, mutta
myd&s haastavimpia paahtimon kannalta. Olosuhteet Etio-
piassa ovat valilla hankalia, ja tasojen laatu vaihtelee jonkin
verran. Kuppaamalla 16ydetdédn ne laadukkaimmat kahvit
lukuisista eri vaihtoehdoista.

Juhani Haahti paahtaa lajiketta noin 12 minuuttia, kun
tavallinen kaupankahvi paahdetaan neljassd minuutissa.
Hitaammalla paahtamisella Haahti saa kahvista esiin voi-
makkaamman makuisen kypsyneen aromin. Juhani Haahti
lupaa, ettd vaikka tdma kahvi on tummaa, se ei ole liian
tummaa. Hyvia kahvihetkié!




KAHVIN MATKA ETIOPIASTA SUOMEEN

Uskotaan, ettd kahvi on peréisin Etiopiasta. Kaldi-ni-
misen vuohipaimenen sanotaan kiinnittaneen huomio-
ta vuohiensa ylipirteyteen, niiden syétya kahvipensaan
marjoja. Etiopiasta kahvi levisi Egyptiin ja kohti lahi-it&a.
Kirjalliset todisteet kertovat Jemenildisten nauttineen
kahvinsa paahdettuna ja veteen sekoitettuna ensimmai-
sind. Jemenisté kahvinjuonti levisi ympari 1&hi-itda, jos-
ta se paatyi ltalian kautta Eurooppaan 1600-luvulla ja jo
vuonna 1645 perustettiin Euroopan ensimmainen kahvi-
la Italiaan. Pohjolaan kahvi levisi 1700-luvun alussa en-

sin Ruotsiin kuningas Kaarle Xll:n sotaretkeltd tuomansa
turkkilaisen kahvinkeittdjan matkassa. Suomeen kahvia
alkoi virrata 1720-luvulla turkulaisporvarien varustami-
en laivojen mukana. “Koska te, minun alamaiseni, olette
sellaisia lurjuksia, ettette voi tulla toimeen ilman kahvia,
niin tahdon sallia tdm&n juoman kayttdmisen toistaisek-
si.” tokaisi Kustaa IV Adolf aikoinaan ja siita se sitten l1ah-
ti. Nykypéaivana suomalaiset juovat kahvia eniten maa-
ilmassa — 12kg henkeé& kohti vuodessa, yli kolme kiloa
enemman kuin seuraavana listalla olevat norjalaiset.
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Tiesitko, ettd.. N
kahvipensas on oikeastaan puu. Kahvipensaassa ‘H?':'.?-.':m
taas kasvaa kahvimarjoja, jotka ovat oikeastaan 1 ;

CAFEART - RAKKAUDESTA KAHVIIN

CaféArt on kulturelli kahvila Aurajoen varrella Turun kes-
kustassa. CaféArtin perustivat veljekset Juhani ja Mik-
ko Haahti vuonna 2004. Siita toiminta lahti liikkeelle, ja
vuosien kuluessa miesten intohimo ja rakkaus alaan vain
kasvoi, kunnes vuonna 2009 he perustivat Turun Kahvi-
paahtimon, joka maahantuo ja paahtaa kahvia. Samaa
kahvia tarjoillaan tietenkin CaféArtissa, josta saa myds
ostaa Turun Kahvipaahtimon tuotteita mukaan, papuina
tai jauhettuina, katevissa 250g paketeissa.

CaféArtissa asiakkaita palvelevat palkitut baristat.
Barista on italiaa ja tarkoittaa kahvien valmistuksen ja
tarjoilun hallitsevaa baarimestaria. Suomessa jarjeste-
taan vuosittain alan ammattikisat, joissa valitaan Vuoden
Barista. CaféArtin baristat ovat vieneet Vuoden Barista
-tittelin jo viisi kertaa perakkain. CaféArtista voi siis to-
dellakin saada Suomen parhaiten tarjottua kahvia.

CaféArt
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hedelmid. Hedelmien sisdlld on kaksi siementd,
joita kutsumme pavuiksi.

TURUN KAHVIPAAHTIMO

Turun Kahvipaahtimo maahantuo ja paahtaa kéaytta-
mansa kahvilajikkeet itse. Ennen kuin kahvit paatyvat
tilattaviksi arvioi Juhani Haahti ensin kahvinaytteitd ais-
tinvaraisesti "kuppaamalla”. Kun kahvindyte on lapais-
syt baristan seulan, tilataan sitd yleensa pienia méaria
(600-1000kg). Kahvit tulevat pientiloilta ympéari maail-
maa, enimmékseen Etiopiasta ja Brasiliasta. Pienet erét
ylldpitavat vaihtelevaa makujen sinfoniaa. Turun Kahvi-
paahtomo paahtaa kaikki kahvit perinteisia menetelmia
noudattaen omin kdsin. Mink&&nlaista automatiikkaa ei
ole kaytossa.

Kuppaus

Kuppaus (cupping) on ammattimais-
ta kahvinarviointia, jolla selvitetddn
raakakahvindytteiden — ominaisuuksia
aistinvaraisesti. Kuppaus on tarkkaa
puuhaa, jossa pitid noudattaa erittdin
tarkkaa protokollaa, jotta loydetddin sa-

tokauden parhaat raakakahvierdit.



