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Kafija — kurs gan nepazist So aromatisko, uzmundrinoso un garsigi-rag-

teno dzérienu, kam piemit spéja mazinat noguruma sajiatu un stimulét

smadzenu darbibu saspringta darba laika?

Tradicionali $is mums visiem labi zinamais, burvigais dzériens tiek gatavots no

grauzdétam kafijas pupinam. Tacu, lai pagatavotu kafiju, nav obligati nepie-

cieSams pupinas grauzdét, jo ari no svaigam, vél zalam, termiski neapstradatam

pupinam var pagatavot veseligu un gardu kafiju. Talak varat izlasit par zalas kafijas veseligajam 1pasi-
bam un pagatavosanu, ka arf uzzinat vértigu informaciju par kafijas koka audzésanu sava majokli.

Kafijkoks — Coffea Arabica

Zalas kafijas pagatavosanai nepiecieSamas izejvielas tiek iegu-
tas no pasaulé visvairak audzétas kafijkoka sugas Coffea Arabica
jeb arabikas kafijas koka. Tas ir ripiju dzimtas koks, par kura dzim-
teni tiek uzskatita Etiopija. Msdienas tiek kultivets daudzas tropu

zemes, visbiezak — plakankalnés. Kafijkoks ir ma-
7zals augs ar skaistam, tumsi zalam, spidigam la-
pam. Zied baltiem, sikiem ziediniem, kuriem pie-
mit spécigs, patikams aromats. Kafijkoka augli ir
sarkanas ogas ar divam-trijam zalam séklinam,
kas pupinam lidziga izskata dé| tiek sauktas par
skafijas pupinam”.

Zalas kafijas dZERiEN‘S‘V

Svaigajam, zalajam kafijas pupinam piemit zalaina, siva un diez-
gan nepatikama garsa, tacu, pagatavojot no tam kafiju, garsas
ipasibas bus krietni mainijusas. Zala kafija péc krasas nav zala, un
garsa tai nedaudz ir savadaka, neka tradicionalajai, grauzdétajai kafi-
- tai piemit mazak rdgtuma un tai nav tik izteikts kafijas aromats.
Neskatoties uz to, zala arabikas kafija ir aromatisks, vitaminiem
bagats, pilnvértigs dzériens ar samérigu kofeina daudzumu. Zala
kafija satur miecvielas, Skiedrvielas, organiskas skabes un éterellas.
Tas ir lielisks vielmainu stimuléjoss lidzeklis, kas kavé lieka skidruma
uzkrasanos audos un regulé cukura limeni asinis. Sis dzériens, lidzigi
ka zala téja, ir spécigs antioksidants, to ipasi iesaka lietot diabé-
tikiem un cilvékiem, kuri vélas atbrivoties no lieka svara. Tapat
ka parasta kafija, ari zala kafija spéj uzmundrinat un tonizét, pie-
skirot energiju un mundrumu. Ella no zalam kafijas pupinam tiek

jai

izmantota ari kosmetologija.

Tradicionalas kafijas pa-
gatavosanai zalas kafijas
pupinas tiek grauzdétas,
ka rezultata tas iegust
sev piemitoso briino
krasu un piesatina-
to aromatu, tacu tai
pasa laika zaudé lielu
dalu veértigo ipasibu.
Savukart zalas kafijas
dzériena pagatavo-
Sanai tiek izmantotas
svaigas kafijas pupi-
nas, kas netiek paklautas
termiskai apstradei. Zala
kafija ir interesanta alterna-
tiva parastajai kafijai, jo péc
savam Tpasibam tai piemit
vairak arstniecisku, ka arl
vielmainu veicinosu ipasi-
bu, kuras tradicionala veida
pagatavota kafijja zaude
grauzdésanas procesa lai-
ka. Zala kafija ir bagata
dazadiem vitaminiem un
vértigam skabém, un tas
ir lielisks paliglidzeklis
cilvékiem ar lieka svara
problémam.
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Galvena zalas kafijas sastavdala ir hlorogénska-
be, kas nepiemit mums ierastajai — grauzdétajai
kafijai, jo grauzdésanas procesa vairums

skabju tiek zaudéts. Zala kafija batiski
samazina nepiecieSamibu péc cu-
kura, regulé un kontrolé cukura
daudzumu organisma. Rezulta-

ta samazinas vélme péc saldu-
miem. Zala kafija samazina ari

ganisma. Dzerot kafiju péc katras édienreizes,
ta liek organismam meklét papildus energijas
avotus, galvenokart par tiem klast tauki, ka
rezultata kermenis sak efektivi sadedzi-

palidz parvarét nogurumu, noveérs
asinsvadu aizsérésanu, attira orga-

' .. nat taukus. leteicama dienas deva
f ir 3 kafijas tasites diena. Zala kafi-
. ja palénina novecosanas procesu,
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tauku krajumus (rezerves) or- nismu un uzlabo imadnsistéemu.

Ir iespéjams no zalajam kafijas pupinam ari pasiem pagatavot grauzdétu kafiju, nosakot
tas stiprumu péc savam velmem. Lai to izdaritu, zalas kafijas pupinas jaapcep uz karstas pannas
5-15 minates, atkariba no ta, cik stipri grauzdétu kafiju vélaties. Cepot kafijas pupinas ilgak, tas bas
brunakas, aromatiskakas un saturés vairak kofeina, ka rezultata kafija bas stipraka un ragtaka. Savu-
kart, mazak apcepot kafija bs maigaka un saturés mazaku kofeina daudzumu. leteicams lietot péc

iespéjas svaigakas kafijas pupinas, neuzglabajot tas
ilgstosi, jo, ilgstosi uzglabajot, kafija zaudé savas
%, vértigas ipasibas. Gan zalas, gan grauzdeé-
tas kafijas pupinas jaglaba ciesi noslégta
trauka, tumsa, vésa vieta.

Mausu platuma gra-
dos kafijkoku var
audzeét vienigi ieks-
telpas ka dekorati-
vu augu. Loti retos
gadijumos, audzé-
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Augam nepiecieSama skaba, labi méslota aug-
sne. Optimalais augsnes sastavs — kdadras mai-
sijums ar zemi un tradvielam. Kafijkoks jaméslo
vismaz reizi ménesi ar méslojumu, kas paredzéts
rozu dzimtas augiem. Javeic regulara laistisa-
na, vasara to var darit vairakas reizes nedéla,

jot iekstelpas un

nodrosinot tropu &

klimatam lidzigus .
apstaklus, kafijkoks vasaras var uznedet
un nest nedaudz vértigo auglu - zalo kafi-
jas pupinu. Audzéjot majas un rapigi kopjot
kafijas koku, tas var izaugt pat lidz pusotru
metru augsts. Augu vélams sét ar séklam
pavasara sakuma, tad kafijas koks atrak saks
augt, jo pavasara un vasaras laiks ir periods,
kad kafijkoks aug visintensivak. Nodrosinot
optimalus apstaklus, gada laika kafijkoks
garuma izaug par 7-10 cm.
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ziema - retak. Obligati katru dienu augs jaapsmi-
dzina ar ideni! Janodrosina labs apgaismojums,
tacu augs jasarga no tieSiem saules stariem. Op-
timala gaisa temperatira auga attistibai vasara ir
+25-30°C, tacu augs labi attistas ari nedaudz vésa-
ka, istabas temperatira. Ziemas perioda optima-
la temperatira ir ap +15-18°C. Pirmos tris-Cetrus
gadus péciestadisanas koku parstada katru gadu,
bet pieaugusos kokus - ik péc diviem gadiem. At-
cerieties - kafijkokam nepatik ,augi-kaimini’,
tadél Sim skaistajam augam janodrosina iespé-
ja augt vienam - plasuma un nenovietojot to
blakus citiem augiem!

Teltis, nojumes, siltumnicas

www.averto.lv





