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TRANSKRYPT ODCINKA

Zawsze chodzi o to, co nam smakuje
#Przefiltrowane

Partnerami tego odcinka podcastu jest palarnia kawy Coffee Plant.
[MUZYKA]

Tu Krzysztof Kotacz, a ty stuchasz wfasnie podcastu, ,,Bo czemu nie?”.
Ustyszysz w nim o technologiach, ktore nas otaczajg i nas w tych
technologiach zanurzonych. Sprawdzam, pytam i podpowiadam jak korzystaé¢
z nich tak, aby to one stuzyly nam, a nie my im.

W dzisiejszym odcinku o tym, dlaczego jako$¢ kawy ma znaczenie i dlaczego warto
wybra¢ kawe z lokalnej palarni.

Prosze, zostaw opinie na Apple Podcasts lub na Spotify. Twoj glos ma znaczenie!

Zaczynamy.

[MUZYKA CICHNIE]

[KRZYSZTOF] Kolejny odcinek w formatu #Przefiltrowane. Z tej strony wita sie
Krzych Kotacz. Zanim jednak przejdziemy do rozmowy z gosciem dzisiejszego
odcinka, to chciatbym odpowiedzie¢ na pytanie z Q&A, ktdre dotyczy kawy

i pojawito sie w ostatnim czasie. Mariusz zapytat:

Jestem ciekaw jakiego sprzetu uzywasz do parzenia, w sposéb alternatywny, kawy.
Taki mtynek, Areopress i tak dalej.

Mariuszu! Chetnie odpowiem, bo rzeczywiscie dawno nikt o to nie pytat. Jako
osoba, ktéra kawg specialty zajmuje sie juz tadnie ponad sze$¢ lat, oczywiscie jako
domowy barista, ale jednak — zdgzytem zgromadzi¢ maty arsenat. Mysle, ze to moze
kogos interesowac. Zresztg Ty jeste$ przyktadem takiej osoby, wiec odpowiadajgc
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na Twoje pytanie, zaczynatem od AeroPressu, ktory towarzyszy mi niezmiennie,
bezawaryjnie, bo to takie urzadzenie, od szesciu lat! Takze posiadam AreoPress, ten
klasyczny. Nie zadne inne egzotyczne jego wersje.

Oprécz tego posiadam drippery V60 od Hario. Mam ich chyba wszystkie rozmiary,
czyli dripka 01, 02 i 03. W zaleznosci od tego ile kawy chce w nim zaparzyc¢, no to
takg nasadke jakby na serwer, do ktérego ta kawa pdzniej sptywa, sobie naktadam.

Mam rowniez Chemex, ktorego uwielbiam. Ten klasyczny Chemex, pierwszy, jaki
zostat stworzony. Bardzo lubie kawe w Chemexie pi¢ w poniedziatki i w weekend.
To jest taka celebracja dwéch ulubionych okreséw w tygodniu. Poniedziatek to mo;j
ulubiony dzien tygodnia od zawsze! Wiem, ze jestem pod tym kagtem dziwny... Nie
tylko pod tym, ale okej. Takze w Chemexie bardzo, bardzo lubie te kawki pi¢
witasnie kiedy cos celebruje. On dla mnie, po prostu, daje taki zbalansowany smak

i bardzo fajnie wycigga owocowos$¢ w kawach. Takze lubie te metode.

Oprécz tego mam tez Clevera. To jest taka nowa wersja drippera V60, ale troche
inaczej sie jg parzy. Najpierw po prostu kawe zalewa sie juz bezposrednio w tym
Cleverze, tak lejgc do tego lejka, a pdzniej po czekaniu kilku minut, spuszcza sie
catg kawe juz jako gotowy napar do serwera — do naczynka. Do kubka bytoby
ciezko chyba, ze jakis taki bardzo szeroki kubek. Takze polecam sobie sprawdzi¢
rowniez Clevera w internecie. Jest masa filméw o parzeniu za pomocag tego
urzgdzenia.

Oprécz tego jeszcze posiadam Kalite. To jest taka inna wersja drippa V60, o ptaskim
dnie i troche inaczej ta kawa; zaparzona witasnie z wykorzystaniem kality, smakuje.
Oprécz tego posiadam tez Moccamastera do takiego codziennego szybkiego
przelewu automatycznego. O tym byt zresztg juz jeden z odcinkow.

Mam tez mtynek Commandante, bo pewnie to Cie tez interesuje. Ten klasyczny.
Jest ze mng juz piaty rok i wyglada jakby byt nowy. Ja zawsze mowie, ze

z Commandante to tak jak z Apple: kupujesz raz i zapominasz na dtugi, diugi czas.
Zreszta podobnie z Moccamasterem.

| wage Acaia, rowniez elektryczng, do zalewania i jednoczesnego mierzenia
gramatury naparu. Termometr taki, ktéry miesci mi sie réwniez w konewce od Hario.
Wiasnie! Konewke mam réwniez! Ze stali nierdzewnej od Hario do zalewania tych
wszystkich metod alternatywnych.

| mysle, ze z grubsza tyle. Z takich najwazniejszych sprzetéw kawowych u mnie.
Duzo? Mato? Nie wiem, kazdy niech oceni sam. Dzieki w ogole Mariuszu za pytanie.



Zawsze jak jest jakies kawowe, to sie ciesze, bo to znaczy tez, ze tego formatu
chetnie stuchacie.

| jeszcze jedno ogtoszenie. Razem z partnerem tego odcinka, czyli palarnig kawy
Coffee Plant, przygotowalismy dla Was znizke. To jest 10% z kodem ,boczemunie”,
pisane razem z matych liter, do uzycia w sklepie Coffee Plant. A link do tego sklepu
znajdziecie w opisie do tego odcinka pod adresem boczemunie.pl/295/.

Przechodzimy do odcinka. A moim i Waszym gosciem dzisiaj jest Sylwia
Rachfalska. Dzien dobry, Sylwial!

[SYLWIA] Czes¢, dzien dobry, Krzysztof.

[KRZYSZTOF] Mito, ze wpadtas. Ty i oczywiscie Coffee Plant, ktére reprezentujesz.
Zaraz nam troche opowiesz wiecej o samej palarni. Natomiast zanim do tego
przejdziemy, to takie long story short, o czym my w ogdle bedziemy dzisiaj tutaj
rozmawiac.

Troche mowitem juz na ten temat we wstepie. Sylwia jest takg osoba, ktdéra przyszta
i troche zbita mojg agende, méwigc: Krzysztof, a moze pogadajmy o takich
podstawach? No i troche sie wstrzelita, nie powiem, takze Wasze oczekiwania, bo
piszecie co jaki§ czas w formularzu Q&A, ktéry niezmiennie znajdziecie pod
adresem boczemunie.pl/zapytaj/. | piszecie wiasnie z prosbg o to, zeby wrécié
troche do tych odcinkdéw takich dla zielonych, o podstawach specialty. Wiec dzisiaj
sie sama ku temu okazja nadarzyta.

Takze Sylwia dzieki za to Twojg sugestie i dzisiaj wtasnie bedzie o jakosci ziaren,
bedzie o tym dlaczego ta jako$¢ ma znaczenie i o lokalnych palarniach, ktore te
jakos¢ bardziej zapewniajg niz, no wtasnie o tym niz co miedzy innymi dzisiaj sobie
pogadamy.

Na poczatek poprosze Ciebie, zebys powiedziata, jaka jest Twoja rola w ogdle
w Coffee Plant, czym sie na co dzien zajmujesz, no i jak dtugo trwa juz Twoja
przygoda z kawg?

[SYLWIA] W Coffee Plant jestem od dwdch lat. Tak naprawde zajmuje sie gtdwnie
marketingiem, ale jestem réwniez w naszym dziale sensorycznym, czyli wybor
zielonego ziarna, ocenianie go, wybor oferty. Czesto réwniez profiluje kawy. Za
wszystkimi opisami na stronie czy na parkach stoje ja wtasnie. Newslettery rowniez
ode mnie lecg, wiec jak z kim$ sie stysze, to pozdrawiam! Réwniez obstuguje po
czesci sklep internetowy, takze tez zapytania czy ustalenia przepisow, problem
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z zaparzeniem czy rady do zaparzenia rowniez przychodzg przeze mnie. Takze
jestem takg w sumie na froncie, jesli chodzi o kontakt z klientem.

Bardzo czesto mozecie spotkaé mnie na cuppingach, ktére prowadze z ramienia
Coffee Plant. Mysle, ze juz bedzie koto osmiu lat, wiec kawat czasu. Aczkolwiek ja
wesztam do branzy kawowej, jak juz sie dziato duzo w niej, w sensie nie bytam na
poczatku, nie jestem tym dinozaurem, tylko jakby takim, jak bytlo modne
stwierdzenie, ze ,mamy trzecig fale kawy”, to wtasnie w tym momencie ja wesztam
do branzy. Albo raczej branza mnie wciggneta, ze tak powiem. Ogolnie moja historia
z kawag, albo nie tylko z kawa, tylko ogdlnie z gastronomig zaczeta sie po prostu od
mojej pierwszej pracy i w gastronomii wtasnie. Gastronomia to moje bardzo duze
hobby, uwielbiam te branze i spedzam w niej bardzo duzo czasu, wiec znalaztam
sobie chyba taki jej wycinek, czyli wtasnie te kawe, w ktorg wsigktam bardzo.

Jestem osobg, ktéra bardzo szuka odpowiedzi. Wiec ta kawa mnie na tyle
wciggneta, ze witasnie chciatam jg pozna¢ od zaplecza troche. Nie tyle co by¢
ostatnig rekg na barze, ktora parzy tg kawe, z ktérg masz stycznos$c¢ przed wypiciem
przed gosci, tylko wiasnie co sie dzieje z nig wczesniej, czyli o co chodzi w paleniu,
skad sie bierze ten smak rézny w kawie. No a w zwigzku z tym, ze przez lata
witasnie w tej gastronomii pracowatam, miatam réwniez swojg kawiarnie, wiec jako$
miatam ten kontakt bezposrednio z gos$c¢mi, z ich pytaniami. Miatam kontakt,
zatrudniatam baristow, wiec przesztam bardzo ptynnie do szkolen. Takze tez u nas
w Coffee Plant réwniez prowadze szkolenia dla naszych wspétpracujgcych kawiarni.
Diuga ta historia, ale gastronomia tak. Gastronomia to jest moj konik. Uwielbiam te
branze!

[KRZYSZTOF] Tutaj postawie przecinek. Za co ty uwielbiasz w ogdle te branze? Bo
osob, ktore pracujg w gastronomii jest sporo, a takich, ktére mdéwig, ze kochaja,
uwielbiajg wtasnie prace w gastro, no juz tak wielu nie ma... To zresztg widaé po
lokalach czy po ich sukcesach lub braku tych sukceséw. Za co Sylwia lubi gastro?

[SYLWIA] Lubie za to bezposrednios¢. ldgc do gastronomii, do kawiarni, do
restauracji mamy nadzieje na swietowanie w jakis sposdb. Nasze wyjscie do lokali
jest jakby forma... celebracji? Ludzie, ktérzy zazwyczaj przychodzg, wiadomo, ze sg
rézni i jakby ten kontakt z klientem to jest ogrom historii, ale ten klient rowniez jakby
chce poswietowac! Spedzi¢ mito czas. A nie oszukujmy sie, gastronomia jest troche
takim dobrym luksusowym, bo kawe mozemy sobie zrobi¢ w domu, mozemy sobie
zrobi¢ jedzenie w domu i jakby wyjscie do gastronomii, jest jednak takag forma
celebracji wtasnie. Wejscie w ten fancuch jest takg wielkg przyjemnoscia i jak na to



spojrzy od tej strony, ze chcesz umili¢ komus$ dzien, to sam sobie robisz rowniez
dobry dzien!

[KRZYSZTOF] Tak, to tez jest szalenie istotne, o czym ty moéwisz, dlatego ze nawet
jezeli kto$ przychodzi juz teraz w czasach, w ktorych jakby nikogo nie dziwi to
stwierdzenie ,trzecia fala kawowa”, do czego sie jeszcze za chwile odniose, to jak
kto$ wpada nawet po szybki przelew do takiej kawiarni, nazwijmy to lepszej, do
kawiarni specialty, no to tez mozna to dwojako potraktowaé. Mozna potraktowac to
w taki sposob, ze ten klient nie bedzie tym gawedziarzem, z ktérym ty spedzisz tam
powiedzmy pietnascie minut, opowiadajac o tym skad ziarno pochodzi, jak zostato
obrobione, umyte i jeszcze wypalone.

Ale jest to tez, z drugiej strony klient, ktérego celem jest poczu¢ to wszystko w tym
szybkim przelewie, ktéry bierze na wynos; pedzac do biura. | mysle, ze ten klient
nadal, w Polsce zwtaszcza, zdaje sobie sprawe, ze to nie jest tak, ze wszyscy
przychodzg do kawiarni specialty po kawe i jakby nie wpadaja na to, ze mozna ja
zrobi¢ taniej w domu. Takze to dobro luksusowe zdecydowanie. Mysle, ze tak

w naszej mentalnosci w Polsce jest, zwlaszcza w kontekscie wiasnie trzeciej fali
kawowej. Tutaj kolejne pytanie ode mnie odnoszace sie do tego, co sama méwisz.

Powiedziates, ze wtedy byto modne to stwierdzenie. Ja troche sie zgadzam, ze teraz
staje sie coraz powszechniejsze. Czy ty uwazasz juz, ze my jestesmy, a moze zaraz
bedziemy w czwartej fali kawowej? Albo gdzie my teraz w ogdle z tym rynkiem
jestesmy?

[SYLWIA] Co ja osobiscie sama nigdy nie bylam za promowaniem tego
nazewnictwa, poniewaz wtedy kiedy ja wchodzitam do tej branzy, chociaz trzecia
fala wygladata troche tak, ze idziesz do kawiarni, prosisz o cos bariste, a on ci
mowi: ,,Nie, nie zrobie tego. Na przyktad Americano — poprosze Americano! Nie, nie
zrobie ci, zrobie ci dripa...”. Weszta obstuga na ,, Ty”, bardzo bezposrednia, czego ja
tez nigdy nie bytam w stanie osobiscie przyjg¢. Dla mnie to byt taki przeskok, jak
moge do obcych ludzi méwi¢ na Ty, od razu, po wejsciu, nie znamy sie przeciez
jeszcze! Wiec jakby to byta dla mnie taka zawsze bariera nie do przekroczenia. Tak
samo ta pewnos¢ siebie baristdéw, w sensie chcieli sprzeda¢ to co oni uwazali za
dobre, a nie to co wtasciwie po co gos¢ przyszedt. Jakby tutaj ta trzecia fala
kawowa troche sie przeplatata jeszcze z tym wejsciem siecidwek na rynek, raczej
wejsciem, rozwojem siecidwek na rynku. Czy tym, ze ludzie lubili wyj$¢é na miasto

z wielkim kubkiem ze znanej sieci na przyktad i dla nich to byta kawa, ktorej
potrzebowali. W sensie, dla nich to byto takie co$ ekskluzywnego, cos takiego, ze

w internecie sie pojawiajg, czy w serialach réznych pojawiajg sie ludzie, ktérzy ida



z takim duzym kubkiem na miescie i to jest taka forma takiego...
[KRZYSZTOF] Dowartosciowania siebie, nie?
[SYLWIA] No wtasnie.

[KRZYSZTOF] | w momencie, kiedy przychodze do kawiarni i kto$ mi odmawia tego
Americano, bo... bo nie — a taka byla argumentacja, to mi sie to bardzo nie
podobato! Ja miatam zupetnie inne podejscie do tego.

Takie bardziej otwarte. Zrobimy cos, co pan/pani lubi, cos, w czym jestesmy dobrzy,
ale damy mozliwo$¢ wyboru, czy sprobowania. Sprobuj teraz to i moze ci tak
zasmakuje, ze wrécisz po to nastepnym razem. Ja przyjetam strategie w formie
edukacji klientéw. | od poczatku miatam tak, ze jakby staratam sie edukowac
swoich gosci na tyle, na ile byto to mozliwe, bo nie wszyscy przychodzg po to, zeby
czerpac wiedze.

Niektérzy przychodza po prostu, zeby ztapa¢ ten kubek kawy i wyjs¢. Wiec ta
trzecia fala wtasnie bardzo burzliwie moim zdaniem przeptyneta przez rynek polski,
ale czas troche zweryfikowat. | w tym momencie, jak spojrzymy sobie na
gastronomie, jaka jest, to mam wrazenie, no pandemia tez to troche zweryfikowata,
nie oszukujmy sie, ale miejsca, ktdére powstajg z kawg, ze stodyczami, sg bardzo
takie indywidualne, tworzone przez pasjonatow, przez ludzi, ktérzy to czujg. Dopiero
do tej pasji dochodzi otoczka. W sensie, ze idziemy, zjemy przepyszne ciasto,
napijemy sie przepysznej kawy do tego. To wszystko za jakoscig idg rowniez ludzie.
| w tym momencie chyba nie moge nazwac tego tylko jakoscig surowca, ale mam
wrazenie, ze liczy sie wtasnie jedna i druga strona...

[KRZYSZTOF] To moze ja tutaj sprébuje to podsumowac jakby takim okresleniem

z angielskiego, oczywiscie bedzie to kalka, ale ona chyba najlepiej to oddaje. Mysle,
ze teraz mamy troche taka fale dobrego hospitality, ogdlnie rozumianego, czyli
takiego — zaopiekowania. Takie tadne okragte polskie stowo. Zaopiekowania po obu
stronach, czyli zaréwno ten klient przychodzacy i proszacy o kawe, takg jaka lubi,
musi otrzymacé to zaopiekowanie, czyli poprowadzenie bardzo czesto za reke, zeby
w ogodle odkry¢ co on lubi, ale nie nachalne, nie takie z punktu widzenia to ja jestem
Alfa i Omega i ja cie oswiece i tutaj wprowadze w nowy swiat. Tylko takie, ktére jest
witasnie nastawione na edukacje, o ktérej wspomniates.

| po drugiej stronie ten barista tez musi czerpa¢ rados$¢ z tego, ze robi to, co
sprawia mu przyjemnosé, widzac, ze klient czuje sie tak domowo w jego miejscu.



| coraz wiecej kawiarni serwuje wtasnie czy $niadania, czy ciasta, czy rdéznego
rodzaju inne rzeczy bedgce zakgskami. Z tego wiasnie powodu, ze jakby ten rynek
musiat skreci¢ w kierunku udomowienia troche tej takiej fali nastawionej na ego. Ja
to tak przynajmniej widze.

[SYLWIA] Dla mnie to tez jest troche taka fala uleczenia tego co byto. Tym bardziej,
ze w tym momencie mam wrazenie, ze wazny jest nasz gos$¢, ktéry do nas
przychodzi. Wazne jest to, zeby on wrécit po prostu. Wczesniej miatam wrazenie, ze
to sie konczy przed barem, ze ta wiez jakby moze sie skonczyc¢ jedng wizyta. A tutaj
chodzi o budowanie tej relacji.

[KRZYSZTOF] Zobacz, pandemia tez to zweryfikowatal Wtedy przetrwaty te
kawiarnie, te miejsca, ktdore miaty owe relacje zbudowane, a te, ktére nastawione
byty na szybkie strzaty, czyli caty czas nowego klienta, ktéry to wiasnie zostaje
o$wiecony i co z tego, jak juz nie wraca, bo sie przestraszyt, miaty pod gorke.

Dobra, to teraz powiedz Sylwia przechodzac juz do naszego gtéwnego tematu.
Teraz w 2023 roku, jezeli méwimy w ogdle o kawie, to jak o niej méwié. Ja to
pytanie zazwyczaj zadaje na koncu odcinkdéw ze wzgledu na to, ze zdecydowalismy
sie oboje tak to poprowadzi¢ dzisiaj — zadaje je teraz: Jak wedtug Ciebie dzisiaj
nalezy méwic o specialty?

Czy witasnie o jakosci surowca? Dlaczego ona ma znaczenie? No i jak to wyglada
tez po Waszej stronie, po stronie Coffee Plant?

[SYLWIA] Ja zawsze bytam osoba, ktéra uwazata, ze ludzie powinni pi¢, po prostu,
najlepsza wersje tego, co lubig i moga pic. | tutaj jakby rozwdj rynku palarni

w Polsce, ktory jest ostatnim czasem bardzo dynamiczny, bardzo duzo powstaje
palarni czy matych firm, ktore palg ustugowo, ale swoje ziarno. Jakby dalej stawiam
na tg edukacje. Przede wszystkim jako konsument, ktéry patrzy na te branze z boku
albo styszat, ze kawa z palarni jest lepsza — przede wszystkim — powinien czytaé
etykiety, czyli to, jak duzo palarnia ma do powiedzenia na temat swojego ziarna.

Nawet moze nie tyle do powiedzenia, ile wie i ile nie ukrywa. Jesli powie wszystko

o ziarnie, to znaczy, ze to jest surowiec, ktéremu mozna zaufa¢. Bo tutaj wchodzi
jeszcze inna dziatka, odwieczne pytanie, czy kawa jest zdrowa. Biorgc pod uwage
sam surowiec, to juz nie bede wchodzita w temat doktorski. Mysle, ze jest bardzo
duzo badan na ten temat. Ale wyobrazmy sobie, ze kawa jako surowiec, bo kawa
jest owocem, ta kwestia réwniez pozostaje caty czas do edukowania, poniewaz



niewiele osOb sobie zdaje sprawe, ze kawa na krzakach wyglada jak czerwone
wisnienki, czy w zaleznosci od miany ma rézne kolory, ale ze te pestki w $rodku,
ktére my znamy jako taka wypalone, brgzowe ziarenka. To, ze na krzakach sg to
pestki otoczone wtasnie takim migzszem i to wyglada po prostu jak nasza polska
rodzima wisnia i z tymi owocami rézne rzeczy moga sie zadziaé. To jest tak, jak

z polskimi owocami, tak? Wiec jakby w zaleznosci od tego, co sie tam moze
zadzia¢, moga wejs¢ rézne robaczki, plesnie, grzyby itd. W momencie, kiedy
wypalamy takie surowce, to nie do konca to wida¢ po ziarnach. Wazne jest to, zeby
jakby wiedzie¢, co sie pije po prostu. | tutaj ten wybér palarni, sam z siebie, czy
kawy, zeby byt podejmowany na tyle Swiadomie, zeby wiedzie¢, czy ta kawa nam
stuzy, czy nie. Czy ona jest dobrze wypalona, zgodnie z zasadami, ze tak powiem.
Czy nie jest czarna, czy spalona, nie btyszczy sie, co réwniez wptywa na jej funkcje
zdrowotne.

[KRZYSZTOF] To moze ja dopytam. Wspomniate$s o tym wszystkim, ze o tych
zasadach i teraz zastanawiam sie, jak taki klient, ktéry wchodzi w Swiat specialty,
ma tych zasad szukac, jak je ma poznawac? Teraz troche nam sie przykrocita ta fala
cuppingow, czyli takich spotkan, na ktérych mozna dowolnej kawiarni, ktora je
organizuje, przyjs¢ i sprobowac po prostu posiorbaé kawek réoznych i sie pod okiem
Twoim czy innych przedstawicieli palarni, ktéra akurat wspotorganizuje taki cupping,
taki tasting, dowiedzie¢ sie mozna sporo na takich wydarzeniach byto i mozna
nadal, ale w mniejszym spektrum o kawie. Mamy raptem kilka ksigzek na polskim
rynku, do ktérych mozna faktycznie siegnac, ale co ty polecasz?

[SYLWIA] Ja bym poréwnata troche rynek kawy specialty, gdzie juz mamy
Swiadomos¢, ze kawa moze miec¢ inng jakos¢, taka bardziej prozdrowotng, ze
jestesmy Swiadomi produktu, ktéry kupujemy czy ktéry spozywamy - do restauracji.
Do kucharza, ktérego lubimy i do ktérego wracamy. Bo jakby, patrz ile mamy pizzerii
na miescie...

[KRZYSZTOF] Czasami boje sie patrzec.

[SYLWIA] No wtasnie, to jest produkt, wiadomo. Wiec jakby nie dziwie sie, ze ktos
otwiera biznes z pizzg, ale jakby dlaczego wybieramy tg pizzerie, a nie inng? No
mozemy testowaé, ale dlaczego testujemy, a nie wracamy do tej, ktérg
zamawialismy tydzien temu na przyktad, nie?

To jest kwestia naszych kubkdéw smakowych, tego czy nam co$ posmakuje, tego
czy pamietamy ten smak tydzien pdzniej i chcemy do niego wrdcic. | tak samo jest
z kawa czy z palarniami. Jest tych palarni kilkaset, podejrzewam, w Polsce, czy

z samych piecéw, czyli marek kawy.



| dlaczego chcemy wréci¢ do tej, ktdérg gdzies tam probowalismy. No dlatego, ze
tam posmakowata. A dlaczego posmakowata. No jedno to jest wyboér surowca
przez palarnie, ale to tez jest tak, ze kazdy ma swoje zatozenia, swoj smak i jakby
roaster, czyli osoba, ktéra wypala kawe, jednak ma swe preferencje, co on chce
wyciggnac z tej kawy.

Mozna wiele rzeczy podkresla¢ w kawie. Mozna podkresla¢ te owocowosé, mozna
podkreslac stodycz, mozna podkreslac¢ ilos¢ goryczy, ktdéra wystepuje. Tutaj jakby
na te gorycz wptywa ciemniejsze palenie po prostu. Na kwasowos$é wptywa
szybkos$¢ wypatu na przyktad, ze jedng kawe mozemy sprofilowaé na kilka roznych
sposobow.

| teraz od tego konsumenta jakby zalezy, ktéry kucharz czy ktory roaster zrobi mu
najlepszy produkt, ktory mu posmakuje, do ktérego bedzie chciat chetnie wracac.
To jest chyba takie kluczowe. Jesli kto$ wchodzi w rynek specialty, zeby wiedziec,
co mu smakuje, to nie da sie tego zrobi¢ w ciggu jednego dnia. Cuppingi na pewno
pomagajg, ale pamietajmy, ze one, czyli takie testowanie kaw, jest to duze
utatwienie w porownaniu kilku kaw, natomiast cuppingi sa organizowane na kawach
do przelewow, czyli bardziej jasniej palonych. W sensie zmieniamy je. To jest bardzo
zmienny element naszej branzy, bo dzisiaj zaparzymy sobie jedno ziarno z tego
kraju, jutro zaparzymy sobie inne ziarno, bo na takie mamy ochote. Jest duzo
wieksza zmiennosé, jest sezonowos¢ w tych kawach przelewowych. Dlatego tez
moze wcigga tyle ludzi, ktérzy lubig zmiennos¢. Natomiast nie zapominajmy

o ludziach, ktérzy majg ekspres w domu, wsypuja kilogram kawy i tg kawe pijg dwa,
trzy razy razy dziennie. Tga sama. | jakby, dlaczego oni wsypuja codziennie tg samag
kawe i pijga ja przez x miesiecy, powiedzmy? Co im zasmakowato? Wiesz, sypig
kilogram kawy i bedg sie meczy¢ przez miesigc, bo im nie smakuije.

Im wiecej osdb, ktére sie przyzwyczajg do tej kawy, tym dla nas jest to wieksze
docenienie nas, bo kto$ wybiera naszg kawe na co dzien, na kawe codzienng! Takze
to jest bardzo istotne.

[KRZYSZTOF] Tak i ta kawa codzienna, o ktdrej Ty wspominasz, to wiasnie bardzo
czesto oznacza jeszcze etap, ze tak powiem, przed zgromadzeniem catego arsenatu
do parzenia przelewowych kaw w domu, od AreoPressu, poczgawszy,

a skonczywszy na Kalicie czy Moccamsterze, bo kto§ moze nie by¢ na to gotowy
albo po prostu moze nie chciec.

On/ona chce nacisng¢ guzik na ekspresie i chce otrzymac solidne espresso, na
mozliwosci jakie daje ten konkretny sprzet w domu. A nie oszukujmy sie, jest
roznica jakie tam ziarna wsypie, czy one beda lepsze, czy beda marketowe itd.



Wiec jezeli wezmiemy i wszystkich tych ludzi, ktorzy chca tak wiasnie pi¢ kawe,
wtozymy do pudetka, zamkniemy pudetko i powiemy: Nie, nie, nie, z nimi nie
rozmawiamy! To szkodzimy takze rynkowi przelewowemu. Tam gdzie mamy super
ekstra kawki, bo nie wiadomo ile za 250 g, to jednak tez to na ten rynek bedzie
rzutowato, bo po prostu tam nie przyjdzie wiecej ludzi. | mysle, ze to jest tez
szalenie istotne, co ty powiedziatas.

Jakbys miata podsumowac te kwestie palarnii, to wybdr kawy z niej jakie ma zalety
i wady wedtug ciebie?

[SYLWIA] Zaletg na pewno jest ta swiezo$¢ palenia jednak. Kawa podczas palenia
ogolnie zmienia swoja strukture. Staje sie jakby bardziej chrupka, w sensie zielone
ziarno jest bardzo twarde i takie zbite. Natomiast podczas palenia kawa sie
zachowuje troche jak popcorn, czyli jakby otwiera swojg strukture, rozrywa jakby
pory ziarna i olejki eteryczne, ktére sg w srodku, utleniajg sie, dzieki czemu mamy te
aromaty. Ale nie oszukujmy sie, im diuzej kawa lezy, tym wiecej tych aromatéw traci.
Dlatego zawsze sie rekomenduje, ze przez trzy do pieciu miesiecy kawa ma jeszcze
takie optimum smaku. Pdzniej juz zaczyna coraz bardziej te aromaty tracic.

Dlatego palarnie, a nie ze sklepowej pétki, mamy zawsze gwarancje tej Swiezosci,
co jest ogromnym plusem, jakby to czu¢ po prostu w smaku. Zwykle palarnie, nie
chce tu méwic za wszystkich, moze powiem o nas, dzieki uzywaniu odpowiedniego
sprzetu i tak dalej, mozemy dbac o to, zeby zadne obce ciata sie nie znalazty

w kawie, a zdarzajg sie, jakby to jest produkt, w przeréznych warunkach jakby jest
selekcjonowany w krajach uprawiajgcych kawe. Czyli moga sie trafi¢ jakie$
kamyczki, gwozdziki i inne takie rzeczy. Takze dzieki sprzetowi mozemy zapobiec
awarii mtynkom na przyktad w domowych ekspresach. Surowiec, jako$¢ surowca,
dzieki temu, ze korzystamy z wysokiej jakosci ziarna, tzw. specialty.

Ziarna specialty od niespecialty roznig sie tym, ze po prostu nie majg defektéw albo
majg te defekty takie znikome. Réwniez na to sg tabelki i ilos¢ tych defektow
dopuszczalna. | to sie mierzy na probce kawy 300-gramowej, zielone;.

W momencie, kiedy nie ma defektow, jest dopuszczona jako specialty i pdzniej po
wypaleniu jest poddawana ocenie Q-graderskie, czyli ocenianie tej kawy punktacja.
Miedzy 80 a 100 punktéw, ktore mozemy znalez¢ na paczce, to jest wiasnie ta
ocena sensoryczna i tych atrybutdw, ktére kawa w smaku moze posiada¢. Wiec jak
zobaczycie na naszych paczkach punktacje, czyli kawa osiggneta 86 punktéw, to
znaczy, ze kawa zielona nie miata defektow, w tej probce do 300 gram, czyli nie
miata zadnego ugryzienia robaczka, zadnych grzybow, zadnych fermentaciji,



zadnych takich roznych defektéw. Czyli nie wptywa to konkretnie na smak i pozniej
na nasze zdrowie.

[KRZYSZTOF] To ja tutaj zrobie przecinek i dopowiem jeszcze jak to po ludzku
rozpoznac, te defekty. No to jak np. kto$ méwi, ze jest taka ohydna, gorzka kawa
smakujgca smoftg, papierem albo nie wiem, zepsutymi ziemniakami, to no to wiasnie
tak long story short méwi o defektach zielonego ziarna, tylko nie jest tego
swiadomy, swiadoma, bo nie musi. Ale to jest wtasnie to, o czym Sylwia teraz
pieknie nam tutaj referuje.

[SYLWIA] Zaletg spalarni jest na pewno ten bezposredni kontakt z producentem,
poniewaz wszystkie uwagi, czy co$ z kawg jest nie tak, moze sie zadzia¢
oczywiscie. Zgtaszane sg bezposrednio do producenta, przez co ta droga miedzy
klientem a producentem jest skrocona do tak naprawde jednej osoby. Dla nas tez
wszystkie uwagi sg bardzo wazne, poniewaz mozemy to zgtosi¢ importerom.
Importerom, plantatorom: Stuchajcie, cos sie dzieje ztego z kawa. A jakby biorgc
pod uwage to, ze zbiory, szczegblnie mam na mysli te kawy, na ktére sie musimy
zakontraktowac na caty rok, czyli na przyktad nasza Brazylka kochana. Jesli zbiory
sg raz w roku, to my, biorgc pod uwage to, ze to jest nasz klasyk w ofercie, musimy
mie¢ kontrakt na caty rok tego ziarna. A wiadomo, ze nie mamy tyle miejsca

w palarni, wiec odbieramy od importera po kilka palet po prostu, zeby tez tutaj nie
mie¢ magazynu duzego. | w tej drodze transportu réwniez co$ sie moze zadziac.
Moze sie przedziurawi¢ worek, moze sie dosta¢ tam jakas wilgo¢, moze cos$ sie
zadzia¢. My po to prowadzimy quality control cuppingi, zeby sprawdzac jakos¢ tych
ziaren, ktére wychodzg od nas z palarni, ale nie jesteSmy w stanie przetestowac
kazdej paczki, ktéra od nas wyjdzie. Dlatego ten skrécony proces, nie chce méwic
reklamacyjny, ale po prostu ten kontakt z palarnig jest w tym momencie bardzo,
bardzo wygodny.

Biorgc kawe z marketowej pétki, tak naprawde nie wiem, co jest w $rodku. Ja mam
takie zadanie domowe dla wszystkich pijaczy kawy marketowych, zeby poczytali po
prostu etykiety. Co tam w $rodku jest! Jedynym zabiegiem marketingowym, ktéry na
potkach mozna zobaczyé¢, to czy jest 100% Arabica. Wiecej informacji tak naprawde
nie ma, chociaz mozna zauwazy¢ juz trend, ze coraz wiecej producentéw robi swoje
kolejne linie, ktore sg bardziej premium, gdzie juz informujg np. o kraju, z ktérego ta
kawa pochodzi.

[KRZYSZTOF] Tak, aczkolwiek jeszcze warto tez wspomnie¢ o Biedronce na
przyktad, ktéra tez ma znang z branzy speciality osobe, ktora jest ich konsultantem
sensorycznym. | tutaj w Biedronce coraz czesciej widzimy juz tych wypatéw, takich



Mozna powiedzie¢ nawet, ze specialty w niektdrych przypadkach na pétkach jest
ich wiecej i tam juz mamy witasciwie etykiete z opisem takim jak czesto od was,

a moze troche bardziej koslawym, ale jednak, gdzie te wszystkie informacje sa. | to
jest Biedronka. Zaraz sobie jestem w stanie wyobrazi¢, ze inne sieciowki zaczng
naturalnie tez tak to robi¢, bo bedg musiaty, bo klient jest coraz bardziej Swiadomym
klientem. Doktfadnie, doktadnie.

[SYLWIA] Wydaje mi sie, ze Lidl juz ma swojg palarnie tez, ale spojrzmy na ten
rozwdj rynku. Kto by 5 lat temu pomyslat, ze branza specialty, czy ta Swiadomos$c¢
bedzie na tyle wysoka, zeby robi¢ na tym poziomie sklepéw marketowych juz
marketing!

Chodzi o jakos¢ surowca, skad pochodzi itd. Wrecz konsument potrzebuje juz tych
informacji, zeby podjaé swiadomy zakup. Dla mnie rynek speciality, tak dopowiem,
to zawsze byta troche taka mata siecidowka, nie, gdzie niby kazdy lokal jest inny, ale
jednak gramy do jednego, no worka, ze tak powiem, do jednej bramki.

[KRZYSZTOF] To prawda.

[SYLWIA] Caly rynek specialty w ogdle powstat po to, zeby ta transparentnosé byta
duzo wyzsza, czyli ze my wiemy. My przekazujemy feedback plantacjom, plantacje
robig co moga, zeby ten produkt byt coraz lepszy, jakby inwestujg w to, a nie, ze
wszystkie cate plony swoje ladujg po prostu na gietdach i sprzedajg po najnizsze;
cenie, tylko dzieki temu, ze ta branza sie rozwija, ze my mamy wyzszg swiadomos¢é
tego, co pijemy, to réwniez im plantatorzy chcg podgza¢ za nami i dostarcza¢ nam
jak najlepszy produkt, a przy tym niestety idzie cena, wiec im wiecej, im ta
Swiadomos¢ tez jest wyzsza o smaku, ze ta kawa jest wyjgtkowa i ma takie
atrybuty, ktére moga sie spodobaé¢ ludziom, za ktérg ludzie bedg w stanie wiecej
wydac pieniedzy, to plantator tez na tym zyskuje. Duzo wiecej moze zarobi¢ na tej
kawie, a jak wiecej zarabia, to po pierwsze on ma lepsze zycie, jego rodzina ma
lepsze zycie, moze zainwestowa¢ w kolejne jakby obsadzenia drzewek, moze
zainwestowa¢ w swoje laboratorium, bo to tez nie jest takie oczywiste w wielu
krajach, ze plantacja ma swoje laboratorium, gdzie moga sprawdzi¢ smak kawy.

Wszyscy korzystajg, prawda? | tutaj ta wada gtéwna catego rynku specialty to to, ze
w zwigzku z tym, iz tyle ludzi uczestniczy w tym, zeby ta kawa smakowata tak jak
smakuje, to niestety to wszystko wchodzi na cene. | nie oszukujmy sie, rynek
specialty jednak ma wyzsze ceny, no kawa z palarni. Oczywiscie, ze tak. A to tylko

i wytgcznie kwestia tego, ze my nie kontraktujemy, ze my nie kupujemy catych
zbioréw plantacji. To plantacja sprzedaje do importera, ktéry ma kolejnych setke
klientow na tg samag kawe na przyktad, nie. To wszystko wptywa na cene.



[KRZYSZTOF] Tak, to prawda. Z drugiej strony sobie zobacz jeszcze na to, ze jak
polecisz gdziekolwiek w $wiat i bedziesz szukata wiasnie, czy to siecidwek, nie
wiem, Blue Bottle Coffee jest dobrym przyktadem ze Standéw Zjednoczonych czy

z innych krajow. Ale takich miejsc, ktére moze juz sg siecidbwkami, ale jednak fajnie
da sie tam znalezé dobry drip, dobry przelew czy single origin. Ceny tego
wszystkiego, pomijajac nawet réznice w kursie dolara, euro do ztotéwki do
jakiejkolwiek waluty $wiata, jakim$ magicznym sposobem bedg mniej wiecej tak
samo wywazone, mniej wiecej rowne. Natomiast przepas¢ miedzy kawa takg lang

z hotelowych maszyn po prostu na stacjach benzynowych w Polsce, a gdziekolwiek
indziej na $wiecie, no to to juz jest totalnie co innego. To przewaznie jest najbardziej
dostepna, no bo tez sitg rzeczy — najtansza kawa. To tak z moich obserwacji.

[SYLWIA] Tu tez uwazam, ze to sie zmienia, bo kiedys np. prowadzitam szkolenia
witasnie tego typu. Czym sie rézni Swiezo palone ziarno od marketowego? Wiec
kupienie kiedys kawy marketowej, to zawsze byly btyszczace wegle w paczce kawy,
a ostatnio zauwazytam, ze coraz wiecej kaw juz idzie w jasniejsze palenia. Tylko
problem jest taki, ze wiele koncernéw kawowych nie kupuje kawy specialty, gdzie
jasniejsze palenie niestety wydobywa te defekty, nie. Nie zastonimy ich
ciemniejszym paleniem! | tu sie nagle pojawia taki problem, nie? Bo fajnie, ze idg

w jasniejsze palenie, fajnie, ze majg swiadomosé, ze jakby jasniejsze palenie jakby
podkresla walor kawy, ale w momencie, kiedy uzyjemy ztego surowca z defektami,
to nagle to jasniejsze palenie wcale nie jest takie super. | to da sie wyczué¢ w kawach
marketowych wtasnie. To jest jakby takie problematyczne troche. No ale faktem, ze
coraz rzadziej widze takie oleiste czarne jeziora.

[KRZYSZTOF] Chyba, ze pdjdziesz do pewnej siecidwki, o ktérej nazwy nie
powiedzieliSmy w tym odcinku na szczescie i zobaczysz na mtynki... To tam
zdecydowanie mogtabys$ ten olej skroba¢. Na koniec jeszcze powiedz o Coffee
Plant, bo za niedtugo bedg wasze pigte urodziny. Dzi$ jeszcze nie bedziemy ich
Swietowac, ale no takie sg fakty. To juz druga palarnia taka z stynniejszych

w Polsce, ktora no wtasciwie mozna powiedzie¢ przetrwata tg pigtke i radzi sobie
catkiem niezle. Takze juz dzi$ moge powiedzie¢: Congrats(!), a chciatem podpytaé

o wasze linie kawowe, bo tez zeby to wybrzmiato, oczywiscie zachecam do
odwiedzenia portfolio Coffee Plant.

Linki znajdziecie w opisie do tego odcinka i pod adresem boczemunie.pl/295/.
Ciebie Sylwia poprosze, zebys nam krotko powiedziata, jakie te linie takie state
macie w ofercie wtasnie jako Coffee Plant, no i dla kogo te linie sg?


https://boczemunie.pl/295/

[SYLWIA] Nasze portfolio sktada sie z kilku linii. Zaczynamy od tak naprawde
metod, ktére wybireamy.

Czyli wybieramy albo espresso, kawy mleczne, czy powiedzenie w kawiarce.

| druga linia do filtru. | teraz wybierajgc kawe do ekspresdéw mamy kawe w czarnych
paczkach, ktére sg naszymi klasykami w ofercie i pozycjami statymi. Znajdziecie
tam nasze single tak naprawde, bo sprobujecie kaw z Brazylii, z Hondurasu,

z Kolumbii czy z Guatemali.

Mamy rowniez linie kaw sezonowych, ktére profiluiemy pod konkretng nazwe.

Mamy tzw. nasz hit sprzedazowy chyba, Chocolate Bomb. W $rodku ziarna
zmieniamy sezonowo, natomiast zawsze wybieramy kawe, ktéra ma profil
czekoladowy. | w tej samej linii mozecie znalez¢ réwniez cos$ bardziej owocowego
dla smakoszy, aczkolwiek jest to kawa bardzo kontrowersyjna zawsze i wzbudza
najwiecej emocji, poniewaz, jak wiemy, jakby kwasowos¢ nie do konca jest ulubiona
dla oséb, ktére na co dzien pijg kawe.

Do filtréw tak naprawde bardzo podobna sytuacja. Mamy kawy sezonowe, sg to
kawy z konkretnych plantacji lub mikroregiondw, ktére sie zmieniajg jak sie skoncza
tak naprawde, czyli nawet nie sezonowo, ale mamy réwniez linie FLOW, ktéra jest
stworzona do szybkich przelewéw. Mamy tak zwany Juicy Fruit, czyli bardzo
cytrusowg kawe z nutami kwiatow, praktycznie zerowa goryczka. Mamy kawy

z czerwonymi nutami owocowymi. Smaki podobne do dzemu. Stodkie. Mamy
brownie, czyli takie czekoladowo-orzechowe bez kwasowosci oraz FLOW mellow,
ktéra jest bezkofeinowa do przelewu.

Jako pierwsi w Polsce réwniez stworzyliSmy kapsutki specialty, rozktadajgce sie juz
w domowych warunkach. A to, co je wyrdznia na rynku, to to, ze w srodku jest
wiasnie kawa specialty. Natomiast mamy chwile przestéj w produkcji, wiec za
chwile wréci. Przed nami bardzo, bardzo goracy czas!

Za chwile swieta, Black Week, wiec duzo pracy przed nami. Urodziny swietujemy

w potowie lutego i zaczynamy na festiwalu kawy na Stadionie Narodowym, wiec
wiecej na pewno informacji wkrétce, ale moge juz takg zajawke puscié, ze sie
widzimy i Swietujemy, zaczynamy Swietowa¢ na Stadionie Narodowym, wiec na
grubo w tym roku.

Wracajgc do oferty, mysle, ze kazdy znajdzie cos fajnego, w razie czego ja jestem
do dyspozycji na social mediach naszych. Zawsze mozna pyta¢, napisac,
pomozemy w doborze ziarna. Nigdy nie ma gtupich pytan, wiec $miato piszcie!



[KRZYSZTOF] Bardzo Sylwia dziekuje za twojg wiedze i mam nadzieje, ze to
dopiero poczatek takich waznych wydarzen na waszej kawowej roadmapie na 2024
rok. Tez, jako Coffee Plant, ale rowniez jako kazdy i kazda z was, bo przeciez Coffee
Plant tworzg ludzie i dlatego kazdemu z waszej ekipy zycze, aby ten rozwdj osobisty
tez byt dla was coraz wiekszy, coraz szybszy, bardziej energiczny i zebyscie
zmieniali ten nasz kawowy Swiat.

Tak jak robig to zresztg inne réwniez palarnie w Polsce, bo ten nasz polski kawowy
Swiat, specialty, naprawde jest potezny i polecam poszukac sobie ilosci kawiarni na
metr kwadratowy za granicg. Zdecydowanie zdziwicie sie w jak uprzywilejowanym
miejscu Polska tutaj na tej kawowej mapie swiata nawet stoi. Dziekuje Sylwia.

[SYLWIA] Bardzo dziekuije.

[MUZYKA]

Raz jeszcze, na koniec, zeby nie umknetfo. Przypominam, zostaw na Apple Podcasts

lub na Spotify takg liczbe gwiazdek, jakg uznasz za stosowna.

Do ustyszenia w kolejnym odcinku, a za dzi$ bardzo dziekuje.

[MUZYKA CICHNIE — KONIEC ODCINKA]


https://podcasts.apple.com/pl/podcast/bo-czemu-nie/id1329043441
https://open.spotify.com/show/2xDQmrtS84b1SHpfnhRti1

