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»Pripravit dobru kavu je naozaj umenie. Stoji to vela usilia, experimentov
Slovaci objavuju ¢aro kavy a neboja sa “hrat™ pri jej priprave,” hovori Rami Kotroch,

Kam sa
podla Vas
posunula

a posuva
kultura pitia
kavy?

Urcite sa zlepSuje,
myslim si, ze SR
je azda aj o ¢osi dalej ako CR. Velkd
Cast naroda pije kavu, zvacsa tradi¢nu
zalievanu—- hovorim tomu ,,slovenska
polievocka“ - avsak len postupne

sa objavuju alternativne spdsoby
pripravy a pitia kavy. Pre zaujimavost:
profesionalni degustatori (Cup Tasting),
chutnaju kavu zalievanu, nie espressa,
ktoré mézu skryt urcité chutoveé chyby.
Lenze ju chutnaju po lyziCkach, nepiju
ju na decilitre. Opacny extrém — piccolo
- je iba pridavné meno “maly”, €o ale

v Taliansku nema Ziadnu suvislost

s kavou. Zakaznici si postupne zacinaju
pytat kvalitu. Netoleruju cappuccino,
ktoré vyzera ako ,mydlova voda*,

a ktorého pena po ceste od baru po stdl
splasne pod tiazou Skorice. Naro¢ni
zakaznici v kaviarni vratia zle pripravenu
kavu bez cremy a arémy, no je ich

stale malo. Va¢sina konzumentov ma
dojem, ze Cokolvek sa nasype do paky
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a akokolvek vlozi do stroja, vyjde ako
kvalitné espresso. Espresso, ako produkt,
ma presné Specifikacie, ktoré musi
spifat, ako nastavenie hribky mletia pre
kazdy druh kavy, gramaz, teplotu, tlak

v stroji a podobne. Nemalo by z kavovaru
tiect dIhSie ako 30s, lebo potom je uz
zatazujuce pre Zaludok a obsahuje

i chutovo negativne latky a vysoky obsah
kofeinu.

Ako sa vyvija kultura

pitia kavy vo firemnom
segmente?

Ide o vysoko individualny pristup zalozeny
na firemnej politike. Vela zavisi od toho,
kolko ma firma zamestnancov a aky

ma rozpoCet. Niekde su stroje na mince

s nizkou kvalitou kavy, inde ,,coffee for
free” s kvalitnou kavou i pri vysokom
pocte zamestnancov. Urcite sa zvySuje
informovanost a zaujem o kultdru pitia
kavy. Najma manaZment sa pri akviziciach
zvykne pytat, zaujima sa viac do hibky

o kavu. Jeden nas klient dokonca
realizoval slepy test, aby zistil, ktora kava
bude zamestnancom najviac chutit,

a tuto objednal — podotykam bez ohladu
na cenu. Rozvijat kultdru vo firmach je ale

pomeme komplikované, nakolko prestavky

su skér rutina: rychle vypité espresso
alebo take-away kava z plastového
pohara. Jedinou ,,gurmanskou* otazkou
tak zostava, &i kava zamestnancom chuti
alebo nie.

Pomerne velky boom
zazivaju za posledné
obdobie kavovary. Dokaze
si Slovak pripravit kvalitnu
kavu doma?

Verim, ze ano. Otazkou je, aké
oCakavania ma majitel’ ,,domaceho*
pakového kavovaru. O¢akavania by

sa mali odvijat od ochoty investovat

do kavovaru a do kavy. Upozorfiujem, ze
mleta kava, napriek vSetkym opatreniam
pri vyrobe a kvalitnému baleniu, rychlo
oxiduje. Navyse vacsina mletych kav
nespifia parametre pre pripravu espresso.
Zvacsa je hrubo namletd. Mézem
potvrdit, Ze i na relativne jednoduchSom
stroji je mozné pripravit dobré espresso,
ak je kava dostatocne jemne namleta.
Na druht stranu, jemne mleta kava

v lacnych kavovaroch zva¢Sa upchava
ich mechanizmus. Vyber kav v retazcoch
pre domace pouzitie uspokoji podstatnu
Cast spotrebitelov. Fundovanejsi vyuZiju
Specializované retazce a predajne a dalsi

Sponzor rubriky:

je umenie

s konkrétnym strojom a kavou. Som potesSeny, ze
konatel Marco Polo Cafe, s.r.o.

si kupia zrnkovu kévu a zomelu si ju

na mlynéekoch. Napokon i automat,
ktory pripravuje kavu stlatenim tlacidla,
je mozné vyladit, napriklad nastavenim
mlecich kamenov.

Plati aj pri kave, ze sto ludi,
sto chuti?

Slovaci maju ,nastavené” chutové bunky
viac k Talianom ako k Nemcom. Nemci
prazia kavu vo findle so svetlejSimi
zrnami, maju radSej acidnejsiu chut.
Zvysujucim sa prazenim acidita ustupuije.
Zma arabiky su zva¢sa acidnejSie

ako zrna robusty, ktora je skor horka

a zemitd. Historicky sa na Slovensku
konzumovalo viac robusty, preto mame
radSej menej kyslu chut. V Taliansku sa
len vynimocCne stretnete v kaviarfiach

so 100% arabikou, vzdy ide 0 menej
kyslé zmesi arabika a robusta. Panuje
vSeobecne rozsSireny a mylny nazor, ze
robusta je ,,odpadova“ kava, avSak su

i robusty, ktoré su i dvakrat drahSie ako
najrozSirenejSia arabika Brazil Santos.
Podobne je to s mliekom a cukrom

do kavy. Samozrejme obe menia chut

a vlastnosti napoja. Délezité je, aby bol
dobre pripraveny zaklad, aby mlieko

len neprekryvalo chyby napoja. Ved' aj

Baliarne obchodu, a.s. Poprad

v Taliansku je bezné espresso macchiato
so Stipkou speneného mlieka a vacsina
Talianov sladi gj ristretto.

Mali by to byt kaviarne,
ktoré budu edukovat’
spotrebitela a nastavovat’
latku v kulture pitia kavy?

Uz slovo kaviaren je od slova kava, teda jej
kvalitna priprava a servirovanie by malo byt
prioritou takejto prevadzky. Bude to zniet
ako protireCenie marketingovych pouciek,
ale niekedy nehra prim konzument

a jeho potreby. Poznam prevadzky, kde
pripravuju talianske espresso tak, ako

sa ma, nie v podobe plnej Salky vody

v objeme deci a pol, a zakaznici sa

s radostou vracaju. Je lepsie vzdelavat
zakaznika a ukazat mu nové, alebo pre
neho nové, spdsoby pripravy a pitia kavy.
Napokon mnoho zalezi na nazorovych
vodcoch, ktori budu vytyCovat cestu
zvy$ovania kavovej kulttry. Cim viac bude
vznikat kvalitnych kaviarni, ¢im viac bude
na trhu kvalitnejSich kav, tym viac bude aj
zakaznikov, ktori budu inklinovat ku kvalite.

Cely rozhovor négjdete na www.
instoreslovakia.sk
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