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AKTUALNE

TAJOMNY SVET KAVY

Kava... Napoj, ktory spaja ludi uz od jej objavenia. Zmyselna a okuzlujuca véna kaviarni laka l'udi z celého

sveta uz stovky rokov. Vedeli ste, Zze put kavového zrna rastiiceho medzi obratnikom Raka a obratnikom

Kozorozca (jediné pasmo, kde kavové zrno rastie) od jeho rastu cez suSenie, spracovanie, prazenie a pri-

pravu je alchymia podobna tej vinarskej? Iba malo l'udi si uvedomuje fakt, Zze svet kavy a jej pripravy az po

vysledny extrakt je skutocnym umenim.

Botanické rozdelenie kavy

Chut kavy a kavového extraktu naozaj ovplyviiuje uZ samotna bobula
kavového zrma rastlca na kavovniku. Je to skutocne podobné ako pri
vinnej réve, kde bobula hrozna, jej pestovanie, postrek, nadmorska vyska,
mnoZstvo sinka, spdsob pracovania, v pripade kavy praZenia, spdsobuju
jej excelentnd alebo naopak podpriemernd chut. Zakladné botanické
odrody kavovych zfn st arabika a robusta. Kazda z tychto odrod ma
svoje Specifikum a iné vlastnosti. Kavova odroda typu arabika ma sirsie
spektrum chuti, nizsi obsah kofeinu, je naro¢nejsia na pestovanie a
nachylnejsia na skodcov. Okrem réznych zaujimavych chutovych profilov
maju viak arabiky aZ na zopar odréd aj jednu vlastnost, ktora je u
slovenského konzumenta nie vZdy vitand. Je fou vyssia miera acidity,
Cize kyslosti. Naopak, kdvova odroda typu robusta sa zvycajne pestuje
v nizsich nadmorskych vyskach, ma vyssi obsah kofeinu, vytvara v sélke
krajsiu ,krému” (penu), no zaroveri ma slabsie spektrum chuti. Aj
napriek tomu je vysoko cenena prave pre doladovanie kavovych zmesi,
kedZe ma takmer nulovt aciditu a pri kvalitnejsej robuste dokéze praZiar
Uzasne vyladit konecny produkt, resp. finalnu kdvovi zmes. V praxi to

znamena, Ze marketingovo pretlacané 100 % arabiky ako jediné zdravé
a kvalitné kavy, ktoré st vhodné povsimnutia, nie je namieste. | robusta
ma svoje pevné miesto vo svete kavy, nesmie jej viak byt prevaha,
nakolko by tym kava mohla nadobudnit prilisnd chutovd drsnost a
zemitost. PovaZovat vsak robustu za podradnd a odpadovd kawu je
absolutny omyl. Ako priklad mozno uviest fakt, Ze ceny niektorych robust
pochadzajlcich z Guatemaly st na svetovych trhoch dvakrat vy3sie ako
ceny najrozsirenejej arabiky sveta, odrody Brazil Santos.

Pdvod a spracovanie kavy

Kévovnik je ako jediny ker na svete Specificky tym, Ze v rovnakom case
dokaZe produkovat dozreté plody, no zéroven na tej istej vetvicke aj
zakvitnut. Jeho kvalita je urend polohou plantéZe, starostlivostou
farmérov o kdvové zm4, klimou, podou atd. Po zbere, ktory sa vykonava
bud' rucne (drah3i, ale Setrnejsi spdsob), alebo mechanicky, putuju
kdvové zma do procesu Cistenia a nasledného susenia, po ktorom
nasleduje triedenie zfn podla kvality a velkosti. Nasledne sa po uprazeni
Casti zelenych zfn robia profesionalne cup tastingy, ktorych ciefom je
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Zistenie defektov zfn, a az po tomto procese sa zelené zrna balia do
jutovych vriec s hmotnostou 60 kg. DéleZité v tomto procese je zachovat
spravne skladovanie zfn, whnut sa vihkym a prilis teplym miestam, aby
sa predislo infikovaniu kavy mikotoxinmi (plesnami), ktoré zvycajne
nemiznd ani po uprazeni kavy.

Za pravlast kavy sa povazuje Etidpia, odkial sa nasledne kava dostala
na vietky kontinenty sveta. Najvacsimi producentmi kavy vo svete su
Brazilia a Vietnam, ktory niekolko rokov spatne predbehol a vytlacil z
druhej priecky Kolumbiu. Pravlast kavy Etidpia je dnes na siedmej pozicii
vo svete. Surova zelend kdva sa v jutovych vreciach expeduije do pristavov
v krajinach jej produkcie, odkial jej put smeruje bud' priamo k velkym
hracom na trhu, alebo na miestne burzy v najvacsich pristavoch sveta, ako
st Hamburg alebo Triest v ramci Eurdpy. Cim viac medziclankov transport
nadoblda, tym sa cena kdvy na trhu zvysuje. Zelena kava sa findlne
dostdva do praZiami. PraZenie je

skutocna veda a generacné remeslo,

o ktorom vam v eurdpskej koliske

kdvy v Taliansku dokdzu miestni

praZiari rozpravat hodiny. PraZenie

kdvy je proces, pri ktorom surové

kavové zrno meni svoju farbu, tvar,

uvolfiuje oleje a Co je najdoleZitejsie

— meni sa chut kavového zma.

PraZenie je skutonou alchymiouy,

nakolko i malé zmeny v jeho procese

dokézu vyrazne zmenit chut. Kazda

odroda potrebuje Specificky spdsob

praZenia, preto mnohé poctivé

praziame prazia jednotlivé odrody

samostatne a a7 nasledne ich miesaju do zmesi. Pri svetlych praZeniach
vystupuje do popredia acidita, citit v3ak SirSie spektrum chuti. Oblubuju
ho hlavne v germanskych krajinach, kedZe svetlé praZenie je zvyCajne
vhodnejsie na alternativne pripravy kavy, ako je filtrovand kava. V
Taliansku, kde najrozsirenejSou metédou pripravy je espresso, prazia kavy
na tmavsie, pretoZe tmavsie prazenie je idealnejSie pre tento typ pripravy
kavy. Prave preto pri mnohych kdvovych zrmach tmavsieho prazenia ide
do Uzadia spominana acidita, ktort Taliani v oblube nemaju, no zaroven
pri preprazani kavy stracame akékolvek chutové rozdiely, ktoré sa velmi
tmavym praZenim spdjaju v jednu monoténnu chut. Typickym prikladom
sU prepraZzené kavy na juhu Talianska a Sicilii.

Priprava kavy, kultura pitia kavy a iné zaujimavosti

Vo svete najdeme rozne formy priprav kavy v zvislosti od regiénu, napr.
filtrovanu kévu, arabskl kavu v dZezve ako najstarsi sposob, oblibeny
hlinikovy Moka kévovar a iné. No najrozsirenejsim spésobom pripravy je
talianske espresso. Mytov okolo espressa sa u nas uz popisalo mnoZstvo.
Velké presso, malé presso, piccolo atd. Ni¢ z toho vsak nie je spravne.
Existuje jedno jediné espresso, ktoré ma presnu klasifikaciu podia
narodného institltu pre pripravu espressa v Taliansku. Kavovy ndpoj s
objemom 25 a7 35 ml, ktorého df¥ka pripravy (prietoky vody cez paku
kavovaru) je 25, maximalne vsak 30 sekind. Z profesionalneho hladiska
su pri priprave délezité dalsie aspekty, ako presne nastavena hrdbka

mletia, gramaZz minimalne 7 gramov, teplota vody a tlak kavovary,
utlaCenie kavy v pake so silou 20 kilogramov, nahriate Salky a paka,
presny tvar espresso alky na jej dne atd. Priprava kvalitného espressa
je skutotne narond. Zial, u nds doma na Slovensku sa v kaviarfiach
malokedy stretneme s kvalitne pripravenym espressom — vacsinou sa
podava 150 ml ndpoja, Casto prepaleného, obsahujlceho nadmerné
mnozstva kofeinu, trieslovin. Nespravne pripravena kava Casto zapacha
spaleninou a gumou z tesnenia hlavice paky.

Stret dvoch kavovych kultdr, tej bohatej talianskej a tej malo rozvinutej
slovenskej spdsobil prave to, Ze sme si prisvojili spdsoby pripravy
talianskeho espressa na slovensky spsob, ¢o do objemu kavy v Salke,
no absolutne nespravnym spdsobom, ¢o v praxi vyUstuje mnohokrat do
pitia nie zdraviu prospesnej kavy. Pravé talianske espresso s objemom 25
— 35 ml, obsahuje mnoZstvo antioxidantov, ak bolo naozaj kvalitativne
spravne pripravené, a navyse
ma dvojndsobne mensi obsah
kofeinu ako zalievana kava, ktoru
si. zwkli ludia pripravovat vo
svojich domacnostiach a v ktorej
sa kofein lthoval dlhé minGty pred
jej vypitim. Neda mi nespomentt i
nazov piccolo, ktoré nema miesto
v talianskej kavovej kultdre. Ide o
obycajné pridavne meno maly, no
bez spojitosti s kavou. Vypytanim
piccola v Taliansku si vysliZite
nechapajlci pohlad personalu.
Ak mate chut na skutotne mall
Jkavicku”, mozete si v Taliansku
vybrat najmensf kavovy napoj ristretto. Je to skutone napoj na dne Salky
s objemom cca 20 ml a je povaZovany za najkrajsi extrakt z kavového
zma.

Cukor a mlieko v kave su velké Specifikum a casto diskutovana zaleZitost.
Cukor dokaze niektoré chute kdv pozdvihnut, niektoré naopak potlacit.
Vetko zavisi od odrody kavy. Vacina Talianov si dokonca kavu sladi.
Mlieko Uplne meni konzistenciu kavy. V Taliansku je v pripade mlieka
v kdve obltbené skér rafajkové kapucino. V mensej miere sa zvykne
pocas dia servirovat latte macchiato, ktoré je vsak urcené skor detom
(nazyvané i caffe bambino ako slaby detsky kavovy napoj). Nespenené
klasické mlieko alebo Maresi si do kavy Taliani nedavaju, pri espresse
véak poznajl napoj espresso macchiato (espresso so skvrnou), o je
mala Stipka speneného mlieka naliateho do $élky s espressom.

Kultdra pitia kavy na Slovensku je stale slabsia, a to hlavne po kvalitativne]
stranke, zaroveri je tu viak badatelna zvySujlca sa osveta a zaujem
konzumentov o zdravsiu a kvalitne pripravend kavu, €o vytvara postupny
tlak na majitelov kaviarni. Kava je po rope na stupienku ¢islo 2 z pohladu
obchodovania na svetovych komoditnych trhoch, ¢o v praxi znamena, Ze
si zaslUZi svoju pInd pozornost aj u beZného konzumenta, ktory si defi ¢o
def vychutnava s vasiiou svoj cierny mok.
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