Meno Rami Hotroch je v kévovej komunite uz roky
znamym pojmom. Pévodnym zamestnanim bankar
zamenil svoj tubirativny post za précu s kavou, lebo
sa do nej skratka zamiloval. Bof vtastne jednym z pr-
vych fudi, ktory vzal nas projehkt ,Kavickari sk’ na ex-
kurziu do kdvoveho sveta. Je vasnivy nadsenec kavy
a dohaze o nejrozpravat celé hodiny tak, 7e 2 ten, kto
ju nikdy nepil, po nej zatuzi. V knihe sa venuje téme
pripravy kavovych népojov.

Rami, my vés pozname vel'mi dobre, ale ako By ste sa predstavili citate-
Com tejto knihy?

Voldm sa Rami Kotroch a som konatelom spolo¢nosti Marco Polo Cafe, s. r. 0. Na3a
spolo¢nost je oficidlnym distribitorom dvoch prémiovych talianskych kavovych znaciek
na slovenskom trhu. Pre mria a ¢lenov nasej spolo¢nosti je kdva obrovskd vasers, preto
sme nad vyberom nasich partnerov v Taliansku stravili velmi dlhy ¢as. Je pre néds nes-
mierne doleZité zastupovat nasich partnerov z Talianska nielen svedomito a profesio-
nélne, ale zaroveri 3irit ich dobré meno.

Vieme, Ze povodne ste posobili v uplne inej oblasti..

Roky som pracoval v banke, a to mi pomohlo nielen vycibrit rétoriku a nastavit si pra-
covnd disciplinu, ale zéroveri poriat riadenie firmy efektivne so silnym focusom na
klienta. Kéva ma ale vzdy fascinovala. A to aZ do takej miery, Ze okrem tisicky pretita-
nych strdn na eur6pskych a americkych baristickych portaloch, som sa prihlasil na svoj
prvy baristicky kurz. Bolo to u byvalého trojndsobného majstra baristiky SR Stana Ci-
bulu, a spominam si, Ze ako jediny ,negastroném” na 3koleni som spravil test a kurz
na 100 %. Vtedy som uvedomil, Ze mdj Zivot sa musi nutne uberat cestou kavy. ZaloZil
som si spolo¢nost a o par mesiacov som stretol ,partédka” a kolequ, ktorého pracu si
vysoko cenim a ktory stoji po mojom boku dlhé roky, Radoslava Bystrianskeho. Spo-
lo¢ne sme dIhé roky budovali siet distriblcie pre znacku kévy Caffe Carraro na Sloven-
sku, zorganizovali sme stovky Skoleni a prednéd3ok o kéve a talianskej kdvovej kultdre.
Po minulé roky sme sa zGcastriovali aj réznych baristickych sdtazi ako degustacnf
a technicki porotcovia, ¢o bola pre nds vidy Cest. Dnes do firmy nastipil aj méj brat
Radovan, ¢im efektivne posilnil nade rady a z nadej firmy sa stala skuto¢na ,rodinna”
spolo¢nost. Momentélne sme nase portfélio doplnili o $pi¢kovd privatnu spolo¢nost
zo Sicilie, Morettino, ktorej kdvy nadobudli viaceré talianske ndrodné ocenenia préve
za chut a kvalitu. Pevne verim Ze déstojne vyplni priestor medzi exkluzivnymi talian-
skymi kévami na slovenskom trhu.

Vel'a sa na Slovensku spomina pojem kévova kultira. Co si pod tym mame
predstavit?

Kavovd kultdra je velmi Siroky pojem. V kazdom kite sveta oblubuji zékaznici svoj
tradi¢ny kavovy napoj resp. $alku kavy pripravent na iny spdsob. Ci uZ je to tradi¢nd
arabska/tureckd kava v medenej dzezve (s kardamémom alebo bez), pravé nefal3o-
vané talianske espresso, alebo rozne iné druhy alternativ pripravované technologicky
dplne odlisnym spdsobom. Slovenskd kadvova kultdra vyrastala v podmienkach, kedy
nase staré mamy zvykli pit nie kdvu, ale kdvovinu pod ndzvom melta. Neskdr v ¢asoch
socializmu, pochopitelne, dominovala zalievana kéva, ktorej priprava ostala prakticky
pribuznd zalievaniu melty, av3ak 3lo uZ o ozajstnd kdvu, zvycajne typu robusta, prile-
Zitostne arabika. Robusta sa onoho ¢asu zvykla importovat v rémci RVHP aj z Viet-
namu, no taktiez z Kuby a Indie a prazili ju dve ndrodné praZiarne kavy, Popradska
a Jihlavanka. Sirokospektralnost chuti ako i variacia priprav absentovala. AZ po pade
socializmu prichadzali prvé zévany talianskej kavovej kultdry, ktord v3ak v nasich pod-
mienkach koncila skor tragicky. Neznalost kultdry kévy, jej nesprévna priprava, ako
i slabé znalosti zo strany personélu a majitelov kaviarni v praxi znamenali, Ze finédlny
produkt v podobe espressa pripominal zalievand kdvu, len s tym rozdielom, Ze napoj



uz bol pripraveny pod 9timi barmi. Samozrejme, situdcia sa hlavne vo vé&sich mestéch
vyrazne menf, ¢o nds nesmierne tesi. Mnohi zékaznici st stdle pomerne nenaro¢ni
a zle pripravend kavu zvyCajne nevrétia, no kultdra pripravy a pitia kavy sa vieobecne
viditelne zlep3uje. Pribidaji i rézne zaujimavé bistrd s vyberovou kévou, dosiahnut
v3ak celoplo3né zvysenie kvality kdvy v kaviarfiach, je skér behom na dlhé trate a zboz-
nd tizba zanietenych kévovych fandsikov. Dlhodobo sa viak v nasej firme snazime pri-
spievat k osvete kdvy réznymi akciami, privatnymi ochutnavkami a dequstdciami, ako
i prednaskami o kévovej kultdre.

ARké rozne druhy kavy pozname?

Najzékladnejsie botanické a zname odrody kévy st Coffea Arabica (Arabika) a Coffea
Canephora (Robusta). Tym, Ze v nasej krajine je kévové kultdra relativne v plienkach,
vytvara to priestor na Sirenie fém v prospech arabiky - ako jedinej zdravej, chutnej,
dokonalej kévy. Pritom i instantna kdva moze byt 100 % arabika, otdzna je pochopi-
telne jej kvalita. Arabika je bezpochyby v priemere kvalitnejSia kava. Ma 3irsie spek-
trum chutf a nizsi obsah kofefnu. Véacina odréd arabik viak obsahuje vyraznejiu
mieru acidity (kyslosti), ¢o je stale vnimané skor kontroverzne a velmi zavisi od na-
stavenia koncového zékaznika a konzumenta. Naproti tomu - robusta ma sice vacsf
obsah kofeinu, drsnejsie a vyraznejsie telo, av3ak svojim charakterom znizuje (préve
pre mnohych nezelant) vy3siu mieru kyslosti. Ak v3ak kévové zmes obsahuje prilis vela
obzvlast lacnej robusty, chut vysledného nédpoja méze byt drsnd a zemitd. Pozoruhod-
nost robusty je jej krémovost v 3alke. Vyrazna pena (créma) u arabiky je zvy¢ajne do-
siahnutelnd iba u kdvovych zin, ktoré sd skutocne velmi Cerstvo uprazené, v opa¢nom
pripade bude créma zo star3ich arabikovych zfn velmi chaba a espresso opticky nie
prilis l&kavé. V drvivej vadiine talianskych barov sa stretnete prave s pripravovanou
zmesou arabiky a robusty, zatial €0 Germéni a Skandinévci sa lojalni skér 100 % arabi-
kam. Slovensko, ako i zahranicie, zasiahla v poslednych rokoch vina konzumécie 100 %
odrodovych vyberovych arabik z jedného druhu kévového zrna. Ak mate zdujem ob-
javovat rozne chutové profily kav z tychto plantdzi, je to bezpochyby velmi prijemné
osvieZenie. Av3ak kazdy profesiondlny taliansky praZiar vdm zarucene povie, Ze upraZit
jednoodrodové kavové zrno je iba 50 % z jeho umenia, no namiesat dokonald kavovd
zmes pozostavajicu z viacerych kdvovych odrdd je vrchol jeho celoZivotného diela. Je
ozajstny kumst doladit chutovy profil namie3anej kdvy do dokonalosti. Vzdy réd pri-
rovnavam kévové umenie k vinam, kde Merlot, Cabernet Savignon alebo Rulandské
Sedé mozu byt nddherné odrodové vina, no namiesat z nich chutovo 3pickové cuvéé
je vrcholom umenia mnohych svetovych vindrstiev. Na to, aby praZiar v Taliansku do-
siahol dokonald pracu, mnohokrat vyuZiva i robustu, ktora chutovo doladi préve to, ¢o
arabika postrdda, a opacne. Pochopitelne, lacnd arabika, ale i robusta, vedia kévovy
népoj absolitne zdehonestovat. Ak vam niekto povie, Ze vSetka produkcia robusty
vo svete je lacnd a odpadovd, neméd pravdu. Existuji odrody robusty, ktoré si vyso-
ko cenené a ich cena sa na svetovych trhoch hybe ¢asto dvojnasobne vy33ie ako cena
priemernej arabiky. Rovnako ich chutovy profil je takmer na nerozoznanie od arabiky.

KeBy sa mém rozhodovat, aku kadvu dam do svojho podniku, zrejme sa za-
myslim nad tym, ¢o SCovaci preferuju. Aké mame chute?
V prvom rade by sme sa mali zamysliet nad naSou histériou. Roky konzumacie takmer

Cistej robusty formou zalievanej kdvy nechali na nérode svoje stopy a nase chute to
vyrazne okresalo. Padom socializmu sa zacali postupne menit aj preferencie, ludia
velmi vela cestuji a spoznédvajd. Ak hovorime o espresse, typickom talianskom ka-
vovom népoji, Taliansko je skuto¢ne jeho mekkou. Taliani sice nie sd najvacsi konzu-
menti kdvy na svete ¢o do prepoctu kg/obyvatela, aviak na pocet vypitych ,espriess”
v priebehu dnia istotne vedd daleko vpredu na Cele peloténu. V porovnani napriklad
s germanskymi nérodmi alebo Skandindvcami st povestni hlavne svojimi tmavimi pra-
Zeniami kavovych zfn. Okrem tmavsieho praZenia preferujd taktieZ istd percentudlnu
primes robustovych zfn. Preto talianske kdvové zmesy pondkajd nizsiu mieru acidity
a kédvy prazené v tamojsich praZiarfiach majd skér ¢okolddovo-horkasté chute. Pocho-
pitelne, tak ako v3ade, i tam najdeme spolo¢nosti produkujice podpriemerné kavy,
ale i 3pitkové praziarne. Chut talianskych kav je skuto¢ne velmi blizka jazyku sloven-
ského konzumenta. Naproti tomu je u nds Coraz badatelnejsia takzvana tretia kdvovd
vina, ktord prind3a na trh vyberové kavy velmi sludnej kvality (zavisi od spolo¢nosti).
Ich mottom je praZenie kévovych zfn na svetlej3i stuperi (¢im si kdvy na jednej stra-
ne zachovévajd Sirsie spektrum chuti v porovnani s talianskymi praZeniami), aviak
vyraznejsie dominuje préve kyslost, hlavne ak hovorime o priprave formou espressa.
Z mbjho pohladu, ako milovnika talianskeho espressa, s mnohé takto pripravené kévy
pre Slovakov menej atraktivne prave kvéli vyraznej acidite. Aviak takto svetlo praZe-
né kdvy moZu byt chutovo skvelé napriklad ako frenchpress, chemex, V60, aeropress
a podobne, kde nadherne vynikne ich charakter. Pri tychto pripravach mletd svetlo pra-
Zend kava nie je vystavend vysokému tlaku kdvovaru, ktory z nej vytiahne okrem inych
chuti vytiahne aj aciditu. Ide o pripravu filtrovanim alebo prekvapkdvanim, ¢o absolit-
ne meni vyslednd chut kdvového népoja. Pri takto pripravenej kdve moézeme skutocne
citit rézne chutové tény. Kéva je naddherny népoj, s vlastnou dusou a preto si myslim,
Ze ludia by mali pit kdvu, ktord im chuti, a nemali by tyrat sami seba len na zéklade
istych trendov. Len vtedy si ju kazdy z nds dokaze skuto¢ne vychutnat.

Co vietko By mal élovek pracujuci s kavou ovladat?

Pokial ide o pripravu kévovych napojov, alfou omegou vietkych kdvovych népojov je
espresso. Podla talianskej narodnej asocidcie pre pripravu espressa ma tento napoj
jasné a presné 3pecifikdcie, ktoré je potrebné dodrzat pri jeho priprave. Espresso by
vo svojom objeme nemalo mat viac ako 35 ml v kvalitnej porcelanovej 3élke a nemalo
by tiect dlhsie ako 25 a7 30 sekdnd. Po uplynuti tohto ¢asu ide vietko na Gkor kvali-
ty vysledného népoja. V 3alke sa ocitd prepalend kava s nadmernym obsahom kofeinu
a pomerne neprijemnej arémy. Tato spélenina je ¢asto obsahom prave Cafe Lunga,
medzi nasimi zakaznikmi nazyvanej ako ,velké presso®, kde baristi nechavaja tiect kavu
z péky aj 50 sekdnd, niekedy aj mindtu a viac. Takto pripravend kéva zataZuje tréviaci
trakt konzumenta a je skuto¢ne zdraviu $kodlivd. Existujd aj rozne moderné teérie na
pripravu espressa za posledné roky, ktoré Ciastocne nardsajd koncept talianskej pripra-
vy espressa, ako napriklad pomer [:2, ¢o v praxi znaci, Ze mililitrdZ (gramaz) espres-
sa v Sélke sa bude rovnat dvojndsobku gramaze kavy utlacenej v péke pri jej priprave.
Inym slovom v praxi, z 20 gr kdvy pripravite 40 gr (ml) espressa a podobne. Je obtiaz-
ne zodpovedne klasifikovat, ktory pohlad na pripravu espressa je ten spravny. Desiatky
rokov v3ak bolo espresso pripravované na ortodoxny taliansky spdsob, ¢o v praxi znadi
25 a7 35 ml espressa pripraveného za cca 25 sekdnd, pri tlaku priblizne 9 barov, utlace-



ni 18 - 20 gr kdvy v péke tamperom (utlé¢atkom) pri teplote prispdsobenej typu kévy.
Kavovych nédpojov je mnoho, v krétkosti sa pozrime na niektoré z ich. Najmensi ka-
vovy napoj na béze espressa sa nazyva ristretto. Ide o skuto¢ne hutny koncentrovany
kdvovy extrakt v objeme priblizne 20 ml, ktory sa ale ¢asto mylne pripravuje skorim
zhasnutim extrakcie vody, ¢m ristretto straca na svojej sile. Po spravnosti by sme mali
dat do ristretta o nieco vyssiu gramaz kavy, aby extrakcia vody dosiahla taktiez ¢as
priblizne 25 sekdnd, no aby kavovy extrakt tiekol z pdky pomal3ie a koncentrovanejsie.
Existujd aj vdcsie kavové drinky ako Cafe Lungo alebo Americano, ktorych zé-
klad tvorf 25 - 30 ml espresso, ku ktorym sa podéva kanvitka s hordcou vodou.
Lahodnym talianskym kavovym ndpojom je cappuccino, typicky ranajkovy ndpoj poda-
vany s croissantom. Zatial ¢o v Taliansku sa pontka cappuccino vylu¢ne v ¢ase rariajok,
zvySok Eurdpy ho konzumuje beZne v ktordkolvek hodinu pocas diia. Sprévne spenené
mlieko v nerezovej kanvitke naliate do 25 az 35 ml espressa v 3alke vo velkosti cca 180 -
200 ml robf tento napoj tak vynimo¢nym. Na pripravu cappuccina exstujd jasné a presné
pravidla, no zakladom je profesionélne spenenie mlieka bez mikrobublin s krasnou a za-
matovou Struktdrou. Na mlieku sa host neméZe nikdy popalit. Do espressa musi byt vlia-
te bez pomoci lyZicky a zarovnané s povrchom 3élky, bez pridavania skorice a podobne.
Pozndme mnoho dal3ich kévovych népojov, na ktoré by sme potrebovali takmer celd
kapitolu, ak nie samotnd knihu, rézne filtrované pripravy kdv zo zfn praZenych svet-
lejSie, kde vyniknd aj iste florélne a ovocné tény, a ktoré sa posledné roky tesia velkej
oblube réznych alternativnych kaviarni vo véc&sich mestéch. Je na zékaznikovi, aké mé
preferencie a aky druh kdvového népoja uprednostriuje.

Co vietko mdze vplyvat na kvalitu kavového napoja okrem kavy a tech-
nologie? Moze byt takymto faktorom 2j pocasie?

Aspekty, ktoré ovplyviiuji kdvovy népoj a jeho finalnu kvalitu, st réznorodé. Absoldt-
nou alfou a omegou je vstupnd surovina, ¢iZe kvalita kdvového zrna. Spdsob pestova-
nia kdvy a jej spracovanie e3te pred samotnym praZzenim do znacnej miery vplyva na
chut kévového napoja. Obrovskd zodpovednost je v rukach samotného praZiara, ktory
dokéZe kédvovému zrnu dodat alebo odobrat dusu. Pohlady na stupne praZenia sa roz-
nia, desiatky rokov sa zvykla kdva praZit na tmavsie, ¢im sa Ciasto¢ne popierali rézno-
rodé chute kdvy. Osobne ako tradicionalista nepovaZujem pri espresse svetlé praZenia
za optimélne, rovnako nadmerne preprazené kévy. Kazdy extrém je podla méjho né-
zoru nespravny. Svetld kdva bude v prvom rade vyrazne acidna, zatial ¢o preprazena
kdva bude nadmerne horka a spélend, ale opakujem, rozpravame sa o espresse. Podiel
na kvalite kdvy ma pochopitelne aj technoldgia, na ktorej sa kéva pripravuje, kévovar
a mlyn¢ek v spojitosti s profesionalnou Gpravou vody. Ano, drahsie technolégie pond-
kaju stabilnejsi vysledok a zaujimavejsie chute, tak ako to je napriklad pri drah3ich au-
tomobiloch. No je fakt, Ze som mal moZnost pit kdvu aj z kdvovaru zo 3estdesiatych
rokov a téd kéva bola jedna z najlepsich, akd som pil, a to aj bez elektroniky a tazkych
tisicov utratenych za kévovar. No to sd skor raritné pripady. Barista vie pochopitelne
v cielovej rovinke ovplyvnit velmi vela. Spdsob nastavenia mlynceka, hribka mletia vs.
gramaz, nahriate paky a 3élky, dokladné utlacenie kévy v péke, sprévna teplota vody,
dlzka extrakcie vody cez paku, konvexny tvar espresso $alok na ich dne a podobne.
Tych parametrov na to, aby espresso bolo espressom je skuto¢ne vela a pokryli by na-
0zaj cely obsah tejto krasnej publikacie.

AFo si ma ¢lovek vybrat dodavatela kavy pre svoj podnik?

Neexistuje na to spravny a jednotny ndzor. Ak to ma byt iba rychloziskovéd masiné-
ria, v tom pripade sa da volit aj velmi lacna kava, otdzne je, ako to bude dalej s név-
Stevnostou kaviarne. Muselo by ist o samospadové miesto bez zdsadnej konkurencie
v okoli. Ludia uZ nechcd totiZ pit hoci¢o a rad3ej sa prejdd, alebo aj vycestujd, aby si
dali dobrd kévu. Dbat na kvalitu kavy, ako i jej pripravu, ma skuto¢ne zmysel. Klient
oblubujici espresso s kondenzovanym mliekom a dvoma cukrami nebude mat rovnaké
néroky ako milovnik lahodného espressa. PrivrZzenec tretej kdvovej viny milujdci acidné
espresso nenavstivi podnik s talianskou kavou, tak ako milovnik talianskeho espressa
podnik tretej viny. Je treba si jasne stanovit, ktorym smerom sa uberat. Osobne mi-
lujem podniky s moZnostou vyberu jedného aj druhého variantu a préave takych maji-
telov povaZujem za obchodne vyzretych profesionélov. Pri vybere dodévatela je velmi
doélezité vnimat pristup firmy k personalu kaviarne. Kvalitnych talianskych spolo¢nostf
az po praziarne s vyberovou kévou (specialty coffee) je a trhu mnoho. Zévisi vzdy od
preferencii majitela kaviarne, jeho profesionality a pohladu na vec, akd latku chce svoj-
mu konceptu nasadit. Ak je jeho prioritou mat len vietko ,v prendjme”, neinvestovat
ani cent, dostat ¢o najviac zadarmo (slne¢niky, kavovar, 3alky a podobne) zvycajne sa
to odrazf aj na kvalite. Mensie spolo¢nosti svojim finanénym zézemim nikdy neméZzu
konkurovat tym velkym firmam, ale takisto neplati, Ze mala privatna spolo¢nost je au-
tomaticky zérukou kvality a profesiondlneho pristupu. Kévova spolo¢nost by viak mala
byt ndpomocnd pri vybere kdvovej technoldgie, férovo a optimélne poradit vhodné
rieSenie pre dany koncept, bez Gmyslu zarobit ¢o najviac. Ak je vidina zérobku a zis-
ku pre dodévatelskd firmu prioritou, nemdze vzniknit férovy partnersky vztah. To isté
plati aj pri vybere konkrétneho typu kévy.

Dokonala suhra vsetkych faktorov pri priprave tohto ,bozského™ napo-
Jja. Hvalitny a dobre nastaveny mbyncek, kvalitna kava, dobre upravena
voda na pripravu espressa, kavovar a faktor ¢loveka-baristu, Ktory pri
dodrzani vsetkych spominanych veli¢in vdychne espressu dusu.

Rada pre majitelov kaviarni - nesetrite. Nesetrite, ak ide o kvalitu kavy
a2 akide o vybavenie a komfort baristu pri jej pripravu. Usetrenim par eur
na utlacathu a vyklepavathu na paku si zakaznikov neprilakam a kazdé-
mu baristovi navys$e zneprijemnim prostredie na préacu.

Hazdé espresso, ktoré je chybne pripravené, by barista so suhfasom
majitela mal okamzite pustit dofu odpadom a ani neuvazovat o jeho
doruceni na st6l zakaznika. Inym slovom chladna teplota, espresso
bez krémy, espresso o velkosti nedelnej slepacej polievky v Arnci
a podobne.

Cista $4lka. Mozete stvorit dokonalé espresso, ale $alha je mier-
ne $pinava - hoci aj z umyvacky? Vyhodit, inak riskujete, zZe pridete
o Klienta.

Pracujte s laskou. Léska k svojmu remesfu prinésa shutoéné zézra-
ky. HedZe kava je ,zivy organizmus’, kazdé emocia vlozena do prace
s nou sa vrati vam i vasim klientom.



