Co je to kava?

Kava, kterou pijeme, je vlastrpecka plodu, ktery je podobny nagdni. Tato matika zrnka,
skryvajici mnoha tajemstvi chuti &ni, jsou semena kavovniku s bilymicky, cervenymi plody a
sy zelenymi listy. Listy jsou ovalné s vinitymi okrajleset centimeirdlouhé. Rostlina Coffea, z
¢eledi mdenovitych, kvete jendkolik mélo dni, zato v3akékolikrat rocné. Bilé kwty vypadaji
jako kwity pomeragovniku a jejich wné je omamna jakouné jasminu a jemna jakoime raze.
Zvlase achvatnou podivanou jsou kavovniky, kterééssm kvetou a nesou plody. Pestra paleta
barev na kazdém ke hnédé ohebné &tve se zelenymi listy, w@mvymi bilymi kwty a sy&
cervenymi plody. Jakatarovny pas bile kvetoucich kavovhils jasnymi
cervenymi plody se podél rovniku tdhnou 2eme kterych se ¢stuje kava.
VSechno jsou to velmi rozmanité, utlé plazivé ok, liany, kee, ¢i stromy.
Ze 60 druli kavovniki, pochazejicich pra¥godobr z Etiopie, je
nejvyznamgjsi kavovnik Arabica a kavovnik Robusta.
Plody kavovnik jsou vejcovité. Pod tuhou slupkou je nasladla maz v ni
dvé zelend semena v pergamenové slupce. Tato seménkadobaji spise
jablku, nez tedni. Pokud se v pergamenu nachazi jen jedno senmakyva
e "perlova kava". Nezralé plody rostliny Coffeayszelené, zranim &ni
barvu na Spendlik@vzlutou, postup# ¢ervenaji do barvy brusinek az fialovi
| do barvy zralych Svestek. Barva a zralost plgel pro kvalitu kavy velmi
dulezita.

Druhy kavy

Kavovnik je maly, stale zeleny stromgspovany ve vihkém tropickém pasmu. Ze 60 drigavy,

které jsou nAm znamy, se jem druhy @stuji extenzivl. Kava arabika, Spkové chuti. Kava
robusta, ktera s€ko sklizi, ale je velmi odolna.

Kéva liberica se ¢stuje pouze v zdpadni Africe a Malajsii. Poptavkagio k¥ je, pro jeji velmi
specifickou cht, velmi mala. Kava arabika je arontjSi a obsahuje mérkofeinu nez robusta.

Arabica
= Kaef ¢i strom dosahujici az 15 métr
= Vysoky k&, dosahujici vySky 3 meitr = 25% sw¥tové produkce.
=  70% celos¥tové kavoveé produkce. » Pestuje se ve vySkach 500 - 800 m.
= Pestuje se ve vySkach cca 1000 - 1800 m = P¥inéSi plody jiz po dvou letech.
» P¥inasi plody poitech axtyiech letech. = Semena jsou menSi nez u kavovniku
= Sklizi se dvakrat aZikrat rocné. Sklizei arabika, jsou horsi kvality. Pouziva se
je nakladna. casto do kavovych s#si.
= Kavovnik kvete a zraje soasre. » Obsahuijitikrat vice kofeinu nez semena
» Plody zraji az dest mésiai. kavovniku arabika.
= Sklizi se ¥tSinou rgng. =  Mérg narany na kvalitu @dy.
= Kava s vyraznou, velmi variabilni chuti. = Vé&tSi vynosy.
=  Mérg haka. = Strojovy skr.
» Vice haka.
Robusta



Historie kavy

"Kava" je odvozena od slova gahwah, jednoho ze glewedné pouzivanych prg
vino. Kavova zrna byla pouze Zvykana, nez se lgjjste mohou byt semleta a
varena ve vod. Nikdo nevi, kdy a kde se kava pila poprvékai se zda, z \
plantaZze kavy existovaly v Jemenu jiZ v 6. stolgd. onohocasu patil %
Jemen, sifistavnim néstem Mokka, k nejrugjsim misttim swta. Prvni
zminky o ka¢ se dochovaly v rozmanitych bajich a pohadkach.
objevitelich z&zrénych bobuli existuje fada mohamedanskych_- N
legend, které fezily staleti a traduji se dodnes. = B
V 15. stoleti jiz byla kdva velmi rozéha a z&la své taZzen
swtem. Nebylo to Wibec jednoduché, jelikoz Arabové své tajems
zarlivé stezili, stejré jako Cinané swj ¢aj. V roce 1615 popisuje=st. :
italsky cestovatel Pietro della Valle horkgémy napoj, osvZujici v €€ a zahilvajlm V Zine,
ktery Turci pomalu popijeji se svymi spéhéky. Zaznamenal, Ze se nazyvd Cahve a je
vyraken z ploduc¢i semen stromu, rostouciho v Arabii. V té ddéavu do Evropy fivazeji
Holand’ané a s velkym nadSenim figpistavuji zapadnimu &w.

Kava se rozsovala po celém ¢ rychlosti blesku, jak se francouzstEnmmeiti, italSti a
holandsti obchodnici snaZilitgdehnat konkurenci v tom, kdo vyitonejvice kavovych
plantéazi ve svych koloniich. Brzy se kava stalatuwflmsou v kazdém obddku po celém
swété, oblibili si ji nejprve evropsti obchodnici, inggnce a nakonec i mnoho dalSich lidi.

Vyroba kavy

Diive, nez se kava dostane na Vas atVy budete moci vychutnat Salek dobré kavy, musi
urazit velmi dlouhou cestu. Tato cesta neni snadedna se o slozity vyrobni procesi p
kterém se kava fite velice snadno znehodnotit. Velky vliv na kvalina i mald muska
okusujici listky kavovniku.

V této ¢asti naleznete podrobnosti, jak se kava sklizizipgamele, aby se z ni stala k&va
mnoha chuti atni. Idedalni kava na Vasist

Sklizen kavy

Cas sklizrt se lisi dle zerpisné polohy, v zemich ji#ji od rovniku se kava sklizi naifgg
severrji az na podzim. St kavy, WtSinou Zeny, prochazeji plantazemi &musbiraji
bobule kavy, které ukladaji do KosSbiraji jen zrale, tm&kervené plody, které nejevi zadné
znamky poskozeni,tpzrani¢i nemoci. Kazdy den, v rozmezi asi deseth,dprochézeji
skéracky plantazemi znovu a z novu, aby otrhaly dalSikdstera se pak jeStyZz den dale
zpracovava.

Timto nar@énym zpisobem se sbira jen lepSi kava typu arabika, prat@fe skér kavovych
bobi je velice nékladny.Ces&ky za den nasbiraji kolem 70 kilogramkavy.

Tato kava zatim nevypada tak, jak ji zname ztpo#Sich g
obchodi. Je zabalena v barevném oplodi, pod ktery
jese neékolik dalSich vrstev. Ty se musi vSechny odstraL i
nez se fed vasSim zrakem objevi zelené kavové zrno.




DalSim zmisobem, jakym je kdvu mozno sklizet, je za pondesiacich strdj Sklizete jezdi
podél ket dlouhymi zelenymi lany plantazi a pasaji ¥tvemi tak dlouho, dokud kavove
boby nenapadaji do nasypnych try¢iityBohuZzel, gkdy i s wtvemi, listovim a nezralymi
plody. Tento zfisob je mnohem rychlejSi, nez trhani kdvovychtbalEné a samoiejme
financné mére nakladny, ale poSkozujeileea nelze jim sesbirat kvalitni, stejnorodou kavu.
Po sesbirani denni varky se ¢tz den kava dale zpracovava&idi se, myje, a odstiiaji se
vSechny pebyte&né neistoty, jako jsou wtvicky, listky a slupka. Poté se kadva nechava susit
na slunci, v susarnach nebo, v opravdu chudych ctenria kamennych podlahact,
rohozich ped domy. Kavové boby séas od ¢asu obraceji hr&mi, aby nedoSlo k
nezadoucim procém. Jestlize teplota venku klesne neb@nzaprset, fikryva se kava
plachtami. Poitch tydnech této starostlivé ggése tén ususSena kava oloupe tak, aby
zastalo jen malé zelené kavove zrnko.
Pokud plantaznici chji dosdhnout kvalitni kavy, pouZziji tzv. mokry igob, kdy je kava
zpracovavana pa&kud komplikovagjsi metodou, ktera je Setj8i ke kavovému zrnu a
jejimz vysledkem jeista, velmi aromaticka kava.

Vysledkem vSechéthto narénych kroki je swZi, Cisté, zdivé kadvové zrno, které se roiti
podle velikosti a je fipraveno k zabaleni do pytla transportu k obchodrikn, kde se jest
prazi. Nakonec, po tomto tida az undlecké vykonu, je kavaifpravena k prodeji.

Prazeni kavy

Prazeni kavy je velkym uwnim a nejcitliwjSi ¢asti Upravy kavy tbec. Kavu prazi odbornici
vétSinou v malych prazirnéch jiz v lokalitach, kdekéea stuje.

Cerstva kavova zrna maji zelenou, $edozelenou, melioou, az Zlutolwou barvu, s
jemnou, slaboutni. Chu’ kavy se plg vytvori az po uprazeni.

Kavova zrnka se prazi za vysokych teplot v prahisicojich, nad kterymi dohlizi zkuSeny
odbornik - prafi. Tento odbornik musi byt velmi zmy a citlivy ¢lovek, ktery dokaze
vnimat kavu vSemi smysly. Poslouchd, jestli kaviappazeni sprawh praska,cicha, jestli
dohke voni, sleduje barvu, spravnou teplotu a mnohd@idal dilezitych faktofi. Svou
charakteristickou barvu a aroma rozviji kava prarazenim a jakékoliv nevhodné zabarveni
¢i pfichu’ navic jsou velmi nezadouci.

V nekterych zemich sefpprazeni do kavy idavaji dalsi ingredience: skoe, Hebicek,
zazvor a jing, které pak vyrazmeni celkové aroma kavy.

Mleti kavy

V davnych dobach bylo mleti kavovych zrnek velmagré. Kava se mlela mezi @wa
plochymi kameny, podolsrjako obili. Pozdji se roztloukala patkou ve hmozdi.

V tomto obdobi jist vzniklo i mnoho dobrych pokrtnz k&vy. Z Blizkého vychodu k nam
prisly ruéni valcové mlynky, ¥tSinou z mosazi. V Evra@pse vyrakly mlynky s devenymi
zasuvkami, iznymi prevody a klikami, které zajidvaly dokonalé umleti. Na kadvovém
mlynku totiz velmi zavisi vysledna chmapoje. V dnesni délsamozejme .

dominuji mlynky elektrické, ale dobry doi mlynek je na cestachekdy k £ %
nezaplaceni. \
Kazdy zpisob gipravy kavy vyzaduje jinak umleté zrno. Kigraw
zalévané kavy je nejvhod8i hrule mleta kava; sedre mleta se hodi pro
kavové perkolatory, coz jsou konvice s koSikem, kilerych se vsype
surovina; velmi jem& mleta kdva se hodi praipravu espressa a kav
piekapavané a nakonec kava jémmeta, pudrové konzistence, je vhodnaig
pro pipravu kavy tureckéCim rychlejsi je zpsob gipravy kavy, tim o
jemngji by m¢la byti umleta.




Co je to¢aj?

Caj je stalezelenou plantazni rostlinou rodu Camedlituhymi, zadpatlymi listy. Tomuto
kefi se ddi v kyselejSich pdach tropického a subtropického pasma. Ve vyssadmaskych
vySkach je Urod&aje mensi, avSak kvaliji. Kazdopad#é vyzaduje teplé, vihké podnebi s
rocnimi defovymi srazkami alesgiol 200 mm. Pro vyrob&aje jsou dlezité pouze listy této
rostliny, kwty jsou téndi bez ving a pro¢aj bezvyznamnéCerstvé zelenéajovnikové listy
nevoni, charakteristické vlastnosti ziskavaji tepipravou. Dokonce zelenycarny ¢aj jsou

z téhoz kee ¢ajovniku, pouze listy byly zpracovany odliSnymiigpby.

Trhani

Trhanicajovych listki zatina v okamziku, kdyajova rostlina dosahne vysky pohodiné pro
trhani. Cajové rostlig trva 3 aZ 5 let, neZ vyroste do této vysky (okdiom). Zajimava je
zavislost kvalitycaje na kvalié trhanych vyhoni: ¢im jsou vyhonky mladsi a jeryjsi, tim je
nebo jen nepatrnou stopkou.

Pokud je k& neustadlymiezanim, tvarovanim afigivovdnim nucen produkovat velka
mnoZstvi mladych vyhorik mizZe probihat sklize kazdych 7-14 dni. V dkterych zemich je
sklizea ¢aje sezonni, v jinych zemich se trha prakticky ply cok. ZkuSeny trhaje potom
schopen nasbirat asi 30-35 kg zelenychiigtk den, z takového mnozstvi Ize vyrobit zhruba
7,5-9 kg zpracovanéh@rnéhcacaje.

Zavadnuti

Zavadnuticaje je prvni fazi zpracovani. Rozpiesty v tenkych vrstvach na déagch
susacich p teplot vzduchu 25-30 °C ztragiaj svou vihkost a stava se poddajnym. Tento
proces trva 24 hodin.

Véalcovani

Zavadlé listy se dale svinuji na specialnich vawieh strojich, trhaji a svinuji.cBem gchto
proces se buiky listu trhaji, praskaji uvdlji se enzymy a bwina $ava, které davajaji
tolik charakteristickou &ni. Burg¢nd $ava sméi cely povrch list, to usnaduje jeji
vzdusnou oxidaci,wezitou pro dalSi proces - fermentaci.

Fermentace

Pri fermentaci se listky rozprasu do vySky asi 5 cm na desky nebo stoly ve ferataith
mistnostech. Bhem ti hodin diky chladné a vihké atmos#ézoxiduji - jejich barva se
absorbci kysliku zeémi na leskle rsdénou. Cely tento proces hrajéi gpracovavanicaje
klicovou ulohu a vyZaduje vysokou odbornost.

Suseni

Proces fermentace se zastavi tim, ze se listy wiystadobu asi 30 minutipobeni horkého
vzduchu. Teplota vzduchu vnikajiciho do specialidiomor se pohybuje mezi 95 a 120 °C.
Béhem tohoto procesu ziskaji listky znanteunavou barvu.



Tridéni

Po ochlazeni vypalenych listka okolni teplotu nasleduje z&ena faze zpracovani eideéni
Caje, tedy zéazovani do druh

Zeleny ¢aj

VySe uvedenym Zjsobem se vyrahierny¢aj. Vedlecernéhocaje se ovSsem tizeme setkat
se zelenyntajem. Ten sice neni zdaleka tak rées8y jakocerny, ale pesto stoji za zminku.
Od cernéhacaje se lisi nejen vzhledem a jakosti, ale i vyrobpdstupem, i kdyz se vyrabi ze
stejnych surovin. # zpracovavanicajovych listi se vynechaji procesy zavadnuti a
fermentace. Tim se v listech obsaZzeny chlorofyisioviny neznéni a zachova sefipozena
barvacajového listu. Zelengaj ma sil® povzbuzujici Ginky a jeho odvar je st¥le Zluty,
silné vin¢ a hdce sviravé chuti.

Ovonény ¢aj

Ovoreny ¢aj se pipravuje z velmi dobrych zelenycéaji, které jsou ovoEny riznymi
intenzivré vonicimi kwty (kvéty jasminu, oranZovniku, citroniku, magnoliéze a jehki
raznych strond). Vyuziva se zde silné absor schopnosttaje. Ve zvlastnich mistnostech s
¢ajem se vola rozprostou kwty a nechaji sedkolik dni v klidu - ¢aj absorbuje jejich dni.
Pro efekt se &kdy k ¢aji piridava nepatrné mnozstvi pouzitychstdv

Aromatizovany &aj

Vedle vySe zmignych ovornych ¢aji jsou pongrné hodré rozSfeny caje ungle
aromatizované. K aromatizovani se pouziuanych girodnich silic, extrakt a tiznych

druhi koreni, které se rozprasi v podolmztoku nacerny ¢aj. Tyto ¢aje pak maji vyrazné
aroma, ale take dikytigobeni vzdusného kysliku mensi trvanlivost.

Skladovéniéaje

Suchyc¢aj je velmi citlivy a rychle absorbuje vihkost acpg. Proto i manipulace, baleni a
skladovanic¢aje jsou faktory ovlixiujici jeho konénou kvalitu. Aby secaji zachovala
rozumna zivotnost, musi se teplota a obsah vihkastskladovych prostorech udrzovat na
nizké udrovni. JelikoZaj snadno a rychle absorbujgzné pachy, je i jeho skladovani
dulezité ho ped tiznymi pachy (saponaty, mydla, mnohé potrakské vyrobky) chranit.



