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Uvod
Vyznam kavy v pohostinstvi i v kazdodennim Zivot¢ nasi spolecnosti je ziejmy. Kava je spole¢nosti

vniméana jako pochutina ¢i potravinovy doplnek, jako 1€k i doping, stejné tak jako latka Skodliva
nasemu organismu. Ze spoleCenského hlediska je pozvani na kavu impulsem k projednani
spolecenskych, pracovnich i obchodnich =zalezitosti stejné tak, jako symbolem pratelstvi a
pohostinnosti.

Rozporuplné nazirani na konzumaci kavy a casté praktické chyby v pfipravé tohoto napoje, se pro mne
staly vyzvou k objasnéni urcitych souvislosti. Rovnéz bych rad ve své praci dal navod k piipravé
napoje, ktery by svou kvalitou i vyzivovou hodnotou odpovidal pozadavkiim moderniho stravovani.
Mym zdmérem bylo v uebnim textu shromazdit poznatky ziskané védeckym baddnim odbornikli na
vyzivu i poznatky ziskané na zékladé zkuSenosti odbornikdi z gastronomické praxe. Dulezitou cast
textu jsem vénoval informacim o vyrobni technologii a jejimu spravnému pouzivani. Radam vedoucim
k ziskavani pracovnich navykd a dovednosti spojenych s pfipravou napoje. Formuloval jsem proto

zasady spravné ptipravy ndpoju a kodex baristy, mistra v piipraveé kavy. Stante se jim i Vy...

Mgr. Alexandr Burda



Obor barista — mistr v pripravé kavy
Obor baristl — mistril v pfiprave kdvy je rozhodné€ jednou z nejmladsich gastronomickych specializaci.

Blizkou ptibuznost bychom mohli najit v oboru barmanském. Oba obory vychazi z prace za barem a
uzce specializované ¢innosti. Z tohoto diivodu byl podobné jako ve slové barman pouzit koten slova
bar a pouze pfidanim ptipony dochazi k vymezeni zcela nového oboru.

Na rozdil od svétové uznavaného vyrazu barman si samotné Ceské slovo barista jen st¢zi najde své
misto za hranicemi Ceské republiky a Slovenska. Svétové uznavany termin pro specialistu na

ptipravu kavy, je Master of Coffee a pochazi z anglictiny (voln€ ptelozeno - mistr kavy).

Vyvoj oboru ve svété
Kde poprvé vznikl napad obohatit hostu zazitek z piti kavy a dovést tento napoj k dokonalosti jak po

strance chut'ové, tak i profesiondlni a estetické, to uz nezjistime. Stejné tak, jako kdo byl tim prvnim
mistrem kavy.

Pocatky samotného ,,uméni ptipravy kavy bychom mohli hledat v Arabii. Za ,,Mekku* oboru baristi
lze vSak povazovat italskou gastronomii. Vstficny vztah Italii ke kaveé a ke gastronomii jako celku je

nezpochybnitelny. Italie je zemé s mnoha prvenstvimi, z nichz bych napiiklad jmenoval:

prvni dovoz kavy do Evropy,

zalozeni prvni kavérny,

vynalez pakovych strojii k vyrobé kavy typu ,,espresso®,

- polozeni zakladd odborné terminologie.

Fascinujici je rovnéz mnozstvi praziren kavy na Gzemi Italie, které zajistuji kavovym labuznikiim tu
nejvyssi kvalitu a Cerstvost. Proto italska gastronomie nesmazatelné ovlivnila i nové vznikly obor
baristii a to technologicky i nazvoslovim.

Vysokym standardem sluzeb a irovné kavaren se v Evropé mohou pochlubit i jiné jizni narody jako
naptiklad Chorvaté, Makendonci a Rekové. SoutdZe baristd se pofadaji i v mnoha jinych evropskych
statech na celostatni urovni.

Ve svéte patii k uznavanym odbornikiim Australané. Vysokou oblibu si ziskaly kavové napoje, ve své

nejdokonalejsi podobé i v prostiedi precizniho japonského trhu.

Vyvoj oboru v Ceské republice
Vyvoj oboru v Ceské republice se opozdil za svétem, ale i Ce§ti baristé o sobé davaji

na mezinarodnich klanich védéet. Spickami v oboru jsou naptiklad Norové, Italové nebo Australané.
Zajem o obor baristy stejné€ jako o soutéze v této oblasti rok od roku stoupa.
Toto tvrzeni lze doloZit na rostouci urovni a poctu soutézicich na juniorskych i seniorskych soutézich

baristii. Signalem je poptavka po odborné vyskolené pracovni sile.



Profil baristy
Dilezitym aspektem doby je, aby barista pochopil pozadavky zékaznikovych potfeb a ptani

a byl schopen odhalit i skrytd ptani zékaznika. M€l by zakaznika svou kreativitou piekvapit
a pln€ uspokojit a navodit pfijemnou atmosféru, kterd by konzumaci napoje méla doprovazet. Svym
profesionalnim pfistupem a jednanim by tak mél barista dokdzat umocnit celkovy gastronomicky
zazitek zakaznika a vytvofit pratelské prostiedi na vysoké odborné tirovni. Toto je zaroveil i jeden
z hlavnich cild oboru gastronomie. Zakaznika v tomto oboru povysujeme do role hosta.

Povolani baristy je narocné po strance technické a technologické, psychologické a komunikativni,
estetické 1 marketingové. Dulezitou roli dnes hraje tvofivost baristy, ktera spo¢iva ve ztvarnéni kav
s mlékem. Vytvareni obrazci a kreseb v naslehaném mléce i kavové péné. Vytvoreni novych,
zajimavych kavovych napojl s vyuZzitim neottelych kombinaci s ovocem,, sirupy, cokoladou atd.

K tomu, aby se student gastronomie nebo pracovnik v oboru stal dobrym baristou, je zapotifebi, aby se
ucastnil aktivné kurzi zabyvajicich se piipravou teplych napojl, vénoval své usili i Cas studiu
gastronomie jako celku a obohacoval své zkuSenosti praci v riznych gastronomickych zatfizenich,

ucasti na soutézich i pozorovanim déni v jinych zemich.

Funkce baristy
Barista je odbornik na piipravu kavy a kadvovych napoji. Naplni jeho prace je kdvu dokonalym

zpisobem pfipravovat a podavat.

Ke klicovym kompetencim oboru baristy patii schopnosti:

- tvoFit a obnovovat nabidku napojit na napojovém listku,

- ovladat technologicka zaiizeni nutna k pripravé kdvy,

- pFipravit razné druhy kdavovych ndpojit a orientovat se v odlisSnostech provdazejicich jejich
zpracovani,

- nabizet a prezentovat Siroky sortiment napoji,

- provadét servis ndpojit na vysoké odborné urovni.

Znalosti baristy musi byt zalozeny na védeckych poznatcich, proto je nutné sledovat profesni vyvojové

trendy a své poznatky stale rozsifovat a aktualizovat.

Kodex baristy
S cilem charakterizovat a vymezit Cinnost baristy v praxi a jeho vztah k oboru, jsem stanovil

nasledujici kodex baristy. Pokud se barista ve svém profesnim poc¢inani nechova dle téchto uvedenych

zasad, nema moralni pravo se za baristu oznaCovat.



1. Barista vénuje maximdlni péci p¥ipravé vSech ndpojiit na provozovné, znd zdsady jejich servisu a
dba o jejich kvalitu.

2. Barista znd kompletni sortiment napojit a predevsim teplych ndpoji v podniku, kde pracuje a je
schopen tyto ndpoje nabidnout a doporucit.

3. Barista udriuje pracovisté v Cistoté a dba zdsad osobni i provozni hygieny. Je vidy Cisty, stiizlivy
a vhodné upraven a oblecen.

4. Barista se podle svych moZnosti dile vzdélava a zajimd o déni v oboru, navstévuje predndsky a
semindie a g pozice specialisty i pieddva své poznatky a zkuSenosti.

5. Barista vidy reprezentuje podnik i obor a s hosty jednd slusné a dle zdsad spolecenského

chovdni a zasad poctivosti prodeje.

Znalosti a dovednosti baristy
Pro ptehled okruhu znalosti a dovednosti, které absolvent ziska, jsem sestavil celkem tfi pojmové

mapy. Znalosti a dovednosti, které¢ ziskava barista na riznych urovnich vzdélavani, jsou v téchto
mapach z didaktického hlediska vizualné rozliSeny. Pro kazdou uroven vzdélani definovanou stupném
kurzu 1 - 3, jsem vytvofil samostatnou pojmovou mapu.

Graficky jsem ztvarnil mapy tak, aby byly co nejpfehlednéjsi. Z hlediska estetiky vychdzim ze
symbolu kavového zrna, ktery provazi vSechny tfi pojmové mapy a je umistén centralné. Tento
symbol je obklopen drobnymi kdvovymi zrnky, motiv je shodny, ale v mensim provedeni. Symbol
kavového zrna slouzi jako podklad, na kterém je umistén text vyjadiujici znalost nebo dovednost,
kterou barista absolvovanim kurzu ziska.

Leva Cast pojmové mapy je vénovana teoretickym znalostem. Proto jsem pouzil k podbarveni textu
zelenou barvu jako symbol teorie. Zaroven zelena symbolizuje 1 kavové zrno jako zemédélskou
plodinu, ktera teprve ¢eka na své dalsi odborné zpracovani.

K vyjadieni objemu a urovné praktickych dovednosti jsem jako podklad opét pouzil symbol kavového
zrna, tentokrat v barvé hnédé, ktera ma symbolizovat prazenou kavu. Tedy takovou kavu, s niZ barista
v praxi denné ptichazi do styku, aby z ni pfipravil napoj.

Viz. pojmové mapy v uvodu ucebniho textu.

Prace s u¢ebnim textem
Text je prostiednikem k ziskani znalosti i dovednosti a soucasn¢ je teoretickou oporou jak pfi

praktickém vyucovani, tak v samotné praxi.

Symboly pouzité v textu
Pro vysvétleni je v uvodu ucebniho textu u kazdého symbolu uveden tkol, ktery vybizi studenty

k riznym konkrétnim cinnostem. V dasledku jsou studenti vedeni ke splnéni tohoto tkolu a ke

konkrétni ¢innosti.



Kazdy graficky symbol ptedstavuje jiny ukol:

Nauc¢ se nazpamét'. Pozoru;. ) Pozor.
9 ? 4
Premysle;. s Odpovéz. Splh tkol.

Historie péstovani kavovniku
Kévovnik pochdzi z oblasti dnesni Etiopie a Somalska, kde jesté stale divoce roste. Jeho rozsifovani a

péstovani zacalo vSak v Arabii, tedy dneSnim Jemenu. Piistav Mocha, také znamy pod nizvem
Mokka, patfil k rusnym obchodnim mistim.

Prvni zminky o péstovani kavy v Jemenu jsou zroku 575 n. 1. Jako surovina byla kava pfisné
sttezenym tajemstvim a az vroce 1616 se podafilo Holandanim propaSovat né€kolik rostlin
do Nizozemska a nasledné péstovat kavovnik 1658 na Sri Lance. Arabové nikdy nevyvezli z Arabie
kavové tiesné nebo pergamenovou kavu a tak 0¢inn¢ zabranili klieni semen.
Do Evropy se kavova zrna dostala diky benatskym kupctim kolem r. 1600. O péstovani kavy usilovali
1 ostatni narody, vétSinou bez velkych tuspéchii. Francouzi dokonce zkouseli péstovani pfimo na tizemi

Francie. Soupetili s nimi Italové i Némci.

() Jakym zplusobem si zajistili Arabové monopol na péstovani a obchod s kavou

po celé jedno tisicileti?

% Zjistéte na mapé svéta, kde lezi vySe uvedena mista.

Myty o péstovani kavy
Povést o pastevci ovei a koz z Arabie je asi nejznaméjsi. Jemensky pastyt Kaldi si pry vsiml, ze jeho
ovce jsou po spasani bobuli ¢ilé az do noci. Tento svij objev sdélil opatovi a ten pak s mnichy zkousel

pit nalev z t&chto bobuli. Radovi bratii brzo zjistili, Ze jsou po ném pii ve¢ernich motlitbach ilejsi.

Povést z Indie pravi, ze v 17. stoleti se vratil ze své pouti z Mekky Baba Budan a pfines] hrst

nakli¢enych kavovych zrn. Tak vzniklo péstovani kavy na vychodé.
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Ptid¢l pitné vody obétoval ve prospéch stromku kavovniku Francouzsky namoini distojnik Gabriel
Mathieu de Clieu se na palubé lodi. A dovezl takto k&vovnik az na ostrov Martinik. Dnes se na tomto

ostrove péstuje pres 19 miliont kdvovnikl a odsud se rozsifily na Haiti, San Domingo a Guadalloupe.

Prvni milovnici kévy zili v Etiopii. Napoj z kdvovych zrn se zfejmé jmenoval buchnam. Arabsky spis
cca 900 — 1000 n. 1. uvadi pfednosti napoje ,,pro zaludek a ostatni télesné organy a kuzi“. Autofi
poukazuji i na to, Ze napoj ,, ... dodava vyte¢nou viini celému telu“. Védci dosli k zavéru, ze kdva se
pila ve starém Recku uZ za ¢astt Homérovych. ,,Zazraény napoj* piinesla i Helena ze Sparty do Troje.
Zidovsky kral David dostal kdvu od Abigail. Piti kavy v Mekce slouzilo muslimiim k naboZzenskym
ucelim, pozdgji k zabaveé. Jinde v muslimském svété bylo dokonce i opakovang, ale bez Uspéchu

zakazovano a vinici byli zaSivani do kozenych pytld a hazeni do Bosporu.

Proti piti kavy horovali katoli¢ti knézi. Papez Kliment VIIL. (1592 — 1605) salek kavy ochutnal, aby si
vytvoril nazor a kava mu natolik zachutnala, Ze misto zakazu se rozhodl kavu pokitit jako bohuliby

ktest'ansky napoj.

() Pro¢ byla kava v Evropé zpocatku piijimana s nedivérou?

% Zapamatujte si pribéh z historie kavy, kterym dokazete pobavit spolecnost.

Vznik kavaren
Prvni lod’ s ndkladem kavy pfiplula do Benatek v roce 1630 a brzy na to zacaly v Italii, Britanii,

Nizozemsku, Francii a Némecku vznikat prvni kavarny.

Prvni kavarna se oteviela v Benatkach 1645 (jiny pramen uvadi 1683). V Anglii to bylo v roce 1650
v Oxfordu.V Cechach vznikla prvni kavarna 1714 v Praze. Jiny pramen uvadi jiz 1708. Na nasem

uzemi byla prvni kavarna oteviena 1702 pokiténym Turkem Ahmedem v Brné.

Prvni kavarnu otevteli v Londyné v roce 1652. V roce 1675 se ji Karel II. pokusil zaviit ,,tato titociste

nespokojenych lidi, kteti rusi klid a pokoj néroda®.

Patiz kavu objevila v roce 1657. Prodavala se v malych obchidcich, poutovych stancich
a potulnymi prodavaci. Prvni kavarna vznikla v roce 1686, byla velmi elegantni a jeji interiér byl

zdoben goblény, zrcadly a mramorem.

‘? Co mély spole¢ného zemé¢, ve kterych vznikly prvni kavarny v 17. stoleti?
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Péstovani kavy

Vsechny kdvy se péstuji v tropickém a subtropickém pasu mezi 23 stupném severni a 25 stupném jizni
Sitky. Pokud teploty klesnou pod bod mrazu, kdvovniky hynou.

Kévovniky potfebuji celoroni srazky nad 1500 mm, proto se plantaze casto zavodiuji
a zaroven na zadrZeni vlhkosti v piidé se osazuji stromy, jejich ukolem je také stinit pfed ostrym
sluncem.

Kava se péstuje v Latinské a Jizni Americe, Severni a Stfedni  Africe, Indii, Vychodni

a Jihovychodni Asii. Bliz$i urCeni viz. zemé produkujici kavu.

Produkcni oblasti kavy

) Jaké klimatické podminky jsou ideélni pro péstovani kavovniku?

Kavovnik
Kava se péstuje na vééné zelenych stromech kavovniku, podle druhti se mize jednat o kefiky az

vzrostlé stromy dosahujici 10 m. Tyto stromy se sklizi dvakrat az tfikrat rocné a rodi primérné
pétadvacet let, kvetou i dozravaji soucasné. Kveét, pfipominajici jasmin kvete dva dny a potom uvada.
Z kvéth se utovii nejprve zelené a potom Cervené bobule. Z botanického hlediska nejsou odbornici
zcela zajedno pri klasifikaci druhu. Existuje asi 500 rodti a 6000 druhti. Oznaceni kava dostal napoj

podle jednoho z téchto druhti — Coffea.
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Druhy kiavovniku
V celosvétové produkci ptevazuji druhy Coffea canephora robusta a Coffea arabica. Znam je jesté

druh Coffea liberica, jehoz produkce je velmi mald. Celkem existuje Sedesat druhti kavovnikd.

Coffea canephora robusta je odolny druh, dobie snasi teplo a vlhko. Péstuje se v niZze polozenych
oblastech v 200 az 500 m nad mofem. N¢které prameny uvadéji, Ze domovem tohoto kavovniku je
Indonésie, predevSim ostrov Java, kde je velmi rozsifen. Jiné uvadeéji Kongo. Kavovniky jsou
odolnéjsi a otuzilejsi nez ostatni druhy a snesou vétsi zmeény teplot. Kavova zrna se obvykle pouzivaji
do smé&si nebo na vyrobu instantni kavy. Robusta je silna a hotka kava s vysokym obsahem kofeinu.
Robusta tvoii cca 32 % celosvetove sklizné.

Coffea arabica se vyznacuje nizkym obsahem kofeinu, vyraznym aroma a jemnou, mirné nakyslou
chuti. Pravlasti této rostliny je Etiopie, ale péstuje se dnes na plantazich po celém svéte. Je to citliva
rostlina, ktera podléha vlivu skidcti a chladu. Péstuje se v hornatéjSich oblastech od 500 do 2000 m
nad mofem s niz§i vlhkosti vzduchu. Je to nejzadanéjsi kava, kterd tvofi cca 67 % celosvétové sklizné.
Vétsina této kavy se sklizi rucné, aby nedoslo k jejimu poskozeni.

Coffea liberica se vyznacuje zvlastni trpkou chuti. Jeji produkce ¢ini pouze 1 % na svété

a jejim domovem je ostrov Madagaskar.

‘? O ktery druh kdvy ma svétovy trh nejvétsi zajem?

|! !| Zapamatujte si pomér a mista péstovani jednotlivych odriid kav.

Plod kavovniku
Tyto plody nazyvame kavové tiesné. Plody se musi sbirat v optimalni zralosti, protoze zelené jiz

nedozraji a prezralé se kazi. Kavova tfeSenn obvykle obsahuje dvé zrnicka. Vyjimku tvoifi druhy
s jednim zrnem, nazyvané ,,peaberry*.
Kévovy plod se sklada z duzniny a tenké stibtité blanky. Blanka, ktera drzi obvykle dveé zrnicka, se

nazyva pergamen.

I,I— —!| Popiste jednotlivé ¢asti plodu kavovniku.
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Kavové zrno
Slupka
plodu

Pergamenova
slupka

Kavovnikove plody nazyvame pro jejich barvu a tvar ,, kavové tiesné.

Zpracovani plodi kavovniku
Zpracovani je narocnym a dlouhodobym procesem zahrnujicim sbér kévovych bobuli, jejich

fermentaci nebo suSeni, vyloupani kavovych zrn a opétovné suseni a nasledné prazeni, chlazeni a

baleni do pfepravnich obalti.

Sbér kavy
Sbéraci seberou ruéné (Cesani) 2 - 3 kg zjednoho kefe kavy za rok. Vzhledem k postupnému

dozravani kavy to znamena, ze se k jednomu keti musi sbéra¢ nékolikrat vracet a sbér je nakladny.
Sbérac je schopen nasbirat jeden zok kavovych zrn (45 — 60 kg) v pruméru za pét dni.

Pfi¢inou tak nizkého vykonu je, ze kdvova zrna tvoti pouze 20 % obsahu peckovic. Pokud tedy denné
sebere Cesac 50 kg peckovic, tvoii zrno pouze 10 kg. V soucasnosti se pouZziva i strojového sbéru.
Kavovniky musi byt péstovany v fadach na rovnych pozemcich s mékkou pidou.

Sbirat se nesmi plody nedozralé, poskozené, prezralé, zmrzl¢ apod. Pii rozmacknuti takovéto plody

pachnou a tika se o nich, Ze maji ,,lisku“. Mohou zkazit celou varku kavy.

‘? Co znamena vyraz ,,liska“?
% Zjistéte, co znamena oznaceni Fair trade.
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Zpracovani kavovych bobuli
Z ké&vovych tfesni (peckovic) se odstrani znacnd Cast obalu, ktery tvoti duzina a bily obal, zvana

pergamen. K tomuto tikonu se pouzivaji dva rizné procesy — suchy a mokry. O zpisobu zpracovani
rozhoduje odrida kavy a kvalita zrna.

Suchy zpisob spociva v suseni plodil na slunci na kamennych podlahach nebo rohozich. Peckovice se
musi pravideln¢ prohrabavat, chranit pfed destém a chladem. Zrna nesmi vyschnout pfili§, ani nesmi
byt vlhka, aby nebyla napadena plisni. Nasledné se obal odstrani strojové . Tento zplisob se pouziva u
kavy nizsi kvality (robusta), je prili§ hruby.

Mokry zpasob spociva v promyvani plodd. Plody se promyvaji vodou, ¢imZ se odstranuje
i oplodi. Za pomoci vody se zaroven tfidi zrna podle velikosti, protoze vétSi zrna klesaji
na dno a leh¢i jsou unasena proudem dal. Dal§im stupném zpracovani je fermentace. Zrna jsou
ulozena do kvasnych nadrzi a za pomoci enzymatické reakce se uvolnuji zbytky oplodi pokryvajici
pergamenovou slupku. Takto je pfedevsim zpracovavana kava arabica.

Po fermentaci se zelend zrna susi tfi tydny na slunci nebo ve velkych suSicich, pficemz zrno stale
pokryva pergamenova slupka, kterd suSenim nesmi popraskat. Kavové zrno se susi a musi se
pravideln¢ obracet, aby proschnuti bylo rovnomérné a riziko, ze zrno bude napadeno plisni, bylo
minimalni. Proti silnému slune¢nimu zafeni se zrna musi zakryvat. V této fazi nazyvame zrna jako

pergamenova kava a ziistdvaji v tomto stavu az do exportu.

‘? Ktery z uvedenych zpiisobil zpracovani je citlivejsi k zrnu a slibuje vyssi kvalitu kavy?

Ry Jaké rizikové faktory mohou v této f4zi vyroby ovlivnit kvalitu kavy?

Dalsi zpracovani
Skladovani pergamenové kadvy by mélo probihat v podminkéch snizené vlhkosti a ne déle nez rok.

Pfed exportem nastava loupani a lusténi kavy. To se provadi na strojich pracujicich
na principu tfeni a odirani. Uvolnuji se jednotliva semena, ktera jsou dale jesté obvykle lesténa, aby se
odstranily zbytky pergamenu.

Zrna maji ruznou velikost i barvu (modrozelend, Sedozelena, zlutohnéda), proto se musi tiidit a

piebirat. Maji slabou chut’ i viini a jsou uréeny pro dalsi zpracovani v prazirnach.

Pieprava kavy
Kava je ptepravovana v zocich (cca 60 kg), které jsou ukladany do prepravnich kontejnert (250 zok).

I béhem piepravy musi byt naklad zajistén proti vlhkosti a skiidctim.
Obvykle je kava prepravovana za pomoci lodni dopravy. Na kontinentech se vyuZziva pieprava

automobilova a cilem jsou prazirny rozmisténé po celém svéete.
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Prazeni kavy
Prazeni probiha za ptisobeni vysokych teplot na kavové zrno s cilem pfeménit chemické slozeni zrna a
docilit pozadovanych fyzikalnich zmén. Prazirny jsou vybaveny naro¢nym technologickym zatfizenim

pod dohledem odbornika na prazeni.

Vliv praZeni

Béhem praziciho procesu dochazi diky vysokym teplotdm k chemickym reakcim. Skrob se méni na
cukr, vytvareji se rizné kyseliny, zatimco jiné se odbouravaji. Bilkovina se rozklada na peptidy a ty se
vylucuji jako oleje. PraZzenim se uvoliuji éterické a lipidické oleje, které jsou nositeli typickych

aromatickych a chutovych latek.

Proces prazZeni
Kévova zrna jsou praZzena za stalého otaCeni ve velkych bubnech pii vysokych teplotach 200 — 300

stupiii Celsia. Zrno takto ztrdci az 20 % své vahy, ale objem se zvétSuje, a to zhruba
0 60 %. Meni se i barva zrna z vySe uvedenych odstinG na odstiny hnédé¢ az cerné. Teplota
i délka prazeni je rtiznd podle pozadavku na chut kévy. Délka prazeni ovliviiuje kyselost
a vuni. PraZici stroje jsou vybaveny termostaty a velkymi bubny, které se otaci a zajisti tak
rovnomeérné prazeni zrna.

Po uprazeni musi dojit ke zchlazeni zrna studenym vzduchem. Presto mohou dale tyto éterické oleje
vyprchavat, a to piedev§im dlouhodobym skladovanim a mletim a naslednym skladovanim. Jejich
ztrata ma za nasledek ztratu chuti.

Po prazeni se zrna jes$té tiidi, musi se odstranit nedoprazena zrna. Uprazena kava by se m¢la do 48

hodin zabalit, je totiz nachylna k pfijimani okolnich pacht, a ty by mohly napoj zcela znehodnotit.

Stupné prazeni

RozliSujeme zrna svétle prazena, stfedné prazena, tmavé prazena a zcela uprazena. Pro pfipravu kavy
u nds se pouzivaji zrna tmave a zcela uprazena vyznacujici se az ¢ernou barvou a olejovym leskem.
Nékteré odridy kav vynikaji pfi siln&j§im, nékteré pti slabsim prazeni. Obecné ale plati: ,,Cim tmavsi
je prazeni, tim nizsi je konecna kvalita, a ¢im silngji se kdva prazi, tim vice ztraci vlastni charakter®.
Zpisob prazeni je zvykovou zalezitosti. Zatimco Cesky a italsky konzument pozaduje kavu zcela
uprazenou na piipravu espressa, americky konzument dava prednost svétle prazené kave, kterd je dale

zpracovavana jako prekapavana.

|! !| Zapamatujte si rozliSeni kavy podle zplisobu prazeni zm.

Tvoreni smési
Spolecnosti obchodujici na trhu s kavou pro konecného spotiebitele maji za cil vyrovnanou

a vyvazenou chut, ktera identifikuje i reprezentuje jejich znacku. Vzhledem k rozdilim v kvalité kavy,
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danym rozdilnosti klimatickych podminek v jednotlivych letech, je cestou
ke kvalit¢ michani jednotlivych druht kdv zriznych kouth svéta. Misi se arabica a robusta
v obvyklych pomérech 60 : 40 az 95 : 5. Stoprocentni arabica je na trhu vzacnéjsi, stejné tak jako
kvalitni  stoprocentni  robusta. = Vyvazena chut je predmétem neustadlého  badani
ve vyzkumnych laboratofich vyrobcii kav. Plati pravidlo, ze flexibilni tvofeni smési zajistuje

konstantni kvalitu kavy.

Tvoreni smeési

Priklad 1: 40% Columbie
159% Costa Rica SEEEdN
20% Brazillie prazen A o
25% Robusta

Priklad 2: 35% Colombie

20% Costa Rica SEEdN
25% Brazillie prazen, A o
20% Robusta

Priklad tvoreni smési firmou Douwe Egberts.

Q Zajimejte se o to, pro¢ a v jakém pomeéru jednotlivy vyrobci misi druhy kav..

Mleti kavy
Mleti kavy je bohuzel v gastronomickych zafizenich provozovateli ¢asto podcenovano. Pfic¢inou je

nedostatecna osvéta a finan¢ni naro¢nost technologického zatizeni na mleti kavy.

Vliv mleti na kvalitu
Kvalitu ptipravované kavy cerstvost mleti zasadné ovliviiuje. Mletim dochdzi k uvolnéni jiz

zminénych éterickych oleji. Kavarny by méli mit namletu pouze denni davku kavy v uzaviené
nadobé, nejlépe umisténé primo pod mlynkem nebo v kavovaru. Vyhodou jsou automatické kavovary,
jejichz soucasti je mlynek davkujici pravé umletou kavu k okamzitému zpracovani v espresso. Pokud
pouzivame kavu jiz mletou, nemtzeme nikdy zajistit spotebiteli tak kvalitni chutovy zazitek jako u

napoje piipraveného z Cerstvé mleté kavy.
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Uchovavani mleté kavy
Kvalitu zakoupené mleté kavy zaruci vakuové baleni a jeji dal$i ulozeni v uzaviené nadobé

a chladu. V pfipad¢ gastronomického provozu musime dbat pfedev§im na Cetnost, Cerstvost mleti
kavovych zrn. DalSim dilezitym faktorem je jemnost mleti, protoze pii naruseni struktury kavového

zrna dochazi k uvolnovani éterickych olejti. Cim je kdva umleta jemnéji, tim je riziko jejiho zvétravani

vySSi.
|! !| - Hrubé& mlet4 kiva si uchova viini déle nez jemné& mleta.
- Nemleta kava zvétrava asi 50 x pomaleji nez kava mleta.
- Kava se nesmi mlit pfili§ rychle, aby neztratila své aroma.
Nakupujete-li domti nebo na provozovnu mletou kavu, presypte ji po otevieni
% do uzaviratelné sklenéné nadoby a dejte do lednicky.
Zpisoby mleti

Mleti kavy rozliSujeme podle dalSiho vyuziti a zpracovani kavy nasledovne:
- Hrubé a stftedné¢ mletou kavu pouzivame do piekapavace a na ,.kavu v piiboru®.
- Jemn¢ mleta kava vyborné vyluhuje a pouzijeme ji pii ptiprave ,, espressa‘.

- Praskova, velmi jemné mleta kava slouzi k pfipravé zalévané kavy (,, turek)

Je-li kava umleta prili§ jemn¢, vynika jeji vysoka hotkost, viiné a sila. Pravné zmin€na hotkost ale
muze byt na zadvadu kvalité. Kazda specificka ptiprava kavového napoje vyzaduje jiny zptisob mleti.
Pokud bychom napftiklad na zalévanou kavu pouzili hrubé nebo stfedné¢ mletou kavu, ¢ast mletych
zrnek by vyplavalo na hladinu a zpasobilo nepfijemny chutovy zazitek. Pfi ptipravé espressa jemnost
mleti vyrazné ovliviiuje dobu presovani a tim piedavani chutovych latek mleté kavy protékajici vodé.

Plati, Ze ¢im mensi kava typu espresso, tim jemnéji musi byt kava semleta.

|! !| Zapamatujte si zpusoby mleti a vyuziti takto mleté kavy.
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Technologické zarizeni
K mleti se pouZzivaji profesionalni mlynky na kévu. Idedlnim feSenim by bylo vlastnictvi dvou az tii

mlynki. Kazdy mlynek by byl nastaven na jinou hrubost mleti, a tak by se zcela vyhové€lo narokiim na
kvalitu rozdilnych ké&v typu espresso. Toto feSeni vSak neni v praxi zcela redlné, a proto musi baristé
jemnost mleti nahrazovat intenzitou utlaceni kavy v pace.

Personal kavaren, piipadné odborni prodejci kavy musi Casto sefizovat a kontrolovat hrubost mleti u
profesionalnich mlynki.

Mleci kameny se pouzivanim opotfebovavaji a Casem musi dojit k jejich vymén¢. Mleta kava reaguje i
na vlhkost vzduchu a ve dnech s vyssi vlhkosti musi barista zménit nastaveni mlynku na pozadovanou
kvalitu. Mlynek vyzaduje pravidelnou péci a profesionalni mlynek se vyznacuje i vyS$i pofizovaci
cenou.

Pravé vzhledem kpofizovaci cené profesiondlnich mlynkdi se provozovatelé restauraci
a kavaren casto rozhodnou pro nakup mleté, vakuové balené kavy. I pii sebelepsi kvalité
a znacce této kavy vSak nemohou zajistit lepsi kvalitu vysledného napoje nez ten, kdo se pro investici

do mlynku rozhodne a vénuje mu nalezitou péci.

wwafe | Co je pficinou absence kvalitni technologie na mleti kavy na provozovné? Nedostatek

finan¢nich prostedkl nebo neznalost problematiky ptipravy kav?

Kavovary
Kavovary jsou pfistroje na piipravu espressa pracuji na principu protlacovani horké vody pod

vysokym tlakem ptes namletou smés kavy. Pro ptipravu kvalitni kavy je nezbytny kvalitni kavovar.
Mezi nejznamgjsi vyrobcee patii firmy: LA CIMBALI, FAEMA, BRASILIA, WEGA, SAECO, SAN
MARCO, WMF, LA PAVIONI, ELEKTRA, ASTORIA, EXPOBAR. Vétsina kvalitnich

technologickych zatizeni na pfipravu kavy typu espresso ma sviij ptivod v Italii.

Q Vsimnéte si. V téch provozovnach, kde pouzivaji mlynek na kavu a profesionalni

kavovar, si obvykle mate moznost ndpoj opravdu vychutnat.

Clenéni kavovari a popis
Podle zplisobu a mista vyuziti bychom mohli ké&vovary rozliSit do tii skupin na domaéci,

poloprofesionalni a profesionalni. Podle narocnosti technologie rozliSujeme kavovary (espresovace) na

plné automatické a pakové poloautomatické a automatické.
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Automatizace se ¢leni podle téchto kritérii:

PIné automatické stroje se vyrabéji pro jiz vyuziti na mensSich provozech s kapacitou cca do 40 porci
denné v ne pfili§ vysoké frekvenci. Voda je v zdsobniku o kapacité do 3 litrti a je ohfivana pritokem
ptes spiralu. V mensich provozech jde o ekonomicky provoz jak z hlediska energie, tak z hlediska
finan¢nich vstupt, nebot’ ceny takovychto kdvovari se zabudovanymi mlynky jsou obvykle do tficeti
tisic korun. Dalsi vyhodou je nizka naro¢nost na obsluhu. Naopak nevyhodou je nizsi kvalita kavy,
poruchy, hlu¢nost mleti, ¢asté zanaSeni vodnim kamenem. Pouzivat kavovary v této kategorii pro
ucely provozu kavarny neni profesionalni a jsou urCeny vyrobcem piedevSim pro rodinny a
kancelaisky provoz. Celou fadu vyrobki tohoto charakteru nabizi firma SAECO.

Plné automatické profesiondlni kdvovary maji vyuziti predev§im na cCerpacich stanicich, nebo
v takovych provozech (non stop herny), kde nad kvalitou kdvy pfevazuje zdjem provozovatele o
pfesnost vyuctovani a zamezeni unikl vlivem nepoctivého prodeje. Pouzita kava je automaticky
odklizena do odpadniho kose. Casto byvé v takovychto kavovarech prodavana kava granulovana nebo
kava v kapslich. Dodavatel Casto vyzaduje nejen odbér instantni a vakuované kavy, ale i mléka a
neziidka i vody.

Pakové stroje se Cleni se na poloautomatické a automatické a na jednopdkové a vice pakové.
Vstoupily do jednadvacatého stoleti pravé diky schopnostem vyskoleného obsluhujiciho personalu
predstihnout kvalitou pfipraveného napoje automat. Voda je piivadéna z vodovodniho fadu pfes
zmekCovac, takto je zamezeno tvorbé vodniho kamene a poskozeni kavovaru. Ohifev vody probiha
v bojleru. Obsah bojleru je adekvatni schopnostem ké&vovaru vyrobit urcité mnozstvi kav v dany
okamzik. Pravé bojler umoziuje kvalitni ptipravu kavy diky skute¢nosti, Ze ohfiva vodu na 94 - 95
stupniti Celsia.

Rozdil mezi automatickym a poloautomatickym pfistrojem je ve schopnosti personalu jej flexibilné
ovladat. Automatické funkce spofi ¢as a persondl mize po zapnuti piedvolby k pfipravé napoje
vykonat jesté jinou praci. Manualni funkce, kterd je soucasti vybavy poloautomatického kavovaru,
dava piilezitost baristovi k dokonalému zpracovani napoje dle ptani hosta. Rozhodujicim faktorem je
mnozstvi pouzité vody k pripravé napoje.

Podstatné rozdily jsou mezi kavovary jednopakovymi se schopnosti vyrobit dvé kavy najednou a napf.
az Ctyfpakovymi, u nichz je tato schopnost osminasobna. Na téchto ¢tyfpakovych kavovarech je
mozno piipravit i vice kavovych smési a neovlivnit tak negativné jejich kvalitu. Automaticky a
poloautomaticky pfistroj se 1isi predev§im v davkovani vody. Zatimco u automatu se na zaklade
piedvolby plni Salek vzdy do stejné vySe, pouze jednou za ¢as dochazi k sefizeni, poloautomat je
ovladan obsluhou obvykle systémem zapni — vypni. Z hlediska produktivity prace je vyhodnéjsi
automat, zhlediska vstficnosti a snahy vyhoveét pifani hosta je vyhodn&jsi poloautomat.
Nekvalifikovana obsluha si ¢asto neumi poradit napiiklad s pozadavkem hosta na pfipravu kavy

ristreto, protoZze ma v predvolbé pouze piccollo.
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=xf4 | Srovnejte vyhody a nevyhody profesionalnich a neprofesionalnich kavovaru.

|! !| Zapamatujte si teplotu vody k ptipravé kdvy.

; Jaké je vyznam automatického ovladani kdvovaru?
.

Udrzba kavovaru
Technologickému zafizeni musime veénovat pravidelnou péci v pribéhu provozni doby

i vdobé ukonéeni Cinnosti pfistroje po provozni dobé. Pokud bychom tuto skute¢nost zanedbali,
vyrazné se to podepiSe na snizeni kvality napoje. Identickym negativnim jevem je napiiklad zapach

spaleniny doprovazejici napoje.

Udrzba béhem provozu
Pouzita kdva musi byt z paky neprodlené odstranéna, aby nedoslo vlivem uvoliiovani éterickych olejii

k jejich ptepalovani a zanéSeni sita kavovaru i paky a tim znehodnoceni dalsi porce kavy. Proto po
kazdém pouziti paky a nésledné expedici kavy musi nastat okamzita tidrzba a nikoliv tzv. suseni kavy
v pace. Idedlnim feSenim je vyklepnuti pouzité kavy do nerezovych Suplikli pfepazenych kovovou tyci

a nasledné proplachnuti paky horkou vodou piimo z kavovaru.

' Nezapomenn vzdy bezprostiedné po servisu kavy vycistit a proplachnout sito

® a paku, aby nedoslo ke znehodnocovani dalsich porci kav!

UdrZzba po ukoné¢eni provozu
Po ukonceni provozu paky rozebereme a mechanicky vycistime vlozena sita z obou stran. Vnitini sita,

ktera jsou pevnou soucasti ptistroje, vyc¢istime proudem horké vody za pouziti tzv. slepého sitka, které
vraci vodu zpét do pristroje a umoziuje proplachnout i zrnka, ktera se celou provozni dobu usazovala
v pfistroji.

Kévovary maji i pfidavna zafizeni umoziujici pfipravu cappuccina, svafeného vina, zalévané kavy
nebo caje. Tato pfidavnad zafizeni se nazyvaji jehly. Pfi pfipravé mléka a Cokolady se zandSeji
surovinou a udrzba musi nastat bezprostiedné po jejich pouziti.

V prubéhu provozu dochazi k proplachovani pak a tim odvadéni zbytkd kavové sedliny
do odpadu. To ma za néasledek zanaSeni odpadni nddoby wumisténé v kévovaru. Vymyti

a udrzba, této nadoby neni nutna v pravidelnych intervalech, ale obvykle ji provadime jednou tydné.
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Horni deska slouzi k odkladu, osuseni a nahiani kavovych hrni¢kd. Rovnéz posledni funkce ma ptimy
vliv na kvalitu napoje. Pro udrzeni teploty jsou vhodné specidlni silnosténné hrnicky, poslednimi

trendy jsou hrnicky sklenéné.

Nezapomeiite vycistit jehlu na Slehani mléka ihned po jejim pouziti!

|! !| Zapamatujte si jednotlivé kroky udrzby kavovaru i to jaky ma dany krok vliv

na kvalitu napoje.

zda-li provadi jeho pravidelnou udrzbu.

Q Pozorujte, kdykoliv jste v roli hosta, jak odborné obsluha ovlada technologické zatizeni a

Odborna udrzba
Odborna udrzba =ze strany dodavatele technologického zafizeni je obvykle provadéna

v tiimésicnich intervalech. NejCastéji se jednd o odstranéni vodniho kamene, vyCiSténi filtrii
u zmékcovacli a vymeénu té€snéni nebo hadicek na pfivod vody. Rozsah udrzby odpovida zpisobu

pouzivani piistroje personalem i mnozstvi vyrobenych napoji.

% Zjistéte v misté své praxe jak Casto a v jakém rozsahu je provadéna odborna udrzba

Porizeni kavovaru

Na miskach vah pti rozhodnuti pro dany typ kavovaru je jeho cena, produkéni schopnost pristroje i
skute¢nost, zda Ize k profinancovani piistroje dospét jinak, nez z vlastnich prostiedkd. Mnohé firmy
nabizi umisténi pfistroje zdarma v navaznosti na zavazny odbér. Obvykla je také forma operativniho
leasingu, prondjmu, smlouva o vyptjcce véci atd.

Potizovaci cena nejlevnéjSich jednopakovych pfistroju s pfisluSenstvim, jako je zmékcovac
a kavovy mlynek, se zacCina pohybovat od Sedesati tisic korun. U pfistroja ¢tyfpakovych je tato ¢astka
az pétinasobna.

Mnohé firmy se zabyvaji prodejem levnych, repasovanych pfistrojd, jejichz cena je naptiklad po

pétiletém uzivani zhruba padesati procentni oproti cené pofizovaci.

|! !| Zapamatujte si nazvy znacek kavovart pednich svétovych vyrobci.
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Zakladni druhy kav
Snad nejznaméjsi kdvou u nés je kava spafovand neboli zalévana, ptipravovand v domacnostech i

kancelafich téméi denné. Pod nékterym z téchto nazvi bychom ji méli najit i na napojovych listcich
naSich gastronomickych zafizeni. Mnohem castéji ale vzbudi spravné ndzvoslovi udiv, protoze
zdomacnélym vyrazem je jednoznacné ,,turek®. Pfipadné se setkdme na napojovém listku s pokusem o
spisovnou &edtinu a nazvem kéva turecka. Timto se oviem jako Cesi dopoustime zasadniho omylu a
gastronomického prohtfesku. To, co prezentujeme pod nazvem turecka kava, by nejednoho etnického
Turka nepiijemn¢ piekvapilo. Turecka kava, ktera ma plné pravo tento nazev nosit, se nepfipravuje

v 8alku a spafenim vodou z varné konvice. Spravna piiprava turecké kavy je uz vice nez tisic let
pfipravovana v dzezve, tedy malé nadobce ptivodné z médi vybavené dlouhou rukojeti.

K dokonalosti dovedli ptipravu kavy Italové. PomysIné prvenstvi jim patii diky vysoké kultuie tiidéni
a prazeni kavovych zrn i péci o kdvovary a jejich nezbytné ptislusenstvi. Nikde na svété neni tolik

praziren kav a snad nikde na svété neni vénovana tomuto napoji takova pozornost, icta a vaznost.

Turecka (Fecka) kava
Jemné mlety kdvovy prasek vsypeme do dzezvy a zalijeme davkou studené¢ vody. Nechame nad

plamenem kratce vzkypét a kdvu opét dolijeme studenou vodou. Cely proces jesté jednou opakujeme a
na zavér, tedy pfi tfetim vzkypéni, kdavu uz jen studenou vodou lehce zakdpneme. Dulezité je, aby
kava nevrela, ale pouze vzkypéla. Var by velmi necitlivé znicil éterické oleje a tim i samu podstatu
kavové chuti. Pro tuto ptipravu kavy je vhodna odrtida arabica.

Robusta obsahuje vétsi mnozstvi kofeinu, ktery v dzezvé luhuje. Davka kofeinu v turecké kaveé nebo
v kaveé spafované, by v pfipadé pouziti robusty, pfevysila az sedminasobné¢ mnozstvi kofeinu znamé
napiiklad v kavé espresso.

Kava se vyznacuje vyraznou vuni, silou a hustou tmavou pénou. Kavova sedlina ¢astecné sedne na
dno dzezvy. Dzezvu spolu s malym Salkem, nebo jesté 1épe koflikem bez ousek a sklenici vody
servirujeme na malém kavarenském platu pfed hosta. Sklenice vody slouzi k tomu, aby host mél
moznost po kazdém dousku kavy douskem vody vy¢istit chutové poharky svého jazyka a kava mu

ptinasela opakovany pozitek ze své chuti.

Zalévana, spafovana kava
Obvykle je pfipravovana ze 7 g jemné mleté kavy. Oblibu si u nés ziskala predevs§im diky casové a

technicky nenaro¢né piiprave. Bohuzel z hlediska odbornika na pfipravu kavy je nutno konstatovat, ze
kvalita velmi trpi a odborniku na zdravou vyZzivu nezbyva dodat, Ze trpi i organismus konzumentt,
predevsim Zaludek a stfeva. Také vysoka davka kofeinu organismu vice skodi, nez prospiva. Presto
vSechno miizeme tuto kavu, také nékdy oznaCovanou jako Cernou, povazovat za nase narodni a
kulturni dédictvi. Fakt, Ze tuto kdvu a v takové mife pfipravuji na svété pouze Cesi, je totiz

nezpochybnitelny. I pfes jednoduchost pfipravy bychom méli ctit zakladni pravidla.
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Zasady pro piipravu zalévané kavy.

1. Kdvu davkujeme na dno hrnicku v priméieném mnoZstvi. Neplati, Ze Cim silnéjsi, tim
chutnéjsi. Snad jen o hostiteli se v tomto piipadé da Fict, e to s nami asi myslel dobie a
ziejmé na néj budeme vzpominat dlouho do noci.

2. Kavu zalévame vodou z varné konvice, aviak pozor! Voda nesmi viit! Prdavé vrouci voda
(100 °C) znili vSechny nositele kdavové chuti a vyrazné nds ndpoj ochudi.

Vhodna teplota vody na zaliti kavy se pohybuje v rozmezi 92 — 95 °C.
3. Kavu zalévame vidy nadvakrdt a krouZivym pohybem tak, aby se utvoiila kdavovd

sedlina a rozemletad zrnicka neplava na hladiné a neulpivala na jazyku.

Na receptu neni v zasadé co ménit, a proto obmeény ptipravy spocivaji spiSe v surovinach. Predmétem
diskuse mezi labuzniky potom byva druh pouzité vody, jeji tvrdost a obsah mineralnich latek. Voda
obohacené mineraly dokéaze chut’ kavy stejn¢ tak umocnit jako snizit.

Chut a ptedevsim kavovou pénu muze vyrazn€ povzbudit Spetka kuchyniské soli nebo zazivaci sody,

stary a osvédCeny zvyk ,,pingli* jak navodit dojem, Ze mame cerstve semleto.

' Zasady pro pfipravu zalévané kavy si osvojte a pouzivejte doma i v praxi!
»

Kavy typu espresso
Espresso znamena v italStiné rychly a vyjadfuje tak rychlost pfipravy kavového napoje, ktery je

vyroben z jemné umleté kavy za pomoci technologického zatizeni — kavovaru. Dilezitym faktorem
v piipravé napoje je tlak horké pary a vody, ktera kratce propafuje kavu. Espresso je pojmem
obecnym, ktery se ¢leni na jednotlivé druhy s rozdilnym objemem, délkou zpracovani a intenzitou
kavové chuti. Za zdkladni druhy espressa povazujeme ristretto, espresso a doppio. Trendy a

terminologie se béhem ¢asu meni. Proto pozor na spravnou komunikaci s hostem i kolegy!

Ristretto
Ristretto je silnd mala kava o objemu 2 — 3 cl podavana s dvéma cukry. Kéva je urcena znalcim a

neobsahuje témet zadny kofein, zato je nasycena éterickymi oleji. Doba pfipravy v kédvovaru je 12 - 15

sec. Ristretto znamena italsky silny.

Espresso
Espresso je silna mald kava o objemu 3 — 4 cl. U nés je obvykle pozadovana vétsi velikost napoje, a to

az 6 cl. Chut kavy je intenzivni, hladinu pokryva husta péna ofiskové barvy s pevnou krémovou

konzistenci. Doba piipravy je 20 - 25 sec. Oznaceni Piccolo je archaismus, znamena maly.
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Lungo
Lungo je velkd kava o ide4dlnim objemu 11 - 12 ¢l podévana v §alcich. Doba pfipravy je 30 — 35 sec.

V ptipadé delsi doby ptipravy dochazi k prepalovani kavovych oleji a znehodnocovani chuti. Obvykle
podavadme s mlékem. Pro pravidelnou piipravu této kdvy bychom méli mit sefizeny mlynek. Lungo

znamena dlouhy.

ProdlouZené espreso
Lidé, ktefi maji radi vetsi objem kavy. Maximalni doba extrakce 30-35 sec. umozni objem maximalné
8 cl. Proto ktéto kavé podavame horkou vodu, kterou si host kavu ,prodlouzi“. Mirné odlisné

pomérem vody a kavy 1:3 je espresso americano.

Doppio

Doppio je dvojité silné espresso o objemu 8 cl. Chut i péna kavy jsou velmi intenzivni, kava je
obvykle podavana s mlékem nebo slouzi jako zéklad pro piipravu café latte. Doba piipravy je shodna
s dobou pfipravy kavy espresso. Napoj se pripravuje na pace s dvéma vyvody. Doppio znamena

dvojity.

|! !| Zapamatujte si ndzvy, objem napoje a délku ptipravy jednotlivych kav typu espresso.

Zasady pripravy kavy espresso

Ke spravné pripravé espressa musime dodrZet tyto zasady:

Profesiondlni kavovar s pravidelnou udribou.

Predehradté silnosténné hrnicky o vhodném objemu.

Pravidelné serizovany profesiondlni mlynek.

Optimalni tvrdost vody (stuperi 6 podle némecké stupnice tvrdosti).
Tlak v kavovaru 9 barii.

Teplota vody 92 — 95 °C.

Mleta kava musi byt umisténa do predehidté paky.

Kava v pdce je Fadné utlacena.

X 2 N & RN W~

Kdva musi stékat po sténé hrnicku a vytvdiet pénu (la crema).
10. KaZda 7 kav vyZaduje jinou délku piipravy, rozdily jsou vyjadieny v sekunddch.
11. Piipraveny ndpoj vyZaduje okamZity servis na stil hosta.

12. Pracovisté musi byt neustdle udrZovano v Cistoté.
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Zasady pro pfipravu si zapamatujte a dbejte o jejich diisledné uplatiiovani v praxi!

Q Pozorujte, které z téchto zasad jsou v praxi nejcastéji porusovany.

e , . L , ., oy
o Zamyslete se nad tim, dodrzovanim které ztéchto zasad nejvice ovlivilujeme teplotu

napoje pii jeho kone¢ném servisu hostovi?

Ziakladni druhy kav s mlékem
Napoje typu espresso jsou doplnény o naslehané mléko. Jednotlivé napoje maji rizny objem
i formu servisu v podobé rtznych velikosti $alkli nebo varného skla. K zadkladnim druhtim napoji

s mlékem patfi Cappuccino, Macchiatto, Latte a Latte Machiatto.

Priprava mléka

Ktomuto ucelu se pouzivd plnotuéné mléko, nebo specidlné piipravené mléko vyrobcem
a ohfivaci jehla, kterd je soucasti kavovaru. Mléko se ohfeje a napéni v nerezové nadobé vétsiho
objemu. Pouzivame vzdy mléko kvalitni, vychlazené, nepouzité. Pti pfipravé nesmime §lehat mléko
po povrchu, aby nevytvoiilo velké a bortici se bubliny, ani nesmime drzet jehlu u samého dna.
Spravna piiprava mléka predpoklada, ze mléko bude v nadobé rotovat. Vnitini teplota mléka by

neméla ptesdhnout 67 stupiii Celsia.

Zapamatujte si teplotu jadra Slehaného mléka!

Slehani mléka je dovednost ziskdvana predevsim praxi. Vénujte se ve svém volném Case

Q tréninku a konzultujte svou ¢innost s lektorem.

Cappuccino

Tradi¢ni cappuccino se sklada ze tii stejnych dilt espressa, horkého mléka a mlééné pény. Kompaktni
bila mlécna péna nese patrné stopy kavy v podobé¢ kontury po obvodu hrnicku nebo vstupii na povrchu

pény podle zvoleného zptisobu piipravy. Pripravime dvéma zptsoby:
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1. Ptipravime mlé¢nou pénu a nechame kratce odstat v nadobé, do velkého Salku pfipravime espresso

a na jeho hladinu opatrné nalévame mléko a mlé¢nou pénu”

2. Piipravime mléénou pénu a nalijeme spolu s mlékem do velkého $alku. Salek postavime pod usti
paky a pfidame espresso.

Italskym zvykem je tento napoj pit ke snidani, turisté tento napoj piji kdekoliv a kdykoliv.
Typickym c¢eskym zvykem (mirn€ ustupujicim) je tento napoj posypat skofici, ptivodni
italska receptura pripousti kakaovy prasek. Trendem je pouzivat sypatka, ktera dokéazi vytvorit
na péné obrazce. Odbornici v pfipravé kavy, baristé, jsou schopni vykreslit do pény rtizné

obrazce za pomoci ¢okoladového dresingu a tycinky .

' Zapamatujte si spravny pomér kavy, mléka a mlééné peny!
&
Caffe Macchiato

Espresso s horkym napénénym mlékem v poméru 1 : 1. V pfekladu znamend macchiatto
»kropenata kava®“. Néazev odpovida vzhledu. Do malého §alku pfipravime nejprve mlécnou
pénu s trochou mléka a ,,zapresujeme* Cerstvou kavou piimo z kadvovaru. Podobné¢ jako u

cappuccina miizeme zvolit i druhy postup ptipravy.

Caffe Latte

Caffe Latte je napoj pfipraveny z espressa a naslehané mikropény. Mléko ma byt horké, nikoliv vafici,
krémové konzistence a zptisob Slehani je mirn€ odlisSny od pfipravy mléka na cappuccino. Idealni
pomér je 1 : 2. Tato kadva byla u nas v minulosti nabizena pod nazvem italska, ptipadné berlinska.
Napoj muze byt podavan ve skle nebo v Salcich. Dnesnim trendem je pouzit jako zaklad pro ptipravu
espresso doppio pro svou hustou kavovou penu

a za pomoci dresingu a mléka vytvaret na hladin€ obrazce. Tomuto uméni se fika latte art.
Flat whitte

»Australské cappuccino® je uréeno t€m, ktefi maji radi silngjsi chut’ kavy. K ptipravé se pouziva

doppio a mlé¢na mikropéna. Do silné kavy se 1épe tvori obrazce mlééné pény.

Caffe Latte Macchiatto
Caffe Latte Macchiatto je napoj pripraveny ze tii dili espressa, horkého mléka

a mlééné pény. Napoj je efektné servirovan nejlépe v konickych sklenicich s uchem
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a limonadovou, nebo delsi 1zickou. Nejprve nalijeme do sklenice spafené mléko s trochou pény na
povrchu. Potom pies tuto pénu opatrné prelijeme z dzezvy espresso tak, aby se obé ¢asti nesmichaly.
Vrstev docilime dovednosti pti Slehdni mléka a znalosti teplot jednotlivych slozek. Pokud dodrzime
maximalni teplotu mléka 67 °C a kavy cca 92-95 °C, mléko se s kavou nesmisi. Na zavér doplnime

napoj mlécnou pénou a jako ,.tiislozkovy* podavame.

Zaklad pro Caffe Macchiato a Caffe Latte Macchiato tvofi espresso. Naucte se dodrzovat

T
I

spravny pomér kavy, mléka a mlécné pény!

mléko teplejsi a kava chladna, tekutiny se smichaji.

‘? Co je to Latte Art?

' Pozor na dodrzeni riznych teplot tekutin pii pripravé Caffe Latte Macchiato! Pokud bude
®

Ostatni druhy kav
Kava Mokka — je dnes jiz nepfili§ pouzivany ndzev pro silnou, malou, pfekapavanou kévu. Sviij
nazev ziskala podle Jemenského piistavu Mokka a v Evropé tento nazev ziejmé zdomacnél jiz pred

dvéma sty lety.

Caffe vanigliatto — espreso snapénénym mlékem a vanilkovym sirupem. Vhodny servis

ve sklenici typu koktejlka.

Café frappé — zde se ndzory na zpisob pifipravy i sloZeni rozchazeji a odbornici nejsou
jednotni. Divodem bude 1 fakt, Ze vyraz frappé je plivodné oznaceni pro skupinu michanych

napoji piipravenych pravé za pomoci zmrzliny nebo ledové tiiste.

1. Silna, vychlazena kéva smichana v Sejkru se zmrzlinou v poméru 1 : 1.
2. Silna, vychlazena kava smichana v Sejkru s ledem a cukrem, potom nalijeme kévu
do sklenice a zalijeme trochou chladného mléka, které vytvofi mramorovani.
3. Instantni kavu, led, vodu a cukr protfepeme v Sejkru. Diky instantni k&dveé se vytvofi bohata
pena pies celou sklenici. Na zavér dolijeme studené mléko nebo smetanu, ¢im vytvoiime

mramorovani. Frapé vzdy poddvame v dlouhych sklenicich se stéblem a a ptipadné i
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limonadovou 1zi¢kou. Znama je i ptiprava, kdy misto dolévani mlékem, zdobime kavu

Slehackou.
Cisai'ska kava — vajecny Zloutek utfeny s cukrem nebo medem, malé espreso, horkéd smetana, konak.

Café Royale — velké espreso ptipravime do skla. Nad hladinou podrzime na specialni perforované
1zici kostku ptirodniho cukru a prolijeme bourbounem a nechame alkohol protéct do kavy. Nasaklou
kostku cukru zapalime a nechame rozpustit do kavy. Doda kaveé karamelovou ptichut’. Pred servisem
kavu zamichame. Kava se pripravuje pied zraky hosta na keridonu jako ukon vyssi formy slozité

obsluhy.

Wiener melange — stfedn¢ silna kava smichana s horkym mlékem a ¢okoladou.
Videiniska kava — cezena kava se Slehanou smetanou poddvana ve skle.

Café Americano — espresso ziedéné velmi horkou vodou 1:3

Americka kava — jednd se o béznou piekapavanou, stfedné silnou nebo slabsi kavu. V americkych
bistrech a barech je neustdle ohfivana na plotynkdch ptekapavacti a podavana do velkych salka

z sklenénych konvic.

Alzirska kava — silna kéva s vajeénym likérem a Slehanou smetanou podavand ve skle. Vhodné jsou

dva zptisoby pfipravy:

a) Nejprve nalijeme vajecny likér a na n¢j opatrné po sténé skla nebo pies 1zicku kavu, na zavér
dozdobime Slehackou.

b) Vyuzijeme hustoty a vahy vajeéného likéru a nechame jej klesnout pres nalitou kavu na dno.
Potom zdobime §lehackou. Pti tomto zplisobu piipravy riskujeme méné, Ze se ndm ob¢ slozky
smichaji.

Café corretto — malé espreso s trochou destilatu, obvykle italského destilatu z vinnych matolin

s ndzvem grappa.
Espresso Romano — espresso piccolo doplnéné spiralou z citronové kury.

Con panna — espresso lungo doplnéné Slehackou uslehanou do polotuha.

Mocha — smés ze tfetiny espressa, tietiny horké Cokolady a tfetiny ohfatého mléka. Muzeme jesté

doplnit slehackou a posypat kakaem.
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Kava a zdravi

Kava je napojem, na ktery nemaji 1ékari, dietologové ani gastronomicti odbornici jednotny nazor.
Rozporuplné jsou i vysledky védeckych vyzkumi. V poslednich letech se dafi vSak stale vice a Casté&ji
prokazovat, ze negativni vliv kdvy na lidsky organismus byl v minulosti Casto pfeceiiovan. A naopak

se podaftila prokazat fada pozitivnich vlivli kavy na lidsky organismus.

wlde | co jste Cetli nebo slyseli o u€incich kavy na lidsky organismus?

Kava je zdrava

Kava je zdrava a ¢im silngjsi, tim lepsi - tvrdi italskd studie. Obsahuje tanin a antioxydanty, které
pomahaji srdci a cévam. Mize pfinést tlevu pii bolestech hlavy. ZvySuje pozornost napf. pfi vyuce.
Prospiva jatrim a je prevenci proti cirhoze jater a ZluCovym kamentim. Kofein omezuje vyskyt
astmatickych zachvati a napomaha krevnimu ob&hu. Doporuceny jsou max. 3 — 4 espressa denné

(dietolozka Chiara Trombettiov4, institut Hamitas Garazzeni, Bergam, Italie)'.

Australska studie tvrdi, ze lidé pijici kavu trpi méné astmatem, sennou rymou, zubnimi kameny a

Zlu€ovymi kameny. Kéva také zpiisobuje lepsi prokrveni mozku a piisobi pfiznivé na krevni ob&h?.

Harvardska studie uvefejnila informaci, Ze kdo pije kavu, ma vétsi Sanci, Ze nebude trpét cukrovkou.

Ke stejnému zavéru dosli i Finové a Holand’ané’.

znamych hodnoceny spise kladn€ nebo zaporné?

Q Zjistéte, jak vnimd konzumaci kévy vaSe okoli. Jsou ucinky kévy v okruhu vaSich

Nazory zpochybiiujici zdravé ucinky kavy
Kéava neni zdrava — obsahuje acrylamid. Ten omezuje geneticky kdd a zptisobuje rakovinu. Tato latka

se dostava do kavy pii prazeni (vzniké i pe¢enim a fritovanim)?.
Kéava neni vhodna pro cukrovkaie — zhorsSuje latkovou vymeénu.

Kéva neni vhodna pro lidi se zvySenym krevnim tlakem, nadmérné mnozstvi mtize zvysit nervozitu,

vyssi srdeCni tep, zpasobit ties rukou.

1
2
3

www.kava.cz
www.e-kava.cz
www.kava.cz

4 KRAJ COVA, J. Zboziznalstvi. Skripta katedra hotelnictvi VS hotelové, Praha 2003. (tiskarna Perr Posik
Podébrady) ISBN 80-86578-17-8.
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Kava obsahuje Skodlivy kofein
Kofein je lehce stimulujici. Nékterym lidem po vecerni kave trva déle nez usnou. Jini klidné

piji kdvu po vecefi a nemaji zddné problémy s usindnim. Vyzkumy opravdu ukazuji, ze reakce na
vecerni kavu je individualni a stejné tak jako i jiné faktory, jako je hluk, teplota nebo stres, miize

ovlivnit pozdé&jsi usinani. Jde tedy predevsim o individudlni citlivost®.

Kéva bez kofeinu je ur¢ité fesenim pro ty, kteii jsou ke kofeinu vnimavéjsi. Uginek kofeinu zavisi na
télesné vaze a individualnich biologickych predpokladech. Kava je zbavena kofeinu chemickym
procesem  dekofeinizace. Pfi tomto procesu spolu s kofeinem dochazi k odpateni
i jinych latek, predevsim citlivych eterickych oleji, jako nositelli chuti. Kava bez kofeinu je tedy

logicky chutové chudsi nez piirodni kava.

Vliv kavy na dehydrataci organismu

Neémecka spolecnost pro vyzivu a dietetiku v Bad Achenu tvrdi, Ze kava a jiné napoje obsahujici
kofein neodebiraji t€lu vodu, jak se vSeobecné tvrdi. Napoje obsahujici kofein nejsou vice mocopudné
a pocitaji se proto do pitného rezimu. MocCopudny stav se dostavuje az po poziti vice nez 300 mg
kofeinu, coz odpovida asi 4 $alkiim. Nutkani na moceni vznika pisobenim kofeinu na hladké svalstvo
v okoli mo¢ového méchyie. Modeni je Cast&jsi, ale nedochazi k dehydrataci®.

Zajimavosti o kofeinu

Kofein patii do skupiny latek, kterym fikame léky, podporujici bd€lost. Pfislo se na to, Ze lidské télo
obsahuje latku Adenosin, ktera pasobi jako ptirodni uspédvaci prostiedek. Kofein tuto latku dokaze
blokovat, tim zabrafuje ¢lovéku usnout, a tak podporuje jeho bd€lost.

Kofein ma analeptické ucinky, coz znamena, ze stimuluje centralni nervovou soustavu a také piisobi
na télesnou vykonnost. V tomto pfipade€ jde o ucinky ergogenni. Kofein navic mirni bolest pii urcitych
typech migrén a také bylo zjisténo, ze potlacuje piiznaky astmatu.

Pokud se potiebujeme kavou povzbudit, pak je mnohem efektivnéjsi dat si n€kolikrat denné maly
Salek nez pouze jednu velkou porci kavy rano. Je dokazano, ze kofein pii menSich
a CastgjSich davkach ptisobi 1épe na piislusna centra mozku.

Vysledky vyzkumil prokazaly, Ze na kofein odliSn€ reaguji extroverti a introverti, ti druzi jsou na ngj
mnohem vice citlivi. U¢inky kofeinu vrcholi asi za hodinu, n€kdy za dvé poté, co kofein piejde do
krve. 600 mg kofeinu zvysi bdélost a povzbudi naladu stejné jako 20 mg amfetaminu.

Bezpetna davka kofeinu je 300 miligrami, coz predstavuje 2 az 3 §alky kavy. Kofein podporuje
dobrou naladu, zvySuje pozornost, zrychluje reakce a rozSifuje poznavaci schopnosti. Vysledky
vyzkumi dokazuji, Ze kofein je pro lidské zdravi prospésny, nebot’ obsahuje latky, které zabranuji
vzniku nékterych nemoci nebo napomaha tlumit jejich pribéh.

Kofein mlze zvySovat ztratu vapniku v kostech, pfedev§im u Zen v menopauze. Tuto ztratu lze
eliminovat vypitim denni davky 30 mililitrt mléka.

> www.kava.cz
¢ www.e-kava.cz
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Kurakovi, ktery kouii cigarety a zarovei si pochutnava na kave, se témer dvakrat se znasobi rychlost,
s niz télo metabolizuje kofein, coz znamend, Ze hladina kofeinu v jeho krevni plazmé klesd
dvojnasobné rychleji.

Kofein je ptidavan do tablet na hubnuti a do 1ékti. V této souvislosti musime upozornit na fakt, ze léky

obsahujici kofein jsou mnohem U¢innéjsi nez analgetika uzivana samostatné. Velmi vyrazn¢ ptisobi na
naSe chut'ové buriky’.

Hodnoty kofeinu v kavovém extraktu

Tabulka udava obsah kofeinu v 100 ml extraktu téchto typt kav:

Kéva prekapavana 37-132 mg

Kéva instantni 29 -91 mg

Kava filtrovana 93 - 127 mg

Kava ,,bez kofeinu* 1-6mg
' Mnozstvi kofeinu v extraktu ovliviiuje doba extrakce a teplota vody?®.
9

Hodnoty kofeinu v susiné pochutin

Hodnoty kofeinu obsazeného v susiné zeleného kavového zrna se 1isi, podle odridy kavy, podminek a
mista jeho péstovani. Béhem praZzeni se hodnota kofeinu prakticky neméni. Trzni druhy kav jsou
obvykle vyrobeny smisenim dvou odrid kavovnikli. Zajimavosti jsou i vysoké hodnoty kofeinu
obsazeného v susing pravého Caje a Caje matg.

Tabulka udava obsah kofeinu vyjadieného v procentech v susing jednotlivych pochutin:

Kava arabska 0,53 —-1,45
Kava robusta 2,11 -2,72
Pravy c¢aj 2

Caj maté 1,4-27

Kofein je obsazen i v nékterych potravinach, stal se soucasti sladkych i hotkych limonadovych ptisad
a energetickych drinkid’.

Dekofeinizace kavy

7 www.kava.cz

8 KRAJICOVA, J. Zboziznalstvi. Skripta katedra hotelnictvi VS hotelova, Praha 2003. (tiskarna Perr Posik

Podgbrady) ISBN 80-86578-17-8.
9 KRAJCOVA, J. , c.d.
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Cilem je vyrobit kavu se stejnymi chutovymi vlastnostmi. Dekofeinace zacina jesté u zelenych
neprazenych zrnek. Zéklad polozil Ludwig Roselius. Napatrena, nabobtnala zrna se daly kofeinu zbavit
1épe. V Brémach zalozil 1906 firmu.

Metody:

a) metoda chemickych rozpoustédel (Zelena zrna jsou vystaveny ptusobeni chemického rozpousténi)
b) putsobeni nadkritickych plyni

¢) louhovanim ve vodé ¢i plisobenim kofeinu prostych extrakti
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