Napojova kultura - nealkoholické
napoje

Vazeni studenti,

Ucebni text, ktery se vam nyni dostdvd do rukou se zabyva nealkoholickymi népoji.
Mozn4 toto téma plsobi na prvni pohled nezajimaveé. Rozhodné mu chybi nadech toho
tajemného aZ mysteriézniho, jako kdyz hovotime o vinech. Urcité mu chybi 1 popularita
michanych napoji a to co bychom dnes nejspise vyjadiili modernim slovnim spojenim
,»8exy®“. Ja jsem presvédcen, ze studiem tohoto uc¢ebniho textu brzy sami pfijdete na to,
7ze vySe uvedené ndpoje jsou zajimavym tématem. NaSi pozornost si zaslouZi jejich
peclivy vybér na trhu, skladovani, ptiprava i servis. Vzhledem ke skutecnosti, Ze toto
téma bylo 1éta opomijeno snad jako pfili§ jednoduché a nehodné pozornosti, se jedna o
ucebni text ojedinély a vyjime¢ny. Zac¢indme samotnou podstatou véci — vodou a jejimi
nutno konstatovat, Ze do dneSnich dnii jsou tyto napoje pfedmétem intenzivniho z4jmu
skupin védcti v laboratotich po celém svété. Vysledky téchto objevl pfinasi nejriiznéjsi
média 1 odborna literatura. Vzhledem k neustdlym objeviim je nas ucebnim text jen
nedokonalym svédectvim jiZ poznaného a v den svého vydani pfibude lidstvu dalsi
poznatek hodny zaznamenani.

Vazeni studenti, jako autor textu vam pieji, aby se vam s textem pracovalo dobie a
snadno. Byl pro vas ptehledny, pou¢ny a snad 1 ¢tivy. Sobé pak pteji, aby tento text nebyl
jen jednim zmnoha, ktery c¢lovék po preCteni odlozi, ale naopak, abyste se
k publikovanym poznatkim méli potiebu vracet, vedli vas k zamysleni, touze poznat,

ochutnat a porozumét. Aby vas provazel i vasi praxi a zistal co nejdéle aktualni. ..

Mgr. Alexandr Burda



Prace s uéebnim textem

Text je prostfednikem k ziskani znalosti i dovednosti a soucasné je teoretickou oporou jak pfi

praktickém vyucovani, tak v samotné praxi.

Symboly pouzité v textu

Pro vysvétleni je v avodu ucebniho textu u kazdého symbolu uveden ukol, ktery vybizi studenty

k riznym konkrétnim ¢innostem. V disledku jsou studenti vedeni ke splnéni tohoto ukolu a ke

konkrétni ¢innosti.

Kazdy graficky symbol ptfedstavuje jiny ukol:

LL]

s

Nauc se nazpamét'.

Premysle;j.

Y

y

Pozoru;.

Odpovez.

Pozor.

Split tikol.



Voda

Chemicky cista voda je sloZzena ze dvou atomu vodiku a jednoho atomu kysliku.
V ptirod¢ se vSak voda v této podob¢ nevyskytuje. Divodem je prinik deste ptidou

a pudni podlozi, které funguji jako filtry. V téchto vrstvach jsou obsazeny mineraly, které
ma voda schopnost rozpoustét. Tyto mineraly tedy vodu obohacuji. Podle miry obohaceni
muzeme potom vody dale ¢lenit na vodu a mineralni vodu. Pitnd voda byva upravovana.
Z hygienického hlediska musi byt pitna voda cira, jasnd, bezbarva, bez chuti a zapachu.

Nesmi obsahovat latky zdravi skodlivé.

Fyzikalni a chemické vlastnosti vody

Obsah mineralnich latek rozpusténych ve vod¢, vyjadieny v millimolech na jeden litr,
urcéuje tvrdost vody. Tvrdd voda obsahuje vétsi mnozstvi téchto latek. Nevyhodou je
tvorba vodniho kamene, ktery se usazuje a ni¢i nddoby i technologickd zafizeni.
Napriklad kévovar.

Voda je rozpoustédlem. Rozpousti latky s iontovymi vazbami. Jednotlivé atomy vody se
chovaji jako magnety, ionty maji kladny a zdporny pol a proto lehce pronikaji mezi jiné
latky a rozpousti je. Vyssi schopnost rozpoustét méa voda tepld. V napojové praxi toho
vyuzivame piedevsim pii ptiprave teplych napoji — ¢aje, kavy atd.

Voda je vodiva. Je schopna vést teplo. Toho vyuZziva na§ organismus, kdy voda neustale
reguluje teplotu. Teply népoj nas zahteje, chladny osvézi. Lahev ponotfend do vodivého

roztoku vody s ledem a soli je vychlazena dfive nez vzduchem v mrazicim boxu.

Voda a jeji vyznam pro organismus

Cerstvou zasobu vody potiebujeme kazdy den. Organismus je tvofen asi 55-75% vody.
podminkou chemické pfemény latek v organismu a usnadnuje regulaci télesné teploty.
Nedostatek vody se projevi snizenim télesné a duSevni vykonnosti.

Citace Maradova, E. VyzZiva a hygiena ve stravovacich sluzbach, Vysoka skola hotelova

v Praze 8, Praha 2001, s.46, ISBN 80-86578-01-1

Cesta vody v organismu



Voda se tcastni se traveni, vstiebavani i eliminace konzumované potravy. Po konzumaci
pies dutinu Ustni se voda dostava hltanem a jicnem do zaludku. Voda fedi zaludecni
Stavy, proto bychom neméli sousta vydatné zapijet. Dochazi k protlacovani nestravené
potravy do stfev. To je negativni jev. Stfeva jsou vice namahana a organismus se
vystavuje travicim potizim. Vhodné je proto pit pied jidlem a po ném v umirnéném
mnozstvi. Ve stievech se voda vstiebava ptes sliznici do krve. Voda mé schopnost
rozpoustét minerdly a vitaminy rozpustné ve vodé a umoziuje tak jejich prostupnost pies
stievni sténu do krevniho obéhu. Vstiebavani je vyznamné snizeno, je-li voda sloucena se
sladidly, barvivy, aromaty a dalsimi latkami. Tyto ptfisady znemoziuji prostoupeni do
krve. Diisledkem je malé mnozstvi vody v krvi a nastava pocit zizn€. Voda obsazena

v krvi je dopravnim systémem organismu. To znamena, ze krev piepravuje ziviny.
Zachycuje odpadni latky z krve a pfenasi je do ledvin. Vylucovacim ustrojim pak z téla
ven. Zaroven voda umoziuje 1 vylu¢ovani odpadnich latek z tlustého stieva. Vymésky a
travici Stavy organismu jsou téméf kompletné tvofeny vodou. Organismus se Cisti tzv.
hydrolyzou az z 98%. K dalSim vyznamnym funkcim patii vodivost a lubrikace.
Vzhledem ke své vodivost, upravuje voda po 24 hodin denné télesnou teplotu. Pisobi
jako lubrikac¢ni ptipravek pro klouby a membrany. V ptipadé nedostatku vody dochazi

nejdiive k pocitu zizn€ a nasledné k dehydrataci.

Zizen

Dtlezitost vody pro lidsky organismus lze ,,suse* vyjadfit faktem, ze bez ni vydrzime
maximalné 2-4 dny. Proti nedostatku jsme nastésti perfektné pojisteni, jak fika 1ékat Igor
Bukovsky. Mame centrum zZizné. Drobné ,,chemické‘ laboratore, rozmisténé po celém
tele. Délaji rozbor nasi krve tekutiny v bunkdch (cytoplazma). Pokud obsah vody klesne
pod normu, hlasi to v centru v mozku. Citace Bukovsky, 1. Ndavod na pieZiti pro muZe,
AKV — Ambulanci klinickém vyZivy, s.r.o., Bratislava, Slovenska republika. Centrum
vyvola Zizen. Dalsi pfi€inou Zizn€ je 1 vysuSeni Ustni sliznice naptiklad disledkem
klimatu pfi vétru nebo chladem, dusledkem fyzické aktivity predev§im béhem nebo
diisledkem pobytu v suchém prostiedi napiiklad spanek v suchém paneldkovém byté.
Zizet je nefyziologicky stav, kterému musime predchazet.

MUDr. Maradova vyjadiuje pocit zizn€ nasledovné: Pocit zizné je sloZity neurohumordalni
dej, na kterém se ucastni centrum pro Zizen, zadni lalok hypofyzy a hormony kury

nadledvin.



Citace Mardadova, E. VyZiva a hygiena ve stravovacich sluzbach, Vysoka Skola hotelova

v Praze 8, Praha 2001, s.46, ISBN 80-86578-01-1

Dehydratace

Pokud bychom chtéli dehydrataci definovat z obecného hlediska, jednd o odstranéni
vody z objektu, latky ¢i prostoru. Z 1ékaiského hlediska pfedstavuje naruseni vnitini
rovnovahy organismu v dusledku snizeni obsahu vody v téle. Normalni mnozstvi télesné
kolisa mezi 60 a 70 % télesné hmotnosti dle v€éku a pohlavi. Snizeni nastava v dasledku
nevyvazenosti pfijmu a vydajli vody, naptiklad nedostatecnym piijmem dostate¢né
kvalitni vody nebo pfiliSnym vydajem vody, ktery neni patfi¢né vyvazen piijmem.
Dehydratace mize byt Zivotu nebezpecnd a je pfic¢inou smrti u mnoha nemoci, zejména
silnych prijmovych onemocnéni. Nelze podcenovat ani namahavé fyzické vykony

doprovazeni silnym pocenim nebo ledvinova onemocnéni a diabetes.

Piiznaky dehydratace

Hranice jsou pouze orientacni

Ztrata tekutiny v tiznak
litrech P Y
0,5-1 nic nebo mirna zizen
12 zizen, suché sliznice (rty), snizend tvorba moci (koncentrovana
moc¢ tmavé barvy)
2 a¥ cca 4 viz vyse, pokles tlaku pfi rychlém povstani - zavrat’, bolest hlavy,

zrychleny puls
viz vySe, trvale zrychleny puls, nizké napéti kiize, minimalni

ccad azcca l0 O
moceni

nad 10 litra viz vyse, zastava moceni, smrt

Prevzato wikipedie

Projevy bézné dehydratace:



1. Bolesti hlavy. Hlavni funkci vody je vylucovat z organismu toxiny.

2. Spatné soustiedéni / inava. Organismus je pfeplnén toxiny, které zpiisobuji ztratu
energie.

3. Zacpa. Voda urychluje proces eliminace tim, ze dodava stolici objem, proto piti
adekvatniho mnozstvi vody je diilezité pro spravné a pravidelné vylucovani.

4. Snizeny vydej moci / tmava moc¢. Ledviny jsou filtrani zafizeni pro odpadové latky v
krvi. Nedostatek vody zptsobuje koncentraci odpadovych latek.

5. Neptijemny dech. Neodplavuji se zbytky jidla, v Gstech se vytvari bakterie zptisobujici
na povrchu jazyku vznik bilého povlaku a zapach.

6. Sucha usta. Sliny G¢inkuji jako lubrikacni prostfedek, dehydratace zplisobuje jejich
nedostatek a tim sucho v ustech.

Ywwr

Projevy tézsi dehydratace:

1. Svalové kiece. Svalim neni prostiednictvim krevniho ob&éhu doru¢ovano dostatecné
mnozstvi kysliku. To se stava tehdy, kdyz organismus nema k dispozici dostatecné
mnozstvi vody.

2. Sucha pokozka. Pokud neni pokozka dostate¢né vyZivovéana vodou, ztraci svoji
pruznost

3. Zapadl¢ oc¢i a tmaveé kruhy okolo a pod o¢ima jsou znamkou téZké dehydratace.
Organismus zadrzuje vodu v buiikach. Vytvafi si zdsoby k pozdé€jSimu vyuziti a buniky

narUstaji. Organismus nabyva vzhledu nadvahy.

Pitny rezim

Nejjednodussi prevenci Ziznéj je pravidelny pitny reZim. Pitny rezim je zajisténi
pravidelného pfisunu vhodnych tekutin v dostate¢ném mnozstvi ve vztahu ke
konkrétni lidské Cinnosti a specifickym podminkdm danym prosttedim. V béZnych
podminkach potfebuje organismus zhruba 1,5 az 2 litry vody denn¢, aby jeho ¢innost
mohla probihat optimaln¢. Toto mnoZzstvi samoziejmée zavisi na velikosti organismu,
strave, zpiisobu zivotniho stylu a dokonce podnebi. V gastronomii se musime fidit
z4sadami spravné vyzivy a proto dbame na zafazeni dostate¢ného mnozstvi vody pfi
sestavé kazdého menu nebo jidelnicku. MUDr. Marddova piSe, ze Idedlni osvezujici
napoj v horku ma mit kyselou nebo mirné trpkou chut a primerenou teplotu 8-10 C.

Existuje vSak i odliSny nédzor. Budeme se mu vénovat v kapitole Vyuzitelnost napoje.
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Maradova, E. VyZiva a hygiena ve stravovacich sluZbdach, Vysoka Skola hotelova
v Praze 8, Praha 2001, s.46, ISBN 80-86578-01-1

Existuje vSak i odlisny nédzor. Budeme se mu vénovat v kapitole Vyuzitelnost napoje

VyuZitelnost napoje

Vliv na vyuzitelnost napoje ma jeho slozeni. Tento fakt jsem jiz popsal v kapitole o cesté
vody v organismu. Dal§im faktorem, ktery rozhoduje o vyuZzitelnosti vody v organismu je
teplota. Podchlazeny napoj neni schopno télo pfijmout do krevniho ob&hu v této teplote.
Proto jej usta, hltan, zaludek a stfeva nejdiive musi ohiat. Tento proces organismus,
respektive sliznice, zatéZzuje a vyzaduje si 1 del$i ¢as. Proto napoj, ktery je vlazny a bez
piisad, nejlépe Cista voda, poskytne vodu organismu rychleji. Setkal jsem se osobné
s ptislusniky jinych narodt jako napiiklad Rusové, Turci nebo Arabové, ktefi
v extrémnich vedrech dévaji, stejné jako jejich predci, prednost horkému bylinnému caji
nebo dokonce horké vodé¢. Obhajuji sviij nazor 1 empirickou zkuSenosti, Ze se méné poti
nez pii konzumaci chlazeného népoje.

Napoje s nejvyssi vyuzitelnosti: vody a mineralni vody s nizkym obsahem sodiku, zeleny
¢aj a roibos, bylinné ¢aje, odvary z bylin, Cerstvé a nepfislazované ovocné a zeleninoveé
Stavy.

Népoje s nizs§i vyuZitelnosti: mineralni vody, Cerny €aj, voda slazena sirupem, dZusy a
nektary.

Za naprosto nevhodné napoje k tiSeni zizné¢ a utvafeni pitného rezimu lze potom
povazovat vSechny népoje se sladidly, vSechny alkoholické napoje a to v€etné piva, kava

a mléko.

Kategorie balené vody
Balenou vodu ¢lenime do zdkladnich kategorii na pitnou, pramenitou a kojeneckou vodu.
V niZze uvedenych kapitolach se dozvite bliz§i tdaje a charakteristiku téchto vod.
Z hlediska zékona je kvalita vod v CR kontrolovana krajskou hygienickou stanici a je
feSena vyhlasSkou ¢.292/1997 Sb. — o zdravotni nezavadnosti balenych vod a zpiisobu
jejich kontroly.
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Pitna voda

Je vhodna ke konzumaci a bézné dostupna ve vodovodnim fadu. Pitné voda je pfedmétem
pravidelné kontroly a jedna se tak v Ceské republice o nejkontrolovangjsi potravinu
vibec. Vyroba a kontroly vyroby pitné vody jsou stanoveny vyhlaskami MZe ¢. 428/2001
Sb. a MZd €. 252/2004 Sb. Vodu této kvality pouzivame v domécnosti jako pitnou i jako
uzitkovou. Ziskavame ji bud’ jako spodni vodu nebo jako vodu povrchovou, kterd se dale
upravuje. Aby v ni nemohly riist Zadné mikroorganismy, byva ¢asto upravovana riznymi
chemickymi pfipravky. Pro dezinfekci vody se pouzivaji chlor a jeho slouc¢eniny jako
chlordioxid, plynny chlor, chlornany, chloraminy a oxid chloricity. Limity pro davkovani
chloru jsou velmi nizké a nemuze proto dochazet k poskozovani zdravi. Piesto pfi
konzumaci vody z vodovodniho fadu je vhodné nechat vodu chvili odstat. Vzhledem
k t€kavosti plynnych forem chloru sta¢i 1 ptl minuty. Chlorace pitné vody patii
k nejcastéj$im zpusobim dezinfekce. Mirny pach téchto prostiedkl jsme schopni ¢ichem
rozlisit. Pitnd voda ve vodovodnim tadu obsahuje obvykle 200 — 400 mmol/l soli.
V gastronomii vodu z vodovodniho tadu k pfimé konzumaci, i kdyZ je bezpochyby
nezavadnd, vSak obvykle nenabizime. Balenou pitnou vodu mlzeme podavat
v uzavienych 1 otevienych lahvich. Vodu z vodovodniho fadu pouZzivame k vyrob¢ ledu,
¢aje 1 kavy a k vyrob¢ limonad pomoci zatfizeni post-mix a to filtrovanou ptes specialni

pfidavné filtry, Casto umisténé jako soucast zafizeni.

Kvalita vody se v riiznych oblastech méni, obvykle se udava, ze je stfedn¢ tvrda. I to je
diivodem k ochrané pfistrojii a umistovani filtri a v pfipadé umyvani nadobi a skla
k ob¢asné udrzb¢ piistrojli za pomoci specialnich ptipravkl. Tvrda voda také zptsobuje
mapované sklo, proto se pfi myti ptidavaji do mycek specialni kapsle nabizejici navic 1
vy$si lesk sklenic. K pfipravé napojl 1 k vareni se z hygienického hlediska z vodovodniho
fadu smi uzivat pouze voda studena. Do teplé vody jsou ve vodarnach piidavany latky

proti usazovani vodniho kamene.

Ve vetfejném stravovani pouzivame vodu vyhradné z vodovodniho fadu. Voda ze studny
je vysoce rizikova a to i v piipadé, Ze je studna hluboka. Castymi riziky kontaminace jsou
netésnici Zumpy septiky nebo ,,chytie* nainstalované trativody téchto zafizeni, uhynula
zvitata, uskladnéni zemédé€lskych hnojiv, hnoje a jinych produktd.V pfipad€, ze
provozovna nema jinou moznost, je umisténa napiiklad v horském prosttedi, 1ze zazadat o
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vyjimku. Provozovatel je potom povinen nechat provadét pravidelné minimalné jednou

ro¢né laboratorni rozbor. Informace o tomto rozboru lze ziskat na www.veoliavoda.cz

Pitnou vodu dale ¢lenime na vodu stolni s pfisadami, naptiklad solemi, které musi byt
uvedeny na etiketé. Do skupiny pitné vody patii voda sodova, pramenita, kojenecka. Pitna

voda mize byt sycend i nesycend. Dalsi skupinu tvofi vody mineralni.

Pramenita voda

Je Cerpana z chranéného hlubinného zdroje a nelze do ni ptidavat zadné latky s vyjimkou
syceni oxidem uhli¢itym. Etiketa uvadi informace o zdroji a lokalite, z niz voda pochazi,
udaje o vyrobci, Udaje o dovozci a Udaje o sloZzeni minerald. Je vhodna k trvalému a
pfimému pozivani dospélymi i détmi.

Ur¢itym ,.hitem* poslednich led, snotnou dévkou snobismu, je konzumace vody
z ledovcl. Povznésejici pocit z konzumace vody staré nckolik miliond let je urcen

nejbohatsi klientele.

Kojenecka voda

Musi spliiovat nejpfisn€j$i pozadavky na kvalitu. Kvalita neni definovdna ptedpisy
Evropské unie. Jedna se o vyjimeénou kategorii vod, typickou pro Ceskou republiku. V
Ceské republice je registrovano jen nékolik zdrojli vody, které splituji pozadavky nutné
pro zatfazeni do kategorie kojeneckych vod a je jim vénovana nejvétsi pozornost. Stejné
jako voda pramenitd je kojeneckd voda Cerpana z chranéného hlubinného zdroje a je
zakézano jakkoliv Upravami meénit jeji sloZeni. Piisn€é se sleduji mikrobiologické i
chemické parametry. Mize se expedovat teprve po vyhodnoceni kontrolnich rozbort. To

dava spottebitelim zaruku kvality.

Sycena voda — sodova voda

Jednd se o vodu obohacenou o oxid uhli¢ity. O vyhodach a nevyhodach konzumace

napoji sycenych oxidem uhli¢itym byly zpracovany studie. Za pozitivni je povaZovana
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skute¢nost, ze pomaha lépe hasit Zizen a usnadiiuje dychéni. Negativem je nadymani a

dnes se Casto v ¢asopisech pro zeny hovoii o nepfimém vlivu na celulitidu.

UtinKy vody s vy$§im obsahem oxidu uhli¢itého

Napoje obsahujici CO2 ovliviiuji funkci mnoha organi a organovych systémut. V dutiné
ustni volny CO2 zptisobuje silnéjsi prokrveni sliznice a vyvolava pocit brnéni. Zaroven se
snizuje citlivost chutovych receptort, ¢ehoz se nékdy vyuziva k piekryti neptijemné chuti
nekterych vod. V disledku brnivého pocitu v tstech a naslednému nutkani k fihani se
napoje obsahujici COz2 piji pomaleji a po menSich douscich neZ ndpoje nesycené. Pocit
sucha v tustech se timto zptisobem odstrani men$im mnozstvim vody. Popijime-li vodu

obsahujici oxid uhli¢ity pomalu, dochazi k zvySenému vylucovani slin.

Volny oxid uhli¢ity vyvolavd ptekrveni Zaludec¢ni sliznice tim se zvySuje rychlost
vstiebavani COz2, ale i naptiklad alkoholu a mineralnich latek. Volny CO:2 stoupa také v
zaludeCni $tave, zvlasté pii piti studené sycené vody. Dochazi také ke zvySovani sekrece
zalude¢ni Stavy a k podrazdéni zaludku. Doba setrvani Stavy v zaludku se zkracuje,
zrychluje se stievni peristaltika. ZvySené uvoliiovani oxidu uhli¢ité¢ho v zaludku muze

vyvolavat ptiznaky drazdivého zaludku.

Rychlé vstiebavani CO2 pasobi pozitivns na dychaci soustavu. Dochézi k vzestupu dechové
frekvence a ke zvySené vzruSivosti centralni nervové soustavy. V krvi dochézi k nérastu

krevniho tlaku a tepové frekvence.

Ve vylucovaci soustav€ ma pfijaty oxid uhlicity zvySeny diureticky Gc¢inek, dochdzi proto

ke zvySenému vylucovani vody a mineralnich latek.

Zaftizeni post-mix vyrabi sodu z vodovodniho fadu témét zdarma. Pepsi cola vam doda
sodu v kiwetadch, nadobach podobnym soudkiim. Soda v pet obalech mé sice nizkou
pofizovaci cenu a dobrou skladnost, neudrzi vSak dlouho potiebnou kvalitu a je vhodna
spiSe pro letni obcCerstveni. Idedlem ve vztahu k urovni sluZzeb a kvalité je tedy soda
lahvova. Expanze prodeje ptfirodnich a mineralnich vod sodu z trhu témét vytladila.
Dlivody tohoto jevu jsou ziejmé image sody jako levného napoje a z toho vychdzejici
cenovy piedsudek a zastaraly, neatraktivni obal.
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Vyssi prodej zaznamenavaji sycené napoje jako pramenita voda sycena, jemné perliva a

perliva atd. Spotiebitel ¢asto nerozliSuje mezi pramenitou vodou a mineralni.

Sodova voda vznikla v druhé polovin€ 18. stoleti a jeji vyndlez je pfipisovan dvéma
autortim, ktefi ji vynalezli nezavisle na sob¢€. V roce 1771 to byl Svédsky chemik Torber
Bergman, kterému se podafilo smisit vodu s plynnym oxidem uhli¢itym, ziskavanym pfi
reakci sodiku s kyselinou - proto nazev ,,sodova", piestoze jiz nema se sodou ani se
sodikem nic spolecného. V roce 1772 to byl anglicky sladek Joseph Priestly, ktery jimal
oxid uhli¢ity vznikajici pti kvaseni piva a poté ho michal s vodou.

Dnes je sodova voda zdkladem pii vyrobé vSech druhli limonad, od roku 1888 je
takto sycena Coca-Cola.

Vyrabi se misenim — sycenim vody oxidem uhli¢itym. Pro doméci pouziti je
znama tzv. sifonova ldhev nebo vétsi vyrobniky sodové vody — ,,sodobary*. V sodobarech
je umistén tzv. saturdtor (karbonator) naplnény stlacenym oxidem uhli¢itym do kterého se
rozsttikuje voda. Ze saturatoru je pak odvadéna hotova sodova voda ptimo k vycepnimu

kohoutu.

Mineralni voda

Minerélni voda, zkrdcené¢ minerdlka, je bézné oznaceni pro vodu se zvySenym obsahem
minerdlnich latek. Oznaceni se pouziva naptiklad pro pfirodni vody s vys$Sim ¢i alespoii
vyjimeénym obsahem rozpusténych latek, vody proplynéné, vody s vyssi teplotou i s
vysSi radioaktivitou nez je u b&€znych vod v jejich okoli bézné apod. Vyjimecnost
mineralnich vod je kromé jejich fyzikélnich ¢i chemickych vlastnosti dana téz jejich

fyziologickymi U¢inky na Zivé organismy.

Prakticky kazdd voda v pfirodé obsahuje rozpusténé latky, ani sraZkova voda neni
vSechny piirodni vody, v hydrogeologické praxi jsou tak vSak oznacCovany piirodni
podzemni vody, které maji nékteré zvlastni fyzikalni, chemické ¢i fyzikalné-chemické
vlastnosti. Tyto vody jsou piedurCeny pro 1éCebné, piesnéji feceno dietetické vyuziti.

Ostatni vody, obsahujici ve vétsi mife rozpusténé latky (napt. nékteré¢ vody dulni apod.)
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jsou oznacCovany jako mineralizované a to i tehdy, jsou li ¢lovékem vyuzivany, napt. k

prumyslové produkci.

Mineralni voda miize mit 1é¢ivé ucinky, ale dlouhodobé piti pouze mineralnich vod se
nedoporucuje, jelikoz pro sviij velky obsah mineralnich slozek mohou zanaset cévy a

zvySovat krevni tlak.!!!

V restauraci je podavame v originalnich lahvich, vyjime¢né rozlévanou z PET obali,
které jsou, bohuzel, zndmkou nevalné urovné gastronomického zatizeni. Mineralni vody
jsou obohaceny o soli, plynné latky a stopové prvky a maji u nas dlouholetou tradici.
Jejich spotfeba diky dobrému marketingu a trendim ,, zdravy styl Zivota* vyrazné
vzrostla. Obecné je znamo, Ze mineralni vody jsou léCivé, avSak jejich neuvdzena
konzumace muze zplsobit pravy opak. Nadmérné zatézuji ledviny a jatra, zpisobuji
docasné poruchy traveni — tézkost v zaludku. V sortimentu restaurace a baru by nemély
byt pouze mineralni vody, rozhodné ne jen jeden druh, byt by mnozstevni prodej byl pro
provozovatele jakkoliv vyhodny. Ceska republika ma dlouhou tradici ve stadeni
mineralnich vod. Vzhledem k tradici 1 pestrosti trhu vénuji tomuto tématu vyssi
pozornost. O chebskych kyselkdch mame prvni dochovany doklad, ze se prodavaly jiz
roku 1416. Tepelské kyselky byly plnény jiz v 16. Stoleti tepelskym klasterem na tzemi
Usovic, pozdgjsich Marianskych lazni. Od roku 1712 se stagi vody z Bilin. Pozdgji, az

v roce 1843, se zacinaji stacet a vyvazet karlovarské vody.

Ktém nejvyznaméjs$i z trzniho hlediska patfi: Mattoni, Magnesia, Vincentka a

Podébradka.

Mattoni

Jindfich Mattoni (1830-1910) ptevzal karlovarskou stacirnu v roce 1857 nejprve s F.
Knollem, od roku 1867 pak samostatné a pfivedl ji k velkému rozkvétu. Vybudoval
moderni stacirnu, expedici a zahajil vystavbu lazeniskych domt a kolondd. Za celkové
zéasluhy v oblasti 1é¢by minerdlnimi vodami byl dokonce cisafem FrantiSkem Josefem I.

povysen do Slechtického stavu.
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V soucasnosti vlastni ochrannou znamku spolecnost Karlovarské Mineralni Vody,
nejvétsi vyrobce mineralnich a balenych vod v Ceské republice. Mattoni je dodavéana
pfirodni, sycend, i v mnoha ochucenych verzich. Majitelem ochranné znamky je italska
podnikatelska rodina, jez ma sidlo v Praze, kousek od Klementina. Firma vlastni dale 1

Podébradku, Dobrou Vodu, Hanackou Kyselku s kterou se distribuje i Vincentka atd..

Magnesia

Je Ceskd minerdlni voda. Pramen se nachazi v obci Mnichov v okrese Cheb. Voda
obsahuje velké mnozstvi hof¢iku a oxidu uhli¢itého. Hot¢ik obvykle ziskavame ze zelené
stravy, obilovin a lu§ténin. Bohuzel, pfi dnesnim hektickém zplisobu zivota a stravovani se k nam
vzdy ztéto stravy nedostava. Magnesia je proto idealnim feSenim k doplnéni hoiciku, ktery
ztracime fyzickym 1 psychickym vykonem nebo konzumaci alkoholickych napoji. Jeho
nedostatek se projevuje tnavou, kiecemi. Hot¢ik chrani srdce, cévy a dokonce je i prevenci proti

rakoving.

Vyrobcem vody je spole¢nost Karlovarské mineralni vody, kterd mimo Magnesie vyrabi i

jiné mineralni a pramenité vody. Magnesia je sponzorem literarnich cen Magnesia Litera.

Vincentka

Vyvéra v laznich Luhacovice v centru mésta uprostied kolonddy na biehu ficky
Stavnice.Je zbytkového moiského pivodu a ma fadu 1é¢ivych Gginkl. Prvni pisemna
zminka o existenci luhaCovickych minerdlnich vod pochazi od fyzika a lékatre Jana
Ferdinanda Hertoda z Todtenfeldu. V roce 1669 vydal pisemnou zpravu o chemickém
slozeni luhacovické vody, popsal zptisob pitné 1écby a uspésné vysledky 1éceni. Historie
prodeje Vincentky v lahvich sahd do roku 1820. V lazenistvi se pouzivd zejména
k inhala¢nim a pitnym kirdm pii nemocech cest dychacich, déle hlasivek, poruchach
vymeény latkové, Zalude¢nich viedech, nemocech dvanactniku, pfi chronické pankreatitidé
a diabetu. O vznik lazni se zaslouZil Slechticky hrabé Vincenc z rodu Serényi. Koncem
18.stoleti zde dal postavit prvni 1éCebnd a ubytovaci zatizeni, po ném zacal zvelebovat
lazné hrabé Jan Serényi, ktery pojmenoval vSechny tehdy zndmé vody kiestnimi jmény

ptislusnikli rodu. Vincentka obsahuje mj. ionty sodiku, drasliku, vapniku, lithia, hotc¢iku,
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fluoru, chloru, jodu a Zeleza; zelezo je vSak pied stacenim do lahvi odstranovano. V

kazdém litru vody je obsazeno téméi 10 gramti mineralt.

Marianskolazenské kyselky

O slané vody byl za vlady Kréle Ferdinanda I. zdjem piedev§im z diivodu mozné tézby

soli (1528)

Servis mineralnich vod

Minerélni vodu poddvame chlazenou v origindlni ldhvi s vypulirovanou vodovou sklenici
nebo sklenici na stopce. K otevieni lahve by mélo dojit pred hostem. Platek citronu a led
podavame pouze po dohodé s hostem a nikoliv automaticky. Dochazi tak ke zkresleni

chuti.

Limonady

Limonady jsou vyrobeny z pfirodnich latek jako jsou ovocné extrakty, ovocné kyseliny,
sacharidy a voda. Limonady jsou ochuceny. Ovocné §tavy jsou zastoupeny v napoji
v mnozstvi 3-15 %. Hlavni nevyhodou limonad pro zdravou vyzivu je vysoky obsah
cukru, barviv a aromat. Mnozstvi cukru zkonzumovaného touto formou se stava lidstvu
az nebezpecnym. Proto dochazi v soucasné dobé k fadé¢ vyzkumi 1 odbornych diskuzi,
navrhii na omezeni cukru i hledani jinych sladidel. Zvlast¢ alarmujici jsou statistiky
z USA a Kanady. Jeden z vyzkumt napiiklad odhalil, Zze v zaludku kanadské mladeze
rocné konc¢i 50-70 kg cukru pfijimaného formou nealkoholickych a colovych napoji.
Citace Bukovsky, 1. Navod na pieZiti pro muZe, AKV — Ambulanci klinickém vyZivy,
s.r.o., Bratislava, Slovenska republika.

Limonady se ¢leni na tzv. colové ndpoje, horké limonady a energetické napoje.

Colové napoje a horké limonady
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Zaklad tvofi sacharidy a vytazky colovych ofech. Napoje obsahuji kofein a jsou
zpravidla syceny oxidem uhli¢itym. K nejvyznaméj$im producentlim na svété patii firmy

Coca-cola a Pepsi- cola. Na naSem trhu jim uspésné konkuruje kofola.

Coca-cola patfi bezesporu k nejznaméjSim napojim svéta. Vznikla vroce 1886
v Atlanté, USA jako produkt lékarnika J.S. Pembertona. Pivodni napoj se skladal ze
sirupu, ktery se mél fedit vodou a mél slouzit k odstranéni zazivacich potizi. Pfipravoval
se z vina, koky a bylin a kuléru. Duasledkem prohibice muselo z napoje nejdiiv zmizet
vino, potom 1 koka. Byli naopak pfidany kolové ofisky a tim napoj ziskal svilij soucasny
nazev. Marketingova strategie firmy je zaloZzena na myslence byt vSude ve svété vidén.
Dulezitym odbératelem a tim padem i propagatorem se stala americkd armada. Coca-cola
je lidrem trhu a jejim nejvétSim rivalem je Pepsi — cola.

Servis probihd vzdy z originalniho baleni vyjma post-mixu (sodobar). Vzhledem ke
skute¢nosti, Ze ¢epované napoje nebudi divéru, firma umoziuje prodej touto formou jen
na vysoce frekventovanych mistech a zajistuje pravidelnou kontrolu poméru sirupii i
davkovani napoje.

Népoj se podadva zéasadné vychlazeny a doporucuje se platek citronu a vzhledem
k vysokému obsahu cukru led. Retézec Mc Donald podavé napoj s ledem jiz automaticky.
Coca-cola je soucasti mnoha miSenych napojti jako naptiklad Cuba libre, Whisky-Cola
atd.

Sodobar je zafizeni vybavené chlazenim a smésnym zafizenim pro piipravu limonad
z ochucovadel. Nejnovéji je v USA experimentalné provozovany automat Coca-Cola az s

desitkami pfisad, navic navzajem prakticky libovoln¢ kombinovatelnych.

Pepsi-Cola svou ochrannou znamku ziskala v roce 1903 a je rovnéZ produktem lékarnika
p. Bradhama ze Severni Karoliny. Baze je obdobnd, chutové se projevuje jako sladsi.
Uvadi se laické srovnani, ze na 1 litr napoje je pouzito az 28 kostek cukru. Servis je
obdobny. Pouze u prodeje cepované¢ho napoje je vyuzivan systém kivet. Oba napoje jsou
v poslednich letech diskutovany v souvislosti se zdravou vyzivou. Nadmérné uzivani
cukri podporuje obezitu a navic se vytvaii zubni plak ni¢ici sklovinu. Vyzkum, ktery
probé&hl v 80. letech ve Svédsku oznadil slazené napoje jako nejvétsi pivodce zubnich

kaza.
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patii u Coca-coly — Fanta ( pomerancova, tropic) Sprite ( lemon) Tonic Kinleys

Pepsi cola — nabizi napoje rodiny Schweppes , které tvoii protipdl portfoliu Coca-coly,
Canada Dry tvoii variantu Ginger (zdzvorové limonady popularni napt. v Australii)
Vétsina téchto népoju patii do kategorie ,,mixery* z nichz nejpopularnéjsi byl v pocatcich
Indian Tonic Water vyrabény uz od roku 1858. V naSem systému fazeni bychom jej

oznacili jako hotkou limonadu.

Modnimi népoji poslednich let jsou Ice Tea, obvykle s broskvovou a lemon pfichuti.
Trendem spojenym s pozadavky soucasného spotiebitele na zdravou vyZzivu jsou napoje
typu light. Maji oproti ndpojim stejného druhu minimaln¢ o 40% snizeny energeticky
obsah. Dietetické napoje vyuzivaji misto cukru nahradni sladidla a nejsou povoleny latky
s povzbuzujicimi G€inky ani uméla aromata.

Fenoménem CR je kofola, kterd zaziva nevidany obchodni tspéch a vynutila si u tak
vyznamnych svétovych hraci respekt i upravu jejich cenové politiky na nasem trhu. Do

svého portfolia zaradila vody, mixery, nektary a dzusy vlastni vyroby.

Energetické a iontové napoje

Hlavnim pfisunem energie v energetickych napojich jsou rizné skupiny sacharidi a
povzbuzujici prosttedky jako kofein a tein.

Iontové napoje oznacujeme taky jako elektrolytické. Elektrolyty jsou mineralni latky ve
formé iontd. Napoje jsou tedy obohaceny o minerdly a ¢aste¢né i o vitaminy. Slouzi
predevsim sportovcetim k doplnéni mineralnich latek a vitaminti po zatézi. RozliSujeme je
na hypotonické, hypertonické a izotonické. Izotonicky napoj ma stejny podil mineralnich
latek jako krev. Hypotonicky méné a hypertonicky vice nez krev.

Asi nejzndméjSim vyrobkem ztéto kategorie je Red Bull. Nazev tohoto napoje je
produktem velmi dobrého marketingového vedeni firmy. Napoj se prodaval s ptibéhem o
tom, ze domorodci na zapomenutém misté nasi planety pouzivali tajemnou latku...

No, 74dna tajemna latka tam pro dnes$ni védu neni. Jedna se o kombinaci taurinu, kofeinu
a glukoronolaktonu. Ten posledni uvedeny se tvoii v lidském organismu spalovanim
glukdzy. Taurin byva oznaCovan jako by¢i hormon. Také to neni zcela pravdou, protoZze
se nachazi téméi ve veskeré flofe a fauné. Poprvé vSak byl extrahovan z byci Zluce.

Kofeinu se budeme hloubé¢ji vénovat v dal§im textu.
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DZusy a nektary

Dzusy jsou ovocné §tavy zjemné propasirovaného ovoce s pfidinim vody, cukru a
kyseliny citronové. Souéasti napoje je ovocna dien. Clenime je na nektary a 100 % §tavy.
Nektar obsahuje 25-50 % ovocnych $t4v. Mnozstvi ovocné §tavy vychazi z chutovych
kvalit ovoce. Kromé& ovocné §tavy se pii vyrobé nektaru pouziva i voda a sacharidy a
pfipadné i oxid uhlicity.

Trendem poslednich let je tyto ndpoje podavat v original baleni, obvykle sklenéné 1adhve o
obsahu 0,2 litru. Pofizovaci cena je pomérné vysokd a proto musi prodejce pocitat s nizsi
kalkula¢ni prirazkou nez u vod, limonad nebo rozlévanych ovocnych s§tav. Napoje

rozlévané z krabic Ize pouzit za barem nebo pfi prodeji v tzv. viti¢ich.

Mosty
Nékteré druhy ovoce disponuji vysokym obsahem ptirodnich kyselin. Jejich $tavy se
prave z téchto diivodi musi fedit vodou a oznacujeme je jako most. Mosty jsou obvykle

bez ovocné diené.

Fresh

Za nejvyssi kvalitu jsou povazovany napoje z Cerstvého ovoce a zeleniny pfipravené na
elektrickych lisech. V zahrani¢i se nazyvaji juice extractors. Na naSich napojovych
listcich zdomécnély pod pojmem Fresh. Prodejni cena byva az n¢kolikanadsobna ve vztahu
k primyslové vyrabénym.

Zeleninové §tavy maji obrovsky vyznam pii koncepci jidelni¢ku zdravé vyzivy, avSak u
nas si zatim pomalu hledaji kupce i diky své naturalni chuti bez cukra a vyssi cené.
Nejznaméjsim je tomatovy dzus, pouZzivany i k pfipravé celé skupiny michanych népojt a

mrkvova §t'ava, obvykle kombinovana s jablecnou a pomerancovou.

Sirupy
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Jsou zakladem pro fadu napoji. Ziskavaji se lisovanim zralého ovoce a dalSimi
technologickymi ukony. Vznikaji ovocné $tavy, které se svaruji s cukrem, piibarvuji a
aromatizuji. Tak vznika svafenim sirup.

Jejich vyznam v gastronomii je piedev$im v pfipravé michanych napoji. Na nasS trh
nejlépe pronikl vyrobce znamy pod znackou Monini, jehoz portfolio Citd vice nez 60
druhti. Funkci sirupt je osladit, dochutit, obarvit. Jejich vysoké pofizovaci cena (0,7 1 za
180 K¢) se vyrazné odrazi v cenové kalkulaci napojt, protoze se t€émeét vyrovnava cené

likéra a destilata.

Miéko a mlécné napoje

Pro potfeby prfedmétu napojova kultura miZzeme mléko vnimat jako napoj. Z hlediska
logiky véci je vSak mléko pro nds, jako pro savce potravinou slouzici k rychlému ristu
mlad’at. Nemoznost vyuziti mléka jako napoje je dano jeho chemickym slozenim. Fakt,
ze mléko obsahuje bilkoviny (kasein), zpisobuje, Ze tyto se v kyselém prostiedi zaludku
srazeji a musi dojit k jejich traveni. T€lo je tak zatéZovano stejné jako u potravin. Po
vysrazeni vznika koncentrovand syrovatka, ktera vSak neni dobrym zdrojem vody ve
smyslu pitného rezimu Zizen nezahani.

Mléko je tekutina, ktera se tvoii v mléénych zlazach samic savci z krve a mizy. Laktacni
obdobi trva asi 300 dni. Ve svété se primyslové zpracovava predev§sim mléko kravskeé,

kozi, buvoli, ov¢i, velbloudi.

Chemické slozeni mléka

Z hlediska zdravé vyZzivy obsahuje mléko idedlni pomér vSech potiebnych Zivin. Sklada

se z 87,5% vody a z 12,5% suSiny obsahujici bilkoviny, cukry, tuky, mineraly a vitaminy.

mléko vdéci za svou bilou barvu, vazkost tekutiny a sraZzeni. Mlécny cukr se nazyva
laktoza. Pti vyrobé kvaSenych mlécnych napojl jej bakterie mléEného kvaseni
spotiebovavaji. Mlécny tuk je v mléce rozptylen a usazuje se na povrchu jako smetana.
Lze jej vyrazn€ snizit odtuénénim. Z mineralnich latek je nejvyznamnéjsim vapnik. Dale

je zde zastoupen fosfor, hoi¢ik, draslik a sodik. Vitaminy obsazené v mléce jsou zejména
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skupiny B a vitaminy rozpustné v tucich. Pti vyrobé mléénych vyrobkii svou roli hraji 1

mikroorganismy a enzymy.

Uprava mléka

Zdravotni nezavadnost je zajiSténa pasterizaci, tedy ohfevem mléka do 100 C. U
trvanlivého mléka pasterizaci nahrazuje uperizace, coz je zahfev na 130 - 150°C.
Homogenizace, je roztfisténi tukovych kulicek na jemné Castecky pod vysokym tlakem.

Egalizace je odstfedéni mléka, tedy uprava mléka na predepsany obsah tuku.

Trzni druhy mléka
Clenit mléko miiZzeme z nékolika (thla pohledu.

Podle ptivodu na kravské, ov¢i, kozi.

Podle tu¢nosti na odtu¢néné, polotucné, plnotucné, nizkotucné a selské.

Podle trvanlivosti na Cerstvé mléko, Cerstvé s prodlouzenou trvanlivosti, trvanlivé.
Podle homogenizace na homogenizované a nehomogenizované.

Podle ochuceni na mléka kakaova a ovocna.

Zakysané mlécné vyrobky

Vyrobky vznikaji mléénym kvaSenim. Vznika kyselina mlécna, ktera srazi mlécné
bilkoviny. Bakterie mlé€ného kvaSeni, tzv. probioticka kultura, pfiznivé ovliviiuje stfevni
mikrofloru. Mezi zakysané napoje patii — kysané mléko, acidofilni mléko, kefirové

mléko, kysana smetana, kysané podmasli, biokys a jogurtova mléka.

Smetana

Smetana se vyrabi odstfed’ovanim nepasterizovaného mléka. K nejvyznamnéj$im trznim
druhtim smetany patfi smetana do kavy (6% tuku), sladka smetana (10%, 12% tuku),
smetana kysela (12-18% tuku), smetana ke Slehani (33%, 40% tuku), ochucena smetana

(32% tuku).
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o

1. Jaky je vyznam vody pro organismus?

2. Co je to dehydratace a jak se projevuje na organismu?

3. Obsahuje pitnd voda mineraly?

4. Jaky je rozdil mezi pramenitou a mineralni vodou?

5. Jaké trzni ¢lenéni mléka?

6. Vysvétlete vyznam konzumace zakysanych mléénych vyrobki.
s

1. Jaky vliv maji slazené tzv. colové napoje na zdravi.

2. Kde jste v pohostinské praxi vidéli nabidku a servis mléénych napoja.

Kava a kavové napoje

Vyznam kavy v pohostinstvi i v kazdodennim Zivoté nasi spole¢nosti je zfejmy. Kava je
spole¢nosti vnimana jako pochutina ¢i potravinovy doplnék, jako 1€k i1 doping stejné tak,
jako latka Skodlivd nasemu organismu. Rozporuplné nazirani na konzumaci kavy a casté
praktické chyby v pfipravé tohoto napoje, se pro mne staly vyzvou k objasnéni urcitych

souvislosti.
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Ze spolecenského hlediska je pozvani na kavu impulsem k projednani spolecenskych,
pracovnich i obchodnich zélezitosti stejné tak, jako symbolem ptatelstvi a pohostinnosti.

V gastronomické praxi se bez znalosti upravy kavy dnes uz neobejdeme. Kvalita
kavového napoje mize rozhodnout o komerénim uspéchu specializovaného
gastronomického provozu jakym je kavarna, jeji pfipravu vSak nesmime podcenit ani
v restauracich. Vzdyt kdva je obvykle tim poslednim chutovym zazitkem uzavirajicim

menu, ktery si nas host odnasi z nasi restaurace.
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Obor barista — mistr v pripravé kavy

Obor baristli — mistra v ptipraveé kavy je rozhodné¢ jednou z nejmladsich gastronomickych
specializaci. Blizkou pfibuznost bychom mohli najit v oboru barmanském. Oba obory
vychdzi z prace za barem a tzce specializované ¢innosti. Z tohoto divodu byl podobné
jako ve slové barman pouzit kofen slova bar a pouze piidanim piipony dochazi
k vymezeni zcela nového oboru.

Na rozdil od svétoveé uznavaného vyrazu barman si samotné ¢eské slovo barista jen stézi
najde své misto za hranicemi Ceské republiky a Slovenska. Svétové uznavany termin pro
specialistu na pfipravu kavy, je Master of Coffee a pochédzi z angliCtiny (volné

prelozeno - 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 chutové, tak i profesiondlni a estetické, to uz nezjistime.
Stejné tak, jako kdo byl tim prvnim mistrem kavy.
Pocatky samotného ,,uméni* piipravy kéavy, bychom mohli hledat v Arédbii. Za ,,Mekku*
oboru baristl 1ze vSak povazovat italskou gastronomii. Vstficny vztah Itali ke kaveé a ke
gastronomii jako celku je nezpochybnitelny. Italie je zem& s mnoha prvenstvimi, z nichz
bych napiiklad jmenoval:

e prvni dovoz kavy do Evropy,

e zaloZeni prvni kavarny,

e vynalez pakovych stroji k vyrobé kavy typu ,,espresso*,

e polozeni zdkladi odborné terminologie.
Fascinujici je rovnéZ mnoZstvi praziren kdvy na Uzemi Italie, které zajiStuji kdvovym
labuzniklim tu nejvysSi kvalitu a cerstvost. Proto italskd gastronomie nesmazatelné
ovlivnila i nové vznikly obor baristi a to technologicky i ndzvoslovim.
Vysokym standardem sluZeb a urovné kavaren se v Evrop€ mohou pochlubit i jiné jizni
narody jako napiiklad Chorvaté, Makendonci a Rekové. Soutéze baristll se poiadaji i
v mnoha jinych evropskych statech na celostatni trovni.
Ve svété patii k uzndvanym odbornikiim Australané. Vysokou oblibu si ziskaly kavové

napoje, ve své nejdokonalejsi podobé i v prostiedi precizniho japonského trhu.
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Vyvoj oboru v Ceské republice

Vyvoj oboru v Ceské republice se opozdil za svétem, ale i ¢esti baristé o sobé davaji
na mezinarodnich klanich védét. Spi¢kami v oboru jsou napiiklad 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

Diulezitym aspektem doby je, aby barista pochopil pozadavky zakaznikovych potieb a
prani

a byl schopen odhalit i skryta pfani zadkaznika. M¢l by zékaznika svou kreativitou
ptrekvapit

a plné uspokojit a navodit pfijemnou atmosféru, kterd by konzumaci napoje m¢éla
doprovéazet. Svym profesiondlnim pfistupem a jednanim by tak me¢l barista dokdzat
umocnit celkovy gastronomicky zaZzitek zakaznika a vytvofit pratelské prostfedi na
vysoké odborné urovni. Toto je zaroven i jeden z hlavnich cili oboru gastronomie.
Zakaznika v tomto oboru povySujeme do role hosta.

Povoldni baristy je narocné po strdnce technické a technologické, psychologické a
komunikativni, estetické 1 marketingové. Dilezitou roli dnes hraje tvotfivost baristy, ktera
spoc¢iva ve ztvarnéni kav s mlékem. Vytvareni obrazcl a kreseb v naslehaném mléce 1
kavové péné. Vytvoreni novych, zajimavych kévovych néapojii s vyuZitim neotfelych
kombinaci s ovocem, sirupy, cokoladou atd.

K tomu, aby se student gastronomie nebo pracovnik v oboru stal dobrym baristou, je
zapotiebi, aby se ucastnil aktivné kurzii zabyvajicich se ptipravou teplych napojt,
vénoval své usili 1 Cas studiu gastronomie jako celku a obohacoval své zkuSenosti praci
v riznych gastronomickych zafizenich, Gi€asti na soutéZich 1 pozorovanim déni v jinych

zemich.
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Funkce baristy

Barista je odbornik na pfipravu kavy a kévovych napoji. Néplni jeho prace je kavu

dokonalym zplisobem piipravovat a podavat.

Ke klicovym kompetencim oboru baristy patii schopnosti:

® tvoiit a obnovovat nabidku ndpojit na napojovém listku,

o ovladat technologicka zavizeni nutnd k piipravé kavy,

e pFipravit razné druhy kdavovych ndpojii a orientovat se v odliSnostech
provazejicich jejich zpracovani,

e nabizet a prezentovat Siroky sortiment ndpojit,

e provadét servis ndapojii na vysoké odborné urovni.

Znalosti baristy musi byt zaloZzeny 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, neméa moralni pravo se za baristu oznacovat.

1. Barista vénuje maximalni péci piipravé vsech ndpojit na provozovné, znd zdsady
Jjejich servisu a dba o jejich kvalitu.

2. Barista znd kompletni sortiment ndpojit a piedev§im teplych ndpojit v podniku, kde
pracuje a je schopen tyto napoje nabidnout a doporucdit.

3. Barista udriuje pracovisté v Cistoté a dba zdasad osobni i provozni hygieny. Je vidy
cisty, strizlivy a vhodné upraven a oblecen.

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

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

spolecenského chovani a zdsad poctivosti prodeje.

28



Znalosti a dovednosti baristy

Pro piehled okruhu znalosti a dovednosti, které absolvent ziskd, jsem sestavil celkem tfi
pojmové mapy. Znalosti a dovednosti, které ziskdva 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. Z hlediska estetiky vychazim ze symbolu kdvového zrna, ktery provazi vSechny tfi
pojmové mapy a je umistén centralné. Tento symbol je obklopen drobnymi kavovymi
zrnky., Leva, zelena ¢ast pojmové mapy je vénovana teoretickym znalostem. K vyjadreni
objemu a urovné praktickych dovednosti jsem jako podklad pouzil symbol kévového
zrna, tentokrat v barvé hnédé, kterd ma symbolizovat prazenou kavu. Tedy takovou kévu,
s niz barista v praxi denné ptichazi do styku, aby z ni pfipravil napoj.

Viz pojmové mapy v uvodu ucebniho textu.

Historie péstovani kavovniku

Kévovnik pochazi z oblasti dnesni Etiopie a Somalska, kde jesté stale divoce roste. Jeho
roz§ifovani a péstovani zacalo vSak v Ardbii, tedy dneSnim Jemenu. Ptistav Mocha, také
znamy pod nazvem Mokka, patfil k ruSnym obchodnim mistim.

Prvni zminky o péstovani kavy v Jemenu jsou z roku 575 n. 1. Jako surovina byla kdva
pifisné stieZenym tajemstvim a aZ vroce 1616 se podafilo Holand’anlim propaSovat
n¢kolik rostlin
do Nizozemska a nasledné¢ péstovat kavovnik 1658 na Sri Lance. Arabové nikdy
nevyvezli z Ardbie kavové tfeSné nebo pergamenovou kavu a tak G¢inné zabranili kliceni
semen.

Do Evropy se kdvova zrna dostala diky benatskym kupciim kolem r. 1600. O péstovani
kavy usilovali 1 ostatni narody, vétSinou bez velkych uspéchli. Francouzi dokonce

zkouSeli péstovani pifimo na Gizemi Francie. Soupefili s nimi Italové 1 Némeci.

5

Jakym zplisobem si zajistili Arabové monopol na péstovani a obchod s kdvou po celé

jedno tisicileti?

4
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Zjistéte na mape svéta, kde lezi vysSe uvedend mista.

LL]

Zapamatujte si pojmy kavova tfesen a pergamenova kava. Jesté se s nimi v textu setkdme.

Rid’te se zasadami definujicimi chovani baristy.

Myty o péstovani kavy

Povést o pastevci ovei a koz z Ardbie je asi nejznaméj$i. Jemensky pastyi Kaldi si pry
v8iml, Ze jeho ovce jsou po spasani bobuli Cilé az do noci. Tento svilj objev sdélil opatovi
a ten pak s mnichy zkousel pit nalev z t&chto bobuli. Radovi bratii brzo zjistili, Ze jsou po
ném pii vecernich motlitbach cilejsi.

Povést z Indie pravi, Ze v 17. stoleti se vratil ze své pouti z Mekky Baba Budan a pfinesl

hrst naklicenych kdvovych zrn. Tak vzniklo péstovani kavy na vychodg.

Ptidél pitné vody obétoval ve prospéch stromku kavovniku Francouzsky namoini
diistojnik Gabriel Mathieu de Clieu se na palubé lodi. A dovezl takto kdvovnik az na
ostrov Martinik. Dnes se na tomto ostrove péstuje pres 19 milionti kavovnikid a odsud se

rozsifily na Haiti, San Domingo a Guadalloupe.

Prvni milovnici kavy zili v Etiopii. Népoj z kdvovych zrn se zfeymé jmenoval buchnam.
Arabsky spis cca 900 — 1000 n. 1. uvadi pfednosti napoje ,,pro Zaludek a ostatni télesné
organy a kiizi“. Autofi poukazuji i na to, Ze napoj ,, ... dodava vyte¢nou vini celému

télu“. Védcei doshi k zavéru, Ze kava se pila ve starém Recku uz za €asit Homérovych.
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,.Zazraény napoj ptinesla i Helena ze Sparty do Tréje. Zidovsky kral David dostal kavu
od Abigail. Piti kdvy v Mekce slouzilo muslimim k nabozenskym ucelim, pozdéji
k zdbavé. Jinde v muslimském svété bylo dokonce i opakované, ale bez uspéchu

zakazovano a vinici byli zasivani do kozenych pytlti a hazeni do Bosporu.

Proti piti kdvy horovali katolicti knézi. Papez Kliment VIIIL. (1592 — 1605) Ssalek kavy
ochutnal, aby si vytvofil nazor a kava mu natolik zachutnala, ze misto zékazu se rozhodl

kavu pokitit jako bohuliby kiest'ansky napoj.

y

Pro¢ byla kava v Evrop¢ zpoc¢atku ptijiméana s nedivérou?

4

Zapamatujte si pribéh z historie kavy, kterym dokaZzete pobavit spolecnost.

Vznik kavaren

Prvni lod’ s ndkladem kévy ptiplula 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
vroce 1650 v Oxfordu. V Cechach vznikla prvni kavarna 1714 v Praze. Jiny pramen
uvadi jiz 1708. Na nasem tzemi 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 zavfit

,»tato utoCisté nespokojenych lidi, ktefi rusi klid a pokoj naroda®.
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Patiz kavu objevila v roce 1657. Prodavala se v malych obchiidcich, poutovych stancich
a potulnymi prodavaci. Prvni kavarna vznikla v roce 1686, byla velmi elegantni a jeji

interiér byl zdoben goblény, zrcadly a mramorem.

y

Co mély spolecného zemé, ve kterych vznikly prvni kavarny v 17. stoleti?

Péstovani kavy

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

Kévovniky potfebuji celoro¢ni srazky nad 1500 mm, proto se plantdze Casto zavodnuji
a zaroven na zadrzeni vlhkosti v piid¢ se osazuji stromy, jejich tikolem je také stinit pred
ostrym sluncem.

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

a Jihovychodni Asii. Bliz$i urceni viz zemé& produkujici kavu.
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Produkcni oblasti kavy

Jaké klimatické podminky jsou idealni pro péstovani kavovniku?

Kavovnik

Kéava se péstuje na vécné zelenych stromech kavovniku, podle druhli se mize jednat o
ketiky az vzrostlé stromy dosahujici 10 m. Tyto stromy se sklizi dvakrat azZ tfikrat rocné a
rodi primérné pétadvacet let, kvetou i dozravaji soucasné. Kvét, pfipominajici jasmin
kvete dva dny a potom uvadé. Z kvétl se utvoii nejprve zelené a potom Cervené bobule.
Z botanického hlediska nejsou odbornici zcela zajedno pii klasifikaci druhu. Existuje asi
500 rodit a 6000 druhti. Oznaceni kava dostal napoj podle jednoho z téchto druhti —
Coffea.
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Druhy kavovniku

V celosvétové produkcei pievazuji druhy Coffea canephora robusta a Coffea arabica.
Znam je jeste druh Coffea liberica, jehoZ produkce je velmi mald. Celkem existuje

Sedesat druht kavovniku.

Coffea canephora robusta je odolny druh, dobfe snasi teplo a vlhko. P&stuje se v nize
polozenych oblastech v 200 az 500 m nad motem. N¢které prameny uvadéji, Zze domovem
tohoto kavovniku je Indonésie, predevsim ostrov Java, kde je velmi rozsifen. Jiné uvadéji
Kongo. Kavovniky jsou odolnéjsi a otuzilejsi nez ostatni druhy a snesou vétsi zmény
teplot. Kévova zrna se obvykle pouZivaji do smési nebo na vyrobu instantni kavy.
Robusta je silna a hotkd kava s vysokym obsahem kofeinu. Robusta tvoii cca 32 %
celosvétove 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 svété. Je to citlivd rostlina, kterd podléha vlivu Skidct a chladu. Péstuje se
v hornatéjSich oblastech od 500 do 2000 m nad motem s niz$i vlhkosti vzduchu. Je to
nejzadanéjsi kava, kterd tvoii cca 67 % celosvétové sklizné. VEtSina této kavy se sklizi
ruéné, aby nedoslo k jejimu poskozeni.

Coffea liberica se vyznacuje zvlastni trpkou chuti. Jeji produkce €ini pouze 1 % na svéte

a jejim domovem je ostrov Madagaskar.

y

O ktery druh kdvy ma svétovy trh nejvétsi zajem?

LL]

Zapamatujte si pomer a mista péstovani jednotlivych odrid kav.
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Plod kavovniku

Tyto plody nazyvame kavové tfesn€. Plody se musi sbirat v optimalni zralosti, protoze
zelené jiz nedozraji a prezralé se kazi. Kévova tfeSen obvykle obsahuje dvé zrnicka.
Vyjimku tvofi druhy s jednim zrnem, nazyvané ,,peaberry*.

Kévovy plod se sklada z duzniny a tenké sttibfité blanky. Blanka, kterd drzi obvykle dvé

zrnicka, se nazyva pergamen.

LL]

Popiste jednotlivé ¢asti plodu kavovniku.

Kavové zrno
Slupka
plodu

Pergamenova
slupka

Kavovnikové plody nazyvame pro jejich barvu a tvar ,, kavové tresné.
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Zpracovani plodi kavovniku

Zpracovani je narocnym a dlouhodobym procesem zahrnujicim sbér kavovych bobuli,
jejich fermentaci nebo susSeni, vyloupani kavovych zrn a opétovné susSeni a nasledné

prazeni, chlazeni a baleni do pfepravnich obali.

Sbér kavy

Sbéraci seberou rucné (Cesani) 2-3 kg zjednoho kefe kavy za rok. Vzhledem
k postupnému dozravani kavy to znamena, ze se k jednomu kefi musi sbéra¢ nékolikrat
vracet a sbér je nakladny. Sbérac je schopen nasbirat jeden zok kavovych zrn (45 — 60 kg)
v prameéru za pét dni.

Ptic¢inou tak nizkého vykonu je, Ze kavova zrna tvoii pouze 20 % obsahu peckovic. Pokud
tedy denné sebere ¢esac 50 kg peckovic, tvoii zrno pouze 10 kg. V soucasnosti se pouziva
i strojového sbéru. Kavovniky musi byt péstovany v fadach na rovnych pozemcich

s mékkou ptudou.

Sbirat se nesmi plody nedozralé, poskozené, piezralé, zmrzl¢ apod. Pti rozmacknuti

takovéto plody pachnou a tika se o nich, Ze maji ,,liSku*. Mohou zkazit celou varku kévy.

y

Co znamend vyraz ,,liska“?

Zjistéte, co znamena oznaceni Fair trade.
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Zpracovani kavovych bobuli

Z kavovych tiesni (peckovic) se odstrani znacna ¢ast obalu, ktery tvoiti duzina a bily obal,
zvana pergamen. K tomuto tkonu se pouzivaji dva rizné procesy — suchy a mokry. O
zpusobu zpracovani rozhoduje odriida kavy a kvalita zrna.

Suchy zpiisob spociva v suSeni plodl na slunci na kamennych podlahich nebo rohozich.
Peckovice se musi pravideln¢ prohrabavat, chranit pifed destém a chladem. Zrna nesmi
vyschnout pfili§, ani nesmi byt vlhkd, aby nebyla napadena plisni. Nasledné se obal
odstrani strojoveé. Tento zptisob se pouziva u kavy nizsi kvality (robusta), je prili$ hruby.
Mokry zptsob spociva v promyvani plodi. Plody se promyvaji vodou, ¢imz se odstranuje
1 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 uvoliuji zbytky
oplodi pokryvajici pergamenovou slupku. Takto je predev§im zpracovavana kava arabica.
Po fermentaci se zelend zrna susi tfi tydny na slunci nebo ve velkych susi¢ich, pficemz
zrno stale pokryva pergamenova slupka, ktera susenim nesmi popraskat. Kavové zrno se
susi a musi se pravidelné obracet, aby proschnuti bylo rovnomémé 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 zlstavaji v tomto stavu az do

exportu.

y

v

Ktery z uvedenych zplisobll zpracovani je citlivéjsi k zrnu a slibuje vyssi kvalitu kavy?

L

Jaké rizikové faktory mohou v této fazi vyroby ovlivnit kvalitu kavy?
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DalSi zpracovani

Skladovani pergamenové kavy by mélo probihat v podminkach snizené vlhkosti, a ne
déle nez rok.

Pted exportem nastdva loupani a lusténi kavy. To se provadi na strojich pracujicich
na principu tfeni a odirdni. Uvoliuji se jednotlivd semena, kterd jsou dale jest¢ obvykle
lesténa, aby se odstranily zbytky pergamenu.

Zrna maji riznou velikost 1 barvu (modrozelend, Sedozelend, Zlutohnéda), proto se musi

tiidit a prebirat. Maji slabou chut’ i viini a jsou ur¢eny pro dalsi zpracovani v prazirnach.

Preprava kavy

Kéva je prepravovana v zocich (cca 60 kg), které jsou uklddany do piepravnich
kontejnertt (250 zoku). I béhem prepravy musi byt naklad zajistén proti vlhkosti a
Skidcim.

Obvykle je kava prepravovana za pomoci lodni dopravy. Na kontinentech se vyuziva

preprava automobilova a cilem jsou prazirny rozmisténé po celém svéte.
Prazeni kavy

PraZeni probiha za plsobeni vysokych teplot na kdvové zrno s cilem pfeménit chemické
sloZeni zrna a docilit poZadovanych fyzikalnich zmén. Prazirny jsou vybaveny naro¢nym

technologickym zatizenim pod dohledem odbornika na prazeni.

Vliv praZeni

Béhem praziciho procesu dochazi diky vysokym teplotdm k chemickym reakcim. Skrob
se méni na cukr, vytvaieji se riizné kyseliny, zatimco jiné se odbourdvaji. Bilkovina se
rozklada na peptidy a ty se vylucuji jako oleje. Prazenim se uvoliiuji éterické a lipidické

oleje, které jsou nositeli typickych aromatickych a chutovych latek.
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Proces prazeni

Kavova zrna jsou prazena za stalého otaceni ve velkych bubnech pti vysokych teplotach
200 — 300 stupnii Celsia. Zrno takto ztraci az 20 % své vahy, ale objem se zvétSuje, a to
zhruba

0 60 %. Me¢ni se i barva zrna z vySe uvedenych odstinli na odstiny hnédé az Cerné.
Teplota

i délka prazeni je rizna 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 rovnomérné prazeni zrna.

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

Po praZeni se zrna jesté tiidi, musi se odstranit nedoprazena zrna. UpraZend kava by se
méla do 48 hodin zabalit, je totiz nachylna k pfijimani okolnich pachd, a ty by mohly

napoj zcela znehodnotit.

Stupné prazeni

RozliSujeme zrna svétle prazena, stitedné praZena, tmaveé prazena a zcela uprazena. Pro
pfipravu kavy u nds se pouzivaji zrna tmavé a zcela uprazena vyznacujici se az ¢ernou
barvou a olejovym leskem. N¢ekteré odrudy kav vynikaji pii siln€jSim, n€které pti slabSim
prazeni. Obecné ale plati: ,,Cim tmavsi je praZeni, tim niZsi je kone¢na kvalita, a &im
silnéji se kdva prazi, tim vice ztraci vlastni charakter®.

Zplsob praZeni je zvykovou zaleZitosti. Zatimco Cesky a italsky konzument poZaduje
kavu zcela uprazenou na piipravu espressa, americky konzument dava prednost svétle

prazené kave, ktera je dale zpracovavana jako ptrekapavana.

LL]

Zapamatujte si rozliSeni kavy podle zptisobu prazeni zrn.
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Tvoreni smési

Spole¢nosti obchodujici na trhu s kavou pro kone¢ného spotiebitele maji za cil
vyrovnanou

a vyvazenou chut, ktera identifikuje i reprezentuje jejich znacku. Vzhledem k rozdilim
v kvalité kavy, danym rozdilnosti klimatickych podminek v jednotlivych letech, je cestou
ke kvalit¢ michani jednotlivych druhii kav z rGznych koutl 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. Vyvéazena chut je pfedmétem
neustalého badani
ve vyzkumnych laboratofich vyrobcii kév. Plati pravidlo, Ze flexibilni tvofeni smeési

zajistuje konstantni kvalitu kavy.

Tvoreni smési

Priklad 1: 40% Columbie

15% Costa Rica Slrednl
20% Brazillie prazen, A o

25% Robusta

Priklad 2: 35% Colombie

20% Costa Rica SEednl
25% Brazillie prazen A o

20% Robusta

Priklad tvoreni smési firmou Douwe Egberts.

Y

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

Mleti kavy je bohuzel v gastronomickych zafizenich provozovateli ¢asto podcenovéno.
Pfi¢inou je nedostateCna osvéta a financni naroc¢nost technologického zafizeni na mleti

kavy.

Vliv mleti na kvalitu

Kvalitu pfipravované kavy Cerstvost mleti zdsadné ovlivituje. Mletim dochéazi k uvolnéni
jiz zminénych éterickych oleji. Kavarny by méli mit namletu pouze denni davku kéavy
v uzaviené nadobé¢, nejlépe umisténé piimo pod mlynkem nebo v kdvovaru. Vyhodou
jsou automatické kdvovary, jejichz soucésti je mlynek déavkujici pravé umletou kévu
k okamzitému zpracovani v espresso. Pokud pouzivime kdvu jiz mletou, nemiizeme
nikdy zajistit spotiebiteli tak kvalitni chutovy zazitek jako u népoje ptipraveného z

cerstvé mleté kavy.

Uchovavani mleté kavy

Kvalitu zakoupené mleté kavy zaruci vakuove baleni a jeji dalSi uloZeni v uzaviené
nadobé

a chladu. V pfipadé gastronomického provozu musime dbat piedev§im na cetnost,
cerstvost mleti kdvovych zrn. DalSim dualezitym faktorem je jemnost mleti, protoZze pii
naruseni struktury kavového zrna dochazi k uvoliiovéani éterickych oleji. Cim je kava

umleta jemnéji, tim je riziko jejiho zvétravani vyssi.

e Hrub¢ mleta kéva si uchova viini déle nez jemné mleta

|,I— !| e Nemleta kdva zvétrava asi 50 x pomaleji nez kdva mleta

e Kadva se nesmi mlit pfili§ rychle, aby neztratila své aroma.
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Nakupujete-li domti nebo na provozovnu mletou kavu, presypte ji po otevieni do

uzaviratelné sklenéné nadoby a dejte do lednicky.

Zpusoby mleti

Mleti kavy rozliSujeme podle dalsiho vyuziti a zpracovani kavy nasledovné:
e Hrub¢ a stfedné mletou kadvu pouzivame do piekapavace a na ,.kavu v priboru®.
e Jemn¢ mleta kdva vyborn¢ vyluhuje a pouzijeme ji pii ptiprave ,, espressa®.

e Préaskova, velmi jemné mletd kdva slouzi k ptipraveé zalévané kavy (,, turek*)

Je-li kdva umleta pfili§ jemné, vynika jeji vysoka hotkost, viin¢ a sila. Pravné zminéna
hotkost ale miize byt na zédvadu kvalité. Kazda specificka piiprava kavového népoje
vyzaduje jiny zpisob mleti. Pokud bychom napftiklad na zalévanou kavu pouzili hrubé
nebo stiedné¢ mletou kavu, ¢ast mletych zrnek by vyplavalo na hladinu a zplsobilo
nepiijemny chutovy zaZzitek. Pfi pfipravé espressa jemnost mleti vyrazné ovliviiuje dobu
presovani a tim pfeddvani chutovych latek mleté kavy protékajici vodé. Plati, ze ¢im

mensi kava typu espresso, tim jemnéji musi byt kava semleta.

LL]

Zapamatujte si zpusoby mleti a vyuziti takto mleté kavy.

Technologické zarizeni

K mleti se pouzZivaji profesionalni mlynky na kévu. Idealnim feSenim by bylo vlastnictvi
dvou az tfi mlynkt. Kazdy mlynek by byl nastaven na jinou hrubost mleti, a tak by se

zcela vyhovélo naroklim na kvalitu rozdilnych kav typu espresso. Toto feSeni vSak neni
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v praxi zcela redlné, a proto musi baristé jemnost mleti nahrazovat intenzitou utlaceni
kavy v pace.

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

Mleci kameny se pouzivanim opotitebovavaji a ¢asem musi dojit k jejich vyméné. Mleta
kava reaguje 1 na vlhkost vzduchu a ve dnech s vysSsi vlhkosti musi barista zménit
nastaveni mlynku na pozadovanou kvalitu. Mlynek vyzaduje pravidelnou péci a
profesionalni mlynek se vyznacuje i vyssi pofizovaci cenou.

Pravé vzhledem k potfizovaci cen¢ profesionalnich mlynkl se provozovatelé¢ restauraci
a kavaren jesté 1 dnes obcas rozhodnou pro ndkup 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.

e

Je podle vaseho nazoru pfi¢inou cCasta absence kvalitni technologie na mleti kavy na

provozovné nedostatek finan¢nich prostiedkii nebo neznalost problematiky ptipravy kav?

Kavovary

Kévovary jsou pfistroje na piipravu espressa, pracuji na principu protlatovani horké vody
pod vysokym tlakem pfes namletou smés kavy. Pro piipravu kvalitni kdvy je nezbytny
kvalitni kavovar. Mezi nejznamé&js$i vyrobce patii firmy: LA CIMBALI, FAEMA,
BRASILIA, WEGA, SAECO, SAN MARCO, WMF, LA PAVIONI, ELEKTRA,
ASTORIA, EXPOBAR. Vétsina kvalitnich technologickych zatizeni na ptipravu kavy

typu espresso ma svij ptivod v Itélii.

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

kavovar, si obvykle mate moznost napoj opravdu vychutnat.

Clenéni kavovari a popis

Podle zplsobu a mista vyuziti bychom mohli kavovary rozlisit do tii skupin na domact,
poloprofesionalni a profesiondlni. Podle narocnosti technologie rozliSujeme kavovary

(espresovace) na pln¢ automatické a pakové poloautomatické a automaticke.

Automatizace se cleni podle téchto kritérii:

PIné automatické stroje se vyrab¢ji pro jiz vyuziti na mensich provozech s kapacitou cca
do 40 porci denné v ne ptili§ vysoké frekvenci. Voda je v zadsobniku o kapacité do 3 litrii
a je ohfivana pratokem pies spirdlu. V mensich provozech jde o ekonomicky provoz jak
z hlediska energie, tak z hlediska finan¢nich vstupt, nebot’ ceny takovychto kavovart se
zabudovanymi mlynky jsou obvykle do tficeti tisic korun. Dals$i vyhodou je nizka
naroc¢nost na obsluhu. Naopak nevyhodou je nizsi kvalita kdvy, poruchy, hlu¢nost mleti,
Casté zanaSeni vodnim kamenem. PouZivat kdvovary v této kategorii pro ucely provozu
kavarny neni profesionalni a jsou urceny vyrobcem piedevSim pro rodinny a kancelaisky

provoz. Celou fadu vyrobkul tohoto charakteru nabizi firma SAECO.

PIné automatické profesiondlni kdavovary maji vyuziti pfedev§im na Cerpacich stanicich,
nebo v takovych provozech (non stop herny), kde nad kvalitou kavy pfevazuje zdjem
provozovatele o presnost vylUctovani a zamezeni Unikdl vlivem nepoctivého prodeje.
Pouzitd kava je automaticky odklizena do odpadniho kose. Casto byva v takovychto
kavovarech prodavana kava granulovana nebo kava v kapslich. Dodavatel ¢asto vyzaduje
nejen odbér instantni a vakuované kavy, ale i mléka a neziidka 1 vody. Hlavnim motivem
pro umisténi pln€ automatického stroje provozovatelem je eliminace lidského faktoru a
tim pfipadné nekvality. Bohuzel, tak trochu je timto eliminovéna i moznost nechat tento

lidsky faktor naopak vyniknout...
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Pakové stroje se Cleni se na poloautomatické a automatické a na jednopakové a vice
pakové. Vstoupily do jednadvacatého stoleti pravé diky schopnostem vyskoleného
obsluhujiciho personalu ptedstihnout kvalitou pfipraveného napoje automat. Voda je
pfivadéna z vodovodniho fadu pies zmékcovac, takto je zamezeno tvorbé vodniho
kamene a poskozeni kavovaru. Ohiev vody probiha v bojleru. Obsah bojleru je adekvatni
schopnostem kavovaru vyrobit ur€it¢é mnozstvi kav v dany okamzik. Pravé bojler
umoziuje kvalitni pfipravu kavy diky skutecnosti, ze ohiivd vodu na 94 - 95 stupiili
Celsia.

Rozdil mezi automatickym a poloautomatickym pftistrojem je ve schopnosti personalu jej
flexibiln¢ ovladat. Automatické funkce spofi ¢as a persondl mlze po zapnuti piedvolby
k ptipravé népoje vykonat jesté jinou praci. Manudlni funkce, kterd je soucasti vybavy
poloautomatického kavovaru, dava prilezitost baristovi k dokonalému zpracovani napoje
dle ptani hosta. Rozhodujicim faktorem je mnozstvi pouzité vody k ptiprave népoje.
Podstatné rozdily jsou mezi kavovary jedno-padkovymi se schopnosti vyrobit dvé kavy
najednou a napft. az Ctyi-pakovymi, u nichz je tato schopnost osminasobna. Na téchto
Ctyf-pakovych kavovarech je mozno pfipravit i vice kdvovych smési a neovlivnit tak
negativné jejich kvalitu. Automaticky a poloautomaticky pfistroj se lis§i pfedevSim
v davkovani vody. Zatimco u automatu se na zaklad¢ predvolby plni §alek vzdy do stejné
vyse, pouze jednou za Cas dochazi k sefizeni, poloautomat je ovladan obsluhou obvykle
systémem zapni — vypni. Z hlediska produktivity prace je vyhodné&j$i automat, z hlediska
vstiicnosti a snahy vyhovét pfani hosta je vyhodnéjsi poloautomat. Nekvalifikovana
obsluha si Casto neumi poradit napiiklad s poZadavkem hosta na ptipravu kavy ristreto,

protoze ma v piedvolbé pouze tzv. piccolo.

A

Srovnejte vyhody a nevyhody profesiondlnich a neprofesiondlnich kavovart.

LL]

Zapamatujte si teplotu vody k piipraveé kavy.
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Jaké je vyznam automatického ovladani kavovaru?

Udrzba kavovaru

Technologickému zafizeni musime vénovat pravidelnou péci v pribéhu provozni doby
1 vdobé ukonceni Cinnosti ptistroje po provozni dobé. Pokud bychom tuto skute¢nost
zanedbali, vyrazn¢ se to podepiSe na snizeni kvality népoje. Identickym negativnim

jevem je naptiklad zapach spaleniny doprovazejici napoje.

Udrzba béhem provozu

Pouzita kdava musi byt z paky odstranéna, aby nedoslo vlivem uvoliovani éterickych oleji
k jejich ptepalovani a zanaSeni sita kdvovaru i paky a tim znehodnoceni dalsi porce kavy.
Proto po kazdém pouziti pdky a nasledné expedici kdvy musi nastat okamzitd tidrzba a
nikoliv tzv. suSeni kdvy v pace. Idedlnim feSenim je vyklepnuti pouzité kavy do
nerezovych Suplikli pfepazenych kovovou ty¢i a nésledné proplachnuti paky horkou
vodou piimo zkévovaru. Je nutno podotknout, ze nazory baristi se vtomto bodé
rozchézeji. Pokud totiZ nechdme pouzitou kavu v péce, jde dobte vyklepnout a zanechava
paku relativné Cistou. V Cerstvé proplachnuté pace zlstava 1 trocha vody. Pii nasledné
ptipravé kavy miize proto dojit ke zfedéni dalsi kédvy a naruseni krémové pény i chuti.
Salamounsky proto z této situace vyjdéme nasledujici pouckou: , Nasleduje-li jedna kéva
za druhou, staci paky vyklepavat. Pokud by doslo k delsi prodlevé, je vhodné paku

proplachnout a vysusit.*

Udrzuj provozni hygienu!
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Udrzba po ukonceni provozu

Po ukonceni provozu paky rozebereme a mechanicky vyc€istime vlozena sita z obou stran.
Vnitini sita, kterd jsou pevnou soucasti pfistroje, vyCistime proudem horké vody za
pouziti tzv. slepého sitka, které vraci vodu zpét do piistroje a umoziuje proplachnout i
zrnka, ktera se celou provozni dobu usazovala v pfistroji.

Kavovary maji i ptidavnd zafizeni umoziujici pfipravu cappuccina, svafen¢ho vina,
zalévané kévy nebo Caje. Tato pridavna zafizeni se nazyvaji jehly. Pti pfipravé mléka a
cokolady se zandseji surovinou a drzba musi nastat bezprostiedné po jejich pouziti.

V pribehu provozu dochazi k proplachovani pak a tim odvadéni zbytka kavové sedliny
do odpadu. To ma za nasledek zanaSeni odpadni nadoby umisténé v kavovaru. Vymyti
a udrzba, této nadoby neni nutna v pravidelnych intervalech, ale obvykle ji provadime
jednou tydné.

Horni deska slouzi k odkladu, osuSeni a nahfani kévovych hrnicki. Rovnéz posledni
funkce ma ptfimy vliv na kvalitu ndpoje. Pro udrzeni teploty jsou vhodné specidlni

silnosténné hrnicky, poslednimi trendy jsou hrni¢ky sklenéné.

Nezapomeiite vycistit jehlu na Slehani mléka ihned po jejim pouziti!

LL]

Zapamatujte si jednotlivé kroky udrzby kavovaru i1 to jaky ma dany krok vliv

na kvalitu napoje.

8

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

zdali provadi jeho pravidelnou udrzbu.
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Odborna udrzba

Odbornd udrzba ze strany dodavatele technologického zafizeni je obvykle provadéna
v tfimési¢nich intervalech. Nejcastéji se jednd o odstranéni vodniho kamene, vycisténi
filtra

u zmékcovaci a vymeénu tésnéni nebo hadic¢ek na ptivod vody. Rozsah tdrzby odpovida

zpiisobu pouzivani pfistroje persondlem i mnozstvi vyrobenych népoju.

4

Zjistéte v mist¢ své praxe jak Casto a v jakém rozsahu je provadéna odborna udrzba

Porizeni kavovaru

Na miskéch vah pfi rozhodnuti pro dany typ kdvovaru je jeho cena, produkéni schopnost
ptistroje 1 skutecnost, zda lze k profinancovani pfistroje dospét jinak, nez z vlastnich
prostfedkti. Mnoh¢ firmy nabizi umisténi pfistroje zdarma v ndvaznosti na zdvazny odbér.
Obvykla je také forma operativniho leasingu, prondjmu, smlouva o vyptijcce véci atd.
Pofizovaci cena nejlevnéjSich jedno-pakovych pfistrojii s pfislusenstvim, jako je
zmékcovac

a kavovy mlynek, se zacina pohybovat od Sedesati tisic korun. U pfistroji ctyf-pakovych
je tato Castka az pétinasobna.

Mnohé firmy se zabyvaji prodejem levnych, repasovanych pfistroji, jejichZ cena je

napiiklad po pétiletém uzivani zhruba padesati procentni oproti cené pofizovaci.

LL]

Zapamatujte si nazvy znacek kavovarti prednich svétovych vyrobci.

Zakladni druhy kav
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Snad nejznaméjsi kavou u nas je kava sparovana neboli zalévana, pfipravovana

v domacnostech 1 kancelarich téméi denné€. Pod nékterym z téchto nazvii bychom ji méli
najit i na napojovych listcich nasich gastronomickych zatizeni. Mnohem castéji ale
vzbudi spravné nazvoslovi udiv, protoze zdomacnélym vyrazem je jednoznacné ,,turek*.
Ptipadné se setkame na napojovém listku s pokusem o spisovnou ¢estinu a nazvem kava
turecka. Timto se oviem jako Cesi dopoustime zasadniho omylu a gastronomického
prohtesku. To, co prezentujeme pod ndzvem turecka kava, by nejednoho etnického Turka
nepiijemné piekvapilo. Turecka kava, kterd ma plné pravo tento nazev nosit, se
nepfipravuje v Salku a spafenim vodou z varné konvice. Spravna pfiprava turecké kavy je
uz vice nez tisic let pfipravovana v dzezve, tedy malé nddobce plivodné z médi vybavené
dlouhou rukojeti.

K dokonalosti dovedli pfipravu kavy Italové. PomysIné prvenstvi jim patii diky vysoké
kultufe tfidéni a praZeni kavovych zrn 1 péci o kdvovary a jejich nezbytné ptislusenstvi.
Nikde na svéte neni tolik praziren kav a snad nikde na svété neni vénovana tomuto napoji

takova pozornost, ticta a vaznost.

Kava na vychodni zpiisob

Pti svych cestach 1 pfi studiu problematiky jsem se dostal trochu do potizi, jak vysvétlit
co je to vlastné turecka kava. Napadné se totiz podoba tomu, co uvadi Rekové jako kavu
feckou, Makedonci jako kdvu makedonskou a Arabové jako k&vu arabskou. Abych
opomenutim neurazil zadny z t€chto narodii, zapijcil jsem si proto oznaceni ,.kava na
vychodni zplisob®, ktery jsem zaslechl v Rusku a vystihuje v obecné roviné situaci

nejlépe.

Jemné mlety kévovy praSek vsypeme do dzezvy a zalijeme davkou studené vody.
Nechdme nad plamenem kratce vzkypét a kadvu opét dolijeme studenou vodou. Cely
proces jesté jednou opakujeme a na zaver, tedy pii tietim vzkypéni, kavu uz jen studenou
vodou lehce zakdpneme. Dilezité je, aby kava neviela, ale pouze vzkypé€la. Var by velmi
necitlivé znicil éterické oleje a tim i1 samu podstatu kavové chuti. Pro tuto pfipravu kavy
je vhodna odrtida arabica.

Robusta obsahuje vétSi mnozstvi kofeinu, ktery v dzezvé Iuhuje. Déavka kofeinu
v turecké kavé nebo v kaveé spafované, by v ptfipadé¢ pouziti robusty, prevySila az

sedminasobné mnozstvi kofeinu zndmé napftiklad v kavé espresso piccolo.
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Kéva se vyznacuje vyraznou viini, silou a hustou tmavou pé€nou. Kavova sedlina ¢aste¢né
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 kévy douskem vody vycistit
chutové poharky svého jazyka a kdva mu pfinasela opakovany pozitek ze své chuti.

Zajimavosti je, ze v Turecku se vas Cisnik pfi objednévce turecké kavy zepta, jestli chcete
cukr a kolik. Pfipravi vdm potom kavu rovnou s cukrem a serviruje v malém Salku

s bohatou pénou, bez 1zi¢ky, dal§iho cukru i mléka.

Zalévana, spafovana kava

Obvykle je pripravovana ze 7 g jemné mleté kavy. Oblibu si u nas ziskala predevsim diky
casové a technicky nenaro¢né ptiprave. Bohuzel z hlediska odbornika na ptipravu kavy je
nutno konstatovat, ze kvalita velmi trpi a odborniku na zdravou vyZivu nezbyva dodat, ze
trpi 1 organismus konzumentd, predevsim Zaludek a stieva. Také vysoké davka kofeinu
organismu vice Skodi, nez prospiva. Pfesto vSechno mizeme tuto kévu, také nékdy
oznacovanou jako ¢ernou, povazovat za nase narodni kulturni dédictvi. Fakt, Ze tuto kavu
a v takové mife pfipravuji na svété pouze Cei, je totiz nezpochybnitelny. S podobnym
zpusobem pfipravy kavy jsem se setkal v Bosné€. Jemné mleta kdva byla pfipravena spolu
s vodou pfimo ve varné konvici a potom ptelévana i s dilem usazeniny do $§alkli. Rovnéz
chut’, péna a ving této kavy byli velmi intenzivni.

I ptes jednoduchost ptipravy zalévané kdvy bychom méli ctit zakladni pravidla.

Zasady pro pripravu zalévané kavy.

1. Kdavu davkujeme na dno hrnicku v priméfeném mnoZstvi. Neplati, Ze c¢im
silnéjsi, tim chutnéjsi. Snad jen o hostiteli se v tomto pripadé da Fict, Ze to s
nami asi myslel dobie a ziejmé na néj budeme vzpominat dlouho do noci.

2. Kavu zalévame vodou 7 varné konvice, avSak pozor! Voda nesmi viit! Prdavé
vrouci voda (100 °C) znici vSechny nositele kdavové chuti a vyrazné nds ndapoj
ochudi.

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

sedlina a rozemleta zrnicka neplava na hladiné a neulpivala na jazyku.
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Na receptu neni v zadsad¢é co meénit, a proto obmény piipravy spocivaji spise v surovinach.
Pfedmétem diskuse mezi labuzniky potom byva druh pouzité vody, jeji tvrdost a obsah
minerdlnich latek. Voda obohacend minerdly dokdze chut’ kévy stejné tak umocnit jako
snizit.

Chut’ a predevsim kavovou pénu muze vyrazné¢ povzbudit Spetka kuchyiiské soli nebo
zazivaci sody. To byl mimochodem stary a osvédceny zvyk ,,pingli* v minulém rezimu

jak navodit dojem, Ze mame Cerstveé semleto.

Zasady pro pripravu zalévané kavy si osvojte a pouzivejte doma i v praxi!

Espresso

Espresso je zdkladni kdvou. Ostatni kavy z néj vychazi. Znamena v italStiné rychly a
vyjadiuje tak rychlost ptipravy kdvového ndpoje, ktery je vyroben z jemné umleté kavy
za pomoci technologického zatizeni — kdvovaru. Dulezitym faktorem v ptipravé népoje je
tlak horké pary a vody, kterd kratce propaiuje kavu. Espresso miize byt vnimano jako
obecny pojem, ale trendem je pod timto pojmem objednéavat konkrétni objem kavy (3,5 -4
cl) s konkrétni délkou extrakce. Presto situace v oblasti nazvoslovi na nasem trhu neni a
jesté dlouho nebude jasnd. Obecné nazvoslovi madme tendenci v nasich gastronomickych
zatizenich vnimat jinak, nez naptiklad nasi zahranicni hosté. Proto je zapotiebi s hosty
komunikovat, co si pod timto pojmem vlastné¢ piedstavuji. Vyhnéme se jako
profesionalové tomu, abychom naseho hosta poucovali. Vhodnou edukaci naSich hostl je
nazorna nabidka kav se sprdvnym pojmenovanim vcéetné zvyraznéni objemu. Jednotlivé
kavy typu espresso se li§i rozdilnym objemem, délkou zpracovani a intenzitou kavové

chuti.

Jednotlivé receptury na piipravu kav a nézory na terminologii, objem napoje, délku
extrakce nebo dokonce hmotnost extraktu se mohou lisit. Jednd se nejen o nazorovou
rozdilnost, ale i o marketing jednotlivych spolecnosti. RovnéZ maji odbornici tendence

jinak pfistupovat ke komerénim znackam a jinak ke kavam vybérovym.
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Ristretto

Silna mala kéva o objemu 2 — 3 cl podavana s dvéma cukry. Kava je urena znalcim a
neobsahuje témét zaddny kofein, zato je nasycena éterickymi oleji. Doba pfipravy

v kdvovaru je minimaln¢€ cca 15 sec. Ristretto znamena italsky silny.

Espresso

Je silna mala kiva o objemu 3.5 - 4 cl. V CR, je bohuZel, asto pozadovana vétsi velikost
napoje, a to az 6 cl. Chut’ kavy je intenzivni, hladinu pokryva hustd péna otfiskové barvy
s pevnou krémovou konzistenci. Doba pfipravy je obvykle cca 25-30 sec. Pojem piccolo

je archaismem.

ProdlouZené espresso — Lungo, Americano

Jedna se o kavu typu espresso o celkovém objemu 7-8 cl. Maximalni délka extrakce
espressa by neméla ptresahnout cca 30 sec. V ptipad¢ delsi doby piipravy dochazi
k ptepalovani kavovych olejii a znehodnocovéni chuti. Za tento casovy usek, pfi
spravném sefizeni mlynku, dosdhneme niz§iho objemu. Proto tuto kévu ,,prodluzujeme*
dolitim horké vody v poméru 1:1. Pokud ma host zdjem o vétsi objem kavy, pfipravime

mu tzv. americano dolitim horké vody a to v poméru 1:5.

Doppio (double espresso)

Doppio je dvojité silné espresso o objemu 7-8 cl. Chut’ 1 péna kévy jsou velmi intenzivni,
kéva je obvykle podavana s mlékem nebo slouzi jako zaklad pro pfipravu café latte art.
Doba pftipravy je shodna s dobou ptipravy kavy espresso. Napoj se pfipravuje na pace

s dvéma vyvody. Doppio znamena dvojity.

LL]

Zapamatujte si ndzvy, objem napoje a délku ptipravy jednotlivych kav typu espresso.
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Zasady pripravy kavy espresso

Ke spravné piipravé espressa musime dodrZet tyto zdsady:
1. Profesiondlni kavovar s pravidelnou udribou.
Piedehrdaté silnosténné hrnicky o vhodném objemu.
Pravidelné serizovany profesiondlni mlynek.
Optimadalni tvrdost vody (stuperii 6 podle némecké stupnice tvrdosti).
Tlak v kavovaru 9 bari.
Teplota vody 92 — 95 °C.
Mleta kava musi byt umisténa do predehidté paky.

Kava v pace je iadné utlacena.

© N S M RN N

Kdava musi stékat po sténé hrnicku a vytvaret pénu (la crema).
10. KaZda 7 kav vyZaduje jinou délku pripravy, rozdily jsou vyjadieny v sekunddch.
11. Pripraveny ndpoj vyZaduje okamZity servis na stitl hosta.

12. Pracovisté musi byt neustdle udriovano v Cistoté.

Zasady pro ptipravu si zapamatujte a dbejte o jejich disledné uplatnovani v praxi!

%

Pozorujte, které z téchto zasad jsou v praxi nejcastéji porusSovany.

S

Zamyslete se nad tim, dodrzovanim které z téchto zdsad nejvice ovliviiujeme teplotu

napoje pii jeho kone¢ném servisu hostu?
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Zakladni druhy kav s mlékem

Napoje typu espresso jsou doplnény o naSlehané mléko. Jednotlivé napoje maji rizny
objem i formu servisu v podobé¢ riiznych velikosti $alkii nebo varného skla. K zakladnim

druhtim napojt s mlékem patii Cappuccino, Macchiatto, Latte a Latte Machiatto.

Piiprava mléka

Pouzivame plnotu¢né mléko, existuji dokonce specialné pripravené mléka na Slehani.
Pouzivame vzdy mléko kvalitni, vychlazené, nepouzité. Ukon provadime na ohiivaci
jehle, ktera je soucasti kdvovaru. Mléko se napéni v konvicce v provedeni nerez nebo
s teflonovym povrchem. Nékdy jsou tyto konvicky také v preneseném slova vyznamu
nazyvany jako dzezva. Pfi pfipravé nesmime Slehat mléko po povrchu, aby nevytvofilo
velké a bortici se bubliny, ani nesmime drzet jehlu u samého dna. Spravnd ptiprava mléka
pfedpokladd, Ze mléko bude v nadobé rotovat. Vnitini teplota mléka by neméla

presahnout 67 stupiti Celsia.

Zapamatujte si teplotu jadra Slehaného mlékal

4

Slehani mléka je dovednost ziskavana predevsim praxi. Vénujte se ve svém volném cCase

tréninku a konzultujte svou ¢innost s lektorem.
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Cappuccino

Tradi¢ni cappuccino se sklada ze tii stejnych dilt espressa, horkého mléka a mlééné pény.
Kompaktni bila mlé¢na péna nese patrné stopy kavy v podob¢ kontury po obvodu hrni¢ku
nebo vstupti na povrchu pény podle zvolené¢ho zpiisobu piipravy. Piipravime dvéma

zpusoby:

1. Pfipravime mlécnou pénu a nechdme kratce odstdt v naddobé, do velkého Salku

pfipravime espresso a na jeho hladinu opatrné nalévame mléko a mlécnou pénu”

2. Pfipravime mléénou pénu a nalijeme spolu s mlékem do velkého $alku. Salek

postavime pod usti paky a ptidime espresso.

Italskym zvykem je tento napoj pit ke snidani, turisté v Italii tento napoj piji kdekoliv a
kdykoliv.

Typickym ceskym zvykem je tento napoj posypat skofici, naStésti se s timto
,»vylepSenim* jiz setkavame ziidka. Pivodni italské receptura ptipousti kakaovy prasek.
K posypu mizeme pouzit sypatka, kterd vytvaii na pén¢ obrazce. Baristé jsou schopni
vykreslit do pény rizné obrazce za pomoci ¢okoladového dresingu a tyCinky.

Trendem je cappuccino s krémovou pénou zarovnanou po okraj Salku. Vrcholem

dovednosti baristy je pfi nalévani pfipravit obrazec.

Zapamatujte si spravny pomér kavy, mléka a mlééné pény!

Caffe Macchiato

Espresso s horkym napénénym mlékem v poméru 1 : 1. V pfekladu znamend macchiatto
»kropenata kava®“. Nazev odpovidd vzhledu. Do malého Salku piipravime nejprve
mléénou pénu s trochou mléka a ,zapresujeme* Cerstvou kavou piimo z kavovaru.

Podobné jako u cappuccina miizeme zvolit i druhy postup ptipravy.
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Caffe Latte

Caffe Latte je napoj pfipraveny z espressa a Slehaného mléka. Mléko ma byt horké,
nikoliv vafici, krémové konzistence a zplisob §lehani je mirn¢ odlisny od ptipravy mléka
na cappuccino. Idedlni pomér je 1: 2. Tato kava byla u nas v minulosti nabizena pod
nazvem italskd, piipadné berlinska. Napoj muize byt podavan ve skle nebo v Sélcich.
Dnesnim trendem je pouzit jako zéklad pro ptipravu espresso doppio. Husta kdvova péna,
toping a mléko umoziuji tvorbu zajimavych obrazcti na hladiné. Tomuto uméni se fika

latte art.

Caffe Latte Macchiatto

Caffe Latte Macchiatto je ndpoj pfipraveny ze tii dild - espressa, horkého mléka
a mléné pény. Napoj je efektné servirovan nejlépe v konickych sklenicich s uchem
a limonddovou, nebo delsi 1zi¢kou. Nejprve nalijeme do sklenice naslehané mléko
s krémovou pénou na povrchu. Potom pfes tuto pénu opatrné pielijeme z dzezvy espresso
tak, aby se ob¢ Casti nesmichaly. Vrstev docilime dovednosti pti Slehdni mléka a znalosti
teplot jednotlivych slozek. Pokud dodrZzime maximalni teplotu mléka 70 °C a kavy cca 90
°C, mléko se skavou nesmisi. Na zavér doplnime ndpoj mléEnou peénou a jako

Htrislozkovy* podavame.

e

Jak pfi Slehani mléka ovlivnime konzistenci mlé¢né pény?

Pozor na dodrzeni riznych teplot tekutin pii pfipraveé Caffe Latte Macchiato! Pokud bude

mléko teplejsi a kava chladnd, tekutiny se smichaji.
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Ostatni druhy kav

Kava Mokka — je dnes jiz nepfili§ pouzivany ndzev pro silnou, malou, pfekapdvanou
kavu. Svij néazev ziskala podle Jemenského pfistavu Mokka a v Evropé tento nazev

ziejme zdomacnél jiz pred dvéma sty lety.

Caffe vanigliatto — espreso s napénénym mlékem a vanilkovym sirupem. Vhodny servis

ve sklenici typu koktejlka.

Café frappé — zde se nazory na zpiisob piipravy i slozeni rozchédzeji a odbornici nejsou
jednotni. Divodem bude i fakt, ze vyraz frappé je pivodné oznafeni pro skupinu

michanych ndpojl ptipravenych pravé za pomoci zmrzliny nebo ledové tfiste.
1. Silna, vychlazend kava smichana v Sejkru se zmrzlinou v poméru 1:1.

2. Siln4, vychlazena kava smichana v Sejkru s ledem a cukrem, potom nalijeme kavu do

sklenice a zalijeme trochou chladného mléka, které vytvofi mramorovani.

3. Instantni kdvu, led, vodu a cukr protiepeme v Sejkru. Diky instantni kévé se vytvofi
bohata péna pies celou sklenici. Na zavér dolijeme studené mléko nebo smetanu, ¢im
vytvofime mramorovani. Frapé vzdy podavame v dlouhych sklenicich se stéblem a a
pfipadné 1 limonadovou lzi¢kou. Znama je i1 ptiprava, kdy misto dolévani mlékem,

zdobime kavu Slehackou.

Cisarska kava — vajecny Zloutek utfeny s cukrem nebo medem, malé espreso, horka

smetana, konak.

Café Royale — velké espreso pfipravime do skla. Nad hladinou podrZzime na specialni
perforované 1Zici kostku ptirodniho cukru a prolijeme bourbounem a nechame alkohol
protéct do kavy. Nasaklou kostku cukru zapéalime a nechdme rozpustit do kavy. Doda
kaveé karamelovou ptichut. Pfed servisem kavu zamichame. Kava se pfipravuje pied

zraky hosta na keridonu jako tkon vyssi formy slozité obsluhy.
Wiener melange — stiedn¢ silnd kdva smichand s horkym mlékem a cokoladou.

Videniska kava — cezena kéva se Slehanou smetanou podavana ve skle.
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Americka kava — jedna se o béznou piekapavanou, stiedné silnou nebo slabsi kavu.
V americkych bistrech a barech je neustale ohfivana na plotynkach ptekapavaci a

podavana do velkych salki ze sklenénych konvic.

Alzirska kava — silnd kava s vajeCnym likérem a Slehanou smetanou podavana ve skle.

Vhodné jsou dva zptlisoby ptipravy:

a) Nejprve nalijeme vajecny likér a na néj opatrné po sténé skla nebo pies 1zicku
kavu, na zavér dozdobime $lehackou.

b) Vyuzijeme hustoty a vahy vaje¢ného likéru a nechdme jej klesnout pies nalitou
kavu na dno. Potom zdobime $lehackou. Pfi tomto zplsobu pfipravy riskujeme

méng, ze se ndm obé& slozky smichaji.

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

matolin s nazvem grappa.
Espresso Romano — espresso doplnéné spiralou z citronové kiry.

Con panna — espresso doplnéné §lehackou uslehanou do polotuha.

Mocha — smés ze tietiny espressa, tetiny horké cokolady a tretiny ohfatého mléka.

Miuzeme jesté doplnit Slehackou a posypat kakaem.

Kava a zdravi

Kéva je napojem, na ktery nemaji l€kafi, dietologové ani gastronomicti odbornici
jednotny nazor. Rozporuplné jsou i vysledky védeckych vyzkumi. V poslednich letech se
dafi vSak stale vice a Castéji prokazovat, Ze negativni vliv kdvy na lidsky organismus byl
v minulosti Casto pfeceniovan. A naopak se podafila prokazat fada pozitivnich vlivl kdvy
na lidsky organismus. Nahlizet budeme proto na tento napoj z obou uhla avSak obecné 1ze
konstatovat, Ze kdva je napojem zdravi prospéSnym, zname-li spravnou miru. Proto se

nékterymi negativnimi vyroky nevydéste...
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Kava je zdrava

Kéva je zdrava, a ¢im silngjsi, tim lepsi - tvrdi italskd studie. Obsahuje tanin a
antioxydanty, které pomahaji srdci a cévam. Miize piinést ulevu pii bolestech hlavy.
Zvysuje pozornost napi. pii vyuce. Prospiva jatrim a je prevenci proti cirhdze jater a
zluCovym kamenim. Kofein omezuje vyskyt astmatickych zachvati a napomahd
krevnimu ob&hu. Doporuceny jsou max. 3 — 4 espressa denn¢ (dietolozka Chiara

Trombettiova, institut Hamitas Garazzeni, Bergam, Italie)'.

Australska studie tvrdi, ze lidé pijici kdvu trpi méné astmatem, sennou rymou, zubnimi
kameny a zluCovymi kameny. Kava také zpuisobuje lepsi prokrveni mozku a plsobi

piiznivé na krevni ob&h?,

Harvardské studie uvetejnila informaci, Ze kdo pije kdvu, ma vétsi Sanci, Ze nebude trpét
cukrovkou. Kyselina chlorogenni obsazena ve filtrované a instantni kdvé vyrazné snizuje
vstiebavani glukozy do krve. Jeden Salek kadvy denné snizuje riziko cukrovky az o 13 %.

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

Y

Zjistéte, jak vnima konzumaci kavy vaSe okoli. Jsou uc¢inky kavy v okruhu vaSich

znamych hodnoceny spise kladné nebo zaporng?

Nazory zpochybiujici zdravé u¢inky kavy

Kéva neni zdravd — obsahuje acrylamid. Ten omezuje geneticky kod a zpusobuje

rakovinu. Tato latka se dostiva do kavy pfi praZeni (vznikd i pe¢enim a fritovanim)*.

1
2
3

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

* KRAJCOVA, 1., Zboziznalstvi. Skripta katedra hotelnictvi VS hotelova, Praha 2003. (tiskarna Perr Pogik
Pod&brady) ISBN 80-86578-17-8.
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Kéva neni vhodna pro cukrovkare — zhorSuje latkovou vyménu. Rovnéz je zhorSeno

vsttebavani latek predevsim zeleza a zinku.

Kéva neni vhodna pro lidi se zvySenym krevnim tlakem, nadmérné mnozstvi miize zvysit
nervozitu, vyssi srdecni tep, zpusobit ties rukou. U muzi se to projevuje kontrakci cév.

Zenam stoupa tlak zvySenou ¢innosti srdce.

Kardiaci nemohou kévu pit bdhem fyzické aktivity. Svycarsky vyzkum z roku 2003

prokazal, ze kdva omezuje prutok krve srdcem.

Kava obsahuje kofein

Kofein je lehce stimulujici. Nékterym lidem po vecerni kavé trva déle, nez usnou. Jini
klidn¢ piji kdvu po vecefi a nemaji zadné problémy s usinanim. Vyzkumy opravdu
ukazuji, ze reakce na veCerni kavu je individualni a stejné tak jako i jiné faktory, jako je
hluk, teplota nebo stres, mize ovlivnit pozdé&jsi usinani. Jde tedy predevs§im o individualni
citlivost®.

V roce 1982 védci zjistili, ze molekula kofeinu se podoba molekule adenozinu, kteréd se
v mozku béhem dne hromadi a je signalem tdochazi ti energie, je tfeba si oddechnout®.
Z toho vyplyva, ze kofein tedy nervové bunky nestimuluje, ale jenom neumoZni
adenozinu vyslat informaci o tnavée.

Kava bez kofeinu je urité feSenim pro ty, ktefi jsou ke kofeinu vnimavéjsi. Uginek
kofeinu zé&visi na télesné vaze a individudlnich biologickych pfedpokladech. Kéva je
zbavena kofeinu chemickym procesem dekofeinizace. Pti tomto procesu spolu s kofeinem
dochazi k odpateni
1 jinych latek, predevsim citlivych eterickych olejl, jako nositelli chuti. Kava bez kofeinu

je tedy logicky chut'ové chudsi nez ptirodni kava.
Vliv kavy na dehydrataci organismu
Némecka spolenost pro vyzivu a dietetiku v Bad Achenu tvrdi, Ze kava a jiné napoje

obsahujici kofein neodebiraji télu vodu, jak se vSeobecné tvrdi. Napoje obsahujici kofein

nejsou vice mocopudné a pocitaji se proto do pitného rezimu. Mocopudny stav se

> www.kava.cz
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dostavuje az po poziti vice nez 300 mg kofeinu, coz odpovida asi 4 Salkiim. Nutkdni na
moceni vznika plsobenim kofeinu na hladké svalstvo v okoli mocCového méchyfte.

Modeni je Cast&jsi, ale nedochazi k dehydrataci®.
Zajimavosti o kofeinu

Kofein patii do skupiny latek, kterym fikame 1éky, podporujici bdélost. Ptislo se na to, ze
lidské t€lo obsahuje latku Adenosin, ktera plisobi jako ptirodni uspavaci prostredek.
Kofein tuto latku dokaze blokovat, tim zabranuje ¢lovéku usnout, a tak podporuje jeho

bdélost.

Kofein mé analeptické ucinky, coz znamena, ze stimuluje centralni nervovou soustavu a
také ptisobi na télesnou vykonnost. V tomto piipad¢ jde o ucinky ergogenni. Kofein navic
mirni bolest pii urcitych typech migrén a také bylo zjiSténo, Ze potlacuje piiznaky

astmatu.

Pokud se potfebujeme kavou povzbudit, pak je mnohem efektivnéj$i dat si nékolikrat
denné maly $alek neZ pouze jednu velkou porci kavy rano. Je dokdzano, ze kofein pfii
mensich

a CastgjSich davkach plsobi Iépe na ptislusna centra mozku.

Vysledky vyzkumil prokazaly, Ze na kofein odli$né reaguji extroverti a introverti, ti druzi
jsou na n&j mnohem vice citlivi. Uginky kofeinu vrcholi asi za hodinu, nékdy za dvé poté,
co kofein ptejde do krve. 600 mg kofeinu zvysi bdelost a povzbudi naladu stejné jako 20

mg amfetaminu.

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

priibeh.

Kofein mize zvySovat ztratu vapniku v kostech, pfedevSim u zen v menopauze. Tuto

ztratu 1ze eliminovat vypitim denni davky 30 mililitrti mléka.

6 www.e-kava.cz
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Kurakovi, ktery kouii cigarety a zaroven si pochutndva na kave, se témeét dvakrat se
znasobi rychlost, s niz t€lo metabolizuje kofein, coz znamena, ze hladina kofeinu v jeho

krevni plazmé klesa dvojndsobné rychleji.

Kofein je pfidavan do tablet na hubnuti a do 1€ka. V této souvislosti musime upozornit na
fakt, ze 1€ky obsahujici kofein jsou mnohem ucinnéjsi nez analgetika uzivana samostatn¢.

Velmi vyrazné piisobi na nase chutové buiky’.

Hodnoty kofeinu v kavovém extraktu

Tabulka udava obsah kofeinu v 100 ml extraktu téchto typi kév:

Kéva ptekapavana 37-132mg
Kéva instantni 29 -91 mg
Kava filtrovana 93 - 127 mg
Kava ,,bez kofeinu* 1-6mg

Mnozstvi kofeinu v extraktu ovlivituje doba extrakce a teplota vody®.

Hodnoty kofeinu v susiné pochutin

Hodnoty kofeinu obsazeného v susin¢ zeleného kavového zrna se 1isi, podle odriidy kavy,
podminek a mista jeho péstovani. Behem prazeni se hodnota kofeinu prakticky neméni.
Trzni druhy kév jsou obvykle vyrobeny smisenim dvou odrid kévovnikl. Zajimavosti

jsou 1 vysoké hodnoty kofeinu obsazeného v susin€ pravého Caje a Caje maté.

7 www.kava.cz

8 KRAICOVA, J., Zboziznalstvi. Skripta katedra hotelnictvi VS hotelova, Praha 2003. (tiskarna Perr Posik
Podébrady) ISBN 80-86578-17-8.
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Tabulka udava obsah kofeinu vyjadfeného v procentech v susin€ jednotlivych pochutin:

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

Caj maté 1,4-2,7

Kofein je obsazen i v nékterych potravinach, stal se soucasti sladkych i hotkych

limonadovych piisad a energetickych drinkd’.

Ostatni napoje obsahujici kofein

Tabulka uddva obsah kofeinu v 100 ml napoje:

Coca-cola 21,6 mg
Pepsi — cola 14,3 mg
Pepsi light 12 mg
Caj ¢erny, vylouhovany 1 minutu 20 mg
Caj ¢erny, vylouhovany 6-7 minut 40-50 mg
Caj zeleny 20 mg
Cokolada (hoika ma vétsi obsah) 12-80 mg

Dekofeinizace kavy

Cilem je vyrobit kavu se stejnymi chutovymi vlastnostmi. Dekofeinace za¢ina jesté u

zelenych nepraZenych zrnek. Zéklad polozil Ludwig Roselius. Napafend, nabobtnala zrna

se daly kofeinu zbavit Iépe. V Brémach zalozil 1906 firmu.

Metody:

9 KRAJCOVA, J., c.d.
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a) metoda chemickych rozpoustédel (Zelena zrna jsou vystaveny pusobeni chemického
rozpousténi)
b) putsobeni nadkritickych plynt

c) louhovanim ve vodé ¢i ptisobenim kofeinu prostych extraktt

Kavarny

Ceska republika je charakteristicka pomérmé silnou tradici v piti kavy. Pozvani ,,na kafe“
je konverza¢nim symbolem a kavu si spojujeme s chvili pohody, volna, kratké chvile
odpocinku stejné tak jako s prateli a mnohdy divérnymi rozhovory nad Sdlkem kavy. Do
roku 1989 u nés ptevazovala tzv. tureckd kava, nyni je silnd tradice italského espressa,
které jsme si trochu pocestili. A sice pijeme jej ve vétSich Salcich nez je obvyklé v Italii.
Za timto tcelem navstévujeme mnozstvi kavaren, které maji tendenci na nasem uzemi
neustale rust. Vznika konkurence a mnohdy je konkurencni boj o zakaznika jednotlivych
podniki soustfedén na znacky kavy, nékdy i na technologii. V nésledujicim textu se
zamétime na podniky, které svym ndpadem zacilili na urcitou skupinu zakazniki a

nabidly jim vyjimecné sluzby.

Umélecké kavarny

Jsou vlastné galeriemi, které mohou zaroven umélecka dila nabizet k prodeji. Obrazy se
v urcitych ¢asovych intervalech méni, proto jsou umistény na liStach. Kazda zména
vystavovatele je doprovazena vernisazi s nabidkovymi stoly nebo €isi vina. Tyto kavarny

byvaji zpravidla nekutacké, aby nedochazelo k poSkozeni dél.

Literarni kavarny

Nabizeji bohaty kulturni program v podob¢ vetejnych ¢teni, prednasek, vystav, koncerti.
Zaméteni muze byt na hudebni programy nebo naptiklad na setkani se spisovateli nebo
autory cestopisil. V kazdém ptipad¢ je kromé kavy a dalSich napoji nabizeno i1 kousek

duchovna.

Kavérna pro maminky s détmi
Jsou vyrazné pfedevsim svym interiérem. Détské koutky musi détem poskytovat pocit

zébavy, bezpeci. Provozovatel by mél na déti myslet 1 jako na konzumenty. Kromé kav
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pro maminky, tvoii nabidku ptirodnich §t’av, michanych nealkoholickych napojt,

wewr

zpoplatnéno.

Kavarna s prodejem zrnkovych kav

Je vyhodnym a pestrym spojenim nabizejicim ochutnavku vice druht kav. Zakaznik ma
moznost si Iépe vybrat a je inspirovan k ndkupu. Viné Cerstvého zbozi i vysokd vizudlni
nabidka doslova uto&i na zakaznikovy smysly. Salek kavy miize byt rovnéz odménou za
jiz uskute¢nény ndkup. Samotny prodej se pak nemusi orientovat jen na kavu, ale miize

nabidnout i fadu dopliiki jako jsou mlynky, Salky, odborna literatura. ..

Kavéarna handicapovanych

Je podnikem, ktery umoziuje pracovat tém, jejichz uplatnéni na trhu prace je snizeno
psychickou nebo somatickou poruchou. Obvykle je zde vysoky pocet zaméstnanci
vedenych trenérem a rentabilita podniku neni vzdy zcela hlavnim cilem. Ceny jsou nizsi,
mzdové naklady vysoké a tak hlavnim diivodem pro¢ zfizovat tento podniku je zaclenéni
handicapovanych jedinct do spole¢nosti. Charitu tak zadkaznik provadi naprosto
nendsilnou a jemu vlastni ¢innosti — konzumaci kavy.

Prevzato FOOD service 9/2008 s. 5- 8

Kavarenské tetézce

V soucasné dobé€ jsou nejvétsimi provozovateli Coffe shopt firmy jako Tchibo,
Coffecheaven, Coffe o Co, Starbucks, Café Emporio a Segafredo. Ceskymi fetézci jsou
EBEL COFFEE a BIO-CAFES. Nejc¢ast¢jsimi navstévniky téchto fetézci jsou predevsim
mladi lidé. Kavarny plisobi na zdkaznika kvalitou napoje, Skolenou obsluhou i modernim

a profesionaln¢ ztvarnénym interiérem.

KAKAO A COKOLADA

Pokrm boht je preklad botanického nazvu kakaovniku pravého. Podle legendy daroval
lidem kakaovnik aztécky buh Quetzalcoatl.

Kakaoveé boby byly uz davno zakladem napoje, kterému se fikalo xocolatl. O ptivodu
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kakaovniku se vedou spory, zda pochazi ze Stfedni Ameriky nebo z povodi Amazonky.
Evropané — Cortézovi vojaci, se poprvé setkali s napojem nazvanym xocolatl na dvote
aztéckého nacelnika Montezumy. Napoj byl hotky a zahustény kukuti¢nou moukou,
ochuceny vanilkou a chillies. Ochutnal jej i Krystof Kolumbus, ale ndpoj na ném
nenechal zadny dojem. Pfesto boby, jako zajimavost poslal do Evropy. Napoj byl
podavan ve zlatem zdobenych nadobach pti obtadech, na svatbach i pied bojem. Kakaové
boby byli rovnéz uzndvanym platidlem. Piivodni obyvatelstvo rozsitilo kakaovniky po
celém tzemi stfedni a severni ¢asti Jizni Ameriky.

Poprvé se objevily kakaova boby ve Spanélsku jako dar Filipovi II. Spanélskému. Dlouho
se snazila Spandlské §lechta udrZet tajemstvi kakaovych bobi pred okolnim svétem.

Népoj byl povazovan za afrodiziakum 1é¢ivy népoj.

Péstovani kakaovniki

Kakaovniky dortstaji az do vysky 15 m. Pro snadn¢jsi sklizen se zasttihuji do vysky 6-ti
metrt. Idealni podminky pro péstovani jsou v zemich tropického pasma. V oblastech,
které nabizeji stalou teplotu a vysokou vlhkost. Pfimé slune¢ni zateni ale kakaovniku
nevyhovuje. Nejcastéji péstované druhy kakaovniku se nazyvaji Criollo a Forastero.

Kakaovnik dortlista az péti metri vySky a mize mit az sedmdesat plodu

Kakaové boby

Plody vyristaji pfimo na kmeni a silnych vétvich kakaovniku. Kakaové boby jsou semena
kakaovniku. Zralé plody kakaovniku maji Zlutou az cervenohnédou barvu, jsou dlouhé

12 — 20 cm a dosahuji hmotnosti az 1,5 kg. Ovalnym tvarem pfipominaji ndm znadmé
cukety nebo tykve. V masitém oplodi se nachazi 20 — 40 bilych semen (kakaovych bobt)

velikosti velkych fazoli.

Zpracovani kakaovych bobu

Sklizen kakaovych bobti probihd dvakrat do roka, obvykle na ptelomu fijna a listopadu, a
potom na jafe v kvétnu. Po sklizni se zralé plody roziezavaji a z nich se vyjimaji semena.

DuZina ploda obsahuje cukr, ktery se nechava zkvasit ve specialnich nadobach (pivodné
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jamach), tim se zbavi hotkosti. Kvasici tekutina vnika do semen. Semena fermentuji 2 —
7 dnt1 pii postupné zvySované teploté az na 45 °C. Fermentaci ziskavaji kakaové boby
charakteristickou chut’ a viini. Nasledné dochézi k suSeni a poté nasleduje prazeni

v pecich 100 — 140 °C. Pak se drti a zbavuji slupek a klickli a osemeni. Zbyl¢ vnitiky se
melou na hnédou, olejnatou pastu, ktera je zdkladem pro ostatni vyrobky.

Z takovéto hmoty se vylisuje kakaové maslo (zlutd tekutina). Po odlisovani casti
kakaového masla se kakaova hmota drti a jemné mele na kakaovy prasek.

Z kakaového masla, prasku, cukru a raznych pfichuti se vyrabi ¢okolada. Podnikavi
Holand’ané si v roce 1828 nechali patentovat vyrobu kakaového prasku z kakaovych bobi

zbavenych dvou tfetin tuku = kakao v prasku.

Kakaovy prasek

Je bohatym zdrojem bilkovin, tukti (54%), mineralii a vitamini rozpustnych v tucich.
Obsahuje flavony, které ptiznive plisobi na kardiovaskularni systém. Z dalSich latek jsou
to pfedevsim alkaloid theobromin a tfisloviny. Antioxidanty pomahaji v prevenci proti
rakoving kiize, zalude¢nim viedim. Kakaovy praSek je neslazeny a mé nizsi obsah tuku
nez ¢okolada. V 19. stoleti byl sestrojen stroj, ktery dokaze z prazenych bobii vylisovat

vSechno maslo. Zbude jen kakaovy kolac, ktery se pak rozemele na prasek.

Dalsi vyuziti kakaovych bobt

1. Kosmetika, kakaové maslo se vyuziva k vyrob¢ krémi
Leékartstvi, k vyrobé ¢ipkt, diive k 1é¢bé popalenin
Stravovani, ptivodni obyvatelé piipravovali kakaové placky

Zelenina, boby Ize konzumovat i syrové jako zeleninu

A

Népoj, kvasenim duZziny vznika alkoholicky napoj.

Nejvyznamnéjsi péstitelé

Afrika — Pobfezi Slonoviny, Nigerie, Kamerun, Ghana, Kongo, Madagaskar

Asie — Sri Lanka (Cejlon), Java, Nova Guinea
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Stredni Amerika — Mexiko, Kostarika, Haiti, Jamajka, Trinidad

Jizni Amerika — Brazilie, Ekvador, Kolumbie, Venezuela

Cokolada

Tak jak ji zndme v dnesSni podobé — sladkou, ji poprvé upravili jeptiSky v Mexickém
Chiapasu. V roce 1580 byla ve Spanélsku zaloZena tovarna na &okoladu, odtud se
dokolada sifila po Evropé. Spanélé povazuji ¢okoladu za sviij ndrodni napoj a je soudasti

jejich snidang.

Chemické sloZeni ¢okolady

Cokolada je bohaté na tuky, sacharidy a ¢okolady s vy$§im obsahem mléka jsou bohaté i
na bilkoviny. Jedna tabulka ptfedstavuje celodenni davku hoic¢iku, je bohatd na draslik,
fosfor, zelezo, vitamin E. Bild ¢okoldda obsahuje mnozstvi vitaminu A. Psychodrogy
kofein a fenyletylamin podporuji dobrou naladu, svéZzest a podporu mozkové ¢innosti,
pusobi na psychiku podobné jako stav zamilovanosti. Pfirodni droga anandin stimuluje
mozek podobné¢ jako marihuana. V kakaovém masle je obsazeno mnozstvi antioxidantd

zbavujicich té€lo volnych radikalt (polyfenoly).

Trzni druhy ¢okolady

Neslazend, hotkosladka, hotk4, jemnéd a mlé¢na. Kromé bilé se vSechny vyrabi ze
stejnych zakladnich surovin. Kone¢nou chut’ ovliviiuje také hlavné kvalita bob,
fermentace a prazeni. Neslazena ¢okolada - je zndma jako surové ¢okoléda, neobsahuje
cukr ani zadné ptichuté. Je hotka, zrnita a tézko jde rozpoustét, pouziva se hlavné v
cokoladovnach. Jemna ¢okolada - obsahuje minimalné 43% cokoladového zakladu,

vétSinou vSak obsahuji kolem 70%. Vyrabi se jako sladkohoiké nebo hotka.

MIééna ¢okolada - obsahuje mléko. Pochazi ze Svycarska, kde prosté jen ¢ast zakladu

nahradili zahusténym mlékem. Dnes se prevazné pouzivd mléko susené.

Hotké ¢okoléada - je odborniky povazovana za nejkvalitnéjsi. Neobsahuje vSak bilkoviny,

vapnik.
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Bila cokolada — v podstaté ani nejde o ¢okoladu, protoze obsahuje jen kakaové maslo,
cukr a mléko. Bila ¢okolada je velice citliva na teplo a tézko se s ni pracuje. VEétSinou se

pouziva jen pro kontrast s tmavou ¢okoladou.

Posouzeni kvality ¢okolady

Kakaové maslo je drahé, proto se pouzivaji levné nahrazky v podobé rostlinnych a
zivocisnych tukt. Takovéto cokolady musi byt oznaceny jako napt. s6jova pochoutka. O

kvalité rozhoduje mnozstvi kakaového masla.
Cokolada jako napoj

Jak jste si jiz méli mozZnost docist je Cokolada ve formé napoje podstatné star$i nez
v jinych formach. Pfesto v jejim zpracovani v nasich gastronomickych podnicich

spatfujeme Casto urcité rezervy.

Vybér vhodné znacky na naSem trhu je otdzkou vkusu i financi. Cena muze byt
ukazatelem kvality, ale spiSe sledujme, jestli v chuti neni citit laciné tuky nebo neni-li
cokolada chut'ove prazdna. O kvalité nevypovida pifimo hustota napoje, jak se laicka i
odborna vetejnost mnohdy domniva. Hustota ndpoje totiz neni ptimo imérna pfitomnosti
kakaového prasku ani masla, ale kukufiéného skrobu. Skrob je pravé tim atributem, ktery
kvalitu napoje limituje dosti vyrazné, ale jinak nez si obvykle myslime. NezaleZi totiZ ani

tak na jeho mnoZstvi a kvalité, ale na jeho peclivém rozvateni.

Budeme-li pfipravovat cokoladdu z prasku musime postupovat nasledovng. Odmétime
davku mléka —cca 10 -12 cl. Obsah sacku vsypeme do dZezvy a zalijeme 1/3 studené¢ho
mléka. Rozmichdme metli¢kou a prohfejeme na varné jehle kdvovaru az do chvile, kdy
c¢okolada zhoustne. Pozor, aby nezhoustla moc, Spatn¢ by se rozvarela! Ptilijeme druhou
tietinu mléka, promichame a opé€t provatime. Jakmile zacina Cokolada vfit, stathneme ji a
dolijeme posledni tfetinu mléka. Kratce provatime a pielijeme do nahfatého Salku.
Cerstvé uvarena horka ¢okolada je tekuta, aviak po chvili zaéina tuhnout a svou
konzistenci pfipomind krém, mnohdy az puding. Servirujeme kavarenskym zplisobem
servisu, miizeme podavat s cukrem nebo pfipadné nabizet i dochuceni za pomoci sirupd.

Ptirozené ochuceni poskytnou sirupy ofiSkovy,vanilkovy, mandlovy nebo karamelovy.

Zajimavé jsou rovnéz chillies, mata nebo ovocné sirupy. Slehacka, vzhledem k mnoZstvi
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tukl v cokolad¢ samotné, uz neni nutna. Bohuzel, v nasi gastronomii ¢asto pod sebou
ukryva porce Slehacky nekvalitné provareny a laciny prasek ¢okolady zality horkou

vodou...

y

L J Z &eho se vyrabi cokolada?

y

® ) Kde se péstuji kakaové boby?

Caj — rostlina i napoj

Caj je napoj ptipraveny spafenim nebo nalevem rizné technologicky zpracovanych listt
cajovniku. Za ¢aj v gastronomii oznacujeme i napoje ¢aji podobné, avsak z hlediska
botaniky se jedna o chybné zatazeni. S ¢ajovnikem je zde podobnost velmi malé. Jedna se
napiiklad o ¢aje bylinné, ovocné nebo ptipravené z kofent rostlin.

Caj je pravdépodobné druhym nejrozsifenéj$im napojem hned po vodé. Diivodem je jeho
snadnd a rychla pfiprava, snadna dostupnost a trvanlivost. Univerzalnost tohoto napoje je
déana fakty, Ze €aj 1ze konzumovat napfi¢ kontinenty a v kteroukoliv denni dobu.
Konzumace ¢aje prostupuje vSemi rasami, spoleCenskymi vrstvami i generacemi.
Zdravotni doporucent silné piedstihuji zdravotni omezeni vedouci ke konzumaci ¢aje. Caj
je napojem mnoha tvarii i podob. Podava se jako teply i studeny, ¢ajova prichut’ mize

zajimavym zpisobem dopliovat i nékteré pokrmy.

Chemické sloZzeni

NejptinosnéjSim pro lidsky organismus je €aj zeleny. Dal$im zpracovanim, ptedevs§im

fermentaci, se chemické sloZeni ¢aje vyrazn€ méni. K nejvyznamnéj$im latkam, které
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s Cajem spojujeme patii v piipadé cerného Caje tein a kofein, latky s povzbuzujicimi
ucinky. Cajové fleSe dokonce obsahuji vice kofeinu nez kava. Ptiblizné€ 3,5 % u ¢inské

skupiny a 4,5 % u skupiny asamské. V samotném napoji je vSak kofein obsazen méné.

Kdyz hovotime o zeleném caji, tak vzdy v souvislosti s tzv. antioxidanty. To je déno
pritomnosti polyfenoli typu flavanoly, flavanoidy, flavonoidy a fenolové kyseliny.
NejdilezitéjsSimi  polyfenoly jsou flavanoly epikatechin, epikatechin-3-gallat,
epigallokatechin a epigallokatechin-3-gallat. Jejich obsah je vysoky a tvoii az tietinu
suché hmotnosti listl a ovliviiyji i chut’ a barvu ¢ajového nalevu. Z minerald jsou zde
zastoupeny hoic¢ik, vapnik, zelezo, fosfor, sodik, chlor a fluoridy. Méné¢ jsou zastoupeny
polysacharidy, sacharidy a vldknina, ale jejich role je dulezita v ptipadé fermentace.
Z vitamini predev§im E, C, Bl, B2. Chemické reakce jsou usmérnény v listech

obsazenymi enzymy. Barva je dana ptitomnosti chlorofylu, karotenu a pigmentu.

Piivod oznaceni napoje

Samotné slovo ¢aj se do ceského jazyka dostalo pravdépodobné z rustiny. Dokazuje to
cestu této napoje do stfedu Evropy po sousi. Do Ruska pfisel ¢aj z Ciny. Vyraz pochazi
z ¢inského ¢cha. Vyslovnost je shodna v mandarinském i kantonském dialektu. Tento
vyraz v§ak v rozlehlé¢ Ciné neni jedinym vyrazem pro tento napoj. V dialektu min se
vyslovuje tento napoj te. Tento vyraz se §ifil po mofi a objevuje se ve vyznamnych
evropsky jazycich jako napiiklad némcina nebo anglictina. Stejny vyraz (¢aj i tee) se
pouziva pro samotny napoj, stejn¢ jako pro surovinu k piipravé napoje — ¢ajové listky.
V dal$im textu se budeme vénovat historii, péstovani, sbéru a vyrobé ¢aje. Pokusime se

roz¢lenit ¢aje podle zplisobu vyroby, jejich piivodu, kvality listkd.

Legendy a historie ¢ajového napoje v Asii

Objev cCaje je opteden fadou legend. Jedna z nejstarSich pochazi z obdobi vlady cisare
Sen-nung (2737-2697 pt.n.1.). Cisaf pry pil pouze prevatenou vodu. Jednou do jeho misky
ptinesl vitr tf1 listky ¢ajovniku. Cisaf obarvenou vodu ochutnal a od té chvile vyzadoval
JiZ tento napoj denn€. Protoze se cisar téSil bozské vaznosti svych poddanych, ziskal ¢aj

v ¢inské kultute az myticky vyznam.
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Cajovnik je kulturni rostlinou s dlouhodobou tradici. Zemi ptivodu je pravdépodobné
Cina, kde byl ¢ajovnik znamy jiz pred 5000 lety. Péstovan byl jiz ziejmé pied 2500 lety.
O presnéjSich historickych faktech muizeme vSak hovofit az podstatné  pozdéji,
v souvislosti se zdanénim. Hodnotu c¢aje vyjadiovalo jeho vnimani ve spolecnosti jako
1éku, potraviny i obétiny bohtim. Cifiané si zfejmé az do 5 stoleti udrzovali Gajovy
monopol (n¢které zdroje uvadi az stoleti osmé. Plvodné se péstovanim, vyrobou a
ptipravou Caje zabyvali v klaSterech, kde se ¢aj pouzival ke stimulaci pfi meditacich. Zde
také vznika v 8. stoleti prvni dilo s nazvem Kniha o ¢aji (Ccha t'ing). Autor textu, Lu Ji,
je povazovan za patrona ¢aje. Za jeho ptisobeni dostal napoj jediné oznadeni ¢cha. Caj byl
nejdiive napojem poddvanym na cisaiském dvore, ¢ajové uméni dosahuje vrcholu
v obdobi 10 az 13 stoleti. Caj se pfipravoval piedevsim zeleny, pragkovy. Pozdéji se stava
¢aj lidovym népojem a silny vliv méla nadvlada Mongola. Poprvé se objevuje ¢aj tak, jak
jej zname dnes. Vynalez ¢erného €aje je spojen s obchodem a pfepravou tohoto zboZi.
Cerny &aj vydrzel dopravu na delsi vzdalenosti. Od 14 do 17 stoleti se vyvinuly dalsi
postupy vyroby c¢aje. Az v druhé poloviné 17-stol. Se zadinad s ¢ajem obchodovat do
zahranici.

Stejné hluboce jako Cifané, vnimaji &aj i Japonci. Jejich legenda vypovidd o
budhistickém mnichovi, ktery ptisel z Indie pfes Cinu hlasat budhismus. Jednou pii
meditaci se mu zaviela vicka unavou, to jej rozhnévalo natolik, Ze si odfizl ob¢ vicka a
zahodil na zem. Vicka zakofenila a vyrostly z nich dva zelené kefe cajovniku. Kdyz
mnich ochutnal zelené ¢ajové listky, jeho unava zmizela. Sila této legendy je zakofenéna i
v japonském pismu. Pro slovo o¢ni vicko i ¢aj zde existuje shodny znak.

Caj ptinesli z Ciny budhistiéti mni§i nékdy mezi 6 a 8 stoletim n.l. a je dost mozné, Ze se
zprvu jednalo o paSovani. Proto toto vysoce cenéné zboZi bylo dlouho vyhrazeno ¢lenlim
cisafské rodiny. Lidovym napojem se ¢aj v Japonsku stava az od 12.stoleti. V roce 1262
opat budhistického klaStera pfinesl Cajovou obét, ¢imZz zahajil tradici, kterd dodnes
nebyla preruSena. V 15. Stoleti vznikl ¢ajovy obfad (€anoju), ktery uméni piipravy Caje

povysil z estetického zazitku na duchovni. Caj se spojil s uéenim Zen budhismu.

Cesta Caje do Salki Evropanii a Americant

Kiestansti misionafi, pfedevSim jezuit¢ z Portugalska a Holandsti obchodnici se
zaslouzili o to, Ze ¢aj mé&li moZnost Evropané ochutnat v 16.stoleti. Zeleny ¢aj dovazeny
po mofi byl oznaCovan tche, te. Prvnimi zemémi, kde se c€aj $ifil, bylo Nizozemi,
Portugalsko, Itdlie, Francie a Némecko. V druhé poloving 17.stoleti dorazil ¢aj i do
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Anglie. Caj byl Evropantim doporu¢ovan lékaii nejprve pro své blahodarné G¢inky. V 18.
Stoleti se stava symbolem pro shromazd’ovani intelektuali, Slechty a jiné dobré
spoleCnosti. V Anglii se ¢aj stavd narodnim ndpojem a témét vytlacil z trhu kévu.
Dtvodem je i fakt, Zze Britové vyuzili klimatickych podminek svych kolonii k péstovani
Gaje a zakladaji Gajovych plantazi a uspé&$né rozviji svij ajovy byznys. Caj se stal
urcitym Britskym a tedy i proti Britskym symbolem a to predevs§im v historické udalosti,
ktera vstoupila do dé&jin pod ndzvem ,,Bostonské piti caje* (bostonsky ¢ajovy dychéanek) a
vaze se k boji Ameriky za nezavislost. Rovnéz Rusové
vnimaji ¢aj jako sviij narodni napoj. Mezi Ruskem a Cinou se uz v 17 stol. rozvinul &ily
obchodni ruch a ¢aj byl pfepravovan po sousSi. Dokonce byl takto pfepravovany caj

povazovan za kvalitnéjsi nez ten, ktery pfiplul na vlhkych a zapachajicich lodich po mofi.

Druhy ¢ajovniku

Cajovnik je stale zelena rostlina z rodu Camellia. Listy ¢ajovniku jsou dlouhé od tii do
petadvaceti centimetri a Siroké mezi jednim a deseti centimetry, dosp€lé listy jsou tlusté,
hladké a koznaté, s kratkym fapikem. Listy jsou leklé a mladé listky jsou porostlé bylim
chmytim. Z botanického hlediska se ¢leni na tyto dva zékladni druhy:

1. Cammelia sinensis — Cajovnik ¢insky. Je odoIny chladu a péstuje se ve vysokych
nadmotskych vyskach. Vyhovuji mu horské oblasti Ciny, Nepalu a Indie.
Nezasttihavany strom dosahuje vySky az ¢tyt metr. Vyznacuje se malymi listy.

2. Cammelia assamica — Cajovnik 4samsky se péstuje v teplém podnebi. Nazev
dostal podle objevu v Indickém Asamu a dortsta vysky aZ dvaceti metr.
Vyhovuji mu tropické a subtropické oblasti s niz§i nadmotskou vyskou. Sri

Lanka, jih Indie, Malajsie a dalsi.

V nékterych zdrojich nalezneme jesté tieti skupinu tzv. Kampucijskou, nebo také
nazyvanou jako indoc¢inska skupina. Z hlediska hospodafstvi méa pouze maly, omezeny

vyznam. Celkem se uvadi az na padesat dalSich druhti rodu Cammellia.

Oblasti péstovani caje
Cina je tradi¢nim péstitelem jiZ po tisicileti. Cajovniky zde rostou v nadmotské vysce od

1000 do 2500 m. Dodnes jsou mista péstovani oznacovany jako ¢ajové zahrady, stejné
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jako v dobdach cisaii. Nejvetsi cast Cinské produkce tvoti zeleny Caj, ktery se
spotfebovava na tuzemském trhu. Cerny ¢aj vyznadujici se aromatickou a mékkou chuti
je uren na vyvoz.

Nejznadméjsi vyrobky: Gunpower (stfelny prach), Lu Ching (Draci studna), Keemun
(Velka brana), Lapsang Souchong a zvlast’ cenéné jsou ,.kvétové Caje®. (malé, rucné
trhané listky zeleného Caje se upravi do tvaru riize)

Japonsko produkuje pouze zeleny ¢aj. Cajovniky jsou hlavné na jihu ostrova Hons(, na
ostrové Sikoku a ostrové Kjisu. Naopak Eerny ¢aj se do Japonska dovazi. Nejslavngjsi
japonsky c¢aj roste v Udi.

Nejznaméjsi vyrobky: Senca, Banca, Gabalong. Genmaica (¢aj michany s ryzi), Kokeica
(¢ajovy prach s ryzovym Skrobem), Macca (,,Nefritova péna“ podavana pii ¢ajovych
obradech), Gjokuro (Perlova rosa — jemny, vysoce kvalitni a drahy ¢aj)

Tchaj-wan je vyhlaSeny vyrobou ¢ajli typu oolong, které jsou polofermentované. Vyrabi
se zde 1 ¢erny ¢aj — ve stfednim Tchaj-wanu a pochdzi odsud 1 zndmé zelené ¢aje Senca a
Gunpowder.

Indie patii k nejvétsim a nejkvalitngj$§im producentiim a pokryva asi tfetinu svétové
produkce &aje. K vyznamnym oblastem patii Asam, kde ¢ajovnik roste na nahorni ploginé
a Dardziling, horské oblast na severu. Caj Darjeeling je vyhlasen pro svou kvalitu, je
sbiran ru¢né&, zpracovava se vétSinou jako listovy. Pravy je prodavan pod ochranou
znamkou Darjeeling Tea. V Indii se pestuje jeste v dalSich oblastech jako naptiklad

v Sikkimu, Dooars (Dvary) a Nilgiri (Modr¢ hory).

Nejznaméjsi vyrobky: Assam (Cerny ¢aj v riznych stupnich kvality), Darjeeling
Autumnal, Darjeeling First Flush.

Sri Lanka (Cejlon), zacal péstovat ¢aj poté, co byl nemocemi zni¢en kdvovnik. Oznaceni
Cejlon Tea je ochranou zndmkou, pfestoze ostrov nese novy nazev Sri Lanka.
Nejvyznaméjsi vyrobky: Dimbula, Nuwara Eleya, Cejlon UVA.

Indonésie produkuje velmi vyrazné Cerné Caje, které se pouzivaji do smeési. Nejcastéji se
pestuje ¢ajovnik na Sumatie a Jave.

V Africe se ¢aj sice péstuje od dob kolonialni nadvlady, av§ak zapocalo se s tim az na
zacCatku 20.stoleti. K nejvyznaméjSim péstitelim patii Kena, Malawi, Rwanda,
Tanzanie a Zimbabwe. VétSinou se s africkymi ¢aji setkame v ¢ajovych smésich.

Jizni Amerika ma hlavni oblasti péstovani Argentinu, Ekvador a Peru. Ve vSech téchto
zemich vyrazné ptfevazuje cerny €aj, zcela vyjimecné ¢aj zeleny.
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Turecko patii k producentim ¢erného Caje. Vyznacuje se mirn¢ nasladlou chuti a

krasnou zlatocervenou barvou. Cajové plantaze jsou piredevsim v oblasti Rize.

Péstovani ¢ajovniku a sklizen
O kvalité a chuti rozhoduje n€kolik faktorti. Podnebi, ve kterém se ¢ajovnik , ovliviiuje
charakter vysledného produktu. Je dulezité zvolit vhodny druh nebo kitizence pro
péstovani v zavislosti na slune¢nim svitu, priimérné ro¢ni teploté, mnozstvi srazek a
vlhkosti. Dilezitym faktorem je i nadmoiské vyska. Na plidu je ¢ajovnik nenarocny,
vyhovuji mu ptidy kyselé. Sazenice se ¢asto vysazuji na terasovité ptikrych svazich. Po
roce se provede prvni ez tak, aby se vytvofil ket rostouci do $itky. Rez se po tii roky
pravidelné opakuje, teprve potom se piistoupi k prvni sklizni. Na plantazich jsou kete
udrZzovany ve vySce kolem jednoho metru. Umoziiuje to pohodlnéjsi sbér ¢ajovych listkl
vyskytuji na ostrovech v horskych jezerech. Vynos z nich je vyrazné omezen. Cajové
listky se vétiinou sbiraji nékolikrat do roka (Indie, Cina), v nékterych oblastech prakticky
cely rok (Sri Lanka, Sumatra). Tradi¢né€ se sbira ¢aj ru¢né. Zkusena sbéracka sklidi za den
30-35 kg Cerstvého caje ( toje cca 7-8 kg suchého ¢aje). Listky se sbiraji podle
takzvanych sbérovych formuli, které urcuji, kterou cast vyhonku jesté uStipnout. U
nékterych druhti se sbiraji jen tfi u jinych Ctyfi listy, pficemz ctvrty list se pii zpracovani
odstraniuje. Tato metoda umoznuje delsi Cerstvost, protoze pupen a prvni dva listky jsou
cenény nejvyse. Z toho vyplyvaji i poZzadavky na sbéracky. Ty uz v minulosti pry
nesm¢ély jist kofenéna jidla, musely pouZzivat rukavice a kazdodenné se koupat, aby Caj
nepiejimal nezadouci pachy rukou. Pfi strojovém sbéru jsou sbirdny listy v rizném stadiu
vyvoje a vysledny produkt je levngj$i a méné kvalitni. V dnesSni dobé& strojovy sbér
pievazuje, presto vSak je sbér Caje jedna z mala operaci, kterou se dosud nepodatilo zcela
mechanizovat.
Podle doby sklizné se ¢leni ¢aj do téchto skupin:

1. First Flush: sklizeni od bfezna do poloviny dubna

2. In between: od dubna do poloviny kvétna

3. Second Flush: od kvétna do ¢ervna

4. Autumnal: od fijnu do lisopadu.
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Doba sklizné ovliviiuje predevSim aromatiku, kterd se v pritbé¢hu roku méni. Nejsilné;si,
kofenité aroma je v 1ét€. Zakulacena az omamna ving je na podzim a jemné aroma na

jare.

Zpracovani ¢ajovych listku

Podle pouzité technologie ¢lenime ¢aje do riznych skupin. Technologie vychazi
z riznych stupiii fermentace, nebo také mizeme pouzit méné castého vyrazu oxidace.

Vliv na proces zpracovani ma chemické slozeni Caje.

Tradi¢ni déleni pouZzivané v Evropé je do ¢ty zakladnich skupin na ¢aje Cerné, zelené,
polozelené a bilé. Cifiané a Japonci tyto &aje ¢leni jesté do dalsich skupina podskupin.
Podle kvality listu mizeme ¢aj rovnéz Clenit a pouziva se to predevsim u Caje ¢ern¢ho
(¢erveného): Listovy ¢aj, zlomkovy ¢aj (Broken), drt’ (Fannings), prach (Dust). Pojmt
vyjadiujicich kvalitu a zpracovani Caje je cela fada. Priradit je k jednotlivym vyrobam by
byl dlouhy proces vyzadujici hlubsi studium. Proto se této problematice vénuji v kapitole

s nazvem ¢ajové pojmy.

Caj ¢erny

Pod timto pojmem si v Evropé ptedstavujeme zcela jiny produkt nez v Cing&. Cinské Eerné
Caje jsou tzv. puerové Caje. Pu-erh je Caj, kterys e popisuje jako ,,dvakrat fermentovany*.
Pti procesu druhé fermentace dochazi k piisobeni mikroorganismu. Ptivodni vyroba
tohoto procesu dosahovala zranim v zemi a to aZ nékolik let. Dnes jsou vSak na vyrobky
kladeny jiné naroky, predevSim hygienické, ale i Casové a z nich vyplyvajici finanéni,
proto doslo ke zménén technologie. Proces druhotné fermentace byl uspiSen za pomoci
plusobené pary a vysokého tlaku. Nésledné se ¢aj lisuje do kolaci nebo cihel. O kvalité
rozhoduje i doba skladovani. Cerny &aj se prodava ve specialnich nadobéach yixing nebo
gaiwan a na obale se Casto uvadi staii ¢aje. Z hlediska zdravi sniZzuje cholesterol a 1é¢i
jatra. Unikatnim druhem cerného caje je Hei cha, ktery se vyrabi v Tibetu podle

ptvodnich receptur. Caj zraje skladovanim. Vysledkem je velmi osobité, zemité aroma.
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Caj Cerveny (Cerny)
Je ¢aj, ktery v Evrop¢€ nese nazev ¢erny a ma pro nas jako evropany nejveétsi vyznam.

Vyrobu ¢lenime na Ctyfi zakladni kroky:

1. Zavadani

2. Svinovani
3. Fermentaci
4. SuSeni

Listy se rozloZi na draténych platech a nechaji zavadnout, tim ztrati az 30% své
hmotnosti a stavaji se poddajné pro svinuti. Svinuji na strojich zvanych rollery, dfive tato
¢innost probihala ru¢né. Svinovanim dochdazi k naruSeni membran jednotlivych bunék a
k uvolnovani bunécné st'avy. Cely list je smacen a reakci se vzduSnym kyslikem vznika
fermentace. Svinuté listy se nasypou na pracovni plochy. Idedlnimi podminkami jsou
vlhkost a teplota mirné ptes dvacet stupiiti celsia a doba od Sesti hodin az po Sest dni,
kdy se nechava zcela probéhnout oxidace. Primarnim cilem fermentace je docilit
premény tiislovin. Ty jsou nositeli chuti, barvy i viing ¢aje. Proto je jakost Caje
vyznamné podminéna prostiedim vytvofenym pro fermentaci (teplota, vlhkost, hygiena
provozu atd). Po ukonceni fermentace se ¢aj susi vzduchem ohtatym na 85 C. Tim se
zastavi oxidace. Potom se ¢aj tfidi a bali. Mezi tradi¢nim zpracovanim a priimyslovou
vyrobou je vyrazny rozdil. Setrnéji je zachazeno se surovinou zpracovanou tradiéné a ¢aj

se pak ¢leni do kvalitativnich skupin ,,podle listu‘.

Dokonana fermentace dava cajim nejvyraznéjsi barvu, od zlaté ptes cervenou az k tmavée
hnédé a Caje maji obvykle vyrazné aroma. Barva ndlevu €aje je tmavé hnéda az Cerna,
Casto s Cervenymi odstiny. Z hlediska zdravotniho pro vysoky obsah teinu (asi 4% ), 1épe
neZ ostatni ¢aje povzbuzuje Cinnost mozku. Specidlnim druhem cerveného caje je
Keemun s piivlastkem Mao Feng (ochmyfena Spi¢ka) - listy tohoto caje jsou

zpracovavany, tedy 1 sekany rucné.

Oolong (Zelenocerny)

Je Caj castecné fermentovany, nebo také polofermentovany. K nazvu se vaze povést o
¢erném hadovi, ktery byl udajné pficinou vzniku tohoto ¢aje. Natrhané Cajové listy se susi
na kusech latky asi hodinu, ¢imz se zah4aji mirnéd fermentace. Potom se fermentace prerusi

suSenim pii teploté 70 C. Jesté horké listy se zabali do latky, kde se nechaji zhnédnout a
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zéroven se valchuji. Stfed listu musi byt zeleny,okraje ¢erné. Na zavér dojde jesté

k jednomu zahfivani.

Caj zeleny

Zelené ¢aje (lu cha) jsou tradiéni ¢aje v Ciné i Japonsku. Zeleny &aj je vyrobné
nejstar§im ¢ajem. Pogatek vyroby zeleného a ¢erného ¢aje se shoduji. Cajové listky jsou
po sbéru svinuty a lehce naruseny. Zakladnim principem vyroby je, ze zeleny Caj
neprochazi fermentaci. Pfedchozim fyzikalnim procesem uvolnéné chemické latky jsou
aktivovany tepelng, pfi¢emz enzymy zpiisobujici oxidaci se teplem ni¢i. V Ciné se
vyuzivéa metod jako suSeni na slunci, na panvich, prazeni na ohni, cozZ nékterym ¢ajim
dodava charakteristickou viini a aroma. Zpracovani je ukonceno jeden az dva dny od
sbéru. V Japonsku se vyuziva spiSe napafovani horkou vodni parou.

Zeleny ¢aj si v zapadnim svéte si postupné ziskava priznivee a jeho obliba roste. Pti¢inou
je nejen chut’, ale 1 jeho blahodéarné Gcinky na lidsky organismus. Cenény je pro
antioxidacéni ucinky, ¢imz snizuje riziko vzniku nddorovych onemocnéni. Aby si vSak Caj
uchoval své 1é¢ivé vlastnosti i chut’, nikdy jej nesmime zalévat vrouci vodou. Pfili§ horka
voda totiZ zpusobuje vyluhovani tfislovin a dalSich substanci, které jsou pficinou

nezadouci pachuti a hotkosti Caje.
Aromatizované ¢aje

Nejzndméjsi je ¢aj jasminovy. Jasminovy €aj se vyrabi z listkli ¢aje zeleného nebo
¢erného a ptidavaji se do nich mladé jasminové kvéty. Patii do kategorie ovonénych ¢ajti.
Nejcasteji mu za zéklad ale slouZi ¢aj zeleny. Po ur€ité dobé se kvéty proseji a s Cajem se
smichaji nové, Cerstvé kvéty. Tento postup se nékolikrat opakuje. Cim vice se tento
postup opakuje, tim vice je ¢aj aromatizovan. Kvalita jasminového ¢aje se urcuje kvalitou
zeleného &aje a u¢innosti aromatizace. Caj pisobi protizanétlivé, snizuje cholesterol,

klidni jatra. Nadmérna konzumace tohoto ¢aje mtize vyvolat halucinace

Zluty &aj
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Vyroba probih4 obdobné jako u ¢aje zeleného. To znamena, ze pii vyrob¢ jsou zniceny
enzymy, které¢ by mohly zah4jit fermentaci. Ke zni¢eni dochézi teplem. SuSeni vSak
probihé velmi citliveé, pozvolna a ¢aj je ulozen v silnych vrstvach. Po celou dobu jsou tyto
vrstvy prikryty Inénymi latkami. Pfesny vyrobni postup zlutého €aje je vSak utajovanou

&inskou specialitou. Caj ma zlato Zlutou barvu s medové nasladlym nadechem.
Zlutozeleny

Je pouze drobnou nuanci mezi zlutym a zelenym ¢ajem. Piipravuje se podobné¢ jako Caj

zeleny, susi se ve stinu. Odvar neni tak trpky jako u zeleného caje.

Caj bily

(bai cha) — Vyroba tohoto &aje vychazi uz ze specifického péstovani. Cajovniky se péstuji
ve stinu, aby nedoslo k vytvoreni velkého mnozstvi chlorofylu. Pro jeho vyrobu se
pouzivaji jen ty nejmladsi a nerozvinuté (terminalni) ¢ajové listky a pupeny, které¢ maji
stiibfité-bilé chloupky. Bily ¢aj se nejvice podoba Cerstvému, ptirodnimu ¢aji.
Neprochazi mechanickym zpracovanim ani fermentaci, je pouze suSen. Takto je
zachovana vétSina chutovych latek a latek, které jsou prirozené chemicky obsazeny

v Cerstvém Caji. Bily ¢aj je nejjemnéj$im druhem c¢aje s nevyraznou barvou. Po cela staleti
byl urcen pouze cisaflim a patii spiSe mezi delikatesy. Obzvlasté jsou cenény jeho
pfirodni, antioxida¢ni G¢inky a pouZziva se i pfi redukci nadvahy. Nejzndméjsi: Da bai

(velkd bild) a Xiao bai (mala bila).

Cajové smési

Cajové smési jsou sestavovany z ruznych ¢aji, riznych kontinentl stejné tak jako z jedné
cajové zahrady. Smés je dilem odborniki a firmy si tajemstvi vyroby stiezi. Obvykle nese
smés nazev firmy nebo se jednd o ndzev obchodni, pfipominajici ptivod ¢aje nebo

doporuc¢enou dobu konzumace.

Nejvyznamnéj$i vyrobky: Earl Grey, China Caravan, China White Tips,Breakfast Tea,

Afternoon Tea, Five o’clock
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Bylinné caje

Nejedna se o pravé Caje, ale ¢aje z bylin, pievazné doméci produkce. Jejich konzumace je
tradi¢ni 1 ve stiedni Evropé¢ a divodem byli odeddvna 1é¢ivé schopnosti bylin a pfedevsim
jejich odvart. V dnesni dob¢ vyuzivame i bylinné ¢aje z dalsSich kontinentl. Z téch

svétove nejproslulejSich uvadim:

Roibos. Jedna se o listy kefe Aspalathus linearis pivodem z jizni Afriky. Byva také
nazyvan ,,masajsky ¢aj*“. Pfinos tohoto ¢aje tkvi v tom, Ze neobsahuje tein a mohou jej
konzumovat i déti a starSi osoby. Navic ma velmi dobré 1é¢ivé ti€inky v oblasti traviciho

traktu. Doporucuje se alergikiim, posiluje imunitu a ma i zklidfujici G€inky.

Lapacho. Pfipravuje se z kiiry stromu stejného ndzvu. Byva nazévan ,,Cajem inkd*.
Mlada, ¢ervenohnéda ktira stromii se kazdy rok oloupe a rozemele. Caj ma velmi dobré

ucinky v boji proti parazitim, bakteriim a plisnim.

ZenSen. Koften, kterého si vazili uz stati Cinané. Casto jsou mu pfipisovany
afrodisiakdlni a¢inky. Pfi¢inou bude zifejmé celkové ptiznivy vliv na prokrveni, zlepSeni

vykonu a rychlost reakci. Celkove posiluje imunitni systém.

Maté. Vyrabi se z listd rostliny Ilex, cesmina paraguayska. Byva nazyvan ,,zelenym
zlatem indianti“. Pfi zpracovani se pouZziva proces suSeni nad koufem. To dava ¢aji
koutovou pfichut’. Zajimavy je rovnéZ tradicni servis a konzumace v nadobéch
vyrobenych z tykvi a srkani aje pies stéblo, nejlépe stiibrné. Caj vyznamné povzbuzuje

po duSevnim 1 télesné ndmaze. Upravuje metabolismus organismu.

Honeybush. Vyrabi se z kvéti a vyhonkl Cylophia intermedia, s ¢eskym ndzvem
Medovy ket. Volnég roste v horach jizni Afriky. Po sbéru se kvéty susi a nasledné
fermentuji. Svou vlini pfipomina ¢aj med. Neobsahuje kofein, proto jej mohou

konzumovat 1 dé€ti a star$i osoby, navic piiznivé podporuje horni cesty dychaci.

K nejvyznamnéj$im domacim bylinkam, ze kterych Ize piipravit ¢aj patii: mata peprna,
lipa, $ipek, matefidouska, Salvéj, medunika, koptiva, smetanka 1ékatska a fenykl. Tanin
obsazen v téchto €ajich dodava ndpoji podobnou chut. Bylinné ¢aje neobsahuji kofein a
tein. Pfipravuji se spafenim susSenych ¢asti rostlin. Jsou vyrobeny ze suSenych ¢asti jedné

nebo vice bylin s 1€Civymi Ginky. Zaroven zde patii smési bylin s pravym ¢ajem nebo
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smési bylin se suSenym ovocem. Byliny musi tvofit alespont 50 % obsahu. Bylinné ¢aje
konzumujeme pro jejich konkrétni 1éc¢ivé ucinky, ale 1 proto, Ze nezatézuji

kardiovaskularni systém a nervovou soustavu.

K nejznaméjSim patii:

Mata — uvoliuje kiece v zaludku a ve stfevech

Lipovy kvét - uvoliuje kiece v zaludku a ve sttevech, podporuje poceni
Hefmének — zmiriiuje zanéty zazivaciho traktu.

Salvéj- zmirtiuje zanéty zazivaciho traktu.

Medunka- uklidiiuje nervy a podporuje spanek

Kozlik Iékatsky (Baldrian) — uklidituje nervy a podporuje spanek

Ochucené, ovonéné a ovocné ¢aje

Mezi ¢ernym, ovocnym, ochucenym a parfumovanym ¢ajem nejsou na naSem trhu nékdy
zcela jasné hranice. Charakteristika ¢aji cernych a ¢ervenych je jiz uvedena vyse. Nyni je

fada na vyloZeni dalSich pojm1.

Ochuceny ¢aj je smési pravého Caje a ¢asti rostlin. Pravy ¢aj musi byt zastoupen alespon z

50 %.

Ovonény c¢aj nebo-li parfumovany €aj se hlavn€ vyrdbi z kvalitnich zelenych caji,
rozprostfenych ve specialnich mistnostech na liskach. Spolu s nimi jsou zde vonné kvéty

nebo plody. (pomerancovnik, jasmin)

Ovocny €aj je €aj ze susen¢ho ovoce nebo smés s bylinami. Ovoce musi byt alespont 50 %
hmotnosti obsahu. Jak nazev napovida, jsou pfipraveny z ovoce. Pod timto pojmem se
vSak velmi Casto v prodejnach ukryvaji Caje Cerné, ovocem pouze aromatizované.
Idedlnim ptfikladem ovocného Caje je Caj jableCny, pfipraveny spafenim jable¢nych

slupek. Modernim a velmi Zadanym cajem se stava ¢aj peceny. PeCeny ¢aj je napoj z
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upecen¢ho ovoce. Na jeho ptipravu lze vyuzit téméi jakékoliv ovoce, Cerstvé 1 zmrazené.
Nejvhodnéjsi jsou bobulové ovoce, malvice a peckovice. Nakrajené ovoce se pece (susi)
v troubé podle obsahu vody v plodech a to po dobu dvou az Sesti hodin. Nésledn¢ se

necha vychladnout. Ptiprava je jednoducha — spafenim ovoce.

Trzni ¢lenéni Caje

Abychom se 1épe orientovali v kvalité a druzich ¢aje na trhu je nutno prostudovat
nejen vySe uvedeny text, ale i slovnik pojmu. K zakladiim patii i roz¢lenéni ¢aji podle
zpusobu baleni na sypané a porcované. Vice musime zjistit z udaji uvedenych na obalech
— slozeni cajové smesi. Cena je pouze orienta¢nim udajem, ktery nemusi vzdy (jak uz to
v obchodé€ chodi) vypovidat o kvalité. V gastronomii dnes vyuzivdme piedevsim nabidky
znacek a jejich Sirokého portfolia balenych ¢aji. Nekteré firmy nabizi 1 velmi promySleny
a designové provedeny inventar na servis. Kvalita porcovaného ¢aje neni hor$i nez u
sypaného Caje, ktery uptfednostituje vétsSina znalcti. Nova védecka studie Veterinarni a
farmaceutické univerzity v Brné (VFU) timto zjisténim ¢aste¢né vyvratila ustaleny nazor
milovnikil povzbuzujiciho napoje, podle nichz v pytlicich kon¢i mén¢ kvalitni Sarze caje
vSech druhi. Sypané €aje jsou piedevsim zéaleZitosti specializovanych odbytist’ — ¢ajoven.
Trendem je dnes podévat Caje ze zazvoru, peCen¢ho ovoce nebo ledové ¢aje pripravené
pfimo na provozovné. Podnik ma tak moznost odlisit se od nabidky konkurence a svého
hosta pohostit n€im vyjime¢nym. V neposledni fad¢ je zde i vyznamny ekonomicky
ptinos. Caj patii spolu s kavou jiz tradiéné ke zboZi s nejvyssi marzi. Vénujme proto
pozornost nejen spravnému vybéru znacek, ale 1 péci o n¢j pii skladovani a predevsim
servisu.

Skladovani ¢aje

Vzhledem k vysokému obsahu olejii a silic, které jsou nositeli chuti a zaroven maji
tendenci se pii vySSich teplotdich odpatovat, jsou na skladovani caje kladeny vysoké
naroky. Jednodussi je skladovéani porcovanych €aji v uzavienych originalnich obalech.
Sypany caj skladujeme v dobfe uzaviratelnych nadobach v chladném, temném a suchém
prostiedi. Vhodnym materidlem je porceldn, keramika, sklo, pfipadné plast. Kov je

materidlem kontraverznim. Caj musi byt uloZzen jinde nez kava a kofeni, protoze ma
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tendenci ptejimat pachy. Jest€ veEtSim nebezpecim je uloZeni v blizkosti mycich
prostiedkli nebo chemickych latek pouzivanych k udrzbé odbytovych prostor.

Dobie uskladnény ¢aj pak vydrzi se stidlou vini a chuti az dva roky, vyjimku tvofi

.....

Priprava ¢aje

Ptiprava Caje se bude odliSovat podle druhii. Dal$im faktorem bude pozadovana chut’
Caje. V kazdém piipad¢ vSak ¢aji prospiva, je-li pfipravovan v predehtiaté ¢ajové konvici

s Cistou, Cerstvou (okysli¢enou) vodou. Odstata voda a varna konvice s usazeninami
obzvlaste jemné zelené Caje nici. Zeleny ¢aj obsahuje vétsi mnozstvi tfislovin. Z tohoto
divodu by nem¢l louhovat déle nez dvé minuty. V chuti se tfisloviny projevuji sviravou —
adstringentni chuti. Roli hraje i teplota vody, kterd by neméla piekrocit 78 C, néktefi
vyrobcei uvadi teplotu jesté nizsi cca 60 C. Vrouci voda ,,spali“ chutové latky antioxidanty
a biologicka hodnota Caje se tak vyrazné snizi. Pti zaliti pfili§ vlaznou vodou nedojde

k uvolnéni nékterych latek.

Caj (Eerveny) neni tak citlivy na vysoké teploty jako ¢aj zeleny. Délka louhovani miize
byt dv€é minuty, ale i osm minut. Zalezi na pozadované ,,sile nalevu. Krom¢ chuti, ktera
se muze mit tendenci projevit az hotkosti, jde 1 o mnozstvi vyluhovaného kofeinu a teinu.
Nejlep$im pfistupem je ctit doporuceni vyrobce. On vi nejlépe, z jakych €aji byla jeho
smés utvoiena nebo jak bylo s ¢ajovymi listy nakladdno. Nadobu, ve které budeme
spafovat Caj, pfedehiejeme. Pokud bychom ¢aj zalily v chladné nadobé¢, voda by se rychle
ochladila a to by zptisobilo nedokonalé vylouhovani ¢aje. Listky nasypeme do nadoby,
uzavieme a nechame na né kratce plsobit teplo. Potom ¢aj spafime vrouci vodou a
ptiklopime vickem.

Bohuzel cCastou ,,bolesti* naSeho pohostinstvi je naprosta ignorace ptipravy ¢aje. Nadoby
jsou témet pravidelné chladné, namisto konvicek je pouzivano varné sklo nebo hrnicky a
za naprosty nesmyl 1ze oznacit, kdy obsluhujici personal do chladnouci vody v ¢ajovém
Salku vlozi jesté fez citronu...

Vsimnéme si, jak se k ptipravé ¢erného €aje chovaji narody, které konzumuji Cerny caj
denné a témet pii vSech prilezitostech. M¢l jsem moznost vidét napiiklad Rusy nebo

Turky, kteti nejdiive ptipravili silny ¢ajovy extrakt a ten v pribéhu dne postupné fedili

83



horkou vodou. Jejich ¢aje byli vynikajici, sytych barev a plnych chuti a rozhodné neméli

nezadouci hoikost. Oba narody pouzivaji k ptipravé speciadlni zafizeni. Priprava a servis

v Asii ma charakter ¢ajového obtadu.

Senzorické posuzovani ¢aje

Kvalitu ¢aje 1ze posuzovat zrakem, uz podle vzhled suchych a pak i rozvinutych ¢ajovych

listkii. To uz je sama o sob¢ silnd indicie. Dale zrakem posuzujeme barvu nalevu. Potom

zapojime Cich a zkoumame vini. V ¢ajich Ize citit viin€ pfipominajici ovoce, byliny, med,

ale 1 napfiklad zemitost. K vadam patii obvykle zatuchlina, pliseti a houby nebo cizi

pachy zanesené Spatnou manipulaci a skladovanim. Zavérem posuzujeme chut’ nejprve

slabého nalevu a pak nalevu urceného k piti. Podivejme se na odbornou terminologii,

kterou popisuji €aj znalci. Popis viini, vzhledu a chuti je z anglictiny.

Aroma

Viiné ¢ajovych listd po spatfeni

Astringency

Svirava chut’

Bakely, baken

Aroma upeceného Cerstvého chleba

Body T¢lo. Vyrazny a silny nélev.

Bright Cisty az priizraény nélev.

Brassy Kovova pachut’ ve $patn¢ usuSeném caji

Clean Cisty nalev, bez rugivé prichuti

Coarse Barva a chut’ nalevu jsou negativné ovlivnény. Nalev
je prilis silny.

Contamination Barva a chut’ nalevu jsou negativné ovlivnény
piimési.

Dry Suché chut’, ¢aj se dlouho susil.

Flat, plain Nevyrazny, plocha a obycejny ¢aj

Neat giry, kladné hodnoceni

Colory Dobfte barvici, vhodny do smési

Flavoury Aromaticky, vhodny do smési

Fruity Negativni hodnoceni. Vliv bakterii nebo pfezrani Caje.
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Full Silny

Malty Caj se sladovou, medovou piichuti
Smokey Vada, koufové aroma po suseni
Soft Slaby

Tired Unaveny ¢aj, ktery ztratil aroma
Toasty Spatnd barva nalevu

Caj a zdravi
Na rozdil od kontraverzni kavy je pfinos ¢aje pro lidsky organismus zaznamenavan jizZ po
staleti. Nékterym t¢inkd jsem se vénoval jiz ve vySe uvedeném textu v kapitole ¢lenéni

¢aji. Nyni se k tématu vratime a rozvedeme jej.

Zeleny caj

Pro své Uc¢inky je samotnymi lékati ¢asto doporucovan.

1. Neutralizuje Skodlivé vlivy zafeni. Lidé, ktefi travi hodn& Casu pted televizni
obrazovkou, by jej méli pit pravidelné.
2. Tein pisobi podplirn€ a pti tom mirn€ a dlouhodobé na Cinnost centralni nervoveé

soustavy.
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3. Vitamin E zpomaluje proces starnuti, tedy degeneraci bun€k. Vitamin A chrani
télni sliznice, Vitamin C zvySuje obranyschopnost organismu proti bakteriim a
virim.

4. Zeleny caj obsahuje také katechin, ktery brani nadmérnému vzestupu LDL
cholesterolu. Upravuje tak vysoky krevni tlak, zabranuji kornaténi tepen. Ve svém
pokusu na mysSich to prokézal Prof. K. Muramatsu. Jiny pokus prokdzal, Zze na
dobry cholesterol HDL snizeni neptisobi.

5. V Newecastlu zjistili, ze slozky obsazené v ¢aji, které pry maji anti rakovinné
vlastnosti, zpomalily rust nadorovych bunék.

6. Dalsi z objevll v Newcastlu je, ze €aj je velmi G¢inny v oblasti prevence proti
Alzheimerové chorobé. V Caji obsazené polyfenoly se vazou s toxickymi
chemikaliemi a chrani mozkové bunky.

7. Fluor brani vzniku zubniho kazu. Vyznamné preventivni ucinky se projevuji
predevsim u mladsich lidi.

8. 'V jedné japonské védecké praci se piSe, ze nalev zeleného Caje piisobi preventivné

proti 61 nemocim a 21 chorob dokonce dokaze 1€cit.

Cerny ¢aj
Nekteré ucinky ¢erného a zeleného caje jsou shodné. Nevyhodou miize byt pritomnost

kofeinu.

1. Jedna singapurskd studie prokazala, Ze piti cerného Caje sniZuje riziko
Parkinsonovy nemoci u ¢inské populace. Primérné jeden Salek cerného caje
denné byl spojen se snizenim rizika nemoci o 70%.

2. Americti v&dci objevili dalsi blahodarné Gc¢inky ¢erného ¢aje. U nékolika lidi
vedlo pravidelné piti ¢erného Caje ke sniZeni cholesterolu v krvi a tedy ke
sniZzeni pravdépodobnosti srdecnich potiZzi.

3. Cerny ¢aj je vhodny pro diabetiky, nebot’ snizuje hladinu glukézy v krvi.

Cerny ¢aj miiZe mit 1 své nevyhody a to pfedevSim pro konzumenty citlivé na kofein nebo

trpici ischemickymi chorobami.
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Slovnik pojmu

Na obalech ¢ajii z celého svéta se objevuje nepreberné mnozstvi informaci, které
vypovidaji o kvalité, avsak laikim ziistavaji utajeny. Slovnik pojmu je piejaty z nize
uvedené literatury. Pomuze nam k lepsi orientaci pii vybéru zbozi a nakupu.

Attractive — oznacuje €aj s listy jednotného tvaru a velikosti

Blend — Smés. Miize se jednat o smés dvou nebo ne€kolika ¢aji z jedné oblasti nebo
ruznych oblasti.

Broken = B. Zlomkovy ¢aj. Listy tohoto Caje se pii svinovani nebo fezani lamou.

Broken Orange Pekoe = BOP. Oznaceni pro ¢aj vysoké jakosti, vyrabény z roziezanych a
zldmanych lista.

Broken Pekoe = BP. Caj stiedni jakosti, vyrabény z rozfezanych a zlamanych listi.
Cejlonsky ¢aj. Ostrov Sri Lanka, kde je dnes tieti nejvetsi oblast péstovani ¢ajovniku na
svéte, se diive nazyval Cejlon. Tento nazev se zachoval v oznaceni Caje.

Clean. Cisty list, bez stonkt a prachu, bez necistot. U nalezu znamena: bez rusivé
prichuti.

Crepy. Oznacuje zkoucené listy.

CTC (crushing, tearing, curling). Postup, pii kterém se ¢ajové listy ldmou, trhaji a svinuji.
Zkracuje se tim doba fermentace.

Dark. Pojem pouzivany k oznaceni tmavého zbarventi listu.

Dust. Prach — jemné ¢asteCky ¢ajovych listl. PouZzivaji se pti vyrobé sa¢kového Caje.
Earl Grey. Cerny ¢aj aromatizovany bergamotovym olejem.

English Blend. Anglicka smés cernych ¢aj, predevsim cejlonskych, dardzilingskych a
asdmskych.

Even. Takto se oznacuji stejnomérné listy nebo casti lista.

Fannings. Drt’ — ¢astecky Cajovych listl, vétsi nez prach a mensi nez zlomky. Pouzivaji se
vétSinou pii vyrobe sackového Caje.

First Flush. Prvni sbér caje.

Flowery Orange Pekoe = FOP. Oznaceni vysoce cenéného Caje, ktery se vyrabi z jeste ne
zcela rozvinutych vrcholovych listkt.

Flowery. Oznaceni pro jemné mladé listky.

Flush. Novy vyhonek ¢ajovniku.

Golden Flowery Orange Pekoe = GFOP. Oznaceni listového ¢aje Darjeeling s pupeny a

mladymi listky.
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Gunpowder. Zeleny ¢aj, listy jsou svinuty do drobnych kuli¢ek (,,Sttelny prach®).

High Grown Tea. Vysokohorsky ¢aj. Ma zvlasté jemné, kvétinové aroma.

Choppy. Pojem oznacuje nasekané listy.

Irregular. Neni mozné urcit jednotnou kategorii Caje.

Listovy ¢aj. Kvalitni ¢aj, ktery obsahuje celé a téméi nezlamané listy Caje.

Melange. Oznacuje smés ¢aju.

Milled. Znamena, ze ¢aj je rozemlety.

Mixed. Takto oznaceny ¢aj obsahuje listy rizného zabarveni, pfipadné riznych druh.
Oolong (wulong). Polofermentovany ¢aj. Vyrabi se vétsinou na Tchaj-wanu a v Cing.
Orange Pekoe = OP. Listovy €aj z nejjemnéjSich ¢asti mladych vyhonkd.

Pekoe = P. Tteti listek od pupenu.

Pekoe Souchong. Ctvrty aZ Sesty listek od pupenu.

Pchu-er. Zeleny &aj z Ciny, ktery se o¢kuje houbovymi kulturami a nechava dlouhou
dobu zrat.

Second Flush. Druhy sbér ¢aje. Caj se silnym, kofenénym aroma, ktery se sbira od kvétna
do Cervna.

Souchong. Jako Souchong se oznacuji ¢aje s velkymi, Sirokymi listy.

Tippy Golden Flowery Orange Pekoe = TGFOP. Spi¢kovy &aj z Dardzilingu s vysokym

podilem pupend.

Slovo ,,éaj“

Caj pravy jsou riznym zpiisobem zpracované vyhonky, listy, pupeny stile zelenych
subtropickych kefti nebo stromi c¢ajovniku Camellia sinensis (Thea sinensis) rod
Camellia, celed’ Camelliaceae — ¢ajovnikovité ma asi 50 druhii. Z cajovniku se sklizi -
nejmladsi ¢ast vétvicek, tzv. fleSe, s vrcholovym listovym pupenem a dvéma az tfemi

vvvvvv

pétkrat do roka.

Slovo ¢aj se do Ceského jazyka dostalo z rustiny a Rusové toto slovo ziejmé piejali od
Cinand. Svédéi to o dlouhé cesté aje po sousi. Staré Cinské piislovi "Lepsi tfi dny bez
jidla nez jeden den bez caje" vypovida mnohé o hluboké tradici a vztahu tohoto naroda
k &aji.. V Ciné ma ¢aj dlouhou tradici, nechybi téméf pti zadném jidle. Podle legendy

objevil ¢aj ¢insky lékai a 1é¢itel Sen Nung, kdyz mu do kotliku s viici vodou spadlo
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nekolik listkl z kefe, pod kterym sedé€l. Objeveni Caje se datuje do roku 2737 pi. n. 1.

Velmi blizko k nému maji i dalsi asijské narody

Ostatni evropské jazyky pouzivaji slovo Tee. Pivod tohoto slova hledejme v Indonésii.
Po moii do Evropy vozili ¢aj predevSim britSti a holandSti obchodnici. Jazykovou
vyjimkou je Polsko. Jejich oznaceni pro ¢aj slovem herbaty, napovida, ze tento napoj byl

puvodné bylinnym odvarem.

Kvalita ¢ajového napoje

Na kvalitu napoje plsobi tfada faktord. Zakladem je kvalitni surovina, kterd je dobie
uskladnéna a skladovanim neztratila nic ze svého aroma, barvy ani dalSich typickych

vlastnosti.

Skladovani ¢aje je vzhledem k vysokému obsahu silic a olejii ndro¢né. Pii vyssich
teplotach se tyto silice a oleje odpafuji. Caj je citlivy na vlhkost, sluneéni zéafeni a
pfejimani cizich pachd. Spravné oSetfeny bézny ¢aj miZeme bez znamek sniZzené jakosti
(chut, viin€) skladovat az dva roky. U velice kvalitnich ¢aji je vSak doba skladovani

kratsi.

Znalci preferuji ¢aj sypany pied porcovanym. Nova védecka studie Veterinarni a
farmaceutické univerzity v Brn¢ (VFU) v8ak svym vyzkumem ¢astecné vyvratila ustaleny
nazor milovnikl povzbuzujiciho napoje, podle nichz v pytlicich kon¢i méné kvalitni SarZe

¢aje vSech druht.

Zakladem pro kvalitni napoj je kvalitni pitna voda. Neméla by byt piili§ mineralizovana
ani chlorovana. Idealni je proto pfipravovat kvalitni ¢aj z vody upravené ve zmékcovaci

nebo vody, ktera prosla vodnim filtrem.

Teplota vody pfi spafovani jednotlivych ¢aji a ¢ajovych smesi je rozdilna. Obecné plati,
7e Gerné &aje mizeme zalévat vodou kolem 92-95 C. Caje zelené nebo bilé by jakékoliv
teplota vyssi 70 C zniCila a zpiisobila by nezaddouci vyluhovéni tfislovin a chutové
hotkych latek. Za optimalni teplotu je povazovana teplota kolem 60 C. Pokud je voda

prilis studend, vonné a chutové slozky ¢aje se neuvolni.
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Délka louhovani se rovnéz odviji od druhu a kvality ¢aje. Vzhledem k faktu, Ze na trhu je
mnozstvi michanych ¢ajovych smési, je vhodné dodrzovat doporuceni vyrobce a hosta by
Skolend obsluha ¢ajovny méla na délku louhovani upozornit nebo sama ¢aj odborné

pfipravit.
Jakostni tiidy cerného caje

a) listovy (tzv. Leaves, cca 10 % produkce)
b) zlomkovy, ktery se dale dé€li podle velikosti zlomktl na lamany (Broken), ¢ajova drt

(Fannings), prachovy ¢aj (Dust).

Piiprava ¢erného caje

Pro lepsi vyluhovani €ajovych listkii nadobu, ve které budeme ¢aj spafovat, vyhiejeme.
Do vyhtaté nadoby vlozime cajové listky a ptiklopime je vickem, aby zvlaénély.
Nasledné ¢aj spafime vrouci vodou a opét uzavieme nadobu vickem. Proces vyluhovani

je obvykle od dvou do $esti minut.

Vliv konzumace ¢erného ¢aje na zdravi

1. Parkinsonova choroba. Jedna singapurska studie prokazala, ze piti Cerné¢ho caje
snizuje riziko Parkinsonovy choroby u ¢inské populace. Primérné jeden Salek
cern¢ho ¢aje denné byl spojen se sniZzenim rizika nemoci o 70%.

2. Cholesterol. Americti védci objevili dalsi blahodarné u¢inky ¢erného c¢aje. U nékolika
lidi vedlo pravidelné piti ¢erného ¢aje ke snizeni cholesterolu v krvi a tedy ke sniZeni
pravdépodobnosti srdecnich potizi.

3. Cukrovka. Cerny &aj je vhodny pro diabetiky, nebot’ snizuje hladinu glukézy v krvi.

4. Cerny ¢aj 16¢i jatra.

5. Cerveny &aj obsahuje asi 4% teinu, 1épe tedy povzbuzuje ¢innost mozku. Oproti jinym
druhtim obsahuje nejvice této latky.

6. Kofein pisobi povzbudivé na nervovou soustavu, ale obsah kofeinu v ndpoji je nizsi

nez v kave. FleSe obsahuji vice kofeinu nez kava — asi 4,5 % u asamské a 3,5 % u
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¢inské skupiny. Divodem je fakt, Ze u kadvy se konzumuje koncentrovanéjsi nalev nez

u Caje. (Kava7—10g, caj 1 —2 g)

Vliv konzumace na zdravi

Seznam medicinského ptsobeni, které véda zelenému caji ptfisuzuje, je dlouhy. V jedné
japonské veédecké praci se piSe, ze nalev zeleného Caje plisobi preventivné proti 61

nemocim a 21 chorob dokonce dokaze 1é¢it.

1. Légivé ttinky pro celé t&lo mu ptisuzovali jiz ve staré Cing. Osvézuje télo i dusi.
Tein obsazeny v €aji podporuje ¢innost centralni nervové soustavy. Pisobi mirné
a dlouhodobé. Salek zeleného &aje obsahuje asi 40 mg kofeinu.

2. Oddaluje starnuti. V ¢aji obsazeny vitamin E zpomaluje degeneraci bun¢k.

3. Antibakterialni a dezinfekéni ucinky. Flavanoly zabranuji rozmnozovani strijct
nejriznéjSich chorob, vitamin C vyzbrojuje dodatecné buiky proti utoc¢nikovi,
vitamin A a karoten chrani jesté navic télni sliznice.

4. Fluor brani vzniku zubniho kazu. Vyznamné preventivni Ucinky se projevuji
pfedevSim u mladsich lidi.

5. Neutralizuje Skodlivé vlivy zateni. Lidé, ktefi travi hodné Casu pred televizni
obrazovkou, by jej m¢li pit pravidelné.

6. Obsahuje latky, které upravuji vysoky krevni tlak, zabrafiuji kornaténi tepen a
odbouravaji cholesterol v krvi. Prof. K. Muramatsu prokazal pfi pokusech na
mysich, Ze katechin, ktery obsahuje zeleny ¢aj, brdni nadmérnému vzestupu
hladiny cholesterolu v krvi. U krys, krmenych "téZkou potravou", rychle vzristal
podil LDL(,,$patny*) cholesterolu. Pfidanim jediného procenta katechinu do
stravy se nezdravy rast zmirnil, aniz by pfi tom doslo k n&jakému negativnimu
vlivu na podil HDL (,,dobry*) cholesterolu. Pii jiné€ sestavé pokusti se zase zjistilo,
ze pridani katechinu do potravy krys, které¢ byly krmeny normalni stravou,
nevedlo ke snizeni hladiny "dobrého" cholesterolu.

7. Zeleny ¢aj ma antioxida¢ni uCinky a sniZzuje tak riziko vzniku nadorovych
onemocnéni. Napomaha prevenci rakoviny. Odbornici pfi pokusech na univerzité

v Newcastlu zjistili, Ze slozky obsazené v ¢aji, které pry maji anti rakovinné
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vlastnosti, zpomalily rast nadorovych bunck. Také uvedli, ze velmi ucinny se
ukazal ¢aj také v oblasti prevence proti Alzheimerové chorobé. Jak jiz diive
prokazaly nékteré studie, slouceniny zvané polyfenoly, které¢ jsou pifitomné v
cerném a zeleném caji, se vazi s toxickymi chemikéliemi a chrani mozkové

bunky.

Historie ¢ajovaru

Za predchiidce dnesnich modernich vyrobkli Caje lze zcela jist€¢ povazovat jeden
z nejvetsich ruskych svétove vyznamnych vynalezi-tradicni rusky samovar ktery vznikl
na zacatku 18. stoleti ve starobylém ruském meést€¢ Tule.V nékterych pisemnostech
z 12.stoleti vSak nachdzime zminky o velmi oblibeném ruském néapoji zvaném
,,sbiten’’,coz je v podstaté horkd voda smichana s medem, cukrem, kofenim a ovocnymi
stavami . K pripravé a konzumaci se tehdy pouzival kotlik zvany,,sbitennik ™", ktery se
ruskému samovaru velmi podobal. V Tule bylo mnoho dilen zamétenych na zbrojni
vyrobu a pro tamni Sikovné femeslniky nebyl problém tento sbitennik zdokonalit a
upravit pro piipravu Caje. Tak byla zahdjena tradice vyroby samovart pro celé carské
Rusko a pokracuje dodnes. Samovarii se vyrobilo obrovské mnozstvi a navzajem se lisi
velikosti, materidlem a pouzitym zdroju tepla. V nejstarSich samovarech se topilo dfevem
nebo uhlim, postupem doby se zacalo pouZivat i pohodIngjsi vytapéni petrolejem, lihem a
plynem, od zacatku 20. stoleti jsou samovary hlavné¢ elektrické a trochu se blizi dnesnim
oblibenym rychlovarnym konvicim. Materidly na vyrobu samovarti také odpovidaji
dobovym znalostem a moZnostem obrabéni kovii. Pouzivala se hlavné méd’ a mosaz,
vyjimkou nebylo ani zlacené stfibro, v dobach vieobecné nouze po VRSR se vyrabélo
z levného hliniku. Dnes firma BEEM nabizi celou kolekci samovarii z nerezové oceli celé
nebo CasteCné pozlacené 24-karatovym zlatem. NejbeZnéjSi samovar ma objem kotliku
okolo 3 litra, ale ve vlacich ktizujicich celé Rusko jsou bézné samovary s objemem pies
50 litrd. V expresnich rychlicich transsibifské magistraly je velky samovar na elektfinu
v kazdém vagonu, a staraji se o n& dva privod¢i. V ostatnich vlacich jsou samovary
pfipominajici kotel na vyvaiku pradla a topi se v nich uhlim. Princip tohoto oblibené¢ho
zafizeni je vSak stale stejny: sestava ze tii zakladnich ¢asti. Zdroj tepla umistén vespod a
od n¢j vede kominek vnittkem kotliku k vrchni ¢asti, kde je stale pfihfivana nadobka se

silnym Cajovym extraktem. Konzumenti ¢aje si naliji do nahfatého porcelanového hrnku
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trochu extraktu a podle chuti si zfedi ¢aj horkou vodou z prostiedniho kotliku. Caj se pak
pije pies kostku cukru mezi zuby, nebo se michd s doméaci ovocnou marmelddou .
Samovar patii neoddéliteln¢ k ruské kulture a nasel si cestu i do jinych zemi, velmi je
obliben tieba v Turecku, Iranu nebo v Afghanistanu. Tento vyrobek patii do kategorie
umeélecko-primyslovych pfedmétl a byl v prabehu staleti doveden k dokonalosti. Bez

nadsazky mizeme fici, Ze se stal vzorem pro/ vSechny soucasné priimyslové Cajovary.

(autor: Jiti Benes; pfevzato z magazinu Food Service 2008/9)

y

Jak se ¢leni ¢aj?

a) z hlediska ptivodu

b) z hlediska zpracovani listd

¢) z hlediska kvality listu

y

. Které Caje jsou ve svéte povazovany za nejkvalitngjsi, delikatni nebo dokonce luxusni

zbozi?
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