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Kava

Kava (hovorové Kkafe) je napoj z uprazenych a rozemletych semen plodt kavovniku.
Oznacuji se tak i samotna semena, pripadné semena rozemleta na prasek. Kava je
charakteristicka svou silnou viini (aroma) a ¢ernou barvou. Obsahuje mimo jiné alkaloid
kofein, ktery povzbuzuje srdec¢ni ¢innost a zvySuje krevni tlak. PfredevSim se kava pije
pro své povzbuzujici u€inky. Je také velmi oblibenym napojem pri setkavani lidi a je
Casto podavana po jidle (jako jakasi ,tecka“ i pro lepsi traveni). K nejvétSim
producentiim patti Brazilie, Vietnam, Kolumbie a Indonésie. Nejcastéji se pije kava ze
zrnek druhu arabika a robusta. Kava je druhou nejprodavanéjsi komoditou na svété (po
ropé).ll

Kavovnik

Kavova semena jsou semena plodi rostliny zvané kavovnik. Jedna se o ovoce. Plod Ize
prirovnat k tvrdé tfesni, nejen tvarem, ale i barvou, kterd byva v dobé sklizné cervena
nebo Cervenofialova. Uvnitf plodu jsou ukryta dvé proti sobé poloZena semena - zelena
kavova zrna.

Tato rostlina patii do ¢eledi morenovitych rostlin. Pivodné divoce rostouci strom se
péstuje na kavovnikovych plantdzich na mnoha mistech celého svéta bud’ jako strom
nebo kef. Existujici druhy kavovniki se mezi sebou kiiZi a Slechti se, aby bylo dosazeno
vétsi odolnosti proti Skiidctim, ktefi pokud napadnou kavovniky na plantazich, mohou
zpusobit rozsahlé skody. Napriklad cizopasna houba dokaze totalné znicit i celé
plantaze. Jako piiklad této zkazy mtzZeme uvést ostrov Cejlon, kde musely byt
kavovnikové plantaZe zcela nahrazeny Cajovniky.

Pravlasti kavovniku je africky kontinent, konkrétné Etiopie.[2) Zde existuje oblast Kaffa,
kde kava dodnes roste i divoce. Podle historie byla kava v obdobi 13.-14. stoleti
prevezena valec¢niky z Etiopie do Jemenu. Takto se kava dostala do Arabie, ktera je
povaZovana za kolébku kavy - napoje. Jeji péstovani bylo jesté pred 150 lety primarni
vysadou Arabského poloostrova a vyvoz kavovych zrn byl ptisné zakazan. Nejvétsi podil
na roz$ifeni kavy do Evropy maji predevSim Holand'ané, kteri tajné prevezli kdvova zrna
z Jemenu. V soucasné dobé se ovSem kavovniky péstuji po celém svété. VSude v
oblastech, kde je pro jejich rist priznivé podnebi a dalsi ekologické a ekonomické
podminky. Kavovniky v priibéhu svého riistu potrebuji dostatek vlahy i slunce, proto se
jim nejlépe dari ve vlhkém tropickém pasmu. Kazdému druhu kavovniku ale vyhovuje
trochu odliSné podnebi. Kavovnikové stromy nebo kere se dozivaji pomérné vysokého
véku (az triceti let), ovSem v této dobé uz poskytuji nizsi urodu; nejvyssi vynosy davaji
kavovniky po péti az Sesti letech. Co nejvyssim vynosiim je tfeba pomoci spravnou péci.
Kavovniky se musi, stejné jako jiné pro nas méné exotické rostliny, pravidelné
prihnojovat, profezavat a chranit nové vzrostlé rostliny proti prudkému a Zhnoucimu
slunci. Z jednoho kere lze ziskat aZ 2,5 kg zelené kavy a z té 0,5 kg praZené kavy.

Existuji dva zakladni druhy kavovniki, které se odlisuji riistem, svymi naroky na
péstovani i finalni chuti kavy. Oblast, ve které kavovnik roste, ma rovnéz vliv na chut
kavy. Kavovniky péstované ve vySSich nadmorskych vyskach poskytuji kavova zrna
jemnéjsi chuti a s niZ$im obsahem kofeinu.
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Na ¢eském trhu se prodavaji prevazné smési kavy, vétsinou se skladaji z vice zakladnich
druhti zrn. Teprve spravnou kombinaci vhodné zvolenych druhti se vytvori smés s
harmonickou a ucelenou chuti. Tzv. ,Cisté druhy*“ jsou k dostani spise ve
specializovanych obchodech. Smési se vétSinou pripravuji ze zelenych zrn a teprve pak
se dohromady prazi. Pri vybéru smési jsou rozhodujici nejen poZadované vlastnosti, ale
také cena.

Aby vysledna kava byla co nejlepsi chuti, zaleZi nejen na odridé péstovanych kavovnikd,
ale predevsim na sklizni plod{i, nasledném zpracovani kdvovych zrn, na spravném
prazeni, uskladnéni a expedovani kavovych zZoku. Kazda z téchto dil¢ich praci ma pevna
pravidla a jejich nedodrZeni se vZdy projevi negativné na vysledné chuti kavy.[2!

Odriudy kavovniki

Kava se Casto pripravuje jako smés z riiznych druhii kavovniku. Nejcastéji se setkdvame
s druhem kavovnik robusta (Coffea canephora, syn.Coffea robusta) a kavovnik arabika
(Coffea arabica), méné pouzivané kavovnik liberijsky (Coffea liberica) a kavovnik Sari
(Coffea excelsa) se na trhu vyskytuji zfidka. Arabika ma podil na svétové produkci asi
60 % a robusta asi 40 %.[41(5]

Arabsky kavovnik roste ve vétSich nadmoftskych vyskach (900-2800 m n. m.), Casto na
sopecné pude, ¢i jako lesni forma (napft. etiopska kava Harar ¢i Wild Forest). Kavovniky
rostouci v téchto vyskach jsou méneé odolné proti Skiidctim a chorobam, jsou také velmi
choulostivé na mraziky. Vyhovuji mu mirnéjsi teploty nepresahujici 24 °C. Zrna jsou
vétsi neZ u robusty a béhem praZzeni i pii samotné pripravé napoje jsou velice citliva na
teplotu. Kava z tohoto druhu ma nizsi obsah kofeinu (bézné mezi 1-1,3 %!¢!) a jeji chut’
je jemna a nasladle lahodna. Tvori az 70 % z celkové produkce kavy na svété. Jeji
zpracovani je pomérné narocné, zrna se zpracovavaji takzvanou ,mokrou metodou®, coZ
znamena, Ze kdva projde procesem fermentace. Tento zpiisob zpracovani je finan¢né
naroc¢néjsi, a proto je také vysledna cena této kavy vyssi nez u ostatnich druhi.

Druhym vyznamnym kavovnikem je robusta. Vyznacuje se tmavsi barvou, vyrazné;jsi,
zemitéjsi (drsnéjsi), méné vytribenou chuti nez arabsky kavovnik. Zrnka jsou mensi,
obsahuji cca 2x vice kofeinu (asi 2-2,6 %![¢l). Robusta neni tolik naro¢na na péstovani, je
odolnéjsi proti Skiidciim a poskytuje vyssi vynosy. Tomuto kavovniku vyhovuje stalejsi
pocasi s vy$Simi teplotami. Nejlépe snasi teploty kolem 30 °C. Kavova zrna jsou
zpracovana tzv. ,suchou metodou®, ktera neni tak finan¢né narocna. Vysledkem je cena
vyrazné nizsi. PouZziva se predevsim do smési s ostatnimi druhy. Ve smési s arabikou
sniZuje cenu.

Nejméné vyznamnym druhem kavovniku je Coffea liberica. Vzriistem je ze vSech druht
kavovniku nejvyssi. Dorlista az 18 metrt (arabika 8 m, robusta 10 m). Je velmi silny a
plody maji i velka zrna, ktera jsou horké chuti. Liberica sice poskytuje velké vynosy,
ovsem kvalita je povazovana za pouze primeérnou.

(aryvek)
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