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Pfedmluva

Kvalita potravin je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec ji vnima odlisné a subjektivné.
Spotrebitel z dostupnych informaci ne vzdy dokaze kvalitu posoudit, vyrobky porovnat
avybrat si podle jemu vyhovujicimu a jim o¢ekdvanému stupni kvality — a vtom spatfujeme
hlavni problém.

Potravinova legislativa v fadé pfipadl zahrnuje minimalni pozadavky zamérené na kvalitu
a primarné se soustieduje predevsim na bezpecnost (zdravotni nezavadnost) produktu.
PovaZujeme proto za nutné zaméfovat se na posilovani vnimani kvality spotrebitelem,
vcéetné identifikace urcujicich ¢initell pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhod-
nout na zakladé kvalitativnich (zejména) ukazatell a nenechat se ovliviiovat pouze jednim,
mnohdy zavadéjicim, ukazatelem - cenou.

Jsme presvédceni, ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin, od domacich producentt
izdovozu, atokvalitnich, samozfejméiménékvalitnichanepochybnéinekvalitnich. Praktic-
ky u kazdé komodity nalezneme v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti
s nizsi a vyssi kvalitou. A kdyz si nevybereme, mlizeme jit jinam. Za naprosto tendencni
a zavadéjici povazujeme proto dehonestujici invektivu, ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.

Spottebitel si m{ize vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceska technolo-
gické platforma pro potraviny (CTPP) a jeji pracovni skupina Potraviny a spotfebitel, jejiz
¢innost koordinuje Sdruzeni ¢eskych spotrebitel(i. Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje
a platformy, které spottebiteli u¢innéji napomohou orientovat se v kvalité na trhu potravin.
Prostiedky k tomu mame ovsem velmi omezené. Dafi se alespon postupné vydavat pub-
likace, které se tykaji kvality jednotlivych komodit potravin. Snazime se i o odbouravani
,mytd” o nékterych potravindch ¢i produkénich technologiich, jez Sifi nékterd média,
stejné jako néktefi samozvani,vyzivovi poradci”.

Véfime, Ze vas edice Jak pozndme kvalitu?’ zaujala. V zavéru publikace, kterd se vam nyni
dostava do rukou a kterou jsme vam pfipravili ve druhém prepracovaném vydani, je k dis-
pozici seznam vydanych titull v této edici a blizky edi¢ni plan.

Jsme si védomi mnoha aktualnich problému s kvalitou potravin. Presto véfime, Ze obecné
je kvalita potravin velmi dobrd a je na spotiebiteli, aby byla jesté lepsi. Je predevsim
spotrebitel, ktery svou poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviiuje.

Ing. Libor Dupal, ptedseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pti CTPP
a predseda Sdruzeni ceskych spotrebitelti



UvoD

Kéva je oblibeny nadpoj, ktery se pije na ce-
Iém svété z rliznych dlivodl a pfi rdznych
prilezitostech: k relaxaci, ve spole¢nosti, pfi
pracovnich jednanich a také k povzbuzeni
unavené mysli i ducha. S malou nadsazkou
se da fici, ze kdva patfi ke spole¢enskym
ritudlim. Lidé na celém svété bézné piji
kavu, ale svét kdvy zlstava pro mnohé ne-
znamy.

Kévu pijeme pro jeji chut a vlni, ale také pro
povzbudivy vliv na nasi naladuy, cilost a také
proto, aby ndm pomohla proti inavé ¢i ospa-
losti. Kava je pro vétSinu z nas kazdodenni
soucasti dne a obvykle tou pfijemnéjsi.

1. HISTORIE

O kavé existuje mnozstvi rlznych baji
a povésti. Podle jedné z nich kavu obje-
vil habessky pastyi jménem Kaldi, ktery
pasl kozy. VSiml si, Ze se jeho kozy chovaji
obzvlasté bujné a vecer nechtéji spat a to
vzdy, kdyz se napasou tmavé cervenych
bobuli z nedalekého kefe. Svéfil se opatovi
znedalekého klastera a ten plody vyzkousel
sam na sobé a brzy zacali kavu pit i ostat-
ni mnisi, aby byli svézejsi pfi vecernich
bohosluzbach.

Podle nékterych pramen( se zacala kava
péstovat v Jemenu v roce 575 n. |. Kolem
roku 900 n. |. byla kdva zndma v Persii a jeji
lécivé ucinky popisuje arabsky lékaf Rha-
zes, ktery také doporucoval odvar z kavy
svym pacientlm.

Koncem 15. a 16. stoleti se kdva rozsitila
do Mekky a Mediny, kam ji pfinesli pout-

Neékolik cisel ndm naznaci, jaky fenomén
kava je — vzdyt kazdy den se na svété vy-
pije vice nez stomiliond 3alki kavy, kavo-
vy pramysl zaméstndva pres dvacet pét
miliond lidi a ve svétovém komoditnim
obchodé kéava zaujima neuvéritelné druhé
misto.

Co vsechno predchazi tomu, nez si miizeme
vychutnat svdj salek kdvy? Odkud kava
prichdzi, jak se péstuje, jak se zpracovéva
a jak si kavu nejlépe pfipravit? Nase publi-
kace “Svét kdvy” by vam méla na tyto otdzky
pomoci nalézt odpovédi.

Vitejte ve SVETE KAVY!

nici, ktefi si s sebou nesli jako potravu
Cervené, tfeSnim podobné bobule — kavu.
Kava se stala pro muslimy nahrazkou
kordnem zakézaného alkoholu a v Mekce
byly zfizeny prvni kavarny, které se nazy-
valy Kaveh Kanes. Do Cafihradu se kava
dostala roku 1453 po jeho dobyti Turky.
Prostfednictvim bendtskych kupcl se
kdva dostala roku 1615 do Evropy; to bylo
pozdéji nez Caj, ktery se do Evropy dostal
roku 1610.V Evropé zacaly vznikat kavarny
nejprve v Italii a potom i v dalsich zemich
— ve Francii, Némecku, Anglii. Nejzndméjsi
londynska kavarna, kterd existuje dodnes,
byla oteviena Edwardem Lloydem roku
1688. Kavarny mély zpocatku v Anglii
uspéch, ale po case jejich obliba ustoupila
ve prospéch caje a ¢ajovych domi.

Prvnimi Cechy, ktefi se seznamili s kavou

pfi své cesté do Cafihradu, byli na pfelomu
16. a 17. stoleti Krystof Harant z Polzic
a Bezdruzic a Herman Cernin.

V Praze zacal kdvu proddvat zacatkem
18. stoleti Jifi Theodato z Damasku.
Plvodné chodil po mésté v orientdlnim
obleceni, nosil nddobu s vodou, kterou
ohtival dfevénym uhlim a mél u sebe kon-
vici s kdvou a Salky. Zpocatku kavu vafil
ve svém byté v domé ,U Zlatého hada”
avroce 1714 si otevrel i druhou kavdrnu na
Malé Strané v domé ,U T¥i pStrosa”.

V Brné byla udajné prvni kavarna oteviena
v roce 1702 a otevrel ji Turek Ahmed. A je
mozné, ze zde je i plvod ndm dobre zna-
mého népoje —,Ceského turka”

Svétu, jako prvni, predstavili kdvu Ho-
landané, ktefi zacali péstovat kavovniky
a zalozili plantéze na ostrové Cejlon, v Indii
a na Javé. Na Cejlonu ale kavové plantaze
napadla plisnovd choroba a kévo-
vé plantdZze zde musely byt vypdleny.
V soucasné dobé se zde s velkym Uspéchem
péstuje Caj.

Byli to opét Holandané, ktefi vénovali rost-
linu kdvovniku francouzskému krali Ludviku
XIV., ktery jej umistil do skleniku a vénoval
mu nalezitou péci. Ze semen tohoto ka-
vovniku byly vypéstovany dalsi kavovniky,
kterymi byly osézeny mnohé francouzské
kolonie v Jizni a Stfedni Americe a v Karibiku.

Data a fakta:

e Roku 1820 chemik F. F. Runge poprvé
vyextrahoval kofein z kdvovych zrn
a diky tomu byl vysvétlen povzbuzu-
jici ucinek kavy na lidsky organismus.

e Roku 1901 vznikla prvni rozpustna
kava a roku 1903 byla poprvé vyrobe-
na kava bez kofeinu.

e Kava se stala univerzalnim napojem,
ktery byl opévovan dulezitymi osob-
nostmi historie, jako byli J. S. Bach,
Napoleon, Beethoven, Voltaire, Bal-
zac, Rossini. . .

e Slovo kava vzniklo pravdépodobné
znazvu z etiopské provincie ¢i z arab-
ského slova ,gahwak’, coz byl oviem
plvodné vyraz i pro jiné napoje,
napfiklad vino.



2. KVALITATIVNI POZADAVKY NA KAVU
— ZAKLADNI DEFINICE

Pozadavky na kavu, jeji ¢lenéni a ozna-
¢ovani jsou definovany zavaznym - prav-
nim pfedpisem .

Zelenou kavou se rozumi susend semena
kavovniku rodu Coffea zbavena pergame-
nové slupky.

Prazenou kavou je vyrobek ziskany
prazenim zelené kavy.

Kavovym extraktem, instantni kavou,
rozpustnou kavou, rozpustnym kavo-
vym extraktem jsou vyrobky v jakéko-
liv koncentraci, ziskané prazenim kavy a
naslednou extrakci s pouzitim vody jako

extrakéniho prostredi, s vylou¢enim viech
postupl hydrolyzy, zahrnujici pridavek
kyseliny nebo zasady. Kévovym extrak-
tem susenym je kavovy extrakt ve formé
prasku, granuli, vlocek, kostek nebo v jiné
formé, u néhoz susina na bazi kavy dcini
95 % hmotnosti (zbytek je voda), a ktery
nesmi obsahovat jiné latky nez latky pocha-
zejici z extrakce kavy.

Pfimési prazené kavy jsou kdvova zrna
preprazend, cernd nebo svétla, ktera se
po rozlomeni vyznacuji jinou vini nez ka-
vovou.

3. KAVOVNIK A JEHO PESTOVANI

A ZPRACOVANI

Kadva roste pouze v tropickych a sub-
tropickych oblastech. Pas, ve kterém se
dnes péstuje, zahrnuje priblizné padesat
péstitelskych zemi a rozklddd se mezi
23. stupném severni zemépisné Sirky
a 25. stupném jizni zemépisné Sirky. Ka-
vovnik potiebuje prdmérnou teplotu mezi
17-23 °C, hojné srazek a dobrou pldu.

Nejvétsim producentem kdvy na svété je
Brazilie, kde se v prliméru vyprodukuje
asi jedna tretina celosvétové produkce.
Na druhém misté je Vietnam se 17% pro-
dukce, treti Kolumbie s 10%, nasleduje
Indonésie, Etiopie, Honduras, Indie, Peru,
Uganda, Guatemala, Mexiko, Nicaragua
a Pobfrezi slonoviny. Tyto zemé patii mezi
nejvétsi producenty a vyvozce kavy na
svété, ale existuji i dalsi péstitelé velmi kva-

litni kdvy, jako napfiklad Kostarika, Jamajka
nebo Kena. Stfedni a Jizni Amerika vc¢etné
karibské oblasti vyprodukuje cca 70 %
celkového objemu svétové sklizné, Afrika
pfiblizné 10 % a Asie 20 %.

3.1. Druhy kavy

Kéva md své jméno po latinském oznaceni
rostlinného rodu Coffea. Tento rod patfi
do ¢eledi mofenovitych — Rubiacea, kterd
zahrnuje vice nez 500 rodd, vétsina z nich
jsou tropické kefe a stromy. Existuje vice
nez 60 rdznych druhd kavy, ale pro ob-
chodni Ucely jsou nejdllezitéjsi Arabika
a Robusta.

Kavovnik Arabika (Coffea arabica) je velky
kef (dosahuje max. 4 m) s tmavozelenymi
ovalnymi listy. Plody vypadaji jako malé

tfe$né a zpravidla obsahuji 2 zplostéld se-
mena. Kéva Arabika je aromaticka kava
s dobrou chuti a obsahuje méné kofeinu
nez Robusta, kterd ma ponékud vyraznéjsi,
zemitéjsi chut a obsahuje méné kyselin.
Kavovnik Robusta (Coffea canephora)
je kef nebo spiSe strom (dosahuje vysky
az 10 m). Byl objeven teprve v roce 1860
v Ugandé. Tento druh je vice odolnéjsi
vUci chorobam nez kava Arabika, jeho
plody i vlastni zrnka této kavy jsou mensi
Oba druhy potiebuji ke svému ristu slunce
a vydatné srazky, optimalni podminky
pro Arabiku jsou 15-24 °C a pro Robustu
24-29 °C. Oba druhy hynou, pokud se te-
ploty dostanou pod bod mrazu.

Zrna kavy jsou semena kévovniku ulozend
v plodech, které jsou podobné tfesnim,
zraji prdmérné osm mésict, u kavovni-
ku Robusta nékdy az jedenact mésicli po
odkvétu. Plvodné zelend barva téchto
plodl se v prabéhu dozravani vybarvuje
do ¢ervena az tmavé fialova. Vsechny plody

nezraji soucasné a pro ziskani nejkvalitné;si
kavy je potreba sklizet plody postupné,
protoze pouze plné vyzralé plody poskytuji
plnohodnotna kavova zrna.

Kava z vyse polozenych oblasti pomaleji
dozravd, ma jemné delikatni aroma a chut.
Péstuje se na plantdzich ve vysce 600 az
1800 metrech nad mofem. Kava z nizin ros-
te rychleji, aroma ma méné vyrazné, avsak
jeji chut je silngjsi a vyraznéjsi.

Obecné lze fici, ze ¢im vy$si nadmorska
vyska, tim vys$si kvalita vypéstované kavy.
Toto neplati vzdy, nebot i plantaze v nizsich
nadmofskych vyskach mohou plodit kdvu
velmi dobré kvality.

Produkce kavy v roce 2016

Arabica prana centralni

63 % 28 % Amerika
neprana Brazilie
35%

Robusta

37 %

Rozdily v kvalité zelené kavy

Vysocina (prand zrna) 600-1 800 m n.m.
e zraji pomalu

« aromaticka a bohaté chut

¢ nejjemnéjsi aromatické slozky

o vysokd kvalita

Nizina (neprand zrna pod 600 m n.m. a Robusta):
e rychly rdst
e silnd chut
e malo aromaticka




4. PESTOVANI A ZPRACOVANI KAVY

Péstovani kdvy, péce o ni a jeji sklizen jsou
velmi ndrocné. Prace zacind vysevem ka-
vovych semen do specidlnich parenist.
Po vzkliceni rostlinek se tyto semenacky
presadi do zastinénych skolek a odtud
jsou pak asi po 6 az 8 mésicich presazeny
na plantaze ve vzdalenosti jednoho az tfi
metrd od sebe. Plantaze jsou chranény
pred intenzivnim slune¢nim svitem stromy
zvanymi Guamos. Kvéty kdvovniku jsou bilé
a pfipominaji svou vidni, barvou a vzhle-
dem kvéty jasminu.

Divoky kavovnik muze dosahnout vysky
10 az 15 metrd. Na plantézi se vsak stromy
neustdle profezavaji a upravuji do vysky
1,5 az 3 metry. To zajistuje vysokou Urodu
a usnadnuje sklizen. Kefe Arabiky a Robusty
rodi priblizné tfi az ctyfi roky po vysadbé,
optimalni Urodu davaji po dobu deseti let
a maximalni sklizen poskytuji dvacet az
tficet let.

Jeden kédvovnik obvykle dava pul kilo-
gramu az kilogram surové kavy ro¢né. Pri
vyuziti modernich metod péstovani dosa-
huje vynos 3 000 az 4 000 kg na hektar.

4.1. Sklizen

Asi devét mésicli od okamziku od objeveni
prvnich kvétl plody dozravaji a mohou se
sklizet. Vétsinou se sklizeji ru¢né, strojovy
sbér se pouzivd na kadvovych plantazich
v nizSich nadmorskych vyskach, kde je
rovnd plda. Strojovy sbér kévy je sice
levnéjsi nez rucni, ale je velmi drasticky.
Vyuzivd se hodné v Brazilii, Austrdlii
a dalSich zemich.

Délka hlavni sklizné muze trvat az ctyfi
mésice pro kavu Arabika, pro kdvu Robusta

je to o néco déle. To je dano dvéma faktory.
Tim prvnim je rychlost, jiz kdvové plody zra-
ji, ta je rzna strom od stromu. A za druhé,
na kavovniku je zajimavé, Ze na jedné vétvi
muzeme najit zaroven kvéty, nezralé plody
a zralé plody. Proto je nejen nutné sbirat
jednotlivé plody z vétvicky ruc¢né, ale je
tfeba se k jedné vétvi i nékolikrat vracet
(selektivni sklizen). Jeden sbérac kavy sklidi
za den mezi 50 az 100 kg kavovych plodd.
Dvé kdvova zrna tvoii pouze jednu tfetinu
plodu, zbytek se sklada z duziny, slupky
a lusku. Vsechno se musi odstranit, aby
zlstala pouze zelend zrna.

Nékdy se stane (asi v pétiné produkce),
ze jedno semeno zakrni a druhé se vyvi-
ne v zaoblené, témér ovalné zrno perlové.
Perlova zrna se nékdy mylné pokladaji za
kvalitnéjsi, ale neni tomu tak.

T Duzina
%

Kavové zrno

Stribfita blanka

Pergamenova
slupka

4.2, Zpracovani kavy

Mokry proces (fully washed, wet processed)
se pouziva predevsim ve stredni Americe a
casti Afriky (zejména v Keni). Tento proces

je pomérné nakladny, ale ma pozitivni vliv
na kvalitu kdvy.

Zahrnuje odstranéni duzniny z mokrych
semen mackanim a zejména fermenta-
ci, kterd trvé 12 az 36 hodin. Ta je velmi
dualezita, fermentaci ziskava kdva bohaté
aroma a specifickou chut.

Poté se kava susi (obsah vlhkosti se snizuje
ccana 11 %), a to bud' za stalého obraceni
na slunci (v zavislosti na pocasi trva tato
¢ast procesu pét nebo Sest dnll) anebo
v susicich strojich v horkém vzduchu (cca
24 hodin).

Na konci tohoto procesu maji zrna vice
méné olivové zelenou barvu. U nékterych
odrid barva prechazi dokonce do modra -
jsou to vysoce kvalitni,modré” kavy.

Suchy proces (natural, dry processed) zpra-
covani se pouziva pro Robustu a pro Arabi-
ku rostouci v nizsich polohach, predevsim
v Brazilii a v Africe. Tato metoda je méné
narocna na praci a pocet pracovnikd, tim je
také podstatné levnéjsi.

Po proseti (odstranéni cizich ptimési) se
sklizené plody susi na betonovych nebo
cihlovych deskach ve vrstvé silné 5 az 6 cm.
V pravidelnych ¢asovych intervalech se po
dobu tfi az ¢tyf tydnd obraci, aby schly
rovnomeérné. Poté se odstrani duzina po-
moci loupacich stroju.

Zpracovana kdva, az jiz suchym ¢i mokrym
procesem, se Cisti a ttidi podle velikosti na
mechanicky ovladanych vibrac¢nich sitech.

4.3. Svétovy obchod s kavou

Vétsina kdvy se dopravi ze zemé plvodu
pfimo do zemé spotieby (dfive v Zocich
po 60 kg, dnes se pouzivaji velkoobjemové
kontejnery).

Kavu péstuje pres padesat statd svéta a je
hned po ropé druhou nejvyznamnéjsi ko-

Zelend kava se muze asi rok skladovat
bez znatelného zhorseni kvality. Pokud
se skladuje do jednoho roku, tak se
oznacuje jako ,soucasnd sklizen”. Delsi
doba skladovani méni kvalitu kavy,
protoze se zrna vysusuji. Takova kava se
pak oznacuje jako ,dfivéjsi sklize” nebo
,stara sklizert”.

moditou na svété — nechava za sebou uhli,
maso, psenici a cukr. Z tohoto ddvodu byla
vytvofena fada kévovych asociaci, které
maiji za cil organizovat celosvétovy obchod.
Nejvyraznéjsi je Mezindrodni organizace
pro kavu (ICO), ktera byla zalozena v roce
1963 pod zastitou OSN.

Trend spotieby kavy dlouhodobé roste
a nejvétsim spotiebitelem kavy je Evropa,
kde se zkonzumuje asi 1/3 svétové produkce.
| kdvovy primysl ma rdzné druhy certifi-
kaci, z nichz asi nejznaméjsi je spole¢nost
Fair trade. Dal$imi organizacemi jsou napf.
UTZ, Rainforest Aliance, Organic. Tyto or-
ganizace se snazi zejména o zlepseni pod-
minek pro farmare a zvyseni ceny za kdvu
tak, aby ziskané penize mohli investovat
do vzdélavéani a naucit se, jak produkovat
jesté lepsi kvalitu. Fair trade prosazuje plat-
bu ,spravedlivych cen” za produkty, stejné
jako dodrzovani socialnich a enviromen-
talnich standardd pfi produkci rdznych
komodit. Jednim u ukold této organizace
je rozvijet pfilezZitosti pro znevyhodnéné
vyrobce, zvldsté zeny a domorodé obyva-
tele, a chranit déti pred zneuzivanim v pro-
cesu vyroby. Sestici nejprodavangjsich fair-
tradovych produktd tvoii banany, kakao,
kava, bavina, cukr a ¢aj.

Organic (Bio) kava - toto oznaceni se
pouziva pro kavu, ktera je produkovana za



obdobnych podminek jako biopotraviny, je
vypéstovana na uméle neodlesnéné pldé
bez pouziti chemickych pripravkl. Tato
kava se stala nedilnou soucasti kavového
pramyslu. Hlavni snahou je zlepsit obchod
s bio plodinami spole¢né s povédomim
o ochrané Zivotniho prostfedi. Po celém
svété jsou rlizné mutace Organic, které se
mohou vyznacovat specifickymi stupni
ochrany.

4.4, Priprava smési

Dovednost vyrobce kdvy se poznd podle
chuti jeho kévy. Kvalitu svého produktu
muze ovlivnit vybérem zelenych kdvo-
vych zrn a pfipravou rdznych smési a dale
prazenim zrn pfi riznych podminkach (te-
plota, ¢as).

Chut zavisi na osobnich preferencich a to
plati i v pfipadé kavy. Spotrebitelé kazdé
zemé pozaduji ve svém kazdodennim $alku
kavy jiné chutové vlastnosti. Jedni maji radi
silnou chut, druzi zase trochu jemnéjsi
nebo kyselejsi. Takové rozdily v chutovych
preferencich se mohou dokonce projevit
v rdmci jedné zemé na regiondlni Urovni.
Hlavnim zdmérem michani kdvy je docilit
takové chuté a aroma, které mohou byt
opakované reprodukovany s minimalni
senzorickou odchylkou.

Neznamena to, ze dobra smés kavy obsa-
huje vzdy pouze sto procent kavy Arabika
nebo Robusta. Dobra kava se ptizplsobuje
ocekavani zdkaznika, a z tohoto ddvodu
se pripravuji rdzné smési. Kdva Arabika je
obvykle typické svou kyselou chuti, kterou
se odlisuje od Robusty, ale zavisi hodné na
odridé a dalSich faktorech, které jeji chut
ovlivnuji a jeji chut se mUGze blizit chuti kavy
Robusta a naopak kdva Robusta se muze
blizit k chuti Arabik, které jsou péstované

10

v nizsSich nadmorskych vyskach. Nelze
tedy jednoznacné preferovat jeden druh
pred druhym. Smichdnim téchto druhu
v rizném poméru se lépe zabranuje
kolisani kvality a vytvareji se chutové zaji-
mavé smési.

4.5. Prazeni

Jakmile se kdva namichd, nasleduje druhy
dllezity krok a tim je prazeni. U prazeni
je tfreba védét, jakym zplsobem se kdva
nakonec bude pfipravovat, protoze riizné
metody pfipravy kdvy vytvéreji své vlastni
viné a chuté, které Ize prazenim zvyraznit.
Béhem prazeni jsou zelend zrna vysta-
vovana teplotam 200 °C az 250 °C, které
zpUsobuji zménu chemického slozeni. Ze
zrn vyprché vlhkost a uvolriuji se aroma-
tické oleje, zrna ztraceji svou hmotnost
azarovenzvétsujisvijobjem.Cukryvzrnech
se pfeméni v karamelizované cukry, které
dodavaji kdvovym zrndm vyraznou chut
atmavé hnédou barvu.

Neodbornym prazenim je mozné i tu
nejkvalitnéjsi kdvu znehodnotit a naopak
dobrym prazenim muzeme pozitivné ov-
livnit i zlepsit chut kavy. Cerstvé uprazend
kdva miva vyraznou chut. Jeji optimalni
aroma a chut vynikne az po 3 az 5 dnech
po uprazeni, kdy se fenolové latky vzniklé
pfi prazeni rozlozi.

Existuji tii zakladni typy prazeni:

e Svétlé prazeni dodd kavé jemnou chut;
pije se napfiklad ve Skandinavii.

e Stiedni prazeni doda kavé trochu silnéjsi
chut, kterad je oblibend mimo jiné ve
Stfedni Evropé a ve Spojenych Statech.

e Tmavé prazeni vede k velmi silné kavé
horké chuti, kterd je typicka pro Jihoev-
ropany.

4.6. Mleti a baleni prazené kavy

Mieti kavy

Pokud se kéva nebali jako kdva zrnkova,
nastava dalsi technologicky krok pfi vyrobé
kavy a tim je mleti. Kdvu mele vyrobce,
ktery je odpovédny za spravnou jemnost
namletych zrn. Dfive se prazena kava pro
pfipravu ndpoje drtila v hmozditi nebo
drtila mezi dvéma kameny. Spravné mleti
kavy je nesmirné dualezité a kdvova smés by
se nikdy neméla pfi mleti zahfivat. Proto se
v primyslové vyrobé pouzivaji mlyny, kte-
ré maji chlazené mleci vélce. V domacnosti
bychom méli radéji pouzit ru¢ni mlynek
nebo mlynek s mlecimi kameny, protoze
Cepelovy elektricky vysoko obratkovy mly-
nek kadvu zahfiva a kava tak ztraci aroma-
tické silice, popfipadé mulze i hnédnout
a hotknout.

Jemnost mleti je rlizna pro rGzné zpUsoby
pfipravy kavy. Pro pfipravu kavy v kavo-
varu s filtrem je zapotiebi hrubsi mleti
pro filtr, zatimco kdvy namleté na jinou
hrubost / jemnost mleti zajisti spravnou
chut pfi jinych zpUsobech ptipravy. Pokud
by kdva urcend napf. pro pfipravu v kdvo-
varu s filtrem byla pfilis jemné nebo pfilis
hrubé namletd, chut by neodpovidala
pozadavkim.

Baleni kavy

Aby bylo zaruceno, ze chut kavy, kterou
si spotfebitel vychutndvd, bude stejna
jako kdyz kava opousti prazirnu, je mle-
ta kdva balena ve vakuu nebo v ochran-
né atmosfére, aby se do baleni nedostal
vzduch. Kyslik ze vzduchu rychle snizuje
kvalitu mleté kévy tim, Ze rozklada vzacné
aroma v kavé, chut se stava ¢im dal méné
vyraznd - plocha, a kéva zacinad rychle
starnout. Po otevieni neni vhodné kavu
presypdvat do jiného obalu nebo dézy

(presypanim dochazi k okysliceni kavy).
Doporucuje se kavu ponechat v plivodnim
obalu, ten pokud mozno tésné uzaviit
a kavu skladovat pfi pokojové teploté. Kavu
neni téz vhodné zmrazovat.

Neporusend baleni maji vzdy vyrobcem
garantovanou kvalitu po urcitou dobu. Da-
tum minimalni trvanlivosti je vytisténo na
kazdém baleni.

Nejlépe se aroma uchovavd v prazeném
zrnku, které se namele az tésné pred vlast-
ni pripravou kdvy. Zrnkovd kava se bali
obvykle do oballi s jednocestnym ventil-
kem vypoustéjicim plyny, které produkuje
prazend kava (hlavné COz) z obalu ven, ale
dovnitt obalu nic nepropousti, tedy ani kys-
lik, ktery by kvalitu kévy zhorsil.

4.7. Kava instantni

V roce 1901 se japonsko-americkému
chemikovi Satori Katoovi podafilo vyro-
bit a patentovat prvni rozpustny kavovy
napoj. Pouzivani rozpustné - instantni
kavy se rozsifilo béhem 2. svétové valky,
patfilo k vybaveni predevsim americkych
vojaka. Tato kdva si postupné ziskavala ob-
libu a v osmdesatych letech jeji spotfeba
predstavovala asi desetinu spotieby kavy
zrnkové. K vyrobé jednoho kilogramu
instantni kadvy je potfeba zpracovat dva
kilogramy zelenych kdvovych zrn na roz-
dil od vyroby prazené kavy, na kterou se
spotiebuje o néco malo vice nez kilogram
zelenych kavovych zrn. Pravé proto je ins-
tantni kdva dvakrét i tfikrat drazsi, nez kava
prazend zrnkova nebo mletd. V soucasné
dobé témér dvé tretiny domacnosti kupuji
kavu instantni.

Tato kédva se vyradbi podobné jako susené
mléko, kdy se tekuty extrakt pfipraveny
z prazené kavy susi pouzitim jedné z me-
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tod: suseni sprejovanim, aglomerovanim
nebo suseni vymrazovanim.

SuSeni sprejovanim — béhem suseni je
kavovy koncentrat spole¢né s horkym vz-
duchem vstfikovan do vysoké véze. Diky
vysoké teploté se voda vyparuje a na dno
véZe padd pouze vysuseny kavovy prasek.
Suseni sprejovanim je jednodusdi nez
suseni vymrazenim, ale jelikozZ je pro ten-
to proces zapotiebi vysokych teplot, chut
a aroma kavy mohou byt ovlivnény. Za tim-
to zplGsobem vyroby pozdéji nasledovala
jesté aglomerace.

Aglomerovani (shlukovani) - ke kavo-
vému prasku ususeného sprejovanim se
pfidavéd malé mnozstvi vody (vodni pary)
nebo kavového oleje a malé castecky
kavy se poslepuji do vétSich shlukd -
granuli a okamzité se susi. Spotfebitelé
upfednostiuji aglomerovanou kavu pred
sprejovanou pro lepsi vzhled a rychlejsi
rozpousténi.

Suseni vymrazovanim (freeze drying) -
béhem suseni vymrazenim se kavovy kon-
centrat zmrazi na teploty kolem -45 °C az
-50 °C. Vyuziva se zde procesu lyofilizace
(vakuové vymrazeni), kdy vlivem vakua
se pritomnd vlhkost pfi nizkych teplotach
rychle odpatfi a protoze se smés nezahfiva,
tak si findIni vyrobek zachova velkou cast
pavodni chuti i aroma. Vysledkem je mra-
zenim vysusend krystalicka instantni kava
s nejvyssi moznou kvalitou, bohatou chuti
a aromatem.

Baleni instantni kavy

Vétsinou se instantni kavy bali do
sklenénych do6z s tésnym uzivérem nebo
do folii s pevnym vzduchotésnym sva-
rem. Instantni kavu Ize pomérné dlouho
skladovat, bez vyznamnéjsich zmén, ale
obal musi byt vzduchotésny, aby se zab-
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ranilo pfistupu predevsim vzdusné vlh-
kosti, kterou instantni kdva snadno pfijima
a nasledné vlivem této vlhkosti mize i zacit
plesnivét.

Priprava instantni kavy

Priprava instantni kavy je velmi rychla. Jed-
na az dvé Izi¢ky instantni kavy se vsypou do
salku a zaliji horkou, ne v3ak vrouci, vodou
o teploté priblizné 95 °C. Vyborna je ins-
tantni kdva pfi pfipravé za studena jako
frapé, kdy se naslehd s mensim mnozstvim
vody a vytvofi hustou pénu. V letnich
meésicich ziskate rychle osvézujici ndpoj.

4.8. Kava bez kofeinu

Bézna kdva Arabica ma obsah kofeinu cca
1,0 az 1,3 % a kdva Robusta priblizné 2,0 az
2,6 %. Pro ty, kdo maji radi kavu, ale reaguji
pfilis citlivé na kofein, se vyrabi kava zba-
vend kofeinu. Jelikoz kofein nemd zadnou
chut, neexistuje prakticky rozdil mezi
chuti kdvy bez kofeinu a bézné kéavy. Ob-
sah kofeinu u kavy bezkofeinové smi byt
maximalné 0,1 %, u bezkofeinové instantni
kavy max. 0,3 %.

5. CLENENI A OZNACOVANI KAVY, SMYSLOVE,
FYZIKALNI A CHEMICKE POZADAVKY

NA JAKOST KAVY

Pozadavky na clenéni na druhy, skupi-
ny a podskupiny a smyslové, fyzikalni
a chemické pozadavky jsou definovany ve
vyhldsce ¢. 330/1997 Sb. v aktudlnim znéni.
Pozadavky na ¢lenéni a oznacovani je uve-
deno v nasledujici tabulce:

Druh Skupina | Podskupina
kava Prazena  Zrnkova
Mleta
Instantni Extrakt Susena
kava Pasta nebo
Rozpustna ve formé
kava pasty
Kavovy
extrakt 1
Tekuta nebo
Rozpustny ve formé
kavovy tekuté
extrakt

Pro oznacovani kdvy se na obalu se uvadi
nazev skupiny a podskupiny, u kavového
extraktu (kdvy instantni) se nazev pod-
skupiny neuvadi. Kdva mlize byt vyrdbéna
i s cukrem, ktery se pfidava ke konci prazeni
a vytvofina povrchu zrnka lesklou vrstvicku
(oblibené hlavné ve Spanélsku) a nebo
s pridavkem cukru, pokud se cukr pfidava
po prazeni. Tato informace musi byt uvede-
na i na obalu vyrobku.

Pokud je kdva aromatizovana (pfidano aro-
ma), musi byt oznacena,aromatizovano”.
Smyslové pozadavky na jakost kavy:
pro viechny druhy kdv - zrnkové, mleté
i instantni je uveden pozadavek, aby kavo-

vy néalev mél barvu kdvové hnédou a vini
i chut kdvovou. U zrnkové kavy mohou
byt zrna prazena matné nebo mohou mit
vylouc¢eny olej na povrchu a neni stanoven
limit pro mnozstvi poldmanych zrn.

Obsah vlhkosti a obsah kofeinu - pro
vsechny druhy kav plati maximalni limit
pro obsah vlhkosti 5 %.

Obsah kofeinu v susiné:

e kdva prazend nejméné 0,6 %

e kava instantni nejméné 2,5 %

e kdva prazend bez kofeinu
nejvice 0,1 %

e kava instantni bez kofeinu
nejvice 0,3 %

5.1. Jak se orientovat v kvalité

prazené kavy

Vybér kadvy je pro spotrebitele slozity.
Vlyrobce neni povinen uvadét na obalu
Ze se jedna o Arabiku nebo Robustu nebo
jejich smés. Vétsinou tuto dobrovolnou in-
formaci nalezneme na obalu k podporeni
prodeje, pokud kava obsahuje 100% Ara-
biku. Pokud je kadva uréena i na slovensky
trh jsou Udaje o zastoupeni Arabiky a Ro-
busty na obalu uvedeny, protoze jsou dle
slovenské legislativy povinné.

Pfi vybéru kdvy bychom se méli fidit nej-
|épe nasimi vlastnimi zkusenostmi, radou
odbornikl ale i cenou. Vlastni posouzeni
kvality kadvy je samoziejmé jednodusi
u kavy zrnkové. Zde mulzeme sami
vizudlné zkontrolovat velikost i barevnost
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uprazenych zrn, mnozstvi zlomkd, ale Ize
i rozeznat pfiblizné zastoupeni Arabiky
a Robusty.

Kavova zrna by méla byt stejnomérné
uprazeng, kdva by neméla obsahovat pfilis
mnoho zrn odlisné se prazicich (pfilis svétla
nebo naopak tmava zrna) a na povrchu zrn
by nemél byt vystouply olej (i kdyz néktefi
spotfebitelé takto leskld zrna vyhledavaji,
v kone¢ném vysledku ale tato kava rychle-
ji starne — tuk se oxiduje a také pfi mleti
vétsiho mnozstvi kavy v mlynku muze do-
jit k jejimu hor$imu semleti nebo ucpani
mlynku, kazdopadné ale k vyraznému
zadpinéni mlynku).

Zrna Arabiky jsou
vétsi, podlouhld, na

' AP | nitini strané e
' vidét ryha ve tvaru

pismene “S" a z
vnéjsi strany jsou
stejnomérnd lehce vypoukld. Naproti tomu
zrna Robusty jsou mensi, kulatéjsi, na jedné
strané lehce do 3pi¢ky a vnitini ryha je
rovna.

U kavy mleté se mGzeme fidit jediné vini
v mletém stavu a pak nasledné viini a chuti
po pfipravé kéavy. Pokud je viné vyraz-
na, surova az zemita, pak pljde o smés
s prevahou nebo 100 % Robusty, pokud
bude viné jemnéjsi, lehce nakysla, aro-
maticka a v chuti budeme mit pfijemnou
ovocnou kyselost, pak se bude jednat
o Arabiku.

Kava je potravina, kterd obsahuje nizky
obsah vody, ma dlouhou dobu trvanlivosti
a obvykle je balena v ochranné atmosfére.
Po otevienisacku s kdvou dochazi ke zméné
aroma, které se zhorsuje a tuky, obsazené
v kavé, zacinaji zluknout a celkové se
chutové vlastnosti kdvy negativné méni.
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Kavu po otevieni je dobré nepresypavat,
ale uzavrit ji pevné v obalu (pokud mozno
bez vzduchu), do kterého byla zabalena
a uchovat ji v suchu.

K vyrobé kavy instantni se zisadné
musi pouzivat prazena kavova zrna (nel-
ze pouzivat celé kavové plody nebo jinou
nahrazku kavu). Cely proces vyroby je tech-
nologicky i finan¢né néroc¢ny a v kone¢ném
vysledku to znacné zvysSuje cenu tohoto
vyrobku. Naprosta prevaha instantnich kv
na nasem trhu jsou smési s prfevahou Ro-
busty anebo ze 100% Robusty. Dlivodem je
hlavné cena. Aroma a chut kavy pfipravené
z instantniho prasku je ve srovnani s vani
a chuti kavy pfipravené z cCerstvé namle-
tych kdvovych zrn nesrovnatelnd - slabsi,
méné aromaticka, méné vyrazna. | z téchto
dlvodud obsahuje kava instantni vice kavy
Robusta.

ProtoZe neni povinnosti uvadét ve znaceni
instantni kavy dalsi informace o slozeni
smési, spotiebitel se musi drzet pouze
svych chutovych preferenci a zvyklosti.
Setrnégjsi ke kvalité kavy a ndpoje je zplsob
suseni kdvy vymrazenim, kdy si kava lépe
zachovava své aroma v porovnani s kavou
susenou sprejovanim.

Dlezité je se divat na znaceni vyrobku, zda
vyrobek, ktery vypada jako instantni kéva,
neni smés s kdvovinou. Nékdy se vyrobci
snazi zmast spotrebitele nazvy na predni
strané obalu napt. ,Kavicka” nebo ,Cafe’,
a na zadni strané je uvedeno, Ze se jedna
o kdvovinu ve smési s kavou.

Instantni kdvy se vyuzivaji do rlznych
instantnich  kdvovych smési obvykle
oznacenych jako 3 in1, 2 in1. V téchto na-
pojich je ale hlavni slozkou cukr (nejcastéji
glukozovy sirup), susené mléko nebo
mlécna bilkovina. Obsah instantni kavy

byva obvykle max. do 15%. Tyto smési maji
také vyznamné vyssi kalorickou hodnotu
nez Cista instantni kava (uvadi se, ze ta ma
v nalevu pfipraveného z 2 g/100 ml pouhé
2 kcal/9 kJ).

Instantni kavu i jeji smési je nutné sklado-
vat v suchu a v dobfe uzavieném obalu,
protoze tato kdva lehce pfijima vzdusnou
vlhkost a mlize zacit plesnivét.

5.2. FalSovani kavy
Priklady falSovani kavy:

1) Uvadéni jiného geografického piivo-
du kavy (u kavy zelené, prazené i suroviny
pro vyrobu instantni kavy). Chut a viné
kavy je zavisla i na geografickém plvodu
zelené kdvy, vzhledem k velké variabilité
kavy v jedné zemi selhdvaji objektivné;jsi
metody urceni pUvodu zalozené na veli-
kosti, tvaru a barvé zrn - nebylo dosud
vyreseno.

2) Uvadéni jiného botanického pavodu
kavy neboli vydédvanim kavy Robusta za
kavu Arabika. Mezi kdvou Arabika a Ro-
busta je mnoho chutovych a aromatickych
rozdild, zrna Arabiky a Robusty se lisi tva-
rem i velikosti to se zpracovanim — mletim
se odstrani. Zrna se lisi také slozenim, které
Ize zjistit analytickymi metodami.

6. KAVOVINY

Nazvem kavoviny oznacujeme vyrobky
ziskané prazenim rdznych casti rostlin bo-
hatych na sacharidy. Rozmach vyroby kavo-
vin nastal v obdobi napoleonskych vélek, kdy
byl omezen dovoz kavy do Evropy. Kdvoviny
byly v tomto obdobi dostupnou surovinou i
z hlediska finan¢niho. Kavoviny jsou uzivany

3) Pridani nahrazek do prazené mle-
té kavy (cikorka, je¢men, Zito, kukufice,
oplodi kdvovniku — slupky kavy, kakaové
lusky, séjové boby a daldi rostlinné ma-
teridly) — pouzitim mikroskopie se odhali
tyto pfidavky jiz ve velmi nizkych koncen-
tracich. Pfidavek Ize odhalit jednoduchym
testem — mlety vzorek kdvy se nasype na
hladinu studené vody. Mletd kéva (pokud
neni preprazend) plave na hlading, cekanka
klesa ke dnu. Cekanku Ize prokazat i stano-
venim pomoci obsahu glukézy a fruktézy
v prazené kaveé.

4) Pridani pfimési a nahrazek do ins-
tantni kdvy, vydavanim instantni kdvy vy-
robené z pfimési za ,Cistou" kdvu. Stava se
to tehdy, kdyZ vyrobce nepoufzije k vyrobé
kavového extraktu kavova zrna, ale celé
kavové plody, anebo ke kavovému extrak-
tu pfimicha urcity podil kavovin (prazené
obili, ¢ekanku, prasek z fikd atd.). Pokud
vyrobky obsahuji pfidavek kavoviny, pak to
musi byt na obalu vzdy uvedeno. Jinak se
jedna o falsované vyrobky, které nesmi byt
oznacovany jako 100% kavové vyrobky, ale
spravné napt. extrakt z kdvy a kavovin.

5) Pouziti jiné nez deklarované tech-
nologie (misto dekofeinace organickymi
rozpoustédly se uvadi dekofeinace vodou
resp. vodni parou).

z dlvodd ekonomickych, nabozenskych
nebo medicinskych. Kavoviny neobsahuji
kofein a maji energetickou hodnotu, ktera je
dana obsahem sacharidd v surovinach nebo
i pfidanim cukru.

Nékterymi pouzivanymi surovinami pro
vyrobu kdvovin jsou napfiklad cekanka
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(oznacovana je jako cikorkova kavovina), obi-
loviny (prazeny je¢men, Zito nebo p3enice),
fiky, lusténiny (séja, hrach, fazole), lupina,
kastany, zaludy, svatojansky chléb a dalsi.
Podle suroviny, ze které se kavovina vyrabi,
rozlisujeme rlizné typy kavovin:

cikorkova kava (prazena cekanka) -
vyrobek ziskany z kofend ¢ekanky obec-
né (Cichorium intybus L.), které neby-
ly pouzity ve formé ,witloof” (saldtové
Cekanky), dostatecné ¢isty, suchy, prazeny
s pridavkem nebo bez pfidavku malych
mnozstvi potravinarskych olejd nebo tukd,
pfirodnich sladidel a melasy;

obilna kavovina - vyrobek vyrobeny
z prazeného je¢mene, Zita nebo psenice;
sladova kavovina - vyrobek vyrobeny ze
sladového a prazeného je¢mene, Zita nebo
psenice;

fikova kavovina - vyrobek vyrobeny z fi-
kovych plod;

smési kavovin - jsou smési z kdévovin
a dalSich surovin, véetné prazené kavy mleté;
kavovinovy extrakt - vyrobek ziskany
extrakci kavovin za pouziti vody jako
extrakéniho prostredi, s vylou¢enim vsech
postupl hydrolyzy zahrnujicich pridavek
kyseliny nebo zasady;

instantni smés kavovin - vyrobek zis-
kany smichdnim jednotlivych extrakt(
nebo spolec¢nou extrakci smési kavovin,
pfipadné ve smési s kdvou;

instantni kavovinovy vyrobek - vyrobek
obsahujici kdvovinovy extrakt a jiné slozky,
urceny k pfipravé ndpojli rozpusténim ve
vodé.

Smyslové pozadavky na jakost kavovin:
kdvovina musi mit vzhled odpovidajici
pouzité suroving, barvu hnédou, pfipadné
se svétlejSimi c¢asticemi suroviny a kévo-
vinovou vini. Kavovinovy néalev musi byt
jiskrny nebo lehce zakaleny, viiné kévo-
vinové, caste¢né karamelové, typické po
pouzité suroviné.

6.1. Jak se orientovat v kvalité kavovin?
U téchto vyrobku je dobré sledovat hmot-
nostni procento obsahu kavy nebo kévo-
vého extraktu u kdvovin ve smési s kdvou
a u kdvovych extrakt(. V ptipadé, ze vyro-
bek bude obsahovat kavu nebo kavovy ex-
trakt, pak bude obsahovat i kofein a musi
to byt uvedeno na obalu. Tyto vyrobky mo-
hou obsahovat dalsi pfidané latky - cukry,
sladidla atd. Dllezité je i skladovani v su-
chu a v dobte uzavieném obalu.

7. ZPUSOBY PRIPRAVY KAVY

7.1. ,Stroje” na kavu

V soucasné dobé se stava velmi populdrni
pfiprava z tzv. kapsli v jednoporcovych
pfistrojich, kterych je na naSem trhu velké
mnozstvi (espreso pfistroje, pfistroje na
kavu, kdvovary ad. ...). Kazd4 spole¢nost
ma svdj vlastni koncept téchto ,single
serve” kdv a tedy i rizné typy kapsli, které
Ize pouzit vzdy jen do urcitého druhu ka-

16

vovaru. Pokud si takovy kdvovar na kapsle
koupite, pak jste odkazéani vzdy jen na ty
kapsle, které vam vyrobce vyrobi a nabid-
ne a nemate moznost ovlivnit ani chut ani
kvalitu pfipraveného kavového napoje.
Na druhé strané je tento zpUsob pfipravy
velmi rychly — jednim stiskem tlacitka
pfipravite espreso nebo téméf jakykoliv
ndpoj s mlékem (capuccino, cafe latte,...).

Pro ty, ktefi si radi pripravi,svij” salek kavy,
zde uvadim v dalsim rdzné zplsoby domaci
pfipravy kavy, které vdam poskytnou velmi
zajimavé chutové variace.

7.2. Turecka kava pripravena v dzezvé
Tento zpUsob pripravy je popularni v arab-
ském svété a je to asi nejstarsi zplsob
pfipravy kavy. Abychom docilili spravnou
extrakci, potfebujeme velmi jemné mle-
tou kavu, cukr a studenou vodu. V tomto
pofadi se ingredience vlozi do mosazné
nebo médéné konvicky s rukojeti — dzezvy.
Na jeden $élek se pouziva 7-8 g kavy /100
ml vody a jedna kévova lzi¢ka cukru. Kdyz
nalev v dzezvé dosahne varu, nesmi se
kava dale vafit, smi pouze vzkypét, dzezvu
stdhneme z ohné a tento postup opakuje-
me tfikrat. Takto pfipravenou kadvu naléva-
me do vyhtatych $alki a podavame.

7.3. Cesky ,turek”

Tento zpUsob pfipravy kavy se pouziva
predevsim v Cechach a na Slovensku a je
velmi jednoduchy a nenarocny. Do kavo-
vého 3éalku se vlozi jemné mletd kéva asi
7-8 g /125 ml a se zalije horkou vodou cca
96-98 °C. Kéva se promichd, aby si véechna
namletd kavova zrnicka sedla na dno, a je
pfipravena k piti.

7.4. Moka express

Konvicku Moka express
mda doma témér kazdy
Ital, protoze nahradi
chut espresa a kava je
z ni opravdu silna.
Principidlné  funguje
moka express konvicka
jako zpUsob pfipravy kavy ve vakuum potu.
Pfi ohtivani vody ve spodni ¢asti dochazi

k uvolfiovani pary, ¢imz vznika v nadobce
tlak, ktery vytlaci vodu pres kdvu, kterd je
v sitku. Namleta zrni¢ka kdvy neprojdou
do vrchni ¢asti konvicky, protoze ta
je chranéna jemnym sitkem a kava vytece
z trysky ve vrchni &asti. Kavu z konvicky
muzeme rovnou nalévat do 3$alkd.
Pouzijeme kavu namletou na stfedni
hrubost.

7.5. Chemex

Chemex je velmi jedno-
duchou a pfijemnou va-
riantou ptipravy dobré
filtrované kavy. Chemex
krdsné vypada a dobre
se Cisti. Tato sklenéna
konvice je podobna la-
boratorni bance, jeji spodni ¢ast oddéluje
dfevénd nebo plastovd stfedni cast, za
kterou se chemex pfijemné drzi a nespdlite
se tak o teplou kdvu. Do vrchni ¢asti vlozite
filtr s kdvou a kavu nejdrive zalijete trochou
horké vody, aby se kdva predpafila. Poté se
na kdvu postupné pomalu nalévd horka
voda, kterd kdvu postupné louhuje a ta
prekapava do spodni ¢asti. Takto se louhuje
postupnym nalévanim asi 4 minuty a poté
se mUze servirovat. | zde se pouziva kava
hrubéji mleta.

7.6. French Press

Prvni zminky o french pressu jsou asi z roku
1850. Tuto konvicku s filtrem vynalezli ve
Francii a pozdéji vylepSenou verzi v kombi-
naci kovu a skla vymyslel Ital Attilio Calima-
ni v roce 1929.

Tato metoda pfipravy kdvy patii k nej-
jednodussim a nékteré kavy pfi této
piipravé vyniknou daleko vice nez pfi ji-
nych zplsobech pfipravy. Doporucuje se ji
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pouzivat u jednodruhovych Cerstvych kav.
Velmi duleZita je hrubost mleti, pro french
press potrebujeme hrubéji mletou kévu
(velikost namletych zrni¢ek by méla byt asi
jako cukr krystal). Kéva se zalije horkou vo-
dou (optimalni je 92-96 °C), nikoliv vrouci.
Doba extrakce nesmi presdhnout 3 az 4
minuty. Po stlaceni kavy pistem je vhodné
kavu hned podavat, protoze i pres filtr se
z kavy uvoliuji po deldi dobé latky, které
kavu pokazi.

7.7. A nékolik rad na zavér

Vzdy si vybirejte kdvu, kterd nejlépe odpo-
vida Vasi chuti (pomér Arabiky a Robusty,
stupen prazeni atd.), nebojte se vyzkouset
jednodruhové kavy z malych praziren,
urcité si vyberete tu svou chut.

e Nejlepsi aroma ma kava, kterd je pfi-
pravena z Cerstvé mleté kavy.

e Zvolte si spravnou jemnost mleti pro
vasi metodu pfipravy kavy.

e Pouzijte vzdy cistou a cerstvou vodu
(vas sélek kdvy obsahuje 95 % vody)

e Podavejte kdvu okamzité po zaliti vo-
dou, ale nezalévejte kdvu vodou vrouci.

e Pamatujte, Ze vsechno co do kavy
pridate (mléko, cukr atd.) ovliviiuje jeji
chut.

e Nejlepsi zplsob jak uchovat kvali-
tu kavy je skladovat ji v origindlnich
obalech.

8. MYTY O KAVE, DOTAZY SPOTREBITELU

Je kava Arabika kvalitnéjsi
nez Robusta?

Mnoho konzumen-
td  se  zabyva
otdzkou, kterd ze
dvou kav je lepsi.
Existuje mnoho
rozliSujicich charakteristik, které tyto kavy
odliSuje. Kava Arabika ma vice chutovych
tond, chutna po ovoci, ¢okoladé, ofiskach
a dalsich specifickych chutich. Naopak
Robusta je vyrazné&jsi, silnéjSi a ostiejsi
a ovocné chutové tény se u ni nevyskytuji,
nebo velmi zfidka. Arabika obsahuje méné
kofeinu (cca 1,3 %) ve srovnani s Robustou
(2,6 %), kterd vas dokonale rano probudi.
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Robusta je i vice hotkd nez Arabika. Da se
fici, ze nejlepsi a chutové nejvyrovnanéjsi
chut maji smési obou téchto kdv. Pokud
ale chceme mit espreso s dokonalou sil-
nou pénou (cremou), pak je jednoznacnym
vitézem Robusta ve srovnani s Arabikou.
Vétsina italskych smési pro pfipravu espre-
sa obsahuje podil Robusty.

Cim se Fidit pFi vybéru kavy

Vzdy zévisi na nasich chutovych preferen-
cich. Pokud preferujeme ,jemnéjsi chut’
kavy s ovocnymi tény a lehkou kyselin-
kou a dal$imi chutovymi nuancemi, pak
je vhodnou alternativou kéava Arabika.
Jednodruhové Arabiky je mozné koupit

u malych praziren, které se vénuji prazeni
specidlnich kdv, nejen jednodruhovych, ale
i riznych zajimavych smési. Téchto malych
praziren je v sou¢asné dobé v Ceské repu-
blice velké mnozstvi a urcité si kazdy maze
najit tu svou, kterd mu bude dodévat ,kévu
na miru” Pfi ndkupu kdv od znackovych
vyrobcl je potom dobré sledovat text na
obalu kavy, kde by mél byt uveden jasny
chutovy profil kdvy i doporuceni, pro jaky
zpUsob piipravy je kdva vhodna.

Obvykle chutové nejvyrovnanéjsi kavy jsou
smési Arabiky a Robusty.

Obsahuje kava kromé kofeinu i jiné
vyzivové latky?

Chemické slozeni zelené kavy kolisa v za-
vislosti na mnoha faktorech a je odlisné
u Arabiky nebo Robusty. Kéva obsahuje asi
10-15 % bilkovin, 10-15 % tuk(, 6-12 %
sacharidd, kofein 0,6-2,8 %, vodu 9-12 %
a zbytek tvofi vlaknina, tfisloviny, organi-
cké kyseliny (napfiklad kyselina chloroge-
novd, kterd je pfirozenym antioxidantem),
minerdlni latky a dalsi latky. Ve 100 ml na-
levu (45 g/1 |) je obsazena cca 1 kcal (5 kJ),
0,2 g bilkovin, 0,1 g sacharidd (z toho 0,1 g
cukrd), méné nez 0,1 g tukli a 0,2 g vldkniny.

Kava a mléko

Nejbéznéjsi a asi nejcastéjsi pfisadou do
kavy je mléko, at jiz zpénéné nebo podava-
né v konvicce. Dle zachovanych literarnich
pramen( se Ize domnivat, Ze prvnim, kdo si
do kavy pridal mléko byl v roce 1685 greno-
belsky Iékai doktor Monin, ale zaroven
existuji i zdznamy, ze kterych se dozvida-
me, Ze kadva s mlékem se podavala ve Vid-
ni jiz v roce 1683. MIéko se postupné stalo
nedilnou soucasti kavové kultury. MIéko
ptidané do kavy tlumi pisobeni kofeinu na

sliznici Zaludku i na celou travici soustavu
(nesnizuje obsah kofeinu, pouze zpoma-
luje jeho vstfebavani do organismu a tim
brzdi rychly nastup stimula¢niho Gcinku
kofeinu). Tuky obsazené v plnotu¢ném
mléce nebo ve smetané maji tendenci jem-
né odstiny aroma kavy prekryvat, tedy je
lépe pouzivat mléko polotu¢né (do 1,5 %
obsahu tuku). Mléko je vhodné pouzivat
do kév chutové vyraznéjsich, aby se chut’
kavy tak snadno nepiekryvala.

Do smési kdv se ale také pouzivaji i ne-
mlécné susené pripravky — kavova bélidla,
ktera mohou obsahovat i nasycené mastné
kyseliny. Proto se jednoznac¢né doporucuje
sledovat slozeni a nutri¢ni hodnoty, které
musi byt uvedeny na obalu.

Je kdvovina zdravéjsi nez kava ?
Kavoviny na rozdil od kavy neobsahuiji ko-
fein, ale maji urcitou energetickou hodno-
tu, protoze obsahuji pfirozené sacharidy
z plvodni suroviny, do kdvovinovych smési
jsou casto pridavany cukry.

Obecné Ize konstatovat, Ze stfidmd kon-
zumace kavy patfi do vyvdzené stravy
a zdravého zivotniho stylu. Obvykle kavu
konzumujeme kvili jejimu obsahu ko-
feinu. Kofein je vseobecné povazovan za
takzvanou uzite¢nou drogu, je vyuzitelny
v riznych oblastech lidského Zivota a uzi-
vaji jej i sportovci. Jako u vieho i u kavy
a kofeinu plati: véeho s mirou!

Kde nakupovat dobrou kavu?

Pokud si chcete doma pripravovat dob-
rou kdvu, pak ji kupujte ve specializo-
vanych obchodech nebo pfimo od malych
praziren. Zde by vdm méli zarucit cerstvost,
kvalitu i chutovou rozmanitost nejen jed-
nodruhovych kdv, ale i rlznych smési.
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Najdéte si ve svém okoli prodejnu nebo
prazirnu, kde by védm méli vzdy nejen
nabidnout ¢erstvou kavu, ale méli by vdam
umét i poradit.

Co znamena oznaceni na obalu kavy Ho-
ney coffee - obsahuje tato kava opravdu
med?

Oznaceni ,Honey coffee” - medova kava
souvisi se zplsobem zpracovéni kéavy
v zemi plivodu. Kavové plody se stejné jako
u mokrého zplsobu nejprve ponechaji ve
vodnich kandlech, kde probéhne selekce
zralych a nezralych plodt, vytiidéné plo-
dy se zbavi vrchni slupky a casti duziny
a poté se nechavaji schnout na slunci, jako
u suchého zplsobu zpracovani. U tohoto
zpUsobu je potfeba zrna velmi casto pro-
hrabovat a otacet. Ve zbylé ¢asti obalu jsou
cukry, které se postupné fermentuji a takto
zpracovana kava ma jemné, ale plné télo,
ale neobsahuje tolik kyselych tond. Témto
kavam se také fika kavy medové diky jejich
sladké chuti.

9. APAR ZAJIMAVOSTI
NA ZAVER

Cesi vypiji ptes 5,8 miliardy salka kavy
zarok.

Kava je po ropé druhou nejvice obchodo-
vanou komoditou na celém svété.
Kavovnik se ,dozivd” padesati let.

Brazilie v roce 2001 vydala postovni znam-
ku vonici po kavé.

Nejdrazsi kdva na svété se péstuje v Indo-
nésii a prochazi travicim traktem cibetek.
Téméri dvakrat méné kofeinu se skryva
v malém a chutové vyrazném espresu
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ristretto na rozdil od pomaleji extrahova-
ného lunga.

Cernd kava bez mléka a cukru se hodi i do
téch nejprisnéjsich diet, pokud si ji date
Cistou, bez cukru a mléka.

Ani kavova sedlina (logr) nemusi zUstat
bez vyuziti, i v ni se nachazi zbytkovy kofein,
ale i mnoho minerald, jako je hofcik, dras-
lik, dusik, fosfor a méd. Toto jeji slozeni ji
predurcuje k vyuziti jako hnojiva na zahrad-
ce. Kavova sedlina nevoni slimakiim, ale
ani mravenciim a broukiim. Mdzete vylit
zbytek kavy k rdzim nebo hortenziim, které
pak [épe kvetou a sedlinu miluji i zizaly, kte-
ré vam nakypii padu.

Slovo o autorce

Ing. Lenka Brzonova - absolvovala VSCHT,
fakultu potravinarské a biochemické tech-
nologie v roce 1981. Po absolvovani fakulty
pracovala jako vedouci mikrobiologické
laboratore v Balirndch obchodu p.f. Od
roku 1991 vykonavala funkci manazera
kvality ve spole¢nosti Douwe Egberts, kde
se zabyvala pfedevsim vyrobou a vyvojem
kav a caji pod znackou Pickwick a Zlaty
salek. V soucasné dobé pracuje na stejné
pozici ve spole¢nosti JDE.
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Edice - Jak pozname kvalitu?

Publikace Sdruzeni ceskych spotiebitelll
v edici Jak pozname kvalitu? jsou vyda-
vané v ramci priorit Ceské technologické
platformy pro potraviny. Maji podpo-
rovat vnimani kvality potravin vcetné
identifikace  urcujicich  kvalitativnich
Ciniteld pfi vybéru potravin. Edice je
kazdoro¢né rozsifovédna o dalsi komodity
na trhu a jejimi autory jsou vzdy odborni-
ci z daného oboru. Viechny publikace
jsou dostupné ve formé tisténych brozur
(do rozebrani) a elektronicky na webo-
vych strankach http://www.konzument.
cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.php
a http://spotrebitelzakvalitou.cz.

Vydané publikace:

Vyvazena strava a zdravi (2016),

Turek, Sima. Michalové

Syry a tvarohy (2. prepracované vydani,
2016), Cejna, Kopacek, Obermaier
Oznacovani masnych vyrobki

(2. prepracované vydani, 2016), Katina
Nealkoholické napoje (2016), Cizkova
Caj (2016), Brzorova

Obiloviny a lusténiny (2016)

Slukova a kol.

Drabezi maso a driibezi masné vyrobky
(2015), Mates

Med (2015), Dupal, Kamler, Titéra,
Vorechovska, Vinsova

Téstoviny (2015), Hruskova, Hrdina, Filip

Tuky, oleje, margariny (2. upravené vyd-
ani, 2015), Brat

Mléko a mlécné vyrobky (dotisk 2015),
Kopacek

Hovézi a vepiové maso (2. prepracované
vydani, 2015), Katina, KSana ml.

Vejce (dotisk 2015), Bohac¢kova

Chléb a pecivo (dotisk 2015), Pfihoda,
Slukova, Dfizal

O lahtadkach pro spotiebitele (2. uprave-
né vydani, 2015), Cefovsky

Ryby, ostatni vodni zivoc¢ichové

a vyrobky z nich (2013), Kavka

Svét kavy (2012), Brzorova

Znaceni GDA na obalech potravin -
navigace ve svété zivin a kalorii (2011),
Dupal

Nanotechnologie v potravinafstvi
(2011), Kvasni¢kova

Moderni slechténi a potraviny.

Co vSechno potiebujeme védét o pot-
ravinach z geneticky modifikovanych
plodin? (2010), Drobnik

RFID - radiofrekvenc¢ni identifikace:
diivod k obavam? (2010), Pesek
Potraviny oSetifené ionizaci (2009),
Michalova, Dupal

Chystané publikace v roce 2017:

Ryby, ostatni vodni zivocichové

a vyrobky z nich (2. pfepracované
vydani), Kavka

Svét kavy (2. pfepracované vydani),
Brzoriova

Vliv kulinarni upravy

na nutri¢ni hodnotu potravin
Turek, Sima, Michalova

Mrazené krémy a zmrzliny BeneSova
Séja a sojové vyrobky Dostélova
Pivo Mezerova
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... barevny svet v tisku K
GARAMON

vydavatelstvi a tiskdrna

knihy e prospekty

") katalogy « brozury
o plakaty e kalendare

e vyrocni zpravy
 korespondencni
materialy o Gredni

GARAMON s.r.o.
Wonkova 432
500 02 Hradec Kralové

tel./fax: 495 217 101
e-mail: garamon@garamon.cz
WWW.garamon.cz

 tiskoviny e noviny  casopisy
« dalsi polygrafické vyrobky

Ve spolupraci s Magistratem vydavame kazdy tyden
informacni zpravodaj mésta Hradec Kralové Radnice,

Radnice - pfijem inzerce
tel.: 495 499 086
mobil: 603 234 459

do kterého zajistujeme pFijem inzerce. e-mail: radnice@garamon.cz

Cesky institut pro akreditaci, o.p.s.
»,Accredo — ddavam duvéru”

()
[}
NARODNI AKREDITAGNI ORGAN Olsanska 54/3, 130 00 Praha 3, tel.: +420 272 096 222, fax: +420 272 096 221, mail@cai.cz, www.cai.cz
é | A akred itUje . CIA je élenem mezinarodnich organizaci

» zkuSebni laboratore

» kalibracni laboratore

» zdravotnické laboratore

» certifikaéni organy provadéjici certifikaci produktl

» certifikaéni organy provadéjici certifikaci systémi
managementu

» certifikacni organy provadéjici certifikaci osob

» ovérfovatele vykazl emisi sklenikovych plyn(

» inspekéni organy

» poskytovatele zkou$eni zpUsobilosti

» vyrobce referenénich materiald

» environmentalni ovéfovatele programu EMAS

a signatarem multilatera/nich dohod:

ER’

EUROPEAN
'ACCREDITATION
Evropska organizace pro spolupraci
v oblasti akreditace (EA)

Mezinarodni spoluprace
v oblasti akreditace laboratofi (ILAC)

Mezinarodni akreditaéni forum (IAF)

Férum akreditaénich a licenénich organu (FALB)

Prijemné
posezeni!
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