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O INDUSTRA
COFFEE

Co se na zacatku zddalo byt nadSenecky projekt z isté naivity
a lasky k femeslu, je dnes mala Stastnd firma, ve které naslo
nékolik lidi svoji zivotni naplh.

Najit to, co vas v zivoté bavi, neni samozfejmost.
Moznost délat to kazdy den, je dar. e

Sledujte déni okolo nasi prazirny
a kavarny na nasich strankach:
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Odcestovali jsme tehdy na zkusenou do Londyna a dostali praci
v prestiznich kavarnach s vybérovou kavou - Prufrock Coffee

a Taylor Street Baristas.

Plsobili jsme v nich dva roky, z toho rok
a pul Petra vedla kuchyni v Prufrock Coffee.

V Londyné ndas doslova pohltil svét kavo-
vych a foodie nadSencd, ktefi by utratili
posledni penny za femeslné pivo a chleba.
Méeli jsme to Stésti byt u toho, kdyz v Londy-
né vznikaly prvni nezavislé kavarny serviruji-
ci vybérovou kavu.

Z desetihodinovych smén jsme chodili
domu znic¢eni a Spinavi od kavy, ale abso-
lutné naplnéni stéstim. Nejspis jsme nasli
nasi zivotni cestu! Naucili jsme se spoustu

o kave, jidle a svétovém pristupu k hostim

a zaméstnancim. Byla to pro nds ta nejlepsi
Skolal

Po dvou letech uspéchaného zivota v Londy-
né ndm zacal chybét domov a prali jsme si
pfenést atmosféru londynskych kavaren do
Ceska. Neuméli jsme si viibec predstavit dé-
lat néco jiného nez kavu.

I kdyz jsme oba plvodem ze severni Moravy,
rozhodli jsme se zakotvit v Brné a otevrit

tady tu nejlepsi kavarnu, jakou dovedeme.

Méli jsme v sobé spoustu naivity a nadseni
pro véc, ale malo penéz a zkuSenosti s pod-

nikanim. Hledali jsme, s kym bychom se
mohli spojit, bylo ndm jedno, kde to bude,
potfebovali jsme hlavné Brnu pfipravit tu
nejlepsi kavul!

Nastésti jsme se potkali se spravnymi lidmi,
ktefi stoji za brnénskym hubem Industra,
ktery zastfesSuje galerii uméni, divadlo a dil-
ny. Diky nim jsme dostali moznost vybudo-
vat nds maly Londyn na okraji centra Brna,
v mrazirenské hale na ulici Masnd. Spo-
le¢né s Industrou jsme 22. listopadu 2013
otevreli kavarnu a ozivili Gzasné prostory,
ve kterych jsme si uzivali osmiletou jizdu na
vrcholu ¢eské gastronomie. Podarilo se ndm
do Brna, moznd i do celého Ceska zavést
brunchovou kulturu a diky nasi neutuchajici
odhodlanosti pro kvalitu nabizenych pro-
duktl a velmi nev§edni lokalité pro kavarnu
se o nds zacalo hodné psat. Je tfeba zmi-
nit, ze na za¢atku nds doprovazela i mala
mira arogance a vysokéeho sebevédomi, co
se ty¢e pripravy kavy. Nejsme na to pysni

a jsme radi, Ze jsme obrousili hrany. Odmitli
jsme servirovat cukr a mléko ke kave, zpo-
¢atku v nasi nabidce byla opravdu pouze
kava, jableény most a jeden druh dortu.
Dovolili jsme si hosty poucovat o tom, jak
by se kava méla pit. Spatnda poloha podniku



T Treti narozeniny kavarny Industra Coffee, 2016

a nastvané recenze nas ale rychle naucili
vychazet nasim milym hostdm vstric. Nabid-
ku jsme rychle rozsirili a cukr jsme méli taky
(i kdyz nebyl na kazdém stole, ale pouze

na vyzadani na baru].

Hostl zac¢alo chodit vice a vice a my se
toho naucili spoustu o vedeni podniku a lidi.

Nas koncept se drzi nékolika pro ndas zdsad-
nich pravidel: pouzivani kvalitnich a pokud
mozno co nejlokdalnéjsich surovin, otevre-
ny, pratelsky pfistup ,nic neni problem" vuci
hostdm, dobrd atmosféra nejen pro hosty,
ale i pro zaméstnance za barem, dobrd hud-
ba (celkem nahlas 3]}, nepretrzity ,vyzkum"”

a vzdelavani se v pripravé kavy i jidel. Sna-
zime se ke véemu pristupovat s pokorou

a nebrat nic jako samozfejmost.

S Uusmeévem vzpomindme na prvni dva roky
provozu. Nemeéli jsme ani auto a veskeré na-
kupy jsme vozili na kolech — i v zimé. Neméli
jsme jesté ani vlastni kuchyn a dorty jsme
vozili na fiditkach. Cestou domu jsme vzdy
prepocitavali, kolik u nds bylo hostt a ¢asto

nam na ty pocty stacily ¢tyfi ruce — s kaz-
dym hostem jsme vedli dlouhé rozhovory
o kave a zivoté v zahranici, z nekterych se
stali pratelé na cely zivot.

Spoustu hostt jsme zaskoc&ili otazkou, jak
se jim dari, coz pro nds po londynském ,how
are you doin” bylo Uplné normalni.

V zimé k ndm chodili jen ti nejotrlejsi, pro-
toze jsme jesté neméli topeni. Pozdéji jsme
poridili obrovskd kamna na dfevo, kterd at-
mosféru krdsné podporila.

Béhem naseho pusobeni v mrazirndch jsme
toho zazili spoustu! Procestovali jsme néko-
lik pestitelskych zemi kdavy, zuc¢astnili jsme
se vyznamnych baristickych soutézi a obcas
je i vyhrdli, zorganizovali jsme fadu food
festivall pro tisice navstévnikl, pro foodie
nadsence a zahrani¢ni komunitu jsme né-
kolikrat uspordadali restaurant day. Hostili
jsme ndarodni Sampionat v pfipravé aero-
pressu, usporadali ¢tyri roéniky konference
Wave uréené pro kdvové profesiondaly, uvarili
tisice §alku nasich vyhldsenych filtrovanych



kav a pripravili nespocet vikendovych
brunchu. Otevreli jsme nasi kavovou Skolu

a oducili stovky kurzd pro domaci nadsence
i profesiondalni baristy.

V bfeznu 2021 nam vyprsel ndjem v mrazir-
ndach a pomyslné dosla i trpélivost majiteli
objektu s tim, kolik k ndm chodi navstévni-
kl. Cely objekt jsme museli opustit béhem
nékolika mdalo dni a prestéhovat se do jiné
nevyuzivané haly — tentokrat do prostor by-
valé Zbrojovky Brno.

Oteviradme tak novou éru Industra Coffee.
Posouvame se ddl a za¢inadme s prazenim

vlastni kavy. Ve Zbrojovce otevirame jeste
industrialnéjsi kavarnu, prazirnu a skolu pri-
pravy kavy.

Vse se semlelo tak rychle, ze skoro nemdame
¢as truchlit nad ztratou pdvodni nadherné
kavarny. Mezi pfesunem z mraziren do Zbro-
jovky jsme méli zavieno pouhych a neuve-
fitelnych 14 dni, nas vlak tedy uhani dal.
TesSime se na noveé vyzvy a hlavné spoustu
skvélych kav a hostu.

Vize nasi prazirny kavy je prazit tu nejlep-
§i kavu jak nejlépe dovedeme (véfte nam,
ze respekt k femeslu méame opravdu veliky

d Nase kava z Kolumbie uprazend na pripravu filtrovaneé kavy




a nikdy bychom do svéta neposlali nic, co
bychom sami nechtéli pit), ale pfedevsim
mame prani vytvorit skvéle pracovni pro-
stfedi pro ty, ktefi s nami sdileji lasku a nad-
Seni z tohoto femesla. Nabizet praci, ktera
bude napliovat Zivoty ostatnich stejné jako
uz dlouhé roky naplnuje ty nase.

Mit moznost naplno vyuzit vSechny nase ka-
vove védomosti a dovednosti ku prospéchu
nasich hostl sou¢asnych i budoucich. Kavu
neprazime jen pro sebe ale i pro spoustu
dalsich kavaren se kterymi spolupracujeme.
Protoze vime, co kavarenske remeslo obna-
§i, prfistupujeme ke spolupraci s ostatnimi
kavarniky s jesté vetsim respektem. Prazeni
kavy vlbec nekonc¢i tim, zZe ji proddme ddal
ale praveé naopak. Kavarny, které nasi kavu
serviruji, se snazime navstévovat a skolit

v pfiprave kavy. Pfedat ddal naSe nadseni

a filozofii povazujeme za dilezite.

Snazime se, aby se na bali¢cich nasi kavy
kazdy host docet to podstatné. Kazdda kava
mad svou jedine¢nou pozici v chutove ta-
bulce, takze se snadno zorientujete v tom,
zdali bude tato kava ovocnd a hrava nebo
spiSe cokoladova a klidnd. V popisu kavy se
doctete odkud presné pochazi, o jakou se
jednd odrldu a jaké chuté muzete ocekdvat
ve vasem Salku.

Mit moznost naplno vyuzit vSechny nase ka-
voveé védomosti a dovednosti ku prospechu
nasich hostd souc¢asnych i budoucich.

Moc si pfejeme, aby kava pro vas byla stej-
nd zabava jakou je uz nékolik let pro nds .

 Petra jako $éfkuchar v kuchyni Prufrock Coffee, Londyn 2012




Taylor Street Baristas

Sit kavaren [celkem 10) zaloZzena australskymi sourozenci Laurou, Nickem a Andrewem

Tolleyovymi v roce 2010 v centru Londyna. Jedna z poboéek se nachazela v blizkém

Brightonu a pozdéji otevreli dokonce kavarnu na Manhattanu v centru New Yorku. Jejich
znacka se stala ,kolébkou" téch nejlepsich kavovych profesionald, ktefi zde nasli zivotni
cestu. Adam Obratil u nich plsobil dva roky (2011-2013). Taylor Street si za¢ali prazit
svou vlastni kavu a otevirali dal$i pobocky a cateringové sluzby.

Dnes uz bohuzel mizete navstivit pouze newyorskou poboéku. V Londyné uz Zadnou jejich

kavarnu nenajdete kvili nepovedenému prodeji znaéky v roce 2020. Firma, ktera znacku

koupila, porusila smlouvu a nakonec sla do konkurzu. Andrew Tolley se dnes vénuje kon-

zultacim a vzdélavani kavaren a praziren.

Odcestovali jsme tehdy na zkusenou do Londyna a dostali praci
v prestiznich kavarnach s vybérovou kavou - Prufrock Coffee a Taylor

Street Baristas. Chtéli jsme si vylep§it angli¢tinu a rozsifit obzory. Nepla-
novali jsme, na jak dlouho, ani v éem dals§im bychom se mohli zdokonalit.
Nejsnazsi pro nas bylo najit si praci v néjakém velkém kavovém retézci.

Adam dostal praci v Costa Coffee pfimo
na velmi vytizené vlakove stanici v centru

Londyna - Liverpool Street Station.

V té dobée byla jeho angli¢tina na zaklad-
ni Urovni a hned na prvni sméné se mu to
trochu vymstilo. Kdyz jej poslali na ,half
an hour break” tedy pauzu na obéd, prelozil
si to jako hodinu a pll dlouhou prestavku

a jeho kolegové se o néj zacali bat. Dodnes
se tomuhle doslovnému prekladu zasmeéje-
me :J.

Kazdodenni komunikaci s hosty v anglic¢-
tiné se ale velmi rychle zlepsil a ke konci

sve ,kariéry” v Costé si uzival objednavani

a ,small talk” s hosty u pokladny.

Po precteni ¢lanku Pét schodt do kavarenskeé-
ho nebe v Londyné na ¢eském blogu Kateri-

ny Dohnatové alias Kagky Zvykacky se Adam
nadchnul pro navstévu péti nejlepsich londyn-
skych kavaren, mezi kterymi byla tfeba kavar-
na Flat White, Kaffeine nebo Prufrock Coffee.

V téchto kavarnach zazil Adam néco Uplné
jiného nez v Costa Coffee.

Meli nadherny interier, nalesténe profesio-

ndalni kavovary, vysmate baristy, ktefi si



chtéli povidat o kaveé a byli opravdu nadseni
z toho, co délaji.

Hrdala tam hodné nahlas skvéla hudba, coz
dotvarelo jedine¢nou atmosféru. Sedélo
tam snad celé spektrum hostl od cyklistd,
délnikd, az po umélce nebo bankérfe a vsich-
ni si vychutnavali skvélou kavu s nadhernym
latte art. Vitriny praskaly ve Svech pod do-
macimi koldci a sendvici. Bylo to misto, kde
Adam zatouzil pracovat. Okamzité si poridil
svoji prvni pomucku pro pripravu doma-

ci filtrované kavy — aeropress — a zac¢al si
nakupovat kvalitni zrnkovou kéavu z londyn-

skych praziren. Diky domaci pfipravé kavy
pronikl hloubéji do zajimavych a komplex-
nich kavovych chuti. Zanedlouho absolvoval
pohovor se zakladatelem sité vybérovych
kavaren Taylor Street Baristas Andrewem
Tolleyem a dostal praci. Takovou, kterd mu

zmeénila zivot.

Po desetihodinovych sméndach za barem
chodil domu uplné sedfeny a celkem vy-
hubly. Ruce mél tak hnédé od namleté kavy,
ze ani nesly umyt. Byl z té prace ale nadse-

ny a Stastny!

Petra zatim vystfidala prace v nékolika restauracich, které ji ale viibec ne-
naplnovaly. Kdyz ji Adam nadchnul do kavy a poslal ji éerstvy inzerat na
vedouci kuchyné v Prufrock Coffee, nevahala ani vterinu.

Vytiskla svij zivotopis a odnesla ho tam
osobné. To totiz déla nejlepsi dojem. Néjaké
zkuSenosti z kuchynského prostfedi méla ze
stfedni hotelove Skoly a vareni ji moc bavi-
lo, ale zadat o takovou pozici v nejlepsi lon-
dynské kavarné bylo mozna trochu troufalé.
Kazdopdadné tu prdaci dostala!

Dodnes si pamatuje, jak na pohovoru polo-
viné véci nerozuméla, ale v§e jim odkyvala.

Zacatky nebyly vibec snadné. Proniknout do
britské kuchyné a do surovin, o kterych ni-
kdy ani neslySela, stdlo dost prace. Kuchyné
ale nabirala na obratkach a Petra se denné
venovala peceni dortl, chystani sendvicd,
vareni polévek a dalsich jidel.

Nejvetsi inspiraci ji byli znami kuchari jako
Nigel Slater nebo Yotam Ottolenghi a do-
dnes pfi vareni cerpd ze svych zkuSenosti

z londynské kuchyné. Beéhem prace v kuchy-
ni nadsené pila spoustu kavy pripravene

témi nejlepsimi baristy a dozvidala se vice
a vice o této suroving, kterd v Prufrocku vzdy
hrala hlavni roli.

Prace v kuchyni ale pribyvalo natolik, ze Pe-
tra po vice nez roce vyhorela a do kuchy-
né uz nechtéla ani vstoupit. Nasledovalo
docela drsné nékolikamésicni obdobi, kdy
se za ni do kuchyné nedafilo najit nahradu,
a protoze Petra zatouzila po praci baristy,
kterou se ale musela mezitim naudit, vzdy
po konci své osmihodinové smény v kuchyni
naklusala na par dalsich hodin za kavovar,
aby se v§e doucila. Nakonec misto ni museli
do kuchyné najmout dva kuchare, protoze uz
to davno nebyla prdce pro jednoho.

Petru ¢ekalo pulro¢ni plsobeni za Prufroc-
kovym barem, kde se o kave a ,customer
service"” dozveédéla uplné nejvice. Velmi ji
bavila préce za tzv. ,brew barem®, tedy pra-
ce s filtrovanou kavou, které se tady vénova-
la velkd pozornost.
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Prufrock Coffee

Legendarni kavarna Prufrock Coffee se povazuje za pionyra vybérové kavy v Londyné.
V roce 2011 ji zalozili Jeremy Challender, Gwilym Davies a Klaus Kuhnke. Stejné jako
Taylor Street Baristas to byla kolébka téch nejlepsich profesionalii ve svété kavy, kteri
se své profesi na Spickoveé Grovni vénuji dodnes. Dodnes je kavarna Prufrock Coffee jed-

nim z nejhezéich mist, které mizete v Londyné navstivit. V roce 2019 doslo k prodeji ka-
varny do rukou prazirny Square Mile Coffee, jejiz kavu servirovala tato kavarna od svého

prvniho dne.




Podrobnosti o nasich
kavovych kurzech najdete

na nasich strankach:

Zamilovali jste se do kavy a chtéli byste jesté 1épe porozumét jejim chutim
a pripravé? Zkuste se zicastnit skupinovych kurzi pripravy kavy v nasi pra-
Zirné. Kavou zijeme a radi vam prozradime vse, co vime.

Cupping

Chcete-li kavu zacit vic pozndvat, je cupping to spravné
misto. Jde o metodu ochutndvani kdvy pouzivanou profesio-
naly po celém svété. Diky své jednoduchosti ji ale zvladne

i uplny laik! Neni to nic slozitého. Celou degustaci vas krok
po kroku provedeme. Vysvetlime vam, jake kvality u kav oce-
nujeme, a ¢im se od sebe kavy 1isi. Ochutnavame razne se-
zonni kavy z rozmanitych koutd svéta, a tak je cupping vzdy
zajimavy i pro pokroc¢ilé ochutnavace.

Cuppingy pordddme nepravidelné a radi je pripravime i in-
dividualné pouze pro vdas a vase pratele nebo kolegy. Treba

v rdmci teambuildingu.

Domaci priprava kavy

Ve skupinovém workshopu pro milovniky kavy se dozvite, ze
kava je ovoce, jak se péstuje, zpracovava a prazi. A také jak
v§echny tyto faktory ovliviuji jeji chut a jak z uprazenée zrn-
kové kavy pripravit co nejchutnéjsi napoj. Ochutndme a po-
rovname nékolik rdznych kav a sami si vyzkous$ite pripravu

kavy s pomuckami jako jsou Hario V60, aeropress a french

press. Poradime vam, podle ¢eho kéavu vybirat a nakupovat.
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Pokrocilé techniky
pripravy filtrované kavy

Podrobné rozebereme proces extrakce, vliv vody, optima-
lizaci procesu pripravy pro zlep$eni konzistence a zvyseni
efektivity (nejen) v kavarenském provozu. Vsechno zdroven
budeme hodnotit dle World Brewers Cup protokolu. Budeme
pouzivat legendarni mlynek Mahlkénig EK43 a spole¢né se
pokusime pripravit ten nejchutnéjsi Salek filtrovaneé kavy,
jaky jste kdy ochutnali.

Priprava espressa

Ano, spravné espresso je zadkladem kavovych napoju,

a proto je technika jeho pripravy zdakladni dovednosti kaz-
dého baristy. Rizné kavy, ze kterych pripravujeme espre-
sso, vzdy vyzaduji individudlni pfistup tak, abychom do
Sdalku prenesli cely jejich potencidl. Spole¢né proto ovlad-
neme hrubost mleti, ¢as, teplotu, tlak a dalsi proménné
tak, abychom si na konci kurzu vychutnali vyborny salek
espressa.

Latte art

Na kurzu se dozvite potfebnou teorii ke §lehdni mléka,
prakticke tipy a triky behem prace s tryskou, techniku pra-
ce s konvickou na slehani mléka a hlavné nalévani obraz-
kU jako jsou srdce, tulipany a rozety. V praxi si vyzkousite
efektivni, rychlou a ¢istou pfipravu nespoc¢tu mlécnych
napoju.

Senzorické hristé

Dozvite se, pro¢ nadm bylo nadéleno vSech 5 smysld — chut,
¢ich, hmat, zrak a sluch. Ochutndate nékolik rtznych roz-
tokd, potravin a kav tak, abyste si ujasnili, co je opravdu
sladké, kysele, horke, slané nebo umami. Pripravili jsme
pro vas fadu cvi¢eni, na kterych si vyzkousite, jak na tom
se svou senzorikou jste a v ¢em byste se mohli zlep§it.
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KAVA
JE OVOCE

Kdava je plod tropického kerfe, jehoz kvéty jsou bilé
a vuni prfipominaji jasmin. Ty nejkvalitnéjsi plody jsou sbirdany
rucné, vybiraji se opravdu jen ty zralé, takze sbéraci musi kefe
obchdzet postupné, za jednu sklizen tak ucini tfeba i trikrat.

Vybérova kava roste ve vysokych nadmorskych vyskach. Sbé-

raci se ¢asto musi pohybovat v prikrych svazich, aby na plody
dosdhli. Snaseji z nich kavu ruéné do zpracovatelskeho zavodu,
v némz se na jejim zpracovani podili nékolik dalsich pard rukou.

Kava je vzdcnd surovina, které bude kvuli globdlnimu oteplova-
nina svété méné a meéné, a tak se stane jesté vzacnejsi. Pojdme
s ni tedy zachdzet s Uctou. A to nejen pri jejim ndkupu, ale i pri

jeji priprave a popijeni.






/' Suseni kavy po jejim zpracovani, vlevo se susi medové a vpravo promyté zpracovani kavy

ARABIKA, ROBUSTA A TY DALSI!

Rozezndavame az 25 odrid kavovniku, nejznaméjsi jsou tyto: Coffea arabi-
ca, Coffea canephora (robusta), Coffea excelsa, Coffea liberica a Coffea
stenophylla.

Coffea liberica mda nejvétsi zrna, vysokou produktivitu a je pomérné odolnd vaci skad-
cum. Jejich plodu se doc¢kdame pouze kazdych 14 meésicl. Jeji kdvové bobule jsou tvrdsi,
obsahuji malo Stavy a cukru, proto neni chutove tolik zajimavd. To samé plati pro ne
prilis zndmou odridu Coffea excelsa, kterd se svou chuti podobd robusté.

Arabika

Kavovnik arabsky (Coffea arabica]), také znamy jako kavovnik arabika, je
rostlina z éeledi morenovité (Rubiaceae). Z hlediska produkce kavy je nej-
vyznamnéjsim a nejlépe chutnajicim druhem.

Kavovnik arabsky je stalezeleny kef ¢i mensi strom dorustajici do vysky 5—-8 metru. Ka-
vovnik kvete bilymi kvéty. Peckovice, tedy kavovd tfesen, je ve zralosti Cervend az Cer-

V chuti je delikatni a komplexni. Chutnd ovocné a kyselost je v ni pfirozena a ocefovana.
V zavislosti na zemi piivodu a odriidé mize v §alku chutnat i jako ofisky a ¢okolada, tro-
pické ovoce nebo éerny ¢aj s kapkou citronu. Spektrum jeji chuti je velmi Siroké. Horkost

je spiSe zpUsobena stylem prazeni.
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venofialova, ovalnd az témér kulovita. Obsahuje 1-2 semena s podeélnou ryhou. Existuji
i odrady se zlutymi plody. Semena obsahuji asi 1-1,5 % kofeinu.

Existuje nespocet odrud arabiky. Dodnes nejsou vSechny pojmenované. Ty nejzndméjsi
jsou Typica, Bourbon, Caturra, Catuai, Catimor, Maragogype, Mundo Novo a Geisha.

Farmar vybird odridy, které bude péstovat, podle specifik své plantdze. Roli hraje tre-
ba nadmorska vyska, ptda, sklon svahu, mnozstvi srazek, ale i §kadci. Arabika se nejvi-
ce péstuje ve Stfedni Americe a Africe.

Robusta

Kavovnik statny (Coffea canephora, syn. Coffea robusta), téz znamy jako
kavovnik robusta, je stalezeleny druh z éeledi mofenovité (Rubiaceae) do-
ristajici vysky 6-12 metri. Pochazi z tropickych destnych lest povodi Feky
Kongo a dnes se péstuje vSude v tropech a subtropech. Ma tuzsi, mirné vlni-
té, eliptické, jasné zelené, az 30 centimetr( dlouhé listy. Bilé az narGzovélé
kvéty vyrastaji ze svazecki v Gzlabi listi. Plodem je asi 1,5 centimetru vel-
ka peckovice obsahujici dvé semena o obsahu kofeinu 1,5-3,3 %. 2 hlediska
produkce kavy je robusta druhym nejvyznamnéjsim druhem.

Robusta patfi mezi meéné kvalitni kavy, je tedy i znacné levneéjsi. Roste v nizsich nad-
morfskych vyskach, a to v 200-600 m n. m. Svou prvni sklizen mivaji rostliny uz po

2-3 letech. Netrpi tolik na rtzné choroby jako arabika, je celkové mnohem odolnéjsi,
coz je dano i vys§sim obsahem kofeinu. Kavové tfesinky také diky niz§i nadmorské vysce
zraji mnohem rychleji nez arabika.

Péstovani robusty je nejrozsifenéjsi v Asii.

Struktura zrnka je Uplné jind nez u arabiky, proto take i zcela jinak chutna. Obsahuje
vice kofeinu nez arabika, ¢asto ho muze byt i dvakrdt tolik. Rozdil mezi arabikou a ro-
bustou je mozné poznat na prvni pohled u samotnych zrnek. Zrnko arabiky je ploché

a protdhlé. Vétsinou ma zakrivenou ryhu uprostred zrna. Neprazend arabika ma jemné
zelenou barvu, vyjimecné s namodralym tonem. Naproti tomu zrnko robusty je vypouk-
lejsiho a zaoblenéjsiho tvaru. Ryha je rovnd, barva neprazeneho zrna je bledée zelend

s nahnedlymi nebo nasedlymi odstiny. I po uprazeni se od sebe daji dobfe rozeznat
predev§im podle zminéného tvaru.

Robusta ma svou typickou jednoduchou chut, kterou mnohdy pozna ve svém salku i aplny
laik. Casto ma vyraznou hoikou a zemitou chut, v istech i na jazyku zanechava dlouhou

horkou dochut. Jeji chut je jednoducha a nezajimava.
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Odruda robusta nedosahuje takovych chutovych kvalit, aby se mohla oznac¢ovat
za ,vybeérovou kavu".

MUzete se setkat s lepsi robustou mezi ostatnimi robustami, ale nejspise nikdy nebude
chutoveé lepsi nez prdmeérnd arabika.

Proc¢ se micha arabika s robustou?

Urcité jste se uz nékdy setkali se spojenim ,kavova smés 70/30", at uz nékde
v kavarné, nebo na baliku kavy v obchodé.
Co to ale znamena? Je to pomér arabiky a robusty v kdvové smési.

Pro¢ se tyto dvé odrtdy michaji dohromady?

Casto proto, aby kdva byla vyraznéjsi, a to pfedevéim v ndpojich s vysokym obsahem
naslehaného mléka, tfeba velkych caffe latté. Proto, aby kava i pfi tak vysokém obsa-
hu mléka byla porad ,citit".

Fun Fact

Jednou jsme méli moznost ochutnat kavu odridy Coffea liberica, se kterou soutézila
Sarah Anderson, americka Sampionka v pfipravé kavy na svétovém mistrovstvi v pripravé
filtrované kavy.

Tato odrida obsahuje velmi malo kofeinu, az téméf zadny, a jeji chut se viibec nepodo-
bala kavé, na kterou jsme zvykli. Tehdy nam v chuti pfipominala teply Sprite. Tato kava

méla nulovou kyselost a hofkost, byla pouze sladka. Bylo to zvlastni a velmi zajimavé!

KDE SE KAVA PESTUJE?

Pohlédneme-li na mapu svéta a zamérime se na pas mezi obéma obratniky,
ziskame prehled zemi potencialné péstujicich kavu, pricéemz drtiva vétsina
2 nich tohoto zemépisného benefitu vyuziva a péstovani kavy je pro né pod-
statnou soucasti ekonomiky.

V8e zac¢ina u malé rostlinky, kterou farmdar vysadi na sve farmé. Vétsdinou na svahu
kopce. Rostlina dosdhne produktivniho véku po tfech az ¢tyfech letech, do té doby ne-
plodi. Poté zacind kveést bilymi jasminové vonavymi kveéty, které je rovnéz mozné kon-
zumovat ve formé kvétovych odvard. Po opyleni se zac¢inaji tvorit zelené plody, které
pomeérné dlouho dozrdavaji. Podle druhu, nadmorské vysky a zemépisné polohy to trva
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T Zpracovani kavy probiha v udolich kopcl, na kterych se kava péstuje

pul roku az rok. Zrani mdze byt velmi postupné, na jednom kefi lze najednou spatfit
kvety, zelene plody i plody vhodné ke sbéru.

Asi 9 % kavovych tfesni obsahuje anomadlie, kdy je v tfeSni pecka pouze jedna, kulata.
Té se fika perlové zrno (angl. peaberry, Spanélsky caracol). Neznamend nizsi kvalitu,
¢asto chutnd bud stejné, nebo trochu léepe, nez kdyz jsou zrnka dvé. Tridi se zvlast hlavne
kvuli prazeni, aby se kava uprazila vzdy rovnomerne. Napriklad v Keni se tfidi a exportuje
zvlast, a vy si pak mazete zakoupit balicek plny perlové kavy oznaceny jako PB (peaberry).

ZPRACOVANI KAVY V ZEMI PUVODU

Kavova zrnka urazi neuvéritelné narocénou cestu, nez se ocitnou u vas
ve spizi. Teprve, kdyz jsme méli moznost na vlastni o¢i pozorovat proces, kte-
rym si v zemi plivodu projdou, doslo nam, jak vzacny a exoticky produkt kava je.

Kavova treSen

Kavovd zrnka rostou v kavove tfesni. Jde o slozity plod, ktery se skladd z mnoha rdz-
nych vrstev. Pfedstavte si ceskou tfesen. Vétsina odrid ma pravé takovou cervenou
[nebo zlutou) tenkou slupku. Pod ni neni u kavy zdaleka tolik duziny jako u ceskeé tres-
né (tfeden ptaci), kterou véichni zndme. Md tloustku asi 1-2 milimetry. Néktefi farmari
urcuji zralost tak, ze kdvovou tfeSen zmdackou mezi dvema prsty. Vykapou-li dvé kapky
Stavy, maze to byt znameni perfektni zralosti. Farmari se mnohdy spoléhaji pfedevsim
na barvu plodd, jindy méfi cukernatost pomoci optického refraktometru.
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Mapa kavy

péstitelskych zemi s vybérovymi kavami, které

se v nich péstuji, spolu se zakladnimi chutovymi

vlastnostmi. Je potfeba podotknout, Ze toto zafazeni je vel-
mi obecné, ¢im dal ¢astéji mizeme diky zajimavym odriidam
nebo zplsoblim zpracovani ochutnat kavy, které jsou v podstaté
~nezaraditelné”.



T Kavova zrnka dri pevné u sebe

Ddle uz podobnost s ¢eskou tfedni hledat nemdzeme. Misto jedné kulate pecky ma to-
tiz k&vova tfeSen uvnitf dveé zrnka, kterd k sobé priléhaji plochou stranou. Zrnka jsou
obalena v dalsich dvou vrstvach, a to v pergamenu a parchmentu.

Pergamen je opravdu tenkd az papirova vrstvicka tésné obalujici zrnka a zasahujici az
do jejich stfedu. Pergamenu se zrnko zbavi béhem prazeni [viz strana 31). Parchment je
takova hrubsi skorfapka, ochranna vrstva, kterd by béhem suseni kavy neméla prask-
nout, méla by zrnka chranit. Po usuSeni a pred pytlovanim je potfeba se této skorfapky
mechanicky zbavit.

Kavovd zrna neni vibec lehké dostat z tfesSné ven. Drzi tam velmi pevné, tésneé obalena
nékolika vrstvami, pfedev§im pevné drzici duzinou plnou pektinu. Kdyz tfeSen zmdackne-
te, dvé zrnka slependa duzinou k sobé vyskoci ven.

Tresné je potfeba tzv. zpracovat — neboli upravit do finalni podoby pro export. Kavo-
vych zrnek té nejvyssi kvality se pry dotkne az 50 paru rukou, nez se dostanou do vase-
ho salkul

Metody zpracovani kavy

Metody zpracovavani kavy se lisi podle podnebi v obdobi sklizné,
pristupu k vodé nebo tradic v dané zemi.

Moderni farmari casto s metodami experimentuji, aby dosdhli jesté lepsich a zajima-
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véjsich chutovych vysledkl, nebo proto, ze je k tomu inspiruji ti, ktefi od nich kavu na-
kupuji. Tradi¢ni farmdri vétsinou jen opakuji to, co se v rodiné déld po generace.

Vysvétlime vam, jak metody zpracovani obecné probihaji. Kazda zemé pivodu ma vsak
sva specifika a rozdily.

Suché neboli naturalni zpracovani
(v angli¢tiné Dry nebo Natural)

Tato metoda se nejéastéji pouziva v Africe — konkrétné v Etiopii, Ugandé
nebo Kongu. Ve Stfedni Americe nejvice v Brazilii v mistech, kde jsou nizké
primérné roéni srazky.

Jde o nejstarsi zplsob zpracovdni kavy, pdvodem je z Etiopie. Kavové tfeSné se ihned
po sbéru susi vcelku, a to véetné duziny a barevné slupky. Vétsinou tento proces pro-
bihd na rozsdhlych betonovych plochdch [patio], v nejlepsim pfipadé na vyvysenych
sitech, tzv. africkych postelich. Tato metoda je velmi ekologickd, neni u ni potfeba
pouzivat vodu, avsak je velmi naroc¢nd na proces neustalého otdceni tfesni béhem
schnuti. Tre$né se otaceji tfeba kazdeé 2-3 hodiny, schnuti trva okolo 2-3 tydnl. Metoda
neni vhodnad pro prilis§ vlhké klima, protoze se zvySuje riziko plisni. Po usuSeni se zrnka
mechanicky vyloupou ven.

T Kava by se méla susit v co nejtenci vrstve
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JAK OVLIVNI CHUT SALKU?

Suché zpracovdni se na vasem Salku kdvy vyrazné chutove podepise. Pfipadd nam, ze
svet milovnikd vybérove kavy se deli na dva tdbory, a to na ty, ktefi tuto metodu milu-
ji, a na ty, ktefi ji nesndasi kvali silné distinktivni vani kvasiciho ovoce. Zrnka si mohou
odnést chuté zralych borlvek, jahod a tropického ovoce. Nékdy vSak také vyraznou
fermentovanou chut podobnou kvasenym jahoddam, koriské Zzini nebo tfeba vini spa-
danych a nahnilych jablek. Casto maze jit o pifjemnou alkoholovou chut pfipominajici
rum. Kavy byvaji obecné sladsi a plnéjsi v téle. Spole¢né s mlékem, tfeba v cappucci-
nu, mohou chutnat jako jahodovy nebo bordvkovy milkshake!

Pro spoustu lidi je prave takovd kdava se svou vyraznou odlisSnosti uvodem do svéta vy-
bérove kavy.

Medové zpracovani
(v anglié¢tiné Honey nebo Pulped Natural)

Metoda se nejéastéji pouziva v Kostarice, Panamé nebo Salvadoru.
Celkem moderni metoda zpracovani kav; plivodem z Kostariky.

Z kavovych tfesni je ihned po sbéru mechanicky odstranéna barevnd slupka a né-
kdy i ¢dast duziny. Podle toho, kolik duziny na zrnkdch zlstane, dostdvd metoda dalsi

T Medova barva uschlé duziny dala nadzev tomuto zpracovani
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