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    Úvod
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    Káva není jen životabudič, povzbuzující nápoj, jímž se zahání ospalost, únava avčerejší kocovina. Káva je iskvělý společník. Určitě jste již mnohokrát rozjímali nad ranním šálkem kávy otom, co přinese den, otom, co vás čeká. Anejspíše jste ušálku kávy skončili, ikdyž den neproběhl moc dobře. Jistě máte přátele arodinu, ale káva odedávna provází mnohá přátelství astmeluje mnohé rodiny napříč světem. Je jedno, jestli se voňavá káva podává vnablýskaných šálcích ve stylové kavárně, nebo vomlácených plecháčcích vpouštním písku. Důležité je hlavně to, aby byla opravdu voňavá adobrá. Špatná káva bude špatná při jakékoliv přípravě avjakémkoliv prostředí. Adobrá káva, připravená surčitou úctou, kterou si tento nápoj zaslouží, bude dobrá ivtom nejzapadlejším koutě světa. Povíme si něco okávě apak si spolu připravíme pár šálků kávových specialit.

  


  
    Odkud se vzala?
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    Určitě jste již slyšeli nejméně jednu zlegend, které vyprávějí oobjevu povzbudivých účinků kávy. Ať už tu oarabském pasáčkovi, jehož kozy po sežrání kávových bobů zázračně ožily, nebo tu oopatovi zkláštera vdnešní Etiopii, který extraktem zkávových zrn udržoval vbdělosti modlící se mnichy. Legend apověstí za ty stovky let, po které káva člověka doprovází, vzniklo mnoho. Některé byly zapomenuty, jiné pozměněny neustálým opakováním adnes už nikdo súspěchem nezaručí, které znich jsou založeny na pravdě akteré ne. Proto budeme na dalších stránkách pojednávat jen otom, co je historicky doloženo avědecky ověřeno.
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    Historikové ibotanici se shodují, že pravlast divokého kávovníku (Coffea arabica) se nacházela vdnešní Etiopii. Odtud se rozšířil do Jemenu, kde byl poprvé kultivován. Na rozšíření kávovníku akávy mají největší podíl nomádské kočovné kmeny ataké obchodníci ajejich karavany. Vmenší míře se káva pila už někdy ve 13. století, ale teprve v16. století se zní stal nápoj všudypřítomný.


    To ovšem mluvíme oArábii. Do Evropy pronikla káva ve větším měřítku až otéměř 200 let později. Poté, co podnikaví Holanďané, Angličané aFrancouzi přepravili sazenice kávovníku do svých kolonií na Jávě, ­Srí-lance, Martiniku avIndii. Postupně se kávovník začal pěstovat ina Kubě avJižní Americe, zejména vKolumbii, Mexiku, Nikaragui, Guatemale, Salvadoru, Brazílii aEquadoru. Nakonec dovezli kolonizátoři kultivované sazenice kávovníku zpět do Afriky. Zde vznikaly plantáže na Pobřeží slonoviny, vAngole aGuinei. Tím se putování této plodiny uzavřelo anastala éra průmyslového pěstování.

  


  
    Průmyslové pěstování kávovníku
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    Kávovník je stále zelená dřevina svýškou kolísající mezi 1,5–15m vzávislosti na přírodních podmínkách adruhu. Na plantážích se keře upravují tak, aby jejich výška nepřesahovala 3 m, kvůli usnadnění sklizně. Kávovníků je několik desítek druhů aněkteré zdroje uvádějí dokonce několik stovek druhů. Nejznámější jsou Coffea Arabica aCoffea Canephora označovaná jako Robusta. Arabica dává směsím jemnost arozmanitost chutí. Robusta určuje plnost chuti amá vyšší obsah kofeinu. Další známé druhy jsou Coffea Exelsa aCoffea Liberica.
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    Teprve po pěti letech od vysazení poskytne kávovník první plody. Zralé plody jsou červené avzhledem připomínají naše třešně. Kávovník je mimo jiné zajímavý tím, že na jedné rostlině se nachází zároveň zralé plody ikvěty. Plody se sbírají buď ručně do košů, nebo se setřásají do plachet rozložených pod stromy. Plody sbírané ručně mívají vyšší kvalitu, protože zkušený sběrač sbírá jen plody zralé anepoškozené. Kdežto při setřásání spadnou všechny plody aipřes následné třídění nemusí být výsledek stoprocentní. Po sklizni se přepravují plody kdalšímu zpracování do továren.
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    Řez bobulí kávovníku


    1 – kůže


    2 – dužina


    3 – jádro


    4 – stříbrná blanka


    5 – pergamenový obal

  


  
    Země produkující kávu
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    Brazílie


    Je největším světovým pěstitelem avývozcem kávy. Zhruba tři čtvrtiny produkce pochází od malých pěstitelů avětšinou jde odruh Arabica. Knejvětším zdejším produkčním oblastem patří stát Sao Paulo. Sazenice kávovníku sem přivezl guvernér Castro Mendoca. Na světových trzích je zdejší káva označována jako Brazils – Santos.


    Venezuela


    Zdejší kávová zrna jsou zelenožluté barvy ajde převážně oArabicu. Kávovníky sem přivezli kolem roku 1730 francouzští obchodníci. Nejlepší zdejší kávová zrna pochází ze státu Tachira.


    Salvador


    Vtéto zemi byly kávovníky vysazeny zdejšími indiány okolo roku 1830. Pěstuje se zde odrůda Arabica anejvětším odběratelem zdejší produkce je Německo. Nejznámější zdejší značkou jsou zrna pod označením Pipil. Vjazyce starých Aztéků to znamená káva.


    Kostarika


    Byla první středoamerická země, kde se začaly kávovníky pěstovat. Dnes se počet kávovníků odhaduje na 400 milio­nů. Pěstuje se zde pouze druh Arabika. Pěstování druhu Robusta je vzemi úředně zakázáno.
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    Kolumbie


    Také tato země patří knejvětším světovým producentům kávy. Je tu mimořádně příznivé klima. Většinou se zde pěstuje druh Arabica, ale iRobusta má tady své zastoupení. Kolumbijci velmi dbají, aby do země nebyla zavlečena nějaká choroba ohrožující kávovníkové plantáže. Veškeré automobily vjíždějící do země jsou desinfikovány.


    Dominikánská republika


    Do této země se první sazenice kávovníků dostaly prostřednictvím obchodníků zMartiniku vroce 1715. ­Pěstuje se zde jen odrůda Arabica azdejší kávová zrna jsou označována jako Santo Domingo, podle hlavního města Domini­kánské republiky.


    Guatemala


    Sazenice kávovníků sem přivezli vroce 1750 jezuité, ale jako průmyslovou plodinu začali kávovníky pěstovat až němečtí přistěhovalci. Nejlepší druh zdejší kávy se jmenuje El Pulcal.


    Etiopie


    Podle legend ipodle doložených výzkumů dala tato země světu jak samotný kávovník, tak jeho jméno. Tato výjimečná rostlina byla pojmenována po Etiopské provincii Kaffa. Etiopie je největším Africkým výrobcem apěstitelem kávy.


    Uganda


    Vtéto zemi se kávovníky pěstují od roku 1860. Jedná se onejvětšího pěstitele kávy typu Robusta ve východní Africe.


    Keňa


    Tato země se řadí knejvětším Africkým pěstitelům kávovníku. Plantáže se rozkládají kolem vyhaslé sopky Kilimandžáro, kde využívají úrodné sopečné půdy.


    Indie


    Zdejší kávová zrna se vyznačují jednou zvláštností, která pochází ještě zdob, kdy se zrna do Evropy převážela několik měsíců na lodích. Zde byla sklizeň vystavena vysoké vlhkosti, díky které změnila zrna chuť ibarvu. Dnes už sice cesta netrvá tak dlouho ataké balení zrn je na jiné úrovni než v17. století, ale kávoví labužníci vyžadují stejné vlastnosti kávy idnes. Proto výrobci stvořili způsob zvaný monsooning, kdy jsou zelená kávová zrna vystavena po několik týdnů nepřízni počasí, aby se co nejlépe napodobilo prostředí zámořských lodí. Nejznámější indická káva je káva mysorská podle Mysorských hor, kde se pěstuje.


    Papua-Nová Guinea


    Kávovníky se zde pěstují teprve od roku 1950. Tři čtvrtiny produkce pochází zmalých farem ukrytých vlesích. Nedostane se sem žádná mechanizace adoprava hnojiv apostřiků by byla velmi nákladná. Proto jde převážně obiologický způsob pěstování. Vposlední době se stabilizovala situace skolísající kvalitou zdejší produkce, do země se vrátili obchodníci acena jakostních zrn se dostala na světovou úroveň.


    Dalšími zeměmi, které se zabývají produkcí kávy, jsou: Pobřeží slonoviny, Indonésie, Havaj, Mexiko, Jemen, Austrálie, Tchaj-wan, Jamajka, Bolívie amnohé další. Jedná se ovšem oprodukci menšího rozsahu ikdyž ne menší kvality. Například právě Jamajka produkuje jednu znejkvalitnějších káv na světě, ato Blue Montain. Stejně jako na Havaji, kde má oproslulou odrůdu Kona Kai zásluhu sopečná půda na svazích sopky Manua Loa. Vposlední době však vněkterých Afrických zemích kávovníky ustupují kátovým keřům, jejichž listy se žvýkají kvůli povzbuzujícím účinkům. Bohužel například vJemenu žvýkání kátu rozvrací národní hospodářství, protože se mu oddávájí téměř všichni muži vzemi autrácejí za tuto drogu nemalé peníze.

  


  
    Od plodu ke kávě
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    Plod kávovníku obsahuje dvě oválná zelená zrna, obalená tuhou slupkou anasládlou dužinou. Samotná zrna jsou ještě obalena stříbřitou blankou, která musí zůstat neporušena až do jejich pražení. Existují dva způsoby jak odstranit slupku adostat se kzrnům.


    
      	• Mokrý proces: kdy se plody namáčí ve speciálních nádržích apo na­boptnání se vpracích strojích zbavují dužiny.


      	• Suchý proces: kdy se plody vtenkých vrstvách suší na slunci ana loupacích strojích se potom odstraňuje vysušená dužina aoddělují se kávová zrna.

    


    Pro zachování kvality je při mokrém procesu potřeba odstranit dužinu avyloupnout kávová zrna co nejdříve. Nejlépe do 12 hodin od sběru. Naopak sušení plodů při suchém procesu může trvat až 4 týdny, po které je nutno plody neustále obracet apřehrabávat, aby nezačaly fermentovat.


    Dalším stupněm zpracování je sušení. To se provádí buď za pomoci slunečního záření, kdy jsou zrna rozprostřena na vybetonovaných prostranstvích, anebo ve speciálních sušicích strojích, kde jsou zrna ofukována suchým vzduchem. Při sušení se musí zrna pravidelně obracet, aby celý proces probíhal rovnoměrně. Důležité je, aby se neporušilo oplodí, což je slupička podobná pergamenu, která se odstraňuje až těsně před tím, než se zrna exportují obchodníkům. Dalším krokem při zpracování je roztřídění zrn za pomoci speciálních sít dle velikosti. Takto zpracovaná zrna jsou balena do hrubých jutových pytlů, které určitě každý zvás už někde viděl. Pytle se zelenými vysušenými zrny jsou naloženy do kontejnerů aza­oceánské lodě je dopraví do přístavů celého světa. Poté, co jsou kontejnery vyloženy na břeh, rozvezou je nákladní auta kjednotlivým obchodníkům do zpracovatelských závodů, kde se zrna upraží aumelou. Výjimku tvoří jen káva Blue Montain aHigh Mountain Supreme zJamajky. Zrna zJamajských plantáží jsou balena do speciálních dřevěných sudů, které pojmou přesně 70 kg. Vyrábějí se speciálně pro Komisi kávového průmyslu aje na nich jasně vyznačen původ kávy. Dalším krokem je tedy pražení.


    Nejprimitivnější metodou je pražení na přímém ohni. Ve velkých průmyslových pražírnách se používají složité stroje, kde celý proces hlídají mikroprocesory ačidla. Vpražicích strojích vzniká výsledná chuť kávy. Zde zkušení mistři pražiči míchají jednotlivé druhy kávových zrn avytvářejí známé značkové směsi. Každý druh kávových zrn vyžaduje jinou teplotu adobu pražení. Tento proces probíhá při teplotách blížících se 300 °C apřes veškerou techniku okonečném výsledku vždy rozhodne zkušenost mistra pražiče. Obecně platí, že čím více je zrno upraženo, tím více se ztrácí jedinečný charakter každé odrůdy. Většina známých kávových směsí od renomovaných firem vzniká smícháním Arabicy aRobusty vrůzném poměru. Kávová zrna zrozdílných oblastí mají také rozdílnou chuť aaroma. Namíchat tedy směs tak, aby měla vždy stejné parametry, vyžaduje opravdu vysokou míru odbornosti adlouhá léta praxe.
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    Posledním krokem vprocesu zpracovávání kávových zrn je mletí. Ideální je, když se zrna melou těsně před přípravou kávy. Jakmile zrna nameleme, vyprchají znich poměrně rychle aromatické látky asilice. Doporučuji proto kupovat kávu zrnkovou aumlít si vždy jen potřebné množství. Pokud možno ručním mlýnkem na kliku, anebo mlýnkem elektrickým splynulou regulací otáček. Při použití elektricky poháněných mlýnků, které nemají regulaci otáček, hrozí přepálení kávových zrn aznehodnocení výsledného nápoje.


    Nahrubo mletá káva je vhodná pro překapávání, ­středně mletá pro vakuový způsob přípravy ajemně mletá pro přípravu vpapírových filtrech apro espresso. Nejjemnější mletí je vhodné pro přípravu kávy vdžezvě.
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    Ovšem ipři mletí kávy přišla ke slovu průmyslová revoluce vpodobě velkokapacitních mlýnů smlecími válci chlazenými vodou. To zajišťuje mletí za stálé teploty azabraňuje přepálení kávy, ztrátě vůně atypické kávové chuti. Vtěchto velkokapacitních zařízeních se mele káva, která se ve velkém distribuuje do supermarketů. Vakuově těsné obaly naplněné inertním plynem zajistí zachování všech důležitých vonných achuťových vlastností. Jakmile jednou takové balení otevřete, přesypte kávu do neprůhledné ahermeticky uzavíratelné nádoby. Ideální jsou lékovky zhnědého skla sbroušeným uzávěrem. Pamatujte si, že pomletá káva nemá ráda vlhko, světlo apřístup vzduchu.


    Fajnšmekr nikdy nelituje námahy ačasu akávu si umele ručně těsně před přípravou. Kdo ovšem není ochoten se lopotit smletím apřípravou kávy, měl by navštívit některý zpodniků, kde to udělají za něj. Atakovými podniky jsou…


    Kavárny


    První kavárny se objevily jak jinak než vArabských zemích. Ato počátkem 16. století vSaudské Arábii, Jemenu, Egyptě, aTurecku. Do Evropy pronikl fenomén kaváren až vpolovině 17. století. Společným rysem kaváren po celém světě je samozřejmě podávání kávy, ale tím také veškerá podobnost končí. Každý národ, každá větší skupina lidí si prostředí izpůsob přípravy kávy přizpůsobili své povaze asvým potřebám. Je to přirozené avnímavému návštěvníku kaváren se zde skýtá možnost dovědět se leccos ozemi nebo městě, ve kterém se právě pití kávy oddává. Nahlédneme nyní blíže do kaváren některých zemí aoblastí, ve kterých je káva pevnou součástí života lidí.
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    Arábie zahrnuje celou řadu arabsky mluvících zemí ave všech se káva připravuje stejným způsobem za pomoci tradiční kovové konvice zvané džezva nebo ibrik. Jedná se onádobu kónického tvaru se širokým dnem azužujícím se hrdlem sdlouhou rukojetí. Dříve byly tyto konvice vyráběny změdi nebo mosazi. Dnes jsou ponejvíce lisovány znerezu ahliníku. Do této nádoby se nasype čerstvě umletá káva, přelije se vodou anechá se 3× přejít varem. Arabové pijí kávu zminiaturních šálečků. Dejte si ale pozor na to, že obsah kofeinu vtakovém šálku může být daleko vyšší než jste zvyklí. Arabové aTurci rádi vylepšují kávu kořením nebo různými vonnými esencemi avýtažky zrůžových nebo pomerančových květů. Není hříchem si do této kávy přidat cukr. Kpřípravě kávy vdžezvě se hodí jemně mletá kávová zrna. Ke kávě vtěchto zemích patří také vodní dýmka arůzné druhy velmi malých avelmi sladkých zákusků. Dostanete zde taktéž tradiční arabský čaj sčerstvou mátou. Můžete objevit nádherné podniky, kde hosté leží na divanech, na zdech ina podlaze jsou ručně tkané koberce nebo ozdobné kachlíky akávu svybranými zákusky servírují na vyřezávaných stolcích. Astejně tak nejsou výjimkou malé temné špeluňky, ve kterých se skoro nedá dýchat pro neprůhlednou clonu kouře zvodních dýmek. Vtěchto podnicích je kdostání více druhů tabáku do vodních dýmek než druhů kávy, ale káva je zde vždy vynikající. Arabské kavárny vypadají na první pohled jako naše hospody. Ale chybí vnich alkohol anemají do nich přístup ženy. Muži vkavárnách probírají své strasti iradosti, hrají různé deskové hry aněkdy se iperou.


    VItálii se naše kavárny nazývají bary. Apřes to, že máme Italy skávou nerozlučně spojené, teprve posvěcení kávy papežem Klimentem VII., někdy kolem roku 1600, zapříčinilo, že Italové přešli zvína alimonád ke kávě. Do té doby kní měli nedůvěru abyla zakazována. Aprávě vItálii vzniklo proslulé espresso. Malé šálky obsahují asi tak na tři srknutí husté, silné kávy sbohatou ahustou pěnou. Tato kávová pěna (nemluvím opěně znašlehaného mléka) by měla při správné přípravě udržet na povrchu 10 vteřin kostku cukru. Tento druh kávy se připravuje ve speciálních přístrojích. Každý, kdo byl někdy vkavárně, si určitě lesklého přístroje spákami apřepínači všiml. Vtomto kávovaru se přes pomletou kávu, upěchovanou do hlavice sjemným sítkem, protlačí pod tlakem horká pára avoda. Výsledný nápoj je velmi silný aaromatický. Při přípravě espressa je důležitých několik zásad. Káva by měla být umleta na střední hrubost, tlak páry by měl být alespoň 15 barů ado hlavice se sítkem se musí napěchovat tlakem asi 7 kg. Při větším stlačení by voda těžko protékala apři menším by zase protekla moc rychle anestihly by se vylouhovat všechny důležité látky. Samozřejmě není potřeba nějak přesně měřit sílu stlačování. Doporučuji metodu pokusu aomylu. Časem přesně odhadnete kolik kávy, jakého druhu apři jak silném napěchování vytvoří nápoj podle vašich představ. Káva typu espresso se připravuje vřadě modifikací:


    
      	• ristretto – což je espresso sobzvláště malým množstvím vody,


      	• macchiato – espresso strochou napěněného horkého mléka,


      	• mocca – espresso složené ztřetiny horkého mléka, třetiny kávy atřetiny horké čokolády,


      	• amnohá další.

    


    VItálii vzniklo také cappuccino acaffe latte.


    
      	• Cappuccino se skládá ztřetiny kávy, třetiny horkého mléka atřetiny mléčné pěny.


      	• Caffe latte je složeno ze dvou třetin kávy atřetiny našlehaného horkého mléka. Podává se obvykle ve vysokých sklenicích, aby dobře vynikla rozdílná barva mléka akávy.

    


    VItálii se ke kávě obvykle konzumují zákusky nebo zmrzlina. Ovšem kávu smlékem nebo cappuccino si raději objednávejte po ránu. Jinak budete pokládáni za barbary. Inu jiný kraj…


    Ve Francii, zejména vPaříži se vkavárnách scházeli ascházejí umělci, spisovatelé aostatní inteligence. Francouzi dávají přednost kávě slabší asoblibou si ji ochucují různými likéry nebo calvadosem. Ke kávě se zde konzumují sladké islané nadýchané croissanty srůznými náplněmi. Francouzi slaví 19. a20. října svátek kávy.


    Portugalsko je zemí, kde se pití kávy stalo opravdu životním stylem většiny národa. Portugalci připravují kávu nepřeberným množstvím způsobů apro cizince je někdy obtížné se vsortimentu vyznat. Například překapávaná káva carioca acafe cheio. Obě kávy jsou černočerné jako noc, ta první je však překapaná 2× adruhá jen 1×.


    Portugalci nikdy nepijí kávu doma. Vkavárně obvykle popíjejí silné espresso bica, ke kterému přikusují portugalské buchty posypané skořicí. Pokud vás Portugalec pozve na oběd, obvykle se po něm zeptá, zda si někdo nedá kávu. Vypadá to potom tak, že se najednou všichni zvednou, vautech odjedou do oblíbené kavárny, vypijí bicu aza pár minut se vrací zpátky do domu hostitele.


    VUSA se většinou pije překapávaná káva, rozlévaná ze skleněných konvic nebo rovnou zvelkých kávovarů. Ke kávě Američani přikusují tradiční koblihy, muffins ačokoládový moučník – brownie. Samozřejmě, že vtéto multikulturní zemi najdeme celou řadu klasických kaváren Evropského typu, kde si můžeme vychutnat poctivé espresso či cappuccino.


    Rakousko, zejména Vídeň je známá jako město kaváren, ale trvalo poměrně dlouho než si zde lidé na tento nápoj zvykli. Za Marie Terezie musely být kavárny při velkých svátcích zavřeny. Apřestože tomuto nápoji nepřála, můžete ve vídeňských kavárnách ochutnat kávu Maria Theresia. Nejznámější vídeňskou kavárnou je asi Café Sacher, proslavená zejména svými tradičními zákusky.


    Dokonce ivJaponsku, zemi zaslíbené čaji, lze dostat kávu, ato dokonce jednu znejdražších. Japonci si potrpí na Jamajskou Blue Montain aslaví se zde oficiální den kávy, ato vždy 1. října. Kávě zJamajky dávají Japonci přednost před jinými druhy zejména proto, že veškerá produkce je zpracována ručně. Někteří jamajští farmáři dodávají jen půl bedny kávy za rok, jiní až 2000, ale každé zrnko je zpracováno smimořádnou pečlivostí. Japonci si oblíbili podniky zvané kissaten, jsou to vlastně čajovny, ve kterých se podává ikáva. Název vznikl zkrácením slov kitsu sa ten, což volně přeloženo znamená podnik na popíjení čaje. První podnik tohoto typu vznikl roku 1888 vTokiu. Vposlední době vznikají vJaponsku kavárny řetězce Hiro ­Coffee. Káva se zde připravuje takzvanou vakuovou metodou. Přímo vpodniku mají pražičky, ve kterých se upraží vždy jen malé množství kávy. Vakuová metoda funguje na principu kulaté skleněné nádoby súzkým hrdlem, která je do poloviny naplněná vodou apostavená na vařič. Na ní je další nádoba spomletou kávou. Zohřáté vody vzniká pára, ta stoupá vzhůru aproniká přes pomletou kávu. Když se přeruší ohřev, vznikne vdolní nádobě podtlak ahotová káva steče zpět dolů. Tuto metodu objevil roku 1840 Skot Robert Napier. Podniky Hiro Coffee připomínají trochu alchymistické dílny sřadou skleněných bublajících souprav. Přístroje na espresso zde nehledejte. Tento druh přípravy kávy si Japonci moc neoblíbili.


    VČechách se první kavárna objevila vPraze azaložil ji muž jménem Georgos Hatalah El Damaški. Byl to původem Armén, který se usadil vČechách. Zde se nazýval Jiří Deodat. Nejprve prodával kávu jen tak na ulici. Vodu vařil vpřenosných kamínkách na dřevěné uhlí. Vroce 1707 se stal staroměstským měšťanem, oženil se avlednu roku 1708 otevřel vdomě uZlatého hada vtehdejší Jezuit­ské, dnešní Karlově ulici na Starém městě první kavárnu vČechách. Postupně se rozšířily po celé zemi. Nejvíce jich bylo samozřejmě vPraze. Za první republiky se vkavárnách scházeli spisovatelé, novináři, malíři ibásníci. Dodnes se vPraze zachovalo několik kaváren se secesní výzdobou. Za všechny musím zmínit alespoň kavárnu Imperial nebo kavárnu vObecním domě.
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