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Uvod

Kdva neni jen Zivotabudi¢, povzbuzujici ndpoj, jimz se
zahdn{ ospalost, inava a véerejsi kocovina. Kdva je i skvély
spole¢nik. Uréité jste jiz mnohokrdt rozjimali nad rannim
$dlkem kdvy o tom, co pfinese den, o tom, co vds cekd.
A nejspise jste u $dlku kdvy skon¢ili, i kdyZ den neprobéhl
moc dobre. Jisté¢ méte pfdtele a rodinu, ale kdva odeddvna
provdzi mnohd prételstvi a stmeluje mnohé rodiny napfi¢
svétem. Je jedno, jestli se voriavd kdva poddvd v nablys-
kanych $dlcich ve stylové kavdrné, nebo v omldcenych
plechddcich v poustnim pisku. Diilezité je hlavné to, aby
byla opravdu vofiav4 a dobrd. Spatnd kdva bude $patnd pfi
jakékoliv pfipravé a v jakémkoliv prostfedi. A dobrd kéva,
pfipravend s urditou dctou, kterou si tento ndpoj zaslouZi,
bude dobrd i v tom nejzapadlejsim kouté svéta. Povime si
néco o kdvé a pak si spolu pfipravime par $dlka kdvovych
specialit.
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Odkud se vzala?

Urcité jste jiz slySeli nejméné jednu z legend, které vypraveji
o objevu povzbudivych Géinkd kdvy. At uz tu o arabském
pasickovi, jehoz kozy po sezrdni kdvovych bobi zdzra¢né
ozily, nebo tu o opatovi z kldstera v dne$ni Etiopii, ktery
extraktem z kdvovych zrn udrzoval v bdélosti modlici se
mnichy. Legend a povésti za ty stovky let, po které kéva ¢lo-
véka doprovdzi, vzniklo mnoho. Nékteré byly zapomenuty,
jiné pozménény neustdlym opakovdnim a dnes uz nikdo
s Gispéchem nezarudi, které z nich jsou zaloZeny na pravdé
a které ne. Proto budeme na dal$ich strdnkdch pojedndvat
jen o tom, co je historicky dolozeno a védecky ovéteno.
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Odkud se vzala?

Historikové i botanici se shoduji, ze pravlast divokého
kdvovniku (Coffea arabica) se nachdzela v dnesni Etiopii.
Odtud se rozsifil do Jemenu, kde byl poprvé kultivovdn.
Na roziteni kdvovniku a kdvy maji nejvétsi podil nomdad-
ské koc¢ovné kmeny a také obchodnici a jejich karavany.
V mensi mife se kdva pila uz nékdy ve 13. stoleti, ale teprve
v 16. stoleti se z ni stal ndpoj vudyptitomny.

To ovsem mluvime o Ardbii. Do Evropy pronikla kdva
ve vétsim méfitku az o téméf 200 let pozdéji. Poté, co
podnikavi Holandané, Angli¢ané a Francouzi prepravili
sazenice kdvovniku do svych kolonii na Jévé, Sri-lance,
Martiniku a v Indii. Postupné se kdvovnik zacal péstovat
i na Kubé a v Jizn{ Americe, zejména v Kolumbii, Mexiku,
Nikaragui, Guatemale, Salvadoru, Brazilii a Equadoru.
Nakonec dovezli kolonizdtofi kultivované sazenice kdvov-
niku zpét do Afriky. Zde vznikaly plantdZe na Pobfezi
slonoviny, v Angole a Guinei. Tim se putovani této plodiny
uzavrelo a nastala éra pramyslového péstovdni.
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Primyslove péstovani
kavovniku

Kévovnik je stdle zelend dfevina s vyskou kolisajici mezi
1,5-15 m v zdvislosti na pfirodnich podminkdch a dru-
hu. Na plantdzich se kefe upravuji tak, aby jejich vyska
neptesahovala 3 m, kvili usnadnén{ sklizné. Kdvovnika
je nékolik desitek druhii a nékteré zdroje uvddéji dokonce
nékolik stovek druht. Nejzndméjsi jsou Coffea Arabica
a Coffea Canephora oznadovand jako Robusta. Arabica
ddva smésim jemnost a rozmanitost chuti. Robusta urcuje
plnost chuti a m4 vy$si obsah kofeinu. Dals{ zndmé druhy
jsou Coffea Exelsa a Coffea Liberica.




Primyslové péstovani kavovniku

Teprve po péti letech od vysazeni poskytne kdvovnik
prvai plody. Zralé plody jsou cervené a vzhledem pfipo-
minaji nase tfe$né. Kdvovnik je mimo jiné zajimavy tim,
ze na jedné rostliné se nachdz{ zdroveri zralé plody i kvéty.
Plody se sbiraji bud ru¢né do ko$t, nebo se setidsaji do
plachet rozlozenych pod stromy. Plody sbirané ru¢né mivajt
vys$i kvalitu, protoze zkuseny sbéra¢ sbird jen plody zra-
1é a neposkozené. Kdezto pfi setfdsdni spadnou vSechny
plody a i pfes ndsledné tfidéni nemusi byt vysledek stopro-
centni. Po sklizni se pfepravuji plody k dal${imu zpracovan{
do tovéren.

Rez bobuli kivovniku

1 — ktize
2 —duzina
3 —jédro

4 — stfibrna blanka

5 — pergamenovy obal
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Zeme produkujici kavu

Brazilie

Je nejvétsim svétovym péstitelem a vyvozcem kdvy. Zhruba
tii ¢tvrtiny produkce pochdzi od malych péstitelii a vétsi-
nou jde o druh Arabica. K nejvét$im zdej$im produkénim
oblastem patii stit Sao Paulo. Sazenice kdvovniku sem
ptivezl guvernér Castro Mendoca. Na svétovych trzich je
zdej$i kdva oznadovdna jako Brazils — Santos.

Venezuela

Zdejsi kdvovd zrna jsou zelenozluté barvy a jde pfevdzné
o Arabicu. Kdvovniky sem pfivezli kolem roku 1730 fran-
couzsti obchodnici. Nejlepsi zdejsi kdvovd zrna pochdzi ze
statu Tachira.

Salvador

V této zemi byly kdvovniky vysazeny zdej$imi indidny oko-
lo roku 1830. Péstuje se zde odriida Arabica a nejvétsim
odbératelem zdejsi produkce je Némecko. Nejzndméjsi
zdej$i znackou jsou zrna pod oznacenim Pipil. V jazyce
starych Aztéki to znamend kéva.

Kostarika

Byla prvni stfedoamerickd zemé, kde se zalaly kdvovniky
péstovat. Dnes se pocet kdvovnikia odhaduje na 400 miliont.



Zemé produkujicf kavu

Péstuje se zde pouze druh Arabika. Péstovdn{ druhu Robus-
ta je v zemi Ufedné zakdzdno.

Kolumbie

Také tato zemé patii k nejvétsim svétovym producentiim
kdvy. Je tu mimotddné pfiznivé klima. Vétsinou se zde
péstuje druh Arabica, ale i Robusta md tady své zastou-
peni. Kolumbijci velmi dbaji, aby do zemé nebyla zavlec¢ena
néjakd choroba ohrozujici kdvovnikové plantdze. Veskeré
automobily vjizdéjici do zemé jsou desinfikovdny.

Dominikdnsk4 republika

Do této zemé se prvni sazenice kdvovniki dostaly prostred-
nictvim obchodnikd z Martiniku v roce 1715. Péstuje se
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zde jen odriida Arabica a zdej${ kdvovd zrna jsou oznaco-
véna jako Santo Domingo, podle hlavniho mésta Domini-

kdnské republiky.

Guatemala

Sazenice kdvovnikt sem pfivezli v roce 1750 jezuité, ale
jako pramyslovou plodinu zacali kdvovniky péstovat az
némecti pfist¢hovalci. Nejlepsi druh zdejsi kdvy se jmenuje
El Pulcal.

Etiopie

Podle legend i podle dolozenych vyzkumu dala tato zemé
svétu jak samotny kdvovnik, tak jeho jméno. Tato vyjimed-
nd rostlina byla pojmenovdna po Etiopské provincii Kaffa.
Etiopie je nejvétsim Africkym vyrobcem a péstitelem kdvy.
Uganda

V této zemi se kdvovniky péstuji od roku 1860. Jednd se
o nejvétsiho péstitele kdvy typu Robusta ve vychodni Africe.
Kena

Tato zemé se fad{ k nejvétsim Africkym péstitelim kdvov-

niku. Plantdze se rozklddaji kolem vyhaslé sopky Kiliman-
dZdro, kde vyuzivaji trodné sopecné pudy.

Indie

Zdejsi kdvovd zrna se vyznaluji jednou zvldstnosti, kte-
4 pochdzi jesté z dob, kdy se zrna do Evropy prevézela
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nékolik mésicti na lodich. Zde byla sklizen vystavena
vysoké vlhkosti, diky které zménila zrna chut i barvu.
Dnes uz sice cesta netrvd tak dlouho a také balen{ zrn
je na jiné Grovni nez v 17. stoleti, ale kdvovi labuznici
vyzaduji stejné vlastnosti kdvy i dnes. Proto vyrobci stvo-
fili zpisob zvany monsooning, kdy jsou zelend kdvovd
zrna vystavena po nékolik tydnd nepfizni pocasi, aby se
co nejlépe napodobilo prostiedi zdmofskych lodi. Nejznd-
méj$i indickd kdva je kdva mysorskd podle Mysorskych
hor, kde se péstuje.

Papua-Nova Guinea

Kdavovniky se zde péstuji teprve od roku 1950. Tfi ¢evr-
tiny produkce pochdzi z malych farem ukrytych v lesich.
Nedostane se sem zddnd mechanizace a doprava hnojiv
a postiikii by byla velmi ndkladnd. Proto jde prevdzné
o biologicky zptsob péstovdni. V posledni dobé se sta-
bilizovala situace s kolisajici kvalitou zdejsi produkee, do
zemé se vratili obchodnici a cena jakostnich zrn se dostala
na svétovou uroven.

Dal$imi zemémi, které se zabyvaji produkei kdvy, jsou:
Pobiezi slonoviny, Indonésie, Havaj, Mexiko, Jemen,
Austrilie, Tchaj-wan, Jamajka, Bolivie a mnohé dalsi.
Jednd se oviem o produkci mensiho rozsahu i kdyz ne
men${ kvality. Napfiklad prévé Jamajka produkuje jednu
z nejkvalitnéjsich kdv na svété, a to Blue Montain. Stejné
jako na Havaji, kde md o proslulou odriidu Kona Kai zdslu-
hu sope¢nd ptida na svazich sopky Manua Loa. V posled-
ni dobé v8ak v nékterych Africkych zemich kdvovniky
ustupuji kdtovym keitim, jejichz listy se zvykaji kvili
povzbuzujicim Géinkim. Bohuzel naptiklad v Jemenu
zvykdn{ kdtu rozvraci ndrodni hospoddfstvi, protoze se
mu odddvdji téméf vSichni muzi v zemi a utrdceji za tuto
drogu nemalé penize.
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Od plodu ke kave

Plod kévovniku obsahuje dvé ovdlnd zelend zrna, obalend
tuhou slupkou a naslddlou duZzinou. Samotnd zrna jsou
jesté obalena stfibfitou blankou, kterd musi ztstat neporu-
$ena az do jejich prazeni. Existuji dva zpasoby jak odstranit
slupku a dostat se k zrnim.

® Mokry proces: kdy se plody namdci ve specidlnich
nddrzich a po naboptndni se v pracich strojich zbavuji
duziny.

® Suchy proces: kdy se plody v tenkych vrstvdch susi na
slunci a na loupacich strojich se potom odstratiuje vysu-
$end duzina a oddéluji se kdvovd zrna.

Pro zachovdni{ kvality je pfi mokrém procesu potteba
odstranit duzinu a vyloupnout kdvovd zrna co nejdiive. Nej-
lépe do 12 hodin od sbéru. Naopak suseni ploda pfi suchém
procesu muze trvat az 4 tydny, po které je nutno plody
neustdle obracet a prehrabdvat, aby nezacaly fermentovat.

Dal$im stupném zpracovéni je suseni. To se provadi
bud za pomoci slune¢niho zéfeni, kdy jsou zrna rozpro-
stfena na vybetonovanych prostranstvich, a nebo ve speci-
4lnich susicich strojich, kde jsou zrna ofukovdna suchym
vzduchem. Pfi suseni se musi zrna pravidelné obracet, aby
cely proces probihal rovhomérné. Dulezité je, aby se nepo-
rusilo oplodi, coz je slupicka podobnd pergamenu, kterd se
odstrafiuje az tésné pred tim, neZ se zrna exportuji obchod-
nikim. Dal$im krokem pfi zpracovédni je rozttidén{ zrn
za pomoci specidlnich sit dle velikosti. Takto zpracovand
zrna jsou balena do hrubych jutovych pytli, které urcité
kazdy z vds uz nékde vidél. Pytle se zelenymi vysuseny-
mi zrny jsou naloZeny do kontejnerii a zaocednské lodé je
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dopravi do pfistavii celého svéta. Poté, co jsou kontejnery
vylozeny na breh, rozvezou je ndkladn{ auta k jednotlivym
obchodnikiim do zpracovatelskych zdvoda, kde se zrna
upraz{ a umelou. Vyjimku tvoi{ jen kdva Blue Montain
a High Mountain Supreme z Jamajky. Zrna z Jamajskych
plantdZ{ jsou balena do specidlnich dfevénych suda, které
pojmou piesné 70 kg. Vyrdbéji se specidlné pro Komisi
kdvového priimyslu a je na nich jasné vyznacen pivod kdvy.
Dal$im krokem je tedy prazeni.

Nejprimitivnéj$i metodou je prazeni na ptimém ohni.
Ve velkych pramyslovych prazirnich se pouzivaji slozité
stroje, kde cely proces hlidaji mikroprocesory a ¢idla.
V prazicich strojich vznikd vyslednd chut kdvy. Zde zku-
$enf mistfi prazi¢i michajf jednotlivé druhy kdvovych zrn
a vytvéfeji zndmé znackové smési. Kazdy druh kévovych
zrn vyzaduje jinou teplotu a dobu prazeni. Tento proces
probihd pfi teplotdch blizicich se 300 °C a ptes veskerou
techniku o kone¢ném vysledku vzdy rozhodne zkusenost
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mistra prazi¢e. Obecné plati, ze éim vice je zrno uprazeno,
tim vice se ztrdci jedine¢ny charakter kazdé odrudy. Vét-
$ina zndmych kdvovych smési od renomovanych firem
vznikd smichdnim Arabicy a Robusty v rizném poméru.
K4vovd zrna z rozdilnych oblasti maji také rozdilnou chut
a aroma. Namichat tedy smés tak, aby méla vzdy stejné
parametry, vyzaduje opravdu vysokou miru odbornosti
a dlouhd léta praxe.

Poslednim krokem v procesu zpracovdvdni kdvovych
zrn je mleti. Idedln{ je, kdyZ se zrna melou tésné pred
ptipravou kdvy. Jakmile zrna nameleme, vyprchajf z nich
pomérné rychle aromatické ldtky a silice. Doporuduji pro-
to kupovat kdvu zrnkovou a umlit si vzdy jen potiebné
mnozstvi. Pokud mozno rué¢nim mlynkem na kliku, ane-
bo mlynkem elektrickym s plynulou regulaci otdéek. Pti
pouziti elektricky pohdnénych mlynkd, které nemaji regu-
laci otdcek, hrozi prepdleni kdvovych zrn a znehodnocen{
vysledného népoje.






