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€O JE KAVA?

Pribehy o poévode mnohych celosvetovo oblubenych
ndpojov st opradené legendami a kdva nie je vynimkou.
Objavenie kdvy sa datuje priblizne do roku 850 n. I. —
a hoci existuje mnozstvo verzii tejto legendy, vietky
vychddzaji z pribehu mladého pastiera kéz menom
Kaldi v Etiépii.

Pribeh hovori o tom, ze Kaldiho stddo bolo za bez-
nych okolnosti pokojné a dobre vychované. Jedného dna
ho vsak ohromil pohlad na to, ako kozy zrazu tancuja
a skd¢u; pohostili sa totiz na ziarivo éervenych bobuliach
rastdcich na okolitych stromoch. Ked Kaldi sdm bobule
ochutnal, nielenze pocitil povzbudenie, ale ¢oskoro sa
aj on sdm roztancoval. Zvedavost ho donutila vziat pir
bobul do miestneho stfijského kldstora. Opdt okamzite
vyhlésil bobule za ,,diablovo dielo® a hodil ich do ohna.
Po chvili sa viak zacala z plamenov $irit lahodnd voria,
kvoli krorej mnisi zachrdnili ¢erstvo oprazené bobule
a ponorili ich do vody — a tym pripravili vébec prva
$alku kdvy na svete.

Stromy, ktoré v ten osudny der objavili v Etiépii Kal-
diho kozy, neboli ni¢ iné, nez tropicky vidyzeleny ker,
dnes zndmy ako kdvovnik — Coffea. Existuje viac ako

120 druhov kdvovnika, ale takmer vSetka celosvetovo pes-
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tovand a konzumovand kédva sa vyrdba len z dvoch: Coffea
arabica a Coffea canephora — lepsie zndma ako robusta.
Najprekvapujicejsia je pravdepodobne skutoénost,
ze kdva je ovocie! Ndpoj sa vyrdba z ovocia kdvovniko-
vého stromu, ktorému sa hovori kdvova ceresna. Prak-
ticky ju moézete jest aj priamo zo stromu, kedZe ide
o ovocie, ale kuzlo kdvy, ako ho pozndme, pochddza
z dvoch semienok, ktoré rastt vo vnutri kazdej éere$ne —
a tie nazyvame kévové ,zrnd“. Hoci Kaldi a jeho tancu-
juce kozy jedli zrnd priamo zo stromu, dnes nadej rannej

$élke potesenia predchidza omnoho viac. Sest hlavnych

krokov vyroby kdvy je:
PESTOVANIE PRAZENIE
/BER MLETIE
SPRACOVANIE VARENIE

O tychto krokoch si ¢oskoro povieme viac, kazdy je
totiz samostatnym malym svetom. Uvidite, ze kdva bola
od zadiatku dobrodruzstvom — a hoci dnes o nej vieme
omnoho viac nez Kaldi, jej milovnici maju este stdle vela

¢o objavovat a skimat.
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ANATOMIA KAVOVE)
CERESNE

V kdvovej Ceresni sa toho deje ovela viac nez len rast
dvoch typickych zfn. Pozrime sa blizSie na jej vrstvy:
Koza (exokarp): Vonkajsia koZa cere$ne.

Duzina (mezokarp): Tvori ju voda a cukor. Ked sa vy-
bert zrnd, zvysky koze a duZiny sa mé6zu vysusit, ¢im
vznikne cascara (zo $panielskeho slova ,lupat®), z ktorej
sa moze pripravit nieco ako ¢ajovy odvar.

Sliz (parenchym): Lepkavd vrstva bohatd na cukor, kto-

14 pokryva kazdé semienko.

Pergamen (endokarp): Supka okolo kazdého semienka,
pripominajica papier.

Striebornd koZa (spermoderm): Dalsia vrstva okolo
kazdého semienka, ktord sa strica pocas prazenia (zndme
ako ,,plevy®).

Zrno (endoderm): Vid¢ina kdvovych ceresni obsahuje
dve zrnd (alebo semienka). AvSak 5 % cere$ni vyprodu-
kuje len jedno zrno, ktoré pozndme ako perlu (angl. pea-

berry; viac na strane 21).
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Zrno

striebornd koZa
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AKO SA VYRABA KAVA

~Kdvou, ktorii vyvijate, zrucnostami a visudkom menite
z hiisenice na motyla, prindsate skrytj poklad.“

Jabez Burns, priekopnik v prazeni kdvy 19. storocia

Od zberu zrelych cere$ni az po moment v nasich hrn-
¢ekoch prejde kdva neuveritelnd cestu. Tu je prehlad
Siestich kltucovych krokov vo vyrobe kévy, najmi tych,

ktoré prebiehajt v krajine jej pévodu.

Pestovanie

Kéva sa pestuje po celom svete, no existuji regiény,
v ktorych priam prekvitd. Vynimoc¢nd oblast medzi
obratnikom Raka a obratnikom Kozorozca pozdi rov-
nika je zndma ako ,Kdvovy pds“ (angl. Bean Belt) a dis-
ponuje tymito kld¢ovymi znakmi:

Tropickd klima: Na pestovanie kdvy st idedlne hortce
vlhké dni, studené noci (ale nie mrazivé) a bohaté dazde.
Prevysenia: Kdvovy pds je vzdcny aj svojimi hornatinami
vysokymi az vySe 1 202 m n. m. Vo vy$Sich tzemiach je
dozrievanie pre kdvové zrnd ndro¢nejsie — a ¢im dlhsie
zrno dozrieva, tym dlhsie sa méze vyvijat celistvost cuk-
rov. Spolahlivym pravidlom je, ze vy$sie polozené tizemie

sa rovnd vyssej kvalite.
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Urodné poda: Poda mé na chut kdvy vyznamny vplyv.
Vidsina tej najlepsej kdvy na svete sa pestuje na sopednej
pode, bohatej na minerdly a Ziviny.

Franctzsky pojem terodr (terroir), po anglicky sense of
place, po slovensky ,zmysel pre miesto® sa bezne pouziva
vo svete enoldgie (t. j. nduka o vine a vindrstve) a odka-
zuje na mnohé fakeory, kroré ovplyviuji charakeer vina.
Rovnako podstatné je to aj vo svete kivy. Cokolvek sa
rastline udeje v procese rastu, sa nejakym sposobom
odraz{ v chuti ndpoja — od pocasia a pddy az po bio-

diverzitu na farme.

Tip: Pri mnohych vyberovych kavach néjdete spolu
s ostatnymi popisnymi informdaciami aj nadmorskd
vysku, v akej boli pestované. Mexiko pouziva termin
altura (vyika), Papua Nova Guinea mile high (milu
vysokd| a farmy naprie¢ Strednou Amerikou uvadzaiju
HB (hard bean - fazké zmo; kava pestovand v nad-
morskej vyske nad 0,9 km) a SHB (strictly hard bean -
velmi fazké zro; kéva pestovand v nadmorskej vyske

nad 1,4 km).



Arabika verzus Robhusta:
Porovnanie

Zamerajme sa feraz na dva najdéleZitejsie druhy kavovnika.

Robusta (Coffea canephora)

Robusta predstavuje 25 % svetovej kavovej produkcie. Ako
naznaduje aj jej meno, je silnd a v porovnani s arabikou je
odolnejsia voei skodcom a chorobam. Dozrieva rychlo a je
vysoko produkiivna - kazdy strom urodi priblizne 1,4 kg ze-
lenej kavy (spracovanych, no este neuprazenych zfn) za
rok. Robusta obsahuje dvakrét tolko kofeinu ako arabika,
&o spdsobuije jej trpku, horkd chut. Prefo je povazovand za
kavu ,nizsej kategorie” a Easto sa z nej vyrdbajt instant-
né zmesi.

Arabika (Coffea arabica)

Arabika predstavuje 75 % kévovej produkcie sveta. Kultivo-
vaf ju je drahsie, je néchylnejsia na nebezpecensivo a rodi
priblizne o polovicu menej zelenych zfn ako robusta. Ked-
Ze sa pesiuje vo vyssich nadmorskych vyskach, je sladsia
a acidnejiia. Vzdacna je celistvost jej chuti, medzi kioré patri
napr. okoldda, karamel, ovocie &i bobule. Kvalitativne sa
zmd& arabiky nachddzajd na vysokych prieckach.
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Zber

Rovnako ako jahody, ani kdvové cere$ne nedozrievaju
vietky v tom istom case — a ked sa odtrhnd, prestand
dozrievat. Kdva sa teda mus{ zbierat ru¢ne (hoci mecha-
nizdcia uz zasiahla niektoré vicsie farmy, najmi v Brazi-
lii). Ru¢ny zber je vyzyvavd a namahava prdca, pretoze
zberadi sa k jednej rastline musia vracat niekolkokrat. Tu
je popis dvoch najbeznejsich postupov zberu:

Pédsovy zber: Ako napovedd ndzov, této metéda spociva
v zbere vietkych Ceresni, teda nielen tych dplne zrelych,
a ich ndslednom preberani. Zelené a iba ¢iasto¢ne zre-
1¢é bobule sa vyradia a pripadne pouziji na vyrobu kdvy
niz$ej kvality.

Selektivny zber: Pri tejto metdde zberaci zbieraja ceres-
ne po jednej — len tie, ktoré st zrelé Cervené. Selektivny
zber je ¢asovo ndroénejsi, takze v zdvere i drahsf; uplat-

fuje sa pri vyrobe vysokokvalitnej kdvy.

Spracovanie

Hoci st bobule uz vyzbierané, este vidy nie sa pripra-
vené na prazenie. Najskor musia byt spracované a vo
svete kdvy slovo ,spracovanie” odkazuje na $pecidlny
krok: vyberanie zfn z Cere$ne. Existuju tri hlavné tech-
niky spracovania, pri¢om kazd4 m4 na chut kdvy pod-

statny vplyv.
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Naturédlne/suché spracovanie: T4to technika je najjed-
noduchgia a najtradi¢nejsia. Ceresne sa rozprestrd na
slnku, aby vyschli; stroje po niekolkych tyzdiioch odde-
lia zrnd od vysusSeného ovocia. KedZe zrnd st dlho pripo-
jené k duzine, ¢asto do seba absorbuju sladkost a ovocné
tény — taktiez to vSak moZu byt neprijemné zemité chu-
te. Naturdlne spracovanie si nevyzaduje zlozitd infra-
$trukedru ¢i zavlaZovanie, takze je vyhodné pre tizemia

s obmedzenym pristupom k vode.

Mokré spracovanie: Kdvové Cere$ne prechddzaju roz-
vldknovacim strojom, ktory zo zfn odstraiuje kozu a du-
zinu. Skor neZ sa ¢ere$ne ususia na slnku alebo v stroji,
odstréni sa tenkd lepkavd vrstva slizu. Kedze mokré spra-
covanie je drah$ie nez suché, preferuje sa pri produkcii
vyberovej kdvy. Tymto procesom ziskate vSetky lahodné
chute a arémy, ktoré zrnd pondkaji a nie je potrebné
prekryvat ich ovocnymi ténmi z duziny.

Polomokré spracovanie: Tento spdsob je hybridom
predchddzajicich dvoch. Tak ako pri mokrom spracova-
ni, aj tu st kdvové CereSne zbavené duziny, zrnd sa viak
este vzdy pokryté slizom rozprestrd, aby vyschli, podob-
ne ako pri naturdlnom spracovani. Vysledné chute st
tiez hybridné — sladké ako pri suchom spracovani s ¢isty-
mi ténmi typickymi pre mokré spracovanie. Polomokré

spracovanie sa hojne vyuziva v Indonézii, kde ho nazyva-
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ju wet hold (prip. giling basah) a naprie¢ Latinskou Ame-

rikou, kde je zndme ako honey (alebo miel) spracovanie.

Prazenie
Jest surové kdvové zrnd je technicky v poriadku (dosta-
nete dokonca i kofeinové nakopnutie), ale st také tvrdé
a hutné, Ze to nie je Gplne bezpecné pre vase zuby alebo
pre va$ mlyncek. Takze dozrel ¢as na praZenie, ktoré pre-
transformuje textdru a chut zfn.

Prazenie je veda aj umenie. Vyzaduje si preciznost
a ovlddanie termodynamiky; a zdroveil je aj hlboko
osobné. Dvaja praziari mdzu mat celkom odlisny nédzor
na to, ako sa prazi konkrétna kdva. VicSina praziarov
za¢ina s tym istym vybavenim — bubnovym prazi¢om
s vyhrevnym rotujicim cylindrom; a pracujd s tymi
istymi dvoma premennymi: teplotou a ¢asom. Len ¢o sa
zrnd za¢nu zahrievat, priestor dostdva rozmanitost spra-

covani.

Evapordcia: Zelené kdvové zrnd st tvrdé potvory, ale
vdaka strate vlhkosti pocas prazenia pridu o 15 az 20 %
svojej véhy.

Maillardova reakcia: NielenZe sa zrnd pocas prazenia
stévaju z hladiska hmotnosti lah$imi, désledkom che-
mickej reakcie ich farba tmavne. Maillardovu reakciu by

ste podla mena mozno nespoznali, ale v praxi ste ju ne-



KAVOVE ZAKLADY 29

pochybne uz videli: tak ako stezk na roste hnedne, rov-

nako sa to deje aj s kdvovymi zrnami.

Karamelizdcia cukrov: Pamitdte si tie komplexné cukry,
ktoré na kdve tak oblubujete? V tejto chvili zadinaji vo

vnutri zin karamelizovat a vytvdrat seriéznu chut.

Prvé pukanie: Napokon je tu grandfindle. Vietky tie-
to reakcie vedu k jedinému velkému momentu: fyzic-
kému puknutiu, ktoré mozno pocut velmi zretelne ako
pri pukancoch. Je to zndmkou velkého uvolnenia oxidu
uhli¢itého a tepla, ¢o spdsobuje, ze zrno zdvojndsobi svo-
ju velkost. Kdvové zrnd sa otvdraju, takze prestdvaju byt
také hutné ako v surovom stave.

Praziari vyberaju zrnd bud po prvom pukani (svetlé
a stredné prazenie), alebo prazia az do druhého pukania
(tmavé prazenie). Existujd tri hlavné stupne praZenia,
podla ktorych sa aj nazyvaju:
Svetlé: cinnamon roast, light city roast, half city roast

Stredné: American roast, breakfast roast, city roast

Tmavé: espresso roast, French roast, Italian roast, New Or-
leans roast, Vienna roast

SvetlejSie prazenie zvyraznuje povodny charakter
a chute kévy, zatial ¢o tmavsie prazenie je typické tym,
¢o pozndme ako roast character — zndmky dlhsicho pra-

Zenia st ¢asto ¢okolddové a orieskové.
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Po prazeni je ¢as ¢o najrychlejsie zrnd schladit a za-

balit.

Tip: Chcefe si uprazif zmd sami doma? Spolo¢-
nosti ako Sweet Maria’s' predévaji zelené zmd a qj

domdce praziace stroje (sweetmarias.com).

Mletie a varenie

Prvé tri kroky vyroby kdvy — pestovanie, zber a spracova-
nie — sa uskuto¢nuju v krajine pévodu, ¢asto priamo na
farme, kde prebehol zber. Posledné dva kroky by v ide-
dlnom pripade mali prebehnut v krajine, kde sa bude
kdva konzumovat, pretoze ked nastane ¢as mletia a vare-
nia kdvovych zfn, milovnici kdvy mézu findlny produke
vyrazne ovplyvnit. DoleZitost mletia vasej vlastnej kdvy
preberieme na nasledujtcich strandch a jednu celt kapi-
tolu venujeme umeniu varenia lepsej domdcej kdvy (vid

Metédy varenia na strane 67).

! Na Slovensko dovéZza zelené zrnd od farmdrov z Brazilie napr.

spolo¢nost KAVAZ BRAZIL; pozn. red.



