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ABSTRAKT

Abstraktéesky

Kévovnik pochézi z horskych oblasti Etiopie. \lgthu historie se stal arabskym néarod-
nim napojem a ve igdowku se rozgilo piti kavy i do Evropy. V sotasné dob zname
desitky druli nejizrejSich zmisohi pripravy a servirovani kavy. O nejvyznagjsich

Z nich pojednavé tato bak#t&a prace.

Kli¢ova slova: kava, kavovnikyiprava kavy, barista

ABSTRACT

Abstrakt ve s¥tovém jazyce

The coffee tree comes from the mountain areas hiofg. The coffee became the Arab
national drink in the course of history and cofteaking spread out also to Europe in the
Middle Ages. We know a lot of different ways of nvadk and serving of coffee. This ba-
chelor’s work deals with the most important of them

Keywords: coffee, coffee tree, making of coffeejtaera
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UvoD

Za genetické centrumipodu kavovniku jsou povazovany tropickeé pralesyck&ého kon-
tinentu na Uzemi dnesni Etiopie.¢atek @stovani je spojen s izemim dnesniho Jemenu,
kde byly zaloZeny prvni plantaze. O rdesi kdvy po celém s se zaslouzily noméadskeé
ko¢ovné kmeny. Do jizni i g&dni Evropy se k&va dostala asi koncem 16. staletfat-
kem 17. stoleti. V gibeéhu 18. stoleti se kdvovniky ro#i mezi Stedni a Jizni Ameriku

a na okolni ostrovy. Do naSichést se kava dostala po porazce Twwkvidné roku 1683.

Kéva obsahujeizné aromatickeé latky, které maji stiméndd (€inky na lidsky organismus.
NejznangjSi z €chto latek je alkaloid kofein. ZvySuje krevni tlakprodukci Zaludaich
kyselin, zrychluje srdmi ¢innost, zlepSuje vyuziti tukovych zasob. Kropovzbuzujicich
Gcinka maze mit, ale i nezadouctiaky. Maze zgisobovat nespavost, neklid, bolesti Za-
ludku a tachykardii. Kava obsahuje krémkofeinu i jiné chemické latky, jako napizné
sacharidy, oleje, kyseliny a bilkoviny. Z miner&lmilatek bychom zde nasli hlavdras-
lik, fosfor, Zelezo, hi@ik. V posledni dobje kava uvaéha i jako zdroj z antioxidaft(po-
lyfenoli).

Dnes jiz lidé znajitizné receptury narfpravu kavy. Pro vyrobu dobrého napoje jeipba

si zvolit vhodny druh k&vy. Mezi nejzn&ai receptury pdt nag. priprava espressa, dale
cappuccina, videské kavy, caffé latte. ®né druhy kav se podavaji yeglepsaném inven-
tafi. Moka kava se ffpravuje do malych, tzv. moka Saélk které maji obsah
asi 70 az 80 ml a tureckou kavu je vhodné podaadtioku nebo podlozit dZzezvu podSal-
kem. \&tSinu ostatnich druh kdv (s alkoholem a s mi@ymi produkty) se podava

v tenkos¢nném, pop. silnosénném skle, vzdy vSatadre podlozeném.

Cilem mé bakal&ké prace byloifmést souhrnné informace déipraw kavy a jejim servi-
rovanim. Jsou zde popsany druhy k&vovniku a jejldasti gstovani, sklizé kdvy a déle
jeji prazeni. Také ve své praci popisuji rozvoj&an, druhy kav, baristické zasady a sou-

téze.
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1 BOTANICKA CHARAKTERISTIKA KAVOVNIKU

Kévovnik (Coffea)je nizky strom s#ovym karenem dlouhym aZz 6 m, Sed@aiou bor-
kou a pevislymi wtvemi, nebo roste jako kesubtropického a tropického podnebného
pasma, ktery seé¢ptuje v Asii, Jizni a $&dni Americe, Africe, Indii a Indonésii. Piat
do celedi Rubiacee(jasmin, chinovnik, gardénie, atd.) fanovitych,fadime ho do rodu
Coffeaa sougsted’uje kolem 60 druth kdvovniki, které z ¥tSi ¢asti pochézeji z tropické
Afriky. [1, 2, 3]

Listy jsou vsticné, ve§ité kopinaté, svrchu tmavzelené, lesklé, ze spodni stranytkyji
zelené, matné, celokrajné, na okraji 2v@, dlouhé 5 az 20 cm a Siroké 2 az 5 cm. [4]
Kvéty jsou oboupohlavné glavé, ¢asto intenziva vonici a byvaji usgadany ve shlucich

v UZlabi lisfi, po oplozeni se z dvoupouzdrych semémwikvijeji plody. [5]

Plodem je ovalna, asi 1,5 cm vysoka peckovice, luljga wtSinou d¥ semena. [4] Pec-
kovice je zprvu zelenaipzrani Zlutozelena ad%ioveé ¢ervena a H dozrani je temécer-
venaierna. [4] Plody #kterych odiid, zistavaji i po Uplném dozréni Zluté nebagwmitné
bélavé. Peckovice se sklada z blanitého exokarpupatého, cukernatého mezokarpu
a dvou rohovitych pouzder (endokarpu). V pouzdec@e) jsou uloZzena aidfitou blan-
kou (osemenim) obalena, nghi& nebo také nazelenala semena, ktera jsowjzistrany
rovnonerné vypoukla a na stran kde k sob prilehaji, jsou plocha s brazdou.ckdly
se stane, Ze se v plodu vyvine pouze jedno serbgmé,ovalné a ozraje se jako perlova
kava. [6]

Obrazek 1. Plody kavovniku [18]

Nejlépe se kavovniku diav hornatych krajinach. Idealni préstli pro gstovani je vihké
a teplé podnebi se stalou teplotou v rozmezi 182aZC. VyZaduje i ochranuied prud-
kymi vétry a dostatek vlahy. Désta do vySky 12 m, ale kultivované rostliny dktaji

do 2/3 m pro snazsi sklizeni ptoZivotnost kavovniku je 20 az 30 let. [3]
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Kavovnik se pstuje ze semen. Nejprve stegpistuje na zahonech a po 6 az 8stich
se vysazuje na plantdze. Jsou mozné i vegetatpirsioby tj. rozmnoZzovaniizky nebo
roubovanim ne semet& svého druhu. Vegetativni potomstvo je kva|&n fizky nebo

rouby se ziskavaji z vysleéntych rostlin vybornych vlastnosti. [4, 5]

e

Na plantazich, které jsou vystaveny prudkému slangiru, se vysazuji ochranné rostliny
(napr. kukurice, bananovniky, aj.), které zastji kAvovnikové porosty a chrani jeéed

vyparem vody. [4, 6]

Kavovnik z&ina plodit 3 az 4 rokem po vysadllo plné plodnosti vstupuje v 6 aZ 8 roce.
Plody arabica dozravaji asi za 8 #sia1 po oplozeniyobustapotiebuje o i mésice déle.
Shiraji se bd ru¢né do kosi, nebo se s#saji do plachet. Plody sbiranénmé jsou kvalit-

n¢jSi, protoze zkuSeny 8ta¢ sbira jen zralé a neposkozené plody. [4, 7, 8]

Kavovnik se musidhem celého Zivotéezat. Existuje mnoho systénmiezu, avSak kazda
péstitelskd zerm ma své ostdéené zfisoby. Hlavnim cilentezu je doséhnout plynulého
piirastu zdravych a ddb olis€énych \tvi, na nichZ se v nasledujicim roce vyfivbohata
aroda. [5]

Pokud postupujeme od povrchu plodu do
stfedu, nalezneme tyto ¢asti:

Vnéjsi a vnitini
oplodi

DuZina

Dvé kavova zrna

Pergamenova a stfibfita
slupka

Nékdy je v kavovém plodu pouze jedno zrno, které se
nazyva “hrasek” nebo “peaberry”

Obréazek Pasti kavového plodu [3]
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2 DRUHY KAVOVNIKU

Rozeznavaji se desitky adr kdvovniku, ale jen dkteré jsou pednEttem mezinarodniho

obchodu. Pro praktické vyuzivani maji nggi vyznamii zakladni druhy [1]:

- kavovnik arabskyCoffea arabica)} 90 % s¥tové produkce,
- kavovnik robust#Coffea canephora} 8 % s¥tove produkce,

- kavovnik liberijsky(Coffea liberica)}- 1 % sw¥tové produkce. [9]

2.1 Kévovnik arabsky (Coffea arabica)

Druh tohoto kavovniku rodi nejkvalij$i kavu, pochazi z Etiopie, ale nyni je rdesi

ve vSech oblastech tropkde jsou pro jehogstovani vhodné podminky. Je to stalezelena
polotropickd devina. Vysazuje se na plantazich &stpje se tak, aby ke dofkistaly

do vysky 2 az 3 m, aby byla usn&dé sklizé. Za Fiznivych podminek rozkvéta a plodi
jiz po 3 letech a jeji obdobi plodnosti trva asi % Tento druh kavovniku dava

2 az 3 skliza za rok, protoZze ma seéasre kvéty, zrajici i zralé plody. [1, 9, 10]

Kavovnik ma paralethparové boni vétveni a tmavozelené listy. Bilé &y s vini podob-
nou jasminu jsouilkehké a za dva dny uvadnou. Plodem je ovalna, &sirt,vysoka pec-
kovice, jsou podobné&dsnim. [10] AvSak musi se otrhat v nejvhgdim okamziku zra-
losti, tzn., nechaji-li sefpzrat, semena v nich se zkazi, pokud se vSak puamtrimedozra-
ji. Kazdy ke ro¢né dava asi 2 az 3 kg plédkteré po zpracovani@dstavuji 500 az 750 g
zralych zrn a 0 20 % mérmpo uprazeni. [9, 11]

Obrazek 3. Kot kavovniku arabskeho[12]
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Kavovnik arabsky roste ve velkych nadssigrch vySkach (nejkvalitsi kavu dava
ve vySkach 1200 az 1800 m n. m) a je #énédolny proti chorobam¢asto byva nien
nag. rzi listovou Hamileia vastatrix)[13], ktera napada listy kdvovniku a také kavovym
broukem(Stephanoderes coffe&tery napada plodyeire zrajici asi 8 mssiai. Plody ob-
vykle obsahuji d¥ zploStla semena, pokud se vyvine pouze jediné zrno, Eozano
jako perlové. Za perlova zrna sé&t8inou plati vy3Si cena, i kdyZ jeho kvalita jevsratel-

na s ostatnimi zrny. [5, 11]

NejvétSimi plochy plantazi kavovniku arabského jsou ggsd v Brazilii v produéni ob-
lasti Sao Paulo, kterd je néfgim s¥tovym producentem kavy. DalSimi vyznamnymi pro-
ducenty jsou napKolumbie, Mexiko, Indonésie. [1, 9]

2.2 Kavovnik robusta (Coffea canephora)

Je stalezeleny druhéeledi md@enovité doiistajici 6 az 12 m vySky a roste velmi rychle.
Pochazi z tropickych destnych desovoditeky Kongo. Jeho podil stové produkci kavy
je necelych 30 % avSak neustale roste, je odoiy chorobam, zejména listové rzi ka-
vovniku, ktera velmi ohrozZuje kavovnik arabsky.14]

Kvete jiz po 2 letech od vysazeni a od arabskéhbeaijského kavovniku se lisi tim, Ze
kvete a plodi po cely rok. Listy jsou velké, 150300 mm dlouhé, eliptické a kratce &pi
té. Kwty jsou bilé, gkdy naGzowlé a silreé voni. Plody jsou malé (8 az 16 mm), kulovité.
Semena, &chto kavovnik jsou mensi nez u kavovniku arabského i jejich ikavgle
nizsi. [2, 9, 16]

Robustaobsahuje pblizné dvakrat vice kofeinu, nedrabica jeji chu’ a aroma nejsou
tak vyrazné. | kdyzZ je vSeobecnozsteny mytus, Ze kvalita této kavy je nizSi nez u ka-

vovniku arabského celo&ové ma mnoho obliberic [2,15]

Robustase nejvice §stuje v Africe a v Brazilii, kde je tento kavovndksto oznéovan
jako "Conillon". DalSim mistem vyskytu je jihovyati Asie, kam byl kdvovnik statny
dovezen v 19. stoleti francouzskymi kolonisty. \sleolnich letech se stal n&f§im pro-
ducentem kavy Vietnam. Ve Vietnamu s&stoje pouzeaobustg pro arabicu tam nejsou

vhodné podminky progstovani. [1,15]
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2.3 Kavovnik liberijsky (Coffea liberica)

Pochazi z Afriky, je dole pizpasoben tropickym a subtropickym podminkam iedtd
zapadni Afriky a Jizni Ameriky s velkou vlhkosti duchu, kde teploty dosahuji
20 az 25 °C. 8stuje se hlavav Libérii, Kamerunu a na Péézi slonoviny. [1, 2, 5]

Roste velmi rychle. Je to silnd, mohutriéudna dodstajici do vySky az 15 m. Ma velké,
kozovité, tma¥ zelené a lesklé listy. Kty jsou s Sesti az osmicipou korunou, bilé barvy.
Plod je velka peckovice az 30 mm velka se silndwiuduzinou, ktera se obti&Zonddtluje

od semena. Semena majitkmu, trpkou chd, kvalita kavy je nizka. Pouziva séepazrié

do kavovych sresi. [9, 17]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

3 PESTOVANI KAVY

Péstovani kdvy mizeme najit na zelené plantdzi. Kavové plantaZeenagdod nizin az po
vysoké horské oblasti, kde seéspuji vysoce kvalitni kavy. Kdvové peckovice tamkea
fich dozravaji porrné dlouhou dobu a v klidu, pod slufrémi paprsky. Nemusi se sklizet

ihned, mohou byt sbirany az zékolik mésiai. [18, 19]

Druhy kavy a jejich odrdy spol€éné se zemspisnou délkou a B{ou, podnebim atmou
ovliviwji rizné chtiové profily kavy. Na jeji kvalitu ma dale vliv i gpob zpracovani
a p&€e zengdelcu. [18, 20]

Kavova zrna rostou relati¢nvysoko, ¥tSinou v horskych oblastech v tropickém pasmu.
NejvétSi koncentrace je v pasmu mezi 25. rowitdami severni a jizni 8fy. Kavovniky
jsou @i péstovani zavislé na bosipiady (pH pidy, vhodna mineralizaceiagdy, skladba
Zivin, vliv dusikatych hnojiv) a nadniské vySce kavovnikovych plantazi (vliv intenzity
slune&niho zd&eni, systém a mnozZstvi ghdho zavlazovani) i na technologickém postupu

vvvvv

v jakosti. [19, 21]

Je-li pada mirrg alkalicka, kavovnik ma zpomalengst, v @ilis kyselé tj. alkalické fdg,
kavovnik odumira. Jak jiz bylo zmdmo, plantaZze kavovniku se rozprostiraji mezi sever-
nim a jiznim obratnikem. Kavovnik séstuje v tropickém az subtropickém pasmui{pr
mérna rani teplota pro gstovaniarabicy je 17 az 24 °Crobustaradsji rovnikové pod-
minky se stalejSimi teplotami mezi 24 az 30 °C3, |0, 21]

Kombinace pimérnych teplot a vodnich srazek, sldn@ho z&eni, je pro kazdou oddu
specificka. Kavovnik nesnasi teploty bod bodem onr@ptimalni vihkost vzduchu je ko-
lem 90 %. Pokud jde o sadbovy material, osivo sshaeejdive predklicit ve Skolkach
nebo zahradnich Slechtitelskych stanicich a aZznpate pesazuje do zahdnV zavislosti
na pstovanych odrdach se p&et sazenic pohybuje kolem 1500 ks na jeden heRtadle
dostupnych statistickych zaznamramérna celos¥tova uroda kavovych zrn je 0,55 tuny
na jeden hektar. [19, 20]

DuleZité pro spravnégstovani kdvovniku jsou jiz zminé teploty, které nezaznamenavaji
velké vykyvy v pfibéhu celého roku, dostatek dés pida by ntla byt humusovita, pro-
pustna, lehce kysela,ibe byt sopéného mivodu. Dale ke spravnémugiovani pai hno-

jeni organickymi hnojivy, pri@zavani, zastovani, které je velmiidezité, aby rostlina



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

odolala dennim intenzivhim papfsk (hlavie mladé rostlinky a sazety se sazi
pod ugity druh devin, které nejen zabezpgi stin, ale stavaji se regulatory vody v rdmci
zadrzovani vlhkosti svym kenovym systémem) a Sleéht. Korenovy systém kavovniku
nesmi byt dlouhodaba enorma zavlaZzovan (zaplaven), protozZe rostlipotom z&inaji

postupr Zloutnout listy a odumira. [18, 21]

Na plantazich ke nedosahuji takoveé vysky, Mistézkosti sklizeni. Kavovniky f¥ou rast
az 50 let, pesto se na plantazickgtuji novée rostlinky &asto je pesazuji. Plody seigisa-
ji a trhaji postup® protoZze dozravaji v pbéhu celého roku. Kavovnik totiz kvete t&m
cely rok, takze na téZe rostlitze vidt veSkera stadia kit i plodi. Zelené plody uz po
utrzeni nedozraji aipzralé jsou zkazené. Peckovice se suSi a vylupuji rich semena
tj. v podstat velmi tvrdy bilek Sedozelené barvy, obsahujici & 3,4 % alkaloidu kofei-

nu. Semena kavovniku maji o polovinu mensi obséiko nez listy¢ajovniku. [18,19]

3.1 Oblasti péstovani kavy

Kévovnikové plantdZe se rozprostiraji v pasmu robratnikem raka a obratnikem kozo-
roha. [18] Redevsim v oblastech i8tini a Jizni Ameriky, Zpadni a Vychodni Afriky,

Arabii, Indii, Indonésii a Oceanii. [20]

Arabicu negasgji najdeme ve Sedni a Jizni Americeiasténe také v Africe a Austrdlii,
robustase gstuje hods v Asii, ¢ast&né v Africe a v mensim gfitku také v Jizni Ameri-
ce. [7] S¥tové trhy ovladli jihoametti péstitelé kavy, pedevsSim Brazilie je ne}tSim
swtovym pistitelem a vyvozcem kavygisinou jde o drularabica, dale Kolumbie je dru-
hym nej#tSim producentem kavy na&¥, vétSinou se zde gstuje arabica i robustg
Ekvador, Venezuela, Bolivie, Peru, Guatemala, HogluSalvador, ale také Nikaragua,
Kostarika, Panama, rovh francouzska Guyana, ostrovy Kuba, Haiti, Doming&& re-
publika, Portoriko. [19, 23]

Afrika setadi mezi fivodni genetické centrum kavy. Zde dominuji na ogltmvém trhu

staty Keia, Madagaskar, Tanzanie, Zambie, Jemen a Etiogik Bou to Asijské staty,
Cina, Vietnam, Filipiny, potom Indie. Daldimi z&mi, které se zabyvaji produkci kavy,
jsou: Pobezi slonoviny, Indonésie, Havaj, Mexiko, Australlehaj - wan, Jamajka, Boli-

vie. Jedna se o produkci mensiho rozsahu, i kdyhaerssi kvality. [22, 23]
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Zajimavosti na Jamajce je, Zze produkuje jednu kvaéfnéjSich kv na ssté a to "Blue
Montain”. Havaj ma zase proslulou 6du "Kona Kai” zasluha sof@é pidy na svazich

sopky Manua Loa. [7, 18]

famaica
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“um:.l::lr.l-”;-“ Vienerucla g0 Central Victnmm
Havaal Cimta Kica Libvra Afnic Etlniopin |
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Obrazek 4. Oblastigstovani kavy [24]
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4 SKLIZE N KAVY A ZPRACOVANI JEJICHPLOD U

4.1 Sklizen kavy

Po 3 az 4 letech po vysadkavovnikové rostliny dospivaji, &aaji prindSet prvni arodu.
Plody dozravaji do jasné, leskt&rvené barvy aifchazi natadu skr. Doby sklizré se liSi
podle zemipisné polohy. [5] Seve#nod rovniku, nap v Etiopii a Stedni Americe, z&na
sbér v obdobi od zA do prosince. Jizhod rovniku, nap Brazilie a Zimbabwe, je hlavni
skér v dubnu nebo kithu a miZze trvat do srpna. Zefma rovniku mohou sklizet kavu
béhem celého roku, hla¥npokud jsou plantaze umdse v fiznych nadmiskych
vyskach. [14, 25]

Sklizeh z&ina v nizSich nadniskych vysSkach, tam kavové plody zraji mnohem njchle
Poté sbraci postupuji do vysSich poloh. Kavy z nizSich pojebu sice lev§Si, ale ne tak
kvalitni. Kavové peckovice zraji pomaleji ve vy$gipolohach, proto majiizné latky
(nag. cukry) vicec¢asu se vsebat do zrn. Existujeékolik zpisohi, jak plody z ké&i po-
shirat, nap ruéni sker, ¢eséni, nebo se $ésaji mechanizovama rohoze. [8, 18, 19]

4.1.1 Ruéni shér

Rwni skér nebo-li, ,,vyl¥rové" obirani, vyzaduje&kolik piechodi pies plantaz, kdy sb
r&Ci otrhavaji jeden kavovnik v intervalech 8 az 10. @ozravaji tak postugiplody, které
na z&atku nebyly Upla zralé. [18] Tento siy se pouziva jen arabicy. Sbirani plod ruc-
n¢, trva déle nez u ostatnich metodrsh proto je také sbirana kava drazsi, ale kvgitn
Pt tomto zpisobu se neposkodi kavovniky, ani zelené neuzrallypFZamezi se nasbirani
Spatnych plod, které niizou zkazit celou sklize Tato metoda se vyuziva hlavive

Stredni Americe a Jizni Americe, Etiopii, Keni, Indiv mnoha dalSich zemich. [18, 19]
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Obrazek 5. Rini skér [18]

4.1.2 Cesani

DalSi moZnost rtniho skru je tzv. stripping,éesky se tento Zfgob nazyvacesani.
Pri ¢esani se z kavovniku sklidi vSechny boby bez ohteltio, v jakém stadiu zralosti
se nachazeji. Ske¢i berou do ruky celoudtev, z&inaji u kmenu kie a az po okrajétve
strhnou vSechny plody, které nétwi jsou, najednou do kés Je to rychlejSi metoda, ale
neni Setrnd ke kavovnik a zbytén¢ se sbiraji i nezralé plody. [18] Poté se plodsva-
Zeji do tovarny, kde je musi zédglci tridit. [26] Strippingem sbiraji plody hlagn
v Brazilii. [18]

4.1.3 Pasovy a strojni skér

Je trhéni bobuli,jpkterém se celd Uroda posbiré jednifaghodem fes plantdz. V &kte-
rych oblastech, kde nenégiovani kdvovniku rozvinuto, se obvykle sbira takse plody
setasaji gimo na zem, nebo naipravené plachty rozlozené pod kavovniky. V Arabii

se ponechavaiji na kavovnikovych porostech az dyg,daly samy opadaji na rohoze. [18]
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Pro hodnoceni zrn kavovniku jéldzita charakteristika $bu a v popisu se pouziva ozna-

¢eni finalnich vyrobk: [19]
old crop - stary sk
past crop - minuly siy
current or present crop ¢iny, obvykly, resp. Saasny skr
new crop - novy si [19]

Pasovy sbr se niize provadt i pomoci stroje, ktery vypada podabjako kombajn, ale ma
skéraci radlice po stranach svisle dloMoznost strojového ghu je mozny jen na kéavo-
vych plantazich v nizSich nadiisych vyskach, kde je rovndigia. Stroj jezdi fes ka-
vovniky nebo meziiddkami vysazenych kavovriika strhava vSechny plody i s listy.
Je velice neSetrny ke kavoviik i plodim samotnym, strhavé i zelené plody, které mohly
jest dale zrat. Tento Zfsob skru je mnohem lewjSi nez rdni, ale velmi drasticky. Vy-

uzivaji ho hod# v Brazilii, Austrdlii, i v dalSich zemich. [14,].8

Obrazek 6. Strojovy i [18]
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4.2 Zpracovani plodi

Sklizené plody prochazeji dalSim zpracovanim, jetitdm je odstranit duzninu a ziskat
kavova zrna. Zrna jsou obalendilstitou blankou, kterAd musiigtat neporusena az do je-
jich prazeni. Sklizené plody je nutné ihned zpratptj. zbavit semena duznatého oplodi,

které se provadi dwma zpisoby: [1, 7]

* mokrou cestou,

* suchou cestou. [9]

4.2.1 Mokry zpusob

Tato metoda zpracovani, zanechava kavova zrna #edgje. [1] Mokry zpisob je rozsi-
fen uarabicy a v oblastech, kde se produkuje kava vysoké kvdfitoces probiha tak, ze
zralé plody jsou unaseny proudem vody, kde selafdezralé a lehce proudici peckovi-
ce, \tvicky, listy a ostatni mési. [2] Proudem vody jsou unaSeny do
tzv. ,,vylupovacich® strojovych ¥&eni, kde se odstrani duzninagj®se to pi systému
rozmelnovani bobuli mezi pevnym a pohyblivym povrchem, ;metzaizenich, kde se
duznina oddluje pomoci ozubenych nastaveny@peli umisinych na rotujicich valcich.
[5, 18]

Dulezité je, aby k oloupani doslo do 24 hodin odzkli Pokud k oloupani nedojd€as,
slupka s duzinou fisycha k zriim a jde odstranit mnohemaiy miZze dokonce dojit
i k poSkozeni zrn. [2, 8]

Semena zbavena pulpycasténé vytiidéna se pini do fermentaich tank. Ugelem fer-
mentace je zbavit semena zhytgulpy, které pewv& ulpivaji na semenech. Fermentace
probih& zpravidla 24 hodin ve specialnich tanciiité se kavova zrna dokonale promyji

a susi se na slunci nebo v susarnach horkym vzauygt®dobu 14 dni. [9, 19]

Na luSticich strojich se odstrani rohovité osenagfdist&éné i pergamenové pouzdro. Poté
se zrnafidi a leSti. Sucha zelena kava se padli tpodle velikosti, hmotnosti a barvy
do jakostnichiid. [18, 19]
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Obréazek 7. Mokré zpracovani [18]

4.2.2 Suchy zpisob

Sucha metoda zpracovavani je nejekort#di a nejjednodussi. Vyuziva séegevsim
ji a zbavuji se tak restot a poté se vtenkych vrstvach susi na betartoBlabech
na slunci. Suseni plddmaze trvat az 4 tydny, po které je nutné plody ndestiracet
a prohrabavat, aby vSechny zrna uschly rowrai Na noc plody pkryvaji, aby se k nim
nedostala vlhkost a zrnka néaka fermentovat. Po usuSertighazi nafadu loupani slu-
pek, nefastji pomoci stroji. Nakonec se kavova zrnadisti a vyfidi. Suchy zpsob
zpracovani je libericy arobusty [9,18,19]

4.3 Prazeni kavy

Prazenim kava ziskava senzorické vlastnosti, tzarakteristickou &mi, chu’, barvu. [27]
Sucha zelena zrna aana k prazeni obsahuji: 12 % vody, 13 % bilkovid, % tuku,
9 % sachari@l, 1-1,5 % kofeinu, 9 % kyseliny, 35 % celuldzy &4opelovin. [5, 28]

Zelena kava je v surovém stavu nepozivatelna.dégbiu prazeni ztraci asi 20 % hmotnos-
ti, ale nabyva az 40 % na objemu. [9]
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4.3.1 Proces prazeni

Prazeni se provadi v prazirnach. Rfi@zimohou mit kapacitu odé¢kolika desitek kilo,
az po stovky kg kavy. Dnes je popularni prazit kasdoma, a proto obchody s kavou nabi-

zeji také domaci, malé praky. [18, 29]

Praztka se sklada z horniho trychey do kterého se nasype zelena kava. &@anusi
byt v této chvili zakata na vysokou teplotu, prazeni probikidgplot 160 az 220 °C. Ka-
va se prazi horkym vzduchem nebo plyny vychazejizitopenist. [9, 18]

Zelen& zrna putuji do bubnu préidy, ktery se toi po celou dobu prazeni tak, aby se za-
branilo geprazeni a dosahlo se stejiongho opraZeni zrn. [1] PraZzi se po dobu
10 az 15 minut. Zrnka ztraceji na své hmotnostitqie se z nich odpagje voda. [18, 29]

L

Obrazek 8. MenSi praiia [18]

Kévova zrna postugntmavnou. Zhruba asi po 9 minutach je slySet tzmnipprasknuti,
kteremu seftiké& first crack. Toto praskani znamena, Ze zrnatehma zvétSuji svou
velikost. [29]

Po prvnim cracku je kava pouzitelna a v zrnu sénzg probihat dlezité chemické zi
ny. [18] Skroby, které jsouifiomné v zri#, se néni na jednoduché sacharidy, kieds-
tecné karamelizuji. Vytvéeji se i Rkteré kyseliny, zatimco jiné se odbouravaji. Zaklad

buikovy skelet kavového zrna se nakonec roztaviiaapi, ze zrna Zénaji pukat. [14]

Pri teplo 160 az 220 °C se &ma nenit barva zrn z fwodni ble@ zelené na tmavhng-

dou. Nyni se vytvigji hredé pigmentové latky s antioxigi@mi vlastnostmi, tzv. melanoi-
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dy. Zarove probiha i rozklad (degradace) profeima jednodussi peptidy a vznik fenolic-
kych latek. [19, 20]

Oleje z&inaji pronikat na povrch zrn. [19] Tento jev seywazpyrolyza. Pyrolyza je che-
micky proces, P kterém se v k& uvoliuje aroma a chu Uskut&nuje se pi vysokych
teplotach (az 240 °C) Rozpadaji se tuky a karbditydsurového zrna a vyttiésse aroma-
tické oleje. To je zlomovy bod, kdy zrna ziskawajavsi barvu. [20, 29]

Aromatické (vaavé) oleje, jsou znamé také jako kavové oleje. Ojage ve vod roz-
pustné a poskytuji ké&jeji typickou chd i vini. Zbytkova vihkost a oxid uhlity se odpa-
. [19] Témei vSechny latky, obsazené v uprazenych zrnech \jsaod rozpustné a diky
tomu se extrahuji do Salku. [18]

Po dalich 5 az 6 minutach je slySet druhé pragkimvt second cracklim pozaiji na-
stoupi druhy crack, tim je to lepSi. Pokud se pma&i déle nez do druhého prasknuti, jsou
piepalend. RepraZzena kava chutniite a nejsou citit Zadné&iypodni a originalni chet
odnidy kavy. [18, 20]

Nejvétsi cast kavového aroma tiioderivaty furanu. Zasadni vyznam z hlediska vyéazn

kavoveé chuti maji derivaty pyrazinu, pyridinu, tf@ou a pyrrolu. [9]

4.3.2 Chlazeni kavovych zrn

Po upraZzeni praZivysype zrna z bubnu do specialniho kruhového takde se zrna chla-
di. Kavové zrna se musi co nejrychleji zchladiy almich uz neprobihaly Zadné chemické
procesy [18] a, aby se zabranilo ztraromatickych latek. [10] V kruhovém tanku jsou
specialni hralsky, které promichavaji uprazena zrna, které se ahige a rychle vychla-
dit. [18]

4.4 Kone¢nd Gprava kavy

4.4.1 Baleni kavy

Kavu v prazirnach bali n&gsgji do specialnich neprodySnych pytlPytle maji specialni

ventil, kterym unikaji pebyt&né plyny, ale princip funguje jenom 8rem ven z baleni,
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aby se do & nedostal v&jSi vzduch. [18] Dale se e balit do papirovych & s vnitni
polyethylenovou vrstvou (tzv. tapatetdst&né propousti aroma a kyslik), nebo do vrstve-
nych hlinikovych folii, které Ize hermeticky uzév(nepropousti aroma ani plyny). [27]

Nekteré prazirny bali zrnkovou kavu také do plechofvalkuové baleni). [18]

4.4.2 Skladovani kavy

Kéava je ukladana viwodnich obalech, néstych, suchych aréwnych podlozkach, vzda-
lenych nejméd 10 cm od zemh a 25 cm od gh. [30] Nejlepsi je skladovat kavu
v nddobach se zabrouSenou zatkou, nebo v kovovgdob@ch sésnicim vrSkem. [31]
Uzawr musi dobe #snit. Kdvu skladujeme v suchu (maximébio 70 % relativni vihkos-
ti) [27] a temnu, hlavéidaleko od chemikalii, barev a pod@ébprotoze kava snadndgbi-
ra cizi pachy. Uchovavame ji na chladném &n(db 20°C), protoZe fi vySSi teplok se

kvalita rychle snizuje. Nikdy nevolime obaly z gladatky nebo z papiru. [23]

4.5 Rozpustna kava

Rozpustna nebo-li instantni kdvagety kdvovy extrakt. [1] Byla vynalezena n&ejomu
19. a 20. stoleti, ale prosadila se az za dose valky, kdy se jeji rychlaifprava os¥dci-
la ve vojenskych kuchynich. [10] Davky instantnivkd&e staly sotasti denniho idélu
potravin pro vojaky. [7]
Kavovy extrakt se rozduje podle obsahu vody na:

- kapalny (obsahuje 15 az 55 % hmotnosti suSiny aakady)

- pastu (obsahuje 70 az 85 % hmotnosti suSiny nakida)

- rozpustnou (instantni) kavu (suSeny kavovy extraksahuje nejmé&nm5 % hmot-
nosti susiny na bazi kavy) [27, 32 ]

4.5.1 Vyroba rozpustné kavy

Rozpustna k&va se vyrabi z prazené mleté kavy.Ri8lyrob¢ se sestavi sés vhodnych
druhi kdv a po upraZzeni a ochlazeni sesmozemele. [1] Na vyrobu se pouziva én

kvalitni robusta [7]
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Existuji dva zfisoby vyroby— suSeni mrazenim a rozpraSovanim. Rozpustna kavg se

rabi tak, ze se najive kava uvé a poté se odpavétSinovy podil vody. [33] Vysledkem
je velmi koncentrovany extrakt, ktery se dale zpva@va na instantni., a to metodou suSeni

rozprasSovaningsprejovanim) nebo suSenrazenim[18]
Zpasoby vyroby rozpustné kavy:
» SuSeni rozpraSovanim

SuSeni probih& vegkich, kde se kavovy extrakt rozptyli na jemné k&géfil] Ve &Zi
pusobi horky vzduch, kteryipmeEni vodu v paru [1], aistane pouze kavovy extrakt (pra-
Sek). Tato metoda je rychla a jednoducha. Kavowa mndji typickou, tmavhnédou bar-

vu, lepSi rozpustnost, ale jejich aroma je sldiisi,. 33]
* SuSeni mrazenim

Kévovy extrakt se zahti§je sublim&nim suSenim, tj. vymrazovanim vodi minimalné

- 40 °C. [27] Poté se rozemele a led je naslastistragn sublimaci (sublimace jefiny
prechod latky z tuhého skupenstvi do skupenstvi @igoh Ziskdame kavu typického krys-
talkovitého tvaru. Metoda je naklag&i a narongjsi, ale zachovava seimi velké mnoz-
stvi aroma. [18]

Rozpustnou kavu skladujeme v ugawych pevnych obalech, protoze snadkipnpa vih-
kost a z prasku sedmi na pevnou hmotu ztia zhorSené kvality. [23]

Obrazek 9. Rozpustna kava
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4.6 Kava bez kofeinu

VSechny odiidy kavy obsahuji kofeirmobustadokonce vice nedrabica [10] Pro mnoho
lidi je kofein v kaw¥ tou nejdilezitéjSi latkou, protoZze ma povzbuzujidiiky, ale rtkomu

naopak pra¥ kofein vadi a nefize pit kavu za zdravotniclinebdi. [18, 28]

Prazena kava bez kofeinu je druh kavy, u kterébien obsah kofeinu v suifobsahuje

maximalreé 0,1 % hmotnosti kofeinu). [27, 34]
Kofein se z kavy odstiiaje dwma metodami:

* negimou metodou pomoci organickych rozpe@dst (chloroform, etylacetat)

» Svycarskou ,,mokrou“ metodou [19]

4.6.1 Nepiima metoda

Zelené zrno se napge vodnimi parami a tim se &gi jeho objem, zstSuje se i povrch,
rozewe se, coz jeidezité pro leki pranik a kontakt rozpoudtlla s kofeinem. Zrna se na-
m&i ve vod, ktera obsahuje i dichlormetan (rozp@d#b). Toto rozpousgtlo odstrauje
kofein ze zelenych zrn. [18] Kofein i s rozpattBem se oddi od zrna, které bylo ap
nap&ovano, aby se dokonale odstranilyipgadné zbytky rozpouidla. [19] Takto ziskany
koncentrovany kofein se daletge pouZzivat [7] v chemickém, farmaceutickém a potra
naském paimyslu. [19, 35] Zrna se promyji ve voa jeSt se napauji. Nakonec se susi

horkym i studenym vzduchem. [18]

4.6.2 Svycarska ,,mokra“ metoda

Jakoc¢inidlo pro tuto metodu se pouZziva jen voda a siitimcnich uhlikovych z&zeni.
Principem je nam#ni zrn ve vod za &elem odstragni (vyluhovani) kofeinu. [19] Zrna
se nechavaji delSi dobu nateoa ve vod a promyvaji se. [18] Bohuzel voda odplaf n
které aromatické latky obsazené v zrnech. [7] Vedazpultnym kofeinem se igerpa
pies filtr s aktivnim uhlikem, ktery kofein absorbuj@8] Zrna zbavena kofeinu se susi
ve specialnich nadrzich. Zbytkova voda obsahujminatické latky, se odpenim zredu-

kuje na koncentrat a zrna se jim piksji. [19, 35]
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Kava bez kofeinu méa tu nevyhodu, Ze nikdy nernindodni obsah aromat jako kava zpra-
covana standardnim égobem. [7]

GHs
ah
N“‘-\.
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Obrézek 10.0v&x kofeinu [12]
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5 HISTORIE KAVY

5.1 Etiopie a Arabie

Za pravlast kavy jsou povazovangvodni tropické pralesy afrického kontinentu na Gze-
mi dnesni Etiopie. [1] Podle vSeho se kavovnikiekit pivodré negstoval, ale genetic-
ké centrum jehogvodu bylo prokdzano na tomto Uzemi v mnoha studdetiatek @s-
tovani je spojen s uzemim, dnesniho Jemenu, kdebjeyili vyznavai nového napoje

a zalozili prvni plantaze. [23, 25] O dalSi r@@sani se ficinily mistni nomadskeé kmv-

né kmeny. Tim to zZisobem se kavovnikové zrno a kdva dostaly do cedéia. [19]

Péstovani kavovniku v Jemenu bylo vysoce rozvinutkalzm 15. stoleti. [19] Ale te-
prve v 16. stoleti se z kavy stal napoj, ktery ems#oro vSechny ze#n [7] Dodnes
se v Jemenugstuje drobnozrnna uslechtila kava "Mokka’", ktergnsenuje podle stejno-
jmenného fistavu. Jemenské kavy sésfpvalo pormdrné malo, proto stél jeji vyvoz
nanejvys do Egypta a Blizkého &etniho vychodu. [23]

V roce 1505 dovezli Arabové kavovnikoveé zrna nalariku [19], kde vznikly prvni vel-
ké plantaze. BohuZzel zde po letech byly¢eny rziHemileia vastatrix[13, 21] V roce
1658 zavedli pstovani kavovniku ve velkém Holdiané [19], kt& dokonce pivezli
mladé kavovniky na Javu, a zasadily je tam, atleiantaze byly za¢kolik let zniceny.
V té dok® kavu znali i v Indii. Holadané dovezli v roce 1718 takékolik kavovniki
do Jizni Ameriky, konkréthSurinamu. [21, 36]

Piti kavy se na rozdil od jejih@gtovani rozilo skoro do vSech zemi &a. [31]

5.2 Kava v Evropé

Do Evropy se znalost kdvy rogdvala postupé [21] V roce 1596 ziskal prvni kavovni-
kova semena z Egypta Carol Clusius, profesor bioyané Vidni a pozdi v Leydenu.

Byl k nim piipevren vzkaz, Ze ze semen v Egyptipravuji napoj zvany, ,,cave”. [23]

Kava se dostala do jizni a poslézeiedhi Evropy asi koncem 16. stoleti a&at#em
17. stoleti. [10, 18] Francouzi i Holdiany se snazili ogstovani kdvovnik, ale bohuzel
jejich pokusy byly neusggné. Ujal se az kavovnik Ludvika XIV., ktery dogtdto darek
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a zasadil ho v botanické zahéad/ypravi se, Ze dikydmu dostali Francouzi kavovniky
do svych kolonii v Jizni a Btdni Americe. P&atkem 17. stoletiienesli Holad’ané ka-
vovniky na Sri Lanku, i na Javu a Sumatru. [18]d@pzpiepravili sazenice kavovnik
i Anglicané, a Francouzi do svych kolonii. Kavovnik seakgestovat také na Kul

v Kolumbii, Mexiku, Salvadoru, Brazilii. [7]

V pribéhu 18. stoleti se kavovniky ro#§f vSude mezi Sedni a Jizni Amerikou a na
okolni ostrovy. Z&alo se zakladatim dal vice novych plantazi. [18] Pogasenich roz-
pacich si kava ziskala velkou oblibu. N&gimi milovniky piti kavy jsou dnes v Evrép
Spartlé a Britové. [23]

Kava se zpéatku prodavala jen v |ékarnach. P&idkdyz se oteiely prvni obchody
s kavou, které uvejinovaly navody, jak kavu uprazit, umlit nebo upravos&denim,

zajem o kavu velice rychle vzrostl. [10]

U nas se o kavpsalo v knihach naSich cestovétel Slechtié, nag. Herman Cernin
s KryStofem Harantem z PolZic a Bezdruzic podnikgstu do Svaté zemPalestiny)
a do Egypta. [21, 36]

Prvni kdva se dostala do naSicksinz kdisti po porazce Turk u Vidné roku 1683.
V Jindfichow Hradci i v Litomysli se mstané poprvé napili kavy, kterou ,,5enkoval”
nejmenovany Turek. [21]

Roku 1700 se v Praze objevil arabsky obchodnik (@es Deodatus) a prodaval kavu

na ulici, kterou sladilitinovym cukrem. [21]
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6 DRUHY KAVY

Na pripravu dobrého napoje, je peba zvolit vhodny druh kavy. [30]&&ina prodava-
nych drulii kdvy jsou snisi z tiznych zemiCisté druhy kévy je u nds mozno koupit-v

Sinou jen ve specializovanych obchodech. [10, 37]

6.1 Espresso

Espresso je maly Salek, najhy do poloviny. Velmicasto se objevuje i nazev piccolo
(je to nespravny nazev espressa), ktery se dnespauziva. Ma krémovouspu na po-

vrchu, vysokou &kolik milimetra. Je to hust4 a krémové emulze. [18, 38]

6.1.1 Priprava Espressa

Espresso seifpravuje v kavovaru. Do nadrZze espressa se nalijdesa voda a filtr
se naplni 7,2 g umleté kavy. Zapne se kavovar @oaahne poebného tlaku, tj. 9 béay
oteve se vypousti ventil a kdva se protiaje horkou vodou. To vSe probiha za &am4
ného tlaku ofété pary pes filtr az do pedeltatého Salku. [1, 39] Ma objem 25 az 35 ml
a tete zhruba 20 aZ 30 via. Teplota vody fi pripraw espressa je okolo 90 °C. [18]

Obrazek 11. Espresso
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6.2 Cappuccino

Cappuccino je fvodem z Italie. [1] Je to espresso s miékem &molé Enou. Idealni
teplota servirovani je 70 °C. [40tipravuje se do cappuccinového Salku, ktery ma étejn

parametry jako Salek na espresso, jen #si wbjem. [18]

6.2.1 Priprava Cappuccina

Nejprve se ofeje mléko a polovina se naSleha. Vyrobi se espi@setinovém porniru)
do cappuccinového Salku. Espresso se zalije horkjékem a na povrch se da @@
péna. Cappuccino by &o mit krdsnou a jemnowpu 1 az 2 cm vysokou, adha by byt
bez bublinek. [18, 37, 41]

Obrazek 12. Cappuccino [41]

6.3 Moka

Moka kava se ffipravuje z vykrové odfidové kavyarabicanebo také z kdvovych sisi,
které maji jemnou aromatickouimi. Je to silnd k&va, ktera se pije ve velmi maténoz-

stvi. Ripravuje se do malych, tzv. moka Salkteré maji obsah asi 70 az 80 ml. [1, 42]
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6.3.1 Priprava moka kavy

Kavu moka se ifipravuje ze 7 g mleté kavy. [30] Nejprve se @tlinvoda, ktera se nalije
do vhodné nadoby. Voda sévede k varu, a potom se do ni vsype ¢tbné mnozstvi
kavy. Jakmile se na povrchu kavy vytvgena, necha se na chvili v klidu, dokuéhp

neopadne a kdva se neusadi na &oté se scediigs sitko, do fichystaného moka Sal-

ku. MiaZe se podavat s cukrem nebo sladkou smetanow 336,

6.4 Arabska kava

Arabska kava je velmi silnariBravuje se obvykle v dZzeizv[23, 40] Arabsky ritual piti
kavy sp@iva v tom, zeiSnik nabidne hostovi kavu. Kdyz ji vypije a necligedalSi Sa-
lek, musi Salek otiit dnem vzliru. Pokud tak netini, ¢iSnik hostovi naleje dalSi Salek
kavy. [33, 37]

6.4.1 Priprava arabské kavy

Do dzezvy se vlozi 1 kostka cukru #da se studena voda asi tak do ¥%. To vidiseqe

k varu. Poté se dZezva odstavir@ se do ni umleta kava, promicha se a uvede o va
AZ se na povrchu kavy vytvopéna, vyjme se dzezva z ahrdopini se voda po hrdlo
a znovu se fivede k varu. [30, 43] V Arabii do kavy jeéSpridavaji kaeni kardamom,
dodava kaw specifickou wini a chu'. [36] Poté se rive arabska kdva podavat. [33]

6.5 Irska kava

Irsk& k&va vznikla v roce 1942 na irském letiSta®mon. Vymyslel ji barman Joe Sheri-
dan, nalil do kavy whisky a ozdobil ji Sletk@u. [18] Tato kava ma lahodnou c¢hu

a je velice oblibena. [1]
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6.5.1 Priprava irské kavy

Na pripravu irské kavy je péeba dvojité espresso nebo filtrovana kava (50 #@)ml ir-
ské whisky, 2ajové Izitky titinového nebo maikového cukru a Slelkiga na ozdobeni.
[39] Nejprve se swa whisky se déma Izickami mouwkového nebo itinového cukru.
Whisky se nalije do n&hté skleniky na stopce aifila se silnd, horka kava. [18, 36] Kava
se nalije jen doit ¢tvrtin sklenice. Navrch po obracenéctz opatré nalijeme krémovit
uSlehanou smetanu tak, aby se nesmichala s kdvdB][

Obrazek 13. Irska kava [18]

6.6 Alzirska kava

AlZirsk& kava je znama a podobnd irské&dno této kavy seiflava hlavi vajeiny ko-
fnak. [18, 39]

6.6.1 Priprava alZirské kavy

Pripravuje se do sklenice o objemu 0,2 I. Jako peendo sklenice nalije vajey koiak
(asi tak 40 ml). Dale sefipravi espresso, které se zalije (prodlouzi sekdwvodou.
[18, 37] Kava se nalije na vdjey konak a ffida se na ozdobu Slefiau. [36]
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6.7 Videnska kava

Tato kava je u nas velice znama. Proslavilanddé kavarny jiz fed 100 lety a byla veli-
ce oblibenou pro zamozné&siany. [1] Dokonce ji pil i FrantiSek Josef I. i disana Sissi.

[36] Ve Vidni videiskou kavu najdete pod ndzvem Eiasper. [18]

6.7.1 Priprava videiskeé kavy

Videnska kava se podava do sklenice o obsahu maxintathl. [33, 43] K4va se uyia

jako moka, tzn., voda sefipede k varu a fida se wité mnoZzstvi kavy, kava po chuvili
vzkypi, tak se necha chvili v klidu, dokudna neopadne a kava se neusadi, poté se kava
piecedi. [36] Fpravena kava se nalije do sklenice a ozdobi & V¥ichlazené a oslazené
Slehaky. [43]

\
= |

& . & ¢ 4
%

Obrazek 14. Videska kava [41]

6.8 Caffé latte

Caffé latte je slabSi kdva s mlékem. [18] Nipmavu je nejlepsi pouzivat kdvovary s mlé-
kovkou a tryskou, které slouzi proézgni mléka. Zaklad proifpravu café latte je espres-
So. [39, 44]
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6.8.1 Priprava caffé latte

Nejprve se fipravi 50 ml espressa a horkého mléka. Nachystama &e nalije do skleni-
ce, do které seifgla i trochu mléka s mé@ou gEnou. \EtSinou se serviruje ve vysokych
sklenicich. [18, 37] Caffe latte nem#epré stanovené pozadavky n&gravu, nap. jak méa

vypadat vrstveni mléka, kavy. [44]

Obrazek 15. Caffé latte [18]

6.9 Turecka kava

Tato kava se fize gipravovat v dZzez¥ nebo v ibriku, jsou to Bdéné nadoby, které maji
SirSi dno, Uzky otvor a dlouhou rukéjeryto nadoby se pouzivaji naw Turecku, Egyp,
Syrii. [1, 33]

6.9.1 Priprava turecké kavy

V dZez¥ se smicha umleta kdva s cukrem a zalije se studeodou. To vSe sefipede

k varu. Jakmile kava zZae vdit, musi se ihned odstavit z ahm pna, ktera vznikla
na povrchu, se roz do Salki jednotlivych hosi. [43] Do dzezvy sefjdaji 3 IZice stude-
né vody a kava sefipede je& 2 krat do varu. [41] Poté se dZzezva &#ddz ohri a kava

se miZze ihned podavat. Kava se lije do Salku opgtaby usazeninaistala na dé [1]
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6.10Dezerty z kavy

Mezi zakladni kavoveé dezerty piaimrazeny kavovy dezert, kavovy kél&avoveé lanyze,

kavoveé brownies, biscotti. V nasledujicim textudivé receptury zmimych vyrobki:

6.10.1 MraZeny k&vovy dezert

Priprava je velmi jednoducha. Ve 125 ml kavy se ratpl20 g motkového cukru. Dale
se ffimichaji ostatni suroviny, tj., 600 ml hustého jogu 120 g mkkého tvarohu,
3 Izice citronové®vy, 2 IZicaidkého medu. D& se to mrazit v zakryté n&d$bO]

6.10.2 Kavovy kol

Nejprve se naseka 120 g pekanovyebchi nahrubo a smichaji se s 1 ¥2k&i skdice,
s 50 g jemnéhoffrodniho cukru a 25 g piskového cukru nebo sefiss@ami rozmixuji.
Déle 125 g piskového cukru a 150 g masla ge d gny, gimichaji se Zloutky a 150 g
zakysané smetany. 3 IZice velmi jeimmleté kavy, 200 g hladké mouky a 1¢ka kypi-
ciho prasku, ¥z 1Zky jedlé sody se proseje a pastech se vmicha do krémovéeésmNa-
kypova forma o pimeru asi 20 cm se vymaze maslem, fipact se dno vylozi pomast
nym papirem na geni. Vlije se do ni polovinaésta, posype séasti dechové srési
a dolije se zbytek¢sta. Posype se zbylouremhovou srési a pée se asi hodinu
v predeltaté trouls (180 °C). [10, 36]

Obrazek 16. Kavovy kotq10]
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6.10.3 Kavoveé lanyze

Co se tye zpisobu védeni a sladkosti, jsou si kavatakolada znén¢ podobné. [20] A-
prava je snadna a rychla. 75 g masla, 2 Zloutkyl2c2 mowkového cukru se tg do-
hladka. Ve vodni 1azni se rozpusti 258akolady. 2 IZice velmi jeminmleté kavy aoko-
lada se fida k maslové sisi a dale sef¢. KdyZz hmota zhoustne, j¢&e prohste. Poté

se tvdi kulicky a obaluji se v kakau. [10]

Obrazek 17. Kavoveé lanyze [10, 20]

6.10.4 Kavoveé brownies

Brownies musi byt uvnitjeSg troSku lepkavé. 125 g mouky, 125 g mkoveho cukru,
1 % Izikky prasku do p#&va a 25 g kakaoveho prasku se proseje do migida pe Spetka

soli a 250 g nasekanych mandli. [41]

Trouba se fedelteje na 180 °C. Plech se vyloZi alobalem, kteryatenko pate olejem.
150 g jem# hoké ¢cokoladové polevy se naldme na mensi kousky a seglbhasla se

necha na mirném ohni rozpustit. Promicha se a rexh@chu zchladit. [41]

Potom se fidaji 3 vejce a nakonec se doé&smnvmicha mouka s ostatnimiipadami. Hli-
je se 60 ml espressa ristretto a 3 Izice kakaovékéru. Smés se pelije
na plech, rovnogrné se rozet, zahladi se a pe se zhruba 25 minut. Brownies se nech&
vychladnout. Poleva sdipravi podle navodu na obalu a kbke rovnomirné pote. Kol&

se nakrji nétverelky a kazdy se ozdobi bonbonem. [41]



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 41

-

Obrazek 18. Kavové brownies [41]

6.10.5 Biscotti

Jsou to nadvakrat pené italské cukrovinky, gené k naméeni do polevy. Smicha
se 2 Y univerzalni mouky, %2 Salku neslazeného kakaglku mletych mandli, 1 ¥ ¢ky

prasku do p#@va, ¥ Iztky granulovaného anyzu a da se to stranou. [36]

Do druhé misy sefjgé % Iztky masla a 2/3 Salkufpodniho cukru a ¢ se to, dokud
nebude cela sés krémovita. Bdaji se 2 vejce a rozmicha se to. Nalije se kavidaji
se suché ingredience a vSe serdgilyomicha. [20]

Tésto se polozi na pomseny val a rozdli se na d¢ poloviny. Kazdacast se rozvali
valetkem, aby ndla délku asi 30 cm. VlIoZi se na vymast a pomodnény plech. Bsta
se nesmi dotykat, protoze diky prasku doiyze jeS€ nakynou. P& se to asi 20 minut
v predeltaté trouls pii 175 °C. [20, 36]

Po vyjmuti z trouby se nech& na plechuges 15 minut vychladnout. NoZzem se dsta
vytizne po diagonélach asi 2 cm Siroké kousky. Olmsétia p&u se znovu po dobu
asi 8 minut, nebo alespao doby, kdy okraje kot zhrédnou. D& se to na chvili zchla-
dit. Cokolada se necha rozpustit a n&inse pouze jeden konec, aby se mohla vsaknout

hloubky. Biscotti se polozZi na ubrousek &kse, azokolada ztuhne. [20]
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7 Kavarny

7.1 Historie kavaren

Prvni kavarny se objevily v Arabskych zemich¢gitem 16. stoleti, a to na uzemi dnes-

nich zemi Saudské Arabie, Jemenu, Egyptu a Turégku.

V Saudské Arébii vznikly prvni kavarny veés€ Mekka. Kavarny iy z pasatku nabo-
Zenské poslani, ale netrvalo dlouho a staly isglistkkem zabavy, Zpu, tance, hudby, Sa-
chovych her. Z Mekky se kavarny roal§i do dalSich oblasti islamskéhoésa, nap. do
Adenu, Mediny a Kéahiry. [19]

Do tureckého Konstantinopolu (v roce 145®%jmenovany na Istanbul) se kdva dostala
az roku 1517, kdy Séalim 1. dobyl Egypt. [19] Tumazyvali kavarny ,,Skoly mudit
a kavarny bez ohledu na to, kde se nachazejiald sthovavaji smysl pro jemnyiyab,

ktery je pro & po celou dobu charakteristicky. [8]

Piti kavového népoje se rotiki do dalSich oblasti, i do syrského DamasSku (rak30)
a do Aleppy (arabsky Halab, roku 1532). V Damaskly mejznangjSi dw kavarny,
a toRiZova kavarna Kavarna u brany spasy roce 1554 v Istanbulu byl ot&®®na prvni

verejna kavarndaktab alirfan coz znamena Kub vdnai. [19]

Na za&atku 17. stoleti vznikalo mnoho kavéaren, ihgpn v samotné Kéate bylo kolem
dvou tisic malych kavaren. Pagidse z&aly otvirat kavarny i v Evrap NejstarSi kavarna
v Evrop byla otewena roku 1624 na nasti Svatého Marka v Benatkach v Italii. Zalozil
ji Florian Francesconi a podleho se i kavarna jmenuj€éfféFlorian). [23] V roce 1625
byla ote¥ena kavarna v Londynpo ni byla otekena v roce 1650 kavarna v Oxfordu. [1]

Roku 1683 byla otdena ¥hlasna kavarn&ur blauen FlascheneboliU Modré lahve
ve Vidni. Prvni kavarna v Fidi (Stara francouzska komedfliktera je dnes kralovstvim
kavaren a byla otégna roku 1689. [23] Stala se mistemizek slavnych hefc skladate-
Ia, spisovatel. [1]

U nas byla otesena prvni kavarna v Bénv roce 1702. O otéeni kavarny se zaslouzil
Turek Achmed. [23] V Praze &al s kdvou podnikat Arab Georgius Hatalah il Damyask
¢esky zvany J Deodat. Bvodrg pripravoval kavu ve svém bytv Jezovitské, nyni
v Karlové ulici, a prodaval ji jako pouini prodava. Roku 1714 ziskal povoleni
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k provozovani kavarny [20) Zlatého hadakterou si otekel na Malé Strahu Mostecké
véze. [23] Piti kavy seébilo takové oblib, Ze pro nedostatek prostoru se kava popijela

i pred kavarnou na ulici. [1]

Koncem 18. stoleti bylo v Praze kolem stovky kamaiderym se tehdyikalo kafirny.
[20] Proslula byla kavarna napPetrzilkac¢i U Petrzilki na Malé Stra¥ v Mostecké ulici
U Steinici, U Modrého hroznu[23]

Kavarny v Praze, ale i v dalSicketsich ¢eskych a moravskych dstech, pdily vzdy

ke krasnym aijjemnym misim k posezeni. [23]

7.2 Vyznam kavaren

Pavodre mely kavarny ndbozensky charakter. Vznikalo jigm dal vice a staly se mistem
setkavani bohatych lidi. 8y powest pepychovych zdzeni a kdva samotna byla velmi
draha. S ndistajici konkurenci se nakonec kava stala napojemgechny vrstvy obyvatel

a kavarny se roz%valy do celého sa. [7, 13]

Kavarny byly nejprve jenom médnim vislkem pro bohaté Slechty a¢&iani. Tomu
odpovidalo i vybaveni a servirovani kavy. Postugpm od &chto podnik pridavaly zdize-

ni uena SirSim vrstvam obyvatel. €ht se odlisit od ostatnich a nedovolovaly vstup
do vybranych podnik nikomu jinému, kdo nespbval ukité pozadavky. Z&ly tak vzni-
kat prvni panské kluby. [7, 13]

Pozdiji zataly kavarny pro hosty poskytovat Siroky ¥hbnovin, ¢asopisi, umozovat
rozSikovani wdomosti. \étSina kavaren nabizelaiané spoléenské hry, saldnky pro klu-
bovou a spolkovodinnost. [19] Odpoledne hravala k poslechu a taivé Budby, v jinych

se hral kulénik, Sachy. [7]

Luxusni kavarny hotelovych #aeni a kavarny umigté na hlavnich gstskych tidach
mely Sirok4, nezakryta vykladova okna s dobrym vykled kvalitnim osgtlenim, na st-
nach latkoveé tapety nebo oblozZeni, velka zrcadtajmrové desky na stolcichtalourg-
ny nabytek. V tomto simu se smysl kavaren neznil a pretrval s mensimii vétSimi ob-

ménami dodnes. [19]
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DnesSni kavarny maji obsahly jidelni listek, i n&bidlezerh ke kad¥ nag. medovnik,
jableiny zavin. Jsou i literarni kavarny se zasobenoidamiou a mnozstvintasopis,

internetové kavarny. [7]

7.3 Typy kavaren v sowasnosti

7.3.1 Denni kavarny

V dennich kavarnach je nabizefegevSim vybr teplych a chlazenych nealkoholickych
napoji. V kavarnach s rannim provozem se podavaji sijgaodle pateby i olédy a ve-
cere. Ve velkych kavarnach se pro tytdely zizuji samostatné mistnosti, nebo j&ist
provozu s Bznym restaurnim zd&izenim. Kavarny jsou #&zeny pro dlouhodoby pobyt
hosti pohodinym, ¢alouretnym nabytkem. [45] Vyé& jidel neni nijak rozsahly, uvadi
se jen gkolik studenych pokrrin, rizné Upravy dusSenych masovych polrenvnitnosti.
Na jidelnim listku by nesty chybdt vajesné pokrmy a hlavhvelky vybsr teplych i stude-
nych kol&u, cukrovinek, zakuska zmrzlinovych specialit. Vakterych takovych kavar-
néch jsou podavany minutky na grilu neliaré druhy zapékanych toasf19]

7.3.2 Kavarny s odpolednim a véernim provozem

Tyto kavarny maiji ¥tSinou spoléensko-zabavni charakter. Naxgiji je prevazré mladsi
hosté, kté si radi poslechnou reprodukovanou hudhii kperé se veéer targi. Velké ta-
necni kavarny byvaji obvykle v #stskych centrech. U kavaren s odpolednim @&mem
provozem pdt k zaizeni i barovy pult, u kterého ségravuji michané napoje. Pro starsi
navsetvniky se Z%zuji hlavre v lazeiskych néstech koncertni kavarny s Zivou hudbou.
Do tchto kavaren péti zatizeni s promitanim filiin videofilmi, tzv. kinokavarny a jiné

programoveé kavarny. [19, 45]

7.3.3 Kavarny s hernami

Obsluha i nabidka je v nich ztizena nedostatkenvgmo a sousednim hr&a na hru.

Pokrmy a napoje jsou servirovany na malé stolkt§imou umisiné na rozich hegkych
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stoli (jeden stolek je pro @vosoby). Do dalSi povinnostiSniki je z&dazena i p& o ka-
retni a ostatni hry (kontroluji jejich pet, stav, oSétji je), dale se staraji o stav kéméko-
vych stoti. Je povinen zaji®vat pomiicky ke hram (psaci peby, Kidy), musi vést evi-
denci o zapj¢enych hrach a spravrvybirat poplatkyCisnici nesmi hosm pijéovat pe-
nize, radit pi hie, zapojovat se do hry jako kr&@a dovolovat hazardni a podvodnyiizpb
hry. U hracich stdl s ruletou se neobsluhuje, hosté sifespavkach mezi hrami zajdou

sami k barovému pultu nebo do @tlhych prostor s obsluhou. [19, 45]

7.3.4 Internetoveé kavarny

Tyto kavarny jsou odrazem dneSni moderni doby. Klgmiro uspokojeni poeb rekterych
zakaznik, kteti nemaiji jiny pistup k internetu. Mimo zakladniho vybaveni jsobayené
pocitacovymi zdizenimi s pipojenim na internetovoutsiZakaznik si mze objednat na-

poje u obsluhujiciho personalu i pri@stnictvim pditace. [19]
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8 BARISTA

Barista je ten, kdo pracuje s kavouigpmvuje ji. Sleduje kavu a pkvé dba na jeji H-
pravu. Neovlad4, ale jerripravu kavy. Musi znat veSkeré technologie, jakm jmlynek

a kavovar, ale napi to, jak se kavagstuje, zpracovava a prazi. [18]

P&uje i o celé své okoli. Hlavni je komunikace seazky, ta musi byt na prvnim mist
Takeé je dilezity uklid v kavarg. [18]

Pokud se #&kdo chce stat baristou, nejlepsi je projit odborsjkmlenim. Nkdo ma baris-
tické uneni vruce a pdt mezi @irozené talenty, jini péebuji delSi trénink a vice
asili. [18]

8.1 Soutéze

VSechny kavové discipliny jsou velice zajimavé tdwd, ale i na pohled. Diky nim vice
lidi zné& spravnouifipravu kavy a navic satite motivuji i samotné baristy. ¥R soutze

baristi zaloZili v roce 2003 Roberto Trevisan &ginka Havrlikova. [18]

8.1.1 Hlavni baristicka soutéz

SoutZe dlime do rekolika riznych disciplin. Barista roku je ta hlavni a zakiagdoutz.
Soutzici ma 3 krat 15 minut. Prvnich 15 minut se 8bigf pipravuje na prezentaci. Na-
stavi mlynek s kavou a nadje Salky na kavovaru. VyzkouSi espressdipravi stil pro
porotu. V druhych 15 minutach prezentuje péreté drinky. Praityiclennou degustmi
porotu vyrabi 4 espressa, 4 cappuccina a 4 volpéj@aMezinarodni certifikovani porotci
hodnoti chd napofi, jejich vzhled a také prezentaci baristy. Nejyiceota hodnoti chu
kavy. [18, 46]

Také baristu hodnoti technickd dwtenna porota. Hlidd nastaveni mlynku, &rost
a Sikovnost. Dale také hygienu, protoZe na té zakeamotném provozu v kavérr18]

V poslednich 15 minutach barista uklizi. Diky tdtscipline umi baristé vSe pigbné pro

piipravu vysoce kvalitni kavy. [18]
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8.1.2 Latte art

Tato sowtz pati milovnikim pripravy malovanych cappuccin. Sékici je omezeraso-
vym limitem 3 krat 8 minut. V prvniasti nastavuje mlynek a zkousi, jak méetespresso.

Nemusi pipravovat sil pro porotu, protoze se v této disci@imehodnoti. [18]

Ukolem baristy je vyrobit 2 cappuccina, 2 macchiatd volné napoje s obrazky na po-
vrchu. Redem musi porétukazat fotky kav a obrasgkkteré poté pipravi. Porota hodnoti,
jestli jsou gipravené obrazky stejné jako ty na fotkach, dalézobst a zvladnuti obraik

U vSech pipravenych napdj porota boduje i chua kvalitu kavy. U cappuccina a
macchiata nelize sowtzici pouzit zadné jinéifsady nez espresso a naSlehané mléko.
NemiZe pouZzivat ani Spejle na upraveni obrazku. U yardinku naopak Spejle pouzivat

muze, nebo naprazneé polevy na dokresleni. [18]

i ._'?F‘_:;\:-r_ﬁg\

Obrazek 19. Technika Latte art [18]

8.1.3 Coffe in good spirits

U predeSlych sogfi nemize barista pouzit na jakykoliv napoj alkohol. Caffegood spi-
rits naopak alkohol vyZzaduje. Seéaici ma steji jako u discipliny Latte art 3 krat 8 minut.
Po gipraw mlynku vyrabi pro porotu 2 irské kavy a 2 volngojg s alkoholem. [18]

Irska kava ma fisna pravidla, jak ma vypadat Sléka na povrchu, jeji konzistence
a mnozstvi. Porota hodnoti také to, jestli se piti meesmicha s kavou a jeji chuSoutzi-
ci miZze zvolit mnozstvi a zilu whisky, mnozstviitinového cukru a zjsob gipravy

kavy. Kava nemusi bytfpravena na espresso kavovaru a &dat ¢asto vyuZivaji
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nag. french press nebo chemex. Volny napoj vymysli&ici zcela sam. V chuti porota
hodnoti vyraznost kavy a jeji soum s alkoholem a dalSimi ingrediencemi. [18]

8.1.4 Cup tasting

SoutzZ v degustovani kavy pgak jedné z nejzajimaysSich sowtzi pro divaky. Degustatd
ochutnavaji na osmi stanovistich vzdy 3 vzorky kdYya jsou stejné a jeden je jiny. Sou-
téZici méa za ukol poznat préaten jeden jiny vzorek. Ihned po séiitkazdy soutzici zve-
da vybrany Salek a rovnou vi, jestli ho uhodl. Spéapoznané Salky maji na sobzdy
zespodu nalepku. Pokudkolik sougZicich pozné stejny get kav, rozhodujéas. Sout-
Zici postupuji do semifinale a finale, kdy se ppeéuzvySuje obtiZznost rozpoznani rozdil

mezi jednotlivymi vzorky. [18]

8.1.5 Cezvelibrik

Priprava kavy v dZzeavse stala jednou z dalSich disciplin, které SCAEZImarodni kavo-
va organizace) gada. Barista jipravuje hem 10 minut 6 k&v z dZezvy. Prvni dvojice
napoji vari barista bez jakychkolivifsad, druhou dvoijici uz tize osladit nebofat riz-

né kdeni a jiné ingredience. Posledni 2 napoje, &tgjko je tomu i u ostatnich saut,
piipravuje podle své fantazie ¢ktefi baristé pouzivaji plynoveé fide, jini davaji pednost

piskovym. Piskové v&e a fiprava kavy v dzezw nich vypada velice efektn[18]
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ZAVER
Kavovnik je roz&ena rostlina, kterd dnes roste v celém tropickéubdropickém pasmu.

Pati do¢eledi maenovitych(Rubiaceaeaiadime ji do rodiCoffea.

NejvetsSi vyznam majiit zakladni druhy kavovniku a erabica robustg liberica. Arabica
se nejastji péstuje ve Sedni a Jizni Americ&asté&né také v Africe, ale také v Australii.

Robustase @stuje v Asii a jen v malé rfe v Africe a Jizni Americe.

Kavovnik se kultivuje na plantazich, které se rbajéod nizin az po horské oblasti. Ka-
vovniku nevyhovuji nizké teploty, a proto aeabica péstuje @i teplot 17 az 24 °C,
a urobustyje optimalni teplota 24 az 30 °C.

Kavovniky z&inaji pinaSet urodu po 3 az 4 letech. Existujékolik zpasohi,

jak plody z ket posbirat, naip rucni sker. Shirani plod ruc¢né trva déle, proto je také kava
drazsi a kvalitgSi. Dale mechanické ¢ni ¢cesani— sklizi se vSechny plody bez ohledu

na to, v jakém stadiu zralosti jsou. Pasovy a strppisob zahrnuje trhani bobulifi kte-

rém se cela uroda posbira kombagov

Sklizené plody je nutné ihned zpracovat, tj. zbaginena duznatého oplodi. To se provadi
dvéma zpisoby, mokrou a suchou cestou. Poté nasleduje gr&ibnkava ziskava senzo-
rické vlastnosti, tzn. charakteristickouint, chu’, barvu. Sucha zelena zrnacema

k praZzeni obsahuji: 12 % vody, 13 % bilkovin, 12uku, 9 % sacharid 1-1,5 % kofeinu,

9 % kyseliny, 35 % celulézy a 4 % popelovin. Prazaobiha pi teplo& 160 az 220°C

po dobu 10 aZz 15 minut. Nasleduje chlazeni zrré petprovadi kordeé Upravy jako ba-

leni a skladovani kavy.

Prvni kavarny se objevily v Arabskych zemich¢quiem 16. stoleti. By z patatku na-
boZenské poslani, ale netrvalo dlouho a staly iseliskem zabavy, Zpu, tance, hudby,
Sachovych her. Dnes jsou zndmy denni kavarny, sledpim a véernim provozem, ka-

varny s hernami a internetove kavarny.

Hlavni druhy kavy jsou u nas zejména espressoeé kier krémovou gnu na povrchu, vy-
sokou rkolik milimetri. Cappuccino je espresso s mlékem acmidé@ gnou, moka kava,
je silng, pije se ve velmi malém mnoZstvi, arabk&éa je také velmi silna,fpravuje

se obvykle v dzezv Dale se v naSich kavarnactireme setkat s irskou, alzirskou, vide

skou kavou, café latte, tureckou kavou.
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S kavou pracuje v kavarnach barista. Ten zodpoxédgipravu kavy a cely dalSi provoz
kavarny. RozliSuji se takézné baristické sogite jako nap, hlavni baristick4 soéd, latte

art, coffe in good spirits, cup tasting nebo ceibvi.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 51

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[2]

[3]

[4]

[5]

[6]
[7]

[8]

[9]

[10]

[11]

[12]

[13]

[14]

DUFEK, Oldich. Kava znama i neoldgjna: povidani o kay recepty, éco dob-
rého k tomul. vyd.Cestlice: Pavla Mowilova, 2000. 61 s. ISBN 80-85936-32-1.
HLAVA, Bohumir a VALICEK, Pavel.Rostliny proti Ginay a stresu 1. vyd. Pra-
ha: Brazda: zemuélské nakladatelstvi, 1992. 43 s. Zaitiské nakladatelstvi
Brazda radi. ISBN 80-209-0223-6

Botanika [online]. [cit. 2012-08-16]. Dostupné z WWW:
<http://www.espressobar.cz/lavazzal/vse o_kave/biaan

MLADA, Jarmila. Atlas cizokrajnych rostlinl. vyd. Praha: Statni zeoklské
nakladatelstvi, 1987. 327 s. bez ISBN.

POSPISIL, Frantisek a HRACHOVA, Blazendzitkové rostliny jiznich zemi.
1. vyd. Praha: Academia, 1989. 157 s. Zivéiuguou. bez ISBN.

HYAMS, Edward.Rostliny ve sluzbacfioveka. Praha: Orbis, 1976 s. bez ISBN.

POSSL, MartinKava jako Zivotni styll. vyd. Praha: Grada, 2010. 116 s. Zdravi
& Zivotni styl. ISBN 978-80-247-2822-3.

HROMADOVA, Jaroslava a SMEKALOVA, Barbor&ava Ceské vyd. 1. Pra-
ha: Ottovo nakladatelstvi, 2006. 63 s. ISBN 80-7366-Q

ROP, Otakar a HRAB, Jan.Nealkoholické a alkoholické napoj&. vyd. Zlin:
Univerzita Tomase Bati ve Zkn2009. 129 s. ISBN 978-80-7318-748-4.

NORMAN, Jill. Kava. 2. ¢eské vyd. Praha: Slovart, 2004. 39 s. Z knihovny gu
ména. ISBN 80-7209-514-5.

Botanika kavovniku [online]. [cit. 2012-09-11]. Dostupné z WWW:

<http://www.caffee.cz/info/botanika-kavovniku>

Wikipedia obrazky [online]. [cit. 2012-09-11]. Dostupné ANW:
<http://cs.wikipedia.org/wiki>

HATTOX, Ralph SCoffee and coffeehouses: the origins a social lzeeem the
medieval Near EastSeattle: University of Washington Press, 1985. §78ez
ISBN

LISKA, Juraj a ROTH, Ji. Kolumbijska triada: kava, kokain, smaragdy. vyd.
Praha: Knizni klub, 2009. 182 s. Universum. ISBN-8D-242-2415-2.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

Druhy kavy [online]. [cit. 2012-09-12]. Dostupné z WWW:
<http://www.druhykavy.cz/robusta/>

VALICEK, Pavel. a kollUZitkové rostliny trop a subtrog. 2. vyd. Praha: Aca-
demia, 2002. 486 s. ISBN 80-200-0939-6.

Kava [online]. [cit. 2012-09-12]. Dostupné z WWW:
<http://gastrokafe.cz/Stranka Vse o kave,Lanquagdwt@>

VESELA, PetraKniha o ka¥: privodce sitem kavy s recepty na jejfipravu

1. vyd. Praha: Smart Press, 2010. 238 s. ISBN 9787849-34-1.

AUGUSTIN, JosefPovidani o ka kavovnikové zrno (Coffea arabica), kava
a kavoviny jako vyznamné potraviské pochutiny Olomouc: Fontana, 2003.
354 s. ISBN 80-7336-040-3.

ROSEN, DianaRadce milovnika kavy: fivodce pro pravého znalce o tom, jak
kupovat, pipravovat a vychutnavat kaviPraha: Pragma, 1999. 160 s. ISBN 80-
7205-685-9.

MICHALEC, Zderek. Clovek a rostliny 1. vyd. Praha: Prace, 1977. 269 s. Kotva.
bez ISBN.

Oblasti pstovani kavy [online]. [cit. 2012-09-14]. Dostupné z WWW:

<http:www.alvorada.cz/?oblasti-pestovani-kavy,13>

MARTIN, Pavel.Kava: originalni recepty z kavy a ke Kad. vyd. Praha: Ivo
Zelezny, 2004. 89 s. Knizky dostupné kazdému; 86. Praktické recepty; sv.
55. ISBN 80-237-3847-X.

Oblasti  stovani [online]. [cit. 2013-04-01]. Dostupné z WWW:

<http://www.caffeemorettino.cz/94-oblasti-pestovhtm|>

HOFFMANN, Simone a BERNHARDT, RoliDie Welt des KaffesNeustadt
an der Weinstrasse: Neuer Umschau Buchverlag, 2008.s. ISBN 978-3-
86528-604-8.

Sklizei [online]. [cit. 2012-09-15]. Dostupné z WWW:

<http://www.supracafe.com/cz/menu/coffee-culturkzsk>

KRAJCOVA, Jitka. Zboziznalstvi3. vyd. Praha: Vysoka Skola hotelova v Praze
8, 2005. 251 s. ISBN 80-86578-51-8.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 53

[28]

[29]

[30]

[31]
[32]

[33]

[34]

[35]

[36]

[37]

[38]

[39]

[40]

[41]

WINTGENS, Jean Nicolagofee: growing, processing, sustainable production
a guidebook for growers, processors, traders, agsearchers2nd updated ed.
Weinheim: Wiley-VCH, 2009. 983 s. ISBN 3-527-32286-

VONASEK, FrantiSekChw a aroma.Praha: Maxdorf, 2002. 124 s. ISBN 80-
85800-51-9.

DVORAK, Pavel. Domaci vyroba alkoholickych a nealkoholickych n&poj
1. vyd. Trebi: Tempo, 1998. 119 s. ISBN 80-238-2764-2.

MARIENKOVA, Anna.Néapoje.1. vyd. Martin: Osveta, 1984. 175 s. bez ISBN.
Vyhladka MZECR 330/1997 SHonline]. [cit. 2012-12-12]. Dostupné z WWW:

<http://www.eqgastronomie.cz>

MOTTL, Jindich. N4poje: Vyroba, o$ébvani, podavanil. vyd. Praha: Grada
Publishing, 1996. 105 s. Hotely a restaurace. 8&AIL

KUDEROVA, Libu$e.Nauka o vyzi pro siedni a hotelové Skoly a #ggnost
1. vyd. Praha: Fortuna, 2005. 184 s. ISBN 80-7158-2.

PHAN, Thi Thanh DieuThe influence of the coffee roasting process arifbeo
preparation on human physiology: Vliv procesuqrd a gipravy kavy na fyzio-
logii ¢loveka: doctoral thesis summarylin: Tomas Bata University, 2012. 31 s.
ISBN 978-80-7454-211-4.

VASAK, JaroslavPijemné chvile s kavou: historie, recepty, zajimtypshary
a mouniky ke ké&w. 1. vyd. Praha: VySehrad, 2002. 119 s. ISBN 80-72&3-8.

SEDLACEK, Ivo a KQCI, Lubomir. Napoje: piprava a podavanil. vyd. Brno:
Computer Press, 2003. 162 s. Hobby. ISBN 80-252000

SIPL, Achim.Teplé napoje.l. ¢eské vyd. Praha: Nase vojsko, 2003. 159 s.
bez ISBN.

VLACHOVA, Libude, SKACEL, Jaromir a PINKA, &el. Receptury teplych
a miSenych nap®j 4. vyd. Praha: Merkur, 1986. 227 s. bez ISBN

GLUCK, Robert.Elements of a coffee servisBan Francisco: Four Seasons
Foundation, 1982. 95 s. ISBN 0-87704-058-3.

GAY, Jutta a GRUNEKLEE, Susannkava: voiava pestrost pro labuzniky
Kéln: Naumann & Gobel, 2009. 256 s. ISBN 978-3-@2997-5



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 54

[42]

[43]

[44]

[45]

[46]

THORN, JonKéva: pirucka pro labuznikyl. vyd.[S.l.]: Fortuna Print, 2000.
192 s. bez ISBN.

DVORAK, Pavel. Doméaci vyroba nealkoholickych napojl. vyd. TFebk: Dra-
homir Rybnéek, 2003. 127 s. ISBN 80-7268-262-8.

Caffé latte  [online]. [cit. 2013-04-01]. Dostupné z WWW:
<http://www.kavovary.info/clanky/caffe-latte-pripra-kavy-kavovych-specialit-
dil-3/>

SALAC, Gustav.Stoln‘eni 2. vyd. Praha: Fortuna, 2006. 224 s. ISBN 80-7168
752-9.

Barista — odbornik nasfpravu kavyonline]. [cit. 2013-03-23].

Dostupné z WWW: <http://www.kava-online.cz/kesaecne/priprava-

kavy/barista-odbornik-na-pripravu-kavy/>




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

55

SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
nag.  napgiklad

tzv. takzvané

ml mililitr

po.  popripack

m metr
atd. a tak dale
cm centimetr

°C stupd Celsia

tj. to je

% procento

aj. ajiné

tzn. to znamena
kg kilogram

g gram

m.n.m. meti nad méem
mm milimetr
ks kus

I litr



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

56

SEZNAM OBRAZK U
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Obrézek 4.: Oblastigstovani kavy
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Obrazek 16.: Kavovy kota
Obrazek 17.: Kavoveé lanyze
Obrazek 18.: Kavoveé brownies
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