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1 UvVOoD

V rdmci této prace jsem se vénovala problematice vychovy ke zdravi v oblasti spravné
pfipravy kavy a kavové kultury pravé proto, Ze kdva je s Zivotnim stylem zmifnovdna
mnohdy ve znacné vseobecném charakteru. Tato tématika se v poslednich nékolika
letech dostava do povédomi ceské spolecnosti a prejima kavové trendy ze zahranici.
Variant, jak oblibeny $alek kavy pfipravit spravné i zdravé a vytézit z ni ten pravy
chutovy profil, je nespocet a do jisté miry také urcita forma alchymie.

Dominantnim prvkem kavy je purinovy alkaloid zvany kofein, obsahuje vsak i dalsi
chemické latky jako sacharidy, tuky, bilkoviny, rizné kyseliny, antioxidanty (polyfenoly)
a z mineralnich latek bychom mohli vyjmenovat hlavné draslik, fosfor, Zelezo a hofcik,
které se béhem jeji ptipravy uvolniuji. Pravé kofein ovliviiuje funkce kardiovaskularniho,
respiracniho, rendlniho a nervového systému. Jeho ucinky na lidsky organismus mohou
byt pozitivniho i negativniho charakteru a je jim vénovana samostatna kapitola.

Kdvové kulture, stejné tak samotné pfripravé kavy, je vénovana v poslednich
nékolika letech velka pozornost, coz bylo odrazem ve vybéru mé diplomové prace.
Ptichazeji k ndm nové poznatky na zdkladé védeckych vyzkuma, jez si baristé nasledné
oveéruji v praxi a predavaji informace mezi sebou dale proto, aby zakaznici kavaren byli
spokojeni a dostali tak zdravy a chutové vyvaZzeny Sélek, kde hlavni roli hraje pravé
kavova pfriprava, které v diplomové praci vénuji znaénou pozornost.

Lidé v dnesni dobé kavarny vyhledavaji a travi v nich sv(ij volny ¢as nejen kvdli
osobni relaxaci, ale také ze socidlnich davodd, at uZz pfi setkani se s prateli nebo
obchodnich jednanich, kde ma $alek kdvy spolecensky charakter.

Na zadkladé ndazvu diplomové prace byly stanoveny hlavni cile, které maji
analyzovat, jaké ponéti maji lidé o kavé a kavové kulture, o spravné pripravé kavovych
napojl a alternativnich metodach pfipravy. Cilem je také zmapovat postoj lidi a socidlni
vlivy na kavovou kulturu. Vysledky analyzy mohou slouZit jako vhodnd inspirace pro
vybudovani kavarny na zakladé zjisténych dat, které poskytli lidé navstévujici kavarny.

Prace je tvorena z dostupnych odbornych literarnich a online zdroj(, stejné tak
vlastni praxi a odbornou certifikaci ziskanou u Mezindrodni kavové asociace
SCAE — Speciallity Coffee Association of Europe.

12



2 TEORETICKA CAST
2.1 Kava

Kavou vétSinou myslime horky napoj pochazejici z plodl kavovniku, ptipraveny
louhovanim pomletych prazenych kavovych zrn v horké vodé, ¢i pomoci tlaku
pfipravené espresso. Zplsobd, jak si kavu vychutnat je samoziejmé spousty. Co to
vlastné kava je, kde se vzala a jak se péstuje?

Pfibéh kavy zacinad na zelené plantdzi v Etiopii. Potrva ji urcité vice nez jeden rok,
nez se dostane do vaseho $alku, ktery si pak vychutndte a sdilite informace ¢i slova
s blizkymi lidmi. Jednd se o druhou nejprodavanéjsi komodita na svété. Kavové
plantdZe najdeme od niZin az po vysoké horské oblasti, kde se péstuji velmi kvalitni
kavové odrldy, kde jejich ,treSinky” ve vy$si nadmorské vySce dozravaji na kefich
pomaleji a v klidu pod slune¢nimi paprsky. Nékolik mésicl trva, nez jej sbéraci budou
moci sklidit (MALENA, 2014).

2.1.1 Historie kavy
Od kdy se zacind kava péstovat, nelze zcela jednoznacné urcit. Pokud pomineme
legendy, vétsina zdrojd uvadi jako pocatek péstovani kavy rok 575.

Botanici a historikové se shoduji, Ze pravlast kavovniku (Coffea arabica) se
nachdazela v dnesni Etiopii. Odtud se rozsifil do Jemenu, kde byl poprvé kultivovan. Na
rozsireni kavovniku a kavy maji nejvétsi podil nomadské kocovné kmeny a také
obchodnici a jejich karavany (BANUA CAFE, [online], 2011).

Mluvime spise o Arabii, do Evropy kava pronikla ve vétsim méfitku az o témér 200
let pozdéji. Poté, co podnikavi Holandané, Anglicané a Francouzi prepravili sazenice
kavovniku do svych kolonii na Javé, Sri Lance, Martiniku a v Indii.

Nakonec dovezli kolonizatofi kultivované sazenice kavovniku zpét do Afriky. Zde
vznikaly plantaZze na pobrezi slonoviny, v Angole a Guinei. O kadvu se zacali zajimat také
Francouzi a lidé v Amsterdamu. Kavovniky byly v té dobé tak cenné, Ze kazdy, kdo by je
néjak poskodil, podléhal trestu smrti. Tim se putovani této plodiny uzavielo a nastala
doba primyslového péstovani (POSSEL, 2009).

Kdyz kdva v 17. stoleti dorazila do Evropy, néktefi katoli¢ti knézi ji oznacili za
,Satanlv napoj“. Bylo to kvili obavam, Ze by mohla kava nahradit vino, které, jak vérili,
bylo posvéceno Kristem. Nastésti papezi Klementu VIII. kdva zachutnala, a tak
nabozenské dilema vyresil tim, Ze nechal kdvu pokftit (BANUA CAFE, [online], 2011).

2.1.1.1 Rozsireni kavy od 18. stoleti az dodnes

Vsechny kavovniky, které se dnes péstuji ve Strfedni a Jizni Americe, jsou potomky
kavovniku privezeného v 18. stoleti do Evropy. V té dobé zacaly vznikat plantaze na
Guayangé, Kubé a na Jamajce. Kavovnik byl prevezen z Francie na Martinik. Uvadi se, zZe
Gabriel Mathieu de Clieu, ktery vezl na Martinik jednu sazenici kdvovniku, se béhem
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doby, kdy se lod dostala do bezvétfi, kde byl nedostatek sladké vody, délil o svij pridél
s touto rostlinou.

Mlady kavovnik, ktery se v roce 1706 dostal z Javy do Amsterdamu spolecné
s potomkem z botanické zahrady v Pafizi, jsou predky vsech kavovnik(i péstovanych ve
Stiedni a Jizni Americe (VESELA, 2010).

2.2 Kava jako rostlina
Kavovnik, ktery patfi do rodu Coffea, roste v celém tropickém az subtropickém pasmu
a fadime ho do celedi morenovitych. Rostliny kavovniku fadime mezi ovocné dreviny,
maji velké, zelené a lesklé listy, které dorlstaji délky az 15 cm. Nékteré kavovniky
fadime mezi kefe, jiné mezi stromy, protoZe dorlstaji do vysky 1,5-15 metr(
v zavislosti na pfirodnich podminkach, druhu a nadmorské vysce. Na plantazich kere
vétsSinou nedosahuji takové vysky, protoze by je farmari jen tézko sklizeli. Rostliny se
razné kultivuji, roubuji a Fizkuji, aby byly odolnéjsi a mély vice plodl. Podle podnebi
rostou kavovniky bud' v podrostu vyssich stromd, chranéné pred ostrym sluncem nebo
naopak na prfimém slunci v oblastech, kde nepali tak silné. Potrebuji teplejsi klima,
proto je péstuji po celém svété v oblastech rovniku, ,kavovém pasu”, které se nachazi
mezi obratniky Raka a Kozoroha. Jsou to staty Stredni a Jizni Ameriky, Karibiku
(70 % celosvétové produkce), rovnikové Afriky a Madagaskaru (10 %), Indie
a Jihovychodni Indie (20 %). Odtud plody putuji zpracované do dalSich zemi celého
svéta (POSSEL, 2009).

Rast rostliny, jeji plozeni a vyslednou chut v Salku ovliviiuje mnoho okolnosti,
véetné zemeépisné Sirky, nadmorské vysky, teploty, mnozstvi srazek, slunecniho svétla,
vlastnosti plidy a systému $lechténi (VESELA, 2010).

2.2.1 Druhy kavovniku

Existuje mnoho druh( kavovnikd. Mezi nejznaméjsi, a zaroven hospodarsky nejlépe
vyuzitelné, patfi kdvovnik arabsky (Coffea arabica) a kdavovnik statny (Coffea
canephora), zndmy spiSe pod pojmem Coffea robusta. Arabica se péstuje zejména
v Jizni Americe a v Africe, Robusta ¢astéji v Asii (KAVARNIK, [online], 2013).

Coffee canephora — Robusta
Ve srovnani s Arabicou je Robusta méné narocna na péstovani. Jeji chut byva spise
zemita, drevitd s lehkou nebo Zadnou aciditou. Patfi k velmi odolnym kdvam, proto ji
Ize i péstovat v nizkych nadmotskych vyskach a to kolem 200-600 metrl nad morem.
Dorlsta az 13 metr( a vyZzaduje stabilnéjsi klimatické podminky s teplotou 24-29 °C.
Zraje mnohem rychleji, svou prvni sklizert miva jiz po 2—-3 letech, proto ma vysokou
produktivitu (VESELA, 2010).

Robusta se pridava casto do espresso smési, protoze tvofi hustou cremu a dodava
kavé plné télo, neni vSak vhodna pro pfipravu filtrované kdvy. Robusta je cenové
vyrazné nizsi neZz Arabica. Z tohoto divodu se v supermarketech prevainé setkdvame
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s Robustou, kterd patfi mezi levnéjsi a také mezi méné kvalitni kavy, ze které se vyrdbi
napftiklad i instantni kava (KAVARNIK, [online], 2013).

Robusta obsahuje vice kofeinu neZ Arabika, nékdy to mize byt i trikrat tolik. Chut
je naprosto nezaménitelnd, mnohdy ji poznd v Salku i samotny laik. M3a vyraznou
hotkou chut a zemité ,télo”. V Ustech i na jazyku zanechdava zvlastni ,,ocasek”. Velky
rozdil mezi Arabicou a Robustou mizZzeme poznat uz u samotnych zrnek.

Coffee liberica

Coffee liberica ma nejvétsi zrna, vysokou produktivitu a je pomérné odolnd vici
parazitim, plodi viak pouze kazdych 14 mésicu. Jeji kdvové bobule jsou tvrdsi, obsahuji
malo $tavy a cukru, proto neni chutové zajimava. Podobné tvrzeni plati pro ne pfilis
zndmou odridu Coffea excelsa, kterd se velmi podoba Robusté.

Coffea arabica - Arabica

Arabica je rozsifenéjsi a kvalitnéjsi, roste spiSe ve vyssich nadmofiskych vySkach od 500
do 2000 m n. m. Mimoradné se péstuje i vyse, jako napfiklad v Etiopii (2800 m n. m.).
Od narocnosti na jeji péstovani se odviji i vyssi cena jejich zrn. Arabica ma na rozdil od
Robusty bohatsi a zajimavéjsi chutovy profil a obsahuje az dvakrat vice cukru a tuku.
Oproti ni ma Arabica nékolikdndsobné nizsi obsah kofeinu.

Arabica vybocuje svoji kyselosti, chut je pestrd, rozmanitd, ovocita. Velice zaleZi na
odridé a nasledné i jinych faktorech, které mohou ovlivnit jeji chut. K jejim
nejdUlezitéjSim odriddm se rtadi Typica, Bourbon, Caturra ¢i Geisha. Arabica
predstavuje druhou nejvyznamnéjsi obchodni komoditu na svétovych trzich
(KAVARNIK, [online], 2013).

2.2.2 Arabica a jeji odrudy

Existuje nespocet druhl tohoto kdvovniku, nékteré z nich nejsou ani botanicky
popsany. Kazdy farmar si pro péstovani vybira jinou odrddu, pfi jejiz volbé vychazeji
z jednotlivych specifik, peclivé pro ni voli tu nejvhodnéjsi plantaz s ohledem na obsah
Zivin v padé. Prihlizi se také na klimatické podminky, které ovliviuji vysledny chutovy
profil v pfipraveném $alku kavy (MOLCAN, 2014).

2.2.2.1 Nejcastéjsi odrudy Coffea Arabica

Arabica Typica

Je zakladni druh pochazejici z Etiopie, ze kterého se vyvinula fada rlznych odrdd.
Typica ma konicky (zuZeny) tvar a rovny kmen, dorUsta do vysky zhruba 4 metr(. Jeji
vynosnost je velmi nizka, kvalita kavy naopak vysoka. Chut je sladka s vyraznou
kyselinkou a pfijemnou dochuti.
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Bourbon

Bourbon byl v 60. letech 19. stoleti Uspésné adaptovan v Brazilii, odkud se dostal na
plantaZe ostatnich péstitelskych zemi Latinské Ameriky. Miva pyramidovity tvar, je
obvykle 2 metry vysoky, odolny vici velkému suchu. Plody rostou husté u sebe, avsak
pfi nepfiznivych klimatickych podminkach, jako je dést, vitr ¢i vichfice, snadno
opadavaji. Zbarveni plodl je nejcastéji zluté, setkat se mlzeme také s oranZzovymi i
Cervenymi tfeSinkami. Tato odrlda je vyjimeénd svym nizkym obsahem
kofeinu 0,4-0,8 % (pro srovnani: Robusta 3—3,5 %, Arabica Typica 1,2-1,9 %). Bourbon
je oblibeny diky své komplexni acidité a plnému télu. Chut ma lehky ovocny nadech,
ktery je doplnén sladkymi tony (karamel, cokoldda). Vynosnost této odrldy je oproti
Typice asi 0 30 % vyssi, sklizen vSsak byva mensi, nez u ostatnich odrld. Kvalita této
kavy je vynikajici (LA BOHEME CAFE, [online], 2014).

Caturra

Je odrlida Bourbonu, ktera byla objevena v prvni poloviné 20. stoleti v Brazilii pobliz
mésta Caturra, po kterém ziskala i svlij nazev. Je velmi malého vzristu se silnym télem
a mnoha druhotnymi vétvemi. Oproti Bourbonu jsou listy mensiho vzristu. Vyhodou je
dobrd adaptace na rGzné klimatické podminky, nejlépe se ji dafi mezi 500—-1500 metry
nad morem. Kdvova zrna jsou velmi kvalitni, plody jsou ¢ervené nebo Zluté. Ackoli je
tato odrida naro¢nd na pécdi, jeji vynosnost je vysoka, stejné tak i kvalita samotné kavy.
S vy$si nadmorskou vyskou se kvalita zvysuje, produkce naopak klesa. Chutovy profil
této odrldy se vyznacuje Cistou aciditou, lehkym az stfednim télem, vyraznou
kyselosti, oproti Bourbonu ne tolik sladka chut.

Catuai

Odrada, ktera vznikla laboratornim zkfizenim Mundo Novo a Caturry v Brazilii
ve 20. stoleti. Spojuje v sobé vlastnosti téchto dvou kavovnik(, ¢asto se pouziva pravé
v oblastech, kde hrozi silny vitr a dést, jelikoz zralé plody i pres Spatné pocasi
neopadavaji, odrida je pomérné tolerantni na casté klimatické zmény. Na farmach
v celé Latinské Americé patfi proto k nejcastéjSim péstovanym odridam. Plody tohoto
kavovniku jsou bud’ ¢ervené (Red Catuai) nebo Zluté (Yellow Catuai). V sdlku mGzeme
vnimat sladké tony (med, kakao, skofice, vanilka) a Stavnatou aciditu (Cervené jablko).

Maragogype

Vznikla pfirodni mutaci odrldy Typica, ktera byla nalezena v Brazilii, blizko mésta
Maragogipe, od plivodu odvozen i nazev odridy. Nejlépe se rostliné dafi kolem

600 a 800 metrd nad mofem. Tato odrlida obsahuje nizsi mnozstvi kofeinu

(kolem 0,6 %). K zemim, kde se dnes Maragogype béiné péstuje, patfi Nicaragua,
Guatemala a Mexico. Jedna se mohutnéjsi typ kavovniku nez Bourbon nebo Typica.
Jde o vysokou rostlinu, ktera ma velké listy i bobule. Kavova zrna u tohoto plodu se radi
mezi nejvétsi na svété, mohou doruast do délky az 3 centimetr(l. Plody opét byvaji zZluté
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nebo cervené zabarveny. Chutovy profil se prokazuje s vyvazenou ovocnou chuti
s nizkou aciditou, s lehkym koutovym charakterem. Kvalita této kdvy je na vysoké
drovni (KAVOVE LISTY, [online], 2014).

Mundo Novo

Jedna se o pfirodni hybrid mezi Typicou a Bourbonem, ktery byl objeven v Brazilii. Tato
odrGda je velmi odolna vuéi chorobdm, ma vysokou produkci, uzrava vsak o néco
pomaleji nez ostatni odrldy. Roste ve vySce 1000-2000 metrd nad morem. TreSinky
jsou zbarvené do ¢ervena (VESELA, 2010).

Mezi velice popularni a oblibené kdvové odridy patfi Etiopské odridy. V Etiopii
existuje pres 2500 pUvodnich kavovych odrld, které se obvykle jmenuji podle nazvu
vesnice, kde se po staleti péstuji, ale jejich presny plivod ndm neni dodnes poznan.
Mezi nejpopuldrnéjsi odridy patfi Geisha, Harrar, Yirgacheffe, Djimma, Lekempti
a mnoho dalSich, které v ramci této oblasti rozliSujeme. Orientovat se v tak obrovském
mnoZstvi je skoro nemozné. Odrldy péstované na jihozapadé Etiopie v regionech
mivaji obvykle citrusové a kvétinové tény s vyraznou chuti jasminu. Oproti tomu kavy
z vychodni ¢asti regionu, disponuji intenzivnimi tony ovoce a ¢okolady. Tento rozdil je
zpusobeny odlisSnym mikroklimatem, ale neda se jim v Zadném pfipadé fidit jako
pravidlem (MALENA, [online], 2014).

2.2.3 Vybérova kava
Musi spliiovat fadu dulezitych kritérii podle mezinarodni organizace SCAE (Speciality
Coffee Association of Europe). Za vybérovou kavu lze povaZovat takovou, kterd
dosahuje vyjimecnych kvalit, tedy na hodnotici stupnici od 0 bodl do 100 (podle
systému Cup of Excellence) ziska alespor 80 a vice bod( na hodnotici Skale. Toto
ocenéni Cup of Excellence mohou ziskat farmari z riznych zemi po celém svété za chut
a vlastnosti uréité odridy. Casto se takovd kdva péstuje na malych, odlehlych
plantazich. Obecné plati, Zze ve vysSich nadmorskych vyskach je kdva kvalitnéjsi,
protoZe ma vice €asu na uzrani. Diky tomu dochazi k lepSimu rozvinuti chuti kavovych
tfedni, které pak maji vysledny kyselejsi ,ovocity” chutovy profil (VESELA, 2010).
Hodnoti se pdvod a misto plantaze, kde se takova kava péstuje. Dale je dllezity
zpUsob sbéru, mezi nejlepsi fadime rucni sbér, pfi némz se sbiraji jednotlivé uzralé
kavové bobule. Nasbiranou kavu poté zemédélci zpracovavaji suchym, mokrym nebo
polopromytym zplsobem. Poté zelenad kdvova zrna prochdzi rliznymi testy kvality,
tridénim, a také degustaci. Zkuseni prazici nasledné stanovuji zplUsob prazeni (prazici
profil) tak, aby byly maximdlné podtrzeny a vyzdviZzeny individualni charakteristické
znaky jednotlivych kdv. Po ném uz kvalitu kavy nemUzZeme vylepsit, ale samotnou
pripravou z ni dokaze barista vytéZit jeji jedinecné vlastnosti a chut, ve kterych se
zpravidla odraZi pavod a charakter ptidy (LA BOHEME CAFE, [online], 2014).
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2.2.4 Rozdil mezi kavovymi zrny

Arabica md zrno ploché a protahlé, vétSinou se zakfivenou ryhou ve stfedu zrna. M3
jemnéjsi zelenou barvu s lehce namodralym tdnem. V porovnani s Robustou, ktera ma
tvar zrnka vypouklejSi a zaobalenéjsi, je ryha rovna, barva zrna bledé zelena
s nahnédlymi nebo nasSedlymi odstiny. | po upraZeni je Ize pouhym okem od sebe
viditelné rozeznat, a to pfedevsim podle jejich tvaru (KAVOVE LISTY, [online], 2014).

Obrazek 1 — Rozdil mezi kavovymi zrny, vlevo Robusta, vpravo Arabica, (PEAK COFFEE, [online], 2015)

2.3 Sbhér kavovych tresni

Ocekavany c¢as sbéru nastdva tehdy, kdyZ jsou kdvové tresné jasné cervené, lesklé

a tvrdé na dotek. Cilem péstovani kdvy je dostat se k zelenému zrnku, které se nachazi
uvnitf plodu kavovniku. Kazda tresen obvykle obsahuje dvé zrna. Po sklizeni tfesni je
nutné zacit plody pomérné rychle zpracovdvat — idealné do 12 hodin po utrZeni.
Existuji tfi zdkladni zplsoby, kterymi se kavovnikové tfeSné zpracovavaji (ORIGINAL
COFFEE, 2014).

Kdvovnik dozrava postupné, a tak se mlze stat, Ze vedle sebe nalezneme tfesné
zralé, zelené a dokonce i kvétenstvi, které se teprve v plod proméni. Proto je dulezity
takzvany selektivni sbér plodU, ktery zajistuje, Ze sklizern nebude obsahovat Zadné
nezralé plody, které by negativné ovlivnily chut celé varky. Zatimco na malych farmach
probiha sbér a tfidéni ru¢né, na velkych plantazZich pouzivaji ke sbéru kombajny, které
kavu sklidi ve zlomku ¢asu. Tento zplsob sbéru viak poskozuje plody a kadva se tudiz
neda klasifikovat jako vybérova. Vyjimkou jsou farmy pouzivajici moderni techniku,
ktera umi p¥i sklizeni kdvu tFidit a zachovat jeji vysokou kvalitu (MOLCAN, 2015).
Existuje nékolik moZnosti, jak kavové tresinky z kefli posbirat.

2.3.1 Rucni sbér

Rucni sbér pouzivaji zemédélci predevsim na vybérovou kavu. Tato metoda trva déle,
kavovnik otrhaji nékolikrat v rozmezi 8-10 dn(, kdy postupné plody dozravaji, proto je
i tato nasbirand kava drazsi a zaroven kvalitnéjsi. Pfi ruénim sbéru zemédélci neposkodi
ani kavovnik. Trhaji se jen opravdu zralé tfesné, ke kavovniku se proto sbéraci béhem
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sklizné nékolikrat vraceji. Tento zpUsob je velmi pracny a drahy, ale na druhou stranu
Setrny ke kdvovniku. ProtoZze se do sklizné nedostanou nezralé nebo naopak prezralé
plody, zarucuje ruéni sbér vysokou kvalitu vysledné chuti kdvy. Tato metoda je Casto
pouzivana ve Stfedni a Jizni Americe, Etiopii, Keni, Indii a v mnoha dalSich zemich
(KAVARNIK, [online], 2013).

2.3.2 Cesani — Stripping

Mezi dalSi moznost rucniho sbéru radime takzvany stripping, kdy sbéraci vezmou do
ruky celou vétev kavovniku s uzralymi plody a vSsechny bobule najednou utrhnou. Tato
metoda je rychlejsi, ale uz ne tak Setrna k samotnému kavovniku. Pfi této metodé
zbytecné dochazi k ocesani i nezralych zelenych plodu, které museji zemédélci stejné
dale tridit. Tato metoda je Casto pouzivana v Brazilii (LAVAZZA, [online], 2012).

2.3.3 Strojovy sbér
Strojovy sbér se vyuZiva hlavné v nizSich nadmorskych vyskach, kde je relativné rovny
terén, napfiklad v Austrdlii a Brazilii. Pouzivané stroje se podobaji kombajnim, které
vSak podobné jako pfi strippingu oceSou vSechny bobule véetné listd a nutné je tedy
nasledné tridéni. Vyhodou je rychly sbér, ktery ma vsak za nasledek velké poskozeni
samotného kavovniku.

2.4 Zpracovanizrn

Nasbirané kdvové treSinky z plantazi museji farmari dale zpracovavat nékterym
z naslednych procest, ktery ma ve vysledku vliv na chut a cenu kavy. Cilem je odstranit
duZinu a ziskat kdvovda zrna. Zrna jsou obalena stfibfitou blankou, kterd musi zUstat
neporusend az do jejich prazeni (VESELA, 2010).

Kdva, stejné jako jiné ovoce, umi obzvlasté v zemich s vysokou teplotou a vlihkosti
vzduchu podléhat zkaze, proto musi dojit ke zpracovani co nejdfive. Existuji tfi zakladni
metody zpracovani. Suchd, promyvand a polo-promyvand metoda, z nichZ kazdd ma
svilj vyznam a dGvod, pro¢ se pouziva (MOLCAN, 2015).

2.4.1 Suché zpracovani (natural, dry process)
Tento zpUsob je nejstarsi cestou zpracovani zrn a je nejcastéji vyuzivan v Asii a Etiopii.
Také se mu ¢&asto fika prirodni proces. Suchy proces zpracovani je vyhodny pro malé
farmy, které nedisponuji technikou potfebnou pro mokré zpracovani. Po sklizeni se
celé tresinky roztfidi, aby se odstranilo nedozrdlé, prezrilé nebo poskozené ovoce.
Teprve poté, co jsou pravidelné rozprostreny tak, aby ke vSem mohl vzduch a sluneéni
paprsky, se celé peckovice susi na slunci na terasach nebo na susicich stolech. Diky
pusobenim téchto vlivi tresSinky postupné ztraceji svou vlhkost. Zemédélci plody
postupné obraceji a prohrabavaji, aby kdvové tfesné prosychaly rovhomérné.

Proces suSeni muZe zabrat az 6 tydnld. Béhem této doby existuje nebezpeci
zplesnivéni, a proto se bobule musi pravidelné obracet. Na nékterych plantazich
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pouzivaji mechanické susi¢ky pro urychleni procesu. Také dést muZe predstavovat
velky problém — celd uroda by mohla byt znehodnocena, kdyby byla vystavena vihku.
Po vyschnuti se celé bobule s obalem kompletné odstrani a zlstavaji kdvova zrna.
Ususend zrna po vyloupani putuji do celého svéta po jednom az dvou mésicich.

Zrnka kavy, ktera farmari touto metodou ziskaji, maji silnéjSi a vyraznéjsi télo.
RGzné latky ze slupky a duziny béhem tydnl pronikaji do zrnek, které se pak projevi
sladkou, medovou, ofiskovou a ¢okolddovou chuti (VESELA, 2010).

2.4.2 Mokré zpracovani (fully-washed, wet-processed)

Mokry zpUsob je rozsifen u Coffea arabica a v oblastech, kde se produkuje kava vysoké
kvality. Kdvové treSinky jsou promyvany v kadich s vodou, v nichZz se oddéli nedozralé
nebo poskozené plody, véticky, listy a ostatni nezadouci primési, které vyplavou na
hladinu od kvalitnich, plné vyzralych bobuli. Diky, své hmotnosti se usadi u dna, ¢imz
dojde k dokonalému oddéleni. Proudem vody jsou ddale unaseny do strojovych
»vylupovacich” zafizeni, kde se oddéli vnéjsi obal a duZina od semene v pergamenové
slupce. Dulezité je, aby k oloupdni doslo do 24 hodin od sklizné. Pokud k oloupani
nedojde vc€as, slupka s duZinou pfisychda k zrnlm, ¢imz jdou odstranit mnohem
obtiznéji, dokonce m(zZe dojit i k poSkozeni samotnych zrn.

Naslednym krokem mokrého zpracovani je proces fermentace, ktery zacina
probihat v takzvanych kvasnych nadrzich. Pfi ném dochazi za pomoci plsobeni enzym{
po dobu 12-36 hodin k uvolnéni zbyvajici lepkavé vrstvy. Nasledné jsou kdvova zrna
znovu promyta a usuSena na slunci nebo v su$arnach pomoci horkého vzduchu
po dobu 14 dni (HROMADOVA, SMEKALOVA, 2006).

Tato metoda je technologicky pomérné narocna. Spotfebuje se pfi ni velké
mnozstvi vody (na jeden kilogram zelené kavy se ji spotfebuje 130-150 litrt). Nadrze
se musi kazdy den dlkladné Cistit a stale ménit vodu za Cistou. Proto malé farmy cCastéji
vyuZzivaji spiSe suchou metodu zpracovani.

Mokré zpracovani viak zajisti kavé svézi ovocnou, kvétinovou a vice kyselejsi chut.

Vi Vvev

Tato metoda zanechava kdvova zrna aromatictéjsi (VESELA, 2010).

2.4.3 Polopromyté zpracovani (semi-washed)

Poslednim zpUsobem je polopromyté zpracovani, kde se jednd o ¢astecnou kombinaci
suché a mokré metody. Tato varianta je finanéné méné nakladnd nez mokra, ale zrna
jsou kvalitnéjsi nez u suchého procesu. Po sbéru kdvy na plantazi se musi za pomérné
kratkou dobu zrnko néjak zpracovat, a to vétsSinou do 24 hodin. Polopromyty zpUsob
zacind velice podobné jako u mokré metody. Kdva putuje z plantdze pfimo do vodni
l[dazné, aby se zde oddélily zralé a nezralé plody. Kvalitnéjsi zrna se usadi u dna a ta
zkazend nebo vyschla se drzi u hladiny. Takto vytfidéna semena se loupou v loupacich
strojich, kde se na rozdil od promyvaného procesu loupaji ,na sucho”. Ve strojich jsou
treSinky zbaveny slupky a ¢asti duziny.
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Zrnka se musi opét ususit. RozloZi se na africkych lGzkach (na bambusech natazena
plné prodysna tkanina). Semena vsak zlstavaji v pergamenu s ¢asti duziny, a tak musi
byt prosusena rovnomérné. Farmafi je proto museji v pravidelnych intervalech
(nékolikrat za hodinu) prohrabovat. Pfed nepfizni pocasi, ostrym sluncem nebo
destém, se zrnka musi schovat, vétSinu tak, Ze se celd susici plocha zakryje plachtami
(CAFEA PROASPAT PRAJITA DE PAPA JACQUES, [online], 2015).

Kdyz se zrnka susi, maji na sobé stale pergamen a duzinu, kde je nejvétsi obsah
cukrl z celé kdvové tresné. A pravé tyto cukry na slunci postupné fermentuji. Proto
byva tato kava velice nasladla, ma plné, ale jemné télo, kyselejsi a zaroveri medové
tény. VSechna tato sladkost se v zrnu objevi diky tomu, Ze duzniny je zrno zbaveno az
po uschnuti (VESELA, 2010).

2.5 Cesta do prazirny
Zrna zpracovana nékterou z vySe uvedenych metod ,odpocivaji“ vtomto stavu po
dobu 2 mésicl. Pfed exportem je ze zrn odstranéna pergamenova slupka pomoci
specidlnich loupacich stroju, ndsledné jsou zrna tfidéna podle velikosti, barvy
a hustoty. Hustota je dana nadmorskou vyskou, kde byla kdva vypéstovana, ¢im vyssi
nadmorskd vyska, tim vice ovocné a kvétinové tony mizieme v chuti a aroma kavy
objevit. Udaj o hustoté zrn znamenaji pro praZie zékladni informaci, jaky teplotni
profil pro danou odrldu zvoli. Poté dochdzi ke ttfidéni, pfi kterém jsou vyfazena
defektni zrna. Na menSich farmach zastavaji tuto praci Zeny, ve velkych
zpracovatelskych zavodech za né pracuji uz stroje.

Zelend kava je nasledné zabalena bud do klasickych jutovych pytlli, nebo stale
Castéji pouzivaného vakuového baleni. Lodi ¢i letecky jej transportuji do praziren
(MOLCAN, 2015).

2.6 Prazeni

2.6.1 Historie prazeni
Prvni zdznamy o praZeni kdvy pochdzi z Egypta a Jemenu a datuji se k pocatku
16. stoleti. | kdyZz podrobnosti nejsou presné, jednalo se o prazeni kdvy v pecich nebo
na panvi. Prvni opravdové prazicky, podobné tém, které se pouZzivaji v soucasné dobé,
se zacaly objevovat az v druhé poloviné 18. stoleti. Oproti dnesku byl proces ¢asové
naro€néjsi, stejné tak vysledné mnozstvi uprazené kavy bylo minimalni.

Historicky prvni patent na prazicku kavy byl podan v Britanii Richardem Bullem
v roce 1704. Pfelomovym se vsak stal az rok 1848, kdy Elisabeth Dakin jako prvni vzala
v potaz vliv teploty a barvy pfi prazeni a uzpusobila si sv(j stroj tak, aby mohli praZzici
oba faktory peclivé sledovat. Ve stejné dobé uvadi na trh novy typ praZiciho
stroje G. W. Barth, legendarni némecky vyrobce kulovitych a pozdéji bubnovych
prazi¢ek. Ty si ziskaly velkou oblibu a i dnes jsou soucasti téch nejuznavanéjsich
praziren vybérové kavy na svété.
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2.6.2 Obecna charakteristika prazeni

UsuSené kavové plody zbavené duziny a slupek, obsahuji podobné kyseliny, proteiny
a kofein, jako kava prazena. Prazenim vSak kava ziskava senzorické vlastnosti, které
zelenému zrnku chybi, pfedevsim charakteristickou vlni, aroma, chut a barvu. Sucha
zelena zrna urcend k prazeni obsahuji: 12 % vody, 13 % bilkovin, 12 % tuku, 9 %
sacharidd, 1-1,5 % kofeinu, 9 % kyseliny, 35 % celulézy a 4 % popelovin (WINTGENS,
2009).

PraZirnu pozname uz z dalky podle dokonalé a pronikavé v(iné, ktera nds pozdravi
hned mezi dvefmi. PraZzeni kdvy rfadime mezi opravdové umeéni. Jde o proces, pfi
kterém plsobenim tepelné energie méni zrno svou chemickou strukturu. Pravé slozité
chemické procesy, které pfi prazeni probihaji, délaji z kavy komplexni a specificky
ndpoj, jenz dokaze potésit nase chutové i ¢ichové bunky. Proto mivaji prazi¢i nelehky
ukol - najit takovy profil prazeni, ktery da vyniknout pfirozenému chutovému profilu
dané odrudy. Zacind se prazenim malych davek kavy na malé praZicce, zpravidla si
pripravi tfi rizné stupné praZeni: jemné prazenou (light city roast), stfedné prazenou
(city plus roast) a vice prazenou (full city roast) kdvu. Nasleduje degustace, takzvany
cupping, kde se hodnoti chut, aroma, acidita (Zivost), télo, dochut, lahodnost (sladkost)

a vyvazenost. Jakmile se zaméstnanci prazirny shodnou na nejlepSim vzorku, prazi¢
upravi dalsi parametry prazicky tak, aby wvyuzil vSechen potencidl kdavy
(MOLCAN, 2015). Parametry jsou: teplota a pribéh teploty b&hem praZeni, pfisun
vzduchu, rychlost pohybu bubnu prazi¢cky a doba prazeni, ktera se lisi v zavislosti na
dané odrudé a vlastnostech. MiZe trvat od 10 do 18 minut a v pribéhu tohoto procesu
zrna ztraceji 20 % hmotnosti, naopak nabyvaji a? o 40 % na objemu (ROP, HRABE,
2009).

Prazeni tak spojuje nenahraditelnou citlivou lidskou senzoriku s modernimi
technologiemi, proto vyZaduje zkuSenosti i teoretické znalosti daného oboru. V kazdé
prazirné najdeme pytle se zelenou kavou a predevsim duleZitou prazicku (elektricky
pristroj riznych objemu). Pracuje se vidy s urcitou a prfesnou ddvkou zelenych zrnek,
které putuji do bubnu, kde jsou diky neustdlému otdceni rovnomérné uprazena. Nikdy
nemichame rGzné odrlidy dohromady, vidy se praZi kazda zvlast, jelikoZ vyzaduje
individualni pfistup k prazeni (DOUBLESHOT, [online], 2010).

2.6.3 Etapy prazeni

» SuSeni — béhem této etapy se kavova zrna nabiji teplem a ztraci vihkost,
meéni barvu ze zelené na Zlutou.

» Endotermické reakce — jsou takové reakce, pti nichZ je spotrfebovavano
teplo. Pro probéhnuti je nutné ho naopak dodavat.

» Exotermické reakce — jsou reakce, pfi kterych se teplo uvoliuje, je
rozptylovano do okoli, ale v podstaté neni ndasledné vyuzito. Probéhne
takzvany ,first crack” (prvni prasknuti). Teprve po ném je kdva pouzitelna,
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karamelizuji se cukry a postupné také ustupuje kyselost. Produktem
karamelizace cukr( a hnédnuti kavy je také CO2 (oxid uhlicity), které se
uvnitt zrnka akumuluje a pozdéji funguje jako dllezity indikator Cerstvosti
kdvy (tvoFeni cremy na povrchu espressa) (MOLCAN, 2015).

» Developing — proces, ktery pokracuje aZz do konce prazeni, kdy zrna ziskavaji
tmavé hnédou barvu. BEéhem néj pokracuje proména chemickych vlastnosti
zrnek a vylucuje se CO2.

» Second crack — druhé prasknuti. V tento moment je bunécéna struktura zrn jiz
nabourdna, esencialni oleje a aromatické latky se zacinaji rychle dostavat na
povrch. Zrna ziskavaji jesté tmavsi odstin hnédé barvy.

» Dalsi faze prazeni — pokud se ,second crack” vcas neukonci, dojde
k preprazeni a tim znehodnoceni kavovych zrn. Ta ziskavaji velmi tmavé
hnédou barvu, silnéjsi spalené tony. Kyselost se v této fazi uz zcela vytratila,
chut je horka, prazdnad aZ spélenda. To je charakterizovdano mastnym
olejovitym povrchem (CHARKOVSKY, 2013).

Twvp 2 ! 4 o
“: i Nazev praZeni Charakteristika zrn
prazeni P
zeleni i i ¥ wvelmi svétla, nazelenala nebo
naZloutla krémova barva
zZrna » vvsokd kvselost
fSL!grE‘ﬂ..EI.:I #* wvysoky obsah kofeinu
e Cinnamon Roast # suchy povrch
svétlé & New England Roast » skoficové, svétle hnédd barva
praieni « Half Cit:' Roast # v chuti se odraZi kyvselyv ton
) # wvwsokt obsah kofeinu
¥ suchv povreh
stiredni *» Amencan Roast > svitle hnéda barva
praieni | * Full City Roast # silné aroma
¥ wwyiFend churt, silné sladké a je
+ High Roast # lehce mastnyv, lesklv povrch
tmavé « Continental Roast # tmaveé hnéda, hluboka barva,
pra:‘mni o i et 7 sjemnivm nadechem hoflcosti.
» French Roast ¥ tmavi, téméf Cemd barva
dvojité | * Italian Roast > nizky obsah kofeinu
praieni | * Spanish Roast ’\' "T‘“F"F 1""_""“']‘ ) :
s Espresso Roast # silnd chut bez znamek hotkosti §
¥ koufové aroma.

Obrazek 2 — Charakteristika prazeni, (FM GROUP KAVA, [online], 2015)

2.6.4 Chlazeni

Po vyjmuti z praZici pece se kdvova zrna musi dat rychle zchladit, aby nedoslo
k vyraznéjsi ztraté éterickych oleji. Tim se zastavi chemické reakce probihajici
v poslednich minutach rapidnim tempem, ¢imz se uchova viiné i vSechny chuté. Jemné
svéZi aroma lze citit aZ po vice nez 12 hodinach, do té doby je prekryto fenolovymi
latkami, které se tvofi pfi prazeni (SVET KAVY, [online], 2015).
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2.6.5 Skladovani prazené kavy

Kava je skladovana na Cistych, suchych a dfevénych podlozkach, vzdalenych nejméné
10 cm od zemé. Nejlepsi je skladovat kavu v nadobach s kuzelovité zabrousenou zatkou
nebo v kovovych nddobach, které jsou vidy uzaviené a musi dobre tésnit. Kavu
skladujeme v suchu (maximalné do 70 % relativni vlhkosti) a temnu, hlavné daleko od
chemikalii, barev a podobné, protozZe kdva snadno prebira cizi pachy. Uchovavame ji na
chladném misté (do 20 °C), protoZe pfi vyssi teploté se kvalita rychle snizuje
(MARTIN, 2004).

2.6.6 Uchovani prazené kavy

U Cerstvé prazené kdvy dochazi k uvolfiovani plynt, kterému se fika degassing. Ten
muze trvat nékolik dna i tydnl, proto je dileZité kavu zabalit do plastovych oball
s odplynovacim jednosmérnym ventilem, kterym je odveden prebytecny plyn CO2
(oxid uhli¢ity) a kava si tak zachova svou kvalitu, ¢erstvost a aroma. Kdybychom cerstvé
prazenou kavu zabalili do obalu bez jednosmérného ventilu, nemél by kudy odchazet
uvoliujici se oxid uhlicity a obal by se tak nafoukl a mohl by prasknout.

2.7 Instantni kava

Instantni kdva je Cisty kavovy extrakt, ktery byl vynalezen na pfelomu 19. a 20. stoleti.
Rozpustna kdva se prosadila az za 1. svétové valky, kdy si jeji rychlou a snadnou
pfipravu oblibili ve vojenskych kuchynich. Napoj se stal soucdsti denniho pridélu
potravin pro vojaky (NORMAN, 2004).

Kavovy extrakt se rozdéluje podle obsahu vody na:

» kapalny (obsahuje 15 az 55 % hmotnosti susiny na bazi kavy)

» pastu (obsahuje 70 az 85 % hmotnosti susiny na bazi kavy)

» rozpustnou kavu (suseny kavovy extrakt, obsahuje nejméné 95 % hmotnosti
sudiny na bazi kavy), (KRAJCOVA, 2005).

2.7.1 Vyroba instantni kavy
Na vyrobu instantni kavy pouzivdme méné kvalitni odridu tedy Robustu, kterd na
rozdil od kvalitnéjsi arabiky obsahuje vice kofeinu. Chceme-li ziskat rozpustnou kavu, je
nutné po fazi prazeni dalsi zpracovani. Cerstva praiena kavova zrna se rozemelou,
nasledné se pod vysokym tlakem louhuji v horké vodé, ¢imz vznikne koncentrovany
kavovy ,likér”, ktery je tfeba ususit. K tomu se vyuzivda dvou metod, a to sprejovanim
nebo vymrazovanim (MOTTL, 1996).

V ptipadé suseni sprejovanim (rozprasovanim) je koncentrovany kavovy ,likér”
rozptylen do podoby drobnych kapének unasenych proudem horkého vzduchu uvnitf
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véZe rozprasovace. Po odpareni vody ziskdme castecky suseného kavového
koncentratu (NESCAFE, [online], 2015).

Pfi suseni vymrazovanim, se kavovy ,likér“ nejdfive zmrazi na teplotu —40 °C
a poté se rozemele. Ve vakuové komore se nadrceny likér zahreje, kde vlivem nizkého
tlaku a vakua led takzvané sublimuje. Pod pojmem sublimace rozumime prechod
pevné faze v plynnou. Ziskdme kavu typického krystalkovitého tvaru. Metoda je
kdvy, jeji chut a aroma (POSSEL, 2010).

Tento druh kavy skladujeme v uzavienych pevnych obalech, protoze snadno
pfijima vlhkost, ktera ma za nasledek znacné zhorseni kvality (MARTIN, 2004).

2.8 Kava bez kofeinu

Kofein (podle rostliny Coffea arabica, Cesky kavovnik arabsky) je alkaloid, ktery pfiznivé
stimuluje centralni nervovou soustavu a srdecni ¢innost. Jednad se pravdépodobné
0 nejrozsifenéjsi stimulant na svété, na kterém se Clovék ve vétsi mife uzivani stane
snadno zavislym.

O cn

Obrazek 3 — Vzorec kofeinu, (DROGEN WIKIA, [online], 2015)

Kazda odrida kavy, at je to Robusta nebo Arabica, obsahuji kofein. Méné kvalitni
Robusta dokonce obsahuje vice kofeinu (nékdy i dvakrat tolik). Roste v nizsi nadmotrské
vySce a nevyzaduje tolik péce, jako jednodruhova Arabica.

Kofein se fadi mezi silné chemické latky, které se prirozené nachazi jak v kavé, tak
i v _mnoha dalsich rostlindch. Kava bez kofeinu neboli ,bezkofeinovd kava“
je ta, ze které se vétSina kofeinovych slozek odstrani. | v ni vSak nepatrné mnozstvi
kofeinu zlistane. Dle smérnic Evropské unie (EU) muUZe prazend kava bez kofeinu
obsahovat max. 0,1 % zbytku kofeinu a instantni kdva max. 0,3 %. Mimo EU to mUze
byt o néco vice.

DulezZity je také zplsob, jakym kofein z kavy odstranit bez velké ztraty chuti
a aroma. Existuji ¢tyfi zpUsoby jak z kavy kofein odstranit (CHARKOVSKY, 2013).

25


http://cs.wikipedia.org/wiki/Srdce
http://cs.wikipedia.org/wiki/Centr%C3%A1ln%C3%AD_nervov%C3%A1_soustava
http://cs.wikipedia.org/wiki/Alkaloidy
http://cs.wikipedia.org/wiki/K%C3%A1vovn%C3%ADk_arabsk%C3%BD

2.8.1 Metoda s methylenchloridem

Prvni metoda je takzvany ,evropsky proces”, ktery je nejcastéji pouzivanym postupem
pfi vyrobé bezkofeinové kavy. Ta je zbavovana kofeinu pomoci chemického procesu,
jenz zahrnuje namaceni kavy ve vodé a nasledné jeji promyvani v methylenchloridu,
ktery absorbuje kofein z kavovych bobu. Po promyti chemikalii se proplachne vodou
a vysusi. Vyhoda této metody je, Ze po vylouhovani v chemikalii kava ,neztraci” chut
i aroma (KAVOVNIK, [online], 2015).

2.8.2 Vodni metoda

Druhd metoda se nazyva ,Svycarsky vodni proces”, ktery se vyznaluje absenci
chemické reakce. Kava je namacena do horké vody a kompletné vylouhovana véetné
kofeinu. Ten se z tohoto roztoku odstrani pomoci filtr( s aktivnim uhlikem. Kavova zrna
se poté susi a posilaji do prazirny. Nevyhodou pouziti tohoto procesu je, Zze se
odstranuje z kdvy vice nez jen kofein, ale prfedevsim také éterické oleje a aroma. Tento
proces sice nepouziva chemickych reakci, ale vysledna kava je bez chutového profilu.
Z tohoto dlvodu se tato metoda ne pfili§ ¢asto vyuziva (AUGUSTIN, 2003).

2.8.3 Metoda s pouzitim ethylacetatu

Ethylacetat (EA) se pfirozené vyskytuje v mnoha ptirodnich produktech a dava
charakteristickou vini mnoha druhim ovoce, stejné tak i kdvé. Pti dekofeinizaci se
pouziva v kombinaci s vodou. Kavova zrna se opakované omyvaji v roztoku EA, z néjz je
kofein pravidelné odstrafiovan. Proces se opakuje, dokud obsah kofeinu v kavé
neklesne na zakonem danou hranici (KAVA DOMU, [online], 2014).

2.8.4 Metoda se superkritickym nebo tekutym CO2

CO2 se béiné nachazi ve vzduchu, ktery dychame a sycené vodé, kterou pijeme. Za
urcitych podminek umoznuje extrakci kofeinu z kavy, aniz by poSkozoval ostatni slozky
obsaziené v kavovych zrnech. Pouziti superkritického CO2 vyzaduje velmi vysoky
atmosféricky tlak, az 250 bar(i. Tento postup je efektivni pouze v pfipadé
velkovyrobnich postupl. Naproti tomu kapalny CO2 muze byt pouZit za nizsi teploty
a tlaku, proces viak trva del3i dobu (KAVOVE LISTY, [online], 2014).

2.9 Chuté a viiné kavy

Kolumbijsky kavovy svaz ve spolupraci s organizaci Specialty Coffee Association of
America, dali svétu v roce 1997 kolo kavovych chuti a vlni. Kolik a jaké kavové chuté
vlastné rozeznavame, mGzeme vidét na obrazku.
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Obrazek 4 — Kolo chuti a vini kavy, (JAK NA KAVU, [online], 2015)

Kvalitu kdvy hodnotime nasledujicimi aspekty: aroma, chut, acidita (Zivost), télo,
dochut, lahodnost (sladkost) a vyvazenost. Schopnost rozeznat tyto viiné a chuté lze
predevsim predeslymi zkusenostmi, jak mame vybérovou kavu , napitou”.

Prvni ochutnavka kavy, kterou se zjistuje jeji kvalita, probihd jiz na samotnych
plantdZich nebo ve zpracovatelskych zavodech. Vzorky jeSté zelené kavy se poté
posilaji bud’ pfimo do praziren, nebo maklérim na burzy, ktefi kdvu také nejprve
ochutnavaji. Kazdy vzorek, ktery dorazi do prazirny, prochazi nékolika degustacemi,
nez se prazirny rozhodnou nakoupit vétsi mnozZstvi. Dalsi degustaci, takzvany cupping

provadéji samotné kavarny, nez vyberou kdvu do svého provozu (DOUBLESHOT,
[online], 2010).

2.9.1 Cupping

Jednd se o nejbéinéjsi metodu k rozpoznani, porovnani a ohodnoceni aromatickych
a chutovych kvalit kavy. PouZivd se po celém svété pro kontrolu a kvalitu kavy

a nasledné jejiho ndkupu. Tato metodologie u tohoto procesu je pfesné dana a peclivé
dodrZovana.
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V roce 1890 si Reuben a Austin Hill z americké prazirny Hills Brothers uvédomili, Zze
by bylo dobré umét vzorky porovnat a ohodnotit je. Od té doby je degustace
kavy (cupping) nejbéinéjsi metodou po celém svété, krozpoznani porovnani
a ohodnoceni aromatickych a chutovych kvalit dané kavové odridy a nasledné jejiho
nakupu. Metodologie u tohoto procesu je presné dana a peclivé dodrzovana. Neméla
by se opomijet ani kvalita vody, kterd md na kdvu velky vliv. Zdsadné se proto
doporucuje pouzivat vodu filtrovanou.

2.9.1.1 Postup pfi cuppingu
Kava na cupping by méla byt na hrubo namleta tak, aby po zamichani krusty v napoji
neplavaly na povrchu zrnka kavy, ale vytvofila se krdsnd péna (podobné jako
»cesky turek”). Na jeden 150 mililitrovy Salek spotfebujeme zhruba 8,25 grami
namleté kavy, kterou zalijeme horkou vodou (cca 93-95 °C). Pfiblizné po 3 minutach
zUstava na povrchu kdvova krusta, jenz degustatofi nejprve zamichaji specidlni IZickou
a zhodnoti jeji aroma. Poté nastava faze, kdy pomoci specialnich cuppingovych lZi¢ek
rozhrnou krustu a odstrani zbylou kavovou pénu na povrchu. Kava je vsak jesté pfilis
horka, proto se pocka na ochlazeni napoje na pitelnou teplotu, coZ nastava za dalsi
2-3 minuty.

Diky smyslim dostane nas mozek informace o chemickém sloZeni kavy, na zakladé
kterych jsme schopni urcitou informaci vyhodnotit. Hlavni rozdil mezi hodnocenim
¢ichem a chuti je ve formé skupenstvi. Viné ndm poskytuje informaci o plynné latce,
zatimco chut je informaci o latce rozpusténé ve slinach. Kava se proto pfi degustaci
srka z hlubsi specialni cuppingové IZicky, rozprostre se tak vSude rovnomérné v Ustech
a na jazyku (VESELA, 2010).

2.9.2 Vlastnosti kavy

Acidita

Je ukazatelem Zivosti kdvy, kterd se projevuje rlznymi stupni kyselosti. Citime ji na
Spicce jazyka a mlZe se rozvijet smérem na horni patro nebo se mlze stat, Zze bude
Uplné potlacena. Kyselejsi kavy mohou byt lehce Stiplavé az jiskfivé, podobné jako
napfiklad Samparniské. Vétsi aciditou vynikaji kdvy typu Arabica. Naopak kdvy s nizkou
aciditou pUsobi hladSim a sametovéjsim charakterem. Na spodni hranici kyselosti jsou
pak kavy bez kyselinek, které jsou mdlé a nevyrazné. Ty nam tak mohou pfipominat
napfiklad sodovou vodu bez bublinek, jakoby Zivost samotného napoje (DOUBLESHOT,
[online], 2010).
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Télo

Stejné jako u vina se i u kavy hodnoti ,télo”. Lze ho charakterizovat jako ,tihu“, kterou
na ndas kdva zapUsobi. Tento pocit se nejlépe popisuje, pokud kavu v Ustech
nepremilate, ale nechate ji ,,stat” a jazykem trete o horni patro. Vnimame predevsim
pocity zachycené na receptorech umisténé v zadnich partiich jazyka. Pfikladem velmi
vyrazného téla byvaji kdvy z Indonésie a kavové odrlidy typu Robusta. Télo mUzeme
charakterizovat jako maslové, sirupovité, krémové nebo také fidké, vodnaté, drsné
a sviravé (KAVARNIK, [online], 2013).

Chut

Chut je smysl, ktery dovoluje vnimat chemické latky rozpusténé ve slinach nebo vodé.
Tyto receptory jsou nerovnomérné rozmistény v chutovych poharcich, které se
nachazeji predevsim na jazyku, ale také na patie a v krku. Disledkem tohoto pomérné
velkého rozptylu je, Ze citlivost chuti mlze byt u jednotlivych lidi zna¢né rozdilna.
| chuté kdvy lze rozliSit na Ctyfi zdkladni, které vnimame za pomoci chemoreceptor(:
sladkou, kyselou, slanou a hotkou. Zde se také odraZi pavod kévy (CHARKOVSKY, 2013).

Dochut

Dochut je senzoricky viem, ktery se dostavi po spolknuti kdvy. Lze ho nazvat jako finis,
ve kterém se odrazi dominantni prvky napoje. Chut, aroma a viné doznivaji i nékolik
hodin po samotné degustaci. Pravé délka dochuti a jeji jemnost jsou hlavnimi znaky
kvality, ve které se obvykle projevi skryté chyby v prazicim procesu.

Vyvazenost

Vyvazenost kdvy zahrnuje pocit harmonie, komplexnosti a Cistoty Salku, ve kterém by
nic nemélo chybét ani prebyvat. Takové kavy jsou obvykle dobfe pouZitelné pro
pfipravu jednopruhového espressa.

Lahodnost / sladkost

NezaleZi pouze na obsahu cukr(i v kavé, ale na kombinaci latek, které vyvolavaji pocit
sladkosti. OdraZi se zralost sklizenych tfe$ni. Cim jsou tfe$né zralejsi, tim je kdva sladsi.
Pokud jsou tfeSné na hranici pfezralosti, za¢inaji se objevovat tony cerveného vina,
které néktefi degustatofi hodnoti jako vysledek procesu nechténé fermentace, coz je
povazovano za defekt (DOUBLESHOT, [online], 2010).

2.9.3 Proc se nehodnoti kvalita kavy pomoci espressa

Hodnoceni kvality kdvy pomoci espressa je zcela nevhodné, jelikoz kazda takto
pfipravena kdva je kvili rozdilné extrakci a nastaveni mlynku pfilis odliSnd. Vzajemné
porovnani nékolika vzork( je tak velice sloZité. Pfiprava 10—20 vzorkd najednou je i pro
zkuSeného baristu pomérné naroc¢na a problematicka.
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Vzorky na degustaci se prazi hodné do svétla, aby vynikly na povrch i ty
nejjemnéjsi chuté a aroma. V pfipadé espressa maji takto uprazené kavy extrémni
aciditu, kterd prebiji ostatni chuté a Cini tak degustaci velmi obtiznou az nemoznou.

2.10 Kofein a jeho ucinky na lidsky organismus

Konzumoval se jiz od doby kamenné. Lidé uz v davnych dobach objevili, ze Zvykani
semen, kury, Ci listd od raznych rostlin usnadnuje praci, stimuluje pozornost a zlepsSuje
naladu. Mnohem pozdéji se pfislo na to, Ze se ucinek kofeinu zvySuje mnoistvim zalité
horké vody.

Kofein, CgH1oN4,O,, neboli 1,3,7-trimethylxanthin, je purinovy alkaloid. Latka, kterd
ma ve své Cisté formeé jehlicovité, hedvabné lesklé lehké krystalky, vypadajici jako bily
prasek, je tak bez zapachu a ma slabé horkou chut.

Nazory tykajici se pozitivnich ¢i negativnich ucinkl kavy na lidsky organizmus se jiz
po staleti méni jak u verejnosti, tak i u odbornikl. Védci ze Spickovych vyzkumnych
pracovist po celém svété se touto otazkou zabyvaji v mnoha studiich, vysledkem v3ak
byvaji kladnd i zaporna doporuceni. Je mnoho aspektd, které toto tvrzeni ovliviuiji.
Rozdilné jsou ucinky u mladych lidi, starSich osob, podstatné je také pohlavi ¢lovéka
i jeho télesna hmotnost (CHARKOVSKY, 2013).

Pfedevsim zdlezi na odr(dé a typu kavy, jeZ si pro pfipravu vybereme, protoze
kavové zrno s vysSim obsahem kofeinu byvaji prevazné horsi kvality a piti kdvy mize
u citlivych osob zpUsobit takzvany kofeinovy Sok, ktery se projevi bolesti hlavy,
buSenim srdce tfesem rukou a bolenim ¢i tlakem Zaludku. Tomuto mlzZzeme predejit
zvolenim jemné kdvové odr(idy Arabica, ktera nase smysly pouze lehce povzbudi, doda
télu energii a tim je jeji vliv na nds organismus Setrnéjsi. | naddle vsak plati, Ze lidem
s vysokym krevnim tlakem nebo s poruchami zaZivani by mohla zpUsobit vainé
problémy. Také lidem s gastritidou by mohla uskodit, jelikoZ aktivuje Zaludecni $tavy.

U pravidelnych konzumentl nesmime podcenit ani moznou zavislost na tomto
napoji, jelikoz se snim setkdvdme denné na pracovistich, navstévach ¢i jinych
spolecenskych setkanich. Kavu tedy pijeme pfi nejraznéjsich pfileZitostech a kazdy sam
pocitfujeme na svém organismu jeji Gginky. U&inek kavy u zvolenych druhd neni stejny,
a proto zalezi na tom, jakou kdvu vybereme. Kvalitni a jemné kavy nejsou pro lidsky
organismus tolik zatéZujici, zatimco silné kavy typu Robusta ¢i instantni kava mohou
byt naopak problematické. Mylna je také predstava, ze mléko i vétSi mnozstvi vody
v kdvé tlumi nasledky kofeinu, nebot je tomu pravé naopak (CERSTVA KAVA, [online],
2013).

2.10.1 Kava a rtizné kombinace

Nékdo si navic do kavy pridavd mléko, jiny podlehne novym trendim, kupfikladu
pridava kousek masla do ranni kavy. Uvadi se, Ze tato kombinace dodava energii,
zvySuje inteligenci a pomaha hubnout s minimalnim dsilim. S timto tvrzenim pfrisel
David Asprey inspirovany napojem Tibetan(, ktefi popijeji kavu s ja¢im maslem. Lékari
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naopak varuiji, Ze pfisun sta az dvou set kalorii denné navic (podle mnozstvi pridaného
masla) naopak povede k nadvaze a mnoizstvi zkonzumovaného masla plného
nasycenych mastnych kyselin pfispéje ke zvyseni hladiny cholesterolu v krvi (KAVOVE
LISTY, [online], 2014).

2.10.1.1 Kavas mlékem

BohuZel tato ¢astd kombinace kavy a mléka neplsobi vibec pfiznivé na nase orgdny
v téle, predevsim na dvanacternik, ktery stahne kreci svoje hladké svalstvo. Nasledkem
mUze byt postupné Spatna funkce slinivky btisni a celého Zluéniku. Jedna se o vakovity
organ hruskovitého tvaru uloZzeny na spodiné jater, slouzici ke skladovani a uUpravé
Zluci, kterd v jatrech vznika a uvoliiuje ji tehdy, kdyZ snime néco tu¢ného, aby tento tuk
byl dostate¢né emulgovan, tedy mohlo dojit k rozpusténi tuk( v travicim systému
pomoci Zlu¢ovych kyselin, které zasobuji organismus dilezitymi esencidlnimi mastnymi
kyselinami a to vitaminy A, D, E, K. Spatna funkce Zluéniku mize byt nasledkem pravé
oblibeného Salku kavy s mlékem casto a ve velkém mnoizstvi, jelikoz Zlu¢, ktera se
nedostane do dvanacterniku, se usazuje v oblasti nadrzky Zlu¢niku a tvofi se nejprve
Zlu¢ovy pisek a pozdéji se mohou vytvaret i ZluCové kameny. Chybéjici slinivkové stavy
mohou zpUsobit ve stfevech nadymani a vracejici se reaktivované stavy nam poskozuiji
slinivku, ¢imz muze vzniknout také cukrovka, kdy slinivka btisni neprodukuje inzulin ve
spravném mnoistvi anebo viibec (DYLEVSKY, 2000).

Kava navic obsahuje velké mnoistvi kyseliny stavelové, pokud ledviny tuto latku
nestaci prostfednictvim moci dostatecné rychle vylu¢ovat, snadno se tak z ni tvofi
mocovy pisek, ze kterého se pozdéji vytvareji mocové kameny. Pfi vétSim mnozstvi
kyseliny Stavelové v organismu se pres tlusté stfevo zacne vstfebavat do téla, usazovat
se do svall a dochazi tak tim k nemalym bolestem velkych kloubd naseho organismu
(kycle, ramena, kolena). Takto vznikd i velice zndmé onemocnéni zvand dna
(MEDUNKA, [online], 2009).

Pokud jsme tedy milovnici kdvového napoje a je pro nas tézké si kdvu nedoprat,
o to vétsi diraz bychom pak méli klast na vyhovujici kavovou odridu a spravné
prazené zrno, kde si miZeme pohrat s pfipravou a chutovym profilem. Proto je
vhodnéjsi diky nizSimu obsahu kofeinu odrida Arabica, kterd je pro nasSe zdravi
Setrnéjsi a i z hlediska chutového profilu zajimavé;jsi.

2.11 Priprava kavy

Podivame-li se zpatky do historie, nejdelsi tradici s pfipravou kavy najdeme v arabskych
zemich, kde se kdva traduje témér 500 let stdle stejnou metodou, a to vareni kavy
v nadobé zvané dZezva. Oproti zapadnim zemim, kde byly a jsou vynalézany nové
zpUsoby pfipravy v souvislosti s ,technickou revoluci”, kterd jde neustdle kupredu.
Také na zakladé povédomi o kdvové kulture mezi lidmi nabird pfiprava kdvy nové
moznosti a postupy, jak si Salek vychutnat. Espresso je vSak stale zaklad, na kterém se
»stavi“ a nasledné se z néj pripravuji i rizné kavové variace ndpoju, jako je napfiklad
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cappuccino a mnoho dalSich. Vedle standardni pripravy espressa pomoci tlaku existuje
i mnoho dalSich metod, jak si kavu zdravé a chutné pfipravit i doma. Ty mdZeme
rozdélit na alternativni (domaci) a profesionalni.

2.11.1 Vseobecna pravidla pro pfripravu kavy

Kazda z niZze uvedenych priprav této kapitoly je nécim specifickd, at uZ to jsou pouZzité
materialy, zpUsoby filtrace nebo délka extrakce. Pro zdravy a chutny Salek jsou
spole¢né nize uvedené obecné zasady:

» Poutzivd se vidy Cerstvé prazend kdva.

» Kdva se namele tésné pred samotnou pfipravou na spravnou hrubost.

» Poutziva se kvalitni filtrovana nebo balena voda, protoZe pfiblizné 98 % Salku
je voda.

» Pro pfesné mnoiZstvi namleté kdvy se vyuziva digitalni vaha.

» Proidealni délku extrakce se vyuZivaji stopky.

Y

Pro dokonaly chutovy profil se papirové filtry pfed pouZitim ddkladné
proplachnou horkou vodou (VESELA, 2010).

2.11.2 Mileti

Spravna volba hrubosti mleti ma zdsadni vliv na dobu extrakce a na mnoZstvi
rozpustnych latek, které se postupné uvolfiuji v horké vodé. Cim hrubsi mleti, tim
pomaleji se z kadvy tyto latky louhuji a naopak. Hrubost mleti Ize poznat i po hmatu.
Pokud kdva Spini ruce, jedna se o velmi jemné namletou kdvu, ktera se hodi napfiklad
pro pfipravu espressa. Pro pfipravu filtrované kavy pres papirové nebo nerezové filtry
se snazime naopak namlit zrna vice nahrubo. Spravna délka extrakce je vétSinou od
dvou a putl ke ¢tyfem minutdm, aby se z ni dostaly vSechny chuté. Alfou a omegou je
spravné nastaveny mlynek s dostate¢né ostrymi mlecimi kameny. Pokud jsou
opotfebované, nedosdhneme s nimi optimdlniho mleti a nasledné ani vyvazieného
chutového profilu. Pro domaci vyuZiti ndm postaci ruéni mlynky, u kterych Ize nastavit
hrubost mleti.

Mensi celonerezovy mlynek (Porlex) s keramickymi kameny z Japonska mohu
uvést jako priklad snadného a prostého pouzivani. Diky jednoduché konstrukci
a pouziti kvalitnich materiald je velmi odolny. Na zdkladé nekomplikované nastavitelné
hrubosti mleti je vhodny pro rGzné druhy ptipravy kavy. Kvalitni keramické kameny
zarucuji rovnomeérné mleti bez priliSného zahtivani a statické elektfiny. Tato varianta
mlynku je vysokd 130 mm a pojme asi 26 gram( kavy, kterou semele pfriblizné za 60
sekund. V ruce se drzi opravdu dobfre.
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Obrazek 5 — Ru¢ni mlynek na kavu Porlex, (MAMACOFFEE, [online], 2014)

Stupné mleti podle pripravy kavy

velmi jemné mleti: "¢esky turek", dZzezva

jemné mleti: espresso

stfedni hrubost: moka konvicka, aeropress, vacuum pot
nahrubo: coffee dripper, chemex, cupping

YV V. V V V

velmi nahrubo: french press

2.11.3 Voda

Voda hraje pfi pripravé kavy jednu z hlavnich roli, jelikoZ predstavuje u filtrované kavy
az 98,5 % (u espressa to Cini 90 %) jejiho objemu. Z tohoto divodu se tak velky diraz
klade na jeji kvalitu. Pfevainé se doporucuje pouzivat vodu filtrovanou nebo balenou,
vyjimku tvori horské oblasti, ve kterych je kvalita vody ¢asto na takové urovni, Ze jiz
neni nutna jeji nasledna Uprava.

Mezi dulezité parametry pat¥i:

» Celkové mnoiZstvi rozpusténych latek (takzvané TDS), které by mélo byt mezi
75-150 ppm (mg/I).

PH vody by mélo byt v rozmezi 6,5-7,5.

Mnoizstvi chléru by mélo byt 0 mg/I.

Alkalita (tvrdost) vody je 40 ppm (mg/l).

Celkova tvrdost vody je cca 0,5—-1 mmol/lo (DOUBLESHOT, 2014).

YV V VYV V

2.12 Alternativni pfiprava kavy

Alternativni metody jsou jinou mozZnosti pripravy kavy, pomoci kterych se dokazeme
priblizit chutovému profilu nejrozsitenéjsimu italskému espressu. Zajimavosti je, Ze
skoro vsechny tyto metody jsou starsi nez klasické espresso a logicky by tak pravé to
mélo byt alternativou téchto starych dobrych piiprav (SVET KAVY, [online], 2012).
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2.12.1 Dzezva

Je jednou z nejstarSich metod pfipravy kavy a poctivého pravého ,turka” vibec.
Pochazi z arabskych zemi, domoviny turecké kdvy, kde se pripravuje v horkém pisku
nebo na ohni. Tuto pfipravu oceni milovnici tradic, klasiky a designu (VESELA, 2010).

Pomoci dzezvy se pfipravi skvéle chutnajici a vypadajici turecka kava. Jedna se
o tradi¢ni nadobu specifického tvaru, ktera se obvykle vyrabi z médi, dnes vsak jiz
i z jinych materidld. Ma dlouhé drzdtko usnadnujici manipulaci, v horni casti je
rozsifend z dlvodu pripadného zachyceni kdvy. Pro pohodiné nalévani ma zobacek. Na
rozdil od dalSich alternativnich metod se vsak logr od napoje neoddéluje, coz nékomu
mUze vadit. Kdva z ni je silna a netradi¢ni chuti (DUFEK, 2000).

2.12.1.1 Priprava kavy v dzezvé
K pfipravé pravé a chutné turecké kdvy potfebujeme umlit kavu opravdu najemno, lze
ji tak ptirovnat k hladké mouce. Na vareni pouzijeme nejlépe svétle prazenou Arabicu
s Robustou. Pokud nebude kdva sprdvné namleta, nedojde k radné extrakci a Salek
nebude mit tu spravnou vyvazenou chut. Namletou kavu zalijeme vodou, zamichame
IZickou a pomalu ohfivame (bud na pisku, nebo na plotynce). Na povrchu se nam tvofri
jemna hustd péna, kterd postupné stoupd tak zvané zacina ,kypét”. V tento moment
kava dosahuje teploty okolo 96—97 °C. V okamziku, kdy se péna dostane po okraj,
dZzezvu odstavime od zdroje tepla, po chvilce proces tfikrdt opakujeme. Poté
poddvame v malych ptedehFatych $alcich (VESELA, 2010).

Tureckou kdvu lze pfi ptipravé kombinovat s rliznym kofenim, sirupy, cukrem,
zkratka s ¢imkoli nas napadne. Je zde tak velky prostor pro kreativitu. Mezi oblibené
koFeni patii naptiklad kardamom (KAVOMIL, [online], 2014).

2.12.2 Moka express

Moka express, jinak také Moka konvicka, je vynalezem Itala Alfonsa Bialettiho roku
1933. Nejprve znamy jako zpracovatelem hliniku a posléze populdrni pres vyrobu moka
konvicek. Patfi mezi oblibené alternativni metody ptipravy kavy, jejiz vysledek ma
velice blizko k pravému espressu, diky své silné a vyvazené chuti. V Itélii patfi témér
k nezbytné vybavé kuchyné. Jde o konvi¢ku vyrobenou z hliniku, kterd se sklada ze tfi
¢asti — spodni nddobka (A) slouzi na vodu, stfedni sitko (B) na kdvu a ve vrchni ¢asti (C)
vznika napoj. Moka express funguje na principu vysokého tlaku vodni pary (ROSEN,
1999).
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Obrazek 6 — Moka konvicka, (WIKIPEDIA, [online], 2015)

2.12.2.1 Postup pripravy

Nejprve si nameleme kavu na stfedni hrubost.
Nalijeme studenou vodu do spodni nadobky.
Naplnime sitko kavou, ale neni tfeba péchovat.
Zasroubujeme dukladné konvici a ddme ji vafit.

ik N e

KdyZ voda zaCne vafit, stoupd para v konvici a ochlazuje se v pistu, kde se
opét srazi. Kava pak vytéka pistem do horni nadobky. Ve chvili, kdy kava
prestane téci, odstavime konvici (pozname podle zmény zvuku).

6. Nynikavu lze elegantné servirovat (DUFEK, 2000).

2.12.3 Chemex

Uz podle ndzvu muzeme odvodit, Ze se jednd o chemické zafizeni. Chemex je

v podstaté upravend Erlenmeyerova nadoba z borosilikditového skla spojena

s trychtyfem do tvaru presypacich hodin, kterd je uprostfed doplnéna o drevény
korzet, jenz je ke sklu pfipevnén koZzenym provazkem.

Tento prosty a Cisty design je dilem doktora Petera Schlumbohma, ktery ho
predstavil svétu v roce 1940 v USA. Jiz béhem tfi let si novy vyndlez vydobyl misto
v prestizni kolekci moderniho designu. Takové uzndani je prekvapivé predevsim diky
skutecnosti, Zze v této dobé kralovaly domacnostem klasické perkolatory, ,stroj”
podobny moka konvicce s tim rozdilem, Ze voda pres namletou kdvu neprochazi pod
tlakem. Tato alternativni metoda pfipravy brzy ziskala srdce milovnikd kavy v Americe,
jelikoZ i prosty laik dokaZe za pomoci chemexu pfipravit vybornou kavu. Neni tedy divu,
Ze ziskal velkou oblibu u Siroké verejnosti (FILTROVANA KAVA, [online], 2013).

2.12.3.1 Postup pripravy

Nejprve nameleme kavu, nejlépe jednodruhovou arabicu, nahrubo. Poté si pfipravime
filtr, ktery vloZime do vrchni ¢asti chemexu a pred pouzitim jej propldachneme. Pokud
to neudélame, mohl by nam nepfijemné ovlivnit chut vysledného ndpoje, coz je asi
jedina nepfijemnost, na druhou stranu v $alku diky filtru nenalezneme vibec Zadna
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zrnicka, jako je tomu naptiklad u french pressu. Do filtru vsypeme nahrubo namletou
kavu. Privedeme vodu k varu a nechame ji priblizné pal minuty odstat, zaruc¢ime tim
pokles teploty na pozadovanych 94-96 °C. Kavu zalijeme mensim mnoiZstvim vody,
aby zacala pobublavat (z kadvy unikd oxid uhliCity). Teprve poté zacneme krouzivymi
pohyby pomalu pfilévat zbylou horkou vodu. Nastava takzvany proces louhovani
a kava se brzy zacne prekapdvat do spodni ¢asti chemexu. Cely proces extrakce trva
3-4 minuty, nemél by vSak c¢tyfi minuty presahnout. Pouzity filtr se vyhodi
(FILTROVANA KAVA, [online], 2013).

Obrazek 7 — Spravna technika nalévani vody, (FILTROVANA KAVA, [online], 2013)

2.12.4 Aeropress

Kava z Aeropressu je filtrovana pomoci vzduchu (proto nazev Aeropress) pres maly
papirovy filtr. Je velmi podobny French Pressu s tim rozdilem, Ze zde hraje svou hlavni
roli pravé tlak a filtrace pres papirovy filtr.

Za vynalezem Aeropressu stoji pan Alan Adler z americké spolecnosti Aerobie. Ten
v roce 2005 prisel na trh s patentem jednoduchého aparatu, pomoci kterého Ize témér
kdekoliv pfipravit vysoce kvalitni kadvu. Patii tak mezi nejmladsi metody. Aeropress je
vyroben z polykarbonatu, je prakticky nerozbitny, lehky, nendro¢ny na udrzbu. | kdyz
vyrobci ¢asto uvadéji, ze je pristroj schopen pripravit espresso, neni tomu tak, dalo by
se fici, Ze jde témér o to nejlepsi, ¢eho Ize dosdahnout v laickych podminkach, na kavu
je pri extrakci vyvinut i jisty tlak, tudiz na chuti se odrazi pfesné to, co se v mleté kavé
nachdzi. Pravé diky témto vlastnostem se stal Aeropressu velice popularni metodou
(KAVOMIL, [online], 2014).

Existuji dva zpUsoby, jak si v Aeropressu pripravit kdvu. Prvni z nich je
klasicka (jednodussi) metoda, kterda je doporucena vyrobcem, druhou je obraceny
postup (inverted), jenz umoznuje kdvu extrahovat v plastovém cylindru, nezavisle na
Case. Pri klasickém postupu dojde po naliti vody k automatické filtraci dané gravitaci.
Louhovani tak obvykle nepfesahne dobu nékolika vtefin.
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2.12.4.1 Postup pripravy

Klasicky postup pripravy

1.
2.

Umeleme si kvalitni zrnkovou kavu najemno.

Pfed pfipravou si omyjeme papirovy filtr, abychom vysledny napoj zbauvili
jakychkoli ,,papirovych® chuti. Filtr vloZime do sitka, nasledné do plastového
valce, ktery se postavi na hrnek.

Do vélce nasypeme umletou kavu (16 az 20 gram).

Kavu zalijeme vodou o teploté 92—-95 °C a dukladné promichame.

Ihned na vdlec nasadime pist a pomalu stla¢ime, kdva nam vytéka ve spodni
¢asti do hrnku.

Obraceny postup pfipravy (inverted)

1.

o vk w

Umeleme si kvalitni zrnkovou kdvu nahrubo.

Nasadime na pist do valce, obratime a postavime valec na pist. Proto se této
metodé rika také , obracena”.

Do vdlce se nasype umleta kdva (pfiblizné 15 gram).

Kdvu zalijeme vodou o teploté idealné 90 °C a dikladné promichame.
Omyjeme papirovy filtr a vioZime ho do sitka.

Cely Aeropress otocime a postavime na hrnek, stlacime pist dolG a kdva se
zacne extrahovat (AEROPRESS, [online], 2013).

klasicka metoda obracena metoda

Obrazek 8 — Aeropress, klasicka a obracena metody piipravy, (FILTROVANA KAVA, [online], 2013)

2.12.5French press

Jde o populdrni alternativni metodu pfipravy kavy, kterda je prevainé vyuzivana

v domacim prostfedi, protoZze dominantou je rychlost, jednoduchost a pohodinost.

Nejde ani o zadnou sloZitou technologii. French press obsahuje sklenénou nadobu

o urcitém obsahu, kterd je chranéna nerezovou rukojeti, drzak pistu ma na konci jemné
sitko, pomoci kterého dojde k oddéleni kdvové sedliny od zbytku napoje.
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Datum vzniku french pressu, nazyvaného v té dobé cafeolette nebo plongeur, neni
snadné urcit. Prvni dochované zprdvy o pripravé kdvy metodou z french pressu, kterou
lze porovnat s tou dnesni, se objevila v prvni poloviné 19. stoleti
a pochdazeji z francouzského regionu Provence. Néktefi historici se vSak shoduji, ze
pouzil myslenku francouzského vyndlezce Jean Baptiste de Belloy-Morangle
a Thompson ji jen vylepsil. Diky svym obchodnim schopnostem a znalostem prosadil do
podvédomi tento vynalez mezi Sirokou verejnost (FRENCH PRESS, [online], 2013).

2.12.5.1 Postup pripravy

Zrnkovou kdvu nameleme nahrubo ve sprdvném pomeéru k obsahu vody.
Nejlépe filtrovanou vodu privedeme kvaru, ale nikdy nezalévame kavu
vrouci vodou, proto ji nechdme alespon pll minuty odstat. Zarucime tim
pokles teploty na pozadovanych 92-95 °C.

3. Cerstva kava vytvofi na povrchu ,krustu”. Tento proces se nazyva ,vzkvétani
kavy“ a je vysledkem uniku plynt CO2.

4. Kdavu nechdme louhovat po dobu 3—4 minut, béhem této doby napoj alespon
1 krat promichame, ¢imz prispéjeme k dokonalejsi extrakci napoje.

5. Vlozime pist s filtrem a pomalu stlacime kavu s logrem na dno.

6. ldealni je, pfipraveny ndpoj ihned po stlaceni servirovat. Nikdy nenechame
zbyly logr ve french pressu, nebot se chut velice rychle zkazi.

L_..__..-":rL>L_..___-"

Obrazek 9 — French press, (FILTROVANA KAVA, [online], 2013)

2.12.6Vacuum pot
Prvni prototypy pochazeji z Némecka a Francie, datuji se k pocatku 19. stoleti.
V soucasné dobé zaznamendva tento efektni zplsob pfipravy v kdvové kulture
popularitu, predevsim diky jeho oblibenosti v Japonsku a v kavarnach v Severni
Americe, i u nds se vsak jiz najdou kavarny, kde kavu z vacuum potu pfipravuji
(VAKUUM POT, [online], 2013).

Priprava kavy za pomoci této metody je o néco slozitéjsi, ale zato velice efektivni
a zaroven muZeme pripravit velmi kvalitni kdvu. Vacuum pot obsahuje dvé sklenéné
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banky, ty spojuje trubice a oddéluje filtr. Existuji dva druhy - sklenény nebo latkovy.
Sklenény ma vyhodu v tom, Ze ho nemusime nikdy ménit, ale hdre se s nim pracuje.
Druhou mozZnosti jsou latkové ¢i bavinéné filtry, které jsou spolehlivéjsi, ale je treba je
vidy ddkladné proplachnout a jednou za ¢as se musi vyménit (VESELA, 2010).

2.12.6.1 Postup pripravy

Nejdrive si umeleme kvalitni ¢erstvou kavu na stfedni hrubost.

Spodni barnku naplnime pfiblizné ze ctyr pétin studenou vodou a dame ji
varit, nebo se nabizi také jiné feseni, kde vodu muizeme predehrat ve varné
konvici a nalit ji do spodni banky jiz vafici.

3. Zacne se tvofit para, ta vystoupa do horni nadoby, ve spodni vznika vakuum.
Kdyz se témér vSechna voda ze spodni nddoby odpafi, nasypeme do horni
barikky umletou kavu. Pomér vody a kavy zaleZi jen na Vas. Lze ho vypocitat
z doporucené davky 60 gramU na litr vody.

5. Po dobu jedné minuty michdme kavu za pomoci dfevéného michatka di
varecky. Kava se v té dobé louhuje. Pak zhasneme kahan nebo odstavime ze
zdroje tepla.

6. Po odstaveni vznika ve spodni bance podtlak a vyextrahovana kava zacne
stékat dold.

7. Kdyz je cely proces u konce, muZzeme kdvu servirovat
(KAVOMIL, [online], 2014).

Obrazek 10 — Vacuum pot, (FILTROVANA KAVA, [online], 2013)

2.12.7Coffee Dripper
Metoda pfipravy, kterd je zaloZend na filtrovani kavy pres papirovy filtr. Spociva na
jednoduchosti, rychlosti a skvélém vysledku, fadi dripper mezi ¢asté alternativni
metody pfipravy. Lze se setkat s rlznymi oznacenimi dripperu, coffee dripper nebo
také clever dripper ¢i ,,chytracek” (v clever dripperu je priprava jesté o néco snadnéjsi,
protoZe umoznuje nastavit dobu louhovani).

Dripper, ktery vzhledem pfipomind porcelanovy, sklenény nebo plastovy hrnicek
s podsalkem, ma plvod v asijskych zemich, odkud se rozsifil do celého svéta. Je to
moderni metoda, ktera vznikla na pocatku 20. stoleti.
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2.12.7.1 Postup pripravy

1. Nejdfive si umeleme cerstvou kavu nahrubo. Doporuceny pomér 60 gram(
kavy na litr vody. Vzdy se fidime hlavné nasi chuti.

2. Proplachneme filtr a vloZime ho do dripperu. Poté do néj nasypeme umletou
kavu.

3. Dripper usadime na hrnek nebo konvic¢ku. Kavu lehce zalijeme vodou o
teploté 92 az 96 °C, aby se predpafila, a poté nalévame pomalu zbytek horké
vody. Kava se za¢ne louhovat.

4. Do konvicky nebo hrne¢ku pod dripperem se vylouhuje kava. Louhovani by
nemeélo trvat déle nez tfi minuty. Filtr po pouziti vyhodime do kose
(KAVOMIL, [online], 2014).

Obrazek 11 — Coffee Dripper, (FILTROVANA KAVA, [online], 2013)

2.12.8Kapslovy kavovar

Cilem téchto kavovarl je umoZnit béZinym konzumentlm pfipravit v domacich
podminkach relativné kvalitni kdvu. Velky dliraz je kladen na jednoduchost obsluhy
a rychlost, coz je vyhoda oproti predesSlym alternativnim metodam pripravy kavy. Diky
tomuto komfortu vsak takto pripraveny Salek ztraci své kouzlo, jelikoz vysledny
chutovy profil mGzeme ovlivnit jen minimalné. MoZnost, kterd se nam ohledné kvality
nabizi, jsou rlzné typy kapsli obsahujici pfedem namletou davku kavy, jez jsou vakuové
zabaleny.

2.12.8.1 Postup pripravy

» Zapneme kavovar a nechame nahrat.

» Do nadrzky nalijeme vodu.

» VloZime kapsli, uzavieme a zmackneme tlacitko.
» Do pripraveného salku nam vytéka kavovy napo;j.
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2.13 Kavova kultura

2.13.1 Kultura jako pojem
Kulturou rozumime rozsahly soubor (komplex) jevd, ktery zahrnuje oblast védéni, viry,
jazyka, moralky, vyroby, prava, uméni, zvykd, vychovy, jedndni ¢i rozdilné postupy
v gastronomii nebo v jiném oboru, zkratka vSe, co lidem umoziuje spolec¢né se
orientovat ve svété a kolektivné sv(j svét utvaret. Veskeré lidské vnimani
a porozuméni je zprostredkovano rliznymi kulturami.

Kava se stala velmi oblibenym a vyhledavanym napojem po celém svété. V kazdé
zemi svéta se rocné vypije velké mnoistvi kavy, lisi se oblibou konzumace a hlavné
metodou jeji pFipravy (VESELA, 2010).

2.13.2 Kavova kultura ve svété
Francie
V Pafizi se kdva objevila v roce 1657. Nejdfive ji prodavali pouliéni prodavaci v malych
obchddcich a poutovych stancich. Prvni opravdovou kavarnu — Café Procope — otevrel
Procopio di Cultelli v roce 1686. Lidé ji navstévovali nejen kvali moznosti setkani, ale
také jako mozZnost dozvédét se nové informace z okoli.

Francouzi pouzivaji prevainé kavu stfedné prazienou, maji ji radi ponékud slabsi,
zato si Salek vychutnavaji nékolikrat za den a popijeni kavy v kavarnach je pro
Francouze béZnou soudasti Zivota (CERSTVA KAVA, [online], 2013).

Italie

Italové vypiji rocné nékolik miliard salkd kavy. Kavova kultura je zde velmi rozvinuta,
pocet rodinnych praziren a kavaren je Cetny. Pravé Italie dala svétu pojem zvany italské
espresso. Prvni profesiondlni pristroje na pripravu espresa na svété byly vyrobeny
pocatkem 20. stoleti v Milané. Prazi se vice na tmavo, tedy po druhém cracku, coz
umozfiuje celkem stabilni chutovy profil. Espresso ma v Italii své parametry, podle
kterych se vtéto zemi ndpoj pfipravuje. Takové dostane v Italii nazev certifikované
espresso. Tento institut udéluje rdzné certifikace kavy, technologii, kavaren i baristl
(VESELA, 2010).

Skandinavie
Obyvatelé severskych statl patfi mezi velmi narocné spotrebitele a piji pouze
nejkvalitnéjsi druhy kav. Ve Finsku se témér vibec nepije instantni kava. Mistni
prazirny dovazeji vyhradné arabiku z Kolumbie, Brazilie, Kostariky, Guatemaly,
Nikaraguy a Mexika. Také Norové, Svédové a Danové jsou velkymi konzumenty kavy
a kazdy z téchto narodd ma svou vlastni metodu jeji pfipravy.

Ve Svédsku je naopak obliba instantni a prekapavané kavy znaéna. | pres rozdilny
zpUsob pripravy v severskych zemich, je témér vidy velmi kvalitni, silny a chutové
bohaty ndpoj (OXALIS, [online], 2015).
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Némecko, Rakousko

Ve spotrebé kavy je Némecko po Spojenych statech druhym nejvétSim spotrebitelem
na svété. V Némecku nedaji dopustit na prekapavanou kavu. | obyvatelé Rakouska jsou
zvykli po ranu sahnout po Salku kavy, zvlasté obyvatelé Vidné, ktera je pro milovniky
kavy tim pravym mistem. Videnskda kava - silné espreso s porci Slehacky vystupujici ze
alku se uz davno stala pojmem spojené s pravé stouto kulturou (CERSTVA KAVA,
[online], 2013).

Japonsko

Japonsko je jednou z mala zemi na svété, ktera slavi Den kavy, a to 1. fijna. Espresso se
zde témér nepije, protoze Japonci davaji prednost kavé svétle prazené. Navic jsou zde
mlécné vyrobky méné oblibené nez napriklad v Evropé, proto je zajem o cappuccino
minimalni, i kdyZz ho umi perfektné pfipravit. Velmi Zadané jsou specialni bary, kde
vyuZivaji alternativnich metod, diky kterym pfipravuji kdvu na réizné zpGsoby (VESELA,
2010).

Spojené staty americké

Nejcastéji nabizenou kdvou ve Spojenych statech je espresso. Pocet mobilnich
prodejen, které espresso nabizeji, neustale roste. Stejné tak jako popularita kavy
s sebou, které si lidi vychutnavaji pfi chlzi. Mistni spotfebitelé jsou zvykli pracovat se
stoprocentni arabikou. Pokud se arabika uprazi pfilis slabé, je hotovd kdava nadmérné
kysela. Aby se této kyselosti predeslo, kava se vétSinou prazi vice do tmava. To jim
vsak odebird jemné chutové odstiny, ¢ehoZz mistni znalci kavy lituji. V USA vsak
soucasné existuje silna vrstva obyvatelstva, ktera ve stale hojnéjsi mire dava prednost
kavé labuZnické. Tuto kvalitni kavu konzumuji ptredevsim mladi lidé. Americka kdvova
asociace zastava nazor, Ze rarity z urcitych plantazi budou dale ziskdvat na vyznamu
a Ze podil aromatizované kavy na trhu poroste (OXALIS, [online], 2015).

2.13.3 Kavova kultura u nas

V Ceské republice prava kavova kultura teprve nastava, pocituje vliv z ostatnich kavové
vyspélych zemi, dalo by se fici, Ze v 21. stoleti pfichazi kdvova revoluce. Kavaren
a praziren stale pribyva, stejné tak ¢lank( o spravné pripravé kdvy doma ¢i v kavarnach.
Podobné je tomu i u nazvoslovi, které neni po celém svété plné sjednocené. V kazidé
zemi pod stejnym nazvem mulzeme dostat obsahové odlisny $alek kavy. Jako pfriklad
mulzeme uvést klasické espresso, o jehoZ pripravé se zminim v samostatné kapitole
(CHARKOVSKY, 2013).

Ti, kdo dnes presvédcuji laickou verejnost o tom, jak ma vypadat zdravy a chutové
vyvazeny Sdlek kavy, jsou predevsim certifikovani baristé, které zastfesuje Mezinarodni
kavova asociace SCAE — Speciallity Coffee Association of Europe se sidlem v Londyné,
jenz ma ve vice nez tficeti zemich Evropy své koordinatory (dobrovolniky) snazici se
o rozvoj kavové kultury v dané zemi.
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Hodnoty a trendy se utvari béhem celého Zivota, predevsim v mladi, stejné tak
soucasné trendy, které ndm kdvova kultura pfinasi. Skupina lidi, novodobé subkultury,
ktera vznikla jako alternativa méstskému Zivotu stfedni tfidy a naplno se zacala
projevovat pocatkem 21. stoleti, které se rika Hipster.

2.13.4 Hipster

Jde o soucasnou subkulturu méstskych mladych lidi, ktefi si zakladaji na nezavislém
mysleni, alternativnim odivani, pfipadné vlastni tvorbé a umeéni, ¢i psani blogu
a propagaci své myslenky, k emuz vyuzivaji socialni sité.

Rychle pfijimaji nové poznatky, védomosti a trendy ¢asto odliSné mimo hlavni
proud spolecnosti. Sleduji rlizné blogy o médé, uméni, gastronomii ¢i kavové kulture
a mnoho dalSich témat, které maji vliv na nasi spole¢nost a stejné tak i napfiklad
nabidku kavovych ndpojl, jez si zada pravé sama spolecnost v kavarnach
(MOUCKA, 2015).

Jako trend se k nam dostal velice populdrni a oblibeny kdvovy napoj Flat white,
ktery podle vieho vznikl pocatkem 80. let 20. stoleti v Sydney v Australii. Néktefi lidé
zajimajici se o kavovou kulturu tvrdi, Ze se tento napoj popijel jiz v 70. letech
v Melbourne. Pfipravuje se podobné jako cappuccino, viak jeho zakladem je dvojita
davka espressa s kombinaci mléka a mlécné mikropény. Obvykle ho podavame do skla
nebo do $alku obsahové shodného s cappuccinem (HDS, [online], 2015).

Zakladem kdavové kultury a pfistupu ke kavé je kvalitni a dobfe pfipravené
espresso. Umét pripravit takové espresso je véda a alchymie.

2.14 Espresso

Klasické a pravé espresso existuje jen jedno. Jednd se o hustou krémovou emulzi
s plnou intenzivni chuti a lisko-ofiSkovou krémovou pénou na povrchu. Mnoho lidi
tento pojem vsak vnima odlisné, ¢imz dochazi k nedorozuméni pfi objednani si
kavového ndpoje v kavarnach.

Espresso ma puvod v Itdlii a znamena expresni, spéSny a na pozadani. Pfipravuje
se po objednani a narychlo. Italové se fidi heslem, zakaznik mUzZe pockat na espresso,
kdeZto espresso na zakaznika ¢ekat nesmi (CHARKOVSKY, 2013).

Pristup ke kavé a k espressu se za poslednich deset let vyznamné zménil. Tento,
puvodem italsky ndpoj je dnes celosvétovy fenomén. Espresso se stava dualezitym
pojmem v kavové kulture, z jehoz zakladu vychazeji dalsi kdvové receptury, do kterych
se pridavaji rtzné ingredience, jenz uzna barista za vhodné. Pro jeho pfipravu tak
neexistuje presny recept, jsou vSak jasné dané postupy a pravidla, o kterych v dnesni
dobé mluvime jako o pravidlech 4M: Miscela, Macinadosatore, Mano, Machina
(MOUCKA, 2015).
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2.14.1 Pravidla 4M

Miscela

Je plivodné ndzev pro kavovou smés Arabicy s Robustou, ¢asto v poméru 80 % Arabicy
a 20 % Robusty. Setkdme se s ni i vdnesni dobé, ale ¢im dal vice jsou preferované
jednopruhové odridy Arabic, kde se klade dliraz na jeji kvalitu, plvod a komunikaci se
samotnymi farmafi ¢i prazici.

Macinadosatore

Jedna se o italsky pojem pro takzvany freshovy mlynek, ktery namele pouze danou
porci kavy, mleti musi byt pfesné a konzistentni. Mlynek se kazdy vecer udrZuje

a kazdé rano nastavuje, nékdy jsou nutné drobné korekce i v prlibéhu dne. Zrnkova
kava totiz pohlcuje vlhkost a zaleZi na prostredi, kde se mlynek nachazi, dokonce i na
pocasi, které jej ovliviiuje. Nelze ho bohuZel nastavit jen jednou a napofdd, proto je
alfou a omegou spravného baristy.

Mano
Znamend italsky ruka, tedy velice dulezitd prace samotného baristy na vysledném
kavovém produktu. Barista je ¢lovék, ktery pracuje s kdvou a ma vyvinuté smysly pro
jeji pfipravu. Casto to pro néj neni jen prace, ale vaseri a Zivotni poslani. Stat se
baristou chce mit ptirozeny talent. Umét propojit senzorické schopnosti s technickymi
pomUckami, bez kterych se nelze obejit. Barista klade velky dlraz na Cistotu baru
(kavarny), pfistrojli a technickych pomucek pro pfipravu kavového napoje.

Namletou kdvu v kosiku rovnomérné upéchuje silou. Dfive se preferovalo silou
20 kg, posléze se vsak zjistilo, Ze daleko dulezZitéjsi je, mit sprdvné namletou kdvu
v koSiku rovnomérné rozprostfenou a vhodné umét pouzit tamper.

Obrazek 12 — Spravné upéchovana kava, (CERSTVA KAVA, [online], 2013)
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Machina

Italsky stroj (kdvovar) ma svij plvod v 19. stoleti. Moderni doba a spolecnost donutila
vyvinout rychlejsi zpUsob pfipravy napojl a hledal se zpUsob, ktery nahradi 4—6 minut
trvajici pfipravu prekapavané/filtrované kavy.

Prvni patent na stroj, ktery oddélené vyuZzival vodu a poté paru pro extrakci kavy,
ziskal jiz v roce 1878 némecky vynalezce Gustav Kessel. Soubézné jini vynalezci zkouseli
nové cesty a ziskavali dalsi patenty.

Nékolik dalSich desetileti trvalo, nez v roce 1947 nastal zlom této technologie.
Achille Gaggia upravil a vylepsil Cremonesellv mechanismus se zavitovym pistem.
Pouzil paku, vertikalni pist a silnou pruzinu (tlak poskytovany pruZinou uz nezavisel na
tlaku v boileru a mohlo se zanechat pouZiti pary pro extrakci). Tim Gaggia docilil tlaku
pfi pfipravé 8-9 bard a na svété se objevilo espresso, které zndme dnes (MOUCKA,
2015).

2.14.2 Spravneé pripravené espresso
Espresso se pripravuje ze svétle ¢i stfedné prazené kdvy, coZz je po prvnim nebo
druhém cracku prazeni. Takova kava se v kavarnach musi zpracovat do tfi tydnda.

Parametry spravné pripraveného espressa

» Zakladem na jeden $alek kavy je pocitdno cca 7 g namleté vybrané kavové
odrlidy, jde o tzv. teoreticky zdklad, se kterym se v praxi ddle dle dané
potieby pracuje, pravé tak, aby se dosdhlo vyvazeného espressa se spravnou
délkou extrakce 20 az 30 vtefin a chutového profilu.

Sprdvné poutZiti tamperu pfi upéchovani kavy v pace (viz obrazek 11).

Napoj by mél byt pfipravovan do predehratého silnosténného $alku.
Mnozstvi pouzité vody (25—35 ml) se odviji od gramaze namleté kavy v pace.
Délka extrakce by méla byt mezi 20-30 vtefinami.

Tlak kdvovaru by mél mit pfi extrakci 9 bard.

Teplota vody pfi pritoku hlavou kdvovaru by méla mit 88—95 °C.

VYV YV Y VYV

PlOvod téchto parametrll pochazi z Itdlie, ale kazda zemé si parametry lehce
upravuje, dle svého. Nejcastéji to byvd mnozZstvi namleté kdvy k poméru obsahu
pouZité vody pfi extrakci (VESELA, 2010).

2.14.3 Mleti kavy na espresso
Naprosto specifickd kapitola, ktera vyzaduje dlslednost pfi nastaveni mlynku. Jelikoz
az pfi samotné extrakci se odrazi spravné ¢i Spatné nastaveni.
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2.14.3.1 Podextrahovana kava

Délka extrakce kratsi nez 15-20 vtefin.

PFilis hrubé mleti, které ma za nasledek rychlé proteceni vody silnym
proudem, diky ¢emuz se kdva nestaci dostate¢né vylouhovat a vysledkem je
espresso, které na sobé ma hodné svétlou cremu (nékdy témér zadnou).
Nizka pocatecni teplota vody.

Barva extrakce je svétld az bézova.

Chutovy profil je nepfijemného kyselejsiho charakteru.

Obrazek 13 — 1. spravna extrakce, 2. podextrahovana kava, 3. preextrahovana kava, (VESELA, 2010)

2.14.3.2 Preextrahovana kava

>
>

Y

Y

Délka extrakce delSi nez 30 vtefin.

PFilis jemné mleti nebo velka davka namleté kavy v koSiku pdky, coz ma za
nasledek ucpavani filtru, diky ¢emuz protékd voda pfiliS pomalu a slabym
proudem. Nasledkem toho dochazi v pace k prepalovani espressa a do
napoje se louhuji prevazné tuky, které netvofi emulzi, na povrchu se mohou
vyskytnout mastna oka.

Staré nebo prehfaté mleci kameny zpUsobuji neuniformni mleti, jehoZz
vysledkem je nepravidelna extrakce.

PFilis vysoka pocatecni teplota v bojleru vody.

Barva extrakce je tmavé hnéda az Cerna.

Chutovy profil je horkého spdleného charakteru (FAEMA, [online], 2014).
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2.14.4 Pravidla pro nastaveni mlynku

» Pokud voda protéka prilis rychle, mleti zjemnime.
» Pokud voda protéka pfilis pomalu, mleti potfebujeme hrubsi.

Pokud se postupovalo podle pravidel a extrakce probihala v poradku, vysledkem bude
pro zdkaznika intenzivni, zdravé a chutné espresso, které servirujeme ihned po
samotné pripravé do 15 vtefin.

Obrazek 14 — Spravna prace baristy, (Zdroj: vlastni)

Pro baristu bude zpétnou vazbou takzvana bdabovicka, tedy logr, ktery vyklepe
z paky. Pokud kava bude velmi jemné umleta, logr v pace bude tekuty, naopak nahrubo
umleta kdva se po vysypani z paky droli na drobné kousky a nedrzi pohromadé.

2.15 Latte Art
Z italsko-anglického pojmenovani této techniky a prekladu vyplyva, (latte — mléko,
art —umeéni), Zze se jedna o mlécéné uméni, kde baristé mohou predvést svoji kreativitu.
Nejvice tuto techniku zpopularizoval David Schomer ze Seattlu, ktery v letech
1989-1992 postupné predstavil pripravu oblibeného cappuccina s obrazky na povrchu.

Latte art se mlze tvorit dvéma zpuUsoby. Prvni metoda se nazyva free pour
a druhy etching. Free pour znamena tvorbu obrdzku pomoci dobie vysSlehané mlécné
emulze tedy nalévani mléka do espressa, bez jakéhokoliv zdsahu a pomducky, krom
konvicky na mléko. Tento zpUsob je pomérné slozZity a ovladaji ho jen ti nejlepsi baristé
s letitou praxi. V tomto oboru se také poradaji soutéze a Mistrovstvi svéta.

Etching je kresleni obrazku pomoci topingu, kdy do pfipraveného ndpoje barista
zasahuje pomoci Sablon, paratek a jinych baristickych pomlcek, zaleZi jen na jeho
fantazii (LAVAZZA, [online], 2013).
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Obrazek 15 — Latte Art, (Zdroj: vlastni)

2.15.1 Jak spravné vyslehat mléko

Proto, abychom mohli pripravovat rdzné variace z espressa, musime umét spravné
pfipravovat mlécnou pénu, coZ neni Uplné jednoduchou zélezZitosti. Postup popisSi na
pripravé oblibeného cappuccina.

1. Pripravime si plnotuc¢né mléko (3,5 % tuku), studené nebo vlazné.
Pouzivame pokazdé cCistou konvicku z nerez oceli nebo teflonu.

3. Obsah mléka vidy prizplsobime do poloviny dané konvicky, kterou
pouzZivame.

4. Pred samotnym pénénim odfoukneme vodu, kterad je usazena v trysce na
paru.

5. Pfi zpénovani nedavame hubicku (koncovku) trysky pfrilis hluboko, ale
priblizné tak 1 cm pod hladinu mléka.

6. Paru pustime Uplné naplno, ihned slehame a snazime se vytvofit vir.

7. Konvicku posouvame pfi Slehani lehce smérem dolli, a dle potreby ji
muazeme lehce naklonit, hledame idealni misto pro nejlepsi vyslehani pény.

Obrazek 16 — Vir pii Slehani mléka, (Zdroj: vlastni)
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8. Rukou na konvicce si vzdy hliddme teplotu mléka, jakmile dosdhne teploty
kolem 65-70 °C, vypindme.

9. Ocistime hadfikem trysku na paru a stejné jako na zacatku ji znovu
profoukneme, jelikoz se mize stat, Ze uvniti hubicky zGstane mléko, které by
mohlo rychle zkysnout.

10. Po napénéni konvickou jednou dlirazné sklepneme a tim odstranime drobné
bublinky.

11. Spradvné prfipravend mlécnd péna je leskld a kompaktni, pomalu se
rozpadajici, bez bublinek.

12. Hezky dokola pénu v konvi¢ce promichame ,vylestime”, poptipadé prelijeme
do druhé konvicky, pro lepsi praci a zvysky nékolika centimetrl nad
hrneckem nalijeme pfimo na espresso v Salku.

13. Hladina kdvy s mlékem zacne stoupat, pfiblizné v poloviné plného Salku
priblizime konvicku blize na stfed a jemné ji naklonime, ¢imZz umoznime, aby
do kavy natékalo vice pény, se kterou na zavér lze vykreslit rizné obrazce.

Jestli si espresso pfipravime do predehratého salku jako prvni nez zacneme Slehat
mlécnou pénu, nebo az kdyz mlécnou emulzi mdme hotovou je jen na samotném
baristovi, jaky zplsob pfipravy preferuji. Profesiondlni baristé Casto pfipravuji pénu
a espresso soucastné. U espressa je to z ddvodu zachovani ,,cremy” a u mlécéné pény je
to z divodu, Ze pokud nechame naslehané mléko delsi dobu stat, hlife se promichava
a tvofi idedini leskla péna. Ta by méla byt 1-2 cm vysoka. Cappuccino tedy tvori
z 1/3 espresso, 1/3 mléko a 1/3 mlééné péna (VESELA, 2010).

2.16 SCAE - Speciality Coffee Association of Europe

Speciality Coffee Association of Europe (v prekladu Asociace pro vybérovou kdavu) je
mezindrodni kdvova organizace. Sidlo této organizace je v Londyné a ma své pobocky
v rdiznych zemich, mimo jiné i v Ceské republice.

Ceska pobocka SCAE vznikla v roce 2003, od roku 2004 probihd pod jeji zastitou

narodni nominacni soutéz Barista roku, ze které se vitéz nominuje na World Barista
Championship jde o nejprestiznéjsi kavovou akci na svété.
SCAE CR md v soucasné dobé desitky aktivnich €lent z fad prednich €eskych baristd,
kavarnikl a prazich a jejich mnoiZstvi stale narUstd. Jde o sdruZeni opinion leader(,
kteti se dlouhodobé zajimaji o obor vybérové kavy a zdsadnim zplsobem urcuji trendy
i v pfipravé kdvy na uzemi Ceské republiky. Tyto novinky ,nasavaji“ pfi svych €astych
navstévach zahranici a jsou nejen skrze SCAE, ale také diky kvalité své prace nedilnou
soucasti svétové komunity zajimajici se o vybérovou kavu. Specialni ¢asti asociace jsou
lidé, ktefi se zajimaji o prazeni kdvy.

Cilem asociace je zejména Sifeni informovanosti o kdvové kulture mezi Sirokou
verejnost, a to predevsim rlznymi kulturnimi akcemi tykajici se dané tématiky, jako
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jsou kavové festivaly, predndsky c¢i seminare v kavarnach, internetové portaly
o vybérové kavé, realizace odbornych workshopd, rGzna skoleni a také vylety na
samotné plantaze. Hlavni kulturni kazdoro¢né poradanou akci je prestizni soutéz
Barista roku (SCAE, [online], 2014).

2.16.1 Soutézni kategorie

Hlavni soutézni kategorii je soutéz Barista roku, ktera se kona jednou za rok. Soutézici
se utkaji v uméni pfipravy espressa, cappuccina vlastniho signature drinku. D(iraz je
kladen na bezchybnou technickou vyspélost soutéZicich, vybér kavy a uméni ji spravné
prezentovat. Velky prostor se v poslednich letech zaméfuje na baristického vybaveni
(mlynky, kdvovary a podobné technologie) a také kvalitu pouZité vody. Vitéz této hlavni
soutéze se na rok stava ,medialni hvézdou” a je oslovovan médii jako autorita, ktera
ma kompetenci komentovat moderni trendy v pfipravé kavy. Pro rok 2015 se jim stal
Adam Neubauer z EMA espresso baru z Prahy, ktery reprezentoval Ceskou republiku na
World Barista Championship 2015 v americkém Seattlu a umistil se mezi dvanacti
nejlepsimi baristy z celého svéta (SCAE, [online], 2014).

Latte art

Divacky nejatraktivnéjsi kategorii je soutéz v Latte art. Soutézici v ni pfipravu;ji
cappuccina, do kterych metodou free pour ,kresli“ obrazce, pficemz se hodnoti
zejména esteticka kvalita, druh mléka a Zadouci teplota pfi samotném Slehani.
Tulipany, srdi¢ka ¢i rosety se staly v poslednim roce standardem a znakem kvalitni
kavarny (MOLCAN, 2015).

Cup tasting

Nejnapinavéjsi kategorii soutéze je Cup tasting. V ni soutéZici poméruji kvalitu svych
chutovych poharkd, nebot na cas vyrazuji jeden ze tfi vzork(, ktery je od zbyvajicich
dvou rozdilny, a to na deseti rliznych stanovistich. Cilem je bezchybné a co nejrychlejsi
rozpoznani nepfislusnych $alk(. V této kategorii je Ceskd republika nejuspésnéjsi
a v osobé Jana Komarka ma uradujiciho vicemistra svéta v Cup castingu.

Coffee in good spirits

Dalsi tradi¢ni a velmi oblibenou kategorii je Coffee in good spirits. V ni se baristé
a barmani snazi prezentovat co nejzajimavéjsSi spojeni espressa s alkoholickym
napojem. StéZejni je v tomto ohledu samoziejmé vybér alkoholu, ktery je omezen
vyrobcem (SCAE, [online], 2014).
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Brewers cup

Posledni kategorii, ktera je nejotevienéjsi verejnosti, je Brewers cup. Jedna se o soutéz
v pripravé filtrované kavy. Tu si na rozdil od espressa je schopen udélat doma uplné
kazdy, proto je ucast z fad kdvovych ,amatérid” vétsi. Kavovi nadSenci nejcastéji resi
rozdily mezi zpUsoby mleti, teploty a kvalitu pouZité vody (SCAE, [online], 2014).
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3 PRAKTICKA CAST
3.1 Cile prace

Cilem této diplomové prdace bylo zjistit, jaké ponéti maji lidé o kavé a kdvové kulture,
o sprdvné pripravé kdvovych ndpojd, jejich zdravotnich ucincich a alternativnich
metoddach ptipravy kavy. DalSim cilem bylo zmapovat postoje lidi a socidlni vlivy na
kavovou kulturu.

3.2 Ukoly prace

> Ukolem této diplomové prace je studium odborné literatury a ovéfenych
internetovych zdrojl vztahujicich se k danému tématu.

» Stanoveni cili a hypotéz diplomové prace na zakladé konzultaci s vedouci
prace.

» Stanoveni metodického postupu pro zpracovani diplomové prace.

» Zpracovani dotazniku.

» Sbér dat a nasledné jejich vyhodnoceni z dotaznikového Setreni.

» Diskuse a zavéry zjisténych vysledka.

» Zpracovani seznamu poufZité literatury a internetovych zdroja.

3.3 Hypotézy prace

Pro ucely vyzkumné casti diplomové prace jsem vytvorila celkem pét hypotéz. V prvni
hypotéze predpokladam, Ze lidé kavu nepiji pfedevsSim ze zdravotnich divodd. Dale
jsem se zajimala, zda kava slouzi jako prostiedek ke spolec¢enskému setkani, jestli lidé
poznaji spravnou pfipravu kavovych ndpojd, nasledné jsem zkoumala hypotézu, kterd
predpoklada, Ze lidé, ktefi piji kavu, pouzivaji doma alternativni metody pripravy.
V posledni hypotéze jsem zkoumala ponéti lidi o kavové kulture.

H1: Lidé kavu nepiji predevsim ze zdravotnich davodu.

H2: Lidé salek kavy vyhledavaji prevazné pfi spolecenském setkani.

H3: Predpokladam, Ze lidé navstévujici kavarny nepoznaji spravnou pfipravu kavy.
H4: Lidé, ktefi piji kavu, pouzivaji doma alternativni metody pfripravy kav.

H5: Lidé, ktefi piji kavu, maji dostatecné ponéti o kavové kulture.
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4 Metodika prace

Diplomova prace md charakter zakladniho kvantitativniho Setfeni. Na zakladé
stanovenych cild a hypotéz byl sestaven dotaznik na internetovém portdlu survio.cz
0 29 otazkach (viz pfiloha lll.). Ten byl z dGvodu ochrany osobnich udajd anonymni
a bylo vném pouZito uzavienych, polouzavienych i otevienych typl otazek, pficemz
otazky Cislo 1 az 10 byly obecného charakteru. Dotaznik byl rozeslan pomoci internetu
pfimo vybrané cilové skupiné, na zakladé ¢ehoZ byla nasbirana data celkem od 103
probandl, ktera byla nasledné v praktické c¢asti prace vyhodnocena a statisticky
ovéfena pomoci chi-kvadrat testu. Navratnost dotaznik( cinila 100 %.

4.1 Charakteristika souboru

Vyzkumny soubor se skladdal ze 103 respondentl. Cilovou skupinou byli lidé
navstévujici kavarny, u nichz se predpokladalo, Ze Iépe porozumi problematice daného
tématu. Dotaznik byl uréen pro rlizné vékové kategorie bez rozdilu pohlavi. Mezi
respondenty bylo 66 % Zen a 34 % muz(.

4.2 Pouzité metody pri vyhodnoceni sbéru dat

Nashromazdéna data byla nejprve prenesena do programu Microsoft Excel, ve kterém
byla kazda otadzka zpracovana do grafické podoby. Z vyhodnocenych dat byly dle
uvazeni sestaveny sloupcové, vyseCové a pruhové grafy. K testovani hypotéz bylo
vyuzito chi-kvadrat testu, konkrétné testu dobré shody na porovnani ¢etnosti. Kritické
obory byly uréeny pomoci programu Microsoft Excel a statisticky ovérené vysledky byly
usporadany do tabulek v empirické ¢asti prace.
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5 Zjisténé vysledky a jejich diskuse

1. otazka: Jste muz nebo zena?

Pohlavi

m Zeny
MuZi

Graf 1 - Pohlavi, (Zdroj: vlastni)

Otdzka Cislo 1 je zamérena na zjiSténi pohlavi respondentl. Graf 1 zndzornuje pomér
zastoupeni obou pohlavi v prlizkumu, kterého se zucastnilo 66 % (68) Zzen a 34 % (35)
muzu, tedy celkem 103 dotazovanych. Procenta byla zaokrouhlena na celd ¢isla.

2. otdzka: Do jaké vékové skupiny se radite?

Vék

74%
rm—

20%

—
SR . L o S

15-30 31-45 46-60 Néchteéli
odpovédet

Graf 2 — Vék, (Zdroj: vlastni)

Otdzka Cislo 2 je zamérena na zjisténi vékové skupiny respondentll. Ty jsem zdmérné
rozdélila do vékovych skupin a nenechala jsem tuto otazku jako otevienou z toho
dlvodu, Ze spousta lidi nerada uvadi sv(ij konkrétni vék, i presto 2 dotazovani nechtéli
uvést odpovéd. Celkovy pocet respondentl byl 103, procenta byla zaokrouhlena na
celd &isla. Prvni vékovou skupinu jsou lidé od 15 let do 30 let a tvofi nejpocetné;si
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skupinu, a to 74 % (76) dotazovanych. Druhou skupinou je vékové rozpéti od 31 let do
45 let, kterou tvori 20 % (21) respondent(. Treti vékovou skupinou jsou lidé od 46 let
do 60 let, jez predstavuji jen 4 % (4) dotazovanych.

Z grafu 2 vyplyva, Ze nejpocetnéjsi skupina respondentl je ve vékovém rozpéti od
15 let do 30 let.

3. otdzka: Jste student, pracujici, pracujici student, pfipadné jind odpovéd?

Student nebo pracujici?

B Student
M Pracujici
Pracujici student

Jind odpoveéd

Graf 3 — Zastoupeni respondentl studia, prace ¢i kombinace prace a studia, (Zdroj: vlastni)

Graf 3 znazornuje zastoupeni studentl, pracujicich, pracujicich studentl

a respondentd, ktefi se nezaradili ani do jedné z uvedenych kategorii. Celkovy pocet
respondentl byl 103, procenta byla zaokrouhlena na celd Cisla. Z grafu 3 vyplyva,
Ze nejpocetnéjsi skupinou jsou pracujici se 40 % (41), ddle pracujici studenti
29 % (30), studenti ¢ini 22 % (23) a 9 % (9) tvori skupina s jinou odpovédi, kde ¢asto
uvadéli Zeny, Ze jsou na materské dovolené.
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4. otazka: Jak Casto si kavu dopravate?

Castost piti kavy

50%

20%
18%
-_U- ——
8%
| L | y y ! . | ‘
Kavu nepiji Prilezitostné Nékolikratv Denné 1-3 Denné 4 a vice
tydnu salky

Graf 4 — Castost piti kavy, (Zdroj: vlastni)

Otdzka cislo 4 zkouma, jak ¢asto si lidé kavu doprdavaji. Celkovy pocet respondent(li byl
103, procenta byla zaokrouhlena na cela ¢isla. Na grafu 4 mUZeme vidét, Ze kavu nepiji
jen 3 % (3) z nich, pfilezitostné si ji doprava 18 % (19), nékolikrat v tydnu 20 % (21)
dotazovanych. Nejpocetnéjsi skupinou s 50 % (52) jsou respondenti, ktefi si $alek kavy
dopravaji jednou az tfikrat denné. Vétsi mnozstvi si doprava jen 8 % (8) dotazovanych,
ktefi vypiji Ctyti a vice $alk( za den.

5. otazka: Pokud si kdvu nedopravate, uvedte prosim dlivod. Moznost vice odpovédi.

Proc lidé nepiji kavu?
5
—
3 3
- -
2
—
‘ 0] 0]

. W — — |
Zdravotni  Vadimichut Jiné Finance Myslim,ze  Mam alergii
divody aviné kavy je nezdravd

Graf 5 — Proc lidé kavu nepiji, (Zdroj: vlastni)

Otazkou Cislo 5 se zjistovalo, z jakych ddvodu si lidé kdvu nedopravaji. Odpovédi jsem
rozdélila do Sesti skupin, a to na zdravotni dlvody, jestli chut a viiné kavy lidem vadi,
moznost jiné odpovédi, financni davody, dalsi pri¢inou mohla byt myslenka, Ze kava je
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nezdrava a jako posledni varianta mozné odpovédi byla alergie na kofein. Respondenti
méli moznost zaskrtnout na danou otazku vice odpovédi.

Na zdkladé vybrané cilové skupiny pro dotaznikové sSetfeni se dal na tuto otazku
predpokladat nizky pocet odpovédi. Z celkového poctu 103 respondentl se vsak nasli
i taci, ktefi si kdvovy ndpoj z urcitych dlvodl nedopravaiji.

Celkové se sesbiralo pouze 13 odpovédi, z nichZ 5 jsou zdravotni davody, 3krat
byla zminéna odpovéd, Ze lidem vadi chut a viné kavy, ve stejném mnoiZstvi byla
uvedena i varianta jiné odpovédi, finanéni ddvody byly uvedeny 2krat. Zadny
z respondentl nezvolil moZznost odpovédi, Ze kdvu nepije z dlivodu alergie na kofein
nebo presvédceni, Ze je kava nezdrava.

6. otazka: V kolika letech Vam zacala kava chutnat?

V kolika letech lidem zaéala chutnat kava
54%
i

39%
-

7%
| 0%
. | —

5-16 17-28 29-40 Nezacali

Graf 6 — V kolika letech zacala chutnat kava, (Zdroj: vlastni)

Sestd otazka zkoumala, v kolika letech lidem kdva zadala chutnat. Takto je poloZena
zamérné, jelikoz vnimam rozdil mezi tim, kdy lidem zacala kava chutnat a kdy ji zacali
pit. Cilem tedy bylo stanovit, v jaké vékové kategorii respondentim kdva zachutnala.
Celkovy pocet respondentl byl 103, procenta byla zaokrouhlena na celd cisla. Na
zakladé ziskanych dat jsem rozdélila vékové rozpéti do tfi skupin, kdy prvni tvofi lidé od
5 let do 16 let, druhou lidé od 17 let do 28 let a treti od 29 let do 40 let. Posledni
moznou odpoveédi byla varianta, Ze kavu nezacali pit vibec.

Podle vysledkd v grafu 6 lze fici, Ze kdva zacdina chutnat nejvice ve vékové kategorii
od 17 let do 28 let, kterd ¢itd 54 % (53). To Ize logicky od{ivodnit tim, Ze v tomto obdobi
prochazi ¢lovék urcitym vyvojem, pri kterém se setkava s rlznymi povinnostmi at uz ve
studijnim ¢&i pracovnim prostrfedi. Druhou nejpocetnéjsi skupinou jsou respondenti
od 5 let do 16 let s 39 % (39), kterd mé svym zastoupenim prekvapila, Ze uz takto brzo
respondentim kava zachutnala. Dokonce 1 respondent uved|, Ze kdva mu zachutnala
jiz v samotnych 5 letech. Pouhych 7 % (7) respondentll se zaradilo do vékové skupiny
od 29 let do 40 let.
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7. otazka: Mate svoji oblibenou kavarnu?

Maji lidé svoji oblibenou kavarnu?
59%
—
18%
12% 9
6 | | 11% !
. | \ ) . ) ‘
Ano Spige ano Spige ne Ne

Graf 7 — Oblibena kavarna, (Zdroj: vlastni)

Sedmd otdzka zkoumala, zda lidé navstévujici kavarny maji svoji oblibenou. Celkovy
pocet respondentld byl 103, procenta byla zaokrouhlena na celd ¢Cisla. 59 % (61)
respondentl odpovédélo ano, spiSe ano odpovédélo 12 % (12) respondent(, 18 % (19)
odpovédélo spiSe ne a samotné ne zvolilo pouhych 11 % (11) dotazovanych.
Na zakladé vybrané cilové skupiny se tento vysledek s nadpolovi¢ni vétSinou
respondent( s oblibenou kavarnou dal predpokladat.

8. otdzka: Co byva soucasti Vaseho salku kavy? MozZnost vice odpovédi.

Co byva soucasti jejich salku kavy
69
—
38
]
24
— 23 21
—
‘ ‘ 13
S
[ ;. B s ) . J I I—I
Mleko Cukr Jiné Sladkost Poslech Cigareta
hudby

s vz

Graf 8 — Co byva soucasti Salku kavy, (Zdroj: vlastni)

V osmé otazce jsem zjistovala, co byva soucasti salku kavy, ktefi lidé piji. Jako mozZnost
odpovédi jsem zvolila vice variant, celkem se jich tak nasbiralo 188. Na vybér jsem
zvolila mléko, cukr, sladkost, poslech hudby, cigaretu a také jinou odpovéd. Nejéetnéjsi
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odpovédi bylo mléko, které vybralo 69 respondentd. To paradoxné z hlediska zdravi
netvori vibec pozitivni dopad na nas organismus (viz teoreticka ¢ast prace). Dalsim byl
cukr vybrany 38 respondenty a jako treti byla jind odpovéd vybrana 24 dotazovanymi,
ktefi odpovédéli: smetana, Cetba, sklenka vody, pfijemna spolecnost, oblibeny film,
noviny, ¢lanek na internetu. Sladkost ke kavé volilo prekvapivé jen 24 respondent,
poslech hudby se umistil na predposlednim misté s 21 respondenty a jako posledni se
umistila cigareta, kterou si ke kdvé doprava jen 13 z dotazovanych.

9. otazka: Pocitili jste na sobé néjaké zdravotni problémy po vypiti Salku kavy?

Pocitilina sobé zdravotni problémy po vypiti salku kavy?
64%
—
23%
—_—
8%
5% —
— |
- w | |
Ano Spise ano Spise ne Ne

Graf 9 — Zdravotni problémy po vypiti Salku, (Zdroj: vlastni)

Devata otdzka zkoumala, zda po vypiti kavového ndpoje respondenti pocitili néjaké
zdravotni problémy. Celkovy pocet respondent(l byl 103, procenta byla zaokrouhlena
na cela cisla. Ano odpovédélo 5 % (5) respondentl, 8 % (8) spiSe ano, 23 % (24) spise
ne, 64 % (66) jednoznacné odpovédélo, Ze Zadné zdravotni problémy nepocitili.
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10. otazka: Pokud jste odpovédéli ano nebo spiSe ano, uvedte jaké? Moznost vice
odpovédi.

Zdravotni problémy po vypiti salku

—

Buseni srdce (¥

Bolest hlavy —'5

NEPFEMNE POCENT | i —— i —— 5

Paleni zahy ) -

SPATNE TrAVENT | | —— 5
Jiné 04
Pocit na zvraceni (E!

Graf 10 — Druhy zdravotnich problému po vypiti kavového napoje, (Zdroj: vlastni)

V desaté otdzce jsem navazovala na predchozi otazku, tedy pokud zdravotni problémy
po vypiti Salku pocitili, jaké to byly. MoZnosti odpovédi jsem zvolila na zakladé
prectené odborné literatury a to: buseni srdce, nepfijemné poceni, bolest hlavy, pocit
na zvraceni, Spatné traveni, paleni Zahy ¢i jinda odpovéd. Na otdzku bylo mozno zvolit
vice variant odpovédi a celkem se jich nasbiralo 34.

Vysledky vyzkumu Ize vidét v grafu 10, kde buseni srdce uvedlo 7 respondentl a je
tak nejcastéjsim zdravotnim problémem po vypiti Salku kdvy. Bolest hlavy, nepfijemné
poceni, paleni zdhy a $patné traveni uvedlo shodné 5 respondent(l. Ctyfi dotazovani
vybrali jinou odpovéd, kde uvadéli kombinaci vySe uvedenych pfiznakll a migrénu.
Pocit na zvraceni volili 3 respondenti.
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11. otdzka: S ¢im mate nejCastéji spojené piti kdvy? MozZnost vice odpovédi.

S ¢im maji nejcastéji spojené piti kavy
0,
PN 36%
21%
o
I | ;
L i I ) l. IJ ‘
Relaxace Spolecenskeé Doplnénienergie Jind odpoveéd
setkani

Graf 11 — S ¢im nejcastéji maji spojené piti kavy, (Zdroj: vlastni)

Jedenactd otazka zkouma, s ¢im maji lidé nejcastéji spojené piti kdvy. Zvolila jsem
moznost vice odpovédi, kterych se nashromdidilo celkem 180. Nejcastéji si
respondenti spojuji piti kavy s relaxaci, tuto moznost volilo 38 % (68) z nich, nasleduji
spolecenskd setkani vybrané 36 % (65) dotazovanymi, doplnéni energie uvedlo 21 %
(38) respondentt a 5 % (9) volilo jinou odpovéd. Ze zjisténych vysledkd vyplyva, Ze si
lidé nejcastéji dopravaji kavovy napoj v klidu a vnimaji ho jako relaxaci a cas
odpocinku.

12. otdzka: Vyhleddavate kavu prevainé pfi spolecenském setkani?

Kavajako "prostredek" spolecenského setkani
42%
— ]
27%
—

17%
_I 14%

—
__ __ __ __
Ano Spise ano Spise ne Ne

Graf 12 — Kava jako spolecenska setkani, (Zdroj: vlastni)

61



V otazce 12 jsem zkoumala, zda kavu lidé vyhledavaji prevainé pfi spolecenskych
setkanich. Celkovy pocet respondent byl 103, procenta byla zaokrouhlena na celd
Cisla. 17 % (18) respondent(l odpovédélo jednoznacné ano, 42 % (43) dotazovanych
odpovédélo spiSe ano, spise ne odpovédélo 27 % (28) respondentl a ne pouze 14 %
(14) dotazovanych. Zvysledkl Ize fici, Ze lidé kavu vyhledavaji prevainé pfi
spole¢enském setkani.

13. otdzka: V jaké spolecnosti si nejcastéji vychutnavate kavu?

V jaké spolecnosti nejcastéji piji kavu
57%
e —
21%
14%
-—-l 8%
—
B | I | w |
S blizkymi (prateli Sam/sama Skolegy nebo Jind odpoved
nebo rodinou) obchodnimi
partnery

Graf 13 -V jaké spolecnosti nejcastéji lidé piji kavu, (Zdroj: vlastni)

V otazce 13 jsem zkoumala, v jaké spolecnosti si nejcastéji lidé kavu vychutnavaji.
Celkovy pocet respondentl byl 103, procenta byla zaokrouhlena na celd cisla. V grafu
13 muUZeme vidét vyhodnocend data, kterd potvrzuji, Ze nejcastéji lidé piji kavu ve
spolecnosti s blizkymi (prateli a rodinou). Takto odpovédélo 57 % (59) respondentd,
21 % (22) respondentll odpovédélo, Ze si radi vychutnavaji kdvu sami, moznost piti
kavy skolegy a obchodnimi partnery vybralo 14 % (14) respondentd, 8 % (8)
dotazovanych volilo jinou odpovéd.
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14. otdzka: V jakém prostiedi nej¢astéji kavu pijete?

V jakém prostredi nejcastéji piji kavu
54%
32%
—

10%
— =
L I I S l- 'J

Kavarny nebo jiné Doma V praci nebo ve Jiné
gastro skole

Graf 14 - V jakém prostiedi nejcastéji piji lidé kavu, (Zdroj: vlastni)

Vgrafu 14 jsem vyhodnocovala data na otazku, v jakém prostiedi lidé kavu piji
nejcastéji. Celkovy pocet respondent byl 103, procenta byla zaokrouhlena na celd
Cisla. Podle zpracovanych vysledkli mGzeme fici, Ze nejcastéji lidé piji kavu v kavarnach
¢i jinych gastronomickych podnicich, kdy tuto moznost vybralo 54 % (56) respondentd,
32 % (33) dotazovanych si rado vychutnava salek doma, 10 % (10) respondentud pije
kavovy napoj v praci ¢i ve Skole a pouha 4 % (4) z nich volila jinou odpovéd.

15. otazka: Pozorujete v kavarnach pfipravu kavy?

Pozoruji v kavarnach pripravu kavy
33%
—
29%
— 27%
—
I | I | IH%
—
L e L A L g IJ
Ano Spise ano Spise ne Ne

Graf 15 — Pozoruji lidé v kavarnach pfipravu kavy, (Zdroj: vlastni)

V otazce Cislo 15 jsem zjistovala, zda lidé v kavarné sleduji pfipravu kavového napoje.
Celkovy pocet respondentl byl 103, procenta byla zaokrouhlena na celd cisla. Ano
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odpovédélo 33 % (34) dotazovanych, spiSe ano 29 % (30) respondent(, spiSe ne volilo
27 % (28) respondentl, ne pouze 11 % (11).

16. otdzka: Poznate, kdyZ dostanete v kavarné Spatné pripravenou kavu?

Poznaji, kdyZ dostanou Spatné pfripravenou kavu?
39%
—_— 36%
—
19%
—_—
I ‘ 5
—
) Ji Ji L. IJ J
Ano Spise ano Spise ne Ne

Graf 16 — Poznaji lidé Spatné pfipravenou kavu, (Zdroj: vlastni)

V grafu 16 jsem se zabyvala vysledky na otazku, zda lidé poznaji Spatné pfipravenou
kavu. Celkovy pocet respondentl byl 103 a procenta jsem zaokrouhlila na cela cisla.
Ano odpovédélo 39 % (40) respondentd, spiSe ano 36 % (37) dotazovanych, spiSe ne
19 % (23) respondentl a pouze 6 % (6) z nich Spatnou pfipravu kdvy nepozna.

17. otdzka: Pokud mate radi caffe latte nebo cappuccino, poznate, kdyZz dostanete
»preslehané” mléko?

Poznaji, preslehané” mléko u caffe latte nebo cappuccina
37%
—
29%
—
18%
16% —
I ‘
L i lI |1 - Iy 3
Ano Spise ano Spise ne Ne

Graf 17 — Poznaji lidé ,,pfeslehané” mléko u caffe latte nebo cappuccina, (Zdroj: vlastni)
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Vgrafu 17 jsem zpracovavala nasbirand data z otazky dCislo 17. Celkovy pocet
respondentl byl 103 a procenta jsem zaokrouhlila na celd ¢isla. Ano odpovédélo 29 %
(30) respondentq, spiSe ano 16 % (16) respondentd, spiSe ne 37 % (38) a jednoznacné
ne 18 % (19) respondentd. Na zdkladé vysledkl lze fici, Ze je pro lidi navstévujici

kavarny slozité kvalitné naslehané mléko rozpoznat.

18. otazka: Pouzivate doma alternativni metodu pfipravy kavy?

Pouiivaji doma alternativni metodu pripravy kavy?
46%
34%
14%
—
I | 7%
1
) . )
Ano Spise ano Spise ne Ne

Graf 18 - PouZivaji doma lidé alternativni metodu ptipravy kavy, (Zdroj: vlastni)

V grafu 18 jsem vyhodnocovala nasbirand data z otdzky Cislo 18. Celkovy pocet
respondentl byl 103 a procenta jsem zaokrouhlila na celd ¢isla. Ano odpovédélo 46 %
(47) respondent(, spiSe ano 14 % (14), spiSe ne 7 % (7) respondentli a ne odpovédélo
34 % (34) dotazovanych. Na zakladé vyhodnocenych vysledkd Ize fici, Ze vétSina lidi si
kavu doma pfipravuje za pomoci alternativnich metod.
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19. otazka: Pokud jste odpovédéli ano nebo spiSe ano, jakou metodu pouzivate?
Moznost vice odpovédi.

Jakou alternativni metodu pouzivaji?

French press 126

Mokka Express 021

Kapslovy kavovar

Diezva

Filtrovana kava

Aeropress

Coffee dripper '8

Chemex |_l3
Vakuum pot |—l2

Domacikavovar |[&ab 1

Cold drip a Woodneck |&it 1
|

Graf 19 — Alternativni metody, (Zdroj: vlastni)

Otazka 19 navazovala na otazku 18, pokud lidé alternativni metody kavy pouzivaji, tak
jaké. Respondenti méli na vybér z vice moznosti, z nichz mohli vybirat svoje odpovédi,
kterych bylo nasbirano 114. Na zakladé vyhodnocenych dat Ize fici, Ze nejpouzivanéjsi
alternativni metodou v domacim prostredi je french press, ktery ziskal 26 hlasd, za nim
nasleduje mokka express s 21 hlasy, kapslovy kavovar ziskal 16 hlast, dale dzezva s 13
hlasy, filtrovana kava s 12 hlasy, aeropress s 11 hlasy, coffee dripper s 8 hlasy, chemex
s 3 hlasy, vakuum pot ziskal jen 2 hlasy a na poslednim misté po 1 hlasu ziskal domaci
kavovar, cold drip a woodneck.

66



20. otdzka: Vyhledavate alternativni metodu pfipravy kavy v kavarnach?

Vyhledavaji alternativni metody pripravy kavy v kavarnach?
42%
—_—
33%
—
15%
— 11%
| I
IJ . IJ i L I
Ano Spise ano Spise ne Ne

Graf 20 — Alternativni metody pfipravy kavy v kavarnach, (Zdroj: vlastni)

V grafu 20 jsem vyhodnocovala nasbirand data z otdzky cCislo 20. Celkovy pocet
respondentl byl 103 a procenta jsem zaokrouhlila na celd ¢isla. Ano odpovédélo 15 %
(15) respondentd, spiSe ano 11 % (11) dotazovanych, spiSe ne 42 % (43) respondent(
a ne volilo 33 % (34) respondent(l. Na zakladé sectenych hodnot u odpovédi spise ne
a ne lze fici, Zze lidé navstévujici kavarny nevyhledavaji alternativni metody pfipravy
kavy v kavdrnach, a to az ze 75 %.

21. otazka: Pokud jste odpovédéli ano, nebo spiSe ano, jaké alternativni metody
v kavadrnach vyhledavate?

Jaké alternativni metody vyhledavaji?

Filtrovand kava j—l 15
Coffee dripper | o
Dzezva |—.‘8
French press |—.8
Chemex | 8

Acropress | eV 6

Mokka Express [

Vakuum pot §5

Jinég | a0 2

Graf 21 - Jaké alternativni metody lidé v kavarnach vyhledavaji, (Zdroj: vlastni)
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Otazka 21 navazovala na otdzku 20, tedy pokud lidé alternativni metody v kavarnach
vyhledavaiji, tak jaké. Respondenti méli na vybér z vice moznosti, z nichz mohli vybirat
svoje odpovédi, kterych bylo celkem nasbirdno 67. Na zakladé vyhodnocenych dat lze
fici, Ze nejvyhledavanéjsi alternativni metodou v kavarnach je filtrovana kava, ktera
ziskala 15 hlas(, coffee dripper jako druhy s 9 hlasy, 8 hlast ziskaly - chemex, french
press a priprava kavy v dZzezvé, aeropress ziskal 6 hlas(, vakuum pot 5 hlast a jina
odpovéd byla uvedena 2krat.

22. otdzka: Zajima Vas kavova kultura?

Zajima je kavova kultura?
37%
32%
—
20%
——
11%
) I J ‘

Ano Spise ano Spise ne Ne

Graf 22 — Kavova kultura, (Zdroj: vlastni)

Otazka 22 zkoum3, zda lidi navstévujici kavarny zajima kavova kultura. Nasbirana data
jsem vyhodnotila do grafu 22, celkovy pocet respondentl byl 103 a procenta jsem
zaokrouhlila na cela cisla. Ano odpovédélo 37 % (38) respondentd, 32 % (33) zvolilo
odpovéd spiSe ano, spiSe ne odpovédélo 20 % (21) dotazovanych a pouhych 11 % (11)
respondentl nema zajem o kavovou kulturu. KdyZ seéteme odpovéd ano a spise ano,
muzZeme fici, Ze 69 % (71) dotazovanych ma zajem o kavovou kulturu.
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23. otdzka: Co je to Latte Art? Jedna spravna odpovéd.

Co je Latte Art?
99%
—
E— 1% 0%
Mlécné umeni, styl liti Servirovanilatte ve Zplsob piti latte

mlékaa pény do sklenénych nadobach

espressa, z cehoz

vznikajiobrazce

Graf 23 - Co je Latte Art, (Zdroj: vlastni)

Otdzka 23 je védomostniho charakteru, na vybér bylo ze tfi moZnosti, z nichZ pouze
jedna odpovéd byla spravnd. Z grafu 23 lze vidét, Ze spravné odpovédélo 99 % (102)
respondentl a pouze 1 % (1) z dotazovanych zaskrtl Spatnou odpovéd.

24. otazka: Vite, co je Arabica a Robusta? Jedna spravna odpovéd.

Co je Arabica a Robusta?
83%
10% 8%,
{ —  m | -
Druh kavowvniku Zplsob prazeni Znacka kavy

Graf 24 - Co je Arabica a Robusta, (Zdroj: vlastni)

Vgrafu 24 jsem zpracovala nasbirand data z otazky Ccislo 24. Celkovy pocet
respondent byl 103 a procenta jsem zaokrouhlila na celd Cisla. Opét jsem zvolila
védomostni otazku, kdy ze tfi moznych odpovédi byla pouze jedna spravnd, Ze Arabica
a Robusta je druh kavovniku, tu zvolilo 83 % (85) respondentd, 18 % (18) dotazovanych
zaskrtlo Spatnou odpovéd (zplsob prazeni, znacka kavy).
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25. otazka: Zajima Vas zemé puvodu kavy?

Zajima je zemé puvodu kavy?
35%
<
28%
26% —
~——

I ‘ 11%
-
J ! J . L J |

Ano Spise ano Spise ne Ne

Graf 25 — Zajima respondenty zemé ptlivodu kavy, (Zdroj: vlastni)

Otazka 25 zkouma, zda lidi navstévujici kavarny zajima zemé puUvodu kavy. Celkovy
pocet respondentli byl 103 a procenta jsem zaokrouhlila na celd Cisla. Graf 25
poukazuje na vysledky, ano odpovédélo 26 % (27) respondent(, spiSe ano odpovédélo
35 % (36) dotazovanych, spise ne 28 % (29) respondentd ne zvolilo pouhych 11 % (11)
respondenta.

26. otazka: Uprednostriujete prlimyslovou kavu (Alfredo, Lavazza, llly), pred mensimi
dodavateli jako jsou prazirny?

Uprednostiuji primyslovou kavu (Alfredo, Lavazza, llly)
pred mensimi dodavateli jako jsou prazirny?

37% 37%

— —
18%
—
8%
P

Ano Spise ano Spise ne Ne

Graf 26 — Davaji lidé prednost praZirnam pred primyslovou kavou, (Zdroj: vlastni)

Graf 26 ukazuje vysledek dat na otdzku 26, zda lidé navstévujici kavarny upfednostriuji
pramyslovou kavu pred mensimi dodavateli jako jsou prazirny. Celkovy pocet
respondentl byl 103 a procenta jsem zaokrouhlila na cela ¢isla. Ano odpovédélo pouze
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8 % (8) respondentd, spiSe ano 18 % (19) dotazovanych, spiSe ne odpovédélo 37 % (38)
respondentl, ne odpovédél stejny pocet probandl, tedy 37 % (38). Z vysledk( tak
vyplyva, Ze lidé neuprednostnuji primyslovou kavu pred mensimi dodavateli a radéji
vyhledavaiji kavu z praziren.

27. otazka: Jakou mate oblibenou odridu kavy? MozZnost vice odpovédi.

Kavové odridy

Ethiopie 132
31
130

Jind odpoved

Brasil

Columbie V27

Guatemalla 121

Kenya

Costa Rica

Indonesie
Mexico

El Salvador
Peru | et 5

Honduras |et 3

Graf 27 — Oblibena odrida kavy, (Zdroj: vlastni)

Graf 27 ukazuje vysledky zpracované na otazku 27, ktera zjistovala, jakou maiji lidé
navstévujici kavarny oblibenou kavovou odridu. JelikoZz bylo u této otazky moiné
vybrat vice mozZnosti, nasbiralo se 192 odpovédi. Nejoblibenéjsi odridou se stala
Ethiopie s32 hlasy, 31 hlasd se nashromaidilo u mozZnosti jind odpovéd, kde
respondenti popsali, Ze nemaji vybranou kavovou odrddu. 30 hlasu ziskala Brasilie, 27
hlast Columbie, 21 hlast Guatemalla, 16 hlast Kenya, 10 hlast Costa Rica, Indonesie

evvs

hlast ziskal Honduras.
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28. otdzka: Ktery kavovy ndpoj si obvykle davate v kavarné? Mozinost vice

odpovédi.
Které kavové napoje si obvykle davaji
Cappuccino E 152
Espresso l 150
Latte macchiato l 141
Espresso lungo l 032
Ristretto l—l 10
Espresso macchiato |_|8
Filtrovana kdva I_l8
Flat white V7
Latte s prichuti '6
Videnska kava |Gl 6
Espresso americano | a4
Alzirka kdva |&&e3
Double (doppio) l_l 3
Jind odpoved I_l 3
Turecka kava | &l 3
Irska kdva |[&0 2
Moccacino __Il 2

Graf 28 — Oblibeny kavovy napoj, (Zdroj: vlastni)

V otazce 28 jsem zjistovala, jaky kdvovy napoj si lidé v kavarné obvykle doptavaji. Skala

odpovédi byla Siroka a respondenti mohli zaskrtnout vice moZnosti, diky tomu se jich

nasbiralo celkem 192. NejoblibenéjSim napojem se stalo cappuccino, které ziskalo 52

hlast, 50 hlast espresso, 41 hlas( latte machiato, espresso lungo ziskalo 32 hlasu,

Ristretto 10 hlas(l, espresso macchiato a filtrovana kdva ziskali shodné 8 hlasu, flat

white 7 hlas(, latte s ptichuti spolecné s videnskou kdavou po 6 hlasech, espresso

americano 4 hlasy, alZirska kdva 3 hlasy, double (doppio) 3 hlasy, jiny kavovy napoj 3

hlasy, tureckd kava 3 hlasy a nejméné oblibenymi ndpoji jsou irskd kava spolu

s moccacinem, které ziskaly shodné 2 hlasy.
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29. otdzka: Jaky kulturni program byste v kavarndch uvitali? MoZnost vice
odpovédi.

Kulturniprogram

m Zivou hudbu
W Pfednasky a semindre o
kavové kultufe a pfiprave kavy

Workshopy

Jind odpoved

Graf 29 - Jaky kulturni program by lidé uvitali v kavarnach, (Zdroj: vlastni)

Graf 29 ukazuje na vysledky vyzkumu z otazky 29, jaky kulturni program by lidé
v kavarnach uvitali. Na vybér z vice moZnych odpovédi méli respondenti Zivou hudbu,
pfednasky a seminare o kavové kulture a pfipravé kavy, workshopy, poptipadé mohli
zvolit jinou odpovéd. Celkem se od 103 respondent(l seslo 156 odpovédi, které tak
predstavuji 100 %. Z toho 35 % (55) ziskala Ziva hudba, 31 % (49) ziskaly pfednasky
a seminare o kavové kulture a pfipravé kdvovych ndpojl, 22 % (34) hlast workshopy
a 12 % (18) hlasl nasbirala jind odpovéd. Na zakladé vysledk( grafu 29 Ize fici, Ze lidé
by nejradéji v kavarnach uvitali jako kulturni program Zivou hudbu.
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6 Diskuze

6.1 Ovéreni hypotéz
K vyhodnoceni hypotéz jsem vyuZila chi-kvadrat testu, konkrétné testu dobré shody na
porovnani cetnosti. Kritické obory jsem urcila pomoci programu Microsoft Excel.

Hypotéza 1: ,Lidé kdavu nepiji predevsim ze zdravotnich divodd.”

Odpovéd na tuto hypotézu nalezneme v otazce &islo 5, kterd zni: , Pokud si kdvu
nedopravate, uvedte prosim dlvod.” U této otdzky bylo mozné zvolit vice odpovédi.
Hladinu testu pfi vyhodnocovani jsem zvolila na 5 %.

Tabulka 1 - Ovéreni hypotézy H1

Hy: Pocet lidi, ktefi nepiji kdvu ze zdravotnich divodd,
se shoduje s poctem ostatnich, ktefi nepiji kdvu
Z jiného ddvodu.

Hypotézy:

H,: Pocet lidi, ktefi nepiji kdvu ze zdravotnich divodd,
se lisi s poctem ostatnich, kteri nepiji kdvu z jiného
ddvodu.

Kriticky obor: W = (3,84; c0)
Testové kritérium: ¥?=0,692308
Hodnoceni hypotéz: ¥*€W = Nezamitame Hy ve prospéch Hj.

Zaveér: Na zakladé ziskanych dat, na zvolené hladiné vyznamnosti, nelze dokazat,
Ze by lidé nepili kavu predevsim ze zdravotnich davodd.

» Hypotéza H1 se nepotvrdila.
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Hypotéza 2: , Lidé Sdlek kdvy vyhleddvaji prevazné pfi spolecenském setkani.”

Odpovéd na tuto hypotézu nalezneme v otdzce Cislo 12, kterd zjistuje, zda lidé
vyhledavaji kavu pfevainé pri spolecenském setkani. Hladinu testu jsem opét zvolila na
5 %.

Tabulka 2 - Ovéreni hypotézy H2

Hy:  Pozitivnich odpovédi (ano + spisSe ano) je stejné jako
negativnich odpovédi (ne + spise ne).
Hypotézy:
Hy: Pozitivnich odpovédi (ano + spise ano) neni stejné
jako negativnich odpovédi (ne + spiSe ne).
Kriticky obor: W = (3,84; o0)
Testové kritérium: y?=2,861386
Hodnoceni hypotéz: ¥*€W = Nezamitame Hy ve prospéch H.
Zaver: Na zakladé ziskanych dat z otdzky cislo 12 a ovéreni hypotézy testem dobré

shody na porovnani Cetnosti pfi takto zvolené hladiné vyznamnosti, nelze
dokadzat, Ze by lidé salek kavy vyhledavali prevazné pri spoleCenském setkani.
PrestoZe po secteni odpovédi ano a spiSe ano (59 hlas(l) a spiSe ne a ne (42
hlas() pfevazuje kladné hodnoceni, pro potvrzeni hypotézy by musela byt
propast mezi vysledky vétsi.

» Hypotéza H2 se nepotvrdila.
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Hypotéza 3: , Piedpokldddm, Ze lidé navstévujici kavdrny nepoznaji sprdvnou pfipravu
kavy.”

Odpovéd na tuto hypotézu nalezneme v otdzce Cislo 16 a 17. Otazka 16 zjistuje, zda
lidé v kavarné poznaji, kdyz dostanou Spatné pripravenou kavu a otazka 17 zkouma,

zda lidé poznaji ,presSlehané” mléko u caffe latte &i cappuccina. Hladinu testu pfi
vyhodnoceni hypotézy jsem zvolila na 5 %.

Tabulka 3 - Ovéfeni hypotézy H3

Hy:  Pozitivnich odpovédi (ano + spisSe ano) je stejné jako
negativnich odpovédi (ne + spise ne).

Hypotézy:
Hy: Pozitivnich odpovédi (ano + spise ano) neni stejné
jako negativnich odpovédi (ne + spiSe ne).
Kriticky obor: W = (3,84; o0)
Testové kritérium: xi = 2525243 x3=1,174757

EW = zamitame Hy ve prospéch Hi.

Hodnoceni hypotéz: i
¥ €W = Nezamitdme Hy ve prospéch H1.

Zavér: Na zakladé ziskanych dat, na zvolené hladiné vyznamnosti, Ize zcela dokazat,
Ze lidé navstévujici kavarny, nepoznaji spravnou pfipravu kavy. Prokazalo se
vyznamné v prvnim testu, Ze lidé poznaji Spatné ptipravenou kdvu, nicméné v
druhém testu nebylo prokdzano, Ze by lidé poznali preslehané mléko v caffe

latte ¢i cappuccinu.

» Hypotéza H3 se potvrdila.
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Hypotéza 4: ,Lidé, ktefi piji kdvu, pouZivaji doma alternativni metody pfipravy kdvy.”

Odpovéd na tuto hypotézu nalezneme v otdzce Cislo 18, ktera zkoumd, zda lidé
pouzivaji doma alternativni metodu pripravy kavy. Hladinu testu pfi ovéreni hypotézy

jsem zvolila na 5 %.
Tabulka 4 - Ovéreni hypotézy H4

Hy:  Pozitivnich odpovédi (ano + spisSe ano) je stejné jako
negativnich odpovédi (ne + spise ne).
Hypotézy:
Hy: Pozitivnich odpovédi (ano + spise ano) neni stejné
jako negativnich odpovédi (ne + spiSe ne).
Kriticky obor: W = (3,84; o0)
Testové kritérium: r?=4,366337
Hodnoceni hypotéz: ¥*EW = Zamitame Hy ve prospéch H.

Zavér: Na zakladé ziskanych dat, na zvolené hladiné vyznamnosti, je prokazatelny
rozdil mezi hodnotami. Dokdazalo se, Ze lidé, ktefi piji kdvu, doma skutecné
pouZivaji alternativni metody pfipravy kavy.

» Hypotéza H4 se potvrdila.
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Hypotéza 5: , Lidé, ktefi piji kdvu, maji dostatecné ponéti o kdvové kulture.”

Odpovéd na tuto hypotézu budeme hledat ve védomosti otazce cislo 23 (co je latte
art) a 24 (co je Arabica a Robusta). Hladinu testu pfi vyhodnoceni posledni hypotézy

jsem zvolila na 1 %.
Tabulka 5 - Ovéreni hypotézy H5

Hy:  Pomér sprdavnych a spatnych odpovédi se shoduje.
Hypotézy:

Hy: Pomér spravnych a Spatnych odpovédi se lisi.
Kriticky obor: W = {6,63; =)
Testové kritérium: ¥?=136,4158
Hodnoceni hypotéz: ¥PEW = Zamitame Hy ve prospéch Hi.

Zavér: Na zdkladé ziskanych dat, na zvolené hladiné vyznamnosti, je vyznamny
rozdil mezi spravnymi a Spatnymi odpovédmi. Proto mizZeme fici, Ze lidé,
ktefi piji kdvu, opravdu maji dostatecné ponéti o kavové kulture.

» Hypotéze H5 se potvrdila.
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6.2 Zhodnoceni statistickych vysledkd
Ze zjisténych vysledkl je zifejmé, Ze ne vSechny stanovené hypotézy se potvrdily. Dvé
stanovené hypotézy byly zamitnuty a tfi potvrzeny.

Hypotéza H1, ktera predpokladala, Ze lidé nepiji kavu predevsim ze zdravotnich
dlvodu, jez se opird o otdzku cislo 5, se nepotvrdila. Dotaznikového Setfeni se
zucastnilo celkem 103 respondent(l, od kterych se pro tuto hypotézu podafilo ziskat
jen 13 odpovédi, které jsou vyhodnoceny v grafu 5. Takto nizky pocet odpovédi se dal
vzhledem kvybrané cilové skupiné respondentl, ktefi navstévuji kavarny,
predpokladat. Pokud bych se podobnym tématem zabyvala v budoucnu, k ovéfeni této
hypotézy bych volila i mezi Sirokou verejnosti, u které bych ziskala Iépe vypovidajici
udaje vztahujici se k hypotéze H1.

Hypotéza H2, jez predpokladala, Ze lidé vyhledavaji Salek kavy prevainé pfi
spoleCenském setkani, kterd se opirala o otazku cislo 12, se také neprokazala. Stejné
jako u hypotézy H1 se vychazelo z dat od 103 probandu, rozdil je vsak v celkovém
poctu nasbiranych odpovédi diky uzavienému typu otazky. Vyhodnocené udaje jsou
zpracovany v grafu 12, ktery mlzZe vypovidat o tom, Ze hypotézu H2 bude moiné
potvrdit, avSak na zakladé statistického ovéreni testem dobré shody na porovnani
Cetnosti pfi zvolené hladiné 5 %, nebylo moZzné tuto hypotézu H2 dokdzat. Pro
potvrzeni by musel byt mezi vysledky vyraznéjsi rozdil.

Hypotéza H3, ktera predpokladala, Ze lidé navstévujici kavarny nepoznaji spravnou
pfipravu kavy, jez se opirala o uzaviené otazky Cislo 16 a 17, se potvrdila. Jako
u predeslé hypotézy H2 se také vychdazelo z dat od 103 respondentu. Jejich odpovédi se
nasledné prenesly do grafl 16 a 17, které se ddle statisticky ovérovaly. Na zakladé
zvolené hladiné vyznamnosti bylo mozné zcela dokazat, Ze lidé navstévujici kavarny
nepoznaji spravnou pripravu kavy. Byl zjistén prokazatelny rozdil pfi prvnim testovani
tedy, lidé poznaji Spatné pfipravenou kavu, nicméné v druhém testu nebylo prokazano,
Ze by poznali preSlehané mléko v caffe latte ¢i cappuccinu. Z toho vyplyva, Ze pro lidi je
tézké rozpoznat Spatné pripravené mléko, které je soucasti spravné kavové pripravy.

Hypotézu H4, ktera se opira o otazku Cislo 18, predpokladala, Ze lidé, ktefi piji
kavu, pouzivaji doma alternativni metody pfipravy kavy, bylo mozné potvrdit. Podobné
jako u predeslé hypotézy se diky uzavienému typu otazky nasbiral od 103 probandl
dostatecny a plnohodnotny vzorek odpovédi, se kterym se nadale pracovalo. Vysledna
data jsou zpracovana do grafu 18, nasledné ovérena statistickymi vypocty, které jsou
uvedeny v tabulce 4, kde byl zjistén prokazatelny rozdil mezi hodnotami. Dokazalo se,
Ze lidé, ktefi si kavu dopravaji, doma skutecné pouzivaji alternativni metody pro jeji
pfipravu. Zjisténé vysledky u této hypotézy hodnotim velice kladné, pokud si lidé kavu
doma pfipravuji alternativnim zplsobem, lze Fici, Ze dbaji na spravnou pfipravu, tudiz
je jejich Salek pro lidsky organismus z pohledu zdravi Setrnéjsi, nez kdyby doma
pouZzivali pfevazné instantni kdavu zalitou horkou vodou.
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Hypotézu H5, kterd se opira o otdzky Cislo 23 a 24 a predpoklada se v ni, Ze lidé
pijici kavu maji dostatecné ponéti o kavové kulture, bylo mozné potvrdit. Podobné jako

u trech predeslych hypotéz se vychazelo ze 103 probandd, ktefi na zakladé zvolenych
dvou védomostnich otdzek prokazovali informovanost tykajici se daného tématu.
Vyhodnocena data byla prenesena do grafd 23 a 24, nasledné statisticky ovérena
v tabulce 5, u které byla zvolena hladina vyznamnosti na 1 %, aby bylo mozné zjistit
vyznamny rozdil mezi spravnymi a Spatnymi odpovédmi. ZjiStény vysledek nebyl
prekvapujici, jak jiz bylo zminéno v Uvodu diplomové prace, kavova kultura se
v poslednich letech dostdvd do povédomi spolecnosti, z cehoz plyne vétsi
informovanost o dané problematice. Na zakladé vyzkumu se tedy potvrdila nejen
hypotéza H5, ale i moje domnénky tykajici se vybraného tématu, které jsou uvedeny
v zavéru diplomové prace.
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7 Zaveér

Cilem diplomové prace bylo zjistit, jaké ponéti maji lidé o kavé, kavové kulture, také
o sprdvné pripravé kdvovych ndpojd, jejich zdravotnich ucincich a alternativnich
metodach ptipravy kavy. DalSim cilem bylo zmapovat postoje lidi a socialni vlivy na
kavovou kulturu.

Tento vyzkum byl zaméfen na navstévniky kavaren v lJihoCeském kraji,
dotaznikového Setfeni se zucastnilo celkem 103 respondentl. Z uvedenych udaju
sepsanych v empirické ¢asti diplomové prace vyplyva, Ze ne vSechny stanovené
hypotézy se na zdkladé sbéru a zpracovani dat potvrdily. Ze zjiSténych vysledk( je
zfejmé, Ze lidé navstévujici kavarny se zajimaji o kavovou kulturu a spravnou pfipravu
kavy, i presto je pro né tézké poznat spravné naslehané mléko u mlécnych kdvovych
napojl. Stejné tak se potvrdilo, Ze takto zamérend skupina lidi vyuzivd pro idedlni
pfipravu kdvy v domacim prostredi alternativni metody.

Ze statického zpracovani je na prvni pohled patrny omezeny vzorek pro ovéreni
hypotézy H1, i presto byla hypotéza vyhodnocena. U dalSich hypotéz jsem jiz méla
dostacujici pocet dat od probandi pro spolehlivé ovéreni.

Kavové kultute, stejné tak samotné pfripravé kavy, je vénovdna v poslednich
nékolika letech velka pozornost. To se na zdkladé zpracovani a statistického ovéreni
dat potvrdilo, coz vnimam jako jeden z dlleZitych vysledk( této diplomové préce.
Pfesto bych pro lepsi a hlubsi informovanost dnesni spole¢nosti ohledné kavové
tématiky doporucovala vétsi publikacni ¢innost zabyvajici se touto problematikou
a také vétsi informovanost poddvanou prostiednictvim Skol ¢i samotnymi médii (se
zamérenim na gastronomii ¢i zdravi clovéka), které preddvaji poznatky do nasi
spolecnosti. Ti, kdo dnes presvédcuji laickou verejnost o tom, jak ma vypadat zdravy
a chutové vyvazeny salek kavy, jsou predevsim certifikovani baristé, které zastresuje
Mezindrodni kavova asociace SCAE — Speciallity Coffee Association of Europe se sidlem
v Londyné, jez ma ve vice neZ tficeti zemich Evropy své koordinatory (dobrovolniky)
snazici se o rozvoj kavové kultury v dané zemi.

Teoretickd Cast prace je zamérena predevsim na tyto oblasti, kdva jako rostlina,
zpracovani kavovych zrn, pfiprava kavy a kavova kultura, které jsou sepsany
z dostupnych odbornych literarnich a online zdroj(, stejné tak vlastni praxi a odbornou
certifikaci pravé u SCAE.

Vysledky analyzy mohou slouZit jako vhodnd inspirace pro vybudovani kavarny na
zakladé zjisténych dat, které poskytli lidé navstévujici kavarny.
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Priloha I. Priprava kavy

RIRAVA KAVY
(PSR!
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SPRESSO MACCHIATO SPRESSO ERICANO LATTE MACCHIATO

@@@é@

it LATTE EATRA ALZIRSKA RAVA

@@. 5
a--ss
“a cs

VIDENSKA' KAVA LEDOVE LATTE &mMHMA

O 8- A O &

1 M’,ELENA (G0LADA  vANLKOVA  kARAMEL VoD SLEtACkA  VAJHNT mg[m B ST
A MLV LK PhA KAVA

Obrazek 17 — PFiprava kavy, (Zdroj: vliastni)
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SPECIALITY COFFEE Oak Lodge Farm

Leighams Road
' Chelmsford
Essex CM3 4HF
United Kingdom

T: +44(0) 1245 42 60 60
+44 (0) 1245 42 60 80
membership@scae.com

ASSN.OF EUROPE F:
Inspiring Coffee Excellence e e

Lucie Stérbova
Pod Lesem 1242
342-01 Susice

Czech Republic

Member No.: 6921
Category: Barista

Friday, 13 March 2015
Dear Lucie,

Welcome to the Speciality Coffee Association of Europe. We're delighted you’ve decided to join Europe’s
only dedicated association for speciality coffee, where on a daily basis we strive to inspire excellence
throughout our ever expanding coffee community.

Above you'll find your Membership Number and Category which you’ll need to keep for future reference,
should you need to contact us or take advantage of discounted offers across our wide range of activity
offerings. Your Membership Pack also contains your official Certificate of Membership, your SCAE Member
sticker and your SCAE Member badge.

As a valued member of SCAE, there are a whole host of activities, events, tools and services on offer to you,
many of which are excusive to our members. Log-in at scae.com to access regular information on our
campaigns and business services, as well as the latest news and events from the coffee community. In
addition, you’ll also receive your very own copy of our quarterly magazine, Café Europa, as well as all your
other benefits detailed in your Membership Pack.

We’re always on hand to assist you at any time so if you’ve got a query, an idea or a suggestion we’d love
to hear from you. Remember, you are an important part of this association and your voice counts!

Thank you again for joining us and welcome to the club!

David Veal Jayne Richards
Executive Director Membership Manager

Stay Connected:

e
=4f COFFEE

© 2014, Speciality Coffee Association of Europe (SCAE). Registered in UK, no. 3612500
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Priloha lll. Dotaznik k diplomové praci

Dobry den,

obracim se na Vas s prosbou o vyplnéni dotazniku, jehoz vyhodnoceni bude slouzit
k praktické c¢asti diplomové prace na téma "Pfiprava kavy a jeji kultura". Prosim
vénujte nékolik minut svého ¢asu vyplnénim nasledujiciho dotazniku, ktery je zcela
anonymni.

Dé&kuji za V4§ &as. Lucie Stérbova.
1. Jste muz nebo Zena?
o Muz

o Zena

2. Do jaké vékové skupiny se radite?

o 15-30
o 31-45
o 46-60
o Nechci uvést odpovéd

3. Jste student, pracujici, pracujici student, pfip. jina odpovéd?
o Student
o  Pracujici
o  Pracujici student
0 Jind odpoVed .......cceviviiiree s

4. Jak casto si dopravate kavu?
o Kavu vlbec nepiji
Pfilezitostné
Nékolikrat v tydnu
Denné 1-3 Salky

O O O O

Denné 4 a vice $alku

5. Pokud si kavu nedopravate, uvedte prosim divod. MozZnost vice odpovédi.
o Finance

Ze zdravotnich dlvodU

Vadi mi chut a viné kavy

Myslim, Ze je nezdrava a proto ji nepiji

Mdam alergii na kofein

0O O O O O

Jind odpoved ...
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6. V kolika letech Vam zacala kava chutnat?

7. Mate svoji oblibenou kavarnu?
o Ano
o SpiSe ano
o SpiSe ne
o Ne

Pokud jste odpovédéli ano nebo spiSe ano, jak se Vase oblibena kavarna jmenuje
a co na ni mate radi?

8. Co byva soucasti Vaseho salku kavy? Moznost vice odpovédi.
o  Cukr

Mléko

Sladkost

Cigareta

Cetba

Poslech hudby

Jind odpovéd .........ccveeeennens

o O O O O O

9. Pocitili jste na sobé néjaké zdravotni problémy po vypiti Salku kavy?
o Ano
o SpiSe ano
o SpiSe ne
o Ne
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10. Pokud jste odpovédéli ano nebo spise ano, uvedte jak. Moznost vice
odpovédi.

Buseni srdce

Nepfijemné poceni

Bolest hlavy

Pocit na zvraceni

Spatné traveni

Pdleni Zahy

0O O O O O O O

Jind odpoveéd ...

11. S ¢im mate nejcastéji spojené piti kavy? Moznost vice odpovédi.
Spoleéenské setkani

Relaxace (psychicky odpocinek)

Doplnéni energie

O O O O

Jind odpoved ...

12, Vyhleddavate kavu prevainé pfi spolecenském setkani?
Ano

Spise ano

Spise ne

Ne

o O O O

13. V jaké spolecnosti si nejcastéji vychutnavate kavu?

O

S blizkymi (pfateli nebo rodinou)

o Skolegy nebo obchodnimi partnery
o Sam/sama

0 Jind odpoved ...

14. V jakém prostiedi nejcastéji kavu pijete?
o Doma
o Kavarny nebo jiné gastronomické podniky
o 'V praci nebo ve skole
0 Jind odpoved ........cceveverieee,

15. Pozorujete v kavarnach pripravu kavy?
o Ano
o SpiSeano
o SpiSe ne
o Ne
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17.

18.

19.

Odtivodnéte prosim Vasi odpovéd.
Poznate, kdyz dostanete v kavarné spatné pripravenou kavu?
Ano
Spise ano
Spise ne
Ne

0O O O O

Pokud jste odpovédéli ano nebo spiSe ano, uvedte jak.

Pokud mate radi cafe latte nebo capuccino, poznate, kdyz dostanete
»preslehané” mléko?

o Ano

o SpiSe ano
o SpiSe ne
o Ne

Pokud jste odpovédéli ano nebo spiSe ano, uvedte jak.

Pouzivate doma alternativni metodu pfipravy kavy?
o Ano
o SpiSe ano
o SpiSe ne
o Ne

Pokud ano nebo spiSe ano, jakou metodu pouzivate? Moznost vice odpovédi.

o Moka Express o Vacuum Pot

o Chemex o Filtrovand kava

o French Press o Coffe dripper

o Aeropress o Kapslovy kdvovar

o Diezva o Jind metoda ....cooovreineiierinne
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20. Vyhleddavate alternativni metody ptipravy kavy v kavarnach?
Ano

Spise ano

Spise ne

Ne

0O O O O

21. Pokud ano nebo spise ano, jaké metody vyhledavate. MozZnost vice odpovédi.
o Moka Express

Chemex

French Press

Aeropress

DZezva

Vacuum Pot

Filtrovana kava

Coffe dripper

o O O O O O O o

Jind metoda .....ccoevevvevievirinn,

22. Zajima vas kavova kultura?

o Ano

o SpiSeano
o Spise ne
o Ne

23. Co je Latte Art? Jedna spravna odpovéd.
o Servirovani latte ve sklenénych nddobdach
o ZpUsob piti latte
o Mlécné uméni, styl liti mléka a pény do espressa, z Cehoz vznikaji obrazce

24. Vite, co je Arabica a Robusta? Jedna spravna odpovéd.
o ZpUsob prazeni
o  Druh kdvovniku
o Znacka kavy

25. Zajima Vas zemé plivodu kavy?

o Ano

o Spise ano
o Spise ne
o Ne
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26. Uprednostiujete priimyslovou kavu (Alfredo, Lavazza, llly) pfed mensimi
dodavateli jako jsou praZirny?
o Ano
o SpiSeano
o SpiSe ne
o Ne

27. Mate néjaky oblibeny druh kavy? Moznost vice odpovédi.
o Ethiopie
Indonesie
Columbie
Kenya
Mexico
Guatemala
Peru
Honduras
Costa Rica
Brasil
El Salvador

o 0O 0O O O 0o 0o 0o O o o

28. V kavarné si obvykle davate ktery kavovy napoj? Moznost vice odpovédi.

o Ristretto o Latte machiato
o Espresso o Latte s pfichuti
o Espresso lungo o Viderska kava
o Espresso americano o Alzirska kava

o Espresso machiato o Irska kdva

o Double ,doppio” o Turecka kava

o Flat white o Filtrovana kava
o Moccacino o lJind odpovéd
o Capucino
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Jaky kulturni program byste v kavarnach uvitali? Moznost vice odpovédi.
Workshopy

Pfedndsky a seminare o kavové kulture a pfipravé kdvy

Zivou hudbu /jazz/ blues

O O O O

Jind odpoved ...,
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