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Uvod

Tématem bakalaiské prace je ,,Demonstrace vybranych technologii v praktickém vyucovani ¢i odborném
vycviku®. Prace bude pojednavat o praktickém vyucovani na stfednich odbornych Skolach, o kaveé a jejim
zpracovani a 0 piipravé alternativnich metod, které by mély byt vice zahrnuty do teoretické i praktické vyuky.
Toto téma jsem zvolila na zaklad¢ toho, Ze mam vystudovanou gastronomickou Skolu a také proto, ze jsem

soucasti rodinné prazirny kavy, kdy si kavu michame a prazime sami a jezdime s ni po nejriznéjSich akcich.

Kava byla vzdy mezi mymi velkymi oblibenci, ale poslednich zhruba 5 let se vice zajimam jak o kvalitu, tak

1 0 jeji péstovani, zpracovani a jeji alternativni metody piipravy, které si v praci predstavime.

Bakalarska prace se bude skladat z teoretické a praktické casti. V teoretické ¢asti se zamétime na praktické
vyucovani na stfednich Skolach a zpracovani a péstovani kavy. V c¢asti praktické se budeme zamétovat na
metody a techniky piipravy alternativnich kdvovych pokrmi a na ndvrh implementace tématu do vyucovaciho

procesu spolu s metodickymi listy pro vyuku, které bychom pouzili pfi vyuce.



1 Teoreticka ¢ast

1.1. Praktické vyucovani na SS

Praktické vyucovani neboli odborné vzdélavani, je nedilnou soucasti vychovy a vzdélavani na stfednich
Skolach a odbornych ucilistich, kdy se vyuka spoji s praxi, osvoji se piislusné dovednosti a schopnosti
vyuzivat védomosti v praxi. Probiha ve Skolach, Skolskych zafizenich a riznych vyrobnich a obchodnich

organizacich. Piipravu na vyuku zajist'uje mis tr odborného vycviku. (Priicha, Walterova, Mares, 1995).

1.2. Odborné vzdélavani
V publikaci Vykladovy slovnik — Lidské zdroje je uvedeno: ,, Odborné vzdelavani a priprava — priprava na

povolani; zakladni forma pripravy na povolani zahrnujici pripravu uciii, ktera mladym lidem dava uzndavanou

profesni kvalifikaci. “ (Z. Palan, 2002)
Odborné vzdélavani je komplexni fenomén edukacni reality s témito relevantnimi charakteristikami:

e Odborné vzdélavani existuyje ve formé formalniho vzdélavani, neformalniho vzdélavani
a informac¢niho uceni/vzdélavani.

e Odborné vzdelavani ma rozvétvenou strukturu s odpovidajicimi druhy specifickych instituci skolského
systému a neskolskych vzdélavacich instituci.

e Prioritnim tcelem odborného vzdelavani je teoreticka a prakticka pfiprava na vykon profesi.

e (Odborné vzdélavani se realizuje na zaklad¢ vzdélavacich programii umoziujicich dosahovat riizné
urovné odborného vzdélavani s odpovidajicimi kvalifikacemi.

e Vodborném vzdélavani jsou zaclenény subjekty razného veékového, socialniho a profesniho
postaveni.

e (Odborné vzdélavani ma riznorodeé vysledky a efekty jak u jednotlivei, tak ve spolecnosti.

e Odborné vzdélavani mi odliSnosti v jednotlivych zemich, na zéklad¢ specifi¢nosti narodnich kultur
a narodnich politik Skolstvi a vzdélavani.

e (Odborné vzdélavani je predmétem Sirokého a interdisciplinarniho vyzkumu, ktery ma svou rozvinutou

infrastrukturu a komunikac¢ni platformu. (Priicha, 2019)

1.3. Ramcovy vzdélavaci program-funkce

Narodni program vzdélavani v Ceské republice, tzv. Bild kniha a zakon &. 561/2004 Sb. O piedskolnim,
zékladnim, stfednim vysSs$im odborném a jiném vzdé€lavani zavadéji do vzdelavaci soustavy novy systém
vzdélavacich programt.. Kurikularni dokumenty se vytvaii na dvé Grovné, prvni z nich je statni, ktera ma
podobu Narodniho programu vzdélavani a ramcovych vzdélavacich programit (RVP) a Skolni, ktery ma
podobu kolnich vzdélavacich programti (SVP), podle nich se realizuje vzdélavani v konkrétni $kole. Novy

systém je pouze jednim z ¢lanka kurikularni reformy, je novou tvorbou vzdélavacich programt. Dalsim je



zména vlastniho procesu vyuky, modernizace s cilem zlepsit kvalitu vzdélavani a pfipravit zéky na zivot

v 21.stoleti. (RVP Gastronomie, 2022)

1.4. RVP pro stfedni odborné vzdélani
- jsou statem vydané pedagogické dokumenty vymezujici pozadavky na vzdelavani na jednotlivych stupnich
a oborech vzdélani, tj. hlavné vysledky vzdélavani, kterych by mél zak na konci studia dosahnout, obsah

vzdélavani a zakladni podminky realizace vzdélavani a pravidla pro tvorbu Skolnich vzdélavacich programit

- jsou dulezitym dokumentem pro vSechny skoly, které poskytuji sttedni odborné vzdélavani,
- jsou povinny jej respektovat a rozpracovat do svych skolnich vzdélavacich programu

- jsou vetejné pristupnym dokumentem pro pedagogickou i nepedagogickou verejnost
- také jsou otevienym dokumentem, ktery po ur¢itou dobu platnosti bude inovovan

RVP pro stfedni odborné vzdélani usiluji o

- vytvofeni pluralitniho vzdé€lavaciho prostfedi a podporu pedagogické samostatnosti §kol, proto vymezuji
pouze pozadované vystupy (vysledky vzdélavani) a nezbytné prostfedky pro jejich dosazeni, zatimco zplsob

realizace pozadavkl nechavaji na Skolach

- lepsi uplatnéni absolventl stfedniho odborného vzdélavani na trhu prace a jejich pfipravenost se dale

vzdélavat, piipadné rekvalifikovat bez problémi a vést kvalitni osobni i ob¢ansky zivot

- zvySeni kvality a u¢innosti stfedniho odborného vzdélavani (RVP Gastronomie, 2022)

1.5. SVP — S8 gastronomie a obchodu Zlin

Skolni vzdélavaci program neboli SVP, je dokument, ktery vlastni kazda $kola ¢ gymnazium a mohou si jej
libovolné upravit. Vzdélavani v oboru gastronomie smétuje v souladu s cili stfedniho vzdélavani k tomu, aby
si zaci vytvorili klicové a odborné kompetence V ndvaznosti na zékladni vzdélavani, které odpovida jejich

schopnostem.

Teoreticka vyuka probiha v hlavni budové Skoly, prakticka pak na smluvné zajisténych pracovistich ve Zliné

a okoli. (SVP gaozl.cz, 2022)

1.6. Ucebni plan 3. ro¢niku
V oboru se vyucuji 2 cizi jazyky. Prvni cizi jazyk, ktery zaci absolvovali na zékladni Skole s nejvyssi

hodinovou dotaci, anglicky nebo némecky. Druhy cizi jazyk ma nizs§i hodinovou dotaci.

Disponibilni hodiny jsou uréeny k vytvafeni profilace SVP, realizaci prifezovych témat a pro posileni
hodinové dotace jednotlivych vzdélavacich oblasti a obsahovych okruhii. Odborné praxe probiha 5 tydni na

pracovistich zakt, ndsledné zaci zpracuji odbornou praci na zadané téma.



V pichledu rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP je predmét Odborny vycvik pfifazen ke
vzdélavacim oblastem Komunikace ve sluzbdach, kde je to na 1 hodinu a ve vzdélavaci oblasti Fyziva, kde je

to roz¢lenéno na 4 hodiny.

V teoretické vyuce ve 3. roéniku v oboru Odbyt v gastronomii se zaci vénuji piiprave kavy klasickych metod,
ucitel rad vyslechne vlastni zkusenosti zaki z odborného vycviku, jestli pfipravuji kavu a jestli o ni néco védi

1 vic.
Zaci by méli znat kavu i jeji kulturu mnohem podrobnéji, nez jak se o ni dnes uéi na vétsing skol.

2 Technologie péstovani a zpracovani kavy

2.1. Historie péstovani kavy
Historie rozsiteni kavy je pfibéhem ménicich se svétl. S pomoci fakti se da cesta kavy vysledovat, hlavnimi

faktory byla vira, otroctvi, pasovani, spolecnost a laska.

Kéva byla objevena pted vice nez 1000 lety. A€ to neni dokdzano, spousta lidi véfi, Ze arabika pochazi
z Jizniho Sudanu a Etiopie a robusta ze zapadni Afriky. NezZ se zacala zrna praZzit, mlet a vatit do podoby
dnesni kavy, listy a plody kavovniku se uzivaly jako povzbuzujici a osvézujici prostiedky. Africti kocovni
pastevci si na dlouha obdobi mimo domov piipravovali ze semen kavy, tuku a koteni ,,energetické tyCinky*.

Z kavovych listl a slupky plodl se také ptipravoval posilujici, na kofein bohaty odvar.

Piedpoklada se, ze kava se do Jemenu dostala spolu s otroky z Afriky. Aby se v prib&hu no¢nich modliteb
udrzeli bdéli, pili islamsti mystikové (sufi) uz v 15. stoleti napoj z kavovych plodu, ktery nazyvali kisher nebo
arabské vino. Zprava o povzbuzujicich G€incich se velmi rychle rozsitila a zacaly vznikat ,,Skoly moudrych®,
kde ucenci i obchodnici volné debatovali pii popijeni kavového napoje. I pfes obCasné nazory, ze piti kisheru

je v rozporu s virou, zistaly tyto prvni kavarny otevieny a popularita jim velmi rychle rostla.

V 16. stoleti zacali Arabové ké&vova zrna prazit, mlet a pfipravovat kavu podobnou té nasi.

(Moldvaerova, 2014)

2.2. Cesta kavy a kolonialni rozSiteni
Jako prvni zacali obchodovat s kavou Arabové — a aby ji nemohl nikdo jiny péstovat, prodavali vafena kavova

Zrna.

Pocatkem 17. stoleti se podafilo propaSovat stfi semena z Jemenu do Indie a jeden holandsky obchodnik
piivezl sazenice do Amsterodamu, kde vypéstoval rostliny. Koncem 17. stoleti se kava péstovala v mnoha

holandskych koloniich, zejména v Indonésii.
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V karibskych a jthoamerickych koloniich se zacala kava péstovat pocatkem 18. stoleti. Holand’ané darovali
sazenice Francouzum a ti je pfivezli na Haiti, Martinik a do Francouzské Guyany. Holand’ané péstovali kavu

Vv Surinamu a Britové dovezli kavu z Haiti na Jamajku.

V roce 1727 poslali Portugalci namoiniho dustojnika z Brazilie pro kavova semena do Francouzské Guyany.
Legenda tik4, Ze kdyz byla jeho oficialni zddost zamitnuta, svedl guvernérovu Zenu a ta mu uvazala ze sazenic
kytici. Z Jizni Ameriky a Karibiku se kava rozsitila do Stfedni Ameriky a Mexika. Koncem 19. stoleti se pak

sazenice kavy vratily zpét do Afriky.

V soucasné dobé¢ se produkce kavy rozsifuje i do dalSich oblasti, pfedevsim v Asii.

2.3. Technologie péstovani kavy
Stalezelené kavovniky rostou asi v 70 zemich s vhodnymi klimatickymi podminkami a nadmoiskou vyskou.

Peclive kultivované stromy zacinaji kvést az po 3-5 letech riistu. Kévovnik plodi ovoce jako kavova tiesen.

Tiesné jsou sbirany z kdvovniku v pribéhu sklizn€. Obsahuji dvé semena, z kterych jsou zpracovany zrnka
kavy. Nejcastéji péstovanymi kavovniky jsou arabika a robusta. Robusta je kavovnik s vysokym vynosem, je
odolny vici Skildcim a nemocem. Robusta produkuje kavové tieSné€ s rustikalni chuti. Péstuji se z tizkd, které
jsou vysazeny ve $kolkach, a po par mésicich jsou piemistény na plantaze. Farmaii mnozi kavovnik arabiky

ze semen. Kavovniky arabiky produkuji tfesné, které jsou v globalnim meétitku chutoveé kvalitnéjsi.

Podminky rtstu ovlivituji kvalitu kavy — kvéty a plody jsou citlivé na silny vitr, slune¢ni zéfeni a mréz.

@ dreamstime.com ID 152114172 © llyakalinin

Obr.1: Podrobny proces rustu arabiky (zdroj dreamstime.com)

2.4. Péstovani kavy — Arabika

Dle Veselé (2010,2011), se semena ziskavaji z plodl zdravych kavovnikd, také se jim fika ,,matefské stromy*.

Nejdiive je vysadba semen, kterd probiha ve Skolce. Z plodu je odstranéna slupka a duznina a pergamen

zUstava. Zhruba 3 mésice trva, nez zacne semeno klicit, pak vyhani kotinky a vzptimeny stonek, proto se mu
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fika ,,vojak*. DalSich 6 mésicu se rozrista a kli¢i. V devatém mésici se z ,,vojaka“ stiva maly stromek s 12 az
16 listy a ten se vysazuje na pole. Kolem kofent se pak vytvaii Bal, ktery chrani kofeny stromku pii
presazovani. Stromek dospiva nejméné 3 roky, nez se na ném zacnou objevovat prvni kvéty, ze kterych se

postupem Casu stanou kavové tresné.

Kavové tfesné na vétvicce meéni barvu do té doby, nez dozraji ke sklizni. Nejkvalitngjsi kavové treSné rostou
ve stinu nebo pod zamracenou oblohou. V blizkosti rovniku se s ohledem na teplotu kéva péstuje ve vyssi
nadmoiské vysce. Kazda treSen obsahuje 2 zplostéla zrna, po zpracovani zndma jako kavova zrna. Stane
se, Ze se vyvine jen jedno ze dvou semen, a to pak nema plochou stranu. Témto zvlastnim ovalnym sementim

se podle tvaru tika perlova.

Kavova tieSen také obsahuje 3 velmi dulezité ¢asti:

Pergamen, coz je vnéj$i ochranna slupka semen, Stribfitou blanku, coZ je tenka vnéj$i vrstva zrna a duZninu,

to je lepkava sladka vrstva mezi pergamenem a slupkou kavové tresné.

2.5. Péstovani kavy — doba sklizné
V kterékoli ro¢ni obdobi se na svété sklizi plody arabiky a robusty. V nékterych oblastech a zemich se sklizi

jednou ro¢né, nékde dvakrat za rok a jinde se sklizi viceméné po cely rok.

Podle druhu a odriidy mohou kavovniky vyrist az do vySe nékolika metrt, obvykle se pfifezavaji od vysky
1,5 metru, aby se usnadnilo pfevladajici ru¢ni sklizeni ploda. Sbéraci sklizeji nékolikrat po sobé, nékdy sbiraji
nezralé i prezralé plody a cokoli mezi tim v jednom zaptahu, jindy se v pritbéhu sklizné ke stromu nékolikrat

vrati a vZdy trhaji jen nejzralejsi plody.

V jednom shluku byva 10-20 plodi stejné velikosti, po dozrani opadavaji, proto farmati pecliveé sleduji prabeh

zrani a ty zralé plody jsou v¢as sesbirdny.
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Obr.2: Zralé a nezralé plody kavy (zdroj lazenskakava.cz)

2.6. Technologie zpracovani kavy — sucha metoda
Tato metoda patii mezi ty nejjednodussi a finanéné nejméné narocné. Zaroven je to i nejstar§i metoda

zpracovani kavy.

Zemeéde¢lci ihned po sbéru rozprostfou kavové tresinky na zemi rovnomérné tak, aby se ke vSem tieSinkam
dostalo stejn¢ vzduchu a slune¢nich paprski, a pisobenim téchto vlivi tfeSinky postupné schnou. Zemédélci
museji pravidelné plody prohrabavat a obracet, aby tfeSinky uschly rovnomérné. Na noc se plody prikryvaji,

aby se k nim nedostala vlhkost, aby nahodou zrnka nezacala fermentovat.

Na néekterych plantazich prohrabuji ruéné€, nékde za pomoci traktirku, jinde zase s pomoci koni. Koné patii
mezi specialitu na Haiti, kdy pfi obraceni schnoucich tfeSinek kon¢ §lapou na zrna a spoustu z nich deformuyi.
Pti prodeji téchto zrn se to pak nebere jako defekt, ale jako zvlaStnost. Priib&h suSeni trva zhruba jeden mésic

od utrzeni plodu z kefd. Nékde se vyuzivaji mechanické susicky, aby se schnuti urychlilo.

Po usuSeni je dale proces loupani slupek, nejcastéji pomoci loupacich strojii. Kavova zrna maji po oloupani
jeste jednu z vrstev, tou je pergamen. Zrna se pak dale tfidi podle velikosti a kvality, tuto préaci zastavaji hlavné

zeny.
Po vyloupnuti zrna jesté mésic az dva odpoc€ivaji, pak putuji do celého svéta.

2.7. Technologie zpracovani kavy — mokry proces
Kavové tieSinky jsou nejdiive promyvané vodou ve specidlni nadrzi a béhem toho se oddé€lu;ji lehké, seschlé
a nedozralé plody od téch zralych a tézkych. Behem promyti ve vodni lazni a selekci se pii tomto zpisobu

zpracovani odstranuje i vrchni slupka a ¢ast duziny. Je dilezité, aby kK oloupani doslo do 24 hodin od sklizné,
13



kdyby to bylo pozdé&ji, slupka s duzinou pfischne K zrnu a mnohem hufe se odstranuje. Mize dojit i

k poskozeni zrn, proto jsou plody loupany specialnimi piistroji.

Oloupana zrna pak putuji do dalSich nadrzi, kterym se fika kvasné, je to proto, protoze probihd proces
fermentace, kdy enzymy uvolfiuji zbyvajici lepkavou vrstvu pokryvajici pergamenovou slupku a pergamen
samotny. Prave slupka ptestava byt lepkava a zrnka pfipominaji na dotek stérk. Fermentace miZze trvat az 36
hodin, je ovlivnéna silou zbytkti duziny a pergamenu, mnozstvim mikroorganismi v nadrzi a okolni teplotou.

Pokud by fermentace trvala pftili§ dlouho, zrna miizou zacit hnit, a i par zrnek zkazi celou varku.

Nyni potfebuji zrna ususit, stale obsahuji zhruba 50% vlhkosti, kterou je tfeba snizit, aby se zrna dobfe
uskladnila a neplesnivéla, proto se zrnka nasledné 14 dni susi. Na velkych plantdzich zrna susi v susicich
strojich horkym vzduchem, druhou moznosti je suseni na slunci. Po zpracovani se zrna rozmisti na betonovou
podlahu, stejn¢ jako u suchého zpusobu. Je dulezité pravidelné obracet, prosychani musi byt rovnomérné, pii

velmi intenzivnim slunci nebo desti se musi zrna zakryvat.

24

kilogram zelené kavy se spotiebuje az 150 litri vody, nadrze musi pracovnici denné dukladné ¢istit a ménit
Vv ni vodu. Proto si tento zptusob nemohou dovolit v§echny plantaze. Kava z mokrého zptsobu chutna ovocné,
kvétinove a vic kysele nez ze suché metody. Vyslednou chut’ ovliviiuje fermentace ve vodé¢ a také to, ze na

zacatku se ze zrna smyje ¢ast latek po oloupani a promyti. (Vesela, 2010,2011)

2.8. Technologie zpracovani kavy — polo promyty proces
Jako u mokrého procesu, i u polo promytého putuji tieSinky do vodnich lazni, kde probiha selekce zralych
a nezralych plodi. Vytfidéné plody dale cestuji do loupacich stroju, kde jsou zbaveny vrchni slupky a ¢asti

duziny. Zeméde¢lci nechavaji uschnout zrnka v pergamenu a duzing na slunci jako u suchého zpisobu.

Opcét je potieba otdCet zrna né€kolikrat denné kviili plesnivéni. Ve svrchnim obalu zrna obsahuji vysokeé

procento cukri, které fermentuji. Tato kava ma pak jemné, ale vyrazné té€lo bez kyselych tond.

Velkou vyhodou této metody je, ze se provadi kompletné bez promyvani vétsiho mnoZstvi vody, coz sniZuje
naklady na zpracovani. Po suSeni ze zrn vyndaji duZinu. Tyto kavy maji pak plné télo s vyraznou sladkosti,

fika se jim medové.
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METODY ZPRACOVANI KAVY
SUCHE

Sbér zralych » Suseni » Mechanické

kavovych tresni kavovych tfesni odstranéni slupky
MEDOVE

Sbér zralych »» Odstranéni » Suseni zelené

kavovych tredni slupky kavy s duzinou
MOKRE

Sbér zralych » Odstranéni » Fermentace ve vodé » Suseni
kavovych tresni slupky - odstranéni duziny zelené kavy
Obr.3.: Infografika Metody zpracovani kavy (zdroj lazenskakava.cz)

2.9. Zpracovani v suchych mlynech
Naturalni 1 promyta ¢i polo promyta zrna v pergamenovém obalu se pied dalSim zpracovanim nechavaji asi
dva mésice odpocinout. PO 2 mésicich se zrna v pergamenu pievazeji do mlynt, kde suchy mlyn odstrani

uschly pergamen a do jisté miry 1 stfibfitou blanku, pak se objevi zrno.

Zrna jsou umisténa na stoly nebo pasové dopravniky a jsou strojové nebo ruéné téidéna podle stupné kvality.
Zatizeni v suchych mlynech tfidi zrna podle hustoty, velikosti a/nebo barvy, tim se zabyva stroj, ktery oddéluje

zrna riznych odstint.

Nyni se cesty rozd€luji, jednou z nich je bézny komercni trh, kdy se kavova zrna niz$i nebo pramérné kvality
sypou pfimo do lodnich kontejnerti. Druhou cestou je trh s vybérovou kavou, kdy naopak zrna nejlepsi kvality
se na lod¢ nakladaji v ochrannych vacich vyloZenych igelitem nebo vV malych vakuovych balenich. Po

naplnéni ochrannych vaka ma kazdy 60-70 kilogrami.

3 Prakticka ¢ast

V praktické ¢asti se budeme vénovat alternativnim metodam ptipravy kavy, predstavime si nejznameéjsi

metody a fekneme si néco z historie a soucasnosti.

4 Alternativni metody

Jsou to piipravy, které vliibec neptichazi do styku s kavovarem. Oproti klasickému kavovaru jsou tyto metody
znacn¢ finanéné vyhodnéjsi a nékdy 1 jednodussi. Kazda metoda ma jiny styl pfipravy, a to je na nich krasné.
Velkym nebezpec¢im pro piipravy jsou veskeré vngjsi faktory, od pocasi po nejistou ruku. Pfi ptipravé kavy
jsou cilem opakované kvalitni vysledky a pokud je nedokazeme reprodukovat, nemaji smysl. Dulezité je zacit
se zakladnimi specifikacemi, kdy se u kazdého postupu docteme, jaka je jemnost mleti, filtra¢ni pomeér, teplota

a ¢asovani. S témito proménnymi se da experimentovat, dokud nedosahneme dokonalého $alku. Upravenim
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filtracniho poméru mtizeme snizit ¢i zvysit vytéznost, dilezitou roli hraje také jemnost mleti a cas, to se ve

vysledné chuti da opravdu snadno rozpoznat, jestli bylo dobi'e namleto ¢i nikoliv. (Easto, Willhoff, 2017).

4.1. French press-historie

Prvni zminky o french pressu pochazi okolo roku 1850. Konvicku s filtrem vynalezli ve Francii, jak napovida
nazev. Pozd¢jsi vylepSenou variantu kombinace kovu a skla vymyslel Ital Attilio Calimani v roce 1929.
metoda pfipravy ve french pressu patii mezi ty nejjednodussi. Nékteré kavy pii pripravé dokonce vyniknou
daleko vic nez v jinych zpasobech piipravy. Doporucuji se jednodruhové Cerstvé kavy, je lepsi na rozpoznani
chuti a viini.

French press je také znamy jako cafetiére, press pot, coffee press nebo coffee plunger.

4.2. Priprava metodou french press
Piiprava na Frenchpress ma 2 metody, jedna ma 8 minut, druha 5, nejdfive si pfedstavime tu 8minutovou.

Vétsina kavovych piiruéek doporucuje zalit namleta zrna vodou a pockat 4-5 minut. Clovék, ktery nepotiebuje
mit takovy pozitek z kavy si s tim vystaci, ale lepsich vysledkti dosdhnete, kdyz budete mit kavu velmi hrubé
namletou a bude delsi kontaktni dobu (az 8 minut). 8minutova metoda funguje dobie s velmi hrub¢ namletymi
zrny. Na mlynku nastavime nejhrubsi stupefi a nameleme si pozadované mnozstvi (6 g/100 ml). Frenchpress
polozime na vahu a vsypeme do n¢j kdvu a jemné zatfeseme, aby se kdva rovnomérné rozprostiela. Mezitim
se nam ve varné konvici vafi voda, kterou pfivedeme k varu a nechame ji chvili stat, aby se dostala na 93 °
Celsia, pokud bychom kavu zalili 100 °C, kava by se spalila a neuvolnilo by se aroma. Jakmile voda dosahne
pozadované teploty, zapneme minutku na vaze a rychle, ale opatrné budeme pfilévat vodu, dokud ndm neukéze
mnozstvi, které jsme zvolili. Po uplynuti 30 az 45 sekund za¢neme jemn¢ promichavat 1zickou, dokud vétsina
zrn neklesne ke dnu, nékteré zrna zistavaji na hladiné s pénou, nad nadobu umistime pist, ale nebudeme jesté
stla¢ovat. Jakmile minutka ohlasi 8 minut, pomalu potopime pist, tady musime byt opatrni, pokud bychom
stlacili pfili§ rychle, zrna se rozvifi a pokazila by se vyslednd chut hotkymi a trpkymi tony z kavovych

ulomk.
Kavu ihned podavame. Frenchpress oplachujeme pod teplou vodou, jinak by mohlo dojit k prasknuti stén.

Metoda 5 minut je v podstaté stejna s tim rozdilem, Ze je jina doba filtrace a zptisob michani. Diky kratsi

kontaktni dobé mohou byt zrna namleta trochu jemnéji.

Ptipravime si french press, ktery poloZime na minutku a nastavime 5 minut, vsypeme namletou kavu a opét
jemnym zatfesenim rozprostieme po dn¢, jakmile nam voda zavie, nechame ji stat, aby zchladla na
pozadovanych 93 °Celsia, zapneme minutku a nalévame mnozstvi vody, které jsme si sami zvolili. Po uplynuti
jedné minuty kavu promichame pomalym kruhovym pohybem zamichame, nad nadobu umistime pist, ale

nebudeme jesté spoustét. AZ minutka ohlasi 5 minut, pomalu zacneme spoustét pist. Musime byt opatrni, pfi
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rychlém pohybu kavu rozvifime a mtze dojit k naruSeni vyvazeného napoje, objevily by se hotké a trpké tony,

které se uvolnuji z namleté kavy.

Kévu ihned podavame, french press oplachujeme pod teplou vodou.

4.3. Cold Brew
Za studena prekapavand kava neboli Cold Brew je pomérné novy pojem. Jeho pfiprava je o néco
sofistikovangjsi nez naptiklad frappé nebo ledové kavy. Na rozdil od piekapavané kavy je cold brew Setrné

k Zaludku a vyslednou chut’ neni potieba vylepSovat mlékem ani cukrem.

Ptiprava je velmi jednoduchd, odvéazime si 96 gramt kavy, coz odpovida jednomu hrnku, nameleme na stiedné
hrubé mleti, vsypeme na dno french pressu a jemnym zatfesenim rovnomérné rozprostieme po dné, pridame
vodu a spustime pist, ktery nebude dosahovat dna, kovova sitka na pistu by méla udrzovat zrna jemné pod
hladinou. French press piesuneme do lednice a nechame louhovat nejméné 12 hodin, kdyz bude déle, nic se

nestane, o to vic se uvolni veskeré aroma z namleté kavy.

Po uplynuti doby vyndame french press z lednice a sunddme viko. Tekutinu tfikrat zamichdme a pockéme,
odkud se neza¢ne Skraloup usazovat na dné. Nadobu na pét az deset minut odstavime a nechame Klesnout
kavu ke dnu, poté spustime pist, nestlacime az na dni, rozvifili bychom zrnka, ktera se prave usadila. Kavu

ptelijeme opatrné do ¢isté nadoby, mizeme ji ztedit studenou vodou 1:1 nebo dle chuti, zbytek se da zamrazit

ve vzduchotésné nadobé po dobu dvou tydnt.

Obr.4: Frenchpress s ru¢nim mlynkem (zdroj lazenskakava.cz)
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4.4, Chemex — historie

Chemex byl vynalezen v roce 1941 doktorem, pivodnim povolanim chemik Peterem Schlumbohmem, jiz po
3 letech se chemex dostal do prestizni kolekce moderniho designu MOMA (Museum Of Modern Art). Ma
krasny styl a design a je vyjimecny svym tvarem.

Je to specialni druh dripperu pro piipravu filtrované kavy. Podle nazvu i povolani autora se zda, ze jde
o slozity pfistroj, ale opak je pravdou, s trochou tréninku to zvladne kazdy. Hlavnim divodem, pro¢ je kéva
z chemexu tak skvéla je ten, ze papirové filtry jsou vyrobené z buniCiny, jsou tak az o tfetinu silnéjsi nez
klasické papirové filtry. Ma to 1 vyhody, nizkd pofizovaci cena, velky objem pfipravované kavy (600 -
1000ml) a velmi snadna ptiprava.

Dulezity je i vybér velikosti, nejéastéii se setkame se tfemi velikostmi:

- chemex do 500 ml — objem pro 3 salky
- chemex do 1 litru — objem pro 6 salka

- chemex nad 1 litr — objem pro 9-10 kav najednou

Pti praci s chemexem je velmi dilezité navlh¢it filtr. Filtry na chemex jsou silnéj$i nez ostatni, a proto maji
vyrazngj$i papirovou pachut’, kterou voda zmiriiuje. Design kdvovaru navic pocitd s navlhéenym filtrem, ktery
ptilne ke sténdm piistroje a reguluje proud vzduchu. Pokud filtr dostate¢né namoc¢ime, miizeme nalévat vodu

do hubice chemexu, aniz bychom ji rozlili.

4.5. Piiprava metodou Chemex

Co se tyce gramaze kavy, je to stejné jako u predchozi ptipravy — 6 g/100 ml.

Ptipravime si chemex, do n¢j vloZime papirovy filtr, ktery pofadné promyjeme horkou vodou. Odvazime si
kavu a pomeleme. Kédva ma stiedné hrubé mleti, dd se pfirovnat k hrubému pisku. Kadvu vsypeme do
papirového filtru, chemex méame polozeny na digitdlni vaze, kde zapneme casova¢ a zalijeme 100 ml
vody, kterd ma 94 ° Celsia, kdvu promichdme, aby byla vSechna kava ,,mokra“ a po¢kame 30 sekund. Po 30
sekundach ptilijeme dalsich 100 ml a opét pockame 30 sekund. Na zavér dolijeme do 400 ml. Je dobré kavu

zalévat krouzivymi pohyby, nejvhodnéjsi je konvice s labutim krkem.

Jakmile vSechna kéva protece, filtr vyndame a kdvu v nadob¢ promichdme, nyni mizeme podavat v $alcich.
At uz pouzivame filtr jakéhokoliv tvaru, stranu, na niz se tvoii vice vrstev, bychom méli ptikladat ke

vzduchovému kanalku. Mnozstvi vrstev nam zajisti pevnost namoceného filtru a nehrozi, Ze by povolil a ucpal

prachod vzduchu.
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Obr.5: Chemex s papirovym filtrem (zdroj downshiftology.com)

4.6. Moka express — historie

Moka express nebo také moka konvicka byla vynalezena panem Bialettim v roce 1933. Poté po ném byla
pojmenovana cela firma, ktera dodnes konvic¢ky vyrabi a prodava a patii mezi ty nejlepsi. V poslednich letech
zacala firma Bialetti vyrabét 1 vychytanéjsi verzi, do jejiz vrchni €asti pfilijeme mléko a konvicka rovnou

udéla cappuccino. Péna neni tak jak by méla byt, ale pokud ma ¢lovek rad kdvu s mlékem, stoji za vyzkousSeni.

Dodnes se konvicka vyrabi z hliniku, a to zdmérné&. Spousta lidi tvrdi, Ze diky tomu chutnd pfipravena kava
lIépe a nedaji na ni dopustit. D& se pofidit 1 verze, kdy vrchni ¢ast je z porcelanu, vyrabi se rlizné tvary

a velikosti s riznymi potisky.

4.7. Priprava metodou Moka express
Moka konvicka se skldda ze 3 €asti. Spodni nadoba slouzi na vodu, stfedni sitko na kavu a vrchni Cast na

vyslednou kévu.

Do spodni nadobky nalijeme studenou vodu, davkujeme K pistu, ktery je na strané¢ nadobky. Stfedni sitko
naplnime celé kavou, ktera bude stfedn¢ hrubé namleta, méla by byt jemné&jsi nez na french press a nebudeme
jiumackavat. Konvicku pevné zaSroubujeme a polozime na plynovy nebo elektricky vati¢. Pokud by se stalo,
ze nebude pevné zasroubovana, kava bude po celé kuchyni. Po chvili uslySime vytékani kavy z ventilu ve

vrchni ¢asti konvicky. Jakmile se naplni skoro celd kavou, stdhneme z vaftice. Pokud zapomeneme, mize nam
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spalit tésnéni V prostfedni ¢asti. Kavu rozlévame do $alki a podavame. V bézném obchod¢ se da poridit

nahradni t€snéni, postupem Casu zestarne a nebude pIné funkcéni.

"‘('9 3) \ COFFEESPOT

PRAZIRNA

Obr.7.: Ptiprava moka express (zdroj ebenica.cz)

4.8. Aeropress — historie

Pro spoustu lidi je pfiprava kavy alternativni metodou zébava, pro nékoho je to i ritudl. Aeropress u nas neni
jeste tolik znamy, je to kvili tomu, Ze se na americky trh dostal nedavno. Byl vynalezen Alanem Adlerem
v roce 2005. Aeropress se sklada z nékolika malo ¢asti: plastovy vélec, pist a sitko s papirovym filtrem. Diky
tomu, Ze je vyroben z tvrdého plastu, je jistota, Ze se mu nic nestane, a proto si jej miizeme vzit kamkoliv na
vylet bez obav, Ze by praskl a rozbil se.
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siln€jsi nez z french pressu, zaroven ale neni tak silna jako z vakuum potu. Extrakce trva 1-2 minuty, do
vysledné kavy se tak nerozpusti ptili§ kofeinu a velmi malé mnozstvi spalenych karameld. Proto kava neni
tak hotka a mohou ji pit ti, kteti si dopieji n€kolik kav za den. Pfi extrakci tlacime pomalu na pist, ktery vytvaii
mirny tlak a diky tomu probiha extrakce kavy. Kava se extrahuje pfes jemny kvalitni papirovy filtr a diky
nému se do vysledného népoje nedostanou zadné necistoty a kéva pripravena v tomto pristroji je Cista, bez

jakékoliv prasnosti, jako je tomu naptiklad u french pressu.

Napoj ptipraveny touto metodou chutna velmi vyrovnané, veSskera umleta kava je totiz po celou dobu

v kontaktu s vodou. Existuji 2 moznosti piipravy kavy v aeropressu.

4.9. Piiprava metodou Aeropress

Nejdifive promyjeme papirovy filtr vodou, abychom piedesli papirové chuti. Papirovy filtr vlozime do sitka
a ,,uzamkneme* na konec plastového vélce. Ten polozime na hrnek a do vélce nasypeme 16-20 gramli umleté
kéavy na jemno. Kavu zalijeme vodou o teploté 95 °Celsia a promichame tak, aby v§echna kava byla v kontaktu

s vodou. Poté ihned nasadime pist a stla¢ime ho dolti. Do hrnecku nam zacne vytékat jemna kava.

4.10. Priprava obracenou metodou aeropress

Nejprve nasadime pist do valce a poté valec postavime na pist. Do valce vsypeme 15g kévy, ktera bude stiedné
hrub€ umlet4 jako na Mokka express. Kavu zalijeme vodou, kterd bude mit teplotu 90 ° Celsia a potadné
promichame. Do sitka umistime papirovy filtr, ktery jsme predtim proplachli vodou, abychom opét predesli
papirové chuti. Sitkem uzavieme horni €ist valce aeropressu a cely aeropress otoCime a polozime na hrnek.
Pist zatneme pomalu stlacet dolii a diky vytvofenému tlaku zacne extrakce kavy. Jakmile stlacime cely pist,

mizZeme podavat.
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Obr.8: Piiprava aeropress obracenou metodou (zdroj coffeespot.cz)

4.11. Vakuum Pot — historie
Kdyz poprvé v Zivoté uvidime Vakuum Pot, budeme si myslet, Ze jsme v malé chemické laboratofi, sklenéné

bariky, kahan, ptevafovani vody nahoru a kavy dold. Tohle vSe zvladne tato mala véc.

Jeho historie saha az do roku 1830, kdy prvni patent pochazi z Berlina. Dnes je velmi oblibeny v Japonsku.
V Ceské republice jej pfipravuje par kavaren, ale ty by se daly spocitat na prstech jedné ruky. I kdyz se

ptiprava muze zdat slozitd, s trochou zru¢nosti se to dobie zvladne.

Tato pfiprava obsahuje dvé sklenéné banky, které spojuje trubice a jsou odd¢leny filtrem. Nékteré vakuum

wevr

moznosti je latkovy filtr, ten je potieba oplachnout a jednou za ¢as vymenit.
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4.12. Priprava metodou Vakuum Pot
Spodni nadobu naplnime vodou a dame ji vafit nad kahan. Béhem ohtivani vody vznika ve spodni sklenéné
nadobé¢ para. V jisty moment para vytvoii tlak, ktery vodu pomalu vytla¢i ze spodni baiiky do horni ptes

trubici, ve spodni nadobé¢ tak vznikne vakuum.

Ve chvili, kdy je téméf vSechna voda ve vrchni ¢asti, nasypeme do horni nadoby kavu, ktera je hrubé namleta.
Davka zalezi na velikosti vakuum potu a nasi chuti. Obecné pravidlo udava 6 gramt kavy na 100 mililitrt
vody. Zhruba jednu minutu nechame kavu louhovat a michame dievénou vafeckou, pak zhasneme kahan. Ve
spodni nddob¢ se zacne para zmenSovat, protoze uz se nenahiiva a vytvori se podtlak. Vylouhovana kéava se

zacne vracet zpét do spodni nadoby. Kava je hotova a je pfipravena k servirovani, nejlépe do predem nahtatych

salkd.

Obr.9: Ptiprava Vakuum Pot (zdroj cerstvakava.cz)
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4.13. DZezva — historie

ptipravy kavy, datuje se od roku 1640. Pokud je nékdo velkym milovnikem turecké kavy, tohle je pro n¢j
jako stvorené. Prava turecka kava neni ta, na kterou jsme vSichni zvykli, zalévana horkou s velkou spoustou
sedliny, tato pfiprava je 0 trosku slozitéjsi a chce to davku trpélivosti. Tuto metodu pouzivaji nejcastéji
v Recku, Indii, na Balkang, Rusku a v§ech arabskych zemich, kde se nejéastéji kava pfipravuje na ohni nebo

V horkém pisku.

Kéva musi byt namletd na prach, jinak neprobéhne fadna extrakce. K vareni je nejvhodnéjsi pouzivat smés
Arabiky s Robustou, robusta vytvoii na povrchu lepsi pénu. Kava se pfipravuje samotnd, ale mizeme do ni

ptidat kofeni. Nejtypictéjsi je kardamom, ma specifikou viini a kdveé dodé lahodnéjsi chut’. Jako dalsi mizeme

pouzit jesté chilli, badyan, skofici, vanilku, pepft, ¢okoladu nebo pernikové koteni.

4.14. Ptiprava metodou dZezvy

Ptipravime si dzezvu, jsou rizné velikosti, mens$i dZezva je na jednu kavu, vétsi dzezva je na 2—3 kavy. Do
dzezvy dame jednu 1zicku cukru, kapku vody a postavime na ohtiva¢ nebo pisek, zalezi na nds, co mame
k dispozici. Pokud budeme piidavat koteni, které je vcelku, naptiklad pept, badyan nebo kardamom, musime
je rozdrtit ve hmozdifi, uvolni se tim viiné a kaveé to doda vyrazngjsi vini. Dzezvu s cukrem a piipadné
kofenim ddme na ohfiva¢ a nechame zkaramelizovat. Ze nam cukr zkaramelizoval pozname tak, e se nam
zacnou délat dlouhé tahlé bubliny, to je znameni, dZzezvu vyndame, ptidime do ni kdvu a ptipadné sypké
koteni jako je pernikové kofeni ¢i anyz. Kavy na jednu porci jsou zhruba 2 1zicky, zalijeme vodou po
,vroubek®, musime si nechat misto na vzkypéni. Kavu v dZzezvé lehce zamichame, aby byla vS§echna ponotena
a dame na ohfivac. Spravné by se mélo zalévat studenou vodou, spousta baristi si ale urychluje praci alespon
¢astecnym ohfevem vody na 60° Celsia. Nyni pfichazi ona davka trpélivosti, kdy budeme ¢ekat, az nam kava
vzkypi. Tady se dostdvame do faze, kdy nékdo neché kavu vzkypét jen jednou, nékdo 3x. Na této piiprave
je nejkrasngjsi to, ze zadna z variant neni Spatné. V arabskych zemich kazdy pfipravuje jinak a vSechno je

spravné. Rika se: ,, Co rodina, to jiny recept.

Jakmile kava vzkypi, odstavime z ohtivace, chvili po¢kame a vratime zpét na ohfivac, tento proces opakujeme
jesté dvakrat. Proces kypéni znamena, Ze se kava zac¢ne dostavat ke kraji dZzezvy a bude chtit vytéct. Proto ji
tésné predtim odstavime, abychom ptedesli prekypéni a Spinavé ploSe. Jakmile je kdva hotovd, sundame
Z ohtfivace a opatrn¢ zaCneme pielévat do nahtatych $alkti, neprelévame vSechnu kavu, protoze se na dné
usazuje logr a ten v salku nechceme. Pied konzumaci vy¢kame zhruba 3 minuty, jednak z divodu, Ze kava je

velmi horka a jednak se dostane trocha 16gru do hrnecku béhem pielévani, tak aby nam klesl ke dnu.
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Obr. 10: Dzezva Kaffia (zdroj fierybean.com)

4.15. ROK Espresso — historie

ROK Espresso je nejmladSim ¢lenem v alternativach. Vznikl v roce 2014 v Londyné skupinou mladych
inzenyry, ktefi se snazili pfijit na zputsob, jak si pfipravit kavu efektivnéji a rychleji nez z automatického
kavovaru. ROK Espresso funguje jednoduse a bez elekttiny. Pii ptipravé ¢lovek zjisti, jak jednoduché a
zédbavné to je. V ndzvu je napsano espresso, ale vyslednd chut' se podobé spiSe lungu, coz je espresso
nadstavené horkou vodou. Snad jedind nevyhoda tohoto pfistroje je jeho pomérné vysoka cena, kterd se

pohybuje okolo 5 tisic korun.

4.16. Priprava metodou ROK Espresso

Pokud si ho z4jemce objedna, pfijdou mu 2 ¢asti, jedna z nich je mlynek, kde si kdvu Cerstvé nameleme
hrubosti takovou, jakou bychom pouzili na ptipravu klasického lunga. Namletou kdvu vsypeme do paky
a lehce utlacime, nepouzijeme silu deviti barti jako na klasicky pakovy kavovar. Paku vlozime do druhého
stroje a do vrchni ¢asti nalijeme horkou vodu, nasledné uchopime po bocich stroje ,.k¥idla“, ktera budeme
pomalu odtahovat od stroje a béhem toho nam bude propadavat voda dovnitf kavovaru, Jakmile v§echna kava
protece, zatneme pomalu stlacovat zpét k sobé, béhem okamziku ndm zacne vytékat kédva do pfipraveného
hrnicku. Proces zopakujeme jesté jednou, abychom méli jistotu, ze vSechna kava vytekla. Nyni si mizeme

vychutnat ROK Espresso.
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Obr. 11: Piiprava ROK Espressa (zdroj rok.coffee.com)

4.17. Hario V60 Dripper — historie
Hario V60 je jedna z nejoblibengjsich metod piipravy kavy. Puvodné sklenénd nadobka kuzelového tvaru

stale patii mezi ty nejjednodussi ptipravy, jak si béhem chvile ptipravit kdvu.

Firma Hario ptivodem z Japonska zacala v roce 1921 jako primyslovy vyrobce skla — slovo Hario znamena
v piekladu kral skla. Firma se zacala postupem casu vice vénovat potravinarskému primyslu, kterym
vyvrcholil v roce 1908 prototyp ,,vé Sedesatky®, jejimz autorem je Tsuruok San. Snazil se vyfesit problém pti
nejznaméjsi ptipravé kavy, kterym tehdy byl Nel Drip, jeho pfiprava byla ale velmi naro¢na na zru¢nost,

trpélivost a zkuSenost, a pravé zminény Dripper V60 to mél zménit.

Proc¢ vlastné obsahuje v nazvu Cislici? Je to jednoduché, ¢islice 60 v nazvu oznacuje tihel, ktery svird papirovy

filtr v nadobce.

4.18. Piiprava metodou Hario V60 Dripper
Papirovy filtr lehce pfehneme a umistime do trychtyfe a potadné jej promyjeme vodou, je to stejné jako u

jinych ptiprav, kde je potieba papirového filtru — predchazime tim papirové chuti ve vysledné kave.

Poté vsypeme jemné namletou kavu do trychtyie, vodu si ohiejeme na 94° Celsia, Hario postavime na vahu,
kterou vynulujeme a jakmile nam voda zavie na pozadovany stupen, nalijeme malé mnozstvi vody, aby byla
vSechna kéva ponofena a promichame 1Zickou tak, abychom méli v§echnu kavu namocenou, pockame 30
sekund a po uplynuti doby za¢neme krouzivym pohybem pfilévat 150 mililitrd vody, coZ odpovida jedné
porci. Je na nas, kolik kav budeme ptipravovat. Nez budeme podavat, vydrzime zhruba 3 minuty, pak mtizeme

servirovat. Baristé nejcastéji pro tuto metodu doporucuji konvice s labutim krkem.
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Hario V60 Dripper se da potidit ve dvou variantach. Prvni z nich je verze V60 #1, ktera je mensi, pojme 250
mililitrd kavy. K ni se daji poftidit filtry, které maji stejné oznaceni a prodavaji se po 100 kusech, verze V60
#2 pojme az 450 mililitrt, to vysta¢i zhruba pro 3 osoby. S dokoupenim filtrii je to stejné jako u verze 1,

prodavaji se po 100 kusech.

Obr. 12: Piiprava metodou Hario V60 Dripper (zdroj lazenskakava.cz)

4.19. Vietnamsky Phin — historie

Vietnamsky Phin filtr je tradi¢ni ptiprava Vietnamské kavy. Jeho originalni nazev je Ca phe sua da a
pfipravuje se zejména z robusty, protoze na péstovani arabiky nejsou vhodné podminky z diivodu nadmotské
vysky. Tradi¢ni piiprava obsahuje i kondenzované mléko, je to proto, Ze robusta je hoikda, a prave
kondenzované mléko vyslednou chut’ zjemni.

4.20. Priprava metodou Vietnamsky Phin

Ptipravime si sklenic¢ku, do které dame jednu Izici kondenzovaného mléka. Vietnamsky phin ma 4 c¢asti,
nejspodnéjsi ¢ast polozime na Salek a na néj postavime nejvetsi ¢ast, do které nasypeme 2 1zicky hrubé namleté
kavy, teti ¢asti lehce utla¢ime, ktera obsahuje sitko se zobackem, na ktery nésledné nalijeme vodu az ke kraji,
kterd ma 93 °Celsia a uzavieme to posledni ¢asti phinu, kdy pfiklopime vikem a nechame piekapéavat zhruba

10 minut. Jakmile nam vSechna kava piekape, phin oddélame od $alku a umyjeme pod tekouci vodou.

5 Navrh implementace tématu do vyucovaciho procesu

5.1.Vyuka alternativnich metod
Mou obrovskou zalibou je kava, a tak po dokonceni studia na vysoké Skole bych chtéla i nadale ptedavat své
znalosti a zkuSenosti mladSim zakam. Stfedni Skola gastronomie a obchodu Zlin je Skola, kde jsem studovala

5 let a diky ucitelskému kolektivu a nabidce na praci studuji uéitele odborného vycviku. Bavi mé prace s lidmi,
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a proto jsem se rozhodla pro tuto Skolu oboru kuchaf-¢isnik na tfileté studium a po vyuceni pokracovala na
dvouleté nastavbové studium oboru Gastronomie, které bylo zakonc¢ené maturitou. Béhem studia jsme méli
moznost absolvovat baristicky kurz, ktery ale pro mé byl naprosto zbyte¢ny. Pan, ktery nas kurzem vedl
pusobil znudéné a otravené, z kurzu jsem se téméf nic nedozveédéla, snad jen to, co uz jsem veédéla.

Pravé to je duvod, pro¢ bych chtéla na skole udélat baristicky kurz nebo bych ony alternativni metody zahrnula
do vyuky ke kavarenskému zpusobu obsluhy. Myslim si, ze je lep$i, kdyz kurz vede zaméstnanec $koly,
kterého to bavi a napliuje, a kterého zaci i znaji, takze nebudou mit obavy se na cokoliv zeptat.

Kavarna a kavarenska herna

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ugivo
Zak: Druhy a zafizeni kavaren
+ orientuje se ve skladu, ve vedeni evidence zasob gapﬁjﬂk? a j.id_'?lﬂi listek v kavarnach
. . N ; o ruhy kav - jejich pfiprava a servis
vy.r_sveftll organizaci prace a ukoly pracovnikl v odbytovem Obsluha v kavame
atfeckaky Kavarenska herna

+ zajidtuje odbyt vyrobkl a sluzeb
« zajistuje odbyt vyrobki a sluZeb sestavuje typickou nabidku
pokrmi a napeojd pro stiediska a uréi zpusob obsluhy

Obr.13: Vyiatek SVP SS Gastronomie a obchodu Zlin (zdroj gaozl.cz)

V SVP 3. ro¢niku oboru kuchat-¢isnik je uvedeno, Ze jednim z uiva jsou i Druhy kav — jejich piiprava
a servis, tim je myslena klasicka pfiprava kav z kavovaru, napfiklad espresso, cappuccino nebo latté
macchiato.

K tomu bych chtéla pridat i zminéné alternativni metody, protoze si myslim, ze by o nich zaci méli védét,

kdyby se v budoucnu dostali do kavarny, kde tyto pfipravy maji v nabidce.

6 Metodické listy

6.1. Metodicky list pro pripravu French press

Kdo muze pfipravit Frenchpress?

Ptiprava metodou Frenchpress je pro kazdého Zaka, ktery dosahl 15 let a chce se naucit né€emu novému. Je
potieba nad zaky mit dozor z divodu bezpecénosti.

Za jak dlouho pfipravime?

Od uplného nachystani véci az po zavérecny servis je to zhruba na 15 minut, je to ale pouze orientacni.

Co se zaci nauci?

Dozvédi se, jak funguje metoda Frenchpress, jaky byl jeji piivod a kdo jej vymyslel.

Kdo zpracoval ndmét a metodu doporucuje?

Kleinova Markéta, 3.ro¢nik UPVOV

Co budeme potiebovat?

Frenchpress, velmi hrubé namletou kavu, 1zicku, horkou vodu, Salek
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Pracovnim prostorem je tiida na stfedni Skole.

Pracovni postup:

Z frenchpressu vyjmeme pist a dame ho bokem, do nadoby vsypeme 3 1Zi€ky hrubé namleté kavy, které
zalijeme vodou o teploté¢ 94 °Celsia. Nalijeme malé mnozstvi vody, aby byla vSechna kava namocena
a promichame Pockame zhruba 3 minutky a pfilijeme zbytek vody zhruba do pilky nadoby, vezmeme pist
a pomalu za¢neme stlacet dolii, zacne se nam oddélovat kdva od sedliny.

V ten moment zaéneme pomalu pielévat kavu do ptipraveného salku a mizeme podavat.
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6.2. Metodicky list pro Vietnamsky Phin

Kdo muze pfipravit?

Vietnamsky Phin si mohou pfipravit zaci starsi 15 let z divodu bezpecnosti pii manipulaci s horkou vodou.

Za jak dlouho pfipravime?

Tato ptiprava je béhem 10 minut hotova, zvladne ji i laik, ktery tento piistroj nikdy nevidél.

Co se zaci nauci?

Zici se dozvedi o tradi¢ni vietnamské piipraveé kavy a pro¢ se ve Vietnamu pouZiva jen robusta.

Kdo pfipravil a doporuéil?

Kleinova Markéta, 3.rocnik UPVOV

Co budeme potiebovat?

Hrubé¢ namletou kévu, vietnamsky phin, 1Zi¢ku, Salek
Pracovnim prostorem je tiida na stiedni Skole.

Pracovni postup:

Vietnamsky phin ma 4 ¢asti, nejspodnéjsi ¢ast postavime na Salek, na ni ddme nejveétsi ¢ast, Z ni vyjmeme
sitko, dame 1-2 1zicky kavy, na kdvu dame sitko, kterym kéavu mirné ptitlacime, kavu zalijeme vodou o teploté
93 °Celsia, priklopime vrchni ¢asti phinu a nechame ptrekapavat. Jakmile kava piekape, phin oddélame ze
Salku a mtizeme podavat.

Pozn.: na dno $alku miZeme piidat malou 1zicku salka
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6.3. Metodicky list pro pripravu turecké dzezvy

Kdo muze pfipravit?

Piiprava je uréena pro zaky nad 18 let, a to z divodu, Ze se zachazi s horkym piskem nebo vati¢em a mize
dojit k popéleni pii neopatrné manipulaci.

Za jak dlouho pfipravime?

Tato pftiprava je nejdelsi, pokud budeme pracovat dle typického postupu se studenou vodou, mize to trvat
klidné 30 minut, pokud si pomtzeme jiz nahfatou vodou, ¢as se nam zkrati zhruba na 20 minut, je to ale
orientacni.

Co se zaci nauci?

Z4ci se nauci tradi¢ni tureckou ptipravu v dZezveé a dozvedi se néco o jejich kavové kultufe.

Kdo pfipravil a doporucuje?

Kleinova Markéta, 3.rocnik UPVOV

Co budeme potiebovat?

Velmi jemné namletou kavu, dzezvu, vodu, cukr, kofeni dle moznosti, vodu, 1zicku, salek
Pracovni prostor je tiida na stiedni Skole.

Pracovni postup:

Do dzezvy dame jednu 1zi¢ku cukru, pfidame velmi malé mnozstvi vody a dame na vafi¢ (mizeme pouzit
1 horky pisek). Pockdme, az ndm zkaramelizuje cukr a pfidame kofeni. Pokud jsme vybrali kofeni, které je
celé, jako naptiklad riZzovy pepf, badyan nebo kardamom, rozdrtime jej ve hmozdifi a pfiddme na zacatku
spolu s cukrem, pokud mame sypké koteni jako je skofice, anyz nebo tieba pernikové kofeni, tak to ptidame
do dzezvy zaroven s kavou po zkaramelizovani cukru a zalijeme vodou do tfictvrté, musime si nechat misto
pro vzkypéni. Vodu mizeme mit studenou i teplou, ovsem se studenou vodou to bude na delsi dobu, nejdéle
se vzdy ¢eka na prvni vzkypéni, a to i v pfipadé Ze vodu mame Vv urcité teploté. Jakmile nam kava poprvé
vzkypi, odstavime ze spordku, pockame par vtefin a dame zpét, druhé a treti vzkypéni je rychlejsi. Jakmile
nam kava vzkypi po tfeti, vypneme sporak, odstavime a zacneme pomalu pielévat do Salku, nepfelévame
vSechnu kavu, ale jen do té doby, nez nam zac¢ne do Salku pretékat i sedlina, v ten moment mame v§echnu
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kavu v $alku a nez ji zacneme konzumovat, vy¢kdme tak 3 minuty, jednak Ze je kava velmi horké, a jednak se
nam prece jen trochu sedliny dostane do $alku, tak aby klesla na dno. V ten moment je hotovo a miizeme si

vychutnat kavu.
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6.4. Metodicky list pro pripravu ROK Espresso

Kdo muze ptipravit?

Ptiprava je pro zaky nad 15 let z diivodu bezpec¢nosti prace a manipulace s horkou vodou.

Za jak dlouho pfipravime?

Tato pfiprava nam zabere kolem 10-15 minut.
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Co se zaci nauci?

Zaci si zvladnou sami piipravit alternativni metodu lunga, nez jak jsou zvykli a dozvédi se o moderni
alternativé piipravy a pro¢ je vyrobena jinak, nez jak jsou zvykli u vétSiny kavovard.

Kdo pfipravil a doporucuje?

Markéta Kleinova, 3.rocnik UPVOV

Co budeme potiebovat?

ROK Espresso, mlynek, kavu, salek, horkou vodu
Pracovni prostor je tiida na stfedni Skole.

Pracovni postup:

ROK Espresso ma 2 casti, mlynek a ,,kdvovar®“. Do mlynku si nasypeme 12 gramii zrnkové kavy, kterou si
umeleme, vsypeme do péaky, jemn¢ utlatime a dame do ROKu. Diky tomu, ze je vymyslen londynskymi
inzenyry, je nasazeni paky obracené, nez jak byva zvykem, to znamena, Ze se paka nasadi a utahne z levé
strany do pravé, u nas je tomu pravé naopak. Jakmile bude mit voda teplotu 93 °Celsia, nalijeme do tfictvrté
plastového valecku, ktery je ve vrchni ¢asti ROK espressa, nasledné uchopime rukojeti, které jsou na bocich
a zaCneme je pomalu davat smérem nahoru, dokud nam vSechna voda neprotece, jakmile je voda
pry¢, zacneme pomalu stlacet zpét dold, béhem okamziku nam za¢ne do pfipraveného Salku protékat kava.
Jakmile vSechna kédva protece, proces s rukojetmi zopakujeme, abychom méli jistotu, ze se vSechna kava
dostala do $alku. Nyni mizeme podavat.

6.5. Metodicky list pro pripravu Hario V60

Kdo muze pfipravit?

Tato piiprava je uréena pro kazdého nad 15 let z divodu bezpecnosti a manipulaci s horkou vodou.

Za jak dlouho zaci ptipravi?
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Tato piiprava zabere zhruba 15-20 minut, je to pouze orienta¢ni, hodn¢ zalezi na zru¢nosti doty¢ného.

Co se zaci nauci?

Zaci zjisti, pro€ je v ndzvu Cislice a proc je u této ptipravy dulezitd presnost.

Kdo pfipravil a doporucuje?

Markéta Kleinova, 3.ro¢nik UPVOV

Co budeme potiebovat?

Hario V60, vahu, sttedn¢ hrubé namletou kavu, konvici s labutim krkem, papirovy filtr, 1zicku, salek
Pracovni prostor je tiida na stfedni Skole.

Pracovni postup:

Zapneme vahu, na kterou postavime Hario V60, do ni dame papirovy filtr, ktery z jedné strany trochu
prehneme, aby nam v trychtyfi drzel. Filtr promyjeme horkou vodou, abychom zabranili papirové chuti a vodu
vylijeme. Nasledné¢ vahu vynulujeme, do filtru vsypeme kavu a krouzivym pohybem zalijeme 50 mililitry
vody a 1zickou promichame, aby se nam vSechna kava namocila, po¢kame 30 sekund a dolijeme do 150
mililitrd, opét pockame 30 sekund a takto pokracujeme, dokud nebudeme mit na vaze pozadované mnozstvi.
Hario V60 se d¢li na 2 moznosti piipravy, jedna je oznacena #1, kterd je pro 250 mililitrti vody, druha moznost
je oznaCena #2 a ta je pro 450 mililitrd vody, tato varianta se pouziva vétSinou pii setkani vice lidi. Sklenénou
1 plastovou variantu Haria je mozné umyt v mycce.

6.6. Metodicky list pro pripravu Mokka konvi¢ky

Kdo muze pfipravit?

Tato metoda je pro kazdého nad 15 let z diivodu bezpecénosti @ manipulace s horkou vodou a vatic¢em.

Za jak dlouho zaci pfipravi?

Tuto metodu mohou z4ci piipravit zhruba za 15 minut.
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Co se zaci nauci?

Zaci se nauci zachazet s mokka konvickou a budou ji umét pfipravit.

Kdo pfipravil a doporucuje?

Markéta Kleinova, 3.ro¢nik UPVOV

Co budeme potiebovat?

Mokka konvic¢ku, stfedné hrubé namletou kavu, 1zicku, vodu
Pracovni prostor je tiida na stfedni Skole.

Pracovni postup:

Mokka konvicka ma 3 ¢asti, do spodni ¢asti nalijeme studenou vodu, naddvkujeme k pistu, ktery je na stén¢.
Prostfedni ¢ast naplnime celou kdvou, nebudeme ji umackavat, ddme posledni Cast a pevné zasroubujeme a
muzeme dat vafit. Musime mit jistotu, Ze je pevné zaSroubovand, jinak budeme mit kavu po celé tfidé.

Ze kava zacala vafit pozname tak, Ze po chvili za¢ne kavy vytékat z ventilu do vrchni ¢asti konvicky. Jakmile
bude naplnéna témér celd, mokka konvic¢ku stahneme z vatice. Nyni je kava hotova a miizeme servirovat.

Pozn.: Je potieba to hlidat, pokud by nam ptetekla, miize ndm spalit pist, ktery je uprostied konvicky.

6.7. Metodicky list pro pripravu obracené metody Aeropressu

Kdo muze piipravit?

Ptipravit mohou zaci star$i 15 let z divodu bezpe¢nosti a manipulace s horkou vodou.

Za jak dlouho zaci pfipravi?

Tato ptiprava trva zhruba 10 minut, ¢as je ale orientacni.

Co se zaci nauci?

Zaci se nauci typickou ptipravu ve Spojenych statech a dozvédi se néco o této priprave.
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Kdo pfipravil a doporucuje?

Markéta Kleinova, 3.ro¢nik UPVOV

Co budeme potiebovat?

Aeropress, kavu, Salek, horkou vodu, papirovy filtr, 1zici
Pracovni postup je tfida na stif‘edni Skole

Pracovni postup:

Aeropress je slozeny ze tii ¢asti jako mokka konvicka.

Nejdiive nasadime pist do valce a postavime na pist, poté nasypeme zhruba 15 gramt stfedné¢ hrubé namleté
kavy do vélce a zalijeme vodou, kterd ma teplotu 90 °Celsia a lzici fadné promichame. Nasledné¢ do
sitka, které je tieti ¢asti aeropressu, umistime vodou promyty papirovy filtr a uzavieme horni ¢ast valce
aeropressu. Cely aeropress nasledné oto¢ime a polozime na hrnek. Pist zacneme pomalu tlacit doli a zac¢ne
nam diky vytvofenému tlaku extrahovat kava. Po extrakci miZzeme podavat.
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