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Anotace

Trh s kdvovou je druhou nejvétsi komoditou na svété, avSak obchod sni se vice zabyva
prospéchem velkych firem, které ji distribuuji ke kone€nému zakaznikovi, a na péstitele se
zapomind. Tato prace proto rozebira zpracovani kdvy na plantazich, a to od prodej zelené
kavy az po testovani vzorkl, praZzeni a mleti. Predstavuje cely proces kavy, ze kterého
vyplyva vyznam malych praZiren kav, které dodrzuji férovy ndkup kavovych zrn a dalsi
zpracovani dle danych pravidel.

Annotaion

Coffee is the second largest commodity in the word, however, it is mostly large corporations
distributing it to the consumers that profits from its trade rather than the roasters. Therefore,
this thesis presents plantation coffee processing from the trafe of raw coffee beans to sample
testing, roasting and grounding. The entire coffee production process is introduced which
implies the signifikance of small coffee roasters who adhere to the fair trade of coffee beans
and given rules for their processing.
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UvVoD

Snahou této prace je poukazat na dlouhou cestu kavovych zrn z plantdze az po hotovy Salek
kavy, predevsim vSak na vyznam malych praziren kav, které se kavovymi zrny zaobiraji vice
do detailti, a to od samotného nakupu zelenych zrn az po dalsi zpracovani.

V praci jsou nastinény zdkladni informace o péstovani a rozdéleni kdvy. Je zde popsané
zpracovani kavovych zrn pfimo na plantdzich, a sice od moznosti sbéru pies praci po sklizni
az po samotnou pripravu kavy na expedici.

Po této Casti se prace zabyva prodejem zelené kavy. Jaké jsou moznosti, jaké jsou plusy a
minusy danych prodejii a které zmetod vyuZivaji nejvice malé prazirny kav v Cesku.
Samoziejmé je poskytnut také soupis konkrétnich praziren kavy v Ceské republice, kterych je
k tomuto roku jiz pies sto.

V praktické casti bakalatské prace je rozepsané testovani kdvovych vzorkl pfed samotnou
koupi vét§iho mnozstvi. A samoziejmé prazeni, které ma velky podil na kone¢né chuti kavy.
V zé&véru jsou nastinény moznosti mleti kdvy a rozdilnost v pouziti dané hrubosti kavy.

Cilem prace je rozsifit povédomi o kavé a jejich moZnostech mezi Sir$i vetejnost. Prace také
poukazuje na vyhodné nékupy kéavy pro péstitele i odbératele napiimo, nebo pires importéry.
Péstitelé dostanou poctiveé zaplaceno za svoji praci a mohou si dovolit urcity zivotni standart.
Prazirny naopak dostanou kvalitni kdvu s jasnym ptivodem a doloZenym zpracovani kavy
pfimo zplantdZi, coZ jim poté umozni vytéZit zchuti kavy to nejlepsi.



I. TEORETICKA CAST
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1 KAVA JAKO ROSTLINA

Kavovnik (Coffea) je rozsifenou dvoudéloznou rostlinou z ¢eledi motenovitych, kterd roste
v subtropickém a tropickém podnebi. Radime ji mezi ovocné dfeviny. Péstuje se asi v 70
ruznych zemich svéta [1]. Velikost kavovniku je velmi ovlivnéna jejim druhem. Proto je
fazen jak mezi kete, tak 1 stromy, které mohou dosahovat vysky az 15 metra. Malé rostlinky
kavovnikii maji lesklé zelené listy, které dosahuji az 15 cm. [1,2]

Diilezité pro rist kdvovnika je vyzivna a kyseld puda. Co se tyCe jeho trodnosti, je to opét
velmi ovlivnéno konkrétnim druhem. AvSak minimaln€ 3—4 roky si péstitelé na prvni urodu
pockaji. Poté béhem roku Casto nasazuji kvéty podobné jasminu, jez maji i podobnou vini.
Kvetou vSak jen par dni a poté z nich rostou plody, které jsou nazyvany kévové tiesné. Tyto
treSné dozravaji 9—14 mésict [1]. Co se tyce procesu zrani, kavovnik mlze v jednu chvili mit
zralé plody, nezralé, ale 1 kvéty. Zemédélci proto sklizeji kavové tfesn€ nekolikrat do roka
s ohledem na polohu plantdze. [3]

Kévovniky jsou péstovany bud’ v podrostu vyssich stromt, kde jsou chranény pted pfimym
slune¢nim zafenim, nebo na slunci v oblastech, kde neni tak silné.

Plody kévovnika, takzvané kavové tfesné, maji zelenou barvu. Tyto plody jsou nezralé. Jejich
barva se postupné méni na Cervenou, tmavé ¢ervenou nebo fialovou, u nékterych druhti i na
zlutou az oranzovou. To je moment sbéru, tfeSné€ jsou dozralé. Pokud by zemédélci utrhli plod
zeleny, uz by nedozral. Pokud by vSak se sbérem otaleli, plody by prezraly a zkazily se.

V plodu jsou obvykle dvé pecky, zelena kavova zrna. Ta jsou obalena specidlni vrstvou
pergamenu, ktera je dillezita pti dalSim zpracovani. V nékterych piipadech jsou v plodu zrnka
tf1. Coz vSak neni zaddouci, protoZe tato kdvova zrna maji nizsi kvalitu a méla by byt vyfazena.
Opakem muze byt zrno pouze jedno. Takova zrna nazyvame perlova.

Druhi kavy je mnoho. Mezi ty nejznamé;jsi vSak patii Arabika a Robusta. Kavovnik pottebuje
teplejsi podnebi a stalé klima, proto se na celém svéte péstuje v oblasti kolem rovniku. Hlavni
plantaZe Arabiky nalezneme ve Stfedni a Jizni Americe, caste¢né také v Africe a Australii.
Robusty v Asii, Castecné Africe a malém mnozstvi také v Jizni Americe. [1]

Druhy kéavy jsou déleny na odridy, podobné jako u vina. Dostavaji vétSinou jméno podle
plantdze a oblasti, kde byly vypéstovany.

V prodejnach kavy s vybérovou kavou muiizete koupit jak jednotlivé odrady, tak 1 rizné smési.
Kazda z téchto odrid ma svoji specifickou chut’, jez je ovlivnéna nejen danou odridou, ale
1 zpracovanim kavy ihned po sklizni.
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2 ZPRACOVANI KAVY NA PLANTAZICH

2.1 Sklizen kavy

V zévislosti na odridé kavy po tfech az péti letech ptichazi prvni sklizen. V zemich kolem
rovniku, kde jsou stalé klimatické podminky, se kavové bobule sklizeji v pribéhu celého
roku, a to pfedevSim pokud jsou v oblastech riizné nadmoiské vysky. Naptiklad v Kolumbii,
Keni a Ugand¢ kdvovniky kvetou dvakrat 1 vicekrat za rok. Na sever od rovniku, naptiklad
v Etiopii a Stfedni Americe, probihd sklizenn v obdobi od zafi do prosince. Zemé jizné od
rovniku, napiiklad Brazilie a Zimbabwe, maji hlavni sklizenn v dubnu nebo zacatkem kvétna,
ale miize trvat az do srpna [2]. Plody dozravaji difive v nizSich nadmoftskych vyskach, kde se
se sklizni za¢ind. Tato kdvova zrna jsou méné kvalitni, a proto na trhu levnéjsi. Ve vysSich
nadmoftskych vyskach zraji kdvové tfeSné pomaleji, a maji tak vice ¢asu na vstiebani cukrl a
dalSich latek do zrn, ¢imz je zaru€ena jejich vyssi kvalita.

Samotna sklizent mtze probihat tfemi zptisoby.

2.1.1 Rucéni sbér (picking)

Jak uz nazev napovida, jedna se o sbér rucni. Tato metoda je nejSetrnéjsi k rostlindm a nejvice
Ipi na kvalitu. Sbéraci totiz utrhnou pouze zral¢ tfeSn¢, a zaruci tak vysokou kvalitu nasbirané

kavy. Zabrani tim také znehodnoceni celé sklizn€, které mizou zapficinit zkazené bobule ve
sbéru.

Tento sbér je mozné rozdélit do dvou podskupin. Prvni je sbér pasovou technikou, to
znamena, ze sbéraci projdou plantaZz najednou a sesbiraji celou urodu. Druha moznost je
vybérova, kdy sbéraCi prochazeji plantaz opakované v intervalu osmi az deseti dna. Sklizeji
tak vzdy jen zralé tte$né, které prubézn¢ dozravaji. Tento zpisob je vSak ekonomicky narocny
a pouziva se pouze u sklizni Arabiky.

Oba zplsoby ru¢niho sbéru jsou vSak ¢asoveé narocné, ale kvalita kdvy je mnohem vyssi a to
se odrazi také na konecné cen¢ kavy. Tato metoda sbéru je pouzivana prfedevsim ve Stiedni a
Jizni Americe, Etiopii, Keni, Indii a dalSich zemich s velmi levnou pracovni silou [2].

2.1.2  Cesani (stripping)

Cesani je zpusob sbéru, ktery je méné Setrny k samotnym kavovnikim, ale zato je o poznani
rychlejsi nez sbér ru¢ni. Sbéraci vezmou celou vétev s plody a vSechny jeji plody shrnou do
koSe, pfipadné na pfipravend platna na zemi. Tato sklizen tedy obsahuje 1 tfeSné prezralé a
nezralé. Po sklizni je poté potieba tfeSné prebrat a to je opct dal§i Casova narocnost. Zptlisob
¢esani se pouziva predevsim v Brazilii [1,2].
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2.1.3 Strojovy zpiisob (mechanizovany)

y~r cvwr

Zpusob strojového sbéru je mozny pouze na plantdzich v niz§ich nadmotskych vysSkach
s rovnym terénem. Sbéracsky stroj mizeme piirovnat ke kombajnu, avSak na strandch ma
sbéraci radlice svisle doli [1]. Tento stroj projizdi nad kdvovniky nebo mezi fadky a strhava
vSechny tfeSinky 1 s listy. Po sbéru je opét nutné ttidéni zrn. Zplsob je to o poznani rychlejsi,
ale velmi drasticky ke kdvovnikiim a 1 samotnym plodiim. Tento zptisob je predevsim levny a
pouziva se hodn¢ v Brazilii, Australii a dalSich zemich [1,3].

2.2 Zpracovani kavy

Zékladni zpracovani kavy probihd vzdy na plantazich. Jedna se o ziskani zelenych kavovych
zrn z tieSni. Tyto postupy maji velky vliv na chut’ kavy a také na jeji cenu. PouZzivaji se opét
tf1 mozné zpiisoby zpracovani. Suché, mokré a polo-promyté. Kazdé z nich je jinak ¢asoveé i
ekonomicky narocné.

2.2.1 Suché zpracovani (natural, dry-processed)

Suché zpracovani je metoda nejjednodussi a finanén€ nejméné narocna. Patii mezi tradicni
metody zpracovani kavy zpohledu historie. Vyuziva se piedevSim v oblastech, kde maji
nedostatek vodnich zdrojt [2].

Kévové tresSinky se rovnomeérné rozlozi na betonovou nebo rohozemi vystlanou podlahu. Na
piimé slunce s pfisunem vzduchu schnou. Béhem procesu jsou pribézné obraceny, at' uz
rucné, traktirky, nebo za pomoci kona. Koné patii mezi specialitu na Haiti. Pfi obraceni kon¢
nektera zrna zdeformuji, avSak pii prodeji to neni brano jako defekt, ale jako zvlastnost [1].

Tento postup trvd az mésic od utrhnuti plodi z kefe. Proto se na nckterych plantazich
pouzivaji strojové susSicky, aby proces urychlily. Pro dostacujici ususeni klesne obsah vlhkosti
v kazdé bobuli asina 12 % [2,3].

Po usuSeni jsou kavové tfeSné loupany, tato prace je délana strojové. Na kavovém zrnu
zlstane jen jedna vrstva, takzvany pergamen. Poté jsou zrna tfidéna dle velikosti a kvality.
Tuto praci na vétsSing farem zastavaji Zeny a tfidéni probiha ru¢né.

Tento zplsob zpracovani se pouzivd na mén¢ kvalitni zrna. Tato kdavova zrna maji siln¢jsi a
vyzralejsi télo. Je to zplsobeno také suSenim na slunci ve slupce, kterd v pribéhu meésice
fermentuje latky do kavového zrna. Typické jsou sladké, medové, ofiSkové, Cokoladoveé
chuté [1].

Ususena a vyloupand zrna potom mésic az dva odpocivaji a az nésledné putuji do celého
svéta.
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2.2.2 Mokré zpracovani

pouziva predevSim pro Arabiky, protoZze jsou velmi Setrnym zplisobem vybrana jen ta
nejkvalitné;si zrna.

Kévova zrna jsou nejdiive promyvéana ve specialnich nadrzich, a tim jsou tfidéna. Lehké,
seschlé a nedozralé plody se vyfadi. Thned po této lazni a CisSténi se odstrani vrchni slupka a
¢ast duziny. Dtlezité pfi tomto procesu je, aby byla slupka oloupana do 24 hodin od sklizné.
Pozdéji totiz k duzing ptisycha [1]. Zrna se poté piesunou do tzv. kvasnych nadrzi. U zrn
zacina probihat proces fermentace, ktery mize trvat az 36 hodin. Pokud by fermentace trvala
moc dlouho, mohla by zacit zrna hnit, a zkazit tak celou varku.

Po tomto procesu je potieba zrna ususit, protoze obsahuji stale cca 50 % vlhkosti. Jak uz bylo
psano u suché metody, suSeni je mozno dvéma zplsoby, strojove, nebo na slunci. Po usuSeni
kava opét odpociva a nasledné je expedovana do celého svéta.

Tento zpusob je nejSetrnéjsi pro kavu, ale zato ekonomicky naro¢ny. Na zpracovani jednoho
kilogramu zelené kavy se spottebuje az 150 litrG vody [1]. Proto je vyuzivéani této metody
omezeno dle moznosti plantazi. Chutove je kava zpracovana timto zpiisobem velmi svézi,
ovocna, kvétinova a chutnd vice kysele.

2.2.3 Polo-promyvané zpracovani (semi-washed)

Podobné jako u mokrého zptisobu, putuji u polo-promyvaného zpisobu zpracovani tfeSinky
do vodni lazn€ a jsou rozttidény. Vyttidéné tfeSinky putuji do loupacich strojli a jsou zbaveny
slupky a ¢asti duziny. Poté zrna schnou na slunci jako u suchého zpracovani. [18]

Opét je nutné zrna Casto otadCet. Na nekterych plantdzich zrna otaceji kazdych 15 minut [1].
Timto zplsobem zrna fermentuji mnoho cukri z vrchnich obald. Kava je poté jemna,
s vyraznym télem a neobsahuje pfilis§ kyselé tony.

Na nékterych plantazich kavové plody pouze oloupou ze slupek a poté ususi. SuSeni probiha
na plantaZzich, nejcastéji na specialnich ,,africkych lizkach®, ktera jsou vyrobena z bambusu a
jemné tkaniny. Zrna jsou tak na vzduchu a slunci, kter¢ jim dodaji typickou chut’.

Tyto kavy jsou obCas nazyvané taky medové. Maji totiz pIn&j$i télo s vyraznou sladkosti.
Vekou vyhodou této metody je mensi spotfeba vody a moznost provedeni celého zpracovani
na plantazi.

2.3 Loupani a leSténi

Po usuSeni kavy ptichazi na fadu loupéani. To je provadéno strojové a odstrani se tak

zpracovavanych zptisobem suchym. [1, 18]

Po tomto oloupéni je mozné zrna také vylestit. Opét se jedné o proces strojovy. Lesténi vSak
muZe zrna spalit, a proto nékteti odbératelé tento krok chtéji vynechat.
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Zrna jsou poté na jeden az dva mésice odloZena, aby se chuté v nich ustdlily. Arabiky se
vyvazi co nejdiive, Robusty ¢ekaji na prodej déle.

Po celém zpracovani probihd také tfidéni zrn dle velikosti, ale také kvality. Tato prace je
vétsSinou délana rucné. Stoje jsou vSak jiz také obvyklé a pres rtizné velikosti sit zrna
propadavaji, a tim se roztfidi.

Po tomto procesu se zasilaji testovaci vzorky rtiznych varek do praziren nebo na burzy kav.
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3 ROZDILNOST KAVOVYCH ODRUD ARABIKY

Arabika je fazena mezi kavu lepsi kvality. Produkce Arabiky za rok 2016 v tunach byla
90 000, oproti tomu Robusty 60 000 [3]. Roste ve vySSich nadmotskych vyskach od 800 do
2200 m n. m. s mirnym tropickym klimatem [3]. Tento kavovnik je ndro¢ny na péstovani a
prvni urodu mtize mit po Sesti letech [1].

Arabika obsahuje mnohem mensi procento kofeinu nez Robusta. Arabika obsahuje cca
0,5-1,4 % a Robusta 1,84 % [3]. Uvadi se, ze Arabika je typickd pro svou kyselost. Toto
tvrzeni je vSak velmi ovlivnéno danou odriidou, zpracovanim zelené kavy na plantaZich,
prazenim kavy a také samotnou piipravou kavy. Neni tedy jednoznacné, ze Arabika rovna se
kyselost. Naopak u Robusty pfevlada hotka chut’, kterd nezmizi pfi jiném zplsobu zpracovani
kavy. [18]

Rozdily v samotnych Arabikach jsou ptedev§im v chuti, plodnosti a velikosti rostlin. Zrna
Arabiky lze rozeznat podle podlouhlého tvaru. AZ na vyjimky perlovych zrn, ktera rostou
v kdvové tfesni sama. Perlova zrna jsou v§ak mén¢ Casta nez klasicka dveé zrna v plodu.

3.1 Zakladni druhy Arabiky

Nadfazeny druh je Arabika (Ethiopian), od které vznikly dvé€ hlavni odnoZe. Druhy nazyvané
Typica a Bourboun [3].

3.1.1 Arabika Typica

Typica je zdkladnim druhem Arabiky, ze kterého se vyvinula fada riznych odrid. Rozsifila se
z Jemenu do celého svéta [3]. Typica mé konicky tvar a rovny kmen a dorlsta do vysky
zhruba Ctyf metrii. Ma velmi nizkou produkci, ale excelentni kvalitu [1]. Ze vzorkl ziskanych
Holand’any a Francouzi byly vySlechtény kiiZenci a nes€etné mutace. Origindlni odriida vSak
stale existuje [1,3].

3.1.2 Arabika Bourbon

Francouzi druh Arabica Bourbon vysadili uprostied indického ocednu na ostrové Réunion
okolo roku 1708 [1]. Jeho mutace se vyskytuji v Brazilii a Latinské Americe. Tento druh
produkuje o 30 % vice kavy nez Typica, ale stale je procento produkce nizsi nez u jinych
odriid. M4 relativné malé plody, které rostou husté u sebe. Kvalita této kavy je excelentni a
velmi podobna Typice. Jeji tfeSn€ maji Casto zlutou nebo 1 Cervenou barvu.
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3.2 Vybér znamych odrid Arabiky

Odrady Arabiky vznikly vySlechténim a mutacemi riznych odrid, z druht Typica nebo
Bourbon.

3.2.1 Blue Mountain

Odrada Blue Mountain mé zaklad v druhu Typica. Vyskytuje se v oblasti Blue Mountains na
Jamajce a také na Haiti, Havaji a v Keni. Je velmi odolna proti nemocem bobuli a to z ni
v 19. stoleti udélalo popularni odriadu. Z jeji produkce smétuje z 80 % do Japonska [3,19].

3.2.2 Arabika Caturra

Caturra je mutace odriidy Bourbon a vyslechtili ji v Brazilii okolo rok 1920, pobliz mésta

wewvr

péstovani, vyzaduje dikladnou péci a hnojeni. Chutové ma vyraznou kyselost a jemné chuté.
Péstuje se v Kolumbii a Stiedni Americe [3,19].

3.2.3 Arabika Gesha

Gesha pochazi ze stejnojmenného kraje v Etiopii. Vysazena byla v Panamé, Kostarice, Peru a
Kolumbii kolem roku 1950 [3]. Jeji chut’ je excelentni, avSak dafi se ji pouze v urcitych
mikroklimatickych podminkach. Chutové ji 1ze poznat podle vyrazné sladkosti a tonti lesniho
ovoce. V poslednich letech patii mezi nejzadan€jsi odrady kédvovniku [1,3].

3.2.4 Arabika Maragotype

V ptipadé Maragotype se jedna se o mutaci Typicy, nalezena byla v Brazilii [1,3]. Tato velka
a vysoka rostlina méa nizkou produkci. Jsou pro ni vSak charakteristickd velka zrna, ktera
fadime mezi nejveEtsi na svete.

3.2.5 Arabika Kona

Chief Boki, guvernér na ostové Oahu (Havaj), nechal zasadit rostlinky druhu Typica na
Havaji v roce 1825. Pivodni mutace se pfeménila, a vznikl tak velmi zajimavy druh kévy
péstovany na tpati hor v 800 m n. m. [3,19].
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4 NAKUP ZELENE KAVY

Moznosti nakupu zelené kavy je vice. Od burzy pfes importéra az po pfimy nakup kavy
z plantaze. Velké firmy vétSinou nakupuji z burz. Zato malé prazirny dévaji prednost spise
obchodu pfes importéry nebo napiimo.

Hlavni vyznam malych praZiren kavy tkvi pfedevS§im v ndkupu kvalitni kavy za férové ceny
pro obé strany. Jak pro péstitele kdvy na plantazich, tak pro prazirny, které maji jistotu
v kvalit¢ doddvané kavy, jejim piivodu a zpracovani. Podporuji tak péstitele kdvy naptimo a
timto zplisobem dopomahaji k riistu jejich firem. Péstitelé maji pfimy kontakt s obchodniky a
zpétnou vazbu na jejich praci.

Jak to pfesnéji funguje pii koupi kavy na burze, u importéra a napiimo, je rozepsano
v nasledujicich podkapitolach.

4.1 Svétové burzy

Svétove burzy kav jsou hlavni obchodnim uzlem pro velké firmy. Kupci se snazi cenu za
zelenou kavu dostat co nejnize k dané kvalité. NetfeSi ndklady na zpracovani kavy na
kavovych plantazich. Chtéji udélat jen dobry obchod.

Jak uz bylo psano vyse, k ziskani dobré kdvy je nutné trhat plody zralé, z toho vyplyva
prochdzeni plantdze nékolikrat, coz navySuje cenu. Zpracovani kavy po sbéru je dalsi
polozka, at’ uz za samotné zpracovani, vodu, naklady na piepravu a predevsim Cas. Investice
do vyzkumu a rozvoje produkce. Ve vétSin€é zemi stoji produkce jedné libry (0,45 kg) kavy
dvakrat az ttikrat vice, nez je aktudlni kurz kdvy na burze, a to nebereme v ivahu bezcitné
vyjednavani nékterych odbératelt [3,4].

Anthony Wild, autor knihy Coffe: A dark history, ekl o zdrazovani: ,Jestlize cena kavy
zustane niz$i, nez jsou naklady na jeji péstovani, budou mali péstitelé a farmaii doslova
sponzorovat konzumenty.“

S cenami na burze to vSak 1épe pro farmy nevypada. V Cervnu 2017 byla cena na burze za
libru 1,40 dolart [3]. Cena kévy 28. 1. 2019 poté klesla na 1,02 dolari za libru [4] a
14. 3. 2019 dokonce pod hranici dolaru na 0,97 dolarti za libru [5]. Cenu ovliviiuje také
pocasi a mnoho dalSich vlivli. Pro farmare se vSak v poslednich letech situace na burzach
nelepsi.

Také z téchto dlivodit mnoho malych praziren saha po jinych moznostech ziskani zelené kavy.
Zaruci si tak vyssi kvalitu kavy, kterou radi zaplati. Zakladaji si pfedevSim na kvalitnim
vybéru dodavatelli vybérové kavy, na jednodruhové smési kavy a dodani piesnych informaci
o zpracovani kavy pfimo na plantazi, coz jim na burzach nezaruci.
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4.2 Importéri

Cesta kavy z plantdze az k ndm do Salku zabere téméf jeden rok. VétSina praziren vyuziva
moznosti objednani kavy pies takzvané importéry. Tito importéfi maji navazané spoluprace
s kdvovymi farmami a maji s nimi podepsanou smlouvu o koupi celé jejich sklizné. Hned jak
se na farm¢ kava sklidi a zpracuje, je nalozena do velkych kovovych kontejnerti a pomoci
lodni dopravy exportovana do Evropy do skladu importéra. Hned jakmile kava dorazi na
sklad, obesilaji importéfi své zakazniky snovou nabidkou kévy. Po jejim objednani
u importérl je kava dodéana pfiblizné do jednoho mésice. Mezi nejznaméjsi patii napiiklad
Sandalj a 32cup. [6]

Firma Sandalj na svém webu prezentuje cestu kavy z plantaze az do jejich skladt. Kazdého
z farmait pred zacatkem spoluprace osobné navstivi, provedou kontrolu kvality a vSeho
potifebného a az poté s nimi spolupraci navazou. Na webovych strankach Sandalj je k piecteni
vypis farem, s nimiz spolupracuji s popisem a fotografiemi, které sami pofidili. Pracuji také
pod zastitou Fair Trade [6]. Fair Trade je takzvany spravedlivy obchod. Zajistuji, aby farmaii
v zemich tfetiho svéta dostali za svoji praci férove zaplaceno.

Firma 32cup uz ve svém popisu zmiiuje, zZe jejich pridanou hodnotou je kvalita, logistika a
flexibilita. Navadzanou spolupraci s farmami tak prazirnam zarucuji vybér kvalitnich
dodavatell zelené kavy [7].

4

Tento zptlisob spoluprace je Casto nejvyhodnéjsi jak pro prazirny, tak i farmare. Prazirny maji
zarucenou kvalitu dodané kavy, farmaii maji zajistény stabilni odbyt.

4.3 Koupi naprimo

Tento zpisob, napiimo, se zda nejpiijemnéjsi. Konkrétni odbératel¢ zajedou na farmu,
domluvi se s farmafem na spolupraci, zaplati mu, zajisti si leteckou nebo lodni pfepravu kavy
a ta dorazi pfimo na prazirnu. [3]

Tento zplsob je vSak v konetném disledku nevyhodny z mnoha stran. VéEtSinou je tato
spoluprace drazsi nez ptes importéra, ktery ma vyhodnéjsi ceny kavy, a ¢asto 1 na piepravu.
Druhy velky problém je, Ze neni stoprocentné zarucena kvalita. Pfi koupi napiimo se lze
néjakym zplsobem domluvit na kvalité, ale pokud farmat kvalitu znéjakého divodu
nedodrzi, vytizovani reklamaci je narocné jak ¢asové, tak financné.

Z téchto duvodi se malé prazirny nejcastéji rozhodnou pro spolupraci s importérem, ktery za
n¢ vSe objede, pieda jim potfebné informace, a oni tak maji jistotu, ze dostanou pozadovanou
kvalitu za cenu dle domluvy.
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5 SOUPIS MALYCH PRAZIREN KAV V CESKU

Pted deseti lety znalo proces prazeni kdvy jen malé procento lidi. Jak kéva vypada nebo
jakym zpisobem s ni dale pracovat nebylo pfili§ v podvédomi §irsi vefejnosti. Postupem casu
osvéta vplouva mezi $irSi vefejnost a malé prazirny nachéazeji oblibu nejen u mladych lidi.
V poslednich letech byl zaznamenan velky rozmach malych praZiren v Cesku.

Z mého priizkumu &eského trhu vyplyva, Ze je momentalné v Ceské republice pies sto malych
praziren kavy. Nejvyssi procento na mésta je samoziejmé v Praze a na druhém misté¢ Brno
s polovicnim poctem, na tietim misté prekvapivé Olomouc. [11 — 17]

V tabulce nize je vypis konkrétnich praziren v Cesku. Prazirny jsou rozdéleny dle mista
provozovny a sefazeny abecedné podle mést.

V Ceské republice je ke dni 30. 3. 2019 malych kavovych praziren 109.

Tabulka 1 — Prazirny v Cesku

Beroun Just Coffee
Borohradek Frolikova kava
Borsice Prazirna v uli¢ce
Boskovice Kafirna

Brandys nad Labem Mohaji

Brno Penerini

Brno Bota Coffee
Brno Café del Saggio
Brno Gill's Coffee
Brno Honzova kava
Brno Kava Malena
Brno Kopi Luwak
Brno MonRo

Brno Rebelbean

Brno The Space

Brno Rusty Nails
Brno Caffé del Saggio
Brno Fiftybeans
Ceské Budgjovice Jedna Radost
Ceské Budgjovice TH kaffee
Cesky Krumlov Retro cafe
Chocenl Hoel Coftfee
Décin Cafte08
Drahonice A Mano Drahonice
Hluc¢in Café Roma
Hodonin Icastico Caffe
Jablunkov Sicafe
Jindfichiiv Hradec Kolonial Coffee
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Jitikov Namleto

Jivno Coffe Berry
Karlovy Vary City roasters
Karvina-Frast'ak Café Eternity
Kasperské Hory Rosta Kafe
Kovalovice Prima café
Kralupy nad Vltavou Longberry
Kralupy nad Vltavou Longberry
Krométiz Kéva Krométiz
Kfiizany APe PraZirna
Kudlovice Coffeespot
Kyjov Prazirna Kyjov
Kyselka U Kaplicky
Lednice Coffee square
Lhota u Kladna Caffé Prokopio
Liberec Nordbeans
Litoméfice Zoban
Litoméfice Lazenska kava
Ludgetovice Manu cafe
Luhacovice Jizba Luhacovice
Milovice Yakima coffee
Nizbor Maj Kafé
Olomouc Kafe Kodo
Olomouc Café Gape
Olomouc Kikafe
Olomouc Henri

Omice Honzova kéava
Opava Katefinské kava
Ostrava Laura coffee
Ostrava Coffee Culture
Ostroh Coffee Dream
Otrokovice Fiery Bean
Pardubice Black Soup
Pardubice Lamp coffee
Pisek Fragaria Coffee
Plzen Orient Coffee
Plzen Anker Coffee
Podébrady Amares coffee
Pouzdtfany Dobry kafe
Prachatice Nebe Sky
Praha Café Jordan
Praha Cafeneo

Praha Coffe Source
Praha Dos Mundos
Praha Ebel Coftee
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Praha Kavarna Prazirna

Praha La Boheme Cafe
Praha Mamacoffee
Praha Mezzo coffee
Praha Café¢ alegre

Praha Caftka

Praha Coffee Source
Praha Fair & Bio

Praha Kafe King

Praha Brewtime

Praha Moje kava

Praha Candycane Coffe
Praha Hamwi Café
Praha Ebel Coffee
Praha Kaldi Fresh Coffee
Praha Double B

Praha Cerstva kava
Rudné u Prahy Buna café
Sezemice Daniel's coffee
Slusovice Oxalis

Strakonice Café Monte Cintu
Strancice Primocoffee
StrasSice Doubleshot
Straznice Porta

Svratka Hofr

Simonovice King's Coffee
Trutnov Volkafe

Uhersky Brod Jamai Café
Uhonice Kofarna

Usti nad Labem MaV Kafé
Valasské Mezific¢i Analog kavarna & prazirna
Velka Polom Prazirna.com
V¢ésin 4coffee

Vsetin Poeticka kafeterie
Zlin Mr. Coffee
Znojmo Vali

Zdroj: [11-17]
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CIL PRACE

Hlavnim vystupem bakalaiské prace je poukdzat na vyznam malych praziren kav v Ceské
republice.

Prostfednictvim ziskanych informaci a vlastni zkuSenosti z praxe v malé prazirn¢ kavy by
mélo byt z prace jasné, jak velké rozdily jsou v malych a velkych prazirnach kav. Od dohledu
na péstovani kavy, rozdilnost danych odrid ptfes nakup, prazeni az po samotné testovani
uprazenych vzorkii a kone¢ny prode;.

Tato prace by méla slouzit k poukazani na malé prazirny kav v Ceské republice a kvalitu
nabizeného zbozi. Davaji diiraz na vybér kvalitni kdvy pti ndkupu a bedlivé testovani jejich
vzorkli. Behem hledani profilu kavy pti praZeni a uskladnéni chtéji co nejvice vyzvednout jeji
chut’ a hledaji tu nejvhodnéjsi kombinaci. Cas vénovany této praci se samoziejmé otiskne i do
kone¢né ceny vybérové kavy, ktera je vSak svoji kvalitou nesrovnatelna s kavou velkych
spolecnosti.

Cile stanovené pro teoretickou ¢ast bakalarské prace:

* popis zpracovani kavy na plantazich,

* rozdilnost kavovych odriid Arabiky,

* uvést svétové burzy kav,

 provést soupis malych praziren kavy v CR.

Cile stanovené pro praktickou ¢ast bakalafské prace:

* provést cupping vzorkl kav ve vybrané prazirné kavy,

e vymezit odliSny zpisob prace s kdvou v malych prazirnach ve srovnani s praci ve
velkych praZirnach (objednéni kévovych vzorkidl z burzy, zptisob kontroly jakosti
kavy, potvrzeni objednavky na urCit¢é mnozstvi, praZeni, uskladnéni, prodej).
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7 METODIKA PRACE

Bakalatska prace je rozdélena na dvé Casti, teoretickou a praktickou. V teoretické €asti byla
nejdiive vytvotrena struktura prace, v souvislosti s pokyny stanovenymi v metodické ptirucce
o psani zavérecnych a odbornych praci Vysoké Skoly obchodni a hotelové. Poté byla
prostudovana odborna literatura a internetové zdroje, jez byly vyuzity pro literarni reSerSe a
v praktické ¢asti pro zformovani konceptu cuppingu a prazeni kavy.

Prakticka cast byla vypracovéana s vyuzitim metody analyzy a dedukce. Tato Cast prace je
slozena z ¢asti soupisu malych praziren kdv v Ceské republice s jejich nidzvem a mistem
pusobeni. Dal§im bodem je nakup kavy, cupping a praZeni kavy v prazirn€ Penerini, kde
probihala prakticka ¢ast prace. A v zdvéru zhodnoceni rozdilného zpracovani kavy v malych a
velkych prazirnach kav v Ceské republice a aspekty, které ovliviiuji jeji cenu.
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8 NAKUP KAVY

Cesta od objednavky vzorkl kav ptes cupping az po nadkup kavy v prazirné Penrini, kde byla
realizovana prakticka cast této prace, probihd nasledujicim zplisobem. Objednavani kavy se
uskutecnuje ptes importéry, a to prevazné pres 32cup, kteti byli jiz zminéni vySe. Zarucuji
kvalitu kavy, rychlost doru¢eni a bezproblémovou domluvu. Vyhoda navic je, ze se lze v této
belgické firmé domluvit 1 Cesky.

V prvni fad€ prazi€ napiSe pozadavky objednavky. Tedy jakou kévu hleda. Konkrétné z jaké
oblasti a s jakym profilem chuti. Pot¢ mu importér zasle doporuceni dle jejich nabidky. Tato
doporuceni obsahuji profil kavy, tedy jaké jsou jeji hlavni charakteristiky, a od plantdznika
hruby profil z cuppingu. Nésledné si prazi¢ ud¢€la jasnéjsi piedstavu, zdali je dana kéva to, co
hleda. Rozhodne se, jestli pro néj ma dana odrtida potencial, ¢i nikoliv. Dle toho postupuji
dale.

V piipadé vyhovujici nabidky zaZzadaji o zaslani vzorku kavy. Tento vzorek je zdarma a
pohybuje se v rozmezi 100 az 300 g zelené kavy. Konkrétné firma 32cup zasild 300 g zelené
kavy. Vzorek prazi¢ uprazi a ihned po upraZeni udéla cupping. NejCastéji s druhym
degustatorem, aby tak byly chutfové zaznamy piesnéj$i. Vyhodnoti, zdali kdva vyhovuje
jejich potfebam a na jaky zptlisob zpracovani je vhodna. [8]

RozliSuje se ptredevsim, zda se hodi na filtrovanou kavu, nebo kavu na piipravu espressa.
Kévova zrna na filtrovanou kévu jsou vice ovocita, citime v ni vice kyselosti. Sem spada
v prazirné Penerini naptiklad kava pivodem z Keni nebo Etiopie, kterou prazi svétleji a ma
vyraznou ovocitost. Kdvova zrna na epresso jsou vice ¢okoladova, hoika. V tomto podniku je
to naptiklad kava z Indie, Kolumbie, Rwandy nebo Tanzanie, ktera ma tény hotké ¢okolady,
mandli a riznych ofechii. Kava na vybornou filtrovanou kavu mize byt pak pfili§ kyseld na
piipravu espressa. Proto se v Penerini a vétSin€é malych praziren klade diiraz pti vybéru kavy
na kone¢nou piipravu napoje. To rozhoduje o tom, jaky druh prazi¢ poté doporuci.
Jednoduché pravidlo tikd, Ze ¢im vysSi nadmotska vyska péstovani kavy, tim vyssi je jeji
kyselost.

Po otestovani vzorki a schvaleni pfich4zi na fadu objednavka vétSiho mnozstvi. Nejcasteji do
Penerini objedndvaji Sest az deset pytli kavy. Velikost pytli se liSi dle danych odrid a mista
péstovani kavy. Columbie je v pytlech po 70 kg, zato Brazilie v pytlech po 60 kg. Specialni
druhy kav, jako je naptiklad bezkofeinova nebo druhy drazsich kav, jsou baleny po 30 kg.

Doba dodani je u importéra 32cup nebo Sandalj, ktefi jsou nejpopularnéjsi, od zaplaceni
objednavky do tydne. JelikoZ jedna firma sidli v Belgii a druha v Italii, tak je dodani velmi
rychlé. Coz je velky rozdil oproti objednavani piimo od plantdznikl, kde je doba dodani
hrub¢ pfes mésic.

Zajimavosti je zacinajici firma v Cesku, kterd se snazi o dodavani kavy z Kolumbie napiimo.
V prazirn¢ Penerini se s ni setkali a maji velmi zajimavou strategii. Jeden z téchto Cecht
v oblasti Zije, a proto se rozhodli pro tento obor. Nabizeji prozatim tfi druhy kav. Vzorky
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nabizeji jak zelené kavy, tak upraZzené a mnozstvi je zcela na domluvé€. Snad o nich brzy bude
slySet vice.

Co se tyce ndkupu kavy napiimo od plantaznikii, neni tolik vyuZzivano. Z marketingového
hlediska je tato strategie velmi drah4, a proto 98 % praziren v Cesku nakupuje kavu pies
importéry. Tento obchod je v porovnani kvality, ceny a rychlosti dodani pro prazirny
nejvyhodn€j$i. Mnoho praziren vSak déla reklamni kampané na tom, Ze prezentuji
limitovanou edici, kterou maji od konkrétniho plantaznika. Pokud mozno zajedou na danou
plantdz, nafoti se tam, domluvi se na obchod¢ a poté nakoupi. VétSinou vSak omezené
mnozstvi, protoze dany plantaznik nema k dispozici velké mnozstvi kavy.

Zaruci jim to tak zviditelnéni, ikdyZ tfeba jen na mésic. Jsou pro zdkazniky zajimavi a maji
tak ptibéh, ktery jim jejich zbozi prodava. Tento zplisob je Casty, ale nenasla jsem v Cesku
prazirnu, kterd by nabizela kdvu pouze od plantazniki. KdyZ uz méli kavu kupovanou
napiimo, tak byl prodej doplnén o kavy z nakupu pies importéry. Nevyhodou nakupii naptimo
je neekonomicnost a piedev§im nejistota v dodané kvalité. Casto se stane, e na plantazich
vidite a ochutnate jinou kvalitu kavy, nez kterd dojde v objednavce. Proto se tyto obchody
uzaviraji jen ziidka.

Takto nakoupend zelena kdva se da skladovat pfiblizn€ rok azZ rok a pll. Dilezité je mit sklad
suchy a pfedevsim bez vlhkosti, kterou by kdva do sebe nasavala, a mohla by se tak zkazit.
Jsou druhy, které degraduji rychleji, a to pfedevsim kvili zplisobu baleni. Pytle na kdvu jsou
z juty a vétSina kdv je v ni navic zabalena v neprody$Sném vaku, ne vSak vSechny. Naptiklad
Brazilie, Tanzanie nebo bezkofeinova jsou baleny jen tak v jutovych pytlech, a proto jsou
nachylnéjsi na okolni vlivy.

Po koupi kavy se hleda jeji profil. To znamena spravny zplsob praZeni, ujasnéni jejiho
vyuziti, délka odlezeni a mnoho dal§iho. Tento proces prazi¢i v Penerini zabere vétSinou dva
az tf1 mésice.

V jejich nabidce naleznete moméntalné, v bieznu 2019, osm riznych druhii kavovych zrn.
V priibéhu dalSich mésicii chtéji tuto nabidku rozsifit o dalsi nové Ctyfi druhy.

8.1 Navrh na zviditelnéni prazirny

Prazirn¢ Penerini doporuciji urcitou strategii, aby se vice zviditelnila a pfitdhla tak nové
zakazniky. Jak jsem jiZ zminovala, vice praZiren nabizi limitované edice zndkupu kavy
napiimo. Tento zplisob propagace je z mého pohledu vhodny také pro prazirnu kav Penerini.
Jsou aktivni na socialnich sitich a tam ptibéhy za nabizenym zboZim prodavaji. Sdileni
autentického ptibeéhu cesty za jejich kdvou, pobytu na plantdzi, objedndni, prazeni a to
vSechno divaky zajima. Je to pro té takové nahlédnuti pod poklicku. Proto jsme se dohodli na
hledani mozné spoluprace na tomto zpiisobu reklamy. Objednavka kavy by nebyla velka, zato
reklama z této cesty ano.

Pro tyto ucely navrhuji cestu do Da Latu ve Vietnamu. Tato oblast je vyhlaSena predevSim
pro péstovani Robusty. Ve vysSich nadmoiskych vyskach je zde vSak péstovana 1 Arabika, a
to ve velmi vysoké kvalité. Osobné jsem toto misto navstivila, konkrétné jsem na kavovych
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plantdZich La Viét proSla kavovym ptibéhem od sklizné pfes zpracovani, uprazeni aZ po
hotovy Salek kavy.

Firmu La Vi¢t a Vietnam jako takovy pro tuto cestu doporucuji predevsim kvili cenové
dostupnosti. V mésté¢ Da Lat je také celorocni obdobi jara, mésic kvéten a Cerven zde patii
k nejteplejSim, teploty se pohybuji v priméru kolem 30 °C, ale také je zaruCeny nejdelsi den.
Tuto cestu neodporucuji v kvétnu pouze kviili pocasi, ale hlavné proto, ze v této dob¢ probiha
hlavni sklizen. Kalkulaci na tento pobyt dodavadm nize. [21]

8.1.1 Cenova nabidka

Zpatecni letenka Videnn — Da Lat — Viden s odletem 1. 5. 2019 a navratem 16. 5. 2019 pro
jednu osobu je za cenu 16 325 K¢. Ubytovani v hostelu se snidani pro jednu osobu na tyto dva
tydny je kalkulovdno na 2 100 K¢&. Ubytovéani je zde velmi levné oproti evropskym
standardim. Pokoje jsou vSak Cisté, persondl ptijemny a nabidka snidani vyhovujici. Zajisténi
vecefe na hostelu za cenu 1 050 K¢ na cely pobyt, obéda na plantazi za 1 400 K¢. Pravodce
po plantdzi a celkoveé provozem je zdarma pii dohodnuti obchodu. Celkova cena za letenku,
ubytovani a stravovani pro jednu osobu ¢inni 20 875 K¢. [22, 23]

8.1.2 Program pobytu

Pro tyto ucely doporucuji, aby se na cestu vydal prazi¢ kavarny Penerini Jan, ktery se praci
s kavou nejvice zaobird. Peclivé studuje profily kav, ucastni se Skoleni o kavé a tento pobyt
by mu ukézal opét nové obzory. Vidét v§e nazivo je naprosto jina zkuSenost.

Pti svém pobytu by si prosel praci sbérace kavy v ndrocném prostiedi dalatskych kopcti.
Plantaze jsou vSak schovany pod vysokymi jehli¢natymi stromy, aby pfimé slunce nespalilo
kavovniky, a kavové tfeSn¢ tak mohly zrat pomaleji, takze se zde vysoka nadmotskd vyska
1épe snasi. Na vlastni o¢i by vidél rozdil ve zralych, nezralych nebo i1 Spatnych kavovych
zrnech. Jako je naptiklad vice kdvovych zrn v duziné¢ nebo naopak jen jedno, tzv. perlové
zrno, a mnoho dalsiho.

Nasledn¢ by pieSel do procesu zpracovani sklizenych tifeSni. V tomto provozu pouzivaji
vétsSinou metodu mokrou. Kdvova zrna tfidi, promyji, opét tfidi, vyloupou pomoci stroji a
nechaji 1 s pergamenem suSit na africkych postelich na pfimém slunci. V chladnéjSich
meésicich jim poté dopomahaji susici stroje.

Dalsim krokem, ktery by jej cekal, je tfidéni kavy podle velikosti. Tuto praci v La Viét
zastupuji stoje, ale lidsky faktor pro kontrolu je zde stale dillezity. Poté pfichazi na fadu
prazeni a testovani nejlepSi kombinace. CoZ uz prazi¢ Jan zna, ale v La Viét maji jiny druh
prazicky a mnoZstvi prazeni také jiné. VEéfim tedy, Ze 1 v tomto odvétvi by se mohl naucit
novym trikiim.

Po uprazeni jdou kdvova zrna na rucni tfidéni, které de€laji vétSinou zeny. Je to prace, na

kterou musi mit ¢lovék trpélivost a predev§im dobry zrak. Samotny personal La Viét mi pii

osobni navstéve tikal, Ze je dilezité, aby kazdy ze zaméstnanct délal sviyj dil prace a ne

vSichni vSechno. Na kazdou cast této skladacky totiz ¢lovek pottebuje dostat cit a zkuSenosti.
28



Pfechazenim z jednoho odvétvi k druhému by tak nemél potfebnou odbornost, a vysledny
vybér kavy by tak ztracen na kvalité.

Proto 1 béhem prochazeni provozu navstévnik komunikuje s riznymi zaméstnanci, protoze je
kazdy odbornik ptedev§im na svoji ¢ast prace. Tim se zaruc¢i kone¢na kvalita kavy.

Po upraZzeni kavy pak ptichazi na tfadu cupping, ktery je blize rozepsan v dalsi kapitole
s konkrétnim vzorkem kavy z prazirny Penerini. Jedna se o degustaci kavy, kterd se béhem
jeji cesty provadi nékolikrat. PfedevSim pted nakupem a pfi hledani jejiho profilu na prazirné.
K této praci je potieba mit vycvicené predevsim ¢ichové a chutové buiky. Je to prace velmi
podobna degustaci vina. Degustator tak zjistuje, zdali je kava uprazena vhodné, piipadné jaké
zmény je potieba udélat.

Po tomto procesu se kava necha odlezet a poté putuje do pytli a koutl celého svéta nebo i
regéalu kavarny La Viét, kterou v Da Latu provozuji.

Celou cestu kavy by samoziejmé Jan peclivé dokumentoval a zvefejnoval na socialni siti
prazirny Penerini. Zacal by zjist'ovat, kdo by m¢l o kdvu zajem, jak se to lidem libi, co by je
vice zajimalo.

Kavarné Penerini bych také doporucila pfesné zacileni reklamy na Facebooku a Instagramu.
Ptes spravce reklam na Facebooku se toto nastaveni d4 velmi zUzit, pfesné zaméfit na
cilového ,,zdkaznika* a tim padem také zefektivnit. Budou tak osloveni jen ti uzivatelé
uvedenych socidlnich siti, ktefi se o kdvu zajimaji.

Poté by se domluvili s firmou La Viét na mozném dodani kavy, konkrétni odrtidé, mnozstvi
dodani a piedevsim cené za jeji nakup a piepravu a mozné datum dodani.

8.1.3 Dokonceni smluveného obchodu

Po navratu do Ceské republiky by nasledné dofesili potiebné administrativni dokumenty
k ptepraveé, dohodnuté platby a pak uz jen testovani praZzeni a hledani profilu nové kéavy
v nabidce.

Z mého pohledu je investice do tohoto zplsobu reklamy velmi efektivni a v dneSni dobé
zédana. Velké billboardy a papirové propagacni letaky u mladych lidi nemaji v tomto oboru
velkou odezvu. Zato zazitky, osobni piibéhy a zkuSenosti ano.

Majitele rodinné prazirny Penerini tento navrh nadchl a vaZné se zaobiraji mySlenkou tento
zpusob propagace podpoftit. Jejich cestu a vysledky budu sledovat.
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9 CUPPING VZORKU

Cupping neboli degustace kdvy nemusi probihat pouze po uprazeni kavy v prazirn€. Probiha
také pred samotnou koupi kavy. Pokud maji prazirny z4djem o néktery konkrétni druh kavy,
importéfi jim pred kazdou koupi vétSiho mnozstvi kdvy zaSlou jiz naprazené vzorky. MlizZou
je odzkousSet a rozhodnout se, zda o kdvu zdjem maji a zda jim vyhovuje. Kéva na cupping by
meéla byt nahrubo namletd asi jako na French press. Je potfeba zhruba osm gramu kavy na 150
mililitra vody. Kava se zaléva vodou o teploté okolo 94 °C.

Jelikoz jsem méla moznost nejednou cupping navstivit a byt jeho nedilnou soucasti, popisSu
zde, jak takova degustace kavy probiha. V prvni fad¢ je dobré zminit, ze jsou dva zplsoby
cuppingu. Ten prvni je, Ze jsou znamé piesné informace o kavé€. Jeji druh, misto plivodu,
zpusob zpracovani na plantdzi a mnoho dal§iho. Druhy zpisob je takzvany slepy. Jak jiz
znazvu vyplyva, béhem ochutndvani neni znam ptvod kdvy a vSe o ni se odkryje az po
dokonceni degustace.

9.1 Postup cuppingu

Nazev a popis kavy si degustatofi zjisti bud’ pred degustaci kdvy, nebo az po ni (tzv. slepy
cupping). Mizou si doplnit oblast pivodu, odriidu, praZirnu, datum praZeni, metodu
zpracovani (W = washed, H = honey, N = natural). V prazirné¢ Penerini probihala degustace
kav z Keni, z farmy Thiriku Coffee Growers Cooperative Society, které jsou v prazirné
Penerini novinkou. Jedna se o Slechténou odridu z SL.28, SL34 a Ruiru. VSechny tyto druhy
jsou kavy Arabiky. Zpracovani na farm¢ po sklizni bylo realizovano mokrym zplsobem a
poté suSeno na africkych postelich. Nadmotska vyska farmy je 1400 az 1 700 metrti nad
motfem. Farma ma 2 104 aktivnich ¢lend. Nachazi se ve mésté¢ Thiriku v kraji Nyeri, jez se
nachdzi v centradlni Keni. Zaznamy cuppingu z farmy vymezily profil ¢erny rybiz, jasmin,
med a jahoda. Tento profil obchodnikiim poméha k leps$i orientaci v nabidce kavy. VétSinou
maji urené parametry, které v kaveé chtéji citit a jak ji chtéji vyuzivat, a v tom jim tento vypis
usnadnuje praci. Tyto informace dostavaji do prazirny Penerini pfimo od importéri spole¢né
s dal§imi informacemi o kavé.

Prvni vlastnosti kavy, které¢ jsou hodnoceny, jsou suché aroma. To je provadéno pied
samotnym zalitim namleté kavy. Hodnoti se intenzita viin€ a zékladni tony. V degustované
kave byla siln€ zastoupena kyselost a to predevsim citrusovych plodi.

Jako dalsi bod je hodnoceno mokré aroma. To znamend po zaliti namleté kavy. Hodnoti se
podobné jako u aromatu suchého. Velmi ¢asto se vSak tyto parametry od sebe odlisuji, a to
velmi razantng. Pii tomto kroku bylo citit silné t€lo s medovym nadechem.

Po deseti minutach se musi prolomit takzvand krusta, ktera se na povrchu kéavy
v cuppingovém hrnku vytvoii. Toto ,,promichani® se provadi pro zastaveni extrakce. Po
¢astecném zchladnuti degustatoti zacnou hodnotit chut’. Béhem tohoto ochutnavani je potieba
dodrzovat zékladni hygienické navyky. Cuppingovou lZici je po degustaci nutné oplachnout
ve sklenici s horkou vodou, kterd se vétSinou nachazi nad miskami s kavou. Omyvani se

30



provadi z divodl hygienickych, ale také pro zabranéni promichéani chuti odlisnych vzorkd.
Co je vsak velmi dulezité pii této degustaci, je srkani. Clovék se musi nauéit silné srknout,
aby se zasahly vSechny chut'ové receptory v ustech.

Jako dal$i hodnoceny bod je chut kavy, jeji acidita (kyselost) a sladkost. Dale se
zaznamenava konstantni pribéh chuti kdvy od prvniho dojmu pies télo az po dochut.
V idedlnim ptipadé¢ je kiivka zakoncena v horni poloving.

U této kavy prevazovaly siln€ citrusy. Déle Sly krasné€ rozeznat kvétiny, tieSn€, jasmin a med.
U nékterych druht kav vSak lze citit 1 spalenou gumu a mnoho dalSich nepfijemnych chuti.
Profil kavy se poté urcuje z hodnoceni vice degustatorii a srovnavani stejnych bodl. Na tuto
degustaci bylo pozvéano 7 degustatort. Ti se museji shodnout alespoii na tiech chutich. U této
kavy z Keni byl schvélen profil tfesn¢, jasmin a med. Tyto udaje jsou poté zaznamenavany u
daného druhu uprazené kavy i pro zédkazniky, ktefi se tak Iépe orientuji pti vybéru.

Cesta hledani profilu je vSak v prazirnach vybérové kavy velmi zdlouhava. Ladi se zptlisob
prazeni, jeho délka nebo délka odlezeni po uprazeni. V Penerini hledani idedlniho profilu
konkrétniho druhu kavy trva dva az tii mésice. U jiz zminované Keni trvalo nalezeni idealni
kombinace tii mésice. Dilezité u tohoto druhu kdvy bylo odlezeni po upraZeni. Toto odleZeni
kavy trvalo 14 az 21 dni a az poté byla dana do prodeje a vhodna ke konzumaci. VétSinou
kava na filtr se nechdva odlezet dva az tii tydny. Kéva na espresso nepottebuje dobu tak
dlouhou. N¢které druhy na espresso jsou jiz po dvou az tfech dnech po uprazeni vhodné ke
spotfebé. V Penerini ma toto zastoupeni nejsilnéjsi kéva z Brazilie, které prodaji né€kolik
desitek kilo tydné.

Degustatofi se snazi identifikovat tony v kavé. Pomoci jim mlze kavovy kruh, ktery
vykresluje moznou skalu chuti a viini v kaveé. Nejdiive se snazi soustiedit na nejsilnéjsi ton.

Obrazek 1 — Kavovy kruh

Zdroj: Penerini coffee shop [8]
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V zavéru mizou kavu celkové zhodnotit podle vlastniho dojmu.

V ptipadé€ slepého cuppingu nastava Cas odhaleni, jaky druh kavy byl ochutnavan. V obou
pfipadech nastava debata s ostatnimi a zkoumani poznatki vSech za€astnénych.

Nikdy neni lehké odhadnout, co je v kavé citit. Proto se vyuziva tzv. kdvovy kruh, ten si
kazdd firma mulzZe vytvofit podle sebe. Slouzi k ulehéeni rozkddovani chuti v kavé. Po
cuppingu je sice ziejmé, jestli je kava dobra, jaké ma tony a jestli je chutnd, ale stale je
potieba rozhodnout, na jakou ptipravu je nejvhodnéj$i. V menSich prazirnach kavy se vice
zaobiraji také samotnym zpracovanim kavy u kone¢ného zakaznika.

9.2 Popis vzorku kavy na cupping a jeji pivod

Tato kava z Keni byla vypéstovana vice drobnymi farmaéfi, ktefi jsou c¢leny druzstevni
spolec¢nosti Thiriku Coffee Growers, jez se nachazi ve mést¢ Nyyeri ve stiedni Keni mezi
svahy Mt. Kenya a Aberdare.

Druzstvo je fizeno demokraticky zvolenym piedstavenstvem deviti Clenl, znichz kazdy
slouzi jako zastupce spolecnosti, kterd je v druZstvu zahrnuta. Kromé toho druZstvo
zaméstnava devét stalych zaméstnancii, v jejich cele stoji tajemnik Peter Wangara, jenz
dohlizi na kazdodenni provoz druZstva pod dohledem piedstavenstva. Uéetni pracovnice
Lydia je v druzstvu od roku 2010 a dohlizi na vSechny administrativni potifeby druzstva.
Joseph Chowa, manaZer pracich stanic, je na své pozici od roku 2014. Tato stabilita
v personalnim zabezpeceni a vynikajici spravé je jednou z hlavnich vyhod tohoto druzstva.
Diky svym silnym strankdm se jim 1 pfes pomérné malou oblast podafilo prorazit do svéta, a
ziskat si tak vdzené jméno ve svété kavy.

Druzstvo vlastni jeden mokry mlyn na zpracovani sklizn€. Tento mlyn se nachazi téméf
v 1 900 metrech nad mofem, coZ je v mnoha ohledech ptinosné diky chladnéjSim teplotam.
NejenZe tfesné v okolni oblasti dozravaji pomalu, ale nizké teploty piispivaji také k delSimu
kvaseni a pomalej§im dobam schnuti, coz pii zvladnuti (jako v tomto pifipad€) muize vést
k lepsi konecné chuti kavy.

Dalsi vyhodou je duch komunity, ktery je zdkladem aktivit druzstva. Podle Petra Wangara ma
druzstvo Thiriku vys$si kvalitu produkce nez jednotlivi zemédé€lci. Jejich cilem je zvysSit
produkci o tfi miliony kg kévovych tfesni v jedné sezoné! V soucasné dobe je produkce
druzZstva zhruba na 1,1 milionl na jednu hlavni sezonu. Jakmile dosdhnou stanoveného cile,
planuji rekonstrukci infrastruktury a dalsi zlepSeni.

Kromé Siroce rozsifenych SL28 a SL.34, tato Sarze kdvy obsahuje malé¢ mnozstvi Ruiru 11.
Ruiru 11 je pojmenovéano po stanici Ruiru v Keni, kde byla v 70. letech rozvinuta a v roce
1986 publikovana. Ackoli skladala méné nez 1 % celkové produkce druzstva, pomalu se stava
rozsitenéjSi vzhledem k jeji rezistenci vici kavé Derry Disease a Coffee Leaf Rust. Ty byly
také kiizeny s SL28 a SL34, ¢imZ byla zajiSténa vysokd kvalita kone¢ného Salku kavy.
Druzstvo navic zavedlo malé experimentalni vysadby rezistentni odriady Batian, ale nebudou
ji poustét do obchu diive, nez budou moci zajistit kvalitu celé varky kavy. S nejvétsi
pravdépodobnosti tomu tak bude v nésledujicich dvou letech.
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Farmateni na kavovych plantazich v této oblasti spadd az do padesatych let, ale mnoho ¢lenti
druZstva spoléha také na dalsi ekonomické a zemédélské Cinnosti pro jejich Zivobyti. Kromé
produkce kavy péstuje veétSina zemedélct v této oblasti také makadamové ofechy, avokado a
kukufici.

Sbéraci selektivneé vybiraji nejzdravejsi a nejCerstve)si tresné, které jsou pak doruceny bud’
piimo do mokrého mlyna druzstva na zpracovani, nebo jsou pfijaty na jednom ze Ctyt
sbérnych mist a poté pievezeny ve stejny den. Tiesné se pted rozvlaknovanim peclivé ruéné
tfidi na poSkozené, nedozrdlé a Cervené zralé tfeSné. Na tento proces dohlizeji takeé
zaméstnanci, kteti vedou pfesné zaznamy o tfidéni a platbach. Po rozvldknéni se kava prenese
pies demucilager (misto tradicniho namaceni), kde se promyje Cistou, ¢erstvou ficni vodou,
aby se odstranily vSechny stopy slizu pfed tim, nez se daji na africké postele na vyschnuti. Na
téchto lizkach lezi 9-15 dni. Pfi suSeni z kdvovych zrn opadéa pergamen a zrna se opakované
otaci a tfidi, aby se odstranila vSechna zrna, kterd jsou poskozena nebo vybledla.

Jeden z problémt, kterym farmati v této oblasti Celi, je nizkd produkce kavy zplisobena
ztratami v disledku Skidct a chorob, které kdvu napadaji, a relativné vysoké naklady na
vstupy ve srovnani s piijmy, které z kavy maji. Pfestoze produkce mlyna na rok 2015/2016
¢inila 1,1 milionu tuny, druzstvo nebylo schopno dosahnout svého cile 1,5 milionu tun. To je
castecné zpusobeno poklesem produktivity. Ackoliv u nékterych zemédélet, kteti produkuji
20 kg na strom, ma druzstvo vyssi nez primérné vynosy, predevSim diky dobrému vedeni a
vzdélani. Mnozi si nemohou dovolit péstovat odridy odolné proti chorobam a odchéze;ji
z trhu, protoze jejich vynosy klesaji. Druzstvo proto podniklo kroky ke zvySeni vynosu a
zlepSeni zivobyti svych Clent a v soucasné dob¢ hledd programy zaméiené na zlepSeni ucasti
mladych lidi a Zen v kdvovém odvétvi.
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10 PRAZENI KAVY

Surova kavova zrna jsou Sedozelena az zlutohnéda. Chut’ 1 viin€ jsou v tomto stavu slabé a
rozvinou se aZ samotnym prazenim. PraZzenim zrna za¢nou ménit svoji barvu od skoficové
hnédé az po cernou, zdlezi na stupni prazeni. V kdvovych zrnech dochazi prazenim
k chemickym reakcim a diky nim tak ziskava charakteristické rysy a aroma. Béhem prazeni se
meéni Skroby na cukry a vytvareji se kyseliny. Bilkoviny se rozkladdaji na peptidy, a ty se
vylucuji jako oleje.

V prvni fadé se prazicka rozehieje na maximalni teplotu. Az této teploty dosédhne, nasype se
do ni trychtyfem v horni Casti Cerstva kava. Teplota v prazicce timto procesem prudce klesne,
jelikoz ji studena kévova zrna schladi. [1, 2, 18]

Nejprve se kava v prazirné zahiiva a dochazi k jejimu vysychani, pfijima také tepelnou
energii. Kadvova zrna by méla mit urcitou vlhkost, kdyz vstupuji do prazirny. Idealni je
11-12 %. Vlhkost zrn rapidné ovlivituje prazeni. Kavova zrna méni postupné svou barvu ze
zelené pies nazloutlou az po nahnédlou. Pfiblizné pti 150 aZ 190 stupnich se od vétSiny zrn
odd€luje jejich obal zvany pergamen. Poté, co teplota zrn dosdhne 200 az 205 stupiiti, dochézi
k takzvanému ,first crack — prvni prasknuti, kdy zrna za¢nou praskat a zvétSovat sviij
objem [19].

W v

NejdilezitéjsSim chemickym procesem pii prazeni kavy je Maillardova rekce. Je to
nejrozsifenéjsi reakce b&hem zpracovani potravin, tzv. reakce neenzymované¢ho hnédnuti.
Disledkem této reakce je u kavy hnédé zbarveni, aromaticka chut’, vyZivové zmény a
antioxida¢ni a toxické produkty. Prazeni kédvovych bobli ma pies 350 tékavych sloucenin.
Proces prazeni je chemicky zajimavy a ne vSechny zmény, které se v kavovém zrnu dé&ji, jsou
prozatim znamé. Vliv na vysledné senzorické vlastnosti ma rozklad redukujicich sacharidl a
pozdéji také Maillardova metoda 1 §té€py neredukujicich oligo- a polysacharidu. [18]

Po prvnim prasknuti je kava jiz pfipravena k pouziti. Ted’ uz jen zélezi, jaky styl prazeni dana
prazirna uptfednostiiuje.

Pro zjednoduSeni se da prazeni rozdélit timto zpiisobem: svétlé je charakteristické vyrazné
kyselou chuti, medium je sladké s cokoladovymi tony, tmavé je s vyrazné hotkou chuti.

Trendem poslednich let je kdva z lokalnich praZiren, kterd nema italsky typ praZeni, nybrz
sttedni stupent. Kéva je mnohem zdravéjsi a lahodné&j$i. Proto vzniké stale vice lokalnich
praziren, které prazi kavu na nizsi stupei, jenz se dostava do obliby nejen u mladsi generace
lidi.

kavy a jeji vlastnosti. DalSim dalezitym bodem je zpiisob ptipravy kavy. Na filtrované kavy je
doporucovano prazeni svétlejSi, na piipravu espressa tmavs$i. Je to predevSim kvili
kyselostem kavy, které jsou pfi ptiprave té filtrované vyraznéjsi.
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Po uprazeni jsou kdvova zrna vsypana do ochlazovacich bubni. Timto postupem se ukonci
proces v kavovych zrnech a prazeni je dokonceno. Poté se jiz kava necha jen tzv. vydechnout,
aby zni odeSel oxid uhlicity, ktery kava pii prazeni produkovala. Tento proces je idealni
nechat probihat minimalné 24 hodin. Velmi vSak zalezi na dané odridé€ kavy. Napfiklad jiz
zminovana Kena, ktera byla testovdna pii cuppingu, potiebuje k tomuto procesu az tii
tydny [18].

10.1 City Roast a City+ Roast

Konecna teplota prazeni je cca 210-215 stupiiti. Kava je svétlejsi barvy, méa vyssi aciditu a
sttedné plné télo, hodi se k ptiprave dripli, French pressu a riiznych alternativ, 1 na klasického
nturka®. Pro pfipravu v espresso strojich je kéva jest¢ pomérné hodné kyseld. Na klasické

cappuccino ¢i café latte neni zcela idealni, protoze postrada vyraznéjsi prazené aroma a chut’.

10.2 Full City Roast

Stupeni zajimavy a vhodny pro Siroké spektrum spotiebiteli. Konecna teplota prazeni je cca
225-228 stupni, kadvova zrna se nachazeji tésné pied ,,second crack®. Barva zrn je o néco
tmavsi kavoveé hnéda. Kyselost je nizsi, télo je vétSinou plnéjsi. Kava vhodna jak pro piipravu

ruznych alternativ (drip, dZzezva, French press, klasicky ,,turek*), tak 1 kavy ve stroji. Klasické

vvvvvv

10.3 Full City Roast+
Kéava jiz vstupuje do faze second crack, je o néco prazené€jsi, vypousténi kavy ze stroje je
provazeno intenzivnim praskanim. Od ptfedchoziho stupné je tato faze odd€lena Casovym

intervalem cca 20 sekund. Vhodné pro kdvy typu espreso, cappuccino apod.

10.4 Vienna Roast

Konecna teplota je 235-240 stupnd, fada kav je v této fazi vynikajici pravé k pfiprave
karamelove sladkého espressa o nizké kyselosti. Tato kava se hodi nejvice do mléka, kde
neztrati svoji plnou chut. Pro alternativy se pro nariistajici hotkost jiz nehodi. Tento stupen

prazeni (a vyssi) je oblibeny Italii.

10.5 Full French Roast

Konecna teplota je 245 stupiiii. Povrch kdvovych zrn je vyrazné olejnaty a rozpraskany. Barva
kavy je velmi tmavé hnéda az naCernald. Chut’ kavy je vyrazné prazena, hotka. Tento stupen
prazenosti je jiz spiSe pro ty odvaznéj$i. Pfipustme, Ze takova kdva se da pit ve formé

cappuccina nebo caffe latté, lze se sni setkat naptiklad u nékterych velkych kavovych
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fetézcli. Takovouto kdvu vam mohou pfipravit naptiklad ve Starbucks, kde potiebuji velmi
vyraznou kavu do svych mléénych napoji. Samostatné se ovSem o kavovém profilu v tomto

Salku kdvy mluvit neda. Chut’ je pouze vyrazné hoika.
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11 MLETI KAVY

Pti vybéru zelené kavy od péstitelt fesi prazirny také mozné vyuziti kavy. NejCastéjsi pouziti
je pro espresso, na filtrované kavy, French press, Moka konvicku a tureckou kévu v dzezvé.

U kazdého zpracovani kavy je potfeba vyuzit jiné hrubosti mleti kavy.

Velmi jemné je pouzivano na tureckou kévu v dZezvé. Jemné pfedevsim na espresso. Stiedné
hrubé na ptipravu v Moka konvicce. Hrubé na filtrovanou kavu. Velmi hrubé na ptipravu

kavy ve French pressu. [1, 20]

v

Jednoduseji fe¢eno. Cim delsi je louhovani kavy ve vodg, tim hrubgjsi je potieba mleti. Na
kratké louhovani poté vyhovuje mleti velmi jemné, jako naptiklad pro ptfipravu espressa. Po
samotném namleti je nejlepsi kavu zpracovat do 15 minut. Pro tyto ucely malé praZirny

nabizeji ruéni mlynky na kévu, které jsou vhodné pro domaci pouZiti.
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12 ROZDIL ZPRACOVANI V MALYCH A VELKYCH
PRAZIRNACH KAVY

Rozdily velkych a malych praziren jsou pfedevSim v kvalité kavy a jejich ndkupu. Velké
prazirny se vétSinou nezaobiraji pivodem kavy zkonkrétnich plantdzi a zplsobem
zpracovani, zajima je predevSim nékupni cena této komodity. Nakupuji ji na burze a fesi
kvantitu a mén¢ kvalitu.

Po skoupeni kavy ve velkych prazirnach zaciné proces tvoreni smeési kav. Pii tomto procesu
hleda tym odbornika nejlepsi mozné kombinace kav, aby byla chut’ kone¢né kavy stejna jako
u vSech jejich vyrobki. U praZiren italského razu tedy vétSinou chut” hotka a kava velmi silna.

Naopak malé prazirny chtéji védét presny ptivod kavy, jeji zpracovani piimo na plantazi a
pfed koupi peclivé probiraji zaslané vzorky zelené kavy, aby zjistili, zda odpovida
pozadované kvalité. Pii prazeni ddvaji diiraz na jedinec¢nou chut’ konkrétnich kdvovych zrn a
prazeni tomu piizpiisobuji. VEtSinou nabizeji jednodruhovou kévu, u které je vypsany piesny
druh kavy, misto plvodu, zplsob zpracovani na plantdzich, datum uprazeni. Chutoveé
spektrum téchto kav je Siroké. Od ovocnych tont pres ¢okoladu a karamel az po typickou
kyselost. Pfece jen, kdva je pecka z ovoce a jeji chut'ové spektrum je velmi Siroké. Pokud se
vSak dodrzi zpracovani od plantazi az po Salek kavy dle konkrétnich pravidel.

Jednoduseji feceno, u velkych firem nejde tolik kontrolovat kvalita. V nékterych velkych
firmach maji pasy, na kterych kéava jezdi. Tyto pasy jsou kontrolovany specidlnimi kamerami
a Spatna zrna jsou vzduchem vyhazovana pry¢. Ru¢nimu piebirani kavy, jak je tomu v malych
prazirnach, se to vSak nevyrovna.

Co se tyCe samotného prazeni, ve velkych prazirnach prazi jednu varku po sto kilech nebo
desitkach kil. V Penerini praZzirné maximalné po 1,8 kg na varku.
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13 ASPEKTY NA CENU KAVY V MALYCH PRAZIRNACH

V ptipad€ malych praZiren je jiz samotny nakup kdvy draz$i nez pfi ndkupu kévy z burzy.
Tyto prazirny kladou diiraz pfedevsim na kvalitu kavovych zrn, a proto se jiz jeji pofizovaci
cena velmi lisi od té, které je nabizend na burzach.

Druhym bodem je potieba zapocitani pfepravy kavy a jeji uskladnéni. Samoziejmé také Cas
straveny hledanim vhodného druhu kévy pied objednanim, testovani vzorkl a ¢as vénovany
tomuto prazeni a ochutnavani. Poté dva aZ tfi mésice neustadlého hledani vhodné kombinace
prazeni a dalSich aspektii k vyuziti toho nejlepsiho z kavovych zrn. Déle je to ¢as na odlezeni
a op¢t cena za skladovaci prostory, které museji dodrzovat piisna pravidla, aby se kava
nezkazila. K tomu spotfeba energie, opotiebeni strojii, zaplaceni persondlu do prodejny a
placeni dalSiho najmu za pronajaté prostory prodejny.

Navic pfi samotném prazeni dochazi k ur€ité ztraté. Pokud prazi¢ nasype do prazicky 1 800 g
kavy, vysype zni 1 600 g. Dv€ sté gramt se ztrdci odpafovanim vlhkosti v kdvé a mnoha
dal§imi procesy pfi prazeni. Po uprazeni probiha v Penerini ruéni ptebirani kavy. Béhem
tohoto procesu se vytiidi 10 az 50 g odpadu. Mezi tento odpad patii jak preprazena, tak malo
uprazena kavova zrna, zrna napadena Sktdci, kaminky, dfeviny a tak déale. U nékterych druhi
kavy vSak nabude objem zrn. Napiiklad s Kolumbii maji v tomto provozu zkuSenosti, ze az
dvakrat nabude na velikosti. Naopak Etiopie je objemové maximalné o ptlku vetsi.

Dalsim bodem je ¢as veénovany marketingu, propagaci firmy nebo naptiklad ucetnim
zélezitostem.

Tyto a mnoho dalSich aspekt ndsledné tvoii kone¢nou cenu vybérové kavy, kterd je drazsi
nez ta ze supermarketil, avSak kvalitou nesrovnatelné lepsi.
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ZAVER

Praci na téma Vyznam malych praziren kavy v Ceské republice jsem chtéla poukazat na
dlouhou cestu kavy zplantaZe ke konecnému konzumentovi a piredevSim faktory, které
ovliviwji chut’ kdvovych zrn.

Pro zachovani charakteristické chuti kdvy dané odrudy je dilezity kazdy bod od péstovani
pies zpracovani na plantazich, v prazirn€ az po zpracovani pii ptipravé kavy. Malé prazirny se
snazi o rozSifeni této osvéty mezi Sirsi vefejnost a zvysit timto zpisobem kvalitu prodavané
kavy u nas.

Velky vyznam malych praZiren shledavam také v ptimém ndkupu zelené kavy z plantazi ci
pies importéry, ktefi Ipi na kvalitnim ohodnoceni kavovych zrn, a tim také kvalitni
ohodnoceni péstiteli kavy. Tento faktor je velmi utlacovan pii prodeji kavovych zrn pres
burzy. Tuto skuteCnost potvrzuje také dokumentarni film Black Gold [9], ktery poukazuje na
obchodovani s touto komoditou na burze. Svétové burzy kav nalezneme v Londynég, kde se
obchoduje piedevsim s Robustou, a v New Yorku, kde je hlavné kava druhu Arabika [10].
Casto cenu na burze ovliviiuje mnoho faktorli a nebere se v potaz, kolik penéz potiebuji za
zelenou kavu sami péstitelé pro svoji obzivu. Situace na trhu se vSak ani po nékolika letech
nelepsi.

V tom je pro mé nejvétsi pfidana hodnota malych praZiren. Resi své ndkupy osobné a védi,
odkud jejich kava pochazi, a zaplati za ni cenu, kterd je 1 pro samotné péstitele piijatelna. To
je také jeden z diivoda vysSich prodejnich cen kavy v malych prazirndch. Samoziejme se do
této ceny zahrnuje také osobni pfistup prazice, ktery kazdou varku kontroluje. Mnoho
praziren po uprazeni kdvu piebird a Spatnd zrna vyhazuje a to vSe se poté pocita do konecné
ceny prodavanych zrn. Kvalita této kavy je vSak nékolikanasobné vyssi nez kvalita kavy
v nadnarodnich fetézcich s kdvovymi napoji.

V poslednich letech se opét dostava do obliby nakupovani lokalnich véci. At uz rajcat
z trznice, nebo vyrobkl od mistnich lidi a prazirny kdvy mezi n€ rozhodné patii. To ma také
za nasledek rozmach malych praziren v Ceské republice v poslednich péti letech. Lidé tuto
sluzbu vyhledavaji a za kvalitu radi zaplati.

V prazirn€ kavy Penerini, kde jsem provadéla jak praZeni kavy, ptebirani kavy, tak 1 cupping,
jsem si na vlastni kizi vyzkousela, kolik ¢asu je potieba pro preménu kavy ze zelené po Salek
kavy. Zkouskou prazeni a spravnym nastavenim prazicky to vSe zacina. Poté se prazi,
prabézn€ vSe kontroluje a nastavuje. Po ochlazeni kdvy ptich4dzi na fadu ruc¢ni ptebirani
uprazené¢ kavy a vyfazovani zrn piepraZzenych nebo s kazem jinych rozmér. Nésleduje
testovani zplisobu prazeni pomoci cuppingu, ktery jsem popisovala v praktické casti. A
nakonec odloZeni kdvy po uprazeni, které trva ptiblizné dva dny [1]. Z k&vy odchazi rtizné
plyny, a kava tak ¢ekd na zabaleni. Po zabaleni putuje na obchod, kde se tato varka do par
tydnti prodava.
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Proces je to tedy ndro¢ny pfedevSim na Cas, a proto miize byt cena vyssi. AvSak za onu
kvalitu to stoji. Pfi pohledu na samotna kédvova zrna z vybérové kavy a kavy velkych praZiren
je kvalita nesrovnatelna jiz na pohled. Zrnka jsou u velkych firem ptredevs§im rizné prazena a
Casto 1 preprazena. MiiZzete v ni najit také kaminky, dfeviny nebo riznym zplsobem
poSkozend zrna. To se pii kavé zmalych praziren vybérové kavy nestava.
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