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Aby nam kava chutnala

Zaklad je mleti a baleni

K pripravé kdvy je nutné prazend kavova zrna nejprve umlit. Dosahuje se tim rychlej$iho vyluhovani kdvy v
horké zdalivce. Mleti v mlynku ma byt pomalé, aby se kava neprehrala a neztratila své jemné aroma.
Pouzivaji se kavomlynky tristivé (rotujici noze na hridelce kdvomlynku) nebo s drti¢i (vyhodou je moZnost
regulace hrubosti mleti).

Jemné mleta kava se uziva pri pripraveé turecké kavy. Stredné mleta kava je vhodna pro pripravu
kavy filtrované. Hrubé mleta kava vyhovuje pro pripravu espresa. Obecné plati, Ze ¢im jemnéji je kdva
mletd, tim je k vyrobé salku kavy potirebné mensi mnozstvi. Kava semilana na velmi jemny prach
mnohdy horkne, ¢imz napoj ztraci svou charakteristickou chut.Je to zplisobeno vy$$im zahrivanim
kavy pri del$im mleti, které zplisobuje vétsi unik aromatickych latek a zluknuti tuku, pritomného v kdvovych
zrnech.

K prodlouZzeni trvanlivosti mleté kavy je uzivano baleni v ochranné atmosfére, vakuu Ci pressurizace
(stlaceni kdvové smési inertnim plynem v plechovce). Kéava po otevreni obalu pomérné rychle ztraci své
aroma (asi 40 % béhem 2 tydnu). Mletou kavu je proto vhodné skladovat v uzavienych dézach a
spotrebovat ji v pomérné kratké dobé (kupovat radéji castéji mensi baleni).

Turek neni prava turecka kava

U nés byvé obvykla priprava kavy sparené horkou vodou, tzv. turek Tento zplsob pripravy je vSak
jednim z nejhorsich, jelikoz se z kavy mnohem méné uvoliuji chutové a aromatické latky, ale o to
vice kofeinu



. Je to zpusobeno tim, ze se kava luhuje po celou dobu, nez salek vypijeme. Na dné $alku potom zlstava
smeés usazenin nazyvana ,16gr”, pro kterou je tento typ pripravy kavy na zapad od nasich hranic témeér
neznamy.

Prava turecka kava se oproti tomu ve svété pripravuje svarenim cerstvé uprazené kavy v kovové
nadobce - stribrné konvici nebo v dzezvé (médéné pozinkované konvicce s dlouhym drzadlem a se
zuzenym hrdlem). Dzezva je také nékdy oznaCovéna ndzvem iribik. Zpusob pripravy kdvy v dZzezvé pochézi

z Orientu, kde takto pripravovali kdvu v horkém pisku. Timto zplisobem se pripravuje kdva v poméru deset
dil vody ku jednomu dilu kdvy. Voda s kavou a pul 1zickou cukru se zahriva na velmi mirném ohni
tak dlouho, az vzkypi. Potom stdhnete dZzezvu z plotny a zamichate, aby kava klesla ke dnu. Cely postup
zopakujete trikrat. Nechate chvilku odstat a nalijete do mali¢kych vyhratych $alka tak, aby sedlina zustala
na dné dzezvy.

Moka kava

NejoblibenéjsSim prostiredkem k pripravé tradi¢ni moka kavy v italskych domdacnostech se stalakonvicka
rozdélena kovovym filtrem do dvou casti Voda ohrivana v dolni komore, pohanéna - tlakem pary -
stoupa skrz filtr naplnény kavou do vrchni c¢asti konvicky. Kava takto pripravena je velmi silna, pije
se po malych douscich z velmi malych salku.

Oznaceni ,moka kdva“ ma zrejmé souvislost s jistou legendou ze 13. stoleti, ktera hovori o Sejku
Omarovi z Jemenu, knézi a 1ékari, ktery byl vyhnan z rodné Mokky pro neshody s panovnikem Na
cesté jihem Arabského poloostrova sinahodné uvaril odvar z bobuli kericku, nachézejicich se v okoli
taboristé. Byl velmi prekvapen jeho stimulujicim u¢inkem. Pri své dalsi poutitento napoj casto podaval
nemocnym a v kratké dobé se o jeho 1éCivych schopnostech dozvédél i vladar. Ten se rozhodl udélit mu
milost a vyzval ho k navratu do zemé. Zde mu byl casem vystavén i chrdm a popijeni kdvy se postupné stale
vice rozsirovalo i v okoli panovnického dvora.

Espreso

Espreso je specialni druh prekapavané kavy oblibeny nejen v Itdlii. Zdkladni surovina jeprudce stlacena a
je pres ni opét poustén proud vrici vody. Tim, Ze voda protéka pres stlacenou mletou kdvu, ma espreso
vyrazneéjsi chut nez kava jednoduse prekapavana. Velmi Casto prebije i tureckou kavu. Opét se podava
v malych, témér miniaturnich salcich. K expresu bychom spravné meéli vzdy servirovat sklenku
vychlazené vody, nejlépe perlivé.

Kava bez kofeinu

Tato kdva je prazend zrnkova kdva s umeéle snizenym obsahem kofeinu (cca 0,1%). Zelend kéva se
zbavuje kofeinu ruznymi organickymi rozpustidly a poté je obvyklym zplisobem upraZena a dale zpracovana.
Neékteré prirozené odrudy kavovniku (Coffea mauritiana aj.) produkuji plody kofeinu prosté ¢i s jeho
malym obsahem. Ty jsou péstovany predevSim na Madagaskaru a Komorskych ostrovech, avsak jejich
komercni vyuziti je zatim velmi malé.



Rozpustna kava (instantni)

Instantni kava vznika tak, Ze se nejprve vytvori koncentrat cca 10x silnéjsi nez bézna kava. Tento
extrakt je ve specialnich susickach rozptylovan na jemné kapénky a cirkulujicim horkym vzduchem
je odnimana koncentratu vodni slozka. Touto technologii vznika silné hydroskopicky cerny prasek, ktery
je balen do hermeticky uzavienych obalu. Ze 3 kg prazené kavy se takto vyrobi cca 1 kg kdvy rozpustné.

Jak tedy pripravit nejlepsi kavu?

At pro pripravu kavy volime jakykoliv zpisob, méli bychom respektovat hlavni zéasady pro to, aby vysledek
byl co nejchutnéjsi.

1. Pro pripravu volime vzdy radéji ¢erstvé mletou kavu, servirujeme do nahratych
salku, Cistych bez primési mycich pripravku apod.

2. Kavu prelévame vodou nikoliv varici, ale tésné pod bodem varu.

3. Kavu v salku nejdrive zalijeme trochou vody, aby byla potopena a mohla se dobre
proparit a neplavala na povrchu. Teprve poté dolévame az k okraji salku.

4. Tvar salku, do kterého servirujeme kavu, neni specificky vymezen. Zalezi spiSe na
nasem vkusu. Co je vSak nezbytné - salky by mély byt predem vzdy nahraté. K
tomuto tcelu jsou dnes specidlné upraveny horni ¢asti kavovarda.

5. Jsme-li pri servirovani kavy pozadani o mléko, snazme se podavat je vzdy
teplé, v keramické konvicce.



