N
FAKTA O KAVE P/\ U 5 E
C A F E

- kava je po vodé nejpopularnéjsim napojem na svété

- na svétovych burzach je to druha nejobchodovanéjsi komodita hned po ropé
- rocné vypiji lidé 400 miliard salkd kavy a jeji spotreba stale roste
- 78% Cech(i pije kavu

- v roce 2007 vypil kazdy obyvatel CR 379 3alk( kavy

- na celém svété se péstuje asi 60 druht kavy

- kavova zrna se sklizi z témér 15 miliard keru

- nejvétsim producentem kavy je Brazilie

- svét kavy zaméstnava vice nez 25 miliond lidi

- kava pochazi z Etiopie, konkrétné z provincie Kaffa

- kavu znaji lidé tisic let

Prvni kavarny
- prvni kavarna na svété byla otevrena v Konstantinopoli v roce 1475, nesla nazev Kiva Han
- v roce 1517 privezli Turci kavu do Carihradu

- turecti vojaci konzumovali kavové bonbony - zelena kavova zrna rozmélnéna na pudr
smichany se zvirecim tukem

- prvni evropska literatura o kavé se dochovala z roku 1592. Dr. Prospero Alpino podal prvni
informaci o kavovych napojich, které znal z Arabskych zemi, ve kterych pobyval 3 roky
jako vyslanec. Botanik a doktor je autor literatury nejenom o kaveé, ale i o bylinach.

- do zapadnich zemi se dostala kavy diky Italim, prvni kavarna v Evropé byla otevriena

pravé v Italii, v roce 1645

- na Ceylon a do Indie dovezli kdvova zrna Holand'ané v 17. stoleti

- do stfedni Evropy se kava dostala zasluhou Turkd, kteri obléhali Viden. Polsky distojnik a $pi-
on Georg Kolschitzky, dokonale hovorici arabsky, se infiltroval mezi turky a objevil tak zpisob
pripravy kavy. V roce 1683 zastavili Rakusané turecké vpady. Prchajici Osmané zanechali vse,
véetné pytld s kavou, na misté. Za odménu si Kolschitzky chtél ponechat pouze kavu. Pridany
mu byly i pozemky, kde kavu turci zanechali. Na tomto misté Kolschitzky vybudoval kavarnu
s nazvem Zur Blaue Flasche (U modré lahve).

- v Londyné byla prvni kavarna otevrena v roce 1688, nesla nazev Lloyd‘s Coffee House

- v roce 1689 nasledovala Paris s Le Procope, Benatky s Florianem (1720) a Padova s Pedrocchi (1831)

- prvni kavarna v prazské Karlové ulici byla otevrena v roce 1714 Georgiusem Deodatem
Damascenusem, pod nazvem ,,U zlatého hada“

- piti kavy v kavarnach bylo zprvu vysadou muzd. Manzelky proti kavarnam protestovaly.
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Prvni pristroje na pripravu kavy

- prvni prototyp stroje na pripravu espressa byl vyroben ve Francii v roce 1822
- v roce 1844 si nechal pristroj patentovat Francouz Louis Gabet

- v roce 1849 jej vylepsil anglican Apoleoni Pierre Preterre

- prvni instantni kava prisla z Chicaga v roce 1901

- v roce 1903 italsky vynalezce Bezera pochopil systém prekapavace a vytvoril stroje na pri-
pravu espressa

- v roce 1905 prodal patent Pavonimu, ktery do té doby vyrabél kola, 1/3 tovarny zménil na
vyrobu pressovar( a prestoze jej vsichni povazovali za blazna, po valce nastal primyslovy
boom a vsechny kavarny vymeénily prekapavace za pressovary

- v roce 1961 byla paka na tlaceni vody pres kavu vyménéna za elektrické cerpadlo

Druhy kavy
- Arabici se péstuje 60 odrid = 60 riznych chuti, které se mohou mezi sebou kombinovat

- péstuje se v nadmorské vysce od1000 do 2000 m n.m., potrebuje dostatek vody a nesmi
zmrznout, sklizi se rucné

- Arabica ma na rozdil od Robusty jeden chromozoém navic, mUze proté nést tolik zajimavych chuti

- chut’ kavy téchto odriid muze pripominat mandle, kakao, vanilku, banany, meloun, kiwi,
mango, amaretto, kvétiny atd.

- odridy Robusta maji pouze dvé zakladni chuté, na rozdil od Arabici maji vétsi intenzitu
- Robusta péstovana v Brazilii ma drevitou chut, v Africe zemitou

- péstuje se v nadmorské vysce 200 az 1000 m n.m., sklizi se mechanicky
- vice se preferuji smési odriid nez monotypy

- smési jsou vzdy tajemstvim prazirny, odriidy se nemusi uvadét na obalu
- zacaly se pripravovat v roce 1950

- zelena (neprazena) kava voni jako seno, vani kavy ziska az prazenim

- prazenim se karamelizuje cukr obsaZeny v kavovych zrnech

- pri cca 200 °C se tento cukr se zméni na olej

- kdvova zrna se prazenim zvétsi az o 60%

- prazena kava ma zivotnost 20 dn(, zelena az 3 roky

Spravné espresso

- spravna teplota espressa je 65° C

- spravna teplota vody na pripravu espressa je 90°C

- velky chutovy rozdil je pri podavani kavy do porcelanu, skla nebo nerezu - jde o ztratu tep-
loty - idealni je nahraty porcelan - nejhorsi je plastovy nebo papirovy kelimek

- spravna teplota naslehaného mléka je 65-70°C

- domaci kavovary maji vzdy nizsi parametry nez profi pristroje a tim padem nebude domaci
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kava nikdy takova jako v dobré kavarné. Nejvice to plati pro mlécnou pénu, tudiz cappuccino
- nejvetsi rozdil je ve velikosti bojleru = stala teplota, u velikého bojleru, kde se navic déla
kava neustale, je voda porad idealné nahrata (nejvétsi problém bojler)

- kdyz se mluvi o barech, mluvi se o tlaku, kterym se lisuje voda skrz kavu

- idealni je 8,5 - 9,5 baru

- vyrobci bézné udavanych 10 - 15 - 20 bard, je to jen tlak, ktery vyménik kavovaru umi
vyvinout, tedy tlak, ktery vytvori pouze paru. U domacich kavovar( se kava pripravuje
tlakem Cerpadla, ktery je 9 baru stejné jako u profesionalnich kavovard.

- nejkvalitnéjsi mnozstvi kavy je 20-30 ml - to je minimalni a maximalni velikost vzniklé emulze
- mleta kava = piliny (drevo) + olej

- emulze vznikne spojenim vody s olejem, ktery obsahuje kava

- bézné prekapavace dokazi emulzovat 20-30% oleje, ten nejlepsi 70%

- neemulzovany olej je nepotravinarsky a velmi skodlivy - nelze jej stravit (bolesti zaludku)
- jeden salek plné emulzované kavy télo vytravi do 10-15 minut (v tom horsim pripadé pri
70% neemulzovaného oleje télo travi 2-3 hodiny)

- pri vyrobé velkych kav prijde voda prilis do styku se drevem, vysledkem tudiz neni emul-
ze, ale drevéna voda s daleko vétsim obsahem kofeinu

- pri dlouhém styku vody s drevénymi pilinami se do kavy luhuji dalsi latky, jako napr. rozemle-
ty obal zrna, ktery je spaleny, aby i zrno uvnitr bylo uprazené, tyto latky jsou karcinogenni

- pri velikosti kavy 20-30 ml se vyluhuje 10% kofeinu, pri del$im pratoku vody se vyluhuje
az dalsich 90%

- presvédceni, ze mala kava je silna a ve velké je méné kofeinu je nespravné (mala kava je
pouze silna chutové, kofeinu ma daleko méné)

- Italové, ktefi piji 10 kav denné jsou méné zvykli na kofein nez Cesi

- kofein nema chut’ ani barvu

- zdrava kava = perfektni emulze

- kava pod extrakci - neprobéhla tvorba emulze, vypada podobné jako kava filtrovana nebo
studeny caj, na povrchu plavou olejové skvrny

- tato kava vznikne kdyz je do pressovaru pouzita prilis jemné mleta kava nebo velka davka kavy
- chut’ takové kavy je trpka, drevita nebo sladka

- kadva nad extrakci - na kavé planou malé lesklé bublinky, které se lepi olem okraje hrnicku
- diky spalenému oleji je chut témér slana, paliva, spalena, takova kava je velmi nechutna
- Castéji chybou je ovsem kava pod extrakci (moderni pressovary maji zabudovana cidla

a pripravit kavu nad extrakci se vétsinou nepodari)




