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Uvod

Vazeni milovnici kavy,

jsme radi, Ze jste se rozhodli prostiednictvim tohoto e-booku ¢erpat rozmanité informace
o vice ¢i méné znamych kavovych ndpojich, o jejich tradici a jedinecné pripravé.

V 8 ¢astech e-booku vas sezndmime s pripravou jednotlivych ndpojl, fekneme si néco

o jejich tradici i o socializa¢ni funkci kavy obecné. Véfime, Ze informace shledaji zajimavé jak
laici, tak kavovi odbornici a fajnsmekfi.

Nase vyprava za tajemstvim kavy nemuze zacit u ni¢eho jiného neZ u espressa, které je
zakladem vsech kav. Pro nékteré z vas bude mozna prekvapivé sblizeni s malym, ale chutové
vyraznym ristrettem nebo slabsi lungem.

Dozvite se to nejdulezitéjsi o nej¢astéjSich zplisobech domdci pfipravy kavy, k nimz patfi
pfiprava v moka kavovaru, klasickém kavovaru s filtrem nebo French Pressu, nezapomeneme
ani na stdle populdrni instantni kavu.

Zvlast se budeme vénovat mléénym kdvovym speciallim, mezi néz patfi latté, latté macchiato
a macchiato.

Po béZnych zplisobech pfipravy kdvy vdm prozradime také néco o zplisobech alternativnich
a nakonec se specidlné zaméfime na dzezvu a pfipravu kdvy na arabsky zplsob. DZezvu,
nadobku podivného tvaru si z arabskych zemi pfiveze nejeden Evropan, aniz by védél,

k ¢emu a jak presné slouzi.

Kava do naseho Zivota neodmyslitelné patti. Pijeme ji, kdyZz je ndm pfijemné i neveselo,
pijeme ji o samoté i ve chvilich, které travime se svymi blizkymi. Salek dobré kavy pot&si za
kazdé situace. Proc si o ni tedy néco neprecist?

Vychutnejte si ¢teni i letmé listovani nasim e-bookem, at uz si nabyta fakta nechate pro sebe,
nebo s nimi budete osliovat ostatni hosty v kavarné.

Tym VZdy.cz
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Espresso - zaklad vSech kav

Roztomile maly salek, vyrazna viiné a chut povznasejici télo i mysl - tot velice struc¢na
charakteristika napoje, ktery si vydobyl svou pozici na vysluni po celém svété. A ani Cesi

v tomto nezlistavaji pozadu. V roce 2012 podle statistik pfipadlo ro¢né na jednoho Cecha
zhruba 400 salka kdvového napoje vyrobeného ze tfi kilogramu kavovych zrnek. Je zfejmé, ze
kavovy nesvar, kterym jsme byli prosluli - ,turek” ustoupil do stinu espressa. A pro ty z vas,
ktefi laénite nejen po jeho chuti, ale i po zajimavostech jsou uréeny ndsledujici fadky.

Drobny nahled do historie

Déjepis pro vétsinu z nds nepatfil k oblibenym predmétliim v dobach, kdy jsme usedali za
Skolni lavice a nejspiSe pro mnohé neni populdrni ani dnes. Nicméné se slusi uvést alesponi ty
nejzakladnéjsi fakta : '
z historického pozadi
pfipravy kavy. Nejstarsi
prameny sahaji vic nez
130 let do minulosti,
kdy Ital Angelo
Moriondo sestrojil

a patentoval sv(j parni
pfistroj na pfipravu
kavy. Nikdy jej vSak
nevyrabél primyslové
pro komeréni vyuZiti,
ale spise jako
exkluzivitu pro sv(j
hotelovy byznys.

AZ v roce 1905
Desiderio Pavoni
odkoupil patent na
vylepSenou verzi
plavodniho parniho
stroje a zacal pod
znackou La Pavoni
komeréni produkci jednoho stroje denné. Avsak kdvovar na espresso tak, jak jej zndme dnes,
spatfil svétlo svéta a7 v roce 1938. Clovék, jen? stal u jeho zrodu, byl Achille Gaggia, italsky
barman z Mildna. Kdyz nyni vime, komu za vyndlezy espressa vdécime, pojdme si fici néco

0 samotném napoji.

Jak espresso spravné pripravit

Lze predpokladat, Ze vétsina milovnikd dobré kavy uz zna nejzakladnéjsi fakta o poméru
ingredienci pro pripravu espressa. Jen pro jistotu je pfipomernime, Ze jde alesporno 7 g
cerstvé pomletych kavovych zrn na 25 - 30 ml horké vody, tlak 9 barti a nahraty salek. Dale
se vSak zamérfme na souvislosti, které jiz tolik znamé byt nemusi. Vysledny pozitek z $alku

www.vzdy.cz
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espressa zavisi na nékolika faktorech. Samozrejmosti je jakost samotné vstupni suroviny.
Ani sebelepsi barista nevykouzli chutny ndpoj z nekvalitni, nebo dokonce zvétralé kavy. To je
bez debat. Dalsi dulezitou skutec¢nosti je kvalita a teplota vody. Tvrda ¢i chlorovana voda nici
chut espressa stejné jako pfilis horka voda. Pokud se teplota vody pohybuje nad 93°C
zpUsobi uvolfovani
nezadoucich latek
vzniklych pfi

BREWING CoNTRoL (HART

A
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upéchované kavy,
nebot ji voda
prochazi déle

a pomaleji nez by méla. S vodou a mletou kdvou se Uzce poji pojem brewing ratio (dale BR).
Je to Cislo, které vyjadfuje pomér hmotnosti namleté kavy ku vysledné hmotnosti ndpoje.
Pro jednotlivé druhy kavovych napojl a jejich BR existuji tabulky, ¢asto vydavané pro
konkrétni smés pfimo prazirnou, kterymi se dobry barista fidi. Kupfikladu pro standardni
espresso je BR 1:2 neboli 50%.

Miéko: lit ¢i nelit? Tot otazka

Protiklady se pfitahuji. Svét je pIny kontrastd a nejinak je tomu i s kavou. Cerna kava se
silnou, mirné nahorklou az drevitou chuti se pfimo nabizi ke kombinaci s bilym, jemnym
a mirné nasladlym mlékem. Ale i tato
mince ma dveé strany, zalezi, jaky

k tomu kdo zaujme postoj.

V soucasné dobé je velice populdrni
tzv. latté art neboli vytvareni obrazc
do cremy. JelikozZ se jedna ve své
podstaté o umeéni, které se snazi
povznést kavovy zazitek, nebudeme
nad nim dale polemizovat. Co si ale
primo fika o zamysleni, je nesvar
nékterych , kafar(d“ v podobé
pridavani mléka do espressa jen proto, Ze jim Cisté espresso vlastné nechutna, coZz muize byt
tfeba vinou Spatné pripravy. Ale pokud se naopak nékdo ochuzuje o vyvazenou chut
kvalitniho espressa jen proto, Ze by to mélo uklidiovat Zaludek, pokusime se tento mytus
osvétlit.

www.vzdy.cz
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Samotny kavovy ndpoj je zasadity, stejné tak jako mléko. To znamena, Ze mezi nimi
nedochazi k neutralizaci, ale prfesné naopak. Druhym faktem je, Ze zasadité potraviny

a napoje by v kyselém prostredi Zzaludku nemély u zdravych lidi vyvolavat nepfijemné pocity.
Kosa na kdmen vSak padne ve dvanacterniku, kde je prostiedi zasadité a u citlivéjsich lidi
dochazi k nepfijemnym pocitlim ihned, u ostatnich az s dlouhodobou konzumaci. Avsak
nezavrhujte jesté espresso, ono prislovecné ,ale” pfijde pravé ted. Opét poukazeme na
spravnou pripravu espressa, kdy je onéch cca 30 ml protlaceno kdvou béhem cca 30 vtefin.
Kratkd doba extrakce je klicova pravé proto, Ze nejsou vyluhovany nezadouci latky (dokonce
ani kofein) a tudiz jsou napfiklad Italové schopni vypit i 10 kdv denné, ale ¢eské , preso” je
zarucené slozi.

Arabika vs. Robusta

Mezi témito dvéma odridami existuji zadsadni rozdily ve vSsech ohledech. Podle toho, zda se
povaZujete za kdvového gurmana ¢i konzumenta kavy jako pouhého Zivotabudice, lze teprve
oba druhy kavy soudit.
Arabika jako rostlina je
péstovani, a tudiz

i drazsi. Obsahuje
dokonce méné
kofeinu, avsak je
cenéna pro svou chut,
ktera je jemnéjsi

a lahodnéjsi. Naproti
tomu odolna Robusta
je levnéjsi a obsahuje
az dvakrat vice
kofeinu, a je tudiz
idedlni pro povzbuzeni.
Nevyhodou pak budiz
prilis zemita, nékdy az trpka chut. Fajnsmekfi si proto vidy potrpi na espresso pripravené
vyhradné z Arabiky. Zajimavosti vsak je, Ze v Mekce espressa - Itdlii, je povoleno oznacovat za
Arabiku i smés s 10% Robusty.

Paka, kapsle nebo automat?

Diky technologickym pokrokiim mame dnes mozZnost volby pfi pfipravé espressa v pohodli
domova. Na vybér mame jak nejpohodIné;jsi kavovary na kapsle, tak i moderni automatické
nebo tradi¢ni pakové kavovary. Zalezi pak na kazdém, zda upfednostnuje nizkou cenu, ¢i
maximalni kvalitu ndpoje. Po technické strance totiz ve vysledku vzdy vytece espresso, jak
ma byt. Ma spravnou teplotu, cremu i velikost. Otazkou vsak je, jestli mize byt kdysi ddvno
namletd kava, uzaviena v hermeticky tésné kapsli stejné Cerstva, jako ta, kterou jsme si
pravé ted namleli. Zda je pouzitd kavova smés v kapsli stdle stejné jakosti a jestli neni
vSechen ten plast kolem pfilis vysokou dani za komfort konzumu. Pokud neméame pfrilis

www.vzdy.cz
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hluboko do kapsy, pak se jako idealni volba nabizi automatika, ve které se snoubi vysoka
kvalita s maximalnim pohodlim. OvSem nezapominame pritom na néco?

V ¢em tkvi duse kavy

Co tfeba trocha osobniho pfistupu, energie a lidského umu? Nema snad jeden a tentyz
produkt vyrobeny jednou strojem a podruhé ¢lovékem v druhém pripadé pfidanou hodnotu?
Pfiprava kavy je proces, ktery je uz dlouha staleti v mnoha svétovych kulturach povazovan za
obrad. To, Ze za poslednich 100 let jsme jej vylepsili po strance nutriéni a zkratili ¢as, jesté
nemusi nutné znamenat, Ze jej pfipravime o osobni kouzlo. Sice si mUZete Fici, Ze espresso
vzniklo z potfeby kdvu co nejrychleji vypit a tudiz na spoleCenské rozjimani nezbyva cas,
nicméné praveé rucni priprava espressa je tim poslednim lidskym faktorem, ktery ndm

v tomto obradu zbyl. A kdyZ je fe€ o jedine¢né atmosfére pripravy espressa, nemlzeme
nezminit nejnovéjsi pfirlistek do vybavy baristovy - portafilter. Je to , jen” paka do pakového
kavovaru, které chybi vnéjsi dno a vyust. Avsak pozorovat emulzi vytlacovanou pres sitko

a sledovat jak méni barvy a sléva se z celé plochy v jediny praminek je opravdu nevsedni
zazitek. Navic lze krasné kontrolovat, zda je kava rovhomérné upéchovana. Tak co, nedate si
jeden salek?

www.vzdy.cz
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Ristretto: limitovana lahudka pro kavové labuZniky

Kdva je Zivotabudic, ktery k nasemu Zivotu bezpochyby patfi. Existuje ji ale mnoho druhd,
dokonce rozlisSujeme zpUsoby pfipravy. V tomto ¢lanku si fekneme néco o ristrettu. Mnoho
Stredoevropani nema nejmensi tuseni, co se pod timto pojmem v ndpojovych listcich
ukryva. A to je Skoda, kterou bychom méli napravit.

Co je Ristretto

Ristretto je chutové
nejvyraznéjsi espresso
napoj. Neznamena to
vSak, Ze by obsahoval

nejvice kofeinu — pfimd [0 ¢ , Ristretto
. v v vs 3 21-23g finely ground beans.
Umera, zecim ! J | Extraction time 28 seconds

25-30ml extraction

vyraznéjsi je chut At : A
napoje, tim vyssi obsah
kofeinu ma, je zcela
mylna. Naopak — obsah
kofeinu je u ristretta
velmi nizky.

Pojem ristretto pochazi z italStiny, pfipadné ho mizZeme odvodit z anglického restricted jako
omezeny, limitovany, maly. Pokud si objednate ristretto, nedostanete napoje vice nez 20 ml.

Setkat se mUzeme s typickymi chutémi ristretta, k nimz patfi chuté horkosladké, ofriskové,
¢okoladové, vyjimkou nejsou ani kvétinové a ovocné tony. A protoze jde o ristretto, chuté
jsou opravdu koncentrované. Nejkoncentrovanéjsi. A at uz zakusime jakoukoli chut, vidy je
velmi lahodna.

A VSN Italové Fikaji, Ze ristretto je
Q‘ g @ l. @ . - espresso pro pokrocilé

e ge o -
= ocenit esenci kavy, jez
@ @. zanechava silnou a dlouho

doznivajici chut. Ristretto ma
hustou a strukturovanou

.- — JQ@E]D cremu. Samotna kava je
@ﬂ.ﬂﬁ.&ﬂ.@ celkové velmi intenzivni. Da
()@ L0 [@IC)E O[S, ..

L\ 4N / &J koncentrované, lahodné,
@Dmnq{] @ krémové oleje, které pfi
extrakci z kavovaru vznikaji.

Ristretto je jako horka lava, ktera zacina pomalu vytékat prasklinou sopky. O bozské chuti
ristretta maze presvédcit fakt, Ze ho s oblibou pije samotny papez.

www.vzdy.cz
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Antoine de Saint-Exupery kdysi vyrkl, Ze: ,Dokonalost neni stav, kdy uz neni co pfidat, ale
stav, kdy neni co odebrat.” Mél by ochutnat ristretto...

Jak se ristretto pfipravuje

Zakladnim principem pfi pfipravé ristretta je vyjit ze stejného mnozstvi Cerstvé pomleté kavy
jako pfi pfipravé espressa, tedy zpravidla ze 7 - 8 g, mnozstvi ale mUZe byt i vétsi. Na toto
mnozstvi v§ak na rozdil od espressa pouzijeme méné vody — maximalné zminénych 20 ml.
PFi pfipravé napoje se pracuje s jemnéjsi mletou kdvou a extrakce trva asi 25 sekund,
pripadné pokud nemdme moznost vybrat si jemnost mleti kavy, pracujeme s hrubSim zrnem,
ale zkracuje se doba extrakce, a to na 18 sekund. Voda na ristretto pochopitelné nesmi byt
varici. IdedlIni je teplota v rozmezi 88 — 92 °C.

Tip: Pokud si chcete vynikajici ristretto pfipravit doma, vyzkousejte kavu Ebenica Intensivo,
kterou hodnotitelé doporucuji na pfipravu short-shots — kratkych intenzivnich kav.

Jak si ristretto vychutnavaji labuznici

Milovnici ristretta si nenechaji své potéseni naservirovat v ni¢em jiném nez v malych $alcich
na espresso, které mivaji objem 50 - 70 ml. Ristretto ptitom saha idedlné do tretiny
takového salku. Mnozi nadsenci do ristretta si napoj vychutnaji na jeden dousek — a to, Ze si
tak kdvu vychutnaji, daji pfi tomto dousku ndlezité najevo. Samotnému vypiti ristretta ale
predchdzi konzumace nékolika douskd vody pro zneutralizovani chuti v Ustech.

Na ristretto je tfeba byt pfipraven. Ten, kdo miluje jemné a sladké kavové napoje, jeho
luxusni chut neoceni. FajnSmekfi naopak védi, Ze pokud je néco dokonalé, je to ristretto.

www.vzdy.cz
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Lungo: slabsi salek kavy

Dnesni doba, plnd shonu a stresu, se na mnohych z nas dennodenné podepisuje. Jsme
nervozni, roztrZiti, podrazdéni, nemame na nic chut, ba ani naladu. Pred sebou tlacime
nesplnéné ukoly a shiry se na nds vali ukoly nové. Nemame ¢as na ostatni, natoZ sami na
sebe. Neni se proto ¢emu divit, Ze pro fadu z nas je jedinou ,,0bZivou” silna kava s poradnou
davkou nikotinu. Jelikoz nas tlaci ¢as, rychlovka v podobé espressa se jevi jako idealni volba.
Ovsem pozor. Mnohem pohodovéjsi a o to vzacnéjsi chvile si mizeme uzit pti vychutndvani
oblibené kavové pochoutky lunga. Kde se lungo vzalo a jak jej vlastné pfipravit?
Neprestavejte Cist nasledujici Fadky a dozvite se to.

3 postupy, 1 kdva

Ve svété, ale i v nasich koncinach zpravidla rozeznavame t¥i zakladni postupy pripravy lunga.
Jen tézko lze tvrdit, ktery z téchto postupll je postupem spravnym a dokonalym. Vzdy
pochopitelné zalezi
na konkrétnim
¢lovéku, jeho smyslu
pro detaily, ale

i Zivotni a kavové
filosofii. V jednom se
ovsem vsechny tfi
postupy shodnou —
vysledny objem
tohoto kdvového
napoje by mél ¢init
zhruba 60 mililitra —
tedy o kousek vice,
nez pul deci, a to pfi
zachovani

tzv. brewing ratia
1:3-1:4. Brewing ratio ve své podstaté predstavuje pomér hmotnosti kavové smési a
vysledného napoje. Pokud bychom tedy pfipravovali lungo, budeme potifebovat alespon

7 gramu kdvové smési, z niz vyextrahujeme az 28 g napoje. Nyni si jiz predstavime samotné
zpusoby pripravy. Ty ale nebudeme soudit ani hodnotit. Je totiz na zvazZeni kazdého z vas,
jakému zplsobu date prednost.

Postup €. 1: hrajeme si s mlynkem na kavu

Patfite mezi skutecné kavové fajnSmekry? Mate doma mlynek na prazenou kdavu? Pokud jste
alespon na jednu z otazek odpovédéli kladné, pak zkuste lungo pfipravit prostfednictvim
prenastaveni hrubosti mlynku na prazenou kavu. Opét pouzijeme alespon 7 graml mleté
kavy, ale na rozdil od espressa na ni musime v sitku vyvijet o néco vétsi tlak. Pokud mlynek
spravné nastavime, pak za standardni dobu, ktera v tomto pripadé ¢ini 30 sekund, protece
sitkem dvojndasobné mnoistvi vody. JelikoZ je nastavovani mlynku pomérné komplikovanou
zalezitosti, s timto postupem pfipravy lunga se setkate spiSe u svych znamych ¢i pratel, nikoli

10
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v kavadrnach. Zde ma totiz barista mlynek nastaven tak, aby uspokojil nabidku, jenz prevainé
zahrnuje espresso.

Postup €. 2: kouzlime s horkou vodou

Dalsi moznosti, jak si lungo pfipravit, je doliti klasického espressa horkou vodou a to v
poméru 1:1. Pokud tedy sedite ve své oblibené kavarné a objedndte si klasické espresso,
nebudte zaskoceni tim, Ze vdm obsluha donese vétsi poloprazdny salek a sklenici horké vody.
Tim vam totiZ dava najevo svou dobrou viili a moZnost volby. Vypit si tak mizZete klasické
espresso nebo jej doslova jako mavnutim kouzelného proutku proménit v lahodné lungo.
Tento postup je aplikovadn na celém svété a konecné se dostdva i do nasich lepsich kavaren.

Postup €. 3: vice extrakce = vice chuti?

Posledni zpUsob pfipravy lunga a zfejmé také ten nejjednodussi, predstavuje delSi dobu
extrakce. Ale nepredbihejme. MnoZstvi mleté kavy zUstava totozné, jako u tradi¢niho
espressa (tedy alespon 7 gramll), voda se pres néj ovsem necha protékat dvakrat delsi dobu.
Misto ptvodnich 30 tedy hovofime o 60 sekundach. Zde ovSsem pozor. Pokud patfite mezi
milovniky vyvazenych
chuti a nesnasite
pfiliSnou horkost,
tento zpUsob pfipravy
pro vas zifejmé
nebude zplUsobem
idealnim. V ¢lanku

0 espressu jsme si
totiz vysvétlili, Ze po
delsi nez

30 sekundové
extrakci je kava
doplnéna o horké
akcenty.
Zjednodusené tedy
muzZeme tvrdit (odbornici a baristé necht priviou obé odi i jedno ucho), Ze béhem prvnich
tficeti sekund ndm do Salku tece to dobré, a za dalSich 30 sekund to hofké. S timto postupem
pripravy lunga se setkdvame v drtivé vétsiné tuzemskych kavaren, kde bud pracuje nepfilis
znald obsluha, nebo zde naopak mifi neznali navstévnici.

Lungo vs. americano

Zde je na misté zminit, Ze v poradi druhy uvedeny postup (doliti horké vody) muze nékteré

z nas svést k pripravé zcela jiného ndpoje, nikoli lunga. Pokud bychom to s horkou vodou
prehnali, miZeme si pfipravit tradiéni americano. To vzniklo zhruba za dob 2. svétové valky,
kdy se americti vojaci nemohli smifit s horkou chuti tradi¢niho italského espressa nebo
jednoduse klasickou ,porci” této kavy povazovali za pfiliS malou. Proto espresso dolili horkou
vodou, nikoli vSak v poméru 1:1, ale rovnou 1:5. Proto neni ndhodou, Ze pro velky 150
mililitrovy hrnek kavy pouzivame oznaceni ,americano”.

11
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Kavova kultura u nas i ve svété

Nezapominejme na to, Ze piti kdvy md u nds i ve svété dlouhou tradici. Tfeba na blizkém
vychodé si lidé vychutnavali lahodny mok z tradi¢ni dZezvy. Francie je neodmyslitelné spjata
s French pressem a zapad naopak ovladly oblibené automatické a pakové kavovary. Jelikoz
ma piti kavy v nasich Zivotech své nezastupitelné misto, zkusme jej povysit na pravou

a nefalSovanou spolecenskou udalost, nikoli na pouhé ukojeni kofeinového nedostatku.

Co znamena: dat si lungo?

Lungo by mélo byt neodmyslitelné spjato s pozZitkem a vychutndavanim si lahodné chuti

i jedinecné atmosféry. D4t si lungo tedy ve své podstaté znamena prijmout kavu ve své
nejCistSi podobé, nechat se ji povzbudit na téle i na mysli a zdroven o jeji lahodné chuti
rozjimat s ostatnimi. At jiz zatouZite po lahodné kavé nebo klidu, pohodé a odpocinku, lungo
vase potreby zarucené uspokoji. Aby byl pozitek z pripraveného napoje opravdu dokonaly,
nepodcenite vybér spravné kdvové smési. Pro pripravu tohoto ndpoje mizeme doporucit
vybérovou kavu znacky Elicsire, ktera nezna kompromisy mezi chuti, cenou a kvalitou. Tato
hand-made kdva pozvedne zazitek z popijeni lunga na zcela jinou Uroven!

12
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Nejcastéjsi zpusoby pripravy domaci kavy pro bézné
smrtelniky

Nékteri z nds se rano probudi a nemohou vykondvat slozitéjsi ¢innost, aniz by si vypili ranni
kavu. Jini se zase tési z prace na okamzik, kdy si sednou do kresla, daji si nohy nahoru a za nic
na svété se nenechaji vyrusit z odpoledni kavové siesty. Chvilka klidu v teple domova

s dobrou kdvou je
prosté k nezaplaceni.
Pojdme se podivat na
4 nejcastéjsi zplsoby,
jakymi si kavu
pfipravujeme, kdyz si
ji chceme vychutnat
doma, ale které
zaroven pomalu
ztraceji na své
popularité a ustupuiji.

4 cesty k idylce

Nejcastéji pijeme
doma kavu

pfipravenou v moka kdvovaru, v klasickém kavovaru s filtrem, ve French Pressu a také si
s chuti dopfavame instantni kavu, ktera mnohdy nema s kvalitnim napojem pranic
spolecného. Kromé téchto 4 zplsobl pripravy se pred ¢asem do mdody dostala priprava
nejriznéjsich druhd kdvy pomoci kdvovaru, které plnime kapslemi.

Moka kava

Moka kava se pripravuje v moka kdvovaru, ktery zname také pod nazvem kotogo, za pouziti
vysokého tlaku vodni pary. Tento princip pripravy kavy je zndmy uz od 30. let 20. stoleti.
Moka kavovary jsou k dostani v rznych velikostech podle toho, jaky objem kavy jsou

g schopny vyprodukovat. Kava z moka kavovaru
je to prvni, co si typicky Ital po rdanu dopreje

a co ho vzpruzi do doby, nez navstivi prvni
kavarnu.

A jak moka kavovar funguje? Do spodni ¢asti
kavovaru nalijeme vodu (maximalné pod
pojistny ventil) a trychtyr naplnime Cerstvé
mletou kavou. Mezi spodni a vrchni ¢asti
. kavovaru je sito. VSe se vafi na mirném ohni,
az se zaCne vytvaret para. Ta vytlaci vafici
vodu pfes trychtyr s kdvou do horni ¢asti. Para prochazejici kavou vydava sycivy zvuk. Jakmile
si v konvic¢ce nékolikrat kavu uvafite, odposlouchate, kdy je hotovo a kdy je ten spravny
okamZik na vypnuti vafice a odstaveni konvice.

—
L3 N -
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Filtrovana kava

Filtrovana kdva je notoricky zndmd pod oznacenim prekapdvana a leckdo si ji ihned spoji

s kdvou, kterou nikdy nikdo nedopije, a kdyZ uz se k tomu nékdo odhodl3, vypije nékolikrat
ohfivany napoj, ktery pfilis na chuti neustalym prehfivanim neziskal. Pokud si ji ale
pfipravime Cerstvou, I
mulzeme si ji ndlezité
vychutnat. A jestli
hledate kdvu na delsi
popijeni, ta filtrovana
vam k tomu muze
skvéle poslouzit.

Kavovary s filtry na
rozdil od jinych
nepracuji s tlakem, ale : v =\ &
spoléhaji pouze na % £ , ) N '
pfirozenou extrakci 8. K
kdvy ve vodé. Po G - — "

namleti Cerstvé kavy ohfejeme vodu v konvici. Idedlni teplota vody je 93°C. Kavu zalijeme
tak, aby se spafila, a nechame louhovat 3-5 minut, scedime pres papirovy filtr a podavame.
Jednoduché, levné a efektni pro odpoledni odpocinek.

French Press

Velice snadnym zpUsobem, jak si pfipravit vynikajici kdvu, je pouziti French Pressu. Zrnkovou
kavu si namelete a vsypete do French Pressu. Prelijete ji vodou, jejiz teplota by méla byt 93 -
94°C a nechdte 4 minuty louhovat. MnoZstvi mGzete zvolit podle chuti, doporucuje se 35 g
na 500 ml vody. Po 4 minutach stlacte filtr az ke dnu French Pressu a podavejte.

Instantni kava

Poslednim zplGsobem pfipravy kavy, na ktery se v tomto ¢lanku zamérime, je instantni.
Spociva v pouhém vsypani poZzadovaného mnozstvi kavy do Salku a v preliti horkou vodou.
Dovolujeme si tvrdit, Ze tento zpusob v ¢eskych domacnostech stdle prevlada, ackoli
instantni kava toho s pravou a kvalitni kdvou nema pfilis spoleéného.

Za jeji rozmach vdécime Japoncim, ktefi patent na jeji vyrobu
predali v roce 1910 Ameri¢antm. Nejvice ji vzdy ocenili vojaci na
fronté, ktefi si nemohli dovolit vénovat pripravé kavy vice ¢asu,
nez kolik bylo nezbytné pro samotné ptivedeni vody nékolik
stupnl pod bod varu. Instantni kava tak, jak ji zname, se zacala
vyrabét v roce 1938, ale na trh se rozsifila az v 50. letech

20. stoleti.

Instantni kava vznika rozemletim kavovych zrn, ktera se pfi
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zpracovani zaliji horkou vodou. Ze vzniklé smési se scedi sedlina. Do kdvového napoje se
nasledné prida chemicka latka, s jejiz pomoci dojde k ndhlému ochlazeni a vysuseni —
vysledkem je vznik krystalk(, které tvofi instantni kavu.

Instantni kava tedy obsahuje chemikalie, o nichZ vétSina z nas nevi. Podle vyrobcl je tato
latka neSkodna, obrazek si ale mlze udélat kazdy sam. Uz k samotné vyrobé instantni kavy se
nepouziva kvalitni kava, ale méné kvalitni robusta. Pokud se vdm déla nevolno pfti predstavé
tzv. dvojaka, asi pro vas nebude pfili§ milym zjisténim, Ze pfi zaliti instantni kdvy vlastné
dochdzi ke druhému preliti horkou vodou a v hrnku se vam pravé takovy dvojak vytvori.

Pfedstavte si instantni bramborovou kasi. Instantni polévky, v nichZ se to hemzi glutamany.
Nebo instantni ndpoje, které jsou plné cukru. Je to pro vas nepékna predstava? Ve findle je
ale stejné tak nepékna predstava instantni kdvy. Jde o totéz. Ackoli se v poslednich letech
urputné branime nezdravému stravovani a vyrobci instantnich jidel a ndpoji se predhanéji
v tom, ¢i produkt je méné chemicky, instantni kava si stale nese své renomé a stale je
oblibena a rozsifena.

Doprejte si ve chvilich odpocinku a pohody kvalitni kdvu pfipravenou provérenymi postupy.
Neodbyvejte se instantnimi ndhrazkami, které s kdvou poji jen zavadéjici nazev. Je tolik
moznosti, jak se potésit luxusni chuti. Zkuste nékterou z nich!

15
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Cappuccino a dalsi: jak spravné pripravovat mlécné kavové
napoje

MIécéné kavové ndpoje, jakymi jsou napfiklad cappuccino nebo caffe au lait, jsou ve
spolecnosti oblibené pro svou jemnost a lahodnost. Zatimco se néktefti lidé na smés kavy

s mlékem divaji skepticky, jini si v této kombinaci chuti libuji. Co je pro mlécné kavové napoje
typické a jaka vypada jejich spravna p¥iprava? Ctéte dél a vie se dozvite.

Cappuccino - jak vzniklo a co je pro néj typické

Cappuccino ma svlj pavod v Italii, kde pfFisli na to, jak vyborné je spojeni espressa, mléka
a mlééné pény v poméru po tretindch. Podle jedné z fady historek, které hovofi o vzniku
pojmenovani tohoto ndpoje, ziskalo cappuccino svij nazev podle kapuci italskych mnicha.
Jejich kapuce mély totiz krémové hnédou barvu, tedy stejnou, jakou ma ndpoj. Stejné jako
ostatni mlécné

L D ol Ll 28 Al |
napoje, == 1%
i cappuccino je
gy
|

oblibené zejména
U nézné&;jsi ¢asti f’”"“@
populace, piji ho
spiSe milovnici
kavy-zacatecnici, na
které jsou ostatni
zpUsoby pripravy
kavy, napfiklad
espresso, pfrilis
silné. Typické je, ze
mlééné kavové

napoje, mezi néz cappuccino radime, maji silnou socializa¢ni funkci. To znamena, Ze pokud
jdeme s nékym na kdvu, spiSe si dame mléény kavovy ndpoj nez napfiklad ristretto.

S cappuccinem a jinymi kavovymi napoji, v nichz figuruje zjemnujici mléko, se poji pfedstava
posezeni, poklidného rozmlouvani a pomalého popijeni z $alku o dvou deci.

Dnes si mUZeme pfipravit i cappuccino s nespoctem mnozstvi pfichuti — pokrocili milovnici
kavy se tomu ale brani. Cappuccino vSsak mGzeme rozliSovat na zakladé lokalnich specifik —
napfiklad Spanélské cortado nebo australské flat white.

Jak spravné pripravit cappuccino

Cappuccino se obvykle serviruje v salku, jehoZ objem nepresahuje 150 - 180 ml. Jeho
zakladem je 30 ml espressa a teplé mléko, ptri¢emz plvodni italskd receptura vyZzaduje 2 cm
vysokou hustou pénu. Dnes se setkdvame spisSe s tzv. seattle style cappuccino, které ma spise
mikropénu. Je to pravé ona, co na cappuccinu lidé tak zboznuji.

Cappuccino by se mélo pripravovat v nerezové konvicce. Co se mléka tyce, stoprocentné by
nemeélo jit o jiné nez o plnotucné, pricemz i profesionalim se pfi jeho pripravé osvédcilo

16
www.vzdy.cz



vice na ....

\"7 4

d y u Seridl o kavé

napfiklad Lascato. PInotu¢né mléko se pouziva z toho dlvodu, Ze obsahuje vyssi podil
bilkovin a péna z néj vytvorena je soudrina.

Vychlazené mléko nalijeme do tfetiny aZ poloviny konvicky, po odstfiknuti zkondenzované
pary ponotime trysku do mléka a
za¢neme ho ohfivat a pénit. Teplota
nesmi prekrocit 70 °C.

Do $dlku, v némz budeme cappuccino
podavat, pfipravime 25 - 35 ml
espressa extrahovaného asi 25
sekund. Do espressa potom vlijeme
teplé a zpénéné mléko tak, aby byl
Salek naprosto zarovnany. Potom
mUZeme servirovat.

MuzZe to pUlsobit velice jednoduse,
opak je ale pravdou. Napénit mléko naprosto spravné, to vyZaduje zru¢nost a trénink,
mnohdy desitky aZ stovky litrd mléka. Je treba také myslet na to, Ze spravné cappuccino ma
byt uréeno k okamZité konzumaci, proto nesmi byt mlécna péna pfilis horka.

Mlécnou pénu pfi pfipravé ndpoje nemliZzeme nabirat na IZicku, napénéné mléko musime lit
z konvice primo do salku, a to az po okraj. Nic ve stylu ¢epovaného piva.

Barista muzZe pfekvapit

Pokud barista pfi pfipravé cappuccina boucha konvici o bar, vérte, Ze nema Spatny den, jen
se snazi rozbit velké bubliny v mléku, aby bylo krémové a konzistentni. V takovém pfipadé
opravdu vi, co déla. BohuzZel se nékdy stava, ze poté automaticky do ndpoje nasype skofici,
coz je chyba. Vétsina z nds se po této kombinaci chuti pravdépodobné mlsné olizne, ale
automaticky by skoftice do napoje
sypana byt neméla.

Skvéli baristé dokazou své zakazniky
potésit nejen chuti cappuccina, ale

i jeho vzhledem. Néktefi z nich totiz
ovladaji Latte Art — uméni malovat
mlékem do espressa. Pod jejich
rukama potom vznikaji v péné
cappuccina nejrozmanité;jsi obrazce —
srdce, listky, labuté... Co si jen
predstavite.

Milujete cappuccino a je pro vas vyzvou pfipravit si ho doma? Nyni uz vite, jak na to, a nic
vam nestoji v cesté. A pokud byste si chtéli pozdéji s cappuccinem i trochu vic pohrat,
doporucujeme vzit si do hledacku akci Latte Art. Vytvorit bajecny kdvovy napoj je zkratka...
Uméni!

17
www.vzdy.cz



vice na ....

vzd us

Mlécné kavové specialy: latte, macchiato a latte macchiato

Tyto tfi pojmy, a zaroven také nazvy lahodnych kdvovych specialit, jsou dnes velmi ¢asto
sklonovany. Jejich interpretace oviem pokulhava. Vsichni tak néjak tusi, Ze se jedna o mlécné
variace kavy, stejné tak si asi vétsina lidi vybavi vicebarevny ndpoj. Ovsem at za to mlze
cokoliv, stale se vyskytuji zdkaznici a nékdy i neznald obsluha, ktera si tyto pojmy jaksi neda
dohromady. Pojdte spolecné s nami
odhalit rozdily jednotlivych specidl{
a navnadit se na tu spravnou
kavovou vinu!

Jedno espresso ,makjato”, prosim

Italské slovo macchiato, s vyslovnosti
uvedenou v nadpise, v pfekladu
znamena ,teckovany”. Aby se vdm
tedy nazev kavy lépe pamatoval a s
vyslednym produktem se ve vasi
mysli jednoduse ztotoznil, predstavte
si, Zze ma teckovanou ¢i pokapanou
pénu. Tim se ndm vybér zuzil jen na dvé kavy. Tou prvni je malé a roztomilé espresso
macchiato, jehoz mGzeme charakterizovat jako standardni espresso s mléénou pénou. Podle
tradi¢niho zpUsobu pripravy z Italie se do $alku s espressem lzickou vklada naslehana péna z
plnotucného mléka pro tu nejlahodnéjsi a nejvyvazenéjsi chut. Pény neni tolik, aby Salek
naplnila. Jedna se viceméné o mnoiZstvi prevazujici klasicky objem cremy. Moderni zplsob
pfipravy espressa macchiato vyuziva tzv. mikropénu, coz? je hustsi a sladsi péna.

Dalsi teckovany pfibuzny

Druhym ,te¢kovanym® ndpojem je v naSem prehledu kavovych specialit tfibarevné café latté
macchiato. To predstavuje velky, alespon 3 dl napoj, podavany v prihledné sklenici. UzZ jen
na pohled se jedna o luxusni
kavovou delikatesu, kterd je hodna
dlouhého vychutnavani v okruhu
nejblizSich pratel ¢i rodiny. Latté
macchiato se ptipravuje zahratim

a naslednym vyslehanim mléka,
které se na chvilku odstavi, aby se
vytvofila jasna hranice mezi nim

a samotnou pénou. Teprve pak se
do néj opatrné pfrileje kvalitni
espresso (doporucit mGzeme v této
souvislosti naptiklad kdvu Ebenica Intensivo s intenzivnimi ¢okolddovo-ofechovymi tény),
jenz se ustali mezi pénou a mlékem, a tvofi tak onu ptizna¢nou a mnohymi milovniky kavy
opévovanou trikoloru.
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Latté bez macchiata?

Zbyva ndam posledni ndpoj a tim je kafé (caffé, espresso) latté. V nasich koncindch se vdm
faux pax nestane, ale objednate-li si v Itdlii ,uno laté“, bude to Uplné stejné, jako byste v
Anglii chtéli ,one milk”. Latté totiz v pfekladu oznacuje pravé mléko. Proto nezapominejme
zdlraznovat i ono magické slavko ,caffé”. Caffé latté Ize Uplné jednoduse charakterizovat
jako espresso s teplym mlékem. M3 vétSinou 2-3 deci a nema ani moc pény ani onu
pfiznacnou trikoloru. Postup pripravy je opacny neZ u kdvy latté macchiato. Mléko se totiz
pridava do $alku s espressem a? na zavér. Casto se do d&j cremou z espressa jesté kresli latté
art obrazce. O toto nadpozemsky krdsné uméni vas v Zddném pripadé neoSidime. Ba pravé
naopak! Vénovat se mu bude jeden z nasich budoucich ¢lankd.

Dulivérné splynuti mléka a kavy

At uZ za to mlZe kontrast barev nebo chuti, které se navzajem skvéle doplfiuji, jsou mléko

a kdva bezpochyby nejoblibenéjsi kombinaci napoji. Dokonce tak oblibenou, Ze na nich stoji
byznys celé nadndrodni korporace Starbucks. Ti skvéle vystihli poptdvku zapadni spole¢nosti
po dvou vécech - kdvé a velkych drincich. V podstaté proddavaji vice mléka nez kavy, plus
mnoho dalSich pfichuti a zpestfeni. To, Ze jejich menu nepatii mezi nejlevnéjsi netieba
podotykat, otdzkou ale je, zda by lidé byli ochotni platit tak vysoké ceny za obycejna espressa
a zda je mléko opravdu tak moc drahé. Nicméné v pohodli domova si mlzZete mlécné variace
kavy pfipravit také a to o poznani levnéji. Chcete-li dosdhnout opravdu vynikajicich vysledk,
porozhlédnéte se po kavové smési primo uréené pro mlécéné drinky. Ze zkusenosti mnoha
kavaren i fajnSmekra je vyzdvihovdna Ebenica Piano a Signatura Alpha, kavy slovenské
domaci znacky, ktera si na maximalni kvalité zaklada a svou nabidku neustale pfizplsobuje
poptavce svych zakaznikd — vyznavacl kvalitni kavy.
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Alternativni pripravy kavy, které mozna ani neznate

Ptiprava kdvy, jak ji zndme dnes, je vcelku jednoducha a zaroven docela ,mainstreamova“
zaleZitost. Stejné jako v jinych odvétvich lidské Cinnosti i zde jsou technologie a lidé
zodpovédné za produkci a predevsim konzumaci kavy jako na béZicim pase. A jelikoZ je dnes
v maédé vse, co jde proti proudu a slovo ,,alternativni” je notné zprofanované, muize byt
nadpis tohoto ¢lanku ponékud zavadéjici. V kontextu pripravy kavy je vhodnéjsi slovo
»puvodni“. Jak jsme jiz v jednom z predchozich ¢lanka psali, automaticky, resp. pakovy
kavovar vyuzivajici vysokého tlaku pary, je vynalezem 20. stoleti. Ale konzumace kavy se
urcité k 20. stoleti nedatuje. Vychutndvani tohoto lahodného moku saha jeSté mnohem,
mnohem dale.

Legenda o kavé

Existuje stard legenda o objeveni kavy. Vypravi se v ni o Kaldim - etiopském pastevci koz.
Zarazilo jej, Zze se jeho kozy nékdy chovaiji zvlastné, skacou a dovadi skoro jako by tancily.
Pozoroval je tedy peclivéji a vSiml si, Ze se tak déje vidy, kdyZ okusuji plody urcitého stromu.
Tyto Cervené bobule tedy
natrhal a odnesl je
islamskému mnichovi do
nedalekého klastera. Ten
vSak rekl, Ze bobule nejsou
jedlé a hodil je do ohné.
Chvili na to se z ohné zacala
linout neznama viiné a tak si
Kaldi pockal, uprazené
bobule z ohnisté vytahnul,
rozemlel a zalil horkou
vodou. Tak udajné vznikla
prvni kdva na svété.

Z Afriky do Turecka

Co je této legendé pravdy uzZ asi nezjistime, co se ale dochovalo, je prvni psana zminka o kavé
v 16. stoleti z Konstantinopole. Zde se také vyvinul nejstarsi ndm znamy zpUsob pfipravy tzv.
turecka kdva, jez se dodnes hojné pije zejména v severni Africe, na Blizkém vychodé a
Balkdnském poloostrové. Déla se v dzezvé, malé konické nadobce z kovu, ktera se zdola
nahoru zuZuje. Pro pfipravu se pouziva kava velmi jemné mletd, aby se drZela u dna. Do
dZezvy se nasype kavova smés, cukr a nékdy také koreni (vanilka, kardamom, skofice)

a veskeré suroviny se zaliji studenou vodou. Poté se dZezva poloZi na plotnu a lidé ¢ekaji, nez
v ni kdva zacne pénit a stoupat vzharu. Jakmile zpéni tak, Ze hrozi jeji preteceni pres okraj,
sunda se z plotny a nechd odstat. Takto se postup opakuje aZz 4x. Nakonec je kava opatrné
slita do $alku tak, Ze v dZezvé zlistane pouze sedlina. Takova kava je velice silna, nikoliv vSak
s neprijemnymi pachutémi jako ¢eska varianta s ,,|6grem®”.
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French Press

Jiz podle ndzvu se jedna o vynalez plivodem z Francie. Udajné se prvni zminky o p¥ipravé
kavy zplsobem dosti podobnym dnesnimu French Pressu datuji do druhé poloviny 19. stoleti
do francouzského regionu Provence. S tim se poji mozna ne Uplné pravdiva, za to roztomild
historka o panovi, ktery si na své prochazky malebnou krajinou Provence nosil kavu s sebou,
aby si v pfirodé sv(ij oblibeny
salek mohl kdykoli pfipravit.
Napoj délal tak, Ze do konvicky
nasypal mletou kdvu a nasledné ji
zalil horkou vodou. Jednoho dne
viak omylem do konvicky nalil
nejprve vodu a az pak nasypal
kavu. Zjistil, Ze se na hladiné
vytvofila krusta z kdvy a hledal
zpUsob jak ji odstranit. Mél ale
Stésti, nebot pravé potkal
italského obchodnika s kovovymi
: : : sitky. Thned jedno pouZil na
stlaceni pény ke dnu a extrakt z konve si nalil do $alku. S UZzasem pak zjistil, o kolik je
vysledek lepsi.

Zpatky na zem

Vratme se ale k faktim. Je prekvapivé, Ze prvni patent na konvici se stlacovacim sitkem na
vyrobu kavy si nechal v roce 1929 vystavit nikoliv Francouz ale Ital Attilio Calimani. Pro ty,
kdo se s French Pressem jesté nesetkali, jde o konvici, v jejimZ vi¢ku je na ty¢ince umisténo
sitko. Do konvice se vsype hrubé mleta kava (asi Jako pisek), prellje 93°C horkou vodou

a necha 3-4 minuty louhovat.
Pak se sitkem stlaci kava ke
dnu a napoj slije. Jde o velice
jednoduchy zplsob, na
kterém prakticky neni co
zkazit.

Moka vs. perkolator

Moka, nékdy téZz mokka
konvicka, je priblizné stejné
stary vyndlez jako vyse
zminény French Press. Opét
za ni vdécime Italovi. Ti - jak se zda maji na vynalezy souvisejici s kdvou opravdovy talent.
Alfonso Bialetti si moku konvic¢ku nechal patentovat v roce 1933 a inspiraci mu byla jeho
Zena. Romanticky pfibéh? Ani ne. Alfonsa myslenka na novy zpUsob pripravy kavy napadla,
kdyz vidél svou Zenu prat pradlo tak, Ze nahtivala mydlovou vodu, ktera prochazela pres

21
www.vzdy.cz



vice na ...
vzd us

Spinavou latku. V jeho moka konvicce se kava pripravuje podobné jako v espresso kdvovaru
pod tlakem. Spodni dil konvicky tvoti nddoba na Cistou vodu, ktera je oddélena od horniho
dilu se sitkem. Kdyz voda dole zacne vfit, zaCne stejné jako v tlakovém hrnci vlivem pary

X stoupat tlak a voda je vytlacovdna nahoru
jedinou volnou cestou, kterou je praveé sitko
s kdvou. Jemné mletd kava vodé klade
odpor a dochazi tak k extrakci aromatickych
latek. Jakmile voda kdvou projde az do horni
nadoby, zGstane zafixovana zde.

Dva pojmy stejny zptisob pfipravy?

Nékdy téz byva moka konvice mylné
zaménovana za perkolator. Tento zvlastni
nazev nese konvice, ktera se sklada z jediné
komory rozdélené v horni ¢asti sitkem na
kavu. Ndpoj se v tomto pripadé neextrahuje pod tlakem, ale pfes mletou kdvu protéka jen
silou gravitace a to tak dlouho, jak dlouho nechdme vodu vfit. Perkolator je jednim z pfehrsle
vynalezU hrabéte Benjamina Thompsona. Ten se velmi angaZoval do zlepSeni péce o vojaky
Bavorské armady, kdyz zde koncem 18. stoleti plsobil jako plukovnik. Pfiblizné o 20 let
pozdéji, po usazeni ve Francii, navdzal na svlij vyzkum a vynalezl tuto, na svou dobu,

pokrokovou konvici.
Genidlné jednoduchy aeropress

Na konec jsme si nechali skutecnou alternativni pripravu kdvy. U aeropressu jde vlastné

o bezkonkurenéné nejmladsi vynalez. U jeho zrodu stal vyndlezce rliznych hracek Alan Adler,
ktery v roce 2005 dal svétu velmi uzite€ny vyndlez - Aeropress. Jeho nejvétsim pfinosem je
genidlni jednoduchost, houZevnatost a rychlost ptipravy. Jedna se o dvé valcové nadoby

z polykarbonatu, jedna z nich disponuje tésnénim a druha filtrem.

1 vynalez, 2 zplsoby pFipravy

U aeropressu existuji dva rlzné
zpUsoby pripravy. Ten klasicky spociva
v tom, Ze se nadoba se sitkem postavi
na Salek, nasype se do ni jemné mleta
kava (doporucit pro tento zpUsob
pfipravy mizeme napfiklad kavovou
specialitu s jemnymi ovocno-ofikovo- [ m——— = ¥ : ,
cokoladovymi akcenty EBENICA PIANO), smés se zamicha, necha 10 sekund extrahovat a pak
se pomoci druhé nadoby s tésnénim protlaci do Salku. Obraceny zpusob je takovy, kdy se
nasadi nddoba s tésnénim do nadoby se sitkem a obé se postavi sitkem vzhuru. Sunda se
sitko, nasype kdva, zamicha, 10 sekund louhuje, nasadi sitko, pak se opatrné otoéi nad Salek
a opét se tekutina protlaci sitkem do Salku. Diky jednoduchosti konstrukce a vlastnostem
materialu si pravé aeropress muzete vzit na prochazku do prirody ¢i na piknik. No neni to

genialni napad?

22
www.vzdy.cz



vice na ....

vzd us

DZezva - priprava kavy na arabsky zpiisob

Slyseli jste nékdy o dZzezvé? Tusite, co to je? Z titulku uZ asi zacinate dedukovat, Ze to ma
néco spole¢ného s kavou, ale o co vlastné jde? Vsadime se, Ze dZezvu zndte, mozna ji jen tak
nefikate. Zndma je i pod nazvy cezve, briki nebo ibrik. A spiSe nez ke svému puvodnimu ucelu
ji lidé dnes pouzivaji k vyzdobé byt(.

Co je dZzezva?

DZezva je tradicni, obvykle z kovu
vyrobena nadobka slouZici k pfipravé
arabské nebo turecké kdvy. Nejcastéji
byva dZzezva médéna a uvnitf
pocinovand, smérem nahoru se zuzuje,
samotné hrdlo je vSak rozsifené a jeho
soucasti je hubicka, jiz se kava snadno
naléva. Samotna nadobka by pfi
pripravé kavy palila do rukou, proto k ni byva pfipevnéna rukojet. Tvar dZzezvy neni nahodny
— umoznuje velmi rychle dosahnout varu vody.

V pfeneseném smyslu oznacuje vyraz dZzezva kromé nddobky i pfipravu kavy v této nadobce
uskuteénovanou.

Jak pFipravit kavu na arabsky zptisob

Pripravou kavy v dZzezvé dosdhneme vytvoreni docela jiného ndpoje, nez jaky vznika pfi
tlakové Ci zalévané extrakci. Nadobku naplnime ze dvou tfetin vodou a pfisypeme do ni cukr.
Potom vsypeme i jemné namletou kdvu (musi
byt opravdu jemna, asi jako pudr, na mlyncich
se stupnici mleti je tfeba zvolit ten nejjemnéjsi
stupen) a postavime nadobku na oheri. Na
povrchu se béhem zahfivani zaCne vytvaret
krusta, kratce nato za¢ne kava bublat — v tu
chvili ji odstavime z ohné. Kava nesmi v zadném
pripadé projit varem. Podavejte ji do malych
salkl a dbejte na to, aby se do nich nedostala
jemna sedlina — ta by méla z(stat v rozsifujici se
Casti nadobky. Celd priprava kavy v dzezvé trva asi 15 minut. BEhem nich si mlzete z plnych
plic vychutnavat typickou silnou vlni kavy se sladkym nadechem cukru.

-

Co jesté potrebujete? Ohen a mlynek

Zni to moznd banalné, ale je tomu tak. Vafit totiz kavu v dZzezvé na indukcénim vafriéi je
vskutku barbarstvi nejtézsiho kalibru. Milovnici kavy tuto zapeklitou otazku obvykle fesi,
pokud nemaji doma plynovy sporak, malym kempingovym varicem. Samoziejmé vam nesmi
chybét mlynek, v némz si kdvu pred kazdym varenim namelete na velmi drobny prasek. A
dZezva? Pokud si ji neptivezete z dovolené, da se pomérné snadno sehnat moderni
smaltovand, a to i u nas v srdci Evropy.
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Neni arabska kava jako arabska kava

Opravdu si chcete pfipravit arabskou kavu? Pocitejte s tim, Ze budete pit néco naprosto
odlisného od toho, co vam jako arabskou kavu naserviruji v kavarné, kde jde ve vétsiné
pripadli o kdvu zalévanou. Neda se predpokladat, Ze by v uspéchanych podnicich misto
rychlého preliti kavy trpélivé pripravovali 15 minut napoj v dzezvé.

Pravé v samozvané arabské kavé, kterou vam preliji vodou v kavdrné, neucitite specifickou
chut povareného cukru. VZdy také zaleZi na odridé kavy, kterd je pfi pfipravé pfitomna.

Naopak napfiklad v hotelech v arabskych zemich se mliZete s pravou dZezvou setkat.
Technika zde tak pokrocila, Ze jeji ptiprava je podobné zautomatizovana jako pfiprava
Espressa. Do vody v nddobce se nasype kava a cukr a nddobka se potom vlozi do malého
kavovaru, ktery vodu ohfeje na pozadovanou teplotu.

V arabskych zemich se nej¢astéji k pripravé dzezvy pouziva Robusta, za mnohem lepSsi volbu
ale povazujeme kavu Signatura Alpha Classica, kterou tvofi z 80 % Arabica a z 20 % Robusta.
Idedlni je pofidit si zrnkovou kavu a tu bezprostfedné pred pfipravou napoje umlit na jemny
prasek.

Dostali jste jako suvenyr ze vzdalenych kraji dZzezvu? Nenechte ji leZzet ladem na policce
a pfipravte si v ni kdvu, na jejiz chut nikdy nezapomenete. Specidlni nddobku si mlzete
koupit i v kamenném obchodé ¢i e-shopu. Z vareni a popijeni kavy se muze stat nadherny
ritudl. Pro€ ho nezazit na vlastni k(zi?
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7 v
Zaver
Mili pFiznivci kavy,
tési nas, Ze jste vénovali sviij ¢as tomuto e-booku, a doufame, Ze chvile s nim stravené pro
vas byly pfijemné. Vérime, Ze informace, které jsme vam o zfejmé nejoblibenéjsim napoji na
svété prinesli, pro vas byly pouc¢né a uzitecné.
Tradice kavy saha do obdobi pred tisicovkou let, ndpoj se zacal Sifit v 15. stoleti a lidé ho

miluji dodnes, at uz jde o Evropany, Americany Ci obyvatele jinych kontinent(. Byla by proto
velka skoda o kdvé nic nevédét, kdyz je jeji historie tak bohata a ona sama je tak oblibena.

Dékujeme, Ze jste si precetli nds e-book, a pfejeme vam, abyste stale méli po ruce salek
kvalitni kdvy.

Tym VZdy.cz
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