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jako fenomén dnes$ni doby a seznamit jej s rozdilnymi vlastnostmi jeji kvality. V ramci
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1 UVOD

Téma kéva jsem si zvolil z divodu toho, Ze kavu jako fantasticky napoj obdivuji a chtél jsem
se dozvédét o ni jest¢ vice informaci. Navic je kava v dnesSni spoleCnosti jeden
Z nejznamgjsich napoji, ktery je pro vétSinu lidi dennim ritualem, bez kterého by si neuméli
predstavit zivot. V dnesni dobé se i v Ceské republice stale vice objevuji nové lokalni
prazirny kavy a piibyva ¢im dal vice modernich kavaren, ty prazi a ptipravuji vybérovou
kavu, jelikoz stoupd narocnost spotfebiteld na kvalitu nejen v kavarnach, ale i na kavu
pfipravovanou v domacim prostifedi. Mnoho konzumentid a provozovatell podnikii se tak
ztraci v mnozstvi informaci a tdze se, co muize povazovat za opravdu kvalitni kavu.

Na zakladé tohoto popisu si pokladam vyzkumnou otazku. Jaky je stav konzumace kavy
v Ceské republice?

Stanovuji si tyto hypotézy:
1. Kuvalita kavy je predné&jsi nez jeji trzni cena.

2. U vétsiny populace CR stale panuje nevédomi nebo nejistota o ndkupu a piipravé
kvalitni vybérové kavy.

3. Trend konzumace kavy v CR nartista kvantitativng.

Mym zamérem je tyto hypotézy 0 konzumaci vybérové kavy v Cesku, na zakladé ziskanych
informaci z vyzkumu, prokazat nebo vyvratit a predikovat vyvoj stavu konzumace kvalitni
kavy v CR.

Pro dosazeni mého cile budu Cerpat z kniznich a internetovych zdrojl. V teoretické Casti
definuji vyvoj konzumace kavy v ramci tii kavovych vin. Podrobné vysvétlim, pro¢ zalezi na
vSech castech fetézce s vybérovou kavou, a pfedstavim nékolik zplsobt piipravy kavového
napoje. V praktické ¢asti budu vychazet zdat svého vyzkumu konzumace kavy v CR
a subjektivnich pohledii ne¢kolika odbornikli v oblasti kavy. Na zavér vytvofim informacni
letdk s popisem a ukédzkou spravnych kavovych receptur, s popisem rozdili Arabiky
a Robusty. Také bude obsahovat soupis diivodi pro¢ konzumovat vybérovou kavu.



2 KAVOVA HISTORIE

2.1 RozSireni kavy do svéta

Pivodné divoce rostouci kefe kavovniku pochazeji z oblasti dneSni Etiopie tzv.
Afrického rohu. V téchto oblastech africkych tropickych pralestt lidé védomé poznali
vlastnosti a u¢inky kavy a odtud se také kava dostala na Arabsky poloostrov.> Poprvé se
zacala $ifit od roku 1200, diky obyvatelim Jemenu. Pozdéji byla kdvova zrna vyvazena na
lodich do Osmanské fiSe. Péstovani kavovniku v arabské oblasti dne$niho Jemenu, bylo
roz§iteno jiz pfed rokem 1454. Avsak stale panuji rozdilné nazory na to, kdy se kavovnik
zacal organizované péstovat. V celé oblasti orientu se poté kava stala oblibenym napojem az
v 16. stoleti roku 1555, kdy byl Jemen piipojen k Osmanské #i8i a Osmané zapocali obchody
s kavou s okolnimi vyznamnymi mésty.? Stejné jako v Ciné ¢aj, byla kéva brana jako velmi
cenné zbozi. NejcastéjSimi vyvozci z arabskych zemi byli ko€ovni obchodnici s povolenim
prodeje kavy. Koncem patnactého stoleti byla kavova zrna ptrevezena do Egypta a odtud do
Syrie. Po dobyti Egypta Turky v roce 1517 se dostala i do Catihradu (dne$niho Istanbulu).®
Na konci 17. stoleti byla kdvova semena odvezena do vychodni Indie, kde péstovani kavy
nebylo pfili§ populami.® |, Indicky kavovy primysl vdéci za svou existenci hlavné britskym
kolonialistiim, kteri v 19. stoleti vyvinuli organizovany plantaznicky systém péstovani
kavovniki. “® Prvni zamoiska plantaz existovala v Indonésii na ostrové Java, kde péstovani
kavy rozsifili holandsti kolonizatoti. Zdejsi ptida bohata na ziviny diky vulkanickému piivodu
ostrova byla idealni pro péstovani kavovniku.® V Brazilii byl prvni kdvovnik zasazen v roce
1727, poté co byl ukofistén, portugalskym porucikem Franciscou de Melo Palhetem,
Z Francouzské Guyany. V roce 1615 mlady cestovatel z Benatek Pietro della Valle dopravil
prvni zrnka kavy z Catihradu do Italie. V minulosti byli nejvétSimi rivaly v obchodovani
s kévou Italové a Holand’ané. Benatcané jako skvéli obchodnici velmi napoméhali importu
kavovych zrn, jelikoz se jednalo o velmi vynosny obchodni artikl. Nicméné Holand’ané maji
nejveétsi zasluhu na pfedstaveni kavovniku v Evropé a aktivnim podileni se na kultivaci
kavovniki v Asii. ’

2.1.1 Legenda o kavé

Jako povzbuzujici a osvézujici napoj je kava znama jiz pies tisic let. Nejznamé;jsi legenda je
tradovana a rizné interpretovana jiz od 15. stoleti. Vypravi o arabském pastyti Kaldim, jehoz
stido koz se paslo na kavovnikovém ketfi. Pozd&ji se u stada projevila znacnéd aktivita,
divokost, bujnost a kozy se staly neovladatelnymi. Na zaklad€¢ n€kolika denniho pozorovani

! DUFEK, Oldfich. Kdva zndmd i neobycejna. 1. Vyd. Cestlice, 2000. 61 s. ISBN 80-85936-32-1.

2 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

3 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

4 Historie kavy [online]. CR: Vyborna kava, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z: https://www.vybornakava.cz/

5 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

S  Historie kivy v kostce [online]. CR: Kavovnik, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.kavovnik.cz/clanky/historie-kavy-v-kostce/

7 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
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bylo podle pastyie zji§téno, Ze pii¢inou jsou &ervené bobule. Udajné plody kefe sam
vyzkousel a povzbuzujici G€inky ho velmi ptekvapily. Se svym zajimavym poznanim se
svetil opatovi klastera, ktery ket povazoval za d’ablovo dilo a jeho plody hodil do ohné.
Avsak pfijemna viné opata donutila plody vytahnout z ohné. Uvafil z nich odvar. Po jeho
konzumaci bylo rozhodnuto, Ze napoj bude podavan mnichim pii dlouhych noc¢nich
modlitbach.®

2.1.2 Prvni kiva v Cechach

Po porazce Turkii v Bitvé u Vidné v roce 1683 nalezla rakouska vojska v tureckém lezeni
spousty Zokii® dosud neznamych zelenych zrn. O &ast této kofisti se piihlasil polsky $lechtic
Georg Franz Kolschitzky, ktery byl tlumoc¢nikem orientalni obchodni spole¢nosti. Védél tedy,
Ze se jedna o kavova zrna a pozd&ji je vyuzil pro piipravu a prodej kavy ve Vidni. Cést nalezu
byla pfevezena do Jindfichova Hradce, Prahy a Brna.!°

2.1.3 Puvod slova kava

Slovo kéava bylo odvozeno z arabského vyznamu ,,gahwah,” toto slovo znamena vzruseni a
silu. Arabové v 17. stoleti takto oznacovali jakékoliv druhy napoja rostlinného ptivodu, proto
se kava né€kdy nazyva jako ,,arabské vino.“ Jelikoz Koran muslimim zakazuje pit alkohol,
stala se kava pro lidi muslimského vyznani velmi popularni. ,, V riznych jazycich a narecich
se muzeme setkat s rozlicnymi slovnimi podobami jako ,,caova®,* kahvah, cahue, cavee,
kahveh apod. Pro kavovy plod existovalo v africkém a arabském dialektu oznaceni ,,bun.” V

cesting se poprve slovo objevilo v Jungmannové slovniku v roce 1669 jako ,.kawa.*

8 AUGUSTIN, Josef. U kavy o kavé a kdvovinach. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
% Zok — tkan)'l’pytel vétsich rozméra, slouzi pro piepravu kavy, v dnesni dobé pojme 60-69 kg kavovych zrm.
10 AUGUSTIN, Josef. U kavy o kavé a kavovinach. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
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3 VYVOJ KONZUMACE KAVY

Vyvoj konzumace kavy se v dé&jinach lidstva déli do tii vin. Prvni vlna trvala od objeveni
kavovych zrn az do 60. let 20. stoleti, druhd vina se fadi do obdobi 60.-90. let 20. stoleti, tieti
vlnu vnima lidstvo zhruba poslednich 40 let. S timto rozdélenim se mezi odborniky casto
shledame, je diilezité nejen proto, Ze popisuje vyvoj kavové kultury, ale 1 pro pochopeni
soucasného déni. V ¢eském prostredi se s nim nesetkdme tak Casto. Pro dalsi vyvoj mé prace
je nejvice diilezita tieti kivova vlna, jelikoz vychazim z jejiho piinosu.!

3.1 Prvni kavova vina

Prvni vérohodny material o kavé a kavovniku v Evropé byl napsan némeckym Iékarem
a pfirodovédcem Leonhardem Rauwolfem roku 1582, jednalo se o jeho cestopis, ktery
vzniknul na zéklad¢ jeho cesty do Levanty (vychodni oblast sttedomofti). Druhym clovékem,
diky némuz byla Evropa informovana o kave¢, byl botanik, Iékarnik a Iékai Prospero Alpini.
Rostlina kavovniku byla popsana v jeho spise ,,Rostliny v Egypté.“!? Kava byla béhem 15.
stoleti kultivovana na uzemi Jemenu, do Evropy byla pfevezena poprvé z Etiopie. Jemen tedy
1ze oznadit jako prvni zemi, kde byl kavovnik poprvé péstovan, jako zemé&délska plodina.’3
Nejvice byla v t¢ dobé konzumovana Sufijci, mystickymi vyznavaci islamu. Tito lidé kavova
zrna poté rozsitili na izemi celé Arabie, ndpoj se stal soucasti kazdodenniho Zivota. Kolem
roku 1550, byla v Konstantinopoli oteviena prvni kavarna. Zde se kavovy napoj podaval siln¢
kotenény. Evropané byli nejprve k hotkému exotickému ndpoji velmi skepticti, kdva byla
povazovana za dilo d’abla a napoj nevéficich. Na papeZze Klementa VIII. byl vyvijen velky
natlak, aby népoj zakézal, ten vSak népoj sdm ochutnal a chuti byl velmi ohromen, popftel
puvod napoje v rukou Satana a prohlasil kavu za kiest'ansky napoj. Pozdé&ji v 17. stoleti zacala
nabyvat na popularité. PfedevS§im byla napojem vyssi vrstvy spole€nosti a Vv 1ékarnach byla
prodéavana jako medicina. Poptavka po ni stoupala a vlady evropskych zemi zacali zkoumat,
kde ve svych koloniich by mohli zalozit péstitelské oblasti. Nastalo zvySeni jeji produkce.
V prubéhu 18. stoleti jiz byla kéva, jako cenna plodina i napoj, znama téméf po celém svéte
a stala se také dostupnéj$im zbozim. Po objevu parniho stroje a industrialni revoluci v 19.
stoleti prudce stouplo jeji péstovani ve stfedni Americe, tim klesla jeji cena. Stala se tak
dostupnym napojem pro viechny vrstvy spole¢nosti.’* Prvni kdvova vina miZe byt tedy
charakterizovana zacatky produkce a konzumace kavy, jejim rozSifenim ve svéte
a zptistupnénim rozmanitym spolecenskym vrstvam.

11 SKEIE, T. Norway and Coffee. [online]. US: The Flamekeeper - Neewsletter of the Roaster’s Guild, 2003 [cit.
2020-02-28].

Dostupné z: https://web.archive.org/web/20031011091223/http://roastersguild.org/052003_norway.sht ml

12 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

13 HOFFMANN, James. The World Atlas of Coffee: From Beans to Brewing — Coffees explored, explained and
enjoyed. Londyn: Octopus Publishing Group Ltd, 2014. ISBN 978-1-84533-787-2.

14 PENDERGRAST, Mark, Uncommon Grounds; The History of Coffee and How It Transformed Our World. 2.
Vyd. New York: INGRAM PUBLISHER SERVICES US, 2019. ISBN 978-1-54169-938-0.
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3.2 Druha kavova vina

Prvni a druha kavova vilna se navzajem prolinaji, ale jeji zacatek se datuje od 60. let 20.
stoleti, kdy byla kdva konzumovana vSeobecné, jeji kvalita nebyla pfili§ valna a po druhé
svétové valce se objevovala pfevazné v instantni podobé.'® Jednim nejsignifikantngjsich rysi
druhé kavové viny je patent, Luigiho Bezzeri a Desideria Pavoni, piipravy kavy espresso z
roku 1906, pro Italii to byl dilezity zlomovy bod konzumace kavy.'® Diisledkem této udalosti
byl vznik kdvovych bart v Londyn¢, New Yorku, San Franciscu. Zapadni obyvatelé byli spise
zvykli na pfipravu instantni nebo zalévané kavy a nevénovali espressu mnoho pozornosti,
povazovali jej za zbyteCny rozmar. Velkym rizikem pro kdvovou kulturu v 70. a 80. letech
byly obavy o zdravotni rizika uzivani kofeinu, ktery mohl udajné zpiisobovat onkologicka
onemocnéni. Reakci byla fada studii, ktera vyvratila mozna nebezpeci, i tak povést kavy
utrpéla znaéné rany.!’ Situace se zlepsila zaGatkem prvnich kdvovych fetdzcl. Nejznaméjsim
je spolecnost Starbucks, kterd svou prvni kavarnu zalozila v roce 1971 v Seattlu. Na pocatku
si majitelé zakladali na kvalité kavy, Cerstvém prazeni a etickém piistupu. V roce 1982 byl do
spole¢nosti piijat vizionai Howard Schultz (*1953), ktery pozdé&ji zalozil podnik Il Giornale a
v roce 1987 spolecnost Starbucks zakoupil. Pozdé&ji spolecnost dala prednost kvantité pred
kvalitou

a Starbucks se tak stala mezinarodni obchodnim fetézcem. Schultz se neustale snazil otevirat
nové pobocky a vice automatizovat ptipravu kavy. Kava, kterd se prazila ve spolecnosti, byla
stejnd pro vSechny jeji pobocky, tim doSlo ke zvySeni homogenity chuti kdvy, ktera se ve
Starbucks pfipravovala. Diky této firmé také byla zavedena nova kavova terminologie
receptur, které se rozsifili do celého svéta. Napoje jako cappuccino nebo latte machiatto byly
zndmé pouze v prostiedi Italie a okolnich statt.® Druha kavova vlna pfinesla svétu nové
zpusoby pripravy kavy, Arabika se zacala upfednostiovat, pfed méné kvalitni Robustou,
rozvinula se znalost terminologie nejriznéjsich kavovych receptur, ale také upadla jakakoliv
nadéje v prozitek rozdilnych chuti kAvového napoje.'® Obecné by mohlo byt feéeno, ze druha
vlna ukézala mnoho informaci. Lidé¢ zjistili, jak ji miZou prazit a jakymi riznymi zpusoby ji
Ize ptipravovat. Vice se rozsitilo péstovani a vyuzivani Arabiky. Objevily se také nazory, ze
Starbucks zapocal z4jem o ,.kvalitni“ kavu. Ano, ve své podstaté se zdjem o kavu zvysil, ale
Z ndzorl autora vyplyva, Ze diky Starbucks lidé byli zvykli pit stale stejné chutnajici kavu. Z
kavovych zrn se jednoduse stala obchodni komodita a jejich prava hodnota nebyla docenéna.
Tyto divody pripravily vstup do obdobi treti kavové viny.

15 POZOS-BREWER, Rose. Coffee shops: Exploring Urban Sociability and Social Class in the Intersection of
Public and Private Space. [online] USA: B.A. Thesis, Swarthmore College, 2015. Dostupné z:
https://www.researchgate.net/publication/328280966_Coffee_Shops_Exploring_Urban_Sociability and_Social
Class_in_the_Intersection_of Public_and_Private_Space

% Vymyslel kdavovar a slovo espresso [online]. CR: iDNES.cz, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.idnes.cz/bydleni/spotrebice/kvalitni-kavovar.A150514 124048 spotrebice_web

17 PENDERGRAST, Mark, Uncommon Grounds; The History of Coffee and How It Transformed Our World. 2.
Vyd. New York: INGRAM PUBLISHER SERVICES US, 2019. ISBN 978-1-54169-938-0.

8 Historie spolecnosti  Starbucks [online]. CR: Starbucks, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.starbuckscoffee.cz/media/SBXCZ-StarbucksCompanyTimeline_tcm75-26175.pdf

19 Parker, Scott F. a AUSTIN, Michael W., Coffee - Philosophy for Everyone. Londyn: John Wiley and Sons
Ltd, 20011. ISBN 978-1-44433-712-9
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3.3 Treti kavova vina

Treti kavova vina se neda povazovat jako odborny termin, ale jako reakce ,.kavovych
nadSenct* na komercionalizaci a homogenitu kdvové konzumace béhem druhé viny. Poprvé
se termin objevil v roce 2002 v ¢lanku Trish Rothgebové z americké spolecnosti Wrecking
ball of coffee roasters v newsleterru od Roasters Guild — The Flamekeeper. V jejim textu byly
definovany tfi éry kavy jako ,,vlny,” disledkem popisu je tieti vlna, ktera se stala hlavnim
tématem.?’ Jednd se o soucasné hnuti, kdva je brana jako uméni, je zkoumana na vsech
urovnich svého zpracovani. Zakladem je experiment v kazdém odvétvi zpracovani, vyhybani
se uréenym postuptim a hodnotam, pfistup k testovani novych zptsobd, na jejimz zakladé
mohou vzniknout nova chutova dila.?! Nejdtilezitéjsim piinosem této viny je speciality coffee
— vybérova kava, ktera je hodnocena Speciality Coffee Association (SCA). Hlavnim znakem
je vétsi chutovy pozitek z kavy, proziti chutovych rozdilti nejriznéjSich odrud kavovniku
diky regionim, kde jsou péstovany. Soucasti této viny je také pojem direct trade — ptimy
obchod. Tedy pouze pfimy kontakt mezi farmafem nebo farmatskou spolecnosti a prazirnou.
V tomto pripadé¢ mize kazda strana vyslovit, co od obchodu ocekéava, nastolit si podminky
a vytvorit vyslednou smlouvu. Péstitel tim padem dostane vice penéz za kvalitu kavy, kterou
jsou prazirny ochotny platit. Tim se zlepSuji zivotni podminky farmafe a jeho motivace
kK neustalému zlep$ovani.?? Diky tieti kdvové vIng vznikly kavarny a espresso bary, které
pracuji pouze s vybérovou kavou. Treti vlna zménila celou teorii prazeni kavy. Od silné
tmavého prazeni, které piinasi hoikou a hutnou chut, se prazi¢i spiSe snazi, aby vynikla
podstata péstovani a opravdova chut’ kavovych zrn. Proto jsou prazena tak, abychom v chuti
mohli citit tony ovoce, zeleniny, sladkosti, a dokonce i bylinek. V neposledni fad¢ se dostalo
do Sirokého povédomi spolecnosti povolani barista, odbornik na ptipravu kavy, ktery dnes
musi umét ovladat vice zptisobti piipravy kdvy nez jen espresso.?

3.3.1 Erna Knutsen (1921 — 2018)

Erna Knutsen pochédzi z Norska, odkud ve 20. stoleti emigrovala do Spojenych stati.
Pracovala jako sekretaika pro spole¢nost dovazejici kavu a koteni v New Yorku. Jeji cit pro
kavu a nadSeni ji dovedly k udalosti, ktera zapocala velké zmény. V roce 1978, na konferenci
kavy v Montreuil v Pafizi, pani Knutsen vyty¢ila ramec péstovani vybérové kavy. Svym
proslovem popsala revoluéni koncepci zpracovani kavy a dualezitych c¢lankt kavového
primyslu. Poucila posluchace, jaky vliv ma na chut’ kavy jeji péstovani, chemické slozeni

20 SKEIE, T. Norway and Coffee. [online]. US: The Flamekeeper - Neewsletter of the Roaster’s Guild, 2003 [cit.
2020-02-28]. Dostupné z:
https://web.archive.org/web/20031011091223/http://roastersguild.org/052003_norway.sht ml

21 Pozos-Brewer, Rose. Coffee shops: Exploring Urban Sociability and Social Class in the Intersection of Public
and Private Space. [online] USA: B.A. Thesis, Swarthmore College, 2015. Dostupné z:
https://www.researchgate.net/publication/328280966_Coffee_Shops_Exploring_Urban_Sociability and_Social _
Class_in_the_Intersection_of Public_and_Private_Space

22 parker, Scott F. a AUSTIN, Michael W., Coffee - Philosophy for Everyone. Londyn: John Wiley and Sons
Ltd, 20011. ISBN 978-1-44433-712-9

22 HOFFMANN, James. The World Atlas of Coffee: From Beans to Brewing — Coffees explored, explained and
enjoyed. Londyn: Octopus Publishing Group Ltd, 2014. ISBN 978-1-84533-787-2
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pudy a mikroklima. Vysvétlila, Ze kavova zrna rtznych péstiteld z odliSnych regioni
disponuji jedine¢nym chutovym slozenim. Jeji ideou bylo zavést sledovani kavy po celou
dobu jejiho putovani az po pripravu, chtéla také zachovat jeji identitu. Proces nazvany jako
sledovatelnost. Jeji koncepce je ve své podstaté predchidcem Fair trade. Bohuzel jeji slova
upadla v zapomnéni diive, nez je vefejnost piijala. Pozd&ji poradala prednasky, kde
ovlivilovala vnimani kavy. Svymi slovy zdlraziiovala, ze kéva je produktem, o ktery je nutno
pecovat s laskou a ohleduplnosti. V roce 1982 se jeji vize naplnila a s dalSimi profesionaly
v oboru kéavy zalozila Speciality Coffee Association of America (SCAA).?*

3.3.2 Speciality Coffee Association (SCA)

V lednu 2017 doslo ke slouceni Speciality Coffee Association of America a Speciality Coffee
Association of Europe, ktera vznikla pozdgji, do jedné asociace pro vybérovou kavu.?
Special Coffee Association (SCA) je neziskova ¢lenska asociace zalozena na zakladech
otevienosti a sdilenych znalosti. Clenstvi péstiteld, baristt a prazi¢a a dalich na celém svétd
zahrnuje vSechny prvky hodnotového fetézce kavy. SCA funguje jako sjednocujici a kontrolni
sila v odvétvi vybérové kavy a snazi se vylepSovat jeji kvalitu zvySovanim standardi po
celém svéte prostfednictvim spoluprace. Hlavnim cilem spoluprace je snaha o udrzitelnost
a spravedlivost kavového fetézce. Soustiedi se tedy na pfimé obchodovani s farmafi, ma na
starosti obchod s vybérovou kavou, sleduje politické a ekonomické tendence a v neposledni
fad¢ zajiStuje vzdélavani lidi pracujicich s vybérovou kavou. VSechny informace cerpa
z n&kolika let ziskanych zkusenosti prace s kavou.?®

3.3.3 Vybérova kava

Vybérovou kavu lze zakoupit ve specializovanych obchodech nebo praZirnach, kde je
prodéavana jako Cerstvé uprazend. Jedna se o kvalitni kdvu, kterd byla vypéstovana pouze diky
spolupraci lidi, pro které se kvalita stala nejvySsi prioritou. Pojem vybérova kava ukazuje
»cestu kavovych zrn od farmate, kterymi byla péstovana az po Salek kavy. Specialita mize
nastat pouze, kdyz vSichni, kdo se podileji na kavovém fetézci, pracuji v harmonii a udrzuji
diiraz na dokonalost. Vybérova kéva musi spliiovat fadu dtleZitych kritérii. Nejvice zaleZi na
misté, kde byla péstovana, je tomu podobné jako u vina. Chutovy profil kavy je ovliviiovan
obsahem zivin v pid¢, mikroklimatem a nadmotskou vyskou. Proto také naptiklad Arabika
z Kolumbie, Brazilie, Indie nebo Etiopie chutna zcela odlisné. Péce farmari o kavovnikové
plantaZe je hlavni a prvni ¢ast kavového fetézce. Jejich dennim zvykem je ochutnavat
jednotlivé vzorky kavovych zrn z riznych obdobi sbéru. Ty jsou porovnavany, hodnoceny
a ziskané informace jsou uZzitecné pro dalSi péstovani. DilleZitym aspektem je sbér, ktery je
u kvalitni kavy nejcastéji rucni. Jen u vybérové kavy probihd hodnoceni a bodovani

2 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kdvologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4

% Speciality coffee association of America [online]. US: Wikipedia [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://en.wikipedia.org/wiki/Specialty Coffee_Association_of America

% About SCA [online]. US: SCA [cit. 2020-02-28]. Dostupné z: https://sca.coffee/about
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jednotlivych vzorkd zrn.?” Cilem ostatnich ¢lanki fetézce je dovést kvalitu na trovet, ktera
vybérové kaveé nalezi a tim mit respekt k jejimu péstiteli, coz samoziejmée plati i pro bézného
konzumenta. V prazirné se rozviji charakteristické chuté kavy, jedna se o klicovy dgj.
Poslednim c¢lankem fetézce je barista, ktery ptipravou zavrsi mésice tézké prace. Vybérovou
kavu nelze zakoupit v supermarketech. Mnohdy se zde prodava jen ¢ista Robusta, navic je ve
vetsing baleni jiz namletd a zvétrala, tedy ztratila své aroma. Baleni vybérové kdvy by mélo
obsahovat informaci o zemi pavodu, oblasti, kde byla péstovana, jméno farmy, pfipadné
jméno péstitele. Konzument by mél védet, jakou metodou byla zpracovana a jaky je jeji
chutovy profil.?8

Na nejvyssich ptickach kvality se pohybuji kdvy z riznych ostrovii. Nyni vam predstavim
nejznamejs$i z nich. Jamaica Blue mountain je Arabika péstovana na malych plantazich
Jamajky. Piida bohat4 na mineraly a ideélni klima s nepatrnymi zménami pocasi maji vliv na
specifickou chut. T¢€lo kavy je silné s piijemnym kvétinovym sladkym aroma. Kéva Hawaii
Kona je péstovana na svazich sopky Mauna Loa na Havaji. Mineralni vulkanické ptda ji dala
jeji zvlastni chut’. Kdva ma ovocné télo a ofisSkové aroma. Velmi cenénou a drahou kévou na
celém svéte je také Kopi luwak v prekladu ,,cibetkové kava,* ktera pochdzi pouze z Indonésie.
Hlavnim faktorem v ziskavani této kavy je cibetka palmova, ktera patii mezi Selmovité. Ta se
zivi kdvovymi tfesnémi, vybira si jen ty nejkvalitnéjsi. Tfesné nasledné projdou jejim travicim
traktem, kde se duzina stravi. Z jejich trusu se vybiraji kdvova zrna, ktera se dale &isti.?®

3.3.4 Komoditni kava

Timto pojmem je charakterizovana kava, u které neni znam jeji ptesny pavod (oblast, farma),
ani jméno péstitele, Casto se skryva pod zna¢kou mezinarodni spole¢nosti a jedinad informace,
kterou mize konzument ziskat je zem¢ ptivodu. Nejméné kvalitni komoditni kava sestava ze
zrn z velkych Spatné oSetfovanych kavovnikovych plantdzi nebo zbyte¢nych a defektnich zrn
kvalitni sklizn¢. Ve vét§in€ piipadl se jednd o siln¢ hotkou pieprazenou kavu, jelikoz jsou
zrna z riznych neidentifikovatelnych smési sesypana a siln€ upraZena, aby byla zakryta jejich
nedokonalost. Neni uvedeno, jakym zplsobem byla zpracovdna a jak dlouho byla
naskladnéna, tudiz se Casto stava, ze starnou, ztraci své aroma a jakékoliv posledni znamky
kvality®® Velké mnozstvi defektnich a nekvalitnich zrn je farmafi prodavano prekupnikiim
jako nizsi kvalita. ,, VSichni farmari se shodli na tom, zZe takovd kava nejcastéji skonci prave
Vv té instantni. Zrna, ktera se melou pro vyrobu instantni kavy ¢asto obsahuji defekty nebo
pfimesi — déravd nebo plesnivd zrna, vétvicky a kaminky. Komoditni kavu zakoupi
konzument v supermarketu, kde se nejcastéji prodava ¢ista Robusta nebo Arabika, ktera neni
nijak vice chutové kvalitni nebo se objevuji pomérové smési Arabiky a Robusty. Pokud jsou
zrna dopiedu namleta, ztraci jakékoliv aroma.®! Dal$im problémem komoditni kavy je starnuti

21 What is speciality coffee? [online]. US: SCA [cit. 2020-02-28]. Dostupné z: https://sca.coffee/research/what-
is-specialty-coffee

28 DAVIES VESELA, Petra. Velkd kniha o kavé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.

2 VESELA, Petra. Kniha o kdvé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.

3 Komoditni kdava [online]. CR: https://www.piccoloneexistuje.cz/komoditni-kava

3L DAVIES VESELA, Petra. Velkd kniha o kavé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.
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zelenych zrn, kterd jsou dlouze pieddvana prostfedniky, diky neefektivnosti logistiky.
V krajnich ptipadech jsou i rok stard, kdyz dorazi do prazirny. Starnuti ma velky vliv na
vysledny produkt prazeni a zpiisobuje zanik aromatickych a chutovych latek kavy.3?

Obrazek 1: Bé&zné  kavové  zrno  vedle  defektnich.  Zdroj: [online]  Dostupné  z:
http://www.druhykavy.cz/kavovnik/

% Komoditni kdva [online]. CR: https://www.piccoloneexistuje.cz/komoditni-kava
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4 PRVNI CINITEL: PESTOVANI KAVY

V této kapitole jsou piedstaveny dva zakladni druhy kavovniku, popsan sbér kavovych zrn
a jejich zpracovani.

4.1 Kavovnik

Kévovnik je velmi rozsifena rostlina, ktera roste v celém tropickém a subtropickém pasmu.
Radime ho mezi ovocné dieviny z &eledi motenovitych (Rubiaceae) a rodu Coffea. Na svété
existuje 70 registrovanych druhti kavovniku. Péstuje se asi v 70 tropickych a subtropickych
zemich svéta. Jeho vySka mize byt rozdilnd, nékteré, napt. divoce rostouci kdvovniky mohou
doriistat az 15 metri, na plantazich viak vétsinou dosahuji 3 metrd.>® Pivodni rostlina Coffea
arabica pochazi z tzv. Afrického rohu, oblasti dnes$ni Etiopie, konkrétné z byvalé provincie
Kaffa. Etiopskd vysoCina, kterd je soucéasti Velké ptikopové propadliny, ziskala diky
geomorfologickym zménam pied 100 miliony let jedinecné vlastnosti. Na rozdil od okolnich
Nézev Coffea arabica dostala od otce zoologické a botanické nomenklatury Carla Linné
(1707 — 1778)*. Kavovnik mé drobné bilé kvéty, z téchto kvét rostou ovalné plody, které se
nazyvaji kavové tfeSn¢. Zajimavosti mize byt, ze dozravaji 9—14 mésicl, coz je pomérné
dlouhé doba. Navic kavovniky mohou mit v jednu chvili jak kvéty, tak zralé i nezralé plody.
Nezralé plody maji zelenou barvu, zralé¢ maji syté ¢ervenou nebo lehce fialovou, u ne¢kterych
odrud mohou byt zralé plody oranzové nebo zZluté. V duziné plodu jsou k sobé zrnka otocena
plochou stranou. Kazdé zrnko ma specialni vrstvu nazyvanou pergamen a pod ni stiibfitou
slupku. Na celém svété existuji desitky kavovniki, ale nejznaméjSimi jsou kavovnik arabsky
(Coffea arabica) a kavovnik statny (Coffea canephora)®, ktery byl objeven na zapadni strané
Velké piikopové propadliny na konci 19. stoleti*® Mnoho experimentll prokazalo, e
kavovniku se dafi pouze v tropickém pasu mezi obratnikem Raka (23° 26° severni Sitky)
a obratnikem Kozoroha (23° 26° jizni Sitky). Kef potfebuje vyvazené tropické klima
s primérnou teplotou 20°C. Klima zahrnuje dvé vyraznd obdobi — destli a sucha. DalSim
nezbytnym aspektem pro Zivot kavovniku je nadmotska vyska, kterd se pohybuje mezi
hodnotami 1000-3500 m. n. m. Avsak geologické slozeni pidy muZze nahradit nadmoiskou
vysku. Jak jiz bylo zminéno vySe, vyznamné jsou vulkanické pady, které jsou bohaté na
fosfor. Zastinénim jsou kavovnikové kefe chranény pied spalenim. Na nejlepsich plantazich
Arabiky jsou vysazovany vys$i stromy. Jejich ukolem je regulovat odpafovani vlhkosti
v prosttedi ké&vovniku, ochranovat kete pted dlouhodobym UV =zafenim a zabranovat
prudkému desti, ktery by zpisobil erozi. Kefe tak mohou ziskat az o 70 % vice vldhy nez ty,

3 VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.

3 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kavologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4

% 7ACEK, Zdenék. Nad $alkem plnym ving. 1. Vyd. Praha, 1981.

% MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kavologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4
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které rostou na nekrytych plantazich.®” Nemtizeme opomenout piispévek, jimz je snizovani
hodnoty CO>. Svétova produkce kavy aktualné zabira plochu 10 miliont hektart. 3,1 miliont
hektarQ je stale péstovano na piimém slunci. Pokud by se vysazenim vysSich stromt zakrylo
toto zbyvajici mnozstvi kdvovnikovych plantazi alespon lehkym stinem, bylo by z atmosféry
absorbovano 16 miliard tun CO..%® T¥i roky od vysadby kavovnik vétSinou za¢ina kvést
a plodit, ale sklizeni je moZné povazovat za vydatnou az od $estého roku.%

Obrazek 2: Kavovnik Zdroj: [online] Dostupné z: http://www.druhykavy.cz/kavovnik/
4.1.1 Coffea arabica

Arabika je fazena mezi lepsi a kvalitnéj$i kavy. Zhruba 75 % svétové produkce je tvoreno
timto kévovnikem. Je naro¢néjsi na péstovani a prvni roda muize byt az po Sesti letech.
Vétsinou roste v nadmoiskych vyskach 8002000 m a jeho obsah kofeinu je 0,5-1,4 %. Chut
Arabiky zalezi na zpusobu zpracovani, prazeni i piipravy. Ve vice pfipadech je citit chut
a na Arabském poloostrove. Pavodné lidé vétili, Zze pochazi z oblasti Jemenu, a proto ji
pojmenovali ,arabica“. Zrno je snadno rozeznatelné podle plochého a protahlého tvaru
a zakiivené ryhy uprostfed.*’ Ve 20. stoleti se zvysil pocdet oblasti, kde se zacala péstovat,
a diky mutaci v novém prostfedi vznikly nové odrudy. Nejznaméjsi je Arabica Typica, coz je
zakladni odrida rozsSifend z Jemenu, ze které se vyvinuly odrudy dalsi. Jeji kvalita je
excelentni. Arabica Bourbon, je vysoce cenénou odridou arabského kavovniku, hojné
roz§ifend Vv Jizni Americe, také byla vyuzita k vyslechténi dalsi odrid. V poslednich letech je

37 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kdvologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4

3 Shade Coffee [online]. UK: Oxford Academic, 2014 [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://academic.oup.com/bioscience/article/64/5/416/2754235

3 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kévovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

40 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kdvologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4

L VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.
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velmi popularni a zadanou kavou Arabica Geisha, ktera byla objevena v jihozapadni Etiopii
v kraji Gescha a rozsifena do Jizni Ameriky. Jeji chut’ je jemna a nasladla.*?

4.1.2 Coffea canephora

Kévovnik statny pochdzi ze stfedni oblasti Afriky z povodi feky Kongo a jeho uméle
vypéstovana odrida Robusta patii mezi levnéj§i a mnohem mén¢ kvalitni kavy, Casto je také
oznacovana jako ,,supermarketova kdva.*“ Roste v nadmoiskych vyskach 100-900 m. Idealem
K jejimu péstovani je teplejsi a stabilngjsi klima. Kavovnik je mnohem méné naro¢ny na
pestovani oproti arabice a také odolngjSi vici nepifiznivym podminkam. Obsah kofeinu
u Robusty je 1,8-4 % jeji chut’ je nezaménitelna a charakteristicky hoika, nékdy i zemita
a bramborova. Neni tedy tak luxusni v aromatickém pozitku jako Arabika. Zrnko Robusty
pozndme podle zaobleného tvaru a rovné ryhy uprostied. Kvalitnéji péstovand zrna se
pouzivaji k michani kdvovych smési. Méné kvalitni k vyrobé instantni kavy.*®

Robusta

Obrazek 3: Arabica a Robusta Zdroj: [online] Dostupné z: http: https://www.vitalia.cz/clanky/je-Arabika-lepsi-
kava-nez-Robusta/

4.2 Sklizen kavy

Na nékterych plantaZich voli ke sbéru kavy tradi¢ni a pivodni zpiisoby, v jinych lokalitach
vyuzivaji nejmodernéjsi techniky k rychlejSimu posbirani plodi. Sbirani ru¢nim zpisobem
zabere podstatné vice Casu, avSak ru¢né sbirana kava je kvalitngjsi, samoziejmé také drazsi.
Béhem sbéru sbéraci nepoSkodi kavovniky a zamezi nasbirdni Spatnych neuzralych
plodu, které mohou zkazit celou sklizen. Tato metoda je vyuzivana hlavné ve Stfedni a Jizni

Americe, Etiopii, Keni a Indii. Dalsi moZnost sbéru kavy se nazyva stripping. Cesky bychom
ji nazvali Cesani. Sbéraci uchopi celou vétev osetou plody, za¢nou u kmene a az po okraj
vétve strhnou vSechny plody najednou do kost. Nevyhodami této metody je mensi Setrnost ke
kavovniku a nasledné tfidéni plodii na zralé a nezralé. Strippingem se sbiraji kavové plody
Vv Brazilii. Posledni zplisob je mozné vyuzivat pouze na plantdzich v niz§ich nadmotskych

42 7 ACEK, Zden&k. Nad $alkem plnym viiné. 1. Vyd. Praha, 1981.
8 VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.
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vyskach, kde je rovna ptida. Stroj na sbér plodi je podobny kombajnu, ma radlice po strandch
svisle doll, jezdi pres kdvovniky a strhava vSechny tfeSniCky i s listy. Zpiisob je velice
nesetrny ke kdvovnikiim, levny a rychly. Nejvice vyuzivan v Indonésii a na plantazich
s komoditni kavou** Existuji i specifické druhy sbéru, jako naptiklad pozdni sbér kavovych
bobuli, jenz je zaméfen na zmeénu chuti u kdvovych zrn. Ta se nechavaji na kavovnicich az do
uplného dozrani, kdy se na povrchu bobuli vytvoii vzacna plisen, jejimz plisobenim nastava
$tépeni cukri.*® Kavovnikové plody viak nemusi sbirat pouze 1idé, ale i zastupci Zivo¢isné
fiSe. Nejzndméjsim konzumentem bobuli je jiz zmiflovana cibetka palmova, kterd patii mezi
Selmovité. Zivi se kavovymi tfe$némi, vybira si jen ty nejkvalitn&jsi a po straveni se z jejich
trusu vybiraji kdvova zrna, ktera se dale &isti a poté nasledné zpracovavaji.*®

4.3 Zpracovani kavovych zrn

Zpracovani kavy ma velky vliv na cenu a chut’ kavy. Kazdy ze zplsobl zpracovani se lisi
svou naro¢nosti a provedenim. Zde jsou popsany ty nejzname;jsi.

Metoda sucha (natural, dry-processed)

Sucha metoda je nejjednodussi a finanéné nejméné naroc¢nd. Jedna se o tradicni metodu
zpracovani, ihned po sbéru probihd az jeden mésic dlouhé suSeni kavovych tfesni, které je
tteba obracet za ucelem rovnomémého suSeni*’” Na noc jsou plody pfikryvany,
aby se k nim nedostala externi vlhkost. Po vysuseni na vlhkost kolem 10-11 % se mechanicky
loupou a zrna jsou tfidéna podle velikosti a kvality. Cukernaté latky ze slupky béhem mésice
pronikaji dovnitt zrnek. Ve vysledku ma kava sladkou, ¢okoladovou a ofiSkovou chut’. Po
oloupéni zrna odpocivaji jeden az dva mésice*®

“ AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

% AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

% VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.

4 VANA JIRKU, Tereza a PLSEK, Jiti. Lexikon kavy: ...prosté milujeme kavu. 1. Vyd. Brno, 2017. 71 s. ISBN
978-80-264-1480-3.

8 VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.
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Obrazek 4: Sucha metoda. Zdroj: [online] Dostupné z: http: https://www.coffeespot.cz/zpusoby-zpracovani-kavy

Mokré zpracovani (fully-washed, wet-processed)

Technicky je tato metoda velmi naro¢na, avSak chut takto zpracované kavy je Cistsi a hodné
jemna. ,, Plné vystihuje a podtrhuje piivod a odridu dané kavy. © Nejprve sklizené tfe$né pluji
kanalem s vodou, kde se odd¢li zralé a nezralé plody, které plavou na povrchu. V loupacce se
tfe$né zbavi slupky a nasledné pluji do fermentacnich nadrzi,*® kde se oddéluje duzina od zrn.
Zrna se poté nékolikrat promyvaji a su$i.>® Fermentace je proces znamy jako kvaseni, pfi
némz enzymy a mikroorganismy uvoliuji zbyvajici lepkavou vrstvu zrna. Délka procesu
muze trvat az 36 hodin. Nesmi byt vSak pfili§ dlouhy, protoZe by zrna mohla zacit hnit.
Nasledné se zrna dva tydny susi horkym vzduchem nebo sluncem na betonovych plochach.
Opét je dilezité rovnomérné prosychdni a zakryvani béhem noci. Na jeden kilogram kavy se
pii tomto zpusobu zpracovani spotfebuje az 100 litrd vody. Kdva ma jemnou ovocnou,

kvétinovou pfichut a je kyselejsi.>

9 fermentacni nadrz — nadoba, ve které probiha proces fermentace — kvaseni

5 VANA JIRKU, Tereza a PLSEK, Jifi. Lexikon kavy: ...prosté milujeme kavu. 1. Vyd. Bro, 2017. 71 s. ISBN
978-80-264-1480-3.

51 VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.
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Obrazek 5: Mokra metoda. Zdroj: [online] Dostupné z: http: https://www.coffeespot.cz/zpusoby-zpracovani-
kavy

Polopromyté zpracovani (Semi-washed, honey)

Stejné jako u mokré metody nejprve kavové tfesné putuji vodnim kandlem, kde probéhne
selekce zralych a nezralych plodd. Vyttidéné plody putuji do loupacich stroji, kde jsou
zbaveny vrchni slupky a c¢asti duZniny. Takto oloupand zrna se nechavaji schnout
V pergamenové slupce a duziné na betonovych plochach nebo africkych postelich.5* Metoda je
velice naro¢na, jelikoZ je potieba zrna neustale prohrabovat, nékdy i po 15 minutach. Cukry
ve zbylé duzniné fermentuji a zrna by mohla zacit plesnivét. Po usuSeni jsou zrna zbavena
duziny nebo na nich ¢ast zustava. Vysledna chut’ je jemnd, méné kyselejsi, ma vyrazné télo a
sladka, protoze cukry maji ¢as se uvolnit do zrn.%

Obrazek 6: Metoda honey. Zdroj: [online] Dostupné z: http: https://www.coffeespot.cz/zpusoby-zpracovani-kavy

Dalsi metody

*% africka postel — dievéna konstrukce potazend latkou, na niz se susi kava
58 VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.
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Metoda, ktera si také zaslouzi pozornost, se nazyva ,,monsooning“ neboli ,,monzunovani.*
Vznikla ndhodou béhem dlouhych pieprav kavy z Indie do Evropy na lodich, kdy jesté nebyl
vystavén Suezsky pruplav. Prepravovana kdvova zrna ziskala specifické zabarveni a zménila
se jejich chut. Pro dosazeni podobnych vysledkt se v Indii rozhodli vyuzit monzunovych
veétri béhem kvétna a Cervna. Kéva se ulozi ve vétranych skladech na pobiezi a necha se
vystavena prirodnim vliviim nékolik mésict, kdy je provzdusiovana a promichavana. Poté se
bali do pytli, které jsou opét vystaveny monzunu.>*

4.4 Loupani, tFridéni zrn a vyvoz

Jakmile jsou zrna usuSena, nastava reposo — obdobi 1-2 mésicii, kdy kava odpociva. Pred
vyvozem nékterych kavovych zrn se z nich odstranuje pergamenova slupka. Ta se loupe ve
specialnich loupacich strojich, které funguji na principu tieni a odirdni. Dilezité je taky zrna
protiidit. Déli se podle kvality zpracovani, nadmoiské vysky, velikosti a eventualné i podle
tloustky. Vyjimkou jsou perlovd zrna,® kterd jsou obecné znama jako kvalitn&jsi, jelikoz
zraly del§i dobu. Béhem tfidéni se odstraiiuji 1 vadnd zrna a Skodlivy materidl (kaminky,
sklo). Po tpravach piichazi na fadu ochutnani jednotlivych varek zelenych zrn.>® Roéni export
zelené kavy do celého svéta se pohybuje mezi 6—7 miliony tun. Transport je velmi rizikova
cast kdvového primyslu, jelikoz jsou zrna ohrozeny vnéjSimi vlivy, mohou byt napadena
skiidci, navlhnout nebo zadit plesnivét. Doprava je v nejvice ptipadech lodni n&kdy letecka.®’
Kava se pfepravuje v jutovych pytlech, které¢ jsou prodySné, draz§i moznosti je pouZiti
vakuovych vlozek uvnitt jutovych pytld, zrna jsou tak uchovana pied vnéjsimi vlivy. Dnesni
zok predstavuje 60 kg kavovych zrn. Jeden bézny kontejner obsahuje zhruba 250 zoki.
Letecka doprava je dobrou moznosti, ale cenovy tarif se po¢ita na kilogram kavy, coz velmi

zvysuje cenu.>®

% Zpracovani  kavy [online]. CR: Rodinnd kava, [cit.  2020-02-28]. Dostupné  z:
https://www.rodinnakava.cz/page/zpracovani-kavy/13

55 perlové zrno — jsou vétsi a zralej$i neZ ostatni zrna, uvolnilo se do nich vice cukernatych latek a jejich chut je
obsahlejsi

5 VESELA, Petra. Kniha o kave. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.

5" DAVIES VESELA, Petra. Velkd kniha o kavé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.
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978-80-7390-522-4

22



https://caprea-

http:

[online] Dostupné z:

Zdroj:

UsuSena a oloupand zrna.

Obrazek 7:

cafe.cz/nezarazene/sklizen-kavy/

23



5 DRUHY CINITEL: OBCHOD S KAVOU

Celkovy obrat obchodu s kédvou za jeden rok ptredstavuje neuvétitelnych 1400 miliard K¢.
Celosvétovy obchod ovlada nékolik nadnarodnich spolecnosti, které maji vice nez 96% podil
na trhu s prazenou komoditni kavou.*® Nejznaméj$imi spolednostmi jsou Mondeléz
International (kédva Carte Noire, Dadédk, Jacobs, Maxwell house, Tassimo) Nestl¢ (kava
Nescafé, Nespresso, Dallmayr, Dolce Gusto, Movenpick), Sara Lee (kava Douwe Egberts) a
Maxingvest AG (kava Tchibo, Jihlavanka, Davidoff Café¢, Eduscho). Do tohoto podilu se fadi
1 komoditni kéva, kterd putuje do malych regiondlnich praziren a znackovych spolec¢nosti,
jakou jsou napiiklad Lavazza, Kimbo, Illy nebo Segafredo. Trh s vybérovou kavou tvofi cca
kolem 3 % podilu na trhu.®®

5.1 Kavova krize na prelomu tisicileti

Po skonceni valky ve Vietnamu na konci 80. let byla zniena ekologie a celd vietnamska
spole¢nost. Proto tedy Mezinarodni ménovy fond a Asijskd rozvojova banka zahdjily program
implantace Robusty. Ugelem bylo co nejintenzivngjsi p&stovani kavy s co nejvyssi produkei.
V obdobi sklizn¢ 1999-2000 se Vietnam stal 2. nejvétsim producentem kavy hned po Brazilii.
Nabidka kavy vysoce rostla, avSak jeji poptavka byla téméf stejna. Béhem deseti let snahy
vSak devétkrat doslo k poklesu prodejni ceny. Ze 4$/kg v roce 1994 Kklesla cena Robusty,
v iijnu 2001 az na 0,46$/kg, Arabika stejné klesla z 4,73$/kg na méné nez 1$/kg. Tyto
dramaticky nizké ceny na zacatku 21. stoleti vedly k propousténi v odvétvi, v némz bylo
zaméstnavano vice jak 100 miliond lidi. Producenti nebyli schopni platit za praci na
plantazich. Tato rozhodnuti pfinesla diisledky jako vystéhovalectvi a emigrace do rozvinutych
zemi. Jediné pozitivum této krize bylo uvédoméni si toho, Ze kavu lze dovést na vyssi kvalitu
a uroven, ktera ji néalezi. Dnes$ni Vietnam se podili na 17,5 % svétové produkce s kavou,
udrzuje si tak stale 2. misto a je hlavnim producentem Robusty.5!

Péstitelim krize ukazala nové moznosti dne$ni doby. Na farmé Finca la Esperanza
v Kolumbii dfive pisobili pouze na tradi¢nim trhu s komoditni kédvou. Péstovali odrudy
Typica, Bourbon. Ze sousedni Panamy se dozvédéli o zkuSenostech s pfimym obchodem
a kvalitou péstovani. Rozhodli se pro navrat k péstovani komplexnich a naro¢nych odrid,
jako je napfiklad Geischa. Se zlepSovanim svych dovednosti a spravného péstovani bez
umélych hnojiv nakonec dosahli u své kavy obdivuhodné chuti a umistili se mezi 10
nejlep$imi kavami z celého svéta roku 2012. Ve spolecnosti Ramcafé v Nikarague se farmari
rozhodli pro navadzani dlouhodobé spoluprice s prazirnami. Znamenalo to investici do
vzdélavani de€lnika a usili, které museli vynaloZzit pro pfizpusobeni se pozadavkim zakaznik.
Diky zméné postupli béhem zpracovani se farmaiim podaftilo vytvotit kvalitni chutovy profil

5 Direct trade — kdva dovezend primo z farmy [online]. CR: Aktudlné.cz, 2016 [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.aktualne.cz/direct-trade-kava-dovezena-primo-z-farmy/r~8085307e78b311e6a3e5002590604f2¢/

O Komoditni kdva [online]. CR: Piccoloneexistuje. [cit. 2020-02-28]
https://www.piccoloneexistuje.cz/komoditni-kava

61 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kdvologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4
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kavy. Byly zprovoznény degustani laboratofe za ucCelem rozeznani dokonalosti nebo
nedokonalosti a ptipadnym zvySenim ceny kédvovych zrn. Jamison Savage, majitel Gspésné
farmy Finca Deborah v Panamé nepouziva pro péstovani zadnych pesticidi ani herbicida.
K péstovani vyuziva biodiverzitu, kterd je ve vysce témei 1900 m velmi rozmanitd. Nema
moznost piivést do této oblasti vodu a vyuziva tedy suché metody, ktera v kombinaci
s nadmotskou vyskou vytvati jedineény chutovy profil.®2

5.2 Rozdily obchodu s komoditni a vybérovou kavou

Trh s vybérovou kavou je zaloZzen na cené, kterou urcuje chut'ové kvalita produktu. Tuto kavu
mize prazirna nakoupit dvéma zptsoby. U prvniho obchod za¢ina prostiednictvim speciality
coffee hunters, tedy obchodniky pro ziskani vybérové kavy, ktefi jsou zaméstnani u dovozce.
Tito lidé jsou v kdvovém pramyslu znali a spojuji schopnosti obchodnika, prazice a péstitele,
znaji tedy veSkerd agronomickd a technickd kritéria. Soucasti jejich prace je vytvofeni
dobrych vztahti s péstitelem pro dlouhodobé obchodovani. V urCitych ptipadech travi na
péstitelskych farméach cas a provadi audit celé plantaze, dohlizi na sklizeii a zpracovani,
kontroluji Zivotni podminky, které na farmé panuji a ochutnavaji vzorky odrid kavy.%® Pravy
»lovec” hledd vynikajici a zajimavé druhy kavovych zrn, které se odliSuji od béznych
standartnich. Dulezitym parametrem tohoto obchodovani je spravedliva cena, kterou dovozni
spoleCnosti za vypéstovanou kavu zaplati. Je to velmi dobry piiklad motivace pro farmare,
aby vyvinuli vétsi snahu. Cena je totiz urovana farmarem, pokud je kava skute¢né kvalitni,
muze urcit 1 vyssi cenu a dovozcei jsou ochotni za ni zaplatit. Pro mnoho malych praZiren se
osvédcila metoda nakupu zelenych kdvovych zrn od dovoznich spolecnosti, ktefi jsou garanti
pro tento typ obchodu.%* Nejznaméjsimi v Evropé naptiklad jsou — 32cup, Mareterra, Nordic
Approach, Cafe Imports nebo J&D Imports.®® Napt. spoleénost 32cup sidli v belgickych
Antverpach, odkud importuji kavu do regiondlnich praziren po celé Evropé a okolnich
kontinentech. Dovazi kavu z vice jak 15 zemi do vice jak 500 praZiren po celém svéte.
Prazirny si v jejich nabidce vybiraji nejriznéjsi odridy kavy z riznych koutli svéta a zapisuji
své objednavky, nékdy i pal roku dopredu.®®

Druhym zptisobem je direct trade, tzv. pfimy obchod. Jedna se o spolupraci prazirny ptimo
s producentem kéavy. Takova spoluprace je prosp€sna pro ob¢ strany. Vede k odstranéni zisku
prostiednikll v kdvovém fetézci. Farmar dostava placeno za sviij produkt stdlou a naleZitou
¢astku. PraZirna nebo spolecnost sama kontroluje situaci na farmé, produkci kdvy a vybira si

62 About Finca Deborah [online]. [cit. 28.1.2020]. Dostupné z URL: http://www.fincadeborah.com/about-finca-
deborah/

6 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kavologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, s. 144.

8 Komoditni kiva [online]. ~CR: Piccolo neexistuje, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.piccoloneexistuje.cz/komoditni-kava

8 Dovoz zelené kavy ze vSech koutii svéta [online]. Babice: Coffeespot prazirna, 2017 [cit. 2020-02-28].
Dostupné z: https://www.coffeespot.cz/dovoz-zelene-kavy

%About us — 32cup [online]. Belgie: 32cup [cit. 2020-02-28]. Dostupné z: https://www.32cup.com/about-
us/what-we-do/
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jen kavova zrna nejvyssi kvality.®” Forma piimého obchodu je vSak vhodni pro velké
spoleCnosti, napt. pro danskou spolecnost La Cabra, ktera prodava vybérovou kavu do
nékolika evropskych zemi. Pfimy obchod s regiondlni prazirnou je vétSinou nevyhodny,
protoze velké mnozstvi zelenych zrn, které¢ farmar sklidi za jednu sklizeni, nema moznost
prazirna zpracovat a prodat.®® Dobrym piikladem direct trade v Ceské republice jsou
spolecnosti Doubleshot a La Boheme Cafe. La Boheme Cafe popisuje jako dilezitou vyhodu
pfimého obchodu vzajemné sdileni trznich trendl, jimiz jsou ovliviiovany zemédélské
metody. Z obchodniho partnerstvi se pozdé€ji stava pratelstvi, které se podafi vybudovat na
zakladé uspéchu a spravedInosti.®®

Nejvétsi problém obchodu s komoditni kavou je podil zisku, ktery pfipadne jednotlivému
farmari. Z kazdého $alku komoditni kavy ziska farmar ptiblizné 2 % celkového zisku. Zbytek
si obvykle rozdéli prodejci (kavarny, obchody), prazirny kavy, importéii, logistické firmy,
exportéfi a zpracovatelské zavody. Cilem komoditni suroviny neni poskytnuti zazitku, slouzi
pro rychlou konzumaci. Komoditni firmy, které tuto kavu kupuji, ji ziskavaji prostiednictvim
lidi, kterym se hanlivé piezdiva ,kojoti.“ Tito piekupnici pfijizdi na kavové plantaze,
vyuzivaji farmafd, ktefi si nemizou dovolit prodat kdvu na burzovni trh sami. ,,Kojoti*
hledaji jakoukoli levnou kéavu, ktera miize byt bézna svou chuti. O hodnotové cen¢ kavy,
ktera mé mens$i hodnotu, neni protfidéna a obsahuje defekty, 1ze vést diskuze. Kazdopadné
Castka, kterou dostane farmar, je niz$i nez cena, za kterou jsou kavova zrna zakoupena
burzovnim maklétem, ktery ma s komoditni spole¢nosti sjednanou obchodni smlouvu. Cena
se urcuje podle dané péstitelské oblasti na zakladé diferencidlu k aktudlni cené na newyorské
(Arabika) nebo na londynské (Robusta) burze.”® Aktualni cena Arabiky je 2,6 $ za 1 kg a
aktualni cena Robusty je 1,3 $ za 1 kg.”* Zlepsenim tohoto problému mohou byt malé lokélni
prazirny, které nakupuji zelenou komoditni kdvu z hlavni evropské importni destinace —
Hamburku. Na rozdil od béznych komoditnich spole¢nosti umi se surovinou zachazet a dolozi
datum prazeni. Nelze fici, Ze tato kdva bude perfektnim chutovym zaZitkem po svém
vyextrahovani. PraZirna zrna ptepraZzi, ¢imz zanikne jejich chut’ nebo vytvoti chut'ovy profil,
ze kterého vznikne alesponi lepsi chut' po extrakci. Kavy jsou pojmenovany podle zemi
a péstitelskych oblasti, odkud pochazeji (napt. Honduras, Brazil Santos, Costa Rica, India,
Cuba Serrano) a konzumenti mohou na baleni nalézt i oznaceni pro druh kvality (napfi
velikosti zrn u africkych kav — AAA, AA, AB, E, TT).72

67 Direct trade - kdava dovezend piimo z farmy [online]. CR: Aktualng.cz, 2016 [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.aktualne.cz/direct-trade-kava-dovezena-primo-z-farmy/r~8085307e78b311e6a3e5002590604f2¢/
88 pjes cdru: Fair trade vs. direct trade? Radéji oba vedle sebe [online]. CR: Radio Wave, 2016 [cit. 2020-02-
28]. Dostupné z: https://wave.rozhlas.cz/pres-caru-fair-trade-vs-direct-trade-radeji-oba-vedle-sebe-5193594

8  Direct trade [online]. CR: La Boheme Cafe, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.labohemecafe.cz/vyberova-kava/direct-trade-kava.html

" Kdiva a globdlni ekonomika [online]. CR: Doubleshot, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.doubleshot.cz/media/pdf/clanky/kava-a-globalni-ekonomika.pdf

N Kdiva C — cena a gragy kavy C [online]. CR: Kurzy.cz, 2020 [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.kurzy.cz/komodity/kava-graf-vyvoje
ceny/index.asp?A=5&idk=94&curr=USD&on=0&unit=1%20kg&Ilg=1

2 Komoditni  kiva [online]. CR: Piccolo neexistuje, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.piccoloneexistuje.cz/komoditni-kava
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V posledni dobé jsou problémy se spravedlivou cenou pro péstitele u komoditni kévy
kompenzovany organizaci Fair Trade, ktera zajistuje spravny plat, jenz pokryje ndklady na
péstovani i sluSné zivobyti. Certifikace fairtrade nabizi znevyhodnénym farmarim uzivit se
vlastni praci za distojnych podminek. Pokud by naptiklad doslo k celosvétovému poklesu
ceny pestované suroviny, péstitel dostane zaplaceno alespont minimalni garantovanou vykupni
cenu. Samotna organizace rozviji farmarské komunity, jelikoz certifikovana druzstva,
dostavaji prémie, které mohou investovat do vzdélavani, rozvoje infrastruktury nebo
zdravotni péce. Péstitelé s certifikaci fairtrade nepouzivaji chemicka hnojiva, pfistupuji k nim
pouze V piipadé napadenim Skiidcem atd., proto ma valna cast produkce BIO certifikaci.
Navic zkvalitiuje dovednosti farmaiti a velka ¢ast jich pozdéji prechazi do formy direct
trade.”® Samoziejmé vSechno ma svéa uskali. Certifikace totiz pfinasi urcitd potencionalni
rizika. VEétsi snaha farmait zvySuje produkci kavovych zrn, ale poptavka zlstava stejna, za
standartnich podminek by se problém fesil poklesem ceny, ale to fairtrade nedovoluje a je
vyuzivano garantovanych cen, coz by mohlo ohrozit ekonomiku. Bézni péstitelé by museli
konkurovat niz$i cenou, coz by vedlo k pocitu nizsi kvality nebo formou direct trade, dobrou
formou propagace by stoupla kvalita kdvy a z fairtrade by se stal bézny standart.”* Pro
bézného konzumenta v dnesnim uspéchaném svété neni nic jednodussi néz koupit si fairtrade
kavu s pocitem, zZe ptispéli na dobrou véc a nadkup toho nejlepsiho, avsak za timto oznacenim
se skryva mnoho neznamého. Z vyzkumi na univerzit¢ v San Diegu a Berkeley vyplyva, ze
Fair trade zaplati farmafi minimalné 1,40 € za libru’ kavovych zrn. Za kavu nizsi kvality by
béZné dostal napt. 1,20 € za libru a za vyssi kvalitu 1,70 € za libru. Je logické, Ze rad&ji zvoli
prodej kdvy organizaci Fair trade. Konzument si vSak kupuje kavu, kterd nemusi byt tak
vysoce kvalitni, jak se tvafi. Otadzkou je, jaky je skuteCny vydélek farmafe? Cena je urcena
K zajisténi produkce kavy a kvalitnimu Zivotu, ale vydé€lek farmate se Casto muze blizit
k nule. Vefejné také neni nikde napsano, ze za certifikaci musi péstitel zaplatit organizaci
3000 €. Navic jsou Casto farmafi nuceni vstupovat do druzstev a ztraci tim svobodu na své
plantazi.’”® Fair trade je zalozen na trznich principech a jeho existence je ddna poptavkou. Na
zakladé toho vydélavaji obchodnici, kteif jsou prostiedniky mezi péstitelem a spotfebitelem.”’

73 Co je fairtrade [online]. CR: Fair Trade, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z: https://www.fairtrade.cz/

™ Fair Trade pod palbou ekonomi: [online]. CR: iDNES/blog, 2013 [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://pavelkovarik.blog.idnes.cz/blog.aspx?c=352826

75 Libra je hmotnostni jednotka, 1 Ib = 0,45 kg

S Je Fairtrade opravdu férovy obchod? [online]. CR: Kava online, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://www.kava-online.cz/kava-obecne/fair-trade-kava/ferovy-obchod/

" Fair Trade pod palbou ekonomii [online]. CR: iDNES/blog, 2013 [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://pavelkovarik.blog.idnes.cz/blog.aspx?c=352826
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6 TRETI CINITEL: DEGUSTACE KAVY

Kazdéd kéva musi projit nékolika ochutnavkami Profesionalni ochutndva¢ musi mit skvéle
vyvinuty nos, spravné kalibrovanou chut’ a mit mnoho znalosti a zkusenosti s riznymi vzorky
kavy, aby mohl poskytnout optimalni vysledek. Bylo prokazano, ze nejlepsi kavovy
degustatoti dokazi identifikovat konkrétni oblast ptivodu a urCit i podminky skladovani
kavovych zrn. Degustace kavy neboli cupping je slozity a nese dikladné piedpisy. Vzorky
pro ochutndvani musi byt prazeny 48 hodin dopiedu. Pro pfipravu degustace se pouziva
vybaveni — 1 lodicka surové kavy (200 gramova nadobka), 1 lodicka prazené kavy, mlynek,
vahy, stopky, 2—3 profesionalni Salky na ochutnavani (misky s tmavym dnem, aby nedoslo ke
zkresleni barvy extrahované kavy), hluboké kulaté 1zicky, nadoby s horkou vodou, vaii¢ na
vodu s teplomérem a degusta¢ni formulare. Béhem vizualniho hodnoceni vzorka se nejdiive
zkoumé homogenita vzorku zelenych zrn a poté se hodnoti kvalita prazeni (zrna nesmi byt
mastnd ani pfili§ tmavd), druhym bodem je namleti uprazenych zrn do $alkti a ohrati
filtrované vody na 90°C."8 V této fazi degustator zhodnoti suché aroma kavy, které se uvolni
po namleti. Poté je kéva zalita 200 ml vody a 3-5 minut se nechd odpocivat. V tomto
meziCase se na povrchu zalité kavy vytvori ,krusta, ktera pod svym povrchem uchovava
vyextrahované aromatické latky. Proto degustitor vykond dal§i postup a odstrani tuto
»krustu.* Kolmo k povrchu $alku ponoti degustacni 1zicku a rozhrne pénu z rozemleté kavy,
¢imz se do jeho nosu uvolni mnozstvi vonnych latek. Nyni nastdva hodnoceni mokrého aroma
kavy, po odstranéni pény a rozemletych zrn kavy se jesté¢ jednou hodnoti aroma napoje.
Ctvrtym bodem se degustator dostava k samotné chuti kévy. Ochutnavaci 1zi¢ku ponoii do
napoje, stiskne zuby, vlozi si 1zi¢ku na dolni ret a siln€ usrkne. Timto zptisobem vytvofi sprej,
ktery tekutinu rovnomérné rozprostie po vSech chutovych poharcich. Ve svych tstech napoj
také povali pomoci jazyka, aby ziskal pocit kontaktu s télem kavy — koloidnimi latkami’®
obsazenych v extraktu kdvovych zrn. Nakonec kavu polkne, aby mohl ucitit podchut’ dané
kavy. Celd degustace n€kdy probiha i hodinu, protoze je dulezit¢é ohodnotit vSechny niZe
popsané slozky pfi riznych teplotach kdvového népoje, napf. acidita se spravné projevi az
bé&hem pokojové teploty.®’ U cuppingu se hodnoti aroma, u néhoz se zkouma jeho intenzita.
Mize byt kvétinové, ¢okoladové, karamelové, ovocné nebo spiSe nevyrazné, kavové. Chut,
ktera zahrnuje vSechny dojmy z kavy od okamziku vsrknuti. Patfi k ni i acidita a télo kavy.
U ostatnich napojii mizeme rozlisit sladkou, slanou, hoikou a kyselou chut, u kavy je
vnimani chuti posunuto na vyssi uroven. Muze byt delikatni, mize pasobit sviravé (nedozralé
tte$n¢), nevyrazna chut’ (stara sklizen). V chuti mize degustator citit prichut’ nejriiznéjsiho
ovoce, zeleniny, bylinek, ¢okolady a ofechtl. Na zékladé toho byla vytvofena kavova paleta
chuti, viini a vad kavy. Na zakladé délky pozitivniho vjemu podchuti, kterd nastane pfi
polknuti se také posuzuje kvalita kavovych zrn. Kyselost mtize byt podle degustatora popsana

8 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kdvologie. 1. VVyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4

" U kavy se jedna o nerozpustné latky, jakymi jsou naptiklad velké molekuly bilkovin a fragmenty kdvové
vlakniny.

8 Degustace kavy [online]. CR: Kavarnik, 2013 [cit. 2020-02-28]. Dostupné z: https://kavarnik.cz/degustace-
kavy-2/
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jako ,,ziva,” vyraznd, bohatd a rozviji se na hornim patru ustni dutiny. Nebo ji miize byt
popsana jako neznatelnou, nepfijemné kyselou a trpkou. Télo kavy se zjistuje otfenim
tekutiny o horni patro Gstni dutiny, ¢imz degustator posoudi, zda je sirupovité, krémové,
maslové, fidké, drsné, nebo sviravé Vyvazenost je hlavnim vystupem kavové ochutnavky,
spadaji do ni viechny vyse popsané slozky. Zadna by neméla dominovat nad ostatnimi. Urgity
vliv na kavovou degustaci méa i prostiedi a aktudlni rozpoloZeni ochutnavade.®! Vsechny
popsané aspekty celkoveé utvari findlni bodové hodnoceni kavy, které se pohybuje v rozmezi
0-100 bodt. Kavy do 50 bodt jsou nekvalitni komoditni kdvy, naopak kavy blizici se ke 100
bodiim se fadi mezi vyb&rové. Obecné jsou tak povazovany ty s 80 a vice body.?

Obrazek 8: Rozhrnuti , krusty* Zdroj: [online] Dostupné z: http://www.finecoffee.sk/nasa-kava-ocami-bezneho-
smrtelnika/

6.1 SCA degustace a Cup of excellence

V dnes$ni dobé¢ je nejvyssi certifikaci pro ochutnavace je certifikace Q, kterou vydava Coffee
Quality Institute (CQI), jenZ spadéd pod Speciality Coffee Association. Za 15 let jiz vychovala
4000 Q hodnotitelt, kteti jsou svymi informacemi pomocnou rukou pro kupujici (dovozce
kavy a prazirny). Kazdad vybérova kava, kterda se na trhu objevi by méla mit informaci
o cuppingovém skore, které ziska od kavového degustatora. Nejlepsi kavy na svété se kazdy
rok utkaji v soutézi Cup of Excellence. Degustatory jsou uréeni mezinarodni i narodni
porotci, vzdy pro jeden dany rok. Kavy, které soutéz nakonec vyhraji, postupuji do
dlouhodobého ochutnavani. Jen kavy s nejvys$sim cuppingovym skore ziskaji certifikaci Cup
of Excellence a prodavaji se prostfednictvim internetové aukce v nejvyssi nabidce.

8. Jak  ochutnavat  kavu  [onling]l. CR: Kavovnik, [cit.  2020-02-28].  Dostupné  z
https://www.kavovnik.cz/clanky/jak-ochutnavat-kavu/

8 Kivové vysetieni zvané cupping [online]. CR: KavovéListy.cz, 2013 [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
http://www.kavovelisty.cz/kavove-vysetreni-zvane-cupping/
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Obrazek 9: Paleta chuti a viini kavy Zdroj: [online] Dostupné z: http://kafe-blog.cz/paleta-chuti-a-vuni/

Paleta vad kavy
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Obrazek 10: Paleta vad kavy Zdroj: [online] Dostupné z: http://kafe-blog.cz/paleta-chuti-a-vuni/
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7 CTVRTY CINITEL: PRAZENI KAVY

vvvvv

prazeni kdvova zrna zkazi, vSechna péce a prace o né nemeéla vyznam. Prazirna vybira pro své
zékazniky ty nejlepsi druhy kavy a voli stupen prazeni pro kazdou kavu zvlast. Ma také na
starost ochutnavku kavy a jeji testovani. Prazeni je proces, kdy jsou kavova zrna zahtivana
nepfimym regulovanym teplem. Kéva nabyva svych charakteristickych vlastnosti — aroma
a hnédé barvy teprve pii procesu prazeni, t¢Z dochazi k mnozstvi chemickych procesi.

7.1 Historie prazeni kavy

Zpocatku se kavova zrna prazila v africkych zemich jednoduchym a primitivnim zplisobem,
kdy se kédvovnikové bobule palily nad pfimym ohném, v pozdéjsi dobé se pieslo k metodé
prazeni na Zeleznych panvich.® Jednalo se o panev s poklici a ota¢ivymi michadly, ktera se
umistila nad topeniSté. Doba praZeni byla 20 minut a byla doprovazena nepiijemnym koufem.

Zrna se tak ¢asto pfeprazila, byla ¢ern a neméla svou spravnou chut’.3

7.2 Uméni prazit

Dnes je prazeni kdvovych zrn opravdovou védou a uménim. Aby byl prazi¢ skute¢né dobie
vzdélany, odvazny zkouset nové metody. Potiebuje dlouhodoby trénink, kreativitu a praxi.
Vymysli specifikace, které jsou potieba na prazicce nastavit a tim vytvaii chutovy profil
kavy. V dnesni dobé& proces prazeni hlidaji pocitace, ale stale je dulezity lidsky dohled. Prazi¢
béhem prazeni vyndava jednotlivé vzorky, upravuje teplotu podle ¢asu, mnozstvi vzduchu,
rychlost toceni bubnu i ¢as prazeni. Ma také moznost v okénku prazicky sledovat barvu zrn
a hodnotit nartstajici viini, ta je skute¢né dalezitym parametrem. Béhem procesu prazeni se
vetSinou piihlizi na pocasi a tlak vzduchu.

7.2.1 Chemické procesy béhem prazeni

Vysoké a Casto ménici se teploty uvnitt prazicky zajisti to, Ze kdvova zrna neustéale pracuji.
Skroby se méni na cukry a ty postupné karamelizuji. Odbouravaji se kyseliny, tedy ¢im déle
se kava prazi, tim je nizsi jeji acidita.®® Hotkost zptsobuje prepaleny cukr.®Praska bunééna
struktura zrna, které ztraci svou vlhkost a na povrchu se vysrazi oleje. Z kavy unika podstatné
mnozstvi CO2. Témét vSechny latky, které kdvové zrno obsahuje, jsou rozpustné ve vodé
a diky tomu se zrna louhuji.8” Samotné prazeni za¢ina kolem 200°C, kdy jsou zrna vsypana

do praziciho stoje, dojde k poklesu na 120°C a postupnému navySeni. Zacind se odparovat

8 AUGUSTIN, Josef. U kavy o kavé a kavovinach. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

8 DUFEK, Oldfich. Kdva zndmd i neobycejna. 1. Vyd. Cestlice, 2000. 61 s. ISBN 80-85936-32-1.

8 acidita — kyselost

8 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kdvologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4

8 VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.
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voda a nastdva Maillardova reakce,®® kdy se uvolni prvni aromatické latky. Kdyz teplota
dosahne 170°C, prichazi prvni crack — prasknuti bunécné stény a zasadni zvétSeni objemu.
Doba prazeni se pohybuje mezi 18 az 22 minutami, avSak velmi zalezi na profilu jednotlivé
kavy.8

7.2.2 Vizualni proces prazeni

Kazda odrida kavy z rozdilnych lokalit potiebuje prazit rozdilné dlouhou dobu a pii rizné
teploté. Nejprve se uprazi mensi varka urcité odridy na malém prazicim pfistroji. Optimalni
podminky zajist'uji ti1 kontrolni vzorky podle stupnice prazeni. Ligh city roast, city plus roast
a full city roast. Vyznam téchto nazvii je vysvétlen nize. Z kazdého vzorku se pfipravi
horkovodni extrakt, jednotlivé se degustuji a podle chuti se vybere ten nejlepsi. K tomuto
zékladu se piidavaji dalsi specifikace, které jsou nastaveny na velké prazicce. Hlavnim
ukolem prazice je vybrat spravny chutovy profil, tedy zavislost teploty na ¢ase prazeni. Pfi
prazeni se rozliSuji rizné stupné prazeni. Jde o vyjadieni toho jak svétla nebo tmava kavova
zrna budou a jak moc bude zménéna jejich chut’. Svétlejsi budou mit kyselejsi chut’, tmavsi
zrna budou hotkd. Na obrazku nize mizeme vidét nékolik stupiiti prazeni. Na prvni pozici je
zelené neprazené zrno. Na pozici druhé je zrno zahtaté na pocatecni teplotu prazeni, dale
zaCina ztracet vodu a cCtvrty obrdzek ukazuje zrno s nddechem lehce hnédé barvy. Dalsi
zobrazeni ukazuje zvétSeni zrna, praskliny a tmavii hnédou barvu. Sesté zrno tmavne
podstatnéji. Poté nastava prvni crack. Na devatém obrazku je zékladni prazici stupenn City
roast, nasleduje City plus a zakoncuje jej Full city. Zasadni moment nastava pii druhém
cracku, v tuto chvili se prazeni vétSinou ukoncuje, jelikoz pii pokraovani se kava zacina
ptipalovat. Na posledni pozici mtizeme vidét zrno na hranici vzniceni. Nékdy je vSak uc¢elem
kavu prazit déle nez do druhého cracku, aby byla vice hoika.?® Po dosazeni pozadovaného
odstinu jsou zrna vypusténa z bubnu prazicky a prudce ochlazena, kdyZ dopadnou do
chladiciho tanku. Cely proces je ukoncen ochlazovanim vétracim strojem a promichavanim
chladicimi sity.

8 Maillardova reakce — reakce cukrii a aminokyselin, pfeméfujici obsah kdvovych zrn a jejich barvu do
charakteristickych ¢ichovych a chutovych vjemu.

8 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kdvologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4

% AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
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Obrazek 11: Stupné praZzeni kavy. Zdroj: [online] Dostupné z: https://nahraj.to/27FW
7.2.3 Skladovani a baleni

Po zchlazeni kéva putuje do specidlnich tanki, kde 2 aZ 4 dny odpociva. Béhem této doby
odchazeji z kavy rGzné plyny, z nichz je hlavni CO2. Poté je kava uchovana ve
vzduchotésnych nadobach a prodava se v saccich s jednocestnym ventilem, aby nezadouci
plyny mohly dale uchazet. Nasledné se z uprazené kavy mohou michat smési. Michaji se

[ 24

ruzné druhy Arabiky a n¢kdy se pridava i Robusta pro zajimavéjsi chut’.

7.2.4 Bezkofeinova kava

Dnes je vyroba bezkofeinové kavy dulezitad. Vzhledem k nékterym nezadoucim ucinkiim
kofeinu by si kdvu nemohli nekteti lidé doptat. Nikdy vSak nelze odstranit veskery obsah
kofeinu kavovych zrn, obecné je koncentrace kofeinu v $alku bezkofeinové kavy 1,0 az 5,0
mg. Nejznaméjsi metodou ziskani bezkofeinové kavy je §vycarska metoda (,,mokra“ metoda),
pfi niZ se pouzivd vodny roztok s obsahem tukd, kavovych slozek a filtracni zafizeni
s aktivnim uhlikem. Princip spo¢ivd v namaceni zrn ve vod¢ za cilem odstranéni kofeinu,
ktery se separuje na uhlikovych filtrech, diky roztoku kavovych latek pousteji kdvova zrna
pouze kofein.%

%8 AUGUSTIN, Josef. U kavy o kavé a kavovinach. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
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8 PATY CINITEL: PRIPRAVA KAVY

Po seznameni s péstovanim kéavy, S jejim zpracovanim a prazenim je dilezité popsat také jak
spravn¢é kavu piipravovat. U pifipravy vybérové kavy se nezapomind na nckolik zasadnich
pravidel. Kava se musi pfipravovat v Cistém vybaveni, které je zbaveno sedimentt
Z ptedchozi ptipravy. Zasadnim parametrem je také kvalita vody, kterd by méla mit optimalni
tvrdost. Teplota vody by meéla dosahovat 93°C-98°C. Kéava by méla byt Cerstvé namleta.
Dodrzovat se musi stanoveny Cas extrakce a navazené mnozstvi kdvy pro dany zptsob
ptipravy napoje. Napoj by se mél podavat ve vyhtatych salcich.

8.1 Mleti kavy

,,Spravné semleti zrnkové kavy je velmi diilezité. Pri nespravném se miize i ta nejkvalitnéjsi
kava znehodnotit. Nelze tedy mleti kdavy prehlizet a je nutné mu vénovat v prodejndch
i Vdomdcnostech patiicnou péci. % Diky samotnému mleti kavy se z bunéénych &astic zm
uvolnuji molekuly éterickych vonnych latek, které jsou tak oblibené.

V diivéjsich dobach se kava drtila na jemny praSek mezi dvéma kameny
nebo v hmozdifi, ¢asto se mlela v mlyncich na kofeni. Pfed par desetiletimi byly velmi znamé
dfevéné skiiikové mlynky, které jiz disponovaly nastavenim hrubosti mleti.%

V dnesni dob¢ se pouzivaji mlynky s mlecimi kameny nebo disky. Kameny jsou nejcastéji
kovové a na svém povrchu maji drobné zoubky, diky kterym se zrnka rozemelou. Domaci
mlynky maji nejéastéji keramické kameny, profesionalni obsahuji kovové. MIynky
rozd€lujeme je na rucni a elektrické. Béhem mleti kdvy je dulezité kontrolovat, aby se
nezvysila jeji teplota, protoZe by ztratila cenné aromatické latky a pfipalila by se. Piedejit
tomu miizeme tak, ze kazdych sedm sekund vypiname mlynek.** Jako piiklad zkaZzeni kavy
pii mleti si mizeme uvést konzumenta, ktery kdvu pomele na tzv. pudr bez zastaveni mlynku.
Takto semleta kava se prehiiva a diky vysoké teploté hotkne, narusuje se kavovy tuk, ktery
rychle Zlukne®® a znehodnocuje kavovy napoj.

Hrubosti mleti kdvovych zrn ovlivilujeme zvySeni velikosti povrchové plochy, otevieni
bunécnych cCastic, coz zajistuje prenos urcittho mnozstvi molekularnich latek a koloidniho
materialu do vody jako extrakéni kapaliny.®® Nejlepsi je nakupovat Eerstvé prazenou
zrnkovou kavu v menSich balenich. Takova kava se poté musi pomlit podle konkrétniho
zpiisobu piipravy kavového ndpoje. Na elektrickém nebo ruénim mlynku se tedy musi
spravné nastavit hrubost mleti. Pokud odsuneme mleci kameny od sebe, ziskdme hrubsi mleti
nebo naopak pokud je nechdme u sebe, nameleme kavu jemné. Velmi jemné mleti se pouziva
pro ptipravu turecké kavy v dzezvé. Namletou kdvu mizeme pfirovnat ke konzistenci hladké

92 7 ACEK, Zdenék. Nad $alkem plnym viiné. 1. Vyd. Praha, 1981.

% DUFEK, Oldfich. Kdva zndmd i neobycejna. 1. Vyd. Cestlice, 2000. 61 s. ISBN 80-85936-32-1.

% AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kévovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
% Zluknuti — oxidace nenasycenych mastnych kyselin, kterd ma nezadouci zménu chuti a viing u potravin
% RAOQ, Scott. The professional barista’s handbook. 4. Viyd. 2018, 98 s. ISBN 978-1-4675-0371-6.
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mouky. Jemné mleti je idedlni pro pfipravu espressa a konzistence je podobna hrubé
a polohrubé mouce. Stiedné hrubé mleti je perfektni pro piipravu kavy v moka Express.
Hrubé mleti ma konzistenci podobnou krupici a je dokonalé pro filtrovanou kavu. Pti velmi
hrubém mleti se konzistence da ptirovnat ke krystalovému cukru, je vyuzivano pro piipravu

kavy ve french pressu.®’
Espresso Filtrovana e
DZezva Aeropress Mokka kiva ~ Cupping p_

Obrazek 12: Hrubost mleti kavy. Zdroj: [online] Dostupné z: https://www.dusanplichta.com/blog/vybrat-
kavovar-do-domacnosti-podla-5-krokov/

8.2 Priprava kavy

Voda je jednou z dulezitych parametrd, na ktery se ¢asto zapomind, napf. u filtrované kavy
tvoii 98,75 %, proto ma silny vliv na zbylych 1,25 %. Voda se tedy musi filtrovat
a upravovat, aby byla moZnost pfi extrakci dosdhnout relevantniho vysledku. Nejcastéji
pouzivanou filtraci jsou uhlikové filtry, které upravuji ph a zasaditost vody, bez nich by byla
chut napoje prazdngjsi.%® Tyto filtry vSak maji trivialni u¢inek na tvrdost vody. Ta miize byt
upravena zmeékCovatem na bazi sodiku, ktery nahrazuje vapnik v tvrdé vodé¢. Filtr
zmékcovani by mél predchazet uhlikovému. Kazd4d kavarna, kterd chce mit kvalitné
pfipravenou kavu, by méla nechat testovat vodu z kohoutku i béhem pouzivani filtrace,
protoze slozeni vody se neustale méni a filtr nedokaze spravné kompenzovat sezonni zmény.
V domacim prostiedi se problematika vody muze vyfesit filtraéni konvici nebo modulem pro
filtrovani vody pfipojenym k vodni baterii. Doméaci pfistroje na piipravu kavy se b&zné
odvapnuji prostiedky uréenymi piimo vyrobcem kévovaru. Odvéapnovani u profesionalnich
kavovart je slozit&jsi, protoze jejich skladba je sofistikovand, tudiz se kazda ¢ast musi Cistit
zvl4st. Proto kavarny musi udrzovat vodu dobie filtrovanou.**Stejné jako pro kazdou piipravu

9 VESELA, Petra. Kniha o kave. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.
9% DAVIES VESELA, Petra. Velka kniha o kdavé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.
9 RAOQ, Scott. The professional barista’s handbook. 4. Vyd. 2018, 98 s. ISBN 978-1-4675-0371-6

35



je volena jind hrubost mleti, musi byt dodrzen specificky Cas extrakce zvlast’ pro jednotlivé
ptipravy kavy. Vliv casu, ktery je logicky jasny je ,,pfeextrahovani® nebo ,,podextrahovani*
napoje.

8.2.1 Extrakce kavového napoje

Kdyz extrahujeme kavu, rozpousti se ve vodé pevné latky a plyny. Pevné latky pfispivaji
K intenzit¢ napoje, zatimco tékavé plyny zpusobuji aroma. Vedle toho kava obsahuje
1 nerozpustné pevné latky — velké molekuly bilkovin, fragmenty kavové vlakniny. Spolecné
s oleji tvoti koloidy, které piispivaji aroma, chuti a télu kavy.*%

8.3 Domaci zpiisoby pripravy kavy

Béhem historie kévy vzniklo nékolik zplsobl jeji pfipravy, nyni Vam piedstavim
nejzakladngj$i a v dneSni dobé nejvice vyuzivané techniky pro ptipravu kdvového napoje
prevazné v domacim prostiedi.

Piiprava kavy v dZezvé (prava turecka kava)

Prava turecka kava vyzaduje Cas k piipravé a patii ke kavam s vysokym obsahem kofeinu.
Jedna se o jeden z nejstarSich zpisobu a pochazi pravdépodobné z Turecka. K piipravé se
pouziva meédéna konicka konvice s rukojeti, ohfivaci nadoba s horkym piskem nebo vafic.
BéZzné mnozstvi kavy je 10 g/ 100 ml vody, bézné se pouzivaji smési Arabiky a Robusty,
pfidava se jedna 1zicka cukru, n¢kdy také kofeni (vanilka, kardamom, ¢okoldda, pepf, chilli).
Kdyz zalev dosdhne pomalym vafenim bodu varu, nesmi se dal vafit, pouze péna se necha
vystoupat K vrchnimu okraji konvi¢ky a poté se dzezva stahne z plamene. Cely cyklus se
opakuje tiikrat, pak se napoj muze podavat. V Cesku je tato technika piipravy malo
pouzivana. Nejéast&ji se s ni setkdime na jihu Evropy a v Arabskych zemich.%

ORAO, Scott. The professional barista’s handbook. 4. Vyd. 2018, 98 s. ISBN 978-1-4675-0371-6.
101 DAVIES VESELA, Petra. Velka kniha o kaveé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.
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Obrazek 13: Piiprava kavy v dzezvé. Zdroj: [online] Dostupné z: https://www.zenysro.cz/blogy/zdravi-a-zivotni-
styl/poznamky-jedne-kafarky-aladinova-lampa-ne-dzezva

Priprava kavy v moka konvi¢ce (Moka Express)

Moka Express pracuje na principu espressa, av$ak za pouziti vysokého tlaku vodni pary
nikoliv vody. Vynalezl ho Ital jménem Alfonso Bialetti vroce 1933. Cely systém
se deli na tii Casti. Mnozstvi kavy zalezi na velikosti konvicky. Do spodni ¢asti se naléva
horka voda po okraj ventilu, ktera se odpafuje a vytvaii pietlak, namletd kava umisténa
v sitku ve stfedni ¢asti se extrahuje do prochézejici vody, ktera diky filtru pfichazi do vrchni
¢asti bez kdvového sedimentu. Tato technika je vici kavovému zrnu méné Setrnd, protoze se
kava extrahuje za varu. Chut’ kavy je n¢kdy lehce pripalena, ale velmi specificka a zajimava.
Velkou popularitu ma tato technika témét v celé Evropé. Mnozstvi vody a kavy se davkuje
podle velikosti konvi¢ky.1%?

| . . . . |

Obrazek 14: Piiprava kavy v Moka Express. Zdroj: [online] Dostupné z: https://www.kafone.cz/blog/31_jak-
spravne-pripravit-kavu-v-moka-konvicce.html

Filtrovana kava

102 VESELA, Petra. Kniha o kdvé. Praha 2010, s. 88.
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Tento zplsob ptiprava kavy je typicky pro USA. Je zaloZen na principu filtrace — kava se
nasype do papirového filtru a poté je do ni ru¢né nebo strojoveé pousténa horkd voda. Namleta
kava se extrahuje a extrakt odkapava do nadoby pod filtrem.1% Povést filtrované kavy nemusi
byt velmi valnd, pokud je piipravovana ztmaveé prazenych zrn, jelikoZz chutnd slabé.
Nejdilezitéjsi je ptiprava filtrované kavy ze svétle prazenych zrn, ktera jsou pro filtraci
urcena, musi byt Cerstvé namleta, aby byl vysledny ndpoj svézi a obsahoval jiz zminovanou
piijemnou kyselost.!%* Teplota vody pfi p¥ipravé se pohybuje mezi 92-93°C. Vzdy se nejprve
promyva filtraéni papir horkou vodou. Na zacatku, témeét vSech filtrovanych metod, se

provadi blooming — ,,vzkvétani.“ Pfi tomto procesu se kava namo¢i a ,,aktivuje se* pro zaruku
rovnomémé extrakce. Davka vody by méla byt 2x nebo 3x vétsi nez davka kavy.1%

Ptiprava kavy v chemexu funguje na principu manualni filtrace, kdy se vyuziva
jednorazového papirového filtru. Je to nadoba ve tvaru banky z borosilikdtového skla
s trychtyfem a dfevénym korzetem uprostfed. Patentovat si ho nechal roku 1941 Ameri¢an
némeckého ptivodu Peter Schlumbohm. Pfi pfipravé se prvni proplachne papirovy filtr vodou.
Namleté kavové zrno se nasype do filtru, zaleje se horkou vodou, zamicha a doleje se
pozadovanym mnozstvim vody (93° az 96°). Mnozstvi kdvy a vody zavisi na sile ndpoje.
Voda by se méla nalévat krouzivymi pohyby, aby kava byla spafena rovnomérné. Po
prefiltrovani kavy do spodni ¢asti nadoby se filtr odstrani a napoj se mize podavat. Chemex

je ptevazné popularni v celé Severni Americe a ve Skandindvii.%®

Obrazek 15: Chemex. Zdroj: [online] Dostupné z: https://www.roastedcolombiancoffee.com/shop-brewing-
equipment/chemex-filter-drip-coffeemaker-8-cup

DalSimi dvéma piekapavaci, s nimiZ lze kdvu pfipravovat je V60 a Kalita Wawe, které jsou
vyrobeny z keramiky nebo podobnych materialti jako chemex. V60 pochazi z Japonska. Jeho
zvlastni tvar do pismene V vyvinula japonska firma Hario, ktera jej také vyrabi. Doporucené
mnozstvi kavy je 20 g na 330ml vody. Béhem bloomingu se kava promicha a dolije se
pozadované mnozstvi vody. Metoda je velmi rychla, ale ke své dokonalosti vyzaduje
zkuSenost se zalévanim kavy. Metoda piekapavace Kalita wawe je pro zacatecniky vhodné;si.
Disponuje rovnhym dnem a extrakce kavy probihd rovnomérnéji. Kalita také pochazi

108 AUGUSTiN, Jozef. U kavy o kavé a kavovinach. Brno 2016, s. 177

104 RAQ, Scott. The professional barista’s handbook. 4. Vyd. 2018, 98 s. ISBN 978-1-4675-0371-6
105 VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1
106 VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.
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z Japonska. Mleti musi byt stejné hrubé jako u chemexu, protoze pritok kavy je pomale;jsi,
doslo by tedy k ,,preextrahovani. Davka kdvy miize byt stejna jako u V60, tedy 20 g na 330
ml kavy. U této metody se dodrzuje piesny cas. Extrakce zacind opét bloomingem
a promichanim, po 30 sekundéach se kava krouzivymi pohyby zaleje na 180 ml, po minut¢
a pul se voda doleje na 330 ml a necha se piekapavat do 2 minut a 40 sekund.'%’

Obrazek 16: V60. Zdroj: [online] Dostupné z: https://shop.padrecoffee.com.au/products/hario-v60-1-cup-
ceramic

Obrazek 17: Kalita wawe. Zdroj: [online] Dostupné z: https://www.cnet.com/pictures/kalita-pour-over-coffee/

French press

Tato metoda ptipravy kavy pochazi z Francie, kde se kolem roku 1850 zacala Sifit mezi
Sirokou vefejnost, podle které¢ byla nazyvana jako ,,francouzsky lis.” Jedna se o valcovitou
sklenénou nadobu s nalevkou, kterda je =zasazend do kovové konvice s pistem,
na kterém ma filtr. Pfi pfipravé se do nadoby nasype 18 g kdvy na 300 ml vody a krouzivymi
pohyby se zaleje horkou vodou (93-96°C), aby se kava rovnomérné namodila. Kava se

07 DAVIES VESELA, Petra. Velkd kniha o kavé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.
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promicha a necha se 3 az 4 minuty extrahovat. Poté se stlaci pistem na dno a okamzité se leje

do 34lki nebo jiné vyhtaté nadoby, aby nedochazelo k extrakci nezadoucich latek.%®

Odméfeni Zaliti Promichéani Louhovéni Filtrace Umyti

Obrazek 18: French press. Zdroj: [online] Dostupné z: https://www.nej-ceny.cz/687216/barista--co-french-press-
300-ml.html

Aeropress

Aeropress funguje na principu filtrovaci extrakce kdvového zrna pomoci vzduchu pies maly
papirovy filtr. Vynalezl ho American Alan Adler v roce 2005. Nejprve se promyje papirovy
filtr vodou, do vélce se nasype 16-20 g namleté kavy, ta se zaleje vodou o teploté 95°C
a promicha se. Poté se nasadi pist, ktery se pomalu stlaci doli. Cely proces probiha nad
hrneckem, kéava tece pfimo do né&j.1%®

Obrazek 19: Aeropress. Zdroj: [online] Dostupné z: http://www.aeropress.cz/priprava.html

Kapslovy kavovar

Ukolem tohoto systému je co nejvice zjednodusit piipravu kavy. Samotné kapsle maji riiznou
kvalitu a jsou vyrobeny z riznych materialtt (plast nebo hlinik). Jsou vakuové uzavieny
a kéava je v nich namletd. Davka kavy i hrubost mleti se Casto li§i od klasického espressa.
Kavovar na kapsle disponuje cerpadlem, které vpousti vodu do kapsle. Jedna se o princip
prekapavani nikoli vyuziti tlaku vody na kavu.1

108 AUGUSTIN, Josef. U kavy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

109 VESELA, Petra. Kniha o kavé. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010, 238 s. ISBN 978-80-8704934-1.

110 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kavologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4
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Metoda pripravy kavy studenou extrakei (cold brew coffee)

Tato technika je velmi jednoduché a popularni prevazné v USA. Jemn¢ namleta kéva se zalije
studenou neperlivou nebo perlivou vodou a neché se extrahovat 24—48 hodin. Poté se kavova
sedlina precedi (pfefiltruje) a koncentrat se uchovava v lednicce. Zpisob je odlisSny od vSech
ostatnich, protoze se pii studené extrakci neuvolnuji olejnaté latky a extrakt ma nizkou
kyselost. 1!

Metoda oteviené konvice (,,éesky turek)

NESPRAVNA piiprava kavy timto zptisobem je populari zejména v Cesku. Jeji popularita
plyne z jednoduchosti. Hrubé pomleté kavové zrno se zaleje vafici vodou, promicha se
a nechd extrahovat. Nejvétsi chybou je, ze se serviruje i s kdvovou sedlinou, po par minutach
tak nastane ,,nekontrolovana extrakce,” kdy se do napoje uvoliiuji nezadouci a pro nékoho

i zdravotng skodlivé latky.'!?

Instantni kava

Prvni rozpustny kavovy néapoj vyrobil v roce 1901 japonsko-americky védec Satori Katoo.
Pozdé&ji jej rozsifil vynalezce George Washington, ktery zaloZil prvni firmu na vyrobu
instantni kavy v Americe, diky niz se rozpustna kava stala soucasti potravinovych balickt pro
armadu. V Evropé se rozsifila zasluhou Svycarské spolecnosti Nestlé. Princip technologie
vyroby instantni kdvy spocivd v suSeni vyextrahovanych mletych zrn. Nejprve se vytvori
extrakt o teploté 100°C, po chvili se zchladi na 4°C a pokracuje se susenim oddélené kavové
sedliny. Pfi suSeni se nejcastéji vyuzivda metoda RozpraSovani (sprey drying), kdy se
vyextrahovand sedlina rozpraSuje na stény rotujicich vyhiivanych bubni a opadava ve formé
malych zrnicek. Vyhodou praskové kavy je jeji dlouha trvanlivost a mensi obsah kofeinu. Je

vhodna pro konzumenty, ktefi potiebuji pfijmout pouze davku kofeinu z népoje.!*3

8.4 Priprava kavy espresso

K profesionalni ptipravé kavy je potfeba kvalitniho kavovaru. Samoziejmé, Ze dnes existuji
1 domaci plnoautomatické nebo pakové kavovary, které dokazou ptipravit dobré espresso, ale
nikdy se nevyrovnd espressu z profesionalniho kdvovaru. Postup a parametry které budu
popisovat, plati i pro doméci pakové kavovary.

8.4.1 Vznik pristroje

Prvni pfistroj pro piipravu espressa si nechal patentovat v roce 1878 némec Gustav Kessel,
jehoz stroj pracoval na principu tlaku pary. V roce 1884 ital Angelo Moriondo popsal pfistroj

111 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
12 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
113 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovinach. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
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na piipravu davkované kavy. V roce 1906 predstavili italové Luigi Bezzera a Desiderio
Pavoni na veletrhu Fiera di Milano kavovar na expresni pfipravu jednoho $alku kavy a také
samotny pojem caffe espresso. Nazev je odvozen od slova ,,mettere sotto pressione ““ tedy ,,dat
pod tlak.” Velky prulom nastal v roce 1947, kdy Ital Achille Gaggia vyrobil zafizeni s tlakem
vody 8-9 bart. O 14 let pozdéji piedstavila firma Faema kavovar s konstantnim tlakem
9 barf. 114

8.4.2 Espresso

Klasické espresso existuje jen jedno, casto jsou ve spolecnosti slySet nazvy jako ,,piccolo
nebo , velké espresso”, tyto nazvy jsou pouze smySlené a oficidlné neexistuji. Kava
piipravena zptisobem espresso je silnd a vyrazné¢ aromatickd. Ma své piesné parametry, které
jsou stanoveny italskym Narodnim institutem kavy. Spravné mnozstvi kavy 7,2 g, ktera by se
mela extrahovat 20-30 sekund pod tlakem vody 9 bard, teplotou 90°C do objemu 25-35
ml.1° Aviak baristé z celého svéta si metodu p¥ipravy upravuji podle svych extrakénich
poméri a podle chutovych profild pfipravované kavy. V espressu jsou nerozpustné latky
drzeny v suspenzi a v emulzi. Emulze je disperze'® drobnych olejovych kapicek obklopenych
tekutinou; tyto oleje pfispivaji k aroma, té€lu a chuti. Pii pfipravé se nejprve spravné namele
kava do paky kavovaru, barista ji sklepe nebo zarovna do jedné roviny a utlaci tamperem.!’
Stlac¢enim dojde k vytvofeni rovného povrchu kavy a eliminaci jakychkoliv vétSich mezer
v ddvce kavy. Po stlaceni se paka okamzité nasadi na kdvovar, aby se zabranilo jakémukoliv
naruSeni utlacené davky. Béhem extrakce espressa se musi dbat na Cas, za ktery ndm espresso
vyteCe do pozadovaného objemu. Pokud je cas kratky, jedna se o tzv. ,podextrahované*
espresso, kdy byla kava pfili§ hrubé namletd. V opaéném ptipadé mize byt extrakce pfili§
pomald, znamend to, ze kava byla namleta pfili§ jemné a espresso je ,,preextrahované.
Espresso je husta a krémova emulze tukt a oleju. Po extrakci se na jeho povrchu vytvorii
jemna péna, ktera se nazyva crema, ta miize byt silna az Smm.!8 Tento zpiisob piipravy tvoii
zéklad pro ptipravu dalich modifikaci. ESpresso ristretto je nejc¢astéjsim kavovym napojem
Itald, ma stejnou davku kavy jako espresso s tim rozdilem, Ze jeho objem je asi 20 ml.
Espresso lungo je klasické espresso podavané s horkou vodou K doliti. V kavarnach byva
Spatné piipravovano tak, Zze se voda necha pres kavu protékat déle. Espresso doppio neboli
dvojité je napoj extrahovany z dvojité kavy o objemu 50—70 ml, je to velmi silna kava.®

14 Vymyslel kdvovar a slovo espresso [online]. CR: iDNES.cz, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:

https://www.idnes.cz/bydleni/spotrebice/kvalitni-kavovar.A150514 124048 spotrebice_web

1S DAVIES VESELA, Petra. Velkd kniha o kavé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.

116 disperze — piisobeni disperzantu pro zrychleni separace &éstic

117 tamper — p&chovadlo na kéavu

118 RAO, Scott. The professional barista’s handbook. 4. V'yd. 2018, 98 s. ISBN 978-1-4675-0371-6

119 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno: Jota, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
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Brewing Ratios for dry coffes beverage brewing ratio g.:;-?l:c?clr;rﬂ? g:isiﬁﬁzc
Espresso Coffee grams grams {drgmguid) ; - - ur il 2y
low med high|small med large| low | high | typical | low™  high™ | low®  high™
single 5 7 S 4 7 13 03 06 Q 17
ristretto double 12168 1= 16 a0 | B0%  140%| 100% 0.r 1.2 20 25
Triple 19 |29 | 23] 14 | 21 | 38 09 1.7 26 50
single £ T g 1o 14 0 08 1.1 17 33
fBoUar T ble | 12 16 15| 20 32 45 |40% 0% | 50% | 13 26 | 40 78
BSpresso
triple 1 271 | 24 32 42 Gl 19 34 56 Q49
single i 7 & 1= 2 a0 08 1.5 25 43
lungo double 12016 15| 20 48 67 | 2T% 40% | 33% 19 33 57 a9
wple | 19 21 241 4% 63 0 25 44 | 74130
single [ T 7 38 50 1.8 30 52 it
café crema double 12168 1= 5114 150 | 12% 16% | 14% 40 59 118 203
triple 19 121 | 24| 119 | 180 | 200 53 3.0 155 266
* plder heans; = fir sty beeansg
dip coffes 227 55 1000 5% 6% | 55% ’Tl"bffar?iﬂ?' .:'::31:;.““: s
maching i

Obrazek 20: Poméry pro extrakci espressa. Zdroj: [online] Dostupné z: https://www.home-
barista.com/tips/brewing-ratios-for-espresso-beverages-t2402.html

8.4.3 Kava s mlékem

., Mléko v kombinaci s kdavou tlumi pusobeni kofeinu na sliznici Zaludku i celou travici
soustavu a zvysuje fyziologickou toleranci kavy.“ Diky mléku lze vytvaret jedinecné kavové
recepty se zajimavou chuti a zaslouzi si stejnou pozornost jako extrakce kavy. Odbornici na
kavu radi, ze mléko by se mélo pouzivat pouze s kivami se silnym chutovym profilem, aby
nezanikla chut’. Také védi, ze dulezity je spravny vybér mléka a jeho dodavatele. M¢lo by byt
Zerstvé a plnotuéné, které kavovy napoj jemné osladi.!?® Pfi napatovani mléka by mél barista
nalit do napafovaci konvicky jen tolik mléka, kolik bude potfebovat na dany ndpoj.
Naparovaci tryska se ponoii lehce pod hladinu mléka pod thlem 10°-30°. Tlak pary se pusti
na maximum. Béhem napafovani se vysunuje trysku z mléka, aby byl do néj neustale poustén
vzduch. Povrch mléka by mél byt sklovity a nemél by obsahovat zadné bubliny vzniklé
velkym mnozstvim vzduchu. Proces se ukoncuje, jakmile je mléko horké 60°C — konvicka
ur¢end na mléko bude horkd a déle ji neni mozné udrZet ji Vv ruce. Pokud bude mléko
naslehano dfiv, nez se ho podafi ohtat na pozadovanou teplotu, prudce ponotfime parni trysku
pod hladinu mléka a vy¢kame aZ bude konvicka horka.

Dnes patii mezi nejoblibenéjsi receptury s mlékem cappuccino. Jedna se o krémovy napoj
sloZen z espressa a mléka, naSlehaného pomoci profesiondlni parni trysky nebo doméciho
Slehac¢e. Maximalni teplota cappuccina by méla byt 70°C. Po naslehani se mléko v konvicce
promicha a sklepe o stiil, aby péna byla zbavena bublin. Poté se pozvolna naléva do espressa.
Pomoci techniky latte art, kterou ovladaji jen zkuSeni odbornici na ptipravu kavy, se mizou
mlékem na povrchu kavy tvofit obrazce. Pro zvladnuti této techniky musi konvicka na mléko
disponovat tizkou nalevkou. Idealni objem cappuccina je 150-180 ml. Podobnym napojem,
které vzniklo z cappuccina je flat white, ktery vnikl v Australii. Sklada se z dvojitého

120 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.
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espressa a mlééné mikropény. Caffé latte se pripravuje do vétsiho Salku z prodlouzeného
nebo dvojitého espressa a naslehaného mléka, Caffé latte macchiato se sklada ze ti vrstev —
teplého mléka, espressa a hust¢ mlécné pény. Pripravuje se do velké sklenice. Nejprve se
naSleha mléko, které se pieleje do sklenice a nechd se odstat za ucelem oddéleni pény od
mléka. Poté se do pény naleje espresso, které vytvori prostiedni vrstvu.1?!

Obrazek 21: Cappuccino. Zdroj: [online] Dostupné z: https://www.wikiwand.com/en/Cappuccino

Obrazek 22: Flat white Zdroj: [online] Dostupné z: https://www.forbes.cz/flat-white-aeropress-nebo-batch-brew-
nastudujte-si-kavovy-slovnik/

121 DAVIES VESELA, Petra. Velkd kniha o kdvé. Praha; Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.
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Obrazek 23: Caffé Latte Macchiato Zdroj: [online] Dostupné z: https://www.tchibo.cz/sklenice-na-latte-
macchiato-2-ks-p400129554.html

8.5 Barista

Barista je ¢lovek, ktery pracuje s kavou a pripravuje ji. Je to prace, pro kterou musi byt ¢loveék
zapalen, jelikoZ ptiprava kavy je vaSen. Aby byl ve svém oboru mistrem, potiebuje znalosti
o degustaci a vybéru kavy, prazeni kavy, nastaveni mlynku. Musi rozumét zptsobu ovladani
a udrzbé profesionalniho pfistroje na espresso, piipravé a servirovani nejriiznéjsich kdvovych
receptur. Nepracuje pouze s kavou, komunikuje se zdkazniky a mél by jim umét poradit ve
vybéru napoje. Ke komunikaci patii velmi ¢asto opominané ,,zlaté” pravidlo, Zze zakaznik je
nas ,,pan‘ a musi mu byt vyhovéno. Odbornik by nemél zakaznika ptresvédcovat, ze kava se
nema pit cukrem nebo mlékem'?? Kazdd kavarna nebo restaurace, ktera chce kvalitni
a chutnou kavu, by méla mit svého zkuSeného baristu. Barista byl zaveden a roz$ifen hlavné
diky SCA a stalo se z n&j povolani budoucnosti. Pokud by chtél nékdo pracovat jako barista,
mel by se nejprve o kdvu patficné zajimat — Cetba odborné literatury, ¢lankli na internetu
a sledovani vyukovych videi. Kvalifikaci a zkuSenosti ziskavaji prostfednictvim nejriznéjsich
Skoleni, jez absolvuji. Navic existuje mnoho soutézi v piipravé kavy pro baristy, kde své
zkuSenosti mohou otestovat. Kazdy rok je pod zastitou SCA organizovano World Barista
Championship. Narodni soutéze probihaji v predstihu a vitézové soutézi o titul svétového
Sampiona. V dneSnich bistrech, restauracich, hotelich, a dokonce nékterych kavarnach
nepracuji ¢asto baristé, ale pouze lidé, kteti kavu piipravuji a nemaji specializaci.'?

122 DAVIES VESELA, Petra. Velkd kniha o kavé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.
12 MONTENEGRO, Gloria, CHIROUZE, Christina. Kdvologie. 1. Vyd. Praha: OMEGA, 2018, 240 s. ISBN
978-80-7390-522-4
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9 KAVOVA KULTURA YV CESKE REPUBLICE

Kévovnikové zrno a kdva znéj pfipravend jsou ptirodni produkty, které se uzce véazou
K dnesni civilizaci. Z ekonomického hlediska je svétovy trh stouto komoditou téméf
srovnatelny napft. s tak vyznamnymi produkty jako ropa nebo zemni plyn. Produkce kavy,
jako jedné z nejobchodovanégjSich zeméd¢€lskych komodit, je zdrojem obzivy pro vice nez 100
miliont lidi, za jeden rok se vyprodukuje piiblizn¢ 7,7 milionti tun zelenych kavovych zrn
a denn¢ se na celém svété primérné vypiji v kavarnach, restauracich a domécim prostredi
2 miliardy $alkd kavy.'?*

Proc¢ lidé vlast¢ piji kdvu v kavarnach? Pricinou je fakt, ze kavarny jsou prostory, kde mohou
piijemné travit svlj volny Cas a vychutnavat si kvalitnéji pfipravenou kavu nez v jejich
domacim prostiedi. Kavarny jsou mista plnd dobré nalady a zabavy, kde si mohou
oddechnout a setkat se s prateli. Kavarenstvi v ¢eskych zemich je tzce spojeno s Vidni, kde
historicky prvni kavarnu vroce 1685 sniazvem U modré lahve, zalozil Franz Georg
Kolschitzky. Neproslavil se pouze jako prvni vidensky kavarnik, ale i podavanim turecké
kavy bez sedliny. Pozdéji videnské kavarenstvi zazilo sviij zlaty vék po roce 1850. Dnes maji
kavarny stale svou starou a bohatou tradici.!?® Pied prvni kavarnou v Praze se kava kupovala
zelena, v domécim prostiedi se prazila a pila jen o velkych svatcich. Prvnim kavéarnikem
V Praze byl Jifi Theodato, ¢lovék pivodem z Damasku, ktery konvertoval na katolickou
viru.1?® Kavu vafil ve svém byté a prodaval ji na ulici, teprve pozdéji v roce 1714 oteviel
kavarnu ,,U Zlatého hada® pod Mosteckou vézi. Napoj se nejdiive podaval se titinovym
cukrem, v priibéhu rozvoje dalsich &esky kavaren se do né&j zacalo piidavat i mléko.t?’
Nejvétsi rozvoj piti kavy zazili Cesi ve 20. stoleti. V mezivale¢né dobé& za prvni republiky
vzniklo velké mnozstvi kavaren a trh s kavou se v Ceskoslovensku rozriistal rychlym tempem.
V téchto zacatcich byly ceské kavarny ovlivnény hlavné videniskou kulturou. Tento vzestup
zastavila 2. svétova valka, kdy byl kdvy nedostatek, lidé konzumovali ndhrazky napt. meltu.
V obdobi socialismu kavarenstvi zcela upadlo a spousta kavaren byla uzaviena, protoze byly
mistem, kde se setkdvala elita lidi a diskutovala, coz nevyhovovalo rezimu. Dtsledkem toho
je vznik ,,&eského turka,* lidem se zalibila jednoduchost pouhého zaliti kavy horkou vodou.?
Po revoluci do ceskych zemi pfiSla vlna piipravy kav z Itilie, lidé chodili do kavarny
z divodu znackové kavy, jakou je napt. Lavazza. Za posledni roky se vSak ceska kavova
scéna vyrazn€ posunula, pfibyva novych kavaren a neustdle se otviraji nové prazirny
s vybé&rovou kavou. Konzumace kavy se stava prostiedkem cestovani, lidé vazi dalekou cestu,
aby navstivili svou oblibenou kavarnu. V Ceské republice se kazdoroéné poiada nékolik akci
spojenych s kavou, které napomdhaji k rozvoji a podpore kavové kultury NejzndméjSimi
miizou byt Prague Coffee Festival, Barista roku a Czech Brewers Cup.'?® Barista roku je

124 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

125 7 ACEK, Zdenék. Nad $alkem plnym viiné. 1. Vyd. Praha, 1981.

126 7 ACEK, Zdenék. Nad $alkem plnym viiné. 1. Vyd. Praha, 1981.

127 AUGUSTIN, Josef. U kdvy o kavé a kavovindch. 1. Vyd. Brno, 2016. 358 s. ISBN 978-80-7462-850-4.

128 Jak  Cesi k  turku  prisli [online]. CR:  Jakubovokafe.com.  [cit.  2020-02-28]
http://jakubovokafe.blogspot.com/2016/11/jak-cesi-k-turku-prisli-historie-kavy-v.html

129 DAVIES VESELA, Petra. Velkd kniha o kdvé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.
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soutéz, kde se kazdoro&né utka 12 vybranych baristd CR a soutézi v piipravé kavy metodou
espressa, Czech Brewers Cup je pofadana zaroven s Baristou roku. Pocet soutézicich je
stejny. Rozdil je v metodé piipravy filtrované kavy.®*° Prague Coffee Festival poprvé probghl
vroce 2012. Vznikl na zéklad¢ hlavni mysSlenky, a tou je podpora ceské kavové kultury.
Timto zpiisobem je umoznéno kdvovym nadSencim a odbornikim setkat se. Poradatelé
festivalu se snazi téma kava uchopit v SirSim kontextu a pfipravuji pfednasky, degustace,
ukazky prazeni, prezentaci kavaren a workshopy piipravy kavy.'®' Dnesni zakaznik ma
tendence k hodnoceni kavarny ihned po vstupu, vnima jeji prostfedi, zkouma, jak na ngj
puasobi jeji atmosféra. Pro dnesni konzumenty je nejdulezitéjsi originalita podniku. Kavarny
jsou dnes navstévovany za ucelem — prace, setkani, odpocinku. Jednotlivé kavarny si tak
svym prostfedim nebo i vyjimecnou kdvou muizou ziskat své navstévniky, kteti je ucelove

vyuzivaji k traveni svého ¢asu.!%2

130 Barista roku 2020 [online]. CR: SCA CR, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z: https://www.scacr.coffee/event-
details/barista-roku-2020-1

181 Co je Prague Coffee Festival? [online]. CR: Prague Coffee Festival, [cit. 2020-02-28]. Dostupné z:
https://coffeefest.cz/o-festivalu/

12 DAVIES VESELA, Petra. Velka kniha o kavé. Praha: Smart Press, 2018. ISBN 978-80-88244-05-9.
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10 VYZKUM KONZUMACE KAVY V CR

Tato kapitola obsahuje dvé vyzkumné Casti. Kvalitativni a kvantitativni vyzkum. Prvni ¢ést
obsahuje rozhovory s odborniky, ktefi pracuji s kdvou. Popisuje jejich subjektivni nazory a
vniméani konzumace kavy v CR, poukazuje na rozdilné vnimani prace v oboru kavy. V druhé
Casti se nachazi vysledky kvantitativniho vyzkumu mezi béznymi konzumenty kavy
s celkovym poctem 1385 respondentt.

10.1 Rozhovory s odborniky na kavu — kvalitativni vyzkum

Rozhovory jsou ptepsany do formy jednoho textu z divodu lepsi piehlednosti. Zde je ptehled
otazek, které byly behem rozhovorii pokladany. Pokud respondent nezazil nékterou
Z dotazovanych situaci, v textu neni zminéna. Pokud pro respondenta byla né&kterd z téchto
otazek nevyhovujici, nemusel na ni odpovidat. Z tohoto divodu texty neobsahuji stejné
mnozstvi informaci.

1. Na tuvod prosim kratké predstaveni Vasi osobnosti, kdy jste se poprvé setkal s kavou
a jak se k ni vyvijel Vas vztah.

2. Pro¢ jste se rozhodl/a pro svou préci a jak jste se k ni dostal/a? Co Vas na tom bavi?
Mohl/a byste prosim popsat vyvoj vaseho podnikani?

3. Jak dlouho trvalo, nez jste se stal/a baristou odbornikem. Jak jste to prozival/a
a ziskaval/a zkuSenosti (pro baristu)?

4. Jak dlouho trvalo, nez jste se stal/a zkuSenym prazi¢em. Jak jste to prozival/a a jak jste
ziskaval/a zkuSenosti (pro prazice)?

S. Jaka by méla byt napln prace baristy nebo prazice z VaSeho osobniho pohledu?

6. Jaky je Va§ osobni pohled/nazor na vyvoj konzumace kavy a kavovou kulturu v CR?
Mam na mysli pfipravu kavy, zdjem konzumentii o kvalitni kdvu, vznik novych kavaren
a malych praziren.

7. Jak ziskavate kavu z celého svéta?

8. Pokud jste se nékdy setkal/a s farmafi, od kterych kédvu kupujete, mohl/a byste mi
prosim popsat, jak toto setkani probihalo, kam jste cestoval/a?

9. Jak byste porovnal/a z pohledu odbornika malou rodinnou prazirnu s velkou
prazirnou?

10.  Jakym zplsobem si Vy pfipravujete svou kavu? Pijete svétle nebo tmavé prazenou?

11. Jaké jsou VaSe osobni parametry pro pfipravu espressa?
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12. Ugastnil/a jste se nékdy soutéZe s kavou? Jaka to byla soutéz? Pokud Vam to nevadi,
mohl/a byste mi popsat, jak jste se umistil/a, jaké byly Vase pocity?

13. Jaké jsou Vase oblibené kavarny v CR

10.1.1 Lukas$ Kanovsky — hlavni barista a prazi¢ v prazirné Jizba
Luhacovice

Lukas Kanovsky je hlavnim baristou a prazicem v rodinné prazirné¢ a kavarné s vybérovou
kavou Jizba Luhacovice, kterd vznikla diky rodinné vyrob¢ moravské keramiky, jejiz
prodejna ma sidlo v Luhacovicich. Poprvé se setkal s kdvou jako bézny konzument ve formé
»ceského turka.“ V roce 2010 se u né objevil népad, ze by kdva mohla byt nabizena
zékazniktim pii prodeji keramiky v prodejné Jizba v Luhacovicich. Pan Kanovsky se tedy
zacal zajimat o kdvu na vysS8i urovni a vznikla mySlenka kvalitni pfipravy kavy v prodejné
keramiky, kterd se pfeménila na kavarnu v roce 2015. Z pocatku se vénovali spiSe tmavé
prazené kavé a spolenym vyvojem a zdokonalovanim tymu zacali zakaznikiim odhalovat
1 svétleji prazenou kavu, také zakoupili profesionalnéjsi vybaveni. DalS§im pokofenim bodu
v piistupu ke kvalitni kavé se stala vlastni prazirna. Zasadnim vlivem bylo pro pana
Kafovského nabiti senzorickych zkusenosti a poznani spravné chuti kavovych receptur. Rika,
Ze aby Cloveék poznal, jak ma pfipravovana kava spravné chutnat, musi se skrze ni tzv.
»propit, tedy ziskat poznatky na zdkladé dobfie ¢i Spatné ptripravené kavy a jeji chuti. Jeho
pozadavky v technologiich a surovinach byly jasné, pouze ho omezoval ¢as. Velmi piinosné
pro n¢j i pro jeho tym v Jizbé bylo Skoleni od profesionélnich baristd, z kavarny Industra
Coffee, ktefi za sebou maji tspéchy v nékolik baristickych soutézich. Jeho nazorem je, ze
zkuSenosti v tomto oboru muze ¢loveék nabyvat neustale a zdokonalovat se metodou pokust
a omylld. Kévovy primysl mé v budoucnosti stale co nabidnout. Z jeho osobniho pohledu je
prace baristy velice zajimavé tymové povolani. Jemu samotnému se libi baristické tymy
podniki, které jsou tvofeny z baristy ,,geeka,* ktery se stard o technické zaleZitosti, jako je
napf. nastaveni mlynkd a kavovari, druhym clenem je barista, ktery stoji za ptipravou kavy
a treti ¢len prezentuje samotny kévovy ndpoj zékaznikovi. Samoziejmé v tymu funguje
variabilita a baristé se méni na svych pozicich. Ceskou kavovou kulturu vnima pan Katiovsky
v porovnani s evropskymi zemémi jako nadprimérnou, na zakladé vlastnich zkuSenosti
s riiznymi kavarnami v Ceské republice. Vnima odvahu &eskych odbornikii na kavu zkouset
neustalé inovace a on sam o sob¢ tika, Ze je otevien novym ideam. Zmiiiuje také zajimaveé
projekty spojené s kavou, napt. influecersky projekt European Coffee trip, ktery pochazi
z Brna a ma vliv na cely svét. Kavu spole¢nost Jizba Luhacovice ziskava prostfednictvim
dovozci, ktefi kdvu kupuji od samotnych farmait a dodrzuji pravidla stanovena pro
vybérovou kavu. Samoziejmé, Ze piima smlouva mezi prazirnou a farmafem je velmi
pfijemnd, ale nese svoje rizika v podob¢ Spatné Urody nebo netspéchu farmare. Vyhodou
malé prazirny v dnesSni dob¢ je, ze nakupuje mensi mnozstvi kdvy a miiZze stfidat oblasti, ze
kterych kava pochazi. U velkych spolecnosti nastava problém v hrozb¢ Spatné urody farmare,
se kterym maji smlouvu. Kava z urcité péstitelské oblasti je Casto odebiranym zbozim,
a pokud jej spolecnost do prodeje nezatradi, vznika riziko ztraty zékazniki. V nékterych
ptipadech se tedy muze stat, Ze spole¢nost udéla ustupek v kvalité¢ kavovych zrn. Sdm pan
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Kanovsky méa v oblibé filtrovanou kévu, preferuje spiSe kdvu zpracovanou naturdlnim
zpuisobem. V napoji rad vyhledava piekvapivé tony ovoce. Neustale objevuje nové chuté
a upravy pii priprave. Kavy, ze kterych je espresso v kavarné Jizba Luhaclovice a F¢il
espresso bar jsou totiz vétSinou piipravovany piimo samotnym prazicem. Vyhodou je, ze
prazi¢ jako barista mlize sdm nastavit parametry vhodné pro jednotlivé kavy. Univerzalnim
parametrem, ktery pan Kanovsky pouziva je pomér 1:2,2. Tedy ptiblizné 20 g namleté kavy,
témét 45 g vysledného napoje pii dobé extrakce 27 s. Jeho oblibenymi kdvarnami v CR jsou
Industra Coffee v Brn¢, Kavarna co hledd jméno a Vnitro Block v Praze, které jsou typické
pro svou kouzelnou atmosféru starého a zni¢eného prostiedi a kavarna Pikola v Sumperku. Je
presvédcen, ze k fungovani kvalitni kavarny nebo baru patii zajimavost a jedine¢nost
atmosféry.

10.1.2 Jakub Hartl — kontrolor kvality a nakupcdi kavy ve spolecnosti La
Boheme Cafe

Jakub Hartl pracuje jako kontrolor kvality, nakup¢i zelené kavy v prazirné a trenér baristii ve
spole¢nosti s vybérovou kavou La Boheme Cafe v Praze. Svymi zkuSenostmi a povésti patii
k nejzkusengjsim baristim v CR. Kvili kavé zbéhl z vysokoskolskych studii jaderné fyziky.
Poprvé se profesné s ni setkal v roce 2009 v Praze na Letné v espresso baru Dim kavy.
Chodil tam jako néavstévnik a postupné zacal pracovat jako barista. Pozdéji nastoupil do
prazirny La Boheme Cafe. Pan Hartl se pro svou praci rozhodl hlavné diky spojeni $ifi chuti
kvalitniho produktu a zajimavych lidi, ktefi v oboru s kdvou pracuji. Sam fikd, Ze prace
s kavou je pro néj kazdy den trochu jind a potad zajimava. Jeho vzdélani a své zkuSenosti
popisuje jako neustalé sebevzdélavani a zajimani se o novinky v oboru, podle néj se neda
zcela fict, kdy je ¢lovék odbornikem. Z jeho osobniho nazoru vyplyva, ze v souc¢asné dob¢
v CR piibyva mnoho malych praZiren a kavaren tzv. téeti viny. Za nasledek to méa velkou
roztiiSténost nabidky a diky tomu celkové niZsi kvalitu vybérové kavy na trhu. Dfive bylo
snaz$i koupit dobrou vybérovou kavu. Do obchodovani s kdavou se ¢asto pousti lidé, pro néz
je to spiS pouze business plan. Pan Hartl, jako ndkupci zelené kavy, v La Boheme Cafe, ktera
vyuziva formy direct trade, ¢asto komunikuje s farmafi a osobné¢ je navs§tévuje. Na misté se
dohodnou, jaka zrna, v jakém mnozstvi nakoupi a naslednou dopravu fes$i na§ obchodni
partner pro logistiku. Osobni setkani s farmafi probiha nejcastéji v obdobi sklizn€, pfimo
u nich na farmé, kdy se hodnoti kvalita a domluvi se pfipadnd koupé zrnek. Pan Hartl
popisuje jako nevyhodu malych lokalnich praziren zavislost na dovozcich, nemaji Sanci se
dostat az pifimo ke zdroji a nakoupit produkt nejvyssi kvality za rozumnou cenu. Naopak vétsi
prazirna si miiZze dovolit posilat své lidi pfimo za farmati a kupovat i malé mnozZstvi té nejvice
kvalitni kavy, kterou dovozce nekoupi. Oblibeny zplsob pfipravy kavy pana Hartla je
filtrovanad kéava pfipravend filtrem V60 nebo Kalita, preferuje kédvu praZenou na stfedni
stupeii. Jeho osobnimi parametry pro ptipravu espressa je 17 g kdvy, 45 g vysledného napoje
s dobou extrakce 26 s, samoziejmé zalezi na konkrétni kave. Ve spolecnosti La Boheme Cafe
pracuji pfedev§im s Arabikou, ve svém zivoté se pan Hartl setkal i s Robustou ze Rwandy,
ktera byla hodn¢ ovocnd s chuti medu a bylinek. Pan Hartl osobné pravidelné soutézil
v soutézich Mistr kavy/Barista roku. VétSinou skoncil na druhém ¢i tfetim misté. Vyhral
mistrovstvi CR v latteart, Coffee in Good Spirits (soutéz o kavé s alkoholem) a Brewers Cup
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(soutéz filtrované kavy). Déle vyhral Mistrovstvi Némecka v piipravé kadvy v Aeropressu
a také porotcuje na kavovych soutézich Cup of Excellence. Jeho oblibenymi kavarnami v CR
jsou — U Cerného stromu v Ostravé, Café Jen a Pauseteria v Praze

10.1.3 Michal Stec — hlavni barista ve spole¢nosti Rebelbean

Michal Stec je zakladatelem, spolumajitelem prazimy vybérové kavy Rebelbean a hlavnim
baristou kavarny Rebelbean VInéna v Brné. S kdvou se poprvé setkal na stiedni skole, vzdy
mu chutnala a mél ji moc rad, avSak prace s kavou za barem mu oteviela dvefe do uplné
jiného svéta. Pracuje s ni jiz pies deset let a bavi ho na ni nejvice spolecensky aspekt. Mysli
tim prostfedi kavaren, komunikaci s hosty a atmosféru, kterou vytvaii s kolegy za barem.
Vyvoj schopnosti a znalosti zkuseného baristy dle néj trva, ale zasadnéjsi nez Cas, je ziskani
spravnych zkuSenosti. Pan Stec zacal se zakladnim kurzem od svych kolegl, pozdgji se
spoustu véci ucil sam nebo prostiednictvim internetu a pracoval na sobé postupnym
ziskavanim zkuSenosti a védomosti. Svét kavy je velmi dynamicky, a proto podle néj plati
pravidlo, ze nikdy neni dost. Vzdélavat se v tomto oboru musi ¢lovék neustale. Z jeho
osobniho pohledu je naplni prace baristy predev§im komunikace s hosty. Pokud nedokaze
¢lovék svoji tvorbu — pfipravenou kédvu dobife odprezentovat, vSechna prace nemé cenu. Ze
své vlastni praxe vi, ze by si kvalitni barista mél trendy, teorie a ndvody z ¢lankd sam
ovéfovat a nem¢l by niCemu véfit. MéEl by trénovat své vlastni know-how a navstévovat
podniky kolegti/kamaradi pro inspiraci. Pan Stec vnima trend kavové kultury v CR velmi
pozitivng. Podle n¢j ¢im dal vice lidi navstévuje kavarny a zajimaji se o to, co konzumuji. Na
to samoziejmée reaguji podnikavi lidé oteviranim novych podnikil a praziren. Coz samoziejme
povede k nasyceni trhu a nutnému procisténi. Sdm si mysli, Ze pfichdzi doba, kdy budou
vSichni hledat svoje misto na trhu a je mozné, Ze néktefi jej nenajdou. Na kavovém prumyslu
jej pohltil svét péstitelt. Pi ziskavani kavy spolupracuje prazirna s dovozci, se kterymi maji
velmi dobré dlouhodobé vztahy a miiZou s nimi rozvijet uzkou spolupraci nejen na obchodni
urovni, ale 1 komunitni. Na nékterd mista se vydavaji spolu s nimi a osobné¢ se setkavaji
s lidmi, ktefi jejich kavu péstuji. P¥imo se pan Stec setkal s producenty v Peru a Kostarice.
Setkani popisuje jako intenzivni momenty pro v§echny zucastnéné. Je to taky jeden z divoda
pro€ se pro tuto praci rozhodl, tedy znat se osobné s lidmi, ktefi péstuji to, co pozdéji prazi,
pripravuje a prodava. Do budoucna by chtél navstivit vSechny producenty, ale zatim to neni
v jeho moZnostech. V porovnani malych a velkych praZiren tika, Ze vétsi firmy maji jiné
moznosti nez ty malé a uvadi, Ze je na kazdém, kterou cestou se chce vydat. Pan Stec k
pfipravé kavy vyuziva vSechny mozné zplsoby. V chuti je pro ng& dilezitd vyvaZenost
a sladkost. M4 rad ovocnou a ¢istou aciditu. Jeho osobnimi parametry pro piipravu espressa je
obvykle pomér 1:2,2 za cca 25-35 s. Sam nékolikrat soutézil v Barista roku a jednou
v Brewers cup, bohuzel se nikdy neumistil, ale urcité v tom chce pokracovat. Soutéze jsou pro
n¢j skvéla forma vzdelani, sebereflexe, prilezitost potkat zajimavé lidi a v neposledni fad¢
I marketing pro jejich znacku.
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10.1.4 Pavel Michna — poradatel kavovych degustaci a prednasek

Pavel Michna je velkym fanouSkem vybérové kavy. Poprvé ji objevil ndhodou v roce 2012
v pofadu Peklo na talifi, kde byl hlavnim hostem Michal Kftizka, jeden z nejlepSich barista
CR, kde ukazovali rozdily v kavé a popisovali vybérovou kavu. Ihned jej to zaujalo a krétce
na to s kamaradem poprvé ochutnal vybérovou kavu. Jednalo se o Etiopii od Ceské prazirny
Doubleshot. Jak popisuje — byla to pro n¢&j laska na prvni ochutnani. U vybérové kavy ho
nejvice bavi porovnavat chut’ kav z odlisnych zemi, jejich zplisob zpracovani a odridy. Navic
diky kavé poznal spoustu zajimavych lidi a kamaradi. Osudové pro né bylo setkani
s kdvovym nadSencem Pavlem Obratilem, ktery provazel cuppingy a pfednasel o kavé. Nabidl
panu Michnovi spolupréaci. Pozdéji spolecné provazeli kadvové degustace a prednasky
v Cajovné Mandala v Kopiivnici, po roce dostali nabidku na potadani degustace v Jizba
Luhacovice. Cupping potadali i v prvnim tydnu otevieni F¢il espresso baru v Uherském
HradiSti. Na téchto setkdnich pana Michnu nejvice bavi z4jem a nadSeni navstévnikl. Své
zkusenosti ziskaval z prednasek, kurzl a praxe, hodn¢ informaci ziskal i z internetu. Z jeho
osobniho pohledu kavova kultura CR roste, lidé maji zajem o to, co konzumuji a vznikaji
nové kavarny a prazirny s vybérovou kavou. Rozdily v malych a velkych prazirnach vnima ve
zpusobu rychlosti dodani kédvy a zptisobu nakupu zelenych zrn od dovozct nebo pfimo
farmard. Svou kavu si nejradé€ji pripravuje jako filtrovanou na filtru V60, tedy tato ptiprava
vyzaduje svétle praZzenou kéavu, ktera je jeho oblibenou. Zasadné nepije espresso, které je pro
n¢j hodné silnym koncentritem s vyraznym télem, proto mu nechutnd. Kévu si ptedevs§im
pfipravuje doma, ale jeho oblibené kavarny jsou Jizba Luhacovice, kavarna Pro¢ ne v Novém
Ji¢iné, kavarny Kafe jak lusk a Nase kafe v Olomouci, Industra Café Brno a kavarna PetPunk
v Ostrave.

10.1.5 Jiri PlSek — hlavni prazi¢ v prazirné COFFEESPOT

Jiti PISek je hlavnim prazi€em rodinné prazirny COFFEESPOT v Babicich. Poprvé se s kdvou
setkal jako bézny konzument v 10 letech u babicky. Podruh¢ to bylo v roce 1990 ve Vidni
u svych ptibuznych, kdy chodil ¢ichat viini kavovych zrn umisténych ve spizi. S vybérovou
kavou se poprvé setkal v roce 2010. Rozhodl se opustit své povolani a se svou rodinnou si
v Husténovicich v roce 2011 zalozil prazirnu COFFEESPOT. Sam ftika, Ze prazi¢ by mél
pfedevsim naslouchat zadkazniklim a rozumét kavé, kterd mu ptichazi pod ruce. Nemél by s ni
zachazet nezodpovédné a znehodnocovat praci farmafi. Jeho ndzorem je, Ze vSechny praZirny
vybérové kavy by méli myslet i na svou konkurenci, aby neznic¢ili jméno vybérové kavy
Spatnym prazenim. Za poslednich 10 let vnima vyvoj kdvové kultury pozitivné. Libi se mu
Informovanost konzumentl se diky dostupnosti informaci na internetu taky zvysila. Dopliuje
vSak, ze vzdy zaleZi na ochot& zdkaznika informace pfijimat. Zelenou kavu ziskava prazirna
prostfednictvim dovozcl. Tento zplsob je pro né, jako pro malou praZzirnu jednodussi. Pan
Plsek uvedl, ze chtéli zavést i ptfimy obchod s péstitelem. Nebylo to vSak mozné, jelikoz
nabizel pravidelné pfili§ velké mnozstvi kavy, které by nedokdzala prazirna zpracovat a kava
by zestarla. Z pohledu pana Plska méa vétsi prazici spole¢nost vyhodu v kvalitnéjSich
technologiich a mozna v jesté vice kvalitnéjsi kavé a obalech. Velky podil na fungovani
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podniku mé vSak konkrétni tym v prazirné a jeho majitelé. Pan PlSek nema piimo oblibeny
styl praZeni pro piipravu své kavy, v praci (prazirn€) pije espresso, v domacim prostiedi rad
pije filtrovanou kavu pfipravenou na V60. Jeho oblibenymi kavarnami je Coffeeroom v Praze,
Ema espresso bar Praha, Pepebakery v Ostravici a Fabrica v Hodoning.

10.2Vyzkum konzumace kavy — kvantitativni vyzkum

Cilem vyzkumu bylo porovnat konzumaci kavy vramci jednotlivych vékovych skupin
a podlozit pravdivost nazoru kvalitativniho vyzkumu. U skupin byla porovnavana cetnost piti
kavy, zajem konzumenti o jeji kvalitu, navstévnost kavaren a jejich vyuziti konzumenty,
zpusoby piipravy kavového napoje a znalosti, které patfi do kavového oboru. Celkem bylo
dotazovéano 1385 respondenti. Nyni budu prezentovat vysledky (data) zjistény v dotazniku
pomoci grafického znazornéni.

Vsechny vékové skupiny

Graf 1: Skladba respondentt podle kraji

Na grafu 1 muZzeme pozorovat skladbu respondentii z celkového poctu 1385 podle
jednotlivych kraji Ceské republiky

Oteviela se ve vaSem mésté/obci za posledni pulrok nova kavarna nebo prazirna?
(respondenti mohli uvést 1 mésto blizko svého bydliste)

Tato ¢ast vyzkumu ukazuje Cetnost otevieni novych kavaren a praZiren v Ceské republice.
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Vsechny vékové skupiny

m ano (883)
m ne (499)

Graf 2: Otevieni nové kavarny nebo praZirny za posledni pilrok

Na tomto grafu jsou zobrazeny pocty lidi, ktefi se vyjadtili k faktu, zda se v jejich mésté, obci
nebo v mésté nedaleko jejich obce, kde bydli, za posledni pilrok, oteviela nova kavarna nebo
prazirna. Z celkového poctu 1385 respondenti 883 odpovédélo ano, 499 respondentl
odpovédélo ne.

Vsechny vékoveé skupiny

Graf 3 Otevieni nové kavarny podle odpovédi respondentii z jednotlivych kraju

Na grafu 3 je vidét zobrazeni poétt respondentti, ktefi odpovédéli u piedchoziho grafu ano,
podle jednotlivych kraji CR. Z tohoto zjisténi je jasné, e nartist novych kavaren v Cesku je
pravdivy, ovSem nemiiZe byt tvrzeno, Ze kazdy z respondentii zaznamenal 1 novou kavéarnu.
Musime uvazZovat s vice respondenty pro jednu kavarnu, napt. v Praze.

V kterém véku jste zacal/a konzumovat kavu?

Tato ¢ast vyzkumu ukazuje rozdily mezi za¢dtkem konzumace kavy u jednotlivych vékovych
skupin.
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15-20 let

= 10-15(102)
W 15-20(241)

Graf 4: Zagatek konzumace kavy u vékové skupiny 15-20 let

U veékové skupiny 15-20 let odpovédélo 102 respondentu, ze kavu zacali konzumovat pied 15
lety, zbylych 241 ji zacalo pit mezi 15 a 20 rokem.

21-40 let

W 10-15(76)

m15-20(411)
m20-30(186)
I pozdéji (11)

Graf 5: Zagatek konzumace kavy u vékové skupiny 21-40 let

U veékové skupiny 2140 let odpovédélo 76 lidi, ktefi zacali kavu konzumovat pred 15 lety,
411 mezi 15 a 20 rokem. 186 ji zacalo pit mezi 20 a 30 rokem a 11 pozd¢&ji. Z porovnani
podle procent z prvnich dvou grafi vyplyva, Ze dnes je konzumace kavy u mladsich lidi vice
populéarni nez pted nékolika lety.
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41-60 let
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Graf 6: Zadatek konzumace kavy u vékové skupiny 41-60 let

U vekové skupiné 41-60 let zacalo kavu pred 15 rokem konzumovat 12 respondentd. 158 ji
zacalo pit v mezi 15 a 20 rokem, 103 mezi rokem 20 a 30 lety a pozdé&ji zacalo s pitim kavy
34 respondenti.

61-80 let

10% | 10%

m 10-15(5)
‘ ® 15-20(20)
m 20-30(18)
© pozdéji (5)

Graf 7: Zagatek konzumace kavy u vékové skupiny 61-80 let

V této vékové skupiné kdvu zacalo pit pted 15 rokem 5 respondentd, mezi 15 a 20 lety 20
respondentl, mezi 20 a 30 lety ji zacalo pit 18 respondentl a pozdé&ji 5 respondentil.

Na zaklad€ procentualniho porovnani téchto grafii, miize byt feceno, Ze u starSich vékovych
skupin, pocinaje vékovou skupinou 21-40 let, nebyla konzumace kédvy v mlad§im véku tak
obvykla a v dnesni dob¢ je u mladsi populace vice popularni.

Jak cCasto pijete kavu?

Tato otazka byla polozena za ucelem zjisténi, jak casto respondenti kavu piji.
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15-20 let

W dennné (127)
m nékolikrat za tyden (95)
M jednou za tyden (26)

piileZitostné (95)

Graf 8: Cetnost konzumace kavy u vékové skupiny 15-20 let

Z grafu 8 vyplyva, ze z celkového pocétu 343 respondentd u této vékové skupiny pije kavu
denné 127 respondenti. 95 respondentil si ji doptava nékolikrat za tyden a jednou tydné ji pije
26 respondentti. U posledni moznosti odpovédé€lo 95 respondenttl, Ze piji kavu piilezitostné.

21-40 let

H dennné (531)
® nékolikrat za tyden (107)
¥ jednou za tyden (8)

prileZitostné (38)

Graf 9: Cetnost konzumace kavy u vékové skupiny 21-40 let

Z celkového poctu 684 respondentll u této v€kové skupiny odpovédélo 531, Ze piji kavu
denng. 107 respondenti konzumuje kavu n¢kolikrat za tyden. Pouze 8 ji pije jednou za tyden
a prilezitostné si ji vychutna 38 respondentl. Podle porovnani grafu 8 a 9 je vidét, ze u starsi
veékové skupiny je denni konzumace vétsi samoziejmosti u vyssiho procenta respondentd.
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41-60 let

u dennné (277)
® nékolikrat za tyden (21)
M jednou za tyden (0)

prileZitostné (9)

Graf 10: Cetnost konzumace kavy u vékové skupiny 41-60 let

Tento graf ukazuje, Ze u této vékové skupiny odpovédelo z celkového poctu 307 respondentil
277, ktefi si doptavaji kavu denng, 21 respondenta ji pije nékolikrat za tyden a 9 respondentd
ptilezitostné.

61-80 let

H dennné (45)
m nékolikrat za tyden (2)
¥ jednou za tyden (1)

prileZitostné (0)

Graf 11: Cetnost konzumace kavy u vékové skupiny 61-80 let

U skupiny 61-80 let z celkového poétu 48 respondentti kavu denné pije 45 respondentu.
Nekolikrat za tyden si ji dopfeji dva respondenti a jednou za tyden ji konzumuje jeden
respondent.

Pro piehlednéjsi zobrazeni vyvoje ¢etnosti konzumace kavy jsou ptilozeny trendy téchto dat.
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Vsechny vékové skupiny
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Graf 12: Trendy ¢etnosti konzumace kavy u vSech vékovych skupin

Podle porovnani vySe vyobrazenych trendi je jasné, ze se zvySujicim se vékem je denni piti
kavy pro jeji konzumenty vice samoziejmé.

Kde nejcastéji kavu pijete

Za Ucelem této otazky stoji objasnéni, na jakych mistech je nejcastéji kava konzumovana.
Respondenti mohli vybrat 1 vice mist.

15-20 let

DOMOV (209) KAVARNA (162) PRACE, SKOLA (108)

Graf 13: Nejcastéj$i mista konzumace kavy u vékové skupiny 15-20 let

Z vyzkumu vysly najevo udaje, Ze u této vékové skupiny 15-20 let pije kavu nejcastéji doma
209 z 343 dotazovanych respondentti. V kavarné je nejcastéji konzumovana 162 respondenty
a v praci nebo ve skole ji Casto pije 108 respondenti.
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21-40 let

DOMOV (422) KAVARNA (254) PRACE, SKOLA (308)

Graf 14: Nej¢astéjsi mista konzumace kavy u vékové skupiny 21-40 let

U vékové skupiny 21-40 let odpovédélo 422 respondentl z 684, Ze kavu nejcastéji konzumuyji
vV domacim prostiedi, pouze 254 ji Casto pije v kavarné a 308 ji ¢asto konzumuje v praci nebo
ve Skole.

41-60 let

DOMOV (205) KAVARNA (71) PRACE, SKOLA (147)

Graf 15: Nejcastejsi mista konzumace kavy u vékové skupiny 41-60 let

Z 307 respondentll vékové skupiny 41-60 let pije kavu nejcastéji doma 205 respondentd,
v kavarné si ji nejcastéji konzumuje 71 respondentl a 147 ji ¢asto konzumuje v préci a ve
Skole.

60



61-80 let

DOMOV (45) KAVARNA (4) PRACE, SKOLA (9)

Graf 16: Nejcastéjsi mista konzumace kavy u vékové skupiny 61-80 let

U této vekové skupiny pije kdvu nejcastéji doma 45 ze 48 respondentil, 4 respondenti ji ¢asto
konzumuji v kavarné a 9 ji nej€astéji pije v praci nebo ve Skole.
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Graf 17: Trendy nejcastéjsich mist konzumace kavy u vSech vékovych skupin

Pro ptehledn&jsi zobrazeni rozdilli mezi nejcastéjSimi misty konzumace kavy u v€kovych
skupin jsou pfilozeny trendy jednotlivych mist. Je zde ztetelné, Ze u starSich vékovych skupin
klesa navstévnost kavaren a roste konzumace kavy v domacim prostiedi. U mladsich
respondenttl je kdva konzumovana také pievazné v domacim prostiedi a v kavarnach vice nez
je tomu u starSich respondent.

Zajimate se o kvalitu kavy, kterou konzumujete?

Cilem této otazky bylo zjisténi, jak moc se konzumenti kavy zajimaji o kvalitu kavy, kterou
konzumuji.
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15-20 let

M ano (109)

M spiSe ano (146)

W spise ne (69)
ne (19)

Graf 18: Zajem konzumentt o kvalitu kavy u vékové skupiny 15-20 let

vékové skupiny 15-20 let z celkového poctu 343 respondentti 13 odpovédé€lo, Ze se zajima o
kvalitu kavy, kterou konzumuje. 146 respondenti uvedlo, ze kvalita neni u nich na prvnim
misté, ale zajima je. DalSich 69 respondentii uvedlo, ze kvalita je pfili§ nezajima a 19
odpovédélo respondentt se o ni viibec nezajima.

21-40 let

M ano (434)

M spiSe ano (185)

W spiSe ne (59)
ne (6)

Graf 19: Zajem konzumenti o kvalitu kavy u vékové skupiny 21-40 let

U vysledkd veékové skupiny 2040 let je vidét, Ze z celkového poctu 684 respondenti
odpovédélo 434, Ze se zajimaji o kvalitu svého kavového napoje, 185 odpovédélo, ze u nich
kvalita neni na prvnim misté, ale zajima je. 59 respondentli uvedlo, Ze je kvalita kavy pfili$
nezajima. A odpovéd’ poslednich 6 respondenttli znaci, Ze se o kvalitu kavy viibec nezajimaji.
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41-60 let

M ano (203)
m spiSe ano (80)
W spiSe ne (20)

ne (4)

Graf 20: Zajem konzumentt o kvalitu kavy u v€kové skupiny 41-60 let

Z predposledniho grafu mizeme vy¢ist, Ze u v€kové skupiny 41-60 let se, z celkového poctu
307 respondentii. 203 odpovédelo, ze se zajima o kvalitu kavového napoje. U 80 respondentti
z odpovédi vyslo najevo, ze kvalita u nich neni na prvnim misté a 20 respondentd uvedlo, ze
se o kvalitu kavy pfili§ nezajima. Pouze 4 respondenti odpovédéli, ze se 0 kvalitu vibec
nezajimaji.

61-80 let

Hano (35)
m spise ano (9)
m spise ne (4)

ne (0)

Graf 21: Zajem konzumenti o kvalitu kavy u vékové skupiny 61-80 let

Z celkového poctu 48 respondentl vékové skupiny 61-80 let bylo zjisténo, Ze 35 uvedlo, ze
se zajima o kvalitu kavy, kterou konzumuji, pro 9 respondentli neni kvalita ptili§ dilezita, 4
respondenti se o ni piili§ nezajimaji. U této vékové skupiny nenajdeme respondenta, ktery by
tvrdil, Ze se o kvalitu kdvy nezajima.

Zpusoby pripravy kavy v zavislosti na odpovédi zajmu o kvalitu kavy

Na nize zobrazenych grafech je mozno vidét zpisoby pfipravy kavy respondenti, ktefi
odpovédéli, Zze se zajimaji o kvalitu kavy, kterou konzumuji. V grafech vsech vékovych
skupin je vSak uveden i ,,Cesky turek,” a instantni kava.

63



15-20 let

Graf 22: Zptisoby pfipravy v zavislosti na absolutnim zajmu konzumentt o kvalitu kavy u vékové skupiny 15-20
let

21-40 let

33%

Graf 23: Zptisoby pfipravy v zavislosti na absolutnim zajmu konzumentt o kvalitu kavy u vékové skupiny 21-40
let
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41-60 let

Graf 24 Zpulsoby ptipravy v zavislosti na absolutnim zajmu konzumenta o kvalitu kavy u vékové skupiny 41-60
let

61-80 let

Graf 25: Zptisoby pfipravy v zavislosti na absolutnim zajmu konzumentt o kvalitu kavy u vékové skupiny 61-80
let

Na zakladé vyse uvedenych informaci z grafu 21, 22, 23 a 24 je potvrzeno, Ze u nékterych
respondentti stale panuje nevédomi o kvalité kavy a jeji spravné ptiprave.

Pokud casto navstévujete kavarnu, je pouze jedna nebo je jich vice?
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Cilem této otazky bylo zjistit, zda respondenti navstévuji jednu nebo vice kavaren. Moznosti
bylo také odpovédét, ze navstévuji vice kavaren za urcitym Gcelem (prace, schiizka, piatelé,
oblibena kava).

15-20 let

M jedna kavarna (45)
® vice kavaren (150)
m vice kavéren - Gicelové (83)

nenavstévuji (65)

Graf 26: Navstévnost kavaren u vékové skupiny 15-20 let

Z 343 respondenti vékové skupiny 15-20 let navstévuje pouze jednu kavarnu 45
respondentti, vice kavaren z béznych divodi navstévuje 150 respondentd, 83 respondentl
navstévuje vice kavaren ucelove a 65 respondentti Casto nebo viibec nenavstévuje kavarnu.

21-40 let

M jedna kavédrna (58)
m vice kavaren (297)
m vice kavaren - ticelové (208)

nenavstévuje (121)

Graf 27: Navstévnost kavaren u vékové skupiny 21-40 let

Z 684 respondentt vékové skupiny 21-40 let chodi pouze do jedné kavarny 58 respondent.
297 respondentll navstévuje vice kavaren z béznych diivodu a ucelové chodi do vice kavaren
208 respondentt. Kavarnu ¢asto nebo viibec nenavstévuje 121 respondentd.
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41-60 let

o jedna kavarna (28)
M vice kavaren (95)
m vice kavaren - tGicelové (95)

nenavitévuje (89)

Graf 28: Navstévnost kavaren u vékové skupiny 41-60 let

Z 307 respondentit vékové skupiny 41-60 let navstévuje jednu kavarnu 28 respondentti. Do
vice kavaren z béznych divodi chodi 95 respondentt a taktéz 95 respondentii navstévuje vice
kavéren ucelove. 89 respondentl viibec nebo Casto nenavstévuje kavarnu.

61-80 let

H jedna kavarna (9)
W vice kavaren (10)

m vice kavaren - Gcelové (5)

nenavstévuje (24)

Graf 29: Navstévnosti kavaren u vékové skupiny 61-80 let

Ze 48 respondentti vékové skupiny 61-80 let navstévuje jednu kavarnu 9 respondentd. 10
respondentll chodi do vice kavdren z béznych divodi a 5 respondentii navstévuje vice
kavéren ucelove. 24 respondentl viibec nebo Casto nenavstévuje kavarnu.

Na zaklad¢ vyse popsanych dat 1ze obecné fici, Ze pro dnesni populaci je typickd navstévnost
vice kavaren. Ucelové jsou spise kavarny vyuzivany vékovymi skupinami od 20 let do 60 let.
Navic se také potvrdil fakt, z predeslé otazky, ze se zvySujicim se v€kem populace, klesa
navstévnost kavaren.

Pokud casto navstévujete kavarnu, jak pripravenou kavu si nejcastéji objednavate?

Zjisténa data na zaklad¢ této otazky by méla ukazat jakym zpisobem je piipravena kava,
kterou si respondenti v kavarnach objednavaji. Jako odpovéd’ ,.espresso,” je uvazovano
espresso a vSechny dalsi receptury na jeho bazi.
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15-20 let

W espresso (273)

m filtrovana kava (23)

W kdva z dZzezvy (1)
"turek" (2)

B nenavstévuje (44)

Graf 30: Nejcastéji objednavany zpusob piipravy kavy v kavarné u vékové skupiny 15-20 let

U veékové skupiny 15-20 let s 343 respondenty pije 273 respondentl nejcastéji espresso.
Filtrovanou kavu 23 respondenti. Kévu z dzezvy si nejcastéji objednava pouze 1 respondent.
2 respondenti uvedli, ze v kavarné nejcastéji piji ,,ceského turka.*

21-40 let

M espresso (520)

H filtrovana kava (93)

m kdva z dZezvy (4)
"turek" (3)

® nenavstévuje (64)

Graf 31: Nejcastéji objednavany zpusob piipravy kavy v kavarné u vékové skupiny 21-40 let

Ve veékové skupiné espresso pije nejcastéji 520 z 684 respondentti. 93 respondenti si
nejCastéji objednava filtrovanou kavu a 4 respondenti piji kdvu pfipravenou v dzezve.
,,Ceského turka® si v kavarné nejéastéji objednavaji 3 lidé.
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41-60 let

M espresso (234)

u filtrovana kéva (16)

W kava z dzezvy (4)
"turek" (6)

® nenavstévuje (47)

Graf 32: Nejcastéji objednavany zpusob ptipravy kavy v kavarné u vékové skupiny 41-60 let

U vékové skupiny 41-60 let z celkového poctu 307 respondenti pije 234 nejcastéji
pfipravenou kévu zplisobem espresso, 16 respondentl pije nejcastéji filtrovanou kavu, kévu
pfipravenou v dzezvé si objednavaji 4 respondenti. ,,Ceského turka® si nejéast&ji objednava 6
respondentll.

61-80 let

M espresso (28)

m filtrovana kava (2)

m kava z dZezvy (3)
"turek" (2)

B nenavstévuje (13)

Graf 33: Nejcastéji objednavany zpusob piipravy kavy v kavarné u vékové skupiny 61-80 let

Z celkového poctu 48 respondentii vékové skupiny 61-80 let pije 28 nejcastéji pripravenou
kavu zpusobem espresso, 2 respondenti si objednavaji filtrovanou kavu, 3 respondenti
nejcasteji piji kdvu pfipravenou v dzezve.

Zvyse predstavenych informaci je jasné, ze nejpopuldrnéjSim kavovym napojem
dotazovanych respondenti u vSech vékovych skupin je espresso. Zajimavy je velky podil
respondentll, ktefi nejcastéji piji filtrovanou kdvu u vékové skupiny 21-40 let. Ve vysledcich
je také vidét, ze stale nékteré kavarny v dneSni dob¢ nabizeji ,,Ceského turka.*

Pokud si volite domaci pripravu kavy, kde ji nakupujete?

Tato otazka byla poloZzena za Ucelem zjiSténi, kde konzumenti nakupuji kavu, kterou si
pripravuji v domacim prostfedi. Respondenti méli moznost vybrat vice moznosti.
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15-20 let

PRAZIRNANEBO  SUPERMARKET (169) KUPUIJE KAPSLE (41) NEPRIPRAVUJE (46)
SPECIALIZOVANY
OBCHOD (136)

Graf 34: Misto nakupu kavy pro domaci ptipravu u vékové skupiny 15-20 let

Z uvedenych vysledki mizeme vycist, ze z 343 respondentii veékové skupiny 15-20 let
odpovédélo 136, Ze nakupuje kavu v prazirné nebo specializovaném obchod¢. 169
respondentll nakupuje kavu v supermarketu. 41 respondentii uvedlo, Ze kupuje porcovanou
kavu v kapslich a 46 respondentt si kdvu doma viibec nepfipravuje.

21-40 let

PRAZIRNANEBO  SUPERMARKET (227) KUPUJE KAPSLE (60) NEPRIPRAVUJE (37)
SPECIALIZOVANY
OBCHOD (455)

Graf 35: Misto nakupu kavy pro domaci ptipravu u vékové skupiny 21-40 let

Z vysledku grafu 34 vycteme, Ze z celkového poctu 684 respondentti vékové skupiny 21-40
let nakupuje kavu v prazirné nebo ve specializovaném obchodé 455 respondentd. 227
respondentl ji nakupuje v supermarketu a 60 respondentd kupuje kavu v kapslich. U této
veékové skupiny si kavu v domacim prosttedi neptipravuje 37 respondentt.
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41-60 let

PRAZIRNANEBO  SUPERMARKET (152) KUPUJE KAPSLE (39) NEPRIPRAVUIE (10)
SPECIALIZOVANY
OBCHOD (141)

Graf 36: Misto nakupu kavy pro domaci ptipravu u vékové skupiny 41-60 let

Graf ukazuje, Ze z celkového poctu 307 respondentil vékové skupiny 41-60 let nakupuje kavu
Vv prazirné nebo ve specializovaném obchodé 141 respondentl. Dalsich 152 respondentt
kupuje kavu v supermarketu, porcovanou kavu v kapslich nakupuje 39 respondentti. Doma si
vibec kavu neptipravuje 10 respondent.

61-80 let

PRAZIRNANEBO  SUPERMARKET (32)  KUPUJE KAPSLE(7)  NEPRIPRAVUJE (0)
SPECIALIZOVANY
OBCHOD (16)

Graf 37: Misto nakupu kavy pro domaci pfipravu u vékové skupiny 61-80 let

Z téchto vysledku je vidét, ze z celkového poctu vékové skupiny 61-80 let kavu v prazirné
nebo ve specializovaném obchodé nakupuje pouze 16 respondentti, 32 respondentli nakupuje
kavu v supermarketu a 7 respondentt nakupuje kapsle.

Z vyse popsanych informaci muze byt feCeno, Ze nejvice konzumenttl, kteti voli k ndkupu
kavy supermarket najdeme ve skupinach 15-20, 41-60, 61-80 let. Velka ¢ast respondentti ze
vSech vékovych skupin nakupuje v prazirn€, nejvice u ve€kové skupiny 21-40 let.

Jakym zpiisobem si kavu pFipravuje v domacnosti?

Tato otazka byla polozena za ti¢elem vymezeni oblibenosti jednotlivych zpiisobt ptipravy.
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15-20 let

38%
35%

m 17% Bl 17% 18%

Graf 38: Zptisoby domaci piipravu u vékové skupiny 15-20 let

21-40 let

Graf 39: Zptisoby domaci piipravu u vékové skupiny 21-40 let
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41-60 let

Graf 40: Zpusoby domaci ptipravu u vékové skupiny 41-60 let

61-80 let

Graf 41: Zptisoby domaci pfipravu u vékové skupiny 61-80 let

Ze zjisténych udaju v grafech 37, 38, 39 a 40 vychazi najevo, Ze u vékové skupiny 21-40 let
jsou alternativni zplsoby piipravy vcetné filtrované kavy vice populdrni nez u vekové
skupiny 15-20 let. Se zvysujicim se vékem respondenti klesa mnozstvi piipravy alternativni
metodou domaci piipravy kavy. U nejstar$i vékové skupiny 61-80 let neni respondent, ktery
by si v domacim prostfedi pfipravoval filtrovanou kavu, nebo kavu z aeropressu. U vsech
veékovych skupin je velmi nizky pocet respondenti, kteti si pfipravuji kdvu v dzezvé. Podil
piipravy kavy v moka konvicce a ve french press je témér stejny u vSech vékovych skupin. U
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veékovych skupin 15-20 let a 61-80 let pifevazuje priprava instantni kavy. Podil pfipravy kavy
Z kapsli je primérny pro tfi prvni vékové skupiny, ale u nejstarsi skupiny je nizsi. U vékovych
skupin 21-40 a 41-60 let pfevazuje nad vSemi zpUsoby pfipravy metoda espresso.
V porovnani s nejmlads$i a nejstar$i skupinou je podil pifipravy metodou espresso témeét
identicky.

Jaky je puvod kavy, kterou pijete?

Cilem tohoto dotazu bylo zjistit, odkud nejcastéji pochazi kava, kterou respondenti
konzumuji. Respondenti mohli vybrat i vice zemi.

15-20 let

STREDNI JIZNIAMERIKA  AFRIKA (90) ASIE (14) NEZAJIMA SE O
AMERIKA (45) (148) PUVOD KAVY
(159)

Graf 42: Pivod konzumované kavy u vékové skupiny 15-20 let

Ve vékové skupiné 15-20 let s celkovym poctem 343 respondentti 45 uvedlo, ze kava, kterou
konzumuji pochazi nejcastéji ze Stredni Ameriky, 148 respondenti uvedlo, ze pochazi
nejcastéji z Jizni Ameriky, 90 respondentli odpovédélo, Ze jejich kdva pochazi nejcastéji
z Afriky, kava 14 respondentli nejéastéji pochdzi z Asie a 159 respondentli se nezajima o
puvod své kavy.
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21-40 let

45% Bl

STREDNI JIZNi AMERIKA  AFRIKA (307) ASIE(73) NEZAJIMA SE O
AMERIKA (195) (397) PUVOD KAVY
(163)

Graf 43: Pivod konzumované kavy u vékové skupiny 21-40 let

Z celkového poctu 684 respondentll u vékové skupiny 21-40 let konzumuje 195 respondentti
nejcastéji kavu ze Stiedni Ameriky. 397 z Jizni Ameriky, 307 respondentli nejéastéji z Afriky.
73 respondentti konzumuje kavu nejcastéji z Asie a 163 respondentii se nezajima o puvod
kavy, kterou konzumuyji.

41-60 let

STREDNI JIZNi AMERIKA  AFRIKA (72) ASIE (10) NEZAJIMA SE O
AMERIKA (57) (180) PUVOD KAVY (86)

Graf 44: Pivod konzumované kavy u vékové skupiny 41-60 let

U vékové skupiny 41-60 let a 307 respondentti konzumuje 57 respondenti nejéastéji kavu ze
Stfedni Ameriky. 180 nejcastéji pije kavu zJizni Ameriky. 72 respondentli nejcastéji
konzumuje kavu z Afriky, 10 z Asie a 86 respondentl se nezajima o pivod kavy.
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61-80 let

STREDNI JIZNi AMERIKA AFRIKA (8) ASIE (0) NEZAJIMA SE O
AMERIKA (2) (23) PUVOD KAVY (15)

Graf 45: Pivod konzumované kavy u vékové skupiny 61-80 let

Z celkového poctu 48 respondentii vékové skupiny 61-80 let 2 respondenti nejcastéji
nakupuji kavu ze Stiedni Ameriky, 23 z JiZzni Ameriky. Kévu z Afriky nejcastéji nakupuje 8
respondentl a 15 se nezajima o plivod kavy, kterou konzumuyji.

Z vyse popsanych udaji plyne, Ze nejCastéj$i kéava, kterd je respondenty konzumovana
pochazi zlJizni Ameriky. Kéva ze Stfedni Ameriky je konzumovéna spiSe skupinami
sttedniho véku. Celkem velky podil konzumace ma i kéva z Afriky, nejvice u prvnich dvou
veékovych skupin. Nejvice lidi, ktefi se nezajimaji o pivod kavy je u nejmladsi a nejstarsi
vékové skupiny.

Kdo je to barista?

V této otazce se zjist'uje, zda znaji konzumenti vyznam povolani baristy

15-20 let

M spravné (272)

m nespravné (71)

Graf 46: Znalost povolani baristy u vékové skupiny 15-20 let

U vekové skupiny 15-20 let spravné védélo, kdo je barista 272 respondentli. Vyznam
povolani baristy je neznamy pro 71 respondentt.
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21-40 let

M spravné (644)

W nespravné (40)

Graf 47: Znalost povolani baristy u vékové skupiny 2140 let

Z grafu 45 vyplyva, ze u veékové skupiny 21-40 let zna vyznam povolani baristy 644
respondentl, vyznam nezna 40 respondentd.

41-60 let

M spravné (274)

m nespravné (33)

Graf 48: Znalost povolani baristy u vékové skupiny 41-60 let

Z grafu 46 je vidét, Ze u vekové skupiny 41-60 let znd vyznam povolani baristy 274
respondentll, 33 respondentll vyznam nezna.
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61-80 let

m spravné (37)

W nespravné (11)

Graf 49: Znalost povolani baristy u vékové skupiny 61-80 let

Z grafu 47 vyplyva, ze u veékové skupiny 61-80 let znd vyznam povolani baristy 37
respondenttl, 11 respondentll vyznam nezna.

Podle vySe uvedenych udaji lze fici, ze znalost povolani baristy je v dnesni dob¢ vice bézné
a lidé dokazi ¢astecné popsat jeho napln.

Urceni zrna Robusty

U této otazky méli respondenti vybrat zrno Robusty na zékladé zadanych obrazkt Arabiky
a Robusty.

15-20 let

W spravné (203)

M nespravné (140)

Graf 50: Znalost Robusty a Arabiky u vékové skupiny 15-20 let

U ve€kové skupiny 15-20 let spravné urcilo zrno Robusty 203 respondentii, 140 respondentt
odpovédélo nespravne.
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21-40 let

M spravné (250)

M nespravné (434)

Graf 51: Znalost Robusty a Arabiky u vékové skupiny 21-40 let

U v€kové skupiny 2140 let spravné urcilo zrno Robusty 250 respondenttl, 434 respondentl
odpovédélo nespravng.

41-60 let

M spravné (172)

M nespravné (135)

Graf 52: Znalost Robusty a Arabiky u vékové skupiny 41-60 let

U ve€kové skupiny 41-60 let spravné urcilo zrno Robusty 172 respondentil, 135 respondentti
odpovédélo nespravne.
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61-80 let

M spravné (22)

m nespravné (26)

Graf 53: Znalost Robusty a Arabiky u vékové skupiny 61-80 let

U vékové skupiny 61-80 let spravné urcilo zrno Robusty 22 respondentii, 26 respondent
odpovédélo nespravng.

Na zaklad¢ vyse uvedenych informaci lze fici, Ze znalost Arabiky a Robusty je u celkové
populace nejednoznacna.

10.2.1 Zavér vyzkumu

Analyzou vysledkii vyzkumu byly zjiStény rozdily mezi jednotlivymi v€kovymi skupinami
v konzumaci kavy. V prvni &sti vyzkumu byl potvrzen fakt, ze v Ceské republice probiha
velky narast novych praziren a kavaren. V dne$ni dobé je konzumace kavy u mladsi ¢asti
populace vice popularni, nez tomu bylo v prubehu poslednich 60 let. Pro starsi ¢ast populace
je kazdodenni piti kavy samoziejmosti, naopak u mladsi ¢asti neni konzumovéna tak c¢asto,
u veékové skupiny 15-20 let je velky podil respondentt, ktery konzumuje kavu piileZitostné.
Nejcastéji konzumovanou kava pochazi z Jizni Ameriky. Kéava ze Stfedni Ameriky je
konzumovéana ptrevazné populaci stfedniho véku. Nejvétsi podil africké kavy byl u vékovych
skupin 15-20 a 21-40 let. Stale podstatna ¢ast populace, predevs§im z mladsi a nejstarsi
vékové skupiny se o plivod kavy, kterou konzumuje, nezajima. Z vyzkumu jasné zietelné, Ze
u starS§ich v€kovych skupin klesd navStévnost kavdren a zvySuje se konzumace kavy
v domacim prostredi. Lidé z v€kovych skupin 21-40 a 41-60 let také velmi konzumuji kavu
vV praci. Obecné pro dnesni populaci v CR je vice typickd navitévnost vice kavaren, jen
u nékterych se vyjime&n& objevuje navitévnost jedné kavarny. Ucelové jsou kavarny spise
vyuzivany populaci od 15 do 60 let. V Ceskych kavarnach si konzumenti vSech v€kovych
skupin nejcastéji objednavaji espresso, filtrovanou kavu si objednava predevsim populace
z v€kovych skupin 15-20 a 21-40 let, ale i n¢ktefi respondenti u vékové skupiny 61-80 let
také v kavarnach konzumuji filtrovanou kavu. Zajimavosti je, ze stale existuji kavarny, kde
nabizi ,,Ceského turka.” Velkd ¢ést respondentl uvedla, Ze se zajima nebo se snazi zajimat
o kvalitu konzumované kavy. Na zakladé¢ zhodnoceni zpiisobl ptipravy kdvy v zavislosti na
absolutni zajem o kvalitu kdvy bylo zjisténo, Ze nekteti respondenti povazuji ,,Ceského turka“
a instantni kdvu za kvalitni. Z téchto informaci tedy vyplyva, ze v Cesku stile panuje
nevédomi o spravné kvalit¢ a konzumaci kavy. Velky podil populace stadle nakupuje kavu
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Vv supermarketu, pfiméfend ¢ast populace nakupuje kavu ve specializovaném obchodu nebo
Vv prazirng, nejvice u vékové skupiny 21-40 let. V domaéci piipravé kavy u vékovych skupin
21-40 a 41-60 let zna¢né pievazuje metoda espresso. U ostatni ¢asti populace pievazuje
instantni kava. Pomérné velky podil v domaci pfipravé ma i metoda ,,Cesky turek.” Mezi
alternativnimi pfipravami kavy maji nejvétsi podil french press a moka express. Filtrovana
kava a aeropress nejsou u starSi populace piili§ popularni. U nejstarsi vékové skupiny nikdo
tyto metody pro pfipravu kavy nevyuziva. Skupiny stiedniho v€éku vSak tuto metodu
vyuzivaji, nejvice vékova skupina 21-40 let. Vyznam povolani baristy je napfi¢ populaci
viceméné znamy, nejveétsi podil neznalosti se objevil u nejstarSi vékové skupiny. Znalost
vizualniho rozdilu Arabiky a Robusty neni na zéklad¢ porovnani mezi veékovymi skupinami
jednoznacna.
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11 ZAVER

V mé praci jsem popsal jednotlivé vlastnosti kvality kavy, podrobné vysvétlil funkei ¢lankt
fetézce s vybérovou kavou. Popsal jsem ptivod kavy a vyvoj jeji konzumace. Zaméfil jsem se
na péstovani kavovnikd, riizné druhy kvality kdvovych zrn, zobrazil tfi modely obchodovani
s kavou, vysvétlil jsem, jak dalezity je proces degustace a prazeni kavovych zrn. V neposledni
fad¢ jsem zobrazil n€kolik spravnych zptsobi pfipravy kavy a popsal kompetence, které by
mél splitovat barista. Vyobrazil jsem obecny popis vyvoje kavové kultury na tzemi CR.
V ramci praktické ¢asti jsem vyhodnotil aktualni stav kdvové kultury CR na vzorku populace
a setkal jsem se s n¢kolika odborniky na kavu.

Muj vyzkumny cil byl splnén. Vysledky kombinovaného vyzkumu potvrdily mnou stanovené
hypotézy, ze kvalita kavy je prednéjsi nez jeji trzni cena, Ze u vétsiny Ceské populace stale
panuje nevédomi o piipravé a nakupu kvalitni kdvy a pfili§ kvantitativni nartistani trendu
konzumace kavy.

Na zéklad€ informaci o funkci jednotlivych €lankli s vybérovou kavou je zcela jasné, Ze

vvvvvv

V popisu informaci ziskanych z provedenych rozhovorl je mozné pozorovat rozdilnost
osobnosti jednotlivych odbornikd, také rozdilnost ziskavani jejich zkusenosti a odlisné nazory
na zpusoby obchodovani s kdvou a vnimani povolani baristy. Z vypoveédi odbornikli vyslo
najevo, ze jejich prace je skvélé tymové povolani, dilezitd je pro né komunikace se
zakazniky, kvalitni prezentace svého produktu a ovéfovani naucenych fakt a teorii. VSichni
odbornici se shodli na faktu vysokého ndrlstu novych kavaren a praziren, kdy velka cast
vznikd za ucelem businessového planu. Tato skutecnost podle nich povede k nasyceni trhu
a k potiebé& jeho protiidéni. Tim se tedy potvrzuje hypotéza o pfili§ kvantitativné nartstajicim
trendu konzumace kévy.

Vyzkum konzumace kavy v CR, do néjz bylo zapojeno 1385 respondenttl, ktefi byli nasledng
rozdéleni do tii veékovych skupin, potvrdil vysoky narlist novych praziren a kavaren na uzemi
Ceska. Bylo zjisténo, e v dnesni dob& je konzumace kavy u mladsi &asti populace vice
popularni, nez tomu bylo v pribéhu minulych 60 let. Pro mladsi ¢ast populace neni
kazdodenni konzumace kavy dulezitd jak pro starSi populaci. Vyzkum ukazal, Ze konzumace
kavy v kavarnach kleséa se zvySujicim se v€kem, kavarny predevSim nejcastéji navstévuji lidé
ve véku 1540 let. Bylo potvrzeno, Ze vice lidi, pfevazné ve v€ku 15-60 let navstévuje
kavarny uceloveé, tedy jim zalezi na konkrétnim prostiedi kavarny, které vyuzivaji pro
konkrétni Cinnost. Nejcastéjsim zplisobem pfipravy je espresso, coz je zpisobeno silnym
vlivem italské kavové kultury. Mlzeme si vSak povSimnout, ze u ¢asti populace véku 15-40
let je konzumace filtrované kavy a kavy pfipravené alternativnim zptisobem vyssi nez u starsi
¢asti populace. Z vyzkumu bylo také zjisténo, ze velky podil populace stale vyuziva k nakupu
kavy supermarket a povazuje ,,Ceského turka* a instantni kavu jako kvalitni a spravny zptisob
pfipravy, ¢imz se potvrzuje i hypotéza, kterd definuje nevédomi o pfipravé a ndkupu kvalitni
kavy u vétiiny konzument CR. Avsak pocet konzumenttl, pfevazné z &asti populace véku
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21-40 let, ktefi nakupuji kdvu v prazirnach a specializovanych obchodech je pfiméteny poctu
nakupujicich v supermarketu.

Z uvedenych vysledkti mitzu predikovat, Ze stav konzumace kdvy v CR se bude vyvijet
dobrym smérem. Vice konzument se diky informovanosti internetu bude zajimat
o vybérovou kavu, v budoucich letech dojde k zvySeni névsStévnost kavaren u starSich
vekovych skupin a konzumace filtrované kavy bude vice populdrni. Dle mého néazoru se
tirovent konzumace kavy v CR v budoucnosti vyrovna i zemim s vysoce rozvinutou kavovou
kulturou.

Moje prace by mohla byt vyuzita jako studijni materidl pro bézné konzumenty kéavy, ktefi
nejsou sezndmeni s vlastnostmi jeji kvality a zpiisoby spravné piipravy. Z vysledkli vyzkumu
by mohli Cerpat kavarny a prazirny a pokusit se zavést leps$i systém pro informovanost
zakaznikd, ptikladem mize byt vytvofeni informacniho letdku, ktery informuje konzumenty,
ktefi nejsou seznameni s vyhodami konzumace vybérové kavy, ukazuje zplisoby a mnozstvi
spravné piipravu kdvy. Moje prace zaroven nabizi inspiraci k navstéveé kavaren, které jsou
oblibené kavovymi odborniky.

Prace by se dala rozsifit z hlediska chemického pohledu na kévu, udaji o vlivu kavy na lidské
zdravi, mohl by byt proveden vyzkum vlivu kavy a latek v ni obsazenych na fungovani
naseho mozku a jeho soustiedéni.

Ze psani této prace si odnasim rozsifené znalosti o kave a jeji piiprave. Také jsem pochopil
rozdily mezi jednotlivymi zpiisoby obchodovani s kavou.
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16 PRILOHA 1: DOTAZNIK PRO VYZKUM KONZUMACE KAVY
v CR

1. Jak casto pijete kavu?
Denné
Nékolikrat za tyden
Jednou za tyden
2. 'V kterém véku jste zacal/a konzumovat kavu?
10-15
15-20
20-30
Pozdé&ji
3. Kde nejcastéji kavu pijete? (jedna nebo vice odpovédi)
Doma
kavarna (i kava s sebou)
prace, Skola
4. Zajimate se o kvalitu Vaseho kavového napoje?
Ano
SpiSe ano
SpiSe ne
Vibec se o ni nezajimam
5. Pokud ¢asto navStévujete kavarnu, je pouze jedna nebo je jich vice?
navstévuji jednu oblibenou kavarnu

navstévuji vice kavaren — protoze je mam vSechny rad
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navstévuji vice kavaren — kazdou pro jiny ucel
kavarnu ¢asto nebo vitbec nenavstévuji

Pokud c¢asto navStévujete kavarnu, jak pripravenou Kkavu si nejcastéji
objednavate?

kavy na zakladé espressa (espresso, cappuccino, flat white, atd.)
filtrovana kava

kava z dzezvy

"turek"

kavarnu ¢asto nebo viibec nenavstévuji

Pokud si kavu pripravujete doma, kde ji nakupujete? (jedna nebo vice odpovédi)
prazirna nebo specializovany obchod s vybérovou kavou
supermarket

kupuji kapsle

doma si kdvu ¢asto nebo viibec neptipravuji

Jakym zpiisobem doma kavu pripravujete?

espresso kavovar

kapslovy kavovar

"turek"

instantni kava

moka konvicka

dZezva - prava tureckd kava

french press

filtracni papir — chemex

prekapavac - V60

aeropress

doma si kdvu ¢asto nebo viibec neptipravuji
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9. Jaky je ptivod kavy, kterou kupujete nebo pijete? (jedna nebo vice odpovédi)
Stfedni Amerika (Honduras, Mexiko,....)
Jizni Amerika (Brazilie, Kolumbie,....)
Afrika (Etiopie, Kena, Tanzanie,....)
Asie (Indie,....)
nezajimam se o puvod kavy

10. Oteviela se ve vaSem mésté/obci za posledni pilrok nova kavarna/praZirna?
(miiZe to byt i mésto blizko vaseho bydlisté)?

ANO

NE

11. MuZete mi prosim kratce popsat, kdo je to barista?

12. Vyberte prosim obriazek, na kterém je zrno robusty.

13. Uved’te prosim, z kterého jste kraje?

14. Kolik je Vam let?
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