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Uvod

CRAFT KAVA MUZE BYT TEMATEM VYVOLAVAJiciM EMOCE.” Béhem své
dlouhé historie byla kdva ve Spojenych statech pfipravovina Zalostné
a lajdacky — a skupovina i prodivdna levné. Pro mnohé z americkych
kolonisti byla kdva tekutym pohonem, tim, co je rdno nastartovalo
a umoznilo jim, byti jen na chvili, zapomenout na pomaly a nésilny pro-
ces, jimz posouvali (evropskou) kulturu smérem na zdpad. Chutnat dobre
neméla a po zna¢nou ¢ast devatendctého stoleti ani nemohla; neexistovalo
totiZ potfebné vybaveni. Lidé prazili kivova zrna na panvich a poté je
svéfeli s vodou (pfipadné smetanou ¢i cukrem). Ke konci devatenactého
stoleti zacali vyrobci pfipravovat falesnou kdvu z nejriznéjsich zrn a lidé,
pfestoze si tohoto podvodu byli védomi, ji nadile kupovali, az do doby,
kdy vyslo najevo, Ze tyto ndpoje obvykle obsahuji skute¢né jedy, jako
arzen ¢i olovo. Pozdéji se objevila pohodlnd mletd kéva, kterou je ovsem
tfeba rychle spotiebovat, a proto ji jesté pozdéji nahradila kdva vakuové
balend; v obou pfipadech $lo viceméné o pouhé marketingové vymysly.
Pfedstava kdvy jako nechutného, snadno pfipravitelného a levného nipoje
zUstdvd v myslich Americ¢and hluboce zakofenéna a mnozi z nich se pfi
zmince o kdvé chutné, sloZitéji pfipravované a relativné drahé, najezi.

Nechte je, at se klidné roz&iluji, a pfectéte si tuto knihu. A pfipravujte
si skvélou kévu.

Pojem craft kdva a divod jeho uzivini vysvétluje autorka podrobné o néco déle. Zde
jen poznamenejme, Ze v Ceském prostiedi jde v podstaté o kdvu tzv. tfeti vlny, kdy se
k pFipravé kévy pfistupuje jako k uméni. Pozn. red.
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Ma cesta za kdvou nezacala jako pldnovany hon na dokonaly $alek, ale
spise jako dlouhd prochdzka smérem ke craft coffee, prochdzka vedouci
po cesté dldzdéné neznalosti a pragmatismem. Moji rodice kdvu nikdy
nepili, a proto jsem se s ni béhem dospivani prakticky nesetkdvala. Svij
prvni §dlek kdvy na stfedni §kole — v mistnim bistru — jsem si objednala
erny, nebot jsem nevédéla, ze lidé od kavy obvykle ocekdvaji ohavnou
chut, kterou se pokouseji zahnat smetanou a cukrem. J4 jsem fidkou,
hotkou tekutinu pfijala bez reptini. Zacala jsem ¢ernou kdvu pit pravi-
delné. Neotupena sladkym zavojem smetany ¢i cukru jsem brzy poznala,
ze rizné kavy rizné chutnaji. Zjistila jsem, Ze kdva z bistra se vyrazné
1isf od kdvy ze Starbucks a kdvu ze Starbucks jsem dokdzala rozeznat od
kavy z mistni nezavislé kavirny — nikdy jsem se vSak nezamyslela nad
davodem téchto rozdila.

Nikdy jsem také nebydlela pobliz kavarny nabizejici ru¢né pfipravenou
filtrovanou kdvu — vlastné jsem ani nevédéla, Ze takové kavarny existuji,
nebo Ze ndpoj pfipraveny rucné se kvalitou lisi od toho pfipraveného
strojov€. Svij prvni dripper jsem si béhem studia na vysoké skole pofi-
dila jen proto, ze se mi zddlo marnivé a zbytecné kupovat na pfipravu
jediného ranniho §ilku kavy elektricky kdvovar. Naucila jsem se s nim
pracovat pomérné snadno, ale pfipravit vyrazné lepsi kdvu, nez jaka
byla k dostdni v bistru z dob mé stfedni §koly, se mi podafilo jen zfidka.
Jednoho dne mé v§ak pfisel navstivit muj pfitel Andreas (ktery je dnes
mym manzelem) a v§iml si, Ze mam ruéni kdvovar. Nahodou pracoval
jako barista ve mésté, a kdyz zjistil, Ze jsem si nikdy nenasla ¢as naudit se
pfistroj pofddné ovlddat, ukdzal mi nékolik jednoduchych zpisobu, jak
si techniku vylepsit. Ukdzalo se, Ze kdvu je — pfi ruéni pfipravé — mozné
kontrolovat a dokonce ovlddat a pokazdé tak zajistit vynikajici vysledek.
To pro mne byl novy objev.

Do Chicaga jsme se s Andreasem pfestéhovali v dobé€, kdy nezavislé
prazirny a kavarny vzkvétaly jiz roky, a bylo snadné vyzkouset kdvy pfi-
pravené z vysoce kvalitnich zrn z celého svéta, filtrované nejriznéjsimi
zpusoby pomoci nékolika pfistroju. Takovd kdva byla aromaticka, jemnd
a plnd chuti — mému prvnimu z4zitku tedy na hony vzdilend.
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Vétsina lidi brzy zjisti, Ze kdvy z bister ¢i restauraci zdaleka nenaplriuji
jejich o¢ekdvani, a ve snaze objevit lepsi alternativu se obriti k fetézcim,
jako je Starbucks nebo Peet’s. Mnoho lidi se s jemnou, chutové bohatou,
kvalitni kdvou poprvé setkd v malé nezdvislé kavirné. Poté se pokusi
piipravit si stejnou kdvu doma, z néjakého diivodu viak nikdy nechutnd
tak dobfe jako koupend. Neni snadné se z tohoto bodu dostat. Internet
a zaplava zahlcujicich protichiidnych informaci, které nabizi, situaci za-
¢inajicich milovnikid kdvy rozhodné neusnadiiuji. Dalsi alternativou jsou
baristé, obritit se na né v§ak chce odvahu. Ve svété kdvy se hojné vyuzivd
zargonu a stejné jako v kazdé komunité, jejiz ¢lenové komunikuji Sifrovang,
se novéacek vétsinou boji ptét profesiondld — pro kdvovy pramysl to kvili
nedtastné (a mnohdy nezaslouzené) povésti snobstvi plati dvojnésob.

Dnes se mnoho baristii pokousi tento dojem zménit. Pfesto Fisi
profesiondlni kdvy stile svazuji uré¢ité pfedpoklady: kdva by méla chutnat
takhle, takhle by se méla pfipravovat a myslet si o ni mdme to a to. Ve
skutecnosti jediny spravny zpusob pfipravy ale neexistuje a lidé, ktefi
trvaji na opaku, ndm, zvédavcim, ktef{ si kdvu filtrujeme doma, pfilis
nepomdhaji. Vsichni oceiiujeme dobrou kavu, ale ne kazdy ji ocenuje
stejnym zpusobem.

Je také nutné fici, Ze ne vSechny profesiondlni techniky se hodi do
domici kuchyné. Obecné toho o kivé a jejim biochemickém fungovini
vime relativné milo, v diisledku ¢ehoz se snadno $iti dezinformace — Casto
v podobé postupt nepodlozenych redlnymi divody, vi¢i nimz nejsou
imunni ani v§ichni baristé.

Tato kniha neni psina z perspektivy profesionalniho kdvomila. Je psina
z mé perspektivy, z pohledu vyznavace dobré kdvy, ktery si ji pfipravuje
doma a informace ¢erpd od spolubydliciho profesiondla. Nedélam si Zddné
pfedsudky ohledné vagich znalosti, rozpoctu ¢i zdpalu. Uvédomuii si, ze
existuje celé spektrum kévovych nadsSencd, a proto (1) si musite uvédomit,
kam na této stupnici spaddte a (2) tomuto postaveni svd rozhodnuti tykajici
se kavy uzpusobit. V této knize naleznete viechny potfebné informace
a rovnéz vedeni, rizné ahly pohledu, praktické rady a zdravou dédvku mych
vlastnich (zasvécenych) ndzord, které vim pomohou vytvofit si vlastni
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nazory a preference. Mym cilem je zprostfedkovat vim alespori zdkladni
znalosti, které budete potfebovat na cesté za svym vlastnim dokonalym
gdlkem. Vyberte si, co budete potiebovat, a zbytek spokojené zapomerite.

JAK S KNIHOU PRACOVAT

Tato kniha se svym uspofddinim od ostatnich publikaci o kavé mirné 1isi.
V prvni kapitole naleznete informace o domdci piipravé, které povazuji za
Jakmile pochopite zpusob, jimz se kdva chovd, budete schopni nipoje
nedosahujici hvézdné kvality ze svého repertodru odstranit a Zddoucich
vysledka dosdhnete denné. Pouzitim odlisného vybaveni, filtra¢niho
zafizeni i kdvovych bobu docilite zcela rozdilnych vysledki, proto je
dilezité prostudovat tvod do problematiky dfive, nez se do pfipravy
pustite. Koneckonct v rukou drzite knihu o pfipravé kavy a neni davod
rozptylovat se zkoumdnim zpuasobu, jakym kdvova zrna rostou, nez
pochopite ziklady filtrace.

Druhd kapitola vim pomize objevit nejvhodnéjsi vybaveni. P¥iprava
kavy totiz jako kazdy jiny konicek vyzaduje uréitou vyzbroj. Kévovy
pramysl vybaveni miluje — nova zafizeni se na trhu objevuji dnes a denné.
Jsou viechna nezbytnd? Nikoliv. Ve skute¢nosti budete pravdépodobné
pouzivat jen jedno (a to i pokud jich jako ja vlastnite tucet), a proto je
klicové poridit si techniku odpovidajici vasemu stylu, vkusu i rozpoctu.

Ne vSechna filtraéni zafizeni v§ak fungujf stejné a produkuji stejnou
kavu; kazdé ma svd pro i proti, a to i ohledné kvality pfipraveného $dlku.
V této kapitole se dozvite o dvou zdkladnich metoddch pfipravy (pour
over a celkové ponofeni) a rovnéz o deseti riiznych ruénich filtra¢nich
zafizenich; zvla$tni pozornost vénuji faktorim, které vas vybér ovlivni
nejpravdépodobnéji — jak snadno se se zafizenim pracuje, jak je ndro¢né
je sehnat a jakd je jeho cena. Filtra¢ni zafizeni ale nefunguji sama o sobé.
Pokud si doma chcete filtrovat kvalitni kdvu, musite se zaméFit i na ostatni
vybaveni — filtry, mlynky, mérky a konvicky —, které dané zafizeni muze
a nemusi pro idedlni provoz vyzadovat. I o téchto pomiickdch se ve druhé
kapitole doctete.
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Teprve az si vyberete veskeré vybaveni, pfesurite pozornost ke kivovym
zrnim. V kapitole tii odhalite spletity svét kvalitnich kdvovych bobu
ajejich chuti, ktera zdvisi na typu zrna, misté ptivodu, zpracovani i zpisobu
prazeni. Podle mych zkusenosti je v oblasti bobi rozdil ve znalostech
mezi profesiondly a nadSenci nejvétsi, v této kapitole se proto dozvite vie
potiebné a rozsifite si slovnik. Jakmile ziskite pfedstavu a rozhodnete se,
ktery druh zrn by vim mohl vyhovovat, muzZete se pfesunout ke ctvrté
kapitole, v niZ vim vysvétlim, jak najit a zakoupit skutecné kvalitni boby.
Nékup mtZe totiz pfedstavovat skute¢nou vyzvu, pokud si nejste naprosto
jisti, co a kde hledat. Kdyz se kone¢né dostanete k vytouzenému pytliku,
dalsi potiz pfedstavuje desifrovani $titku, kapitola proto konéi oddilem
vénovanym dekédovini Zargonu sacka s kavou a nékolika raddm ohledné
nasledného skladovéni peclivé vybrané kavy.

Nisledujici kapitolu vénuji pfichutim kédvy a tvorbé vlastnich prefe-
renci. Tyto informace povazuji za nadramcové; jestli vim dany druh kavy

Kde je espresso?

Vétsina publikaci o kave se alespon kratce vénuje espressu a mléku. Toto
téma jsem na nasledujicich strankach zamérné vynechala. Pro¢? Mym
cilem je ukazat, ze obycejni lidé si mohou neobyc¢ejnou kavu pripravit doma,
s jakymkoli rozpoctem, vybavenim i nadsenim. Neobyc¢ejné espresso si
vSak podle mého nazoru bez nakladného vybaveni nepripravite. Nejlev-
néjsi zarizeni dostupna online, jejichz ceny se pohybuji okolo deseti tisic
korun, obvykle prilis dobre nefunguji a skutecné profesionalni technika se
nachazi daleko za okruhem finanénich moznosti vétsiny lidi. Pristroje na
espresso se také snadno zanaseji a bez nakladného filtraéniho systému
zarizeni znicite, pripravite odpornou kavu nebo dokonce oboje zaroven.
Pri pripravé espressa navic zalezi na drobnych detailech - mali¢ky rozdil
muze napoj vylepsit nebo znicit. Profesionalni podniky mohou dokonalé
espresso ladit cely den, obycejny ¢lovek ovsem nechce stravit rano pripra-
vou nékolika salkl, nez konec¢né dosahne zadouciho vysledku. A kromé
toho uz je tahle kniha i tak dost dlouha.

uvob
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chutnd, nebo nechutnd, poznite po nékolika locich sami a nemusite nutné
védét, pro¢ tomu tak je. Znalost kdvovych chut{ vim v§ak mize pomoci
urcit, které druhy vim s nejvétsi pravdépodobnosti chutnat budou, a také
viam umozni diskutovat o svych preferencich s ostatnimi, coz miize byt
velmi zdbavné. Dovoli vim také lépe se rozhodnout, jaky druh kavy pro
domaci pfipravu zvolit.

Jakmile mate vybaveni, kdvu a pfedstavu o vlastnich chutich, muzete
zatit s pfipravou! Posledni kapitola nabizi vyzkou$ené tipy pro deset
filtra¢nich zafizeni pfedstavenych ve druhé kapitole. Nekterd zafizeni
lze pouzivat nékolika zpisoby, kazdd metoda je proto doplnéna o pik-
togramy dodate¢ného vybaveni, s nimiz dosdhnete nejlepsich vysledkii.
S témito nové nabytymi znalostmi pro vés bude pravidelna ranni pfiprava
kvalitniho ndpoje hrac¢kou.

V knize najdete nejraznéjsi tipy a triky urcené k vyfeseni veskerych
ptipadnych problém, abych vim vs$ak zacdtky jesté usnadnila, na konec
jsem pfipojila dodatek vénovany obvyklym chybdm, jichZ se za¢dte¢nici
dopoustéji, a jejich napraveni.

NEKOLIK KAVOVYCH VLN

Podle prizkumu National Coffee Association z roku 2014 pije neuvéfitel-
nych 61 % Ameri¢and kavu denné. PfestoZe to nemusi byt na prvni pohled
zfejmé, kéva je s historii Spojenych sttt uzce provazina. Pravdépodobné
hréla alespoti malou roli v kolonidlnim Zivoté jiZ od prvnich dni britského
osidleni, nebot Anglie se s kivou sezndmila v Sestndctém stoleti. Napoj
v8ak ziskal popularitu az po Bostonském piti ¢aje roku 1773, kdy politici
pfiméli vefejnost obritit se zidy k Earl Grey a podlehnout svodim kavy.
O osmaosmdesit let pozdéji vysel v New York Times ¢lanek navrhujici
zdanéni dovozu kévy, jehoz cilem bylo ziskdni financi na vile¢né usili:
,V8ichni vlastenci védi, Ze je jejich svatou povinnosti podporovat v tézké
hodiné vladu a podstoupit veskeré obéti, které jsou nezbytné pro zachovini
integrity Unie.“ Podle téhoz ¢lanku v té dob& Ameri¢ané spotfebovavali
vic kdvy nez kterykoli jiny ndrod — ¢tvrtinu svétové produkee.
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Znalci Casto popisuji historii spotfeby kdvy ve Spojenych stitech jako
tfi viny. Prvni kdvova vlna se zdvihla v devatenictém stoleti; svétova
spotfeba kivy prudce vzrostla a velké spole¢nosti jako Maxwell House,
Hills Bros. a Folgers zacaly — alespori v Americe — ziskdvat jméno. Obecné
se dd Fici, Ze kvantita zboZi proslého prodejem — pohdnénym spéchem,
vyhodnosti a kofeinem — byla duleZitéjsi nez kvalita. Spole¢nosti obvykle
obchodovaly s komoditni kdvou neboli kdvou proddvanou a kupovanou na
komoditnim trhu jako psenice nebo cukr, anebo nakupovanou do budouc-
nosti na burzach, jako New York Mercantile Exchange a Intercontinental
Exchange. Komoditni kdvu dnes stejné jako tehdy obklopuje propletena
sit vyvozci, dovozed, investort, kupci i prodejci a samoziejmé cen, které
jsou z mnoha davodu souvisejicich s politikou, pocasim i spekulacemi
znaéné proménlivé. Komoditni kdva proddvani masim nebyla (a neni
vétsinu historie kdvy v Americe zdaleka rozhodujicim faktorem.

Nakonec pfece jen dost lidi usoudilo, Ze bézné dostupnd kava nedosa-
huje adekvétni kvality. Rostouci antipatie ke §patné kavé vybudily druhou
vlnu, do jejthoz Cela se postavily spolecnosti jako Peet’s Coffee & Tea
a Starbucks, které bojovaly za zcela nové hodnoty: kvalitu a komunitu.
Pro lepsi ¢asovou piedstavu doddvim, Ze Peet’s otevielo prvni obchod roku
1966 v Berkeley, Kalifornii, Starbucks zacal 1971 v Seattlu, Washing-
tonu, a roku 1978 zavedla legenddrni Erna Knutsen — sekretifka, kterd
se stala pfekupnici kdvy specializujici se na prodej vysoce kvalitnich zrn
specifického pivodu drobnym podnikatelim — termin vybérova kédva, aby
lépe vyjadrila sviyj cil: ocenit kvalitu jednotlivych druhii zrn. K dosazeni
tohoto cile bylo tfeba zadit kldst diiraz na spravné zpracovini, prazeni
a pfipravu — to jsou principy vybérové kavy v kostce.

Filozofie a jazyk vybérové kdvy ziskdvaly ¢im ddl vétsi oblibu.
Roku 1982 byla zalozena Americkd spole¢nost vybérové kavy, jejimz
ukolem bylo stanovit zdklady vznikajiciho pramyslu, pomoci jeho
¢lentim komunikovat, inovovat, péstovat vysoce kvalitni kdvu a doddvat
ji spotfebitelim. Podniky s vybérovou kdvou na svj princip naldkaly
urditou — a ukazuje se, Ze znaéné velkou — skupinu zdkaznikid ochotnych
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priplatit si. Mezi lety 1987 a 2007 oteviral Starbucks primérné dvé
nové pobocky denné.

Vybérovi kava vyrazné zmeénila zpusob, jakym je kdva kupovina
a proddvidna. Se znacnou Cdsti vybérové kivy se neobchoduje na komo-
ditnim trhu — velké spole¢nosti namisto toho uzaviraji smlouvy pfimo
s péstiteli a malé prazirny ob¢as vyuzivaji sluzeb dovozci specializujicich
se na zrna nejvyssi dostupné kvality. Obchody s vybérovou kévou jsou
nesmirné oblibené (oproti 1650 kavirnim s vybérovou kavou v roce 1991
se dnedni odhady jejich poctu ve Spojenych stitech pohybuji okolo 31 000)
a tento viely vztah zdkaznikd hral v jejich rozsifovani jisté vyznamnou
roli. Postupem Casu v§ak pro nékteré lidi punc vybérové kavy v dilezitosti
predéil skute¢nou kvalitu.

Nejspis vis nepiekvapi, Ze mnozi experti tvrdi, Ze momentdlné zazi-
vame tieti vinu popularity kavy. Tento termin, poprvé pouzity roku 2002
Trish Rothgebovou z Wrecking Ball Coffee Roasters, oznacuje rostouci
pocty dovozcu, praziren a baristi, ktefi s kdvovymi boby zachdzeji jako
s luxusnimi potravinami, s pfistupem doneddvna vyhrazenym syru, vinu
& (posledni dobou) pivu. Aby doséhli svého cile, profesiondlové tieti
kavové vlny Casto piejimaji rizné filozofie. Vyzdvihuji unikitni kvalitu
jednotlivych zrn a jejich snazeni vedlo k zavedeni novych technik prazeni,
diky kterym jsou ziskand zrna vyrazné leh¢i nez ta prazend tradiéni
metodou — a to je pro spotfebitele nejspis nejvyraznéjsi rozdil mezi kivou
druhé a tieti viny. Stdle také roste diraz na vzdélavini a zlepovani kvality.
Rozviji se tudiz nové vyzkumy, programy a osvéd&eni pro pracovniky
vSech odvétvi kivového pramyslu — od péstiteld po prazice a baristy —,
jejichZ cilem je sdileni védomosti a technik, které prospivd kazdé fizi
procesu piipravy kdvy. Vétsina profesiondlu tfeti viny také dbd na etiku
a snazi se jednat férové s péstiteli, ktefi na spolupraci obvykle doplaceji.
Tteti vlna se snazi jejich praci ocenovat jak spravedlivou kompenzaci, tak
zpusobem, jakym jejich vypéstek pfedklidd spotiebitelim.
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Mluvite kavstinou?

Milovnici kavy jako my zhruba ¢tyricet let pouzivali jazyk a styl vybérove
kavy druhé viny, predevsim slovnik nejvétsich retézcli. Napriklad Starbucks
byl na vrcholu dfiv, nez ma matka vibec poznala mého otce. Vybérovou
kavu zname. Je vSudypritomna. Zilami nam proudil jeji kofein. Na jazyku
stale citime jeji pachut. Jazyk a styl treti viny je vsak zcela novy. Nahle
existuje cela rada novych technik a pojma, kterym je treba porozumét,
a profesionalové nejsou vzdy zrovna ochotni nam je vysvétlit. Takové
situace s sebou nesou stres a obavy. Jejich omezeni je jednim z ddvodu,
pro¢ jsem se rozhodla napsat tuto knihu. Kava by neméla byt zahadou.

VYBEROVA VERSUS CRAFT KAVA

Oborovi profesiondlové a obchodni spole¢nosti uzivaji termin vybérovd
kdva, aby odlisili kdvu odpovidajici jejich ndro¢nym pozadavkim od
vétsiny kdvy pohybujici se na komoditnim trhu. Termin #7ets vina obdobné
pouzivaji k vy¢lenéni nejmladsi generace kavy, kladouci diraz na kvalitu
a etiku, z celkové mnoziny vybérové kavy. Jinymi slovy, kiva druhé i tfeti
vlny je vybérovi, mirné se vsak 1isi ideologiemi.

Termin tfeti vlna zimérné odmitim pouzivat, pfestoZe toto hnuti ma
zfejmé stejné cile jako ji. Zaprvé toto oznaceni neni pfilis§ pfesné; ,tieti
vlna“ nezachycuje zddné charakteristiky proudu a svym zpiisobem je
nespravné. Zadruhé, média toto pojmenovéini u¢inila téméf pejorativnim,
nebot je pouzivaji jako posméch bandé -néctiletych hipstert, ktefi Ziji
z nacanéané, prepldcané, pfedrazené kavy a z nepochopitelnych davodu
okazale predstiraji, Ze za prostym ndpojem se skryvd néco komplikova-
ného. Pfipravovat kdvu o néco sloZitéji se ale mize vyplatit. Dovolte mi
to objasnit.

Co se ingredienci tyce, kdva by snad ani nemohla byt prostsi. Kavové
zrno je nicméné samo o sobé nesmirné slozitym komplexem sestivajicim
z tisich slozek; vét$iné z nich ale na védecké trovni zcela nerozumime.
Archeologické nilezy dokazuji, Ze lidé pfipravuji vino jiZ zhruba osm tisic
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let a pivo vafi sedm tisic let. Naproti tomu kava byla poprvé extrahovina
a konzumovina v patndctém stoleti, v porovndni s vinem a pivem zde
tedy schdzi Sest az sedm tisic let znalosti a praxe. Pfiprava kavy, natoz
dobré kévy, je stdle relativné novou koncepci. Napiiklad stile objevujeme
lepsi zpusoby péstovéni a zpracovani kavy. Umeéni prazeni — strategickd
manipulace, s niz prazi¢i z jednotlivych kavovych slozek osvobozuji chut —,
je jesté v plenkdch, stejné jako zdokonalovini metod filtrace, zpisobu,
jimz ziskdvime chut z kdvovych bobi.

Piestoze se jesté mdme tolik co ucit, snahy vylepsit (a tudiz zkompli-
kovat) pfipravovanou kévu se vyplaceji: kdva je§té nikdy za celou historii
lidstva nechutnala lépe nez ted a lidé si toho zacinaji v§imat. Pocet
zdjemct o dobrou kdvu dosdhl extrémnich hodnot; z jejich fad vychdzeji
stovky ndpadu a jejich silici hlas pfimél bosse druhé vlny vyrazné inves-
tovat do takzvané tfeti vlny, at uz nikupem vlivnych spole¢nosti, jako
je Chicago’s Intelligentsia, nebo vytvifenim specifické subkultury, coz
se zfejmé dafi Starbucks s ledovou kavou, sirupem cascara ¢i obchody
Reserve. Mnoho lidi sice stile tvrdi, Ze neexistuje Zidny davod, pro¢ by
kéva méla chutnat dobfe, stile vice lidi (véetné mé a pravdépodobné i vés)
vSak odpovid4, Ze neni divod, pro¢ by méla chutnat $patné.

Ptiprava dobré kdvy vyzaduje zruénost — od péstitele, zpracovatele,
prazice i samotného pfipravce. Péstovini, zpracovini, prazeni i filtrace
jsou, alespori do uréité miry, manudlni dovednosti, jimZ se musite naucit.
Tato kniha se zaméfuje na posledni krok, filtraci, kterd patfi vibec
k nejmanudlnéjsim ¢dstem procesu — naucite se pfipravovat kdvu doslova
ru¢né, bez pomoci pfistroje.

Zkritka a dobfe: véfim, Ze pfiprava kdvy je umeéni a kavovi znalci
a nad$enci jsou femeslnici. Proto jsem se rozhodla nazyvat kivu tfeti
vlny craft kdva. Toto pojmenovéni je pfesnéjsi a smysluplnéjsi. Slovo craf?,
femeslo, s sebou nese nadech zru¢nosti a manudlni praxe. Také se vim pfi
ném nevybavi masova vyroba. Role craft kdvy je relativné vyraznd, dost
vyraznd na to, aby se nejvétsi organizace zacaly obdvat ztrit na trhu, stile
se vSak pohybuje v fddové nizsich &islech. Craft kdva je vybérovd kéva,
ale ne kazd4 vybérovi kédva je craft. Craft kdvovd zrna pfedstavuji jen
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zlomek celkového poctu roéné vypéstovanych kavovych zrn. Prazena jsou
obvykle se zvldstni opatrnosti a po malych dévkdch. Kdyz sectete vSechny
pobocky ¢étyf nejvyznamnéjsich craft kdvovych spolecnosti, vysledkem
je pouhych 52 kavdren. Jen Starbucks jich m4d 25 085.

Dalsim davodem, pro¢ preferuji slovo craft, je fakt, Ze na rozdil od
terminu ,tfeti vina“ nenaznacuje, Ze skvélou kdvu objevili teprve soucasni
nadsenci. Nesmime zapominat, Ze touha po kvalitnim ndpoji neni otdzkou
pouze jednadvacitého stoleti. UZ od jejiho vzniku kdvu provazeli lidé, ktefi
se pokorné snazili vylepsit svou techniku pfipravy a odhalit tajemstvi zrna.
V minulosti tito lidé museli své snahy povazovat za marné (pfedstavte
si, Ze vysvétlujete uméni extrakce kovbojum ¢i zlatokoptim, ktefi kdvu
cedili pfes stejné platénko, dokud se nerozpadlo), dnes jsme viak témto
prikopnikim zavizini.

Roku 1922 jeden z téchto prikopniki, kivovy nad$enec William
H. Ukers, po sedmnicti letech psani kone¢né vydal svij sedmisetstrainkovy
opus Vse o kdvé. Ve svém dile piSe, Ze piiprava kdvy se ve Spojenych stitech
postupné zlepsuje; doufd, Ze brzy ,se kdva stane americkou chloubou, nikoli
nirodni ostudou, jakou byla dfive. Nyni, po pétadevadesiti letech, mame
stejné pfani. Doufdm, Ze vam tato kniha pomuze pfidat se k Ukersovym
prikopnickym legiim jakymbkoli zpisobem, ktery uznite za vhodny.
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KAPITOLA 1

Ziklady filtrace



A BYSTE MOHLI VYLEPSIT SVOU TECHNIKU, musite
pochopit, co se vlastné stane ve chvili, kdy se kdvové zrno
setkd s vodou. PFi ¢teni této kapitoly si moznd budete muset
Casto pfipominat, ze kdva je jednoducha — respektive Ze jeji
piiprava je prostd, coz se v§ak rozhodné neda fict o samotném
zrnu. Cim déle se budete snazit kavovému zrnu porozumét,
tim spletitéjsi souvislosti odhalite. Skoro jako by se vim kévové
boby pokousely zkomplikovat Zivot. Od pfirody jsou promén-
livé, a cheete-li dosdhnout optimélniho $dlku, musite s jejich
vrtkavosti pocitat. Tato kapitola vis sezndmi s veskerymi pro-
ménami kdvy a prostfednictvim nejnovéjsich poznatka, které
nim mohou kdvovy pramysl a véda poskytnout, vim nastini,
jak probiha interakce, diky niz vznikd na§ milovany napoj.
Rovnéz se dozvite, jak (a proc) je mozné se drobnymi upravami
poméru, davky ¢i jemnosti nadreeni piiblizit kyZenému vysledku.
Jakmile ovladnete tyto zaklady, nebude pro vis problém pripravit
si kazdé rdno skvélou kdvu. Kromé odstranéni nezidoucich
vysledka vim pochopeni principt pfipravy kivy pomize i pii

volbé nejvhodnéjsich piistroju a zrn.

EXTRAKCE

Pojem extrakce oznacuje proces, jimz z namletych kdvovych zrn ziskdvime
chut a razné slozky — nerozpustné oleje, rozpustné plyny, nerozpustné
i rozpustné pevné litky — a pfevadime je do podoby tekuté kdvy. Jinymi
slovy jde o postup, diky kterému pretvofime vodu v kdvu. K pfipravé napoje
samoziejmé nepotfebujete dokonale chdpat divod a prubéh extrakee,
voda odvede veskerou préci za vis.



Ramcovi predstava se vim vSak muze hodit pii rozhodovini, kterd
kava vim vyhovuje nejlépe, a rovnéz pii snaze zopakovat ispésné vysledky.
Kazda vase volba — pfistroje, filtru, postupu a podobné — extrakei ovlivni
a neni snadné ji ovlddat bez solidnich védomostnich zdkladt. Pro zacatek
se podivejme na nékolik obsdhlych kategorii kavovych slozek, které,
obrazné feceno, oziji pii setkdni s vodou.

* Nerozpustné oleje. Jednd se o oleje, které se nachdzeji v kdvovych
zrnech, ale ve vodé se nerozpoustéji. Nejviditelnéjsi jsou v §alcich
kavy pfipravenych pomoci kovovych pfistroji —latkové a papirové
filtry je pohlcuji uspésnéji a nékdy zcela. Nerozpustné oleje mohou
ovlivnit texturu kdvy, kterou vnimdte v Gstech. Népoje s vyraznym
podilem olejii byvaji oznalovéiny za ,krémové® ¢&i ,,maslové®. Pfi
pohledu na prakticky jakykoli hrnek kavy, pfedevsim takové,
ktera se chvili usazovala, si mizete vSimnout duhové mastné
skvrny vzndsejici se na povrchu. Za ni jsou zodpovédné pravé
nerozpustné oleje.

* Rozpustné plyny. Jde o plyny, které se béhem extrakce rozpusti
ve vafici vodé. Tyto plyny hraji nejvyznamnéjsi roli pfi tvorbé
charakteristického aromatu kivy. Salek kivy mize vini pfipominat
napiiklad boriivky nebo muze vonét zemité, jako seno. Riizné
rozpustné plyny se uvoliuji pfi jinych teplotich, proto, jak jste si
moznd v§imli, se viiné kavy béhem chladnuti méni. Nejspi§ vite,
Ze viné je Gzce provdzana s chuti. Zmény aromatu jsou proto
nejvyznamnéj$im faktorem, diky némuz se béhem chladnuti méni
i chut népoje.

* Nerozpustné pevné latky jsou slozky, které se nerozpusti ve
vodé, jako napftiklad velké molekuly proteind ¢i drobné tlomky
nadrcenych kdvovych zrn. Stejné jako nerozpustné oleje ovliviiuji
inerozpustné pevné litky pocit, jaky ndpoj vyvold na vasem jazyku.
Naptiklad kdva s vysokym obsahem nerozpustnych pevnych litek

muizZe trochu skfipat mezi zuby. Mnohé z oblibenych piistroji
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proto obsahuji filtry, které zabrariuji pevnym slozkdm proniknout

do salku.

* Rozpustné pevné latky se naopak béhem extrakce ve vafici vodé
rozpoustéji. Jejich role je obzvlast dilezitd, nebot nejvyraznéji
ovliviji vyslednou chut ndpoje — urcuji, jak sladkd, sland, horkd,
kyseld ¢i pikantni vase kdva bude.

Voda tyto slozky uvoliuje z namletych kdvovych zrn; teplo proces urych-
luje (se studenou vodou dosdhnete stejného vysledku, ale mnohem po-
maleji). Reakce probihd ve tfech krocich. Nejprve voda pfilne k povrchu
rozemletych zrn a uvolni oxid uhli¢ity (vedlejsi produkt vznikly pfi
prazeni). Oxid uhli¢ity vytvoii vrstvicku mezi vodou a zrny, proto je
vhodné pockat, az plyn vyprchd, a v pfipravé pokracovat az poté. Nisledné
se rozpustné plyny a pevné litky za¢nou rozpoustét ve vodé a vytviret tak
typické kdvové aroma a chut. Nakonec se rozpusténé litky na principu
osmézy z namletych zrn uvolni.

Vsechny tyto litky se ale nerozpusti najednou; kdva obsahuje mnoho
riznych druhd rozpustnych latek, které se uvoliiuji postupné a proptjéuji
tak ndpoji proménlivou chut. Zde vidite nékolik nejvyznamnéjsich:

* Ovocné kyseliny. Patfi k nejmensim chutovym molekuldm, proto
se obvykle rozpoustéji prvni. Népoji doddvaji ovocnd a kvétinova
aromata. Jak je jiz podle ndzvu jasné, kdva diky nim také chutnd
nakysle a ve velkych koncentracich mohou ndpoj znehodnotit.

* Maillardovy slouc¢eniny. Vznikaji béhem Maillardovy reakce
v priibéhu prazeni (viz strana 146) a védci si stile nejsou jisti, jak
presné ovliviluji chut a vani. Néktefi odbornici tvrdi, Ze Maillar-
dovy slou¢eniny mohou byt odpovédné za veskeré prichuté kavy,
od ofiskové ¢i sladové po koufovou, masovou nebo karamelovou.

* Hnédnouci cukry/karamely. I tyto molekuly vznikaji pfi prazeni,

konkrétné karamelizaci pfirodnich cukri pfitomnych v zrnech.
Nekteti odbornici véfi, Ze také diky nim chutnd kdva sladce.
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Rozpoustéji se o néco pomaleji nez ovocné kyseliny. Jak se do-
zvite pozdé&ji, ¢im déle kdvu prazite, tim vice cukry zkarameli-
zuji. Budete-li v prazeni pokracovat, opusti cukry zemi karamelu
a prestéhuji se do uhelného kralovstvi — ¢ili za¢nou hotet. Méné
zkaramelizované cukry (které jsou sladsi) se rozpoustéji dfiv, vysoce
zkaramelizované (hotkosladkeé) pomaleji. Cistecné z tohoto divodu
chutnaji do tmava uprazené kavy hotceji — jiz od zacdtku nemaji
tolik sladkych slozek. Sladkost se v chuti kévy ¢asto projevuje jako
tény Cokolddy, karamelu, vanilky nebo medu.

* Suché destilaty (Dry distillates). Jedna se o molekuly vzniklé pfi
Maillardové reakei a karamelizaci, které maji blizko k uhelnému
kralovstvi. Pochopitelné jsou Castéjsi u tmavé prazenych smési
anesou s sebou tabakové, koufové a uhelné pfichuté. Tyto molekuly
také byvaji hoifké. Rozpusti se jako posledni, ostatni slozky vsak
snadno zahanbi. I v pomérné nizkych koncentracich mohou dalsi
chuté prebit; vyslednd kdva pak chutnd pouze hotce.

Cilem extrakee je ziskdni vyvizeného §ilku — ndpoje, v némsz jsou vechny
vySe zminéné slozky zastoupeny ve spravnych pomérech a spole¢né
vytvafeji pifjemnou smés kyselych, sladkych a hotkych chuti. Ackoli
je to zvlastni, Zddnd z téchto rozpustnych slozek nechutnd sama o sobé
zrovna dobfe (viz experiment na strané 24). Dosazen{ Zddouci rovnovahy
je alchymie a do zna¢né miry zavisi na nacasovani. Pokud namleta zrna
nebudou v kontaktu s vodou dostate¢né dlouho, nedostane vétsina slozek,
kromé ovocnych kyselin, §anci rozpustit se. A nedostanou-li ostatni slozky
moznost vyrovnat kyselou chut rozpusténych kyselin a dosihnout tak
vysledné komplexni chuti, pravdépodobné ziskite kavu hoikou, nechutnou
a/nebo nevyraznou.

Jinymi slovy, pokud extrakei pferusite pfili§ brzy, dostanete kavu
podextrahovanou. Na druhou stranu, pokud mletou kdvu nechite ve vodé
ptilis dlouho, zvysi se koncentrace suchych destildta a ndpoj bude prili§
hotky. Takovi kdva prochdzela extrakei pfili§ dlouho, je preextrahovand.
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Zabavny extrakcni pokus

Chcete lépe porozumét zplsobu, jakym se jednotlivé chutové molekuly
postupné uvoliuji? Zadny problém! Zkuste jednoduchy pokus o &tyfech
krocich zalozeny na extrakci 400 g (asi 1%4 Salku) kavy na vasem oblibeném
prekapavaci. Budete potrebovat vahu (nebo opravdu dobry odhad), davku
kavy vhodnou pro vase zarizeni a ¢tyri salky pripravené k akci. Pripravte si
vSe jako pro obvyklou filtraci (viz strana 57), na prvni Salek vsak pouzijte jen
100 g kavy a asi ¢tvrtinu vody (krok 1). Rychle salek odstavte, pripravte si
druhy, presunte dripper a vynulujte vahu. Prefiltrujte druhych 100 g (krok 2).
Ve tretim a ¢tvrtém kroku postup opakujte, dokud neziskate ctyri salky,
z nichz kazdy obsahuje zhruba 100 g kavy. Nyni je ¢as vytvory ochutnat.
Chutnejte napoje v poradi, ve kterém byly pripraveny, a zaznamenavejte
si své poznatky. Citite mezi vzorky rozdily? Jak se lisi prvni a Ctvrty Salek?
Jak vase nové nabyté znalosti zaklad( extrakce tyto rozdily vysvétluji?
Nakonec slijte vSechny ¢tyri vzorky do jednoho salku. Jak chutna tento
napoj? Pokus samozrejmeé nefunguje dokonale, jednotlivé faze extrakce
vsak ilustruje docela hezky.

Nezapominejte, Ze Gspéch je otdzkou ¢asu; stali tficet sekund a ndpoj
je ztracen.

Podle kterého kritéria poznite, zda se vase kdva extrahovala spravné?
Podle chuti. Myslim to vdZzné —jedind véc, na které ve vysledku zilezi,
je to, jak kdva chutnd. Méjte to neustdle na paméti i pfes vechno, co se
vam chystim vysvétlit.

SILA AVYTEZNOST

Kdy?z profesiondlové hodnoti kvalitu ndpoje, berou v potaz dva faktory —
silu a vytéznost. Pomér téchto dvou faktord jim pomiize odhadnout, zda
zdkaznikim bude kdva chutnat. Jak jsem jiZ zminila, chutové buiiky vis
informuji, zda je dany ndpoj pfijemny, ¢i ne, a ani si neuvédomite, ze
reaguji na jeho silu a vytéZnost. Pro¢ si ale komplikovat Zivot zbyte¢né
slozitymi terminy?
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Sila kdvy je pomérné jednoduchy koncept — jde o mnozstvi celkové
rozpusténych pevnych latek (anglicky fotal dissolved solids neboli TDS),
¢ili rozpustnych pevnych litek z pfedchozich stranek. Obvykle se udiva
v procentech; jestlize $dlek obsahuje 1 % TDS, ze zbylych 99 % nipoj
tvoii voda. Silnd kava obsahuje vice TDS nez slaba.

»9ilnd kava“ je bézny termin, ktery mnozi 1idé uzivaji nespravné.
Slovem ,,silnd“ ¢asto oznacuji chut ¢i vnimany obsah kofeinu. Technicky
spravné by se viak pojem mél tykat pouze #é/a kdvy, ¢ili textury, jiz vni-
mame v Ustech. Silnd kéva, tedy s vysokym obsahem TDS, byva hustd,
zatimco slaby ndpoj s malym mnozstvim TDS pifipomina spise vodu,
je Fidky. Ackoli si to moznd neuvédomujete, vnimand textura je jednim
z faktord urcujicich, zda vim dand kdva chutnd, ¢i ne. Zdé-li se vasemu
jazyku kava pfili§ hutnd nebo naopak nevyrazna, nipoj se vim okam?zité
znechuti. O téchto rozdilech se vice doctete v oddilu vénovaném télu
kéavy na strané 191.

Podivné je, Ze mezi silnou a slabou kédvou je z hlediska procent
TDS velmi maly rozdil. Napiiklad ve Spojenych stitech by vétsina
lid{ oznatila kdvu obsahujici 1 % TDS a 99 % vody za p#ili§ slabou
a kavu se 2 % TDS a 98 % vody za p#ili§ silnou. Mira TDS se u vét-
§iny ,dobrych kdv pohybuje mezi 1 a 2 %, zileZi ale samozfejmé na
individudlnich preferencich.

Druhym faktorem, jejz musime brit v potaz, je vytéznost (rovnéz
nazyvana vyréznost extrakee), kterd je trochu zradnéjsi. Praveé vytéznost
pouzivime k méfeni extrakce; oznacuje mnozstvi hmoty, které voda
z kdvovych zrn uvolni.

Ptedstavte si hromadu kévovych zrn — to je stoprocentni kdvovd hmota.
Maximum hmoty, které miZe voda uvolnit (extrahovat), se pohybuje okolo
30 %, takova kédva by ale byla odpornd. Profesiondlové se obvykle snazi
z namletych zrn extrahovat 18 az 22 % kavové hmoty.

Kéva s nizkou vytéZnosti (¢ili takovd, z niz se do tekutiny uvolni méné
nez 18 %) obycejné chutnd podextrahované a kdva s vysokou vytéZnosti,
ktera pusti vice nez 22 % hmoty, zase pfeextrahované. Vse je opét otdzkou
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Podle chuti poznate pre- i podextrahovany napoj. Obecné plati, Ze podex-
trahované kavy postradaji komplexnost (coz znamena, ze necitite nékolik
rlznych prichuti zaroven) a ¢asto byvaji kyselé. Jejich viné byva slaba
a prosta a maji nizké télo. Preextrahované kavy zase chutnaji horce a trpkou
chuti prekryji veskeré ostatni prijemneé tony. Jejich téla jsou obvykle husta
a sirupovita. Nejlepsi napoje nejsou podextrahované ani preextrahované
a nabizeji nejvétsi skalu prijemnych chuti.

nacasovani; ¢im déle nechéte zrna v kontaktu s vodou, tim déle muize
extrakce probihat.

GRAF KONTROLOVANE PRiPRAVY

Pokud dévéte pfednost vizudlni vyuce, tento graf vim snad pomiize
pochopit principy sily a vytéZnosti a vyhnout se extrakénim chybdm.
Jak ale poznite, Ze je vase kdva spravné pfipravend? Na tuto otizku se
v padesdtych letech pokusil odpovédét E. E. Lockhart, chemik na MIT
a tviirce tohoto grafu.

Prozkoumal preference americkych milovnika kivy a zjistil, Ze podle
vétsiny respondentt spadé idedlni kdva do prostfedniho ¢tverce; jde tedy
o kdvu s vytéznosti mezi 18 a 22 % a se silou zhruba mezi 1,15 a 1,35 %.
Americkd spolecnost vybérové kavy (Specialty Coffee Association of
America— SCAA) se za vysledky Lockhartovych inovétorskych vyzkumi
stavi i dnes; véts§inové preference se ale v riznych zemich pochopitelné
lisi. Prestoze vim to muze piipadat zvldstni, je mozné pfipravit §dlek
kavy silné a podextrahované stejné jako slabé preextrahované (druhého
typu se vam obvykle dostane v bistru).

Existuji zpisoby, jak silu a vytéznost spocitat pomoci specidlniho
vybaveni a matematiky (jak napovidaji hodnoty v grafu), které mohou
svddét i profesionaly, nebudu vim vsak vysvétlovat, jak toho dosdhnout.
Neni k zahozeni mit pfedstavu o hodnotich, v nichz se graf pohybuje,

26 KAPITOLA 1 | Ziklady filtrace



