JAK
OCHUTNAVAT
KAVU

ROZVIJEJTE SVE SENZORICKE
SCHOPNOSTI A VYCHUTNEJTE SI
KAZDY SALEK NAPLNO

S

JESSICA EASTO

e crRrRADA



JAK
OCHUTNAVAT
KAVU

e arRADA



JAK
OCHUTNAVAT
KAVU

ROZVIJEJTE SVE SENZORICKE
SCHOPNOSTI A VYCHUTNEJTE SI
KAZDY SALEK NAPLNO

JESSICA EASTO

Grada Publishing



Copyright @ 2023 by Jessica Easto
Navrh obalky a ilustrace Morgan Krehbiel



OBSAH

Seznam cviceni chutovych bunék
Uvod « 1

KAPITOLA 1
Prichut kavy: multimodalni zahada « 13

KAPITOLA 2
Kava a zakladni chuté « 21

KAPITOLA 3
Kava a pfichut « 51

KAPITOLA 4
Jak nauéit jazyk vnimat kavu « 95

KAPITOLA 5
Praktické tipy pro ochutnavani kavy « 135

Podékovani« 161
Dalsi literatura « 163
Gloséar « 165
Kolo k&vovych chutia vini« 170
Zdroj informaci pro ochutnavani kavy « 172
Poznamky « 175
Rejstiik - 186






SEZNAM CVICENI
CHUTOVYCH BUNEK

Zakladni chut: OTKA ...ooovvieeeieeee e 29
Zakladni chut: Kysela......ooveieeieieeeee e 33
Zakladni chut: sladka

Zakladni chut: slana ...............

Zakladni chut: umami

Jste superochutnavac? ........ccceevveveevreennnns

Zakladni chuté, nebo retronazalni ¢ich?....

Trpkost, nebo hotkost?...........

TEZKE A1ENKE LEL0 c.vievvieeiieieeie ettt
ZROUIIANT EELA oottt eeae e e e s eene e e e eeaaeeeean 74
OVOCTIA .ttt ettt ettt et ettt et e bt e s b e e bt e bt e sbe e s bt e sbeenbeenbeenbees 106
SuSené ovoce (ODECIIE) .....occuiieeieeeeieeee e et 109
Kyseliny citronova, jableCna a 0CtovAa........coeeeeereneeinenieniecneneceiees 114
KVEEITMOVA .ottt e ettt ettt e et e e e et e e e e tb e e e e eatreeesenveea s 117
(@ Ted 1 o) V7 RPN 119
KAKAOVA...eeeiieieiieii ettt ettt ettt ese e s e sesseeseens 121
ZIELETIA ..ttt ettt ettt et e st e et e et e s ta e s eaentaeeaeesaeas 123
SYTOva + Prazend + SPALENA ....coovirieieniinieeeieeee e 128
Porozumeéni potlaceni SMEST ......cevvevecierierieeieieieese e 155

vii






UvoD

ROC MAME RADI KAVU? Jisté, je to mirny stimu-
P lant. V priibéhu staleti inspirovala myslenky velkych
mozkl, podnécovala tvrdou préci a inovace, podporovala
vyménu myslenek a kultury a hrala roli pomocnika pfi
nesCetnych prvnich schiizkach po celém svété. Ale jeji
jedine¢na, komplexni prichut je také symfonii pro nase
smysly, prilezitosti, jak se nechat prekvapit, zapamatovat
siapochutnat si.

Moderni techniky péstovani, zpracovani a prazeni, které se snazi
vyzdvihnout charakter samotného kavového zrna v celé jeho pestrosti,
poskytly milovnikim kévy cely vesmir mnohovrstevnatych ptichuti,
které mohou objevovat a oceniovat. Mozna jste se stejné jako ja vydali na
cestu od k&vy na rohu (,,prvni vlna“) pres velké vybérové fetézce (,druha
vlna“) k malym nezéavislym dodavateldm (pofad jesté ,vybérova“ kava)
toho, cemu fikdm Femeslna kéva (tieti vina“ ,¢tvrta vina“ a kdovi koli-
kata jesté), a pritom jste ve svém $alku odhalovali nddherné tony ovoce,
ofechi nebo kakaa.

Ornitologové pouzivaji v angli¢tiné pro ptaka, ktery v nich rozdmy-
chal zajem o pozorovani ptakd, termin ,spark bird“ — ptak, diky kterému
preskocila jiskra. Kévovi nadSenci mivaji podobny zazitek, abychom



tak fekli, kdvovy nalev, diky kterému preskoci jiskra, napoj, ktery nas
zasdhne a ukaze ndm, ze kdva mize chutnat jako néco vic nez jen kava
- jako néco odlisného a jiného nez vsechny dosavadni $alky, které jsme
vypili. Mozna to byla kava tak dobfe vyvazena, ze v ni nebyl zadny cha-
rakteristicky ,hofky ocas® Mozna to byl salek, ktery mél tak komplexni
chut, Ze jak prirozené chladl, chutnal jako t¥i ruzné $alky dohromady
a vSechny lahodné. Nebo vas zasahla nezaménitelnym ténem bortvek
prirozené zpracovana Etiopie. Jsou v této kdvé néjakd aditiva? Ne. Byl to
ohromujici okamzik a vy ted hledate velkolepost v kazdém salku.

Autoti Mario Roberto Fernandez-Alduenda a Peter Giuliano v uvodu
knihy Coffee Sensory and Cupping Handbook pisi: ,Lze bez nadsazky
tici, ze vybérovost kavového prumyslu je zaloZena na konceptu pii-
chuti“1 Vybérovost kavového primyslu je na rozdil od spottebni kavy
v kvalité - prichut je kvalitou. V uplynulych nékolika desetiletich se toto
odvétvi snazilo pomoci producentim ptichut péstovat a prodavat a vyvi-
nulo a standardizovalo zptisoby hodnoceni kvality a vycviku odbornikd,
aby ji dokazali rozpoznat a vyjadrit. V poslednich letech spolupracuje
s vyzkumniky v oblasti senzorického vyzkumu, aby do tohoto rostouciho
souboru znalosti, dat a protokoll vneslo védeckou prisnost. Cilem je, jak
Fernandez-Alduenda a Giuliano fikaji, ,dosahnout platnych interpre-
taci toho, jak je produkt vniman lidskymi smysly“ pti omezeni zkres-
leni a chyb, které vznikaji pti pouziti ¢lovéka jako nastroje hodnoceni.2
Jinymi slovy, pramysl kodifikuje tzasny zazitek piti kavy a doklada ho
védeckymi poznatky.

Pfirucka, kterou v roce 2021 vydal Specialty Coffee Association
(Spolek vybérové kavy, SCA), je vysledkem této spoluprace, stejné jako
dalsi standardni zdroje v oboru, jako je Sensoric Lexicon World Coffee
Research a kolo kavovych chuti a viini, které se to¢i kolem senzorickych
atributd, tedy slov, jimiz popisujeme pocit z ochutnavani kévy. Spotiebi-
telsky orientovany termin je chutové tony.

Ach,chutovétony. Urcitéjstesesnimisetkaliviemeslnych kavarnach,
které navstévujete, a na saccich kavy, kterou si kupujete —cokolddové,
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orechové, jahodové. S nadéji, Ze popisuji nesmazatelny chutovy zazitek,
o ktery ¢astou nasich vysoce kvalitnich nalevii usilujeme, a hraji podstat-
nou roli pfi nasem rozhodovani o nakupu. Presto jsem si docela jista, ze
vas, milovniky kavy, chutové tony obcas zmétly, ne-li zklamaly, pripadné
zcela zradily. Mozna jste na né Gplné zanevieli. Mozna jste jiz pochopili,
7e kava je nestald, a proto jste je zavrhli hned na zacatku.

Mnozi z vas uz nékdy Cetli slova ,toastovany marshmallow* atikali si,
Ze to zni skvéle, jenze ve svém $alku jste nic z toho neochutnali. Mozna
jste si to v prvni reakci vycitali. Nebyli byste prvni. Pomysleli jste si, ze
vase chutové buniky prosté nejsou dostate¢né vyttibené, nebo ze jste vy
nebo barista kavu $patné ptipravili. Zkazil vam nékdy chutovy ton zazi-
tek z k&vy tim, Ze se nedostavil? Jsme odsouzeni k hledani velkoleposti
bez spolehlivych ukazatelti? Pokud byl cely tento vyzkum proveden za
ucelem kodifikace zazitku z piti vysoce kvalitni kavy, pro¢ je tak tézké to
napsat na obal? Jsem piresvédcena, zZe se jedna o ,komunika¢ni selha-
ni“”". Ano, kavovy pramysl odvedl obrovsky kus prace, aby porozumél
senzorickému vyzkumu kavy a vycvicil odborniky, kteii dokazou hodno-
tit a rozpoznavat kvalitni kavu. Hlavnim cilem prirucky Coffee Sensory
and Cupping Handbook je pomoci védcim zabyvajicim se senzorickym
vniménim a profesionalnim ochutnava¢um kavy mezi sebou efektivné
komunikovat. Hlavnim cilem Coffee Sensory and Cupping Handbook, jez.
obsahuje jak senzorické reference, tak slovni zasobu, je standardizovat
odborny obchodni jazyk kévy. Nejsem si vSak jista, zda se tyto informace
dostavaji k nam - konzumentim kévy, ktefi ocenuji vysokou kvalitu,
kterou toto odvétvi prodava — zplisobem, ktery by nam pomohl kupovat
a ocenovat kavu v maximalni mite. PFili$ ¢asto se k ndm dostava pouze
smés chutovych tént, drobky senzorického vyzkumu nebo jiné ttrzky
informaci bez dostate¢ného kontextu na to, aby davaly smysl.

Prala bych si, aby se v tomto odvétvi vice pouzival lexikon a kolo
kavovych chuti a viini ke vzdélavani spottebitelt a komunikaci s nimi,

* Ano, cituji kapitana z filmu Stuarta Rosenberga Cool Hand Luke z roku 1967.
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coz by posililo nase uznani produktu, pfimélo nas zkoumat rozmanitost,
kterou ké&va nabizi, a pomohlo v rozhodovani o nadkupu. Ve skutec¢nosti
se standardizované vzdélavani spotiebiteli a komunikace s nimi v sou-
casné dobé nedéje zadnym konzistentnim a rozs$ifenym zpusobem.
Zbézneé jsem vypozorovala nékolik moznych davoda.

Zaprvé, ackoli se zda, Ze vyse uvedené nastroje jsou Siroce pouzivany
védci, vyrobci, nakupcimi zelené kévy, hodnotiteli kvality a prazirnami,
mnoho baristl - tvafi (a tedy mluvéich) femeslné kavy pro vétsinu spo-
tfebiteltt — neproslo senzorickym $kolenim, a dokonce ani $kolenim
v oblasti sluzeb zakaznikim, takze neznaji standardizovany jazyk. Ame-
ricti baristé, stejné jako mnoho dal$ich pracovnikt v gastronomii, jsou
Casto za sluzby, které jiz nyni poskytuji, nedostate¢né placeni a nedo-
stava se jim ani jiné podpory, takze je to v tomto ohledu pochopitelné.

Za druhé, i nékteré prazirny a kavarny, které maji dobie vyskolené
zameéstnance, jednoduse nepouzivaji standardizovany jazyk. Néktera
mista si vytvorila svij vlastni a dal$i stale pouzivaji vyrazné poeticky,
subjektivni ptistup, ktery se mné, ¢lovéku, ktery jazyk studoval a napsal
spoustu marketingovych textd, nezda byt zalozen na spotiebitelském
vyzkumu nebo standardnich marketingovych strategiich. Jinymi slovy,
spottebitele nevzdélava a ani na né neptisobi. To neni prekvapeni. Svét
femeslné kavy je predevsim rozsahlou siti malych nezavislych kavaren,
které nemaji ¢as ani prostfedky na to, aby si najimaly marketingové
odborniky.

Vysledkem je nekonzistentni, subjektivni jazyk p¥ichuti, ktery je
z pohledu spotiebitele pfinejlepsim neuzitecny a pfinejhor§im matouci.
Pokud kazdy z nés pouziva jiny jazyk a neshodneme se na tom, co tento
jazyk znamené, nemtzeme prosté efektivné komunikovat. To je dtvod,
pro¢ se SCA spojil s védci a vytvoril standardizovany jazyk kéavy, ktery
zahrnuje slovni zasobu vazanou na reference (véci, které ochutnate
a ucitite). Prichut je zazitkovid. NemuZeme efektivné komunikovat
o kavé, pokud nemame spole¢né zkusenosti (reference) a spole¢ny jazyk
(slovni zasobu).
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Prichut je zazitkova. NemUzeme
efektivné komunikovat o kave,
pokud nemame spolecné zkusenosti
a spolecny jazyk.

Nerikam, ze se spotiebiteli nikdo efektivné nekomunikuje. Nékteri
lidé a organizace ano a nékteti vyzkumnici se na to specializuji. My spo-
tiebitelé vSak zatim nemame Siroce rozsitené spole¢né chapani ptichuti
kavy. Nechapeme, jak funguje, a nevime, jak o ni mluvit. Pokud je mi
znamo, SCA nenabizi marketingové zdroje, které by kavarndm poma-
haly s jazykem urcenym pro spotiebitele, a ani nenabizi spotiebitelim,
kteti maji zajem se sami vzdélavat, mnoho zdroju.

To je ve zkratce divod, pro¢ jsem napsala tuto knihu. Pevné vérim,
7e solidni védomostni zaklady podporuji porozumeéni a pozitek, zejména
pokud jde o kavu. Kdyz si uvédomite, kolik lidi a kolik prace je potieba
k vyrobé vaseho salku, z kavy se stane zazrak. Kdyz pochopite zakladni
védecké poznatky o tom, jak funguje louhovani kavy, za¢ne vam lahodna
kava ptripadat neuvéritelna a vzacna. A stejné jako v pripadé kazdého
zajmu nebo konicka, i u¢eni téchto véci vyzaduje tsili. Tém, kteti se do
toho chtéji pustit, jsem se pokusila pomoci za¢it s domaci piipravou kavy
ve své prvni knize Manudl pro milovnika kdavy (Jak si doma pripravit tu
nejlepsi craft kdvu). Kromé informaci o zptsobech louhovani a ptipravy
kavy poskytuje zakladni prehled o ptichutich kavy, ale neklade na né
velky duraz, protoze ,na to, abyste si kdvu vychutnali, nemusite védét,
pro¢ vam chutna“

To stale plati. V posledni dobé ale pfemyslim o p¥ichuti kavy jako
o0 nejzazsi hranici - a néktefi z vas by mozna méli radi mapu. MozZna
byste radi védeli, pro¢ vam kava chutna, nebo nechutna, a jak ji mtzete
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Mym poslanim je zpfistupnit
remeslnou kavu vice lidem tim,
ze shromazdim vse na jednom
misté a prelozim mluvu baristd

do bézného jazyka.

ochutnat s vétsi pozornosti a védomeéji. Mozna byste radi pochopili,
odkud se berou chutové tony a proc se zda, ze jsou tak ¢asto nedosta-
¢ujici. Mozna byste se radi dozvédéli néco o védeckém pozadi pfichuti
kavy. Mozna byste radi rozvijeli své chutové burky a nasli v této ¢innosti
radost. A mozn4 byste si radi vytvorili slovnik senzorickych atributdg,
abyste mohli o kavé mluvit.

Stejné jako v piipadé mé prvni knihy je mym poslanim zp¥istupnit
femeslnou kavu vice lidem tim, ze shroméazdim vSe na jednom misté
a prelozim mluvu baristd do bézného jazyka. Jazyk byva ¢asto mezi
spotiebiteli kavy a profesionaly bariérou - a to i tehdy, kdyz se s nami
profesionélové snazi mluvit ptimo. Pokud jste nékdy stravili néjaky cas
v blizkosti vybérové kavy, vite, ze sacky s kavou a menu kavaren jsou
Casto plné slov, kter4 maji pravdépodobné nasmérovat nase oCekavani
ohledné toho, jaka kava je a jak ji budeme vnimat. Na zac¢atku mate pocit,
Ze k tomu, abyste si objednali, budete potfebovat slovnik: ,Etiopie. Natu-
ral (pfirozené zpracovana). V60.” ,Gesha. Panama. Filtrovana.“ ,San-
tafé. Kolumbie. K&va zpracovani mokrou (washed) metodou. Chemex

ZjednoduSené feCeno, informace o odrudé, pivodu a zpracovani
kavy jsou znamkou kvality, protoze fikaji: ,Jsme prazirna, které zalezi
na tom, jak se kava péstuje a zpracovava, a jsme pro vas transparentni
To je dtlezité. Jenze mnozi z nés si chtéji nakonec hlavné uzit lahodnou
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kévu a chtéli by o ni dokazat mluvit s druhymi. Nékteré informace
o prichuti lze ziskat ze slov o pivodu, zpracovani apod., ale byva to slo-
Zité. VSechno to pusobi nesouvisle, zda se, ze neexistuji pevna pravidla
a zbyva prozkoumat spoustu neznamych. Co z toho vyplyva? Ze mnoho
lidi se orientuje podle téch prokletych chutovych tond. Mély by nam
preci fict, jak kava chutna.

Tato kniha je mym pokusem pieklenout jazykovou a znalostni pro-
past mezi kdvovymi profesionaly a milovniky kavy. Vysvétluje védecké
poznatky o nasich senzorickych systémech, seznamuje vas se stavem
senzorického vyzkumu kavy a uci vas, jak rozvijet své chutové butiky
pomoci cviceni, kterd vAm pomohou (1) ziskat senzorické viemy a (2)
pojmenovat je pomoci slovniku tohoto odvétvi. Demystifikuje chu-
tové tony a nabizi nastroje, které potfebujete k orientaci, k objevovani
novych kav a k identifikaci kavy, kterou mate opravdu radi. Kniha také
vénuje hodné ¢asu obdivovani zahady, kterou je ptichut. Doufam, ze
informace a poznatky, které zde uvadim, vas budou inspirovat k tomu,
abyste ochutnavali a popijeli védomé, s vétsim porozuménim a smys-
lem pro Gzas.

V ramci vyzkumu pro tuto knihu jsem se zucastnila konference Sen-
sory Summit poifadané Specialty Coffee Association a absolvovala jsem
senzorické kurzy. Ale jednu véc bych méla fict jasné: Nejsem védec
ani profesionélni ochutnavac kavy a tato kniha vas nenauci, jak se stat
profesionalnim ochutnavacem kavy. Jak brzy zjistite, profesionalni
ochutnavka kavy ma velmi specifické cile souvisejici s nakupem a pro-
dejem zelené kavy, vyvojem produktd, kontrolou kvality a védeckym
vyzkumem. N&s cil je zcela odli$ny. Nasim cilem je se bavit. Navzdory
tomu se tato kniha opird o nékteré nastroje z oboru — Senzoricky lexikon
World Coffee Research a kolo kavovych chuti a viini - a néktera cviceni
jsou stejné nebo podobné tém, ktera byste nasli v profesionalnich sen-
zorickych kurzech.

Tato kniha je tvodem do senzorického vnimani kavy a rozvoje chuto-
vych bunék. Pripravte se na podivnou, klikatou a tizasnou jizdu.
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JEDNIM z DOVODU, PROG JSEM TUTO KNIHU NAPSALA, je to, Ze dnes je
jednodussi vybrat si z nabidky femeslné pivo nebo vino a pritom védét,
ze vam bude chutnat, zatimco u femeslné kavy to tak snadné neni. Pokud
se zajimate o dobré jidlo a piti, pravdépodobneé vite, jestli mate radéji
vino Cervené, nebo bilé, suché, nebo sladké. Pravdépodobné také vite, ze
piva IPA jsou obecneé spojovana s chmelovou hotkosti - at uz se vam to
libi, nebo ne. Jinymi slovy, mame obecné znalosti o ur¢itych pojmech
ajejich vyznamu a mtizeme se spolehnout, zZe tyto pojmy znamenaji tyto
véci bez ohledu na to, kde se nachazime.

Mnoho mych pratel a ¢tenait mi vSak feklo, ze kdyz si vybiraji kavu,
¢asto nevédi, co dostanou. Pokud si vybiraji kdvu na zakladé popisu pti-
chuti (nebo jinych atributt), je jen mala zaruka, ze bude odpovidat jejich
oCekavanim. Neékteri na to reaguji tim, Ze si prosté najdou smés, o které
védi, ze jim chutnd, a kupuji ji stale. Jini fikaji ,,co bude, bude“ a neché-
vaji to na osudu.

Kdyz jsem se pustila do psani této knihy, chtéla jsem tento problém
jednoznacné vytesit. Chtéla jsem ¢tenadiim poskytnout nastroje nutné
k tomu, aby si mohli objednat k&vu z nabidky a byt si jisti svym vybérem,
stejné jako si mnozi z nas jsou jisti, ze davaji prednost belgickym pivim
pred IPA. OvSem piiprava a sbér informaci pro tuto knihu meé ptivedly
do uzkych. I kdyz vim, ze vam tato kniha pomuze stat se lepsimi ochut-
navaci kavy, naucit se lépe komunikovat o tom, co ochutnavate, a pro-
hloubit své uznani naseho milovaného horkého népoje, nemyslim si, ze
jevmych silach — nebo v silach kohokoli jiného - vyfesit tento ,,problém*
jako jednotlivec. Ukazuje se, ze senzoricky vyzkum je nesmirné slozity
a vyvijejici se obor a existuje mnoho divodi, pro¢ je vybér sacku kavy



0 néco obtiznéjsi nez vybér sklenice vina nebo piva. Prichut kavy prosté
neni tak jednoznacna - a je uzite¢né pochopit proc.

Zaprvé, vétSina chutovych tont v kave (i kdyz ne vSechny!) jsou
jemné - s tim nic nenadélate. Malokdy vas zasdhnou tak silné jako
drevity ton Chardonnay na dubu nebo bananovy tén belgického piva.
Je pravdépodobné, Ze nékteré prichuté v kave, zejména ty, které znate
nejlépe, budete schopni rozpoznat bez vétsiho tsili. Abyste se vSak stali
pozornym ochutnavacem, na to je tieba praxe. Je to schopnost, kterou si
musite osvojit. Dobrou zpravou je, ze kazdy se muze stat lepsim ochutna-
vaCem a cviceni a tipy v této knize vam v tom pomohou.

Mezi kévou a vinem nebo pivem je vSak jesté vétsi rozdil, ktery situaci
komplikuje: Kava se musi vzdy pfipravovat v daném okamziku. Sklada
se pouze ze dvou slozek — kavy a vody - a obé jsou pekelné nestalé. Chut
kavy ovliviiuje v podstaté vSechno, od mista péstovani a zpisobu zpra-
covani pres prazeni az po stari a zpusob pripravy. Chutové tony v nabid-
kach kavaren a na saccich kavy popisuji urc¢ity okamzik v ¢ase. Ten, kdo
je sepsal, ochutnal kdvu ptipravenou urcitym zpusobem, po urcitou
dobu a s urc¢itym druhem vody. I kdyby existoval zptisob, jak kontrolovat
vSechny ostatni faktory, kontrola vody je vzdy nepraktické. V rtznych
regionech je rtizna voda s riznou koncentraci minerald, které ovliviuji
zpusob extrakce kavy a tim i jeji chut. Jinymi slovy, ptichut kavy je pohy-
blivy cil a je obtizné popsat néco, co se neustale trochu méni.

Dalsivéc, kterou je tfeba mit na paméti, je, Ze nase moznost prozkou-
mat rozsifené spektrum prichuti kavy, o kterém v této knize hovorime,
je relativné novou prilezitosti a ne kazdy ma k této kave snadny pristup
v kamennych obchodech. Vétsina lidi neochutna sviij prvni salek cerné
kavy a nefekne si: ,Fiha! To je dobrota“ Géstecné je to proto, e mnoho
znas vyzkousi nekvalitni kdvu diive, nez vyzkousi kavu kvalitni (nezapo-
minejte, ze prichut je kvalita). Jsme proste zaplaveni nekvalitni kavou,
ktera dasto byva tim jedinym, co mame k dispozici. Caste¢né je to také
proto, ze kava je od ptirody horky napoj.



Jidla a napoje, o kterych se tika, ze maji ,osvojenou chut®, jako je
tomu v piipadé kavy, piva a vina, maji obvykle néjakou vlastnost — napii-
klad horkost - ktera nasemu primitivnimu mozku fika: ,,Hej! To je jed!
To je nebezpecné! Piestan!“ Kdyz se neslozime, ,osvojime si“ znepoko-
jivé chuté tim, Ze vac¢i nim znecitlivime své chutové bunky. Vy, mili pra-
telé, jste si jiz osvojili chut kavy. Prekonali jste prvni pirekazku!

Nez se vsak do této knihy zactete, chci se ujistit, Ze jsme na stejné
viné, pokud jde o druh kavy, o kterém budu mluvit a ktery vam dopo-
rucim vyzkouset. VEtsinou se jedné o vysoce kvalitni kavu, ktera byla
prazena takzvanymi modernimi prazicimi technikami. Tato kava je pra-
zena tak, aby vynikly jedinecné vlastnosti samotnych zrn. Kava je plna
sloucenin, které prispivaji k Siroké skale atributt prichuti, v¢etné ovoc-
nych, kvétinovych, orechovych, kakaovych a dalsich. K&va ma potencial
byt komplexni, stejné jako je komplexni kvalitni vino, pivo, ¢aj, syr nebo
¢okolada. Zpracovani a prazeni mize zvyraznit prirozené prichuté kavy
a dodat ji dalsi nové. Vysledkem je ,produkt, ktery je rozmanity a vari-
abilni“g Trochu zobecnuji, ale tento druh prazeni se z velké ¢asti ode-
hrava v tzv. femeslnych prazirnach kavy. Je to jeden z rysd, ktery odli-
Suje femeslnou kavu od ostatnich vybérovych kév.

Tradi¢ni metody prazeni, které zna vétsinalidi, kladou diraz na cha-
rakteristiky prazeni — ptichut, kterou dodéva samotny proces prazent,
ve které prevladaji tmavé, prazené a hotké tony. Tyto tony jsou s kavou
spojovany tradi¢né. Jsou silné a maji tendenci prehlusit ostatni prichuté
pritomné v $alku. Nechéapejte mé Spatné: Existuje mnoho tradi¢nich
praziren, které umi pripravit dobfe vyvazena zrna, zejména v zemich,
jako je Itélie, které umeéni prazeni kavy dovedly k dokonalosti jiz davno.
Predstavuji vSak pouze ¢ast kola kavovych chuti a viini. Pokud si ke cvi-
¢eni chutovych bunék podle této knihy vyberete tuto kévu, pravdépo-
dobné nezakusite mnoho z prichuti, o kterych tu hovotrime. Jednoduse je
nenajdete. Kava prazend modernimi postupy samoziejmé stale chutna
po kavé, ale je v nivice chuti. A prave to tato kniha oslavuje.
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Nezapominejte také, ze kava se odeddvna konzumuje s mlécnymi
vyrobky. Spousta kav se prazi pravé proto, aby se dobte snoubily s tukem
a cukrem v napareném mléce, to je okamzik pro vase café au lait, latte,
cortado apod. V této knize se budeme zabyvat predevsim samotnou
kavou a budeme ji pit Cernou, bez ptisad.

Existuji i dalsi ddvody, pro¢ si vybrat kvalitni kavu, i kdyz ji musite
hledat.” Kéava nizsi kvality, ktera prevlada na pultech obchodu s potra-
vinami ve Spojenych statech, muze pouzivat odrudy kavy, které jsou
7z podstaty vice horké. Aby toho nebylo malo, prazeni k&vy na sklonku
jejizivotnosti je jiz dlouho jednim z opatteni na kontrolu kvality. Obecné
znama moudrost iké, ze vétsina spotrebiteld chece vyrobek, ktery chutna
spolehlivé stejné bez ohledu na to, kdy a kde si ho koupi. Nejjednodussi
a nejefektivnéjsi (rozuméj: cenové vyhodny) zptsob, jak toho u kévy
dosahnout, je vymazat v prazirné vSechny jeji jedinec¢né atributy. To
délaji i nekteré velké americké fetézce kavaren. Vysledkem je mastna,
extrémneé hotka, preprazena, jakoby zuhelnatéla kava. Tento druh kévy,
ktery je z velké casti k nerozeznani od tradic¢ni italské kéavy, ktera jej
udajneé inspirovala, se stal ve Spojenych statech a mnoha dalsich ¢as-
tech svéta vSudypritomnym. To zkreslilo nase predstavy o prichuti kavy
a femeslna kava musi v nékterych ohledech bojovat, aby toto ocekavani
zvratila. V disledku toho je potencial kavové prichuti do znacné miry
nepochopen. Doufam, Ze se mi podari toto nedorozuméni napravit.

Dobte. Dost bylo zbavovani se odpovédnosti. Ted muzete zacit
s 1. kapitolou.

** Prazirny, které uprednostiuji prichut, casto uprednostrnuji i transparentnost
a poctivost, coz znamena, ze vyrobcum plati spravedlivéjsi cenu (Casto vyssi nez
tzv. fair trade ceny). Péstitelé kavy byli v minulosti vykofistovani, proto je to
dulezité. Poznejte své prazirny!
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