
V
zpruží myseľ, roztiahne 
cievy, prekrví mozog, 
rozbúši srdce a povzbu- 
dí trávenie. Káva doká- 

že omnoho viac, než len ráno  
zobudiť. So svojimi dvesto lát- 
kami pozitívne pôsobí na orga-
nizmus, a to aj v prípade, ak sa 
kofeínu vyhýbate. „Pre bežne 
zdravého človeka je kofeín bez- 
pečný. Sú však medzi nami 
ľudia, ktorí kávu milujú, no ne- 
môžu jej piť toľko, koľko by 
chceli, alebo sa jej musia vzdať 
úplne. Vyrábame preto výbe-
rovú nízkokofeínovú alebo 
bezkofeínovú kávu, ktorú si 
môžu dopriať aj ľudia citliví 

na kofeín,“ vysvetľuje Marek 
Fajčík, majiteľ rodinnej 
pražiarne kávy, ktorá získala 
prestížne svetové ocenenie. 

Poznajú farmárov

Naše kroky vedú do Modry, kde  
by ste čakali skôr ochutnávku 
vín alebo prehliadku keramiky  
než kvalitnú kávu. Lenže nie  
sme ďaleko od pravdy. Vchádza- 
me do historickej budovy, býva- 
lej výrobne majoliky. Tradičnú 
keramiku tam už síce nenájde- 
te, ale šikovní pražiari nás 
presvedčia, že aj kávové remes- 
lo do Modry patrí. Pražiar 

text Nina Haceková
foto Shutterstock

Dáte si jednu, dve alebo šálky čierneho  
moku ani nepočítate? Nemusíte si  
práve strážiť množstvo kofeínu,  
aby ste siahli po bezkofeínovej  
káve - s príbehom a bez chémie.

Chuť, ktorá vonia

Káva zbavená kofeínu je 
od klasickej kofeínovej 
na nerozoznanie – 
vzhľadom aj chuťou. 

↓ Marek Fajčík je majiteľ rodinnej pražiarne Ebenica coffee. 

↓ Do modranskej pražiarne prichádza zelená káva, ktorá 
po upražení získava výraznú farbu aj arómu. 
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Nie pre každého

Keď sa opýtame v pražiarni, 
či vedia podľa chuti rozoznať 
kofeínovú a bezkofeínovú 
kávu, chvíľu zaváhajú. „Bežný 
človek nedokáže rozlíšiť, či tam 
kofeínová zložka je, alebo nie 
je, pretože aj pre odborníka je 
zložité to určiť. Ak by som sa 
však veľmi snažil, asi by sa mi  
to podarilo,“ povie s úsmevom 
majiteľ pražiarne. Rozdiel však 
nie je ani tak v chuti, ako vo 
vlastnostiach, ktoré kofeínové 
a bezkofeínové  kávové zrnká 
majú. Káva obsahuje množstvo 
antioxidantov – polyfenolov, 
ktoré sú prevenciou cukrovky, 
rakoviny, osteoporózy aj 
kardiovaskulárnych ochorení. 
Kofeín pôsobí na pružnosť ciev 
a ich rozťažnosť. Lepšie sa tak 
prekrvuje mozog, pozitívne 
pôsobí na srdce i žalúdok,  
vďaka čomu zrýchli trávenie. 
Príjemné vlastnosti kofeínu 
však nie sú pre každého. 

Andrej nás zavedie do miest-
nosti, kde sú uložené vrecia 
s kávovými, zatiaľ zelenými 
zrnami v nespracovanom stave. 
Brazília, Kolumbia, Mexiko, 
Thajsko, Keňa aj Guatemala – 
na jednom mieste vidíme 
kávy z celého sveta. „Každá 
odroda má za sebou príbeh. 
Máme kávy od sprostredko-
vateľov alebo si ju kúpime 
priamo od farmárov. Poznáme 
región, oblasť, plantáž, z ktorej 
berieme kávu,“ ukazuje pražiar 
na menšie vrecia s názvom 
Brazília, ktorá je celoročnou 
úrodou konkrétneho farmára 
z kávovej plantáže. Majiteľ 
Marek vysvetlí, že priamy 
kontakt farmárom zabezpečí, 
že dostanú lepšie zaplatené, 
než keby kávu predali ako 
komoditu na trhu. 

Bez chémie

Naše putovanie za bezkofeíno-
vou a nízkokofeínovou kávou 
sa na tomto mieste rozdeľuje. 
Dozvedáme sa o spôsoboch, 
ako zbaviť kávové zrná kofeínu. 
Najbežnejší aj najlacnejší je 
chemický spôsob. Káva sa ešte 
v zelenej podobe preplachuje 
vodou s chemickými rozpúš-
ťadlami. Tie ju zbavia kofe-
ínu. Potom sa zrná vysušia, no 
stopy po nebezpečných látkach 
v nej ostávajú. „Drvivá väčšina 
káv v obchodoch je zbavená 
kofeínu chemicky, no výrob-
covia to na obale neuvádzajú. 
Niet sa čím chváliť. My pražíme 
dekofeínovú kávu vyrobenú 
švajčiarskou mokrou metódou. 
Ide o najšetrnejší spôsob, ako 
sa kofeínu zbaviť. Využíva sa 
pri nej prirodzená vlastnosť 
kofeínu, že sa uvoľňuje vo vode,“ 
hovorí Fajčík. Objasňuje, že 
kávové zrno sa prepiera vo vode. 
Tá prechádza cez špeciál- 
ne uhlíkové filtre a zbavuje 
kávu kofeínu na 99,9 percenta 
s certifikovaným označením. 
Celý proces je teda prírodný  
a bez použitia chémie. 

Ako skladovať 
kávu

Počuli ste už o rade dávať 
mletú kávu do chladničky? 
Hoci je pravda, že káva nemá 
rada teplo a vzduch, chlad-

nička nie je najideálnejšie 
riešenie. Stačí malá dierka  
v obale a už vám môže voňať 
po cibuli alebo slanine. Treba 
ju preto skladovať v doko-

nale uzavretej nádobe a v tme. 
Najideálnejšie je však zomlieť 
zrnká tesne pred prípravou 
kofeínového nápoja. 

Pražiar Andrej kontroluje proces 
praženia. Káva po upražení  
v teplovzdušnom pražiaku sa ešte 
niekoľko minút chladí.

↓ Za deň dokážu v Modre upražiť aj pol tony kávy.  
Vrecia s nespracovanou kávou dovážajú z celého sveta. 

↓ Kvalitná šálka kávy závisí od kvalitnej suroviny, ale aj 
stroja, na ktorom ju pripravia. 



Nevonia hneď

V strede miestnosti stojí čierny 
pražiarenský stroj vyrobený 
na mieru v Holandsku. Hoci 
využíva tradičnú techniku 
praženia, celý proces kontro-
luje počítačový softvér. Pražiar 
Andrej nasype bezkofeínovú 
Columbiu do teplovzdušného 
pražiaka. V bubne sa zrnká 
pražia horúcim vzduchom 
približne na 190 stupňoch. Celý 
proces trvá len dvanásť minút, 
počas neho sa kontroluje čas 
praženia, tlak, teplota vzdu-
chu v bubne aj teplota zŕn. Ak 
je to potrebné, pražiar robí 
mierne úpravy pri nastavo-
vaní horákov alebo rýchlosti 
rotácie bubna. Keď sa zrnká 
vysypú z bubna von, nastáva 
päťminútový proces chladenia. 
Krásnu vôňu však nečakajte, 
káva potrebuje čas! „Pražením 
sa zo zrniek dostávajú rôzne 
aromatické látky aj oleje. Vôňa 
sa začne postupne uvoľňovať 
hodinu po upražení. Najviac 
aromatická je po dvoch dňoch 
a ďalej dozrieva, keď sa zabalí 
do vrecka,“ dodáva pražiar. 
Prezrádza, že za jeden deň 
dokážu upražiť aj pol tony kávy. 

Voňavé remeslo

Andrej vysvetľuje, že praženie 
kávy je remeslo, ktoré ich baví: 

„Zaujímavé je, keď príde nová 
káva. My poznáme len jej vlast-
nosti a oblasť, odkiaľ pochádza. 
Skúšame, testujeme, ako ju 
pripraviť, ochutnávame a hľa- 
dáme ideálny pomer a prípra- 
vu.“ To všetko ovplyvňuje 
kvalitu aj chuť finálneho 
druhu kávy – či už ovocné 
kyslejšie chute, alebo skôr 
čokoládové horké s mnohými 
odtieňmi. Na kvalite si malá 
rodinná firma dáva záležať už 
desať rokov. Poznajú ju nielen 
na Slovensku a v niekoľkých 

Druhá možnosť

„Citlivosť na kofeín je vlast-
nosť, ktorá spôsobí, že po jeho 
užití pociťujete vnútorné 
napätie alebo tras. A potom sú 
ešte ľudia s rôznymi zdravot-
nými problémami, napríklad 
s vysokým či nízkym krvným 
tlakom, s arytmiami, tachy-
kardiami. Kofeínu sa vyhýbajú 
tiež mnohé tehotné a dojčiace 
ženy alebo ľudia s histamíno-
vou intoleranciou,“ objasňuje 
Marek Fajčík a dodáva, že 
brzdiť by mali aj kávoví „závis-
láci“. Tí sú schopní denne vypiť 
aj 10 až 15 šálok kávy alebo si 
ju chcú dopriať i neskoro večer. 
Zdravý človek by mal pritom 
prijať maximálne 400 miligra-
mov kofeínu za deň, čo sú asi 
štyri šálky kávy. Pre všetky 
tieto skupiny ľudí pripravuje 
pražiareň v Modre kávu s nulo-
vým obsahom kofeínu alebo 
nízkokofeínovú kávu, ktorá je 
vlastne zmesou kofeínovej  
a bezkofeínovej kávy v pomere 
pol na pol. Ako takáto káva 
vzniká, zistíme počas niekoľ-
kominútového praženia kávo-
vých zŕn.

Snažilky, pozor!

Keď žena pije veľa kávy  
s kofeínom, prekrvuje sa jej 
maternica a to môže spôso-

biť, že stena nedokáže udržať 
vajíčko. Preto sa „snažil-
kám“ veľa kávy neodporúča. 
Rovnako platí táto rada pre 
ženy po umelom oplodnení. 
Ako náhradu si môžu dočasne 
dopriať bezkofeínovú verziu 
tohto nápoja.   

KDE PUTUJE 

KOFEÍN

Kofeín je vedľajší 
produkt dekofe-

inizácie. Nejde 
však o žiadny 
odpad, ale naopak, 
o vzácnu komo-

ditu, ktorá sa 
potom používa vo 
farmaceutickom, 
kozmetickom 
aj potravinár-

skom priemysle. 
Môžete ho nájsť 
v liekoch, energe-

tických nápojoch, 
sladkostiach, ale 
aj krémoch či 
šampónoch.   

európskych krajinách, ale, čo je 
zaujímavé, už tri roky vyváža 
kávu aj do Saudskej Arábie. 
Vďačí za to  i prestížnemu 
oceneniu Coffee Review, ktoré 
získala v roku 2013 v kaliforn-
skom Berkeley. Najväčší hodno-
titelia svetovej kávy vtedy 
označili kávu espreso upra-
ženú v Modre  za jednu z top 10 
najlepších v Európe. „Predtým 
som pracoval vo farmaceutic-
kom priemysle a počas zahra-
ničných ciest som zistil, že 
kvalitná káva môže mať množ-
stvo odtieňov a chutí. Začal 
som sa o ňu viac zaujímať, 
z hoby sa potom stalo podni-
kanie,“ prezrádza majiteľ, ako 
sa na Slovensku zrodila mini-
fabrika na výrobu kofeínovej aj 
bezkofeínovej kávy. 

↓ Plod kávovníka je podobný šípke alebo čerešni. Tvorí ju obal 
a vnútri je kávové zrno. 

Ak by ste po upražení kávy 
očakávali krásnu vôňu, ste na omyle. 
Zrnká potrebujú čas! Aromatické 
látky sa začnú uvoľňovať najskôr 
po hodine. 
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