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Dadte si jednu, dve alebo $dlky cierneho
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moku ani nepocitate? Nemusite si
prdve straZit mnozstvo kofeinu,
aby ste siahli po bezkofeinovej
kave - s pribehom a bez chémie.

TEXT Nina Hacekova
FOTO Shutterstock

zpruzi mysel, roztiahne
cievy, prekrvi mozog,
rozbusi srdce a povzbu-
di travenie. Kava doka-
Ze omnoho viac, nez len rdno
zobudit. So svojimi dvesto 1at-
kami pozitivne posobi na orga-
nizmus, a to aj v pripade, ak sa
kofeinu vyhybate. ,Pre bezne
zdravého cloveka je kofein bez-
pecny. Su vsak medzi nami
ludia, ktori kavu miluju, no ne-
mozu jej pit tolko, kol'ko by
chceli, alebo sa jej musia vzdat
uplne. Vyrabame preto vybe-
rovu nizkokofeinovu alebo
bezkofeinovt kavu, ktort si
mozu dopriat aj ludia citlivi
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na kofein,” vysvetluje Marek
Faj¢ik, majitel rodinnej
praziarne kavy, ktoréa ziskala
prestiZne svetové ocenenie.

Poznajii farmdrov

Nase kroky vedu do Modry, kde
by ste ¢akali skor ochutnavku
vin alebo prehliadku keramiky
nez kvalitnt kdvu. Lenze nie
sme daleko od pravdy. Vchadza-
me do historickej budovy, byva-
lej vyrobne majoliky. Tradi¢nu
keramiku tam uz sice nenéajde-
te, ale Sikovni praziari nas
presvedcia, Ze aj kdvoveé remes-
lo do Modry patri. Praziar

va zbavena kofeinu je
od klasickej kofeinovej
Na nerozoznanie -
vzhladom

| Marek Fajc¢ik je majitel rodinnej praziarne Ebenica coffee.

| Do modranskej praziarne prichadza zelend kéva, ktora
po uprazeni ziskava vyraznu farbu aj arému.
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| Kvalitna $alka kavy zavisi od kvalitnej suroviny, ale aj

stroja, na ktorom ju pripravia.

| Za den dokdzu v Modre uprazit aj pol tony kavy.
Vrecia s nespracovanou kdvou dovazajl z celého sveta.

Praziar Andrej kontroluje proces
prazenia. Kava po uprazeni

v teplovzduSnom praziaku sa eSte
niekolko minut chladi.

Andrej nas zavedie do miest-
nosti, kde st uloZené vrecia

s kdvovymi, zatial zelenymi
zrnami v nespracovanom stave.
Brazilia, Kolumbia, Mexiko,
Thajsko, Kenla aj Guatemala -
na jednom mieste vidime

kavy z celého sveta. ,Kazda
odroda ma za sebou pribeh.
Mame kavy od sprostredko-
vatelov alebo si ju kipime
priamo od farméarov. Poznadme
region, oblast, plantaz, z ktorej
berieme kavu,” ukazuje praziar
na mens§ie vrecia s ndzvom
Brazilia, ktord je celoro¢nou
urodou konkrétneho farmara

z k&vovej plantaze. Majitel
Marek vysvetli, Ze priamy
kontakt farmarom zabezpedi,
ze dostanu lepsie zaplatené,
nez keby kavu predali ako
komoditu na trhu.

Bez chémie

NaSe putovanie za bezkofeino-
vou a nizkokofeinovou kavou
sa na tomto mieste rozdeluje.
Dozvedame sa o sposoboch,
ako zbavit kdvové zrna kofeinu.
Najbeznejsi aj najlacnejsi je
chemicky spdsob. Kava sa eSte
v zelenej podobe preplachuje
vodou s chemickymi rozpus-
tadlami. Tie ju zbavia kofe-

inu. Potom sa zrnd vysusia, no
stopy po nebezpecnych latkach
v nej ostavaju. ,Drviva vac¢sina
kav v obchodoch je zbavena
kofeinu chemicky, no vyrob-
covia to na obale neuvadzaju.
Niet sa ¢im chvalit. My prazime
dekofeinovu kdvu vyrobenu
Svajciarskou mokrou metodou.
Ide o najSetrnejsi sposob, ako
sa kofeinu zbavit. VyuZiva sa
prinej prirodzend vlastnost

kofeinu, Ze sa uvoltiuje vo vode,”

hovori Fajc¢ik. Objasniuje, Ze
kavové zrno sa prepiera vo vode.
T4 prechadza cez Special-

ne uhlikové filtre a zbavuje
kéavu kofeinu na 99,9 percenta

s certifikovanym oznacenim.
Cely proces je teda prirodny

a bez pouZzitia chémie.

Nie pre kazdého

Ked sa opytame v praziarni,
¢ivedia podla chuti rozoznat
kofeinovu a bezkofeinova
kéavu, chvilu zavahaju. ,Bezny
¢lovek nedokaze rozlisit, ¢i tam
kofeinova zlozka je, alebo nie
je, pretoZe aj pre odbornika je
zlozité to urc¢it. Ak by som sa
v8ak velmi snaZzil, asi by sa mi
to podarilo,” povie s ismevom
majitel praziarne. Rozdiel v§ak
nie je ani tak v chuti, ako vo
vlastnostiach, ktoré kofeinové
a bezkofeinové kavové zrnka
maju. Kava obsahuje mnoZstvo
antioxidantov - polyfenolov,
ktoré su prevenciou cukrovky,
rakoviny, osteoporozy aj
kardiovaskularnych ochoreni.
Kofein p6sobi na pruznost ciev
aichroztaZznost. LepSie sa tak
prekrvuje mozog, pozitivne
posobi na srdce i Zaludok,
vdaka ¢omu zrychli travenie.
Prijemné vlastnosti kofeinu
v$ak nie su pre kazdého.

Ako skladovat
kavu

—

Poculi ste uz o rade davat
mletd kavu do chladnicky?
Hoci je pravda, ze kdva nema
rada teplo a vzduch, chlad-
nicka nie je najidealnejsie
rieSenie. Staci mala dierka

v obale a uz vdm méZze vonat
po cibuli alebo slanine. Treba
ju preto skladovat v doko-
nale uzavretej nddobe a v tme.
Najidedlnejsie je vSak zomliet
zrnka tesne pred pripravou
kofeinového napoja.
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Druhd moznost
,Citlivost na kofein je vlast-
nost, ktord sposobi, Ze po jeho
uZiti pocitujete vnutorné
napatie alebo tras. A potom st
esSte ludia s réznymi zdravot-
nymi problémami, napriklad
s vysokym ¢i nizkym krvnym
tlakom, s arytmiami, tachy-
kardiami. Kofeinu sa vyhybaju
tiez mnohé tehotné a dojciace
Zeny alebo Iudia s histamino-
vou intoleranciou,” objasnuje
Marek Fajc¢ik a dodava, ze
brzdit by mali aj kavovi ,zavis-
laci”. Ti st schopni denne vypit
aj 10 az 15 Salok kavy alebo si
ju chcu dopriat i neskoro vecer.
Zdravy ¢lovek by mal pritom
prijat maximdalne 400 miligra-
mov kofeinu za den, ¢o su asi
Styri §alky kavy. Pre vSetky
tieto skupiny [udi pripravuje
praziaren v Modre kavu s nulo-
vym obsahom kofeinu alebo
nizkokofeinovu kavu, ktora je
vlastne zmesou kofeinovej
a bezkofeinovej kavy v pomere
pol na pol. Ako takato kava
vznika, zistime pocas niekol-
kominutového prazenia kavo-
vych zfn.

Snatzilky, pozor!

Ked'Zena pije vela kavy

s kofeinom, prekrvuje sa jej
maternica a to moZe sp6so-
bit, Ze stena nedokaze udrzat
vajicko. Preto sa ,snazil-
kam“ vela kavy neodpordca.
Rovnako plati tato rada pre
Zzeny po umelom oplodneni.
Ako nahradu si m6zu docasne
dopriat bezkofeinovi verziu
tohto napoja.

Ak by ste po uprazeni kavy

ocakavali krdsnu vonu, ste na omyle.

Zrnka potrebuji ¢as! Aromatické
latky sa za¢nu uvolnovat najskor
po hodine.

Nevonia hned’

V strede miestnosti stoji ¢ierny
praziarensky stroj vyrobeny
na mieru v Holandsku. Hoci
vyuziva tradi¢nt techniku
prazenia, cely proces kontro-
luje pocitacovy softvér. Praziar
Andrej nasype bezkofeinova
Columbiu do teplovzdusného
praziaka. V bubne sa zrnka
prazia hortcim vzduchom
priblizne na 190 stupnioch. Cely
proces trva len dvanast minut,
pocas neho sa kontroluje ¢as
praZenia, tlak, teplota vzdu-
chu v bubne aj teplota zin. Ak
je to potrebné, praziar robi
mierne Gpravy pri nastavo-
vani hordkov alebo rychlosti
rotacie bubna. Ked sa zrnka
vysypu z bubna von, nastava
patminutovy proces chladenia.
Kréasnu vonu vsak necakajte,
kéava potrebuje ¢as! ,Prazenim
sa zo zrniek dostavaju rézne
aromatické latky aj oleje. Vona
sa za¢ne postupne uvolnovat
hodinu po uprazeni. Najviac
aromaticka je po dvoch diioch
a dalej dozrieva, ked sa zabali
do vrecka,” dodéava praziar.
Prezradza, Ze za jeden den
dokazu uprazit aj pol tony kavy.

Vonavé remeslo
Andrej vysvetluje, Ze prazenie
kavy je remeslo, ktoré ich bavi:

.Zaujimavé je, ked pride nova

kéava. My pozname len jej vlast-
nosti a oblast, odkial pochadza.
Skusame, testujeme, ako ju
pripravit, ochutndvame a hla-
dame idedlny pomer a pripra-
vu."” To vSetko ovplyvinuje
kvalitu aj chut findlneho
druhu kavy - ¢i uz ovocné
kyslejsie chute, alebo skor
¢okoladové horké s mnohymi
odtiennmi. Na kvalite si mala
rodinnd firma dava zalezat uz
desat rokov. Poznaju ju nielen
na Slovensku a v niekolkych

| Plod kdvovnika je podobny Sipke alebo ¢eresni. Tvori ju obal

avnutri je kavové zrno.

europskych krajindach, ale, ¢o je
zaujimavé, uz tri roky vyvaza
kavu aj do Saudskej Arabie.
Vdaci za to iprestiznemu
oceneniu Coffee Review, ktoré
ziskala v roku 2013 v kaliforn-
skom Berkeley. Najva¢si hodno-
titelia svetovej kavy vtedy
oznacili kavu espreso upra-
Zenu v Modre zajednu z top 10
najlepSich v Eurépe. ,Predtym
som pracoval vo farmaceutic-
kom priemysle a poc¢as zahra-
ni¢nych ciest som zistil, zZe
kvalitnd kdva m6ze mat mnoz-
stvo odtietiov a chuti. Zacal
som sa o nu viac zaujimat,

z hoby sa potom stalo podni-
kanie,” prezradza majitel, ako
sa na Slovensku zrodila mini-
fabrika na vyrobu kofeinovej aj
bezkofeinovej kavy. @

KDE PUTUJE
KOFEIN

Kofein je vedlajsi
produkt dekofe-
inizacie. Nejde
vSak o ziadny
odpad, ale naopak,
o vzacnu komo-
ditu, ktora sa
potom pouZziva vo
farmaceutickom,
kozmetickom

aj potravindr-
skom priemysle.
Mézete ho najst

v liekoch, energe-
tickych napojoch,
sladkostiach, ale
aj krémoch ¢i
Sampdnoch.

Zdravie

FOTO Ebenica Coffee



