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Ajejcesta od zberu po Salku
reného napoja
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Co vsetko ovplyviiuje
chut kavy, v éom spocdiva
prazenie a ako je kava
sucastou komunikacie,
spoloénosti a kultury.

O tom vSetkom som
sarozpravala s Erikom
Simsikom z Goriffee,
ktory ma vo firme na
starosti nakup zelenej
kavy a kontrolu kvality,
Petrom Farkasom,
majitel'om a praziarom
v Red Fawn, a Barborou
Uherc¢ikovou z EBENICA
COFFEE, ktora stoji na
cele online marketingu
spolo¢nosti.

KAVA

re mnohych je kiva sucastou Zivota a najdu sa aj taki,
ktori si bez nej ani nevedia predstavit vlastné fungovanie.
Niektorym sa pitie kavy este stale spija so zhonom, povinnos-
tami a pracou. Podla Petra FarkaSa by sa vSak ludia mali pri kave
naucit zastavit, vnimat jej aromu, chut a pred tym, neZ sa zacne
den, na par mindt sa stisit. Nejde vSak len o sukromnu zaleZitost.

Erik Simsik hovori, Ze sa kava a jej pitie uz stovky rokov spaja
prave so stretavanim sa a so socialnou oblastou. Kaviarne boli
pred dobou radia, televizie a inych médii miesta, kde sa vymiena-
li nazory, kam ludia chodili, aby sa dozvedeli novinky. Pitie kavy
ako proces je preto podla neho velmi silne prepojeny aj s tvorbou
kultdry. S tymto tvrdenim sthlasi aj Peter Farkas, podla ktorého
je pitie kavy fenomén. Vysvetluje, Ze pri kave ludia rie§ia vSetky
Zivotné situdcie, o ich trapi aj tesi, a to ich spaja. Podla neho je
kava aj komunika¢nym néstrojom. Nie st potrebné ani slova,
vSetko sa da precitit cez vnemy, arémy a chute, ktorymi kava
komunikuje. Kavova kultara sa vyvija aj v stvislosti s tym, ako
sa ludia ucia pristupovat k modernej$im spdsobom jej pripravy.

Legenda o prvej kave

Erik Sim$ik sa so mnou podelil o legendu, podla ktorej sa kiva
zacala pit v Eti6pii medzi pastiermi koz: ,,Pravdepodobne to bolo
tak, Ze kozy zjedli bobule, ¢im sa odstranila Supka. Ich bobky
so zrnieckami pastieri vhadzovali do ohna a zaujala ich vona.
Zrejme potom zistovali, Co tak zvlastne vonia. Je to vSak mytus,
ktory nikde nie je doloZeny,” uznava. Vo v§eobecnosti sa historia
kavy deli na viny. Pocas prvej viny sa kava zacala pit, ale praZenie,
jej kvalita ¢i pestovanie sa blizsie nesktimali a o kdve nikto skoro
ni¢ nevedel. Druhd vlna odStartovala v 20. storoci a jej symbolom
je Starbucks. Zacali sa diferencovat druhy napojov, ich objem
apodobne. Simsik ale upozornil, Ze vtedy sa eSte velmi nepraco-
valo s kvalitou zrna. V zavislosti od lokality sa poslednych 15 az
20 rokov nachadzame v tretej vine. T4 nie je Specificka len pitim
kavy a sustredenim sa na jej kvalitu. Chceme vediet aj to, kto
a ako kavu vypestoval, v akych podmienkach, ¢i sa pestovanim
neznecistovala priroda alebo nenicili pévodné pralesy.

Barbora Uhercikova dodava, Ze ovela vicSia pozornost a doraz sa
kladie aj na povod kavy, jej odrodu, spracovanie a praZenie, ako
aj na kvalitu samotnej vody vyuZivanej pri jej priprave: ,Dnes sa
ludia ovela viac zaujimajt o potraviny, ktoré konzumujg, o ich
povod ¢i socidlne a ekologické vplyvy ich pestovania. Okrem
vychutnavania si kavy v kaviarflach zacinajui ludia opitovne
objavovat ¢aro samotnej pripravy kavy a s fiou spojené ritua-
ly Okrem vedomosti sa za tie roky posunuli vpred aj techno-
l6gie. Hoci sa o kave aj o moznostiach jej pripravy nevedelo az
tak vela, dnes existuje nespocetné mnozstvo metdd, ktorymi sa
daju pripravit chutné napoje.
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Chceme vediet aj to, kto a ako kavu

vypestoval, v akych podmienkach a €i sa
pestovanim neznecistovala priroda.

Kava ma vel'’ku moc

Aj zakaznici prispievaju k tomu, aby sa kvalita kavy
zvySovala. Podla Petra FarkaSa totiZ vytvaraju dopyt,
ktory kaviarne nuti k tomu, aby sa vyrovnali poZia-
davkam svojich klientov: ,,[.udia sa budu coraz cas-
tejSie pytat, akd kdvu maju kaviarne na mlynceku,
odkial ju maju ¢i kedy bola prazena. To pomoZe aj
nam praziarom, aby sme rozsirili vyberovud kavu aj na
miesta, kde eSte nie je.“ Kava ako druha najobchodo-
vanejSia komodita po rope ovplyviiuje aj ekonomiku
a vstupuje do mnohych oblasti od polnohospodar-
stva aZ po obchod, cez kulttru, spolo¢nost, social-
ne kontakty. V zavislosti od toho, v akej krajine sa
pestuje, 1iSi sa aj jej chut. Vplyvaja na fiu geografic-
ké a klimatické podmienky, teda samotna lokalita,
mikroklima, nadmorska vyska, podnebie, teplota,
mnozZstvo zrazok, zlozenie a kvalita pddy, ktora by
mala mat spravny pomer Zivin, ale aj fakt, ¢ije region
sopecny, pieskovity a podobne. Barbora Uhercikova
vysvetluje, Ze kiavovnik mé idedlne podmienky vo
vysokych nadmorskych vyskach tropického pasma
s miernymi zraZkami a dostatkom slnec¢ného Ziare-
nia. ,Vdaka tymto podmienkam kavovnikové Ceresne
dozrievaji pomalSie, ¢im sa v zrnach vytvaraja zloZi-
tejSie cukry a kava ziskava vyraznejSiu, komplexnej-
Siu chut,” dodava.

Chut v druhom rade ovplyviuje varieta kavy, teda
Ci sa pestuje robusta, arabica, aky druh a podobne.
,VSetky typy maju chutové odchylky. Robusta je vy-
razne horkejsia, lebo ma omnoho vy$si obsah kofe-
inu. Arabica je zas sladSia a kyslejSia pre nizsi obsah
kofeinu,* vysvetluje Erik Sim§ik. Podla Petra Farka-
$a ovplyvnuje chut kavy aj pristup farmarov, to, ako
precizne prebieha zber a spracovanie kavy, ¢i boli
zrna premyté alebo presli suchym, teda naturalnym
spracovanim. Naturdlne kavy maju hibsie, inten-
zivnejSie chute, tie premyté zas omnoho CistejsSie
ajednoznacnejsie, doplfia Simsik.
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Prazenie kavy je hotova alchymia

Ked sa kava dostane do Eurdpy, vplyv na jej chut
maju aj podmienky skladovania zelenych zfn. Dalsi
faktor, ktory do vSetkého vstupuje, je praZenie. Ide
o chemicko-fyzikalny proces, pri ktorom docha-
dza k tomu, Ze na zelené kavové zrnko, ktoré tvori
pribliZzne 12 % vody, posobi vysoka teplota do vysky
azZ 200 stupnov. Vlhkost v zrne sa premeni na paru,
stipa jeho vnutorna teplota a v istom momente
exploduje. ,Tomu sa hovori prvy crack a je to svet-
1é praZenie. Odvtedy sa da povedat, Ze kava je upra-
zena, vysvetluje Erik Simsik. Chemicka cast celé-
ho procesu spociva v Maillardovych reakciach, pri
ktorych sa karamelizuje cukor. ,,To je dovod, preco
zo zeleného zrnka vznika hnedé. Prave karamelizacia
vytvara prijemnu vonu a chut kavy,” ozrejmuje.

To, ako dlho a za akych podmienok prebieha praze-
nie, je uZ na samom praziarovi a tom, ktoré chutové
zlozky - kyslost, sladkost a horkost - chce dosiah-
nut. Pri svetlom praZeni je chutovy potencial zacho-
vany najviac, pri tmavom je kava unifikovana az do
Cokoladovej sladkej chuti a pri talianskom prazZeni
uzZ mdzeme povazovat zrna za spalené a znehod-
notené. Pritomnost a skisenost praziara su podla
Barbory Uhercikovej rovnako déleZité ako techno-
l6gia. Peter Farka$ dodava, Ze praZenie je obrovska
alchymia: ,,Praziar m6Zze s chutou robit velké veci.
Stylom, akym aplikuje na zrna tepelnu energiu, dava
kave svoj rukopis. Podnebie, nadmorska vyska, kvali-
ta zeme, mineralov, zivin a vSetkého, ¢o do seba kava
nasala, vytvara chutovy profil kavy. Praziar ho moze
ovplyvnit tym, ako zrno upraZzi: ¢i rozvinie alebo
zakryje potencial, ktory do neho priroda a farma-
ri dali“ Posledny bod celkovej chute urobi podla
neho barista, ktory musi spravne nastavit recepturu,
extrakciu a pripravu kavy.
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KAVA

Kava je druha
najobchodovanejsia
komodita po rope.
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Kvalitna kdva z domu

Na to, aby ste si mohli vychutnat Salku
dobrej kavy, nepotrebujete drahé kavo-
vary. Na vzostupe su alternativne pripra-
vy, o Com podla Erika Simsika svedcia aj
predaje: ,, Tento trend rastie z roka na rok
o desiatky percent. Je to najmé preto, lebo
takto pripravené kavy su lahSie pre orga-
nizmus. Espresso je vytlacené pod vyso-
kym tlakom, preto ma vela olejov a aroma-
tickych latok, ktoré su pre mnohych Iudi
tazké na travenie. Prialternativnych tech-
nikach to nehrozi a zaroven su cenovo
pristupné.“ Odporuca dripper, alebo inak
nazyvany V60, a papierové filtre. Niekto,
kto ma rad hustejsiu kavu, urcite oceni
aeropress a za spomenutie stoji aj moka
kanvicka (u nas nazyvana aj ,kotog6®),
ktora povodne vznikla v Taliansku ako
domaca alternativa k espressu.

Peter Farka$ odporuca na zaciatok fren-
chpress, ktory mu otvoril dvere do sveta

alternativnych priprav kavy. Systém je
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velmi jednoduchy a za predpokladu, ze
dodrzite kvalitu vody a Cerstvost mletia,
ziskate skvelé vysledky. ,Podla mna je
filtrovana kava chutnejSia, rozvinutej-
Sia. Je v nej citit jemné rozdiely, ¢i uz ide
o aciditu, sladkost, horkost, to vSetko
v prijemnejSej vodnatejSej podobe. Ale
su ludia, ktori miluju espresso, a ti by so
mnou nesuhlasili, uzatvara.

ESte dolezitejSie, ako metdda pripra-
vy, je podla Barbory Uhercikovej kvalita
kavy. Tvrdi, Ze aj ked budete postupovat
akokolvek spravne, pri nekvalitnej, spale-
nej ¢i zvetranej kave nedosiahnete dobry
vysledok ani na profesiondlnom pakovom
kévovare. Erik Sim§ik dodava, Ze je tiez
idealne mliet si vzdy Cerstvi kavu, preto-
Ze oxiduje uz 15 minidt od zomletia. ,Je
to superpotravina nabita oxidantmi. Ak
si kuipite pomletd, je zoxidovana a nema
zdravotné benefity, aké ma Cerstvo upra-
Zena a zomleta kava,” vysvetluje.
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Supermarkety verzus praziarne

Predmleta kava zo supermarketov je podla neho za
instantnou kavou hned druha najhorsia v poradi.
,»Kéava ma v sebe vela CO: a aby ste ju mohli zomletd
zabalit do vakuového obalu, musite ju nechat zvetrat,
aby sa vSetok oxid uhlic¢ity vylucil. To znamena, Ze
balia start zoxidovanu kavu. A to eSte neviete, kolko
rokov stoji niekde v sklade na policke,“ upozornil.
Chutovy vrchol ma kava priblizne do troch mesiacov
od prazenia. Erik Simsik ju odportca pit do pol roka
od prazenia. Po Siestich mesiacoch mozno uz ma
lahky chutovy pokles, ale pokial je balenie kvalitné,
rozhodne nie je pokazena alebo zoxidovana.

Okrem toho podla Petra FarkaSa mnoho komer¢-
nych znaciek na baleni ani neuvadza datum praZze-
nia, iba datum expiracie. ,,Zakaznik sa v drvivej
vicSine pripadov ani nevie dopatrat k rodnému listu
kavy, teda informacidm, odkial presne pochadza,
kto ju vypestoval, kde a ako ju spracoval a podobne,*
vysvetluje. DalSie rozdiely su, Ze kéva zo supermar-
ketov neobsahuje také kvality a charakteristiky ako
vyberova a moze mat aj defekty. Barbora Uherciko-
va vyzdvihuje, Ze v praziarni maju zakaznici navyse
moznost komunikovat priamo so zamestnancami,
ktori kave rozumeju, vedia im poradit ¢i zodpovedat
akékolvek otazky.

Rozdiel je aj v samotnom spdsobe prazenia. ,,Komo-
ditné kavy sa praZzia vo velkych mnozstvach, pricom
sanepozera navelkost ¢i kvalitu zfn, oho vysledkom
je nerovnomerné praZenie a nasledne aj nevyvazena
chut,” upozornuje Barbora Uhercikova. Pri velkoka-
pacitne praZenych kavach sa podla nej nesleduje ani
Vyvoj prazenia. ZjednoduSene teda méZeme pove-
dat, Ze vSetko sa prazi na rovnakom stupni praZenia.
Takéto kavy byvaju podla Petra FarkaSa spravidla
uprazené velmi tmavo a celd chut tak zakryje nepri-
jemna horkost.

Takto chuti dobra kava

Uz teda vieme, Ze to, ako kiavové nipoje chutia,
ovplyviiuje druh kavy a spdsob, akym je priprave-
na. Podla Barbory Uhercikovej by mala mat vybero-
v, Cerstvo prazena kava na espresso lahodnd arému
a hustt cremu, teda penu orieSkovej farby. ,,Mala by
mat zretelne hustejsiu, olejova konzistenciu a plna
chut, v ktorej by ste mali citit konkrétne chutové tény
orieSkov, ¢okolady a podobne;” vysvetlila. Po dopiti

KAVA
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Idealne je mliet si vzdy Cerstvu
kavu, pretoze oxiduje uz

15 minut od zomletia.
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espressa by ste mali v Ustach citit takzva-
ny aftertaste, teda velmi prijemnu dochut.
Vsetko vSak zavisi od druhu napoja.

Aj podla Erika Simsika by sme sa mali
zamerat na to, aka chut vam ostane po
dopiti kavy. Pri kvalitnej kdve absentuju
pachute, ako napriklad drevo. V kavach
prazenych na taliansky spdsob totiZ mo-
Zete citit pneumatiku, spaleny olej ¢i
iné spaleniny. , Kvalitna kdva ma v sebe
vzdy iba prijemné chute. Ak dochut zo-
stava prijemna, pravdepodobne ste pili
kvalitnu kévu,“ vysvetlil Erik Simsik.
Zaroven odporuca trik, ako zistit, ¢i pije-
te dobra kavu. Ak ju po vypiti musite
okamzite zapijat vodou, pravdepodobne
nebola kvalitna.

Peter Farka$ tieZ radi, aby sa zdkaznik
obratil na baristu alebo praziara. Pri ko-
munikacii ¢lovek zisti, ako by mala chu-
tit. Zamysli sa, zacne hladat ovocnost a aj
acidita mu zrazu prestane prekazat. ,Naj-
lepsie, ako mdze zistit, v ¢om spociva
kvalita kavy, je, Ze sa nieco nauci od lu-
di, ktori s nou pracuju a potom za¢nd
skumat aj osamote,” dodal Peter Farkas.

Ak je niekto zvyknuty pit nekvalitnd
kévu, podla Erika Simsika pouziva mlieko
a cukor, aby prekryl chut pévodnej suro-
viny: ,,Spravia si instantnud kavu a, samo-
zrejme, je nechutna, preto ju dochutia
a piju ako kakao.” Mlieko v kave vsak nie je
dplne zavrhnuté. Existuju totiz aj klasic-
ké mliecne kavové napoje, ako kapucino
alebo flat white, ktoré sa beZne pripravuju
vo vyberovych kaviarnach a reSpektuje ich
aj baristickd komunita.

Je cukor v kave pasé?

Peter Farka$ a Erik Simsik sa vSak zhodli
na tom, Ze hoci mlieko v dobrej kombina-
cii s kivou dokaze vyzdvihnut urcité jej
tony, cukor naopak prekryva chute, ktoré
kava ponuka. ,,Myslim si, Ze dobre upraze-
nd a pripravena kava je sladka sama osebe,
lebo ma vela karamelu a vysoku cukorna-
tost, ozrejmil Erik Simsik. ,,Ak je naozaj
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nekvalitna a z14, no ¢lovek sa potrebuje
troSku povzbudit kofeinom a nema na
vyber, dochucovanie cukrom a mliekom
urcite zachranuje celd situdciu. Nepoze-
ram sa na to zle, lebo kazdy niekde zaci-
nal a ¢lovek sa moZno vyvinie k pitiu Cistej
kavy, len mu treba dat priestor a nekriti-
zovat ho,” dodal Peter Farkas.

Rovnaky nazor ma aj Barbora Uherc¢iko-
va, ktora veri, Ze trpezlivym pristupom
dokazu aj kavickara, ktory vobec nepije
kavy s vys$Sou aciditou, presvedcit o tom,
Ze kyslost nie je hriech a ma vo svete
kavy svoje opodstatnenie. ,,Slovensko ma
za sebou isty historicko-politicky vyvoj,
preto aj vztah spotrebitela ku kvalitnym
potravinam je u nas iny,” vysvetlila. Ludia
su opatrnejs$i a mozno viac neddverci-
vi, no ked raz clovek ochutna vyberovu,
Cerstvo prazenu kavu z praziarne, rozdiel
rozozna okamzite. ,,Nie nadarmo sa hovo-
11, Ze je lepSie raz zazit, ako stokrat pocut.
Pri kave to plati dvojnasobne,” uzatvorila
Barbora Uhercikova. @
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Ked' raz ¢lovek ochutna vyberovq,
Cerstvo prazenu kavu z praziarne,
rozdiel rozozna okamzite.

KAVA

GORIFFEE

je mala bratislavska praziaren
vyberovej kdvy so zameranim na
komunitu a kvalitu. Cielavedome

a dlhodobo v nej pracuju na tom,
aby prinasali vyberovu a kvalitnu
kévu s ohladom na ekonomicku aj
prirodnu udrzatelnost a tiez dobré
vztahy s farmarmi aj zédkaznikmi.
Erik Sim&ik mi okrem iného pre-
zradil, Ze kdvu prazia tak, aby bola
vybalansovana, teda aby nebola ani
kysla, ani sladka, ani horka, ale aby
ste citili suhru tychto chuti.

RED FAWN

je trnavska praziaren a kaviaren,
ktora sa nachadza v srdci mes-

ta. Cielom firmy je podla majitela

a praziara Petra Farka$a, s ktorym
som sa o kave rozpravala, prinasat
kvalitu, ktorad posunie kdvovu kultu-
ru. Pri praci sa drzia hesiel nadSenie,
radost, inSpiracia. Vyberovu kavu
prazia svetlejSim Stylom, aby rozvi-
nuli jej charakter, prirodzenu slad-
kost a Cistl dochut. Najradsej maju
Stavnaté, ovocné a sladké chute.

EBENICA COFFEE

ponuka vyberovu kavu z celého
sveta, remeselne prazenu v Modre
s cielom ponuknut kazdému ka-
viCkarovi jedinecny po6zitok z chuti.
Neustdle sa snazia skvalithovat
svoje kavové portfélio, zlepSovat
sluzby, ale aj ucit svojich zékazni-
kov a verejnost, Ze pit kvalitnu kavu
by mal kazdy. Barbora Uheréikova
o sebe a kolegoch prezradila, ze
hoci kazdy ma iné preferencie,
pokial'ide o pitie kavy, spaja ich
schopnost ocenit kvalitu.
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