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Kava- plvod a péstovani, druhy kavy

Kava jako napoj je znama vice nez tisic let. Existuje mnoho legend pfipisujicich jeji
objeveni . Jedna z nich mluvi o arabském pastyfi, ktery si vSiml, ze kozy které pasl
jsou dovadivé kdyz se napasou bobuli divokého kefe. Vyzkousel plody sam na sobé
a byl pfekvapen jejich povzbuzujicimi uCinky. Pfipravil odvar pro mnichy, ktefi ¢asto
usinali na dlouhych no€nich nabozenskych obfadech.

Vyznam slova kava — arabsky znamena napoj, vyhradné pfipraveny rostlinnych
latek. Slovo kava je také spojovano s oblasti Kaffa v Etiopii, odkud kava pochazi.

Kava se stala rychle oblibenym napojem.Koncem 15. stoleti se kava dostala do
Mekky a Mediny diky derviSum.

ZacCatkem 17. stoleti bylo Kahite jiz 2000 kavaren.

Koncem 17. stoleti bylo v Pafizi 250 kavaren. Ve Vidni byla prvni kavarna koncem
17. stoleti, v Berliné az zaCatkem 18. stoleti. Z Némecka se rozsifilo piti kavy k nam.

Prvnim prazskym kavarnikem byl Jifi Theodato, plvodem Damasku.

Kavovnik — rod Coffea zahrnuje asi 35 druhu. V pramyslovém méfitku se péstuji
pouze kavovnik arabsky, kavovnik libersky a kavovnik robusta.

Kavovnik arabsky — Coffea Arabica Linné — maly strom, 2-2,5 m vysoky. Plod se
podoba tfesni- uvnitf dvé semena proti sobé — kavova zrnka. Péstuje se na Jave,
Brazilii, Sumatfe a ve Stfedni Americe.Sklizeh 8 mésicl po odkvétu — setfasanim

plodu.

Kavovnik libersky — Coffea liberica Hiern — sklizefy 12 mésicl po odkvétu — v
nékolika vinach

Kavovnik robusta- Coffea canephora — sklizen 10-11 mésicl po odkvétu — plody zraji
po cely rok

Foto: http://www.coffeesource.eu/blog/2013/03/22/kavova-plantaz-balmaadi-estate-indie/

Rozkvetly kavovnik

Bobule

Foto: http://www.coffeesource.eu/blog/2013/03/22/kavova-plantaz-balmaadi-estate-indie/
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Zpracovani kavy
1) za sucha

- oprané plody se susi na slunci 5-15 dn(l. Z vysuSenych plodd se vyloupou semena
na specialnich strojich, zbavi se slupky a stfibfité blanky

Sucha cesta zpracovani

Foto: http://lwww.coffeesource.eu/blog/2013/03/22/kavova-plantaz-balmaadi-estate-indie/
2) za mokra

- plody se plavi ve velkych nadrzich /tancich / kde se zbavuji listi a nedistot.
Proudem vody jsou unaseny do mackaciho stroje, tzv. pulpovniku, kde se kavova
semena uzaviena v pergamenoveé slupce z plodu uvolni. Semena jsou dale nechana
fermentovat / nakvasit / - 12-72 hodin pfi teploté 60-70 stuprniti Celsia. Dale se suSi na
slunci nebo v suSarnach a lesti v odstfedivkach. Barva kavovych zrn je zelena.

Mokra cesta zpracovani - Pulper machine

vagwaw s

Idealni — tropické podnebi.

Brazilie, Portugalsko, Kolumbie, Venezuela, Bolivie, Peru, Ecuador, Guatemala,
Honduras, Salvador, Nicaragua, Java, Stfedni Amerika, Brazilie, Sumatra, Costa
Rica, Panama, Cuba, Jamaika, Etiopie, Kenja, Kongo, Arabie, Indie, Indonésie
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