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ÚVOD 

„Ranná šálka kávy vyvoláva povznášajúci pocit, ktorý od 
povzbudzujúceho vplyvu poobednej či večernej šálky čaju 

nemožno očakávať.“
Oliver Wendell Holmes Sr., 

americký lekár a básnik 19. storočia

Každodenne sa na celej planéte vypije približne 1,6 mi
liar dy šálok kávy, pričom štvrtinu tohto množstva si 
pripisujú len Spojené štáty americké. Káva je hneď po 
oleji druhou najobchodovanejšou komoditou na svete 
a  vďaka týmto štatistikám hrá vo svetovej ekonomike 
ohromnú rolu. Avšak vďaka cestovaniu po svete som sa 
za posledných desať rokov stala svedkyňou toho, aká je 
káva dôležitá na tej najdrobnejšej úrovni – na úrovni 
obyčajného človeka.

Zavítala som do rodinných kuchýň v  štáte Tamil
nádu v Indii, kde ma naučili, ako pripraviť bohatú kré
movú filtrovanú juhoindickú kávu. Nadviazala som pria
teľstvá v  najstarších európskych kaviarňach vo Viedni 
a Paríži či v kolumbijskej Cartagene, kde som si kupo
vala tinto u  potulného kaviarnika Wilmeta a  usrkávala 
ju z maličkých polystyrénových pohárov. Káva je nepo
chybne jeden z  najvýznamnejších svetových nápojov. 
Toto je pár jej najzásadnejších atribútov:
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Káva je o povzbudení. Každé malé kávové zrnko obsa
huje vyše tisíc chemických zložiek, ktoré káve dodávajú 
jej jedinečnú arómu a chuť. Pre milovníkov kávy je často 
kofeín tým najcennejším elementom. Veď čo by sme ro
bili bez nášho ranného životabudiča?

Káva sa vyvíja. Ako nápoj sa káva konzumuje posled
ných päťsto či šesťsto rokov. V porovnaní s päťtisícroč
nou históriou čaju sa javí ako pomerne mladá. Niektoré 
najpopulárnejšie prípravné metódy, ako napríklad ae
ropress a  hario V60, boli vynájdené len nedávno – 
v 21. storočí.

Káva je celosvetová. Káva nie je len dôležitou súčas
ťou kultúr naprieč svetom. Neobyčajné je tiež jej fyzické 
dobrodružstvo od semienka až k šálke. Najviac kávy sa 
vypije v krajinách, ktoré ju nepestujú, takže aby sa veľa
vážená dávka dostala až do našej šálky, musí prejsť cez 
celé oceány a kontinenty.

Káva je o spoločenstve. Špecializovaný kávový priemy
sel si túto cestu ctí tým, že mnohé pražiarne získavajú 
kávu priamo od pestovateľov, čím udržiavajú a rozvíjajú 
vzťahy s  farmármi a následne zdieľajú svoje príbehy so 
zákazníkmi. Vzťahy a príbehy – to je celá pointa kávy od 
jej samého počiatku.

Ak čítate túto knihu, nepochybujem o tom, že zdie
ľame spoločnú lásku ku káve. Mojím zámerom je pomôcť 
vám dokázať ju oceniť ešte viac za jej jemné spektrum 
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chutí a vôní, celistvú históriu a za to, že pri dosahovaní 
toho najlepšieho z  nášho obľúbeného nápoja môžeme 
zastávať podstatnú úlohu.



KÁVOVÉ 
ZÁKLADY 
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ČO JE KÁVA? 

Príbehy o  pôvode mnohých celosvetovo obľúbených 
nápojov sú opradené legendami a káva nie je výnimkou. 
Objavenie kávy sa datuje približne do roku 850 n.  l. – 
a  hoci existuje množstvo verzií tejto legendy, všetky 
vychádzajú z  príbehu mladého pastiera kôz menom 
Kaldi v Etiópii.

Príbeh hovorí o tom, že Kaldiho stádo bolo za bež
ných okolností pokojné a dobre vychované. Jedného dňa 
ho však ohromil pohľad na to, ako kozy zrazu tancujú 
a skáču; pohostili sa totiž na žiarivo červených bobuliach 
rastúcich na okolitých stromoch. Keď Kaldi sám bobule 
ochutnal, nielenže pocítil povzbudenie, ale čoskoro sa 
aj on sám roztancoval. Zvedavosť ho donútila vziať pár 
bobúľ do miestneho súfijského kláštora. Opát okamžite 
vyhlásil bobule za „diablovo dielo“ a hodil ich do ohňa. 
Po chvíli sa však začala z plameňov šíriť lahodná vôňa, 
kvôli ktorej mnísi zachránili čerstvo opražené bobule 
a  ponorili ich do vody – a  tým pripravili vôbec prvú 
šálku kávy na svete.

Stromy, ktoré v ten osudný deň objavili v Etiópii Kal
diho kozy, neboli nič iné, než tropický vždyzelený ker, 
dnes známy ako kávovník – Coffea. Existuje viac ako 
120 druhov kávovníka, ale takmer všetka celosvetovo pes
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tovaná a konzumovaná káva sa vyrába len z dvoch: Coffea 
arabica a Coffea canephora – lepšie známa ako robusta.

Najprekvapujúcejšia je pravdepodobne skutočnosť, 
že káva je ovocie! Nápoj sa vyrába z ovocia kávovníko
vého stromu, ktorému sa hovorí kávová čerešňa. Prak
ticky ju môžete jesť aj priamo zo stromu, keďže ide 
o  ovocie, ale kúzlo kávy, ako ho poznáme, pochádza 
z dvoch semienok, ktoré rastú vo vnútri každej čerešne – 
a tie nazývame kávové „zrná“. Hoci Kaldi a jeho tancu
júce kozy jedli zrná priamo zo stromu, dnes našej rannej 
šálke potešenia predchádza omnoho viac. Šesť hlavných 
krokov výroby kávy je:

PESTOVANIE
ZBER

SPRACOVANIE

PRAŽENIE
MLETIE

VARENIE

O  týchto krokoch si čoskoro povieme viac, každý je 
totiž samostatným malým svetom. Uvidíte, že káva bola 
od začiatku dobrodružstvom – a hoci dnes o nej vieme 
omnoho viac než Kaldi, jej milovníci majú ešte stále veľa 
čo objavovať a skúmať.
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ANATÓMIA KÁVOVEJ 
ČEREŠNE 

V  kávovej čerešni sa toho deje oveľa viac než len rast 
dvoch typických zŕn. Pozrime sa bližšie na jej vrstvy:
Koža (exokarp): Vonkajšia koža čerešne.

Dužina (mezokarp): Tvorí ju voda a cukor. Keď sa vy
berú zrná, zvyšky kože a  dužiny sa môžu vysušiť, čím 
vznikne cascara (zo španielskeho slova „lúpať“), z ktorej 
sa môže pripraviť niečo ako čajový odvar.

Sliz (parenchým): Lepkavá vrstva bohatá na cukor, kto
rá pokrýva každé semienko.

Pergamen (endokarp): Šupka okolo každého semienka, 
pripomínajúca papier.

Strieborná koža (spermoderm): Ďalšia vrstva okolo 
každého semienka, ktorá sa stráca počas praženia (známe 
ako „plevy“).

Zrno (endoderm): Väčšina kávových čerešní obsahuje 
dve zrná (alebo semienka). Avšak 5 % čerešní vyprodu
kuje len jedno zrno, ktoré poznáme ako perlu (angl. pea
berry; viac na strane 21).
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