Kava, kavoviny, ¢aj a kakao
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kéava jsou semena kefe kavovniku, ktery pochdzi z Etiopie

nejvetSimi producenty kavy je Brazilie, staty stfedni Ameriky, Kena, Angola, Indonésie a
Vietnam

péstuji se dva zakladni druhy kavovniku - Arabica a Robusta

do Evropy se kava dostala ptes Holandsko (firma Douwe-Egberts) a z Turecka (obléhani
Vidneé 1683)

kava obsahuje vonnou latku kofeol a povzbudivy alkaloid kofein, 1 salek kavy obsahuje
110-120mg kofeinu, 1 salek ¢aje 50 mg, 0,3 litru limonddy typu cola 45 mg, 0,2 1
energetického napoje 50-100mg, denni davka by neméla prekrocit 300mg, smrtelna davka je
15 g, tj. 20 litrii k&vy, kofein odvodiiuje organismus (podobné také energetické népoje)
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Zpracovani kavy:

- plodem ké&vovniku je ¢ervena bobule (@ 15 mm) tzv. kdvova tfeSeit ma uvniti 2 zrna

- sklizené plody se tfidi a perou

- po ususeni se vyloupou semena (suchy zpiisob, ¢asové naro¢ny)

- rychlejsi je mokry zpuisob zpracovani - semena jsou po vyprani mackacim strojem
(pulpovnik ) vyloupana z plodti a mokra zrna se nechaji zapatit 12 az 72 hodin pii teploté
60-70°C (proces fermentace), takto upravena zrna se susi a lesti

- zelena (surova) kéava se v jutovych pytlich dovazi do praZiren

- prazeni kavy se déje horkym vzduchem pfi stoupajici teploté od 100 do 230°C, zrna
postupné hnédnou, zvétsi objem o 40% a vytvofi se chutové latky

- pouprazeni se kava rychle ochladi, aby si uchovala viini a chut’

- prazend kédva se mele a bali

Trzni druhy kavy:

PraZena mleta kava

Kava bez kofeinu - kava z niZ byl chemicky odstranén kofein

3. Instantni (rozpustna) kava - pfipravuje se vysuSenim koncentrovaného kavového nalevu
rozpraSovanim nebo vymrazovanim (ze 3kg prazené kavy se vyrobi 1 kg kavy instantni)
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Kavové nahrazky (kavoviny):

prazené a mleté ¢asti rostlin (Zito, je€men, sdja, ekankovy kofen, slad, fiky)

po spafeni vodou nebo povareni poskytuji napoj tmavé barvy chuti ptipominajici kavu
(melta, cikorka, Vitakéva, Kavyt, aj.)

neobsahuji kofein
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® upravené mladé listky ¢ajovniku slouzici k ptipraveé napoje
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Cajové listky se sklizi z kef ¢ajovniku upravenych na vysku 1,2 az 1,5 m (=»=» vysvétlit)
hlavnimi druhy ¢ajovniku jsou ¢ajovnik Assamsky (indicky) a Cajovnik ¢insky
hlavni oblasti péstovani ¢aje - Indie, Cina, Sri Lanka, Indonésie, Kena

Zpracovani ¢aje:

rucni sklizenn mladych listkii a pupenti

zavadnuti listkt - suseni 4-5 hodin

svinovani (trhani nebo fezani) listkti mezi valci s trny, z listkli se uvolni ¢ast stavy
fermentace - oxidacni a kvasny proces pfi teploté 20-40°C, tvoii se chutové latky a barva
listki se méni ze zelené na ¢ernou

suseni pfi teploté 80-90°C

tiidéni a Cisténi

Druhy ¢aje:

1.
2.

Podle zpracovani: - Cerny ¢aj (fermentovany) a zeleny ¢aj (pouze suSené listky)
Podle velikosti listkii: - listovy Caj (celé listecky)

- zlomkovy ¢aj (necelé listecky)

- Cajova drt’ (drobné kousky listki1)

- prachovy ¢aj (prosev)

Sypany listovy a zlomkovy €aj se pouZziva pro pfipravu Caje spafovanim, ¢ajova drt’ a ¢ajovy prach
se pouziva k vyrob¢ porcovaného ¢aje (nalevové sacky)

Bylinné a ovocné ¢aje:
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nespravné oznaceni pro horky népoj pfipraveny ze susenych ¢asti rostlin

pouzivaji se predevsim tyto druhy bylin - Sipek, mata, lipovy kvét, hefmének, suSend jablka
pro barvu se ptidava ibisSkovy kvét(nacervenald barva a nakysla chut)

pro chut’ se piidava susena kura citrusovych plodu, skofice, anyz, zazvor, vanilka a oleje

z ktiry citrusovych plodi

3.Kakao
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hnédy préasek hotké chuti

vyrabi se ze semen stromu kakaovniku, plivodem ze stfedni Ameriky

plod kakaovniku se pfipomina tykev a obsahuje 20 az 40 semen - kakaovych bobl
semena obsahuji 53 % tuku

kakao obsahuje povzbudivou latku theobromin podobnou kofeinu, ale podstatné slabsi
hlavni oblasti péstovani kakaa - Brazilie, Kolumbie, Nigérie, Ghana, Sri Lanka, Nova
Guinea a stfedni Amerika

Zpracovani kakaa:

sklizen, plody jsou roziezany a zbaveny semen

fermentace - semena se v dievénych sudech kvasi 2-6 dnt, ztmavnou a ziskaji typickou chut’
suseni a ¢iSténi

prazeni - boby ztrati nakyslou chut’ a uvolni se slupka



- loupéni a drceni
- mleti na prasek, teplem se uvolni tuk a vznika surova kakaova hmota
- lisovani hmoty - Z hmoty je vylisovan tuk z kakaovych bobt — tzv. kakaové maslo

- zbyva kakaovy vylisek, ktery se drti a mele na kakaovy prasek

Pouziti kakaa:

- vyroba ¢okolady (musi obsahovat minimalné 28 % tuku z kakaovych bobi1)
- vyroba cukrovinek

- vyroba kakaovych polev

- pfiprava tést a naplni

- ptisada do potravinaiskych vyrobki

- priprava napoju

Vvroba ¢okolady:

- smichani zakladnich surovin (kakao, kakaové maslo, tuk, cukr, suSené mléko, vanilka a
dalsi)

- rozetfeni smési v melanzéru

- valcovani hmoty v tfecich strojich (zrnitost 0,03 mm)

- konSovani - dlouhodobé¢ promichavani naht4té hmoty a pfidani lecitinu, cokolada se dale
zjemni a stane se rozplyvavou

- pridani ptisad (ofiSky a dalsi)

- formovani hmoty - tabulky, ty¢inky, plnéné bonbony, figurky



