AFRICKÁ KUCHYNĚ


Africká kuchyně není určena gurmánům ani vegetariánům. Turistu odradí zejména tloušťkou podávaného masa. Proto si dejte raději něco bezmasého. Keňané si nejčastěji pochutnávají na kukuřici, bramborách a kozím či hovězím mase. Za národní jídlo by se snad dalo považovat “nyama choma”, což je kozí maso na roštu. Kdybyste se přece jen odhodlali otestovat keňskou kuchyni, určitě jídlo zapijte velkým množstvím domácího piva (české pivo v Keni neseženete). Základní dva druhy jídel jsou Irio a na jiných místech je to Ugali. Například Keňa je je zřejmě nejznámější země v Africe z pohledu Evropanů, ale její kuchyně je bezesporu stále velmi exotická a neznámá. Kultura stolování je jedna z mála oblastí, která nepodlehla západním vlivům – ale jen v restauracích s africkými specialitami, kde se jí výhradně rukama. Jinak v Africe najdete kuchyně z celého světa: pro nás atraktivní evropskou, proslulou indickou, tradiční japonskou a čínskou či pobřežní italskou. 
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Obe

Suroviny: kuře, olej, mouka hrubá, slepičí bujón (2 kostky), rajský protlak (500 g), kari, paprika (pálivá nebo sladká), bramborová kaše (instantní), sůl

Kuře rozdělíme na díly. Do hrnce s vodou (asi 1,5 l) dáme kuřecí díly a sůl. Vaříme 30 min. Protlak promícháme z paprikou (pálivá nebo sladká) 1 lžíce. Kuřecí maso vyndáme z vývaru. Do vývaru přidáme olej (5 lžic), 2 kostky bujónu, protlak (500 g) a přivedeme do varu. Přidáme kuřecí díly a vaříme asi 15 minut. Bramborovou kaši rozmícháme s vodou (sklenice) a hrubou moukou (300 g). Dáme do hrnce, promícháme a povaříme 10 min.Podáváme bramborovou kaši spolu s kuřetem a omáčkou.
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 Jihoafrické kávové pečivo

Voda, 500 g cukru, mletý zázvor, 500 g hladké mouky, sůl, 1 prášek do pečiva, 60 g másla, 2 vejce, 1,5 dl mléka, 80 g oleje.

Vodu, cukr a zázvor povaříme 15 minut bez míchání a necháme vychladnout. Z mouky, soli, prášku do pečiva, másla, vajec a mléka vypracujeme těsto a rozválíme ho na 1/2 cm. Z těsta vykrajujeme čtverce 5 x 5 cm. Ty rozřežeme na tři pásy tak, aby jsme horní okraj nepřeřízli, volně je zapleteme a konce stlačíme. Několik pletenců vkládáme do rozpáleného oleje a smažíme do zlatova.. Po vyjmutí z oleje je namáčíme do připraveného sirupu a potom je na sítě necháme usušit.
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 Africké steaky

600 g masa na steaky, 1 ananas, 2 stroužky česneku, mletý koriandr, mleté černé koření, olej.

Polovinu ananasu zbaveného kůry a středu nakrájíme na 1 cm plátky, druhou polovinu nastrouháme na kaši. Do ananasové kaše přimícháme rozetřený česnek, koriandr a koření. Steaky namočíme do omáčky a vložíme do chladničky na 4 až 12 hodin. Potom steaky potřeme olejem a grilujeme 4 minuty z každé strany. Na každý steak položíme plátek ananasu a grilujeme ještě 2 minuty.
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 ALŽÍRSKÁ OMELETA
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POSTUP PŘÍPRAVY: Celou zelenou papriku opražíme na horké plotně, pak ji oloupeme, zbavíme zrnéček, oloupáme 1 rajče a obojí jemně usekáme. Dáme do hrnečku s dvěma vejci, osolíme, opepříme a dobře ušleháme. Pak zpěníme na oleji kousek nakrájené cibulky, zalijeme ji obsahem hrnečku, omeletu zformujeme vidličkou a necháme ztuhnout. Hotovou přeložíme na polovinu, sesmekneme na talíř a přidáme hlávkový salát.
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 AŠANTSKÉ KUŘE (recept z Ghany).
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POSTUP PŘÍPRAVY: Očištěné a rozčtvrcené kuře dáme dusit na omastek s celou oloupanou, rozmačkanou cibulí a s práškovou paprikou. Občas podléváme vývarem. Když je kuře hotové, silně je opepříme a zahustíme omáčku rozemletými burskými oříšky.
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 Africké vepřové maso na curry

2 mrkve, 1 cibule, 425 ml kompotovaných broskví, 2 banány, 2 lžíce citrónové šťávy, 0.6 kg vepřových řízků, 3 lžíce oleje, sůl, 3 lžíce kari, 500 ml Maggi bujónu, 200 g mraženého hrášku, 1 lžíce solamylu, chilli, koriandr na zdobení

Mrkev nakrájíme na šikmé plátky. Cibuli rozčtvrtíme a nakrájíme na proužky. Broskve scedíme, necháme okapat (šťávu uchováme) a nakrájíme na kostičky. Oloupané banány rovněž nakrájíme a zakapeme citrónovou šťávou. Řízky lehce naklepeme, nakrájíme asi na 1cm široké proužky a opečeme v pánvi na rozehřátém oleji. Osolíme, okořeníme kari a maso vyjmeme. Na oleji po opékání masa krátce osmahneme banány a broskve a opět vyjmeme. Nakonec v pánvi podusíme cibuli a mrkev, posypeme kari, zalijeme vývarem a asi 5 minut povaříme. Maso a ovoce vložíme zpět do pánve, přilijeme 100ml šťávy z kompotu a necháme přejít varem. Ve smetaně rozmícháme škrobovou moučku, přilijeme k masu a asi 3 minuty povaříme. Dochutíme solí, curry a chilli a zdobíme jemně posekanou natí koriandru.

Přílohy: Dušená rýže.
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 Kokosová rýže s kuřetem 

rýže: 

1 balení kokosového mléka, rýže, půlka středně velkého zelí, čerstvý fenykl, půlka středně velké cibule, 2 banány, sůl, šafrán, pepř
kuřecí prsa: 

sůl, chilli, sladká paprika, pepř, pórek, česnek, olej 

Rýži vaříme podle návodu na obalu, do vody přilijeme kokosové mléko. Pak přimícháme nakrájený fenykl, cibuli a zelí. Osolíme, přidáme špetku šafránu, opepříme. Kuřecí prsa pokapeme olejem, posolíme, opepříme, posypeme sladkou paprikou. Na pánvi rozpálíme olej, osmahneme česnek (1-2 stroužky). Přidáme maso a na kolečka nakrájený pórek. Kokosovou rýži podáváme s banánem, maso servírujeme i s osmahnutým pórkem. 

Káva

[image: image10.jpg]Y




Káva voní, chutná, povzbudí, osvěží, v zimě zahřeje ruce i duši, v létě chlazená káva s ledem naopak zchladí a my máme čas přemýšlet nad voňavým šálkem o životě, o lásce a o tom, proč nám káva tak chutná...

Káva je...
Káva je název pro keře tropické rostliny kávovníku, patřícího do rodu rostlin Rubiaceí. Tento rod obsahuje více jak 30 druhů, z nichž pouze 3 jsou využívány pro produkci kávy: kávovník arabský, kávovník liberijský a kávovník robusta. Keř kávovníku dorůstá v dospělosti výšky mezi 4,5 a 6 metry, je pokrytý lesklými zelenými lístky, které opadávají v průběhu 3 až 5 let.

Doba květenství kávovníku je velice krátká, plody (bobule) kávovníku dozrají během 6 až 7 měsíců společně se změnou barvy od světle zelené až po karmínově rudou. Zralé bobule připomínající třešeň rostou na větvích sdružené do malých skupinek, každá bobule obvykle nese 2 semena. Kávovník je nejvíce rozšířený na ostrovech Jáva a Sumatra, dále v zemích Arábie, Indie, Afriky a střední a jižní Ameriky. Největším producentem kávy na světe je Brazílie, která produkuje okolo 2/3 veškeré produkce kávy.

Káva roste...
Kávovník roste na bohaté půdě, umožňující rychlé vstřebání vlhkosti; nejlepší možností je pak kombinace prstě, dalších organických materiálů a lávových kamenů. Kávovníkům škodí mrazy, přesto jsou pěstovány spíše v chladnějším podnebí s okloní teplotou mezi 13 a 26 st. Celsia, v nadmořských výškách od 0 do 1800 m. Semena kávovníku nebo sazeničky jsou zasety přímo do zeminy, celé plantáže jsou bohatě hnojeny a důkladně obhospodařovány.

Sklizeň kávy...
[image: image11.jpg]



Kávovník umožňuje první sklizeň až po 5 letech dospělosti, doba jeho následných sklizní se pohybuje v rozmezí 15 až 20 let. Průměrný roční výtěžek jednoho keře kávovníku se nachází okolo 0,5 kg, ve výjimečných případech pak až v rozsahu od 0,9 do 1,3 kg. Sklizeň probíhá následujícími způsoby: ruční sběr vybraných plodů, nebo hromadné setřesení a rozlousknutí všech bobulí.

První metoda obvykle dále pokračuje tzv. mokrým procesem, kdy jsou bobule nejprve namočeny v kádích, mechanicky oloupány, fermentovány v tancích, opětovně proprány ve vodě a konečně praženy. Druhá metoda zvaná suchý proces je používána spíše na setřásaných plodech a zahrnuje pouze sušení bobulí a loupání. Výsledkem obou metod je pak tzv. zelená káva, kdy jsou odstraněny nečistoty a špatné bobule, zbytek je roztříděný podle velikosti do jednotlivých tříd.

Zpracování úrody...
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Hlavními druhy pěstovaných kávovníků jsou kávovník arabský a kávovník robusta. Káva z kávovníku arabského získaná v západní hemisféře se dále dělí na brazilskou a jemnou. Brazilská káva se dále podle exportních přístavů dělí na Santos, Paraná a Rio, jemná káva pak podle oblastí sběru na Medellín, Armenia a Manizales v Kolumbii; podobným způsobem je pak značena i ostatní káva z jiných oblastí. 

Dalším krokem ve zpracování kávy je pražení. Pro získání oblíbených chutí a vůní jsou nejprve bobule jednotlivých druhů náležitě promíchány, následuje pražení ve velkých válcích při teplotě okolo 193 st. Celsia pro jemné pražení, 205 st. Celsia pro středně praženou kávu a konečně 218 st. Celsia pro nejtmavší kávu. Pražené boby jsou rychle zchlazeny, v celku zasílány dalším velkozpracovatelům nebo rozemlety a hermeticky zabaleny. Tento způsob ochrany zaručuje čerstvou kávu po dobu až 3 let, čerstvá káva vydrží po rozbalení do 7 dní.

Něco málo o kávě
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Káva je tu již velmi dlouho. Původně pochází z ETIOPIE ze stále zeleného keře COFFEA ARABICA. Dnes známe tři druhy kávy - tu původní - ARABICA, která má menší obsah kofeinu, je silně aromatická a lehce nakyslá. Další druh je ROBUSA, která původně pochází z Konga. Má větší obsah kofeinu, ale je také více hořká a méně náročná a náchylná na pěstování a nemoci. Třetí je tzv. liberecká. Ta je nejméně kvalitní a přidává se do některých směsí pouze do počtu. Káva byla objevena náhodou, kdy červené bobule okusoval na pastvách domácí dobytek a byl potom velmi čilý. Evropané poprvé pili kávu v Turecku a odtud také vznikl její název. Z původního "kahwe" až po kafe. Existuje mnoho způsobů jak získat kvalitní kávu. Obyčejně se ale setkáváme s kávou druhořadou. Ta prvotřídní je velmi drahá. Seženete ji například v Praze v obchodě s názvem "Vzpomínky na Afriku" v ulici Rybná - roh Jakubské, Praha 1, tel. 02/24315622. Při přípravě kávy platí několik pravidel a není to vůbec jednoduché. My Češi vůbec neumíme připravovat kávu. Ale můžeme se to naučit. Tak tedy: 
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· Kávu skladujeme v suchu a chladu, nejlépe v ledničce. Nádoba musí být velmi dobře uzavřena, aby káva nevyčichla. 

· Mlýnek po umletí kávy dobře očistíme, protože zbytky žluknou 
· Kupujeme jen to, co se spotřebuje velmi brzy. Doma umeleme vždy čerstvou dávku 
· Příliš umletá káva ztrácí aroma a hořkne 

· K přípravě používáme skleněné nebo porcelánové nádoby 

· Nádoby na kávu umýváme opatrně a bez saponátů, které ovlivňují chuť (opláchnutí nepomůže) 
· Na přípravu kávy používáme vodu nejlépe minerální nebo čerstvou. Při tradiční přípravě vodu nikdy nevaříme 
· Kávu po uvaření už nikdy neohříváme 
· Kávu pijeme ihned. Nikdy ji nenecháme dlouho stát, protože se uvolňují tzv. polyaromatické uhlovodíky způsobující rakovinu. 
· Více vody = méně kofeinu. 
· Voda by neměla pro zalití překročit 94°C. Příliš vysoká teplota vody uvolňuje nežádoucí chuťové složky a káva bývá hořká. 
Káva turecká

Pro čtyři osoby: 4 plné čajové lžičky jemně mleté kávy, 2 lžičky cukru, 4 malé šálky čerstvé, teplé vody 

Čerstě mletou kávu a cukr vsypete do konvice a promícháte. Zalejete vodou. Postavíte na oheň a necháte vzejít až k bodu varu. Oddálíte od ohně. Opět přivedete k bodu varu a oddálíte od ohně. Zopakujete ještě jednou. Pak stáhnete kávu z ohně a stříknete do ní několik kapek studené vody. Hustou pěnu usazenou na povrchu rozdělíte lžičkou do kávových šálků a teprve potom pomalu dolijete kávou.

Kaiser-Melange
Pro 2 osoby: 1 velký šálek silné kávy, 2 žloutky, 2 lžíce smetany, 2 lžičky moučkového cukru, 2 lžičky rumu nebo koňaku 

Žloutky rozetřete s cukrem a trochou vody. Pak přidáte černou kávu a horkou smetanu (káva nesmí být zas moc horká, nebo se vám v hrnku vytvoří káva s vařenými vaječnými žmolky), promícháte a přelijete do kávových šálků. Dochutíte rumem nebo koňakem. (s tím rumem nebo koňakem to zas až tak nepřehánějte!)

Irská káva
Pro 1 osobu: horká černá káva, whisky, práškový cukr, sladká smetana

Sklenici nahřejete horkou vodou (aby nepraskla). Dno zaplníte whisky, osladíte práškovým cukrem, dolijete silnou hořkou kávou a promícháte. Pak přidáte sladkou smetanu, ale už nemícháte - smetana má zůstat na povrchu.

Káva Marrakesch 
Pro 1 osobu: 2 řezy pomeranče, horká voda, rozpustná káva, cukr, šlehačka 

Dva řezy pomeranče vložíte do šálku a přelijete horkou vodou. Ve troše vody rozpustíte rozpustnou kávu a vlijete do pomerančové vody. Osladíte a přidáte lžíci šlehačky.
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Zlatá káva 

Pro jednu osobu: černá káva, horké mléko (spousta:), cukr

Tuto kávu je radno podávat ve větším šálku, případně kafáči, který naplníte do jedné čtvrtiny černou kávou a doplníte trojnásobným množstvím horkého mléka. Podle chuti osladíte.

Káva Hollywood
Pro 4 osoby: 2 lžíce kakaa, 2 lžíce cukru, 2 šálky mléka, 2 šálky silné kávy, špetka soli a šlehačka na ozdobu 

Připravíte silnou černou kávu. Dáte svařit mléko. V kastrůlku důkladně promícháte kakao s cukrem. Do kakaové míchanice za stálého míchání po troškách vlijete horké mléko. Přidáte špetku soli a necháte 5 minut povařit. Horké kakao metlou šleháte do zpěnění a přitom pomalu vléváte kávu. Nápoj vychladíte, vlijete do velkých šálků a ozdobíte šlehačkou, kterou můžete podle chuti posypat kakaem nebo sekanými mandlemi. 

Bič pouště 

Pro jednu osobu: 2 lžíce mleté kávy dáme do hrníčku a přelijeme vřelým rumem... 

Budete ležet na zádech a sledovat, jestli vám ještě bije srdce nebo se vám to už jenom zdá... 

Choco-Brasil 

Pro 4 osoby: 125 g čokolády na vaření, 1/2 šálku silné kávy, 3 šálky mléka, 4 lžíce šlehačky 

Čokoládu dáte pomalu rozpouštět do teplé černé kávy (bez lógru!). Promícháte a do čokoládové kávy vlijete vařící mléko. Osladíte, nalijete do šálků a ozdobíte šlehačkou. 

Café-Cacao
Pro 1 osobu: 1 šálek silné kávy, 2 kostky cukru, 1 lžíce kakaového likéru, 1 lžíce šlehačky 

Připravíte silnou černou kávu. Osladíte. Přelijete do šálku, přidáte čokoládový likér a ozdobíte šlehačkou.

Espresso
Pro 1 osobu: 10 gr středně mleté kávy, pákový kávovar 

Tento druh kávy byl nazván podle způsobu přípravy - malé množství vody se protlačí pákovým kávovarem. Proto je tato káva velmi silná - půl šálku vody na 10 gr kávy! Podává se bez mléka...

Cappucino 

Pro 1 osobu: mletá káva, mléko, vyhřátý silnostěnný šálek, kávovar 

Do vyhřátého šálku připravíte nejprve silné espresso a potom kávovarem s plně otevřeným přívodem páry prudce proženete stejné množství mléka. Pěnu na povrchu můžete ozdobit mletou skořicí nebo čokoládou.

Káva Royal
Pro 1 osobu: mletá káva, cukr, rum, silnostěnná sklenka nebo šálek 

Připravíte kávu, kterou hodně osladíte. Na lžíci zapálíte rum, který - za ryčného jásotu přihlížejících davů a s hrůzou, abyste nepopálili vyšívaný rodinný ubrus - rozlejete po povrchu kávy.  (jedná se o obyčejné "kafe s rumem" ovšem povýšené do šlechtického stavu...) 

Café-grog 

Pro 1 osobu: 1 šálek kávy, 1/2 šálku červeného vína, 3 kostky cukru
Cukr dáte rozvařit do vína. Mezitím si připravíte kávu, do které vlijete horké víno. Necháte minutu povařit na mírném plameni a potom přelijete do šálků či silnostěnných sklenic.. 

Malá československá encyklopedie, heslo: káva 
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a) semena keřů různých druhů kávovníku 

b) nápoj připravený z pražených rozemletých semen buď jednoho druhu, nebo různých druhů kávovníků k dosažení a sladění všech jakostních znaků hotového nápoje. Káva v prášku (tzv. instantní káva) je sužený vodný extrakt z mleté a pražené zrnkové kávy, snadno beze zbytku rozpustný v horké vodě. Je velmi hygroskopický. Někdy obsahuje i přídavek dextrózy, maltózy nebo dextrinu. Káva bez kofeinu se připravuje pražením zelené kávy, u níž byl obsah kofeinu technologickým postupem (zpravidla extrakcí různými rozpouštědly) snížen nebo téměř odstraněn z 0,7 - 1,5% na 0,08% 

Malá československá encyklopedie, heslo: kávovník 

Coffea - rod dvouděložných dřevin z čeledi mořenovitých. Známo asi 60 druhů, původně z tropické Afriky, částečně i Asie. nejvýznamější je kávovník arabský, Coffea arabica, který se pěstuje na plantážích jako keř (dorůstá výšky až 3m). Pochází pravděpodobně z Etiopie. Pěstuje se pro plody - oválné peckovice s dužnatým oplodím a dvěma semeny (kávovými zrny), které dozrávají za 7-9 měsíců po odkvětu. Plantáže kávovníku začínají plodit 6.-8. rok po výsadbě a poskytují sklizeň až do stáří 30-50 roků- Sklizené plody se zbavují oplodí, semena se pak suší, leští a třídí. V 1 kg je obsaženo asi 2200 semen. Přeměna v konzumní kávu se provádí pražením. Kávová zrna obsahují v průměru 0,7-1,5% kofeinu. Z 1 ha kávovníkové plantáže se získá v průměru 400-900 kg čistých suchých semen (zelené kávy). Káva se získává i z druhu Coffea canephora (tzv. robusta), pěstovanéo v nížinách tropů. Semena jsou menší (v 1kg asi 3300) a jejich kvalita nižší. Používají se hl. do směsí a k výrobě instantní kávy. Coffea liberica poskytuje kávu nízké kvality a nahořklé, trpké chutě, používá se pouze do směsí.

	Sklizeň kávy v roce 1983

	Stát
	Sklizeň v 1000t
	výnos v q/hektar

	Svět
	5537
	5,5

	Brazílie
	1680
	6,9

	Ecuador
	63
	2,1

	Etiopie
	204
	2,7

	Filipíny
	160
	12,3

	Guatemala
	154
	5,9

	Honduras
	81
	6,4

	Indie
	130
	5,7

	Indonesie
	233
	4,5

	Kamerun
	115
	3,3

	Keňa
	90
	6,9

	Kolumbie
	798
	7,4

	Kostarika
	126
	14,5

	Madagaskar
	81
	3,7

	Mexiko
	240
	6,7

	Nicaragua
	67
	7,4

	Peru
	92
	6,6

	Pobřeží slon.
	225
	2,5

	Salvador
	155
	8,3

	Uganda
	192
	8,8

	Venezuela
	61
	2,3


Ottova encyklopedie obecných vědomostí - díl XIV., heslo káva
Káva jsou semena kávovníku (srv. Coffea), zejména kávovníku arabského (Coffea arabica), zejména kávovníka arabského (Coffea arabica), ač vedle tohoto pěstují se i jiné druhy, zejména C. liberica, tu výhodu mající, že lépe vzdoruje zhoubnému účinku cizopasné houby Hemileia vastatrix, je úrodnější a má veliká semena, nese však plod až pátého roku, kdežto kávovník arabský již druhého roku. Kávovník pěstuje se skoro ve všech zemích pásma tropického, zejména v Brazílii, Záp. Indii, ve stř. a jižní Americe, na Jávě, Sumatře, Celebesu, Ceylonu, ve Východní Indii, v Arabii a v pobřežních krajinách střední Afriky. Daří se mu zejména v hornatých krajinách, vyžaduje velkého tepla, ale i stínu a dostatek vláhy. Plody podobají se třešni, uzrálé jsou červené až fialové, oblodí je šťavnaté, sladké, takže byly konány pokusy upotřebiti ho k dobývání lihu. V některých krajinách, zejména v Africe a Arabii, uzívají usušeného obplodí jako surrogátu kávy (káva sultánská nebo sakka). Pod dužnatým obplodím nalézá se slupka, které v orientu užívají pod jménem kišr k přípravě nápoje.
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Sklízení plodů děje se buď setřásáním (v Arabii) neb otrháváním (v plantážích), kde kávovník přistřihují, takže vyrůstá v keř. Úprava provádí se různě; v Arabii a ve Východní Indii nechávají plody uschnouti , že obplodí úplně seschne, pak se mezi válci rozmačká a prosíváním oddělí od semen, jež se pak ještě usuší; v nizozemské Vých. Indii nechávají plody asi den kvasiti, pak je te prve suší a spracují, jk dříve uvedeno; v Záp. Indii sušené plody nejdříve perou, pak suší, válcují a prosívají. V Brázilii se nejdříve plavením ve vodě oddělují nedozralé plody od zralých, pak se zvláštním strojem (despolpador) odděluje obplodí, na to se znovu perou ve vodě a pak suší, po usušení vylupují se semena ze slupky; takto získaná káva slove v obchodě "praná" "caffee laado" nebo "caffee despolpado", nepraná slove "caffee terreiro".

V jednom plodu jsou obyčejně dvě semena k sobě plochou stranou obrácena; vyvina-li se pouze jedno semeno, které pak má tvar vejčitý, slove káva perlová. jest oblíbenější, ale není lepší jakosti než zrnka pravidelně vyvinutá. Nepražená káva obsahuje 0,5-2% koffeinu (srv. Coffein), 19-23% třísloviny kávové, 6-16% cukru, vedle toho dextrin a j. uhlohydráty, 10-13% oleje, 3,8-4,5% látek nespalitelných a asi 10% vody. Dobrá káva má obsahovati látek extraktivních nejméně 20%, nespalitelných ne přes 5%, tuku ne více než 16% koffeinu průměrně 1,5%. Pražením ztrácí káva 15-30% na váze, na objemu však nabývá 25-30%, voda z velké části prchá. Cukr mění se v karamel dávající kávě barvu tmavěhnědou, tříslovina se rozkládá, z bílkovin tvoří se aromatické sloučeniny, což je hlavním účelem pražení, část koffeinu při neopatrném pražení přichází na zmar, též čásť právě vytvořených aromatických sloučenin při praženíuniká. Aby tyto ztráty se zamezily, má se káva pražiti v uzavžřených nádobách při teplotě stejnoměrně a jen potud, až dostane světle hnědou barvu a počne se slupovati, ne tak dlouho, aby byla černohnědá a lesklá; taková dává sice tmavší odvar, ale má trpkou chuť. Aby zamezili ztrátu těkavých součástek, přidávají někdy mezi pražením trochu cukru, jenž pokryje zrnka lesklou vrstvu a zamezuje unikání těkavých součástek při pražení i při pozdějším přechovávání; někdy to však svádí k podvodům , že totiž při pražení přidávají veliké množství cukru a tím kávu obtěžkají zbožím lacinějším. Ve velkých pražírnách nenechávají páry při pražení do vzduchu unikati, nýbrž vedou je do chladiče mírně ochlazovaného, kde se srazí v tekutinu, jíž se pak užívá k napouštění pražené kávy nebo kávy strojené.

Káva syrová a zejména pražená musí se uschovávati v čistém vzduchu, jelikož velmi snadno pohlcuje zápach všech hmot, s nimiž se stýká, čímž se někdy může státi nepotřebnou . Pražená káva uschovává se v uzavřených nádobách , ale ani nejlépe uchovávaná nevyrovná se kávě čerstvě pražené, dávající odvar nej vonnější. Syrová káva ležením ztrácí na váze, ale zlepšuje se v jakosti, stává se při tom i bledší. Na jakost kávy má vliv půda, podnebí, způsob sklizení a úpravy, pak stupeň zralosti, při níž se káva sklízí; barva, zelená nebo bledě žlutá, nerozhoduje o jakosti; ležením barva vždy bledne. Velmi často se káva uměle přibarvuje, na př. okrem, kurkumou, chromovou žlutí a pod. na žluto, zelení malachitovou nebo methylovou, měděnkou nebo směsí modrých a žlutých barev na zeleno. Jakost kávy je velmi nesnadno určiti dle zevních známek; nejspolehlivěji posoudí se dle vůně, pak dle chuti čerstvého odvaru správně pražené kávy. Zrnka mají býti stejné velikosti i barvy. Špatnou známkou jsou jednotlivá zrnka černá nebo scvrklá. 

Historie kávy
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Jak dlouho člověk ví o kávě, těžko dnes přesně určíme. Víme jen tolik, že káková zrna si lidé dopřávali již v Etiopii a Arábii kolem roku 550 před Kristem. Kávová zrnka, smíchaná se živočišným nebo rostlinným olejem a uhnětená do kuliček, poskytovala výživu a snadno se přenášela při dalekých cestách přes poušť.Existuje také mnoho starých a zajímavých legend, které vyprávějí o chuti a vlastnostech pražené kávy. Jedna taková pověst říká: Hořel les, kde divoce rostly kávovníky. bobule nestačily zcela shořet a jejich chuť byla po lesním požáru tak příjemná, že lidé začali plody kávovníku dávat k ohni úmyslně. A od té doby se káva praží. Jiná pověst se zmiňuje o tom, že pasák koz si všiml, jak bujná jsou zvířate poté ´, co sežvýkají listy a bobule určitého stromu. Své pozorování ohlásil představenému poblíž stojícího kláštera. Slovutný mnich celou záležitost vyšetřil a objevil kávu. O kofeinu se však tehdy ještě nic nevědělo. Mnoho přímořských národů vydávajících se na daléké námořní výpravy poprvé ochutnalo kávu v Arábii. Tato země ji také začala ve skromném množství vyvážet. Chtěla si však udržet svůj monopol a proto neměla zájem, aby se káva pěstovala i jinde. Zakázala vývoz klíčících kávových semen. Před naložením musel být klíček zničen ve vařící vodě. Přesto si však káva našla do Evropy cestu. Už v roce 1517 Turci propašovali kávu z Arábie do Turecka , avšak nápoj konzumovali tajně. Mohamedánští kněží totiž po mnohých úvahách rozhodli, že korán mohamedánům nepovoluje pít kávu, rozmarný to nápoj podobný alkoholu. Bojovali však předem prohranou bitvu a raději zákaz brzy zrušili. Od tohoto historického okamžiku na všech válečných výpravách Turky doprovázely vaky s kávou. Odtud už byl jen krůček k tomu, aby se s kávou seznámila ostatní Evropa. Dodnes je obvyklé nazývat kávu "Turco" (tureckou).

Nejvýznamnější kávové oblasti
Nová Guinea 

Druhý největší ostrov světa ležící na sever od Austrálie, který je v půli rozdělen na Papuu Nová Guineu a na indonéskou Jávu. Nejlepší káva z tohoto ostrova pochází z části Papua Nová Guinea, kde šlechtění začalo v roce 1937 se semeny dovezenými z Jamajky z oblasti Blue Mountain. Rostou v drsných podmínkách ve západních vysočinách v okolí hory Hagen. Bohatá půda bohatá na sopečné prvky spolu s téměř ideálními klimatickými podmínkami umožňují produkovat jemnou a lahodnou kávu s výzrálou vůní. tato káva je mnohými považována za vůbec nejlepší na světě. Její chuťová a aromatická celistvost neboli dobré "body", jemná kyselost a výrazná vůně představují starý dobrý styl Jamajské kávy z oblasti Blue Mountain, nenarušený novodobými metodami produkující nové a nové varianty kávy, kteroé jsou téměř bez chuti. 

Jáva 

Jáva byla vždy synonymem pro kvalitní, jemnou avšak na chuť bohatou kávu. Tento indonéský ostrov produkoval kvalitní kávu po více než 300 let od dob Nizozemské východoindické společnosti, která přinesla semena z Cejlonu a Malabarského pobřeží Indie. Nejlepší káva roste na východním konci ostrova v oblastech, kde bylo pěstování kávy započato právě holandskou vládou. Nyní je produkce v rukou indonéského ministerstva a je nutno přiznat, že je v současné době daleko větší důraz kladen na kvantitu než na kvalitu. I přesto je možné pečlivým výběrem najít kávu, která se blíží kvalitě "staré dobré" Jávy (" Modrá Jáva" - znamená kávu zpracovanou "mycí" metodou na starých holandských pozemcích. Tento proces umožňuje kávová zrna temně modro-zelené barvy, která je velice vyhledávána v severní Evropě). Zrna mají silné a šťavnaté "body" a chuť má jemnou rovnováhu kyselosti spolu s mírnou kouřovou příchutí hořké čokolády. Jávskou kávu je možno pít samotnou, ale i v kombinaci s arabskou mocca Sanami v klasické Java-Mocca směsi. 

Sumatra 

Jedná se o další klasickou indonéskou kávu, která je však výrazně odlišná od Jávy. Zatímco kávy z Jávy jsou zpracovaný mycím procesem, kávy ze Sumatry jsou prodrobeny tzv. suchému procesu. Zralé kávové plody jsou trhány ručně a rozloženy na slunci, aby se vysušily namísto namáčení v mycím procesu. Výsledkem této metody je plné "body" a velmi intenzivní chuť. V případě Sumatry, chutě jsou sladké a tak nějak zemité s mírnou rostlinou příchutí. Není to zřejmě to nejjemnější a nejelegantnější káva na světě, ale rozhodně stojí za to jí vypít, už pro její zemitý nádech. 

Sulawesi 

Nejkvalitnější káva ze Sulawesi roste a je zpracovávána v oblasti nazvané Torajaland poblíž města, které se jmenuje Rantepao. Místní obyvatele mají zajímavou kulturní historii, která je úzce propletena s pěstováním kávy tradičními metodami. Kávovníky rostou na malých políčkách hned vedle obydlí vesničanů, jejichž celé rodiny jsou zapojeny do pěstování kávy. Někdy jsou kávovníky dokonce pěstovány na okraji rýžových políček jako doplňující příjem místních rodin. Místní starodávné, tradiční metody, které daly Sulawesi unikátní chuť, mají něco do sebe. Jak je v této oblasti světa zvykem , bohaté a plné "body" kávy, mírná a vyvážená kyselost a komplexní aroma s mírně rostlinou a oříškovou příchutí. Káva ze Sulawesi je vynímečná, částečně drahá, ale také jedna z nejlepších na světě. 

Kávu ze Sulawesi je možno považovat za sestřenici kávy ze Sumatry. Obě mají své základy v Holandské východoindické společnosti, obě jsou produkovány drobnými zemědělci, kteří dohlíží na kvalitu tak, aby uspokojili potřeby exportérů. rozdíly v kávách jsou zapříčiněny rozdílnou výškou, v které jsou pěstovány. Stejně tak má vliv klima a půda jednotlivých oblastí. Podmínky na Sulawesi umožňují komplexnější kávu s chutí, v které je obsaženo mnoho drobných nuancí. 

Guatemala 

V Guatemale se produkuje jedna z nejlepších káv v Latinské Americe. V původní Antigue se káva nejvíce pěstovala v okolí bývalého hlavního města. Vysoko položené plantáže (2000 metrů) a bohatá sopečná půda vytváří podmínky pro pěstování kávy vysoké kvality. Podnebí s teplými slunečnými dny a chladnými nocemi umožňuje kávě pomalé zrání, které dovoluje koncentrovat chuť. Výsledek je šálek kávy, která má částečně nádech čokolády. 

Kostarika 

Kostarika produkuje kvalitní kávu podobnou guatemalské. Je to zapříčiněno podobnými klimatickými podmínkami. Nejlepší odrůdy jsou produkovány v oblasti Tres Rios poblíž San José. Káva je pěstována na malých farmách, kde zemědělci také žijí a osobně odpovídají za kvalitu. Káva má plné "body" a nízkou kyselost, která je typická pro nejlepší kávy rostoucí ve střední Americe. Chuť je hluboká s mírný kouřovým nádechem. 

Panama 

Panama je relativně malá země co se produkce kávy týče. Má však dva odlišné regiony, které produkují rozličné druhý káv. Panamská káva se zlepšuje rok od roku, což je příjemné překvapení narozdíl od mnohých jiných zemí pěstujících kávu. Nejlepší odrůdy rostou na svazích sopky Baru. Farmáři sklízejí ručně speciální červené plody, které jsou 100% sušeny na slunci. Díky tomu má káva výraznou chuť. 

Kolumbie 

Kolumbie produkuje nejvíce kávy odrůdy arabica zpracované mycím procesem na světě. Bohužel se však dali na cestu vysokých zisků a tedy kvalita značně klesla v porovnání z minulými obdobými. I přesto hledá-li někdo velice kvalitní kávu, může v Kolumbie nalézt to pravé. Kolumbijská káva je méně kyselá než jiné. její chuť je velice vyvážená s plným "body", nízkou kyselostí, se sladkou zaoblenou chutí, která zanechá příjmený pocit v ústech. 

Keňa 

Reputace Keňi jako oblasti s nejkvalitnější kávou ve východní Africe je nezpochybnitelná. Vládní systém, který odměňuje producenty za kvalitu a jehož výsledky v průběhu let zaznamenaly značný nárůst. Keňská káva je značně oceňována jak v Evropě, tak i v Japonsku. Káva z oblasti Nyeri na jihozápadním svahu hory Kenya patří mezi ty nejlepší. Teplé podnebí, sopečná půda a sezóní deště umožňují produkovat kávu tak jemnou a dobře vyváženou, že je téměř posvátná. Má střední "body" s mírnou kyselostí na patře a chuť má nádech cistrusového ovoce. 

Etiopie 

Etiopská káva byla vždy popisována jako káva střední "body" a plné chutě. Z kvalitních plantáží získáte kávu s téměř parfémovanou vůní. Květinový nádech je patrný i v čerstvě zpracované kávě. Etiopie se stále probírá z problémů, které jí pronásledovaly poslední roky, a které měly negativní dopad na produkci kávy. I přesto poslední tři roky byl zaznamenán růst kvality produkce a je naděje, že v několika málo letech bude možný návrat předešlé kvality. I v současné době je však možné nalézt vysoce kvalitní odrůdy kávy. 

Arabica Mocca Sanami 

Tento druh kávy roste v Jemenu na arabském poloostrově. Malé, kulaté zrnka nepravidelného tvaru, velikosti a barvy. Ale i přesto nebo možná právě proto se z nich tvoří jedna z nejkvalitnějších káv světa. Je plné "body", vinná chuť a výtečný soubor aroma. Tato káva je výborná jak samotná tak i ve směsích s jinými kávami jako např. s kávou s Jávy. Její chuť snadno doplňuje chuť jiných káv. Odrůda mocca roste na sotva obdělané půdě na nízkých keřících. Plody se suší na slunci a posléze jsou rozemlety mlýnskými kameny. Tato spíše primitivní metoda má tradici několika století a výborná chuť je důkazem její opodstatněnosti. Kávovníky rostou téměř divoce , a proto se jedná zřejmě o nejprimitivnější způsob pěstování kávy na světě. Oblast je velice vzdálená jakýmkoliv zásahům civilizace. Na druhou stranu je nutno kávu dovážet na oslech dlouhé stovky kilometrů.

Pražení kávy

Pražení kávy je činnost století stará, která vyžaduje léta zkušeností aby byla dovedena k dokonalosti. Nejlepší odborníci na pražení kávy vědí, že zlomek vteřiny může vytvořit rozdíl mezi výtečnou chutí a nepoživatelnou kávou.

Proces pražení kávy 

Kávová zrna jsou v podstatě semena kávových třešniček, které jsou plody kávovníku. Barva semen se značně liší, od bledě smaragdové přes po modro-zelenou až po matně hnědou. 

Jednou z dovedností, kterou musí ovládat každý, kdo se správně pražit je manipulace z více než 50kg pytlem zelených zrn tzn. tahat, přenášet a zvedat na speciální ocelové háky, tak jak se to dělá již po staletí. Tyto pytle se posléze roztrhnou a z nich se vysypává zelená zrna k dalšímu zpracování. 

Pražící stroje neboli pražičky se za posledních 60 let skoro vůbec nezměnili. Obsahují více méně stále těžký ocel buben, který se otáčí na strany. Lopatky uvnitř otáčejícího se prostoru promíchávají zrna tak, aby došlo k co nejlepší absorpci tepla, které je dodáváno několika plynovými hořáky. Teploměry uvnitř bubnu měří teplotu zrn a vzduchu. 

Nejdůležitější část stroje vypadá jak zahradnická lžíce s ostřím zahnutým nahoru. Vsunutím do směsi srn skrze trubku protáhlou otvorem v bubnu, se nabírá malý vzorek zrn. Podle této hrstky se usuzuje, jak dále pražit. Zda-li přidat na teplotě, ubrat nebo již skončit. Káva se praží až při více než 200 °C. Když se pražička naplní několika sty kilogramy zrn, teplota výrazně poklesne. Ale už za 3 minuty vyprovokuje značný žár jemnou vůni linoucí se z pražených zrn. 

Za 5 minut jasně zelená barva zrn se změní v žlutou, později do zlatova a nakonec na snědou hnědou. Vůně pražících se zrn zaplní ovzduší. A nyní se zrna začnou zvětšovat, nabobtnávat. Okolo deváté minuty, někdy i později, to vypadá, že se jedná o velký nezdar. Barva zrn je strakatá, povrch vrásčitý, vrchní vrstva se kroutí a šupinatí. Pražič musí být trpělivý, ale opatrný. Přichází další fáze. 

Káva je relativně elastická. Velikost zrn se během pražení zdvojnásobí díky expanzi plynů. Navíc ztratí 20% ze své váhy (tzv., propražek) díky únikům těchto plynů. Po 10 minutách v žáru více než 200°C je vnitřní tlak dostatečně velký k tomu, aby se prodal na povrch tedy roztrhal povrch. Praskavý zvuk je jeden z indikátorů probíhajícího pražení. 

Nyní musí pražič ještě častěji kontrolovat stav zrn. Expanze plynů nakonec zjemní povrch zrn. Barva je nyní mandlová . Pražič, který hledí více na zisk než na kvalitu v tuto chvíli pražení přestáva, protože chce uchovat ještě zbytky par v zrnu a tím docílit jeho větší hmotnosti.

Jedenáctá minuta je ve znamení postupného poklesu praskání a barva se mění do oříškově hnědé. nyní opět velká část pražičů přestává a má dojem, že dílo je vykonáno. Ne zcela. 

Nyní se vůně a barva mění každou vteřinu. Během celého procesu zrno absorbovalo teplo. Nyní naopak vydává teplo, což doprovází praskavý zvuk. Okolo 15. minuty přichází ten pravý okamžik kdy je horké zrno vypuštěno z bubnu na chladicí rošty. 

Existuje několik variant nebo postupů, kdy je zrn upraženo jedním z nich je: 

Evropské pražení spočívá v tmavším pražení než tradičně. Francouzské a italské až pomalu k hranicím možností. Je doprovázen intenzivní vůní. O něco méně intenzivní je vídeňský způsob, který kombinuje francouzské pražení z klasickým způsobem. 

Typy káv

I když to možná někoho překvapí, existují i jiné způsoby úpravy kávy než ten, který známe pod pojmem turecká káva nebo-li "turek". Kávu rozlišujeme nejen podle toho, jak se připravuje, ale i podle toho s čím se míchá a čím se doplňujě. Vezměme to však po pořádku. 

Káva turecká - česká klasika nejklasičtější. Dává silnou výraznou chuť, pokuď tedy není ze standardních směsí za pětikorunu půl kila. Bohužel zůstává na dně šálku směs usazenin nazývaná hezky česky "lógr", pro kterou je tento typ kávy na západ od našich hranic téměř neznámý. 

Káva překapávaná - modernější typ kávy, který svou přípravou připomíná čaj. Namletá směs se vloží do filtru, přes který protéká vařicí voda. Finální káva se ukládá v konvičce. Pro stejně výraznou chuť jako v případě turecké je potřeba několikanásobně více kávy. Je to klasický produkt drink&go. navíc Vám však nehrozí nebezpečí spolknutí čehosi tmavého na dně.

Káva presovaná (presso) - speciální (zvláště italská) odrůda překapávané kávy, kde základní surovina je prudce stlačena a je přes ní opět pouštěn proud vřící vody. Některé přístroje dokonce umožňují zrnkovou kávu namlét a hned z ní připravit nápoj. Presso má výraznější chuť než káva překapávaná a velmi často přebije i tureckou kávu. Podává se v malých, téměř miniaturních šálcích. 

Káva instantní (rozpustmá) - tento typ kávy, který u nás zažívá v posledních letech značná boom je zároveň velice často také bez kofeinu. To značně zvyšuje jeho oblíbenost u lidí, kteří si potrpí na své zdraví. Kromě zjevných pozitivních dopadů na zdraví, není mnoho, co se o tomto typu kávy dá říci kladného. Jeho chuť je natolik umělohmotná, že doporučujeme její užívání jen v případě, že máte pocit, že přeci jen 10 tureckých káv není to pravé pro Vaše zdraví. 

To byly elementární druhy káv. Nyní se zaměříme na kávové nápoje a různé speciality. Tužku a papír si připravovat nemusíte, vše jsme pro Vás už připravili. 

Cappucino - 1/2l horké, silné kávy (nejlépe espreso); 6 lžiček cukru; 1/4 litru šlehačky; 4 tyčinky skořice; lžička strouhané čokolády. Raději si však cuppucino kupte v obchodě.

Marocká káva - 2 silné plátky oloupaného, na okrajích naříznutého pomeranče; 1 lžička cukru; 1/2 šalku vody; 1/2 šálku filtrované kávy; 2 lžíce šlehačky. 

Lutyšská káva - 2 šálky silné filtrované kávy; 2 šálky mléka; vanilkový cukr podle chuti 

Káva Borgia - 1 lžička instantní kávy; 1 lžička instantního kakaa; 1 šálek vody; cukr; špetka mleté skořice; šlehačka 

Advokátská káva - 1 dl filtrované kávy připravené ze 7g kávy; 5 lžic vaječného likéru; kousek čokolády; cukr podle chuti; 4 lžíce smetany na šlehání 

Arabská káva - 7g mleté kávy; 1/2 čajové lžičky mletého kardamomu; 1/2 šálku vody 

Pomerančová káva - 1 šálek filtrované nebo překapávané kávy; 2 kostky cukru; 1 malý pomeranč; 2 lžíce šlehačky; čokoláda 

Káva s medem - 1/4 lžičky strouhaného zázvoru (připraveného z čerstvého zázvoru); 1 lžice medu; 3/4 šálku filtrované kávy; 3 lžíce smetany 

Káva italská - 20g mleté kávy (3 lžičky); 1/2 mléka nebo kávové smetany; cukr podle chuti 

Mramorová káva - 4 lžičky instantní kávy; 4 lžičky cukru; 8 lžic smetany na šlehání; 2dl vody 

Mexická káva - 30g mleté kávy; 40g čokolády; 6 lžic smetany; 1/2 lžičky skořice mleté; špetka mletého muškátového květu; 2-3 lžíce cukru; 4 lžíce šlehačky; 6dl vody 

Hollywoodská káva - 1 šálek silné kávy; 1 šálek mléka; 1 lžička kakaa; 1 lžička práškového cukru; trošku soli; 2 lžíce šlehačky 

Vaříme kávu
Tak to obvykle říkáme, ale přitom víme, že var kvalitě kávy škodí. Než se však vrhneme do gastronomie, připomeňme si, jak to řekl už B. Savarin, kávu, vodu a konvici (ne vždy). Ale aby káva byla opravdu dobrá, je nutné respektovat mnoho podmínek, které jsou předpokladem získání lahodného nápoje, a to bez rizika znehodnocení i nejlépe vybraného druhu kávy. Konečně ani vlastní podání kávy neni možné opomenout. Kávu dobře vybranou a umně připravenou může buď vyzvednout na nejlepší z nejlepšího, anebo ji ponechat jen v běžném průměru. A teď tedy něco, a právě to podstatné, z gastronomie kávy.

Způsob přípravy kávy
Vše má svou důležitost. Kvalita vody a kávy, teplota vody a nápoje, hrubost umletí kávy a typ nádobí pro její přípravu.

Káva. Musí být vždy čerstvá. Nejen čerstvě koupená, ale i čerstvě umletá. Užíváte-li elektrický mlýnek, kávu před dalším použitím nechte vychladnout. Melte ji vždy jen po menších dávkách, neboť zahřátý mlýnek jí odebírá část vůně. Podle způsobu přípravy kávy volíte směs více nebo méně hrubě mletou. Na šálek dobré kávy je nutno počítat nejméně 8, nejvíc 12 gramů: to je polévková lžíce srovnaná po okraj.

Voda. Zde jde v zásadě o 2 věci: O kvalitu - ve městech si na ni stěžujeme a nemůžeme zabránit tomu, že potom i káva přebírá chuti a vůně různých přísad. Nejlepší je pochopitelně voda pramenitá, lépe tvrdší než příliš měkká. O teplotu - nenechte nikdy vodu vařit. Voda má sice přijít k bodu varu, ale ne už jím přejít. "café bouillu, café foutu" říkají Francouzi, tj. vařená káva - zkažená káva. To platí pro všechny způsoby přípravy káv. Nepřipravujte kávu v předem nevyhřáté konvici. Totéž platí potom i o jejím podání v šálku. Káva se podává horká. Říká se, že je lépe čekat na kávu, než nechat čekat kávu.

Konvice. Jsou různé, tak jako jsou různé způsoby příprav kávy. Na nich záleží, jakou konvici vyberene. Jsou kovové, nerez, hromované, měděné a jsou i porcelánové a skleněné. Vybíráme je podle způsobu přípravy kávy. Snad si říkáte, jakápak příprava. Dám do šálku lžičku kávy, spařím ji horkou vodou, zamíchám kostku cukru a nápoj je k pití připraven. Kdyby tomu tak mělo být všude a u nás stale, kdybyste už neměli až po krk těch "turků v šálku", nečetli byste ani co je tu napsáno. Buďtež tedy popsány způsoby, jimiž se káva připravuje kulturně a kultivovaně. V zásadě jde o a) spaření, b) spaření s filtrací, c) prolití horkou vodou, ovšem při různém technologickém postupu, který je stále rozhojňován novými typy konvic a kávovarů.

Spaření kávy je způsob, který známe pod pojmem turecká káva. (V pohostinství se užívá káva v příboru.) Potřebné nádobí je jednoduché. Je to známá džezva, tj. mosazná (nebo i z jiného kovu) konvice s držadlem. Kávu zvolíme zvlášť jemně mletou, výrazné chuti, tedy směs, kde je znatelná robusta. V Turecku užívají zvláštní mlýnek " evuva", z něhož dostanou kávu ve stavu pudru. Do konvičky dáte lžíci kávy a půl lžíce mletého cukru. Promícháte a dolejete čerstvou, teplou vodou. Postavíte na velmi mírný oheň a necháte pomalu zahřívat. Brzy se na povrchu utvoří hustá pěna, která začne pomalu stoupat. Jakmile vytvoří čepičku, konvičku z ohně stáhnete, po minutě dáte znovu na velmi mírný oheň a celý proces opakujete ještě jednou, chete-li i dvakrát (tím lépe). A "turek" je připraven. Ale když už jste jej tak dobře uvařili, také jej správně podejte. Lžičkou naberete kávovou pěnu, dáte ji do malého šálku, popřípadě do dvou nebo čtyř, podle toho, kolik porcí a v jak velké džezvě jste ji připravili. A potom stejně, jako pěnu, přilejete z konvičky kávový vývar. Lžičku k šálku nepřikládáme, není potřebná.

Kávový odvar, získaný spařením přes filtr. Jde v podstatě o velmi jednoduchou metodu. Jemně mletá káva, silně aromatická, ale nepříliš výrazné chuti (arabica silně převládá), je v konvici přelita horkou vodou, aby pomalu přetékala přes filtr. K přípravě této kávy služí zvláštní konvice, které automaticky při nalévání obstarají i přefiltrování. Tímto způsobem se káva běžně připravuje jak v zemi milovníků kávy Brazílii, tak v mnoha zemích západní Evropy, zvláště v Německu a ve Francii.

Způsob prolévání horké vody přes středně umletou kávu je v principu týž, ať už jde o volné přelévání (káva kapaná) nebo prolévání pod tlakem, popřípadě ještě za součastného propařování, anebo konečně ve vakuovém přístroji. Moderní technika přinesla nejen celou řadu složitých kávovarů, ale i mnoho druhů různých typů konvic. Byla-li vám již nabídnuta káva v pěkné skleněné konvici, kde přes orosené sklo jste viděli, jak čistě a křehce probíhá proces její přípravy, jistě neodolali, konvici si opařili a nyní již kávu "nevaříte", ale připravujete. Ať už je to v konvicích na prosté scezení nebo s principem vyluhování pomocí přetlaku, což zní jako složitá technologie, ale v praxi je velmi jednoduché, neboť vše se v konvici děje úplně samočinně. Do spodní části třídilné konvice dáte čerstvou vodu, do prostřední jemně mletou kávu a postavíte na oheň. Zahřívaná voda se vytlačuje pístem vzhůru, prochází síty s kávou a přelevá se do horní nádobky jako výborné moka plné vůně a znamenité chuti. Dát někomu šálek kávy a pohostit někoho kávou, to není totéž. Anebo přesněji: nemělo by to být totéž.

Podávaní kávy
Šálek. Vyberte raději malé a širší. Do čajového šálku se dá sice také nalít káva, ale kávový šálek má být vyhrazen pouze kávě. Máte-li dva nebo více hostů, naplňte šálek a podejte ihned hostovi. Nikdy nenalévejte kávu do šálků najednou, zvláště ne mimo pohled hosta, jako například v kuchyni.

Podšálek. Patří k šálku: to platí pro hostitele i pro hosta. Tomu se snad nemusí říkat, že podšálek není popelník.

Lžička. Čím menší šálek, tím menší lžička. Tyto dvě věci patří k sobě. Slouží pouze k promíchání cukru. Toť vše!

První ochutnání, první doušek vždy přímo z šálku a ne ze lžičky.

Cukr. Velikost kostek musí být také v poměru k šálku. To znamená malé kostičky. Předkládá se současně s podáváním kávy. Hostitel nikdy nechybí, když sám klíšťkami nabídne jednu nebo dvě kostky podle přání hosta. Host zase ví, že nejdřív nechá cukr rozpustit a potom jej teprve promíchá lžičkou. Zásadně tedy nikdy do cukru neklove.

Co ke kávě ?
Nikdy nechybíte, podáte-li konvičku vychlazené smetany, vodu s kostkou ledu a kouří-li se v místnosti, tedy i cigarety. A jaký alkohol? V podstatě trojí a) silný destilát, nejvhodněji koňak, b) likér, vyjma těžké jako je kávový, čokoládový, vaječný apod., c) vermut, ovšem spíš sladký než hořký.

Kde podat kávu
U jídelního stolu jen v případě, když není k dispozici posezení v klubovnách. Tedy vždy v pohodlném sezení. Proto se káva pije tak, že podšálek vezmete do levé ruky a vždy po několika malých doušcích odkládáte se šálkem na stůl.

(Výňatky z knihy Vlada Buriana: Malý receptář kávy a čaje; 

vydal Merkur Praha v roce 1974.)
Zdravotní aspekty kávy

K nápojům povzbuzujícím chuť patří káva, čaj, kakao a alkoholické nápoje. V kávě a čaji jsou obsaženy alkaloidy, a to v kávě kofein, v čaji thein. Vonné látky, vzniklé při pražení látky zároveň s kofeinem, vyvolávají mírný pocit příjemného vzrušení, povzbuzují též i činnost nervovou, u některých však vyvolávají nespavost, bušení srdce a neklid.

Blahodárný vliv kávy na zažívací orgány spočívá v tom, že obsahem svých hořkých látek, vzniklých při pražení, podporuje vylučování žaludečních šťáv v míře daleko větší než jiné nápoje, kteréžto zvýšené vylučování je pro tělo osvěžením. Při tom působí v žaludku podobně odvar pouhé zrnkové kávy jako odvar dobré kávové přísady neb náhražky.

Nadužívání kávy se může státi i nebezpečným. Lze proto vítati kávu bez kofeinu, která má všechny dobré účinky kávy s kofeinem s vyvarováním se všech účinků nezdravých. Káva, jak jest u nás připravována, s dostatkem mléka a cukru, jest jak pro dospělé tak i pro děti dobrým a zdravým nápojem. Známe též různé náhražky kávové, které jsou velmi rozšířeny (žito, cikorka), které nemají s kávou ničeho společného, ale jejich výživnost spočívá v jejich přípravě s mlékem a cukrem a další jejich výhodou jest jejich láce.

Podstatnou součástí kávy, vznikající při pražení, je vedle rostlinného jedu (alkaloidu) kofeinu též olej coffeol, vonící po kávě. Vlivem kofeinu v kávě obsaženého má požívání odvaru pražené kávy za následek rychlejší a silnější činnost srdce, příjemné povzbuzení nervové činnosti, zvýšený pocit tepla. Káva působí jako prostředek podporující trávení (černá káva po jídle), zahání ospalost, dodává dobré nálady a je dobrým protijedem při otravě alkoholem. Hasí dobře žízeň, zvláště v parnu, při únavě po těžké tělesné či duševní práci a po namáhavých sportovních výkonech vzpružuje a osvěžuje jako žádný jiný nápoj.

Blahodárný vliv kávy na zažívací orgány spočívá v tom, že obsahem svých hořkých látek, vzniklých při pražení, podporuje vylučování žaludečních šťáv v míře daleko větší než jiné nápoje, kteréžto zvýšené vylučování je pro tělo osvěžením. Při tom působí v žaludku podobně odvar pouhé zrnkové kávy jako odvar dobré kávové přísady neb náhražky.

Též v čaji mimo theinu jest obsažen i kofein a působí stejně jako u kávy. Čajů rozeznáváme několik druhů (zelený, černý, žlutý, cihlový atd.). Jelikož čaj neobsahuje žádných výživných látek a pije se bez mléka, alespoň u nás, nemůžeme mu přikládati žádných výživných účinků. Působí svou aromatickou vůní a chutí způsobem povzbuzujícím, zahání únavu a spánek. Čaj se má připravovati tím způsobem, že se spaří vařící vodou a nesmí se vařiti. Čaj obsahuje dosti tříslovin, takže dlouho vařený působí jako prostředek proti průjmu. Močopudný účinek čaje jest způsoben theofilinem v čaji obsaženým.

Kakao obsahuje theobromin, který však má velmi slabý účinek na nervový systém, neboť jest obsažen ve velmi malém množství. Vedle Theobrominu obsahuje bílkoviny, tuky a uhlovodany. Pražením se kakaové boby částečně zbavují tuku. Z prášku kakaového se připravuje jednak čokoláda a jednak nápoj s mlékem a přídavkem cukru. Jest to velmi povzbudivý, chutný a výživný nápoj. Čokoláda má vysokou kalorickou hodnotu. Obsahuje bílkoviny, má 20 až 30 procent tuku, ostatek uhlovodany. Jest velmi výživná a vyniká též svým bohatým obsahem železa.

(Z knihy Marie Janků-Sandtnerové: Kniha Rozpočtů a kuchařských předpisů všem hospodyním k bezpečné přípravě dobrých, chutných a levných pokrmů; vydání dvacáté, nezměněné, nákladem České grafické unie a.s. v Praze 1939)
