ITALIE

Domov espressa,
kavy, ktera
zmenila svet

Rok 1906, Milan: svétu bylo predstaveno
prvni café espresso, kdyz obchodni
partneri Pavoni a Bezzera uvedli

na veletrhu své tlakové pristroje

na pripravu kavy. Jednalo se

o predchidce vSech modernich kavovart
na pripravu espressa.

Italie je domovem espressa — malého kavového napoje
s ohromnym celosvétovym vlivem. Un café (espresso)
je koncentrovany vytazek z kavy vyrabény pristro-
jem na espresso a zaklad stovek napoja zalozenych
na kavé. Italska celonarodni laska ke kavé, trvajici
staleti, nijak neochabla: dnes se espresso pripravu-
jeve zhruba 150 000 kavarnach po celé zemi a z pru-
zkumu vyplyva, Ze devadesat procent dospélych Italt
pilo v uplynulych 24 hodinach kavu.

Koncem Sestnactého stoleti se zpravy o kavée za-
caly 8irit za hranice Osmanské riSe, kdyz nékolik 1é-
kart, botanikt a cestovatelil popsalo napoj, s nimz se
setkali v Turecku a Egypté. Prestoze nezname presné
datum, kdy kava dorazila do Evropy, obecné se ma za
to, Ze jako prvni se s ni setkali Benatéané, a to diky
svym obchodnim styktim a blizkosti Turecka (Recko
a nékteré dalsi soudobé evropské staty byly v té dobé

soucasti Osmanské rise). Botanicky popis kavy byl

zverejnén v Italii v roce 1592 a oblibena legenda (a¢
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podvrzena) pravi, ze papez Klement VIII. (1586—1605)
tomuto islamskému napoji pozehnal a povolil kresta-
nim jeho konzumaci, ¢imz umoznil Sireni kavy na-
prié Italii.

Bez ohledu na pravost tohoto pribéhu se kava
v Italii uchytila pomérné rychle. Prvni kavarna
(caffetteria) byla otevirena v Benatkach v poloviné
17. stoleti. Doslo k prevzeti konceptu kavarny zna-
mého z Turecka a Arabského poloostrova a k jeho
uzpusobeni zapadu. Tato centra socializace, zabavy
a liberalizace se poté zacala rychle §irit i v dalSich
evropskych zemich. V Italii se dnes espresso béz-
né konzumuje al banco (u pultu), nékdy spoleéné se
sladkym pecéivem, a to v ramci ritualu, kterylze opa-
kovat i nékolikrat denné.

Vroce 1819 francouzsky klempir vynalezl pre-
klapéci konvici na prekapavanou kavu zvanou la
cuccuma. Diky tomuto vynalezu si mohli doma pri-
pravovat a vychutnavat dobrou kavu i méné moviti
lidé, kteri si nemohli dovolit nav§tévovat kavarny.
V Neapoli se ji sice rika la cuccuma, mimo mésto
vSak tento styl konvice na pripravu kavy ziskal jmé-
no la caffettiera napoletana (neapolska konvice na
kavw). V Italii ztistala oblibena az do vynalezu moka
konviéky v roce 1933.

Moka konvicka, ktera k prohnani horké vody
skrz kavu pouziva tlak, se ukazala jako rychlejsi
a snazsi zpusob pripravy kavy na sporaku. Netrvalo
dlouho a stala se nejoblibenéjsi domaci metodou pri-
pravy kavy v Italii. Nyni na moka konvicku narazite
od Dominikanské republiky az po Australii a k jeji-
mu oznaceni se pouziva rada nazvi: caffettiera, gre-
ca, cafetera, macchinetta nebo la cafetera italiana.
Jelikoz moka konvicka vyuziva k priprave kavy tlak,
byva éasto nazyvana sporakovy pristroj na espresso —
ale protoze tlak je v tomto pripadé nizsi nez u klasic-
kych pristrojti na espresso, neni café della moka (moka

kava) povazovana za opravdové espresso.




Motivem k vynalezu kavovaru na pripravu espre-
ssa bylo pohodli. Pred jeho predstavenim zabrala pri-
prava kavy az pét minut. Jak ale poc¢et kavaren napric¢
Evropou rostl, vynalezci vidéli prilezitost k vytvore-
nikomeréniho pristroje, ktery by pomohl cely proces
urychlit. 19. stoleti bylo érou pary, takze davalo smy-
sl vyuzit tlak pary i k pripravé kavy.

Vynalez espressa byl produktem své doby: ve
stejné dobé se vynalezy a patenty souvisejici s po-
dobnou technologii objevovaly po celé Evropé. Prvni
kricek je obvykle prisuzovan jistému muzi jménem
Angelo Moriondo z italského kraje Piemont, ktery si
koncem 19. stoleti nechal patentovat pristroj na pri-
pravu kavy pohanény parou, ackoli se zda, Ze jeho pri-

stroj nebyl nikdy vyrabén komercéné.

Italské kavové smési na espresso jsou
tvoreny prevazné kavou arabica,

do rady z nich se v8ak pridava trochu
robusty, ktera pomaha vytvorit
vyteénou kavovou pénu crema,
povazovanou za nezbytnou nalezitost
spravného espressa.

Vroce 1901 ziskal Luigi Bezzera patent na svij
vlastni kavovar. Bezzera pracoval se svym obchodnim
partnerem Desideriem Pavonim na vyrobé a vylepSeni
pristroje a na svétovém veletrhu Milan International,
ktery se konal vroce 1906, svétu predstavili moderni
caffé espresso. Jednalo se o prvni pristroje schopné
v jednu chvili vyrabét jen jeden Salek, jehoz priprava
udajné trvala zhruba 45 vterin.

Technologie se vyvijela a dalSi vyrobci a vyna-
lezci pristroj stale inovovali, dokud Achille Gaggia
v roce 1946 nevyvinul a nevyrobil prakticky model.
Tento pristroj byl pivodné pohanén rucéné a jednalo
se o prvni stroj produkujici cremu, lahodnou pénu

nachazejici se na vrsku dobrého espressa. Z tohoto
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stroje se postupné vyvinul moderni, elektrinou poha-
nény kavovar na espresso, jaky zname dnes. Italské
kavové smési na espresso jsou tvoreny prevazneé ka-
vou arabica, do rady z nich se vSak pridava trocha
robusty, ktera pomaha vytvorit vyteénou kavovou
pénu crema, povazovanou za nezbytnou nalezitost
spravného espressa.

Netrvalo dlouho a tyto italské pristroje se zaca-
ly vyvazet do celého svéta, a napoje zaloZzené na espre-
ssu se tak dostaly do rukou konzumenttim od Londyna
po Peking. Siteni italské kavové kultury napomohla
rozsahla emigrace Italti po druhé svétové valce — at
se Italové vydali kamkoliv, zanedlouho se tam zaca-
ly dovazet pristroje na espresso. V mnoha téchto ze-
mich se kava konzumovala jiz stovky let, ale tamni
kavové napoje mély daleko do ru¢né pripravovaného
espressa, na které byli Italové zvykli.

Padesata a Sedesata léta 20. stoleti se stala érou
espressa, a to od Spojeného kralovstvi az po Australii.
V Londyné Italové pomohli ozivit bombardovanim po-
$kozenou ¢tvrt Soho budovanim Zivotem pulzujicich
kavaren. Jelikoz byli zdéSeni tim, co se v Anglii ten-
krat povazovalo za kavu, rozhodli se dovézt do zemé
pristroje, kavova zrna a kavové styly a soucasné po-
kracovali v zakladani pratelskych sousedskych kava-

ren hodnych jejich domoviny.

Zjistite, ze kavova kultura se lisi
ivramci Italie: v Turiné se ¢okolada

a kava perfektné snoubi v napoji zvaném
bicerin, kdy se horka ¢okolada, kava

a Slehacka nebo mléko vrstvi na sebe

do nizké sklenice.

Prestoze si rada napojua zaloZenych na espre-
ssuuchovala své italské nazvy i mimo Italii, tato slova
¢asto neodpovidaji tomu, co byste nasli ve svém Sal-
ku, pokud byste si stejny napoj dali na Apeninském—
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ITALIE

— poloostroveé. Vyraz latte v italStiné jednoduse zna-
mena mléko. Takze pokud netouzite po sklenici stu-
deného mléka, musite si objednat caffe latte (kavu
amléko). Piccolo latte (malé latte, ristretto s trochou
mlééné pény navrchu) ma sice italsky nazev, ale ve

skutec¢nosti se ma za to, zZe bylo vynalezeno v Australii.
V Italii si mtuzete dat caffe macchiato, espresso s tro-
chou mlééné pény. Pokud touzite po kavé s velkym ob-
sahem mléka, zvolte cappuccino, které se tradiéné
sestava z jedné tretiny espressa, jedné tretiny hor-
kého mléka a jedné tretiny mlécéné pény (mikdy bys-
te si ho ovSem neméli objednavat po poledni, protoze
je povazovano za snidanovy napoj). Caffé con pan-
na znamena, ze dostanete espresso s porei Slehacky,
zatimco caffe corretto (v prekladu ,opravena kava™)
je espresso s trochou grappy, sambucy nebo brandy.

Af se Italové vydali kamkoliv,
zanedlouho se tam zacaly dovazet
pristroje na espresso. V mnoha téchto
zemich se kava konzumovala jiz stovky
let, ale tamni kavové napoje mély
daleko do ruéné pripravovaného
espressa, na které byli Italové zvykli.

Espresso 1ze pripravit jako ristretto (omeze-
né nebo zkracené), normale mormalni) nebo lungo
(dlouhé), kdy se stejnym mnozstvim kavy necha pro-
téct méneé ¢i vice vody. Prestoze vaha kavy je stejna,
kavova zrna se melou riuzné, aby bylo mozné kont-
rolovat prutok a zajistit, Ze extrakce kavy nebude
nadmeérna, nebo naopak nedostatecna. Nejznaméjsi
dezert v italskych restauracich, affogato al caffe
(v prekladu ,utopeny v kavé®), je horké espresso nalité
na sladkou vanilkovou zmrzlinu nebo smetanovou
zmrzlinu fior dt latte a zamilovali si ho lidé po ce-

1ém svéteé.
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Zjistite, ze kavova kultura se 1isiivramci [talie:
v Turiné se ¢okolada a kava perfektné snoubi v napoji
zvaném bicerin, kdy se horka éokolada, kava a Slehac-
kanebo mléko vrstvi na sebe do nizké sklenice. Caffe
marocchino, které bylo vynalezeno v Alessandrii, dal-
$im mésté v kraji Piemont, znamena, ze se k espressu
prida vrstva kakaového prasku a navrch dalsi vrstva
mlécéné pény. V Turiné byla vynalezena ¢okoladova
a liskooriSkova pasta zvana gianduja a vnapojich v pi-
emontském kraji se nékdy pouziva namisto ¢okolady.
V napojovych listeich italskych kavaren se v po-
sledni dobé objevily desitky novych nabidek, jako na-
priklad caffe al ginseng, smés kavy a zensenu, ktera
si ziskala oblibu v Asii a nyni je hitem i v Italii. Dalsi je
caffe shakerato, kdy se espresso a kostky ledu v kok-
tejlovém Sejkru smichaji se zakladnim cukrovym si-
rupem a napoj se serviruje ve sklenici na martini.
Italska kavova kultura saha dal nez jen ke kavo-
vym zrnim, vybaveni a mistu, kde se kava konzumuje.
Jednotlivé tradice a kultury zde maji hluboké koreny
anaprié zemi se lisi. V mnoha kavarnach budete mu-
set nejprve najit pokladnu, kde za svij napoj zaplati-
te, a azZ poté si muzete u baristy objednat tak, ze na
néj budete mavat papirovou uc¢tenkou, abyste mezi za-
stupem pravidelnych hostt upoutali jeho pozornost.
Caffé sospeso (v prekladu odlozena nebo zaveé-
Sena kava) je dobrodéinna tradice, ktera zapocéala kon-
cem 19. stoleti v Neapoli. Zakaznik zaplati dvé kavy,
ale vypije jen jednu a druhou necha jako anonymni
akt dobroc¢innosti. Zakaznik, ktery prijde po ném, si

muze objednat caffe sospeso a dostane kavu zdarma.

Od kavarny Caffe Florian v Bendtkdach

pres Caffe Gilli ve Florencii az po Gran Caffe
Gambrinus v Neapoli (protilehla strana

a nasledujici dvojstrana) praktikuji italské
historické kavarny nadale dlouho zavedené
tradice v prostordch s nadhernymsi interiéry.







Calfle espresso

Kava espresso

Pristroj na pripravu espressa byl vynalezen pocatkem 20. stoleti v Italii a od té doby vyznamné ovliviiuje kavovou

kulturu po celém svété. Espresso v Italii stale vladne: 93 procent veskeré vypité kavy je pripraveno jako espresso.

Tato koncentrovana, chutna a aromaticka kava se pripravuje tak, ze se v pristroji horka voda tlakem prozene jemné

namletymi kavovymi zrny.

Voda

7 grami kdvy

Hrubost mleti: jemna

Dale budete potirebovat:

Pristroj na pripravu espressa, vahu,

minutku
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Nechte kavovarem protékat vodu, aniz byste do néj nasadili paku,
aby se vyplachly staré zbytky mleté kavy. Poté do paky vlozte
jednoporcové sitko na 7 grami kavy.

Za pouziti vahy odmeérte kavu do sitka.

Kavu v sitku zarovnejte. Voda tece cestou nejmensiho odporu,
takZe pokud je namleta kava rozprostirena nerovnomeérné, bude ji

ivoda protékat nerovnomeérné, coz ovlivni vyslednou chut kavy.

PolozZte paku na pracovni desku. Dlan oprete o vrsek péchovadla

na kavu (tzv. tamper), palcem a ukazovakem ho obejméte ve spodni
¢asti drzadla a umistéte ho do sitka paky. Za pouZziti palce

a ukazovaku — které se nyni dotykaji jak okraje paky, tak okraje
péchovadla — se ujistéte, Ze je péchovadlo v pace umisténo rovne.
Silné zatlacte. Poté paku nasadte do kivovaru a pevné ji utahnéte.
Postavte Salek na vahu umisténou pod vypusti paky a nasledné vahu
i s Salkem vynulujte. Zaénéte extrakei a sou¢asné spustte minutku.

Béhem extrakce kavy kontrolujte jak vahu, tak minutku.

Pri standardnim italském pomeéru 1:3 by 7 grami kavy mélo v Salku
vazit priblizné 21 gramu. V pripadé svétle az stredné prazenych kav
nebo v pripadé extrakce kavy ve stylu treti viny vyzkousSejte double
shot s 18 gramy kavy (pouZzijte k tomu dvouporcové sitko do paky).
Vysledkem by mélo byt 36 grami kavy v $alku. V obou pripadech

by extrakce méla trvat 20 az 35 vterin.

Pro docileni té spravné kavy je velmi dalezita hrubost mleti.
Patriény pritok zajisti, Ze extrakce nebude nadbytecéna, ¢i naopak
nedostateéna. Pokud budete mit za dany ¢as v Salku prili§ mnoho

vvvvv

vvvvv

zrychli.




CAFFE ESPRESSO

Pokud kavu pripravujete v prostredi s ménici se tirovni vlhkosti
(jako napriklad v kuchyni, nebo pokud ¢asto vétrate), mozna zjistite,
ze urcita hrubost namleti sice jeden den funguje, ale dalsi uz
nikoliv. Je to proto, zZe kava je hygroskopicka a absorbuje vlhkost ze
vzduchu. Proto mizZe umleta kava ve vlh¢éich dnech nabobtnat,

takze paka pristroje je pak plnéjsi a extrakce pomalejsi. Ve vétSiné
profesionalnich prostiedi se hrubost mleti béhem dne upravuje

v zavislosti na okolnich podminkach a priatoku.

Pokud si kavu pripravujete doma a pri extrakei pravidelné
pouzivate vahu a minutku, brzy poznate, jak dokonale pripravené
espresso vypada a chutna. Pak muzete zacit s upravovanim
hrubosti mleti tak, aby vyhovovala danému prostredi, typu

kavovych zrn, nebo dokonce vasim chutovym preferencim.

Poznamky:

Priprava kavy velmi zavisi na osobnich preferencich, ackoliv je dobré mit na paméti, ze tmavéji prazena kava
vynikne pri krat$im éase pripravy (diky delSimu prazeni maji kavova zrna mensi hustotu a jsou vice rozpustna),
zatimeco svétleji prazena kava vynikne pri delSim ¢ase pripravy. Pouzit 1ze libovolny typ prazeni — v Italii davaji
prednost tmavéji prazenym kavam, zatimco americti producenti kavy maji ¢asto sklon preferovat mnohem svétlejsi
prazeni. Tradi¢ni italsky pomér 1:3 je v Italii povazovan za espresso normale. Pokud vSak preferujete svétleji
prazenou kavu nebo espresso, které naleznete v mnoha obchodech s vybérovou kavou, doporucuji vam pri priprave

pouzit spiSe pomér 1:1,5 az 1:2. Vice informaci viz oddil ,Debata ohledné pomért pri pripravé espressa’“ na strané 17.
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Caffe con la moka

Kava pripravena v moka konvicce

Pouziti cenové dostupného pristroje na espresso znamého jako macchinetta, moka konvicka, greca nebo cafetera
je jednoduchy zpusob, jak si doma pripravit napoj pripominajici caffe espresso. Tento zptisob pripravy kavy je
velmi bézny v Italii, Spanélsku, Francii a v Latinské Americe.

Voda RozloZte vasi moka konvicku. Spodni nadobu naplnte vodou tak,
aby jeji hladina neprekryvala ventil na uvolnovani pary.

Kava
Hrubost mleti: stredné jemna Vlozte sitko na kavu a ujistéte se, ze voda stale neprekryva ventil
na uvolnovani pary. Kava by méla byt namleta o néco jemnéji
Dale budete potiebovat: nez na prekapavanou kavu, ale o néco hrubéji nez na espresso.

Moka konvicku Naplnte sitko mletou kavou, ale nestlacujte ji. Jemné na sitko

poklepejte, aby se mleta kava rovnomeérné rozprostrela.

Aniz byste kavu péchovali, prejedte prstem po okraji sitka,
abyste z néj pripadné kavu odstranili (diky tomu moka konvicku
1épe utésnite), a poté pevné prisSroubujte horni nadobu.

Postavte moka konvicku na sporak na stredni teplotu. Pokud
pouzivate plynovy sporak, plameny by mély olizovat spodni ¢ast
konvicky, ale dejte pozor, abyste nezahrivalii drzadlo.

Po par minutach uslysite, ze konvicka zacéala bublat. Zhruba,
15 vterin poté, co poprvé uslysite tento zvuk, sundejte konvicku
ze sporaku. Kava by méla nadale probublavat, dokud nebude

horni nadoba plna.

Poznamky:

Moka konvic¢ky lze koupit ve velikosti 2, 4, 6 nebo vice Salku. Kazdy vyrobce doporucuje jiné mnozstvi vody a kavy.
Pokud potiebujete vice informaci, prostudujte si navod k vasi konkrétni moka konvicéce. Méjte na paméti, ze moka
konvicka se muze vzhledem velmi podobat pristroji na pripravu prekapavané kavy na sporaku, tzv. perkolatoru,
ale oba pristroje se zasadné odliSuji ve zpusobu, jakym funguji. V moka konvicce je voda hnana skrz mletou kavu
pod tlakem a hotova kava se hromadi v horni nadobé. V perkolatoru voda prochazi skrz mletou kavu kontinualné,

dokud pristroj nesundate ze zdroje tepla.
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Bicerin

Espresso s horkou ¢okoladou a se Slehackou

Kavarny v italském Turiné v 18. stoleti vytvorily dle mistni tradice svou vlastni verzi napoje bavaresa,
ktery se skladal z ¢okolady, kavy a mléka a byl v té dobé velmi moderni. Pojmenovaly ho bicerin, coz v pirekladu
znamena malé sklenice, do které se tento sladky napoj vrstvi. Obvykle se pije pred polednem a nyni je velmi

oblibeny v celém regionu Piemont.

Y4 Salku tucéné smetany V misce uslehejte slehacku s mouc¢kovym cukrem, dokud nebude
tvorit pevné Spicky.

1 lZice mouckového cukru
V malém hrnecku ohrejte mléko, a az zacne byt teplé,

Y4 Salku mléka pridejte nasekanou ¢okoladu. Michejte, dokud nebude mléko

horké a ¢okolada rozpusténa, smés by se vSak neméla varit.

40 gramu (1 ¥ unce) hovké ¢okolady, Pokracujte v zahrivani na mirném ohni, dokud smés trochu
nasekané nezhoustne.

1 dvojité espresso nebo 60 ml Smés mléka a horké ¢okolady nalijte do sklenice, ve které budete
(2 objemové unce) silné éerné kdavy napoj servirovat, a poté pres obracenou lzicku jemné nalijte

espresso, abyste zachovali jednotlivé vrstvy. Poté dejte 1zickou

Kakaovy prasek na poprasent navrch slehaéku a popraSte kakaem.

Poznamky:

Napoj bicerin ma radu regionalnich variant. V regionu Piemont, ktery je domovem krému gianduja (chutoveé
vyrazné pasty z ¢okolady a liskovych oriskt), mizZete obéas narazit na bicerin praveé s trochou této pasty.
Jinde upadl bicerin v nemilost a nahradilo ho caffé marocchino, podobny napoj, ale s extra vrstvou kakaového

prasku nasypanou na espresso, na kterou se prida dalsi vrstva mlééné pény.
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ETIOPIE

Kavove olof’ady
v Ltiopii

Béhem minulého tisicileti, Etiopie: predkové
etiopského naroda Oromut mleli kavové
tresné, misili je s tukem a poté ze vzniklé
smeési uhnétli velké kuliéky, které jim ¢asto
slouzily jako jedin4 potrava na dlouhych
cestach.

Nevime sice presné, kdy byla kava objevena, zato vsak
vime, zZe dva nejdtlezitéjsi druhy rostliny Coffea, ara-
bica a canephora (robusta), maji ptivod vlesich Etiopie
a Jizniho Sudanu. Odhaduje se, Ze v Etiopii existuje
6000 az 15 000 dédicéné rostoucich odrud kavy, mnoh-
dy divokych a dosud neobjevenych.

Kava se po staleti konzumovala v rtiznych spole-
éenskych prostredich a na spoleéenskych setkanich,
napriklad béhem mirovych jednani, a jeji konzuma-
ce ma klicovy vyznam pro vztahy mezi jednotlivymi
etnickymi skupinami a spolec¢enstvimi. Antropolog
Eloi Ficquet, jeden z autort knihy Ethiopia: History,
Culture and Challenges [Etiopie: historie, kultura a vy-
zvyl, uvadi, Ze narod Oromu (kteri v soucasné dobé
tvori zhruba jednu tretinu obyvatel Etiopie) dodrzu-
je bohaté ustni tradice a symboly podporujici kdvovou
kulturu, ktera preziva uz cela staleti. Dle Oromu prvni
kavovnik vyrostl ze slz boha Waaqa. Kavovnik se pou-
zival a stale pouziva pri obradech na jeho pocéest. Jiné
etnické skupiny maji své vlastni bohaté tistni tradice
souvisejici s ptivodem kavy. Je jich prilis mnoho, nez
abychom se tu jimi podrobné zabyvali, mtizeme vSak
rict, ze uméni pripravy kavy ma pro etiopskou kultu-

ru zasadni vyznam.
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Odbornici se domnivaji, Ze predkové Oromi a spo-
leénosti, které s nimi sousedily (lid Hadiya, Dawro
nebo Kafa), byli prvni, kdo konzumoval kavu jako po-
travinu. Mistni oralni historie je starsi nez vétSina
pisemnych zaznamu. Podrobné zaznamy o konzumag-
nich navycich z pera evropskych cestovateli se zacaly
objevovat v 17. a 18. stoleti. Skotsky cestovatel a spiso-
vatel James Bruce popsal své vypravy do Etiopie, kte-
ré podnikl v letech 1768—1773, ve své knize Travels
to Discover the Source of the Nile [ Vypravy za ob-
jevenim pramene Nilu]. V§iml si, Ze Oromové — ,ko-
éovny narod”“ — rozmélnovali kavové tresné a misili je
s tukem. Ze vzniklé smési vyrabéli kuli¢ky ,,0 velikos-
ti kuleénikové koule®, které se skladovaly v kozenych
vacich a pri dlouhych cestach slouzily jako jedina po-
trava a zdroj energie.

Ficquet rovnéz zdokumentoval rozliéné tradic-
ni regionalni recepty z riznych éasti Etiopie: ,,Pasta
pripravena z masla smichaného s drcenymibobulemi
(zralymi ¢i prazenymi), louhovanilistt, ktiry nebo vét-
videk kavovniku v mléce; celé bobule varené v masle.”
Rulizné pripravena kava se bézné vyuziva také v ramei
tradiéni mediciny. Z kavovniku se vyrabi rovnéz vino,
a to bud z plodu véetné slupky, nebo ze samotnych ka-
vovych zrn. Listy kavovniku, upeéené na plechu nebo
ususené na slunci, se drti a pripravuje se z nich éaj zva-
ny kuti. OvSem asi nejvyznamnéjSim aspektem kavy
v etiopské kulture je kavovy obrad.

Kavovy obrad, ktery se praktikuje ve vSech ty-
pech domacnosti napri¢ Etiopii a Eritreou, je kli-
éovym prvkem jednotné narodni identity vice nez
80 etnickych skupin. Buna dabo naw (v prekladu kava
je chléb) je bézné pouzivana fraze, ktera dokonale vy-
stihuje vyznam kavy v zivoté Etiopana.

Obrad se sice napric jednotlivymi regiony mirné
lisi, 0§ buna (kava) se vSak obradné pripravuje akon-
zumuje denné. Na zem se rozlozi trava ¢i slama, né-

vz oz

kdy ozdobena kvétinami. Z horiciho kadidla a zha- —




—vych drevénych uhlikd stoupa kour a vini se jako
prizrak tanéici kobry. Nékteri lidé odmitaji pit kavu,
pokud se pred jeji pripravou nezapalilo kadidlo, pro-
toze to ma udajné odéerpavat negativni energii. Nad
zhavé uhliky se umisti kovova panvicka a k vini jiz
zapaleného kadidla se prida jesté intenzivnéjsi kour
z prazici se kavy. Pripravu kavy ma vzdy na starosti

zena, pro kterou je to dobre nacviéena rutina.

Kavovy obrad, ktery se praktikuje

ve vSech typech domacnosti, je klidGovym
prvkem jednotné narodni identity vice
nez 80 etnickych skupin.

Kava pri prazenipraska a ziskava tmaveé hnédou
barvu. Zrna se prazi i po tzv. druhém prasknuti (tzv.
second crack). Tradiéné se jedna o velmi tmaveé praze-
nou kavu, ale pripravuje se s cukrem a raznymi dalsi-
mi aromatickymi ingrediencemi, coz intenzitu kavy
vyvazi. Cukr je v rameci kavového obradu relativné no-
vym prvkem, jelikoz do 70. let 20. stoleti se v Etiopii
jednalo o velmi vzacnou komoditu. Do té doby — a né-
kde v tom pokradéuji dodnes — se misto néj pouzivala stl.

Jakmile jsou ¢ista kavova zrna arabica upraze-
na, jeSté horka se nahrubo pomelou. K drceni zrn se
pouzivaji e»m muk’echa a WIS zenezena (hmoz-
dir a drtici palicka). Hlinéna €05 jebena (konvicka
na pripravu kavy) se naplni vodou, ktera se privede
k varu, a pomalu se pridava kava. Kdyz kava vykypi
do vrsku konviéky s izkou hubici, hostitelka trochu
kavy obratné odlije do malého dzbanku a poté kavu
nalije zpét do konvicky, ¢imz reguluje teplotu. Praxe
a tradice ji napovi, kdy je kava hotova — pozna to pod-
le jeji barvy a viné.

Jako filtr se tradi¢né pouzivaji konské ziné ¢i po-
dobny material smotany do kuli¢ky, ktera se zastréi
do hubice konvicky jebena. Nékdy se namisto toho po-

uziva smotek Safranu, ktery kaveé doda kvétinovy ton.

ETIOPIE

Pred varenim lze pridat i dalsi koreni ¢i byliny, na-
priklad kardamom, hiebicek, skorici nebo éerstvy za-
zvor. Spoleéné s kavou se nékde serviruje také vétvicka
mS h89° Tena’Adam (routa vonna, trvalka jiz po sta-
leti vyuzivana v mediciné), ktera slouzijako michatko.
Oleje, které se z routy uvolnuji, maji chut podobnou fi-
kiim nebo citrustm. Jinde se do kavy piidava 7rc 0.
niter qibe (okorenéné prepusténé maslo).

Kdyzje kava hotova, naléva se do 0z sint (malych
salkt bez ouska zhruba o velikosti demitasse), a to
z vysky priblizné triceti centimetra. Sini jsou umis-
tény na nizkém stolku zvaném Zh0t rekebot, ktery je
povazovan za oltar celého obradu. Kava se jako prvni
serviruje nejstarsi osobé ve skupiné, pripadné nejva-
zenéjSimu hostu. Poté se konvicka opét naplni vodou
a umisti nad ohen. Prvni kolo pripravy kavy se nazy-
va ANA abol, coz v prekladu znamena prvni. Druhé
kolo se nazyva 4 tona (v prekladu druhy). Tteti kolo
nesejméno Zh baraka a znamena pozehnani. Arabské
koreny téchto slov naznacuji silné a dlouhotrvajici
propojeni etiopskych a jemenskych kavovych kultur.

Dalsinedilnou souéasti piti kavy v Etiopii je obcer-
stveni podavané ke kavé: #a- kolo (prazené obiloviny,
napriklad jeémen), 40 dabo (pSeni¢ny chléb s korené-
nym medem), 47€¢- injera (fermentovana palacinka
z africké obiloviny s nazvem mili¢ka habesska, ktera
se ji v celé Etiopii a Eritreji) nebo prazena zrna, jako
napriklad éirok (zemita, po oresich chutnajici obilo-
vina, ktera se v Africe péstuje vic nez Gtyri tisice let).
Nabidka pripojit se k nékomu na kavu je projevem re-
spektu ¢i pratelstvi — uvitani, které se pripravuje pro

jakéhokoliv hosta v kteroukoliv denni dobu.

Piti kavy zustava typickym projevem etiopské
pohostinnosti. Slouzijako dileZity spolecensky
ritudl a ¢as sdilent se sousedy, prateli a pribuznymsi
namisto toho, aby pil ¢lovek kavu sam.
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Kava

Buna se v Etiopii pripravuje béhem presné daného kavového obradu za pouziti mnoha jedineénych pomicek

pro pripravu kavy. Jedna se o kazdodenni ritual, pri kterém se céasto pali kadidlo, zatimco se kavova zrna

ruc¢neé prazi nad ohném do tmava. Kava se pripravuje v etiopské hlinéné konvi¢ce na kavu zvané jebena,

poté je servirovana, oslazena a konvicka se nasledné vraci zpét na ohen, aby se v ni pripravila dalsi kava.

Y salku zelenych kdvovych zrn na salek

1 Salek vody na osobu

Volitelné, na jednu osobu:

2 tobolky korarimy (etiopsky cerny
kardamom) nebo indického éerného
kardamomu, 2 aZ 3 hiebicky, 1 tycinka
skotice, Spetka Safranu, 1 1Zicka
mletého zazvoru, 1 list nebo vétvicka

routy vonné

Cukr, dle chuti

Prazena kukurice, k podavani

Dadle budete potirebovat:

Maly wok nebo panvicku, pletenou
prostirku z prirodnich vldken, jebenu
(etiopskou hlinénou konvicku na kdavu),
sini (Salky) nebo Salky demitasse
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Oplachnéte kavova zrna, osuste je a zrna, ktera vypadaji

poskozené, odstrante.

Vlozte kavova zrna do malého woku nebo panviéky a umistéte ji
nad stiredni plamen. Panvi neustale treste ze strany na stranu,
aby se zrna uprazila rovnomeérné. Zrna zaénou postupné
tmavnout. Kdyz se z nich zaéne kourit (az budou rovnomérné
tmavé hnéda nebo ¢erna), sundejte panvicku z ohné, prechazejte
s ni po mistnosti a opatrné s ni pohybujte, aby vasi hosté ucitili

vini prazené kavy.

Opatrné zrna presypte do pletené slaméné nebo jiné Zaruvzdorné
prostirky z prirodnich vlaken. Tu nasledné trochu slozte, aby
se vam zrna nevysypala, a poté s nimi trochu zatreste, abyste

napomohli chladnuti.

Nalijte vodu do konvic¢ky jebena. Pokud se rozhodnete pouzit
nékteré z uvedenych koreni, také je pridejte do konviéky

(s vyjimkou Safranu, budete-li ho pridavat). Konvicku umistéte
nad mirny plamen, abyste vodu privedli tésné pod bod

mirného varu.

Az zrna zchladnou natolik, Ze se s nimi bude dat manipulovat,

nasypte je do mlynku a umelte na stredné jemno.

Namletou kavu vysypte zpét na prostirku, kterou slozte tak,
aby vznikl jakysi tunel, a poté kavu vsypte do hrdla jebeny.
S konvickou poté zakruzte, aby se mleta kava promichala s vodou.

Nad nizkym plamenem privedte k mirnému varu. Pokud mate
malou jebenu nebo pokud jste vétsi jebenu naplnili vodou

alespon do dvou tretin, kava vam vypéni skrz hrdlo jebeny.




BUNA

Kdyz zacéne kava pénit, odstrante konvicku z plamene, abyste
mohli pénéni kontrolovat, a poté plamen stahnéte. Mozna bude
treba trochu kavy opatrné odlit do malého dzbanku, aby vam kava
z konvicky nevytékala. AZ zacne vypénéna kava znovu klesat,
vratte jebenu nad plamen. Poté muiizete zpét do jebeny nalit

i kavu, kterou jste predtim odlili do dzbanku.

Pripravujete-li kavu z malého mnozstvi vody nebo ve velké jebené,
musite si davat pozor, abyste ji nevarili prilis, protoze pokud
nenijebena alespon do dvou tretin plna vody, kava vam nevypéni,
a vy tak nepoznate, kdy zmirnit plamen.

Poté, co kava nékolikrat vypéni a péna znovu klesne, sundejte
jebenu z ohné. Jestlize jste se rozhodli pouzit Safran, nyni ho
vsypte do jebeny. Nasledné nechte kavu nékolik minut odstat,
aby se mleté prisady usadily.

Pokud si chcete kavu sladit, dejte cukr do Salkta. Kavu podavejte
v malych Salcich, do kterych ji nalévejte opatrné. Stejna buna se
béhem jedné kavové seance tradiéné vari opakované. Prvni Salek

je velmi silny a s kazdym dal$im varenim kava postupné slabne.

Kavu servirujte s prazenou kukurici nebo jinymi prazenymi

obilovinami.

Poznamky:

Neékdy se k ochuceni kavy pouziva Tena’Adam (routa vonna). Bud se nékolik listkti této byliny prida do konvicky,
nebo se kava serviruje s vétvickou routy vonné ke kazdému salku. Ta se pouziva k michani cukru a zaroven

pri michani dodava kavé chut. Routu vonnou konzumujte na vlastni riziko, jelikoz ve velkych davkach muze

byt jedovata. Nekteri do kavy pridavaji Spetku soli nebo niter gibe, okorenéné prepusténé maslo. K pripravé

této verze kavy budete potitebovat jebenu, jelikoz na této hlinéné konviéce a jejim specifickém tvaru zavisi uspéch
celého receptu.
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Buna qalaa

Kava varena v korenéném masle

Buna qalaa, volné prelozeno jako zmasakrovana ¢i porazena kava, predstavuje pro etnickou skupinu Oromo

kulturné velmi dilezity kavovy pokrm, ktery se pripravuje povarenim kavovych tre$ni v masle. Tento kulturné

vyznamny ritual neni mozné s uictou zjednodusit na kratky recept, v nékterych domacnostech a restauracich

napric Etiopii se vSak kavova zrna v masle pripravuji jako malé obéerstveni. Nékdy se k nim pridava také jeémen,

cukr, maslo nebo tradi¢éni etiopské korenéné prepusténé maslo niter qibe.

1 salek zelenych kdavovych zrn

Na prepusténé mdslo niter qibe:

1 1Zicka seminek piskavice zvané
téz recké seno

14 12i¢ky mletého etiopského cerného

kardamomu (korarima)

Y 1Zicky mletého muskatového orisku

1 Salek masla

126 malé cibule, nasekané

1 1Zice jemné nasekaného ¢esneku

2 1Zice drcené etiopské bazalky
(besobela)

2 1Zice drcené etiopské bylinky pribuzné

s mexickym oreganem (koseret)
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Jak pripravit niter qibe:

V malém rendliku nebo v litinovém hrnci opeéte seminka
piskavice, korarimu a muskatovy orisek, dokud nezaénou vonét.
Pridejte maslo, a az se rozpusti, prihodte cibuli a ¢esnek. V dlani

rozdrtte listky besobely a koseretu a maslo jimi posypte.

Privedte k mirnému varu. V zavislosti na tom, jaké maslo

pouzivate, se muze na povrchu objevit bila péna. Opatrné ji
seberte a vyhodte. Davejte vSak pozor, abyste spolu s pénou
neodstranili i korfeni. Pripadné mizete pouzit ghi nebo jiné

prepusténé maslo, a fazi prepousténi tak vynechat.

Nechte mirné varit po dobu 45 minut. Ujistéte se, ze jste

z povrchu odstranili veSkerou bilou pénu nebo mléénou susinu,
jinak se vam maslo bude palit. Po¢inejte si velmi opatrné, jelikoz
vrouci maslo byva opravdu horké. Pokud se vari prilis rychle

a strika ven, ztlumte plamen tak, abyste dosahli mirného varu.

Na konci doby vareni plamen uhaste a nechte maslo mirné

zchladnout, nikoliv v§ak ztuhnout.

Nad misku si dejte jemné cedici platno nebo jemné sitko a maslo
skrz néj opatrné precedte do misky, aby se v platynku ¢i sitku
zachytily vSechny pevné ¢astice (ty pak vyhodte). Prepusténé
maslo vlijte do ¢isté vzduchotésné zavarovaci sklenice. Takto ho

miuzZete skladovat v lednici celé tydny.




BUNA QALAA
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Jak pripravit buna qalaa:

Oplachnéte kavova zrna, osuste je a zrna, ktera vypadaji

poskozené, odstrante.

Vlozte kavova zrna na malou panviéku a umistéte ji nad stredni
plamen. Panvi neustale treste ze strany na stranu, aby se zrna
uprazila rovnomérné. Zrna zac¢nou postupné tmavnout.

Az se z nich zac¢ne kourit (az budou rovnomeérné tmavé hnéda

nebo ¢erna), sundejte panvicku z ohné.

Nad mirnym plamenem k prazenym zrntim postupné
primichavejte %4 az % Salku korenéného masla. Pridavejte ho
po malych 1ziékach. Neustale michejte a pokazdé, kdyz se
1zicka masla vsakne, pridejte dalsi. Jakmile kava prestane
maslo absorbovat, sejméte panvicku z ohné a nechte jeji obsah

zchladnout.

Takto pripravena zrna skladujte ve vzduchotésné zavarovaci
sklenici a podavejte jako obcéerstveni. Zbytek prepusténého masla

si schovejte na pristé nebo ho pouzijte jako zaklad pro radu

etiopskych pokrmi.

Poznamky:

Uvedené etiopské bylinky a koreni jsou nezbytné pro vytvoreni autentické chuti. Pokud je ovSem nemuzete
sehnat, je zde nékolik moznych nahrazek. Korarima je mistni velky ¢erny kardamom. Mtizete ho nahradit
indickym ¢ernym kardamomem, ackoliv jeho chut je velmi odliSna. Pokud neseZenete etiopskou bazalku
besobela, pouzijte misto ni tulsi (bazalku posvatnou). Pro koseret (bylinku znamou jako prepoustec¢ masla)
dobra nahrazka neexistuje, ale mizete vyzkousSet Spetku mexického oregana. To ma sice opravdu velmi
odlisnou chut, ale alespon se jedna o stejny rod. Pridejte také Spetku aloisie citronové, abyste napodobili

citronovou chut koseretu.
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TANZANIE

Od Kilimandzara
po perlova zrna
v lanzanii

Starovek, africka Velka jezera: lidé z etnika,
Haya pripravovali amwant, a to tak,

ze uvarili kavové tresneé s travnatymi
bylinami, vyudili je a nasledné ususili.

S touto pozivatinou se dodnes obchoduje,
lidé ji zvykaji a vyuziva se i jako obétina pri
ruznych spolecenskych setkanich.

Topografie vychodoafrické Tanzanie je velmi rozma-
nita, od vrecholku Kilimandzara (nejvyssi samostatné
stojici hory svéta) az po jezero Tanganika (druhé nej-
hlubsi jezero na svété). Tanzanie lezi jizné od rovniku
v jeho tésné blizkosti a jeji kava si vyslouzila celosveé-
tovou povést diky své vysoké kvalité, zejména ta pés-
tovana v irodné sopecéné pudeé v okoli Kilimandzara.

V roce 1964, kratce poté, co ziskaly nezavislost
na Britanii, se Tanganika a Zanzibar spojily a vytvo-
rily Tanzanskou sjednocenou republiku. Pred rokem
1964 vsak mély tyto dva staty velmi rozdilnou histo-
rii, zejména pokud jde o kavu.

Tanganika, ktera zabirala iizemi pevninské
Tanzanie, patrila do vychodoafrické oblasti, kterou si
mezi sebe rozdélily imperialni mocnosti a stala se z ni
Némecka vychodni Afrika. Po prvni svétové valce se re-
gion dostal pod britskou spravu a byl prejmenovan na
teritorium Tanganika. Dlouho pred pritomnosti Némect
a Britl se vSak timto tizemim vinuly obchodni trasy

Ny o vo

spojujici africka Velka jezera a pobrezi. Geograficka
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a politicka oblast, nyni znama jako Tanzanie, je domo-
vem vice nez 120 etnickych skupin, k nimz patii et-
nikum Haya a rada dalSich etnik, pro které kava jiz
staleti predstavuje stredobod jejich kultury.

Tanzanie proslula svymi kvalitnimi perlovymi
zrny zvanymi peaberries, a to zejména ve Spojenych
statech. Kava z perlovych zrn se pripravuje z kavovych
tresni, vnichz se namisto obvyklych dvou zrn vyvine
pouze jedno. Nékteri lidé se mylné domnivaji, ze per-
lova zrna jsou odridou kavy péstované v Tanzanii, ja-
kasi kavova mutace, pripadné maji za to, ze Tanzanie
této kavy produkuje vice nez jiné zemé. Perlova zrna
se ale mohou vyskytovat kdekoliv a tvori pouze zhru-
ba pét az deset procent jakékoliv urody.
kterych oficialnich tanzanskych, vyzdvihuji pribéh, ze
kavu v Tanzanii predstavili francouzsti katolicti misi-
onari. Je sice pravda, ze tito misionari v druhé polovi-
né 19. stoleti prinesli do regionu Bagamoyo a pozdéji
také do regionu Kilimandzaro druh Coffea arabica,
ovSem vyklad, Ze se jedna o uplny zacatek tanzanské-
ho vztahu ke kavé, je mylny.

Tento pribéh ¢asto zastira vétsinu kavové historie
vpevninské Tanzanii v predkolonialni dobé. Oficialné
zde bylo jako domorodych zaznamenano minimalné
16 divokych druhii rodu Coffea. A. S. Thomas ve své
stati nazvané Types of Robusta coffee and their se-
lection tn Uganda [Druhy kavy robusta a jejich vybér
v Ugandé], ktera byla zverejnéna v roce 1935 ve vy-
chodoafrickém zemédélském periodiku East African

Agricultural Journal, uvedl, Ze divoké i domestikova-

né odrudy Coffea canephora (robusta) byly v Tanzanii
identifikovany dlouho pted kolonialni érou. Ustni his-
torie etnika Haya rovnéz uvadi, ze lid Haya a jeho pred-
kové konzumovali robustu od nepaméti.

Mozna, ze predkolonialni prribéh o robusté je tak
éasto prehliZzen proto, zZe v souc¢asnosti Tanzanie vy-

z

vazi predevsim kavu arabica, nebo mozna proto, ze —
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na pristup k zivym rostlinam kavovniku. Cerstvé ka-
vové treSné jsou nedilnou soucasti jak nejruznéjsich
obradu, tak kazdodennich tradic.

Brad Weiss ve své knize Sacred Trees, Bitter
Harvests [Posvatné stromy, horké sklizné] pise, ze
amwanit (kava etnika Haya) se pripravuje tak, ze se
nezralé kavové tresné, stale jesté ve svych zelenych
slupkéach, svari ve velkém hrnci spolu s travnatymi
bylinami. TresSné se nasledné vyudi a nékolik dni se
susi. Poté je kava pripravena ke konzumaci — neprobi-
ha vSak jeji extrakce do podoby napoje, celé tresné se
zvykaji. Podobnym zptisobem konzumovali kavuidal-

§i etnické skupiny ve vychodni Africe.

Tradi¢ni kavové obrady na Zanzibaru
jsou ovlivnény arabskou kavovou
kulturou. Zrna se praZzi v hlinénych
nadobach nad drevénym uhlim a poté se
misi s korenim jako vanilka, kardamom,

skorice, zazvor a citrénova trava.

Weiss podrobné popisuje i nékolik dalsich aspek-
tl, proc¢ byla kava pro etnikum Haya dalezita — a sta-
le je. V seznamu, ktery rozhodné neni vyéerpavajici,
poukazuje na to, ze kavové tresné byly dilezité pro
ruzné ritualy, véstby, jako ména, pro obchod, spoleéen-
ské interakce a navazovani vztahu, jakoz i pro nabo-
zenské obétiny. Siteni kavy bylo peélivé kontrolovano
krali a urozenymi lidmi, kteri ji nedovolovali rozsiro-
vat prostrednictvim semen, ale pouze pomoci kontro-
lovaného Sireni rizku této rostliny.

Ackoliv Zanzibarské souostrovi tvori méné nez
0,2 procenta celkového uzemi Tanzanie, i ono se vy-
razné podilelo na historii. Dtikazy o lidském osidleni
ostrova jsou témér 20 000 let staré, ale my v pribé-
hu poskoéime zhruba do druhé poloviny prvniho
tisicileti.

TANZANIE

Existuji doklady o tom, Ze Zanzibar byl klidovym
hracem, pokud jde o obchod v Indickém oceanu, a bé-
hem déjin byl nedilnou souc¢asti vymén mezi vychodem
azapadem. Zanzibar ma sice jen malo vlastnich prirod-
nich zdrojd, osvéddil se vSak jako uziteéna zakladna
pronavazovani kontakti a obchodovani se svahilskym
vychodoafrickym pobrezim, které se tahne zhruba od
somalského Mogadisu na severu po ostrov Kilwa na
jihu. Monzunové vétry zavaly obchodniky vezouci ko-
reni, latky, koralky a porcelan z Persie, Arabie a Indie
do chranéného pristavu na Zanzibaru, a kdyz se vétry
otocily, vraceli se tito obchodnici s nakladem slonovi-
ny, otroku, zvirecich kazi, koreni a rady dalSich véci.
Nad Zanzibarem mél velky vliv Sultanat Oman, kte-
ry se v roce 1840 rozhodl presunout své hlavni meés-
to z Maskatu do Zanzibaru. Znaény zajem o Zanzibar
a vychodni Afriku projevovali také Portugalci, Némeci
a Britové. Vroce 1890 se Zanzibar stal britskym protek-
toratem, a to poté, co Britové koncem 19. stoleti sehrali
roli pri zakazu obchodu s otroky na tomto souostrovi.

Tyto imperialni mocnosti éasto vyvijely tlak na
pevninské farmare z Tanganiky, aby péstovali financ-
né vyhodné plodiny, napriklad kavu, diky éemuz se po

Yrve

celé zemi rozsirila kava arabica. Region Kilimandzaro
je jednou z nejproduktivnéjsich zemédélskych oblasti
v Tanzanii a etnikum Chagga, které Zije prevazneé na
plantazich na svazich Kilimandzara, ma klicovy vy-
znam pro péstovani kavy arabica uz od dob, kdy byla

tato plodina v regionu predstavena.

Prodejci kavy s sebou éasto nosi
kybliky naplnéné sladkostmi, které se
pojidaji spolu s ¢ernou korenénou
kavou. Patri k nim napriklad kashata,
oblibena svahilska sladkost vyrabéna
ze strouhaného kokosu, burakt, nebo
pripadné z obojiho.
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TANZANIE

Zanzibar hral klicovou roli také v obchodovani
s korenim, a to do té miry, ze byva nazyvan ostrovem
koreni. S velkym tispéchem se zde péstoval hrebicek
ptvodem z Moluckych ostrovi (asijské ostrovy koreni,
nyni souc¢ast Indonésie), jakoz i rada dalsich doveze-
nych druht koreni, napriklad vanilka, paprika, chilli
nebo muskatovy orisek. Rada téchto koteni si nasla
cestu i do varené kavy kahawa (svahilsky vyraz pro
kavu odvozeny z arabského slova qahwa). Rtist obcho-
du s korenim nicméné pro Zanzibar znamenal i znac-
né naklady. Sultanat Oman podporoval rozvoj plantazi
s korenim, které byly témér zcela zavislé na otrocké
praci. Pouhych par let po svém vzniku tyto plantaze
zasobovaly devadesat procent svétového trhu s hre-
bickem — jednalo se o monopol, ktery pokracéoval celé
nasledujici stoleti.

Tradiéni kavové obrady na Zanzibaru jsou

ovlivnény arabskou kavovou kulturou. Zrna se prazi

v hlinénych nadobach nad drevénym uhlim a poté se

misi s korenim jako vanilka, kardamom, skorice, za-
zvor a citréonova trava. V souéasnosti v ulicich tanzan-
ského pristavniho mésta Dar es Salaam, Zanzibaru

a v dalsich mistech podél svahilského pobrezi nara-
zite na prodejce kavy s velkymi kovovymi konvicemi,
kteri do salku (ktkombe) pred nalitim kavy nékdy pri-
davaji zazvor. Tito prodejci s sebou ¢asto nosi kybliky
naplnéné sladkostmi, které se pojidaji spolu s ¢ernou

korenénou kavou. Patri k nim napriklad kashata, ob-
libena svahilska sladkost vyrabéna ze strouhaného ko-

kosu, buraki, nebo pripadné z obojiho.

V centrech tanzanskych mést postupné zapousti
kofeny zdapadnéjsiforma kavové kultury, ulice
pobreznich meést vsak dal brazdi prodejct

s kovovym?i konvicemsi.




Kahawa

Korenéna kava

v vz

Na Zanzibaru a svahilském pobrezi je kavova kultura ovlivnéna arabskou kavou Omanct, kteri ostrovim kdysi

s~z

vladli, kvalitni kavou z pevninské Tanzanie a velkym pocétem plantazi s korenim. Na ostrovech i na pevninském

pobrezi se pije kava okorenéna hrebickem, skorici, kardamomem, zazvorem a citrénovou travou.

2 Salky vody

3 tobolky kardamomu, lehce podrcené
1 mala tycéinka skorice

1 vanilkovy lusk, rozpiileny

a vydlabany, pripadné 1 1Zicka

prirodnt vanilkové esence

Maly kousek ¢erstvého zdzvoru,

nakrajeny na platky

Maly kousek éerstvé citrémové travy,

pomackané
3 hrebicky

5 zarovnanych lZic kavy

Hrubost mleti: stredni

Mléko a cukr, dle chuti (volitelné)

Poznamky:

Umistéte kastrolek nad vysoky plamen a privedte v ném k varu
dva Salky vody. Pridejte tobolky kardamomu, ty¢inku skorice,
vanilkovy lusk (pokud pouzijete extrakt, pridejte ho pozdéji,
tésné pred scezenim), zazvor, citronovou travu a hiebicky.

Prikryjte poklickou a varte 10 minut.

Sejméte kastrolek z ohné. Pridejte mletou kavu a promichejte.
Opét prikryjte pokliékou a nechte 4 minuty louhovat

(pokud pouzivate vanilkovy extrakt, pridejte ho az po uplynuti

4 minut).

Hotovou kavu nalévejte pres jemny filtr do predehratych
servirovacich Salkd. Dle tohoto receptu pripravite malou silnou
kavu pro dvé az tri osoby. Pokud chcete, mizZete dle chuti pridat

mléko a/nebo cukr.

Na Zanzibaru si lze koupit jiz predem namichanou smés kavy a koreni, mistni vSak pouzivaji vyhradné

éerstveé koreni. Koreni se ¢asto pridava béhem prazeni kavy, ale jelikoz v tomto receptu je uvedena jiz prazena

kava, pridejte koreni béhem pripravy.
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