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11. Manazérske zhrnutie:

klacové slova:
Kava, kofein, kavovnik, pestovanie, prazenie, konzumacia, kaviarne, barista

strucné anotacia:
Hlavnou témou v klube odbornikov bolo ,,Nealkoholické napoje a ich vplyv na ludsky

organizmus.’’” V dnesnej prezentacii sme venovali osobitnu pozornost’ kave. Priblizili sme
technologicky postup produkcie kdvy a predstavili vyznamné obsahové zlozky pdsobiace
na

zdravie ¢loveka.

Kéva sa tesi obrovskej popularite na celom svete. Je pre mnohych z nas ,,zivotabudicom®,
bez ktorého si nevieme predstavit zaCiatok dia. Pravidelne ju vyuzivame ako zdroj
potrebnej energie, ktory nas sprevadza aj pocas pracovnych chvil’ alebo stretnuti. Pre obsah
kofeinu a intenzivnu chut’ ma viacero pozitivnych vplyvov a dokonca méze predizit Zivot.
Ludia si ju vychutnavaji na mnoho spdsobov.

Posledné roky, zvyky v konzumacii kavy presli radikalnou zmenou. Zatial ¢o v
predchadzajiicom storo¢i na napojovych listkoch sa nachadzali iba jednoduché klasické
kavy, v dne$nej dobe maju kaviarne taky Siroky vyber kav, Ze z nich takmer nevieme Si
vybrat’.

Tento trend sa dostal rovnako do starych ako aj do novych kaviarni, Preto nasim cielom
bolo, aby sme s prezentaciou ziskali nové vedomosti a sktsenosti, ktoré neskor mézeme
odovzdat’ nasim Studentom.

12. Hlavné body, témy stretnutia, zhrnutie priebehu stretnutia:

Kéva patri medzi najkonzumovanejsSie napoje na svete. V podobe Ciernej kavy alebo s
pridavkom mlieka ¢i smotany, s cukrom alebo bez, ako horuci ¢i studeny ndpoj, existuje
obrovské mnozstvo variant $alok, z ktorych st kazdoro¢ne pripravené a skonzumované
miliardy. Kéva si obl'ibenost’ ziskala nielen svojou charakteristickou chutou a arémou
vznikajucou pri prazeni, ale aj povzbudivym, ¢i naopak relaxaénym ucinkom. Jej pozicia
neoddelitel'nej sucasti Zivota mnohych l'udi sa v poslednych rokoch javi ako vyhodna, a to
vd’aka stale rasticemu mnozstvu vedeckych poznatkov o posobeni kdvy na zdravie ¢loveka.

I. Prva ¢ast’ prednasky - Historia kavy a jej rozSirenie vo svete

Historia kavy siaha vel'mi d’aleko do nasich dejin, kdvové zrna poznali a pouzivali 'udia

v Etiopii a Arabii uz okolo roku 550 p.n.l. Origindlny povod kavy bol vSak dlho nejasny. V
skutoénosti oblastou pdvodu kavy je vychodna Afrika, konkrétne Etidopia. Na Arabsky
polostrov sa vSak kava vel'mi rychlo rozSirila a az dokonca 18. storocia bolo pestovanie
kavy vysadou prave Arabov. Odtial' kdva postupne prenikala najskor do oblasti Indie a
Indonézie, neskor aj do Juznej Ameriky, najmi Kolumbie, Venezuely a Brazilie — do krajin,
ktoré su dnes povazované za najvacsich producentov kavy. Zasluhou obchodnikov sa kava
roz$irila aj do Eurdpy, no kvoli vysokej cene jej obluba medzi I'ud'mi rastla pomaly.
Spociatku bola povazovana za liek a predavala sa v lekarnach, neskér v obchodoch s
napojmi a liechovinami az postupne zacali vznikat' obchody zamerané vylu¢ne na predaj
kavy a kaviarne, v podobe, ako ich pozname dnes.

Il. Druha ¢ast’ prednasky - Druhy kavovnikov a ich pestovanie




Kéva su v podstate upravené semena plodov réznych kultivarov vzdyzelenych tropickych
az subtropickych stromov alebo krikov kavovniku. Kavovnik zahriiuje vel'ké mnozstvo
druhov, z ktorych ma v8ak hospodarsky vyznam len arabica a robusta. Semena tychto
druhov sa liSia technologickymi, chemickymi aj senzorickymi vlastnostami. Doba
urodnosti kdvovniku pretrvava cca 30 rokov. Svoje prvé plody poskytuje po dvoch az troch
rokoch, kedy po dozreti do tzv. kdvovych Ceresni dochadza k zberu trody.

III. Tretia ¢ast’ prednasky - Technologické spracovanie - ziskanie kavového zrna

Premena kavového zrna az na konecny produkt je proces zahriiujici mnoho krokov, ktoré
vyznamne ovplyviiuji vysledné kvantitativne aj kvalitativne zloZzenie kavy. Na to, aby
mohli byt’ kdvovnikové plody technologicky spracované, musia byt dostatocne vyzreté.
Prvym spdsobom spracovania plodov je tzv. suchy sposob (vychodoindicky), a druhym spdsob
je tzv. mokry (zapadoindicky). Kavové zrna sa nasledne Cistia a triedia podl'a vel’kosti a akosti.
Vysledkom oboch spdsobov spracovania plodov vznikaju kavové zrna oznacované ako surové.
Surové zrna, inak povedané zelend kdva, st uvddzané na svetovy trh ako surovina na prazenie
kavy. Prazenim zelenej kavy vznika kava prazena. Prazenie prebicha v praziacich strojoch s
pouzitim horiceho vzduchu. Tu vznikaju aromatické latky podmienujice vonu, chut’ a farbu
prazenej kavy.

IV. Stvrta ¢ast’ prednasky — Priprava napojov z kavy

Na trhu je k dispozicii mnozstvo kév, od klasickej prazenej zrnkovej alebo mletej kavy, cez
kavu rozpustnll az po kavové extrakty v tekutej forme alebo vo forme pasty. Vsetky formy su
dostupné v bezkofeinovej variante a v roznych ochutenych a aromatizovanych podobach.

V roznych krajindch sa vyuzivaju rézne metddy pripravy napoja z kavy. Sposob pripravy,
teplota a doba varenia, pomer mnozstva pouzitej kdvy a vody, to vsSetko su faktory
ovplyviujuce kvalitu aj kvantitu latok extrahovanych do napoja.

V naSich zemepisnych koncinach patri medzi najpopularnejsiu pripravu kavy (hlavne v
kaviariach) espresso, ale existuje mnozstvo renomovanych a vel'mi zaujimavych spdsobov.
V tejto Casti prednasky nam nas kolega ukazal momentalne svetové trendy tzv. alternativne
metody pripravy kavy.

V. Piata ¢ast’ prednasky — Kto je barista

Barista je vlastne “kaviarensky umelec” pracujuci s espresso kavovarom, ktory disponuje
bohatymi poznatkami o kdve a pripravuje, ozdobuje a podava napoje zdkaznikovi. Barista
byva €asto 1 majstrom v umeni “latte art”, ktory vytvara na cappuccine obrazky tym, Ze na
hladinu espressa nalieva mlie¢nu penu.

Barista sa musia vyznat’ v problematike kavovych zmesi, prazenia kavy, obsluhy a udrzby
kavovarov na espresso, penenia mlieka atd’. Tieto znalosti mozno nadobudnut v
Specialnych kurzoch.

VI. Siesta ¢ast’ prednasky — Kaviarne — histéria, nové trendy

Kaviarne na zaciatku sluzili ako politické debatné kluby a burzy sprav. Boli rajom umelcov
a intelektudlov a povazovali sa za liahne moderny. Prvé kaviarne vznikli v 15. storoc¢i v




Mekke. Odhaliac stimulujiice posobenie kavy sa pri nej l'udia zacali zhromazd'ovat' v
jednotlivych domoch, no ¢oskoro pochopili, Ze je lepSie stretntt’ sa spolu v jednej verejnej
miestnosti. Tam sa kava varila vo velkych kotloch a hostom sa podavala v malych
hlinenych a porcelanovych salkach. V Eurdpe bola prva kaviaren otvorend v Benatkach v
roku 1645. Tradicia kaviarni pretrvava do dne$Sného dia — T'udia sa schadzajii obchodne,
stkromne, precitaju si noviny alebo dohodnt stretnutie — prirodzene vzdy pri dobrej Salke
kavy. Do polovice 17. storocia bolo v Londyne viac ako 300 kaviarni, z ktorych mnohé
pritahovali rovnako zmyslajucich patronov vratane obchodnikov, prepravcov,
sprostredkovatel'ov a umelcov. Na zaciatku 20. storoCia zacali akceptovat, ze aj Zeny
mohli navstivit' kaviarne. To samozrejme vyvolalo rychly vyvoj v oblasti interiérového
dizajnu.

Nas kolega tiez spomenul 14 kaviarni, ktoré musime navstivit,, kde si mézeme objednat’
nielen kvalitna ¢iernu kavu, ale samotna atmosféra kaviarni nas uchvacuje.

13. Zavery a odporucania:

Kéva je po vode druhym najkonzumovanej$im ndpojom na svete. Je kazdodennym
poteSenim 1 nutnostou velkej Casti populacie. Zaroven je pokladand za hriech, akysi druh
drogy. V priebehu poslednych rokov sa zacali uverejiiovat’ vedecké objavy hrajuce v
prospech kavy. Objavili sa dokazy o jej pozitivnom vplyve na zdravie ¢loveka, ktorych
pocet stale stupa.

My ¢lenovia klubu chceme dosiahnut’ aby nasi hostia uprednostnili kvalitu kavy, aby zakaznici
svoj obl'ibeny napoj nevyberali na zaklade ceny, ale na zaklade chuti a kvality.
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Miesto konania stretnutia: SOS rozvoja vidieka s vyuéovacim jazykom mad’arskym, Namestie
Sv. Stefana 1533/3, Dunajska Streda
Pre epidemiologicku situdciu realizované online cez aplikaciu MS TEAMS

Datum konania stretnutia: 24.03.2021
Trvanie stretnutia: 14:00 - 17:00

Zoznam Ucastnikov/€lenov pedagogického klubu:

W

¢. Meno a priezvisko Podpis Institacia

1. |Ing. Eva Nagyova Csapaiova Stredna odborna skola
rozvoja vidieka s
vyucovacim jazykom
mad’arskym

Namestie Sv. Stefana
1533/3

Dunajska Streda

2. Mgr. Matilda Csandova Stredna odborna $kola
rozvoja vidieka s
vyucovacim jazykom
madarskym

Néamestie Sv. Stefana
1533/3




Dunajska Streda

Ing. Gabriela Nyariova

Stredna odborna skola
rozvoja vidieka s
vyucovacim jazykom
mad’arskym

Néamestie Sv. Stefana
1533/3

Dunajska Streda

Mgr. Szabolcs Nagy

Stredna odborna skola
rozvoja vidieka s
vyucovacim jazykom
mad’arskym

Néamestie Sv. Stefana
1533/3

Dunajské Streda

Bc. Jolana Foldesova, DiS.

Stredna odborna skola
rozvoja vidieka s
vyucovacim jazykom
mad’arskym

Némestie Sv. Stefana
1533/3

Dunajské Streda

Mgr. Roland Gaal

Strednd odborna skola
rozvoja vidieka s
vyucovacim jazykom
mad’arskym

Néamestie Sv. Stefana
1533/3

Dunajska Streda




