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varianty. Posbírané kávové plo-
dy se promývají ve vodě, čímž se
nejen dokonale zbaví dužiny
a nečistot, ale separují se podle
váhy. Vyplavováním se rozdělí
i různě kvalitní zrna, tedy zralé
a ještě nezralé plody.
Naproti tomu při suché varian-

tě se bobule nejprve usuší a až
poté se na loupacích strojích
zbavují vysušené dužiny včetně
vnitřní slupky. Takto se však
zpracují všechny sklizené plody
– zralé, nezralé či nahnilé.
Mokrý způsob, z něhož vzejde

ta nejkvalitnější káva, v praxi vy-
padá tak, že se plody kávovníku
vsypou do kontejneru s vodou,
kde se zbaví nečistot. Pak se ve
zvláštním přístroji rozmačkají,
čímž se dostanou z vnějšího obalu.
Plody jsou pak namáčeny ve vodě
a jsou podrobovány fermentaci.
„Pod touhle plachtou jsou už zrna
nachystaná na promytí v pračce.
Musíme to udělat do dvou hodin,
jinak by se káva mohla znehodno-
tit,“ promnul znalecky mezi prsty
navlhlá zrna Jorgeho otec a znovu
přikryl „poklad“ černou plachtou.
Z pračky se káva rozprostře na be-
tonové ploše, aby důkladně

uschla. V loupacích strojích se ná-
sledně zbaví vniřní pergamenové
slupky a zabalí se do pytlů.

Kávový adrenalin
Ani tady však trable s kávovým
byznysem nekončí. Tahle komodi-
ta je totiž v poměrně chudé Gua-
temale velmi cenná. Vysoká neza-
městnanost, bída a sociální pro-
blémy často ženou místní obyva-
tele do extrémních situací. Ozbro-
jené loupeže kamionů plných
zpracované kávy nejsou vůbec vý-

jimkou. „Několikrát jsem takhle
o celou zásilku přišel nebo jsem
minimálně řešil problémy s po-
škozeným autem a zraněným řidi-
čem. Teď každý vůz doprovází do
přístavu, odkud putuje zásilka
kávy do Evropy, ozbrojený dopro-
vod,“ postěžoval si Jorge. Jindy se
zase problémy objeví ve chvíli,
kdy se těsně před dodávkou kávy
zhoupnou ceny na trhu. „Koupil
jsem od jednoho z drobných pro-
ducentů kávu, zaplatil ji, ale on mi
ji nedodal včas. Cena kávy šla vý-
razně dolů, dokonce tak, že jsem
prodělával 7000 quetzalů,“ vyprá-
věl mi Jorge. „Tři dny jsem nespal
a čtvrtý den za mnou přišel zákaz-
ník. Ptal se, jestli mám nějakou
dobrou kávu. Řekl jsem, že výbor-
nou, a on si koupil vše, co jsem
předtím nakoupil já. Ztrátu jsem
tak vyrovnal a ještě jsem 3000 qu-
etzalů vydělal. Obchod s kávou je
vlastně takový adrenalinový
sport,“ zasmál se snědý mladík. ■
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Zajímavost
Dva nejrozšířenější druhy kávo-
vé rostliny jsou známy pod po-
jmy Arabika a Robusta – většina
káv je obsahuje, přičemž Arabi-
ka je nejstarší a nejvíce rozšíře-
ný druh kávy. Roste divoce v Eti-
opii, pěstuje se například na ná-
horních plošinách Brazilie a Ko-
lumbie a rovněž v Karibiku. Tepr-
ve v 19. století objevená
Robusta roste a plodí rychleji, je
také odolnější proti nepříznivému
klimatu, proto může být pěstová-
na v nižších a dostupnějších hor-
ských oblastech. Roste v Kame-
runu, Ugandě či Vietnamu.

I N Z E R C E

Zpracování kávových plodů tzv. mokrou metodou.
Plody kávovníku jsou omyty vodou a pak zbaveny dužniny.

Po usušení se kávová zrna balí do pytlů.

Jorge kontroluje zásilku kávy před odesláním do Evropy.
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