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Abstrakt

Bakalatska prace se zabyva fenoménem kavy v Brazilii a jeho odrazem v jazyce.

V teoretické ¢asti prace dojde k seznameni s problematikou kavy v Brazilii a zmapovani
ctyt obdobi od pocatku pestovani prvnich kdvovnikli v kolonialni Brazilii po soucasnost.
Kli¢ovou casti prace je srovnani lexika spojeného s produkci, prodejem a konzumaci kavy.
Cilem prace je komparace a posouzeni dynamiCnosti vyvoje jazyka uzivaného pro
evaluaci kavy, a to ve spojitosti s tradi¢ni, komoditni kdavou v kontrastu s kévou

vybérovou, konzumovanou v takzvanych kavarnach treti viny.

Klicova slova: Brazilska kava, vybérova kava, zargon, lexikum, portugalstina

Abstract

The bachelor's thesis deals with the phenomenon of coffee in Brazil and its reflection in
language.

The theoretical part of the thesis consists of an introduction to different aspects of coffee
in Brazil and mapping of four periods which encompass the trajectory of coffee in the
country from the beginning of its cultivation during the colonial era all the way to the
present day. The key part of the thesis is a comparison of lexicon associated with the
production, sale, and consumption of coftee.

The aim of the thesis is to compare and assess the dynamism of the language used for
coffee evaluation in connection with traditional, commodity coffee, in contrast with

specialty coffee, consumed in so-called third wave coffee shops.
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Uvod

Byla darem Abigail Davidovi ve Starém zdkon¢ prazma ¢i prazené zrni? Mohla to byt kavova
zrna, jez nikdo kévou nenazval? At uz se kava, napoj, jenz si podmanil svét, nazyva dle
starodavné provincie Kaffa v Etiopii, ¢i dle arabského vyrazu gahweh pro napoj, jenz
nahradil vino, st¢zi budeme mit dnes kdvu na mysli i na jazyku, jakmile se rozedni, rychleji
nez v Brazilii, kde se prvni jidlo dne nazyva café-da-manha a znamena snidané, at’ uz s

kavou nebo bez ni.

Na své trajektorii svétem byl kavovnik rozsifen ¢lovékem z Vychodni Afriky na Blizky
vychod, kde byl dlouho uzkostlivé stieZen a péstovan v Jemenu. Zrnka kavy pred vyvozem
byla pfevatfovana, aby nemohla déle kli¢it. Diisledkem obchodnich aktivit ve vyznamnych
pfistavech jako Moka, Benatky a Konstantinopol se kéva dostala do kiest'anské Evropy, kde
vzbudila nedtivéru vii¢i napoji, jenz pochéazel z muslimského svéta. Kévu si ale rychle oblibili
mnozi konzumenti, udajné i véetné papeze Klementa VIII.

Zapticinénim Nizozemské Zapadoindické spolecnosti se kavovnik poprvé zacal péstovat v
zamotskych koloniich a Arabsky poloostrov pfiSel o vliv jako svétovy producent. Z bedlivé
sttezeného pokladu se druh Coffea arabica, na sviij pradavny pivod dnes jen symbolicky

odkazujic ndzvem, stal nejrozsifenéjSim a komeréné nejvyznamnéjSim kavovnikem na svété.

V néekterych ohledech lze argumentovat, ze se nikde jinde kévovnik neproménil ve
horecka.

Prestoze portugalska koruna spattila potencidl v péstovani kavovniku relativné pozdé, po
urc¢ité obdobi bylo jeho zelené zrno v brazilském kontextu ouro verde, tedy zelené zlato.

Po vyhlaSeni nezavislosti se jiz ratolest zeleného zlata skvéla na vlajce i znaku Brazilského
cisafstvi, cykly cukru a zlata vysttidal cyklus kavy. Nasledny rozmach kavové produkce nema
obdoby. Brazilie je dodnes nejvétSim producentem i exportérem kavy na svété, zemi, kde

jedna farma vyprodukuje ro¢né vice kavy, nezZ cely stat Bolivie.

Cilem prace je blize zkoumat fenomén kavy v Brazilii a jeho odraz v jazyce diachronnim

pohledem.



Prace je rozdélena na tii stézejni kapitoly. V prvni kapitole se sezndmime s problematikou
kavy v Brazilii, jaké druhy kavovniku se zde péstuji, co nam tika analyza jejich genetického
puvodu a dalsi faktory ovlivitujici jejich specifické charakteristiky. Fakta uvedend v této
kapitole budou dulezita piedev§im pro porozuméni distinkci druht, odrid a zpracovani kavy

v nasledujicich kapitolach.

Druha kapitola prace, Kava v Brazilii od prvniho kdavovniku po soucasnost, je rozdélena na
ctyfi podkapitoly, pfiCemz se kazda z nich vénuje urcitému obdobi existence kavovniku v
Brazilii, historickému a geografickému kontextu a specifikim zasahujicim do spole¢nosti a
kultury, diky ¢emuz jsme schopni porozumét, mimo jiné, vyvoji brazilské klasifikace kéavy,

coz je nasledné podrobnéji interpretovano ve tteti kapitole.

Zavére€na, treti kapitola je lexikdlnim komentafem, kterym bychom se chtéli vénovat
specifické slovni zasob¢, vznikajici z nutnosti pojmenovavat nové jevy predevsim lidmi, kteti
se praci s kavou vénuji. Dojde ke srovnani vyvoje lexika v konkrétnich sémantickych polich
tykajicich se standardizace kdvového primyslu na historickém pozadi kavovniku v Brazilii,

kdy se do kontrastu stavi historicky tradi¢ni terminologie a moderni Zargon.



1. Seznameni s problematikou kavy v Brazilii

V této kapitole dojde k seznameni s kdvovnikem ptfedevS§im jako s rostlinou. Budeme se
zabyvat prapivodem kévovniku a jeho endemismem, nastinime také jakym zptisobem doslo
ke kultivaci této rostliny. Piedstavime dva nejvyznamnéjs$i druhy kavovniku péstované v
Brazilii a rozdily mezi nimi. PopiSeme jeho vnéjsi stavbu a vysvétlime, jak se zpracovavaji
jeho plody a zrna, abychom mohli v historické ¢asti prace snadnéji poukézat na né&které

kontrasty a pochopit dobové problémy.

1.1 O pivodu kavy v Brazilii

Kéva byla neodmyslitelnym symbolem Brazilského cisaistvi 1 republiky, emblémem, kterému
vSak v zemi chybéla historie a jak se ukazalo i geneticka diverzita. Nékteii brazilsti
historikové a botanici v minulosti, badajice po piivodu kavovniku, tvrdili, Ze by mohl byt
ptivodné brazilskou rostlinou'. Spisovatel Lindolfo Silva ve svém ¢lanku pro magazin
Chacaras e Quintais z ledna roku 1939 uvadi, ze v oblasti Pilar de Goiés jsou uzemi o
rozloze mnoha hektari porostla nativnimi kdvovniky, kam majitelé farem posilaji pro
sazenice na své nové plantaze®. V Brazilii se vyskytuji endemicky jiné rody motenovitych
rostlin nezli kavovnik napfiklad chininovnik®, coz dale prohlubovalo Silvovo pfesvédéeni, ze
by kavovnik mohl pochazet z Brazilie*. Mozna neni pfili§ piekvapivé, Ze existovala takova
domnénka, kdvovniku se v mnoha tropickych a subtropickych oblastech Brazilie dati velmi
dobfe, pltivodni rostlinou zde ale neni.

Ve skutecnosti byl do zemé zeleného zlata dovezen a dlouhou dobu péstovan pouze jeden
jediny druh. Béhem let nékteré plantaze neprosperovaly, byly opustény, ponechany ptirodé
nebo znovu zalesnény, coz jim umoznilo navrat do podoby destného pralesa, nejznameéjsim
ptikladem by mohl byt Parque Nacional da Tijuca v Riu.

Dnes jiz vime, ze ptivod kavovniku je jinde, podivame se tedy blize na to, kde.

1.1.1 Prapiivod kavovniku v Africe
Kévovnik, rostlina, ze které se ziskavaji kdvova zrna, patti do rodu (genus) Coffea z Celedi

moftenovité neboli Rubiaceae. Celed Rubiaceae zahrnuje okolo 500 rodd a 6 tisic druhd’.

" MOREIRA, Antéonio Carlos. In: Histéria do café no Brasil. Sio Paulo: Magma Editora Cultural, 2008, s. 24.

2 MOREIRA, Anténio Carlos. In: Histéria do café no Brasil. s. 24. “No municipio de Pilar existem muitos hectares de terra
ocupados por cafezais nativos, onde os fazendeiros mandam buscar mudas para suas novas plantacdes.” volny pieklad

% t¢z Cinchona & chinovnik

* Tamtéz s. 25

5 FERREIRA, Thiago, Joel SHULER, Rubens GUIMARAES et al. Introduction to Coffee Plant and Genetics. Coffee:
Production, Quality and Chemistry [online]. Royal Society of Chemistry, 2019, s. 4 [cit. 2024-06-11]. Dostupné z:
https://www.researchgate.net/publication/330602017 Introduction to Coffee Plant and Genetics



Dnes pomoci komplexnich fylogenetickych studii védei mapuji prapivod speciace
kavovniku, dle jejich poznatk se evolucni proces vzniku podrodu (subspecie) Coffea odehral
z geologického hlediska relativné nedavno, a to pied 150 000 az 350 000 lety v Africe®, coz
odlivodiiuje vznik samostatnych evoluénich linii rodl jako chininovnik na riznych
kontinentech.

Jelikoz cesta kavovniku v Brazilii zac¢ind v 18. stoleti, je dilezité¢ uvédomit si, Ze nejdéle
kultivovanym a véd¢ zndmym kavovnikem byl pouze jeden jediny druh. Antoine L. de
Jussieu v roce 1713 provedl prvni botanicky popis kavovniku, studoval jedinou rostlinu
pochézejici z botanické zahrady v Amsterdamu, kterou nazval Jasminum arabicanum’. Carl
von Linnaeus v roce 1737 ustanovil samostatny rod Coffea s tehdy jedinym zndmym druhem
Coffea arabica®. Od té doby se nase védomosti o rodu Coffea rozsifuji, zejména od druhé
poloviny 19. stoleti dochazelo k objevovani mnoha novych druhii na Africkém kontinentu,
koncem stoleti bylo popsano patnact druhd, béhem 20. stoleti jiz sedmdesat devét®.

Soucasna botanickd klasifikace kdvovniku je vysledkem slouceni dvou rodi a to Coffea a
Psilanthus, pti blizsi specifikaci se tedy v ramci rodu Coffea setkdme v odborné literatuie i s
oznacenim subgenus, tedy podrod Coffea, kdy odliSujeme skupinu kavovnikli v rdmci rodu
Coffea od rodu Psilanthus a jinych piibuznych taxoni'.

Nejzajimavéjsi pro nas je, ze vSechny druhy podrodu Coffea, se vyskytuji zcela endemicky na
africkém kontinentu a ostrovech Indického ocednu. Na ostrové Madagaskar védci
identifikovali Sedesat pét druhti, Ctyficet jedna se nachazi v kontinentalni Africe a Ctyfi na
ostrovech Mauricius, Réunion a Komorskych ostrovech. Po slouceni s rodem Psilanhus, jez
se vyskytuje také v Asii, Australii a Oceanii je celkovy pocet druhii Coffea znamych védé v
soucasnosti 130",

Nyni tedy vime, Ze kavovniky péstované v Brazilii maji sviij ptivod v Africe, kde maji
genetickou diverzitu. Kdyz dnes ale pijeme brazilskou kavu, bude s nejvetsi
pravdépodobnosti pochazet pouze z jednoho ze dvou druhii kdvovniku ¢i bude jejich smési.
Témito druhy jsou Coffea arabica, téz arabika nebo kavovnik arabsky a Coffea canephora,

vice znama jako robusta a v brazilském kontextu téz conilon.

® Tamtéz s.7

7 CHARRIER, André a Julien BERTHAUD. Botanical Classification of Coffee. Coffee Botany , Biochemistry and
Production of beans and Beverage [online]. 1985, s.14 [cit. 2024-06-13]. Dostupné z:
doi:https://horizon.documentation.ird.fr/exl-doc/pleins_textes/pleins_textes 5/b fdi 30-30/32152.pdf

8 odtud Coffea arabica L.

? Tamtéz

0 FERREIRA, Thiago, Joel SHULER, Rubens GUIMARAES et al. Introduction to Coffee Plant and Genetics. s. 4-8

' Davis, A.P., Rakotonasolo, F. Six new species of coffee (Coffea) from northern Madagascar. Kew Bull 76,
2021, s. 497 [cit. 2024-06-13]. Dostupné z: https://doi.org/10.1007/s12225-021-09952-5



Kazdy z téchto kavovnikii pochazi z jiného kladu fylogenetického stromu ktery védci
identifikovali v Africe. Coffea arabica spada do Africko-Indicko ocednského kladu a ma své
primarni centrum diverzity v jihozapadnich etiopskych horach, ddle na Boma Plateau v
Stdanu a na hofe Marsabit v Keni. Vyskytuje se zde ve vysokych nadmotskych vyskach
optimalné mezi 1200 a 1950 metry, pii¢emz nejcastéji se vyskytuje ve vyskach okolo 1575
metri nad mofem a roste ve stinu vysich stromi'2.

Druh Coffea canephora, spadd do Guinejsko-Konzského kladu a ma své primarni centrum
diverzity v Zapadni Africe pfes Kamerun, Sttedoafrickou republiku, Kongo, Demokratickou
republiku Kongo, Ugandu a severni Tanzanii az po severni Angolu. Nachazi se nejcastéji v
nadmoiské vySce mezi 50 a 500 metrQ, vyzaduje stabilni vyssi teploty”. K objeveni robusty
doslo teprve okolo roku 1870 na izemi dnesni Demokratické republiky Kongo', odkud se do
svéta zacCala §ifit mnohem pozdéji, nezli arabika a jeji odridy, do Brazilie se jeji linie dostava
poprvé na zacatku 20. stoleti'’.

Kultivace kdvovniku arabika zacala v Jemenu mnohem dfive, nez kdekoliv jinde na svété, dle
nejzazsich pramentd to mohlo byt jiz roku 575, existuji v§ak i domnénky nékterych exegetii o
diivejsi kultivaci, takZe v této otdzce neexistuje konsensus'®. Arabika se z Jemenu lidskou
¢innosti rozsifila do Indie a na ostrov Réunion. Z této disperze pochazi dvé variety arabiky,
ze kterych vzesla vétSina komercéné péstovanych kultivar. Coffea arabica var. Typica, kterou
v roce 1690 Nizozemci rozsifili na Javu a var. Bourbon, ktera se v rukou Francouzi na tehdy
stejnojmenném ostrové vyvijela izolované do poloviny 19. stoleti'’.

Nyni si ptredstavime blize tyto dva nejpéstovangjsi druhy kadvovniku na svéte, které se pro

obrovskou rozlohu a diverzitu Brazilie oba notné péstuji na jejim uzemi.

1.2 Kultivované kavovniky

V ramci rodu Coffea existuje, jak vime z predchoziho oddilu, obrovska diverzita. Proto

nejprve popiSeme, jaka je dnes stavba typického kdvovniku péstovaného v Brazilii a

2 FERREIRA, Thiago, Joel SHULER, Rubens GUIMARAES et al. Introduction to Coffee Plant and Genetics. Coffee:
Production, Quality and Chemistry [online]. Royal Society of Chemistry, 2019, s. 6-10 [cit. 2024-06-11]. Dostupné z:
https://www.researchgate.net/publication/330602017 Introduction to Coffee Plant and Genetics

'3 FERREIRA, Thiago, Joel SHULER, Rubens GUIMARAES et al., s. 10

* WORLD COFFEE RESEARCH. History of Robusta. World Coffee Research [online]. [cit. 2024-04-24]. Dostupné z:
https://varieties.worldcoffeeresearch.org/robusta-2/history-of-robusta

% Tamtéz

6 MOREIRA, Antdnio Carlos. In: Histdria do café no Brasil., s. 6.

7 WORLD COFFEE RESEARCH. History of Arabica. World Coffee Research [online]. [cit. 2024-04-24]. Dostupné z:
https://varieties.worldcoffeeresearch.org/arabica-2/history-of-arabica
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detailngji se zaméefime na jeho plody, ze kterych se ziskavaji kavova zrna. Déle ptiblizime to,
v ¢em jsou rozdilné dva komercné nejvyznamnéjsi kavovniky na svéte.

Kavovnik je krytosemenna rostlina, ovocnd dfevina. V soucasnosti bychom si nejbéznéjsi
kavovnik méli pfedstavit jako strom mensiho vzristu, casto se vétvi blizko u zemé& a mohou
tak pfipominat kef'e, maji ale jeden dominantni kmen'®.

Zdravé stromy maji lesklé voskované listy. Kdyz kdvovniky kvetou, maji jejich kvéty bilou
barvu a voni po jasminu. Abychom mohli dile porozumét zpracovavani kavy, je nutné

seznamit se bliZe s plody kavovniku.

1.2.1 Plody kavovniku a faze zrani

Ovoci kavovniku fikdme kéavova treSenn (café cereja), ty nejbéznéjsi, Cervené, zvenku
pfipominaji vétsi brusinky. Kavova zrna, kterd z tfeSni ziskdvame obklopuje silné pfilnula
stiibfitd slupka (integument také epidermis, pelicula prateda), déle pergamen (endokarp,
pergaminho), tenka duZina (mucilagem, polpa) a slupka (casca)”. VSechny vrstvy
obklopujici zrnka se odstranuji v riiznych fazich zpracovani. Kavova zrna jsou proporéné
nejveétsi z celého plodu. Zralé ovoce kavovniku ma sladkou chut’. Slupky po vylupovani zrn
jsou nejcastéji odpadem a dale na farmach pouzity jako hnojivo. Casca je-li usuSena mtize
byt pouzita na piipravu velmi chutného, aromatického napoje cascara. Vyluh z takto
suSenych ¢asti kavovych plodii ma intenzivni sladkou chut’ s mirnou hotkosti cerného caje a
vuni pfipomina sladké podmanivé aroma dymkového tabaku.

V plodech kavovniku se prvnich Sest az osm mésicti formuji dvé zrna, kterd jsou k sobé
uvnitf plodu typicky otocena plochou stranou. U zhruba deseti plodl ze sta dojde k tomu, Ze
se vytvoii uvnitf zrno pouze jedno, které ma poté kulatéjsi tvar, takova zrna nazyvame
perlové zrno. Faze dozravani kavovych tiesni musi kazdy, kdo s kdvou pracuje dobie znat®.
Ve fazi, kdy se zrna formuji nazyvame v Brazilii toto malé ovoce chumbinho (diabolka).
Kdyz je plod nezraly, ale zrno ma jiz stiibfitou slupku, fikdme mu v této fazi verde (zelené),
dozrala tfesenn je na povrchu Cervend (cereja vermelho), nékteré stromky plodi zluté ovoce

(cereja amarelo) v tento moment jsou tfesn¢ v idedlni fazi pro sbér, dalsi fazi je suchy plod

18 CLAYTON, Liz. Is The Coffee Plant A Tree, Bush, Or Shrub? Sprudge [online]. 2021 [cit. 2024-06-17]. Dostupné z:
https://sprudge.com/is-the-coffee-plant-a-tree-bush-or-shrub-181869.html

® BRESSANI, Edgard. In: Guia do Barista: da Origem do Café ao Espresso Perfeito. 3a edi¢do. Sdo Paulo: Café Editora,
2011, s. 57.

20 BRESSANI, Edgard. In: Guia do Barista: da Origem do Café ao Espresso Perfeito, s. 60-62.
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boia/coco® a posledni fazi passa (hrozinka), kivova tieSefi je v pokro¢ilé fazi zrani, zacina
Cernat®.

Nyni se podivame na dva nejpéstovanéjsi druhy kavy a jejich specifika.

1.2.1 Coffea canephora

Coffea canephora je §iroké vetfejnosti mnohem znaméjs$i pod ndzvem robusta. Nazev byl
kavovniku dan pro jeho vlastnosti, coz lze odvodit i skrze etymologii adjektiva robustni
(robustus) silny, hifmotny, pies ném. robust z lat. robustus ‘pevny, silny’, od robur ‘dub;
pevnost, sila’®. Robusta je obecné odolngjsi viiéi suchu a mize Iépe snaSet nepravidelné
srazky. Roste v brazilskych nizinach. Pro rlst potfebuje stabilné vyssi teploty. Robusta je
diploidni cizospras$na rostlina, zavisi na opylovani cizim pylem, coz znamena ptenos pylu
mezi geneticky odliSnymi kavovniky. Pomoci té€chto charakteristik rostlina spoléha na
genetickou diverzitu v populaci pro pieziti**.

V praxi se tedy nesetkavame se stabilnimi odriidami na plantaZich, protoze by takové
péstovani bylo vysoce nepraktické®”. V Brazilii farmafi rozliSuji mezi conilon a robusta,
dvéma liniemi canephora, které pochazi z riznych ¢asti Guinejsko-Konzského kladu v
Africe. Tento druh ma vyssi odolnost vi¢i onemocnéni takzvanou kévovou rzi neboli
ferrugem do café a také vaci Skidei zvanému drtnik broca-do-café, ktery nic¢i a postihuje
urody arabiky?®.

Kofein v rostliné prispiva k ochrané pied patogeny a Skiidci. Obsah kofeinu je zaroven
vyznamnym faktorem, ktery ovlivituje chut’ kavy, je zodpovédny za jeji hotkost, vlastnost,
ktera je v kave zplisobena ptitomnosti tohoto alkaloidu.

Pro kavu typu robusta je pro vyssi obsah kofeinu a dalsi faktory jako rist za vyssich, ale zato
stalejSich teplotach, vyrazna hotkost charakteristicka. V $alku dava tato kava silnéjsi a

hutnéjsi pocit v Gstech, vyznacuje se trpkosti, zemitymi a dfevitymi tony.

1.2.2 Coffea arabica
Kavovnik arabika typicky roste ve vysSich nadmotskych vyskach, kde je dostatecné vysoky

rozdil mezi dennimi a no¢nimi teplotami.

2! pozn. prekladatele - mohl by byt nazvan napiiklad plovak, bojka, protoZe pfi zpracovavani ve vodé vyplave, jedné se o
stejny defekt jako coco viz 3.1.2

2 Tamtéz, s. 62

2 REJZEK, Jifi. Cesky etymologicky slovnik. In: Cesky erymologicky slovnik. 2., nezmén. vyd. Voznice: Leda, 2012, s. 570.
24 WORLD COFFEE RESEARCH. History of Robusta. World Coffee Research [online]. [cit. 2024-04-24]. Dostupné z:
https://varieties.worldcoffeeresearch.org/robusta-2/history-of-robusta

25 Tamtéz

% Tamtéz
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Pti péstovani je diurnélni rozdil teplot klicovym faktorem pro vznik komplexnich a bohatych
chutovych profilti typickych u kdvovniku arabika, ovliviiuje proces zrani a vyvoj kavovych
plodi. Béhem dne se teploty zvysuji a podporuji fotosyntézu a tvorbu cukrii v plodech. V
noci, kdyz teploty klesaji, se proces fotosyntézy zpomaluje, coz umoziuje, aby se plody
postupné vyvijely a ziskavaly ptirozené sladsi chutové profily. Zejména akumulace cukrii v
kavovych tfeSnich a zrnech, ma pozdéji vliv spolu s metodou zpracovani na aroma a chut’
kavy po uprazeni®’.

Arabika je citlivd na vyssi teploty a teplotni extrémy, coZ miiZe ovlivnit jeji rast a kvalitu
plodi. Odridy maji rtiznou odolnost, to byl divod pro¢ byla do zemé roku 1859 dovezena
var. Bourbon v reakci na mrazy, které devastovaly tehdej$i monokulturu var. Typica™.
Arabika je samosprasna, coz znamend, ze se vétSina opyleni odehrdva na stejné rostling.
Samosprasnost arabiky miize vést k vétsi genetické stabilité, farmari tedy mohou snadnéji
pestovat arabiku se stalymi chutovymi charakteristikami danych odrid, tyto odriidy mohou
byt tak distinktni, Ze obdrzi chranénd oznaceni ptivodu.

Prvni odrida, ktera se péstovala v Brazilii, Typica, je zde dnes pomérné vzacnou. Kultivary
Bourbonu se oproti ni vyznacuji vy$si trodnosti a lep$i senzorickou kvalitou®.

V Brazilii 97,55 % kavovych kultivard pochéazi z linie Typica a Bourbon®’, nékteré z
brazilskych kultivara arabiky jsou naptiklad: Mundo Novo, Acaia, Catuai, Icatu, Obata, Tupi
nebo Arara®. Kava druhu arabika, je-li p&stovana a zpracovana vhodnym zplsobem, je v
ustech jemnéj$im pozitkem, mize byt sladkéd a pfijemné kyseld, jeji aroma mize pfipominat

mimo jiné ovoce ¢i kvéty.

1.2.3 Srovnani charakteristik obou druhi

Vzhledem k samosprasnosti arabiky mtize byt geneticka variabilita u této odriidy nizsi nez u
robusty, proto se u arabiky setkdme s mnoha stabilnimi odridami, které mohou mit
jedinecnou chutovou charakteristiku, pro niZ je arabika cenéna. U robusty k denominaci
pivodu na zakladé odrid dochézi ztézi, jelikoz pro zachovani genetické distinkce rostliny

cizosprasné¢ by bylo potfeba ji mnozit klonovanim, takzvanym fizkovanim, a pro ucely

Y DAVIES VESELA, Petra. In: Kniha o kavé: privvodce svétem kdvy s recepty na jeji pFipravu. Praha: Smart Press, 2010, s.
13-15.

2 WORLD COFFEE RESEARCH. Varieties, Typica. World Coffee Research [online]. [cit. 2024-04-24]. Dostupné z:
https://varieties.worldcoffeeresearch.org/varieties/typica

2 History of Arabica. World Coffee Research [online]. [cit. 2024-04-24]. Dostupné z:
https://varieties.worldcoffeeresearch.org/arabica-2/history-of-arabica

30 Tamtéz

3 Varieties. World Coffee Research [online]. [cit. 2024-04-24]. Dostupné z:
https://varieties.worldcoffeeresearch.org/varieties/arabica
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opylovani by takto rozmnozena rostlina musela byt nasledné¢ umisténa v blizkosti selekce
geneticky odlisnych kavovnikd, aby mohla byt opylovéana a plodit*.

Proto se v Brazilii setkdme nejcastéji s terminy robusta a conilon ¢i conillon. Pti¢emz
brazilsky vyraz conilon je adaptaci Kouilou, nazvu konzské feky v jejimz povodi byl tento
kavovnik nalezen. Déle se setkame s ploSn€jSimi nazvy spojenymi s mistem péestovani jako
Robustas Amazonicos a ne s nazvy konkrétnich kultivari jako u arabiky™.

Dtivod péstovani robusty v Brazilii je pragmaticky, kavovnik je schopny rast za vysSich
teplot v nizSich nadmotskych vySkach. Diky tomu, ze ma primérné dvakrat vyssi obsah
kofeinu nezli arabika* je odoIngj§i vii¢i onemocnénim a $kiidclim, jeho produkce je levnéjsi.
Nevyhodou je, ze nedosahuje chutovych kvalit arabiky. Robusta se v Brazilii nejcastéji
pouziva pro vyrobu rozpustné kavy a taktéz se pridava do smeési s arabikou, tyto smési jsou
Casto prodavany jiz prazené¢ a mleté café torrado e moido, typicky se nazyvaji café
tradicional.

Nelze tedy vzdy tyto dva kavovniky zaménit nebo nahradit, pro upfesnéni, nelze nahradit
arabiku robustou, pfi¢emz robustu arabikou nahradit lze, je-li jeji cena dostate¢né nizka™.
Navzdory tomu, ze robusta ma niz$i naroky na péstovani a vyssi urodu, je arabika stale vice
preferovanym druhem u nakupcich poptavajicich zelené zrno, jelikoz na celkovém exportu
brazilskych kav zaujima v poslednich letech arabika podil okolo sedmdesat procent®, coz
pfiblizné odpovida i jejimu podilu na celkové svétové produkcei, zbyvajicich tficet procent
nalezi robust&”’.

Jelikoz se historicka i lexikalni ¢ast prace vénuje nékterym aspektim zpracovani zrn je

diilezité v nasledujici podkapitole pfedstavit principy téchto procest.

32 History of Robusta. World Coffee Research [online]. [cit. 2024-04-24]. Dostupné z:
https://varieties.worldcoffeeresearch.org/robusta-2/history-of-robusta

3 Tamtéz

34 ZAINURI, Paramartha, D. N. A., FATIAH, A., NOFRIDA, R., et al. (2023). The Chemical Characteristics of Arabica and
Robusta Green Coffee Beans from Geopark Rinjani, Indonisia. Biotropia, 30(3), 327 [cit. 2024-04-22]. Dostupné z: doi:
10.11598/btb.2023.30.3.1940

%5 ROWE, J. W. F. M.A., M.Sc. In: THE WORLD’S COFFEE A Study of the Economics and Politics of the Coffee
Industries of certain Countries and of the International Problem. 1963. London: HER MAJESTY’S STATIONERY
OFFICE,Cit. s. 24.

3% FOREIGN AGRICULTURAL SERVICE. Brazil: Coffee Annual [online]. 2023 [cit. 2024-04-23]. Dostupné

z: https://fas.usda.gov/data/brazil-coffee-annual-8

37 FOREIGN AGRICULTURAL SERVICE U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE. Coffee: World

Markets and Trade [online]. 2023 [cit. 2024-04-23]. Dostupné z:
https://apps.fas.usda.gov/psdonline/circulars/coffee.pdf
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1.3 Metody zpracovani

Tato podkapitola poskytne stru¢ny piehled o metodach zpracovani kavy.

Sbér kavovych plodi mize probihat ru¢né nebo mechanicky. Manualni zptisob mtze byt
selektivni (colheita a dedo), kdy vybirame pouze zralé plody (estagio cereja), tento zplisob je
finan¢n€ narocny, trva déle, ale sklizena kdva ma méné vad, nevyskytuji se v ni nezralé
plody, listy, klaciky apod. Dal§im, rychlej$im, zpiisobem ru¢niho sbéru je Cesani (derriga),
bereme do ruky celou vétev a strhneme vSechny plody zralé i nezralé ptimo do sbérac¢ského
koSe. V Brazilii je dal$i moznost, kdy se plody strhavaji na zem (derrica no chdo)*®, ze zemé
by mély byt smeteny spadnuté plody z piedchozi sklizn€, aby neznehodnocovaly tu aktualni,
kdysi ale panoval nazor, ze takové plody jsou nejlepsi*®, ponechani spadanych plodii na zemi
ale pritahuje Sktidce, naptiklad prave drtnika. Pokud se na zem umisti plachta, aby
nedochdazelo ke kontaktu s pidou, coz zplisobuje plisné a jin€ problémy, nazyva se sbér
derri¢a de pano. Sbéraci zejména v minulosti odd¢lovali zrna, v tomto ptipadé tiesné, od
plev pomoci sit (peneira), proces se nazyva abanagdo. Strojovy sbér (derriga mecanica) je
mozny v niz$ich nadmoiskych vySkach s rovnou piidou, dnes je v Brazilii diky inovacim v
zeméedelstvi velmi Casty, oddélovani tfeSni od necistot jiz dnes probihd také za pomoci stroj.

Po sbéru tie$ni dochazi na farméch k dal§imu zpracovani®.

1.3.1 Sucha metoda, kava naturalni (via seca, natural)

Tento postup je nejstar§im zplisobem, jak zpracovavat kavu*', v Brazilii je historicky
nejpouzivanéjsi. Je finanéné nejméné narocny, vyzaduje méné vybaveni, zaroven je ale
svizelny, coz se dozvime i v historické ¢asti prace. Pii suché metodé se celé kavové tieSné po
sklizni nejprve susi rozprostfené na zemi ¢i zdénych nebo betonovych podlahach ferreiros,
n¢které farmy pouzivaji mechanické susicky nebo vyvysené konstrukce terreiros suspensos ¢i
skleniky na suseni estufas*, kdy vzduch proudi i zespod, aby se proces urychlil. Metoda je ve
sv&té povazovéna za zpusob, kterym lze zpracovavat kavu nizké kvality*’, to znamena, Ze pfi
tomto zpusobu zpracovavame plody v riiznych fazich dozravani, napt. chumbinho, a verde,

kdy maji zrna jesté extrémné kyselou, trpkou chut’ nebo naopak plody vysusené, piezralé

38 BRESSANI, Edgard. In: Guia do Barista: da Origem do Café ao Espresso Perfeito, s. 56-75.

39 TAUNAY, Affonso de E. In: Historia do Café no Brasil Volume Quinto: No Brasil Imperial 1822-1872 (Tomo III)
[online]. Rio de Janeiro: Departamento Nacional do Café, 1939, s. 18 [cit. 2024-07-23]. Dostupné z:
http://memoria.org.br/pub/meb000000452/historiadocafnob1939vol5/historiadocathob1939vol5.pdf

40 BRESSANI, Edgard. In: Guia do Barista: da Origem do Café ao Espresso Perfeito, s. 56-75.

4 Tamtéz

42 konkrétné u estufas se jedna o druh skleniku, kam ale proudi vzduch ze stran, existuji i konstrukce bez stiechy, fika se jim
africké postele nebo se lze setkat s terminem terreiros suspensos

43 HOFFMANN, James. The World Atlas of Coffee. In: The World Atlas of Coffee. 2nd edition. 2018, s. 32.
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(passa). Ruzné latky ze slupky a duziny béhem velmi dlouh¢ doby suseni pronikaji do zrnek.
Ttesné zpracovavané suchou metodou musi byt pfi suseni na zemi velmi ¢asto obraceny a
prohrabavany, aby nedoslo k vytvareni plisni, nechténé fermentaci a uhnivani, je potieba, aby
se k plodiim nedostala vlhkost.

Suseni miiZze v dne$ni dobé trvat az mésic*, z historickych dokladd vime, Ze to v minulosti
byly v Brazilii bézné& i dva®. S pouzitim technologii je proces mnohem rychlejsi, obecné
plati, Ze ¢im rychleji se kdva ususi, tim bude kvalitnéjsi. Je potieba, aby procento vlhkosti zrn
bylo okolo 11%, proto jsou farmari, ktefi nepouzivaji technologie pro urychleni procesu
suSeni, zavisli na silném slunci a suchu béhem obdobi sklizné a zpracovani a také na
obrovském mnozstvi vynaloZzené prace.

Na farméch, kde neni pfistup k vodé béhem sklizné je tento zptisob jedinou moznosti, jak
kavu susit*®. Po suSeni pfichazi na fadu loupéani slupek (descascamento), dnes pomoci
loupacich stroji, metody z minulosti okomentujeme v ¢asti historické.

Samotna such4 metoda zpracovani dodava kave urcité chutové charakteristiky, mohou byt
pozitivni, ale neziidka jsou nepiijemné*’. Nevyhodou této metody je tedy to, Ze se susi cela
kavova tieSen se zrnem uvnitf, a suSeni trva nejdéle ze vSech metod, do zrna déle pronikaji

latky ze slupky, coz mize mit pozitivni i negativni dopad, dle zodpovédnosti provedeni

wvewr

1.3.2 Mokra metoda, kava promyta (via umida, lavado nebo despolpado)

Pti metod¢€ zvané promyté ¢i mokra se plody zbavuji slupky a duziny pied susenim za pouziti
vody, je vice pravdépodobné, Ze ke zpracovani nezralych zrn nedojde, jiz v prvni fazi jsou v
nadrzich s vodou oddéleny plody lehké, seschlé a nedozralé, jelikoz vyplavou na povrch a
téz8i zralé plody zistanou dole. Béhem jednoho dne od sklizn¢ dochazi k odstranéni slupky a
¢asti duziny na loupacich strojich (despolpador). Poté jsou zbytky duZiny odstranény pomoci
fermentace v Cisté vodé, kterd trva vétSinou jeden den. Zrna se poté susi kompletné bez
duziny, které je béhem fermentace ve vodé kompletn¢ odstranéna. Suseni nasledné trva kratsi
dobu, nez u suché metody. Pti této metodeé u procesu suseni nedochazi k fermentacim duziny,

které by dale negativné ovlivnily chut’ kavy. Nevyhodou zpracovani je velka spotteba vody.

4 DAVIES VESELA, Petra. In: Kniha o kavé: privvodce svétem kévy s recepty na jeji pfipravu. Praha: Smart Press, 2010, s.
34.

4 TAUNAY, Affonso de E. In: Historia do Café no Brasil Volume Quinto: No Brasil Imperial 1822-1872 (Tomo 1), s.19
* HOFFMANN, James. The World Atlas of Coffee. In: The World Atlas of Coffee. 2nd edition. 2018, s. 32.
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Kéva zpracovana touto metodou zodpovédné je charakterizovana jako kéva €isté chuti s vyssi

kyselosti*®,

1.3.3 Hybridni metoda cereja descascado (CD)

Tento proces je unikatni brazilska metoda, kterou v roce 1959 navrhli brazilsti agronomové
Barros Ferraz a Ary de Arruda Veiga. V Brazilii se zacala Siroce pouZivat v roce 1990 poté,
co spole¢nost Pinhalense, vyrobce zemédélskych stroji, vyvinula pro tento postup loupaci
stroje*. Myslenka této metody byla produkovat kavu vysokych chutovych kvalit za pouziti
mensiho mnozstvi vody, nez u mokrého zpracovani®.

V prvni fazi stejné jako u promyté metody umisténa do nadrzi s vodou, kde jsou vybrany
zralé a nezralé plody’'.

Nasleduje oloupani veskeré slupky a vétSiny duziny na stroji po némz se kava dava susit
stejnym zptisobem jako u pfedchozich metod. Tim, Ze zrno obklopuje méné duziny je mensi
Sance defektu a zaroven zrno muze stale absorbovat cukry z duziny béhem suSeni, kdva ma
diky tomu plné t&lo a sladkost®>. Jedna se o metodu, kterd vyznamnym zpiisobem v Brazilii
piispé€la k feSeni problémi se suSenim kavy suchou metodou a napomohla také k ziskavani
,Cistych Salkas s,

1.3.4 Loupani, leSténi a tFidéni zrn

Po zpracovani vSsemi metodami ma kava dostate¢né nizky obsah vlhkosti, aby mohla byt
uskladnéna bez rizika hniloby, nechava se ,,odpoc¢inout” ve skladech zvanych tulha™®, kdyz je
kéva uskladnéna vhodné na suchém miste, snizuje se tim riziko bélani zrn vlivem vlhkosti.
Veskera kava, at’ byla zpracovana jakymkoliv procesem potiebuje zbavit pergamenu a
stiibtité slupky. Zrna se loupou na specidlnich loupacich strojich (descascador), které na
principu tieni odstranuji pergamen a slupky, které jsou odsaty ventilatory (ventiladores),
Casto je soucasti tohoto systému sito zvané sururuca, které oddéluje oloupanou kavu od
neoloupané a tu na které zlistal pergamen vraci zpét. Kava se takto Cisti. Zrna se dale mohou

nechat lestit na podobnych strojich jako jsou ty loupaci, lesténi (polimento v 19. stoleti také

8 Tamtéz, s. 33-37

4 CHALLENDER, J., T. HOPKINSON a M. PERGER. BARISTA HUSTLE. Traditional Processing [online].
[cit. 2024-06-23]. Dostupné z: https://www.baristahustle.com/lesson/cbgb-5-04-traditional-processing/

50 HOFFMANN, James. The World Atlas of Coffee., s. 33

51 Nezralé plody aj. mohou byt zpracovany suchou metodou.

%2 Tamtéz, 5.36

53 bez defektt, bez nepi{jemnych fermentaci vice se dozvime v nasledujicich kapitolach

% BRESSANI, Edgard. In: Guia do Barista: da Origem do Café ao Espresso Perfeito, s.75
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brunir nebo bornir) se provadi za ti€elem vylepSeni vzhledu zrn, €ini je leskld, dodate¢né
tieni miiZze zrna spalit, n€kteti odbératelé proto pozaduji, aby na zrnech jesté mala ¢ast
stiibiité slupky zbyla®. Lesténi je krok navic, ktery nemusi byt proveden.

Farmafii v Brazilii vétSinou sami kdvu loupou ze slupek a vytvoti tim produkt zvany bica
corrida.

Pro dalsi tfidéni a klasifikaci zrn jsou zrna odeslana do suchych mlynd, také zvanych tfidiren.
Zrna se klasifikuji podle kvality a velikosti. Tfidéni zrn v Brazilii dnes probiha nejbéznéji dle
velikosti pomoci specidlnich n€kolika vrstevnych sit. Na zéklad¢ hustoty (mesa densimetrica)
se oddé€luji defektni zrna i cizi predméty jako veétvicky kavovniku atp. Pouzivaji se také
elektronické tfidicky, které snimaji i barvu zrn (catadeiras de café electronicas).

Sita jsou tradi¢nim zptisobem, jak kavu tfidit od plev i na zakladé¢ velikosti, kdy jsou
specialni sita vrstvena nad sebou, dnes jsou ale Castéji soucasti tfidicich strojii. Osoby zvané
classificadores do café pouzivaji vrstvena manualni sita dodnes, o ¢emz se dozvime vice ve

treti kapitole™.

5 DAVIES VESELA, Petra. In: Kniha o kivé: privodce svétem kdvy s recepty na jeji pFipravu. Praha: Smart Press, 2010, s.
44-45.
6 BRESSANI, Edgard. In: Guia do Barista: da Origem do Café ao Espresso Perfeito, s.77-81.
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2. Kava v Brazilii od prvniho kavovniku po soucasnost

Cilem této kapitoly je seznameni s historii a kontextem kavy v Brazilii. Na historickém
pozadi drahy kavovniku v této zemi chceme zkoumat, jak doSlo k etablovani nckterych
aspektli brazilské kavové kultury a jak se vyvijela do soucasnosti.

Brazilie je obrovska zemé, patd nejveétsi na svété. Produkce kavy v Brazilii je velmi odlisna
od zbytku svéta, zejména pro velikost farem a objemy kavy, které se zde produkuji, o cemz
sveédei 1 fakt, Zze je Brazilie jedinou zemi na svété, kde se farma o rozloze dvacet hektart
nepovazuje za velkou’.

Kava se v Brazilii péstuje do ur¢ité miry v kazdém statg, i kdyby jen pro domaci pouziti*®,
Organizace BSCA (Brazilian Specialty Coffee Association) v soucasnosti mapuje tficet pet
vyznamnych péstitelskych regionti na Uzemi tfinacti stati vcetné¢ federalniho distriktu.
Dtlezitost regionti pro kavovy primysl a kulturu se béhem staleti ménila. Nésledujici
podkapitoly mapuji ¢tyfi obdobi. V prvnim se kava, diive nezndma brazilskému prostiedi
teprve rozSifuje. Nasleduji tf1 obdobi, kdy brazilské produkci vzdy jednoznacné dominuje

jeden stat, jsou jimi konsekutivné Rio de Janeiro, Sao Paulo a Minas Gerais.

2.1 Quem furta o ladrdo... P¥ibéh prvniho kavovniku v Brazilii

Roku 1706, Nizozemci, kteii zavedli prvni systematické péstovani kavy v koloniich odvezli z
ostrova Java exemplare kavovniku do Botanické zahrady v Amsterdamu. Jednalo se o jediné
kavovniky v Evropé. Po podepsani Utrechtského miru roku 1713 byly dva z nich vénovany
darem Ludviku XIV., ktery je ulozil do botanickych zahrad Jardin des Plantes v Paftizi.
Francouzi tak spolu s Nizozemci tedy v tomto obdobi disponovali rostlinami a zrnky
kavovniku, které zacaly S§ifit jejich Zapadoindické spoleCnosti pres Atlantik. Francouzi
nejprve do kolonie Caiena®.

Piib&éh prvniho kavovniku v Brazilii se ¢asto omezuje jen na par vét, ve kterych figuruji
Francisco de Melo Palheta, vyslanec na diplomatické misi ve Francouzské Guyané, a
Madame D’Orvilliers, manZelka tamniho guvernéra. V popularnich legendach je Palheta
licen jako svudnik, ktery svym Sarmem D’Orvilliers okouzlil natolik, Ze mu zrnka kavy

darovala i pfes to, Ze to zakazovala nafizeni jejiho manzela.

57 BOZZOLA, M. a S. CHARLES. In: FERRETTI, T., ed. The Coffee Guide [online]. Fourth Edition. Geneva: International
Trade Centre, 2021, s. 90 [cit. 2024-07-23]. ISBN 978921103683 1. Dostupné z:
https://web.archive.org/web/20220315052137/https://intracen.org/uploadedFiles/intracenorg/Content/Publications/ITC_Coff
ee_4th Report 20210930 web pages.pdf

58 UKERS, William H. In: A/l About Coffee. Second Edition. New York: Tea and Coffee Trade Journal Co., 1935, s. 151.
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Takto podany piibeh neplsobi obzvlasté divéryhodné, ba naopak spise fantasticky. Zasluhy
za dovoz kavovniku do Brazilie jsou vSak skuteéné pfipisovany vyslanci ve sluzbach
portugalské koruny jménem Francisco de Melo Palheta, rok, kdy kavu do Brazilie dovezl, byl
1727.

Francisco de Melo Palheta byl skute¢nym vojakem, ktery ptisobil mnoho let na severu
Brazilie. Byl synem kapitdna vojenské péchoty a je pravdépodobné, Ze se narodil kolem roku
1670 na severu zemé& v Para®. Je kuriozitou, Ze nejstar$i zminka v kvalitnim prameni, kterou
mame o Palhetové vojenské Cinnosti pochazi z ¢eského pera. Pater Samuel Fritz, jeden z
roku 1691 dokladaji, Ze byl Palheta ¢lenem posadky, ktera Jezuitu doprovodila zpét z Para do
jeho misie u kmene Omagull v provincii Quito. Fritz se snazil kromé predavani doktriny
Indidnim poskytnout ochranu pied zotrocovanim, kterého se dopoustéli Casto pravé
Portugalci z Para, ¢imZ porusovali tzemni dohody se Spanélskem?®'.

Cinnost Palhetovu lze charakterizovat jako takzvaného bandeirante. Tyto osoby hledaly
zdroje bohatstvi, jako zlato, stfibro a nové plodiny, které by mohly byt vyuzity ve prospéch
kolonie, potfadaly také vypravy za ucelem zotroCovani domorodych obyvatel, které poté
prodavaly nebo pouzivaly na plantazich a v dolech. Jejich mise zahrnovaly také objevovani a
mapovani novych teritorii, potlacovani povstani a obranu portugalského uzemi pted cizimi
mocnostmi.

Palheta byl podfizen guvernérovi tehdej$iho stditu Maranhdo e Grao Pard jménem Jodo da
Maia da Gama, ktery ho roku 1727 jmenoval kapitdnem mise do Francouzské Guyany, kde
mél feSit Uzemni spor mezi Francouzi a Portugalci. Vztahy byly vypjaté, jiz predtim se
Francouzi mnohokrat snazili rozsifit svd Gzemi dile do Amazonie. Kdyz bylo dosazeno
Utrechtského miru, jez byl naklonén spiSe portugalskym zajmim na severu brazilského
uzemi, bylo pro Portugalce obzvlasté iritujici, ze Francouzi z Guyany stale porusovali
teritoridlni dohody, snazili se obchodovat a odkupovat indidany z oblasti, které nalezely
Portugalsku®. Z toho dtivodu byl dekretem roku 1721 zakazan obchod s Francouzi®.

Spor, ktery jel tesit Palheta se tykal svrzeni portugalského hrani¢niho znaku do oceanu na
piikaz francouzského guvernéra D’Orvilliers, ktery v této dobé Francouziim zakézal prodavat

Portugalciim kévova zrna, ktera by mohla klicit.

8 MAGALHAES, Basilio de. In: O Café na Historia, no Folclore e nas Belas-Artes. Segunda edigio. Sdo Paulo: Brasiliana,
1939, s. 12-14.

6" MAGALHAES, Basilio de. In: O Café na Historia, no Folclore e nas Belas-Artes. s. 10-12 a 42-44.

62 Tamtéz, s. 57-80

83 .8 de Janeiro de 1721: Proibe o comércio com os franceses da Guiana.
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V dokumentu s instrukcemi pro Palhetu guvernér J6ao da Maia da Gama piSe:

»-.-aby se v pripadé vstupu do dvora ¢i zahrady, kde by byla kava, pokusil, pod
zaminkou ochutnavani ovoce, schovat par zrnek se vSi diskrétnosti a opatrnosti, poté
doporucuje, aby se obratem vratil a Francouziim nevéril, ani s nimi neobchodoval®
Guvernér Jodo da Maia Gama sice Palhetovi doporucil kradez, ale tou dobou bylo dle
Magalhiese, v ustni tradici popularni réeni Quem furta a ladrdo tem cem anos de perdio®.
Historik jesté s nadsazkou dodéava, ze nelze tedy vinit Palhetu ani guvernéra, navic ke kradezi
zrn nejspise ani nedoslo, s velkou pravdépodobnosti byla zakoupena na ¢erném trhu, ¢imz by
byl teoreticky z portugalské strany porusen jen dekret o zdkazu obchodu s Francouzi®.
Palheta tedy zrna obstaral a za zasluhy mu byla udélena guvernérem piida roku 1731.

Z Para ptichazi prvni zasilka s malym vzorkem kavy do Lisabonu roku 1732.

Roku 1733 sadm Palheta piSe ve tieti osobé dopis portugalskému krali, sdéluje, Ze se
informoval ,,0 hodnoté té drogy®* a podafilo se mu ziskat tisic semen a pét sazenic, zarovefi
krale Zada o sto part zotro¢enych indidni pro své kavové a kakaové plantaze a fika, Ze
kavovnik poskytl Gfedniktim, ktefi stromky dal distribuuji a ve staté se jim velmi dai{i®®.

Po nasledujicich dvacet let si Pard zajistilo jako odpusténi dan¢ z dovozu do Portugalska.
Mnozstvi kavy vyvazené v té¢ dob¢ do Portugalska by vydalo 3 gramy ro¢né na obyvatele.

Od druhé poloviny 18. stoleti zacind vysadba i v dalSich oblastech Brazilie s rGznou
uspésnosti.

V 18. stoleti nejvétsi Cast kavy importované do Evropy pochézi z Antil, jemenska kédva Moka

vV

je stale povazovéna za cennou a pro mnohé je referenci té nejvyssi kvality.

2.1.1 Rozsifeni a péstovani

Prvni sazenice byly zasety v Para, péstovani kavy nasledovalo v malém métitku a rozsifilo se
rychle i do Maranhdo. Z dnesniho pohledu je péstovani v téchto oblastech vyznamné spiSe
historicky. Kéva se dostdva na Gzemi dneSnich stati Ceard, Bahia, Espirito Santo a Goias.

Roku 1760 jsou vybudovéany zéklady péstovani v Riu, které se stdvd v nasledujicim stoleti

64 MAGALHAES, Basilio de. In: O Café na Historia no Folclore e nas Belas-Artes. Segunda Edicdo. Companhia Editora
Nacional, 1939, s. 57.,, E se acaso entrar em quintal ou jardim ou Rossa ahonde houver Caffe com pretexto de provar
alguma fructa, vera se pode esconder algum par de graons com todo o disfarce e com toda a cautella” e recomendara ao d.
cabo que volte com toda a brevide e “que ndo thome couza nenhuma fiada, aos franceses nem trate com elles negocio. *

8 Tamtéz ,Kdo krade od zlodgje, toho sto let odpusténi hieje. volny pieklad

6 Tamtéz

57 MOREIRA, A. C. In: Histéria do café no Brasil. So Paulo: Magma Editora Cultural, 2008, s. 23.

..-»,0 suplicante se informou do valor daquela droga e vendo o que era, fez diligéncias por trazer algumas
sementes...dispéndio da sua fazenda (...) e ndo so trouxe mil e tantas frutos que entregou aos oficiais do Senado para que o
repartissem com os moradores, como também cinco plantas, de que ja hoje é muito no Estado.
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skute¢n¢ vyznamné z obchodniho hlediska, odtud se §ifi kdva radidlné¢ do Sao Paula okolo
roku 1790 a na prelomu stoleti také do oblasti Zona da Mata Mineira.

Prvni stromky kavovniku v Rio de Janeiru se uchytily okolo roku 1760 v zahrad¢ (horta)
klastera italskych kapucinskych mnicht (capuchinhos), ktery se nachazel v dnesni ulici Rua
Evangeristo da Veiga, odtud dale na malou farmu (chdcara®) de Mata Porcos v oblasti
Tijuca”. Z uzitych vyrazi horta a chéacara lze usuzovat, ze v té&chto zacatcich $lo o mensi
pozemky a ne systematizovanou produkci obrovskych kavovych latifundii, které ve Vale do

Paraiba a Baixada Fluminense dosahly obrovskych rozmér pozdé;ji.

2.1.2 Kava misto snidané v kolonialni Brazilii

Kéava byla v 18. stoleti nejprve raritou a vysadou osob vysoce postavenych ve spole¢nosti.
Existuje naptiklad doklad, ze roku 1767 guvernér provincie Santa Catarina pohostil Cleny
francouzské expedice ve sluzbach Ludvika XV. po vegeti a kratkém koncertu kavou".

Tento doklad neodrézi to, jak se kdva béhem nasledujicich dekad v Brazilii pila. KdyZ se totiz
kava v brazilské spolecnosti zacala pit vice, tradice jejiho piti nebyly ,,poevropstény* v tom
smyslu, Ze by se kava pila 1 jindy neZ rano. Dokonce se véfilo, Ze konzumace kavy v jiny ¢as
dne je Skodliva. Kava byla nejcastéji konzumovana misto snidan¢ a podavéana s mlékem, jako

jakési posilujici tonikum pro zbytek dne’.

2.1.3 Shrnuti charakteristickych rysi obdobi

Kévovnik se rozsifuje ze severniho Belému na severovychod a jihovychod. Roku 1763
portugalska kralovska koruna presouva hlavni mésto kolonie ze Salvadoru do Ria, tou dobou
se zde zacinaji péstovat prvni kdvovniky. Agrikultura funguje na bazi otroctvi. Ze 125 typt
produktt, které byly z Brazilie vyvazeny do portugalské metropole v poslednim desetileti 18.
stoleti predstavovalo 75 % pouze Sest klicovych produkti, byly jimi: cukr, bavina, kize,
ryZze, tabak a kakao. Kava v tomto obdobi piedstavovala pouze 1,8 % vyvozu”.

V 18. stoleti byly polozeny zéklady pro budouci rozmach kavového primyslu v Brazilii.

Ackoli v tomto obdobi kava jesté neméla tak vyrazny ekonomicky dopad, jeji péstovani se

89 V Brazilii jsou farmy nazyvany dle velikosti vzestupné chicara, sitio, fazenda

0 MOREIRA, A. C. In: Histéria do café no Brasil. Sdo Paulo: Magma Editora Cultural, 2008, s. 14-26.

™ Tamtéz, s. 29

2 CARMO, Bruno B. do. Simples ou com leite? Surgimento dos Cafés no Rio de Janeiro (1840—1880) [online]. In: . Museu
do Café Santos, 2023 [cit. 2024-06-25]. Dostupné z:
https://museudocafesantos.medium.com/simples-ou-com-leite-surgimento-dos-caf%C3%A9s-no-rio-de-janeiro-1840-1880-¢
ff013c738f# ftnl

3 MOREIRA, A. C. In: Histéria do café no Brasil. s. 20
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postupné rozsifovalo a byla tim pfipravena plida budouci expanzi, ktera v nasledujicim stoleti

nejvice zasdhla Rio de Janeiro.

2.2 Vzestup a pad Rio de Janeira

Obdobi dominance Ria v kavové produkci souvisi s povstanim Inconfidencia Mineira a
vy&erpanim zlatych doli. Rada bohatych t&zaiskych rodin se presouva do Ria’.

Pii prevratu v byvalé francouzské kolonii Saint Dominique” byly spaleny kavové plantaze,
ze kterych pochazela do té doby polovina veskeré kavové produkce na svété. Cena kavy
stoupla, coz ucinilo jeji péstovani lukrativnéjSim. Piichod kralovské rodiny a dvora do Rio de
Janeira roku 1808 s sebou piinesl konec portugalského monopolu na brazilsky obchod a, 1
kdyz zprvu pod britskou patronaci, postupné otevieni ptistavl, coz definitivné posililo
pestovani kavy a s nim spolecenskou tfidu kavovych producentti. Sdm Dom Jodo VI. natidil
pfivézt nové odridy kavy. Rozdélil je mezi Slechtice spolecné s pidou ve Vale do Paraiba,
aby se vénovali jejich péstovani. Z Rio de Janeira se stalo ekonomické i kulturni centrum
Brazilie, vyznamny dopravni uzel pro vyvoz. Ekonomicky liberalismus imponoval mistnim
zbohatlym plantdzniklim, kteti jiz zvykli na privilegia, ktera jim ptinesl pobyt krale v zemi, v
obavach z rekolonizace podpofili brazilskou nezavislost roku 1822. Tato mocna spolecenska
ttida, svym vlivem dokézala zajistit, Ze ekonomika Brazilie zGstala zavisla na zemédélském
vyvozu a otroctvi. Latifundisté, majitelé obrovskych statkti, ktefi zbohatli péstovanim kavy
jsou znami jako ké&vovi baroni (bardes do café). Jejich bohatstvi z nich Cinilo soucdast
brazilské aristokracie a davalo jim zasadni vliv na formovéni politiky nové nezévislého
statu’®. ,Baron“ byl v Brazilii nedédi¢ny titul, ktery panovnici udélovali s cilem formovat
aliance s témito zdmoZznymi latifundisty. Nejvice farem bylo v tomto obdobi koncentrovano
ve Vale do Paraiba, jedna se o pas Gzemi, ktery lemuje témét cely zépad statu Rio de Janeiro,
feka Paraiba do Sul zde protékd horskymi oblastmi, nejproduktivnéj$i municipia byla
Vassouras, Valenca, Resende a Cantagalo, izemi zasahuje az na sever Sao Paula. Vale do
Paraiba se stala oblasti znamou jako ferra do café. Cena cukru klesla vlivem konkurence na
trthu a z kdvy se stal od 40. let 19. stoleti nejvetsi zdroj bohatstvi Brazilie. Tato oblast
vyprodukuje v nasledujicich dekadach tolik kavy, ze se stane popularni vyrok ,,0O Brasil é o

café e o café é o Vale*"". Po ¢tyii dekady od roku 1850 je jiz produkce Brazilie 52% svétové

4 Tamtéz. s. 32

75 dnes Haiti

6 Tamtéz. s. 34-49

7 Brazilie je kdva a kdva je Vale do Paraiba - volny preklad
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produkce. Roku 1880 pochdzi 70% veskeré brazilské kdvy z Ria odkud se exportuji za
poslednich pét let primérné 3 miliony pytld o hmotnosti Sedesat kilo ro¢né&™.

Jak bylo feceno vyse, bylo v z4jmu mocnych velkostatkarskych elit, zachovat v zemi systém
otroctvi. Brazilie od zacatku 19. stoleti do jeho poloviny importovala vice otrokli, nez
jakéakoliv jina zemé&”. V prvnich pétadvaceti letech 19. stoleti byla zdaleka jedinou zemi u niz
pocet importovanych africkych otrokt pfesahl milion. V reakci na strach z moznosti
ukonceni transatlantického obchodu s otroky bylo v letech 1826-1850 importovano 877 tisic
osob zatimco do druhé nejaktivnéjsi oblasti, Karibiku, to ve stejné obdobi bylo 365 tisic.
Zakon piezdivany Lei para inglés ver® v roce 1850 vystiidal zdkon Eusébio de Queiroz,
ktery zakazoval mezinarodni obchod s otroky, zdkon byl do urcité miry obchdzen a interni
obchod dale praktikovan, ale celkovy pocet importovanych osob v letech 1851-1875 klesl
pod 10 tisic. V této souvislosti 1ze naptiklad uvést, ze baron Joaquim José¢ de Souza Breves,
majitel devadesati velkofarem fazendas, tficeti sedmi mensich farem sitios a 6 tisic otrokda, 1
pfes platnost tohoto zdkona odeslal tfi vlastni lodé pfes ocedn, aby otroky piivezli
nelegaln&®!. On a mnozi dalsi kavovi baroni nevé&fili v konec otroctvi. Zejména v 60. letech
19. stoleti zacinaji vychazet agronomické pfirucky kritizujici rudimentarni praktiky na
obrovskych farmach, jejich nepfistojnost dokazuje i to, Ze svobodné pracovniky (evropské
imigranty), prace na nich odrazovala®. Kava pochazejici z Rio de Janeira navic ve svété
ziskala Spatnou povést, jelikoz jeji chutové kvality nedosahovaly kvalit kav zpracovanych s
vetsi znalosti a péci napiiklad na Antilach nebo v Jemenu, odkud pochézela vysoce cenéna
kava Moka.

Da se fici, Ze hnuti k ukonceni otroctvi v Brazilii dalo incentivy baroniim, aby investovali do
zefektivnéni produkce, naptiklad, aby nahrazovali lidskou silu stroji, inovovali techniky
suSeni nebo podporovali rozvoj zeleznic. Tuto tendenci ale spatiujeme silnéji v obdobi po

uplném zruSeni otroctvi roku 1888, kdy produkci kdvy dominovalo Sao Paulo.

wrwe

2.2.1 Vycerpani pudy a café riado
Po vétsinu 19. stoleti byly hegemonickym centrem kédvovniku oblasti Vale do Paraiba (serra

acima) a region okolo Guanabarského zalivu, Baixada Fluminense (serra abaixo). Od druhé

8 Tamtéz, s. 50-80

78 Trans-Atlantic Slave Trade - Database [online]. [cit. 2024-06-11]. Dostupné z:
https://www.slavevoyages.org/voyage/database#tables

80 Zakon ,,na oko pro Anglany* o zruSeni otroctvi z roku 1831, ktery nebyl dodrzovan
81 MOREIRA, A. C. In: Histéria do café no Brasil. s. 44-45

82 Tamtéz. s. 47
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poloviny 19. stoleti se produkce pomalu gradudlné §iti s ipadkem Ria i na vychod Minas
Gerais, zapad Sao Paula a jih Espirito Santo. V této ¢asti prace se ale zaméfime na plantaze v
Rio de Janeiru a rudimentarni praktiky, které¢ byly predmétem jiz dobovych kritik a vedly k
dekadenci produkce v provincii.

Oblast na zapad od zalivu Guanabara se v 19. stoleti proménila v podstaté jednu obrovskou
kavovou plantaz®.Ve Vale do Paraiba byly vykaceny a vy¢istény destné lesy a byl zaveden
plantazni systém, ktery byl z mnoha divodi neudrzitelny. Zprvu byly pidy trodné, ale
stromy byly sdzeny ve svislych fadach z Upati smérem doll, aby mohli byt otroci lépe
kontrolovani pii praci, tento zpiisob vysadby erodoval ptidu a pfi destich stromiim vylézaly
koteny ze zemé&. Kavovniky mély relativné kratky cyklus Zivotaschopnosti, prave kvili erozi
a naslednému nedostatku zivin v padé€, ktery nebyl nijak nahrazovan®. Star$i kavovniky
dokonce zadaly plodit pouze perlova zrna®, coZ je nezvyklé a znadi to environmentalni stres
rostliny. Kdyz k tomuto doSlo, bylo bézné pouze piesunout produkci jinam na nové uzemi,
jenze od druhé tetiny 19. stoleti uz ve Vale do Paraiba nebylo kam.

Kéva z Rio de Janeira od vstupu na trh byla povazovana ve svété za podfadnou, co do chuti a
aroma, s vyjimkou zemi Némeckého Spolku, kde tento tisudek historicky nebyl tak silny a
kde navic bylo obyvatelstvo jiz zvyklé na kavové nadhrazky, jako ¢ekanka a jiné prazené
obiloviny®. Konkrétni problematicky defekt, suzujici brazilské kavové renomé, znamena, ze
mé kdva aroma a chut’ jodoformu v rtiznych intenzitach, kdy u té nejvyraznéjsi mizeme v
kave citit fenolovy zapach®’. Jelikoz tento atribut byl prvné asociovan s kavou pochazejici z
Rio de Janeira stal se v kdvovém odvétvi zndmym jako, riado, Rio, a je-li velmi intenzivni
Rio Zona®™. V nésledujicich odstavcich shrneme poznatky dobovych agronomickych
ptiruc¢ek, paméti a svédectvi z let 1830-1860, které doklada historik Affonso de Taunay ve
svém dile o historii kdvy v Brazilii, abychom objasnili, jaké mohly byt nékteré pticiny

problémt s chuti a kvalitou kavy.
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Sul Valley in the 19th Century : Shaping the Brazilian Southeastern Atlantic Rainforest Landscape [online]. 2019, 115-130
[cit. 2024-07-23]. Dostupné z: doi:10.21747/9789898970084/alte

8 CUNHA, Augustinho Rodrigues. In: Arte da Cultura e Preparagio do Café [online]. Eduardo e Henrique Laemmert,
1844, s. 40-41 [cit. 2024-07-23]. Dostupné z: https://archive.org/details/artedaculturaecprO0T100cunh1844/page/40/mode/2up
8 WELLMAN, Frederick L. In: Coffee Botany, Cultivation, and Utilization. Leonard Hill Ltd., London. Interscience
Publishers Inc., New York, 1961, s. 408-409.

87 vice ve tieti kapitole, tyto defekty v kavé zpiisobuji antisepticky zapach, poté zapach zemity, zatuchly aZ spaleny a
chemicky jako napt. dehtovy

8 Vyraz ,riado*, miiZe byt subjektivné vnimén jako pejorativni, oviem jedna se o §kalu kdy ,,riado* se stalo u
komoditnich k&v ur¢itym standardem, nejedna se o kvalitu nejvyssi, chut’ je na skale hodnocena jako negativni,
ale také to neznamena, Ze by kava byla nepozivatelna. Tyto deskriptory se pouzivaji u komer¢nich kav v Brazilii
dodnes a o tom se dozvime vice ve tfeti kapitole.

25



Nejstar§im zplsobem, jak zpracovavat kavu bylo s pomoci velkého kruhového sita peneira
na oddéleni tfe$ni od plev® a ru¢niho hmozdife pildo manual. Kruhové sito nikdy zcela
nezbavilo kévu necistot, byla to velmi ndro¢nd, nezdravéd prace, kterou pozdé¢ji nahradily
ventilatory.

Padre Aguiar roku 1836 piSe, Zze v Riu byly tii zplisoby zpracovani suchych kavovych tfesni
za uéelem ziskavani zrn: pildo, monjolo a batida a vara. Pilées’ byly hydraulicky pohanéné
mlyny, které zbavovaly kévu slupek na principu hmozdite, monjolos byly taktéz vodou
pohanéné hmozdife, byly ovS§em mnohem pomalejsi a primitivngjsi, tfeti zplisob znamenal
drceni tfeSni holemi, které se pouzivaly i na fazole. Jiz v t€ dob¢ bylo piihlizejicimu autorvi
jasné, jak neefektivni zplisob to je a jak je také Skodlivy pro zdravi pracujicich. Farmare,
praktikujici tento zplsob nazyva fanatiky rutiny, jenze takovych nebylo malo. Pravé z jeho
dila se dozvidame, ze suSeni tfesni trvalo v tuto dobu az dva mésice a dochazelo ke kvaseni a
uhnivani kavovych tiesSni pfi suSeni. B€hem dne byly rozprostfeny na slunci a musely byt
obraceny, vecer nebo pii hrozbé desté se opét davaly na hromady:

»Bylo by vhodné cas od c¢asu ponorit ruku do hromad, aby se zjistilo, zda dochazi ke zvyseni
teploty, coz by bylo jistym znakem nebezpecné anomdalie’’, kterou Ize resit opétovnym
rozprostienim. Dva mésice i vice bylo zapotrebi pro uplné ususeni kavy: jakykoliv predcasny
dést, ktery by spadl, znamenal skutecnou katastrofu...“*> Odstranéni pergamenu a stiibfité
slupky, by dle autora bylo efektivnéj$i v tfidirn€ (casa da escolha), mnozi ale jen zrna
nechavali ,lestit* pomoci tieni opét v hmozditich, coz mohlo kavu spalit, zménit jeji chut’ a
barvu a dokonce az rozdrtit na pastu. ,,Metoda, podle mého ndzoru, neni hodna
napodobovani, protoze kromé toho, Ze snizuje cenu, se pricinuje o diskreditaci produktu v
cizich zemich, kam je kdava privazena, coz bezpochyby miize zpiisobit jak verejné, tak
soukromé Skody”

Jiz v této dobé si jako jeden z mala Aguiar uvédomoval, Ze je potieba opustit staré rutinni

postupy a nahradit lidskou silu, které byl ¢im dal vétsi nedostatek, stroji.

% abanagdo viz. kapitola 1.3

% v tomto kontextu se nejedna o ruéni hmozdit, ale engenho de pildes, i kdyZ to neni takto nazvano, alternativni
nazev je také bocardo

" mysli se tim alkalick4 fermentace

2TAUNAY, Affonso de E. In: Historia do Café no Brasil Volume Quinto: No Brasil Imperial 1822-1872 (Tomo I1I), 1939, s.
20 ,Convinha, de tempos a tempos, mergulhar a mdo dentro dos montes a ver se havia ou ndo elevag¢do de temperatura,
indicio certo de perigosa anormalidade, combativel pela espalha a rodo. Dois mezes, e mais, exigia o café para a completa
secca: uma chuva extempordnea que cahisse, determinava verdadeiro desastre.*

STamtéz s. 20 ,Methodo em meu sentir;, ndo digno de imitagdo, porque além de fazer achar menor prego, muito
concorre para desacreditar o género nos Paizes Estrangeiros para onde é levado, o que de certo so pode
infundir prejuizo infallivel, assim publico como particular.”
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Metoda ,,lesténi“ na strojich pildes, tak kritizovana Padre Agiarem, byla dle slov kdvového
barona Lacerdy Wernecka® Casem opusténa, jelikoZ se zménila méda konzumace a o zrmo
tmavé barvy nebyl takovy zajem jako o zrna svétlejsi®.

Mezi nékterymi farmafi panoval nédzor, Ze jsou zkratka kvality plodl a zrn brazilskych
kavovnikii podfadné. Paulo Barbosa da Silva, mordomo-mor, D. Pedra II. roku 1843 vydava
zpravu o svém vynalezu ,usporného a jednoduchého skleniku na suseni* ve které mimo jiné
piSe: ,,Nase kava se nepochybnée vyrovna té nejlepsi na svéte...ale zaostalost s jakou je u nas
zpracovavana, snizila znacné jeji cenu na zahranicnich trzich. Tato devalvace je, jak Fikame,
zpusobena vyhradné metodou jeji pripravy, nikoliv kvalitou ovoce, o cemz dnes jiz nemiize byt
pochyb...tech madlo farmaru, kteri v nasi provincii odstoupili od starych navykii a zpracovali
kavu nejuznavanéjsimi metodami dosahli vsichni velmi zvySenych cen... Jiz tedy neni
dovoleno zpochybniovat kvalitu ovoce®.“

V Riu byly praktikovany vSechny problematické zplisoby suché metody a v nizsich oblastech
a nékterych horskych mikroklimatech byla navic vysoka vlhkost vzduchu béhem suSeni
plodt. Dr. Cunha ve své agronomické piirucce z roku 1844 kritizuje kvalitu kavy, kterd je
suSend na zemi (nejbeznéjsi zplsob v té dob¢), tikd, ze ziskavéa zapach zemé, protoze na
treSné plsobi stfidani teplot a v noci dochazi k jejich oroseni: ,,Kdva, kterou ziskame timto
procesem je kavou velmi nizké kvality: jeji zapach je neprijemny, chut odporna a Stiplava,
barva® se pohybuje od Zluté nazelenalé po zeleno-cernou...“’®. Oproti tomu autor popisuje
kavu suSenou na vhodné&jSich plochéach nebo ve sklenicich: ,, ... ma prijemné aroma podobné
viini rozinek; chut, kdyz kavu pripravime, je naslddla a nepalciva: jeji barva, kdyz je cerstva

je tmaveé zelena velmi rozdilna od té druhé, coz lze poznat na prvni pohled, postupné bledne

9% Knihu Memdria sobre a fundagdo de uma fazenda na provincia do Rio de Janeiro

vydava az jeho syn roku 1878, nevime tedy presné, kdy k tomu doslo, ale je to pro nas relevantni informace v kapitole tieti.
% Tamtéz. s. 68

% Tamtéz s. 105 ,,0 nosso café... é indubitavelmente igual ao melhor que se produz no mundo; mas o atrazo em que entre
nos se acha a sua preparagdo tem depreciado consideravelmente o seu valor nos mercados estrangeiros. Que essa
depreciagdo é devida exclusivamente como dizemos, ndo a qualidade do fructo, mas sim ao methodo de preparal-o ja ndo
pode hoje admittir duvida. Os poucos fazendeiros da nossa provincia que, afastando-se da antiga rotina, beneficiaram o seu
café segundo os methodos mais approvados alcan¢aram todos pregos mui elevados... Jé ndo ¢é permittido, pois, pér em
questdo a qualidade do fructo.

%7 barva zrn pred uprazenim

BCUNHA, Augustinho Rodrigues. In: Arte da Cultura e Prepara¢do do Café [online]. Eduardo e Henrique
Laemmert, 1844, s. 66-67 [cit. 2024-06-25]. Dostupné z:

https://archive.org/details/artedaculturaeprO0T 100cunh1844/page/66/mode/2up?q=nauseante

,,0 café, que se obtém pois por este processo ¢ um café muito inferior em qualidade : seu cheiro é desagradavel,
seu sabor nauseante e acre, sua cor variando entre o amarello esverdinhado, e verde negro...
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do bélave zluté, k cemuz dochazi po dvou letech, dle toho na jakych mistech byla skladovana
a v jakych pytlich ... “”

Hlavni kritikou v agrarnich ptiruckach i v roce 1860 byla zkratka neznalost dobrych stroju,
které mohly zdsadn¢ usnadnit praci. V jinych ptipadech nazyvaji autoii ,,neznalost* také
nevoli a staromilstvym.

Problémem byly na svétovém métitku nepochybné také objemy se kterymi obrovské
brazilské farmy pracovaly, navic se postupy musely zménit, jelikoz nesetrnost s jakou bylo v
Riu praktikovano zemé&délstvi zapii¢inilo vycerpani plidy a napadani kavovnika skadci'®.

Ke zménam zacalo dochazet pomalu a postupné. Vyznamnymi inovacemi byly prave
skleniky estufas, loupaci stroje, susicky a ventilatory. Stroje, které zefektivnily zpracovavani
a uSetfily namahavou praci mnoha lidem.

Roku 1887 Dom Pedro 1I. zaklada, jako vysledek lobby kédvovych producentii ze Sao Paula,
Instituto Agrondémico de Campinas (IAC), vyznamny ustav vénujici se vyzkumu novych
kultivarti kdvovniku a zemédélskych inovaci, ktery svym umisténim v Sdo Paulu pomysiné
vystihuje nadchézejici posun, kdy se Sdo Paulo stdva téméf na prelomu stoleti nejvetSim

producentem.

2.2.2 Kava po cely den, domaci praZeni a leSténa zrna

Nejpatrnéjsi zmeénou kavovych névyku brazilské spolecnosti 19. stoleti bylo, ze piti kdvyiv
jiny ¢as nez rano piestalo byt spoleCenskym tabu. Tento fenomén zacina v Rio de Janeiru,
kde se se zlepSenim poulicniho osvétleni zacal rozvijet také no¢ni Zivot a podnikatelé
(vétSinou cizinci) po evropském vzoru zacali ve mésté otevirat podniky ,.s kdvou vidy
pFipravenou...pro kazdou hodinu dne'".

Kéava byla skute¢né¢ vzdy jiz pripravend ve varnicich a jednalo se o kavu prekapavanou skrze

bavInény nebo papirovy filtr, tradiéné podavanou s mlékem. Cozinheiro Nacional'” z roku

% Tamtéz,,...nota-se um agradadvel aroma similhante ao de passas; seu sabor, quando se prova, é adocicado e
sem ardor: sua cor em quanto novo é d'um verde carregado muito differente do outro, o que se conhece a
primeira vista, e vai descahindo pouco a pouco sobre o amarello esbranquicado, o que se observa no fim de
dous annos segundo os logares, onde tem sido guardado, e dos panos, em que tem sido ensaccado...”

100 RUIZ, A.E.L., A. SOLORZANO a R.R. de OLIVEIRA. Socioecological Legacies of Coffee Production in the Paraiba
do Sul Valley in the 19th Century

191 CARMO, Bruno B. do. Simples ou com leite? Surgimento dos Cafés no Rio de Janeiro (1840—1880) [online]. In: . Museu
do Café Santos, 2023 [cit. 2024-06-25]. Dostupné z:
https://museudocafesantos.medium.com/simples-ou-com-leite-surgimento-dos-caf%C3%A9s-no-rio-de-janeiro-1840-1880-¢
ff013¢738f# finl

192 Ndrodni kuchar, volny pieklad - kuchaika z roku 1860 Cozinheiro Nacional [online]. Rio de Janeiro: Livraria
Garnier, 1860 [cit. 2024-06-25]. Dostupné z:
http://www4.planalto.gov.br/consea/publicacoes/culinaria/cozinheiro-nacional-1860/4-cozinheiro-nacional-1860
.pdf
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1860 nam dava predstavu o tom, jaké byly kdvové tradice po vétSinu stoleti. Neexistoval jesté
koncept velkych komer¢nich praziren a bylo proto bézné kavu prazit doma nebo pfimo v
kuchynich kavaren. Kucharka popisuje zplsoby, jak prazit a pfipravovat kavu, existovaly
prazicky ve tvaru kvadru s rotaénim vélcem a hrnce s dlouhou rukojeti na praZeni kdvy nad
ohném, na kavova zrna se po uprazeni daval cukr. Co se ale dozvidame a je pro nas relevantni
ve treti kapitole se tyk4 zeleného zrna pted uprazenim, v této narodni kuchatice je prvnim
krokem pted prazenim: ,,Kdva se dobre umyje a da na slunce, nikdy by se nesmi vynechat
umyti kavy, protoze mnozi kavu barvi olovem a dalsimi materidly skodlivymi pro zdravi..“'®

Skutecnost, ze byla brazilska kava padélana za ucelem sjednotit a zmeénit barvu zrn doklada
nékolik zdroji naptic 19. 1 20. stoletim. Vynalezce ,,usporného skleniku* P. Barbosa da Silva
(viz 2.1.2) zrna naptiklad nelestil a nechaval na nich sttibtitou slupku, aby kupujici véd¢li, ze
nebyla kava nekale upravena pii zpracovani. Délal to praveé proto, ze se v té dobé jiz na trhu
objevila kdvova zrna barvena uhlim a olovem'™. Tento proces detailné&ji popisuje americky
obchodnik Joseph M. Walsh roku 1894, v sekci jeho knihy, kterd se vénuje adulteracim kavy
z Rio de Janeira se dozvidame, Ze zrna byla barvena barvou z zivocisného uhli a chromanem
olovnatym. Cilem bylo upravit svétla zrna na zelenou, leskle Zlutou ¢i tmavou barvu za

pouziti jedné nebo kombinace obou latek'®.

2.2.3 Shrnuti charakteristickych rysi obdobi

Rio de Janeiro se jako producentsky region potykalo od vstupu na svétovy trh s problémy s
kvalitou kavy, ktera nedosahovala vysokych cen. V kavovém pramyslu jsou dodnes
pouzivany vyrazy riado, Rio a Rio Zona pro popis defektni kavy, kterd prezentuje
nepiijemnou chut. Nekteti producenti se vydali cestou inovaci technik zpracovani, ale jini
kavu padélali a barvili nebezpeCnymi latkami ve snaze dosahnou vyssich cen, coz skutecné
do urcité miry poznamenalo obraz o kvalité brazilské kavy na trhu.

Pro obdobi kdy bylo Rio de Janeiro dominantnim kavovym producentem byly vyznacné
dilezité politické a ekonomické udélosti v zemi souvisejici s kdvou. Kava se stala pro
ekonomiku Brazilie tim nejdulezitéjSim produktem a jejim péstovanim zbohatlo mnoho

latifundistt, ktefi ziskali obrovskou politickou moc, kterou mnoho z nich vyuzivalo pro

193 Tamtéz, cit. s. 432 ,Lava-se bem o café, enxuga-se ao sol; nunca se deve deixar de lavar o café porque
muitos tingem o café com chumbo, e outras matérias nocivas d saudo.. *

104 TAUNAY, Affonso de E. In: Historia do Café no Brasil Volume Quinto: No Brasil Imperial 1822-1872
(Tomo 111), 1939, s. 108

1% WALSH, Joseph M. In: Coffee Its History, Classification and Description [online]. Philadephia: Published by the author,
1894, s. 200 [cit. 2024-07-23]. Dostupné z:
https://tile.loc.gov/storage-services/public/gdcmassbookdig/coffeeitshistoryOOwals/coffeeitshistoryOOwals.pdf
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zachovéni systému otroctvi v zemi. Roku 1888 zakon Lei Aurea zrusil otroctvi na brazilském
uzemi a monarchie byla svrzena kratce na to nasledujicitho roku, ¢éastetné i vlivem
nespokojenosti kavovych elit.

Zpusob, jakym byly vedeny plantdze vycerpal pudu a produkce se tedy presouva jinam,

slibna se ukazuje byt ptida zvana terra roxa'® v Sdo Paulu.

2.3 Sao Paulo, boom i doznéni cyklu kavy

V prubéhu stoleti po sesazeni cisaie D. Pedra II. méla Brazilskd republika dvanact
vyjimeénych stavli, sedmnact mimopravnich natizeni Atos Institucionais, Sestkrat rozpustény
narodni kongres, devatenact vojenskych revoluci, dvé prezidentské rezignace, tfi prezidenty,
kterym bylo zabranéno pfevzit ufad, Ctyfi sesazené prezidenty, sedm rtiznych ustav, Ctyfi
diktatury a devét reziml fizené demokracie, s koncem cisai'stvi se Brazilie tedy stava
politicky pomérné nestabilni zemi, pro potfeby nasi prace zamétfime pouze na udalosti
politicky vyznamné ve spojitosti s kavou.

Se zacatkem posledni dekady 19. stoleti produkce kavy neslabne, naopak stoupa.

Ze Sao Paula se de facto stava nové finan¢ni centrum a srdce Brazilie, kam se na zépad statu
piesouva vétSina kavové produkce. Byly prodlouzeny zelezni¢ni traté spojujici nové
péstitelské oblasti v zapadnim Sao Paulu a ¢asti Minas Gerais s pfistavem Santos, ktery se
stava tim nejdalezitéj$im pristavem pro vyvoz kavy. Kavovy primysl s rapidnim narGstem
produkce zaméstndval miliony pfichozich svobodnych imigranti pfedevSim z Itélie,
Némecka a Japonska'”. Podet obyvatel ve mésté Sdo Paulo se zvysil ze 70 tisic v roce 1890
na 1 milion v roce 1930. Ve 20. letech bylo investovano do vyzkumu technologii pro kontrolu
Skidce broca-do-café s ¢imz souvisi predstaveni druhu canephora v zemi a nové péstovani
robusty v tropickych niZinatych oblastech, ve staté Parana se za¢ind péstovat arabika'®.
Zvysuje se politicky vliv kavovych elit, s monarchii zanika i titul barond, ktefi jsou nyni také
zvani paulistas’”. Prvni republice 1889-1930 se piezdiva Zelena republika (Repuiblica verde)
a politickému systému Politika kavy s mlékem (Politica do café com leite). Café com leite
oznacuje dohodu mezi oligarchiemi Sao Paula a Minas Gerais, kdy oligarchy byli pfedev§im
majitelé velkych statkti s kdvou v Sdo Paulu a s hovézim dobytkem a kdvou v Minas Gerais,

dohoda zajistovala stiidani prezidentskych kandidatl z téchto dvou statl, coz jim zajistovalo

1% ruda ptida - volny pieklad, v této oblasti je velmi urodna piida rudé aZ purpurové barvy

197 MOREIRA, Antdnio Carlos. In: Histdria do café no Brasil. Sdo Paulo: Magma Editora Cultural, 2008, s. 54-64.

108 CHALLENDER, J., T. HOPKINSON a M. PERGER. BARISTA HUSTLE. 4 History of Coffee in Brazil [online]. [cit.
2024-06-23]. Dostupné z: https://www.baristahustle.com/lesson/cbgb-0-04-a-history-of-coffee-in-brazil/

109 CHALLENDER, J., T. HOPKINSON a M. PERGER. BARISTA HUSTLE. 4 History of Coffee in Brazil
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politickou a ekonomickou dominanci az do revoluce v roce 1930, kdy také konc¢i ekonomicky
cyklus kavy. V brazilskych slovnicich touto dobou dokonce zaznamenan novy termin pro
kavovou oligarchii, cafeocracia'.

Pocet exportovanych pytli kavy se zvysil z 5,5 milionl v roce 1890 na 20,2 milionil v roce
1906, kdy tento objem ptedstavoval 85% svétovych zasob. Nadprodukce by zapfiCinila
prudké snizeni cen na trhu. V pfedtuse mozné krize, kterd by mohla vzniknout v disledku
nadmérné sklizn€, byla v roce 1906 podepsana dohoda mezi Sdo Paulem, Minas Gerais a Rio
de Janeirem na ochranu ceny produktu, dohoda Convénio de Taubaté. Bylo stanoveno, ze
vlada bude odkupovat a zadrzovat nadprodukci kavovych sklizni za fixnich cen pro farmare,
kontrolovat nabidku a kdvu vpoustét na trh az bude cena pfiznivné&jsi'!, dalsim cilem dohody
bylo mimo jiné¢ odrazovat od zaklddani novych plantdzi a propagovat brazilskou kavu v
zahrani¢i, propaganda dokonce zasahla i do tehdejsiho Ceskoslovenska'’. Odkup sklizné
statem bylo prvni z fady ochrannych opatieni pro kavu, tento systém je zvany valorizace.
Systém pociténi prudkého snizeni cen pouze oddalil, po krachu na newyorské burze vlada po
prudkém snizeni cen pokracovala v opatienich pro jejich stabilizaci a zvysSeni, v nasledujicich
tiinacti letech bylo statem spaleno a z trhu odstranéno pifi nejmenSim 78 miliond pytlh
kavy'.

V letech po druhé svétové valce se brazilskd vldda zaméfila na dal$i regulaci a kontrolu
kavového trhu, coz vedlo k rozsifeni vladnich zasahii a politiky na podporu cen, pro tento
ucel byl zaloZzen roku 1952 institut /nstituto Brasileiro do Café (IBC), organ federalni vlady,
ktery kontroloval trh s kavou v Brazilii, véetné produkce, cenotvorby a exportii. Aby dale
stabilizovala svétové ceny kavy a zmirnila ekonomické vykyvy, Brazilie vstoupila do dohody
International Coffee Agreement''* (ICA) v roce 1962, ktera zavedla systém kvot pro vyvoz.
Tento systém byl opustén v roce 1989 ve prospéch trzné orientovanéjsich pristupii, ¢asto vedl
k neefektivnostem a problémim na trhu, protoze prioritou bylo mnoZzstvi a cena spise nez
dlouhodob4 udrZzitelnost'".

Ze Santos v Sdo Paulu se ale na dlouhou dobu ve 20. stoleti stalo nejdilezitéj$i mésto a

pristav kavy, kdva byla vSude, obchodovala se na ulicich i na burze, pila se po cely den a

"0 TAUNAY, Affonso de E. In: Historia do Café no Brasil Volume Primeiro: No Brasil Colonial 1727-1822 (Tomo 1)
[online]. Rio de Janeiro: Departamento Nacional do Café, 1939, s. 262 [cit. 2024-07-23]. Dostupné z:
http://memoria.org.br/pub/meb000000452/historiadocatnob11939affo/historiadocafnob11939affo.pdf

™ CHALLENDER, J., T. HOPKINSON a M. PERGER. BARISTA HUSTLE. 4 History of Coffee in Brazil

M2 UKERS, Willian H. In: Al About Coffee. 2nd edition. New York: The Tea & Coffee Trade Journal Company, 1935, s.
485-492.

13 WELLMAN, Frederick L. In: Coffee Botany, Cultivation, and Utilization. Leonard Hill Ltd., London. Interscience
Publishers Inc., New York, 1961, s. 423.

"4 Mezinarodni kavova dohoda - volny pteklad
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nebylo mozné na ni nenarazit. V nasledujici podkapitole si pfedstavime misto, kde se psala

kavova historie.

2.3.1 Kavova burza v Santos a povolani degustatori

Bolsa Oficial de Café, burza kavy, zacala v Santos fungovat v roce 1917, roku 1922, sto let
od nezavislosti, byla kdvovou elitou inaugurovdna nova opulentni budova s aukéni sini, palac
kavové burzy, Palacio da Bolsa de Café''®. S pocatkem fungovani burzy se v Brazilii kidva
pro komer¢ni Gcely zacind poprvé v historii ochutnavat a tfidit do kategorii i1 dle chuti, ne jen
vzhledu a ocitych zavad neuprazenych zrn. Nové vznika profese kavovych degustatort,
classificadores de café. Zptusob provedeni samotné degustace, ktery popisuje Wellman roku
1961 se v mnohém nelisil od zpiisobu, jakym kavu degustujeme dnes.

Pti procesu klasifikace, degustator kavy nejprve odstranil ze vzorkll zeleného zrna cizi
materidly, vzorky byly uprazeny oddé¢lené na specialnich malych vélcovych prazickach, tak,
aby byl stupen jejich praZzeni jednotny. Po vychlazeni byly jednotlivé vzorky prazené kavy
namlety tak, aby mély stejnou velikost ¢astic, dale byla navaZena stejnd mnozstvi mleté kavy,
ktera byla umisténa do specialnich &islovanych $alkli na okraji kulatych oto¢nych stolii. Salky
byly zality vafici vodou a kava se n¢kolik minut louhovala. Pomoci specialni 1zice s delsi
rukojeti a kulatou plochou pro nabirani ochutnavajici po nékolika minutach nejprve prolomil
krustu kavy na povrchu Salku, poté se sklonil a nad salkem a detekoval co nejvice pachi,
ptijemnych vini i zdpacht, které by indikovaly defekty v kavé. Poté co kava klesnula na dno
Salku nasledovala degustace. Pomoci specialni 1zice degustator kavu ochutnal, do ust ji za
hlasitého srknuti nasal spole¢né se vzduchem tak, aby se tekutina rozptylila i po jeho hornim
patfe a on pii vydechu skrze uvolnéné pary tékavych latek v dutin€ nosni mohl hodnotit
krom¢ chuti kavy také jeji aroma. Degustatoii hodnocenou kavu nepili, ale vyplivovali,
hodnotili az stovky Salki denné, v Brazilii byla v roce 1945 zaznamenéna tvrzeni, ze
ochutnavali okolo 600 az pfes 2 tisice salka'"’.

Klasifikace kavy, kterou pouzivali degustatofi v Santos byla zakotvena federalni vladou v
normativni smérnici a je pouzivana dodnes, piesto ale pozorujeme trend, kdy se dnes spousta
kavovych producentli od klasifikace odklani a kavu hodnoti za pouziti komplexnéjSich

deskriptort se kterymi se sezndmime ve tfeti kapitole.

"8 MUSEU DO CAFE SANTOS. Histérico [online]. [cit. 2024-07-23]. Dostupné z:
https://www.museudocafe.org.br/bolsa-oficial-de-cafe/historico-bolsa-oficial-de-cafe/

"7 WELLMAN, Frederick L. In: Coffee Botany, Cultivation, and Utilization. Leonard Hill Ltd., London. Interscience
Publishers Inc., New York, 1961, s. 388-391
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Po vétsinu 20. stoleti byly kavy na americkém trhu klasifikovany dle kvality na ,,milds*, tedy
jemné kavy, ,,Brazilians“ a robustas. Milds i Brazilians byly kavy druhu arabika a jak vime

t''®. Obecné lze ale Fici, Ze

robusta je odliSny druh, ktery nedosahuje stejnych chutovych kvali
Brazilie méla 1 ve 20. stoleti stale vétSinu své kavy v kvalité, ktera nedosahovala vysSich cen.
Rozdil v chuti milds a Brazilians popisuje vystizn¢ Cunha jiz v roce 1844 viz. 2.2.1. Milds
byly tedy kavy ze zemi vychodni Afriky, Stfedni a Jizni Ameriky s vyjimkou Brazilie, za
které diky klimatu, zptisobu péstovani a zpracovani byly placeny prémiové ceny pro jejich
chut a aroma. MenSi Cast brazilské produkce dosahovala také vysSSich cen a byla
klasifikovana jako ,mild“, takova kvalitni kdva byla v Brazilii zpravidla vyhrazena pro
export'”. IBC kavu vyssi kvality dodaval na zahrani¢ni trh a méné kvalitni kavu prodaval za

dotované ceny domécim prazirndm.

2.3.2 Kava rychle a v kvalité pro export

Od druhé dekady 20. stoleti byla v Brazilii pfedstavena metoda piipravy kavy pomoci
kavovaru na espresso, mozna konkurence tradi¢ni filtrované kavy a predevSim struktur
kavaren. Tato metoda si ziskala popularitu pfedevSim ve mésté Sdo Paulo, které pro své
rychlé tempo uvitalo café expresso a s nim ptichozi vinu podnikl cafés em pé, kde se kdva
pila takfikajic ,,na stojaka®, pfipadn¢ na baru rychle a bez okolkl. Oproti tomu v Rio de
Janeiru se stolit a zidli s takovou lehkosti nezbavovali, kavarny zde byly bohémské,
poevropsténeé, populdrni byly koncertni kavarny café concerto, kavarny s biliary ale 1 podniky
jako bary s alkoholem, botequins. Lze ale fici, ze od této chvile se minimaln¢ barové pulty
staly mistem, kam uZ nebyly odkladany jen tacy &iSnikll, rychlé cafezinho bylo mozné si
vychutnat i zde'%.

Tradi¢ni méné kvalitni kdva dodadvand na domadci trh byla v Brazilii velmi levna, prazena
tmavé pro zakryti zavad zrn, jeji hotka chut byla vyvazovana cukrem a mlékem. Bylo obecné
pfijatym nazorem, Ze ta nejlepsi kdva musi byt na export. V ramci propagandy pro zvyseni
domaci konzumace od 40. let zac¢alo byt vladnimi organy v nejvétSich méstech podporovéano
zfizovani novych modelovych kavaren, které mély slouzit jako vzor urcitého standardu,

prispét ke zlepSeni reputace produktu na brazilském trhu pro mistni vetejnost i turisty. Kéva,

"8 ROWE, J. W. F. M.A., M.Sc. In: THE WORLD’S COFFEE A Study of the Economics and Politics of the Coffee
Industries of certain Countries and of the International Problem. 1963. London: HER MAJESTY’S STATIONERY
OFFICE,Cit. s. 23-25.

"% Tamtéz. s. 29-31

120 CARMO, Bruno B. do. Sentado ou em pé? Ensaio sobre a popularizagdo do consumo de café em ambientes publicos no
Brasil (1830-1960) [online]. In: . Museu do Café Santos, 2023 [cit. 2024-06-25]. Dostupné z:
https://museudocafesantos.medium.com/sentado-ou-em-p%C3%A9-19db265914de#_ftn3
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kterd se zde prodévala byla zdkaznikiim propagovana jako kava v kvalité pro export, tedy

Wlipo exporta¢do''.

2.3.3 Shrnuti charakteristickych rysi obdobi

Brazilie byla od zacatku 20. stoleti tak vykonnym producentem, Ze Celila obrovskym
problémim s nadprodukci. Od dohody z Taubaté v roce 1906 byla vladou zavadéna
protekcionistickd opatfeni pro ochranu cen. Po krachu na burze v New Yorku byla obrovska
mnozstvi nashromazdénych zasob kavy spalena v pokusu o zamezeni snizovani cen. Od 30.
let se jiz Brazilskd ekonomika orientovala na diverzifikaci a industrializaci, skoncil takzvany
ekonomicky cyklus kavy.

Sao Paulo se stalo ekonomickym centrem Brazilie s imigraci na kdvové plantaze zde velmi
narostl pocet obyvatel, doslo k rapidni urbanizaci a zlepsSeni infrastruktury.

Dle standardizace kvality na kdvové burze v New Yorku byla vétSina brazilskych kav
obchodovana pro jejich pfiznivou cenu a pouze malé procento produkce dosahovalo kvality
prémiovych cen, proto byla obchodnim pojmem Brazils, oznacovana plosn¢ veskera brazilska
produkce kavy. Kava se na burze v Santos roku 1917 zacala ochutnavat profesionalnimi
degustatory. Statni organy dokonce zacaly podporovat od roku 1943 zakladani kavaren s
kavou ,,v kvalité exportu* ve snaze odstranit minéni vetejnosti o Spatné kvalit¢ domaci kavy.
Sest let poté, roku 1949 federdlni vlada vynosem zavedla normy pro kvalitu kavy vychazejici
z hodnoceni zavedenych pro export také pro kdvu obchodovanou v celé Brazilii. Protokoly
tohoto systému oficialni brazilské klasifikace, Classificag¢dao Oficial Brasileira (COB)
formalizovalo Ministerstvo zeméd¢lstvi, hospodarskych zvitat a zdsobovani (MAPA) v letech
2002 a 2003, s jeho aspekty se sezndmime ve treti kapitole.

Od roku 1962 do roku 1989 Brazilie byla ¢lenem mezinarodni dohody ICA, ktera pro
stabilizaci cen omezovala mnozstvi kdvy doddvané na mezinarodni trh. Dohoda zahrnovala
spolupraci mezi staty predstavujici hlavni producenty a konzumenty kavy. Tento systém kvot
byl opustén, kdyz se trh zacal vice orientovat na volnou soutéz a trzni mechanismy. Kvili
systémum kvot zanikala postupné od 60. let ¢innost kavové burzy v Santos, v roce 1986 byla

dekretem ukonéena jeji ¢innost, z budovy se na konci 20. stoleti stalo Muzeum kavy'*.

121 CARMO, Bruno B. do. Sentado ou em pé? Ensaio sobre a popularizagio do consumo de café em ambientes piiblicos no
Brasil (1830-1960) [online]. In: . Museu do Café Santos, 2023 [cit. 2024-06-25]. Dostupné z:
https://museudocafesantos.medium.com/sentado-ou-em-p%C3%A9-19db265914de#_ftn3

122 MUSEU DO CAFE SANTOS. Histérico [online]. [cit. 2024-07-23]. Dostupné z:
https://www.museudocafe.org.br/o-museu/historico/
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2.4 Soucasnost, Minas Gerais a brazilska kava

Od 90. let minulého stoleti po soucasnost je brazilskym statem, ktery produkuje nejvice kavy
Minas Gerais. Tento stat ma rozlohu pfiblizn€ o velikosti Francie s obrovskym potencidlem
pro péstovani kv rozmanitych charakteristik v riznych regionech. Ve statech Sdo Paulo a
Parand, které¢ v minulém stoleti Minas co do produkce zastiiovaly zlstava péstovani kavy z
raznych divodl koncentrovano pouze v mikroregionech. Naptiklad v Parand totiz namrazy v
roce 1975 znicily 80 % urody. Krizi i dlivodl pro zmény prosperujicich oblasti bylo mnoho,
stat Minas Gerais diky vhodnym klimatickym podminkdm a inovacim v zemé&d€lstvi vysel v
reakci na prichozi transformace z pohledu prosperity kdvové produkce vitézné'*. Rok po
ukonceni dohody ICA v roce 1990 zaniknul i institut IBC a s nim 1 regula¢ni opatfeni na
ochranu cen kévy. Predchézejici 80. 1éta nebyla pro domaci kavovy primysl ptizniva,
konzumace na osobu v Brazilii totiz drasticky klesla z 4,72 kg ro¢né v roce 1965 na 2,27 kg v
roce 1985, mezi divody byly pravé zasahy statu, zmrazeni cen, ale i rozsiteni firem, které do
prazené a mleté kavy pridavaly nezadouci p¥imési'**. Proto spatfujeme jako kli¢ové obdobi
deregulace brazilského trhu s kavou a iniciativy, které pravé tehdy hraly a dodnes hraji
vyznamnou roli v pifetvareni a zkvalitnéni kdvového primyslu v Brazilii do podoby, jakou
zname dnes. Brazilska asociace sdruzujici domaci odvétvi prazeni a mleti kavy, Associagdo
Brasileira da Industria de Café (ABIC), v roce 1989 zalozila vlastni certifikacni program s
nazvem pecet’ Cistoty (Selo de Pureza), nejprve bylo hlavnim cilem ubezpecit kupujici, ze je
kava oznacend peceti v obchodech skute¢né Cista bez piimeési a skrze jejich davéru zvysit
konzumaci'®. Za stejnym udelem byla asociaci ABIC realizovana edukaéni kampafi na
Skolach a na venkové, skrze niz byly skupindm déti a komunitdm propagovany poznatky o

pozitivnich G¢incich kavy na lidsky organismus'*

. VSechny tyto kroky vedly ke zvySeni
domaci konzumace kavy z 6,5 miliont pytli v roce 1985 na 22 miliont v roce 2018, coz
znamenalo zvySeni roéni konzumace kavy na osobu na néco malo pies 6 kg'?’. Brazilie je
nyni druhym nejvétsim konzumentem kavy na svété po USA a jeji domaci trh s kdvou roste
nejrychleji na svété. V 90. letech po deregulaci trhu s kavou prudce klesly jeji ceny a

producenti tak byli nuceni snizit cenu produkce jejim zefektivnénim a modernizaci nebo se

123 CHALLENDER, J., T. HOPKINSON a M. PERGER. BARISTA HUSTLE. Introduction to Minas Gerais [online]. [cit.
2024-06-23]. Dostupné z: https://www.baristahustle.com/lesson/cbgb-1-02-introduction-to-minas-gerais/

124 ABIC. Institucional [online]. [cit. 2024-06-23]. Dostupné z: https://www.abic.com.br/institucional/abic/

125 ABIC. Histdrico [online]. [cit. 2024-06-23]. Dostupné z: https://www.abic.com.br/certificacoes/qualidade/

126 BOZZOLA, M. a S. CHARLES. In: FERRETT]I, T,, et. al, ed. The Coffee Guide [online]. Fourth Edition. Geneva:
International Trade Centre, 2021, s. 102 [cit. 2024-07-19]. ISBN 9789211036831. Dostupné z:
https://web.archive.org/web/20220315052137/https://intracen.org/uploadedFiles/intracenorg/Content/Publications/ITC_Coff
ee_4th Report 20210930 web pages.pdf
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na trhu odlisit vysokou kvalitou produkovanych zrn. V roce 1991 vznikla, inspirovana
americkym a evropskym hnutim Asociace vybérové kavy Specialty Coffee Association SCA,
asociace brazilské vybérové kdvy BSCA (Brazilian Specialty Coffee Association), jejim
cilem bylo a je umoznit producentim, ktefi produkuji mimotadné& kvalitni kdvu nové
obchodni pfilezitosti. Vybérova kava musi spliovat kritéria environmentalni, ekonomické a
socialni udrZitelnosti spole¢né s transparentnosti vSech fazi produkce. Kava oznaovana jako
vybérova (especial) nesmi obsahovat necistoty ani defekty, byt pii degustaci takzvanym
Cistym Salkem (bebida Ilimpa). Na zakladé komplexniho senzorického hodnoceni
profesiondlnimi degustatory musi takova kava dosdhnout hodnoceni minimalné osmdesat

128 Asociace ABIC a BSCA obé v soucasnosti stoji za zvySenim kvality brazilské

bodi ze sta
kavy pro domadci i zahrani¢ni trh, ob&é maji vlastni protokoly a certifikace kvality, pficemz
protokoly degustace ABIC s jejichz aspekty se seznamime v lexikalnim komentéfi jsou
sirSitho zabéru, jelikoz u nékterych kategorii kav defekty povoluji, slouzi proto jako vhodny
kontrast s protokoly Oficidlni brazilské klasifikace pod zastitou federalni vlady, Classificacdo

Oficial Brasileira (COB).

2.4.1 Inovace a zpusob péstovani kavy v Minas Gerais

Popsat typickou brazilskou farmu s kdvou neni mozné pro jejich obrovskou diverzitu v
mnoha aspektech. Lze ale uvést kontrast oproti zbytku svéta. Cim Brazilie totiz momentélné
vycniva je mechanizace, zejména moznost mechanického sbéru kavy, ten totiz jinde na svéte
ve vysokych nadmoiskych vySkach hor, kde arabika vétSinou roste neni mozny, kvili
inklinaci terénu. Na ndhornich ploSindch obrovského brazilského biomu Cerrado, kde se
kava péstuje naptiklad pravé v Minas Gerais bylo umoznéno vyuzit mistni pidu pro
pestovani kavy od 70. let, diky inovacim umélych zavlazovacich systémt, vyvoji hnojiv,
vapnéni pudy a vysadbé odolnych kultivarti. V poslednich desetiletich zptisob sbéru kavy
pomoci traktorl je pravé zde hojné praktikovéan na rozséhlych farmach. Brazilské velkofarmy
maji tedy vyznamnou ekonomickou vyhodu uspory z rozsahu. Jen v Minas Gerais béhem
sklizn¢ v sezéoné 2020 - 2021 bylo vyprodukovéno 34,8 miliond pytli kavy, mnozstvi
odpovidalo témét 70 % veSkeré brazilské arabiky a okolo 40 % celkové svétové produkce

tohoto druhu'?®. Diky vyvoji hybridni metody cereja descascado doslo ve velkém méfitku k

128 BRAZILIAN SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION. 4 BSCA [online]. [cit. 2024-06-23]. Dostupné z:
https://www.bsca.com.br/page/a-bsca
129 Minas Gerais se specializuje pfedevsim na arabiku, ale nalezneme zde i canephoru v mensim meéfitku.
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ubytku defektl kavy, které zpiisobovaly zavady riado, Rio a Rio Zona a byly zpusobeny
problémy pfi suseni tie$ni v oblastech vysokou vlhkosti vzduchu béhem obdobi sklizng&'*.
V nasledujici podkapitole nahlédneme na to, jak se tyto zmény a inovace odrazi v soucasné

kavové kultufe Brazilie.

2.4.2 Spole¢nost a kavova kultura

Dnes je v Brazilii kdva symbolem pohostinstvi, neodmyslitelnou souc¢asti ranni rutiny, ale
také napojem, ktery si 1ze vychutnat nékolikrat béhem dne.

Do urcité miry Ize zobecnit, jakym zptisobem Brazilci ptipravuji doma kavu, naprosta vétSina
z nich si totiZ vychutnava béhem rana café coado, tedy filtrovanou, snad kazdy Brazilec ma
doma bavlnény filtr, coador de pano, nebo plastovy piekapavac s papirovymi filtry. Za timto
ucelem Brazilci nej€astéji nakupuji kdvu prazenou a mletou, zbylych 6 % na trhu nalezi
rozpustné kavé"'. Dle vyzkumi, které cituje Bressani se také v letech 2007 - 2011 0 42 %
zvysil v Brazilii objem kévy konzumované mimo domov. Zejména v nejvétSsich méstech se
roz§itfuje kultura kavaren, které se specializuji na ptipravu kavy riznymi metodami, proto v
soucasnosti také vzriistd konzumace kavovych ndpojt na bazi espressa'*?.

Asociace ABIC a BSCA potadaji soutéze a udéluji ocenéni brazilskym producentiim, jejichz
kavy dosahnou nejvyssich senzorickych hodnoceni. Producenti maji poté moznost dané Sarze
vydrazit v aukei, jiz roku 2004 byla kédva ze Sul de Minas nejdrazsi vydrazenou kédvou na

13V soucasnosti jsou domacimi vybérovymi kavami, které ziskavaji

svété v danou sezonu
nejvice ocenéni pravé kavy z Minas. Brazilské vybérové kavy jako celek aktudlné sklizi
velky Gspéch ve svété. Notnym piikladem bylo, kdyz vitéz Mistrovstvi svéta baristi 2023,
Boram Um, reprezentoval Brazilii s kdvou z vlastni rodinné farmy. Jsou to pravé uspéchy
jako tento, které v Brazilii pfispivaji k $ifeni povédomi o tom, Ze tato zemé produkuje nejen

nejvice tradiéni komoditni kavy na svété, ale také stale Castéji kadvu vysoké az svétové

kvality, navic prvotiidné ptipravenou ve vSech fazich domécimi profesionaly.

30 CHALLENDER, J., T. HOPKINSON a M. PERGER. BARISTA HUSTLE. Minas Gerais [online]. [cit. 2024-06-23].
Dostupné z: https://www.baristahustle.com/lesson/cbgb-1-0-whats-in-chapter-1/

131 data z roku 2023, zdroj ABIC

132 BRESSANI, Edgard. In: Guia do Barista: da Origem do Café ao Espresso Perfeito. 3a edi¢do. Sdo Paulo: Café Editora,
2011, s. 16.

133 PAIVA, Elisangela Ferreira Furtado. Andlise sensorial dos cafés especiais do Estado de Minas Gerais [online]. Lavras,
2005, s. 20 [cit. 2024-07-23]. Dostupné z:
http://repositorio.ufla.br/jspui/bitstream/1/2843/1/DISSERTA%C3%87%C3%830_An%C3%A1lise%20sensorial%20dos%2
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2.4.3 Shrnuti charakteristickych rysii obdobi

Kvalitni kava v Brazilii nikdy nebyla dostupnéjsi, nez dnes. Brazilie pro diilezitost kdvového
pramyslu v zemi byla ranym investorem do vyzkumu a aplikace inovac¢nich technologii
kavového zemédelstvi, ale historicky, kdvy nejvyssi jakosti byly vyvazeny do zahranici v
ramci exportacnich kvot. V obdobi okolo deregulace trhu s kdvou v 90. letech se zacali
zastupci odvétvi prazeni a mleti kavy skrze asociaci ABIC snazit o zvySeni domaci
konzumace, ktera v ptredchozich dekddach prudce klesla. Jednim z prvnich krokd bylo
zékazniky ubezpecit o Cistoté kavy skrze certifikaci, ktera zarucovala, ze byla prazena a mleta
kava pfipravena poctivé bez piimési. Konzumace kdvy na obyvatele je dnes v Brazilii
vysokd, v zemi je platny zdkon o ochrané prav spotiebitele, ktery chrani pted adulteracemi,
primyslové asociace vcetné ABIC se tak dnes soustfedi na déleni kavy dle jejich kvalit v
Salku, chtéji tak domacim konzumentlim ukézat, ze vSechny kavy nejsou stejné. OdliSnost
kav kategorizuji hodnotici pfi jejich degustaci, kategorie se kterymi se brazilsti zakaznici

setkavaji si pfedstavime ve tteti kapitole.
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3. Lexikalni komentar

V nasem lexikalnim komentati se budeme vénovat vyznamim termint v konkrétni oblasti,
ktera zasahuje jak do produkce a prodeje, tak 1 do konzumace kéavy, timto sémantickym
polem je hodnoceni kvality kavy v Brazilii. Kava se do Brazilie dostava jako plodina, ktera
ma byt obchodovana a pfinést bohatstvi. Vzhled, barva, viin€ a chut’ jsou jiZ od praddvna
charakteristiky, podle nichz lze poznéavat kvalitu plodin na trhu a urcovat jejich cenu, proto se
budeme diachronnim pohledem vénovat interpretaci vyrazli pouzivanych v ramci brazilského
kavového primyslu pro standardizaci kvality kavovych zrn na zaklad¢ senzorického
hodnoceni.

Pro interpretaci vyrazi ¢erpame z historického kontextu, dokumentt vztahujicich se k
brazilskému kavovému priamyslu a také ze slovniki. Pro vétsi piehlednost prace budeme
uvadét u volnych prekladi zkratky pramenti ve kterych nachazime vhodné ekvivalenty, jejich
seznam bude uveden na konci prace.

K zavedeni prvnich norem pro standardizaci kvality kavy v celé Brazilii doslo na zékladé
federalniho vynosu 27.173 ze 14. zati 1949, federalni vlada formalizovala jeho protokoly
skrze Ministerstvo zemédélstvi, hospodaiskych zvitat a zasobovani (MAPA) v roce 2002 a
2003, systém ukotveny v této smérnici se nazyva Classificacdo Oficial Brasileira"*, dale jen
COB. COB je vysledkem vyvoje evaluacnich systémti po mnoho dekdd, obsahuje normy
vizualniho hodnoceni zrn pied prazenim a také standardy hodnoceni kavy na zakladé
degustace, které byly historicky uzivany na burzach kévy, jako byla ta v Santos. Pfed
zavedenim COB byly standardy v rukou jednotlivych provincii, potazmo stati a v praktickém
slova smyslu obchodniki v pfistavech, odkud byla kava exportovéana.

V nasledujicich podkapitolach nejprve srovname z lexikalniho hlediska rany systém
vizualniho hodnoceni v Rio de Janeiru s COB a poté tuto sou¢asnou normu v jejim aspektu
klasifikace na zakladé degustace srovname s lexikem modernich alternativ, které dnes

oznacujeme na trhu jako tradi¢ni 1 vybérovou kavu.

13 FERRARESSO, Jonas. COB: The Complex History of the ‘Brazilian Official Classification’ System [online]. 2019 [cit.
2024-06-22]. Dostupné z:
https://dailycoffeenews.com/2019/02/21/cob-the-complex-history-of-the-brazilian-official-classification-system/
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3.1 Vizualni hodnoceni zeleného zrna

Do 20. stoleti nebyla obchodovana kava v Brazilii forméln¢ hodnocena na zaklad¢ chuti, ale
pouze ocitych vad a vzhledu zrn pied uprazenim, proto se nejprve seznamime s timto
systémem. Zpocatku produce v Brazilii zpracovana neprazend zrna kavy (café beneficiado
grdo cru), ktera v Cestin¢ také nazyvame zelené zrno, nebyla nijak odliSovana na zékladé
kvality, nebral se ohled na hmotnost obali a hmotnost celé¢ dodavky byla vypocitana na

zéklad¢ praméru dvou nebo tf pytla'*

. Vizualni hodnoceni zrn bylo ustanoveno prvnim
dekretem roku 1836, ktery byl vydan v Rio de Janeiru a v této provincii zrna délil dle
urcitych aspektt jejich vzhledu a nedostatka ¢i zdvad, z nichz nékteré bychom dnes nazvali
defekty. Skute¢nost, Ze normy pro kvalitu zrn v Brazilii na pocatku 19. stoleti nebyly nijak
rigordzni, dozajisté reflektuji dobové agronomické prirucky se kterymi jsme se seznamili v
historické ¢asti prace. Napiiklad Padre Aguiar ve stejny rok, kdy byl vydan dekret kritizuje
lesténi zrn, které zrniim sjednocuje barvu, ale zarovei je rozemild a méni jejich chut’. Dobové

poznatky jako tyto ndm mohou pomoci pfi interpretaci vyznamu lexika prvni normy.

3.1.1 Lexikum natizeni z Rio de Janeira roku 1836

Klasifikace uvedend v dekretu byla velmi stru¢na a obecna, délila zrna dle kvality do tii
kategorii. V dekretu se objevuje viibec prvni lexikum specificky spjato se standardizaci
kvality kavy v Brazilii, takze se nyni na kli¢ové vyrazy podivame a okomentujeme je.
,INarizeni pro vykon dekretu ¢. 5 ze dne 6. kvétna 1836 pro obchodni ucely stanovilo tri
kvalitativni kategorie kavy:

1. jakost — zrna olovéné barvy (chumbados) s par skvrnami nebo ulomky

2. jakost — velmi rozdilna (desiguais) zrna nebo zrna bélavd (esbranquicados)

3. jakost — zbytky (o restolho)’**

135 TAUNAY, A. de. E. Volume Terceiro: No Brasil Imperial 1822-1872 (Tomo 1), s. 9

136 TAUNAY, A. de. E. Volume Terceiro: No Brasil Imperial 1822-1872 (Tomo 1), cit. s. 9-10.

,, O regulamento para a execu¢do do decreto n. 5, de 6 de maio de 1836, para os effeitos commerciaes, estabeleceram o typo
do café, em tres qualidades:

1¢ sorte — grdos chumbados com algumas pintas ou quebras

2 sorte — grdaos muito desiguais ou esbranquicados

3 sorte — o restolho “ - volny pieklad, nebude-li uvedeno jinak, v§echny nasledujici preklady jsou autorské
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Chumbado od slova chumbo, coz znamena olovo (PCS'") zde chapeme jako adjektivum s
vyznamem ,,0lovéné barvy*“'** (DBM) a to i navzdory tomu, Ze z dne$niho pohledu bychom
Sediva zrna olovéné barvy nevnimali jako kvalitni'*. Je pravdépodobné, Ze vlivem tehdejsich
procest zpracovani zrn a praktikdm jako lesténi byly standardy jiné, nezli dnes. Rozdilna
(desigual) zrna jako 2. jakost mohla jiz tehdy indikovat preferenci uniformity velikosti zrn,
jelikoz dnes jsou na jejim zaklad¢ precizné tiidéna. Bélava (esbranquicados) zrma indikuji
problémy pii procesu suseni a/nebo uskladnéni zrn, coz odpovida i dneSnimu systému. Zrna
bélaji vlivem nadmérné vlhkosti a také stafi, proto v t¢ dobg&, mohla byt zrna tmavsi barvy
povazovana za Cerstvéjsi a za timto ucelem prvné ztmavovana i padélanim. O restolho od
slova resto, zbytek (DBM) znamena také to, co zbyde po sklizni, kdyZ se odebere to nejlepsi
(NET). Takova jakost tehdy dle kontextu nejspiSe obsahovala nejen rozdrcenda, nesoumérna,

zrna nesourodych barev s plisni a riznymi defekty, ale také cizi materialy jako plevy,

kaminky a hroudy, které bylo pfed prazenim nutné odstranit.

3.1.2 Vyvoj lexika piedchazejici COB v Rio de Janeiru

Dle dostupnych zdroja se systém déle vyvijel pravé v Riu, kde v roce 1860 v piistavu balic¢i
kav (ensacadores) tiidili kavu do sedmi kategorii sestupné dle kvality:

., Nejkvalitnéjsi (fina'*), 1. jakost vybornd, 1. jakost standardni, 1. jakost bézna, 2. jakost
standardni, 2. jakost béznd, Canjica'" “

Tento systém klasifikace se opét vazal pouze k Riu a nebyl zaveden plo$né, z hlediska
lexikalniho vyznamu jsou pro nés zajimavé vyrazy fina a canjica, které okomentujeme.
Fina, tedy ryzi, nejkvalitn€j$i (DBM) je vyrazem, ktery vyjadiuje Cistotu a nejvyssi kvalitu

produktu, jiz v 18. stoleti byl uzivan naptiklad ve spojeni s ryzosti zlata a dalSich komodit.

37 Portugalsko-cesky slovnik pro uGely této prace PCS je v této kapitole nejpouzivangjsim slovnikem pro pieklady
jednoslovnych vyrazii, neni-li uvedeno jinak, byl k piekladu pouzit pravé tento slovnik

JINDROVA, Jaroslava a Anton PASIENKA. Portugalsko-cesky slovnik. Voznice: Leda, 2005. ISBN 80-733-5061-0.

38 Da cor de chumbo, zdroj DBM, tedy slovnik SILVA, Antdnio de Moraes a Rafael BLUTEAU. Diccionario da lingua
portugueza composto pelo padre D. Rafael Bluteau, reformado, e accrescentado por Antonio de Moraes Silva natural do Rio
de Janeiro. Lisboa: Officina de Simdo Thaddeo Ferreira, 1789

139 pozn. prekladatele - barvami, které dnes indikuji kvalitni zpracovani zrn jsou odstiny zelené s nuancemi

140 Ouro fino ou prata, sem fezes, nem liga, acendrado, apurado / de tudo que tem sua qualidade em grao eminente dizemos
que he fino, zdroj DBM - volny preklad

4! zdroj CCC - CENTRO DO COMERCIO DE CAFE DO ESTADO MINAS GERAIS. Classificagdo Comercial do Café
— Parte I [online]. [cit. 2024-06-20]. Dostupné z: https://cccmg.com.br/classificacao-comercial-do-cafe-parte-i/

Fina- Primeiro boa - Primeiro regular - Primeiro ordindria - Segundo boa - Segundo ordinaria - Canjica
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Canjica je dle definice (DBPT'®) ,,V severni Brazilii kaSe, pokrm ze strouhané zelené
kukurice...Ve stiedni a jizni Br. polévka z drcené bilé kukurice..., tabdk v prasku.*

Tomu, co byla canjica rozumime jako rozdrcend zrna s necistotami a riznymi vadami na
zéklad¢ definice J. M. Walshe: ,,Prosevy’® - Sklddaji se z prachu, plev a poskozenych zrn,
kterée jsou oddeleny od beznych trid kavy behem procesu zpracovani. Podle odrudy nebo
tridy, ze které jsou ziskany, mohou byt dobre pitelné, ale obecné jsou prazeny, mlety a
michdany s cekankou..."**

Canjica je tedy v tomto piipad¢ pravdépodobné metaforickym vyrazem, ktery se mohl tykat

piipodobnéni kdvovych zbytki k tabaku v prasku nebo kasovitému, strouhanému jidlu a byl v

pfistavu pouzivan pro oznaceni nejnizsi kvalitativni tfidy kdvovych zrn.

3.1.3 Soucasny systém COB

Nyni se pojd'me sezndmit s aspekty pro vizudlni hodnoceni sou¢asné klasifikace COB'®.
Jelikoz je smérnice velmi obsahlé a cilem prace neni porozumét kompletné v§em metodam
samotn¢ klasifikace, analyzujeme pouze nékteré vyrazy relevantni pro vizualni hodnoceni zrn
kavy v kontrastu s prvnim dekretem. Zaroven smérnice je v nékterych aspektech pon¢kud
vagni, proto je potieba k interpretaci nékterych vyznamu alternativnich zdroji. Interpretace
systému COB je ale v mnohém uZitecnd pro porozuméni piedchozim systémim. Pojd'me se
tedy seznamit s procesem a lexikem.

Na tplném zacatku nasi klasifikace, pokud nebyla zrna nijak tfidéna dle tvaru a velikosti, se
produkt nazyva bica corrida. Bica znamena proud vody a corrido souvisly. Lze interpretovat
tento vyraz tedy jako souvisly proud produktu (kdvovych zrn), nebylo zasaZeno sity a
provedeno tiidéni. Zrna se déli pomoci sit, kterd maji n€kolik vrstev dle velikosti (velka,
stfedni, drobnd) a tvaru na zrna chato a moca. Chato znamena plochy a pouziva se k popisu

zrna ze zdravého plodu s jednou plochou stranou viz. 1.2.1. Moca je dle DBPT: ,,v

42 DBPT je v této praci zkratkou pro Portugalsko-cesky slovnik brazilské portugalstiny
CERNY, Jifi. Portugalsko-cesky slovnik brazilské portugalstiny: Dicionario de brasileirismos portugés-tcheco. Olomouc:
Univerzita Palackého v Olomouci, 2021.

143 pozn. prekladatele - termin ,,screenings® chdpeme v této prdaci jako obdobu o restolho a taktéz canjica

44 WALSH, Joseph M. In: Coffee, Its History, Classification and Description [online]. 1894, s. 183 [cit. 2024-06-19)].
Dostupné z: https://www.loc.gov/item/12001555/

Screenings - Are composed of the dust, chaff and mutilated beans separated from the regular grades of coffee in the process
of milling, and drink well according to the variety or grade from which they are obtained, but are generally roasted, ground
and mixed with chicory ....

145 COB, smérnice MAPA je dostupna z: MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.

INSTRUCAO NORMATIVA N°8, DE 11 DE JUNHO DE 2003. Dostupné také z:
http://www.sapc.embrapa.br/arquivos/consorcio/legislacao/Instrucao_ Normativa n_8.pdf
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Portugalsku druh kvalitni arabské kavy, v Brazilii prenesené kdava.* My se v nasi praci
pokusime byt konkrétnéjsi a vysvétlit, jaka kava to prenesené je a jak k tomuto oznaceni
mohlo dojit. Ké&vu moca zname z této prace viz. 1.2.1 pod nazvem perlové zrno, perlova zrna
se vetsinou vyskytuji na Gplném konci vétvi stromki, védci jejich tvorbu také ptipisuji
environmentalnimu stresu rostliny, u zdravych kavovniki se jedna o anomalii, zhruba 5-10%
produkce'*®. Jak ale vime, béhem 19. stoleti v Riu spousta kavovnikii na plantazich plodila
pouze perlova zrna, pravé kvili nevhodnému péstovani viz 2.2.1. Perlova zrna jsou pro

farmafe problém, snizuji vytéznost produkce'?’

. Ukazuje se, Ze vyraz moca pro perlové zrno
je unikatné brazilskym zptisobem, jak z nevyhody udélat prednost, napt. v anglictin€ je vyraz
pro stejny jev peaberry od pea', coz znamena hrasek a vyjadiuje tedy v sobé kulatost tvaru

zrna'®

. Zbytek svéta znad moca resp. Moka jako tu nejkvalitnéjsi a jednu z nejdrazsich kav z
Jemenu (dle ptistavu Moka, vice viz. 2.1 a 2.2). Zrna kavy z Jemenu maji shodou okolnosti
piirozené mensi kulatéjsi tvar, 1ze predpokladat, ze k nazyvani perlového zrna v Brazilii
»moca* doSlo na zaklad¢ fascinace jemenskym produktem a touze mit vlastni brazilskou
verzi tohoto véhlasného zrna. UZivani tohoto vyrazu saha zpét minimalné do roku 1844, kdy
Cunha ve své ptirucce zminuje (tehdy s jinou ortografii) Moka jako kavu jemenskou 1 Moka
jako jeji brazilskou verzi. ,,...brazilska kava je na zahranicnich trzich klasifikovana jako
méné kvalitni, jelikoz nedisponuje aroma, které ma kdava z (pristavu) Moka..."*

~Kavovniky vysazované v techto pudach (brazilskych), aniz by byly pripraveny nebo osetreny,
neplodi nic jiného, nez kavu znamou jako Moka, coz ale neni nic jiného, nez nedokonaly plod
rostliny, kterd vegetuje v piidé, kterd ji nemiize poskytnout potiebné stavy pro jeji vyzivu.">'“
V Brazilii perlové zrno moca, béhem staleti ziskalo vlastni véhlas, kava byla ve 20. stoleti

spojovéana s muznosti, propagovana jako café macho a prodavana za ty nejvyssi ceny'>?.

146 CARVALHO, A. a E.P. FERWERDA et. al. In: Qutlines of Perennial Crop Breeding in the Tropics: COFFEE: Abnormal
Development of Fruit and Seed. Landbouwhogeschool Wageningen, 1969, s. 196 -219.

47 CARVALHO, A. a F.P. FERWERDA et. al. s. 219.

¥ Tamtéz, s. 196

149 pozn.piekladatele - nejedné se o hanlivé ani jinak zabarvené oznadeni, v komerénim smyslu se nejedna o defekt,
problémem je, Ze misto dvou zrn mame pouze jedno, coz snizuje vytéznost a zisky, mozna i proto se perlova zrna nékdy

propaguji jako specialita, i piesto, ze se k nim nevaze zadna specialni chut’

130 CUNHA, Augustinho Rodrigues. In: Arte da Cultura e Preparacio do Café s. 12 ,, ... o café do Brazil é classificado nos
mercados estrangeiros como mais inferior por ndo ter aquelle aroma, que possuo o café de Moka... "

%1 Tamtéz s. 40-41 ,,0s cafeseiros plantados n'estas terras sem serem preparadas, ou tratadas, ndo dam sendo uma
qualidade de café conhecida por o nome de café de Moka, mas que ndo é sendo um aborto da planta, que vegeta n'uma

terra, que ndo lhe pode fornecer os succos necessarios d sua nutri¢do.

12 HEISE, Ulla. In: Coffee and Coffee Houses. Pennsylvania: Schiffer Publishing, 1987, s. 53.
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Jak ale vime z Cunhovych poznatkii o chuti této kavy viz. 2.2.1, tehdejsi perlové zrno se kave
Moka vyrovnat nemohlo. Moca dle slovniku brasileirismil znamena také: ,,lez, [hani* a
,blahovost, posetilost” (DBPT). Zda-li existovala n¢jaka spojitost téchto vyznami s kavou se
muzeme jen domnivat, kdybychom vychazeli z textti, jako byl ten Cunhtiv nebylo by pochyb.
Dnes v brazilském kavovém primyslu je moca referenci pro perlové zrno, pro ta nejmensi je
dokonce v COB vyhrazen diminutiv moquinha.

Po rozdéleni zrn dle velikosti a tvaru, dochazi ke klasifikaci zrn dle poc¢tu defektli ve vzorku

dané $arze.'>?

dle defektt vnitinich - grdo:
ardido, preto, verde, brocado, chocho, concha, preto-verde (stinker), quebrado, esmagado

dle defektt vnéjSich: grao marinheiro, grdao em coco, paus/pedras/torroes

Zdroj: adaptovano z COB

Fermentované (PDB) (ardido) zrno, je takové, které ma hnédou barvu rliznych odstinti
vlivem fermentacnich procesi, které mohla zpisobit pozdni sklizeni, dlouhy kontakt mokrych
plodti se zemi atd. (SNR) Cerné (preto) zrno, které ma neprihlednou &ernou barvu (COB),
zpusobenou pozdnim sbérem nebo dlouhym kontaktem zrna se zemi (hlinou). (SNR)

Defekt (verde) zelené zrno viz 1.2.1, je ziskané z nezralé¢ho plodu, takové zrno ma jiz
sttibfitou slupku, ale kviili jeho nezralosti zplisobuje v népoji celou fadu nezadoucich chuti,
jako je chut’ svirava a trpkd. Brocado je zde, ptedpokladame, adjektivum od slovesa brocar,
coz znamena ,,vrtat (PCS) v tomto kontextu ma unikétni vyznam spojeny se skiidcem
broca-do-café, zrno, které bylo napadeno drtnikem (ma v sob¢ totiz dirky pfipominajici vrty)
(NET).

Vyschlé, vyprahlé (chocho) je neuplné zformované zrno s malou hmotnosti a nékdy se
zvrasnénym povrchem. Mohou byt zpisobena suchem béhem faze formovani zrna. (SNR)
Musle (concha) je zrno ve tvaru musle, vzniklé oddélenim piekryvajicich se zrn
pochazejicich z oplodnéni dvou vajicek v jednom segmentu vaje¢niku. (COB) Pted jejich
odd¢€lenim se takové zrno nazyva grdo cabega, tedy hlava, opét dle tvaru, ktery ptipomina.
Defekt preto-verde (stinker) z anglického stinker, tedy kdo ¢i co smrdi (NET), je zrno, které

je Cerné a lesklé a vrascité, ma ptilnulou stfibfitou slupku, defekt je zpisoben susenim za

133 pozn. piekladatele - Nejsme si védomi toho, Ze by v &eském jazyce existoval pieklad nebo oficialni nomenklatura pro
kavové defekty, kazdy producentsky stat ma vlastni systém klasifikace kavy a ten brazilsky je ve svém piistupu klasifikace
dle defektt unikatni, prekladame pomoci slovnikii, dostupnych zdrojt a literatury, nejedna se o oficialni terminologii v ¢j.
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vysokych teplot. (SNR) Tento defekt zrna mé negativni vliv nejen na vzhled, ale i na chut’
kavy, v anglicky psané literatuie o klasifikaci kavy se setkdvame také s vyrazem ,,black jack*.
Posledni vnitini defekty zrn jsou zrna zlomena (quebrados) a rozdrcend (esmagados), coz
nyni vime, byly jiz diive soucasti zbytkli charakterizované jako ,,prosevy*.

Néamoinik (marinheiro)** se nazyva zrno, jehoz pergamen pfi procesu zpracovani,
nedopatfenim, nebyl kompletn& odstranén (SNR). Coco'™ znamena kokos, tedy ovalny plod
kokosového ofechu s tvrdou skotfdapkou (NET) nazyvame tak zrno, jehoz slupka pii
zpracovani nebyla odstranéna (COB). Fragmenty vétvi kdvovniku, kameny, hroudy (paus,
pedras, torroes) jsou vnéjSimi defekty v Sarzi, které zptsobuje sbér na zemi, derri¢a no chao
viz. 1.3, neucinné oddéleni tfes$ni od plev, zpracovani bez promyti a suSeni na zemi a
$pinavych plochéach. (SNR)

Kévova zrna jsou dle COB tiidéna do osmi tfid nebo dle terminologie COB, typi (fipo)
oznacovanych ¢islicemi 2-8 sestupné dle kvality, ktera je posuzovéana na zaklad¢ poc¢tu
nalezenych defektli ve 300 gramovém vzorku zelenych zrn kavy, obzvlasté zavazné defekty
ovliviiyjici negativné chut’ kavy jsou tzv. PVA - pretos, verdes, ardidos.

Smérnice COB dale také charakterizuje uniformitu barvy, kterou zrna mohou prezentovat.
Barvy zrn u promyté metody jsou: zelend namodrala (PCS) (verde azulado), zelena v odstinu
cukrové titiny (NET) (verde cana).

Barvy zrn u suché metody které indikuji, Ze proces suSeni probehl v potadku jsou (SNR):
lehce nazelenald (NET) (esverdeado) a zelena (verde) s jejimi nuancemi , zbylé barvy: Zluta
(amarelo), zazloutla bleda (amarelado), olovéna (chumbado) a bélava (esbranquicado)

obvykle indikuji problémy béhem suseni a/nebo uskladnéni zrn. (SNR)

3.1.4 Diachronni srovnani vyvoje terminologie spojené s vizualni kvalitou kavovych zrn
V tomto sémantickém poli je velmi zajimavé pozorovat zejména zménu konotaci u vyrazi
spojenych s barvou kavovych zrn. Z dneSniho pohledu je velmi slozité uchopit a pielozit
napft. termin chumbado jako barvu 1. jakosti kdvy u dekretu z Rio de Janeira. Z historického
kontextu vyplynulo, Ze po urcitou dobu 19. stoleti byla zrna lesténa za i€elem sjednoceni a
ztmaveni neprazenych zrn (viz. 2.2.1), dokonce byla barvena uhlim (2.2.2), ale dnes jsou
tmavéa zrna vnimana jako defektni a olovéna barva je indikaci Spatného procesu suSeni a

uskladnéni. V sou¢asnych slovnicich (PCS, DBPT nebo Novo Diciondrio Aurélio da Lingua

% pozn. piekladatele: Lze se domnivat, Ze se nazyva marinheiro, protoZe pergamen na zrnu pripomina
namoinickou Cepici.

195 pozn. prekladatele: zrno v suché slupce ptipomina kokosovy ofech
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Portuguesa) ma také vyraz chumbado mnoho vyznami, ale vyznam olovéné barvy se v nich
nenachazi, byl velmi bézny v 18. stoleti, coz dolozil rozsiteny slovnik Blutaetv, vydani,
roz§itené Brazilcem Antdnio de Moraesem Silvou z roku 1789 (DBM).

U prvniho dekretu z roku 1836 nemame pfistup k plnému textu originadlniho dokumentu,
pouze k citaci v Taunayové knize a neni jasné, zda-li byl dekret obsahlejsi, ale
ptedpokladame, Ze byl velmi struény a zrna délil skutecné pouze do tii kategorii, proto
preklad vychazel i z vyvoje v soucasnou smérnici, kde je chumbado vyrazem zminénym
pouze v kategorii déleni zrn dle barvy. To, Ze by mohla byt zrna olovéné, Sedivé barvy v 19.
stoleti vnimana jako zrna 1. jakosti je hypotézou, kterou jsme zalozili na dobovych
poznatcich o problémech se zpracovanim zrn i zminkéach o padélani jejich barvy opét v
Taunayové knize, dale napiiklad i v dobové kuchaice Cozinheiro Nacional a publikacich o
klasifikaci kavy, které zmifiovaly adulterace.

Lexikum v souc¢asné smérnici rozhodn¢ odrazi pottebu definovat detailn¢ barvy i druhy
defekt kavovych zrn za uc¢elem standardizace kdvového primyslu v Brazilii, proto v tomto
poli musela vzniknout cela fada specifickych vyrazl a byt adoptovana fada preciznich
oznaceni barev. Vyraz stinker je anglicismem, ktery byl nejspiSe do smérnice zakomponovan
vlivem mezindrodniho obchodu pro snazsi diferenciaci konkrétni vady, alternativni vyraz
preto-verde by mohl byt matouci, vzhledem k tomu, Ze existuji ve smérnici defekty preto i
verde odd€lené, Ameri¢ané byli navic historicky nejvétSimi odbérateli brazilské kavy,
smérnice a standardy klasifikace byly proto zna¢né propojené s témi na americké burze, 1
kdyz nejsou identické dozajista se navzajem ovliviiovaly.

Nekteré vyrazy jako: zlomend, rozdrcena zrna nebo hroudy a kameni zde byly zahrnuty,
protoze poskytuji kontext k porozumeéni napt. tomu, co byla canjica a restolho, dale by mohly
byt uzitecné pro interpretaci toho, co dnes znamena napt. café escolha.

Nyni se seznamime s lexikem, které¢ se v brazilském kavovém primyslu zacalo pouzivat s

momentem, kdy se kava zacala hodnotit a klasifikovat na zéklad¢ degustace.

3.2 Hodnoceni kavy na zakladé degustace

Jak vime z historické ¢asti prace, kava se poprvé zacina pro komer¢ni ucely degustovat v
Santos na kavové burze roku 1917. COB formalizuje nomenklaturu uzivanou za timto

ucelem. Po seznameni se s terminy pro degustaci COB si pfedstavime kontrast nékterych
aspektt lexika, které pro hodnoceni degustovanych kav pouzivéa v ramci svého protokolu

asociace ABIC, jeji protokol jsme zvolili, jelikoz zahrnuje vétsi spektrum kav, nezli naptiklad
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BSCA, ktera pracuje pouze s vybérovou kavou, tedy takovou, kterd neobsahuje zadné defekty
se kterymi jsme se seznamili v podkapitole 3.1.3. Ani ABIC sice nepokryva kompletné
ekvivalentni kvalitativni kategorie COB, protokol ABIC ale pravé proto ptedstavuje posun,
nejen v kvalité kavy, kterou chtéji producenti a zastupci brazilskych praziren dodavat na trh,
ale 1 ve zptisobu, jakym se o kavé mluvi k zakaznikovi. Degustace kav se nazyva prova de
xicara probiha dodnes ze své podstaty jako v popisu viz. 2.3.1. Degustétofi hodnoti
predevsim chut’, aroma, texturu a takzvané télo napoje, coz znamena vnimanou vahu napoje
na jazyku. Kromé zékladnich chuti sladka, slana, kysela, hotka také mohou identifikovat
chuté vedlejsi jako napf. umami, sviravou neboli trpkou ¢&i adstringentni (adstringénte)'*®.

Nejprve se tedy pojd'me seznamit s lexikem pro charakterizaci kdvového napoje dle COB.

3.2.1 Degustace kavy dle Classificacgdo Oficial Brasileira COB

Ve smérnici jsou na zaklad¢ degustace kavy arabika déleny do skupin dle charakteristik, které
volné pieloZime, je-1i to mozné'”’, a nasledné okomentujeme. Podle kvality jsou tyto vyrazy
fazeny sestupné od nejvyssi po nejnizsi.

Striktné mékka (Estritamente mole)™® je: ,kdava, kterd celkové disponuje vsemi viastnostmi
aroma a chuti ,,mékkad “, avsak vyraznéji.“. Mékka (Mole)" je: ,kdava, kterd disponuje aroma
a chuti, jez jsou prijemné, jemné a nasladlé. . TéméF mekka (Apenas mole)'®je: ,kava,
ktera disponuje slabé sladkou a jemnou chuti, ale neni svirava ani drsna.. Tvrda
(Duro)'®'je: ,kdva, kterd disponuje trpkou, sviravou a drsnou chuti, avsak nedisponuje
chutémi cizimi'® ..

Dle dostupnych informaci, je terminologie klasifikace COB a jeji vyznamy v oblasti

degustace kavy skute¢né unikatni Brazilii, staty Stfedni Ameriky jako napt. Costa Rica a

156 pozn. prekladatele - Pro popis vjemu chuti a aroma naraz se v portugalStiné pouziva vyraz sabor, kdy se odliSuje chut’

(gosto) a chut/ptichut’ (sabor), v ¢estiné bychom nejspise toto fesili opisem chut’ a aroma, ptipadné pouze uzitim vyrazu
chut’ nebo v této praci uzitim vyrazu senzorické tony (notas sensoriais), jelikoz v ¢estiné ma slovo ptichut’ silné konotace
uméle vyvolané chuti nebo ptidané chuti, coz neni ptipad kavy.

157 pozn. prekladatele - Opét si nejsme védomi toho, Ze by v Cesting existoval pieklad nebo oficialni nomenklatura pro
klasifikaci kadvy podobna této, jedna se o specifickou terminologii v Brazilii pro degustaci kavy. Jedinou terminologii
,-mekka“ a ,,tvrda“ ve spojitosti s chuti se ndm v ¢estiné podatilo dohledat u obsahu rozpusténych nerostii ve vodé, tzn. ppm
vody, meékka a tvrda voda ma poté vliv na chut’ a dava urcité charakteristiky napt. pivu

%8 COB , café que apresenta, em conjunto, todos os requisitos de aroma e sabor "mole”, porém mais acentuado.
19 coB .café que apresenta aroma e sabor agradavel, brando e adocicado.

10 coB ~café que apresenta sabor levemente doce e suave, mas sem adstringéncia ou aspereza de paladar.*

181 COB ,café que apresenta sabor acre, adstringente e dspero, porém ndo apresenta paladares estranhos.*

162 pozn. piekladatele - netypickymi, nezadoucimi pro kavu viz. Rio a Rio Zona
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Guatemala, takzvanou tvrdou kévu klasifikuji jako nejkvalitng;si na zaklad¢ hustoty zrn,
kterd rostou ve vysSich nadmoiskych vySkéach a jsou tim padem kvalitngjsi a tvrdsi, kdezto v
ptipad¢ Brazilie je mékka kava spiSe spojend s jemnosti a ptijemnosti chuti a tvrda s jeji
drsnosti, sviravosti a trpkosti. Tvrda kava je zde stfedni tfidou defektnich komer¢nich zrn
(NET). Nasledujici kategorie oznacuji prave takové kavy, které svou chut'ovou kvalitou ve
vétsi mife indikuji ur€ité iregularity, jako pfitomnost defektti, nezddoucich fermentaci a
jinych charakteristik, které¢ napoj ¢ini neptijemnym. (SNR)

Riado'® je: kdva, ve které je lehce citit chut charakterizujici jodoform.“'**. Rio'® je: ,kava,
ve které je vyrazné citit chut’ charakterizujici jodoform. ““. Rio Zona'® je: , kdva ve které je
citit velmi vyrazné a nepiijemné aroma a chut podobnd jodoformu nebo fenolu.«'®’.

Jak vime z historické ¢asti prace, defekt, ktery zptisobuje v kavé chut’ riado az Rio Zona se
poprvé objevil v Rio de Janeiru a byl popsan jiz v 19. stoleti. Vyrazy oznacujici tuto chut’
byly uzivany degustatory v Santos minimaln¢ od roku 1917 a jsou zachovany v soucasné
smérnici. Vyraz Riado adjektivni formou v sob& vyznamové nese leh¢i zavaznost defektu,
Rio jako substantivum vyznamové chdpeme jako samotnou zavadu a Rio Zona, nejhorsi
kategorie brazilské kavy dle standardi COB, je nejspiSe davnou referenci k oblasti Zona da
Mata, pasu uzemi podél pobiezi, kde byval destny prales, ktery byl pro péstovani plodin
vykécen a odkud z niZe poloZenych oblasti musela pro problémy se suSenim tfesni béhem
sklizn¢ historicky pochazet kava nejvice zasazena nezadoucimi fermentacemi a plisni. Jedna
se o unikatni Zargon oznacujici atributy kavy, ktery je, dle slov brazilského agronoma Jonase
Ferraressa, dodnes nejvice pouzivan profesionély zabyvajici se vyvozem a obchodem kavy'®®.
V soucasnosti v brazilskych supermarketech a kavarnach s vybérovou kavou nenajdeme kavy
popsané dle terminologie COB, ale velmi pravdépodobné budou propagovany dle

nomenklatury, kterou ve svych protokolech a certfikacich pouzivaji Associacdo Brasileira da

1SCOB ,café que apresenta leve sabor, tipico de iodoférmio.

1% pozn. piekladatele - jodoform je latka pouzivana v 1ékafstvi jako desinfekce, ma ostry antisepticky zdpach. (NET)

165 coB café que apresenta sabor tipico e acentuado de iodoformio.*

186 COB , café que apresenta aroma e sabor muito acentuado, assemelhado ao iodoférmio ou ao dcido fénico, sendo
repugnante ao paladar.*

187 pozn. piekladatele - fenol, té2 kyselina karbolova, dle koncentraci miize zptisobovat zatuchly, §tiplavy, petrolejovy,
popelavy zépach aj. V rostlin€ jeho slouceniny napomahaji k adaptaci na environmentalni stres. (NET)

188 FERRARESSO, Jonas. COB: The Complex History of the ‘Brazilian Official Classification’ System [online]. 2019 [cit.

2024-06-22]. Dostupné z:
https://dailycoffeenews.com/2019/02/21/cob-the-complex-history-of-the-brazilian-official-classification-system/
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Industria de Café ABIC a Brazilian Specialty Coffee Association BSCA. Podivame se tedy

na to, k jakym doslo zméndm.

3.2.2 Degustace kavy dle Associag¢do Brasileira da Industria de Café ABIC

Obe¢ asociace pro své degustace v soucasnosti adoptovaly lexikum zalozené na zakladé
kombinace kruhového diagramu pro popis chuti kavy, ktery poprvé publikovala Specialty
Coffee Association'® SCA v roce 1995 a takzvaného Senzorického Lexikonu (Sensory
Lexicon), sestaveném védeckou organizaci World Coffee Research (WCR)'™. Soucasny
kruhovy diagram, takzvana Degustdatorova paleta chuti a aromat kdavy'"'je vysledkem
kolaborativniho vyzkumu SCA a WCR, diky kterému byl diagram aktualizovan do soucasné

172

podoby v roce 2016. Kruhovy diagram'’* shrnuje slovni zdsobu pro popis nejcastéjsich chuti

a aromat, ktera mtizeme citit v kadve, Senzoricky Lexikon mapuje vesSkeré chuté a aromata,

ktera se vyskytuji v kavé. ABIC po tspéchu programu ,,Peceti Cistoty '’

vytvorila v Brazilii
své prvni protokoly degustace v roce 2004, aktualizované nyni v roce 2024. Kategorie, do
kterych ABIC tfidi kavu jsou: vybérova (especial), gurmanska (gourmet), nadstandardni
(superior) a tradicni (tradicional). Pficemz klasifikaci dle chuti especial spatfujeme pro ucely
této prace jako ekvivalent estritamente mole, gourmet jako mole, superior jako apenas mole a
tradicional jako ekvivalent duro aZ riado. Abychom mohli demonstrovat kontrast voleného
lexika pro charakterizaci kavovych kvalit, pfedstavime charakteristiku nejvyssi a nejnizsi
kvalitativni kategorie dle ABIC, aspekty lexika nasledné¢ okomentujeme.

Vybérova (Especial)'’ ma: ,,hoikost: velmi nizkou, sladkost: vysokou az velmi vysokou,
kvalitu kyselosti: vysokou az velmi vysokou, senzorické tony (notas sensoriais): ovocné,

kvétinové, tony vanilky, az lehce alkoholové a korenéné, nejsou nezbytné pozadovany vsechny

naraz, ale jejich intenzita musi byt vysoka a znatelna *.

189 prvni asociace vybérové kavy, diive Americka SCAA a Evropska SCAE, dnes slougeny do jedné globalni asociace SCA,
kterA ma v jednotlivych zemich své narodni pobocky, napt. SCA CR nebo brazilskou BSCA

170 Organizace zaloZena celosvétovym kavovym priimyslem zabyvajici se vyzkumem inovaci v kavovém zemé&dglstvi.
Senzoricky Lexikon je dostupny na WORLD COFFEE RESEARCH. Sensory Lexicon [online]. [cit. 2024-07-15]. Dostupné
z: https://worldcoffeeresearch.org/resources/sensory-lexicon

71 _ volny preklad, angl. The Coffee Taster's Flavor Wheel, portugalsky Roda de Sabores do Provador de Café
72 pavodni diagram byl publikovan v anglicting, oficialng byl pielozen do $panélitiny, portugalstiny, &indtiny a korejitiny.
Vice informaci 1ze nalézt na oficialnich strankach SCA, dostupné z: https://sca.coffee/research/coffee-tasters-flavor-wheel

73 Selo de Pureza
74 ABIC nespecial - amargor: muito baixo, dogura: alta a muito alta, qualidade da acidez: alta a muito alta, notas

sensoriais: frutados, florais, baunilha e até levemente alcodlico e especiarias, ndo necessariamente todos juntos e
obrigatorios, mas de intensidade alta e perceptivel.
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Tradi¢ni (Tradicional)'™ ma: ,hoikost: vysokou, sladkost: nizkou az velmi nizkou, senzorické
tony: mirné az silné tony prazené, korenéné, cokoladové, drevité a bylinné, ne nezbytné
vSechny naraz. Nedisponuje silnym ¢i velmi silnym aroma zemitym/plisné (terra/mofo),
spalenym (queimado), chemickym (quimico) a zelenym (verde).

Lexikum pro popis chuti kdvy danych kategorii se u protokolu ABIC u chuti zaméfuje na
intenzitu sladkosti, hotkosti a kyselosti. Aroma charakterizuje takzvanymi senzorickymi tony,
které popisuji, co citime pti degustaci. Lexikum je pro laika ptistupné, vétSina lidi se jiz
nejspise setkala s podobnymi pozitivnimi chutovymi charakteristikami naptiklad u vina.
Zvyraznili jsme negativni charakteristiky aroma zemitého/plisné, spalené¢ho a chemického,
tyto charakteristiky pfesn¢ odpovidaji charakteristikdm fenolu a jodoformu z ptedchozich
kapitol, tedy chuti riado, Rio a Rio Zona, mohli bychom tedy fici, ze tento protokol ABIC by
spiSe nezli souhrnny ptivlastek, aroma a chut’ podrobné&ji popsal. Zelené aroma, je aroma
rostlinng, nezralé, pochazi v kave z defektu verde, tedy nezralych zrn, zptisobuje krome
charakteristického aroma trpkou chut’ a neptijemnou kyselost, proto u vybérové kavy
protokol klade diraz na kvalitu kyselosti, ktera neni nakysla ani trpké (azedo), ale ma
zédouct, kvalitni kyselost/aciditu (4cido), vlastnosti kyseliny vinné, citronové, octové ¢i

jable¢né (ABIC).

3.2.3 Srovnani vyvoje terminologie spojené klasifikaci kavy na zakladé degustace
Kategorie a deskriptory COB ve srovnani s ABIC indikuji ur€ity posun kdvového primyslu v
Brazilii, kdy protokol ABIC ptredstavuje snahu zastupct praziren a producenttii mleté kavy o
zvySeni kvality a proto jejich protokoly neobsahuji ekvivalentni kategorie Rio a Rio Zona. V
protokolu ABIC se také jiz nepouzivaji vyrazy riado, Rio a Rio Zona, ale negativni atributy
jsou popsany opisem uziti senzorického lexikonu jako aroma terra/mofo, queimado a

u COB, ale spiSe deskriptivni, pro laickou vefejnost srozumitelné a univerzalni, jelikoz
obdobné metodologie popisu chuti a aroma existuje i u jinych produktd jako med, vino a pivo
(NET). Privlastky charakterizujici kategorie kavy jsou u protokolu ABIC také univerzalni a
vhodnéjsi pro marketingové ucely, zatimco vyrazy pro kategorie COB, dle nas jsou skutecné
spiSe profesnim Zargonem v pravém slova smyslu, nejspise se nepouzivaji Siroce mimo

kavové odvétvi.

175 ABIC wtradicional - amargor: alto, dogura: baixa a muito baixa, acidez: baixa a muito baixa,
notas sensoriais: moderados a fortes de tostado, especiarias, chocolate, madeira e herbal, ndo necessariamente todos
Jjuntos. Ndo apresenta aromas fortes ou muito fortes de terra/mofo, queimado, quimico e verde.*
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Zavér

Kéva ma v Brazilii tradici dlouhou jiz témért tii sta let. Za tu dobu prosel tamni kévovy
primysl fadou obdobi rozkvétd i krizi, které zanechaly stopy v terminologii a zargonu

pouzivaném timto odvétvim pro rozliSeni kvality kavovych zrn a napoje.

Do 19. stoleti nebyla kvalita kdvovych zrn nijak odliSovana, kdva byla do zem¢ ptivezena
roku 1727 a péstovana nejprve na tzemi dneSnich statl Pard a Maranhdo, nebyla dilezitym
exportnim artiklem, ale postupné se zacala péstovat i v dalSich oblastech z nichz
nejvyznamnéjsi se praveé v 19. stoleti stala Vale do Paraiba, nachéazejici se v Rio de Janeiru a

severni ¢asti Sdo Paula.

Z Rio de Janeira v roce 1836 pochazi viibec prvni dekret, ktery délil zrna do tfech jakostnich
kategorii dle zavaznosti jejich zdvad, polozil zaklad oficialni klasifikaci Classificacdao Oficial
Brasileira, kterou zname dnes. Brazilska kritéria hodnoceni jsou unikatné zaloZena na
identifikaci defekti kavovych zrn. Uzemi Ria dominovaly v 19. stoleti obrovské kavové
latifundie, kde chybélo adekvatni vybaveni a udrzitelné praktiky, pro¢ez nevyhnutelné doslo
k vy€erpani pudy a problémim s celou fadou pficin zadvad, zptisobujicich nepfijemné chuti v
kavé. Velikost farem v Brazilii je dodnes oproti zbytku svéta gigantickd, proto selektivni sbér

neni bézny a prave klasifikace kavy dle defektl se pouziva dodnes.

Ve 20. stoleti, kdy kavové produkci jiz dominovalo Sdo Paulo, roku 1917 vynikla kdvova
burza v Santos. Z této burzy se stalo centrum obchodu s kavou, kde se zrodilo povolani
degustatort kavy. Ke kritériim klasifikace se tak poprvé oficidlné ptidala chut. Za ucelem
tohoto hodnoceni vznikd nové lexikum, napiiklad specificky deskriptor chuti ,,Rio*. Po
velkou cast 20. stoleti do 90. let byl trh s kdavou v Brazilii regulovany a ty nejlepsi jakostni
tiidy kavy putovaly na vyvoz. Terminologie ,estritamente mole, mole, apenas mole* byla

tedy spiSe zargonem profesionalt v oboru, nezli vyrazy, které by znal brazilsky zakaznik.

0d 90. let po deregulaci trhu s kavou ale pfichazi iniciativy asociaci Associagdo Brasileira da
Industria de Café a Brazilian Specialty Coffee Association, které krom¢ snahy o standardizaci
udrZzitelnosti zemé&d¢lstvi a stimulaci zvySovani kvality brazilské kavy, skrze své klasifikacni
protokoly mluvi o kévé a jeji klasifikaci srozumitelné i k zdkaznikiim. Snazi se ukéazat, ze ne
vSechna kava je stejnd, k cemuz pouzivaji predevSim takzvany ,,Senzoricky Lexikon*,
specifickou slovni zdsobu, ktera pokryva veskeré chuté a aromata, kterd lze citit v kavé. Tato

terminologie je dostate¢né univerzalni, jelikoz byla sestavena tak, aby bylo mozné reference
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aroma replikovat kdekoliv na svété. V tamnich obchodech a kavarnach nalezneme dnes celou
Skalu kategorii kavy od especial az po tradicional a ¢im dal Castéji se setkdvame u popisu
kavovych produktti s deskriptory senzorickych tont, které lze citit pii ochutnani. Ve svété
brazilského kavového odvétvi dnes existuje spousta historicky tradi¢ni terminologie, ale na
sémantickém poli spojeném s klasifikaci kavy dle chuti se objevuje zargon moderni, ktery je

vSeobecny a ne jiz tolik specificky Brazilii.
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Resumé

Tato bakalafské prace se zabyvala fenoménem kavy v Brazilii a jeho odrazem v jazyce. Byla
rozdélena na tii hlavni kapitoly. Prvni kapitola se zaméfovala na seznameni s kavovnikem,
jeho pivodem a druhy péstovanymi v Brazilii. Popisovala vnéjsi strukturu kévovniku,
metody zpracovani plodi a zrn, a rozdily mezi nejvyznamnéjsimi druhy Coffea arabica a
Coffea canephora. Tato ¢ast byla klicova pro pochopeni dalSich kapitol, kde se rozebiraly
historické a geografické souvislosti. Druhd kapitola mapovala ¢tyii obdobi existence
kavovniku v Brazilii od prvniho péstovani az po soucasnost. Kazdé obdobi bylo analyzovano
z hlediska historického, geografického a kulturniho kontextu. Kapitola se zamétovala na
vyvoj kdvového primyslu, klasifikaci kdvy a zmény v péstovani a zpracovani kéavy. Diiraz
byl kladen na vyznamna obdobi, jako byl rozmach kdvy v Rio de Janeiru a Sao Paulu, a
inovace v moderni dobé&, zejména v Minas Gerais. Tteti kapitola se vénovala srovnani lexika
spojen¢ho s produkci, prodejem a konzumaci kavy. Analyzovala specifickou slovni zasobu
pouzivanou v ruznych obdobich a kontextech. Kapitola zkoumala, jak se jazyk vyvijel s
ohledem na rizné typy kavy, véetn¢ tradi¢ni komoditni kavy a vyberové kavy.

Prace dospéla k zavéru, ze vyvoj lexika spojeného s kavou odrazi dynamiku brazilského
kavového pramyslu, tradi¢ni terminologie a Zargon se postupné adaptuje na nové trendy a
potieby trhu, coZ je patrné zejména ve vzristajici oblibé vybérové kavy a specializovanych
kavaren, které pro popis kavy zakaznikiim pouzivaji univerzalni pfistupnou terminologii, s

jejiz obdobou se setkame napiiklad u sommeliert, kteti pracuji s vinem.
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Resumo

Esta tese de bacharelado abordou o fendomeno do café no Brasil e seu reflexo na lingua. Foi
dividida em tré€s capitulos principais. O primeiro capitulo focava na introducdo ao cafeeiro,
sua origem e as espécies cultivadas no Brasil. Descrevia a estrutura externa do cafeeiro, os
métodos de processamento dos frutos e graos, e as diferencas entre as espécies mais
importantes, Coffea arabica e Coffea canephora. Esta parte foi crucial para a compreensio
dos capitulos seguintes, que discutiram contextos histéricos e geograficos. O segundo
capitulo mapeava quatro periodos da existéncia do cafeeiro no Brasil, desde o primeiro
cultivo até os dias atuais. Cada periodo foi analisado em termos de contexto historico,
geografico e cultural. O capitulo focava no desenvolvimento da industria cafeeira, na
classificagdo do café e nas mudancas no cultivo e processamento do café. A énfase foi
colocada em periodos significativos, como o crescimento do café no Rio de Janeiro e em Sao
Paulo, e inovagdes nos tempos modernos, especialmente em Minas Gerais. O terceiro
capitulo foi dedicado a comparacdo do léxico associado a produgdo, venda e consumo de
café. Analisava-se o vocabuldrio especifico usado em diferentes periodos e contextos. O
capitulo examinava como a linguagem evoluiu em relacdo aos diferentes tipos de café,
incluindo o café de commodity tradicional e o café especial. A pesquisa concluiu que a
evolucao do Iéxico associado ao café reflete a dindmica da industria cafeeira brasileira. A
terminologia tradicional e o jargdo foram gradualmente adaptados as novas tendéncias e
necessidades do mercado, o que ¢ evidente especialmente no crescente interesse pelo café
especial e pelas cafeterias especializadas, que usam uma terminologia universal acessivel
para descrever o café aos clientes, semelhante a usada por sommeliers que trabalham com

vinhos.
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