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UvVOD

Co je to vlastne kava? Kava je vlastne semiatko ovocia, podobného visni, rozdelené
na dve Casti, ktoré putovalo dlhou cestou a preslo niekol’kymi zmenami, nez sa dostalo k ndm
Vv takej podobe, ako ho my pozname. Je to druha najpreddvanejSia komodita na svete o
znamena, ze skoro kazdy z nas ju konzumuje vo velkom mnozstve. Kdva nas hned’ po rane
povzbudi, pretoze obsahuje kofein, ktory je pre Cloveka velkym prinosom. Kofein ma
nielenZze povzbudivé Ucinky, ale predchadza aj zI€ovym kameniom, ma diureticky ucinok,
stimuluje pracu mozgu a znizuje riziko Parkinsonovej choroby. Obsahuje aj antioxidanty,
ktoré su rozhodujuce pri prevencii rakoviny, srdcovocievnych ochoreni a mnoho d’alSich
chordb.

V nasej praci sa zameriame na preskimanie postojov a preferencii slovenskych
spotrebitel'ov v oblasti vyberu kévy aspdsobu pitia kavy ana zaklade tychto zisteni
navrhneme subor opatreni na zvysenie urovne kavovej kultiry na Slovensku. Nasa spolo¢nost’
sa potrebuje vzdelavat’ v tejto oblasti a preto je rozvijanie kavovej kultury nevyhnutné. Iné
krajiny uz spravili krok vpred, no Slovensko sa stdle nevie prebudit’ z vplyvov udévanych
komunizmom a vtedajSich trendov, spdsobov Zzivota ¢i tradicii. Chceme rozSirovat kavova
kultiru a vzdelanie v nasej spolo¢nosti, pretoze kava, nie je LEN kava. Kava nie je len
doplnok, napoj ani praca, je to zabava a jej poslanim je prinaSat I'udom pdzitok z pitia
spravne pripravenej kavy. Treba informovat’ I'udi aby sa z nich stali labuznici a naucit’ ich ako
si maju kavu spravne pripravit’ a vychutnat’.

Preco kava nie je len kdava? Mozno si to ani neuvedomujeme, ale vSetko sa toci okolo
nej. Kava je po rope druhou najvyhl'adavanejSou komoditou sveta, ktora dava pracu viac ako
25 milidonom l'udi a preto je a zna¢nym stimulom pre ekonomiku. Po tomto produkte je
obrovsky dopyt a jehospotreba je najvyssia v priemyselnych ekonomikach. Celosvetovo je
kava hodnotend na 100 miliard doldrov, o ju stavia pred zlato, zemny plyn ¢i cukor
a kukuricu. Ro¢ne sa celosvetovo vypije az 500 miliard $alok tohto ndpoja. Znamena to, ze
tento produkt dava l'ud'om préacu, je prinosom pre ekonomiku, znizuje nezamestnanost,
zvySuje ekonomicky rast, na trhu vytvara dopyt aj ponuku ato najdolezitejSie, prinasa

spotrebitelom zdravie, poZzitok a radost’.



1. KAVA A JEJ PRIBEH

Tato Cast’ prace je zamerana na priblizenie pribehu kavy, od dozretia zrnka na
kavovniku az po vychutnanie si $alky kavy v obl'ibenej kaviarni. Kéva je komodita rozsirena
po celom svete, ktord ovplyvnila spolo¢nost’ réoznym spdsobom v mnohych krajinach. Kava je
nasou vasnou a preto V tejto Casti prace vychadzame predovSetkym z vlastnych vedomosti

0 kave a sktsenosti s fiou.

1.1. Kava ako rastlina

Cesta kavy sa zacina na zelenej plantdzi. Kavové plantdZe ndjdeme od nizZin aZ po
vysoké horské oblasti, kde pestujii vel'mi kvalitné kédvy. Druhy kédvy a jej odrody spolo¢ne so
zemepisnou diZkou a $irkou, podnebim a pddou ovplyviiuju rozne chutové profily kavy. Na
jej kvalitu ma taktiez vplyv 1 spOsob spracovania a starostlivost’ farmarov. Na tejto dlhej ceste
kavy sa podpiSu neskor aj praziarne a baristi. Vd’aka perfektne pripravenej Salke espressa
pozname, ¢o sa dialo na plantdzi a ako kéva bola spracovana.

Ako sme uz spomenuli, jej cesta sa za¢ina prave na kavovej plantazi, kde su vysadené
kavovniky. Kavovnik je strom, je to aj velmi rozSirena rastlina, ktora rastic v celom
tropickom a subtropickom pasme. Na svete existuje zhruba 80 druhov kavovnika. Medzi
najznamejsie patri Arabika a Robusta. Kavovniky potrebuju teplejsiu a stalejSiu klimu a preto
sa pestuju v oblastiach okolo rovniku. Kavovniky nemajt radi priame svetlo ani vel’ky chlad.
Pri ostrom slne¢nom ziareni a chlade zacinaju listy kdvovnika tmavnut. Arabiku ndjdeme
najcastejsie v Strednej a Juznej Amerike, ¢iastoéne aj v Afrike a Australii. Robusta sa pestuje
hlavne v Azii, Giastoéne v Afrike avJuznej Amerike. Druhy kivy sa potom delia na
jednotlivé odrody. Tie vécsinou dostavaji meno podla plantaze a oblasti, kde ju farmari
vypestovali. Kazda odroda ma svoju zvlastnu a Specificku chut’ (Vesela, 2010).

Kto by <chcel do kavy investovat musi si uvedomit, Zze kava je
stimulaénym prostriedkom, ktorého dopyt je neelasticky, Cize nezdvisi od zmien prijmu
spotrebitel'ov. Investori, ktori v kave vidia prileZitost’ a checeli by to tejto komodity alokovat
kapital, mali by svoju pozornost’ zamerat’ na pocasie a politické dianie v dvoch najvacsich
producentoch kavy a tym st Brazilia a Vietnam. Délezitou oblast'ou su aj prijmy spotrebného
sektora, pretoze aktualna kriza v eurozone I'udi nuti skor Setrit’ ako si dopriat’ dusky kvalitnej
kavicky. Napriek tomu sa netreba o spotrebu tejto komodity obavat, ked’Ze existuju jasné

signaly, Ze spotreba kavy v rychlo sa rozvijajucich krajinach nabera na intenzite. Prikladom je



nastup kavovej kultiry do Ciny, ktora sa na celosvetovom dopyte minuly rok podiel'ala 20 %

(http://www.investicne.sk/2012/09/03/ako-investovat-do-kavy/).

1.1.1. Druhy kavy

Na svete pozname niekol’ko druhov kavy. Niektoré z nich pouzivame na technické
ucely no a s inymi odrodami sa stretivame kazdy den. Najznamejsie su Arabika a Robusta
(Vesela, 2010).

Arabika

Arabiku zarad’'ujeme medzi tie lepSie a kvalitnejSie kavy a prave preto tvori zhruba
75% svetovej produkcie. Rastie vo vysSich nadmorskych vySkach medzi 600 az 1800 m.n.m.
Tento kévovnik je naro¢nejsi na pestovanie, prvi irodu moéze mat’ az po 6 rokoch. Rastlina
dorasta do vysky 3-5 metrov a nevadi jej zmena pocasia. Pestuje sa v idealnej teplote medzi
15-24°C. Arabika obsahuje ovela menSie percento kofeinu ako Robusta. Chut Arabiky sa
vyznacuje svojou kyslostou ale vel'mi zalezi na odrode a na inych d’al$ich faktoroch, ktoré
chut’ ovplyviiuju.

Arabika Typica je zakladny druh Arabiky z ktorej sa vyvinuli d’alSie odrody. Pochadza
Z Etiopie a rastla na prvych kavovych plantazach v Jemene. Typica mé konicky tvar a rovny
kmen, dorastda do vysky zhruba 4 metrov. Typica mé& vel'mi nizku produkciu ale za to
excelentnu kvalitu.

Arabiku Bourbon vysadili Francuzi uprostred indického ocedanu na ostrove Réunion
okolo roku 1708. Bourbon produkuje 30% viac kavy nez Typica ale jej uroda je mensia nez
u ostatnych odrod. M4 relativne malé plody, ktoré rastii husto pri sebe. Ceresne rychlo zreju
a pri dazd’och alebo vetru 'ahko a rychlo opadavaju. Kvalita tejto kavy je excelentna a vel'mi
podobna Typice. Jej Ceresne maju Casto zIta ale i Cervenu farbu.

Arabika Caturra je mutacia odrody Bourbon a vyslachtili ju v Brazilii okolo roku
1930 vedla mesta Caturra. Ma vysoku produkciu a zaroven vysoku kvalitu. Vyzaduje ale
vel'mi dokladnu starostlivost’ a hnojenie. Jej chut’ sa vyznacuje vyraznou kyslostou s jemnym
telom.

Arabika Mundo Nuovo je prirodny hybrid medzi Typicou a Bourbonom. Tuto odrodu
objavili v Brazilii. Je to silna a odolna odroda s vysokou produkciou. ale zreje 0 nie¢o neskor

nez ostatné odrody.



Arabika Maragogype, mutacia Typicy, ktora taktiez bola najdena v Brazilii. Je to
vel'ka a vysokd rastlina s nizkou produkciou. Jej zrnd sa vyznacuji najvacSou velkost'ou
a preto Maragogype radime medzi najvicsie kdvové zrné na svete.

Arabiku Pacamaru vyslachtili vroku 1958 v El Salvadore apozname ju podla
vyraznej kvetinovej ardme s korenenymi tonmi. Telo ma vel'mi jemné.

Arabika Geisha patri v poslednych rokoch medzi najziadanejSie odrody kavovnikov.
V roku 1931 ju objavili vlesoch v juhozapadnej Etiopii. Farmari ju pestuju vo vysSich
nadmorskych vyskach. Tento kavovnik dorasta do vacsich vysok. Geishu pozname podla jej

sladkosti a tonov lesného ovocia.

Robusta

Pokial’ bezne nakupujeme v supermarketoch, tak si kupujeme prave Robustu, ktora
patri medzi tie lacnejSie a menej kvalitné kavy. Robusta rastie v nizSich nadmorskych
vySkach, ato v200 az 600m.n.m. Kavovnik méze dorastat’ do vySky 13-15 metrov a pre
idealne pestovanie si vyzaduje teplejsiu a stabilnejSiu klimu s teplotou 24-29°C. Robusta je
ale omnoho menej nadrocna na pestovanie nez Arabika. Svoju prva trodu mava po 2 az 3
rokoch. Ako rastlina je Robusta omnoho odolnejsia vo¢i chorobam a obsahuje 3 krat viac
kofeinu ako Arabika. Chut' Robusty je nezamenitel'nd, pretoze mé cCasto horkd chut. Pri
Robuste citime i velmi silné a zemité telo. Chemicky mé Uplne inu Struktiru ako Arabika
a preto ma aj int chut. Velky rozdiel medzi Arabikou a Robustou mézeme spozorovat’ uz
u samotnych zrniek. Zrnko Arabiky je ploché a ovalne a vac¢Sinou méa uprostred zrnka ryhu

zahnuta do tvaru S. ZrnieCko Robusty je vypuklejsie a mé okrtihly tvar a je horSej kvality.

Vyberova kava

Kazdy znas dava prednost’ inej chuti. Niekto ma rad vyrazné kyslé chute Arabiky
ainy pije radSej viac horku kéavu, najCastejSie zmes. Pokial' chodimenakupovat len do
obchodného domu alebo do potravin, kupujeme bezni kévu, to znamena predovsetkym
Robustu. T4 je omnoho lacnejSia nez Arabika preto sa s fiou stretneme na kazdom kroku.
Vyberovi kavu kupime v Specializovanych obchodoch alebo v coffee shope. Len tam
zozenieme &erstvil a kvalitni kavu. Vyberova kdva musi spiiat’ mnoZzstvo délezitych kritérii.
Na zaciatku zalezi hlavne na mieste kde sa takato kava pestuje. Obsah zivin v pdde a pocasie
velmi silno ovplyviiuje chutovy profil kavy. Dalej je dolezity sposob zberu pri ktorom sa

zbieraji jednotlivé zrelé kavové CereSne. Nazbierani kavu potom farmari spracovavaji



suchym alebo mokrym spdsobom. Uz takato zelena kava prechadza r6znymi testami kvalitou
a triedenim a nakoniec degustaciou a az po uprazeni smeruje do nasej Salky. Pre vyberova
kavu existuje aj Specialne ocenenie, CUP OF EXCELLENCE. Ziskavaju ho farmari z r6znych
plantazi po svete za chut urcitej Girody. Vzorky réznych odréd kav hodnoti degusta¢na porota.
Existuju tisice réznych druhov vyberovej kavy. Casto sa tito kava pestuje na malych
plantdzach. VSeobecne plati Ze pri vysSej nadmorskej vyske je kvalita kavy vicSia, pretoze
ma dlhsi ¢as na zrenie. Vo vysSich polohach su totiz teploty nizSie a tym padom kéavové

ceresne zreju dlhsie ¢o spdsobuje komplexnejsi obsah cukru a vyssiu kyslost'.

1.1.2. Zber a spracovanie kavy

Po dozreti plodov kévovnika prichadza na rad zber. Zber tvori najvicsiu cast
z vyslednej ceny za zelent kavu. Doba zberu zalezi na zemepisnej polohe. Z krajinach okolo
rovnika, kde je vel'mi stabilnd klima sa kéva zbiera behom celého roka. Na sever od rovnika
prebieha zber vacsinou od septembra do decembra a na juhu hlavne v aprili az do maja. Zber
zaCina v niz§ich nadmorskych vyskach, pretoze tam kavové zrna zreju omnoho rychlejsie.
Potom farmari postupuju do vyssich poloh. Kavy z nizsich pol6h su lacnejSie a tym padom aj
menej kvalitné. Vo vysSich polohach zreju kavové CereSne pomalSie a preto obsahuju viac
cukru a maju viac ¢asu na vstrebanie ho do zn. Cely zber v réznych polohéch trva okolo 6 az
8 tyzdnov. Existuje aj niekol'’ko moznosti ako kdvové zrné pozbierat’ (Vesela, 2010).

Rucny zber: Vyberova kavu zbieraji farmari hlavne tymto sposobom, ¢ize rucne.
Zbieranie jednotlivych plodov trva dlhSie nez u ostatnych metddach zberu. Preto je takto
zbierand kéava drah$ia, ale je samozrejme kvalitnejSia. Pri tomto spdsobe zberu farmari
neposSkodzuju ani kavovniky, ani zelené eSte nezrelé plody. Dokonca obmedzia moZznost’
pozbierania zlych plodov, ktoré potom mozu velmi jednoducho skazit' celt urodu. Farmari
dobre zrelé a kvalitné plody presne poznaju a takto zarudia naozajstnt kvalitu kavy. Farmari
postupne otrhaju jeden kavovnik niekolkokrat v rozmedzi 8 az 10 dni, ked postupne
dozrievaju aj plody, ktoré na zaciatku eSte neboli Gplne zrelé. Tuto metddu vyuzivaji hlavne
v Strednej a Juznej Amerike, Etiopii, Keni a v Indii.

Cesanie: Je d’aldia moznost’ ru¢ného zberu tzv. stripping. Farmari si zobert do ruky
cely konar. Zac¢inaju od kmenu kévovnika a az po okraj konara strhnt vsetky plody, ktoré si
na konari zrelé naraz do obrovského koSa. Tato metdda je rychlejsia, ale uz nie je velmi
obozretna k samotnym kavovnikom. Zbytocne tak zbieraju i zelené, nezrelé¢ plody.
Nazbieran¢ plody preto musia eSte farmari vytriedit. Strippingom zbieraju kévové plody

hlavne v Brazilii.



Strojovy zber: Vyuziva sa vo velkych mnoZzstvach na kdvovych plantdzach v nizSich
nadmorskych vySkach, kde je rovna poda. Stroj na zber kavy vyzera ako kombajn, ale ma
radlice po stranach, ktorymi kavu zbiera. Tento Specialny stroj jazdi cez kévovniky alebo
medzi riadkami vysadenych kdvovnikoch a strhava vSetky kavové visne i listy. Tento sposob
ma také isté vysledky ako stripping, len je o mnieco rychlejsi. Je velmi neSetrny ku
kavovnikom a k samotnym plodom. ESte k tomu aj zbyto¢ne strhava zelené plody, ktoré
mohli este dalej zriet. Tento sposob zberu je omnoho lacnejsi nez rucny, ale je velmi
drasticky. Vyuzivaji ho najmé v Brazilii a v Australii.

Nazbierané kavové CereSne farmari na plantazach d’alej spracovavaju. Spracovanie
kavového zrna ma velky vplyv na chut kavy, ale ina jej cenu. Existuji dve metody
spracovania kavy a to suchym alebo mokrym sposobom.

Suché spracovanie: Téato metoda je jednoduchSia a finanéne menej naroc¢nejSia nez
metoéda spracovania mokrym spdsobom. Je to taktiez i najstarSia metdda spracovania kavy.
Kavové zrnka ihned po zbere roztrisia po zemi alebo na betonovych podlahdch ato
rovnomerne tak, aby ku vSetkym zrnkam sa dostal vzduch a slne¢né luce. P6sobenim tychto
faktorov kavové zrna postupne schnu. Farmari musia plody pravidelne obracat’ a prehrabavat,
aby vSetky zrnieCka uschli rovnomerne. Na noc plody prikryvaju, aby sa k nim nedostala
vlhkost” a zrnka nezacali fermentovat’. Na niektorych plantdZzach rucne prehrabavaji kavové
zrnieCka, niekde zase traktorom, inde za pomoci kofa. Priebeh suSenia trva aZz 1 mesiac od
odtrhnutia z kavovnika. Na niektorych plantazach preto pouZivaji mechanické susicky aby
urychlili proces susenia. Po ususeni nasleduje zbavenie sa kavovej Supky pomocou lupacich
strojov. Kdvové zrnkd maju po olupani eSte jednu vrstvu — pergamen. Zrnd znova triedia
podla velkosti a kvality. Tato pracu zastdvaju hlavne Zeny. Zrniecka kavy, ktoré farmari
spracuju touto metddou maju silnejSie a vyraznejsie telo. Rozne latky sa zo Supky a duziny
behom mesiaca postupne uvolnuju a preniknti do samotného zrnka. V takej kave najdeme
napr. sladké, medové, orieskové a cokoladové chute. UsuSené kavové zrnkd po vylipani
mesiac az dva odpocivaji a potom putuju do celého sveta.

Mokré spracovanie: Tento spdsob spracovania je omnoho naro¢nej$i nez suchy, ale vo
vysledku je z neho ziskana Casto ovela kvalitnejSia kava. Vd’aka niekol’kym postupom behom
spracovania, dochadza k vyberu naozaj kvalitnych zfn velmi Setrnym spdsobom. Mokry
sposob vyuzivaju na plantdZzach pre kvalitnejSie zrna hlavne arabiky. Kévové ceresne su
najskor premyvané vodou v $pecialnych nadrziach, kde sa oddel'uju 'ahké a nedozreté plody
od zrelych a tazkych plodov. Thned’ po premyti vo vodnych kadiach a selekcii sa pri tomto

sposobe spracovania odstraiiuje vrchna Supka a Cast duziny. Délezité je aby k odlupnutiu
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prislo do 24 hodin od zberu. Neskor Supka s duzinou prischntl k zrnkam a nejde ich uz tak
I'ahko odstranit’, dokonca pri Iiupani moze dojst’ k poskodeniu samotného zrna. Olipané zrna
putuju do d’al$ich nadrzi tzv. kvasnych. V zrnach v kvasnych nadrziach prebieha proces, ktory
nazyvame fermentacia. Je to proces, pri ktorom enzymy uvoltiuju zostavajucu lepkava vrstvu.
Di7ka fermenticie moze trvat’ az 36 hodin. Pokial’ by fermentacia trvala prili§ dlho, zrnka by
mohli zacat’ hnit’. Zopar zrnieCok vie pokazit celu varku. Po tomto procese spracovania sa
potrebuju kdvové zrnd ususit’. Obsahuja eSte zhruba 50% vlhkosti a ta je treba znizit’ aby sa
zrnkd mohli dobre uskladnit’ a nesplesniviet’ pri tom. Zrnka sa nasledne susia asi 14 dni. Na
velkych plantdZzach zrnka suSia pomocou stroja a teplého vzduchu. Druhou moznostou je
susenie na slnku. Zrnka po spracovani rozmiestnia na betébnovych podlahach tak isto, ako pri
suchom sposobe. Proces spracovania touto metodou je ovela naro¢nejsi a este k tomu sa pri
nom spotrebuje obrovské mnozstvo vody. Na 1 kg zelenej kavy spotrebuja farmari 130-150 |
vody. Nadrze musia pracovnici kazdy den dokladne Cistit’ a stdle menit’ vodu. Preto si tento
sposob nemo6zu dovolit’ na vSetkych plantaZzach. Kavy spracované mokrym spdsobom chutia
vel'mi sviezo, ovocne, kvetovo a ovela viac kyslejSie, nez ukavy spracovanej suchym

sposobom.

1.1.3. Spotreba kavy samotnymi spotrebiteP’mi a jej cena

Spotreba kavy vo svete stale rastie, avSak vzhladom na meniacu sa klimu budia
milovnici kavy potrebovat’ d’al§iu Braziliu, najvac¢sieho producenta a vyvozcu tejto komodity,
aby sa vyhli nedostatku oblibeného népoja. Tieto vyjadrenia vypovedali zastupcovia tohto
priemyslu, ktori sa zisli v Mildne na Svetovom fore pre kavu.Rastica spotreba, ktort v
poslednom obdobi t'ahaju najmi rozvijajuce sa trhy, sposobuje, Ze globadlna produkcia bude
musiet’ v nasledujuicom desatro¢i vzrast o dalSich priblizne 40 az 50 milibnov 60-
kilogramovych vriec kavy. To je viac, nez predstavuje celkova troda v Brazilii. K rastucej
spotrebe sa navysSe pridavaji dalSie dva nepriaznivé faktory. Tymi s klimatické zmeny a
ceny komodity, ktoré odradzaji farmarov od zvySovania rozlohy kavovych plantazi (TASR,
2015, http://ekonomika.sme.sk/c/8024186/spotreba-kavy-rastie-v-dosledku-zmeny-klimy-
hrozi-jej-nedostatok.html).

ESte v auguste SvajCiarska spolo¢nost’ Volcafe uviedla, ze v sezone 2015/2016 by
schodok v produkcii kdvy mal dosiahnut’ okolo 3,5 miliéna vriec. V predchddzajucej sezone
deficit predstavoval 6,4 miliéna vriec, ked’ produkciu kavy v Brazilii v roku 2014 zasiahlo
dlhotrvajuce sucho. Vysledkom bol rast cien kavy Arabica na newyorskej burze o 50 %. Od

roku 2015 sa ceny o 27 % znizili, najmi po tom, ako kurz brazilskej meny oproti dolaru



prudko klesol. To zvySilo zdujem o export kavy z Brazilie.Celosvetova spotreba kavy by
podla analytikov mala do roku 2020 vzrast’ priblizne o tretinu na 200 miliénov vriec. Na
porovnanie, tento rok je produkcia ustidlend na trovni 144 milionov vriec. Analytici vSak
nevylucuji dosiahnutie rovnovahy na trhu, a to zhruba do roku 2030, ale len v pripade, Ze
mali farmari budi schopni dovtedy zvySit svoju produktivitu (TASR, 2015,
http://www.teraz.sk/ekonomika/spotreba-kavy-rastie-v-dosledku-zmeny/158784-clanok.html).

Trh s kavou je cyklicky a cenu kavy ovplyviiuje pocasie spolo¢ne s investiciami.
Vdaka pocasiu a investiciam na trhu moéze vzniknuat prebytok tejto pol'nohospodarskej
komodity. Vtedy cena klesne.Ak po sebe bude nasledovat’ niekolko rokov, kedy bude cena
kavy nizka, farmari sa prestanti kdve venovat’. Spoloc¢ne so zlym pocasim do6jde k nedostatku
na trhu, ¢o vyvola rast cien a znova sa o produkt zvysi zdujem. Burzova cenu kavy totiz
vyrazne ovplyviiuje prave pocasie, od ktorého zalezi iroda tejto plodiny. Co sa tyka importu,
vo svete najviac kavy dovaza USA s dodavkou presahujucou dva milidony Sest’desiatkilovych
baleni mesacne. Priemerny Ameri¢an podl'a najnovsich zisteni vypije denne az tri kavy. V
Eurdpe najviac kavy dovazaji Nemci, za nimi Taliani a v tesnom zavese Belgi¢ania.Na
Slovensku sa za posledny Stvrtrok minulého roka vyvoz zvySoval, o dokazuje, ze Slovaci
piju kavy stale viac. Stale vSak nestacime na naSich Ceskych susedov.Napriek tomu, Ze
nemame  velky trh, dovazame vSak kévy stdle viac (TASR, 2011,

http://www.investicne.sk/2011/09/23/trh-s-kavou-skrys-pred-recesiou/).

1.2. Z plantaZe do praZiarne

Prazenie je proces, pri ktorom zrnko meni svoju Struktiru. Vyzaduje si to velké
skusenosti a vedomosti. Prazenie kdvy nie je vobec jednoduché. Kazda kava potrebuje inti
teplotu ainG dizku praZenia. Teplota praZenia sa v priebehu tohto procesu meni. PraZiar
U kazdej kavy najskor uprazi malé mnozstvo na malej prazicke. V tejto malej prazicke proces
prazenia prebieha zhruba 8 az 12 minat. Takito uprazend kéva sa nasledne degustuje.
Vyslednu chut’ kdvy ovplyviiuje teplota, privod vzduchu, rychlost’ pohybu zrna v prazicke
a doba prazenia. Praziar musi pre kavu najst’ ten najlepsi profil, o znamena najst’ idealny
postup teploty a ¢asu. A prave v tomto je to ktizlo. S profilovanim kav musime mat’ dlhoro¢né
skusenosti, inak vel'a kavy vyjde na zmar. V tejto modernej dobe avsak proces prazenia robia
pocitace. Praziar v priebehu celého prazenia kavu strazi, podla potreby prispdsobuje teplotu,
mnozstvo vzduchu a diZku praZenia. Kavu hodnotime podla farby a véne. Voia je naozaj
velmi dolezitd. Prazicka sa sklada z niekolkych dolezitych Casti. Hore ma lievik, cez ktory

praziar sype zelenu kavu. Prazi¢ky existuju aj malé aj vel'ké, podla toho tvori objem kavy
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nasypanej do prazicky. ESte predtym neZ sa do nej nasypu zelené kavové zrnd, musi byt
prazicka zahriata. Zelené zrnka putuju do bubnu, ktory sa to¢i po celi dobru prazenia. Vd’aka
nemu prazi¢ka uprazi vSetky zrnkd rovnomerne. V bubne sa zrnké prazia horticim vzduchom
ateplom. Cely tento proces trva 10 az 15 minGt. Zrnkd pri prazeni stratia Cast’ svojej
hmotnosti, pretoze sa z nich odparuje voda. Okrem straty hmotnosti, zrnka zacni menit’ farbu
z0 zelenej na hnedd. Po zhruba 9 minutach budeme pocut’ puknutie kavového zrna nazyvany
crack. K tomuto puknutiu dochadza lebo zrnko zvacSuje svoju velkost. AZ po prvom cracku
je kava pouzitelnd a v zrnku sa za¢inaju diat’ dolezité chemické procesy. Objavuju sa cukry,
ktoré sa postupne skaramelizuju a taktiez postupne ustupuje kyslost. Pri idedlnom prazeni
ucitite vo vyslednej kave chut’ samostatnej odrody. Po d’alSich 5 minttach pocujeme druhé
puknutie tzv. second crack. Pokial’ sa zrnka prazia dlhsie nez do druhého puknutia, su potom
prepalené. Preprazenda kava chuti horko a citime len silu praZenia, Ziadne pdovodné
a origindlne chute odrody kdvy. V severnych krajinach davaji prednost’ jemne prazenejkave
a proces prazenia zastavuju chvilku po prvom cracku. Oproti tomu Taliani a Spanieli
nechavaju dojst’ kavové zrna az do momentu druhého cracku.

V skratke by sa dalo povedat’, ze pri svetlom prazeni je vyraznejSia kysla chut’, pri
strednom stupni su to sladké a cokoladové tony a pri tmavom prazeni je to zase vyrazna horka
chut. UpraZzené kavové zrnko sa musi hned schladit’ v chladi¢i. Zrnkd sa musia rychlo
schladit, aby vnich uz dalej neprebiehali chemické procesy. Pri chladeni sa zo zrniek
vyparuje dokonala vona. Po schladeni zrnka putuju do Specialnych tankov, kde sa kava musi

niekol’ko dni odlezat’.

1.3. Priprava kavy

Kavové zrnka st skoro na konci svojej dlhej cesty. Teraz ¢akaju len na to, aby sme
mohli ¢o najlepsie vyuzit' ich potencial. Existuje niekol'ko sposobov, ako to urobit’ a ako si
ich spravne pripravit'.

Dalsim krokom po upraZeni kavy je jej mletie. Je to vel'mi podstatny moment, pretoZe
tym ovplyvnime vSetok d’alsi postup a hlavne spravnu extrakciu kavy. Pred kazdou pripravou
musime kavu spravne pomliet’. Jedine spravnou hrubost'ou namletej kavy docielime naozaj
kvalitnu kavu. Ako uz vSetci vieme, jednou z vlastnosti zrniek kavy je pohlcovat vlhkost
a vSetky okolité pachy. Preto by sme si mali kupovat kavu v menSich baleniach a vzdy
Gerstvii. Po otvoreni obalu za¢ina hned’ pracovat’. Cim dlhsie zostane balenie otvorené, tym
viac kava stradca svoju arému a kvalitu. Kyslik a ¢iastocne 1 svetlo patria medzi najvacsich

nepriatel'ov uprazenej kavy.
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1.3.1. Espresso

Espresso je emulzia roznych tukov a olejov a ma hustejSiu konzistenciu. Klasické
a pravé espresso existuje len jedno. Pre mnoho I'udi znamena espresso vel'ka Salka plna vody.
Stale viac l'udi uz ale vie, Ze espresso je len taka mala Salka, naplnena do polovice.Oznacenie
takejto Salky ako piccolo nie je spravne. Pokial’ prideme do Talianska a objedndme si piccolo,
nikto vdm nebude rozumiet. Espresso pozndme podla krasnej krémovej peny na povrchu
vysokej niekol’ko milimetrov. Kréma je orieSkovo-Cokoladovo sfarbend. Podl'a farby tejto
peny je poznat, ako bola kdva uprazena a ¢o vsetko prebiehalo pri extrakcii. Mala by byt
hladkd, bez velkych bubliniek a po rozhrnuti lyzickou by sa mala vratit’ spat’. S espressom sa
spaja aj jeho vona, ktora sa vyznaCuje Cokoladovymi, karamelovymi, ovocnymi C¢i
kvetinovymi tonmi. Velmi zéleZi na odrode alebo zmesi. Espresso ma svoje telo a pri
ochutnani citite rozmanité tony. Kazda kava chuti Gplne inak. Chut’ je velmi individudlna
a zalezi na odrode, ¢i na stupni prazenia. Hlavné chute su sladkost’, horkost’ a kyslost’ a ve'mi
dolezita je vyrovnanost medzi nimi. Chut' a vonu espressa ovplyviiuje taktiez Salka do
ktoré¢ho kavu pripravujeme. Plnost’ espressa docielime nahriatymi Salkami. Porcelanové
a hrubostenné salky krasne drzia teplo. Teplota $alky ma vplyv i na mnozstvo krémovej peny
na povrchu espressa. Intenzivna aréma vznikd v zaoblenych Salkach odkial nemdze hned’
utiect. Z rovnych alebo vel'mi otvorenych Salkach aréma vyprcha rychlejsSie. Espresso ma
svoje presné parametre, podla ktorych ho musime pripravit’ aby to bolo to pravé espresso.
V Taliansku dokonca existuje aj Narodny institat kavy, ktory urCil presné parametre pre jeho
pripravu. Espresso pripravujeme zo 7-8 gramov Cerstvo pomletej kavy, ma objem 25-35 ml
a tecie od 20 do 30 sekind. Medzi d’alSie parametre patri tlak, ktory ma mat’ 9 barov a teplota
vody, ktora ma byt v rozmedzi 90-95°C. Klasické espresso je uplnym zakladom pre vsetky
ostatné kavy a napoje z neho pripravené. Termin espresso vznikol zo slova express ako napoj,

ktory servirujeme zakaznikovi hned’ po jej priprave (Vesela, 2010).

1.3.2. Alternativne sposoby pripravy kavy

Chemex

Je vzésade upravena Erlenmeverovd nadoba z borosilikatového skla spojena
s lievikom do tvaru presypacich hodin. Tento prosty a Cisty design je dielom doktora Petra
Schumbohma, ktory ho svetu predstavil v roku 1940 v USA. Behom 3 rokov si novy vynalez
vydobil miesto v prestiznej kolekcii moderného designu MOMA a bol uvedeny i na strankach

amerického ¢asopisu Times. Peter Schumbohn sa narodil v Nemecku, kde vystudoval chémiu
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a psychologiu na Berlinskej univerzite. V 30. rokoch emigroval do USA na Manhattan, kde
ziskal povest velkého bohéma aexcentrika, ktory viedol hédonisticky Zivot, no
predovsetkym, neustale vymyslal nové vynalezy. Jeho napady vznikali vedecky
a V laboratoriu. Pocas celej svojej kariéry skonstruoval 300 zaujimavych vynalezov, ktoré
vsak mali len malt Sancu na uspech.

Chemex krasne vyzera a vel'mi l'ahko sa €isti. Od ostatnych kavovarov a pristrojov sa
ligi tym, Ze do neho vkladdme papierovy filter. Uzku &ast’ chemexu rozdel'uje drevena &ast’
pripevnena kozenou S$nurkou. Prave preto sa chemex tak prijemne drzi a eSte k tomu sa
nepopalime o tepli kavu. Do vrchnej Casti sa vklada filter s kdvou. Chemex je naozaj vel'mi
nenarocna metoda na pripravu dobrej kavy (Vesela, 2010;

http://www.filtrovanakava.cz/chemex/).

French press

Americky excentrik Benjamin Thompson navrhol v roku 1806 prvi verziu svojho
francuzskeho kavovaru. French press funguje na principe oddelenia vzniknutého sedimentu
od samotného népoja. Ale za prvym oficialnym patentom french pressu tak ako ho pozname
dnes vSak prekvapivo nestal Francuz ale Talian z Milana. Bol to Attilio Calimani, ktory
pouzil v roku 1929 pre vyrobu svojho french pressu kombindciu kovu a skla. Prvé dochované
spravy o priprave kavy vo french presse, ktora sa da porovnat stou dnesnou sa objavili
v prvej polovici 19. storo¢ia a pochadzali z franctizskeho regionu Provence. Behom 4 rokov
sa jeho patent doCkal komercnej verzie v podani Faliera Bondanini. Pod znackou Melior bol
uvedeny na milanskom medzindrodnom veltrhu a okamzite slavil uspech. Metdda pripravy
kavy vo french pressu patri medzi tie najjednoduchsie. Niektoré kavy pri priprave vo french
presse dokonca vyniknu ovela viac nez pri inych sposoboch pripravy. Na vyrobu kavy
potrebujeme viac nahrubo namleta kavu. Kavu vo frech presse by sme mali zalievat vodou
ktord ma 92 az 96°C. Chut’ ovplyviiuje taktiez doba extrakcie ktora nesmie presiahnut’ 3 az 4

minuty (http://www.frenchpress.cz/).

Aeropress

Za vynalezom aeropressu stoji pan Alan Adler z americkej spolo¢nosti Aerobie. Ten
v roku 2005 prisiel na trh s patentom jednoduchého aparatu, pomocou ktorého ide skoro
kdekol'vek pripravit vysoko kvalitni kdvu. Aeropress je vyrobeny z polykarbonatu, je
prakticky, nerozbitny, l'ahky, nenarocny na udrzbu a predovsSetkym vel'mi lacny. Kéva

Z aeropressu je filtrovand pomocou vzduchu cez maly papierovy filter. Aeropress je vel'mi
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podobny French pressu stym rozdielom, ze tu hra svoju rolu prave tlak a filtracia cez
papierovy filter.Acropress sa sklada z niekolkych casti. Z plastového valca, piestu a sitka
S papierovym filtrom. Kava z aeropressu ma plnsie telo a silnejSiu chut’ nez kava z french
pressu ale zaroven nie je tak vyrazne silna ako kdva z vacuum potu. Extrakcia v aeropresse
trva do 2 minut takze sa do vysledného napoja nestihne rozpustit’ prili§ kofeinu a taktiez len
malé mnozstvo spalenych karamelov. Preto kdva z aeropressu nie je horkd a mdézeme si ju
vychutnat’ aj viackrat za den. Pri extrakcii tlac¢ime pomaly na piest, ktory vytvara mierny tlak
a prave vd’aka tomu prebieha extrakcia kavy. Kavu extrahujeme cez vel'mi kvalitny papierovy
filter. Vd’aka tomuto filtru nepadaji do kavy ziadne necistoty. Napoj pripraveny v aeropresse
chuti velmi vyrovnane pretoze vSetka pomleta kava je po celu dobu extrakcie v kontakte
s vodou. Priprava kavy cez tento sposob je obrovska zabava a preto si ho zamilovalo kopec
baristov a svoju zruc¢nost’ v priprave kavy cez tento sposob si dokazuju na Majstrovstvach

Slovenska odkial’ postupujuci sa zG¢astni Majstrovstiev sveta (http://www.aeropress.cz/).

Vacuum pot

Vlastny vyvoj tohto nového typu kavovaru bol tizko spojeny s meniacim sa pohl'adom
na kavu ktora uz na konci 17. storo¢ia pomaly prestava byt vyhradne exkluzivnou surovinou
na kralovskych paldcoch, ale dostava sa aj do beznych domécnosti. Tento rozkvet zapri€inil
medzinarodny obchod a rozSirenie pestovania kavy do celého sveta. Madame Vassieux z
Lyonu, ktora v roku 1842 si patentovala Vacuum Pot, ktorého design bol skoro
nerozoznateI'nym od dne$nych modelov. Iba okrasné ornamenty boli vynechané v prospech
funk¢nosti. ,,Franctuzsky baloén®, ako bol autorkou podl'a tvaru pomenovany, sa okamzite stal
popularny a vyhladdvanou sucastou kazdého salonku. Behom nasledujuceho storocia sa
vakuové kavovary stali najpouzivanejSou modernou metdodou pripravy kavy na svete. V roku
1835 si patentoval pan Loeff z Berlina prvy skleneny vakuovy kavovar.

Velkej obl'ube sa tesi hlavne v Japonsku. Priprava kavy vo vacuum pote patri medzi
tie najefektivnejSie sposoby a zarovei pripravi velmi kvalitni kavu. Tento kavovar sa sklada
z dvoch sklenenych baniek, ktoré spojuje trubica a oddel'uje filter. Niektoré vacuum poty
maju skleneny filter. Ma vyhodu v tom, Ze ho nemusite nikdy vymienat’ ale horSie sa s nim
pracuje. Druhou moZnostou st latkové filtre, naktoré¢ sa moZeme viac spolahnit

(http://www.vacuumpot.cz/historie.html).
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1.4,  Kavova kultura vo svete

Prvé kaviarne sa objavili v Mekke uz v stredoveku a rychlo sa rozsirili do celého
arabského sveta. Okrem pitia kdvy sa v tychto podnikoch hral Sach, vymienali sa novinky
alebo sa pocuvala hudba spievalo sa a tancovalo. V kaviarnach sa dohadovali obchody, ale
robila sa tam aj politika. Necudo, Ze sa stali ¢oskoro tfiiom v oku vladcov a boli zakazované.
Zakazy sa opakovali a striedali s povoleniami. Niektori panovnici kaviarne aj zdanovali. Ked’
sa kava rozsirila aj do Eurdpy, tiez sa stala tercom zdkazov najma cirkvi, ktora tento napoj
povazovala za nekrestansky. Az ked kédvu ochutnal papez Klement VIII na zaciatku 17.
storoCia, zachutila mu a udelil kdve milost’. Kaviarne sa postupne rozsirili po celej Eurdpe,
najmd vo velkych mestach. Neboli to ¢isté obchody ako dnes, ale preplnené, zafajcené,
hluéné podniky plné kévovej vone. ESte aj vonku ste citili vonu prazenej kavy. Kultara pitia
kavy je v Eurdpe odlisna. Preto existuju rézne zvyky a tradicie v danych krajinach pri

konzumovani kavy (http://www.cafepoint.sk/blog/pestra-kavova-kultura-odolava-retazcom):

Vieden

Vo Viedni prva kaviaren otvoril pol'sky dostojnik Jerzy Franciszek Kultzycki v roku
1683 tesne po tom, ako hlavné mesto Rakuska ohrozovali Turci. Legenda hovori, ze vojaci
nasli po ustupujicich Turkoch vrecia so zvla$tnymi zrnami, o ktorych si mysleli, ze st
potrava pre tavy a chceli ich spalit. Vrecia sa dostali do rak Kultzyckému, ktory zil v
Turecku a kavu spoznal.Coskoro si otvoril vo Viedni kaviaren. Jeho podnik bol uspesny a on
na kave zarobil. Zaviedol napriklad sladenie kavy a pridavanie mlieka do tohto napoja, ¢o sa
neskor stalo zdkladom slavnej Viedenskej kavy.

Dnes vo Viedni nijdete mnoZstvo kaviarni, ale typickd viedenské je taka, kde sa
povaluju noviny, ku kéve dostanete pohdr vody na tiacke a eSte nejaku sladkost’ navyse.
Klasické Viedenské kavové podniky maju stolicky od Thoneta a podavaju jablkovua stradl’u ¢i

linecku tortu.

Taliansko

Do Talianska priniesli kdvu BenatCania uz v 17. storo¢i. Odvtedy sa kdvova kultara v
tejto krajine rozvinula a vyvaza sa do celého sveta. Taliani vypiju roc¢ne 33 miliard $alok kavy
¢o na jedného ¢loveka vyjde spotreba na cca 600 salok. Kavova kultura je tu veI'mi rozvinuta
a pocet rodinnych praziarni a kaviarni je enormny. Prave Taliansko dalo svetu pojem

talianske espresso, cappuccino ¢i ristreto. Prvé profesionalne pristroje na pripravu espressa na
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svete boli vyrobené zaciatkom 20.storocia v Milane. V roku 1945 vynasiel Talian A. Gaggia
pakovy pristroj. Priprava espressa zarucuje vysoku mieru aromy a plnu, bohatu chut’.

Taliani maju aj svoje pravidla pitia kavy. Kavy s mliekom ako cappuccino, caffé latte,
latte macchiato piju iba rano a nikdy nie po jedle. Opytat’ sa na kavu s hocijakou prichut'ou je
pre Talianov barbarstvom. V Taliansku existuju aj rozdiely v cene kavy. AK ju pijete po

stojacky pri bare vyjde vés $alka lacnejsie, ako ked’ si ju vychutnate pohodlne pri stole.

Francuzsko

Popijanie kavy v mnohych kaviarfiach na parizskych ndmestiach je pre turistov
i miestnych obyvatel'ov samozrejmost'ou. Uvedeny zvyk vSak ma aj svoj povod. V Parizi sa
kava objavila vroku 1657. Najskor ju predavali pouliéni predavac¢i v malych obchodoch
a stankoch. Prvu ozajstnt kaviarenn otvoril pan Procopio di Cultelli v roku 1686. Kaviaren
bola vel'mi popularna kvoli svojej elegancii a kvoli stretdvaniu sldvnych osobnosti. Do roku
1720 bol Pariz domovom 380 kaviarni a 0 150 rokov neskor ich uz bolo cez 3000. Mnohé
Z nich funguju az dodnes.

Spotreba kavy vo Francuzsku dosahuje v poslednych rokoch okolo 180 000 ton rocne.
Na rozdiel od Talianov, Francuzi davaji prednost’ slabsej kave. Vo Francuzsku je kéava tiez
dolezita, ale nie az tak ako jedlo. Preto sa s nim spaja. Rano sa kava pije s croissantom alebo s
bagetou a dZzemom. Kava ma svoje miesto aj po obede ¢i veceri, ale stale s dezertom. Vo
Franctzsku ale zaplatite viac ak sedite na kavicke pred kaviariiou s vyhl'adom na ulicu, ako

ked’ si ju vychutnavate v intimite podniku vo vnutri.

Velka Britania
Anglicania su preslaveni svojou ¢ajovou kultirou. V spotrebe ¢aju si Anglicko odnésa
po Irsku druhé miesto na svete. 80% kav sa vo Velkej Britanii spotrebuje v instantnej podobe

a 11% z celkového mnozstva pripada na kvalitna kavu.

Skandinavia

5,7 milidénov finskych spotrebitelov kavy konzumuje rocne v prepocte neuveriteInych
12 kg na obyvatela. Finsko zastdva v tomto ukazovateli prvi priecku na svete. Finski
konzumenti su velmi naro¢ni na kvalitu a skoro vobec nepiji instantni kdvu. Miestne
praziarne dovazaji vyhradne arabiku z Kolumbie, Brazilie, Kostariky, Guatemaly, Nikaraguy

a Mexika. Taktiez ani Nori, Svédi a Dani nezaostavaja a s vel’kymi konzumentmi kavy.
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Nemecko
Pokial’ ide o celkovli spotrebu kavy, Nemecko je po USA druhym najvacSim
spotrebitel'om na svete. V spotrebe na hlavu je vSak az na 8. mieste. Priemerne Nemci vypiju

kazdy den 4 salky kavy.

Ceskd republika

Ceski spotrebitelia davaji prednost’ kave aromatickej, plnej, silnej a horkej, pripadne
l'ahko osladenej. Kysla chut’ im je cudzia. Prevazuje priprava kavy na ,,turka”. Takato kava
sa pripravuje z vel'mi jemne pomletych kavovych zin, ktoré sa zaleju horacou vodou. Aj ked’
tato metoda pripravy nie je najspravnejsia, Cesko ako krajina ma rozvinutej$iu kavova kultaru
nez my. Sved¢i o0tom aj fakt, ze v krajine sidli ovela viac podnikov a kaviarni, kde vedia
spravne pripravit’ kvalitnii kdvu. Dospely Clovek vypije priemerne jeden Salok kavy za den, ¢o
Znamena rocnu spotrebu na dva az tri kilogramy na osobu. Najvac¢simi konzumentmi su

udajne obyvatelia Prahy, ktori vypiju celych 14% zo vsetkého spotrebovaného mnozstva.

Japonsko
Je jedinou zemou na svete, ktord slavi Den kavy, ato 1. oktdbra. Espresso
a cappuccino sa tu takmer nepiju, pretoze Japonci davaju prednost’ radsej svetlejSej prazenej

kave vhodnej na pripravu kavy cez alternativy.

Amerika

V USA bola este dlho po druhej svetovej vojne obl'ibend iba varena ¢i filtrovana kava,
ktorti vam neustale dolievali do velkych poharov. Nova kavova kultara sa zacala Sirit’ v 70.
rokoch zo Seattlu. Tam vznikla firma Starbucks, ktora zacala okrem varenej kavy ponukat’ aj
espresso a nepomletu zrnkov kavu. Spolu s prijemnym prostredim, dobrou hudbou a
skvelym marketingom sa spociatku mald firma stala celosvetovym retazcom. Vyplatila sa im
aj idea spojenia kaviarne s velkymi knihkupectvami ako Barnes&Noble v USA. Prelistovat’ si
knihu pri kave priamo v knihkupectve sa zdkaznikom paci a zisk z toho ma jednak kaviaren
ako aj knihkupectvo.

NajcastejSie konzumovanou kdvou v USA stdle zostava espresso. Pocet mobilnych
predajni, ktoré espresso pontkaji neustale rastie a preto su populdrne tieto napoje do poharov
a odniest’ si ich zo sebou. V stcasnosti existuje ale vel’ké mnoZstvo obyvatel'stva, ktord dava

prednost’ kvalitnej kave. Takuto kdavu konzumuju hlavne mladi a dobre plateni l'udia.
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Americka kavova asociacia zastava nazor, ze rarity z ur¢itych plantazi bude d’alej ziskavat’
s Yy Y

navyzname a preto podiel kavy na trhu porastie.

1.5. Kavova kultira na Slovensku

Pre mnohych z nés je tato téma naozaj na zamyslenie. U nés sa kavova kultara este len
zacina rozvijat. Myslime si, ze viac ako pol naroda pije stale klasicku zalievanu ,,tureckt”
kavu. Je to zmes zomletej kavy zaliata horticou vodou, ktora sa extrahuje vel'mi dlho. Myslim
si, ze Clovek skor zmeni vierovyznanie ako sposob pitia kavy. No a potom necudo, Ze je
potrebna operacia v priemere u kazdého treticho Slovaka v pokro¢ilom veku. Slovaci radsej
odovzdaju peniaze poistovniam, akoby investovali do svojho dusevného zdravia.

Sice sa zaCalo pomaly u nas pit’ espresso, ale jeho kultira u nas nie je vobec dobra.
Pod tymto pojmom totiz viacSina zo zakaznikov vyZaduje vel'ka §alku plna aZ po okraj. Nasa
krajina je stale pod talianskym vplyvom, pretoze v kazdej druhej kaviarni narazime na kavu
zZ Talianska, na ktorti sme uz zvyknuti.

Hlavnou pri¢inou st ale pozostatky zvykov z ¢ias totalitného rezimu, kedy bola
najbeznejSou kavou kava zalievana. Odhliadnuc od jej kvality bol hlavny problém v mleti
kavy a zalievani velkym mnoZstvom vriacej vody. Prvé kaviarne s espresso strojmi na tieto
zvyky nadviazali a v snahe ziskat’ va¢si objem vyslednej kavy nechali cez tzv. paku pretekat’
prilis velké mnozstvo vody. Klasické talianske espresso ma pritom iba 30 ml. Vysledkom je
nelichotiva skuto¢nost’, Ze si Slovaci v kaviarlach pytaju vel'ké presso €i piccolo a dochucujii
ho cukrom a mliekom. A moZnosti pitia kvalitnej kavy je pritom ovela viac.

Talianska kavova kultara je len jednou z ciest. NajprogresivnejSou je v sucasnosti
americka kavova kultira alebo inak nazyvana americka druha vina. Jej zdkladom je priprava
espressa a napojov na jeho bdze novym inovativnym pristupom. Aby bolo espresso co
najlepsie, sleduje sa vstupnd aj vystupna gramédz kavy. Objem nie je az taky dolezity.
Optimalny cCas extrakcie zostdva na 30 sekundach, no spOsob prazenia a mletia sa
prispdsobuje. Malokto si uvedomuje, ze kava je ovocie a v procese spracovania sa z jej duziny
dostava do zrna mnozstvo ovocnych chuti. Jednou z nich je aj kysla chut’, ktora je v pripade
talianskej pripravy kvalitného espressa najvyraznejSia. Americkd druhd vilna preto kladie
doraz na filtrovanti kavu a alternativne spdsoby jej pripravy. Takto pripravend kdva ma
jemnejSiu chut’ a jej chut'ové prejavy su ovel’a variabilnejSie, neustale sa vyvijaju.

Objemové mnozstvo kavy je 2,5 — 3 dcl, ¢o znamend, ze ide o kavu vhodnejsiu na

dlhsie vychutnavanie (http://www.kosicednes.sk/stavili-na-americku-kavovu-kulturu/)
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Kavova kultura sa rozrasta v podobe mnozstva kaviarni, ktorych je stale viac a hlavne
vo velkych mestach. Ludia si ¢asto objednavaji espresso alebo cappuccino. Ale bohuzial iba
Vv niektorych podnikoch ho vedia naozaj dobre pripravit. Je to prave preto, lebo ti, ktori si
chcu otvorit’ kaviareni, nemaju zdkladné vedomosti o tom, ako sa spravne pripravuju
jednotlivé druhy kavy, a co vSetko treba po technickej stranke zabezpecit, aby vsetko
fungovalo ako ma. Casto sa dokonca stretavame S neodbornostou, neochotou a aroganciou
personalu, nespravnymi nazvami kavovych napojov, zlou pripravou a zlou kvalitou
produktov. Espresso musi spifiat’ pevne stanovené kritéria a neexistuje vo variantoch malé,
velké alebo piccolo. Nazov piccolo je len vymysel, ktory najdeme v napojovych listkoch
napisané prekvapivo Casto. Majitelia novych podnikov by mali mysliet’ aj na to, Zze nielen
drahy a krasny interiér a technologie robia dobrt kaviaren. Je to taktiez barista, ktory musi
mat’ poriadne vzdelanie. A na pripravu potrebuje mat’ kvalitnu kavu. Su tu ale aj kaviarne, kde
to s kdvou myslia vazne a pripravuji ju spravnym spdsobom a ponukaju Cerstvi vyberova
kavu najvyssej kvality. T4 €asto pochadza z lokalnych praziarni, no zatial’ ich je ve'mi malo.

K Sireniu kavovej kultaryna Slovensku velkou Castou prispieva kavova asociacia
I baristické kurzy, ktoré umoznuji dozvediet' sa o kave viac. Tieto kurzy su dostupné pre
vsetkych. Z vyskoleného pracovnika v kaviarni sa stava barista, ktory by mal informovat
zakaznikov a tym pomahat’ rozSirovat’ spravnu kavova kultiru medzi l'ud'mi. Su zékaznici,
ktorym chuti zalievana kéva a su zakaznici, ktori chodia na espresso a tiez st 'udia, ktori chct
ochutené¢ kavy. Kazdému chuti nieCo iné. Ak je to spravne pripravené, je to radost’

(http://www.gastroweb.sk/ako-na-to/baristi/kava/treba-sirit-spravnu-kavovu-kulturu.html)

1.6. Spotrebitel’ a jeho nakupné spravanie

Vo vSeobecnosti je potrebné rozliSovat’ medzi pojmami spotrebitel’ a zakaznik, pretoze
nemusia byt totozné. Clemente (2004) definuje spotrebitel’a ako toho, kto skuto¢ne produkt
alebo sluzbu pouziva. Na druhej strane zdkaznik je ten, kto produkt alebo sluzbu kupuje,
pricom nim moze byt skuto¢ny kupujuci alebo ten, pre ktorého je nakup urceny, tzv. koncovy
uzivatel.

Spotrebitel’ sa vyznacuje Specifickym spotrebitel'skym spravanim. Schiffman a Kanuk
(2004) ho charakterizujii ako také spravanie, ktoré spotrebitelia prejavuju pri hladani,
nakupovani, hodnoteni a pouZzivani roznorodych vyrobkov a sluzieb, od ktorych o¢akavaju, Ze

uspokoja ich potreby. Koudelka (1997, s. 11) uvadza, ze: ,,Spotrebitel'ské spravanie znamena
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spravanie l'udi — kone¢nych spotrebitelov, ktoré sa vztahuje k ziskavaniu, uzivaniu
a odlozeniu spotrebnych vyrobkov — produktov.

Pozrime sa na spotrebitel'a, ako na obyc¢ajného ¢loveka, ktorym aj je. Od mala je
vychovavany v ur¢itom socidlnom prostredi, v rodine, ktord ho u¢i mravom a zvykom, ktoré
si nasledne osvoji a ked’ je starsi, berie ich ako samozrejme. Ked’ sa spotrebitel’ osamostatni a
bude mat’ vlastni rodinu, bude tie zvyky S§irit' d’alej. Samozrejme ho ovplyviiuju hlavne
podnety z okolia, ktoré menia jeho reakcie na samotny nakup. Tieto podnety vo vysokej miere
zastupuje reklama a propagacia samotnych produktov, ktora je ¢asto klamliva a zavadzajuca.
Samotny charakter spotrebitel'a ovplyviiujii uz spominané socidlne faktory, medzi ktoré sa
radi rodina, socialny status a l'udia, s ktorymi sa stretava a je v blizkom kontakte. Potom su to
kultirne faktory, medzi ktoré zaradujeme kultaru, subkultiru a spolocensku triedu, ktory si
sdm spotrebitel vytvara svojim posobenim v spolo¢nosti. Spotrebitel’ je ovplyviiovany aj
osobnymi faktormi medzi ktoré zarad'ujeme vek a obdobie Zzivotného cyklu, povolanie,
ekonomické podmienky, Zivotny $tyl a jeho osobnost’. Posledné faktory, ktoré ovplyviuju
spotrebitelove spravanie, st psychologické faktory, medzi ktoré patri motivacia, vnimanie,
ucenie anazor (tvorba imidzu). Tieto vSetky faktory ovplyviiuju spotrebitel'ove spravanie
a rozhodovanie pri kiipe. Jeho rozhodovaci proces vieme rozlozit' a podrobnejsie rozobrat’
(Poliacikova, 2007).

Podl'a Solomona (1992) vystupuje spotrebitel’ v ndkupnom rozhodovacom procese ako
rieSitel’ problému, ktory musi urobit’ rozhodnutie. Kroky v rozhodovacom procese mézu byt
popisané¢ ako rozpoznanie problému, hl'adanie informdcii a zvazovanie alternativ, pri¢om
kvalita rozhodnutia ovplyvni budiice rozhodnutia.

Vsetko sa zacina momentom, ked’ zafne pocitovat’ pocit nedostatku po danom
produkte. Nasledne kupujuci zbiera informacie o produkte v tom zmysle, ¢i bude jeho ktipne
spravane ovplyvnené situaénymi podmienkami, ekonomickymi ¢i produktovymi. Po zbere
informécii sa spotrebitel dostdva k celkovej ponuke znaliek, medzi ktorymi si vybera.
Samozrejme kazdy znas ma nejaky pomysleny rebricek kritérii podla ktorych sa
rozhodujeme ¢i dany produkt kupime alebo nie. Ak sa rozhodneme pre kupu, zase sme
ovplyvneni faktormi z okolia a to ndzormi a postojmi inych ¢i vnimané riziké nédkupu, ako su

Casové, psychologické, socialne ¢i finanéné (Polia¢ikova, 2007).
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2. EMPIRICKA CAST

Prakticka Cast’ prace sa zameriava na primarny vyskum, ktory pozostava z realizacie
kvantitativneho a kvalitativneho vyskumu. V oboch typoch vyskumu sme vyuzili metddu
opytovania. Nastrojom ziskavania informdacii bol dotaznik. Vysledky kvantitativneho
vyskumusme porovnali s informdciami ziskanymi prostrednictvom kvalitativneho vyskumu,
pricom vystupy nasej prace su popisané v tejto Casti prace. Vyhodnotené otazky a ich
interpretacie sa nachadzaju v nasledujucich podkapitolach. V zavere prace st formulované

nase odportcania.

2.1.  Ciel’, objekt a predmet skiimania, vyskumné metody

Hlavnym cielom naSej prace je preskumat postoje a preferencie slovenskych
spotrebitelov v oblasti vyberu kavy a sposobu pitia kavy ana zaklade tychto zisteni
formulovat’ navrhy na zvySenie urovne kavovej kultury na Slovensku.

Objektom nasho skumania st slovenski spotrebitelia, ktori nakupuju a konzumuja
kavu. Predmetom skumania su ich postoje, preferencie a nadvyky v oblasti vyberu kavy
a sposobu jej konzumécie. Z metdd skiimania sme pri pisani prace vyuzili metdédu analyzy,

syntézy, indukcie, dedukcie a komparacie.

2.2.  Vyskumné otazky

V uvode sme si polozili nasledovné vyskumné otazky, ktoré sme chceli zodpovedat
prostrednictvom realizovaného vyskumu:

O1: Aké su navyky slovenskych spotrebitel'ov v oblasti frekvencie pitia kavy, dovodov

jej konzumacie a sposobe jej pripravy?

O2: Aké su preferencie v oblasti chuti slovenskych spotrebitel'ov kavy?

Os: Aky druh a znacku kavy spotrebitelia preferuja?

Os: Aké je povedomie slovenskych spotrebitel'ov o kavovej kulture?

Primarny vyskum sme koncipovali tak, aby sme pomocou metddy opytovania ziskali

odpovede na jednotlivé vyskumné otazky.
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2.3. Metodika skiimania

Pri spracovavani a vyhodnocovani vysledkov prace sme vychddzali z primarnych
udajov ziskanych na zéklade realizacie primarneho vyskumu. Primarny vyskum sa sklada
Z dvoch casti, a to kvantitativneho a kvalitativneho vyskumu.

V kvantitativnom vyskume sme vyuzili metédu opytovania. Néastrojom zberu dat bol
elektronicky dotaznik. Dotaznik pozostaval z 19 otazok, pricom 15 z nich bolo meritérnych
(vecnych) a 4 identifikacné. Meritérne otdzky boli zamerané na zistenie toho, ako spotrebitel
pristupuje k kave, aky je dovod jej konzumacie, aka chut a aky druh kavy mu najviac
vyhovuje, kolko je ochotni investovat za tento produkt, ¢o je pre neho pri volbe
napojanajdolezitejSie a ako je vzdelany Vv oblasti kavovej kultury. Z hladiska formy sa
Vv dotazniku nachadzali otdzky s moznostou jednej odpovede, mnohondsobny vyber,
Likertova Skala aj otdzky s moznost'ou otvorenej odpovede.

Pred distribuciou dotaznika sme sa rozhodli uskutocnit’ pilotaz, pricom sme predlozili
dotaznik $tyrom respondentom, ktori sa vyjadrili K zrozumitel'nosti jednotlivych otazok a
Skalam. Po zapracovani pripomienok sme dotaznik vytvorili a udaje zhromazdovali
prostrednictvom sluzby Google Disk. Dotaznik sa nachadza v prilohe ¢. 1. Distribucia
dotaznika prebehla prostrednictvom socialnej siete Facebook, priCom to znamena, ze iSlo
0 prileZitostny vyber respondentov. V praci sme pracovali so vzorkou 280 respondentov,
ktorych sme triedili do skupin podl'a veku, pohlavia, vzdelania a pracovnej pozicie. Vyberovy
stibor tvoria respondenti vo veku viac ako 15 rokov.

Kvalitativny vyskum sme uskutoCnili prostrednictvom techniky zberu dat, ktora sa
nazyva ,slepy test. Tento slepy test prebiechal formou tradi¢nej ochutnavky kav s ndzvom
,cupping®, na ktorom sa zcastnilo 10 respondentov, ktori podla svojich chutovych
preferencii hodnotili kdvové vzorky. Do prieskumu sa zapojilo 5 muZov a 5 Zien, ktori spadali
do vekového intervalu od 15 do 45 rokov. Slepy test sa uskutocnil 16.3.2016 v priestoroch EF
UMB v Momo Café. Respondenti mali moznost” ohodnotit’” 9 vzoriek, ktoré sme pripravili
rovnakym spdsobom. Vzorky sa od seba lisili kvalitou, ktora zahfiia napr. druh kdvovych zfn,
datum a spdsob prazenia. Ich postoje k jednotlivym vzorkam sme zaznamenavali do harkov
s vopred pripravenymi otazkami. Hodnotiaci harok sa nachadza v prilohe ¢. 2.

Do ,,cuppingu“ sa zapojil aj vySkoleny profesiondl, barista, ktory sa postaral o
kvalitativne pripravenie vSetkych vzoriek a dodrziavanie postupu ich pripravy. Okrem toho sa
zapojil aj do samotného vyhodnotenia slepého testu, v ktorom si kazdy respondent vybral ta

najlepSiu vzorku podla jeho uvazenia. Barista ohodnotil tie najlepSie vzorky, ktoré si
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respondenti vybrali. Okrem toho im poskytol aj informécie o ich kvalite, ¢i sposobe ich
spracovania, ¢im sa postaral o zvySenie kavového povedomia u respondentov.
V nasledujucich podkapitolach st blizSie charakterizované vysledky jednotlivych

vyskumov.

2.4. Identifikacné udaje respondentov

V praci sme pracovali so vzorkou 280 respondentov. NaSich respondentov sme
zatried'ovali do skupin podl'a veku, pohlavia, vzdelania a pracovnej pozicie.Dotaznik bol
vyplneny respondentmi vo veku viac ako 15 rokov. Najvacsiu ¢ast’ vyplnenych dotaznikov
tvoria Studenti/mladistvi (15 - 24 rokov), ktorych pocet je 156 a tvoria 55,5% vyberového
suboru. Dalsiu &ast’ tvoria produktivni I'udia vo veku od 25-34 rokov, ktori tvoria 27,4 %
vyberového suboru s poétom respondentov 77. Dalsiu skupinu tvoria respondenti v zrelom
veku od 35-44 rokov, ktori tvoria 10,7 %. Najmensi podiel v naSom vyberovom stibore majav
strednom az starSom veku od 45 rokov a tvoria 6,4%.

Nas§ vyskum sa orientoval hlavne na Skolské prostredie. Cez socialne siete vdaka
roznym Skolskym skupinam sa do nasho prieskumu zapojilo mnozstvo Studentov a preto
tvoria najvacsiu Cast’. Podl'a naSho nazoru je dblezité sustredit’ sa v tejto oblasti predovsetkym
na mladych ludi aich potreby, nakolko st hlavnou cielovou skupinou na zvySovanie
povedomia o0 kavovej kulture. Vekové rozloZenie vyberového suboru je zobrazené v
nasledujucom grafe 1.

@®o0d15-24

@ 25-34

3544

‘ @ 45-54

Graf 1 Vekové rozlozenie respondentov

Pramen: Google Disk

Do nasho prieskumu sa zapojilo 143 Zien a 138 muzov. Toto tvrdenie je podlozené
nasledujicim grafom 2. Percentudlny pomer zastipenych Zien a muzov kopiruje Struktiru
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obyvatel'ov SR podla pohlavia, teda Strukturu zédkladného suboru. Reprezentativnost’ podla
pohlavia sme overili v Statistickom programe SPSS 19.0 pomocou Chi-kvadrat testu, mézeme

teda konstatovat’, ze vyberovy stbor je reprezentativny z hl'adiska pohlavia.

@ Zena
® mu

Graf 2 Rozlozenie respondentov podl'a pohlavia

Pramen: Google Disk

V naSom dotazniku sme sa orientovali aj na dosiahnuté vzdelanie respondentov a z
nasledujuceho grafu ndm vyplyva, Ze najvacSiu cast’ tvoria osoby so stredoskolskym
vzdelanim, ktoré tvoria az 49,1%. 76 respondentov dosiahlo vzdelanie 1. stupna
vysokoskolského vzdelania, ¢o tvori 27% respondentov. 21% (59) je respondentov s
dosiahnutym 2.stupfiom vysokoskolského vzdelania a najmenSiu cast 2,8% tvoria
respondenti, ktori oznacili iné (a to zakladné alebo stredné odborné vzdelanie). Toto

rozlozenie je znazornené v grafe 3.

@ stredogkolske
@ 1.stupei V5
® 2. stupeivs
® In

49 1%

Graf 3 RozloZenie respondentov podl'a dosiahnutého stupiia vzdelania

Pramen: Google Disk
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Dotaznik vypiiali respondenti s réznym pracovnym zaradenim. Najéastejsie sa
vyskytovala odpoved’ $tudent, ked’ze sme sa orientovali na $kolské prostredie. Dalsie vel'mi
frekventované pracovné zaradenia boli manazér, pedagdg, dochodca, Zivnostnik ¢i barista.
Menej spominané pracovné pozicie si personalista, pravnik, skladnicka, robotnik, ekoném,
recepCnd, administrativny pracovnik, uctovnik, analytik, ¢asnik, kuchar, vodi¢ ¢i finanény
analytik. Predpokladame, Zze preferencie respondentov, ktorych povolania priamo suvisia
s pripravou kavovych ndpojov (CaSnik, barista, podnikatel v oblasti kavy) moézu byt

vyraznejsie odlisné od ostatnych.

2.5. Vysledky kvantitativheho vyskumu

V dotazniku sme sa pytali respondentov, ako ¢asto piju kavu. Na zaklade odpovedi
respondentov sme zistili, ze vySe polovica respondentov si vychutna kavu cez den aj viac krat.
54 respondentov si kavu vychutna iba jedenkrat za den, ¢o tvori 19,2% a 51 respondentov si
vychutna kavu iba niekolkokrat za tyzden. 12,1% respondentov si vychutnad kavu iba
prilezitostne. Z tohto zistenia vyplyva, ze pre polovicu z respondentov tvori tento produkt

kazdodennu potrebu a je nevyhnutnou stc¢ast'ou ich zivota.

@ nepravideine, iba prileZitosine
@ nickolko krat za tyZden /nie kaZdy
den
) jedenkrat za den
@ viackrat za den

Graf 4 Ako Casto pijete kavu?
Prameii: Google Disk

Dalej sme polozili respondentom otizku, z akého dovodu kavu pija, aby sme zistili
hlavnu pri¢inu konzumacie tohto napoja. V naSom prieskume sme zistili, ze 104 respondentov
kavu konzumuje kvoli organizovanej spoloCenskej udalosti, ¢o znamena, ze si ju viac
vychutnajii v spolo¢nosti ako doma. 97 respondentov berie kavu ako produkt proti

unave,ktory ho nabudi a dodd mu potrebnii energiu. Pre 93 respondentov je kava
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samozrejmost'ou,bez ktorej si nevedia predstavit’ zaciatok pekného dna. Je to ich ranna
potreba pri ktorej hrozi, Ze ak ju nedostanu, budu podrazdeni a nahnevani. 83 T'udi si na kavu
jednoducho zvykli a je im jedno, aka kavu dostanu alebo aku si pripravia. Jednoducho je to
pre nich dlhodoby ritual, ktory nechct porusit’. 63 respondentov sa na kavu nepozera len ako
na produkt, ale maju k nej vytvoreny citovy vztah, miluju jej vonu, chut, pracuju s ou. Kava
im prinasa chutovy, kulinarsky zazitok, pozitok a poteSenie. Najmenej, 18 respondentov, Si

kavu nevie predstavit’ bez cigarety a naopak. Percentualne podiely sa nachadzaju v grafe 5.

nedostatok | a7 (34,5 %)
ranny ritual (.. 93 (33,1 %)
spolocenska.. 104 (37 %
2vyk (robim t...

kava a cigar...

0 10 20 a0 40 50 60 70 80 a0 100

Graf 5 Z akého dovodu pijete kavu?
Prameii: Google Disk

Podobne sme zist'ovali, akd chut’ kavy spotrebitelom najviac vyhovuje. Podl'a naSho
vyskumu sme zistili, ze najviac spotrebitelov, az 42,3%, preferuje sladka chut’ kavy. Podl'a
nasledujucej otazky sme urcili, Ze l'udia, ktori maji radi sladkl chut’ kavy, si nevedia kavu
predstavit’ bez cukru, ktory spdsobuje sladku chut, pricom ju nesposobuje samotna kava.
35,9% oblubuje horku chut kévy a niektori respondenti kédvu s horkou chutou priamo
vyhl'adavaju. Z pohl'adu odbornika, prave kava, ktora je horsej kvality sa vyznacuje horkou
chut'ou. V skuto¢nosti chutia horko prepalené kavové zrnd, tmavo uprazené a vac¢Sinou sa
s takouto kdvou stretnemev kazdej druhej kaviarni. To znamend, ze konzumenti st zvyknuti
na tato chut’ a myslia si, Ze je ta spravna a ktoru maju hl'adat’. 18,1 % respondentov preferuje
ovocnu chut’ kavy, ¢o znamena Ze obl'ubuju kavu vysSej kvality a svetlejSie uprazenu. Iba
3,6% opytanych si pochuti na kyslej kave. Kyslu chut’ vieme tiez najéastejSie najst’ v svetlo
prazenych kavach. Samozrejme, chut’ kavy ovplyviuje vela faktorov od zberu az po samotni

pripravu.Percentualne zastipenie odpovedi je zobrazené v grafe 6.
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@ sladka
@ horka
& ovocna
@ kysla

Graf 6 Aka chut kavy Vam vyhovuje?
Pramen: Google Disk

Dal$ou velmi podstatnou informaciou bolo pre nés zistenie, &i si konzumenti kavu
vychutnaju ako taka alebo si ju musia nie¢im dochutit. 54,3% respondentov si rado
vychutnava kavu s mliekom. 40,2% respondentov si kavu potrebuje osladit’ a 38,8% si do
kavy ni¢ nepridava. Respondentov, ktori si pochutia na kave s va¢$im objemom vody bolo
3,6% ati, ktori si kdvu osladia inym sladidlom bolo 3,2%. Poslednu skupinku tvoria
spotrebitelia, ktori si svoju kavu vypija s medom, $koricou, smotanou, kokosovym mliekom

alebo slrahackou.

150 (534 %)

—113 (402 %)

né sladidlo
vatsle mnoi..
do kavy sini.. 109 (38,8 %)
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Graf 7 Co si pridavate do kavy?
Pramen: Google Disk

Z pohl'adu odbornika by mal kazdy kdvu najprv ochutnat’ bez pridania nejakych prisad
a potom podl’a chuti si kdvu prisposobit’. Dalsia vel'mi podstatna informacia bolo zistenie, na
akom kavovom napoji si respondent pochutnd najcastejSie. 133 opytanych ma najradsej

espresso, 56 respondentov si pochuti na mlie¢nych kavach, ako je napr. cappuccino alebo
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caffé latte, 32 opytanych si kavu najradSej vychutna pripravenu cez alternativny spdsob, 29
opytanych oblubuje zalievanu kavu, 17 si pochuti na instantnej kdve a zvy$ni si pochutnaja

na ristrette ¢i prekvapkéavanej kave.

@ espresso
@ zalievana kava

A o @ cappuccino, caffe latte
e @ aitemnativy (asropress, V60, chemex)
A @ instanina kava (napr. Nescafé, z

kavomatu)
® ne

Graf 8 Na akom kavovom napoji si najradSej pochutnate?

Prameii: Google Disk

Zistovali sme, kde si respondenti najradsej svoju kavicku vypiju. Podla naSich
vysledkov 47,7% opytanych si najradSej kdvu vychutna doma, 38,4% si kavu vychutnd v
kaviarni, 7,5% zase v praci, 1,4% na navsteve. Dalsi respondenti uviedli, Ze kavu si najradsej]
vychutnavaju kdekol'vek je to mozné, kde sa citia dobre a prijemne. Grafické znazornenie

odpovedi sa nachadza v grafe 9.

@ doma

& v kaviarni
@ v praci

@ na naviteve
$ ns

Graf 9 Kde najradsej pijete kavu?
Pramen: Google Disk

Opytali sme sa respondentov, kolko su ochotni zaplatit za Salku kavy. Z nasho

prieskumu vyplynulo, Ze 143 opytanych je ochotnych zaplatit’ za Salku kavy maximalne 2
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eurd, 88 maximalne 3 eurd, 16 maximalne 4 eura, 15 maximalne 1 euro, 10 maximalne 5 eur
a 9 su ochotni za $alku kavy zaplatit’ viac ako 5 eur. Graficky s odpovede znazornené v grafe

10.

@ maximalne 1 euro
@ maximalne 2 eura
@ maximalne 3 eura
@ maximalne 4 eura
@ maximalne 5 eur
@ viac ako & eur

Graf 10 Kolko ste ochotny zaplatit’ za Salku kavy?

Pramen: Google Disk

Z tychto vysledkov nam vyplyva, ze najviac respondentov je ochotnych za kavu
zaplatit’ 2 az 3 eurd, ¢o v praxi znamena, ze kvalitnt kdvu si v kaviariach m6Zeme dovolit’ od
1,50 € vyssie. Samozrejme, zavisi to aj od samotnych kavovych napojoch a ich zlozeniach.
Opytani, ktori su ochotni kdve obetovat’ vac¢Siu Cast svojich prijmov, si pravdepodobne
nechaju zalezat’ na kvalite, radi experimentuju a ku kave nepristupuju len ako k produktu, ale
vyhladavaju ju za i¢elom gastronomického zazitku.

Jednou z najdolezitejSich dotaznikovych otazok bola otdzka, ¢o je pre respondentov
rozhodujuice pri vol'be tohto napoja. 78,3% respondentov povazuje za najddlezitejsiu chut,
pre 60,9% je rozhodujuca kvalita ndpoja, pre 27,8% je najdolezitejSia cena, pre 12,5% je to

vzhlad apre 8,2% je rozhodujuci objem. Pre 2,5% je dolezita prave Cerstvost’ kavy a jej

povod.

cena 78 (278 %)
kvalita 171 (60,9 %)

chut 220(78,3 %)
cbjem 23 (8,2 %)
vzhiad 35125 %)

Iné T (2,5%)
a 20 40 60 a0 100 120 140 160 180 200 220

Graf 11 Co je pre Vas rozhodujuce pri vybere/volbe kavy?
Pramen: Google Disk
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Pre vdcsSinu respondentov sa prave chut’ stala primdrnym faktorom rozhodovania pri
kupe tohto produktu. Ukazovatel’ kvality a ceny sa stal az druhoradym faktorom. Podl'a nasho
nazoru by vzdy mala byt’ na prvom mieste kvalita, potom chut’ a nakoniec cena.

Zaujimalo nas akym spdsobom si respondenti kdvu doma pripravia. 125 opytanych pri
priprave nepouziva ziaden pristroj, iba si kavu zalievaji vodou, 61 respondentov si kavu
pripravuju alternativnym spdsobom, 33 opytanych pouZziva pri priprave svojej kavy pakovy,
samoobsluzny stroj, 30 pouziva automaticky kavovar a 25 opytanych pouziva kdvovar na
kapsule.

@ zalievat vodou (zalievana, instantna)

@ kavovar na kapsule (Tchibo, Dolce
Gusto, Tassima)

automaticky kavovar (zrmkova kava)
@ pakovy kavovar (samoobsluzny)
@ alternativry spdsab pripravy
(aeroprass, VD, chemex)
@ nepripravujem si kavu doma

Graf 12 Ako si pripravujete kavu doma, aky spdsob pripravy si zvolite?

Prameii: Google Disk

Z ekonomického hl'adiska je pre nas najlepSia aj najrychlejSia cesta pripravy kavy
zalievanie vodou. No takato priprava nie je vel'mi zdrava, pretoze kava by sa mala luhovat’
maximalne 3-5 minut a ¢asto krat pri tomto sposobe pripravy si spotrebitelia zaleji kavu bez
ohl'adu na tento faktor. Ak by sme chceli trosku investovat’ a pochutnat’ si na dobrej kave,
najrozumne;jsSia kiipa by bola nejakého alternativneho pristroja. Takyto pristrojov je vel'mi
vela a cenovo sa pohybuju od 10 do 150 eur. Alternativny spdsob pripravy kavy je mozny aj
na cestach, je zabavny, rychly a hlavne ovela zdravs§i. Samoobsluzny kavovar pouzivaju
ludia, ktori si radi pochutnaju na espresse. Automaticky kavovar a kdvovar na kapsule nam
sice pripravi kavu, ale urcite nizSej kvality a tieZ nie celkom spravnym spdsobom, pretoze to
nerobi spotrebitel’, ale urobi to za neho stroj.

Na Slovensku a v zahranici je vel'a miest, kde si kavu mdzeme kuapit’. Nas zaujimala aj
tato otazka, na ktort sme sa tieZ opytali prostrednictvom dotaznika. Vysledky nam prezradili,
ze 51,2% opytanych kavu nakupuje vo vidcSich obchodoch, hypermarketoch
a supermarketoch. 26,3% respondentov vyhl'addva priamo zamerané predajne na kiapu dobrej

kavy, 9,3% kavu nakupuje v potravinach, 7,1% ju nakupuje cez internet, 3,6% si kdvu domov
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nekupuje a 2,5% si kavu kupuja v kaviarnach s vyberovou kavou, priamo v praziarni alebo si

ju nechaju od svojich zndmych doviest'.

@ supermarket, hypermarkst
@ lokalny obchod (patraviny)
coffee-shop (Specializovany obchod

5 kavou)
/— @ cezinternet

@ nekupujem si kavu domov

® né

Graf 13 Kde si balik kavy najéastejsie kupujete?

Pramen: Google Disk

Ak by sme si chceli kupit’ kvalitna a ¢erstva kdvu, najlepSia volba by bola navsteva
samotne] praziarne, coffee shopu alebo kaviarni s vyberovou kavou. V supermarkete je tieZ
celkom velky vyber, hlavne svetovych znaciek kav, ale nekupite tam kavu z lokalnych
slovenskych praziarni. V ned’alekych potravinach nidjdeme mensi vyber kav, cenovo ovela
pristupnejSie. A na internete sa da kupit’ pomaly cokol'vek.

Na otdzku aka znacku kavy preferuji respondenti odpovedali, Ze najviac maja
v obl'ube talianske kavy ako su Lavazza, Popradska, Tschibo, Illy a instantné kavy ako su
Nescafé a Jacobs. Menej spominané boli aj vyberové kavy (speciality coffee) zo slovenskych
¢i Ceskych praziarni. Okrem tychto odpovedi niektori respondenti napisali, Ze nemaja
obl'ibené znacky.

V naSom dotazniku sme sa zamerali aj na zistenie kavového povedomia
u respondentov. A preto sme v d’alSej otazke chceli zistit, ¢i respondenti pri kipe alebo
samotnej pripravy kavy povazuju tieto informacie za dolezité. Odpovede su zobrazené v grafe

14.
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Kedy bola kava praZena  Aky je to druh kavy (Arabika, ZakejEasti sveta pochadza  Akym spdsobom sa kava
Robusta, atd.) spracovala

Graf 14 Zaujimaj Vas pri vybere kdvy nasledujice informacie?

Prameii: Google Disk

Respondenti pri vybere kavy povazuju za dolezité dve otazky, a to su aky je to druh
kavy a z akej Casti sveta pochadza. Otazka kedy bola kava prazena a akym spdsobom sa
spracovala je pre vaésinu respondentov nepodstatna.

Ak sa na to budeme pozerat’ z hl'adiska kvality, je pre nas vyber dolezity uréite druh
kavy a jednoznacne Cerstvost’, ktor urCuje prazenie kavy. Ak bude pre nas prioritna chut’, tak
su pre nas dolezité vsetky otazky, ktoré chut’ priamo ovplyviuju.

Respondenti v dotazniku mali vyjadrit’ stihlas s jednotlivymi vyrokmi na $kale od 1
po 5, pricom 1 predstavovalo uplny nesthlas a5 uplny suhlas. Vyroky a hlasovanie

respondentov sa nachadza v grafe 15.

B BNz N BN S
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100

Kavu si s paZitkom Kava je pre miaviac ako  Pitie kavy mdZe spasobit Kava je sucastou
vychutnavam. len napaj. zdravotné problémy. Zivotnéha §tylu.

32



Pitie kawy je dobrym Kavu si nevychutnavam, S kavou sa mi spajaju Viem rozpoznat kvalitnu
nawvykaom. pijem ju leba ju pozitivne pocity. kavu.
potrebujem.

Graf 15 Odpovede respondentov na jednotlivé vyroky
Pramen: Google Disk

V predposlednej otazke v dotazniku sme sa respondentov opytali, ¢o im prvé napadne
ked sa povie slovo kava. Opytani si pod pojmom kava najéastejsie predstavili, vonu, relax,
oddych, pohodu, energiu, ritual, chut’, kofein a p6zitok. Okrem tychto vyrazov sa spomenuli
aj iné ako napr. priatelia, rodina, laska, sila, zamestnanie, radost’, barista a dobra nalada.

Ako poslednu otdzku sme polozili respondentom, ¢o si predstavuji pod pojmom
kavova kultura. NajcastejSou odpoved’ou hlavne u mladistvych bolo neviem. Niektori sa
trafili iba z Gasti. Boli to odpovede ako napriklad, Zze je to kultGra pitia kavy, ritual
kazdodennej konzumacie, posedenie pri kdve s priatel'mi, kaviarne, zvyky spojené s pitim
kavy, odlisnost’ pitia kavy vo svete a stolovanie.

Odpovede, ktoré najviac vystihovali podstatu samotnej kavovej kultary boli napriklad:
kavova kultara zahfna vSetky aspekty, ¢o suvisia s kdvou, od pestovania az po konzumaciu,
vzdelanie o kave v spolo¢nosti, vedomosti o nej a ich Sirenie, pitie kvalitnej kavy pripravene;j
spravnym sposobom.

Niektori respondenti sa troSku viac rozpisali aich odpovede zneli nasledovne:
»Spolo€enstvo l'udi podielajucich sa na pestovani, spracovani a priprave kdvy a samozrejme
konzumenti pre ktorych sa to celé robi. Suhrn doteraz znamych poznatkov a noriem Vo svete
kavy.” alebo ,,Milovnici kavy, ktori sa zaujimaju o vySSie uvedené atributy, ako je napr.
oblast’ pestovania, rézne druhy kavy a spOsoby prazenia a zucastiiuji sa eventov o kave,
prednasok, cuppingov ¢i sut'azi. Samozrejme, nasla sa aj nespravna odpoved ,,chodenie na
kévu pred divadlom.”

Z uvedenych odpovedi vyplyva, Zze l'udia tuSia, o sa skryva pod pojmom kavova

kultara, ale nevedia ju uplne spravne pomenovat. Samozrejme, je to hlavne o vedomostiach
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0 kéave, ktoré jej kultaru Siria d’alej v spolo¢nosti a ktoré su vel'mi dblezité, pretoze od nasich

vedomosti zavisi aj priprava ¢i kupa kavy.

2.6.  Vysledky kvalitativneho vyskumu

Okrem metody opytovania prostrednictvom dotaznika sme zorganizovali aj slepy test,
ktorého vysledkami sa budeme v tejto Casti zaoberat. Jednotlivé odpovede respondentov
v hodnotiacich harkoch sme vyhodnotili a pre kazdu vzorku sme vytvorili tabulku. Pri
hodnoteni jednotlivych vzoriek sme sa zamerali predovSetkym na hodnotenie ich chuti,
nakolko aj z kvantitativneho vyskumu vyplynulo, Ze pri vybere a konzumacii kavy je pre

spotrebitel’a najdolezitejsia chut’ kavy a potom jej kvalita.

1. VZORKA

Prvy dojem: Prijemna

Co vam prvé napadlo po jej ochutnani?
Je horka, nie je ni¢im dochutend, kdva ktortl bezne pijem, horka chut’ na zaciatku, prili§ vel'a
vody=slaba koncentracia, ni€ originalne

Chut’: da sa vypit, je horka

Mpyslite si, Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Kvalitna 5x, Nekvalitna 5x

Objednali by ste si ju znova?
Nie

Odporudili by ste ju niekomu?
Nie

Preco si myslite Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Lebo je prilis§ horkd, nemam sktsenosti s kvalitnymi kdvami, bezna chut’, mam taky pocit,
jemna chut’, ma chut’ na ktoru si treba zvyknut’

Mala by sa pripravovat’ v kaviarni?
Ano 5x, Nie 5x

Pripomienky: mozno zmenim nazor po ochutnani d’al$ich vzoriek
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2. VZORKA

Prvy dojem: Neprijemny

Co vim prvé napadlo po jej ochutnani?
UZ ju nikdy nechcem pit’, nie som zvyknutd na taku silnt chut’, neprijemna vona, spalena
kava

Chut’: Nechuti mi, je horka

Myslite si, Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Nekvalitna

Objednali by ste si ju znova?
Nie

Odporucili by ste ju niekomu?
Nie

Preco si myslite, Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Lebo je vel'mi silna, ma vel'mi zvlaStnu chut’ a vonu, spalena chut’, je horka a mé olejové
Skvrny

Mala by sa pripravovat’ v kaviarni?
Nie

Pripomienky: nechutila mi, nepekny vzhlad, zla ardbma, ¢udna chut’

3. VZORKA

Prvy dojem: Prijemna

Co vim prvé napadlo po jej ochutnani?
Chuti mi, také klasicka, popradska kava, nevyrazna chut’, horka

Chut’: da sa vypit’ 5x, chuti mi 5x, a je horka

Mpyslite si Ze je kvalitnda/nekvalitnda?
Kvalitna 5x, Nekvalitna 5x

Objednali by ste si ju znova?
Ano

Odporucili by ste ju niekomu?
Ano

Preco si myslite, Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Slaba a nevyrazna, pila sa dobre, kvoli chuti, pocit

Mala by sa pripravovat’ v kaviarni?
Ano 5x, Nie 5x

Pripomienky: pripomina mi typicku kavu ktorti dostanem v kaviarni, slaba, priemerna kava,
zaujimava, chyba mi v nej uz len mlieko a smotana
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4. VZORKA

Prvy dojem: NezvycCajna

Co vim prvé napadlo po jej ochutnani?
Netypicka, svieza, nechuti mi, prili§ kysla, chuti mi, od horkej chute az k acidite, vel'mi
podobna ako vzorka ¢. 1

Chut’: da sa vypit 3x, nechuti mi 3x, chuti mi 2x, a je kysla

Myslite si Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Kvalitna 5x, Nekvalitna 5x

Objednali by ste si ju znova?
Ano 5x, Nie 5x

Odporucili by ste ju niekomu?
Nie

Preco si myslite, Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Nezaujala ma, bola vel'mi prijemna, prili§ kysla, nechuti mi

Mala by sa pripravovat’ v kaviarni?
Nie

Pripomienky: myslim si Ze je kvalitnd, chutna, nechuti mi, pripomina mi chut’ pecenej
tekvice

5. VZORKA

Prvy dojem: Prijemna

Co vim prvé napadlo po jej ochutnani?
Sila, klasickd, uz mi chyba len mlieko, skveld, zvlastna, zemit4, obsahuje viac kofeinu

Chut’: chuti mi a je horka

Mpyslite si Ze je kvalitnda/nekvalitnda?
Kvalitna

Objednali by ste si ju znova?
Ano

Odporucili by ste ju niekomu?
Ano

Preco si myslite, Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Chuti mi, mé vyrazn chut’, ma peknt voiu a farbu, silnd, taka kaviarenska

Mala by sa pripravovat’ v kaviarni?
Ano

Pripomienky: tato je lepSia nez ¢.4, prilis silna, do mlie¢nych kav by sa ve'mi hodila
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6. VZORKA

Prvy dojem: Prijemna

Co vam prvé napadlo po jej ochutnani?
Nechuti mi, je zaujimava, tieZ mi pripomina pecenu tekvicu, kysla

Chut’: chuti mi 5x, nechuti mi 5x, je kysla

Myslite si Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Kvalitna

Objednali by ste si ju znova?
Ano 5x, Nie 5x

Odporucili by ste ju niekomu?
Ano 5x, Nie 5x

Preco si myslite, Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Kvdli jej chute, pocit, z14, kysla a prijemna chut’

Mala by sa pripravovat’ v kaviarni?
Ano

Pripomienky: vona kavy je vel'mi prijemna, slaba, pripomina ¢.4

7. VZORKA

Prvy dojem: Prijemna a nezvy€ajna

Co vam prvé napadlo po jej ochutnani?
Svieza, najhorkejsia, silna, no nie prepalena, zemita, pach dymu

Chut’: da sa vypit, je horka

Myslite si Ze je kvalitnd/nekvalitnd?
Kvalitna

Objednali by ste si ju znova?
Nie

Odporucili by ste ju niekomu?
Ano 5x, Nie 5x

Preco si myslite, Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Nechuti mi, vona, kvalitna horké kava, zvlastna, vyrazna, prijemna, obycajna

Mala by sa pripravovat’ v kaviarni?
Ano

Pripomienky: prijemna vona, zvykla by som si na fiu, prijemna, chyba mi uz len mlieko
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8. VZORKA

Prvy dojem: Prijemna a zvlastna

Co vam prvé napadlo po jej ochutnani?
Vonou je vel'mi vyrazna, osviezuju kysld a ovocna, ni¢im zvlastna, vel'mi prijemna, nepil
som este takuto kavu, ve'mi chutna, ni¢ moc, silna chut’

Chut’: da sa vypit, kysla a ovocna

Myslite si Ze je kvalitnd/nekvalitna?

Kvalitna
Objednali by ste si ju znova?
Ano 5x, Nie 5x

Odporucili by ste ju niekomu?
Ano 5x, Nie 5x

Preco si to myslite, Ze je kvalitnd/nekvalitnd?
Netypicka chut’, vyborna kéava, je jemne prazena, origindlna chut, nevyrazna, prenikava

Mala by sa pripravovat’ v kaviarni?
Ano

Pripomienky: najlepsia, trochu viac kysla, obycajna len kysla, neobycajna

9. VZORKA

Prvy dojem: Prijemna

Co vam prvé napadlo po jej ochutnani?
Slabsia, ale chutna, dominantna chut’, sladka chut, bezna, nevyrazna, prijemna, zvlastna

Chut’: da sa vypit, kysla a horka

Myslite si Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Kvalitna

Objednali by ste si ju znova?
Ano 5x, Nie 5x

Odporucili by ste ju niekomu?
Ano 5x, Nie 5x

Preco si to myslite, Ze je kvalitnd/nekvalitna?
Je slabsia ale prijemna, nevyrazna, chutna, pocit

Mala by sa pripravovat’ v kaviarni?
Ano

Pripomienky: vyborna, malo vyrazna, myslim si Ze nie je kvalitna lebo ma slabsiu chut’ ale
je prijemna, slabsia ale dobra
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V nasledujucej tabulke su zobrazené druhy kav (ndzvy) a poradie, vakom sme

respondentom prinasali jednotlivé vzorky.

VYHODNOTENIE
1.EL SALVADOR
2.JACOBS
3.BAZZARA
4.EL SALVADOR
5.LAVAZZA
6.KOLUMBIA
7.BAZZARA
8.ETIOPIA
9.BRAZILIA

Poradie kav sa zvolilo podl'a chutovej intenzity a kvoli psychologickému efektu sme
niektoré vzorky ponukli dvakrat. Z 10 respondentov si v§imol iba jeden respondent chut'ovu
zhodu v kave €. 4 s ¢.1. Prva vzorka sa zdala respondentom viac horka, ale dala sa vypit, a ¢.4
sa im uZz zdala viac kyslé a nezvycajna.

Tak isto odliSni nazor mali respondenti pri hodnoteni identickych vzoriek a to boli
vzorka ¢.3 a ¢.7. Prva vzorka sa im zdala vel'mi prijemna a chutna s horkou chutou. Vzorku
¢.7 oznacili za nezvyc€ajnu, ale prijemnu, dé sa vypit’ s horkou chutou.

Respondenti svoje vzorky hodnotili podla svojich chutovych preferencii iba
S pouzitim svojich doterajSich skusenosti. Je prirodzené, ak uz dlhSiu dobu konzumujeme
tento produkt a zvykneme si na jej chut’, ktord nam pontkne kava zo supermarketu alebo z
nejakej kaviarne. Myslime si, ze takto ma chutit’ a toto je ta spravna chut’, ¢o sa odrazilo aj na
hodnotenych vzorkach. Respondentom najviac chutili talianske tmavo prazené kavy, na ktoré
st nevedomky zvyknuti. Vedeli tito chut’ 'ahko rozpoznat’ a tie kavy oznacili za prijemné,
chutné a kvalitné. Niektori respondenti mali otvorenejSie chutové pohariky a napriek ich
chutovym navykom spravne identifikovali aj chute inych kav, avSak problém bol v tom, Ze
také kavy este nekonzumovali a preto sa im vicsinou zdali zvlastne a nevedeli sa rozhodnut’,
¢i st kvalitné alebo nie. Poslednu skupinku respondentov tvorili osoby, ktoré tiplne zavrhli iné

chute kavy, na ktoré neboli zvyknuti. Zdali sa im nielen zvlastne, ale hlavne neprijemné. Ak
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by boli ochotni pripustit’ fakt, Ze aj také chute sa daji v kdve objavit’, neskor by si svoje

chut'ové pohariky prispdsobili a tie chute lepsie identifikovali a vedeli ocenit’.

Hodnotenie vzoriek sme rozdelili podl'a veku a pohlavia respondentov. Vo vzorkach

sme zistili zaujimavé podobnosti:

muzi vo veku od 25 do 34 rokov. Boli to dvaja muzi, ktori sa zhodli a rovnako

ohodnotili 6.vzorku, ktorej chut’ oznadili za prijemnut, chutn a kvalitnu.

muzi vo veku od 15 do 24 rokov. Respondenti boli traja a zhodli sa na vzorke ¢.5.

Opisali jej chut ako prijemnt sladki, ovocnu vyrazni a kvalitn. Rovnaké
chutové preferencie citili aj pri vzorke ¢.6, ale nezhodli sa na rovnakom nazore

kvality.

Bez ohl'adu na muzsky vek, bolo 6 vzoriek vel'mi podobne ohodnotenych. Z tohto

zistenia vyplyva, Ze muzi V nasej vyskumnej vzorke maju vel'mi podobné chutové pohariky

a chute vnimaju na rovnakej urovni.

Zeny vo veku od 25 do 34 rokov. Boli to dve zeny, ktoré sa zhodli na vzorke ¢.4

ktora opisali ako prijemnu, zaujimava, kysla ovocnu a kvalitni. Zhodli sa aj na
vzorke €.6, ktort opisali ako prijemnu kyslu, origindlnu a kvalitnt. Aj vzorku €. 8
velmi podobne identifikovali. Vo vzorke ¢. 7 bola tiez podobnost’ chuti, ale
nezhodli sa v nazore o kvalite.

Zeny vo veku od 15 do 24 rokov. Respondentky boli tri, ktoré sa uplne zhodli

V popise chuti vo vzorke ¢.3, ktort opisali ako prijemnu, vel'mi chutnt, ale
nezhodli sa v nazore o kvalite.

Zeny bez ohl'adu na vek rovnako identifikovali vzorku €. 2 a ¢€.5.

Zistili sme, ze zeny v intervale od 25 do 34 rokov vedia viac ocenit’ ovocnejsie kavy

a rozne chute okrem horkej. Napriek tomu vSak oznacili za vel'mi chutnu aj vzorku €. 7, ktora

je zase talianska tmavo prazena ¢o len potvrdilo nas predpoklad 0 navyku chuti. A naopak,

zeny v mladSom veku obl'ubuji tmavsie prazené kavy, ktoré¢ st kdekol'vek dostupné ¢i uz

v kaviartiach alebo v automatoch.

Bez ohl'adu na udany vek a pohlavie, nikomu z respondentov vel'mi nechutila vzorka

¢. 2, ale mali rozlicné nazory na kvalitu ¢i v konkrétnom popise chuti.

2.7. Navrhy v oblasti zvySenia tirovne kavovej kultiiry na Slovensku

Prostrednictvom naSho vyskumu sme zistili, Ze spotrebitelia si velmi ovplyvneni

kavou, ktora sa nachadza v ich okoli. Stale su pod vplyvom talianskej kavy, pricom moznosti

na vyber je uz VdneSnej dobe ovela viac. Niektori spotrebitelia su otvoreni novym
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moznostiam a chutiam, ktoré im kava prinasa. Ini ich zase odsudia bez ochutnania, pretoze st
zvyknuti na svoj Standard, ktory im vyhovuje anechcti ho menit. Tym, Ze spotrebitelia
nakupuju talianske kavy, vytvaraju po nich dopyt. Dopyt so sebou prinasa trzby z predaja pre
vyrobcov, ktori tento produkt znova dodaji na trh. Je to zacarovany kolobeh. Preco vsak este
existuje mnoho praziarov, ktorym je jedno, aky druh kavy uprazia, odkial kdva pochadza
anezalezi im na jej kvalite a Cerstvosti? Tieto produkty sa dostani na trh a tvoria velké
percento objemu na predajnych miestach. Odpoved’ou su spotrebitelia a ich nakupné
spravanie. Ak sa nezmeni ich pristup k tomuto produktu, dodavatelia nemaji dovod nic
menit. Spotrebitel aj sam vie rozSirovat spravnu kévovi kultaru a velkou castou jej
prispievat. Tento samotny produkt méa negativny aj pozitivny charakter. Kéva prispieva vo
velkej miere k naSmu zdraviu, ale vo velkom mnozstve nam moze ublizit. V dnesnej dobe
sme si zvykli na to, ze vacSiu pozornost’ venujeme produktom dennej spotreby a aké zlozky
obsahuje nas jedalnicek. Ak sa spotrebitel’ zaujima o svoje zdravie, tak aj tuto zlozku zo
svojho denného jedalnicka by mal preverit’ a zaujimat’ sa o fiu. Spotrebitel’ pdsobi aj na trhu
prace a zastupuje v nom vel'mi podstatny faktor. Ak spotrebitel’ zastane miesto zamestnanca
V inStitacii zameraného na poskytovanie tohto produktu, sam sa stava Siritel'om dobrého mena
tohto produktu a kvalitnej pripravy ktora spdsobi aj na Sirenie kavovej kultary. Ale aby sa
u nas kavova kultara stale rozsirovala je potrebné, aby zamestnanec v takomto podniku bol
vySkoleny a mal dostatoéné vzdelanie, ktoré bude nad’alej rozvijat’, aby zabezpecil naozaj
kvalitnl pripravu tychto ndpojov. A preto tym najdolezitejSim faktorom na rozvijanie kdvove;j
kultary je Sirenie informacii a vzdelania v tomto obore. Vsetko je o informovanosti, vzdelani
a Informacie su dostat’ kdekol'vek. NajrychlejSou a najjednoduchsou cestou najdenia
informacii je internet. Vzdelanie o kave poskytuje samozrejme aj Kavova asociacia Slovenska
a mnoho podnikov, napriklad prostrednictvom baristickych kurzov, ktoré su urené pre
vSetkych. Ztoho vyplyva, ze existuji moznosti, ako svoje vedomosti v tejto oblasti
rozSirovat’, ale je uz na kazdom znas, ¢i tieto moznosti vyuzijeme. Vo velkej miere by
k zlepSeniu kavovej kultiry na Slovenku prospeli média, ktoré by mohli spotrebitelov viac
zahltit’ pravdivymi informéciami o kave. Okrem médii, Siritelia su aj l'udia, pre ktorych kava
nie je iba produkt, je to ich vaSent a preto svoje zrucnosti preukazuji na réznych sutaziach,
napriklad na kazdorocnych Majstrovstvach Slovenska, ktoré st dostupné Sirokej verejnosti.
Vit'az Majstrovstiev Slovenska postupuje na Majstrovstva sveta, na ktorych Slovaci vel'akrat
uspeli a mozu sa pochvalit’ svojimi vysledkami. Kavova kultra sa u nas rozvija rychlejsie za
posledné obdobia, pretoze povolanie barista sa stava trendom a ovel’a atraktivnejSou pracou.

Barista sa nestara len o kvalitativnu pripravu, ale je zaroven aj umelcom, ktory z kdvy pripravi
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umelecké dielo. Podniky, ktoré tiez kavu neberu len ako produkt prispievaju K rozsirovaniu
kavovej kultiry tym spdsobom, Ze organizuji r6zne cuppingy a Skolenia pre Siroku verejnost’

a pre svojich zdkaznikov.
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ZAVER

Ciel'om naSej prace bolo preskumat’ postoje a preferencie slovenskych spotrebitelov
Vv oblasti vyberu kavy a sposobu pitia kavy a na zéklade tychto zisteni formulovat navrhy na
zvySenie Urovne kavovej kultiry na Slovensku. Zistili sme, ze vécSina znas si nevie
predstavit’ den bez svojej Salky kavy. Na zistenie potrebnych informacii sme zrealizovali
primarny vyskum, ktory sa skladal z dotaznikového prieskumu a nasledne vykonaného
slepého testu, experimentu. Pomocou dotaznikového prieskumu sme usudili, ze ten
najvplyvnejsi faktor, ktory ovplyviiuje spotrebitel'ove rozhodnutie o kupe produktu je chut’.
Kedze chut je primarnym zdujmom spotrebitelov, rozhodli sme sa otestovat chutové
pohériky spotrebitelov a to tym sposobom, ze sme im ponukli 9 vzoriek, ktoré mali podl'a
svojich chutovych preferencii a doterajsich skisenosti ohodnotit’. PriSli sme na to, ze muzské
pohlavie bez ohl'adu na ich vek v naSej skupine ma skoro rovnako vyvinuté chutové zmysli.
Zeny v starSom veku neskryli obl'ubu talianskych kav, no boli schopné ocenit’ aj iné kavové
chute, na ktoré neboli doposial zvyknuté. MladSie Zeny neboli vel'mi naklonené novym
chutiam a preto prave talianske kavy, ktoré pili uz niekedy predtym ocenili ako tie najlepsie.
Vd'aka tomu, ze zaujem o kavu je Coraz vac¢si a narastd aj ochota spotrebitel'ov investovat’ do
kavy, povedomie o kavovej kultire sa v nasej krajine moze rozsirovat. Samozrejme, nie sme
ete taka vyspeld krajina v tomto obore ako napr. nasi susedia z Ceskej republiky, ale mdZzeme
potvrdit, ze vac¢Sina l'udi v strednom veku v nasom vyskume vedela identifikovat, ¢o vsetko
patri do kavovej kultury a preto si mozeme dovolit’ vyslovit’ tvrdenie, ze dnes je kdvova
kultara na vysSej arovni ako v minulosti.

Pribudlo mnoho institacii, podnikov a I'udi, ktori tento produkt miluju a stal sa pre
nich vasnou a ich hobby. Nasa praca potvrdzuje fakt, ze spotrebitelia v starSom veku su viac
informovani o kave, ako mladsia generacia. V tejto praci vidime poslanie Sirenia kavového
povedomia Vv nasej spolo¢nosti a vd’aka nej sme ziskali ve'mi dolezité informacie pre podklad
d’alsieho vyskumu, ktory planujeme zrealizovat’ v buducnosti a tak neustale posuvat’ hranice

kavového povedomia verejnosti.
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Priloha 1 Dotaznik

%y Dotamnik

Tento dotaznik je vytvoreny pre milovnikov kdvy. Rada by som sa dozvedela, na akej
kave si najcastejSie pochutnate, aka chut’ preferujete a aky sposob pripravy kavy
najéastejSie pouZzivate. Preto Vas prosim o vyplnenie tohto dotaznika, ktoré Vam

nezaberie viac ako 5 minut. Dotaznik je anonymny a ziskané tidaje buda pouzité vylucne
pre potreby studentskej vedeckej aktivity. Zakruzkujte prosim tie odpovede, ktoré Vas

najviac vystihuju. Dakujem za Vasu ochotu a &as.

1. Ako Casto pijete kavu?
a. nepravidelne, iba prilezitostne
b. niekolko krat za tyzden /nie kazdy den/
C. jedenkrat za den
d. viackrat za den

2. Z akého dovodu ju pijete?/mozete oznacit viac moznosti/
nedostatok kofeinu (inava)

ranny ritudl (bez nej si neviem predstavit’ zaciatok dia)
spolocenska udalost’ (stretnutie s kolegami, ples, oslava)
zvyk (robim to tak uz dlho)

kava a cigareta (neviem si predstavit’ jedno bez druhého)
iny dovod, uved’te........cccoeevuveeriieenieeenee.

-~ o 00 T ®

3. Akd chut’ kavy Vam vyhovuje ?

a. sladka
b. horka
C. ovocna
d. kysla

4. Do kavy si pridavam: /mozZete oznacit' viac moznosti/

a. mlieko
b. cukor
c. iné sladidlo

d. vicsie mnozstvo vody
e. do kavy si ni¢ nepriddvam
f. iné, uvedte....ocovvieiiiiiiiieee

5. Na akom kavovom ndpoji si najradSej pochutndte?
d. €eSspresso
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6.

7.

9.

10.

zalievana kava

cappuccino, caffeelatte
alternativy(aeropress, V60, chemex)
instantna kava (napr. Nescafé, z kdvomatu)

-~ D> o0 T

Kde najradsej pijete kavu?

a. doma

b. v kaviarni

C. Vpraci

d. nanavsteve

B, 1N, UVEdTC: .o

Kolko ste ochotny zaplatit’ za Salku kavy?
maximalne 1€

maximalne 2€

maximalne 3 €

maximalne 4 €

maximalne 5 €

viac ako 5 €

-~ D 00 o

Pri vol’be napoja je pre Vs rozhodujuca: /mozete oznacit viac moznosti/
cena

kvalita

chut

objem

vzhlad

INE, UVEALE: ooveeiiiieeeeeeee et

-~ Do 00 o

Ak si pripravujete kdavu doma, aky sposob pripravy si zvolite?
a. zalievat vodou (zalievana, instantnd)

b. kavovar na kapsule (Tchibo, Dolce Gusto, Tassimo)

c. automaticky kévovar (zrnkova kava)

d. pakovy kavovar (samoobsluzny)

e. alternativny sposob pripravy (aeropress, V60, chemex)
f.nepripravujem si kavu doma

Kde si balik kavy najcastejsie kupujete?
supermarket, hypermarket

lokalny obchod (potraviny)

coffe-shop (Specializovany obchod s kavou)
cez internet

nekupujem si kdvu domov

+~® Qo0 oW
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11. Ak znacku kavy preferujete?
12. Ked’ si kupite, nechdte si pripravit’ alebo sami si pripravite kdavu, zaujimaju Vas
nasledujuce informdcie?

e kedy bola kéva prazena a. ano b. nie
e aky je to druh kavy (Arabika, Robusta, atd’.) a. ano b. nie
e 7 akej Casti sveta pochadza a. ano b. nie
e akym spdsobom sa kava spracovala a. ano b. nie

e ak Vis zaujima in4 informacia, uved’te ju prosim

13. Vyjadrite mieru suhlasu s nasledujiicimi vyrokmi: |1 — uplne nesiuhlasim, 5 — uplne
suhlasim/

Kavusi s p6Zitkomvychutndvam.

Kava je pre miaviacakolennapoj.

Pitiekavymd&zesposobitzdravotnéproblémy.

Kava je sucastouzivotnéhostylu.

Pitieckdvy je dobrymnavykom.
Kavusinevychutnavam, pijemjulebojupotrebujem.
S kédvousa mi spéjajipozitivnepocity.
Viemrozpoznatkvalitnukavu.

14. Prosim uved’te, o Vam napadne, ked’ sa povie slovo kdava?

15. Prosim uved’te, Co si predstavujete pod pojmom kdavova kultiura?

Identifikacné udaje respondenta:

Vek: a.od15-24 b.25-34 c.35-44 d.45-54 e. 55 aviac
Pohlavie: a. Zena b. muz
Dosiahnuté vzdelanie: a. stredoskolské b. 1. stupeii VS

c. 2. stupeit VS d. iné, uvedte.........cevuennnn.

Pracovna pozicia/zaradenie: ...............c.ccooiiiiiii
(napr. manazer, pedagog, Student, déchodca, atd’)

Dakujem za Vs ¢as a ochotu!
Diana Ferencova
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Priloha 2 Hodnotiaci harok

Hodnotiaci harok

VZORKA ....
Ako by ste zhodnotili svoj prvy dojem z ochutnanej kavy?

a) Prijemny

b) Neprijemny

c) Nezvycajny, zvlastny

d) Vobec mi to nechuti ako kava
) N U1 U

Ako by ste zhodnotili tito kavu z hl'adiska chuti? Jej chut’ by som opisal/a ako:

a) da sa vypit’ a) sladka
b) chuti mi b) horka
¢) nechuti mi ¢) ovocnu
d) pila by som ju kazdy den d) kyslu

e) lepSiu som este nepila

Myslite si, Ze tato kava je: a) kvalitna  b) nekvalitna
Objednali/kupili by ste si takato kavu znovu? a) ano b) nie
Odporucili by ste ju niekomu? a) ano b) nie

Preco si myslite Ze je kvalitnd/nekvalitnd? ...........ccoovviieiiiniiiiiieeeeee e
Myslite si, Ze tato vzorka kavy by sa mala pripravovat/predavat’ v kaviarni?
a) ano b) nie

Vase postrehy a pripomienky:




