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Je libo americano, nebo radéji flat white?

Barbora Prochazkova

Nabidka napojovych listkti nejriznéjsich kavaren, cukraren, café bard, no-
v&ji také kavoték, caffetterii (cheete-li téz caffeterii) ¢i coffee housii se v po-
slednich letech, zcela jisté k potése kavovych nadSencti, znateln€ rozrostla
o nové druhy kav. Jeji milovnici maji dnes na vybér z celé skaly kavovych
napoju, které se od sebe i nejen typem a obsahem kavové slozky a dalich
ingredienci, ale i postupem pfipravy anebo zptisobem servirovani. Podi-
vejme se detailnéji na jednotlivé druhy téchto napoja, ptislusenstvi k jejich
ptiprave, ale také na to, jak s nimi mluv¢i nasi matefStiny zachdzeji; mnoha
z téchto pojmenovani totiz maji pivod v italsting, a proto byvaji uzivatelé
leckdy na vazkach, jak naloZit s jejich pravopisem ¢i vyslovnosti.

Vedle kavovych evergreenti v podobé espressa (silné cerné kavy
s vrstvou jemné pény, podavané zpravidla v malém $alku) nebo cappuc-
cina (espressa s horkym mlékem a mléénou pénou; v originalnim ital-
ském pojeti byva pripravené ve stejném podilu vSech tii slozek) potési
zejména ty, co si uzkostlivé nepocitaji kalorie, videriskad kava (hovorove
téz vider neboli dvojité espresso Ci silna piekapavana kava s kopeckem
Slehacky) anebo kava alzirska (hovorove alzir — videnska kava s vajec-
nym konakem).

Kavofilové si mohou pii navstéve svého oblibeného podniku vychut-
nat rovnéz kavy lisici se pouze pomérem kavové a vodové slozky — tfeba
lungo (ptipravené z espressa a horké vody, zpravidla v poméru 1 : 1),
nebo naopak ristretto (v ital$ting vyraz znamena ,zkraceny* a jde o malé
silné espresso na povrchu s hustou krémovou pénou, ptipravené z obvyk-
1¢ davky kavy, ale poloviéni davky vody) ¢i americano (espresso s néko-
likanasobnym mnozstvim horké vody, servirované ve vétsim salku nez
klasické espresso).

Naprosto bézné se mizeme setkat i s dalSimi kdvovymi variacemi
na bazi espressa, ovsem s piidanim mlécné slozky, jako jsou espresso
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macchiato, latte macchiato, caffé latte a flat white. V piipadé kavy zva-
né espresso macchiato se jedna o espresso s velice malym mnozstvim
(par kapkami) horkého Slehaného mléka — své pojmenovani ziskalo
po drobnych bublinkach (skvrnkach), které se béhem pfipravy utvo-
fi v mlécné péné. Dnes se takové macchiato ve vysledné podobé bli-
7i spiSe cappuccinu. Navic mize byt ozdobeno latte art / latte artem
(technikou malovani obrazki v mlécné pén€). Mimochodem, néazev
této baristické metody lze, jak je vidét, ponechat nesklonny, nebo ho
mizete sklonovat.

Naproti tomu latte macchiato je tvofeno tfemi vrstvami — pfipra-
vuje se tak, ze se nejprve napéni mléko do mikropény (velmi jemné
pény vzniklé naslehdnim mléka vodni parou na trysce kédvovaru), ta se
nalije do sklenice, po chvilce na povrchu trosicku ztuhne a oddéli se od
vlastniho mléka, teprve pak se do sklenice vléva espresso. Kdyz protece
mezi pénu a mléko, vzniknou tfi vrstvy. Na péné zustava patrna skvrna
od kavy.

Caffé latte je v podstaté espresso s naslehanym horkym mlékem,
podavané ve vysokych sklenicich. Zkracené pojmenovani pro tuto
kavu — latte — vzniklo z ptivodniho italského spojeni caffé e latte (kava
s mlékem). Pokud byste si tedy v Italii porucili latte, dockali byste se
jen samotného mléka. V laickém povédomi byva (caffé) latte ¢asto za-
méhovano za (caffé) latte macchiato a takovy bézny kavickar muze
tyto dvé kavy povazovat za synonyma, i kdyz zkuSeny barista bude
namitat, Ze je mezi nimi podstatny rozdil, a to nejen v piipravé, ale
1 v servirovani.

K oblibenym kavam patii zcela uréité i flat white — kava s ponékud
tajemnym nazvem, ktery v prekladu znamena ,rovny bily‘. Ptate se,
pro¢ prave toto oznaceni? Odpovéd’ neni nijak slozita. Jde totiz o kavu
ptipravenou z dvojité davky espressa a teplého slehaného mléka zarov-
naného s okrajem Salku.

Nejen v letnich mésicich pak jisté pfijde vhod italska kavova spe-
cialita, nékdy povazovana za dezert — affogato (z italského vyrazu
pro ,utopeny‘ — jedna se totiz o kopeéek zpravidla vanilkové zmrzli-
ny, zality silnym espressem). Nebo fecka variace nam znamé ledové
kavy — tzv. frappé, coz je instantni kdva, pfipadné espresso rozmixova-
né s ledem, Casto i s mlékem, servirované s brékem ve vysoké sklenici.
Pozitkafi si do napoje mohou piidat dalsi prisady — sirup, vanilkovou



JE LIBO AMERICANO, NEBO RADEJI FLAT WHITE?

zmrzlinu apod. Caffé frappé si mtizete ptipravit v mixéru, shakeru nebo
ptimo ve frapovaci, ruénim $lehaci na frappé.

Vyznavaci zdravého zivotniho stylu si pak mozna radi daji tzv. ze-
lenou kavu (rozuméj z neprazenych kavovych zrn). Pripravuje se tak,
ze se umleta zalije vrouci vodou, vznikne napoj, ktery svou chuti pfipo-
mina spis zeleny Caj.

Nekteré z druht kév — espresso, cappuccino — si své misto ve slov-
niku vydobyly jiz dtive, jiné teprve nedavno. V budovaném Akademic-
kem slovniku soucasné cestiny jsou v ramci ¢estiny vibec poprvé regis-
trovana hesla oznacujici nazvy kavovych napoju jako americano, café
au lait, cibetkova kava, lungo, ristretto, macchiato, latte/latté, frappé/
frapé, flat white / flatwhite nebo zelena kava.

V zadném z vykladovych slovnikt ¢eStiny naopak doposud nejsou
zaznamenany kavové speciality jako vySe zminéné affogato, dale cor-
tado (espresso s malym mnozstvim horkého mléka, servirované v §al-
ku na espresso nebo v malé sklenici) nebo corretto, klasické espresso
s malou davkou alkoholického napoje, nejcastéji grappy, sambuca nebo
brandy. A na sviij vstup do slovnik si budou muset nejspis jesté n¢jaky
¢as pockat, jejich dolozenost v korpusovém materidlu SYN v11 neni
totiZ prozatim nijak oslniva, pohybuje se v fadu jednotek: affogato —
28krat, cortado — 33krat a corretto ma pouhych 12 dokladu.

Svou cestu si tam nenasel ani jiny, zejména letni kavarensky hit po-
slednich let — cold brew coffee, zkracené cold brew ([kould bru:] i [kold
bru:]) neboli studena kava louhovana za studena minimalné 16 hodin. San-
ce tohoto pojmenovani jsou ale o poznani vyssi: v korpusu SYN vl1l se
objevuje celkem 150krat, poprvé bylo zaznamenano v roce 2014 a od
té doby jeho frekvence pozvolna stoupa, naposledy v roce 2021 mélo
36 vyskytd. V horkych letnich dnech 1ze do cold brew vhodit i par kostek
ledu, na rozdil od ledové kavy je jemn¢jsi a obsahuje méné kyselin, takze
jej oceni zejména ti, ktefi maji problémy se zazivanim.

O oblibé kavy v nasi spole¢nosti svéd¢i mj. 1 to, Ze si uzivatelé ja-
zyka pro jednotlivé druhy kav ¢asto vytvareji fadu alternativnich podob
oficialnich pojmenovani. Naptiklad u cappuccina mluvéi vedle ptivod-
ni piejaté podoby pouzivaji i pocestélou variantu kapucino (obcas v ne-
jistote, které z pismenek se ve slové vlastné pise dvakrat, néktefi pouziji
chybné podoby cappucino, capuccino ¢i jen capucino), neformalné téz
prosté jen kapucolkapiico.
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Nékdy se v jazyce vyskytuje i vicero pravopisnych variant: espre-
SS0 a espreso, hovorové zkracené jen presso nebo preso; frappé i frapé.
U nazvu kav macchiato a ristretto se jen okrajové setkavame se zjedno-
dusenymi podobami machiato a ristreto, stejné tak vedle latte existuje
i varianta latté nebo zjednodusena podoba laté.

Od pojmenovani kav espresso/espreso, latte/latté nebo flat white /
flatwhite se daji v ¢estiné odvozovat dalsi podoby s expresivnim sty-
listickym pfiznakem. Uzivatelé tim chtéji nejspiS naznacit sviyj blizky
vztah k tomuto tradi¢nimu napoji i to, ze se zkratka vyznaji. A tak se
kuptikladu docteme, ze: Kavovar chrlil jedno presicko za druhym. Mi-
chal si své malé ¢erné pressicko. Dal si lattecko s dortikem. Oblibené
lattécko je napojem milovnikl kavy s mlékem. Kamosky sedély v jed-
né ttulné kavarnicce a michaly si latecko. Latécko bude vypadat izasné
diky pruhlednému sklu, které umozni vidét jemnou krémovou texturu
tohoto napoje. Po nakupech si zajdete na lehkej vobidek nebo laticko.
Mavne a uz se nam nesou dva fletiky.

Pozor ovsem na vyslovnost, naptiklad u nazvu kavového napoje
macchiato je mozna hned dvoji: [makija:to] i [makja:to], nikoli vSak
[maca:to], stejné tak u lungo: jen [lungo], a ne [lunzo]. Zkratka n¢kdy
se uzivatelé snazi vyvolat dojem znalcl a pouziji tyto pon¢kud Zertov-
né pisobici, le¢ chybné znéjici varianty. U podoby latte je obvykla jak
dlouha vyslovnost [late:], tak vyslovnost kratka [late], stejn¢ je tomu
u varianty frappé [frape:] i [frape].

Vétsina kav je stfedniho rodu, a sklofiuje se tudiz podle vzoru
mésto, u vyrazu flat white [fletvajt] nejspise budeme vahat: Dam si ten
nebo to flat white? Oboji je mozné. Navic se slovo vétsinou nesklonuje,
i kdyZz zaznamenavame také jeho sklonovani podle vzoru hrad. Takze
neudé€late chybu, kdyZ si objednate $alek oblibeného flat white i flat
whitu... A dokonce ani varianta psani dohromady neni vyloucena, coz
jisté vahavi milovnici flatwhite oceni.

K pfipravé vymazlené kavy skvéle poslouzi nejriznéjsi udélatka
a vychytavky. A ze jich je na trhu pro kavou posedlé opravdu hodné. Do
tzv. must have (,nezbytné‘) vybavy spravného kavového geeka (,nad-
Sence*) zcela urcité patii french press (mozno psat i dohromady french-
press), coz je sklenéna, ptipadné nerezova konvicka s pistem a jemnym
kovovym filtrem, slouzici pro pfipravu filtrované kavy — tedy pro vy-
znavace typického café au lait [kafe: o le:] i [kafe o le] neboli filtrované
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kavy s horkym mlékem. Pokud zatouZite po espressu z pakového ka-
vovaru, zajisté vyuZijete portafilter (,paku z nerezové oceli s chromo-
vou ¢i dfevénou rukojeti‘). Dobrym pomocnikem muze byt i tamper
(,péchovadlo na kavu®) nebo baristick& smart vaha, ktera dokaze vazit
kavu s presnosti na 0,1 gramu. Pro pokroc¢ilé baristy nebude k zahozeni
ani digitalni refraktometr na kavu (,ptistroj métici mnozstvi rozpusté-
nych pevnych Castic ve vzorku odebrané kavy*).

Kavovym fajn$mekrim a zejména pak milovniktim kavy filtrované
je uréen vacuum pot (,vakuovy kavovar‘). Tento pfistroj vypada tak
trochu jako vypiijceny z chemické laboratofe nebo snad z alchymistic-
ké dilny. Sklada se totiz ze dvou sklenénych nadob spojenych trubici
s filtrem. Ve spodni nadobé¢ se zahtiva voda a méni se na paru, ta vzlina
trubici a filtrem do vrchni nadoby. Tam dojde k promichani pary s jem-
né namletou kavou. Po zchlazeni se pak para preméni zpét na kapalinu,
ve spodni nadobé se vytvori podtlak, diky némuz dojde k zpétnému
nasati kavy pres filtr.

Inu, uvatit kvalitni kavu je véda a uméni zaroven. A po jeji precizni
priprave nezbyva nez jako kavomil nebo kafaf zrelaxovat a pritom ob-
novit energii u toho svého salku kavy.
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Prosti‘eno: hybrid a flze

Michaela Liskova

Francouzsky pekai Dominique Ansel vytvofil roku 2013 cronut — pecivo
z croissantového tésta, které se naplni krémem a osmazi v hroznovém
oleji. Tato kalorickd bomba tedy spojuje prvky croissantu a donutu (ne-
boli americké koblihy) a jeji pojmenovani vzniklo coby blend ze slov
cro(issant) a (do)nut, ptip. (dough)nut. Zatimco cronuty u nas postup-
né ziskavaji na popularité, ,,wonuty* se zatim drzi od ¢eskych hranic
v solidni vzdalenosti. Anglické slovo wonut vzniklo s vyuzitim stejného
principu, propojenim slov w(affle) a (d)onut. Oznacuje vafle, které se
smazi v oleji a eventudlné dale zdobi polevou a cukrovou posypkou.
Tato ,,lahtidka* se stala popularni roku 2014 v Chicagu a jeji obliba se
rozsitila po celych Spojenych statech americkych.

0 ,silenych kombinacich* v soudobém cukrafstvi a pekatstvi mlu-
vi v rozhovoru pro ¢asopis Tyden roku 2020 cukrai Josef Marsalek:
»Mize to byt tfeba kava ve zmrzlinovém kornoutu, makronkové do-
nuty, donut jako italské canolli, townie (brownies v tartletce), chouger
(vétrnik a 14 burger), cragel (croissant vypadajici jako bagel) a jiné.“ [6]
Podotyka, ze konzument se chce bavit a sdilet snimky vizualné atrak-
tivniho jidla na socialnich sitich.

Uvedené priklady predstavuji ukdzku hybridniho jidla. Jeho prin-
cipem je kreativni zkfizeni, propojeni riznych pokrmt a zptisobt jejich
pripravy. Do této skupiny patii dale tieba sushi burrito — sushi ptiprave-
né do tvaru objemné rolky pfipominajici burrito (,tortillu plnénou ma-
sem, fazolemi, zeleninou, syrem a dal§imi pfisadami‘). Sushi 1ze naaran-
zovat také do burgerové podoby: v sushi burgeru nahrazuji rozptlenou
bulku dva bochanky ryze, mezi néz se umist'uje obvykla napln do sushi,
jako je syrova ryba, avokado nebo okurka. Podobné se v ramen burge-
ru neumistuje masova placka s oblohou do rozkrojené housky, ale do
osmazenych bochankii vytvofenych z nudli ramen spojenych vajickem.
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Vv

Po zdolani téchto hybridi mizeme sméle postoupit na vyssi tro-
ven. Propojuji-li se systemati¢téji ingredience ¢i kuchaiské postupy
typické pro jednotlivé etnické nebo regionalni kuchyné, pak se mluvi
0 gastronomické fUzi, fiizi kuchyni, ptip. o fusion kuchyni, smiSené/syn-
tetizujici kuchyni. Omezeni zde prakticky neexistuji, v restauracich lze
ochutnat naptiklad Eesko-francouzskou, italsko-skandinavskou nebo
indicko-¢inskou fuzi. A neni nutné se drzet spojeni jen dvou gastrono-
mii, muze jich byt vice.

Budoucnost jisté piinese dalsi piekvapivé kulinafské i jazykové
kreace. TéSme se na né, ale zaroven nezapominejme ani na tradi¢ni Ces-
ké ptislovi: Dobrého pomalu!
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