napsala A \ = S, ilustrovala
OLEKSANDRA . /s i OLEKSANDRA
ORLOVA g\ gy, S DIKAIA




PUTOVANI

COKOLADY



Text © Oleksandra Orlova, 2024
lllustrations © Oleksandra Dikaia, 2024
Translation © Jan Kravcik, 2025

© Grada Publishing, a. s., 2025

ISBN 978-80-271-7855-1 (pdf)
ISBN 978-80-271-5496-8 (print)



Oleksandra Orlova
PUTOVANI

COKOLADY

ilustrovala
Oleksandra Dikaia

bamb6,§k



10

14
16

19

>0

1

36
38
>9

Odkud ¢okolada pochazi?
Odrudy kakaovniku
Vyroba ¢okolady

Druhy cokolady

STAROBYLE DEJINY
COKOLADY

Jak se ¢okolada dostala do Evropy
Jak se ¢okolada dostala do rlznych zemi

Vyznamné ¢okoladové milniky

COKOLADOVE
POVESTI

Legenda o Quetzalcoatlovi
Povést o zahradnikovi

Povést o statec¢né princezné



41

42
44
A8
49
50

55

o4
56
58
Go
G2

R ©

COKOLADOVE
ZAJIMAVOSTI

v

Cokoladova inspirace

Cokoladové rekordy

Svatky ¢okolady ve svété

Cokolada: prospésna, nebo $kodliva?

Chut a vané ¢okolady

COKOLADOVE
RECEPTY

Cokoladovy fondan

Popraskané ¢okoladové susenky
Horka ¢okolada

Horka cokolada z kakaového prasku

Cokoladovo-liskooriSkova pomazanka



okolada je celosvétove oblibena sladkost s velmi dlouhou a staro-
bylou historii.

pravdu jedine€¢nou chut ¢okolady si nelze splést s zadnou jinou.
Dokonce je povazovana za jednu z nejlepSich chuti na svété!

dysi davno byla ¢okolada jen napoj, ktery byl sice velmi cenény, ale
jeho chut se naprosto liSila od pochoutky, kterou zname dnes.

a ochutnali ji kralové i velmozi. Casem se stala dostupnou véem
a nyni mame na vybér z bohaté nabidky ¢okoladovych dobrot.

idé v riznych déjinnych epochach povazovali ¢okoladu za dar bohd,
pokladivselék. Vypravéli si o nilegendy a povésti.

aach, i viiné ¢okolady je jedine¢na! Tvofi ji pres 600 aromatickych
slouc¢enin, ma uklidnujici u¢inek, podporuje tvorbu endorfinl
a serotoninu, a dokonce muze ovlivnit nase chovani!

nes uz je cokolada zevrubné védecky prozkoumana a mnoha z je-
jich davnych tajemstvi byla odhalena.

-
°d té doby uplynula staleti, Cokolada cestovala po mofii po sousi
i

ted se spolu podivejme, co vSechno vlastné ¢okolada skryval!
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ODKUD COKOLADA
POCHAZI?

K vyrobé ¢okolady jsou zapotrebi plody stromu jménem kakaovnik.
Velké a tézké kakaové lusky s bilou ¢i rizovou sladkokyselou duzinou
rostou primo na kmeni a silnych vétvich. Skryvaji semena zvana kaka-
ové boby. Pravé z podlouhlych ovalnych bobU velkych 1-3 centimetry
se vyrabi kakaovy prasek, kakaové maslo i ¢okolada sama.
KAKAOVNIK PRAVY patfi do ¢eledi slézovitych spolu s baoba-
bem, ibiskem, ale i nasilipou. Mlze dorUstat do vysky az 12 metriama
velké, silné, stalezelené listy. Je obsypany drobnymi, svétle rzovymi
kvéty, které nejsou opylovany véelami, ale drobnym hmyzem — pako-
mary a mravenci. Je to $tédry strom. Kvete a plodi neunavné 30-80 let,
ale jen za specifickych podminek: nema rad primé slunce, potrebuje
teplotu vzduchu nejméné 20 °C a vysokou vlihkost jako v sauné.
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Védecky nazev kakaovniku Theobroma cacao zavedl v roce 1735
Svédsky prirodovédec Carl Linné. Slovo theobroma vytvoril ze staro-
rectiny, v niz znamena ,pokrm bohu".

Kakaovniky rostou v teplych, vihkych oblastech podél rovniku.
Plvodné se tyto stromy vyskytovaly pouze v tropickych pralesich Jiz-
ni Ameriky, ale postupné se rozsirily do Stredni Ameriky a na mexické
pobrezi. Dnes se kakaovniky péstuji na plantazich v mnoha mistech
svéta na ruznych svétadilech. Oblasti mezi pfiblizné 20° severni a 20°
jizni Sirky, ve kterém se tato mista nachazeji, se fika Kakaovy pas.

Diky svému jedine¢nému klimatu maji plantaze kakaovnikul i Ha-
vajské ostrovy. Protoze lezi na samém okraji Kakaového pasu, byvaji

nékdy nazyvany ,kakaovym severnim pélem”.




ODRUDY
KAKAOVNIKU

FORASTERO

Jde o nejrozsirenéjsi odridu kakaovniku. Pés-
tuje se v Africe a Strednii Jizni Americe, plané
roste v povodi reky Amazonky. Stromy této
odrldy rostou rychle a poskytuji stabilni uro-
du. Kakao z jejich bobU se vyznacuje horkosti
s nakyslou prichuti. Vétsina svétovych vy-
robcl vafi cokoladu z bobu pravé této odridy.
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CRIOLLO

Starobyla a vzacna odrlda, kterou lze najit
v Mexiku a Stredni Americe. Stromy criollo

jsou choulostivéjsi, naro¢né na péstovaniana-
chylné k chorobam, ale jejich boby pfijemné

voni a jsou jemné horké s ofiSkovym nebo

ovocnym dozvukem. Z bobU této odrlidy se

vyrabijen 10 % svétoveé produkce ¢okolady.



TRINITARIO

Tato vysoce kvalitni odrida je kfizencem
dvou predchozich. Jeji stromy jsou odolnégjsi
nez criollo a kakaové boby z nich maji jemné&jsi
chut nez forastero. Pochazi z karibského os-
trova Trinidad, po némz nese nazev. Péstuje
se ve Stredni a Jizni Americe a takeé v Asii.

"

NACIONAL

Jde o staronovou odridu. Po staleti se pés-
tovala v Ekvadoru, ale témér zanikla. V roce

2011 byly v Peru objeveny plUvodni stromy,
coz vedlo k oziveni péstovani. Jeji boby jsou

cenény pro bohatou, krémovou, mirné hor-
kou chut. Cokoladu z nich v§ak neni snadné

ochutnat, vyrabi se jen v malém mnozstvi.



PLODY KAKAOVNIKU

Z jednoho kakaovniku se kazdoro¢né sklidi a zpracuje okolo ¢tyficeti

kakaovych luskd. Stromy plodi dvakrat za rok: na konci obdobi dest

a pred jeho zacatkem. Lusky se vétsinou sklizi ruéné pomoci macety.
Dnes existujii specialni stroje, které pomahaji plody odrezavat, ale ruc¢-
né sklizené lusky jsou povazovany za cennégjsi.

délka — 30 cm
vaha — 500 gramu

V jednom lusku je 50 bobu.

T

i

K vyrobé jednoho kilogramu P ; \\\ N
N
il &okolady je zapotfebi pfiblizné &
:".: 900 kakaovych bobd.
Kolik je to luskd?

S

Dalsi fazi je fermentace. Lusky jsou rozriznuty, aby se od-
délila semena od tvrdé slupky. Syrové kakaové boby jsou
pokryté duzinou, ktera pfipomina vatu a ma sladkokyse-
lou chut. Je to vynikajici médium pro fermentaci.

Kakaové boby se rozlozi na ¢erstvém vzduchu do
prepravek a zabali se do bananovych listd. Za 3-7 dn( zis-
kaji charakteristickou barvu a specifickou vuni. Je ¢as vy-
brat je z duziny a ususit!

Sus$eni probiha venku na vzduchu nebo ve special-
nich pecich. UsuSené kakaové boby pripravené k dalSimu
zpracovani maji hnédou barvu a polovicni velikost oproti
syrovym. Boby se obvykle bali do jutovych pytll a posilaji
do tovaren po celém svété.
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Nejcastéji kakaoveé boby cestuji po mofri. Pytle s nimijsou peclivé zkon-
trolovany, zda nejsou poskozené, a poté nalozeny do vétranych kontej-
neru v nakladovych prostorech lodi. V tovarné kontrolofi kvality pro-
VEri, zda boby cestou nezvlhly a zda se mezi né nedostaly necistoty.
Odhali také pripadné znamky zkaZeni a nedostatkl v chuti ¢i aroma.
Poté jsou boby odeslany do vyroby nebo skladu, kde si hovi v suchych,
Cistych mistnostech pfi teploté 15-16 °C.
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VYROBA COKOLADY

Ahoj, to jsme my, kakaové boby! Ted vam prozradime, jak
se proménime v ¢okoladu!

Nejdriv nas seradi podle velikosti, protoze na tom za-
visi kvalita a chut budouci ¢okolady.

Pak nas ocisti a prazi pri teploté 120-140 °C, aby v nas ne-
zUstala zadna vihkost a my tak ziskaly svou jedine¢nou
chut aaroma.

Zadny spéch ani prili§ vysoké teploty, jinak hodné
zhorkneme!

Pak nas nechaji vychladnout a vlozi do specialniho
stroje, ktery nas zbavi slupek, proseje a rozdrti na drobné
kousky —kakaovou drt.

Slupky nepfijdou vnivec. Krmi se jimi hospodarska zvirata,
a dokonce maji vlastni krasné jméno: cacaovella. V Domi-
nikanské republice se z nich vafri tradi¢ni napoj, kterému
se rika kakaovy caj.

Kakaova drt se zahreje na 40 °C a rozemele na kaka-
ovou hmotu.

S pomoci hydraulického lisu se z hmoty vylisuje
prirodni tuk — takzvané kakaové maslo — a teprve zbytek

hmoty — kakaova susina — se rozemele na kakaovy prasek.

Do kakaové susiny a kakaového masla se v zavislosti na

"/ recepture obvykle pridavaji rizné dalsi prisady jako cukr,
~ susené mléko, koreni, ofechy, rozinky, kousky karamelu,
l_} vSemozné esence a také sojovy lecitin, ktery pomaha, aby

.’ ¢okolada nebyla tak husta a lépe tekla.
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Dalsi fazi se rika konsovani. Kakaova smés je viozena do
specialnich nadob, kde se dlouho micha, pak se vyvaluje
a zahriva na razné teploty v rozmezi 50-80 °C.

Tahle lazenska procedura muze trvat nékolik hodin
az pét dni. Cim déle se smés konsuje, tim hladsi strukturu
ajemnéjsi chut pak cokolada ma.

Cokolada se temperuje zahfivanim a ochlazovanim smési.
Diky tomu po naliti do forem a zchladnuti ztvrdne, leskne
se ada se lamat.

Nakonec se ¢okoladové vyrobky obali stfibrnou hli-
nikovou folii nebo papirem a zabali do krabicek, plechovek
¢i sacka.

Tato technologie se pouziva k vyrobé vsech znamych dru-
hu ¢okolady, ale ne kazda vyrobna je vybavena stejné. Vel-
ké tovarny maji vSechny vyrobni faze plné automatizované,
zatimco mensi vyrobci obvykle kupuiji jiz hotove kakaove

maslo a kakaovou hmotu. Jsou i taci, ktefi vyrabéji dobro-
ty ru¢né —jejich vyrobklim se fika femesina ¢okolada.
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DRUHY COKOLADY

HORKA

Tak se fika ¢okoladé, ktera obsahuje 56-90 %

kakaové susiny, coz ji dava intenzivni, horkou

chut. Tenhle druh ¢okolady neobsahuje zad-
nou mléénou slozku.

N«
=
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MLE

Cokolada obsahuijici kakao, cukr a mléko, zpra-

vidla susené. Ma smetanovou a sladkou chut.

Vyrobky z mlééné cokolady potkate v obcho-
dech nejcasté;ji.

Cokolada vyrobena z kakaového masla (ob-

sahuje ho nejméné 20 %), cukru, suseného

mléka a vanilky. Vznikla ve 30. letech 20. sto-

leti ve snaze snizit plytvani kakaovym mas-

lem pri vyrobé, dnes je vSak samostatnym
produktem.
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BUBLINKOVA

Pro vytvoreni porézni struktury ¢okolady se

c¢okoladova hmota v zavérecné fazi vyroby

napéni a poté ochladi ve vakuovych nado-

bach. Tak v ¢okoladé vzniknou charakteris-
ticke bublinky.

SYROVA

Tento typ Cokolady se vyrabi bez tepelného
zpracovani kakaovych bobU. Nejsou prazeny
ani suseny horkym vzduchem, ale naopak na-
maceny, zbavovany slupek a suSeny ve vakuu.
Nakonec se boby melou a hydraulicky lisuji.
Vysledny produkt je lisované kakaové maslo
a syrovy kakaovy prasek. Sladkosti vyrobené
ze syroveé cokolady jsou povazovany za vyziv-
néjsi, zdravéjsi a prirodnégjsi.
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RUBINOVA

V roce 2017 prisli Svycarsti cukrovinkari s no-
vym typem cokolady. Za jejim rdzovym od-
stinem a ovocnou chuti nestoji zadné pri-
mési, ale specialni odrida kakaovych bobd.
Kde rostou kakaovniky Ruby, bylo dlouho ob-
chodnim tajemstvim —arecept je jim dodnes.
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