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. Dobry den milé mlsné jazycky. Dnes sa prejdeme po svete od rovnika az
po severnu Eurdpu a aj hlboko do historie. Bude to namahava tdra tak sa trochu

pripravte. Chodte do Spajze a vezmite si na ti cestu kusok ¢okolady. Prajem vam
prijemné Citanie. ZaCiname pekne od stromu.

1. Kakaovnik

Theobroma cacao sa vola odborne maly tropicky strom rastuci v tieni velkych. A tak
ako v zivote, maly a nendpadny je casto dolezitejsi, ako velky a napadny. Tento
stromcek vysoky len 12-15 metrov poskytuje plody tvoriace zaklad kazdej Cokolady. Je
to priatel kakaovnik.

Kakaovnik pochadza z centrdlnej Ameriky, ale dnes sa pestuje v oblastiach od
20°severnej Sirky po 20° juznej zemepisnej Sirky po celom svete. Kakaovnik totiz
potrebuje stabilne teplé a vlhké prostredie. Najviac mu vyhovuje okolo 27°C a zrazky
okolo 1500 - 2500 mm rocne. Pre predstavu, u nds mame v najteplejSich oblastiach
priemerntu teplotu okolo 10°C a spadne tu len 500-750 mm zrazok roc¢ne [1].
Pestovanie kakaovnika siaha do predkolumbovskych cias a je spojené s vyspelymi
civilizadciami Strednej Ameriky. Podla archeologickych vyskumov prva plantaz
kakaovnika bola zalozend okolo roku 600 n.l. v nizindch Yucatanu civilizaciou Mayov
[2]. V ¢ase prichodu Spanielov do Ameriky bolo pestovanie kakaovnika rozsirené do
oblasti dnesného Peru a Mexika. V tom Case sa z prazenych kakaovych bobov
pripravoval povzbudzujici napoj nazyvany v reci Inkov ,chocolatl”. Zaujimavé je, ze sa
prasok vylihovany horticou vodou miesSal strukom vanilky. Aj v dnesnej dobe prave
kombindcia vanilky a kakaa predstavuje zaklad receptur kazdej cokolady. Samozrejme,
okrem bielej. Kto ¢ital prvy diel pojednania o ¢okoldde, vie aj preco.
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Obr. 1. Priprava xocolatl

2. Kakaové boby, kakaovy prasok, kakaové maslo
Spanieli priniesli kakaové boby a s nimi aj médu pitia chocolatl do Spanielska po roku
1520. V tej dobe sa napoj zacal zjemnovat pridavkom cukru, o potlacalo jeho trpkd,
stahujucu chut. Tak a mame tu tretiu sucast kazdej cokolady. Ako vidite, kombinacia
kakaa, vanilky a cukru chuti ludom uz vyse 500 rokov.

Obr. 2. Plody kakaovnika

V Eurépe si novy napoj ziskaval priazen len pomaly. Vplyv na to mali vysokd cena
zékladnej suroviny, teda kakaovych bobov, ale aj fakt, ze Spanieli drzali tajomstvo
ingrediencii v tajnosti. Nikto si v tych dobach nespojil honosny vonavy napoj s bobami
podobnym kamienkom. Dokonca vraj korzari v sluzbach Jej Velicenstva anglickej
kralovnej, vyhadzovali ndklad kakaovych bdbov z prepadnutych Spanielskych lodi do
mora, povazujuc nevzhladné plody za prostriedok pre vyvazovanie nakladného plavidla
[1]. Aké ironické, pripravovali sa tak o podstatnu cast lupu.

Postupne si vsak ziskaval oblubu, pravdaze medzi vyznamnymi a bohatymi eurépanmi.
Napriklad kardinal Richelieu ho mal rad. Bohuzial, vzhlad a konzistencia nédpoja neboli
velkolepé. Hneda farba spolu s kalnym vnemom spésobenym suspenziou tuku vo vode
nebola prili§ ldkava na pohlad. V tomto okamihu vstupuju na javisko dejin Holandania.
Ale to bolo az v roku 1828, ked Van Houten objavil lis na kakaové maslo. Tym sa z
prazenych a mletych bobov ziskali dve frakcie: kakaovy kola¢ a kakaové maslo. Kolace
sa mleli na kakaovy prasok, ktory obsahoval menej ako polovicu tuku oproti kakaovym
bobom. Présok sa mohol rozmiesat vo vode, alebo eSte lepsSie v mlieku. A tak vzniklo
kakao prakticky rovnaké, ako ho pozname dnes. Holandania sa eSte trochu pohrali s
farbou prasku tym, zZe pridali pocas prazenia k bobom zédsaditi sédu a na svete bol
dodnes zndmy alkalizovany kakaovy prasok. Tento proces vyroby kakaového prasku sa
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dodnes nazyva holandsky. Schvélne si niekedy precitajte zloZzenie kakaového prasku z
Holandska. Ak v nom ndjdete zlozku nazyvanu ,alkalized cocoa powder”, drzite v ruke
potomka sldvnych holandskych vyrobcov kakaa.

Obr. 3. Kakaové boby

3. To najlepsie takmer na zaver

No hej, ale ¢o s kakaovym maslom? Vyhodit ho len tak, to by bola Skoda. A tak sa par
panov zamyslelo. Zhodou okolnosti, boli to prave cukrovinkari. Zistili, ze ak sa zmes
cukru a kakaovych bobov pomelie s pridavkom kakaového masla, vznikne pasta, ktora
chladom stuhne na prijemnd, chutnu tabulku, alebo blok. Tusite, ¢o to bolo? Tento
objav ucinili v Anglicku len dvadsat rokov po vynajdeni lisu na kakaové maslo. A tak v
roku 1847 vznika prva fabrika na vyrobu ¢okolady, ktorej zakladatelom bol isty pan
Fry. Postupne sa tento objav rozsiril do sveta a s nim zacal rast aj dopyt po zakladnej
surovine. Preto sa postupne rozsirovali plantaZe kakaovnika z Juznej Ameriky pozdiz
celého rovnika. V roku 1879 zapadoafricki kovaci vysadili v britskej kolonii ,Zlaté
pobrezie” prvu plantdz. Vdaka podpore britského guvernéra sa postupne plantdze
rozsirovali a dnes je tato krajina, zndma pod nazvom Ghana, najvyznamnejSim
svetovym producentom kakaovych bobov. Podobnu taktiku uplatnili aj Francuizi vo
svojej kolonii Pobrezie Slonoviny.

Cosi vSak stéle chyba. Ak si ddme dohromady vsetky suroviny a to kakaové boby,
kakaové maslo, cukor a vanilku, nie¢o predsa len eéte... Co tak mlieko? Ved ked sa d&
pouzit pri priprave kakaa, preCo nie pri priprave ¢okolady? Jeden dovod tu je. Mlieko
obsahuje vela vody. Ak sa pridalo surové mlieko k paste z predoslych surovin, dopadlo
to zle. Hmota nebola hladkd, jemnd, ale presne naopak. Vyzerala velmi zle. A nedali sa
z nej tvarovat pekné tabulky. Neverite? Skuste si to doma. Staci, ak roztopite tmavu
cokoladu pri teplote 45-50°C a pridate k nej 10% rovnako teplého mlieka. A uvidite, Co
z toho vznikne. Od mlieCnej cokolady to bude daleko, to vdm slubujem. Ako teda
vyrieSit tuto dilemu? Jednoducho tym, Ze sa z mlieka odstrani voda a ostane len susina.
I'ahko sa to piSe, horsie sa vykond,. NaStastie pan Daniel Peter zo Svaj¢iarska prisiel
ako na to. Ako zaklad pre svoju prva mliecnu ¢okolddu pouzil kondenzované mlieko
objavené jeho roddkom Henrym Nestlé. Na odstranenie zbytku vody v kondenzovanom
mlieku pouzil lacnejSie odparovacie stroje a ziskal tak susené mlieko vhodné na vyrobu
cokolady. Stalo sa to v roku 1875 a v roku 1900 bola receptira na prvi mliecnu
cokoladu patentovanda. Vyrobky vychadzajuce z fabriky pana Petera boli urcené hlavne
na pripravu napojov a mali tvar trojuholnikovej tyCinky, nie nepodobnej dneSnému
Toblerone. Tento tvar mal ulah¢it davkovanie cokolady pre jednu porciu napoja.
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VSetko to vyzera OK, ale stale to eSte nebolo ono. V tom case mala ¢okolada
hrudkoviti, drsnu konzistenciu. Spésobovali to Castice, ktorych priemer bol priis
velky. Mali viac, ako 30 mikrometrov. Az pod touto hranicou vnima nas jazyk hmotu
ako jemnu, hladkuy, a nie drsnu, pieskoviti. Navyse, stale este zostaval v cokolade pach
kakaovych bobov a ich kyslasta chut. V roku 1880 v Berne pan Rodolphe Lindt objavil
proces, ktory je dnes pilierom ¢okolddového priemyslu. Ten proces sa vola konSovanie
a jeho nazov pochadza z tvaru stroja v ktorom prebiehal. Po francizsky je ,conche”
druh musle. Dodnes sa stroje v ktorych proces konsovania bezi nazyvaju konse.

4. Zaver

Milé mlsné jazycky, tu dnesné putovanie svetom Cokolady skonc¢ime. Bola to cesta
namahava, presli sme velky kus sveta v ¢ase aj v priestore. Dolezité je, Ze sme na tej
ceste stretli mozstvo pozoruhodne Sikovnych ludi, ktorych mend, chvalabohu, neupadli
do zabudnutia. A tak, ked budete pri najblizSom nékupe prechadzat okolo regélov s
lakavymi sladkostami, spomente si na nich. A ked zoberiete do ruky tabulku cokolady,
spomente si na tu krasnu dlht vonavua a sladku histériu, ktora viedla az k dnesku.
Nech vam padne na uzitok.

Na budice sa pozrieme na procesy. Znie to odporne odborne ale prezradim vam, ako
sa zo surového kakaového bobu dopracujeme az k cokoladovej hmote.

5. Bonus

A esSte bonus pre vSetkych pozornych ¢itatelov. Ak ste dobre citali Cast o pestovani
kakaovnika, iste ste zistili, Ze to s jeho pestovanim u nds nie je také jednoduché. Moje
otazky pre vas. Da sa vidiet zivy kakaovnik u nas? Ak ano, kde? Mald pomocka: v tomto
clanku nehladajte.
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