
Č O K O L Á D A

vše začalo u Mayů a Aztéků

nejoblíbenější sladkost světa



Čokoláda je jednou z  nejoblíbenějších sladkostí na světě. Její cesta od 
hořkých bobů až po lahodnou tabulku, kterou dnes známe a  milujeme, je 
fascinující.

Historie čokolády sahá až do starověkých civilizací Střední a Jižní Ameriky. 
Prvními lidmi, kteří začali využívat kakaové boby, byli Mayové a Aztékové. 
Ti je považovali za posvátný dar od bohů. Mayové používali kakaové boby 
nejen jako potravu, ale také jako měnu a při náboženských obřadech.

Aztékové si připravovali nápoj z  drcených kakaových bobů, který byl 
ochucený kořením a  chilli. Tento nápoj měl významnou roli při rituálech 
a byl považován za elixír života.

Teprve po příchodu Evropanů do Nového světa, konkrétně po dobytí Mexika 
Hernánem Cortésem v 16. století, se čokoláda dostala do Evropy. Evropané 
ji začali připravovat s  cukrem a  mlékem, čímž vznikl nápoj, který se stal 
oblíbeným u evropské šlechty.

Teprve v  19. století, díky vynálezu čokoládového stroje, začal vznikat 
tuhý čokoládový produkt, který je dnes běžně dostupný ve formě tabulek 
a bonbonů. Tabulku mléčné čokolády poprvé světu představil Henri Nestlé 
v roce 1875.

A v roce 1879 Rodolphe Lindt vynalezl konšovací stroj na čokoládu. Naprosto 
nezbytnou věc v  čokoládových manufakturách, ten chemicky i  fyzicky 
čokoládu mění na dokonale lesklou hmotu tak, jak ji známe dnes.





K a k a o v n í k  ( T h e o b r o m a  c a c a o)  r o s t e  v   t r o p i c k ý c h  o b l a s t e c h ,  p ř e d e v š í m 
v   z e m í c h  k o l e m  r o v n í k u .  E x i s t u j í  t ř i  h l a v n í  o d r ů d y  k a k a o v n í k ů :  C r i o l l o , 
F o r a s t e r o  a  T r i n i t a r i o .  K a k a o v n í k y  p o t ř e b u j í  s p e c i f i c k é  p o d m í n k y ,  j a k o 
j s o u  v y s o k é  t e p l o t y ,  d o s t a t e k  v l á h y  a   s t í n .

P o  s k l i z n i  s e  p l o d y  o t e v ř o u  a   k a k a o v é  b o b y  s e  v y j m o u  z   d u ž i n y .  T y t o 
b o b y  s e  p o t é  f e r m e n t u j í  v  b a n á n o v ý c h  l i s t e c h  n e b o  v e  d ř e v ě n ý c h  b e d n á c h 
p o  d o b u  5 –7  d n í .  F e r m e n t a c e  j e  k l í č o v á  p r o  r o z v o j  c h u t i ,  p r o t o ž e  b ě h e m 
t o h o t o  p r o c e s u  d o c h á z í  k   c h e m i c k ý m  r e a k c í m ,  k t e r é  o v l i v ň u j í  k o n e č n o u 
c h u ť  č o k o l á d y .

P o  f e r m e n t a c i  s e  b o b y  s u š í  n a  s l u n c i ,  c o ž  s n i ž u j e  j e j i c h  v l h k o s t 
a   p ř i p r a v u j e  j e  n a  d a l š í  z p r a c o v á n í .  S p r á v n é  s u š e n í  j e  z á s a d n í  p r o 
p r e v e n c i  p l í s n í  a   z a j i š t ě n í  k v a l i t n í  c h u t i .

S u š e n é  b o b y  s e  p o t é  p r a ž í ,  c o ž  j e  p r o c e s ,  k t e r ý  d á l e  r o z v í j í  c h u ť .  T e p l o t a 
a   d o b a  p r a ž e n í  s e  l i š í  p o d l e  p o ž a d o v a n é  c h u t i  a   o d r ů d y  k a k a o vn í k u .  P o 
p r a ž e n í  s e  b o b y  l o u p a j í ,  č í m ž  s e  o d d ě l u j e  k a k a o v á  s l u p k a  o d  k a k a o vý c h 
b o b ů ,  k t e r é  s e  n a z ý v a j í  n i b s .

Výroba

P ě s t o v á n í  k a k a o v n í k ů :

S k l i z e ň  a   f e r m e n t a c e :

S u š e n í :

P r a ž e n í :



K a k a o v é  n i b y  s e  m e l o u ,  č í m ž  s e  v y t v o ř í  k a k a o v á  h m o t a .  T a t o  h m o t a 
o b s a h u j e  k a k a o v é  m á s l o  a   k a k a o v ý  p r á š e k .  K a k a o v é  m á s l o  j e  t u k , 
k t e r ý  s e  o d d ě l u j e  o d  k a k a o v ý c h  n i b ů ,  z a t í m c o  k a k a o v ý  p r á š e k  j e 
s u š i n a ,  k t e r á  z ů s t á v á  p o  e x t r a k c i  m á s l a .

M l e t í :

K a k a o v á  h m o t a  s e  s m í c h á  s  c u k r e m ,  m l é k e m  ( p o k u d  s e  j e d n á  o  m l é č n o u 
č o k o l á d u)  a   d a l š í m i  i n g r e d i e n c e m i ,  j a k o  j s o u  e m u l g á t o r y  ( n a p ř . 
l e c i t i n ) .  S m ě s  s e  p a k  m í c h á  a   k o n š u j e ,  c o ž  j e  p r o c e s ,  k t e r ý  z a j i š ť u j e 
h l a d k o s t  a   j e m n o s t  č o k o l á d y .  D o b a  k o n š o v á n í  m ů ž e  t r v a t  n ě k o l i k 
h o d i n  a ž  d n í ,  v   z á v i s l o s t i  n a  p o ž a d o v a n é  k v a l i t ě .

T e m p e r o v á n í  j e  p r o c e s ,  k t e r ý  s t a b i l i z u j e  k a k a o v é  m á s l o ,  a b y  č o k o l á d a 
m ě l a  l e s k l ý  p o v r c h  a   k ř u p a v o u  s t r u k t u r u .  Č o k o l á d a  s e  z a h ř í v á 
a   n á s l e d n ě  o c h l a z u j e  n a  s p e c i f i c k é  t e p l o t y ,  a b y  s e  z a j i s t i l o  s p r á v n é 
k r y s t a l i z o v á n í  t u k ů .

P o  t e m p e r o v á n í  s e  č o k o l á d a  n a l é v á  d o  f o r e m ,  k d e  s e  n e c h á v á  z t u h n o u t . 
J a k m i l e  č o k o l á d a  z t u h n e ,  j e  v y j m u t a  z  f o r e m  a  b a l e n a .  M o d e r n í  b a l e n í 
č o k o l á d y  z a h r n u j e  r ů z n é  d e s i g n y .

Z p r a c o v á n í  a   v ý r o b a  č o k o l á d y :

T e m p e r o v á n í :

T v a r o v á n í  a   b a l e n í :



Z á k l a d n í  s l a d i d l o ,  k t e r é  č o k o l á d u  o s l a d í .  V   p ř í p a d ě  t m a v é  č o k o l á d y 
j e  c u k r u  m é n ě ,  v   m l é č n é  č o k o l á d ě  n a o p a k  v í c e .

M l é č n ý  p r á š e k  n e b o  k o n d e n z o v a n é  m l é k o  d o d á v a j í  č o k o l á d ě  j e m n ě j š í 
a   s l a d š í  c h u ť .
P o  s m í c h á n í  t ě c h t o  i n g r e d i e n c í  s e  s m ě s  o c h l a z u j e  a  f o r m u j e  d o  t a b u l e k 
n e b o  j i n ý c h  t v a r ů ,  k t e r é  j s o u  p a k  b a l e n y  a   p ř i p r a v e n y  k   p r o d e j i .

N a j e m n o  n a m l e t é  p r a ž e n é  k a k a o v é  b o b y  d o  k o n z i s t e n c e  p a s t y . 
K a k a o v ý  b o b  m á  n ě j a k é  p r o c e n t o  t u k u  ( k a k a o v é h o  m á s l a ) ,  t u d í ž 
j d e  o   m i k r o č á s t i c e  k a k a o v é h o  b o b u  r o z e m l e t é  v   k a k a o v é m  m á s l e .  7 0 
%  k a k a a  t e d y  z n a m e n á  ž e  n a  v ý r o b u  č o k o l á d y  b y l o  p o u ž i t o  7 0  % 
č o k o l á d o v é  h m o t y .

C u k r :

M l é k o  ( p r o  m l é č n o u  č o k o l á d u) :

K a k a o v á  h m o t a :

Základní složky čokolády:



P l a n t á ž n í  č o k o l á d y  j s o u  k r á l o v s k o u  t ř í d o u  č o k o l á d .  J s o u  v y r o b e n y  z   v y s o c e 
k v a l i t n í c h  k a k a o v ý c h  b o b ů  z   j e d i n é  p l a n t á ž e .  Č o k o l á d y  j s o u  o z n a č e n y 
„ P r e m i e r  C r u “  n e b o  „ S i n g l e - p l a n t a t i o n“  a  n e s o u  j m é n o  p l a n t á ž e  ( n a p ř .  L a g u n a , 
R i a c h u e l l o ,  a t d ) .
V   t a k o v é  t a b u l c e  č o k o l á d y  n a l e z n e t e  c h u t ě  a   v ů n ě  t y p i c k é  p r o  d a n o u  p l a n t á ž , 
o d r á ž e j í c í  n e j e n  m í s t n í  k l i m a t i c k é  p o d m í n k y ,  a l e  i   z p ů s o b  p é č e  o   k a k a o v n í k y 
a   j e j i c h  p l o d y .

N e j k v a l i t n ě j š í  č o k o l á d a ,  k t e r á  o b s a h u j e  k a k a o v é  m á s l o  n e j v y š š í  j a k o s t i . 
V y u ž í v a j í  j i  p ř e d e v š í m  p r o f e s i o n á l n í  c u k r á ř i ,  v e  s p e c i á l n í c h  o b c h o d e c h  s e 
p r o d á v a j í  V a l r h o n a ,  L i n d t ,  C o c o  B a r r y  a   E s p r i t  d e s  A l p e s ,  k t e r é  o b s a h u j í 
3 2 – 3 9  % ,  v   n ě k t e r ý c h  p ř í p a d e c h  a ž  7 0  %  k a k a a .  P o  r o z p u š t ě n í  j s o u  v e l m i 
t e k u t é  a   m a j í  n e z a m ě n i t e l n o u  c h u ť .

V y r á b í  s e  p o u z e  z   k a k a o v é h o  m á s l a ,  k a k a o v é  h m o t y  a   c u k r u ,  j e  b e z  p ř i d a n ý c h 
r o s t l i n n ý c h  t u k ů .  O b s a h  k a k a o v é  s u š i n y  m u s í  b ý t  n e j m é n ě  3 5  % .  Z a  o p r a v d u 
k v a l i t n í  s e  p o v a ž u j e  č o k o l á d a ,  k t e r á  o b s a h u j e  a l e s p o ň  5 0  %  k a k a a .

O b s a h u j e  k a k a o v o u  h m o t u ,  k a k a o v é  m á s l o ,  c u k r  a   s u š e n é  n e b o  k o n d e n z o v a n é 
m l é k o .  K a k a o v é  s u š i n y  m u s í  o b s a h o v a t  m i n i m á l n ě  2 5  % ,  k v a l i t n í  m l é č n á 
č o k o l á d a  m á  a l e s p o ň  3 0  %  k a k a a  a  1 5 – 2 5  %  m l é č n ý c h  s l o ž e k .  V  z e m í c h  E v r o p s k é 
u n i e  m u s í  b ý t  o b s a h  p e v n ý c h  s l o ž e k  k a k a a  n e j m é n ě  3 5  % .

S k l á d á  s e  z   k a k a o v é  h m o t y ,  k a k a o v é h o  m á s l a ,  c u k r u  a   p ř i d a n é h o  r o s t l i n n é h o 
t u k u .  M i n i m á l n í  o b s a h  k a k a o v é  s u š i n y  j e  3 5  % .  K a k a o v é  m á s l o  z d e  m ů ž e  b ý t 
n a h r a z e n o  a ž  d o  5  %  j e h o  o b s a h u  j i n ý m i  r o s t l i n n ý m i  t u k y  -  t z v .  e k v i v a l e n t y . 
T u k y  s e  n e s m í  n i j a k  u p r a v o v a t  a   v ž d y  m u s í  b ý t  u v e d e n y  n a  o b a l u .

K a k a o v é  m á s l o  v   t o m t o  d r u h u  č o k o l á d y  j e  b e z  p e v n ý c h  k a k a o v ý c h  p ř í s a d , 
o b s a h u j e  j e š t ě  k o n d e n z o v a n é  n e b o  s u š e n é  m l é k o  a  c u k r .  O b s a h  k a k a o v é h o  m á s l a 
m u s í  b ý t  n e j m é n ě  2 0  % ,  k v a l i t n í  b í l á  č o k o l á d a  m á  a l e s p o ň  2 5  %  k a k a o v é h o 
m á s l a  a   2 5  %  m l é k a .  B í l á  č o k o l á d a  j e  v ě t š i n o u  s l a d š í  n e ž  t m a v á .

P l a n t á ž n í  č o k o l á d y :

C o r v e r t u r e :

P r a v á ,  h o ř k á  t m a v á  č o k o l á d a :

M l é č n á  č o k o l á d a :

Č o k o l á d a  s   e k v i v a l e n t e m :

B í l á  č o k o l á d a :

D r u h y  č o k o l á d y :

Čoko lády  pod le  množs tv í  procent  kakaové  s uš iny :



D o  č o k o l á d y  j s o u  p ř i d á v á n y  d a l š í  r ů z n é  o c h u c u j í c í  s u r o v i n y ,  n a p ř í k l a d 
k o u s k y  s u š e n é h o  o v o c e ,  c e l é  i   n a s e k a n é  o ř e c h y  a   m a n d l e ,  r o z i n k y …

T a b u l k y  č o k o l á d y ,  a l e  i   č o k o l á d o v é  b o n b o n y  s e  p l n í  r ů z n ý m i  n á p l n ě m i . 
M o h o u  t o  b ý t  l i k é r y  a   d a l š í  k r é m o v i t é  n e b o  t e k u t é  p ř í s a d y ,  a l e  t ř e b a 
i   m a l é  d r u h y  o v o c e ,  o ř e c h y  n e b o  m a d l e .

V   p o s l e d n í  d o b ě  v e l m i  o b l í b e n ý  d r u h  č o k o l á d y ,  k d e  v   č o k o l á d o v é  s m ě s i 
j s o u  v z d u c h o v é  b u b l i n k y .

K a ž d o u  č o k o l á d u  j e  m o ž n é  d o c h u t i t  p o u ž i t í m  r ů z n ý c h  a r o m a t i c k ý c h  l á t e k . 
N e j p o u ž í v a n ě j š í  j e  a r o m a  j a h o d o v é ,  b a n á n o v é  a   m e n t o l o v é .

Č o k o l á d a  s   t z v .  d o d a t k y

P l n ě n á  č o k o l á d a

P o r é z n í  č o k o l á d a

O c h u c e n é  č o k o l á d y

Čoko lády  pod le  př í sad :



O b s a h u j e  m í s t o  c u k r u  n á h r a d n í  s l a d i d l a ,  n a p ř í k l a d  f r u k t ó z u  n e b o  a s p a r t a m . 
J e  u r č e n á  p ř e d e v š í m  d i a b e t i k ů m .

O b s a h u j í  k a k a o v o u  h m o t u  j e n  d o  1 0  %  o b s a h u ,  m í s t o  k a k a o v é h o  m á s l a  j e 
v   n i c h  l e v n ý  r o s t l i n n ý  t u k  a   d o s l a z u j í  s e  c u k r e m .  V ý r o b e k  s e  p o d  n á z v e m 
č o k o l á d a  n e s m í  p r o d á v a t  a   j e  o z n a č o v á n  j a k o  č o k o l á d o v á  p o c h o u t k a  n e b o 
č o k o l á d o v á  p o l e v a .  V   t ě c h t o  p ř í p a d e c h  j e  n u t n é  p e č l i v ě  č í s t  ú d a j e  n a  o b a l u .

P r o c e n t u á l n í  m n o ž s t v í  k a k a o v é  h m o t y  n e u r č u j e  k v a l i t u  č o k o l á d y . 
V y s o k o p r o c e n t n í  h o ř k á  č o k o l á d a  n e m u s í  b ý t  n u t n ě  k v a l i t n ě j š í  n e ž  m l é č n á , 
m á  p r o s t ě  j e n  m e n š í  o b s a h  k a k a a .  K v a l i t u  č o k o l á d y  v ž d y  u r č u j e  k v a l i t a 
k a k a o v é h o  b o b u .

O b s a h u j e  n e r a f i n o v a n ý  k o k o s o v ý  t u k ,  k t e r ý  s e  r o z p o u š t í  j i ž  p ř i  t e p l o t ě  2 0 ° 
C e l s i a  a   v   ú s t e c h  v y v o l á v á  c h l a d i v ý  e f e k t .  L e d o v á  č o k o l á d a  b y  s e  n e m ě l a 
d á v a t  d o  c h l a d n i č k y ,  p r o t o ž e  p a k  s e  t e n t o  e f e k t  z t r á c í .

J e  h o ř k á  č o k o l á d a  s  v y s o k ý m  p o d í l e m  k a k a o v é  h m o t y .  P r a ž e n á  m l e t á  č o k o l á d o v á 
z r n a  d o d á v a j í  v e l m i  s i l n o u  č o k o l á d o v o u  c h u ť  d o  v š e c h  t ě s t ,  k r é m ů  a  p o l e v ,  k a m 
s e  t a t o  č o k o l á d a  p ř i d á v á .  P r o  p o t l a č e n í  h o ř k o s t i  s e  m ů ž e  m í c h a t  s   c u k r e m .

D i a  č o k o l á d a :

Č o k o l á d o v é  n á h r a ž k y  //  I m i t a c e  č o k o l á d y

L e d o v á  č o k o l á d a :

Č o k o l á d a  n a  v a ř e n í :

O s t a t n í  d r u h y  č o k o l á d y :

N á h r a ž k y  č o k o l á d y



N e j č a s t ě j š í  p o u ž i t í  č o k o l á d y  j e  v   p o d o b ě  t a b u l e k ,  p r a l i n e k ,  b o n b o n ů  a   d a l š í c h 
c u k r o v i n e k .  E x i s t u j e  t a k é  c e l á  ř a d a  č o k o l á d o v ý c h  v ý r o b k ů ,  k t e r é  j s o u  o c h u c e n y 
r ů z n ý m i  i n g r e d i e n c e m i  j a k o  o ř e c h y ,  o v o c e ,  k a r a m e l  n e b o  k o ř e n í .

Č o k o l á d a  j e  n e z b y t n o u  s o u č á s t í  m n o h a  d e z e r t ů ,  o d  b r o w n i e s  p o  d o r t y ,  s u š e n k y 
a   k o l á č e .  P ř i  p e č e n í  s e  č a s t o  p o u ž í v a j í  č o k o l á d o v é  l u p í n k y  n e b o  r o z p u š t ě n á 
č o k o l á d a .

Č o k o l á d o v é  n á p o j e ,  j a k o  j e  h o r k á  č o k o l á d a ,  j s o u  o b l í b e n é  p o  c e l é m  s v ě t ě , 
z e j m é n a  v   z i m n í c h  m ě s í c í c h .  K r o m ě  t o h o  j e  č o k o l á d a  z á k l a d e m  p r o  n ě k t e r é 
k o k t e j l y  a   d e z e r t n í  n á p o j e .

V   n ě k t e r ý c h  k u c h y n í c h  s e  č o k o l á d a  p o u ž í v á  i   v   k o m b i n a c i  s   m a s e m ,  n a p ř í k l a d 
v   t r a d i č n í c h  m e x i c k ý c h  p o k r m e c h ,  k d e  č o k o l á d a  t v o ř í  z á k l a d  p r o  o m á č k y  j a k o 
M o l e .  Č o k o l á d a  s e  t a k é  v y u ž í v á  v  n ě k t e r ý c h  s l a n ý c h  p o k r m e c h  n e b o  v  k o m b i n a c i 
s   r ů z n ý m i  d r u h y  o v o c e  a   s ý r y .

Č o k o l á d a  j e  o b l í b e n ý m  d á r k e m  n a  s v á t k y  j a k o  j s o u  V á n o c e ,  V a l e n t ý n  n e b o 
V e l i k o n o c e .  V y t v á ř í  s e  z   n í  r ů z n é  d e k o r a c e ,  f i g u r k y  a   d á r k o v é  b a l í č k y .

Č o k o l á d a  m á  š i r o k é  v y u ž i t í  n e j e n  j a k o  s l a d k o s t ,  a l e  i   v   k u c h y n i  a   n a  r ů z n é 
s l a v n o s t n í  p ř í l e ž i t o s t i .

S l a d k o s t i :

P e č e n í :

N á p o j e :

K u c h y n ě  a   g a s t r o n o m i c k é  p o u ž i t í :

D á r k y  a   s l a v n o s t i :

Použití čokolády



Č o k o l á d a  m á  d l o u h o u  a   f a s c i n u j í c í  h i s t o r i i .  D n e s  j e 
n e j e n  s y m b o l e m  l u x u s u  a   p o t ě š e n í ,  a l e  t a k é  d ů l e ž i t o u 
s o u č á s t í  n a š i c h  k a ž d o d e n n í c h  ž i v o t ů .  A ť  u ž  j i  j í m e 
v   p o d o b ě  t a b u l k y ,  p ř i d á v á m e  d o  d e z e r t ů  n e b o  p i j e m e  
v   p o d o b ě  h o r k é  č o k o l á d y .  Č o k o l á d a  n á s  n e u s t á l e  p r o v á z í 
v   n a š i c h  o k a m ž i c í c h  r a d o s t i .

L u x u s  a   p o t ě š e n í


