


Cokolada je jednou z nejoblibenéjsich sladkosti na svété. Jeji cesta od
horkych bobu az po lahodnou tabulku, kterou dnes zname a milujeme, je
fascinujici.

Historie ¢cokolady saha az do starovékych civilizaci Stfredni a Jizni Ameriky.
Prvnimi lidmi, ktefi zacali vyuzivat kakaové boby, byli Mayové a Aztékové.
T1 je povazovali za posvatny dar od bohu. Mayové pouzivali kakaové boby
nejen jako potravu, ale také jako ménu a pri naboZenskych obfadech.

Aztékové si pripravovalli napoj z drcenych kakaovych bobu, ktery byl
ochuceny korenim a chilli. Tento napoj mél vyznamnou roli pri ritualech
a byl povazovan za elixir Zivota.

Teprve po pfichodu Evropanu do Nového svéta, konkrétné po dobyti Mexika
Hernanem Cortésem v 16. stoleti, se ¢okolada dostala do Evropy. Evropané
J1 zacalil pripravovat s cukrem a mlékem, ¢imz vznikl napoj, ktery se stal
oblibenym u evropské slechty.

Teprve v 19. stoleti, diky vynalezu cokolddového stroje, zacal vznikat
tuhy ¢okoladovy produkt, ktery je dnes bézné dostupny ve formé tabulek
a bonbonu. Tabulku mlécné ¢okolady poprvé svétu predstavil Henri Nestlé
v roce 1875.

A vroce 1879 Rodolphe Lindt vynalezl konsSovaci stroj na c¢okoladu. Naprosto
nezbytnou véc v ¢okoladovych manufakturach, ten chemicky 1 fyzicky
¢okoladu méni na dokonale lesklou hmotu tak, jak ji zname dnes.
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Druhy ¢éokolady:

Plantdazini ¢okolady:

Plantdzni ¢okolady jsou krdlovskou tridou c¢okolad. Jsou vyrobeny z vysoce
kvalitnich kakaovych bobtu z jediné plantdZze. Cokolddy jsou oznaceny
~Premier Cru“ nebo ,Single-plantation” a nesou jméno plantdze (napr. Laguna,
Riachuello, atd).

V takové tabulce ¢okoldady naleznete chuté a viné typické pro danou plantdz,
odrazejici nejen mistni kRlimatické podminky, ale i zpusob péce o kakaovniky
a jejich plody.

Cokolddy podle mnozstvi procent kakaové susiny:

Corverture:

NejkvalitnéjsSi cokoldda, kterd obsahuje kakaové mdslo nejvysSsi jakosti.
Vyuzivaji ji predevSim profesiondlni cukrdri, ve specidlnich obchodech se
proddvaji Valrhona, Lindt, Coco Barry a Esprit des Alpes, které obsahuji
32-39 %, v nékterych pripadech az 70 % kRakaa. Po rozpusténi jsou velmi
tekuté a maji nezaménitelnou chut.

Prava, horka tmava ¢okolada:

Vyrdbi se pouze z kakaového mdsla, kakaové hmoty a cukru, je bez pridanych
rostlinnych tukd. Obsah kakaové susiny musi byt nejméné 35 %. Za opravdu
kRvalitni se povazZuje ¢okoldda, Rterd obsahuje alespon 50 % kakaa.

Mlééna ¢cokolada:

Obsahuje kRakaovou hmotu, Rakaové mdaslo, cukr a susené nebo kondenzované
mléko. Kakaové susSiny musi obsahovat minimdlné 25 %, kvalitni mléénd
¢okoldda md alespon 30 % kakaa a 15-25 % mlécénych slozek. V zemich Evropské
unie musi byt obsah pevnych slozek kakaa nejméné 35 %.

Cokoldda s ekvivalentem:

Skladda se z Rakaové hmoty, kRakaového mdsla, cukru a pridaného rostlinného
tuku. Minimdlni obsah kRakaové susiny je 35 %. Kakaoveé mdslo zde muze byt
nahrazeno azZ do 5 % jeho obsahu jingmi rostlinngmi tuky - tzv. ekvivalenty.
Tuky se nesmi nijak upravovat a vZidy musi byt uvedeny na obalu.

Bila ¢éokolada:

Kakaové mdslo v tomto druhu cokolddy je bez pevnych kRakaovych prisad,
obsahuje jesté kondenzované nebo susené mléko a cukr. Obsah kakaového mdsla
musi byt nejméné 20 %, kvalitni bild ¢okoldda md alespon 25 % kakaového
mdsla a 25 % mléka. Bild ¢okoldda je vétsinou sladsi nez tmavd.






Ostatni druhy cokolady:

Dia ¢okolada:

Obsahuje misto cukru nahradnt sladidla, napriklad fruktozu nebo aspartam.
Je uréend predevsim diabetikum.

Ledova ¢okolada:

Obsahuje nerafinovany kokosovy tuk, kRtery se rozpousSti jiz pri teploté 20°
Celsia a v ustech vyvolavd chladivy efekt. Ledovd cokolada by se neméla
davat do chladnic¢ky, protoZze pak se tento efekt ztract.

Cokoldda na vareni:

Je hotrkd ¢okoldda s vysokym podilem kakaové hmoty. Prazend mletd ¢okolddovad
zrna doddvaji velmi silnou ¢okolddovou chut do vSech tést, krému a polev, kam
se tato ¢okoldda pridavd. Pro potlaceni horkosti se muzZe michat s cukrem.

Nahrazky cokolady

Cokolddové ndhrazky // Imitace ¢okolddy

Obsahuji kakaovou hmotu jen do 10 % obsahu, misto kRakaového mdsla je
v nich levny rostlinny tuk a doslazuji se cukrem. Vyrobek se pod ndzvem
cokoldda nesmi proddvat a je oznacovdn jako ¢okolddovd pochoutka nebo
cokoladovd poleva. V téchto pripadech je nutné peclivé ¢ist udaje na obalu.

Procentudlni mnoZstvi kakaové hmoty neurcuje kvalitu c¢okoldady.
Vysokoprocentni horkd cokoldda nemusi byt nutné kvalitnéjsSi nez mlécna,
md prosté jen mensSi obsah kakaa. Kvalitu cokolddy vZidy urcuje Rvalita
kakaového bobu.
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Pouziti ¢okolady

Cokoldda md Siroké vyuzZiti nejen jako sladkost, ale i v kuchyni a na rizné
slavnostni prileZitosti.

SladRkosti:

Nejcastéjsi pouziti cokolady je v podobé tabulek, pralinek, bonbont a dalSich
cukrovinek. Existuje také celd rada ¢okolddoviych vyrobki, které jsou ochuceny
riuznymi ingrediencemi jako ofechy, ovoce, karamel nebo kRofent.

Pecenti:

Cokoldda je nezbytnou soucdsti mnoha dezerti, od brownies po dorty, suSenky
a koldce. Pri peceni se c¢asto pouzZivaji Cokolddové lupinky nebo rozpusténd
cokoldda.

Napoje:

Cokolddové ndpoje, jako je horkd c¢okoldda, jsou oblibené po celém svéteé,
zejména v zimnich mésicich. Kromé toho je cokolada zdkladem pro nékteré
kRoktejly a dezertni ndpoje.

Kuchyné a gastronomické pouziti:

V nékterych kuchynich se ¢okoldda pouzivd i v kombinaci s masem, napriklad
v tradi¢nich mexickych pokrmech, kde cokolada tvori zdklad pro omdcky jako
Mole. Cokoldda se také vyuzivd v nékterjch slanjch pokrmech nebo v kombinaci
s ruznymi druhy ovoce a syry.

Darky a slavnosti:

Cokoldda je oblibenym ddrkem na svdtky jako jsou Vdnoce, Valentyn nebo
Velikonoce. Vytvari se z ni rizné dekorace, figurky a ddrkové balicky.
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Cokoldda md dlouhou a fascinujici historii. Dnes je
nejen symbolem luxusu a potéSeni, ale také dulezZitou
souc¢dsti nasich kazdodennich zZivotd. At wuz ji jime
v podobé tabulky, priddvdme do dezertu nebo pijeme

v podobé horké dokolddy. Cokoldda nds neustdle provdzi
v naSich okamZicich radosti.




