Cokolada

KdyZ Krystof Kolumbus objevil Ameriku, nejen ze netusil, Ze objevil novy
kontinent, ale také netusil, ze tim také vytvoril predpoklad k objevu
,cokoladoveho svéta“.Déjiny Cokolady zacaly az 15.bfezna 1519, kdy dobyvatel
Hernando Cortéz pfistal u mexickych bieht. Kdyz se Cortéz zmocnil kvetouci
fiSe Azték, nalezli Spanclsti vojaci v palaci cisafe Montezumy velké zasoby
kakaovych jader. Z nich bylo pro cisate a jeho dvir pfipravovan napoj a placky
chocolatl. Tuto drahocennou potravinu ptipravovali tak, Ze boby susili na slunci,
pak prazili, odstranili z nich slupky a drtili mezi kameny. Vzniklou hmotu misili
s vanilkou a jinym kofenim a sladili medem. I kdyZ tento husty nadpoj nebyl
zdaleka tak lahodny jako kakao, které pijeme dnes, byl to napoj velmi vzacny a
pit ho mohli jen vyvoleni. Také samotné boby — ziskdvané z kakaovniku (ty
plvodné rostly jen v pralesich Jizni Ameriky) — byly velmi drahé a slouzily 1
jako platidlo: za 10 bobii byla dobra vecete, za 100 statny otrok.

I kdyz byl tento népoj, michany podle indianské receptury, americkymi
objeviteli vychvalovan a doporuc¢ovan pro své povzbuzujici G¢inky, u Evropant
se obliby nedo¢kal. Teprve kdyz v poloviné 16.stoleti misionaiky v Mexiku
vymyslely novy recept a do kakaové hmoty ptidaly cukr, vznikl tak napoj nejen
vyzivny, ale také chutny. Netrvalo dlouho a tento népoj se rozsitil po vSech
$lechtickych sidlech v celém Spanélsku. Byl vysadou vysich vrstev, které byly
ochotny nalezité zaplatit, napt. v poloviné 17.stoleti se za jeden kilogram bobii
platilo az % kg zlata. O d Indiant byly totiz dobfe znamy siln¢ povzbuzujici
ucinky tohoto napoje. ,,Spotiebitele* zajimaly 1 jeho afrodisiakalni 0€inky:

v 18.stoelti francouzské Slechticny hojné napéjely sebe i1 své milence.

Prvni tovarna na cokolddu, firma van Houten, byla zaloZena az v roce 1815

v Holandsku. Roku 1828 si také Holand’ané nechali patentovat vyrobu
kakaového prasku z kakaovych bobti, zbavenych asi dvou tfetin tuku. Tak se
poprvé objevil na trhu vyrobek znamy dodnes: kakao v prasku. Brzy se naslo
uplatnéni i pro odlisovany tuk z bob, pro kakaové maslo. Michalo se s kakaem
a jemn¢ mletym cukrem a tak vznikla prvni dnesni ¢okolada.

Vyroba ¢okolady je dnes prakticky plné mechanizovand. Vse za¢ina na
kakaovych plantazich. Zajimavé je, Ze plody kakaovniku nerostou na vétvich,
nybrz obristaji kmen. Uvniti plodu byva 15-40 bobti. Ty se pied zpracovanim
vylupuji a susi. Susené kakaové boby se prazi, pak se zchladi, drti a vzduchem
zbavuji slupek. Pak nasleduje mleti, jadra se méni v fidkou kasi. To proto, Ze
kakaova jadra maji velké mnozstvi kakaového masla. V dal§im procesu se
lisovanim oddéluje toto maslo zluté barvy od zbylé hmoty, kterd se zpracovava
na jemny kakaovy prasek. V hnétacim stroji se kakaova hmota znovu misi



s kakaovym maslem, piida se cukr a dalsi pfisady a vznikne cokolddova hmota.
Tato hmota se pak dale zuSlecht'uje a provzdudiiuje. Tady nastava pravy
okamzik, kdy se z cokolddového tésta mize stat cokoladovy bonbon. Nejdiive
se hmota ohteje na vhodnou teplotu a pak pfechazi na formovaci linku

s formickami. Stroj do nich nalije ¢okoladu, pak se formi¢ky obrati, aby z nich
vytekl vnittek, ktery nestacil ztuhnout. Pak se znovu obrati a napusti se do nich
napli. Nakonec se formicky zaliji (uzaviou) cokoladou. Bil4 tabulkova ¢okolada
se vyrabi z Cistého kakaového masla, cukru a dalSich ptisad.

Vse se zda jednoduché, zname. Avsak kvalita Cokolady je zavisla zeyména na
podrobném receptu. A prave tyto piesné recepty délaji cokolady riiznych znacek
a proto jsou vyrobci pfisn¢ stfezeny.

Nasi nejvetsi Cokoladovnou byla a je ,,Orionka®. Zalozil ji v roce 1896 FrantiSek
Marsner, ktery v Praze na Vinohradech vyrabél turecky med. M¢l obrovsky
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v Cechéch.
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