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Základná rastlina – historický pôvod, zaujímavosti  

· Kakaové kríky a stromy boli pre starý svet neznáme. Švédsky prírodovedec Carl von Line dal tomuto stále zelenému rajskému stromu meno THEOBROMA – jedlo bohov. Z histórie sa dozvedáme, že kakaovník nazývali aj stromom života. Zobrazovali ho mnísi už na tabuľkových obrazoch v chladných kláštoroch. Neskôr sa stretávame u Aztékov s označením ako  „afrodiziakum, hnedé zlato“. To sú prívlastky kakaa, základu pre výrobu kráľovnej sladkostí – čokolády. 
· Vôňa kakaa či samotnej čokolády je omamné kúzlo. Jemné rozplynutie čokolády na jazyku vyvoláva príjemnú extázu, pri ktorej sa prvý horký pocit mení na sladkú chuť veľmi výraznú pre čokoládu. Čím je čokoláda tmavšia, tým má väčší obsah kakaovej hmoty a tým aj lahodnejšiu, delikátnejšiu chuť. 
· Čokoláda – aztécky – „xocolatl“ – znamená – horká voda, aztékovia z nej robili nesladký, extrémne horký nápoj z roztlčeného kakaa a korenia.
Sám aztécky kráľ Montezuma veril, že afrodiziakum má také silné účinky, preto denne vypil až 50 malých mocca šálok tohto vzácneho nápoja. 

 KAKAOVNÍK – lat. THEOBROMA CACAO 
·  slovensky „ pokrm bohov „– je prirodzená rastlina amazonských dažďových podlhovasté kožovité listy, ktoré sú po rozvinutí ružovkasté, neskôr tmavozelené. Malé citrónovožlté kvety s ružovým kalichom pučia priamo na  kmeni. 
· Ich sladká vôňa láka hmyz. Botanici tento fenomén nazvali  „kauliflória“, kmeňokveté, z gréckeho  „ caulos – kmeň“. Aj plody teda dozrievajú priamo na hrčovitom kmeni. Vyšplhajú sa nanajvýš o niečo vyššie na hrubé konáre. 
· Kakaový ker potrebuje pre svoj rast príjemné rajské podnebie, okolo 20 °C , bezvetrie, polotieň, vlhký vzduch a vlhkú pôdu.  Tá je tým najdôležitejším lôžkom pre plody s 20 až 50 bôbovitými semenami. Keď dozrejú  prasknú a uvoľnia svoje semienka podobné riečnym kamienkom, po bokoch sú ploské, ako sa navzájom dotýkali. Až v tejto šupke sa nachádzajú vlastné jadrá  - hnedočervené, začerstva olejnaté, s aromatickou, ale horkastou chuťou. 
· To je originálny kakaový plod ktorý od nepamäti rastie a dozrieva v tropických pralesoch kontinentu a ostrovov, ktoré nesú meno slávneho moreplavca Ameriga Vaspucciho.

Historická cesta kakaovníka  

· K rozšíreniu tejto vzácnej rastlinky došlo neskôr z Mexika, kde ju objavil španielsky dobyvateľ HERNANDO CORTÉZ u Aztékov, a priviezol ju do Európy. Skutočnú cestu do Európy si kakaové bôby nenašli v Španielsku, ale vo Francúzsku. Bolo to na svadbe pätnásťročnej infantky Anny Rakúskej, najstaršej dcéry Filipa Španielskeho, s Ľudovítom XII., synom Márie Medicejskej. Mocná kráľovná matka, ešte mocnejší kardinál Richelieu zohrali v histórii veľkú úlohu v histórii kakaa. Anna si priniesla na sever okrem svojej svadobnej výbavy aj prísady na španielsky nápoj, ktorý francúzsky dvor neponúkal. Tento nápoj pod názvom „ xocolatl“ uznával pre jeho upokojujúce účinky aj kardinál. O generáciu neskôr sa nápoj pod názvom čokoláda udomácnil na francúzskom dvore a tvoril súčasť všetkých honosných osláv konaných na kráľovskom dvore. V 17.storočí dochádza ku zušľachteniu tohto slávneho nápoja.  Dochádza ku priemyselnému spracovaniu, začína sa rozvíjať obchod s kakaom.

Každý, kto otvorí nádobu s kakaom, aj so zatvorenými očami spozná tú neporovnateľnú, nezameniteľnú vôňu hnedého prášku. Starý svet, ktorý mal dostatok korenín z Orientu, priam čakal na tento dar z Nového sveta. Jeho aróma umocnila vôňu škorice a vanilky. Dala cukru inú protiváhu, než plody našich zemepisných šírok a takmer okamžite sa stala symbolom lahodnej sladkosti. Kakao a čokoláda – nič nie je tak jemné a príjemné s ľahkým nádychom sladkosti a horkosti zároveň, proste dokonalá chuť.

Kakaové bôby pestovanie 

· Pestovanie kakaových bôbov ja veľmi náročné na klimatické podmienky, ale aj na ručnú prácu. Súčasným najväčším producentom kakaových bôbov je Pobrežie Slonoviny 32,1 %, Brazília 14,3%, Malajzia 9,4%, Indonézia 9,1%, Ghana 8,9%, Nigéria 5,8%.... Ameriky a Amazónie. Vyskytuje sa v niekoľkých základných variantách: Criollo, Forastero a Trinitario, ďalej poznáme Porcelana, Chuao, Arriba, Amelonado. 

· Criollo pochádzajú zo strednej Ameriky a južného Mexika. Criollo znamená v španielčine "miestny" alebo tiež "domorodý". Obsahuje bohatú škálu ovocných a korenených chuťových tónov. Vyžaduje len krátku dobu fermentácie. Táto odroda j veľmie chúlostivá na pestovanie. Ľahko podlieha chorobám a škodcom a majú malé výnosy. Preto z tejto aromatickej odrody pochádza len necelé jedno promile celosvetovej úrody kakaovníkov. Tomu tiež zodpovedá vysoká cena kakaových bôbov Criollo.

· Forastero znamená v španielčine "cudzie" alebo tiež "cudzozemský." Kakaovníka tejto odrody pochádzajú z Amazonskej nížiny. Chuťovo je odroda Forastero oveľa jednoduchšia a priamočiarejšia než odroda Criollo. Prevláda výrazná čokoládová horkosť doplnená zemitými chuťovými tóny. Doba fermentácie je výrazne dlhšia než u kakaových bôbov Criollo. Odroda kakaovníka Forastero je veľmi odolná voči chorobám a má vysoké výnosy. V dôsledku toho sú celosvetovo najrozšírenejšou - majú 90-percentný podiel na svetovej produkcii.

· Najznámejšia odroda, ktorá vznikla krížením je odroda Trinitario. Jej názov je odvodený od názvu ostrova Trinidad, kde v 18 storočí španieli vlastnili rozsiahle plantáže kakaovníkov Criollo.

· Porcelana je vzácna odroda kakaovníka odvodená z odrody Criollo. Pochádza z Venezuely a meno jej dala porcelánovo biela farba kakaových bôbov. Chuťovo je veľmi jemná, delikátna. Ročná úroda je veľmi malá.

· Chuao je ďalšia zo vzácnych odrôd kakaovníka Criollo. Pestuje sa len v okolí dediny Chuao pri jazere Maracaibo vo Venezuele. Je to jedna z chuťovo vôbec najzaujímavejších odrôd. Ročná úroda je nepatrná a na dlhé roky dopredu vypredaná. 

· Arriba a Amelonado  sú ďalšie dve odrody odvodené z Forastero. Obe vynikajú veľkou chuťovou bohatosťou a sú často cenené rovnako ako aromatická odroda Criollo. Odroda Arriba pochádza z Ekvádoru. "Arriba" znamená po španielsky "hore" a toto meno dali odrode v prístavoch v delte rieky Daul, pretože pre bôby museli ich lode jazdiť po rieke hore - teda "arriba."

Kakové bôby – spracovanie 
· Kakaové plody sú až 30cm dlhé, majú tvar ragbyovej lopty do šírky až 12cm. Plody obsahujú bobule, ktoré nazývame kakaové bôby. Obsahujú 54% kakaového tuku – kakaového masla.
· Dozreté kakaové plody sa veľmi náročnou cestou spracovávajú. Rozhodujúci proces sa nazýva FERMENTÁCIA – je to kvasný proces, ktorý prebieha v tropických klimatických podmienkach celkom prirodzene. Na plodoch sa nachádzajú mikroorganizmy, tie rozkladajú dužinu, a uvoľňujú z nej kakaové semená. Na malých plantážach proces fermentácie prebieha pod listami banánovníka. Pod horúcim slnkom sa začnú plody potiť, a táto vlhkosť vo forme kondenzovanej vody steká dole. Po niekoľkonásobnom opakovaní sa semená vypotia a tým sa dôkladne vysušia. Prekladajú sa do nízkych debien, premiešavajú sa a celý proces trvá približne 8 dní.
· Na veľkých plantážach sa semená fermentujú v drevených debnách uložených stupňovite na seba. Fermentované semená sa nazývajú kakaovými bôbmi. Takto upravené kakaové bôby sa ďalej sušia, zbavujú šupiek a drvia sa. 
· Suchá kakaová hmota sa stláča do foriem a časom získava konzistenciu tvrdú ako kameň. Získané čokoládové disky slúžia na prípravu čokoládových nápojov. Surové kakao sa v továrňach  ďalej spracováva čistením, pražením, drvením a mletím na konečný produkt základnú kakaovú hmotu.  
· Svetlohnedá kakaová hmota sa do ďalšieho spracovania skladuje vo vykurovaných nádržiach.  Keby vychladla, zrazila by sa. Kakaová hmota je základom pre výrobu kakaového masla a kakaového prášku. Teplá kakaová hmota sa v  ťažkých lisoch pod vysokým tlakom lisuje, pri čom sa vylúči takmer všetok tuk. Vzniknutý kakaový výlisok sa používa na výrobu kakaového prášku. Výsledným produktom je základná kakaová hmota, ktorá sa podľa presných receptúr upravuje na trhové druhy vysokej kvality. 
· Východiskovým produktom na výrobu čokolády je síce kakaová hmota, ale typická chuť a jemnosť sa dosahuje prostredníctvom presných receptúr, podľa ktorých sa primiešavajú prísady : cukor, sušená sladká smotana alebo mlieko na mliečnu čokoládu, korenie alebo dochucovadlá, ako je vanilka, káva, škorica a iné pevné zložky.  
· Pri spracovaní sa používa kakaová hmota získaná z rôznych druhov kakaových bôbov.  V miešačke sa komponenty zmiešajú pri teplote 40 až 50°C a potom putujú do stroja na predvalcovanie, kde  sa rozdrvia na čiastočky s veľkosťou 0,2 mm. Je to síce málo, ale nie dosť. Viacstupňové valcovacie stroje na jemné valcovanie ich zmenšia ešte desaťnásobne. Vločkovitý kakaový prášok, ktorý oddelí nôž od posledného valca, má priemer zrna 0,02 mm – to je zrnitosť ktorú už jazyk nerozlíši. Každý výrobca sa usiluje dosiahnuť práve takúto hladkú jemnosť. 
· Na dosiahnutie tej pravej chuti a konzistencie treba základnú kakaovú hmotu vystaviť ešte jednému zušľachťujúcemu procesu, ktorý  sa nazýva KONŠOVANIE, hmota sa prešľaháva  pri teplote 30°C v kamenných nádobách. V rotačných konšovacích nádobách   ( zo španielčiny „ conche“ – mušľa ) sa začína konšovať za sucha – bez prídavku kakaového masla. 
· Zníži sa obsah vlhkosti pod 1%, tým odstránia sa  nežiaduce látky horkého charakteru a pevné čiastočky kakaovej hmoty sa obalia jemným filmom z kakaového masla. Po desiatich hodinách sa pridá kakaové maslo ktorým sa hmota uvedie do kvapalného stavu. Potom sa konšuje ešte silnejšie. Teraz už ako kvapalina, aby sa tak dosiahla skutočne homogénna hmota. Tento proces trvá podľa požadovania kvality približne štyri hodiny. Tri hodiny pred koncom konšovania sa však pridá, podľa príslušného receptu ešte kakaové maslo, emulgátor LECITÍN, ktorý uľahčuje odlievanie čokoládovej hmoty do čokoládových foriem. 
· Dnes existujú racionálnejšie a lacnejšie metódy, pri ktorých sa dosahuje homogenizácia a zjemňovanie chuti. Výrobcovia špičkových značiek čokolád sa však pridŕžajú starých osvedčených postupov, ktoré ešte vždy prinášajú najlepšie výsledky.   

Výživová hodnota kakaových bôbov

Kakao rovnako ako aj čaj a káva má vysoký obsah alkaloidov, ktoré pôsobia povzbudzujúco na organizmus. No na rozdiel od ostatných dvoch sa kakao nepovažuje iba za pochutinu, ale aj za potravinu. Kakaové bôby majú vysokú výživovú hodnotu . 

Obsahujú 
· 55 % tuku

· 14% bielkovín

· 9% škrobu

· 2,6% minerálnych látok

· 5%vody

· 14% bezdusíkatých látok

· 1,5% alkaloid teobromín

·  Približne 0,2% kofeínu

Výrobky z kakaových bôbov teda okrem dobrej  chuti poskytujú aj výživové látky. No i tak by sa mali konzumovať s mierou.                  

Zloženie čokolády

· čokoládu ako takú, by sme mali bližšie špecifikovať. Ide síce o tabuľkovú čokoládu, ale bez prísad ako sú oriešky, mandle, alebo ovocie. Taktiež je bez náplní. Keď hovoríme o výrobe od drvenia cez valcovanie, konšovanie a o správnom miešaní, myslíme tým kvalitu, a tá je dôležitá aj pre čokoládu. 
· Čo však určuje kvalitu čokolády? Predovšetkým podiel vysokokvalitných kakaových bôbov, teda surového kakaa z plantáží, kde sa pestuje potrebné kakao. Kvalitná čokoláda musí obsahovať aspoň 40% pravého kakaa. 
· Dôležitý je aj pomer kakaovej hmoty k cukru. Čím je vyšší podiel základnej kakaovej hmoty, tým je čokoláda tmavšia a horkejšia.      
· Kvalita a cena čokolády závisí od kvality kakaových bôbov a ich spracovania. Dobrá spracovateľnosť čokolády na polevu však závisí od jej konzistencie a hustoty. Priemysel ponúka veľkú paletu najrôznejších čokoládových zmesí. Spotrebiteľ si má možnosť vybrať čokoládu podľa účelu na ktorý ju použije. Na obaloch býva konkrétny percentuálny údaj o obsahu kakaa, cukru a tuku. 
ZÁKLADNÉ DRUHY ČOKOLÁD

EXTRAHORKÁ ČOKOLÁDA – horká 80 % - 54% obsahu základnej kakaovej hmoty 

MLIEČNA ČOKOLÁDA – má rôzne odtiene a obsah kakaovej hmoty 30%,14% mliečnej sušiny, 35%tuku, 55%cukru

BIELA ČOKOLÁDA – neobsahuje kakaovú hmotu, iba 30% kakaového masla, preto ju ani nenazývame ako čokoláda
RUBY ČOKOLÁDA  -  špeciálny druh čokolády získaný fermentovaním kakaových bôbov červenej farby, bez použitia farbív s výraznou ovocnou príchuťou 

ŠPECIÁLNE DRUHY ĆOKOLÁD - vyrobené upravením a pridaním príchutí ako je citrón, lemon, pomaranč, jahoda, karamel....

PLANTÁŽOVÉ ČOKOLÁDY – konkrétne odrody pestované na plantážach, podľa ktorých dostávajú aj svoje pomenovanie 

ČISTÉ KAKAOVÉ MASLO používa sa na riedenie čokolády

SKLADOVANIE ČOKOLÁDY
Čokoládu treba  vždy starostlivo skladovať. Používanú a nespotrebovanú čokolády, vždy zabalíme do fólie, lebo je citlivá na rôzne pachy. To znamená, že veľmi rýchlo by sa mohla zmeniť jej chuť. Miestnosť musí byť suchá, čistá a chladná. V takomto prostredí môžeme skladovať tmavú čokoládu až 15. mesiacov , chúlostivejšia  je mliečna a biela čokoláda, kde sa skladovacia doba pohybuje okolo 10 mesiacov.
Temperovanie čokolády – príprava pred ďalším spracovaním 
TEMPEROVANIE je najdôležitejší proces pri spracovaní čokolády, kedy potrebujeme získať stabilné kryštáliky čokolády. Znamená to premiešať jednotlivé kryštalické formy, aby vytvorili stabilnú štruktúru čokolády. V čokoláde sa nachádza 7 rôznych kryštalických foriem, preto sa musia spolu premiešať,aby vznikol ich správny pomer a kryštalická štruktúra čokolády bola stabilná. 

Poznáme niekoľko spôsobov temperovania. Každý závisí od daných podmienok a možností.

· Temperovanie pomocou temperovacích zariadení – špeciálne nádoby, môžu byť na teplý vzduch alebo vákuovo uzavretú vodu. Podľa veľkosti sú určené na spracovanie minimálne 5 kg čokolády, majú regulátory presného nastavenia teploty počas rozpúšťania a následne aj chladenia. 
· Temperovanie pomocou mikrovlnnej rúry – čokoláda sa za pôsobenia tepla z vnútra rozpustí. Je potrebné byť pozorný pri rozpášťaní, veľmi rýchlo by sme mohli čokoládu prehriať a spáliť.  V 30 sekundovom itervale čokoládu premiešavame, rozpustíme na 45°C , následne pridáme nerozpustené kúsky čokolády, miešame a teplotu znížime na 28 -30°C. 
· Temperovanie vo vodnom kúpeli  - je to najjednoduchší spôsob temperovania, ale zároveň pri ňom vznikajú najväčšie riziká. Voda je veľkým nepriateľom čokolády. Pri použití vodného kúpeľa nesmie byť nádoba s vodou väčšia ako nádoba s čokoládou, vzniká para ktorá sa zráža.
· Temperovanie na kameni – 2/3 rozpustenej čokolády na 45°C vylejeme na kameň a premiešavame do znáženia teploty na 28°C, potom pridáme do zvyšnej 1/3 nahriatej čokolády.  Skúšku opakujem. 
Rozpúšťanie čokolády, temperovenie 

· Čokoládu nahrejeme približne na 45 °C, postupne miešame v umelohmotnej miske, alebo inej s podobnými vlastnosťami. Nerezová a sklenená miska rýchlejšie mení teplotu temperovanej čokolády. Misku by sme nemali používať na nič iné ako čokoládu!!! 
· Temperujeme na 35 – 27 °C, tzv. nahrievame a miešame na viackrát. Prisypaním nerozpustenej čokolády do temperovanej, čokoládu očkujeme.  Potrebujeme stabilné kryštály, preto sa tie nestabilné kryštáliky týmto spôsobom upravujú. 
· Na dosiahnutie požadovanej teploty čokolády môžeme použiť aj teplovzdušnú pištoľ s ktorou dosiahneme pomalé rovnomerné zahrievanie. Pri vodnom kúpeli je potrebné dbať, aby sa voda nedostala do čokolády, nesmie sa variť!! 
· Ak sa nachádzajú vo vnútri čokolády nestabilné kryštáliky, čokoláda šedne. Táto chyba sa prejavuje sivými  pásmi. 
· Keď sa v miske s  temperovanou čokoládou tvoria ryhy, vidieť aj farebný rozdiel, čokoláda je  správne vytemperovaná.  
· Skúšku teploty čokolády robíme teplomerom alebo  cuk.kartou, paletovým nožom.  Okraj namočíme do čokolády, necháme stuhnúť voľne v prostredí v ktorom pracujeme s čokoládou.
· Ak čokoláda tuhne rýchlo ( 3-5 min. – tmavá 53 - 70%, 7 min. mliečna a biela) a má lesk zamatový vzhľad, je správne vytemperovaná. Ak by sme si boli neistý, treba použiť digitálny teplomer. 
· Ak tuhne pomaly, je ešte teplá na spracovanie, je potrebné ju chladiť miešaním. 

· Ak tuhne príliš rýchlo, je už studená na spracovanie a môže sa vytvoriť výkvet – tzv.“ kvitne“,vznikajú na povrchu čokoládových výrobkov šedé škvrny.
· Veľký vplyv na teplotu čokolády má aj teplota miestnosti v ktorej sa s čokoládou pracuje. Ideálna teplota je 21°C. chladnička by mala mať teplotu 11°C – 10°C Rozdiel nesmie byť väčší ako 10°C. Ak chceme urýchliť prácu s čokoládou potrebujeme 2 chladničky 3°C a 10°C 
Čokoládové pralinky 
· Vytemperovanú  čokoládu nalejem do pralinkovej polykarbonátovej formy, vyklepeme, vylejeme a pripravíme škrupinky čokolády. Necháme stuhnúť, naplníme a zavíčkujeme, zatvorím. Formu pred nalievaním dôkladne vyčistíme kuchynskou utierkou, alebo vatovým tampónom, ktorý nepúšťa vlas. Formu môžeme namaľovať rozúusteným zafarbeným kakaovým maslom, alebo perleťovými púdrovými farbami. 
Čokoládové ozdoby liate, rozotierané
· Pri príprave liatych ozdôb použijeme rôzne pomôcky, paletový nôž, najmä cuk.kartou, ostrý nôž na krájanie a rozotieranie, vhodnú fóliu, aby mala lesk a ostatné drobné pomôcky na vykrajovanie.
· Postup si vyžaduje zručnosť a trochu rýchlosti. Tvar ozdôb volíme podľa pripravovaných dezertov. Liate ozdoby môžeme použiť aj pri príprave dekoratívnych ozdôb, alebo zdobení väčšej plochy. Vytemperovanú čokoládu nalejeme na reliéfnu alebo transfer ffóliu, rýchlo rozotrieme, opatrne vyklepneme bublinky a dotvarujeme podľa potreby. Ešte pred stuhnutím ostrým nožom nakrájame, prípadne stočíme, tak  aby ozdoba mala správnu podobu.  Necháme minimálne 10 minú v chladničky kryštalizovať, stuhnúť a po stuhnutí opatrne stiahneme z fólie.
Čokoládové figúrky

· Čokoládu nalejem do formy, vytrasiemem, vylejeme prebytočnú čokoládu, vytvoríme škrupunu figúrky. Necháme stuhnúť, vyklopíme. Opatrne nahrejem okraje na panvici a spojíme zlepím. Tvorby figurok závisí od foriem. Na prípravu figúr môžeme použiť aj formy, pri ktorých sa obidve časti vylievajú naraz, čím sa spoja. Taktiež môžeme určité časti pred vylievaním základnou čokoládou vymaľovať. Napr. oči, ústa, nos....... necháme stuhnúť, až potom pokračujeme rovnako ako pri jednofarebných figúrach. Hotové figúrky môžeme dokončovať aj po stuhnutí a to striekaním kakaovým maslom, perleťovými farbami.  Dosiahneme zamatový efekt. 

Čokoládové filigrány, lizatká, tabuľková čokoláda 

· Čokoládu pomocou cukrárskeho vrecka nalejeme do pripravených foriem. Vytrasieme bublinky, posypeme orieškami, lyofilizovaným ovocím. Necháme kryštalizovať- stuhnúť. 

Plastická čokoláda

· Biela, mliečna plastická čokoláda : 500g bielej čokolády, 150g škrobového sirupu , 80g cukrového sirupu ( 60g cukrur kryštálového, 30g vody) 

· Tmavá plastická čokoláda : 600g horkeh 54 % čokolády, 200g škrobového sirupu. 80g cukrového rozvaru (60g cukor, 30g voda)

· [image: image3.jpg]
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Postup - cukor a vododu prevaríme, pridíme škrobový sirup. Čokoládu rozpustíme na teplotu 35 – 40°C , prilejeme zmes cukrového rozvaru a škrobového sirupu, zmiešam, aby sa spojili. Čokoládu zabalíme do fólie a necháme odležať.  
Kakaový bôb patrí medzi najväčšie poklady, ktoré kedy boli v histórii objavené. Pre svoj príjemný vzhľad, intenzívnu chuť, jemnú vôňu a elegantný charakter je čokoláda zdrojom potešenia zmyslov a obľúbená každým.  Je to sladká história, ale súčasne aj zrkadlo dramatických svetových dejín, keď Španieli dobývali nový svet
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