Cesta kakaa
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HISTORIE

Kakaovniky pochazeji zfejmé z Jizni Ameriky, kde rostly na uboé¢i And v povodi ek
Amazonky a Orinoco. Do Mezoameriky byly dopraveny starovékou Mayskou civilizaci
a pozdé€ji rozsireny na izemi Mexika Toltéky a Aztéky. Mexic¢ti Indiani nazyvali kakaov-
nik cacauatl, odtud tedy pochézi soucasné pojmenovani.

Kakao bylo v predkolumbovské stfedni Americe velmi diileZitou komoditou. Spanélské
kroniky dobyvani Mexika Hernanem Cortézem udavaji, Ze na slavnostni tabuli Mocte-
zumy II., vladce Aztéki, nebylo jinych n4poji nez ¢okolady, podavané ve zlatych poha-
rech se zlatou 1zi¢kou. Dochucovana vanilkou a kofenim, podavana cokoldda byla na-
Sleh&na do lahodné pény, ktera se rozpoustéla v tstech. Kazdy den tak bylo pripraveno
alespon 50 $alki ¢okolady pro krale a dalsich 2000 pro §lechtice jeho dvora.

Do Evropy ¢okoladu ptivezli Spanélé a ta se rychle (jiz v 16. stoleti) stala velmi oblibe-
nym napojem. Spanélé také dovezli kakaovniky do oblasti Zadni Indie a Spanélské vy-
chodni Indie (predevsim na Filipiny). Kakaové boby pronikly dokonce i do alchymie,
kde se staly znAmymi pod jménem €erné zrno. Kakaovnik byl systematicky pojme-
novan az v 18. stoleti svédskym prirodovédcem Carlem Linné, ktery jej nazval Theob-
roma cacao. (Theobroma znamena ,,potrava bohi“.)




ZPRACOVANI KAKAA

Poskliznnové zpracovani:
e otevfeni plodi, oddéleni bobi se zbytky duzniny
o fermentace zbytkli duzniny 2—8 dnii

e suSeni

Prumyslové zpracovani kakaovych bobii:
e (iSténi a tridéni suroviny
o alkalizace
e prazeni pti 100-130 °C po dobu 20—-120 min
e drceni a mleti

e oddéleni tuku




UZITi KAKAA

Nejjednodussim uzitim je priprava kakaa (kakaového napoje), ktery vznika smichanim
kakaového prasku, mléka a cukru a privedenim do varu. Kakaovy prasek se pridava do
riiznych dalSich potravin, zejména do mouéniki. Z kakaa se vyrabéji i riizné instantni
napoje, u kterych je vSak nutno si davat pozor na jejich kvalitu, protoZze mnohdy obsa-
huji velké mnozstvi cukru a jen minimum kakaa. Nejdtlezitéjsi pochutinou s obsahem
kakaa je cokolada.

Svetova produkce

Hlavni péstitelské oblasti se od 20. stoleti presunuly ze Stfedni Ameriky do Afriky, zemi
s nejvetsi produkei kakaa na svété je zapadoafrické Pobiezi slonoviny, kde se vypéstuje
39 % svetové produkce (2017).




Produkce kakaovych bobu — 2017

B Produkce
Stat ()

Pobrezi slonoviny 2 034 000
Ghana 883 652
Indonésie 659 776
Nigérie 328 263
Kamerun 295 028
Brazilie 235 809
Ekvador 205 955

Svét 5201108

Celkova péstebni plocha na svété ¢inila priblizné 11,7 milionu hektarti. Primérny hekta-
rovy vynos byl asi 443 kg/ha.

Podle FAO bylo v roce 2017 po celém svété sklizeno 5,2 milionu tun kakaovych bobi.
Deset nejvétsich producentt kakaovych bobti na svété sklidilo v roce 2017 94,4 % z cel-
kového mnozstvi.

Priimérné spotieba vody k produkei kilogramu kakaa se pohybuje kolem 27 000 litr.

Kakao je komoditni surovinou stejné jako napr. kukurice, méd nebo ropa, se kterou se
obchoduje na komoditnich burzach.




Kakaové maslo

Obr. ¢. 1: Kakaové maslo

Kakaové maslo je tuhy nazloutly rostlinny tuk, ktery vznika lisovanim rozdrcenych
prazenych kakaovych bobii. Ziskava se lisovanim v hydraulickych lisech, kdy vytéka
z drceniny a je uchovavano v tuhé podobé. Zbylé vylisky se melou na kakaovy prasek.
Z kakaového masla se vyrabi cokoladové cukrovinky, pouziva se v kosmetice a farmacii.
Ma jemnou ¢okoladovou chuf a viini.

Slozeni

Priblizné primeérné zastoupeni mastnych kyselin triacylglyceroli v kakaovém maésle je:
e CI8:0 (stearova) — 36 %
e CI8:1(olejova) —33 %
e Cl6:0 (palmitova) — 26 %
e CI8:2 (linolova) — 3 %

e (C20:0 (arachidova) — 1%




Vétsina triacylglycerolt (asi 42 %) obsahuje v molekule vSechny tfi nejzastoupenéjsi
mastné kyseliny uvedené vyse.

V kakaovém masle je obvykle pritomen také y-tokoferol (jeden z vitaminti E).

Viastnosti

Kakaové maslo je jednim z nejstabilnéjsich tuki, protoze obsahuje vhodné antioxidanty
zabranujici Zluknuti a je moZno jej uchovavat dva az pét let bez vyrazné zmeény struktu-
ry. Navic diky své jemné struktufe, prijemné viini a zmékcujici povaze je vhodnou in-
gredienci k vyrobé kosmetiky.

Cokolada

Obr. ¢. 2: Ledova cokolada




Obr. ¢. 3: Rubinova cokolada

Cokolada je obvykla soucast nejriiznéjsich druhii sladkosti a patii bezesporu k nejpo-
pularnéjsim na svété. Slovo cokolada méa pivod v aztéckém vyrazu xocolatl (¢teno [So-
kolatl]), jenzZ ma vyznam horké piti.

Cokolada se vyrabi z kvasenych, praZzenych a mletych zrnek tropického kakaového
stromu Theobroma cacao. Zrna pochazeji z kakaovych tobolek — bobti. Vysledny pro-
dukt je znamy jako ,cokolada“ (intenzivné ochucena hotka potravina — to je definice
cokolady v mnoha slovnicich). Tento produkt je definovan v mnoha zemich jako kakao.
V americkém cokoladovém priimyslu je kakao definovano jako suSina kakaovych zrn,
kakaové maslo je definovano jako tukova slozka, a é¢okolada je kombinaci susiny a tuku.
Tato smés je obvykle oslazena cukrem a jinymi pfisadami a zpracovana do ¢okolado-
vych tabulek (jejichz jadro se téZ oznacuje jako Cokolada), nebo do napoje (zvaného
kakao nebo horka ¢okolada).

Existuji tri typy kakaovych zrn uzivanych v ¢okoladach. Nejvice cenénd, vzacna a draha
jsou zrna Criollo z mayské oblasti (Mexiko a Stredni Amerika). Tato zrna jsou méné
horka a aromati¢t€jsi nez ostatni. Dél4 se z nich jen asi 10 % cokolady. Kakaova zrna
v 80 % ¢okolady jsou typu Forastero (Amazonska nizina). Stromy Forastero jsou znac-
né robustnéjsi nez stromy Criollo a kakaova zrna z nich jsou levnéjsi. Trinitario (Trini-

dad), hybrid zrn Criollo a Forastero, se pouZziva asi v 10 % cokolady.




Do prodeje prichazi ¢okolada ponejvice ve formé tabulek nebo jinych geometrickych
tvardi, Casto byva téz tvarovana do malych figurek (obvykle zvirat, lidi nebo rostlin).
Mnohdy se tyto tvary primo vztahuji k urc¢itym svatkiim, jako napt. velikonoéni zajici
nebo vejce, ptipadné vanoc¢ni ¢i mikulasské figurky anebo tvary vhodné pro den svatého
Valentina. Dalsim popularnim tvarem jsou tzv. ¢cokoladové ,pusy*”.

Navic cokolada casto tvori hlavni slozku nebo prisadu v potravinich jako zmrzlina, ko-
lace, susenky, buchty a v jinych dezertech.

Historie cokolady

Prvni ¢okoladu vyrabéli ptivodni obyvatelé stfedni Ameriky davno pied pirichodem Ev-
ropani. Mayové a Aztékové vyrabéli kakaové placky nebo pripravovali kakaové napoje.
Kakaové boby ptivezl do Evropy poprvé Hernan Cortéz, ktery se s ¢okoladou setkal na
dvote aztéckého kréle. Spanélské kroniky dobyvani Mexika Herninem Cortézem uda-
vaji, Ze na slavnostni tabuli Moctezumy II., vladce Aztékii, nebylo jinych napoji nez
cokolady, podavané ve zlatych pohérech se zlatou 1Zickou. Dochucovana vanilkou a ko-
fenim, podavana ¢okolada byla naslehidna do lahodné pény, ktera se rozpoustéla v ts-
tech. Kazdy den tak bylo pripraveno alespori 50 $alkii cokolady pro krale a dalsich 2000
pro Slechtice jeho dvora.

Vyraz cokoldda se objevil v Evropé poprvé v druhé poloviné 16. stoleti v dile Francisca
Hernandeze de Toledo (1515—1587): Pirodni historie Nového Spanélska, ktera vznikla
na objednavku Spanélského krale Filipa II.

Do Evropy ¢okoladu privezli Spanélé a ta se rychle (jiz v 16. stoleti) stala velmi oblibe-
nym nipojem. Spanélé také dovezli kakaovniky do oblasti Zadni Indie a Spanélské vy-
chodni Indie (predevsim na Filipiny). Postupné se zacala vyrabét i tuha cokolada.




Typy cokolady

Cokolada je velmi popularni pochutina a je dostupna v mnoha typech. Riizné formy
a chuté cokolady se vyrabéji obménovanim mnozstvi prisad.

Neslazena cokolada — ¢isty cokoladovy napoj, téZ znam jako hotka nebo ¢o-
koldda na vareni. Je to nesmiSena ¢okolada: mleta prazena ¢okoladova zrna
bez prisad davaji silnou, hlubokou cokolddovou chut do vsech sladkosti, do
kterych jsou ptidana. I s pfidanym cukrem jsou pouzivané jako zaklad vrst-
vovych dorti, kolacki, cukrovi, kekst atd.

Horika ¢okolada — ¢okolada bez mléka jako prisady, nékdy zvana jako prosta
cokolada. V USA se oficidlné nazyva ,sladka cokolada“ a vyzaduje 15% kon-
centraci ¢okoladového moku. Evropské normy specifikuji minimalné 35 %
kakaové susiny.

Couverture — termin pouzivany pro ¢okolady obsahujici mnoho kakaového
masla nejvyssi kvality. Popularni druh éokolddy Couverture pouzivany pro-
fesionalnimi cukréfi a ¢asto prodavan v gurmanskych a specialnich potravi-
novych obchodech obsahuje ingredienty: Valrhona, Lindt, Coco Barry
a Esprit des Alpes. Tyto ¢okolady obsahuji vysoké procento ¢okolddového
moku (nékdy vic nez 70 %) praveé jako kakaové maslo, asponl 32—-39 %, jsou
velmi tekuté po rozpusténi a maji vybornou chut.

MIlécéna ¢okolada — cokolada s pridavkem kondenzovaného nebo suseného
mléka. Evropské normy specifikuji minimalné 25 % kakaové susiny.

Bil4 ¢okolada — cukrarsky vyrobek zaloZeny na kakaovém maésle bez pev-
nych kakaovych slozek.

Ledova cokolada — ¢okolada obsahujici nerafinovany kokosovy tuk, ktery se
rozpousti jiz pri teploté 20—23 °C, ¢imz v tstech zptisobuje chladivy efekt.
Ledova ¢okoldda by neméla byt uchovavana v lednicce, protoze pak se chla-
divy efekt v tistech nedostavi.




e Bublinkova cokolada (némecky Schaumschokolade, Luftschokolade, anglic-
ky aerated chocolate) — ¢okolada, pti jejiz vyrobé se do cokoladové smeési
vhani vzduch a chlazeni se uskutecniuje v prostredi se snizenym tlakem. Byla
vynalezena firmou Rowntree's v roce 1935.

e Rubinova ¢okoldda — éokoladda vyrabéna z rubinovych kakaovych bobti. Ma
tmavé rtizovou barvu a nasladdlou a nakyslou chut pfipominajici lesni ovoce.
Poprvé byla pfedstavena na soukromé akei v Sanghaji v Ciné $vycarsko-
belgickou firmou Barry Callebaut v roce 2017.

Vyroba cokolady

Vyroba cokolady je zaloZena na surovinach, které tvori kakao, a to kakaovy prasek, ka-
kaova hmota a kakaova pokrutina. Dale je to tuk, cukr nebo sladidla a dalsi ptisady
(naprt. palmovy olej). Tyto prisady se peclivé promichaji v michacim stroji.

Proces vyroby zahrnuje valcovaci stolice, konSovani, temperaci a chlazeni.
Popis fazi vyroby:

Valcovaci stolice je zafizeni, jeZ slouzi ke zjemnéni chuti ¢okolady. Cokoladova hmo-
ta se na ni lije a roztira.

KonsSovani — tento pojem znamena chut cokolady. Kdyz se ¢okolada konsuje, prida-
vame do ni dochucovaci prostfedky a emulgatory. Tato celd hmota se micha, sleha
a provzdusnuje. Provzdusnéni ¢okoladové hmoté dodé vyssi chut. Hodné zalezi na dru-
hu ¢okolady, podle néj ur¢ime, jak dlouho ¢okoladu budeme tzv. konsovat. Zpravidla to
byva 48 az 96 hodin pri teploté 50 az 80 °C. Po tomto procesu cokoladova hmota putuje
do zasobniku, kde se homogenizuje pri nasledné teploté 50 az 60 °C.

Dale nasleduje tzv. temperace a chlazeni. Temperace probiha pii teploté 30 °C
a poté nasleduje plnéni do forem. Temperace slouzi k odolnosti, aby se tuk neoddéloval,
tzn. nezptisoboval vykvét na povrchu, a také k jemné struktuie a lesklosti.




Posledni proces je chlazeni, které probiha v chladicich skfinich, kde ¢okoladda tuhne.
Po ztuhnuti se ¢okolada z forem vyklepne a bali.

Priimérny obsah latek a minerali

Tabulka udava dlouhodobé pramérny obsah zivin, prvki, vitaminu a dal-
Sich nutri¢nich parametra zjisténych v ¢okoladé.

Priimérny Priimérny obsah . Pramérny
Jednotka obsah Prvek (mg/100 g) Slozka obsah
(mg/100g)
voda g/100 g 0,2 Na 50 vitamin C <0.1
bilkoviny g/100 g 41 K 390 vitamin D <0.1
tuky g/100 g 37,6 Ca 130 vitamin E 0
cukry g/100 g 57,1 Mg 85 vitamin B6 0,1
celkovy dusik g/100 g 0,66 P 180 vitamin BI2 <0.1
vldknina g/100 g <0.1 Fe 2,2 karoten <0.1
mastné kyseliny [ g/100 g <0.1 Cu 0,48 thiamin 0,03
cholesterol mg/100 2 Zn 1,0 riboflavin 0,1
Se mg/100 <0.1 I 0 niacin 0,5
energie kJ/100 g 2375 Mn 1,1 cl 60

Cokolddové nahrazky

Na pultech éeskych obchodii 1ze v souc¢asné dobé spatrit vyrobky, které na prvni pohled
vypadaji jako ¢okoladové, ale ve skutecnosti se jedné o rtizné nahrazky ¢okolad. Z na-
hrazek byvaji vétsinou vyrobeny i rizné vanocni i velikono¢ni figurky. Spottebitel by




mél kviili tomuto sledovat, zda je na obalu uvedeno, jestli se jedna o skute¢ny vyrobek
z ¢okolady ¢i nikoliv.

Cokoldda a psi

Pro psy je cokolada (napft. jako pamlsek) nebezpecnd, nebot jejich t€lo ji nedokaze stra-
vit. Cokolada totiz obsahuje nékteré alkaloidy jako theofylin a kofein, které ma psi or-
ganismus problémy zpracovat; zejména ale theobromin, ktery na néj piisobi jako jed.
Zatimco lidsky organismus ma enzym, ktery theobromin odbourava, psi jej nemaji.
Theobromin m4 tedy tézky dopad na jejich nervovou soustavu a srdce. Pfi malé davce
se projevi hyperaktivitou psa, pii vyssi jej miize usmrtit.

Cokoldda a zdravi

Diky obsahu flavonoidt nékteré studie poukazuji na pozitivni vliv na krevni tlak a kar-
diovaskularni systém. U béZznych ¢okoladovych pamlski vSak pievazuje negativni efekt
obsazenych cukri a tukd.

Tradic¢né je pak povazovana za afrodiziakum a povzbuzujici prostiedek. Obsazené fla-
vonoidy kakaovych bobli maji antioxidac¢ni ic¢inek a chrani organismus pred ucinkem
volnych radikald.

BliZsi seznameni s jednotlivymi typy cokolady

Horka ¢okolada

Horka ¢okolada je jedna ze tii zakladnich cokolad, vedle mlééné a bilé. Ma tmavé
hnédou az cernou barvu a na rozdil od mlécné a bilé cokolady je tvorena pouze kakao-
vou suSinou, kakaovym maéslem a tftinovym cukrem, bez mléka a dalSich ptidanych




prisad. Existuje také neslazena cokolada, ktera neobsahuje titinovy cukr, ale pouze ka-
kaovou suSinu a kakaové méslo.

Standardy, které definuji co miize byt ozna¢ovano jako horka ¢okolada, se lisi podle
zemé a trhu, ale obecné se povazuje za horkou ¢okoladu, cokolada, ktera obsahuje mi-
nimalné 35 % kakaové susiny a 18 % kakaového masla.

Historicky se ¢okolada vyrabéla uz pred rokem 1900 pft. n. l. z kakaovniku pravého (lat.
Theobroma cacao). Studie z pted roku 2013 ukazuji, Ze neslazenou ¢okoladu, v podobé
napoje, vyrabéli uz Mayové a také kmeny v Mexiku, odkud kakaovnik pochazi. BEhem
Spanélské kolonizace Jizni a Stiedni Ameriky, Hernan Cortés, mimo jiné, nasel u do-
morodych kment hotkou ¢okoladu, ve formé napoje, a pivezl jej do Spanélska, kde byl
po dlouhou dobu dostupny pouze pro kralovskou rodinu. Zaroven se do napoje piidaval
med, aby byl sladsi.

Vv

1606, Francie 1615, Némecka 1641 a do Spojeného kralovstvi v roce 1657. Kromé Evro-
py se dostal napoj také do kolonii Anglie, Francie a Nizozemi béhem 17. stoleti a do
Brazilie v 18. stoleti.

V roce 1728 vynalezla rodina Fryova hydraulicky stroj na mleti kakaovych bobt a zalo-
zila také prvni tovarnu na cokoladu, ve Spojeném kralovstvi. O né€kolik desetileti pozdé-
ji vznikla také prvni tovarna na hotrkou cokolddu v americkém Bostonu. V roce 1778
Francouz Doret vynalezl prvni automaticky stroj na mleti kakaovych bobii a o 30 let
pozdéji, v roce 1828, Coenraad Van Houten vyrobil prvni lis na separaci kakaové hmoty
a kakaového masla. Vysledny vysuSeny prasek byl snaze rozpustitelny ve vodé a jinych
tekutinach, ¢imz usnadnil naslednou vyrobu prvni pevné tabulky ¢okolady.

Prvni tabulka cokolady byla vytvotrena az o necelych 50 let pozdéji, v roce 1874 ve Spo-
jeném kralovstvi, Josephem, Richardem a Francisem Fryovymi. O rok pozdéji, v roce
1875, vSak vynalezl S§vycar Daniel Peter cokoladu mlécnou, ktera se stala popularnéjsi
diky své sladsi chuti a hotka tak pomalu zacala ustupovat. Nasledné, v roce 1880, vyna-
lezl Rudolphe Lindt stroj na konsovani, diky kterému se ¢okolada stala jemnéjsi a zaca-
la se rozplyvat v tstech.




Do pocatku 20. stoleti byla ¢okolada povazovana za luxusni zbozi a mohla si ji dovolit

i kakaového masla a kakaové hmoty, a cukru, si mohla ¢okoladu nasledné dovolit uz
istedni tfida. Po druhé svétové valce se ¢okolada opét podstatné rozsifila po Evropé
a USA a zacala se stavat popularnéjsi.

Hork4 ¢okolada méa oproti mlécné cokoladé méné cukru a obsahuje vice kakaové susi-
ny, standardné 50—90 %, ptricemz mlééna pouze 10—50 %. Pravé diky vyssimu obsahu
kakaové suSiny obsahuje hotka cokolada 2—3krat vice flavanold, typu flavonoidd, které
produkuji oxid dusnaty, ktery uvoliiuje cévy a zily, ¢imz zvySuje priitok krve a snizuje
tak krevni tlak. Kakao obsahuje také vysokd mnozstvi mineraldi, nejvice Zeleza, horciku,
zinku, médi a fosforu, které pomahaji, mimo jiné, zlepSovat imunitu (zinek), kosti
azuby (fosfor) a lepsi kvalitu spanku (hofcik). Dale ¢okolada obsahuje vzhledem
k ostatnim cukrovinkam vysoké mnozstvi vlakniny, asi 4 g na 28 g a také obsahuje urci-
té mnozstvi antioxidanti. Mala studie, o 30 lidech, také dokazala, ze cokolada s vyso-
kym obsahem flavonoidi zvysuje odolnost téla viic¢i ultrafialovému zateni.

Bila ¢okolada

Bila ¢okolada je cokolddova cukrovinka, svétlé barvy, vyrobena z kakaového masla,
cukru, suseného mléka, lecitinu a casto také vanilky nebo vanilinu. Bila ¢okolada na
rozdil od mlééné nebo horké neobsahuje kakaovou susinu.

Bila cokolada je pevna pti pokojové teploté (25 °C), jelikoz bod tani kakaového masla,
jediné slozky vyrobené z kakaovych bobi v bilé ¢okoladé, je 35 °C, proto se bila ¢okola-
da rychle rozpousti v ustech.

V roce 1937 byla v Evropé uvedena prvni bila ¢okolada Galak $vycarskou spole¢nosti
Nestlé. Jiné spole¢nosti vyvinuly dalsi, své, vlastni receptury.

Priblizné od roku 1948 az do 90. let 20. stoleti vyrabéla spole¢nost Nestlé bilo-
cokoladovou tyéinku s kousky mandli, Alpine White, pro trhy ve Spojenych statech
a Kanadé. Na pocatku 9o. let 20. stoleti zah4jila spole¢nost Hershey's masovou vyrobu
bilych pusinek Hershey's Kisses.




Kromé toho jsou masové vyrabény klasické tabulkové ¢okolady, pralinky, ofechy v co-
koladé a dalsi.

Bil4 ¢okoladda na rozdil od mlééné nebo horké cokolady neobsahuje kakaovou suSinu,
primarni netukovou slozku kakaové hmoty — ¢okolada v syrové, neslazené forme. Bé-
hem vyroby se tmavé zbarvena susina kakaovych bobii oddéluje od obsahu tuku, jako
u mlécné cokolady a tmavé c¢okolady, ale na rozdil od jinych forem cokolady se zpét
nepridava zadna kakaova hmota. Kakaové maslo je tak jedinou kakaovou slozkou bilé
cokolady. Bila cokoldda obsahuje pouze stopovd mnozstvi stimulantii theobrominu
a kofeinu, které jsou pritomny v kakaové hmoté, ale ne v masle. Do cukrovinek z bilé
cokolady lze také jako do ostatnich druhti pridavat prichuté, nejcastéji vanilkovou pri-
chut — vanilku nebo vanilin.

Kromé téchto ingredienci se béhem vyroby do ¢okolady pridava cukr, pro sladkost, leci-

tin, aby cokolada ziskala svou konzistenci a 1épe zvladala teplotni rozdily, su§ené mléko
a neékdy také zivocisné tuky.

Obr. C. 4: Barevné rozdily cokolady

Dle vyhlasky musi od roku 2000 v Evropské unii bila ¢okolada obsahovat alespon 20 %
kakaového masla, 14 % celkové mlécné susiny a 3,5 % mlééného tuku.




V kvétnu 2021 schvalil Evropsky arad pro bezpecnost potravin zakaz potravinarského
barviva El71 (oxid titaniéity), ktery se pouziva jako bélidlo v nékterych vyrobcich z bilé
cokolady.

V USA od roku 2004 Code of Federal Regulations (CFR) definoval, Ze bila ¢okolada by
méla obsahovat ,ne méné nez 20 % kakaového tuku, 3,5 % mlé¢ného tuku a nejméné
14 % celkové mlééné susiny a ne vice nez 55 % sacharidového sladidla. Prijatelné do-
pliiky pti vyrobé bilé cokolady ve Spojenych statech zahrnuji kondenzované mléko, od-
stredéné mléko nebo podmasli. Vyrobky z bilé cokolady zaroven nesmi obsahovat umé-
14 barviva.

MIlééna éokolada

Mlécna cokolada je ¢okolddova cukrovinka svétle hnédé barvy, jedna ze zakladnich
druhi ¢okolad vedle hotké a bilé ¢okolady, ktera se sklada z kakaového maésla, kakaové
hmoty, mléka a cukru. Mezi hlavni vyrobce mlé¢né ¢okolady patii Ferrero, Hershey,
Mondelez, Lindt, Mars a Nestlé, pricemz nejvice veskeré mlécné cokolady se spottebuje
v Evropé, kde nejvice mlééné ¢okolady spotiebuji Svycafi, nasleduji Spojené staty
a poptavka se zvy$uje také v Ciné.

Prvni pouziti terminu ,mlééna ¢okolada“ bylo pro napoj privezeny z Jamajky v roce
1687. Prvni moderni mlécnou cokoladu vynalezl $vycarsky podnikatel Daniel Peter
v roce 1875 a néasledné Rodolphe Lindt zdokonalil proces vyroby konsovanim. Ve dva-
catych letech 20. stoleti se zacaly masove vyrabét pralinky v Belgii a zacala se michat
mlécna cokolada s dalsimi prisadami, kdy vznikly prvni ¢okoladové tyc¢inky, jako Toble-
rone v roce 1908 a Kit Kat v roce 1935. V 21. stoleti se zacala objevovat cokolada Fair
Trade a certifikat UTZ s cilem poskytnout zaruku kvality. V roce 2021 mél trh s mléé-
nou ¢okoladou hodnotu 58,6 miliardy dolard.

Prvni vyskyt ,,mlécné ¢okolady“ se odkazoval na napoj z ¢okolady v kombinaci s mlé-
kem. V roce 1687 Hans Sloane, irsky lékar, prinesl napoj do Londyna poté, co jej vidél
na Jamajce u domorodci. Pripravek byl znamy pro své 1é¢ivé vlastnosti. Z Londyna se
»,mlécna ¢okolada“ rozsirila nejprve do Francie, kde 1ékarnik Ludvika XVI. uvedl tento




napoj na dvir, a nasledné se napoj v roce 1834 dostal i do Spojenych stati. Mezitim
v Némecku vytvorila spolecnost Jordan & Timaeus tzv. ,parni ¢okoladu“ (némecky
dampfchocolade), ktera byla pevna a vyrabéla se z cokolady a mléka — predchiidce mo-
derni mlééné ¢okolady.

V roce 1875 Svycarsky podnikatel a prodejce ¢okolady Daniel Peter poprvé tspésné spo-
jil kakaovou hmotu, kakaové maslo a cukr s kondenzovanym mlékem, které nedavno
predtim vytvoril jeho pritel Henri Nestlé, a vyrobil tak prvni mléénou ¢okolddu. Proces
vyroby nésledné zdokonalil Svycarsky cokolatiér Rodolphe Lindt, ktery v roce 1879 vy-
vinul konSovani, diky kterému byla ¢okolada hladsi a jemnéjsi. V roce 1887 byla ¢oko-
lada, po upraveni receptury, uvedena na trh pod znackou Gala Peter. Recept vsak unikl
dal$im vyrobcim — Francois Caillerovi a Charlesi Kohlerovi. Kazdy z nich si oteviel
svoji tovarnu, pricemz Cailler zacal cokoladu vyrabét masové. Kohler se pozdéji, v roce
1901 sloucil s Peterem, ktery oteviel novou tovarnu v Orbe. Ve stejném roce uvedla spo-
le¢nost Suchard z Neuchatelu na trh ¢okoladu znacky Milka. Diky tomuto vyvoji Svy-
carsko brzy ovladlo ¢okoladovy trh, produkce dramaticky vzrostla a do roku 1905 zemé
produkovala 15 000 tun éokolady, z ¢ehoz se velka ¢ast exportovala.

Mezitim dochézelo k dal§imu vyvoji mlé¢né ¢okolady i mimo Svycarsko — v roce 1905
vznikla znacka Cadbury Dairy Milk ve Spojeném kralovstvi, ktera se stala ve 20. letech
nejprodavanéjsi mléénou ¢okoladou v Anglii. Soucasné v roce 1900 predstavil podnika-
tel Milton Hershey ¢okoladu Hershey, diky které se stala mlécna ¢okolada popularni
i ve Spojenych statech.

V priibéhu desetileti se vyroba mlécné cokolady rozsitila po celém svété a objevily se
dalsi nové znacky. V roce 1910 vytvorili Arthur a George Ensorovi prvni mlécnou coko-
ladu v Kanadé z cerstvého mléka a v roce 1926 spole¢nost Meiji predstavila svoji prvni
tabulku mlééné cokolady, vyrobenou v Japonsku. Mlé¢na cokolada byla i soucasti
2. svétové valky, kdy brit$ti a americti vojaci nosili ¢okolddu D Ration jako nouzovou
zasobu energie.

V té dobé zaroven v disledku vzniku velkych tovaren prudce klesl pocet nezavislych
vyrobct. Uz v roce 1899 se spojila spolecnost Lindt a Spriingli a v roce 1929 se stalo
Nestlé nejvétsim vyrobcem mlécné éokolady v zemi. Ve druhé poloviné 20. stoleti se




tempo konsolidace trhu zrychlilo, a béhem tficeti let doslo k vice neZ 200 spojenim ne-
bo prevzetim, pricemz do roku 2001 vlastnilo 17 nadnarodnich spole¢nosti vice nez po-
lovinu celosvétového trhu. V roce 2013 uz to byly pouze ¢étyri spoleénosti — Mondelez,
Mars, Nestlé a Ferrero, které vlastnily 49 % trhu. V roce 2021 mél celosvétovy trh
s mlé¢nou cokolddou hodnotu 58,6 miliardy dolarti, pricemz se predpoklada, ze v roce
2027 dosahne hodnoty 69,42 miliardy dolart.

MIlécéna cokolada se vyrabi z kakaového masla, kakaové hmoty, mléka a cukru. Kakaové
boby, které jsou potieba k vyrobé se péstuji v jihovychodni Asii, Jizni Americe a zapad-
ni Africe, nejcastéji v Pobtezi slonoviny, odkud se vyvazi az 40 % z celkového svétového
trhu s kakaovymi boby. Jakmile jsou kakaové lusky sklizeny, semena (kakaové boby)
jsou z nich vyjmuta a dana do nadoby, aby zacala fermentovat. Po usu$eni jsou odveze-
ny do zavodu, kde se vycisti, prazi a nasledné€ melou. Vznikla kakaova pasta se nasledné
rozdéli lisovanim na kakaovou hmotu a kakaové maslo.

V dalsi fazi vyroby se pridavaji dalsi dvé slozky — mléko a cukr. Mléko se nejcéastéji pri-
dava v praskové formeé, jelikoz by voda obsazena v nedehydratovaném mléce poskodila
vlastnosti ¢okolady. Obvykle se pouziva susené plnotu¢né mléko, ale alternativy zahr-
nuji i suSené odstiedéné mléko nebo i kondenzované mléko. Mlé¢né nahrazky, jako je
mandlové a ryzové mléko, se pouzivaji k vyrobé mlééné cokolady bez laktozy. Cukr,
posledni hlavni slozka, se pridava bud soucasné se susenym mlékem nebo béhem kon-
Sovani.

Tekuta cokolada se nasledné naléva do forem a tvaruje se do tabulek, pralinek, ¢ocek
atd.

Pridané prisady

Na zacatku 20. stoleti se v Evropé i v Spojenych statech objevily ty¢inky, které kombi-
novaly mlé¢nou cokoladu s dalsimi sladkymi prisadami. V roce 1904 uvedl Francois
Cailler na trh cokolddu Branche, ktera byla plnéna pralinkami s liskovymi ofechy a tva-
rovana ve tvaru vétvi. Theodor Tobler a Emil Baumann vynalezli v roce 1908 ¢okoladu
Toblerone, ktera obsahovala mandle, med a nugét. Ve Spojenych statech byl v roce 1912




predstavena cukrovinka Goo Goo Cluster, ktera se kromé mlécné ¢okolady skladala
z karamelu, marshmallows a araSidd. Kratce nato spolec¢nost D. L. Clark Company
v roce 1917 predstavila ty¢inku s dal$imi prisadami — Clark Bar, kterd byla plnéné ka-
ramelem. Brzy na to néasledovaly dalsi dvé znacky, které se pozdéji staly globalné popu-
larnimi — ty¢inka Mars z roku 1932 a o tfi roky pozdéji tycinky Kit Kat.

V roce 2021 mél trh s vyrobky z éokolddy hodnotu pres 151,9 miliard americkych dolart
a do roku 2027 se o¢ekava hodnota 177,8 miliard dolara.

Spotreba

Nejvice ¢okolady se spotiebuje v Evropé — 50 %, kde nejvice spotiebuji Svycati, zhruba
9 kg za rok, Némci, 7,9 kg za rok, a Britové s 7,4 kg za rok na osobu. Po Evropé nasledu-
ji Spojené staty s 20 % celkové spotieby.

V 21. stoleti zacala nartistat i spotieba na jinych trzich — v letech 2000 az 2013 se zvedl
trh s mlé¢énou ¢okoladou v Africe a na Strednim Vychodé o 239 % a v Latinské Americe
0 228 %. V Asii, kde je obvykle spotfeba mléka nizka, trh s ¢okolddou vzrostl v Aus-
tralasii 0 219 % a v asijsko-pacifickém regionu o 113 % a v Ciné vzrostla hodnota dovozu
mlééné cokolady z 17,7 milionti dolari na 50 miliéni dolart v letech 1999—2003
a vroce 2007 38 % kupovalo mlé¢nou ¢okoladu.




Dalsi pochutiny z cokolady a kakaa

Sacheruv dort

Obr. ¢. 5: Sacher

Sachertiv dort neboli Sacher je originalni druh éokoladdového dortu s meruiikovou
marmeladou a ¢okolddovou polevou.

Tuto kol4déovou smés s cokoladou vytvoril v roce 1832 tehdy Sestnéactilety Franz Sacher
ve druhém ucnovském rocniku na dvore knizete Metternicha. Metternich dal piikaz
$éfkuchari, aby pripravil néjakou specialitu pro vyjimeéné hosty. Séfkuchaf byl ale pra-
vé nemocny, a tak se rozkaz dostal az k Sacherovi a ten si vymyslel pravé tento dort.
Jeho syn pak tuto znamenitou pochoutku vylepsil ¢okoladovou polevou a merurikovou
marmeladou béhem svych ucnovskych let u cisarského a kralovského dvorniho cukrare
Demela. Od té doby je Sacher jednou z nejznaméjSich kulinarskych specialit Vidné.
V roce 1876 Eduard Sacher také zalozil restauraci a Hotel Sacher.

Nézev Originalni Sachertv dort (Original Sacher-Torte) byl registrovan videnskym
hotelem Sacher jako firemni oznaceni, receptura dortu je drzena v tajnosti, nicméné
receptll na né€j existuje spousta.
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Schwarzwaldsky dort

Obr. ¢. 6: Rozkrojeny schwarzwaldsky dort

Schwarzwaldsky dort (némecky Schwarzwdlder Kirschtorte) je druh dortu poché-
zejici z Némecka a obsahujici ¢okoladu, slehacku a tresné nebo visné.

Ackoli se dort jmenuje podle pohoti Schwarzwald, nepochézi recept z tohoto kraje. Jako
prvni ho ptipravil roku 1915 cukrat Josef Keller v porynském Bad Godesbergu. Nazev
byl inspirovan bud pouZzitim visniové palenky, ktera je pod nazvem kirschwasser sch-
warzwaldskym regionalnim produktem, nebo vizualni podobnosti dortu s éepci opatie-
nymi ¢ervenymi bambulkami, které jsou tradi¢ni soucasti mistniho zenského kroje.

Dortovy korpus se upece z mouky, vajec, cukru a kakaového prasku. Mezitim se visnovy
kompot i s ndlevem svaii s cukrem a skrobem na hustou kasi. Piskot se prokroji na tti
platy, které se skrapéji visiiovici nebo tiresnovici, potiraji visiovou hmotou a slehackou
a skladaji na sebe. Nakonec se dort po stranach a nahore pokryje slehackou, vrsek dortu
se 0zdobi kompotovanymi nebo v sezoné i cerstvymi visSnémi a posype hoblinkami hoi-
ké cokolady. Specialita se vyznacuje lakavou cerno-bilo-cervenou barevnou kombinaci
a originalnim spojenim sladké, kyselé a horké chuti.

Kazdym druhym rokem se v méstecku Todtnau kona festival schwarzwaldského dortu.
Roku 2006 byl v Europa-Parku v Rustu upecen nejvétsi schwarzwaldsky dort na svéte,
vazici tri tuny.




Red Velvet Cake

Obr. ¢. 7: Red Velvet

Red Velvet Cake (doslova ,dort z ¢erveného sametu®), zvany téZ Mahogany Cake
nebo Red Devil Cake, je druh dortu pochazejici z jihu USA. Jeho tésto je zbarvené do
tmavocervena nasledkem chemické reakce mezi kakaovym praskem a kyselymi pfisa-
dami, v soucasnosti se ale k dosazeni pozadované barvy castéji pouziva barvivo. I pres
to se da povaZovat za druh ¢okoladového dortu. Proklada se vrstvami krému. Proslave-
né dorty tohoto typu serviruje od 20. let 20. stoleti newyorsky hotel Waldorf Astoria.

Predpoklada se, ze Red Velvet Cake pochéazi z Marylandu na pocatku 20. stoleti.
V 19. stoleti se, jemny a sametovy drobenkovy dort, zacal podavat jako ozdobny dezert.
Priblizné na prelomu 20. stoleti byl predstaven Devil's Food Cake a nékteri lidé veérili,
ze vznikl z Red Velvet Cake. Klicovy rozdil mezi témito dvéma dorty je ten, Ze Devil's
Food Cake pouziva cokoladu a Red Velvet Cake pouziva kakao.




