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Jak to vlastne bylo?
aneb Malé déjiny cokolady

. Pfed vice nez tfemi tisici lety ve vyspélych civilizacich Stfedni Ameriky. Mayové a Aztékové byli prvnimi
narody, které kolem roku 1000 pf.n.I. objevily kouzlo kakaovych boba.

. Od 7. do 16. stoleti byly kakaové boby pouzivany predevsim jako platidlo, coz dokazuje, jak byly ve své dobé
cenéne.

. Kakaovy bob byl povazovan za dar od bohd.

. Tento napoj mél ale k horké Cokoladé, jak ji zname dnes, jesté hodné daleko — byl velmi hofky, pénivy a
vétSinou se dochucoval exotickym kofenim, napfiklad vanilkou, pepfem nebo chilli.

. Posledni aztécky vliadce Montezuma byl schopen denné vypit az &tyficet Salkd tohoto povzbuzujiciho napoje,
kterému byly pfisuzovany i [&Civé ucinky.




‘ Z ceho je cokolada?

. Cokolada se vyrabi z kvasenych, prazenych a mletych zrnek
tropického kakaoveho stromu Theobroma cacao.

. Zrna pochazeji z kakaovych tobolek — boba.

. Vysledny produkt je znamy jako ,Cokolada“ (intenzivné
ochucena horka potravina).

. Existuji tfi typy kakaovych zrn uzivanych v Cokoladach.

. Nejvice cenéna, vzacna a draha jsou zrna Criollo
z mayske oblasti (Mexiko a Stredni Amerika). Tato zrna jsou

v wviivs

asi 10 % Cokolady. Kakaova zrna v 80 % cokolady jsou typu
Forastero. Stromy Forastero jsou znaéné robustnéjsi
nez stromy Criollo a kakaova zrna z nich jsou levnéjsi.
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Typy cokolady

. Cokolada je velmi popularni pochutina a je dostupna v mnoha typech. Ruzné formy a chuté &okolady se
vyrabéji obménovanim mnozstvi pfisad.
. SloZeni €okolady: kakaové boby + kakaové maslo + cukr
. Tmava c¢okolada
= Cokolada bez miléka jako pfisady, nékdy zvana jako prosta Cokolada. Evropské normy specifikuji
minimalné 35 % kakaové susiny.
. Miecna Cokolada
= Cokolada s pridavkem kondenzovaného nebo su$eného miléka. Evropské normy specifikuji minimalné

25 % kakaové susiny.

. Bila ¢okolada
= Cukrarsky vyrobek zaloZzeny na kakaovém masle bez pevnych kakaovych slozek.
obsahuje nejméné 20 % kakaového masla.

,Kakaova pochoutka mlééna neni ¢okolada*“




‘ Priumyslova vyroba cokolady

. Vyroba ¢okolady je zaloZzena na surovinach, které tvofi kakao (kakaovy prasek, kakaova hmota a kakaova
pokrutina). Dale je to tuk, cukr nebo sladidla a dalSi pfisady (napf. palmovy olej). Tyto pfisady se peclivé
promichaji v michacim stroiji.

. Proces vyroby:

= Valcovaci stolice
= KonSovani
= Temperace

= Chlazeni
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Proces temperace

. Nejprve musite Cokoladu rozehrat na teplotu kolem 45 C (zalezi na druhu Cokolady, u nékterych je uvadéna
teplota do 40 C, jiné svétoveé publikace uvadéji dokonce teplotu pro tmavou €okoladu 50-55 C, pro bilou a
mléCnou samozfejmé nizsi), tento udaj by mél vyrobce uvadét na obalu.

. Rozehrati ¢okolady na presny stupen je dllezité proto, Ze kakaové maslo obsahuje vice slozek tuki a my
potifebujeme, aby se v8echny tyto sloZky rozpustily.

. Cokoladu mame rozehtatou, ted ji potfebujete zchladit zpét na 28-29 C, tim se nam vytvofi pevna
mikrokrystalicka mrizka v ¢okoladé (Cokolada dostane svou pevnost a lesk).

. Ochladit Cokoladu opét mizete nékolika zpusoby:
= Oc¢kovanim - pfidanim jemné nasekané €okolady, ochlazenim na studené vodni lazni.
= Tabulovanim na mramoru nebo na jakékoliv desce. VétSinu z celkového mnozstvi Cokolady vylileme na
desku a Cokoladou pomoci karet, nebo Spachtli pohybujeme, roztirame ji a vracime zpét dohromady.
Provadime tak dlouho, dokud nam €okolada na desce nedosahne oné pozadovaneé teploty 28 C.

. Poté zchlazenou ¢okoladu zamichame zpét do zbylé ¢okolady, promichame a zméfime, celou masu bychom
méli ochladit na teplotu 28 C, pokud se nam toto nezdafilo, cely postup opakujeme, ale nyni jiz s mensSim
mnozstvim ¢okolady.

. Poté co se nam podafi celé mnozstvi Cokolady zchladit, ji opatrné
nahiejeme na teplotu, kdy jiz cokoladu budeme pouzivat - pro
tmavou ¢okoladu je to teplota 30-32 C, pro bilou a mléénou
¢okoladu je to teplota 29-31 C (tyto teploty je nutné udrzovat
po celou dobu prace s ¢okoladou).




Vyroba pralinek

. Skorepina — vytemperovanou Cokoladou, zahfatou na tzv. “provozni teplotu®, vylijeme nejprve formu, poté
obratime dnem vzhuru a pfebytek vyteCe z formy, seSkrabneme stérkou, vyklepeme pFipadné bubliny
a odloZzime do lednice ztuhnout na 10 minut.

. Napln — do ztuhlych skofepin dame napln tak, aby hladina byla nejméné 2 mm nad okrajem (naplfi nesmi byt
prilis tepla, aby se skofepiny neroztavily - odlozime do lednice na 20 minut.

. Vickovani — kdyz naplfi zatuhne, pfes celou formu znovu nalijeme Cokoladu a seSkrabneme kartou, davame
pozor abychom méli v8echny tvary zaviCkované a zaroven bylo vi¢ko pralinek bez nerovnosti. Musime
seskrabnout pfebytek ¢okolady, aby nepfecnival okraj pralinek. Na 30 minut odlozime do lednice.

. Vyklepani — po uplynuti doby chlazeni pfeklopime formu na papir a vSechny pralinky by se méli uvolnit
z polykarbonatové formy a vypadnout. V pfipadé pouziti silikonové formy mizeme jednotlivé tvary
vymacknout.




Dokonceni — dekorace pralinek

. Na pralinky sahame pouze v bavinénych nebo silikonovych rukavicich, abychom se vyvarovali poSkozeni Ci
zanechani otiskd.

. Dobie udélana pralinka je tvarové ostra (bez ,otfepkl“), ¢okolada ma jednolitou barvu a je leskla. Pokud
pouzijeme kvalitni Cokoladu tak se pfi skusu ozve charakteristické kfupnuti.

. Mozna vada - nelze vyklepat z formy, pfi¢inou mlze byt nasledujici:
= nova nebo Spatné vylesténa forma
= chybné vytemperovana ¢okolada

. Dekorovani — pralinky mizeme dle vlastniho uvazeni nabarvit, ¢i dekorovat ¢okoladou, nebo suchymi plody
(pistacie, mandle).




Dekuji za pozornost
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