Vyuziti éokolady v moderni gastronomii

Lenka MI¢akova

Bakalarska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2012 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologickd
Ustaw analjzy a chemie potravin
akademiciy rok: 200142012

ZADANI BAKALARSKE PRACE

IPROJEKTU, UMELECKEHD DILA, UMELECKEHD YFEQONU}

Jméne a pijmenl:  Lenka MLCAKGVA

Daobnl £5la: TOS3114

Studijni program: B 29(M Chemie 2 technolegia potravin

Studijni phar: Technalogie & Fizeni v gastrongmii

Téma prace; Wyudltl 2okolidy v modern( gastronomil.
fdsady pro wypracovani:

1. Histerfe faholady
2. Wyroba cokolady

1. Food Pairing



Rarzah bakaldfcks price:
Razsah pifflah:
Farrna #gpracavanl hakalafzska prace:  HStEnd

Sezram cdbornd liberalury:
1. KRAMSKY, 5. FEITL, 1. Knlha o 2okoladE, MILPC Media, 2008
2. BELLEFONTAINE, ). Cokoléda, Slovart, Praha 2004
3. DOUTRE-ROUSSEL, Ch. Cokolada pro znalce, Slovart, Praha 2008
4. VALICEE, 5., ARQMOVICOVA, 1. Cokolada pakrm boh, Start, 2002
5. OREYOWA, C. Tizraénd sila cokodady, lkar, 2011

Yodoucr bakalaisks praco: Ing. Jesef Mrazek

Ustav analyzy a chemle potravin
Daturn zadani bakalarska prace: b, ledna 2012
Temnin odevzdnl bakalsfaké préce: 21 lovébna 2012

Ve Zliré dne 15, anora 2012

/ -
i F Ll

,

L PR LS. Ak

doc. Ing. Romean Cermdk, PhO. doc. Ing. fliroslay Figera, C5c
dtan Foetitef dafann



Prijmeni a jmenk: Mlakovd Lonka Chor: Technologie & fizeni v gastronomii

PROHLASENI
Frohlafuil o

+  beru na visdomi, % odevzdanim bakalifskeé prace suuhlasim se zvcignénim své pricu
pudle zikona & 113/19%8 Sh. o vysokjch #kolich a o zméad u doplnéni daksich
ikond (zakon o vysokjch tkelich), ve znéni pozd@sich pravaich predpisd, bez
ahledn na wesledek obhajoby *:

»  hern ma vidomi, 2e bakeldfska price bude wefena v elckirnické podobi v
umiversiinim  informatwime sysénn dostuprd ko pahlédnut, fe jedon vyusk
diplomavelbakalafske price bude ulnen na phshiEném Getavg Fakulty Lechnologické
L''B ve Fliné a jeden w§tisk bude ulozen v vednuciho prace;

= bylia jsem seendinends s tm. 2= na maoji bakalifskow praci se plng vatabuje wdkon
17142000 Sb. o prive autorském, o privech souvisciicich & pravem mlnTSkVIm 8 o
smengé nékterych wikonh {mstorsky eikon) ve zneni pozdijiich pravoich predpial,
wejfL, &35 mlsl 37

+  beru na vilomi, %2 podlc § 60 adst. | autorskeho zikona me LT v Zlné prave ny
Uravieni licensm emlouve o vk fkolnihe dila v roesahu § 12 odsl 4 sutorskche
zakona,

e Dermn ma vidoms, Zo podle & G0 F edst 2 a3 molm wet sve dilo -
diplomavonmakalifskou praci ncboe poskyleow Tepnai k jeiimu vyuziti jen s
afodchoeim  pisemnyt souhlasem Univerzity Tomite Bati ve £ling, ktera fe
oprivedia ¥ takovémn pripadé ode mne posudovat piiméteny plispévek na ahradu
nakdadii, kieré byly Lniversilon Tomake Bati vo Flink nd yytvpfeni dila wmeledeny
taF do jujich skutecns vide),

«  Dbero ma vedomi. ¥e pokud bylo k vipracovani Lakaliske price vyudila softwars
poskytnutéhe Universitou Tomide Ban ve Zline neho jnymi subiekty pourc ke
studijrien & vekumnim Gtelim (tedy pouze k nekomertnimu wyuditi), nelze vystedky
diplomovithalalafské prace vyu#it ke komertnim dlehim;

« bere ma vEdomi, Fe pokad jo visupem bakalafske prace jakvkobiy soliwareey produkl,
puvaiuji se 7 souddst pragcy 1ovnéd 1 zdrojove kady, popt. sonbory, e kberpul se
projeta sk1ada. MNeodevedand 1eto sonsd mize byt divodem k neobhajeni price.

Ve Zling § 5. 2012 -z



Y zékon & 111/1998 Sb. o vysokych skoldch a o zméné a doplnéni dalsich zdkoni (zdkon o vysokych Skoldch), ve znéni pozdéjsich
prdvnich predpist, § 47 Zverejfiovdni zavérecnych praci:

(1) Vysoka skola nevydélecné zverejriuje disertacni, diplomové, bakaldrské a rigordzni prdce, u kterych probéhla obhajoba, vietné
posudkd oponentii a vysledku obhajoby prostfednictvim databdze kvalifikacnich praci, kterou spravuje. Zpusob zverejnéni stanovi
vnitini pfedpis vysoké skoly.

(2) Disertacni, diplomové, bakaldrské a rigorézni prdce odevzdané uchazecem k obhajobé musi byt téZ nejméné pét pracovnich dnu
pred kondnim obhajoby zverfejnény k nahliZeni verejnosti v misté urceném vnitfnim predpisem vysoké $koly nebo neni-li tak urceno,
v misté pracovisté vysoké skoly, kde se md konat obhajoba prdce. KaZdy si miZe ze zverejnéné prdce pofizovat na své ndklady vypisy,
opisy nebo rozmnoZeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zverejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohledu na vysledek obhajoby.

% zékon ¢&. 121/2000 Sh. o prévu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékterych zdkond (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich prdvnich predpisd, § 35 odst. 3:

(3) Do prdva autorského také nezasahuje skola nebo skolské i vzdéldvaci zafizeni, uZije-li nikoli za ucelem pfimého nebo nepfimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k vlastni potfebé dilo vytvorené Zdkem nebo studentem ke spinéni skolnich
nebo studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho prdvniho vztahu ke $kole nebo Skolskému &i vzdéldvaciho zafizeni (Skolni dilo).

% z6kon & 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékterych zdkoni (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich prdvnich predpisi, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo skolské &i vzdéldvaci zafizeni maji za obvyklych podminek prdvo na uzavreni licenéni smlouvy o uziti $kolniho dila (§ 35
odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni bez vazného diuvodu, mohou se tyto osoby domdhat nahrazeni chybéjiciho projevu
jeho vile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 zustdvd nedotcéeno.

(2) Neni-li sjedndno jinak, muZe autor Skolniho dila své dilo uZit & poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s oprdvnénymi zdjmy
Skoly nebo skolského ¢i vzdélavaciho zarizeni.

(3) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni jsou oprdvnény poZadovat, aby jim autor $kolniho dila z vydélku jim dosaZeného
v souvislosti s uZitim dila ¢i poskytnutim licence podle odstavce 2 pfimérené prispél na uhradu ndkladd, které na vytvoreni dila
vynaloZily, a to podle okolnosti aZ do jejich skutecné vyse; pritom se prihlédne k vysi vydélku dosaZeného Skolou nebo Skolskym Ci
vzdéldvacim zarizenim z uZiti Skolniho dila podle odstavce 1.



ABSTRAKT

Cilem této bakalarské prace je sezndmeni se nejen s historii cokolady a jeji vyrobou, ale
hlavné s jejim vyuzitim v moderni gastronomii, se zaméfenim na kombinace riznych
prisad. Dale se zabyva netradi¢nimi zplisoby podavani a servirovani rtiznych druht

cokolad a moznostmi jejich vyuziti.

Klicova slova: ¢okolada, kakao, foodpairing, kombinace potravin

ABSTRACT

The aim of this thesis is not only familiar with the history of chocolate and its production,
but mainly with its use in modern cuisine, focusing on the combination of various
ingredients. It also deals with non-traditional routes of administration and serving different

types of chocolates and possibilities of their use.

Keywords: chocolate, cocoa, foodpairing, kombination of foods
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UvVOD

Cokolada, jedna z nejstarSich potravin, pochazi z plodi kakaovniku, pivodné
rozsiteného v Jizni a Stfedni Americe a dnes péstovaného predevsim v zapadni Africe.
Svédsky prirodovédec Carl von Linné ji nazval ,,theobroma cacao®, cozZ v fe¢tiné znamena

,potrava bohii*, a jeji 1éCivé ucinky na desitky chorob znali uz staii Aztékové.

Cista Sokolada se vyrabi ze dvou zakladnich surovin, kakaovych bobt a cukru. Cas,
péce a pozornost, které¢ se vénuje kakaovym bobim, vytvari z vyroby kvalitni ¢okolady
mnohovrstevny proces pievodu kakaovych bobt v cokolddové potéSeni. Samotnou vyrobu
muzeme popsat jako hrubé zpracovani kakaovych bobl, které zacina sklizni, nasleduje
fermentace, suSeni, ¢isténi, prazeni, drceni a mleti. Lisovanim rozdrcenych bobu se ziskava
kakaové maslo, které se dale micha scukrem. Cokolada se zjemiuje valcovanim

a konSovanim, pti¢emz se zvysSuje homogenita i1 lahodnost vysledného produktu.

V moderni gastronomii se setkavame s pojem foodpairing. Foodpairing, jako jedno
z odvétvi molekularni gastronomie, nam pfestavuje moznosti parovani raznych druht
potravin. Je zaloZen na principu, ze lze kombinovat rizné druhy potravin, pokud sdileji

hlavni chut'ové slozky. Timto zplisobem vznikaji nové a mnohdy ne¢ekané kombinace.

Prvni ¢ast mé prace ,,Vyuziti cokolady v moderni gastronomii* je vénovana historii
cokolady, jak v cizich zemich tak u nas. Déle jsem nastinila péstovani a zpracovani
kakaovych bobl se zaméfenim na jednotlivé druhy kakaovnikl a jejich zpracovani. Také
popisuji samotnou vyrobu cokolady, rozd€lni na jednotlivé druhy a ptiklady moznych
naplni a ptichuti, pouzivanych pii vyrob¢ a zminila jsem 1 nejzndméjsi vyrobce ¢okolady
a ¢okoladovych cukrovinek v Ceské republice.

V druhé ¢asti je shrnuta vyhlaska MZe 76/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky
pro piirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, cokoladu
a ¢cokoladové bonbony. Pfedevsim se zde ale zamétuji na vyuziti Cokolady, moznosti jejiho
servirovani a foodpairing, tedy kombinace ¢okolady s neobvyklymi surovinami, s ukdzkou

n¢kolika netradi¢nich recepti.
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l. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE COKOLADY

Historie ¢okolady, jejimz sttedobodem je listnaty zeleny strom, ktery Svédsky védec
Carl von Linné roku 1753 poprvé nazval Theobroma cacao, se pise jiz n¢kolik tisicileti.
Prvni ¢ast nazvu znaci rod, ke kterému kakaovnik patfi a pochazi z feckého vyrazu

o

,potrava bohu* [5].

1.1 Historie ¢okolady v cizich zemich

Prvnimi péstiteli a pozivaci kakaa, byli pravdépodobné Olmékove, kteti jej zacali
péstovat v olméckych nizinnych lesich na tzemi dneSniho Mexika. K péstovani této
dfeviny je nezbytné horké a vlhké prosttedi, proto tato oblast ptirozen¢ naplavené pudy

Vv krajiné travnatych savan, tropickych lesu a pralesu, byla tou idealni [1].

Proslula civilizace Mayt se datuje na 600 — 1500 n. 1. Mayové obyvali mexicky stat
Chiapas, kde nebylo kakao znamo viibec nebo pouze z exotického dovozu. Pokud né¢jakym
zpusobem vyuzivali plané kakao, které zde po pfichodu objevili, nazyvali jej jinym
jménem, protoze slovo ,,cacao® jesté neznali. Tohle oznadeni ptevzali az od ,,izapanské®
civilizace, kterd se nachazela na tichomoiské pobiezni roving stdtu Chiapas, kde se
rozklada bohatd, cokoladu produkujici provincie Sococnusco. Spolecné s Olméky, kteti zili
vV Mexickém zalivu, tvofili tyto dva pasy idedlni podminky pro péstovani kakaovych bobt.
Zatimco Izapané rozvijeli hlavni prvky stfedoamerické kultury, ke které pattilo
i zpracovani kakaa jako napoje elity, mayska kultura je zaloZena na zkoumani lesu
a pralesu severni Guatemaly. Kolem roku 250 n.l. ale Mayové zalozili mnoho mést,
ve kterych az do padu fiSe v 9. stoleti vzkvétalo uméni a architektura. Z této doby se
zachovaly jediné psané zdznamy o vyuzivani kakaa. Byly to malované a ryté nadobky,
které byly nalezeny V hrobech a hrobkiach mayskych vladci. Byly pouzivany jak
K piiprave, tak k uchovavani cokolady, ktera pokud méla na svém povrchu pénu, byla
velmi zddanou. Proto se tato tekutina pielévala z jedné nadoby do druhé. Vzhledem
k tomu, Ze Mayové a Aztékové byly velmi vynalézavi, brzy zacali vyrabét hned nékolik
druht cokolady. Existovala celd fada ¢okoladovych produkt v podobé napoje, kase, kakaa
ale stale zistaval ¢okoladovy napoj. Hral velmi dilezitou roli hlavné v mayskych ritualech

a oslavach, kde jej pouzivali studeny i teply. Cokolada se také vyuZivala pii zasnubach
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a svatebnich slavnostech bohatych Mayt, protoze méla vysoké postaveni, podobné jako

Vv nasi kultufe drahé francouzské Sampanské [2], [2], [11].

Cokolada byla zadanou tekutinou také u Aztékd, a to hlavné u §lechty a bojovnika.
Stala se tedy pro vyssi spole¢nost velice UspéSnou. Pila se z tykvi, nebo z malych
pomalovanych keramickych misek ve tvaru polokoule, které byly lakované a zdobené
I zlatem. Do napoje se pak pridavalo chilli, vanilka ¢i rizné druhy kvétin. Napoj byl
chutny, osvézujici a vyzivny, a vzhledem k tomu, Ze jeho hlavni sloZkou byla voda, byl
napoj nealkoholicky, coz bylo v kultute Aztékt hodné dilezité. Kakao ale nemélo pouze
gastronomickou a ekonomickou hodnotu, mélo také hluboky symbolicky vyznam

pii raznych ritualech [10], [25].

Spandlé se poprvé setkali s kakaovymi boby jako ,,mincemi fi§e“, u mayského
Yucatanu. Po prvnich invazich do Yucatanu vroce 1517 se naucili vyuZivat penézni
hodnotu ¢i ménu kakaovych bobli v domorodém hospodafstvi. Ale presto, Ze si poté kakaa
jako penéz hodné vazili, ndjezdnici a ti kdo je nasledovali do zemi Stiedni Ameriky, byli
napojem s obsahem kakaa roz€arovani a ¢asto i odrazeni pro jeho zvlastni chut’. Z této
doby uz je ale znam 1 jiny produkt kakaa — kakaové maslo. Nakonec vSak byla pocatecni
nechut’ Spanéli k ¢okoladovému napoji prekonana. O piijeti ¢okolady najezdniky se
nezaslouzili pouze aztécké zeny v pozadi kuchyné, ale hlavné zeny Spanélské, které se
,cokoholiky* staly dfive nez jejich muzové. Napoj vSak musel projit zdsadnimi zménami.
Dosud zpravidla chladny, neslazeny a hoiky napoj byl nové Spanélim podavan horky
a kakao bylo prislazovano cukrovou titinou. Také chut kakaa se vyrazné meénila
diky které se piti ¢okolady rozsitilo do Spandlska a déle po celé Evropé a britskych
ostrovech, byla vyroba lahodného moku ptimo z tabulek ¢i tabletek pevné ¢okolady, které
se zalili horkou vodou. Veskeré tyto novinky byly Spanély viele pfivitiny a kakao se
rychle stalo prvni americkou potravinou, ktera byla ndjezdniky pftijata vice z divodi jeji
lahodné chuti nez nutnosti. Jesté pred jeho plnym ptijetim Evropou se muselo vyrovnat
S dalsi bariérou a to duchovni. Piesto ze Cokolada a kakao byly Evropany ,,odhaleny*
uz v dob¢ renesance, jejich rozsifeni je zndmo aZ z obdobi baroka, kdy se dostaly do sidel
a palacti bohatych a mocnych lidi, kde byly jak konzumovany tak vyrdbény. Kakao bylo
elitnim napojem snédych Stfedoameri¢ani a takovym ziistalo i pro bilou, navonénou
evropskou kralovskou S§lechtu. Bylo to obdobi Krale Slunce, Ludvika XIV., vék

divadelnich oper, intrikdnskych cirkevnich knézi, bohatych kralovskych hostin, audienct,
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restaurovani ¢i vek Karla II. Anglického. A do takového prostiedi se dostal ¢okoladovy
napoj. Po rychlém zbaveni spiritudlniho vyznamu se stal drogou i Iékem. Pod timto
zavojem putovala ¢okolada od jednoho dvora k druhému, od slechtického sidla k dal§imu,

od klastera ke klasteru. Brzy se tak stala uctivanym lékem pro svoji chut,, plnost i Gu€inky
[31. [5], [6], [25].

Francesco Redi (1626-1697), francouzsky Iékat, basnik, filozof a védec, byl
vynalezcem slavné jasminové cokolady toskanského dvora. Piesto, Ze na Spanélském dvote
vyrobily ¢okoladu naprosto dokonalou, na toskanském dvote ji za pomoci evropskych
prisad dodaly uréitou vybranost a vzneSenost. Nejen jemnou jasminovou vini, skofici
nebo vanilku, ohromny vliv na potéSeni mé¢la také viné Cerstvé pomeran¢ové a citronové
ktry. Do Francie se ¢okoldda dostala jako medicina az v bieznu 1684, kdy zvetejnil svou
teorii 0 ucincich ¢okolady patizsky lékai Joseph Bachot, ktery tvrdil, Ze ,,Cokolada jak ji
zname, je tak uslechtily vyndlez, ze by se mél stat spiSe potravou bohll nez nektarem nebo

ambro6zii* [4], [5].

Do Anglie se ¢okolada poprvé dostala kolem roku 1650. V roce 1655 anglicka
vojska ziskala Spanélské Jamajské ostrovy, kde byly kakaové plantdze v plném rozkvétu, ty
se staly hlavnim zdrojem cCokolddy pro celou Anglii. O dva roky pozdéji se v anglickych

novinach objevila také prvni reklama na cokoladu [1].

Cokolada podstoupila dlouhou cestu ze Stfedni Ameriky do Spanélska a odtud
do dalSich evropskych zemi v¢etné Anglie. Nikdy si v8ak neziskala Indii, jihovychodni

Asii ¢i Daleky vychod [25].

1.2 Historie ¢okolady v ¢esku

Prvni cokolady zacaly vznikat za prvni republiky na prazskych Vinohradech
V tovarné Frantiska MarSnera. Z malé firmy na vyrobu tureckého medu dokdzal vybudovat

tovarnu, ktera se do druhé svétové valky stala nejvétsi svého druhu v Ceskoslovensku [23].

FrantiSek Marsner, narozen roku 1857 v Bustéhradu, se stal v sedmdesatych letech
19. stoleti majitelem kolonialniho obchodu v Kladng, a v dal$im desetileti pak vydavatelem
Obchodnich listti a ¢asopisu Cesky Loyd. K jeho nejvétsimu uspéchu ho viak dovedla
az jeho Zena Albina, kterd zacala ve sklepni diln€ na Vinohradech vyrabé&t orientdlni

cukrovinky. MarSner se roku 1890 pfipojil a vyrobu rychle rozsifili o dal$i druhy



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 15

cukrovinek, jakymi byly sultansky chléb, halva ¢i sucuk. Dilna pfestdvala manzelim brzy
staCit, tak se roku 1896 rozhodli vybudovat novy zavod. Nésledujici rok vznikla
na Korunni tfidé prvni vyrobni hala a firma byla zapsana do obchodniho rejstiiku
pod nazvem ,,Prvni Ceska tovarna na orientalské cukrovinky na Kralovskych vinohradech,
A. Marsner”. FrantiSek MarSner zahy rozsitil vyrobu o zpracovani kakaovych bobt
a podnik zacal vyrabét i ¢okoladu. Jeho specialitou se staly vanocni ¢okoladové kolekce,
které jsou dodnes v Evropé ojedin€lé. Prvni vznikly jiz roku 1897 a v dalSich letech se
jejich produkce zvySovala. V roce 1914 zafali MarSnerovi pouzivat znacku Orion,
ktera byla registrovana jako ochrannd znamka. Od roku 1990 patii koncernu Nestlé,

ale znacka Orion se pouziva stale [23].

Roku 1898 wvznikl dalSi zdvod zabyvajici se vyrobou cukrovinek v Olomouci.
Zalozili jej olomoucti podnikatelé pod nazvem ,Prvni spolend moravska tovarna
na cukrovinky a cokoladu v Olomouci, zapsané spoleenstvo s omezenym rucenim®.

Sviij nynéjsi nazev ,,ZORA* nese zavod od roku 1908 [1], [23].

Vyrobky zadvodu byly velmi oblibené hlavné na venkové, a vyroba se rychle
rozSifovala. Znacka ZORA nabizela rizné ¢okolady — vanilkovou, na vaieni, zlomkovou
¢i mnoho druhti ¢okoladovych ty¢inek a figurek. Mezi jeji speciality ale patiily cokoladové

dezerty [1].

Znarodnénim koncem 40. let vznikla ,,ZORA, tovarna na cokoladu a cukrovinky,
narodni podnik®, do které byly zalenény i dal$i cukrovinkaiské firmy. V 60. letech
z divodu zmén v primyslu cukrovinek a cokolady byla ZORA zaclenéna do narodniho
podniku ,,Ceskoslovenské ¢okoladovny* se sidlem v Praze a byla jednim z jeho nejvétsich
zavodl. Vyrabély se zde stale velmi kvalitni vyrobky, coz potvrdily i1 zlaté¢ medaile ziskané

na mezinarodnich soutézich pofadanych v Bruselu, Pafizi a v Praze [1].

1.3 Dulezita data v historii cokolady

1502: Krystof Kolumbus byl prvnim Evropanem, ktery se s kakaovymi boby setkal

a nasledné je vzal do Spanélska.

1521: Hernan Cortés si jako prvni uvédomil ekonomickou hodnotu kakaovych bobi.

Zaklada prvni plantaZze a ,,péstuje penize®.
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1528:

1606:

1615:

1657:

1674:

1659:

1678:

1728:

1753:

1780:

1828:

1866:

1875:

1879:

1890:

1894:

1901:

1910:

1913:

Spanglé zaéinaji hoiky néapoj sladit cukrem, ochucovat vanilkou, muskatovym

ofiskem, hiebickem, novym kofenim a skofici.

Benatsky kupec Antonio Carletti ptivezl kakao do Itdlie, ale monopol na piti

dokolady stale drzi Spanélé.
Spanélska princezna Anna zavedla piti ¢okolady na francouzském dvofe.

Obliba cokolady stoupa. V Londyné je otevien prvni ,,Chocolate House®, kavarna

servirujici ¢okoladu.
Zacina se vyrabét prvni ,,tuha® cokolada.

V némeckém Regensburgu byla vynalezena pralinka. Jako prvni ji ochutnal vévoda

du Plessis-Praslin, podle kterého byla pralinka nazvana.

Meésto Turin se stdva centrem vyroby Cokolady, kdyz savojska kralovna Madame

Reale, dava povoleni k jeji vyrobé.
Ve Velké Britanii vzniké prvni ¢okoladovna.

Svédsky botanik Carl von Linné pojmenovava kakaovy strom Theobroma cacao —

pokrm bohi.

Prvni stroj na Cokoladu vzniké v Barcelong.

Holand’an Conrad van Houten izoluje kakaové maslo.

Ve Francii se ¢okoladda zacina vyuzivat k Iékarskym tcelim.
Svycar Daniel Peter vyvinul prvni mléénou &okolddu na svété.

Svycar Rodolphe Lindt vyvinul prvni Gokoladu, kterd se rozpousti na jazyku.

Zpiisob zpracovani kakaové hmoty nazval konSovani.
Antonin MarSner zac¢ind v Praze vyrabét prvni orientdlni cukrovinky.

Americka firma Hershey zac¢ind ve velkém vyrabét tabulkovou cokoladu, kterd je

dostupna Siroké vefejnosti.
Vznikla prvni cokoladda Milka, kterou vyrobila §vycarska firma Suchard.
Pé&stovani kakaovych bobii se pfesouva ze stiedni a jizni Ameriky do Afriky a Asie.

Belgi¢an Jean Neuhaus vynalezl cokoladové bonbony a za€ina zlata éra belgické

cokolady.
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1925: Ve Svétovém obchodnim centru se obchoduje s novou komoditou — kakaovymi

boby.

1985: Pocatky ¢okoladové revoluce, kdy je ¢okolada vyrabéna z vysoce jakostnich bobt

z konkrétnich péstitelskych oblasti.
1989: Na trh prichazi 70 % hotka cokolada vyrobena firmou Lindt.

2004: Prvni zédkonem chranéna oblast pro péstovani kakaovniku je oblast Chuao

ve Venezuele [1],[2],[4].



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 18

2 KAKAOVNIK

Kakaovnik je rostlinou amazonskych pralest. Pivodné pochazi z tropické oblasti
Orinoka, ktera se nachazi mezi Kolumbii a Venezuelou. Aby se mu daftilo, potfebuje teplo
a slunecni zareni a v takovych podminkéch kvete a plodi po cely rok. Strom kakaovniku se
podoba jabloni a bez zasaht by mohl rist az do vysky 15 metri. Na modernich plantazich
se ale mezi kakaovniky vysazuji bandnovniky, které slouzi jako zdroj stinu, a to ma také

za nasledek omezeni vzristu stromt do vysky asi 6 metrt [1], [5].

Plody kakaovniky, maji tvar ragbyového mice, vazi okolo 400 grami, a kdyz
dozravaji, maji cervenou nebo Zlutou barvu. Uvnitf plodu je uloZzeno Vv péti fadach 20 — 50
mensich bobu, nékdy i vice. Plody se pii sklizni, kterd se kona vétsSinou dvakrat do roka,
V listopadu a kvétnu, odsekévaji macetami ze stromi. Zrucny sbéra¢ jich za den sklidi

na 1500 [1], [11].

Obr. 1. Kakaovnik pravy [11]
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Po sklizni se boby ru¢né¢ oteviraji a duznina i s kakaovymi boby se dava do kadi.
Vysoky obsah cukru v duznin€ zptisobi kvaseni a vznik kyseliny octové. Duznina se odpaii
a zGstanou mensi hnédé kakaové boby, které jsou velké uz jen jako mandle. Délka
fermentace, jak se tento proces nazyva, je individualni, ale v priméru trva 1 — 6 dni. Pii
fermentaci se zaroven ,,probouzi® aromatické latky a jiz v této fazi se rozhoduje o tom,
jaka bude vysledna ¢okolada. Je to tedy velmi dilezity proces z hlediska péce o jakost

a dosazeni plné chuti ¢okolady [5].

Déle nasleduje asi tydenni suSeni, které probiha bud’ pfimo na slunci, nebo uméle
v susarnach. UsuSené boby, jejichz vdha se oproti sklizni snizila na Ctvrtinu, jsou

pak plnény do padesatikilovych pytli a expedovany do tovarnich provoza [1], [5].

Tab. 1. Chemické slozeni kakaovych bobu, kakaové hmoty a kakaa v % hm. [27]

Surové Prazené Kakaova Kakaovy
Ukazatel kakaové kakaové hmota prasek
boby boby

susina 92,07 93,21 96,75 94,50
voda 7,93 6,79 4,25 5,50
dusikaté latky 14,19 14,23 13,96 22,31
theobromin 1,49 1,58 1,58 2,51
tuk 45,57 46,19 53,14 20,46
Skrob 5,85 6,06 9,00 14,37
vlaknina 4,78 4,63 3,97 6,35
popel 4,61 4,16 3,26 5,77

2.1 Druhy kakaovych bobii

Botanickych druhti kakaovych bobii existuje asi dvacet, ale pro praktické vyuziti
rozezndvame dv€ zakladni odridy — Criollo a Forastero. Déle k nim fadime také odriidu
Trinitario, ktera vznikla zkifizenim odrdd Criollo a Forastero. Celkové existuje

asi 1000 druht riznych odrid téchto dvou zakladnich [1].

Kakaovéa semena obsahuji tuky, bilkoviny, $krob, kofein a organické kyseliny. Cerstva

ey e

charakteristickou kakaovou viini a chut’ ziskavaji teprve upravou, tj. fermentaci, suSenim

a prazenim [11].
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2.1.1 Odruda Criollo

Tato odriida pochdzi z Venezuely a mizeme ji prelozit jako ,kreolsky, domaci.
Kakaové boby této odridy se fadi mezi nejkvalitn€jsi, ale jeji vynosy jsou nizsi, protoze je
velmi citlivd na klimatické podminky a néachylna k riznym nemocem. K historicky
zndmym odridam Criolla patfi naptiklad Porcelana z provincie Guajira, Lacandon
z provincie Chiapas v Mexiku nebo Chuao také z Venezuely. Plody maji na svém povrchu
10 zfetelnych Zeber, z nichz kazdé druhé je stfiddno hlubokou brazdou. Semena této
populace, ktera jsou na fezu naCervenala, vyZaduji kratsi Cas fermentace. Z celkové sklizné

kakaovych bobt tvoii Criollo méné nez 10 % [1], [4].

2.1.2 Odruda Forastero

Na odriidu Forastero piipada zbyvajicich 90 % svétové sklizné. Nazev druhu
Forastero, ktery se vyskytuje v mnoha druzich, miZeme pielozit jako ,cizi, cizinec*.
Tento druh je mnohem odoln€js$i nez naptiklad Criollo, m4d 1 mnohem vyS$si vynosy,
ale jeho boby se povazuji za méné kvalitni a nearomatické. Pivodné pochazi z deStnych
pralesti v amazonské oblasti a nyni se péstuje hlavné v Brazilii a zapadni Africe. Tato

odrada je nejvhodnéjsi k vyrobé kakaového prasku a mlééné ¢okolady [1], [4].

2.1.3 Odruada Trinitario

Potomek vznikly kiizenim kakaovnik Criollo a Forastero nese vSechny vlastnosti
hybridu. Je velmi odolny, jeho boby jsou aromatické a poskytuje pomérné dobré vynosy.
Trinitario dnes tvoii zhruba 10 az 15 % svétové produkce kakaa a pouziva se predevSim

na vyrobu kvalitni ¢okolady [4].



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 21

3 COKOLADA

Cokoladova hmota vznikd smichanim kakaové hmoty s cukrovou mouckou,
za pridavku kakaového masla a dalSich ptisad jako je vanilin nebo mléko. Mnozstvi

V jakém se slozky smichaji, ovlivni jednotlivé druhy cokolady [3].

3.1 Vyroba cokolady

Vyrobci Cokolady, ktefi pouzivaji klasické metody vyroby, jako je vlastni
varianté, kterou je nakupovat polotovar od velkych zpracovateld. Tim nejvétsim na svété je
firma Barry Callebaut. Nastésti vSak existuji 1 vyrobci, ktefi letitou klasickou recepturu cti.
Dokonce si nechavaji zprovoziiovat 1 stard strojni zafizeni. Takto vyrobend ¢okoldda ma
vysokou kvalitu a origindlni chut. Piikladem takové vyroby muze byt historicka vyrobna
v Turing, kde se ptipravuje Cokoladova smés z deviti druhti kakaovych bobl. Kazdy druh
kakaa se prazi zvlast’ a originalni aroma ziskava také z olivového dieva, které je pouZito
k zahtivani. Vysledny efekt je jedine¢ny a tomuto také odpovida cena vyrobenych ¢okolad

[3], [11], [13].

3.1.1 Cisténi

Kakaové boby, které jsou nejprve skladovany v pytlich nebo silech az jeden rok, se
nejdiive musi vycistit od nezddoucich piimési. Takovymi mizou byt kaminky, pisek, ¢asti
deva nebo pytloviny. Cisténi probiha ve specialné upravenych strojich, pomoci vzduchu,

sit a kartac¢u [4],[3].

3.1.2 Prazeni

Aby boby ziskaly cokolddové aroma a barvu, musi se uprazit. Boby se prazi podle
velikosti a druhl zpravidla 10 - 35 minut. Prazeni probiha za teploty 130 — 150 °C a je
podobné jako u kdvovych zrn, ale prazi se déle a za nizSich teplot. Boby ztraceji dalsi
objem vody a dochazi k prasknuti osemeni a naslednému oddéleni zrna. Uprazend jadra se

alkalizuji vétsinou uhli¢itanem draselnym, aby se zvysilo aroma a zvyraznila barva [5].



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 22

kakaovéd jddra

&istént

t#{déni jeder

prach

-» 8lupky
Ltuaéni drtd I
(alkslizace) kli¥ky
———————— arf jader
kekeové mdslo
cukr
E—— kakaovd hmota

kakaové pokrutiny
(nléko) ——

kekaové _—*

méslo dokolddovd hmota

kakaovy préSek

ln&lévéni do ruralJ

l chlazeni I——-I vyklepévéni z foremelleni J

Schéma vyroby &okolddy

Obr. 2. Schéma technologie vyroby cokolady [27]

3.1.3 Drceni a mleti

UpraZena jadra se rozemelou, uvolni se zbylé slupky od jader a vysledna kakaova drt’
se znovu dikladné vycisti. V praZzenych bobech je obsaZeno asi 16 % slupek a klickd.
Osemeni, které je pii CiSténi ziskdvano, se dale zpracovdva v chemickém primyslu
k ziskavani theobrominu. Kakaova drt' se dale zjemnuje valcovanim nebo umele
v kakaovém mlyné&. Pfitom se bunééné pletivo rozdrcenych kakaovych zrn rozrusi a uvolni

se tak kakaovy tuk [6], [2], [5].
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3.1.4 Lisovani

Kakaova hmota, ktera se zahfiva na 80 — 90 °C, se dale Ilisovanim
zpracovava na hydraulickych lisech pod vysokym tlakem. Takto se ziskava kakaové maslo
a kakaovy kola¢, coz je ta pevnéjSi kakaova cast. Kakaové maslo se pouzivd nejen
k vyrobé ¢okolady a cukrovinek, ale také ve farmacii a v kosmetice napiiklad k vyrobé
krému. Z kakaového kolace se dale vyrabi kakaovy prasek, ktery obsahuje podle stupné
lisovani bud’ 22 — 24 % tuku nebo 10 — 12 % tuku. Nyni uz za¢ina vlastni vyroba ¢okolady.
Ta se vyrdbi smichanim kakaové hmoty a masla, cukru, vanilky, mléka, emulgatort

a pripadné i rostlinnym tukem jako nahrazkou za kakaové maslo [3], [5].

3.1.5 Valcovani

Vznikla kakaova smés déle prochdzi zuSlechtovacim procesem mezi valci, kde
dochazi ke zlepSeni struktury cokolady a k zjemnéni jeji konzistence. Smés je vSak stéle

nehomogenni a hruba [7].

3.1.6 KonSovani

Tento proces vyrazné zlepSuje chutové vlastnosti ¢okolady 1 jeji strukturu. Hmota se
pii teploté 50 — 65 °C po dobu az 72 hodin promichava a hnéte ve specialnim zatizeni
zvanym konSe. Tento postup i zafizeni vynalezl Svycar Rudolph Lindt v roce 1879
a pojmenoval ho podle piivodniho zatizeni, velké nadoby ve tvaru lastury, v niz zulové

valce zpracovavaly ¢okolddu do hladké podoby. Béhem této procedury se miizou pridavat

vvvvvv

3.1.7 Temperovani

Jednou z poslednich f4zi vyroby cokolady je jeji temperovani, které vyrazné ovlivituje
kvalitu ¢okolady, po strance fyzikalnich vlastnosti, jako jsou struktura a konzistence.
Spravné temperovand ¢okolada se rozplyva na jazyku, ma leskly povrh a lasturovity lom.

Temperovani je vlastni michani, chlazeni na 28 °C a opétovné zahtivani na 32 °C [9], [13].
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3.1.8 Tvarovani

Vhodné¢ vytemperovana ¢okolada se skladuje K pozd&jsimu vyuziti nebo se piimo
naléva do nejriznéjSich forem, jako jsou tabulky, figurky a jiné, které dale putuji
pres vibraéni usek, do chladiciho tunelu. Muze se také pouzivat k polévani naplni.

Po ztuhnuti se ¢okolada vyklepne z forem, zabali a expeduje.

3.2 Druhy ¢okolady

Cokoladu miizeme podle poméru zakladnich surovin pouzitych k jeji vyrobé, rozdélit
do nékolika skupin, charakterizovanych zejména obsahem kakaa. Ten se méni od vysoce
sviravych, hotkych devadesati az sta procent az k pteslazené Cokolad¢é s méné nez patnacti

procenty kakaa.

3.2.1 Cista ¢okolada

Prava ¢okolada, obsahuje kakaovou hmotu, kakaové maéslo a cukr. Kakaové maslo
je jediny tuk, ktery se pii vyrobé¢ této cokolady pouziva. Obsah kakaové suSiny by mél byt
nejméné 35 %, ale obecné se za kvalitni cokoladu povazuje cokoldda nad 50 % kakaa.
Procentualni obsah kakaa se rtizni (70 % je povaZovano za optimalni), a velmi také zalezi

na kvalité kakaovych bobt, které byly k vyrob¢ pouzity [21].

GRAND CRU - timto nazvem oznacujeme polevu z Cisté ¢okolady, ktera se vyrabi pouze
Z jithoamerickych kakaovych bobt. Jako prvni ji timto terminem oznacila francouzska

spole¢nost Valrhona v roce 1986.

HORKA BRUT (FDA BITTER) — ve Spojenych statech se takto oznatuje &okolada,
urend zejména na vafeni, kterd neobsahuje Zadny cukr. Pfesto milize tato cokolada

obsahovat pfirodni nebo umélé prichuté.
EXTRA AMER - ¢okolady s celkovym obsahem 75 — 85 % kakaa.
AMER - ¢okolady s celkovym obsahem kakaa 50 — 70 % kakaa.

HORKOSLADKA BITTERSWEET (FDA 35 % +) — hotkosladka &okolada, kterda ma
vy$$i obsah kakaa, neZ je povolené minimum a zaroven tak sladka, ze pouzité boby nejsou

zietelné.
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POLOSLADKA SEMISWEET - jedna z mala &istych ¢okolad hojnych v Britanii a Irsku,

které jsou na ptl cesty mezi hoikosladkou a sladkou chuti.

SLADKA SWEET (FDA 15 %) — &okolada s velmi nizkym obsahem kakaa, né¢kdy zvana

také jako prosta cokolada.

COKOLADOVA POLEVA (COUVERTURE) — Couverture je francouzsky termin pro
cokoladovou polevu, kterou pouzivaji cukrafi a vyrobci ¢okoladového zbozi jako hlavni
surovinu. Tato Cokoladova poleva je ve Francii definovana jako Cokolada, kterd obsahuje
31 % kakaového masla, coz je asi dvakrat tolik nez obsahuje obvykld ¢okoldda urcena
Kk jidlu. Vyrobci cokolad ji pouzivaji, aby dosahli pti temperovani ¢okolady pro jeji

schopnosti tani a dobrou zpracovatelnost vysoce lesklého povrchu [5].

3.2.2 Mlééna ¢okolada

Mléénou &okoladu vynalezli Svycati, ktefi dodnes vyrabéji fadu nejkvalitngjsich
mlécénych cokolad. RozliSujeme dva zakladni druhy mlécné cokolady, zavislé na tom, jaky
mlécny vyrobek byl pouzit. Na evropském kontinentu pouziva vétSina vyrobcu
kondenzované mléko podle ptivodnich receptii Petera a Nestlé, zatim co v Britanii a USA

se pouziva praskova smés mléka a cukru [5].

Podil kakaové susiny u této ¢okolady je nizsi nez u tmavé cokolady, a to asi 25 %,
ale za kvalitni ji Ize povaZovat az od 30 % a vySe. Zaroven by méla obsahovat 14 az 25 %

mlécnych soucast [21].

V dobré mlécné cokoladé bychom meéli sledovat kakaové aroma, vSimnout si,
jak dobfe je mléko vyvazené s kakaovymi boby a zda se v ustech snadno rozpousti

a nezanechava pocit mastnoty [5].

3.2.3 Bila ¢okolada

Tato ¢okolada je kombinaci kakaového masla, cukru a mléka. Praveé kvili suroviné
ziskané z kakaovych bobti, kakaovému maslu, se fadi mezi ¢okolady, piesto ze neobsahuje
zadny kakaovy prasek. Podil kakaového masla by m¢l ¢init alespoit 20 %, u mléka by to

mélo byt okolo 14 % [5], [21].
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3.2.4 Organicka ¢okolada

Organicka ¢okolada se vyrabi z odolnych bobu, které maji podiadnou chut. Tu ma za
nasledek pouzivani velkého mnozstvi pesticidi a hnojiv. Velmi nebezpecné jsou totiz
Vv tomto tropickém klimatu plisn¢€, které se zde rychle mnozi. Proto byla vySlechténa
odolngjsi odruda, ktera témto plisnim sice nepodléhd, ale odrazilo se to na chuti a aroma

téchto boba [5], [21].

3.3 Naplné a prichuté ¢okolady

Ochucena nebo plnénd okoladda vznika spojenim ¢okolady a bylin, nedoslazovaného
ovoce a kofeni bohatych na antioxidanty. Kvalitni ¢okolada se vyrabi s mnoha riznymi
prichutémi, které nabizeji hned dvojitou porci zdravych piisad a jeSt€¢ néco navic

pro chutové poharky.

Dobra hotka cokoldda je n€kdy sladsi, jindy vice hotka, ale dobrd uz sama o sobg.
A kdyz se dobra cokolada spoji s dalsimi dobrymi ptichutémi, pikantnim cayennskym

peptem, skofici nebo matou, vznikne Gizasna chut’ a pamlsek.

3.3.1 Lécivé byliny a koreni

KARDAMOM - kardamom uklidiiuje bolesti zaludku, Spatné traveni a plynatost. Pouziva

se pro dochuceni cokoladovych ty¢inek, bonbonti a cokoladovych moucniki.

CAYENNSKY PEPR — 1é¢iva bylina, které podporuje vyplavovani endorfinti a zlepsuje
naladu. Pomaha snizovat krevni tlak a hladinu cholesterolu, podporuje krevni ob¢h.

Vyuziva se do exotickych hotkych ¢okolad a na ¢okolddové bonbony.

SKORICE - skofici lze pouzit k 1é¢bé rymy, zmirnéni plynatosti a prijmi, které ¢asto
doprovazeji virdzy. V Cokoladovém primyslu se pouzivd do bonbond, dortl, kolact a
horké ¢okolady.

ZAZVOR - zazvorovy kofen podporuje traveni, zklidiuje Zaludedni a stfevni problémy,
kiece a nevolnost. Vyuziva se do hotké ¢okolady, ve spojeni s citronem i v bonbonech a

na Cokoladové zakusky.
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LEVANDULE — vonna bylina, v aromaterapii pouzivana pro uvolnéni. Pomaha pti hojeni
jizev, snizuje viditelnost strii a uklidiiuje hmyzi bodnuti. Stopové mnozstvi této byliny se

dobte poji s bortivkami v tabulkach a bonbonech z hotké ¢okolady.

LEKORICE — 16¢iva bylina pasobici hojivé p¥i bolestech v krku. Staii Egyptané, Cifané
a Indové 1ékoftici — koten lasky — pouzivali jako ptirodni afrodiziakum zvySujici sexualni

vzruseni a vydrz. Pouziva se do bonbonti z hotké ¢okolady.

PROSKURNIK LEKARSKY, IBISEK — oblibeny 1ék na bolesti vkrku a Zalude¢ni

problémy. V ¢okolddovém primyslu se pouziva do hoiké ¢okolddy a pénovych bonbont.

MATA — uklidiiuje bolavé svaly, lze ji pouzit na podrazdény zaludek, je vybornou te¢kou

po kazdém vydatném jidle. Vyuziva se do tabulkové ¢okolady, bonbonti a pralinek.

MUSKATOVY ORECH - kofeni s vini vyvolavajici pifjemné vzpominky na domaci

pecivo a pecené moucniky. Pfidava se do tabulkovych ¢okolad a bonbonti.

ROZMARYN - starovéka 1é¢iva bylina obsahuje vapnik, hoi¢ik, sodik a draslik, jez
dohromady pomahaji udrzovat v rovnovaze tekutiny obklopujici nervové a srde¢ni tkané.

Vyuziva se do cokoladovych ty¢inek, dortii a moucnik.

VANILKA - sladka vanilka umocnuje chut mnoha pokrmi, podobné jako skofice —
pouziva se tedy hojn¢ do zmrzlin, ¢okoladovych nebo kavovych vyrobkii. Diive se vétilo,
7e ma afrodiziakalni udinky. Spanélsky dobyvatel Cortés do Evropy kromé kakaovych
bobii dopravil i toto kofeni. Dnes se pouziva v aromaterapii. Mizeme ji najit v bonbonech

Z hotké i mlé¢né cokolady, v dortech a kolacich [8].

3.3.2 Lécivé citrusy a dalsi ovoce

BOBULE PALMY ACAI — toto ovoce, jez ziskalo popularitu v 21. stoleti, pochdzi
z amazonského pralesa. Je bohaté na antioxidanty, posiluje obranyschopnost a obsahuje
velké mnozstvi omega mastnych kyselin. Déle se v ném skryvaji bilkoviny, vlaknina,
draslik, vapnik, hoic¢ik, Zelezo a vitaminy B, C a E. Diky své ¢okolddové chuti se dobie

snoubi s hotkou cokoladou.
MERUNKA — drahokamy prospivajici srdci, maji nizkou kalorickou hodnotu a s hoikou
¢okoladou tvofi Spickovy tym. Obsahuji dvé ziviny — draslik a beta-karoten — jez mohou

snizovat riziko vzniku srde¢nich chorob. Merunky se mac¢i v hoiké ¢okoladé.
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TRESEN — tfe$ng, sladké i kyselé, obsahuji antioxidant antokyanin, jenZ snizuje
zanétlivost a také riziko vzniku kardiovaskularnich nemoci. Pfiddvaji se do bonbonili

Z hotké cokolady, tabulkové ¢okolady, pralinek, sladkého peciva a zmrzliny.

KOKOSOVNIK — plodem kokosovniku neboli kokosové palmy je kokosovy ofech.
Obsahuje vlakninu, vitaminy a mineraly. Pfedpoklada se, ze ma Siroké spektrum 1é¢ivych
ucinkl, nejvyznamnéjsi je asi jeho pusobeni na imunitni systém. Pozivd se do tyCinek
macenych v ¢okoladé€, bonbond, peciva. Najdeme ho 1 ve spojeni s jinymi ofechy.

BRUSNICE BRUSINKA - drobné bobule s povésti ,super ovoce* obsahuji velké
mnozstvi vitaminu C, vlakninu, mangan a flavonoidy. Vyuzivaji se do tabulek hotké

cokolady a ¢okoladového peciva.

FIKOVNIK - fiky ptisobi pozitivné na zdravi srdce, obsahuji vapnik, hoi¢ik a draslik — t¥i
dalezit¢ minerdly spojované se snizovanim rizika srdec¢nich chorob. Jeho Cokolddové

vyuziti je v hotké tabulkové ¢okoladé a exotickych ¢okoladovych bonbonech.

GRAPEFRUIT — tomuto vynikajicimu citrusu se fikalo ,,zakdzané ovoce®, av§ak obsahuje
mnoho zdravi prospéSnych latek, lykopen a vitamin C, jenz vyrazn¢ povzbuzuje
obranyschopnost organismu. K tomuto nakyslému ovoci se vyborné hodi chut' hoiké

cokolady.

CITRON - osvézujici, lehka a chladiva chut citronu povzbuzuje. Pouziva se proti
bolestem hlavy a stresu. Citronova klra obsahuje flavonoidy, které zabranuji vzniku
krevnich srazenin a tim snizuji riziko srde¢niho selhdni. Pfiddva se do tabulek hotké

cokolady, bonbont a peciva.

POMERANC — dal3i citrusové ovoce zvysujici obranyschopnost téla. Pomerance, se Zlutou
i Cervenou duzinou, jsou bohatym zdrojem vitaminu C, Vitaminu B, vlakniny a drasliku.

Pouziva se do tabulkové hotké ¢okolady, pralinek a ¢okolddového peciva.

MALINIK — Ié&iva rostlina, v jejichZ listech védci nadli fragarin stimulujici a uvoliujici
délozni svalstvo. Tato latka plsobi i proti prijmim. Vyuziva se k dochucovani tabulek

hotkych ¢okolad, bonbonli a zmrzlin z hotké ¢okolady.

JAHODNIK - sladké a §tavnaté plody, bohaté na vitamin C. Kromé néj obsahuji také dva
flavonoidy (kvercetin a kaempferol), jez pisobi proti vzniku krevni srazeniny. Jahody se

pouzivaji k namaceni v rozehiaté cokolade, do tabulkovych cokolad a pralinek [8].
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3.3.3 Neobvyklé naplné

BALZAMOVY OCET — uz tisic let si je lidstvo védomo 1é¢ivych Gginki octa jménem
»Aceto Balsamico". Podobné jako ocet z ¢erveného vina obsahuje U¢inné antioxidanty
chranici pted kardiovaskularnimi chorobami a moznéa pted vznikem zhoubnych nadort.
Balzamovym octem se plni exotickd hoika ¢okolada, tabulky nebo bonbony, pouziva se

do c¢okoladového peciva nebo na zmrzlinu z hotké ¢okolady.

SYR - stejné jako v jinych potravinich obsahujicich zdravé tuky také v syru najdeme
zdravé latky: bilkoviny a vapnik. Italské syry se pouzivaji jako naplné do bonboni z hotké

cokolady. S kakaem se setkavame také v omackach ,,mole*.

HOUBY - dodavaji chut’ mnoha pokrmiim a lahtidkam, mezi které patti také ¢okolada.
Houby jsou nizkokalorické a obsahuji mnozstvi srdci prospéSného drasliku a jsou
oblibenym doplitkem neobvyklych ¢okolad. Pouzivaji se spolecné s vlasskymi ofechy do

exotickych ¢okoladovych bonbond.

OLIVOVY OLEJ — od starovéku se olivovy olej stejnd jako balzamovy olej pouziva
pro své zdravotni uCinky (zlepsSuje ¢innost srdce). Extra panensky olivovy olej obsahuje
zdravi prospésné latky, vcetn¢ vitaminu E, esencialnich mastnych kyselin a fenold.
Olivovym olejem se plni exotické cokolddové bonbony, cokolady, pouziva se

do ¢okoladového peciva — biscotti, dortt a suSenek.

ARASIDOVE MASLO — tuéna a pfitom zdrava potravina obsahuje velké mnoZstvi
jednoduchych nenasycenych tukti a resveratrol — podobné jako syr, olivovy olej
a cokolada. Je zdrojem vitaminu Bs, E, hof¢iku a bilkovin. Vyuziva se do tabulkovych

c¢okolad, bonbontl, susenek, zmrzliny s hoikou nebo mlé¢nou ¢okoladou [8].

3.4 Nejznaméjsi vyrobci ¢okolady v ¢eské republice

Vyraznd modernizace  Cokoladovnického  primyslu probéhla  ptedevSim
v sedmdesatych a osmdesatych letech. Po technické strance se zlepSila vybavenosti skladi
¢i laboratofi, v po&atcich bylo vybaveni vypogetni technikou. Ceskoslovenské ¢okoladové
vyrobky byly oblibené jak v zemich zapadni Evropy, tak i v zamoii a stale si udrzovaly
tradici [1].
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Dnesnimi hlavnimi vyrobci ¢okolady a ¢okolddovych cukrovinek je zdvod Zora,
spadajici pod Nestlé Cesko s. r. 0., jediny prazsky producent dokoladovych cukrovinek
firma Rupa, spol. sr. 0. a Carla, spol. sr. o. dodavajici Siroky sortiment ¢okoladovych
a cukrovych polev a dalsich kakaovych produkt. Za zminku urcité stoji také cokolatiér

Peter Durai, patiici mezi pfedni vyrobce ¢okoladovych produktt nejvyssi kvality [1].

3.4.1 Rupa, spol. sr. 0. Praha

Firma Rupa byla zalozena vroce 1914 Rudolfem Pachlem jako tovarna
na cokoladu a cukrovinky. Rychle se rozSifovala a jeji sortiment zahrnoval vice nez 50
druht tabulkovych ¢okoladda a na 150 druht dezerti. Na trhu se ale udrzela jen do roku

1947, kdy byla spole¢né se zavodem Orion znarodnéna [1], [11].

Nova firma Rupa, byla oficidlné zaloZena roku 1996 Janem Pachlem, ktery byl
synem prvniho majitele, a specializovala se na to, co na nasem trhu chybélo — miisli
tyCinky. Pod znackou Fly maji nckteré z nich castecné Cokolddovou nebo jogurtovou
polevu, vyrabi se sojové tyCinky, nugatové tyCinky a dezerty. Pies 10 druhd tyCinek
ve vice nez 50 variantach se rocné vyrobi na 50 miliond kusi. Vyvoz tvoii 80 % z celkové

vyroby, ktera putuje do Némecka, Italie, Mad’arska a Slovenska [1].

Rupa je typickym piikladem uspésné sttedné velké soukromé spolecnosti, kterd ma

vSechny ptfedpoklady se dale rozvijet v ramci celé¢ EU.

3.4.2 Orion Praha

Pocatky Orionu sahaji do roku 1891, kdy Antonin MarSner za€al se svou Zenou
Albinou vyrab&t na malé dilné¢ na prazskych Vinohradech orientdlni cukrovinky. JiZ
vroce 1897 se firmy rozrostla. Byla vybudovadna nova tovarna s administrativni budovou
a znamym kominem, kde pracovalo az 850 zaméstnanct. V roce 1914 byla zaregistrovana

nova znacka Orion, které se objevila nejprve na jemnych ¢okoladach [1].

Znacka Orion vesla do podvédomi lidi az v roce 1921, kdy malif Zden¢k Rykl
navrhl zndmou hvézdu a typické pismo, které se postupné objevily na vSech obalech.

V osmdesatych letech byly prioritou tabulkové ¢okolady, macené cukrovinky a tycinky,
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cokoladové drazé, plnéné figurky do kolekei a lité kandity. Na export Sly Bon Pari
nebo ty¢inky Deli [1].

Po roce 1989 zavod Orion pokracoval pod vedenim akciové spolecnosti
Cokoladovny, do které vstoupilo spoleGenstvi firem Nestlé a Danone, které pozdgji
rozhodlo, ze veskery provoz bude soustfedén do zdvodu Zora Olomouc. Od roku 2004 je

Zora novym ,,ddomovem* pro tradi¢ni znacku Orion [1].

Obr. 3. Orion dezert — Nugdt [10]

3.4.3 Zora Olomouc

Tovéarna zalozend vroce 1898 byla prvni svého druhu u nas a jeji stavbu
piipravovalo po dobu dvou let c¢trndct maloobchodnikli. Vyrobna byla vybavena

primitivnim zafizenim a pracovalo tam 15 lidi [1].

O c¢okoladové cukrovinky byl velky zdjem, firma se rozSifovala, stavéla nové haly,
a vroce 1933 méla 1100 pracovnikii a cenik zbozi obsahoval 663 polozek. Po roce 1989
a hlavné€ po vstupu spolecnosti Nestlé¢ doslo k rozsahlé rekonstrukci. Po prestéhovani linek
ze zruSen¢ho zavodu Orion se v Zote vyrabi znamé bonboniéry Modré z nebe, klasicky
Orient dezert, vSechny druhy tabulkovych ¢okolad a ty€inek jako Studentska pecet’, Deli,
Kastany, Milena, Kofila, Margot, Koko, Bandnky v ¢okoladé nebo Rumové pralinky.
V sortimentu nechybi ani vdno¢ni a velikono¢ni sezonni zbozi. Novinkou je od roku 2007
fada tmavych plochych tabulek Intense, které zohlediuji soucasny trend hotké ¢okolady.

Dalsi novinkou jsou také porézni cokolady Aero [1].
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V soucasné dobé podnik zaméstnava zhruba 900 pracovnikl. Stoupajici objemy
vyroby jsou dokladem obchodnich tspéchi vyrobka ze Zory, kterym se dostalo i dalSich
ocenéni jakym je prestizni cena Zlaty SIAL, kterou ziskala na konci roku 2004 v Pafizi

fada ¢okoladovych cukrovinek Orion Modré z Nebe [1].

3.4.4 Carla, spol. s r. o. Dviir Kralové nad Labem

Firma Carla zalozena v roce 1993 se na rozdil od jinych zavodd nemize pochlubit
bohatou historii, a prave to vzala jako svou vyhodu. Moderni tovarna vznikla na ptedmeésti
Dvora Kralové nad Labem. Byla to ryze cCeské firma, kterou jeji majitelé ithned vybavili
$pickovou technologii a obklopili se skupinou nadsenych lidi s vili proniknout na trh
c¢okoladovych vyrobka. Nejprve zacala s vyrobou polev pro nasledné zpracovani, tedy
piedevsim pro pekarny, cukrarny, vyrobce cukrovinek a zmrzlinafe. Diky obratné prodejni
politice se zahy stala diistojnym soupefem spole¢nosti Cokoladovny a pozdéji Nestlé, ktera

nakonec vyrobu polev v roce 2004 opustila [29].

Béhem let Carla postupné uvadi na trh také vyrobky pro maloobchodni sit’. Jako prvni,
vroce 1996, zacala dodavat polevu v praktickém malém baleni pro domacnost, ktera je
v sacku a po vlozeni do horké vody se rozpusti. V souCasné dobé je sortiment jejich
vyrobkli pomérné Siroky. Velmi uspésné jsou bonboniéry, ptedevsim ve form¢ motiskych
plodt Laguna s ofiSkovo-nugatovou naplni a dezerty Sladké mameni s piichuti cappuccina,
kavy a ofiskt. Firma déale nabizi baleny kakaovy prasek, instantni kakaovy napoj pro déti
Carla Cao a dva druhy horké ¢okolady. Kromé klasickych cokolad, tedy hotké, mlécné
a bilé, spole¢nost vyrabi také cokoladu s konopnymi seminky a planuje produkci ¢okolady

s makem, chilli a ovocnymi néplnémi [1], [29].

Tovarna neustale zlepSuje kvalitu svych produktli a ne ndhodou vétsina z nich ziskala
ocenéni kvality Klasa. Carla je usp&na i v exportu svého zbozi. Cast produkce vyvazi
do okolnich zemi a do zamofi, véetné koser vyrobkti do USA a Velké Britanie. Mimoto se

pravidelng ti¢astni cukrovinkarského veletrhu v Kolin€ nad Rynem [1].
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3.45 Cokolatiér Peter Durai

Peter Durai se zabyva ruéni vyrobou &okoladovych pralinek a bonbond a v tomto
sméru patii mezi stiedoevropskou Spicku. Specializuje se na kreace napaditych naplni

do pralinek v kombinaci s kvalitni cokoladou [30].

Cit pro originalni design je dilezitou soucasti vyroby ¢okoladovych produkti. Diky
unikatnimu spojeni krasy a chuti, pfindsi na trh jedine¢nou kolekci vyrobka. Klade diraz
na kvalitni suroviny, proto pii vyrobé pouziva nékolik druhti ¢okolady z kakaovych bobt
od nejlepsich dodavateld. Dba na to, aby se v kazdé pralince, cokoladé ¢i bonbdnu objevil

vyvazeny pomer jednotlivych slozek, které vytvaieji dokonalou harmonii chuti [30].

Z siroké nabidky cokoladovych vyrobkii mutze nabidnout tabulkové cokolady
S riznymi pfisadami, jako jsou maliny, jahody, pomerance a chilli papricky, dale pralinky
a truffle vyjimecnych chuti a obdivuhodnou kolekci ¢ajovych bonbonii. Jeho produkty
pod znackou DP chocolate, jsou charakteristické pronikavou, lahodnou vini ¢okolady

a pfijemnou, vyvazenou chuti [30].

Obr. 4. DP - Bonboniéra Ester [30]



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 34

4 LEGISLATIVA CESKE REPUBLIKY

V Ceské Republice tuto problematiku usmériiuje vyhlagka 76/2003 Sb. ze dne 6.
brezna 2003, kterou se stanovi pozadavky pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy

prasek a smési kakaa s cukrem, cokoladu a cokoladové bonbony

Ministerstvo zeméd¢€lstvi stanovi podle § 18 pism. a), d), j) a k) zédkona ¢. 110/1997
Sb., o potravinach a tabadkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zékonu, ve znéni zakona ¢. 119/2000 Sb., zdkona ¢. 306/2000 Sb. a zakona ¢. 146/2002
Sb.,, a v souladu s pravem Evropskych spoleCenstvi, pro piirodni sladidla, med,

cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, ¢okoladu a cokoladové bonbony.

4.1 Kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem
Pro tcely této vyhlasky se rozumi:

a) kakaovymi boby - fermentovana a suSena semena kakaovniku (Theob. cacao L.),

b) kakaovym tukem - tuk ziskany z kakaovych bobu nebo jejich ¢asti nevyhovujici
pozadavkim stanovenym pro kakaové maslo,

) kakaovym maslem - tuk ziskany z kakaovych bobii nebo jejich ¢asti

d) kakaovym praskem (kakaem) - potravina ziskana z prazenych kakaovych bobu
zbavenych slupek, upravenych do formy praSku, obsahujici nejméné 20 %
kakaového masla v suSin€ a nejvyse 9 % vody,

e) smési kakaa s cukrem - potravina ziskana mechanickym smisenim nebo instantizaci
kakaa s cukrem v ur¢itém pomeéru,

f) Cokoladou v prasku - potravina vyrobena ze smési kakaa a cukrii obsahujici
nejméné 32 % kakaa,

g) ¢okoladou k ptipravé napoje, slazenym kakaem, slazenym kakaovym praskem -

potraviny vyrobené ze smési kakaa a cukrii obsahujici nejméné 25 % kakaa [24].

4.1.1 Oznacovani

a) Kromé udaji uvedenych v zakoné se kakao oznaéi nazvem skupiny, popiipadé

I nazvem podskupiny.
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b)

c)

4.1.2

a)

Cokolada v pragku, ¢okolada k p¥ipravé napoje, slazeny kakaovy prasek (slazené
kakao) se oznaci celkovym obsahem kakaové susiny v procentech hmotnostnich
slovy: "kakao nejmén¢ ...%".

Kakao a smési kakaa s cukrem se oznaci slovy "se snizenym obsahem tuku"
Vv piipad¢, ze obsah kakaového masla je nizs§i nez 20 % hmotnostnich z celkové

susiny. Na obale se oznaci udaje o skutecném obsahu kakaového masla [24].

Pozadavky na jakost

Do kakaovych praska, cokolad v prasku, ¢okolad k ptipravé napoji nelze pridavat
latky urené k aromatizaci, které napodobuji chut’ ¢okolady nebo mlécného tuku
[24].

4.2 Cokolada a ¢okoladové bonbony

Pro tcely této vyhlasky se rozumi:

a)

b)

c)

d)

c¢okoladou (hotkou cokolddou) - potravina vyrobend z kakaovych soucasti,
piirodnich sladidel, nahradnich sladidel) nebo jejich kombinaci (dale jen
"sladidel"), pridatnych latek nebo latek urcenych k aromatizaci, poptipad¢ z dalSich
slozek,

mlécnou Cokoladou - potravina vyrobena z kakaovych soucasti, sladidel, mléka
nebo mlécnych vyrobki, popiipadé z dalSich slozek,

bilou ¢okolddou - potravina vyrobena z kakaového masla, mléka nebo mlécnych
vyrobki, sladidel, poptipadé z dalSich slozek,

plnénou ¢okoladdou - potravina, jejiz vnéjsi vrstva je sloZzena z cokolady, mlécné
cokolady, family mléné cokolady nebo bilé¢ cokolady; vnitini ndpli nesmi byt
slozena z pekafskych vyrobkli nebo mrazenych kréma (zmrzliny); vnéjsi
cokoladovy podil musi €init nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku,

Chocolate a la taza - ¢okolada vyrobena z kakaovych soucasti, sladidel, mouky
nebo pSeni¢ného, ryZzového nebo kukufi€ného Skrobu, pficemZ obsah mouky nebo

Skrobu je nejvyse 8 % celkové hmotnosti,
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f)

9)

h)

42.1

Chocolate familiar a la taza - ¢okolada vyrobena z kakaovych soucasti, sladidel,
mouky nebo pSeni¢ného, ryzového nebo kukuiicného Skrobu, pfiCemz obsah
mouky nebo skrobu je nejvyse 18 % celkové hmotnosti,

family mlécnou cokolddou - potravina vyrobend z niz$itho podilu kakaovych
soucasti, sladidel a vyssiho podilu mléka nebo mléénych vyrobki, ¢okoladovym
bonbonem - potravina o velikosti jednoho sousta, vyrobend z jednoho druhu
cokolady nebo kombinace ¢okolad ve smési (Cokolady, mlécné cokolady, family
mlééné Cokolady, bilé cokolddy nebo plnéné cokolady) a jinych jedlych slozek;
celkovy obsah ¢okolady musi byt nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku,
kakaovou soucasti - kakaova drt’, kakaova hmota, kakaovy praSek, kakaové maslo,

kakaové vylisky, kakaovy tuk [24].

Oznacovani

V nazvu cokolad a ¢okoladovych bonbont musi byt uvedeno:

a)
b)

c)

d)

druh, popiipad¢ skupina,
nazev slozky, kterd vyrobek charakterizuje, naptiklad mandle, liskové ofechy,
suSené ovoce aj., pokud byla slozka pouzita.
Pokud vyrobek nelze oznacit ndzvem druhu, poptipadé skupiny, nazev se odvodi
podle zékladnich surovin nebo technologii pouzitych pti vyrobe.
Pokud se nazev "Cokolada" ("hotkd Cokoldda") doplni oznacenim "ryze" nebo
"vloc¢ky", musi byt vyrobek uvadén do obéhu ve formé zrn nebo vlocek a musi
obsahovat nejméné 32 % kakaové suSiny, nejméné 12 % kakaového masla
a nejméné 14 % tukuprosté kakaové susiny,
"poleva”, musi vyrobek obsahovat nejméné 35 % celkové kakaové susiny, nejméné
31 % kakaového masla a nejméné 2,5 % tukuprosté kakaové susiny,
ofiskova ¢okolada "gianduja" nebo odvozeninou tohoto slova, musi byt vyrobena
Z ¢okolady obsahujici nejméné 32 % celkové kakaové suSiny, nejméné 8 %
tukuprosté kakaové susiny a z mletych liskovych ofiSkiti v mnoZstvi nejméné 20 g
a nejvyse 40 g liskovych ofiskli ve 100g vyrobku. Lze ptidat tyto dalsi slozky:

e mléko nebo mlécnou suSinu, ziskané ze zahuSténého nebo suseného

plnotuéného mléka, polotuéného mléka nebo odstfedéného mléka, smetany
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9)

h)

)

k)

1)

nebo zahusténé nebo susené smetany, v takovém mnozstvi, aby celkovy
obsah mlé¢né susiny v konecném vyrobku €inil nejvyse 5 % hmotnostnich,
e mandle a jiné druhy ofecht, celé nebo ve zlomcich, v takovém mnozstvi,
aby celkovy obsah téchto slozek véetné liskovych ofiskt ¢inil nejvyse 60 %
celkové hmotnosti vyrobku.
Pokud se nazev "mlé¢na ¢okolada" doplni oznacenim ,,ryze" nebo "vlocky", musi
byt vyrobek uvadén do obéhu ve forme zrn nebo vlocek a musi obsahovat nejméné
20 % celkové kakaové suSiny, nejméné¢ 12 % mlécné suSiny, ziskané ze
zahusténého nebo susené¢ho plnotuéného mléka, polotuéného mléka a odstredéného
mléka, smetany nebo zahusténé nebo suSené¢ smetany, masla nebo mlé¢ného tuku,
a musi obsahovat nejméné 12 % celkového tuku (kakaové maslo a mlécny tuk),
"poleva", musi vyrobek obsahovat nejméné 31 % hmotnostnich celkového tuku
(kakaové maslo a mlécny tuk),
ofiSkova mlé¢na Cokolada "gianduja" nebo odvozeninou tohoto slova, musi byt
vyrobena z mlééné Cokolady obsahujici nejméné 10 % mlécné suSiny, ziskané
ze zahusténého nebo suSen¢ho plnotucného mléka, polotuéného mléka,
odstiredéného mléka, smetany nebo zahus$téné nebo susené smetany, masla,
mlécného tuku a z jemné mletych liskovych ofiskli v mnoZstvi nejméné 15 g
anejvyse 40 g liskovych ofiSki ve 100 g vyrobku; Ize ptidat t¢Z mandle a jiné
druhy ofecht, celé nebo ve zlomcich v takovém mnoZstvi, aby celkovy obsah
véetné liskovych ofiskl neptesahoval 60 % celkové hmotnosti vyrobku.
Pokud se slovo "mlé¢na" v nazvu "mlé¢na ¢okolada" nahradi slovem "smetanova",
musi vyrobek obsahovat nejméné 5,5 % hmotnostnich mlé¢ného tuku,
"mlécnd s odsttedénym mlékem", musi vyrobek obsahovat nejvyse 1 % hmotnostni
mlééného tuku.
Pokud jsou vyrobky ¢okoldda (hotké ¢okoladda), mlécnd ¢okoldda, family mlécna
cokolada, bila cokolada, plnéna cokolada nebo cokolddové bonbony prodavany
soucasné v jednom baleni, 1ze oznacit vyrobek jen ndzvem "smés ¢okoladdy" nebo
"kolekce plnéné cokolady", nebo obdobnymi nazvy. V tomto piipadé muize byt

uveden pouze seznam sloZek pro vSechny cokolady ve smési.

m) Cokolada (hotka Gokolada), mlééna Gokolada, family mlééna Gokoldda, Chocolate

a la taza, Chocolate familiar a la taza se ozna¢i na obalu slovy: "obsah kakaové
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4.2.2

b)

c)

susiny nejméng...%". Obsahem kakaové suSiny se rozumi celkovy obsah suSiny
kakaovych soucasti vyjadieny v procentech k celkové hmotnosti vyrobku.
Cokolady, do kterych lze ptidavat jiny rostlinny tuk, se oznadi slovy: "vedle
kakaového masla obsahuje rostlinné tuky". Toto oznafeni se na obalu uvede
Vv blizkosti seznamu slozek, avSak zietelné oddelené a minimaln€ stejné velkymi
pismeny jako slozeni.
Vyssi jakost vyrobkil ¢okoladda (hotkd cokolada), mlé¢na cokoldda a ¢okoladové
polevy z téchto Cokoldd mulize byt na obalu vhodné vyjadiena naptiklad slovy
"extra", "vysoka jakost" apod. a dopln€na popisem nebo informacemi o ptislusnych
jakostnich parametrech, a to za podminky, ze
e cCokolada (hotké Cokolada) obsahuje nejméné 43 % celkové kakaové suSiny
a nejméne 26 % kakaového masla,
e mlécna Cokolada obsahuje nejméné 30 % celkové kakaové suSiny a nejméné
18 % mlécné suSiny a nejméné 4,5 % mlécného tuku v mlécné susine,
ziskané ze zahu$téného nebo suSené¢ho plnotu¢ného mléka, polotucného
nebo odstfedéného mléka, smetany nebo zahusSténé, piipadné suSené
smetany, masla nebo mlécného tuku,

e cCokoladova poleva obsahuje nejméné 16 % tukuprosté kakaové susiny.

Pozadavky na jakost

Vedle kakaového masla Ize do ¢okolady (hotké ¢okolady), mlécné cokolady, family
mlécné Cokolady, bilé cokolady, Chocolate a la taza, Chocolate familiar a la taza
pfidavat jiné rostlinné tuky uvedené v pftiloze ¢. 10; jejich podil vSak nesmi byt
vyS$i nez 5 % ve vyrobku po odecteni celkové hmotnosti vSech pouzitych jinych
jedlych slozek a nesmi byt snizen minimalni obsah kakaového mésla nebo celkové
kakaové suSiny.

Do cokolady (hotké cokolady), mlécné Cokolady, family mlééné cokolady, bilé
cokolady, Chocolate a la taza a Chocolate familiar a la taza mohou byt pfidany jen
latky urc¢ené k aromatizaci, které nenapodobuji chut’ ¢okolady nebo mlé¢ného tuku.
Do vSech druhii cokolad a cokoladovych bonbonti je zakdzano pridavat:

e 7ivociSné tuky, které nepochéazeji vyhradné z mléka,
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e mouky, granulované nebo praskové skroby, s vyjimkou Chocolate a la taza
a Chocolate familiar a la taza.
d) K ¢okoladam uvedenym v odstavci 3 mohou byt ptfidany i jiné slozky, nejvyse vSak
do 40 % celkové hmotnosti vyrobku.
e) Vypocet procentickych podilti stanovenych slozek a jejich hodnot v ¢okoladovych
vyrobcich se provadi timto zptisobem:
e procenticky obsah stanovenych slozek ve vyrobcich cokoladda (hotka
cokolada), mlécna cokoldda, family mlécna cokolada, bild cokolada,
Chocolate a la taza, Chocolate familiar a la taza se vypocte po odeéteni
hmotnosti ptidanych jedlych slozek,
e u vyrobkil ¢okolada plnéna a cokolddové bonbony se procenticky obsah
stanovenych sloZek vypocte po odecteni hmotnosti ptfidanych jedlych slozek
a hmotnosti néplné¢,
e procenticky obsah pouzitého druhu cokolady u vyrobku uvedenych
V pismenu b) se vypocte ve vztahu k celkové hmotnosti kone¢ného vyrobku

véetné naplné [24].

Prodejni nazvy, definice a vlastnosti vyrobkul jsou uvedeny v Ptiloze I.
Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost kakaovych praskt jsou uvedeny v Ptiloze II.

Clenéni kakaového prasku a smési kakaa s cukrem je uvedeno v Piiloze I1L.
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5 VYUZITi COKOLADY V MODERNI GASTRONOMII

Cokolada nachazi mnoha uplatnéni v moderni gastronomii jak pii piipravé
nejruznéjSich dezertti, tak pii jejim vyuziti jako zpestfeni chuti hlavniho jidla. Jejim
dilezitym tkolem je vSak také zdobeni a zkraSlovani nejriznéjSich pokrmti a moderni

zalezitosti je také jisté popularni ¢okoladova fontana.

5.1 Cokoladové ozdoby

Servirované jidlo by nemélo plnit pouze naroky kulinaiské, ale také estetické — mély
by tedy podporovat chut’ 1 potéSeni z jidla svym vzhledem. Ttebaze staré tvrzeni ,,Jime

také oCima!* mize znit pon€kud otiepane, neztratilo nic ze své platnosti [7].

Jiz ve starém Rimé& chapali souvislosti mezi nakladné vyzdobenou tabuli a dobrou
chuti. Takeé klasické kuchyné, jako je ¢inska a japonska, ptikladaly zdobeni svych pokrmi

po staleti zvlastni pozornost [7].

Cokolada je na tuto zalezitost tou pravou ingredienci. Mizeme ji pouzivat
jak v pevné podobé tak v tekuté. Diky jejim vyjimecnym vlastnostem, kdy ji miZeme
Znovu a znovu rozpoustét a chladit, nam nabizi nepfeberné mnozstvi vyuziti. Mizeme ji
michat, kombinovat s rtiznymi pifisadami, sypat ofechy, kokosem, cerstvym ovocem,

muzeme ji za tepla tvarovat do nejriznéjSich forem, vykrajovat i nalévat.

Cokolada miize byt uméleckym dilem nejen z pohledu nasich chutovych pohérku.
Pokud se spoji emoce chuti, viing i tvaru pak je to teprve ten pravy pozitek. V dnesni dob¢
muzeme navstivit mnoho ¢okoladovych galerii, muzei a vystav, kde zjistime, Ze ¢okolada
nemusi byt jen tabulka. Mlze mit tvar knihy, Cokoladového puzzle, cédécka, zvirat
a znamych postavi¢ek, notebooku, nafadi a v neposledni tad€ tieba tolik zndmych

cokoladovych dukatki.

5.2 Cokoliadova fontiana

Neopakovatelnd viiné a chut' se rozvine u teplé cokolady stékajici po né€kolika

stupnich fontdny. Jedn4d se o obrovsky sladky vodopad, ktery nabizi nevSedni zaZitek.
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Obecné se da fict, ze do této Cokolady se dd namacet vSechno kromé drobivych jidel.

Nejvhodnéjsi jsou jahody, banany, kiwi, citrusové plody, piskoty, susenky nebo zelé.

Pojem ,produkt zazitkové gastronomie* byl jesté¢ doneddvna téméf neznamy,
ale v soucasnosti se mnoha lidem vybavi tieba svatebni hostina nebo raut, kde si hosté
namaci ovoce do cokolady, ktera stéka z fontany. Diive je téméf nikdo neznal, a dnes si
ziskavaji stale vetsi oblibu. Vyrabéji se v raznych velikostech, od téch uréenych
pro slavnostni soukromé a firemni oslavy, az k tém malym, které si mtizete potidit domu.
Spolehlivé vytvori jedine¢nou atmosféru jak vizualné, tak lahodnou viini. Fontany lze vidét
na specializovanych veletrzich i v obchodech s ¢okoladou a dokonce existuji i firmy, které
je pujcuji. Zrejme nejkrasnéjsi fontdnu maji v ¢okolddovém muzeu v Koliné nad Rynem —

je zdobena pozlacenymi kakaovymi boby [1].

Obr. 5. Cokoladova fontana [31].

5.3 Cokoladova péna

Cokoladova péna je jednim znejpopularngjsich francouzskych ¢&okoladovych
dezertli. Jemn4 a nadychana ¢okolddova pochoutka je idedlnim protipdlem horké cokolady.

Originalni francouzska péna se piipravovala pouze z hoiké Cokolady s obsahem kakaa



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 42

nad 70 %, ale dnes se oblibené cokoladové pény piipravuji z mlécné i bilé cokolady a

moderni jsou také cokolddové pény s riznymi prichutémi, nejcastéji kavy a likért [19].

Cokoladova péna se nejcastéji serviruje v poharech, ozdobena slehac¢kou, posypana
ofisky, kokosem, nebo rozdrcenymi susenkami. Z kvalitni pevné ¢okoladové pény mizeme

také tvarovat kopecky, které servirujeme na talitku [12].

5.4 Cokoladové fondue

Snadngjsi a levnéjsi zptisob nez ¢okoladové fontany je pochutnat si na tekuté cokolade
pomoci ¢okoladovych fondue. Ty jsou znamé jiz pies sto padesat let a mize si je domu
potidit opravdu kazdy, nebo si cokoladdu prosté rozpustit ve vodni ldzni a misto specialnich

napichovatek prosté pouzit vidlicky ¢i Spejle [1], [12].

Fondue je specialita, kterou si v podstaté piipravujeme sami u stolu. Soupravu
na podavani tvofi bud lihovy kahan s regulovatelnym plamenem, hlubokd panvicka
s poklickou a uzké vidlicky se dvéma hroty a barevnym oznacenim, nebo mensi keramicka
varianta, pod kterou se vklada pouze svicka. Pak uz jen staci rozpustit cokoladu a ptipravit

si podle chuti ovoce ¢i suSenky k namaceni.

Obr. 6. Cokoladové fondue [32].
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6 FOODPAIRING

Foodpairing je nova technika parovani potravin, zaloZena na chutovych kombinacich

netradi¢nich surovin, kterou miizeme pfifadit K pojmu molekularni gastronomie.

Foodpairing je zdrojem inspirace, ktery umoziuje kuchaiim, barmanim a dal$im
osobam v potravindiském pramyslu vytvafeni novych kombinaci riznych pfisad.
Foodpairing neni zalozen na intuici nebo stavajicich receptech, ale na véd¢, kterd poskytuje

objektivni piehled o moznych dvojicich [18].

Na zéaklad¢ védeckych analyz je foodpairing zaloZzen na principu, Ze potraviny lze
kombinovat, kdyZ sdileji zdkladni chutové slozky. Prakticky je moZné nalézt potraviny,
které jsou navzidjem zaménitelné nebo které se chutové dopliuji. To ma za nasledek
moznosti kombinaci, které jsou inovativni a nejsou ovlivnény nebo omezeny kulturnim ¢i
tradicnim rdmcem produktd. Tato nezavislost obcas vyusti do prekvapivé neobvyklych

kombinaci, jako je bila ¢okolada s kavidrem nebo ¢okolada v kvetaku.[18],[22].

Dark
chocolate

Obr. 7. Foodpairing strom pro tmavou cokolddu [18].
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Foodpairing strom je interaktivni vizualizace pro kazdou slozku. Tento strom
poskytuje vSechny mozné kombinace, které mizeme udé¢lat. Vétve stromu piedstavuji
urcité kategorie potravin, jako napiiklad mlé¢né vyrobky, maso nebo kofeni a v samotném

stiedu je zvolen produkt, ktery chceme kombinovat [18].

Cely proces parovani za¢ind analyzou potravin. Aromatické slouceniny se stanovuji
pomoci chromatografie plynu, kterd je ve vétSiné pripadd spojena s hmotnostnim
spektrometrem. Naptiklad kédva obsahuje 700 riznych aromatickych slouenin, ale jen

vvvvvv

pfitomnd pouze v koncentracich, které nejsou rozeznatelné nosem [22].

Spojeni ¢okolady s ingrediencemi jako je ovoce, sladké pec¢ivo nebo mlécné vyrobky,

vvvvvv

Obr. 8. Kombinovani cokolady a cibule [18].

6.1 Kombinace ¢okolady a kaviiaru

Heston Blumenthal omylem vytvofil tuto kombinaci, kdyz hledal chutnou slanou
ptisadu, kterd by se k cokoldd¢ hodila. Analyzou obou slozek pozdéji dokdzal, Ze jejich
chut ma spolecné charakteristické znaky. Tato kombinace nastavila zaklady
foodpairingové hypotézy. Piivodné byla tato kombinace provedena s hotkou cokoladou,

ktera byla pozdé¢ji nahrazena ¢okoladou bilou, kvili vizualni strance [18].
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6.2 Kombinace ¢okolady a chilli

Ptirodni chilli kofeni vyborné¢ dopliiuje chut Mexické hotké cokolady. Smés
kakaového masla s chilli, vytvofi sousto, které dodava jemnou piichut a pocit trvalého
tepla. Se smési Cokolady a chilli se mizeme setkat i v oblibeném narodnim receptu
Mexi¢ani na omacku Mole Poblano, ktera se vyrdbi ze smési az padesati druhl surovin,

do kterych patii i chilli papricky a hotka ¢okolada [28].

Obr. 9. Kombinace cokolddy a chilli [33]

6.3 Kombinace ¢okolady s cibuli nebo ¢esnekem

Spojeni lahodné ¢okolady se smaZenou cibulkou jsou pfimo prekvapujici, stejné tak
jako kombinace cokolady a Cesneku, ktera se miize zdat neslucitelna. Jediné na co se musi
V tomto piipad¢ dat pozor, je pomér Stiplavého Cesneku k cokoladé, aby jeho vyrazna chut

neptebila jemné&jsi chut’ cokolady [18].

6.4 Kombinace ¢okolady a masa

NezaleZi na tom, jaky druh masa do ,.Cokoladového* receptu vyberete, ke vS§emu se
totiZz cokolada hodi. Mzeme ji pouZit jako nadivku do kutete, jako omacku k vepfovému

masu nebo jako studeny dip ke grilované hovézi svickové.
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Obr. 10. Kombinace cokoldady a masa [14].

6.5 Kombinace ¢okolady a alkoholu

V réamci ,,Cokoladové revoluce® v poslednich desetiletich nastupuje novy gurmansky
trend, ktery vznikl ve Francii a Italii, a to konzumace ¢okolady se Sampaiiskym, Cervenym
vinem, koflakem, rumem a dalSimi uSlechtilymi destilaty. O tomto netradi¢nim spojeni,
kvalitniho alkoholu a neméné kvalitni cokolady, mizeme mluvit jako o unikétni
zalezitosti, kterd jde ruku v ruce se svétovymi trendy. Spojenim téchto dvou pochutin,
jejichz konzumace zpisobuje v menSich davkach uvolnéni a euforické stavy, vznika

opravdu fenomenalni zazitek [26].

Cokolatiér Daniel Syrovy, vytvoiil dva druhy &okolady pod ndzvem XOCO
specialné¢ pro kombinaci s nachlazenou Becherovkou. Prvni z nich je kombinaci 60 %
mexické ¢okolddy, smési kofeni a kvetu levandule. Tato varianta pfinasi jemnou chut
koteni a vini dfeva. Jako protipol bylo pouZito nepatrné mnoZstvi moiské soli

z francouzské oblasti Camarque [26].

Druhé ¢okolada v sob€ snoubi chuté jasminu, maty a vanilky. Aby byl jedine¢ny
ucinek této kombinace co nejvice znatelny, je tieba Cokoladu nechat rozpustit v Gstech

a zapit ledoveé vychlazenou Becherovkou [26].
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Vybornou kombinaci je i mix kvalitnich komakl s belgickymi pralinkami.
Vzhledem Kk tomu, Ze je napoj trochu ostiejsi, hodi se k nému vSechny kombinace

cokolady, dokonce i mlé¢na, ktera chut’ alkoholu zjemni [8], [26].

Nejznaméjsi kombinaci ¢okolady a alkoholu u nés jsou zajisté visn¢ v ¢okolade.
Nejcastéji se pouziva griotka nebo némecky kirsch likér. K nim se nejlépe hodi kvalitni

hotka ¢okolada s co nejvyssim obsahem kakaa [26].

Cokolada ,,slusi dokonce i viniim. Vétsinou si spise predstavime syry, ofisky nebo
olivy, ale vyborné¢ se tifeba hodi kousky bilé cokolady k suchym cervenym vindm.
K dezertnim vinim se naopak hodi spiSe ochucené cokolady, jako je ofiSkova,
pomerancova nebo vanilkova. Jak vino, tak ¢okoldda, nabizeji intenzivni Sirokou paletu
chuti a vlini, které se navzajem dopliluji a vyvazuji. Rozmanitost jejich tonti miize sahat od
ovocnych chuti ke kvétinovym, kofenénym az ostrym. Idedlni harmonie se dosahuje,

kdyZ jedna charakteristika nepotira druhou [17].

6.6 Netradi¢ni recepty

S Cokolddou se daji vkuchyni dé€lat opravdova kouzla. Neberme ji pouze
jako ingredienci k peceni dezertu, stejné dobie ji mizeme vyuzit u piipravy piedkrmu,

omacek, zeleninovych jidel a hlavnich jidel, a to 1 v netradi¢nich kombinacich.

K ptipravé téchto pokrmli se nejcastéji pouziva tmava cokoldda, vybirdme tu
S obsahem kakaa vy$Sim nez 37 %, nebo samotné kakao, které vyzdvihuje hlavné chut

dritbeziho a rybiho masa.

Nejlepsi je cokolada ve spojeni se ,,zdravymi potravinami‘, jako jsou saldty, lusténiny,
ryby nebo mlééné vyrobky. Tato strava dodava télu vyraznou porci antioxidanttl, jenz télo
chrani pfed riznymi neduhy. Také na Ziviny bohatd zelenina, ovoce, obilniny, dribezi

maso a olivovy olej jsou soucasti mnoha receptli obsahujicich také ¢okoladu.

Nalézt chutné recepty na hlavni jidla, jeZ obsahuji kakao nebo hotkou ¢okoladu, neni
tak snadné. Cokolada je daleko popularngjsi slozkou pouzivanou do pediva a zakuski,
presto ji viak mizeme najit v riznych zemich svéta i na vafeni. Cokoldda a vafeni (ne
peceni) maji spole¢nou historii uz nékolik set let — od doby, kdy z ni Aztékové zacali vafit
horky néapoj. Dnes najdeme cokolddové hlavni chody od Mexika po Italii. V Itlii se

pridava do téstovin, ve Francii do omacek z erveného vina, na Sicilii se z ¢okolady déla



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 48

omacka k driitbezimu masu a divo¢in€, v Mexiku se pfipravuje ostré ,,mole” s ryzi nebo

S dribezim masem a v jizni Africe se cokolada serviruje k hovézimu masu [8§].

Vareni a Cokolada sice jdou ruku vruce a pecené¢ vyrobky stmavou cokolddou
s vysokym obsahem kakaa jsou zdravé, ale chvili to trva, nez se ¢lovék skuteéné nauci

vychutnat chut’ hotké ¢okolady [8].

6.6.1 Cokoladova polévka

Tento recept by jisté potesil fadu déti, které by si jisté rychle zamilovaly sladkou
verzi polévky. Polévka nemusi byt bezpodminecné podavana pred hlavnim chodem, muze

plnit i funkei pfesnidavky a podavana miize byt jak za tepla, tak za studena.
Suroviny:

4 hrnky mléka, %2 cokolady na vateni, 2 Zloutky, 2 1zice opraZzenych ovesnych vlocek
Postup:

Rozlamanou ¢okoladu vaiime asi 30 minut v mléce, dokud se ¢okoldda nerozpusti a smés
neni dokonale hladka. Nasledné do ni vmichame 2 rozslehané Zloutky a dal jiz nevatime.
Pti servirovani na kazdy talif nasypeme hrst ovesnych vlocek, které miizeme lehce opéct

a prelijeme polévkou [14].

6.6.2 Ciabatta s ¢okoladou a olivovym olejem

Dalsi varianta zdravé svacinky, kdy do opecené ciabatty nemusi bezpodminecné

ptijit kus grilované slaniny.
Suroviny:

6 krajicki opecené ciabatty, 2 dcl olivového oleje, motska sil, 170 g tmavé cokolady,

100 g nasekanych vlasskych ofechti, 50 g syru riccota
Postup:

Platky chleba rozlozime na plech a namazeme syrem. Cokoladu nasekdme na kousky
anasypeme na namazané ciabatty a v predehfaté troub&é peceme, dokud se cokolada

neroztece. Podavame posypané vlasskymi ofechy, soli a pokapané olivovym olejem [8].
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6.6.3 Téstoviny s Cervenym vinem
Suroviny:

1 salek strouhaného syru, 6 tienych strouzkl ¢esneku, 1 cibule, 6 dcl ¢erveného vina, 500 g
Spaget, 1 dcl olivového oleje, 750 g Spenatu nebo brokolice, sil, pept, paliva paprika, 100
g klobasy, 100 g nakrajenych hub, 30 g tmavé ¢okolady

Postup:

Mirné povafime zeleninu, aby zmékla, ale zlstala jesté kiupava. Na panvi povaiime
klobasu v malém mnozZstvi vody a nakrdjime na malé kousky. Na oleji nechame
zesklovatét cibuli a Cesnek, nasledné pfimichame cokoladu, stl, pept, palivou papriku,
houby, zeleninu a klobéasu. Téstoviny kratce pfedvarime v osolené vode¢, slijeme a nasledné
dame do hrnce, kde jsme si dali pfedem vafit vino a dovatime. Obc¢as promichame.
Téstoviny slijeme, pfemistime na velky servirovaci talif, zakryjeme zeleninovou smési

a podadvame posypané syrem [8].

6.6.4 Kotlety na cokoladé

Cokolada a maso je ur¢ité vyborna volba, pokud se nemiizete rozhodnout, zda si dat
k obédu néco slaného nebo spise sladkého. Nejlepsi piilohou jsou v tomto piipadé opecené

brambory a dusena zelenina.
Suroviny:

6 veprovych kotlet bez kosti, 2 1zice sadla, 4 cibule, 150 g Zzampiont, 150 ml bilého vina,
5 strouzkt ¢esneku, 2 1zice mandlovych lupinka, 1 1zice nasekané petrzelky, 2 1zice oleje,

1 kostka extra silné¢ho bujonu, 30 g hotké ¢okolady, stl, pept, kousek celé skotice
Postup:

Kotlety oplachneme, osuSime, naklepeme, osolime a opepiime z obou stran a potifeme
olejem. Opeceme na rozpalené panvi z kazdé strany asi 6 minut. Oloupeme a najemno
nakrdjime cibuli, Zampiony nakrdjime na platky, ¢esnek prolisujeme. Na sadle zpénime
cibuli, pfidame cesnek, Zampiony, skofici, osolime, opepiime a zalijeme vinem. Asi 10
minut podusime, pfisypeme mandlové lupinky a vyjmeme skofici. V kastrolku rozpustime
na lzici oleje kostku bujonu a hotkou cokolddu, ptiddme opecené kotlety, nasekanou

petrzelku a vSe jesté asi 7 minut spole¢né podusime [14].
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6.6.5 Cokoladova vinna omacka

Tato omacka se pro svou vyraznou chut vyborné hodi k peCenym cervenym

mastim, podavanym s brambory nebo bramborovymi knedliky. Servirujeme za tepla.
Suroviny:

Y% lahve ¢erveného vina, 1 cibule, 1zice masla, 1-2 kostky hovéziho bujonu, tabulka hoiké

cokolady, 1zicka hladké mouky, 1zice francouzského konaku, stl, pept
Postup:

V kastrolku na masle pomalu zesklovatime cibulku tak, aby nezhnédla. Pfidame Cervené
vino a 1 — 2 kostky hovéziho bujonu a na stfednim plamenu zahiivame asi 15 minut.
Osolime a opeptime podle chuti. Ke konci vatfeni ptiddme do vinné smési nalamané
kosticky cokolady a pockdme, dokud se nerozpusti. Smés rozmichame elektrickym
mixérem béhem 2 — 3 minut na hladkou omacku. V hrne¢ku rozmichdme mouku ve tfech
1Zzicich vody a vmichdme do vinné omacky. Omacku jest€¢ 3 minuty pomalu zahtivame,

aby zhoustla, a na zavér ptidame konak. [20].

6.6.6 Cokoladové téstoviny

Sladkou verzi téstovin miizeme podavat jako hlavni chod, nebo v menSich porcich
muze plnit funkci dezertu. Zapecené téstoviny krajime na porce a zdobime bud’ strouhanou

c¢okoladou, nebo ¢okoladovou polevou a ovocem.
Suroviny:

250 g sirokych nudli, 4 vejce, 60 g mouckového cukru, 80 g masla, 70 g hoiké ¢okolady,
80 g mletych ofiskl, 2 1Zicky skofice, maslo a strouhanka na vymazani misy

Postup:

Maslo utfeme s cukrem a se zloutky do pény, zbilkh uSlehame snih a vSechno
promichdme. Pfidame ofisky, nastrouhanou cokoladu a skofici. V hrnci uvatime téstoviny,

scedime a proplachneme. Smichame je s cokolddovou smési a vsypeme do zapékaci misy

nebo pekace. Peceme 25 minut pii 180 °C [14].
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6.6.7 Cokoladové kuie

Velmi zajimava je u tohoto receptu kombinace chuti ¢okolady, ¢esneku a chilli.
Kdo méa rad netradi¢ni chuté, ten bude piekvapen vynikajicim, pro mnohé tézko

ptredstavitelnym vysledkem. Jako ptiloha se hodi brambory na jakykoliv zptisob.
Suroviny:

Celé kute, 1 cibule, stl, olej, 50 g loupanych mandli, 1 1zicka skofice, 1 1zi¢ka oregana,
4 strouzky Cesneku, 3 rajCata, 1 lzice sezamovych seminek,’2 1zicky chilli, 60 g hotké

cokolady
Postup:

Kufe naporcujeme. Cibuli nakrdjime najemno, zpénime na oleji, pfiddme osolené porce
kufete, na kousky nakrajena rajCata, Cesnek nakrijeny na platky a vSechno koteni.
Podlijeme vodou a dusime do mékka. Maso poté vyjmeme, smes rozmixujeme, nalejeme
do panve s rozehiatym olejem a vafime 10 minut. Pfiddme na kousky nalamanou cokoladu
a michame, dokud se nerozpusti. Pokud by omacka byla pftili§ husta, zfedime ji trochou

vyvaru. Do omacky vratime kuie, chvili ho prohiejeme a podavame [14].

6.6.8 Cheesecake s bilou ¢okoladou

Cheesecake je dezert, ktery tvoifi dvé vrstvy: krusta zrozdrobenych suSenek
a syrova vrstva. V pocatcich byl cheesecake pouze peCenym dezertem, v soucasné dobé
existuje i nepecena varianta. Cheesecake lze piipravit podle piivodni receptury, tedy Cisté
syrovy, nebo v rtiznych ptichutich, jez byvaji obohaceny 1 o tieti vrstvu: cokoladu a ovoce
[9].

Suroviny:

100 g maslovych suSenek, 60 g rozpusSténého masla, 250 g plnotu¢ného tvarohu, 400 g bilé

cokolady, 285 ml smetany ke Slehani, 250 ml mascarpone
Postup:

Susenky rozmixujeme na drobky a promichdme s rozpuSténym maslem. Dortovou formu
vyloZime pec¢icim papirem a rozloZime na ni vla¢nou hmotu z drobki, kterou nasledné
nechame ztuhnout v ledni¢ce. Tvaroh ddme do cedniku a nechdme vykapat piebytecnou

vodu. Cokoladu rozpustime ve vodni lazni a nechame vychladnout. Smetanu, tvaroh



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 52

a mascarpone proSlehdme v misce, pfidime vSechnu rozpusténou cokoladu a vymichame
do hladka. Vlijeme na suSenkovy zdklad a dame do chladni¢ky aspon na tfi hodiny
ztuhnout [15].

6.6.9 Sicilské ¢erné perly

Tuto ,,pochoutku®, ktera je spiSe pro siln€jsi povahy, je nejlépe podavat po jidle
napiiklad ke cappuccinu. Sicilské ¢erné perly jsou v Italii zlatym hiebem dlouhého

a okazalého menu.
Suroviny:

30 vétsich Cesnekovych strouzkt, 100 g sladké tmavé Cokolady, 1 1zicka konaku, ledova

voda
Postup:

Oloupan¢ cesnekové strouzky vlozime do ledové vody, aby zachovaly svou chut
a Stavnatost. Cokoladu rozlameme na mens$i kousky, rozpustime v horké vodni lazni
a ochutime konakem. Cesnekové strouzky namécime v chladnouci tekuté cokoladé

a po ztuhnuti podavame [16].

Obr. 11. Sicilské cerné perly [16].
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6.6.10 Cokoladova zmrzlina s olivovym olejem

Zmrzlina je skvélou volbou v horkych letnich dnech, kdy by si malokdo z nas chtél
pochutnat na rozteceném krémovém véneCku nebo tézkych maslovych dortech. Tento
pojem ovSem nezahrnuje pouze nejznaméj$i prichuté jako je vanilka, ¢okolada nebo

jahoda, chut’ zmrzliny mizeme obohatit i netradi¢nimi surovinami.
Suroviny:

4,5 dcl mléka, 250 g cocek z hotké Cokolady, 1 mensi pomeran¢ nebo banan, 2 1zZicky

vanilkového extraktu, Spetka motskeé soli, 2 vejce, 1 dcl olivového oleje, 80 g cukru
Postup:

Cokoladoveé cocky rozpustime a smichdme s ostatnimi prisadami. VSe vloZime do mixéru
a rozmixujeme do hladka. Smés nalijeme do vétsi plastové nddoby a vlozime do mrazaku

na 4 hodiny. Poddvame sypané strouhanou ¢okolddou a ozdobené listkem maty [8].
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ZAVER
Cokoladu zname jiz od détstvi a kazdy z nas ji, az na malé vyjimky, miluje. Ne

nadarmo se tikd, ze devét z deseti dotdzanych ma ¢okoladu rado a ten desaty 1ze.

Cokolada jako obvykla sou¢dst riznych druht sladkosti, patii bezesporu
K nejpopularngj$im na svété. Vyrabi se z ni nejen klasické tabulky, figurky a bonbony
plnéné specialnimi ndplnémi, v moderni gastronomii se muzeme setkat i s recepty,
ve kterych bychom ¢okoladu necekali. At uz se jedna o pokrmy, kde se k masu podava
cokoladova omacka, kde téstoviny sypeme kakaem, ale ptipravit si mizeme dokonce

i cokoladovou polévku.

V soucasné dobé naSla cokolada mnohd uplatnéni nejen v moderni gastronomii,

potravinaiském ¢i cukrovinkaiském primyslu, ale naptiklad i v kosmetice.

Cilem mé prace bylo zaméfit se jak na vyrobu cCokolady, tak predevSim
na netradicni kombinace a chuté s ¢okoladou spojené. SnazZila jsme se vysvétlit, Ze
c¢okoladu nemusime chépat jen jako sladkou surovinu do dezertl a peciva, ze se da vyuzit

i Vv hlavnich, obvykle slanych pokrmech.

V této bakalaiské praci jsem se snazila shrnout vse, co se tyka Cokolady. Chtéla
jsem co nejlépe zachytit jeji historické pocatky, postupny vyvoj a modernizaci, vyrobu
i druhy. Seznamit ¢tenafe této prace nejen se samotnou ¢okoladou, ale i s jejim vyuzitim
vV moderni gastronomii, moznostmi jejiho servirovani a kombinovani s riznymi ptisadami.

Doufam ze Ti, jenz mou praci precetli, se radi pusti do vyroby nékterého ze zde
uvedenych recept, nebo alespont budou s vétsi diistojnosti pfistupovat k této, jak uvedl

Carl von Linné v roce 1753, ,,potravé boha“.
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PRILOHA P I.: PRODEJNI NAZVY, DEFINICE A VLASTNOSTI VYROBKU

A. PRODEJNI NAZVY A DEFINICE

1. Kakaové maslo

je nazvem pro tuk ziskany z kakaového bobu nebo jejich ¢asti s témito vlastnostmi:

- obsah volnych mastnych kyselin (vyjadieno jako kyselina olejova): | nejvyse 1,75 % |

- nezmydelnitelné latky (stanovené pomoci petroletheru): | nejvyse 0,5 %, s vyjimkou

lisované¢ho kakaového masla, kde mtize byt nejvyse 0,35 % |

2.a) Kakaovy prasek, kakao
je nazvem pro vyrobek ziskany pfevedenim kakaovych bobi, které byly oCistény, zbaveny
slupek a prazeny, do formy prasku, obsahujici nejméné 20 % kakaového masla vzhledem

k hmotnosti susiny a nejvyse 9 % vody;

b) Kakao se snizenym obsahem tuku, kakaovy prasek se snizenym obsahem tuku je
nazvem pro kakaovy prasek obsahujici nejvySe 20 % kakaového masla vzhledem k

hmotnosti susiny;

c¢) Cokolada v prasku
je nazvem pro vyrobek sestavajici ze sméesi kakaového prasku a cukru, obsahujici nejméné

32 % kakaového prasku;

d) Cokolada k ptipravé napoje, slazené kakao, slazeny kakaovy prasek
je nazvem pro vyrobek sestavajici ze smési kakaového prasku a cukru, obsahujici nejméné
25 % kakaového prasku; tyto nazvy se doplni vyrazem "se snizenym obsahem tuku" v

ptipadé, ze vyrobek ma snizeny obsah tuku ve smyslu pismene b).

3. Cokolada
a) je nazvem pro vyrobek ziskany z kakaovych vyrobki a cukru, ktery s vyhradou pismene
b) obsahuje nejméné 35 % celkové kakaové suSiny pii obsahu nejméné 18 % kakaového

masla a nejméné 14 % tukuprosté kakaové susiny;



b) je-1i vsak tento nazev doplnén slovy

- "ryze" nebo "vlocky", musi byt vyrobek nabizen ve formé zrnek nebo vlocek a musi
obsahovat nejméné 32 % celkové kakaové susiny pii obsahu 12 % kakaového masla a 14
% tukuprosté kakaové susiny,

- "poleva", musi vyrobek obsahovat nejméné 35 % celkové kakaové susiny pii obsahu
kakaového masla nejméné 31 % a nejméné 2,5 % tukuprosté kakaové susiny,

- ofiskova cokolada "Gianduja" (nebo jedna z odvozenin slova "gianduja"), musi byt
vyrobek ziskan jednak z cokolddy o obsahu celkové kakaové suSiny neyjméné 32 % pfii
minimalnim obsahu tukuprosté kakaové suSiny 8 % a dale z jemné mletych liskovych
ofisku v takovém mnozstvi, aby ve 100 g vyrobku bylo nejméné 20 g a nejvyse 40 g

liskovych ofiska.

Mohou byt rovnéz piidany:

a) mléko nebo mlécnd suSina ziskand odpafenim v takovém mnoZstvi, aby koneény
vyrobek neobsahoval vice nez 5 % mlécné suSiny;

b) mandle, liskové ofiSky a jiné druhy ofechtl, celé nebo ve zlomcich, v takovém mnozstvi,

aby spolu s mletymi liskovymi ofiSky nepiesahovaly 60 % celkové hmotnosti vyrobku.

4. Milécna cokolada

a) je nazvem pro vyrobek ziskany z kakaového vyrobku a cukru a mléka nebo mlécnych
vyrobku, ktery s vyhradou pismene b) obsahuje:

- nejméné 25 % celkové kakaové suSiny,

- nejméné 14 % mlécné susiny ziskané ze zahusténého nebo susené¢ho plnotu¢ného mléka,
polotu¢ného mléka nebo odsttedéného mléka, smetany nebo zahusténé nebo susené
smetany, masla nebo mlécného tuku,

- nejméné 2,5 % tukuprosté kakaové susiny,

- nejméné 3,5 % mlécného tuku,

- nejméné 25 % celkového tuku (kakaového masla a mléEného tuku);

b) je-1i vSak tento nazev doplnén slovy
- "ryze" nebo "vloCky", musi byt vyrobek nabizen ve formé zrnek nebo vlocek a musi
obsahovat nejméné 20 % celkové kakaové susiny, nejméné 12 % mlécné susiny ziskané ze

zahu$téného nebo susen¢ho plnotu¢ného mléka, polotuéného mléka nebo odstfedéného



mléka, smetany nebo zahu$téné nebo susené smetany, masla nebo mlécného tuku a
nejméné 12 % celkového tuku (kakaové maslo a mlécny tuk),

- "poleva", musi vyrobek obsahovat nejméné¢ 31 % celkového tuku (kakaové maslo a
mlécny tuk),

- ofiSkova mlé¢na cokolada "Gianduja" (nebo jedna z odvozenin slova "gianduja"), musi
byt vyrobek ziskan jednak z mlécné Cokolady obsahujici nejméné 10 % mlécné suSiny
ziskané ze zahu$téného nebo suseného plnotuéného mléka, polotuéného mléka
nebo odstiedéného mléka, smetany nebo zahu$téné nebo suSené smetany, masla nebo
mlécéného tuku a déle z jemn¢ mletych liskovych ofiskti v takovém mnozstvi, aby ve 100
g vyrobku bylo nejméné 15 g a nejvyse 40 g liskovych ofiskii. Mohou byt rovnéz ptidany
mandle, liskové ofiSky a jiné druhy ofecht, celé nebo ve zlomcich, v takovém mnoZstvi,

aby spolu s mletymi liskovymi ofiSky neptesahovaly 60 % celkové hmotnosti vyrobku;

C) je-li vSak v tomto nazvu slovo "mlé¢na" nahrazeno slovem
- "smetanova", musi vyrobek obsahovat nejméné 5,5 % mléného tuku,
- "mlécna s odstiedénym mlékem", nesmi byt celkovy obsah mlécného tuku ve vyrobku

vysSinez 1 %;

d) Spojené kralovstvi a Irsko mohou na svém uzemi povolit pouziti nazvu "milk chocolate"
pro pojmenovani vyrobku podle bodu 5 za podminky, Ze je vyraz v obou piipadech
doplnén tidajem o mnozstvi mlé¢né susiny stanoveném pro kazdy z téchto dvou vyrobku,

a to ve formé "milk solids... % minimum".

S. Miécna ¢okolada na vareni

je nazvem pro vyrobek ziskany z kakaového vyrobku a cukru a mléka nebo mlécnych
vyrobku, ktery obsahuje

- nejméné 20 % celkové kakaové suSiny,

- nejméné 20 % mlécné susiny ziskané ze zahusténého nebo suSeného plnotu¢ného mléka,
polotu¢ného mléka nebo odstiedéného mléka, smetany nebo zahusSténé nebo suSené
smetany, masla nebo mlécného tuku,

- nejméné 2,5 % tukuprosté kakaové suSiny,

- nejméné 5 % mlécného tuku a nejméné 25 % celkového tuku



6. Bila ¢okolada

je nazvem pro vyrobek ziskany z kakaového masla, mléka nebo mlénych vyrobkl a
cukru, ktery obsahuje nejméné¢ 20 % kakaového masla a nejméné¢ 14 % mlécné suSiny
ziskané ze zahusténého nebo susené¢ho plnotuéného mléka, polotu¢ného mléka nebo
odstfedéného mléka, smetany nebo zahusténé nebo susené smetany, masla nebo mlééného

tuku, pti obsahu mlé¢ného tuku nejméné 3,5 %.

7. Plnéna ¢okolada, ¢okolada s naplni
je nazvem pro plnény vyrobek, jehoZz vnéjSi vrstva sestava z nékterého z vyrobku
vymezenych v bodech 3, 4, 5 a 6. Tento nazev se nevztahuje na vyrobky, jejichz vnitfek

v v s

podil vyrobku s timto ndzvem musi ¢init nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku.

8. Chocolate a la taza

je nadzvem pro vyrobek ziskany z kakaového vyrobku, cukru a mouky nebo pSeni¢ného,
ryzového nebo kukufiéného skrobu obsahujici nejméné 35 % celkové kakaové suSiny, pti
obsahu kakaového masla nejméné 18 % a obsahu tukuprosté kakaové suSiny nejméné 14

%, anejvyse 8 % mouky nebo skrobu.

9. Chocolate familiar a la taza

je nadzvem pro vyrobek ziskany z kakaového vyrobku, cukru a mouky nebo pSeni¢ného,
ryzového nebo kukufiéného skrobu obsahujici nejméné 30 % celkové kakaové suSiny, pti
obsahu kakaového masla nejméné 18 % a obsahu tukuprosté kakaové susSiny nejméné 12

%, a nejvyse 18 % mouky nebo Skrobu.

10.  Cokoladovy bonbén

je nazvem pro vyrobek o velikosti jednoho sousta sestavajici

- z pIlnéné Cokolady, nebo

- z jednoho druhu ¢okolady nebo kombinace smési cokolady ve smyslu definic uvedenych
v bodech 3, 4, 5 nebo 6 a jinych jedlych slozek za pfedpokladu, Zze ¢okolada pfedstavuje

nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku.



B. NEPOVINNE POVOLENE SLOZKY

Pridavek jedlych slozek:

1. Aniz je dotlen c¢lanek 2 a oddil B bod 2, smé&ji byt k cokoladovym vyrobkim
vymezenym v oddilu A bodech 3, 4, 5, 6, 8 a 9 pfidany také jiné jedlé slozky. Avsak
ptidavek:

- zivoc¢isnych tukl a jejich piipravkil, které nepochdzeji vyhradné z mléka, je zakazan,
- mouky, granulovaného nebo praskového Skrobu je povolen pouze tehdy, je-li ptidavek v
souladu s definicemi stanovenymi v oddilu A bodech 8 a 9.

Mnozstvi téchto pridanych jedlych sloZzek nesmi piekrocit 40 % celkové hmotnosti

kone¢ného vyrobku.

2. Do vyrobkli vymezenych v oddilu A bodech 2, 3, 4, 5, 6, 8 a 9 sm¢ji byt ptidany pouze

ty latky ur¢ené k aromatizaci, které nenapodobuji chut’ cokolady nebo mlééného tuku.

C. VYPOCET PROCENTUALNICH HODNOT

Minimalni obsah ve vyrobku uvedeny v oddilu A bodech 3, 4, 5, 6, 8 a 9 se vypocte po
odecteni hmotnosti slozek uvedenych v oddilu B. V ptipad¢ vyrobkii uvedenych v oddilu
A bodech 7 a 10 se minimalni obsah vypocte po odecteni hmotnosti slozek podle oddilu B
a po odecteni hmotnosti naplné. Obsah Cokolady ve vyrobcich vymezenych v oddilu A
bodech 7 a 10 se vypocte vzhledem k celkové hmotnosti konecného vyrobku vcetné

naplné.

D. CUKRY

Cukry ve smyslu této smérnice nejsou omezeny pouze na cukry, které spadaji do
pusobnosti smérnice Rady 73/437/EHS ze dne 11. prosince 1973 o sbliZovani pravnich
predpisti Clenskych statu tykajicich se nékterych cukru urcenych k lidské spotiebé.
Smérnice naposledy pozménéna aktem o piistoupeni z roku 1985 [24].



PRILOHA P IL: FYZIKALNI A CHEMICKE POZADAVKY NA JAKOST

KAKAOVYCH PRASKU
Obsah kakaového masla Obsah vihkosti v %
Vv susiné v % nejvyse
Kakaovy prasek (kakao) Nejméné 20,0 9,0
Kakaovy prasek odtu¢nény Nejméne 8 9,0
Nejvyse 20,0

Dle vyhlasky MZe ze 76/2003 Sb. ze dne 6. biezna 2003, kterou se stanovi pozadavky

pro ptirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, cokoladu

a c¢okoladové bonbony [24].




PRILOHA P IIL:

CLENENI KAKAOVEHO PRASKU A SMESI KAKAA

S CUKREM
Druh Skupina Podskupina
Slazeny kakaovy prasek,
Kakaovy prasek nebo kakao Kakaovy prasek slazend kakaova smés,

Odtucnény kakaovy prasek

slazena smés s kakaovou
chuti, ¢okolada k piiprave

napoje

Smés kakaa s cukrem

Smés kakaa s cukrem

Smés odtucénéného

kakaového prasku s cukrem

Slazeny odtu¢nény prasek,
slazena smés kakaového
prasku se snizenym
obsahem tuku, slazena sm¢s
s kakaovou chuti se
snizenym obsahem tuku,
¢okolada k ptipraveé napoje

se snizenym obsahem tuku

Dle vyhlasky MZe ze 76/2003 Sb. ze dne 6. biezna 2003, kterou se stanovi pozadavky

pro ptirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, cokoladu

a ¢okoladové bonbony [24].




