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. v/ / 1% v vV
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Pokud drzite v ruce tuto knihu, nejspise patfite

k milovnikim ¢okolady.

Vite ale, co je opravdova ¢okolada? Jak ji v obchodé
poznat mezi nepfebernym mnozstvim ostatnich
obycejnych sladkosti? Jaké je spravné slozeni
Cokolady? Jaka je jeji historie? Vidéli jste nékdy na
vlastni oci kakaovy lusk? Opravdu se da cokolada
degustovat stejné jako kvalitni vino? Jak se zamyslite
nad chutémi, se kterymi se setkate béhem svého

bézného dne?

Doufam, Ze na vétsinu téchto otazek najdete odpovédi
na nasledujicich fadcich a mozna se dozvite spoustu
novych informaci. Pojdme se tedy spole¢né podivat
do pestrobarevného svéta kvalitnich bean-to-bar ¢i

tree-to-bar ¢okolad!

Pfeji vam mnoho krasnych zazitkl pfi objevovani

novych chuti, Cokolad a exotickych kakaovych mist.

Vase Sarka
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Miluju cokoladu. Uz odjakziva. Kdo by ji
nemiloval. Nikdy by m¢ ale nenapadlo, ze
dostanu moznost o ni napsat celou knizku.
Ono se to ale opravdu stalo a vy ji nyni
spole¢n¢ se mnou drzite v ruce. Ja tomu
porad nevérim.

Pred témér patnacti lety jsem
nemela ani ponéti, Ze existuje naprosto
kouzelny svet ¢okolady. Tento svet nema
nic spole¢ného s tim, co jsem do t¢ doby
jako cokoladu vnimala. Nent to svét
sladkosti v samoobsluze a nent to ani
to, co nam nosily babicky, kdyz prisly
v nedeli na navseevu. Mélo to tvar vejee
s prekvapenim uvnitt. Ta hracka byla

vzdycky stejné zabavnejsi.




Pokud vas zajima opravdova ¢okolada, moc
rada se s vami podélim o to, co véechno
zajimavcho jsem o ¢okolade doposud zjistila
a objevila. Mate se na co tesi.

Jak jsem se viibec k cokolad¢ dostala?
Pro¢ mé bavi a stale mé svou chuti i aromatem

pfekvapuj e? Od malicka mam vasen az ﬁchylku

pro Véechny aromatické i chutové Vjemy z okoli.

Ma vyhoda tkvi v tom, ze mi mij mozek dovoli
si spoustu z téchto vjemi uchovat v malych
§up11'c1'ch v hlave, pfi kazdé dcgustaci je pomalu
otevirat a radit chut¢ k tabulkam ¢okolady.
Moji rodice, babiéky i kamaradi by mohli
vypravee, jak mi museli jako ditéti vysvétlovat,
ze nemusim ochutnat vsechno, co se mi dostane
do ruky. Z nemusim ocucavat drevéné uhli,
plesnive drevo ve drevniku u dédy, kolomaz na
soustruhu v diln¢, beton, tempery, plastelinu,
hntij a spoustu dalSich zajimavosti. Takovych
chuti vsude kolem bylo a stale jel

S pfib}'rvajl’dm vekem jsem objevovala
stale nové a dalsi viine a chute. Asi v sedmnacti
jsem narazila na svét tropickeho ovoce. V te
dob¢ to nebylo tak, ze byste na exoticke plody
bézné narazili v supermarketech, ale museli jste
hledat u specializovanjfch prodejcﬁ. Chvilemi
to bylo jako hledani pokladu. Dodnes mé bavi
objevovat stale nove druhy, ktere mi rozsiruji
paletu chuti. Rada jezdim do prazske Sapy,

kde pokazdé narazim na n¢jakou ovocnou
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novinku. Nové plody jsou chutove Vidy
pfekvapuj{c{. Sortiment se na trznici méni
podle sezony a sklizni, pripadné dozravani
roztodivnych p]odﬁ.

Pozdéji jsem dl'ky tatovi objevila svet vina
aj ako amatérsk}'f someliér jsem zacala objevovat
dalsi vesmir nep%eberného mnozstvi vini
charakeeristickych pro vinné odriidy a terroir,
rozdilnost zpracovz’tm’ hroznt nebo uchovavani
vin, odlisnosti ve vinicich i nuance chuti
podle slozent pﬁdy, barevnost jednotlivych
vin ve skle, perlivost. O tom, ze néco takoveho
miize existovat ve svéee cokolady, jsem stale
neméla ani potuchy. Po absolvovant Vysoké
umeleckeé ékoly v Plzni, kde jsem se veénovala
knizni vazbe (knizky tak krasne voni, hlavné
v knihovnach!), jsem se nekolik let profesne
zabyvala potadanim eventd, kde jsem sve
zkusenosti s vinem Vyu%fvala V gastro provozu
v zamecké restauraci na zépadé Cech. Po pér
letech jsem ale zjistila, ze mi chyb{ rodna
Praha a Ze mé pozice event managera pracovné
jiz nenaplnuje tolik, jako kdyz jsem s ni
zacinala. Cheéla jsem mit pra’lci, ktera by me
bavila kaid}'f den a plv"inéécla mi radost a stale
nova dobrodruzstvi.

Vratila jsem se domti.

Hledant prace ale nebyla jednoducha
zalezitost. Po absolvovani pér pohovorﬁ

a pracovm’ch l’lclbl,de rcalitm’ch kal’lCClQl,Iv‘ll,
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abych se stala maklérkou, pf”l’padné prodejkyn{
1evn>'/ch energil', jsem zacala pochybovat
v v ! . o v
o tom, ze na svou vysnenou praci vitbee nékdy
narazim. Ale clovek by se nikdy nemél vzdavar.
Mela jsem stestl. Zhruba v pﬁlce roku
. .o/ I I I !
2013 jsem na socialni siti up]nou nahodou
narazila na inzerat s nabidkou pra’ce spoleénosti
cokolada.cz, keera se tehdy chystala otevrit
prvni kamennou prodejnu sveho e-shopu
s cokoladou a hledala manazera prodejny. Ani
Ve . ! .
vterinu jsem nevahala a na uvedenou e-mailovou
adresu jsem poslala sviij éivotopis. Hodné jsem
. v/ v . v/ !
si prala, aby me pozvah na pohovor, a prant se
mi splnilo. Méla jsem obrovskou radost. Moc
. VVe . .o
jsem se na pohovor tesila a dodnes si pamatuji
téemer kazdé slovo, kreré tam padlo. Na konci
pohovoru jsem dostala na ochutnani ¢okoladu,
ktera byla tak geni:ﬂm’, ze jsem byla v soku,
jak cokolada viibec miize chutnat. Moje prvni
setkant s opravdovou ¢okoladou.
To, co jsem tehdy ochutnala, byla
Willie’s Cacao Rio Caribe 72 % Venezuela
a Bonnat Surabaya 65 % vysokoprocentni
mlé¢na z Indonésie (dodnes si jejich chut
velmi rada pripominam opctovnou degustaci).
Pohovor pokraéoval a vzhledem k tomu, ze
v . v . \ !
na mne nejspis bylo velmi poznat, ze mam
velky zajem, jsem byla ptijata do své vysnéne
a osudove prace. V ten den se mi zménil zivor...

a pohled na ¢okoladu.

A tak zacalo obdobi neustalého
ochutnavani a objevovani novych tabulek,
chuti, druhii kakaa, zptsobt vyroby ¢i pribehii
j ednot]iV}'ICh V}'rrobcﬁ éoko]ﬁdy, kteri se pro
me stali éokolﬁdovymi superhrdiny. Valilo
se na m¢ nepreberné mnozstvi informact
o milované cokolade, které jsem ph’mo hleala.
Ten prijemny pocit objevovani novcho sveta
diky chutim a viinim m¢ dodnes ani na
chvili neopustil.

Svét bean-to-bar a tree-to-bar ¢okolad
(v ptekladu ,od bobu po tabulku®) oznacuje
zptsob vyroby, kdy jeden vyrobce nebo péstitel
kontroluje kompletni proces, a kolem roku 2013
byl vlastn¢ temét v plenkach. Je neuvéritelne,
kolik ¢okoladoven od t¢ doby ve svete nebo
i unis v Ceské republice vzniklo.

Zhruba po étyfech letech peélivého
zkoumani svéta opravdove cokolady jsem
zjistila, ze existuje International Institute
of Cacao and Chocolate Tasting, asociace
udélu]'{c{ mezinarodni certifikat, kterjr 7 vas
udé¢la opravdoveho degustatora cokolady. To
byla pro mé nova V}’rzva. Zjisti]a jsem si, kde
nejblize Praze se bude skoleni konat — byl
to miij milovanjf Amsterdam. Vyrazila jsem
na cestu za svym ¢okoladovym snem, plna
ocekavani a nervozity, zda jsem se neunahlila,
zda neni ptilis brzy, jestli na to uz mam

dostatck ZkU,éCl’lOSU,. Rozhodla jscm NG alc



zkusit své stesti a dat do absolvovani skolent
vse. Cheela jsem dokazat sama sobé¢, ze se ve
svete éokolédy jii alespoﬂ malinko orientuji.

Celé $kolent probihalo v amsterdamskeém
skolicim centru uprostf”ed meésta a vzhledem
k tomu, ze jsem na svou cokoladovou V}'rzvu
Vyrazila v dubnu, mij pobyt a ucent prov;izely
Véudyph'tomné nadherné barevné tulip:'my
a samoztejm¢ i jejich viine.

Hned p%i prvm’m setkant s ostatnimi
ﬁéastn{ky mé potééilo, ze jcdnou z ucastnic
byla i Jana z Ceské republiky, se kterou jsem se
ji% znala. Nasi skupinu tvorilo zhruba dvacet
milovniki ¢okolady. Prekvapilo mé, ze velka
¢ast z nich na skoleni dorazila jiz ponckolikate,
coz mi malinko srazilo hrebinek — napadlo me,
ze ziskat certifikat asi nebude takova legrace.

Zapsala jsem se na urovné Level 1
a Level 2, zakladni a pokroéilou. Level 1, to
bylo pouze jednodennt skolent, kdy jsme se
na nc¢kolika pfednéékz’tch dozvedeli ﬁplné
Zziklady 0 péstovz'ml', historii, V)’/robé a probéhlo
i zakladnt proskolent, jak cokoladu degustovat.
Den byl zakoncen testem, bez jehoz absolvovani
nelze pokraéovat v Levelu 2. Ze §k0]y jsem by]a
v té dobe jii relativne dlouho pryé, ale musim
rict, ze ten pocit pfi ¢ekant na V}'/sledky testl
vsem, kdo stale studujl', opravdu nezavidim. Po
zhruba hodinovém ¢ekani a preslapovani na

misté mi spad] kamen ze srdce: dokazala jsem
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to. Level 1 byl ﬁspééné za mnou. Mohla jsem se
tésit na pokrodile skolent Level 2.

Zacinalo hned druhy den rano a trvalo
zhruba t}'lden. Moc mé bavil kaidy den,
kdy jsme debatovali nad Chut'ovymi vadami
ochutna’wan}'fch vzorktl, dozvidali se, proé
Vznikaj{ a jak je poznat hned v prvm’ fazi
degustace. Zaroven byl Zajl/maV}'f kontrast
éokolédy s vadou s tabulkami, které by]y
Y pof’édku. Ocichavali jsme nepfeberné
mnozstvi zvlasenich véct: hlinu, konske ziné,
plesnivy karton, seno, okurky, matchu, popel,
dehet, asfalt, gumové rukavice, susenou
travu, rajsk}'f protlak, ov¢i vinu i morske 1V”asy.
Nemyslete si, ze jsme si nos cvicili pouze na
vadném a negativm’m spektru vini. Pohybovali
jsme se i v pozitivni chutové mape, kde
najdeme susen¢ ovoce, melasu, orechy, melouny,
kavu a spousty dalsich véci.

Na skolent jsme prob{rali také aktualni
odrﬁdy, péstovénl', historickou migraci
a osazovani kakaovnika po planeté, prvm’
zpracovavani kakaovych bobii indiany
i soucasné modernt postupy plv”i V}'frobé bean-to-
-bar a tree-to-bar éokolédy. Byla to neuveritelna
zabava a spousta novjrch informact.

Po tydnu je toto skolent zakonceno
testem, kde je pripustna chybovost temer
nulova. Degustaém’ cast je zakoncena s]epjfm

testem, kdy dostancte ve étyf'CCh papl'rovych
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mini kelimeich rozpuéténou cokoladu,
abyste kosticku nepoznali podle vzorku
z formy. Pokud totiz jako ja pracujete v oboru
a potkavate se s kvalitnimi ¢okoladami na
denni bazi, je pravdépodobné, ze byste kosticku
éokolédy k j€j imu V}'Irobci podle formiéky velmi
rychle zaradili — V)'/robci kvalitnich ¢okolad si
zakladaji na tom, ze maji i své vlastni designove
formy, aby byli dobre rozpoznatelni.
]ako pro%kolem’ a snad i budouct
degustétofi jsme dle chutového proﬁlu
museli urcit zemi pﬁvodu kakaovych bobt
u rozpusténych cokolad. V degustacnim slepem
testu je chybovost nula. Po ukoncent testu
a nasledné i slepé degustaci bylo hotovo. Ten
den jsem se V}'Isledek nedozvedéla. Rychle jsem
si sbalila kufr a utikala na letisté smer Praha.
Cekdni na vysledky bylo dlouhé.
Denne¢ jsem nckolikrat prozkoumavala svou
e-mailovou schranku horem dolem, zda jsem
nedopatfen{m nepfeh]édla pfijatou zpra’wu
S vyslednj/m verdiktem. Trvalo to tri mésice,
nez jsem se dockala a vytouzeny e-mail opravdu
dorazil. Deset minut jsem se bala ho otevrit.
Zavrela jsem o¢i a zmackla tlac¢itko na myéi.
Ozvalo se typické kliknutt a ZV}'rraznéna’t
neotevrena zprz’wa se zacala pomalu nacitat. Par
vterin jsem ani nedjfchala. Slovo ,,uspéla“ svitilo
hned ve druheém tadku prichoziho textu. V tu

chvili se ze mé stala certifikovana degustétorka

cokolady. Byla to uleva a neskutecna radost.
Citila jsem se py$na sama na sebe, ze svou praci,
kterou miluji, delam dobre. Od této chvile jsem
to mela — a mam — ¢erné na bilém.

V Amsterdamu jsem se pfi skolent
s odborniky na ¢okoladu presvédeila o tom, ze
svet cokolady je opravdu neuvetitelne zajimavy
a da se o ném mluvit hodiny a hodiny, obzvlast
kdyz mate k debat¢ nad kakaem po ruce
tabulku dobré ¢okolady. Deldm svou praci uz
relativne dlouho a temer kazdy den narazim na
néco noveho. Pokud milujete ¢okoladu jako ja
a touzite ji poznat z jin¢ho pohledu nez z regalti
samoobsluhy, mate v ruce tu spravnou knizku.

V soucasné dobé jsem jedm’m ze
spolumajitel& ﬁrmy Cokolzida.cz, $.T.0.,ajsem
py$nd na to, ze mohu lidem v Ceské republice
nabidnout ty nejlepsi poctive ¢okolady
z celcho sveta. Doprat vsem opravdovou chut
kvalitntho kakaa a plnohodnotny gurmansky
zazitek. Dﬂ(y certifikatu po%a’dzim degustace
pro vetejnost i pro pokrocilé. Neskute¢né
rada hostlim oteviram dvere do svéta
bean-to-bar ¢okolady.

Na nasledujicich strankach vas ¢eka
nejedno dobrodruzstvi. Dozvime se néco
z historie cokolady, podivame se spole¢n¢ na
plantaz a pekné z blizka i na kakaovnik pravy.
Nepresko¢ime ani vyrobu bean-to-bar / tree-

—to—bar éOkOlc’ldy a dO del’lé éCSkC’ éokolédovny



se spolcéné podl'vz'lme. chynechala jsem

ani prﬁvodce chutémi a viinémi a spoleénou

degustact, kterou si dle sveho degusta¢niho

zazitku budete moci upravit sami. Pokud byste
V1- . \ Ve ¥V ! ! !/ . !

meli do]em, ze se pri cteni ztracite v cizich

pojmcch nebo ﬁplné novjfch slovech, najdcte na

konci knihy i maly éokolédovy slovnik.
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Nym' se ]1} pohodlné usadte. Spo]eéné
se Vydémc na napl'navou cestu za tou
opravdovou cokoladou! Nejprve nahlédneme
do historie ¢okolady, ktera se pise jiz tisice
let. Na jejim zacatku staly indianske kmeny,
tajemné rituély, exoticke ingredience a dalst

Vool / .
Vzrusu]1C1 udalostl.



HISTORIE
COKOLADY

Premysleli jste nekdy, kde se cokolada na
svete vzala? Odkud pochazi kakaovnik

a 0 jak magicky scrom jde? Mozna tusite,
ze pochazi odné¢kud ze Stredni Ameriky.
Podivame se do dalekych exotickych
krajin a na to, jak to s tou cokoladou
vlastne od pocatkii bylo.

Se strojem ¢asu bychom museli
zaletet opravdu hodne hluboko do
historie. Nachazime se zhruba tti tisice let
pred nasim letopoctem. V zemi Indianti,
tajemnych ritualt, pestrobarevnych
latek, milionu chuti, chilli papricek
a hlavné zative zelenych pralesti plnych
zivota — v Mexiku ve Stredni Americe,
kolebcee kakaa. Diky tehdejsim mistnim
indianskym kmentim Olme¢kii a Toleckd,
pozdéji Mayti a Azeekd, drzite v ruce svou

oblibenou tabulku cokolady.

L
L




Kdysi davno v pralese mistni obyvatel¢ objevili

velmi zvlaseni stcrom s jeété Zvléétnéjgl'mi plody
v . ! / /

(mné se Vybavu]e scena z Karlika a rovarny na

¢okoladu, kde Johny Depp jako mistr Wonka

objevuje v exotickém lese vesnici Umpalupt,

ktet1 uctivaji prazvlaseni ovoce — kakaovy lusk).

Mistnim obyvatelﬁm netrvalo dlouho,
aby zjistili, ze tyto plody majl' zvlaseni, velmi
povzbudive d¢inky. Postupem casu se od prime
konzumace bobt dostali k ptiprave ritualniho

14 . ! . . !
napoje, ktery nazvali xocolatl. Jen si prosim

v . v / !
neprcdstavu]te neco, co Vypada anO chutna

jako dnesni horka ¢okolada.
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Tehdejst pikantni, hrejivy a povzbuzujic
népoj se michal z horké vody, rozmélnén)'zch
kakaovjfch bobti a smési korent, ve které
dominovalo chilli. Finaln1 népoj se zahustil
kukufiénym skrobem a doladil korenim
achiote — orelanikem barvirskym. Toto tradi¢ni
kotent je Znamo SV}'fmi velmi syté oraniOV}'rmi
az rudé zabarven}'fmi plody. Ty se po ususent
melou na pastu velmi intenzivni chuti, keera
nejvice p%ipom{né sladkou papriku. Intenzivni
barevnost orelaniku doladila tehdejsi napoj
do barvy lidské krve. Dochovaly se i nédoby,
kterjfmi se kakaOV}'l nz’tpoj pfeléval tak
dlouho, az na ném vznikla husta péna. Na dné
techto nadob se nasly i drobne poztstatky
po jednotlivych ingrediencich tehdejsiho
ritualniho kakaového napoje, takze si dnes
mutizeme udélat velmi dobr)'f obrazek o tom, jak

tento napoj doopravdy vypadal.
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Napoj xocolatl byl uréen témér vyhradne

ke konzumaci tehdej simu panovm’kovi.
Casto se pfipravoval jako hlavni obétina
bohtim a pokladal se na oltare tehdejsich
svatyn indiansk¢ho bozstva. Ke zpracovavani
kakaovych bobti na pastu — az temet tekutinu
— mistni indiz’mky poui{valy kamen, kterému
se t1ka metate. K velkému metate kameni patril
mensi kamen, mano. Mens$im kamenem se boby
dfely o kamen vetst.

Be¢hem archeo]ogickjich Vykopévek
se dodnes nachézej{ i kulaté prohlubné
ve skalach a velkych kamenech, nékdy az
v nékolika radach. Ty Vznikaly prz’wé trenim
kakaovych bobt malym mano kamenem.
Mizeme si domyslet, ze ieny, které pracovaly

na p]vfllpl'aVé VZélCnél’lO népoje pro panovm’ky,

mely o zabavu postarano. Rozmélnit boby

na tekutinu totiz nebyla snadna a rychla
zalezitost, Cel}'r proces trval nékolik dlouhych
hodin. Nebylo tedy §patné, kdyé jste si behem
tohoto procesu meli s kym popovidat. Oba
kameny se pozd¢ji zacaly vyrabet samostatné
z lehce porovitcho lavoveho kamene, ktery se
v téchto Zemépisn}'wh sirkach obj evoval velmi
¢asto. Mistni si z néj dodnes Vyrébéjl’ nz’ldoby,
sochy nebo $perky.

Boby se v teto dob¢ nepouzivaly pouze
jako vzacna surovina k priprave temér
kouzeln¢ho napoje, ale mohli jste s nimi
i zaplatit. A byla to velmi silna ména. Za
zhruba deset neposkozenych kakaovych
bobii jste si poridili kralika, za dvanact bobt

spolecnici a za sto kakaovych bobti otroka.



Za dob Aztékd a Mayti slouiily boby i jako
hlavni platidlo k uhrazeni dant nebo zoldu

pf{sluénﬂ(ﬁ armz’tdy.

FUN FACT

Stari Mayoveé pouzivali kakaové boby jako své
platidlo. Co jste si zhruba mohli poridit za par
kakaovych bobu?

3 boby - avokado

5 bobUl - dyné

10 bobu - kralik

100 bobu - otrok

AT

4‘. ox@ 5!. JOK.

Postupem ¢asu se boby zpracovavaly
i na drobne placicky z mlete tuhe kakaove
hmoty, ktere se balily do vétsich zelenych
listtu. Tehde]'él' mistni armada ¢i prﬁzkumm’ci
okoli a pralesﬁ nosili tyto placiéky pfi SV}”Ch
V}'fpravéch na doplném’ energie.

Pro nas Evropany je velmi zasadni
cel¢ 16. stolett, kdy se zacinaji planovat
a nasledne opravdu pofédat objevitelské

V}'fpravy a na’mofnické plavby Z EVI‘Opy za
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dobrodruzstvim a neprobadanymi zemémi,
nOV}'fmi svéty.

Jednim z nejvétsich objevitelt je
samozrejme Krystof Kolumbus. Ten jako prvni
po svém objevu Noveho svéea, soucasncho
amerického kontinentu, ochutnal mistni
exotick}’f na’poj xocolatl, kter}'r ho ale pfﬂié
neoslovil. Kvtili tomu se kakaové boby na jeho
objevitelskych lodich bohuzel staly pouze
minimalni souc¢asti nakladu prapodivnych
stredoamerickych plodd, rostlin, korent,
néstrojﬁ, drah}'fch kament, jin}'rch suroviny
a dalsich objevﬁ. Kryétof Kolumbus zasadné
promarnil svou s$anci, aby se stal i Velk}'fm
evropskym objevitelem kakaa a ¢okolady, a jeho
stopa v historii ¢okolady timto konéi.

V souvislosti s ¢cokoladou je zz’tsadnéjél'
osobnosti dobyvatel Hernan Cortés. Cortés

v/ . 'R v v ! . o
patit k nejvéesim spanelskym conquistadortim
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v historii a prévé jemu vdeédime za to, ze si nym’
muzeme pochutna’vat na ¢okolade. Na zacatku
16. stolett dorazil s pocetnym lodstvem na
uzemi soucasncho statu Tabasco, kde byl v t¢
dob¢ pomerne viele privican mistnim aztéckym
lidem. Tento stat najdeme u paty turisticky
hojné navstévovancho poloostrova Yucatan

a sousedi se tremi mexickymi staty Veracruz,
Chiapas a Campeche. Cést své hranice sdili

s dalsim statem — Guatemalou.

Mistni indiani se domnivali, ze v pf{padé
Cortése a celé jeho ﬂotily jde 0 pf{chod j ejich
1egenda’1rn1’ho boha %etzalcoatla. Usoudili
tak i z toho divodu, ze Corteéz stanul na jejich
brehu v roce, kter}'l dle jejich posva’ttného

kalendéfe plv"edznamenal plv"erhOd tOhOtO boha.

Bohuzel Cortés této situace vyuiil k tomu, co

vsichni zname z hodin déjepisu — podmanil si
Vojenskou silou celé izemi indiant a stal se tak
jcdn{m Z ncjvétél’ch novodob}'rch dobyvatclﬁ
lidské historie.

Vv prvm’ tretiné 16. stolett zaé{naj{ vznikat
prvni plantaze kakaovnikd, ktere jsou sazeny
jiz systematicky. Cortés velmi brzy pochopil, ze
objevil ,,zlat}'r gra’d“. Bylo tedy potreba postarat
se o jeho hojnou V}'Isadbu. V roce 1585 se tak
dl’ky Cortésovi dostszajl' prvm’ kakaové boby
ze Stredni a Jiim’ Ameriky ve vetsim mnozstvi
do Evropy — do Spanélska. Diky namofnim
plavbém se kakao se v té dobé zac¢ina dostavat
ido jinj/ch zemi, zhruba v poloviné 16. stolett
napriklad do Indonésie.

Jen co kakao prekrocilo hranice Spanélska
a mistni slechta ho ochutnala ve formé
nevsedniho na’poje krémové konzistence, hned
se zaradilo mezi népoj e nejobh’benéjé{. Melo
hfej ivou chut a pozitivm’ ﬁéinky na naladu
konzumenta. Nejvyssi slechta a cirkevni ¢initele
by]i na dlouha léta jedim’, kdo si na népoji
mohli pochutnat. Jednalo se tehdy o velmi
luxusni zalezitost, a to hlavné kvili Vysoké cené
a celkovému nedostatku kakaa.

V roce 1606 se diky benatskému kupci
Antoniovi Calettimu kakao dostalo do Italie.
Italové jakoito velct gurmz’mi a gastronomiétl’
experimenta’tofi se jako jedni z prvm’ch zacali

zab>’7vat moinjlm ochucern’m horké éOkOlc’ldy



Existuj{ historické ze’tznamy o kombinovani
éokolédy napfl'klad se vzacnou ambrou (velmi

. . v . ! U Vv v
intenzivne aromaucky Vymesek vorvane
obrovsk¢ho) nebo s rtiznymi druhy pizma.
Nejednou v historii se stalo, ze leckter}'r slechtic
¢i pf"cdstaven}? cirkve byl horkou ¢okoladou
otraven — jed se pfidéval prévé do horke

éOkOlédy, protoie erazn:i lahodna' Chllll, kakaa

dokazala velmi elegantné¢ zamaskovat chut jedu.

UNFACT

V cirkevnim prostredi se mezi katolickymi

knézimi — misionari vyslanymi za ocean - velmi
brzy rozkriklo, jaké ucinky ma horka cokolada

na konzumenta, ze vam zvedne naladu a navodi
pocit blazenosti. S touto zkusenosti se vratili do
Evropy a svym cirkevnim predstavenym predali
tyto zkusenosti. Ti si velmi dlouho lamali hlavu
nad tim, zda konzumaci tohoto zazracného napoje
neporusi napriklad ctyricetidenni pust. Nakonec

italsky kardinal Brancaccio dospél ve Vatikanu
k finalnimu rozhodnuti, ze konzumace tekute
horke ¢okolady pust rozhodné nijak nenarusuje.

Dalsim zasadnim rokem v historii
cokolady je rok 1615. Kakao se dostalo k dalsim
svétovym gurmz/mflm — do Francie. V tomto
roce si princezna Anna Rakouska, §panélska’
infantka, vzala za muze Ludvika XIII. Kouzelnj/
kakaovy napoj se timto snatkem dostal do
Patize na kralovsky dviir a zacala tak zlaca
éra horkého kakaa. Pro Zajl'mavost, Anna
Rakouska je matka Ludvika XIV., krale Slunce,

1egendérm’ho panovn{ka, ktGI'),/ si nechal m‘ll},/
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venkovsky lovecky zameéek ve Versailles
prestavée v honosné, prepychove sidlo, kde
poradal vehlasné vecirky a nékolikadenni
radovanky, na kterych samozrejmé nesmela
chybet ani horka ¢okolada.

Na francouzském kralovském dvore se
také za¢ina mirné¢ meénit recept, a to i kvali
nedostatku exotickych surovin, které se do
éokolédy pﬁvodné pfida’valy. Francouzi zvolili
misto vody smetanu nebo mlcko. Z ptivodni
indianske smesi koreni zbyla v horke ¢okolade
pouze skotice. Tehdejél' upravenz'l horka
cokolada se sladila prevazné medem, fepnym
cukrem nebo v te dobé¢ jiz znamym cukrem
treinovym, keery vSak v tomto historickem
obdobi take pattil k velmi drahym surovinam
(do Evropy se cukrova titina dostala za
dob kfiiéckych V)’/prav v 11. stoleti, ale je]'l'
historie saha az do doby 10 000 let pred
nasim lecopoctem).

Na dvore Ludvika XIV. si také velmi
zakladali na luxusnim servirovani vsech
moznych pochutin na slavnostnich vecireich.
Z t¢ doby pochazeji prvni zlacené porcelanove
servirovaci sety, ktere byly ur¢eny vyhradné
k servirovani pravé horke ¢okolady. Po
povzbuzeni kakaem musely tehdejst vecirky
Stat za to. Designérﬁm Z této doby vdécime
iza jednu novinku — k hrnecktim p%ibyla

pozlacena ouska a podsalky, diky nimz se
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mohla k horké ¢okolad¢ podavat naptiklad
drobna susenka ¢i male peéivo, které se
odkladalo na talitek k salku. Velkou oblibu
meéla horka ¢okolada i u Zenského osazenstva
kralovskeho dvora a manzelky Ludvika XIV.
Marie Terezie. Jeji dvorni dama dostala
netradic¢ni pfezdl'vku ,La Molina“ podle
molinilla, tradi¢nt indianské ,,kvedlaéky“

na horkou ¢okoladu.

Netrvalo dlouho a véhlas zazra¢ného
vonavého nz’lpoje se extrémné rychle rozktikl do
Zbytku Evropy. Dalsim statem, kde se ¢okolada
Zabydlela, byla Anglie, kde jii v roce 1657 vznikl
prvni cokoladovy obchod.

V roce 1659 ziskal ve Francii od
Ludvika XIV. vyhradni povoleni na ¢okoladovy

monopol pI'Vl’llr V),/I‘ObCC éOkOlc’Id_y Byl to

francouzsky ¢okolati¢r David Chaillou

a jako jedin}'r v zemi dostal povo]em’ na 23 let
Vyra'bét vse pro pﬁpravu horkeé éokolédy. Tato
dohoda zahrnovala i veskeré dalsi ¢okoladové
produkty, naplvr{klad cokoladové pecky ¢i
100% kakaovou hmotu.

Sedmnicte stoleti tedy zac¢ina byt velmi
zasadnim éokolédOV}'rm milntkem. Pomalu se
za¢ina menit format éokolz’tdy jako takové, a to
i velmi radikalne. Nemusime se bavit jiﬁ pouze
o ¢okolad¢ v tekute forme povzbuzujiciho
napoje, ale zac¢inaji vznikat i dalsi lahodna
cokoladova pfckvapem’, ve Francii napfﬂdad
prvm’ dorty a peéivo plnéné cokoladou.

Abychom nevynechali Némecko.

V sedmdesatych letech 17. stoleti vznikla

v Regensburgu prvm’ cokoladova pralinka




pro francouzského hrabéte du Plessis-Praslin.
Bonbon byl Z dﬂny séfkuchare Clementa
Lassagne. Uplné prvm’ pralinky, které maj{
sv¢ jméno po hrabéti, byly mandle obalene
v karamelu a ¢okoladé. Francouzi také na konci
17. stoleti zaklédajl' prvm’ kakaové planta’ie
na Martiniku. Na konci 17. stolett se stava
nejveesi velmoct v péstovani kakaa Brazilie,
kam se kakaove boby dostavaji zhruba okolo
roku 1677 do oblasti Para. Toto prvenstvi si
Brazilie udrzi vice méné po nekolik stoleti, nez
ji Vysth’da' Pobrezi slonoviny a Ghana, ale o tom
az za chvili.

Porad ¢ekate, kdy se jiz objevi tvrda
tabulka éokola’dy?

Jednu z prvnich tuhych ¢okolad vyrobili
\% Londyné. Proslyché se, ze slo o ¢cokoladu
ve forme ty¢inek. Na jejich vyrobu se v te
dobé¢ pouifvaly vetst ¢i menst mljrny na
kavova zrna. K formovant tyéinek se s nejvétél'
pravdépodobnostl' pouél'vala balicka na
tabdk a doutniky.

O tom, kdo byl ﬁplné prvm’m inovatorem
a vynalezcem tvrde cokolady, se vedou dlouhe
debaty. Historie uvadi hned nékolik variant.
Tu prvm’ p]vfedstavuj{ V}'rée zminéné cokoladové
ty¢inky. Dalsi moznost nas zavadi do Turina
v Italii. Hlavnim dvornim V}'frobcem éokolédy
tu byl Giovanni Antonio Ari. Vzhledem

k tehdejéfm m’zkjrm danim z kakaa a cukru
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se v Italii ¢okolada dostava i mezi sirokou
vefejnost a neni V}'Ihradou pouze nejvyéél'
slechty, jak tomu bylo ve zbytku Evropy.
Ari otevrel v Turiné prvni cokoladovnu,
dokonce ﬁdajné vyrobil i prvn{ tvrdou
cokoladovou ty¢inku.

Ve vyc¢tu prvnich ¢okoladovych inovatort
nesmi chybet ani rakouska metropole Viden.
Cokolada se zde objevuje ve chvili, kdy do
Vidn¢ presune své kralovske piisobisce Karel VI.

Nyni se skokem presuneme opét do
Anglie. Prichazi zasadni rok 1728, kdy zde
vznikla prvni velka evropska cokoladovna.
Podle svych zakladatelt nese nazev
J. S. Fry & Sons a nasli byste ji v Bristolu.

Mozna bychom mohli mluvit o prvni velke
¢okoladové revoluci, dl'ky niz se jii ¢okolada
dostava mezi vsechen lid. Je ale tec o bohatych
lidech, keert si ji mohli dovolit. Stale se jedna
o drahé zbozi.

Nemeéli bychom vynechat ani ¢okoladove

Vo7 / . .
denl na novem kontmentu, v Americe.
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[ tam v nove zakladanych méstech za¢inaji
vznikat prvni ¢okoladovny. Jedna z prvnich
cokoladovych tovaren, dokonce i s vlastnim
mlynem na kakaove boby, byla zalozena v roce
1764 v Massachusetts — Baker’ Chocolate.
Dal$im slavnym centrem americke cokolady
se v budoucnu stane napriklad mésto San
Francisco v Kalifornii.

Rozsirovani ¢okolady po evropskem
kontinentu prinast zajimavé technicke objevy,
keeré V}’frobu éokolédy zasadné ovlivfluj 1
a Zjednoduéujl'. Meéni se dl’ky tomu i jejl' chut,
forma a konzistence.

Vyrobci ¢okolady v 18. stolett jiz
nechtéji k mleti kakaovych bobt pouzivat
ml}’fnky na kavu. Ve Velké Britanii se zaé{naj{
objevovat prvni naznaky a pokusy o vynalezeni
hydraulického lisu na zpracovz’tm’ surovjfch
kakaovych bobt. Velkou zasluhu v inovacich
maji Francouzi. Vyrobili specialni mleci stoly,
pod néz umistili nédoby se iha\f}’fm uhlim.
Kakaove boby byly pti prvotnim mleti soucasné
1] emneé praieny. Dﬂ(y tomuto Vyn:ﬂezu se
jiz v blizke dobé miizeme tésit na opravdove
prazicky na kakao. Podobnym vynalezem
stroje na zpracovani kakaa a nasledné
i éokolédy se mohou v t¢ dob¢ pyénit ive
spanélske Barcelone.

Ovsem nejzasadnejsim krokem k nast

dnesni jemné cokoladé¢ bylo pouziti pary

na pohon mlynu na kakao. Para urychlila
a zefektivnila celou vyrobu, mnozstvi tkont
se technikou zautomatizovalo. Tento inovac¢ni
proces poprvé pouii]i \% Ang]ii a byla to jii
zminovana prvni bricska ¢okoladovna J. S. Fry
& Sons. Do konce 18. stoleti se s nové zaloZenou
cokoladovnou potkame temet ve vsech velkych
evropskych meéstech.

V tomto obdobi Zaél’najl' vznikat
i éokolédovny, které fungujl’ do dnesni doby,
a aktualné se j edna o nejvétéf cokoladove
giganty. Na jejich tabulky se da narazit
i u nas v samoobsluhach. Ze slavnych jmen
muizeme jmenovat napf”{klad firmu Cadbury
v Birminghamu, v Nemecku byla zalozena
cokoladovna Halloren v Halle (Saale), ve
Svycarsku ¢okolddovna Maison Cailler,
Suchard nebo Spriingli. V Anglii byla
otevrena ¢okoladovna Cacao Barry, v Belgii
vznika Neuhaus, znz'lmy svymi pralinkami
a bonbony, Vynechat nemftizeme ani firmu
Nestle. V Americe se rodi nejslavnéjsi vyrobee
cukrovinek Heshey’s. Z tohoto obdobi je znama
i cokoladova Jeana Toblera a jeho trojhranné
krabicka s ¢okoladou, kterou pozname snad
i poslepu. Slavnou Milku datujeme rokem
1901, pfedstavila ji §V}'rcarské cokoladovna
Suchard. Svycarsko se také zac¢itkem 2o0. stolet]
zacina pomalu, ale jisté stavat svetovou

éokolédovou VClmOC{.



Velmi zasadni je rok 1847. Cokoladovna
J. S. Fry & Sons v Anglii se t¢emét po 120 letech
sv¢ho fungovant dopracovala k prvni klasicke
tmavé tabulce ¢okolady, keera vypadala
a chutnala témér totozné, jak znadme tmavou
¢okoladu dnes.

Ve tficétych letech 19. stoleti se objevuje
revoluc¢ni vynzilez v Holandsku. Casparus van
Houten vynalezl lis na kakao. Behem procesu
lisovani bobti se od sebe oddé¢luje kakaovy
prasek a kakaové maslo. Diky tomuto vynalezu
se v brzke dobé miizeme té$it na sypke kakao
na pecent nebo novodoby rozpustny kakaovy
napoj. Lis na kakao je take podstatnym krokem

ke vzniku bile ¢okolady.

EUNFACT

Osmnacte a devatenacte stoleti se nesly

v duchu prumyslové revoluce a tento boom se
pozitivné odrazil i ve svété cokolady. Zacinaji
vznikat speciality, které pretrvavaji az do dnesni
doby, jako je italsky krém gianduja z liskovych
orisku z Piemonte, ktery se tési oblibé jakozto
napln cokolad, bonbonu nebo pralinek, na
svatek svatého Valentyna se objevuiji cokolady
ve tvaru srdce, zacina se pouzivat koreni jako
skorice, hrebicek..

Pro milovniky mle¢ne ¢okolady mame
take historickj milnik — rok 1875. Daniel Peter
v/ ! v . .
za¢ina ve firme Peter-Cailler et Compagnie ve
Svycarsku experimentovat s kondenzovanym

mlékem apo pir neﬁspéénych pOkUSCCh se dﬂ(y
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novym metodam suseni mléka (k jehoz vzniku
pfispél i Henri Nestlé) konec¢né dopracoval

ke vzniku mlé¢né éokolédy. Hned jsem na ni
dostala chut.

Devatenacte stoleti je diky zminovanym
objevﬁm a inovacim obdobim, které témeér
béhem kaid}’fch dvou az péti let pfinz’lél’ novinky
a nové vjlrobce (V:okolzidy po celém sveee.

V historii éokolédy je zasadni i prvm’ zminka

o procesu konsovani. Podrobnéji se o ném jestce
doctete dale. Jde o jeden z velmi zasadnich
bodt vyroby bean-to-bar ¢i tree-to-bar ¢okolad.
Ve SV}'lcarsku pan Rodolphe Lindt, kterjl
spolupracoval s Davidem Spriinglim a zalozili
podnik Lindt & Spriingli, vynalezl konsovaci
Stroj — m]}/m na kakao, kter}'r Vyrobl' cokoladu
pfcsné takovou, jakou siji vsichni plv”cjcmc

a pfedstavujeme. Jemnou, hladkou, rozpljlvaj ic
se na jazyku.

Vznika takée nepreberne mnozstvi vsech
moznych cukrarskych vyrobkti: bonbony,
pralinky, cruffles, v cokolade obalené ovoce nebo
ofechy, tyéinky rﬁznych tvar(,, chuti a néplm’,
jake dnes bézné vidame v samoobsluhach, atd.
Mc¢ni se a pribyvaji i technologie, ktere vyrobu
Zjednoduéujl', jako jsou m]}'my na kakaové boby,
konvektomaty na praicm’ kakaov;'fch bobii,
winnowing stroje (na drcent a odslupkov;fml'
uprazenych bobu), temperovace, plnicky,

posuvn¢ pasy ¢i formy na cokolady.
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FUN FACT.

Jiz v této dobé se zacina premyslet nad tim,

co je opravdova kvalitni cokolada. Vzhledem

ke vzrustajici oblibé mezi lidmi a zacinajici
velkovyrobé vyrobci voli cestu kvantity a kvalita
se upozaduje. V ¢okoladé zac¢ina dominovat
pozadovana sladkost, kvalita bobu jde

malinko stranou.

Dvacaté stoleti ovlivnila léta vale¢na.
Béhem tohoto obdobi dochazi k extrémnimu
zdrazeni dovazenych surovin — kakaa a cukru.
Do celého Némecka byl za druhé svétové
valky dovoz kakaovych bobti dokonce zcela
zakazan, a to i ptesto, ze v mezivale¢né dobé
Nemecko patrilo k zemim s nejvéesim poctem
¢okoladovych manufakeur. Cokoladové
produkey se za valky dostavaly do Evropy
i z americkeho kontinentu spole¢né
s humanitarnimi bah’éky. Legendy 0 americkjch
osvoboditelich na zapadni stran¢ nasi
republiky, kteri rozdavali ¢okoladové tyéinky,
zname snad vsichni. Kolem roku 1960 za(vzl'naj 1
b}'lt nejvétéfmi hraci na ¢okoladovém poli ji%
velké koncerny jako Lindt nebo Nestle, keere
pomalu zdecimovaly drobné manufaktury.
Cokolada od velkych firem byla najednou
k dostani vsude, kam jste se jen pod{vali.
Nemuseli jste Vynaloiit skoro zadné usili,
abyste ji nasli.

Do pocatku 2. stoleti se svet cokolady

ment jen velmi malo. S cenou kakaa to by]o

jako na houpacce, z extrému do extrému.
Velct kakaovi giganti skupovali a dodnes
skupuji témet veskere sklizné kakaa z Pobtezi
slonoviny a Ghany, aby se jCjiCh cena
pfﬂié nemenila.

Pro me jako degustatora bean-to-bar
| tree-to-bar ¢okolady je zasadni az prelom
tisicilett, kdy nastala dalsi cokoladova revoluce
v tom ncjlcpél'm slova smyslu. V Americke se
zaéaly obnovovat staré¢ historické manufaktury
na V}'rrobu kvalitnich a poctiV}'Ich cokolad.
Novi vyrobei opet obratili cel¢ nastavent
vyroby z kvantity na kvalitu. Tento trend se
rychlc siril do zbytku sveta a libi se mi, ze stale
pfetrvévzi. V}'lrobci si s aktualnimi novymi
technologiemi a vlastnim V}'Irobn{m procesem
mohou krasn¢ pohravat s chuti finalni tabulky
¢okolady. Dostavajt se k velmi kvalitnim
kakaovjfm bobtm od maljfch farmard.
Z.aj {majl' se 0 pﬁvod kakaovjlch bobt a jejich
zpracovant jiz na plantazich. Pro vyrobce je
dtlezita kvalita tabulky, kterou — byt’ v malém
mnozstvi — naserviruji milovniktim ¢okolady,
kdy ve finale nejdc 0 anonymm’ kus sladkosti
ze samoobsluhy, ale o propracovany produkt,
za nimz stoj{ realnt Vyrobci éokola’dy s tvari
a prib¢hem, keery si mtzete leckdy preéist
i na obalech jednotliV}'rch cokolad. Zasadni
je i transparentnost a térovost obchodovani

vyrobcﬁ s farmari.



