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Asi kazdy c¢lovek ktory Cita tento Clanok zaZil ti krasnu chvilu, ked sa
mu na jazyku rozplyval kusok sladkej, vonavej ¢okolady. Ten pdézitok, spoésobeny
malym Stvoréekom hnedej hmoty, bol aj pre mna jednym z prvych hedonistickych
zazitkov v zivote. Pamatam sa na tu radost, ked mi moja babka podavala tabulku
zabalenu do lila papiera s kresbou fialovej kravy. To bolo davno.

NetusSiac ako, ale asi po 35 rokoch som sa ocitol na miestach, kde sa produkuje ta
vzruSujlica jemna droga. Pracujem totiz v naSej jedinej cokoladovej fabrike, Figaro
Bratislava. Tu som mal moznost spoznat nielen vyrobu Cokolady, ale aj jej histériu a
tajomstva, ktoré sa s ¢okolddou spajaju. Pozyvam vas teraz do tohto sveta spolu so
mnou.

Co je to ¢okolada a z ¢oho sa pripravuje

Ak sa pozriete na obal akéhokolvek ¢okoladového vyrobku, najdete v zlozeni niekolko
ingrediencii, ktoré sa opakuju pri kazdom z nich so Zeleznou pravidelnostou. VSimnite
si ich: cukor, susené mlieko, mlieCny tuk, kakaova hmota, kakaové maslo. Nasli ste
ich? No dobre, ak mate poruke prave tmavu Cokoladu, pravdepodobne v nej nenajdete
mlieko a mlie¢ny tuk. Ostatné zlozky by ale chybat nemali. Cokoléda je totiZ jemne
zhomogenizovana zmes kakaovej hmoty, cukru a aréom, najcastejSie vanilky. Kvoli
lepSiemu premieSaniu a Ciasto¢ne kvoli lepSej konzistencii sa pridavaju aj tzv.
emulgatory, o su latky ovplyviiujuce reoldgiu a senzorické vnimanie Cokolady.
NajcastejSie sa ako emulgator pouziva lecitin. Tieto zlozky najdete v tmavej cokolade,
tak typickej svojou silnou kakaovo-Cokoladoucou chutou a tmavou farbou. Nie kazdy je
vsak nadSeny tymto ,espressom”. Niektori davaju prednost ,cappucinu”. A to je dovod,
preco sa vyraba mlie¢na ¢okolada.

Podme sa teraz pozriet na vSetky zlozky cokolady blizsie.
1. Kakaova hmota

To, o tvori zadklad a telo kazdej ¢okolady je kakaova hmota. Je to tmavohneda pasta s
vysokym obsahom tuku, silnou kakaovou arémou a ostrou horkou ¢okolddovou chutou.
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Samotna je skor nepozivatelnd. Vyraba sa mletim uprazenych kakaovych bobov.
Kakaové boby st plodmi stromu Theobroma cacao, ktory je znamy pod nazvom
kakaovnik. Tento maly strom rastie v tropickych oblastiach a vyzaduje celoro¢né vlhké
a teplé podnebie. Pestuje sa v Strednej Amerike a rovnikovej Afrike. Ak ho chcete
vidiet nazivo, zajdite si do sklenikov bratislavskej botanickej zahrady. Myslim si, ze
stoji za to ho vidiet.
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Obr. heobroma cacab, alias kakavm’k [1]

Histéria a sucasnost pestovania kakaovnika a spracovanie kakaovych bobov je téma
tak rozsiahla a zaujimava, ze si vyzaduje samostatny clanok. Pre nds je teraz dolezité
posunut sa o krok dalej, k dalSej dolezitej surovine. A tou je cukor.

2. Cukor

Cukor je zlozkou kazdej Cokolady. Bez cukru by to bolo skor utrpenie, ako zazitok.
Cukor zjemnuje prikru chut kakaovej hmoty a dava ¢okoldde ti zboziovanu sladkost,
ktorou nas ¢okolada opantava. Vo vyrobe sa pouziva obycajny krystalovy cukor, ktory
si davate do rannej kavy, alebo ¢aju. Asi je to prekvapujuce, ale v ¢okolade byva
obycajne viac cukru, ako kakaovej hmoty. Ak predsa len tazite vediet, aké je to takmer
bez cukru, skuste pohladat v obchodoch ¢okolady s vysokym obsahom kakaovej hmoty.
Napriklad Lindt Excellence 99% Cocoa. Za pokus to stoji.

3. Mlieko

Ak ste skor priaznivcami mlie¢nej Cokolady, tak tato ingrediencia je pre vas velmi
dolezita. Mlieko zjemnuje chut ¢okolady a rozvija jej najjemnejSie ¢okoladové tény.
Meni farbu z tmavohnedej na Cokoladovo hned1, zlepSuje rozpustnost na jazyku. Je to
dokonala harmonia troch zloziek.

Samozrejme, vo vyrobe sa nepouziva obycajné mlieko, ale najcastejSie suSené
odstredené mlieko a mlie¢ny tuk. Pre vyrobu jemnych mliecnych ¢okoldd sa pouziva aj
suené plnotu¢né mlieko. Casto sa pridéva aj su$end srvéatka. To aby sa zvysil obsah
mlieénych bielkovin v ¢okolade. A preco odstredené mlieko, srvatka a tuk a nie priamo
plnotu¢né mlieko? Nuz, pretoZe je to lacnejsie. Podme radsej rychlo dale;j.
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4. Kakaoveé maslo

Kakaové maslo nema s obyCajnym maslom takmer ni¢ spolocné. Kakaové maslo je tuk,
ktory je obsiahnuty v kakaovej hmote. Je ho tam asi 55% a zvySok su tuhé Castice. Ak
sa vylisuje kakaova hmota, ziska sa prave spominané kakaové maslo a kakaovy prasok.

Kakaové maslo sa pridava do ¢okolady kvoli jej konzistencii. Hlavne pri mlieCnych
cokolddach by bez pridavku kakaového masla bola vysledna hmota priliS makka a
mazlava. Kakaové maslo je pomerne tuhé a topi sa prave pri teplote Iudského tela:
37°C. Preto sa Cokoladda prijemne rozplyva na jazyku, ale netopi sa v rukach.

V sucasnosti sa moze kakaové maslo, ktorého cena je vysoka, nahradit ¢iastocne aj
Specialnymi rastlinnymi tukmi. Dobre si precitajte zlozenie Cistej cokolady bez prisad.
Ak ndjdete v zloZeni rastlinny tuk viete, ze vyrobca sa snazi znizovat naklady. Vraj bez
vplyvu na kvalitu. No, neviem.

5. Aromy, emulgatory a dalSie ingrediencie

Aby sa Cokolada dala dobre spracovavat a aby mala aj vhodné senzorické vlastnosti, vo
vacsSine pripadov sa musi k uvedenym zakladnym zlozkam pridat aj ¢osi naviac, aby to
bolo ono, aby to bolo to pravé orechové.

V takmer kazdej cokolade najdete nejaku ti arému. NajcCastejSie je to vanilkova aréma,
ktora sa vola vanilin. Je to latka,ktora je zodpovednd za vanilkovu chut napriklad vo
vanilkovom cukre. Vanilin svojou prijemnou sladkou arémou velmi vhodne dopiia,
zjemnuje a harmonizuje horkd chut kakaa. Pridava jej jemnu prichut exotiky.

Samozrejme, aby svet nebol fadny , pripravili vyrobcovia pre nase mlsné jazycky aj iné
chutové varidcie okrem vanikovej. Na trhu sa da ndjst vSeliCo, aj takda kombinacia
tmavej cokolady s ostrou chilli. Odporucam vyskusat.

Emulgétor je pre vacsinu z vas asi pojem velmi abstraktny a skor nevhodny v spojitosti
s ¢okolddami. Co sa skryva za tym tajomnym nazvom? Vo vacsine pripadov lecitin. Je
to latka prirodzene pritomna vo vajciach, ale aj séji, z ktorej sa priemyselne ziskava.
Tato latka sa pridava do ¢okolady na zlepSenie reologickych vlastnosti. Je potebna na
jemné stekutenie roztopenej cokolady. Bez emulgatorov by sa Cokoldda iba velmi,
velmi tazko dala vyformovat do tenkych tabuliek a vobec by sme si nemohli zamaskrtit
na ¢okoladovych ty¢inkach a pralinkach. Pouziva sa aj latka s tajomnou skratkou PGPR
a strasne komplikovanym nazvom: Polyglycerol polyricinoleat. Aj ked sa zda, Ze je to
produkt toho najstrasnejsieho chemického priemyslu, nie je to tak. PGPR sa vyraba z
rastlinnych tukov a olejov. Takze, ak budete citat v zlozeni ¢okolady ,emulgatory”,
alebo ,lecitin,” nemajte im za zIé, ze tam su. Su tam pre vas.

Co este chyba k dokonalosti? No predsa dalsie ingrediencie, bez ktorych by to bolo
trochu fadne. Iba mliecna a horka ¢okolada. Ni¢ moc. A Co takto horkéa Cokolada s
pomarancovou kérou? Alebo mlieéna cokoldda s lieskovymi orieskami? To uz znie
lepSie. Ako hovori klasik: ,Chuti mame na vybranou.” Preto sa vyrobcovia snazia
pripravit stale nové a kombindcie ¢ohokolvek s cokoladou a zatial im to vychadza. A az
sa nam omrzia vSetky tie cokolady s matou, zazvorom, brusnicami ale aj kuskami zelé
so zuvackovou prichutou, mo6zeme sa pokojne vratit k starej klasike. Tabulka cCistej
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cokolady potesi. Takze, hor sa do ochutndvania milé mlsné jazycky. Na budtce si
povieme nieco o pestovani kakaovych bobov a ich spracovani az na cokoladu.

Maly bonus na zaver

Co by to bolo za produkt bez bonusu. Preto, aby ste neprisli skratka, dovolujem si
pontuknut maly kviz.

Citali ste ¢ldnok pozorne? Ak dno, je v iom zmienka o bielej ¢okoldde? Nie je? A
preco?

No preto, lebo biela cokolada sa sice nazyva Cokoladou, ale je to vobec ¢okolada?
Salamunska odpoved: je aj nie je. Biela ¢okolada sa totiZz vyrdba z cukru, mlieka a
kakaového masla. Takze t4 podstatnd ingrediencia, kakaova hmota, chyba. Ako to
moze byt teda ¢okoldda? Nuz tak, Ze podla platnej legislativy Cokoldda musi obsahovat
kakaové sucasti, alebo tieZ cocoa solids. A medzi kakaové sucasti sa rata aj kakaoveé
maslo. Inymi slovami, ¢okoldda nemusi vzdy obsahovat kakaovi hmotu, ale len
kakaové maslo. Ruku na srdce, je to skutoCne este cokolada? Odpoved nech si kazdy
najde sam.

Literatura:
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Tomds Foltin - autor je vyStudovany chemik so zameranim na potravindrsku chémiu. V
sucasnosti pracuje na vyvojovom oddeleni Kraft Slovakia a.s.
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