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1 COKOLADA

Jednym z najvacsich pokladov, ktoré boli kedy objavené, je bob zo stromu
Theobroma cacao, povodny zdroj ¢okolady. Pre svoj hebky charakter, intenzivnu chut,,
jemna vonu aelegantny vzhlad je Cokolada bohatym zdrojom poteSenia zmyslov a je
zboznovana skoro kazdym. Na ¢okolade si pochutndvame v rozmanitych formach uz viac ako
4000 rokov. Je to unikatny vyrobok s mnohymi vynikajucimi vlastnostami. Sladka, pikantna
aj horkd. Horlica, nalamand na kusky aj l'adova. Taka je ¢okolada, pochutka, ktort sa neda

nemilovat’.

Obrazok 1 Kakaové boby, kakao, ¢okolada

Pod’'me spolu sledovat’ neuverite'nu cestu ¢okoladovych bobov a ich premenu, na ktorej si

dodnes pochutnavame.

1.1 HISTORIA COKOLADY

Cokolada, pochitka pozitkarov, ma svoj pdvod
Vv zéhadnej risi Aztékov. V roku 1519 sa vylodil pri brehoch
Mexika Spanielsky dobrodruh a dobyvatel Hernando Cortéz.
Najvicsi dojem nan urobil nezvy€ajny vareny néapoj, ktory
Aztékovia volali xocolatl. Tento napoj mu predstavil sam

aztécky vladca Montezuma, ktory tento népoj povazoval za

Obrazok 2 Chocolatl — ,,horka voda“



zdroj duchovnej mudrosti a energie. Aztécki Indiani ho pripravovali
z kakaovych plodov a dochucovali mletou vanilkou, divym medom, Stavou
Z agavy acili. Sdm Montezuma ho pil niekolkokrat denne zo zlatych
pohéarov. V tych c¢asoch sa kakaové boby pouzivali aj ako platidlo

a pouzivali sa pri roznych ritualoch.

Cortéz sa poklada za prvého dovozcu kakaovych bobov do Eurdpy. Aj ked’
sa uz pred nim v Amerike vylodil Kristof Kolumbus, hovori sa, ze kakaové
boby mu nepripadali dolezité. Cortéz na honosnej hostine videl, ako si
cokoladovy ndpoj domorodci uctievaju a vézia si ho. Pokladajic ho za

vzneseny, priniesol tieto plody domov ako jedno z bohatstiev.

V 16. storoéi priniesli ¢okoladu do Eurdpy Spanieli. Predstavili ju vo forme
kakaového napoja horkej chuti, osladeného cukrovou trstinou. Cokolada vo
forme horkého aromatického napoja sa rychlo udomacnila na kralovskom
dvore i v slachtickych kruhoch. Trvalo d’alsich 300 rokov, kym sa zmenila

na dnes obl'ibené tabul’kové ¢okolady a bonbony.
FAKTY :

e prvy francuzsky cokolatiér David Chaillou pripravil z ¢okolady v roku
1659 keksy a kolace,

e zaliatkom 18. storolia bola ¢okoldda uz bezne dostupnd Sirokej
verejnosti, ale stale eSte vo forme népoja,

e Vvroku 1847 vyrobila anglickd firma J. S. Fry & Sons prvé tvarované
tabulky Cokolady, ktoré obsahovali kakaovy praSok, cukor a kakaové
maslo,

e vroku 1863 dvaja Svajéiari — Henry Nestlé (vyrobca kondenzovaného
mlieka) a Daniel Peter (vyrobca ¢okolady), pridali do ¢okoladovej hmoty
mlieko a vyslednym produktom bola mlie¢na ¢okolada,

e proces vyroby cokoladdy sa zdokonalil aj postupom oznacovanym ako
kon3ovanie — vynasiel ho Svajéiar Rodolphe Lindt v roku 1879,

o zaliatkom 20. storocia wuclen francizskeho Séfkuchira Augusta

Escoffiera ako prvy na svete zmieSal ¢okolddu so smotanou, ¢im vznikla

ganaz.

Svédsky botanik Carl
Linné, pomenoval
rastlinu kakaovnika
,,theobroma cacao®, ¢o
Vv preklade znamena
,,b0Zsky napoj*

Kakaovnik Theobroma
cacao sa vyskytuje

Vv dvoch formach :
criollo a forastero.
Kakaovnik je strom,
ktory dorasta az do
vysky 15 metrov

Obrazok 3 Kakaovnik

Obrazok 4 Rodolphe Lindt




1.2 VYROBA COKOLADY

Povodnou zakladnou surovinou pri vyrobe ¢okolady st plody

kakaovnika Theobroma cacao, ktory pochadza z povodia rieky Amazonky.

1.2.1 KAKAOVE BOBY

Kakaové boby st semend plodov stromu kakaovnika. Kakaovnik je
vzdy zeleny strom, ktorému sa dobre dari v tropickych oblastiach. Je vel'mi
narocny na podmienky pestovania. Tradi¢ne sa kakaovniky pestuju pod
ochranou vysSich stromov, ktoré im tvoria tief. Plody kakaovnika rastu
priamo na konaroch a kmeni. Zrelé plody st asi 20 cm dlhé, ovalne so
Spicatym koncom, akazdy z nich obsahuje semena ulozené v piatich az
6smich pozdiznych radoch, ktoré st obklopené mikkou bielou duZinou.
Zber plodov prebieha cely rok. Vykonava sa ru¢ne — macetou. Zrely plod sa
pozdizne opatrne presekne, vybera sa plody obalené vlhkou duZinou, ktoré
sa prepravuju na fermentaciu.

Fermentdcia je kvasny proces, pocas ktorého sa odstrania z povrchu
bobov zvysky duZziny, zastavi sa ich kli¢ivost, meni sa zloZenie, farba, vona
a chut. Fermentécia prebieha roznymi spdsobmi, podl'a velkosti plantaZe.
Na malych plantdzach sa boby nechavaji kvasit na hromadach alebo
V koSoch medzi bandnovymi listami, na velkych prebieha fermentacia
v drevenych debnach. Kvasenie prebieha 8 az 10 dni.

Fermentované boby sa tak suSia, bud’ priamo na sinku alebo
Vv susiarnach. Pri suSeni sa obracaju a presypaju, aby sa prevzdusnili. Susia
sa na kone¢nu vlhkost’ 6 az 8 %. Tento proces trva 5 az 7 dni. UsuSené
kakaové boby sa balia do jutovych vriec, Vv ktorych sa prepravuju do
spracovatel'skych krajin.

Spracované kakaové boby sa prepravuju do celého sveta
k vyrobcom, ktori ich menia na Cokoladu. Pred d’als$im spracovanim su
ulozené¢ v suchych, dobre vetranych skladoch, chranené pred svetlom
a Skodcami. Pred vlastnym spracovanim sa Cistia atriedia od prachu,
kamienkov, jutovych vldkien ale aj od ulomkov bdbov, ¢i drobnych

kovovych necistot.

Obrazok 6 Kakaova duZina

Obrazok 7 Kakaovy bob

Obrazok 8 Fermentacia




Vycistené a vytriedené kakaové boby sa d’alej prazia. kakaové boby

PraZenie je vel'mi dblezita technologicka operacia a mé niekol’ko

funkcii. Meni sa vzhl'ad, konzistencia, farba, vona a chut kakaovych cdbyelrelis

bdobov. Sucasne sa odparuje voda, uvolfiuje sa Supka od jadra, ktoré sa  gummm o
Cistenie a triedenie

potom lepSie drvi arozomiela. Vytvara sa charakteristicka kakaova
aroma. prazenie

Uprazené kakaové boby sa ochladia a ihned’ sa drvia na kakaova :
drvinu. Drvina sa pomocou vibrujtcich sit triedi podl’a velkosti a pritom SRS
sa oddel'uji prudom vzduchu kakaové Supky. kakaova drvina

Kakaova drvina sa d’alej melie na kakaovi hmotu. Kakaova
mletie

hmota ma tmavohnedu farbu, hork(, nevyrovnanu chut apri vyssej

teplote tekutt konzistenciu. Je to vychodiskova surovina pri vyrobe kakaova hmota

kakaového prasku a cokolady. Schéma 1 Spracovanie
kakaovych bobov

1.2.2 VYROBA COKOLADY

Cokolada je vyrobok z ¢okoladovej hmoty. Cokoladovd hmota sa
pripravuje z kakaovej hmoty, kakaového masla, cukru a prisad. V procese
vyroby sa zjemnuje valcovanim, zo§l'acht'uje konsovanim a pred tvarovanim

sa temperuje na pozadovanu teplotu.

kakaova hmota . 0 .
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Schéma 2 Vyroba ¢okolady



Cokoladova hmota sa pripravuje v miesiacich strojoch. V nich sa
mieSa kakaova hmota s cukrom, kakaovym maslom a d’al§imi surovinami
podla druhu cokolady. Pridavat’ sa moze zahustené alebo susené mlieko,
smotana, prazené orechy (mandle, arasidy, lieskové orechy, ...),
kandizované ovocie, Skorica, kdva ainé prisady. Takato vymiesena
c¢okoladova hmota (nazyva sa aj surova) nema esSte jemnu Struktaru a ti
spravnu chut’.

Preto sa zjemiuje valcovanim, ¢im sa jednotlivé Castice surovej
cokolady zjemnuju na optimalnu velkost’. Vysledkom je sypky cokoladovy
prasok.

Sypka c¢okoladova hmota sa d’alej zuSlachtuje konSovanim —
zdokonal'uju sa jej senzorické vlastnosti ako vona a chut. KonSovanie trva
pri tradi¢nej vyrobe ¢okolady v zavislosti od pozadovanej kvality 24 az 72
hodin. Hmota sa stekucuje a vytvara sa charakteristickd aroma a jemnost'.
KonSovand hmota sa pred d’alS§im spracovanim skladuje vo vyhrievanych
zasobnikoch, v ktorych sa premieSava, aby sa neoddel'ovalo kakaové maslo.

Cokoladova hmota sa pred formovanim temperuje — pripravuje sa
na tuhnutie vo forméch. Je to proces, ktory ovplyviiuje kvalitu ¢okolady, jej
Struktaru, konzistenciu, lesk a chut’.

Temperovana Cokolada sa nalieva do foriem apo vychladnuti
a stuhnuti sa bali.

1.2.3 DRUHY COKOLADY

Cokolada sa vyrdba v réznych druhoch. Formuje sa do tvaru
tabuliek, ty¢iniek, vlociek, grantl, minci, SoSoviciek 1 figirok.

Cokoliada sa deli na tri zakladné druhy — horka, mlie¢na a biela.

Podl’a percentualneho obsahu kakaovej suSiny rozliSujeme :.

Povod konSovania

Stroj na konSovanie
cokolady vynasiel
Svajciarsky vyrobca
cokolady R.Lindt.
Pouzita miska mala
tvar musle (franc.
conque), z ¢oho
vznikol ndzov konsa
(konSovaci stroj). Stroj
pouzival jednoduchy
valec, ktory sa

Vv ¢okolade sem a tam
pohyboval, pri¢om sa
odspodu ¢okolada
zahrievala.

KonSovanim dostane
cokolady prijemnu
plnu chut’.
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e Corverture — najkvalitnejsSia ¢okolada, ktora obsahuje najkvalitnejSie kakaové maslo.

Vyuzivaju ju profesionalni cukrari.

e Horka ¢okolada — vyraba sa iba z kakaového masla, kakaovej hmoty a cukru, je bez
pridanych rastlinnych tukov. Obsah kakaovej suSiny musi byt najmenej 35%.

e Milie¢na Cokolada — obsahuje kakaovi hmotu, kakaové maslo, cukor a susené alebo

kondenzované mlieko. Obsah kakaovej suSiny musi byt minimalne 25%

mliecnej susiny.

a 14%

o Cokolada s ekvivalentom — sklad4 sa z kakaovej hmoty, kakaového masla, cukru
a pridan¢ho rastlinného tuku. Minimalny obsah kakaovej suSiny je 35%. Kakaové
maslo moZe byt nahradené az do 5% jeho obsahu inymi rastlinnymi tukmi — tzv.
ekvivalentmi. Tuk sa nesmie inak upravovat’ a vzdy musi byt’ uvedeny na obale.




e Biela cokolada — je pripravena iba z kakaového masla, mlieka alebo mliecnych
vyrobkov a cukru. Obsahuje najmenej 20% kakaového masla a 14% mliecnej suSiny.
Biela cokolada je vacsinou sladsia ako tmava cokolada.

e Belgicka spolo¢nost’ Callebaut priniesla na trh novinku — ruZovi alebo rubinovi
¢okoladu RUBY. OdliSuje sa nielen farbou, ale aj Specifickou vonou a intenzivnou
ovocnou chut'ou s nakyslastymi tonmi. Je zrodené z rubinového kakaového bobu, bez
pridanych farbiv a ovocnych prichuti.

Podl’a prisad pozname tieto druhy ¢okolady :

e Ochutené cokolady — kazdu cokolddu modzeme dochutit’ pouzitim rdéznych
aromatickych latok. NajcastejSie sa pouziva aroma jahodova, bandnova a mentolova.

e Cokolada stzv. dodatkami — do ¢okolady sa pridavaju d’alsie rozne ochucujiice
suroviny, napriklad kusky suSeného ovocia, celé¢ iposekané orechy, mandle,
hrozienka.

¢ Plnena cokolada — tabul’ky cokolady, ale aj cokoladové bonbdny sa plnia réznymi
naplihami. Mézu to byt likéry, krémovité alebo tekuté prisady, malé druhy ovocia,
orechy alebo mandle.

e Porézna ¢okolada — je to cokolada so vzduchovymi bublinkami.

Ostatné druhy ¢okolady :

e DIA cokoldda - obsahuje nadhradné sladidla (fruktéza, aspartam), je urena
predovsetkym diabetikom.

e Dadova ¢okolada - obsahuje nerafinovany kokosovy tuk, ktory sa rozpusta uz pri
teplote 20°C a v ustach vyvolava chladivy efekt. Nemala by sa davat’ do chladnicky,
pretoze sa tento efekt straca.

e Nesladena ¢okolada — cokolada na varenie — je to horka cokolada bez prisad.

o Cokolada na fondue — velmi dobre sa rozptita a ma tekutd krémovit konzistenciu .
Najvhodnejsie ovocie na cokoladové fondue su jahody, hrozno, banany, ananas, kivi.




2 COKOLADOVE PRALINKY

Maju dokonaly tvar, vynimoc¢nu chut, omdamia svojou vonou a exkluzivhym
prevedenim. Mala krehka pralinka predstavuje vrchol cukrarskeho umenia. V pralinke sa

spaja pozitok, dokonalost’, estetika i emdcia.

Obrazok 10 Cokoladové pralinky

O vzniku ¢okolddovych praliniek koluje mnozstvo legiend. Ich histéria je spojena
s Eurépou - s Francuzskom a Belgickom. Vic¢sina odbornikov tvrdi, ze pralinky pochadzaju z

Belgicka, ktoré je aj dnes ¢okoladovou vel'mocou.

Pociatok praliniek je spajany najma s pribechom cukrara menom Plessis-Praslin. Dlho
sa mu nedarilo presadit’ sa vo svojom odbore. Jedného diia sa rozhodol zapacit’ kralovi
Ludovitovi XV. novym ndpadom. Pripravil si medeny kotlik, drevené uhlie, cukor a mandle.
Mandle starostlivo a opatrne uprazil, v kotliku roztopil cukor a vhodil doii mandle. MieSal ich
v cukrovej poleve tak dlho, kym neziskali ¢ervenkastu farbu a lesk zo skaramelizovaného
cukru. Takéto cukrové mandle potom odniesol do kralovského zamku v Parizi. Kralovi
sladké mandle tak zachutili, Ze si ich objednal na kralovsky stol kazdy den. Tato jednoduchu
pochutku nazvali Prasline Louis XV. Avsak neslo o pralinky ako také, ale ich prapovodnt
podobu.

Neskor sa mandle zacali obalovat’ v ¢okolade, alebo sa podrvili a tvorili napln
c¢okoladovych bonbonov, cukrari z nich vyrabali marcipan, alebo ich zmiesSali s kakaom do
nugatu. S napadom vtesnat’ do cokolady sladkt plnku prisiel belgicky cukrar Jean Neuhaus
mladsi zaciatkom 20. storocia. Tu uz ide o skutocné cokolddové pralinky. ESte viac ich
spopularizoval cukrar Hugo Asbach, ktory zacal plnit bonbony réznymi likérmi. O nieco

neskor Dominique Persoon, Belgican pdsobiaci v Antverpach, sa vo svojej ¢okoladovni



rozhodol vyuzit’ chute nevSednych néaplni a ¢okolddové bonbony zacal

plnit ¢ili paprickami ¢i avokadom.

Dnes st uz pralinky kultovym vyrobkom, st to exkluzivne
cokoladové bonbony vyrobené podla origindlnej receptiry z tych
najlepsich surovin. Niektoré z prichuti si v priebehu rokov ziskali vel'ku
obl'ubu. Do popredia sa dostavaju tri hlavné varianty, a to pralinky s

mlie¢nou ¢okoladou, pralinky s horkou ¢okoeladou a pralinky s bielou

¢okoladou.

Pralinka je cukrarsky produkt zloZeny z ¢okolady, orechov, cukru,

krému, sirupu alebo mandli. Slovom pralinka oznacujeme :

e Belgicku pralinku z ¢okoladového povrchu a naplne, ¢okoladovy
bonbdn. Népliiou je kombindcia lieskovych orechov, mandli, sirupu,
krému s ovocnou prichutou a pod.

e Francuzsku pralinku z mandli s karamelizovanym cukrom v ¢okolade.

e Americku pralinku, ktora obsahuje sirup , pekanové orechy s mliekom

alebo smotanou.

2.1 VYROBA PRALINIEK

Obrazok 12 Americka pralinka

Vyroba ¢okoladovych praliniek sa riadi presnymi pravidlami, tradi¢nymi recepturami, ktoré si

vyZaduju tu najlepsiu cokoladu.

2.1.1 ROZPUSTANIE COKOLADY

Ak budeme rozpustat’ iba ¢okoladu, vSetko naradie musi byt’ absolutne suché, pretoze

voda by mohla sposobit’ jej zhustnutie a Z Cokolady by sa stala tuha pasta. Z tohto dovodu

c¢okoladu pocas rozpustania alebo po iom nezakryvame, pretoze para z nej sa moze zrazit'.

Ak napriek tomu ¢okolada zhustne, pridime kvapku cistého svetlého rastlinného oleja (nie


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:SouthernCandymakersPralines.jpg

maslo ani margarin) a dobre premiesame. Ak to nestac¢i, zatneme znova. Zhustnuti cokoladu

nevyhadzujeme, mézeme ju rozpustit’ v Smotane a pripravit omacku.

Cokolada sa musi rozpustat’ pomaly. Horka ¢okolada by sa nemala zahrievat’ na viac

ako 50°C, mliec¢na a biela cokolada nie na viac ako 45°C. Velky pozor davame pri rozpustani

bielej ¢okolady, ktora sa vel'mi I'ahko zraza.

RozliSujeme viacero sposobov rozpustania cokolady

e Rozpustanie okolady vo vodnom kupeli

1.

Ostrym nozom nasekame alebo nakrdjame cokoladu na vel'mi malé kusky, aby sa
rychle a rovnomerne rozpustila.

Cokoladu vsypeme do hrnca s dvojitym dnom, ktory dame do vodného kapela. Hrniec
by sa dnom nemal dotykat’ vody.

Opatrne zahrievame, pokial’ sa ¢okoldda nerozpusti a nie je hladka, obcas premieSame.

Odstavime a mieSame.

e Rozpustanie cokolady nad priamym ohfiom

Ak sa v recepte odporuca rozpustit’ Cokoladu s tekutinou, ako napr. mlieko, smotana alebo

maslo, mozeme to urobit’ v hrnci nad priamym ohfiom.

1.

Pripravime si hrniec so silnym dnom. Vsypeme Cokoladu, pridame tekutinu, maslo
aza Castétho mieSania rozpuStame nad miernym plameniom, pokial nie je hmota
hladka. Okamzite odstavime z plamenia. Tato metdda sa pouziva na pripravu omacok,
poliev a niektorych cukroviniek.

Cokoladu mézeme rozpustit’ i v mierne rozohriatej rure. Predhrejeme riru na 110°C.
Cokoladu v ohiiovzdornej nddobe dame na niekolko minfit do rary. Vyberieme ju

skor, nez sa cokolada Uplne rozpusti, mieSame, kym nie je hmota hladka.

e Rozpustanie Cokolady v mikrovlnnej rire

Pocas rozpustania ¢okolddu ¢asto kontrolujeme (uvedené Casy su pre rary s vykonom 650

— 700W a st priblizné, pretoze jednotlivé rury sa mézu navzajom lisit)).

1.

150 g nasekanej alebo nalamanej horkej, polohorkej alebo polosladkej Cokolady
vlozime do nddoby urcenej na varenie v mikrovinnej rare a nechdme asi 2 minuty
varit na strednom vykone. Rovnaké mnoZstvo mliecnej alebo bielej cokolady
nechame 2 mintty varit’ na nizkom vykone.

Pocas ohrievania ¢okoladu ¢asto kontrolujeme. Cokolada nebude menit’ tvar, ale za¢ne
sa lesknut’. Potom je nutné ju vybrat’ z riry a mieSat’, pokial’ sa nerozpusti na hladkt

hmotu.



2.1.2 TEMPEROVANIE COKOLADY

Temperovanie je proces, pri ktorom sa ¢okolada pomaly zahreje a schladi, pri¢om sa
stabilizuje emulgacia ¢okoladovej suSiny a masla. Tato techniku vo vSeobecnosti pouzivaju
profesiondli, ktori sa zaoberaju spracovanim cukrarskej cokolady. Vd’aka nej sa Cokolada
rychle stiahne, aby sa 'ahko oddelila od formy (napr. vel'’kono¢né vajicka), alebo aby sa 'ahko
skladovala niekol’ko tyzdnov, ¢i mesiacov, pri izbovej teplote pri zachovani svojej krehkosti
a lesklého povrchu.

Pomoécky : mramorova doska, alebo doska s chladnym, hladkym povrchom

pruznd plastova stierka alebo Spachtl’a
teplomer na ¢okoladu

Postup :

1. Cokoladu rozlameme na malé kusky adame do hrnca s dvojitym dnom alebo do
ohnovzdornej misky v horicom vodnom kupeli. Zahrievame, kym sa nerozpusti.

2. Odstavime z plamena. LyZickou dame asi % rozpustenej ¢okolddy na mramorovu dosku
alebo na inu chladnt, hladkd, neporéznu pracovnu plochu.

3. Pruznou plastovou stierkou alebo Spachtl'ou rozotrieme ¢okoladu do jemnej vrstvy, potom
ju stiahneme a znova rozotrieme. Postup opakujeme, aby bola ¢okolada neustale v pohybe
po dobu asi 5 mintt.

4. Pocas spracovania skontrolujeme pomocou teplomera na ¢okoladu jej teplotu. Ak teplota
dosiahne 28°C, stiahneme ¢okoladu spat’ do misky a vmieSame do zvysnej Cokolady.

5. S pridavkom horkej cokolady by mala teraz teplota dosahovat’ 32°C, takze je ¢okolada

pripravena k pouzitiu. Skusku spravnosti urobime tak, Ze nechdme kvapku cokolady stiect’

z lyzicky na mramor, kde by mala rychle stuhnut’.

Obrazok 14 Temperacia ¢okolady

Obrazok 13 Pristroj na temperaciu ¢okolady



2.1.3 VYROBNY POSTUP

Na pripravu ¢okolddovych praliniek potrebujeme :

‘. kvalitnd ¢okoladu

| polykarbonatové formy na

~ - . e
% transférovu foliu

Technologicky postup

Popis :

1. | Kvalitnu ¢okoladu ohrejeme na 45°C.

2. | Tak ju prudko schladime rozotieranim
pomocou $pachtle na mramorovej doske
na 18°C.

3. | Opit ju zahrejeme na 30°C.

4. | Pomocou magnetu na formu si

pripevnime transferovt foliu.




5. | Formu naplnime ¢okoladou az po okraj,

pomocou Spachtle zarovnadme povrch,
naplnenou formou niekol’kokrat
zatrasieme, aby sme odstranili vzduchové

bubliny z ¢okolady.

6. | Cokoladu vylejeme zformy tak, aby

vznikla skrupinka a nechame ju stuhnut’.

7. | Stuhnuté tvary vo forme naplnime réznymi
naplnami a uzatvorime naliatim cokolady,

opat’ nechame stuhnut’.

8. | Po stuhnuti odoberieme transferova foliu
a jemnym klepnutim uvolnime pralinky z

formy.

OTAZKY A ULOHY

Opiste historiu vzniku ¢okolady.

Opiste vzhl'ad kakaovych bobov.

Ako prebiecha zber kakaovych plodov a ich spracovanie?
Co je cielom fermentécie kakaovych bobov?

Objasnite spracovanie kakaovych bobov.

Objasnite proces vyroby ¢okolady.

Z ktorych surovin sa pripravuje ¢okoladova hmota?

Aky vyznam ma konSovanie a temperacia cokoladovej hmoty?
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Ktoré zakladné druhy cokolady poznate?




10. Co je to pralinka?

11. Ako vznikla pralinka?

12. Vymenujte typy praliniek.

13. Objasnite sposoby rozpustania ¢okolady.

14. Uved’te vyrobny postup ¢okoladovych praliniek.

NAMETY NA SAMOSTATNU PRACU
1. Navstivte vyrobiiu ¢okolady a cokolddovych vyrobkov. Pozorujte vyrobny postup od
spracovania kakaovych bobov az po tvarovanie Cokolady. Z exkurzie vypracujte
referat.
2. Zorganizujte v triede sutaz o originalnu ¢okoladovu pralinku. Navrhnite receptiru a

vyrobny postup.
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