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Co je kakao?

®R A) oslazena kava

R B) namleté boby
kakaovniku

R C) horky néapoj




Kakaovnik

R Kakaovnik pravy je
vzdyzeleny strom
dortstajici vysky 5-8 m

R Pivodem pochazi z
troptt Ameriky, kde
bylo doloZeno jeho
péstovani jiz v 5. stoleti.

R V dnesni dobé je
péstovan v tropech
celého svéta.




Kakaovnik

R Kakaovnik pravy ma
jasné zelené, az 30 cm
dlouhé, celokrajné, lesklé
listy.

R Mladé listy jsou cervené.

&R Oboupohlavné bélavé az
naruzoveélé kvitky
vyrustaji pfimo na kmeni
a tlustsich vétvich.

R Kvéty maji deset tycinek
ve dvou kruzich.




Kakaovnik

R Plod je az 30 cm dlouha
rotahla bobule Zluté,
nédavé az ¢ervené

barvy.

&R Povrch je jemné hrbolaty
rozdéleny deseti
podélnymi brazdami.

R Asi 2 cm velkd semena
bilé barvy jsou ulozena v
komorécﬁ obklopenych
bélavym misSkem.

R Z misku se vyrabi napoje
a zavareniny, semena se
Cisti, prazi a drti na
kakaovy prasek za vzniku
kakaového masla




Kakaovnik

8 = Prave diky vysokému
obsahu tuku v
semenech a
charakteristickym
aromatickym latkam se
kakaovnik pravy
péstuje jako pochutina,
ze které se vyrabi kakao
a nasledné i ¢okolada.




Kakaovnik

& Kmen ma prumér kmenu
gz SULCTH

R Staré stromy maji kmen
bilo-Sedy a mladé stromy
maji hnedavy kmen.

R Drevo kakaovniku je
zluté az cervené.

@ Strom se rozmnozuje
prevazne semeny.

R Stromy kvetou bohaté, ale
na jedné rostliné dozraje
pfiblizné jen 5 % vSech
plodd.




Kakaové boby




Vyroba ¢okolady
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@® Zéakladem vsech ¢okolad je Rozdrcena jadra se melou na

kakaova hmota. kakaovych mlynech.
&R Ta se vyrabi takto: Zjemnovanim a zahiatim se

= : hmota stava tekutou.
fermentované kakaové boby : , >
= : : R Takto ziskana kakaova hmota
se tfidi podle velikosti,

S = tvoti zakladni hmotu pro
rozttidéné se praZi. vyrobu ¢okoladového
& Prazenim se odstrani kakaového prasku a

vlhkost, podily kyselin a kakaového masla. :
nepifjemné pachnouct R Kromé této kakaové hmoty je

= soucasti pro vyrobu ¢okolady
aromaticke latky. i mouckovy cukr a tuk.

® Z kiehkého jadra se snadno R U nékterych druhti ¢okolad se
uvolni klicek a slupky a pridavaji napf. mléko,
jadra se snadnéji déli. smetana
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Cokolada




Druhy cokolad a ¢okoladovych
vyrobku

& Cisté ¢okolady: obsahuiji 35 - 50% kakaové hmoty, 50 - 60%
cukru, 0,5% kakaa. Aromatizuji se vanilinem.

R Jemné cokolady: obsahuji vice kakaového masla, 2 - 10%, do
nékterych druht se pridavaji 2 - 3% prazenych liskovych jader,
mandli...

R Dia ¢okolady: misto cukru obsahuji umélé sladidlo (sorbit).

R Mlécné a smetanové ¢okolady: pridava se nejméné 12,5%
suSeného mléka nebo smetany.

R Kavové ¢okolady: 3 -5 % prazené kavy.

& Cokolada s pfidanou séji: ptidava se 10 % sojové mouky.

& Cokoladova poleva k maceni riznych dezerti (likérovych a
fondédnovych- obsahuje 30 % kakaové hmoty.

R Vyrobky lité do forem: kocici jazycky, mince, berusky.



Cokolada




