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Kdyz Krystof Kolumbus ptivezl do Evropy prvni kakaové
boby, velké pozdvizeni zrovna nevyvolaly. VEtsi nadseni skli-
dil tradiéni Cokoladovy napoj, privezeny o nékolik let pozdéji.
Spanélé si tekutou Gokoladu rychle oblibili, i kdyz hloubgji
do Evropy si cestu klestila jen pomalu. Nez se vymyslelo, ze
¢okolada bude nejlepsi ve formée tabulky, ptipravené z kaka-
ové hmoty s nadavkem kakaového masla a trochou cukru,
utekla vic nez tfi staleti.

Na podobé¢ dnesni tabulky ¢okolady se podilela fada zvuc-
nych jmen; pani jako Nestlé, van Houten, nebo Lindt. Soucas-
ny stav je vysoce vyladénou zalezitosti a kvalitni cokoladu
bychom neméli kazit Spatnym skladovanim.

Kakaovy polymorf

Kakaové boby obsahuji néco pies polovinu tuku, jehoz vyliso-
vanim se ziskava kakaové maslo. Vzhledem pripomina klasické
maslo a prevladaji v ném mastné kyseliny olejova,stearova a
palmitova. O prvnich dvou se uvazuje jako o neutraln¢ az pii-
zniveé pusobicich na hladinu krevniho cholesterolu (¢ehoz lze
vyuzit jako argumentu pro nakup tabulky). Kombinace mastnych
kyselin vede k tuhé konzistenci kakaového masla; taje az pii
teplotach kolem tficeti stupnii, zatimco v chladu se spi$ drobi.
A ted’ pozor: mezi tekutou a drobivou formou se kakaové maslo
vyskytuje v $esti riiznych variantach vnitiniho usporadani. Sesti!
Slozeni ztistava stejné, co se méni, je vzajemné usporadani mo-
lekul. Mozné zptisoby uspotadani struktury kakaového masla
se oznacuji vyrazem polymorfismus.

Paty element

Spravna forma, kterou chceme nalézt v tabulce cokolady, je
pata z onéch Sesti. Ma zkratka ty spravné vlastnosti a v puse
ji opravdu poznate. K nasi smiile vSak neni tou nejstabilnéjsi
formou. Taje pfi teploté nad 30,8 °C, takze pii postupném
ohfivani roztaje jako pata slozka ze $esti. Pokud bychom

Tabulka: Formy usporadani kakaového masla podle teploty tuhnuti.

17-23 °C
mekka, drobiva,
kvete

25-27°C
tuha, ,,kvete*

vznikaji pfili§ rychlym zchlazenim

zchladili roztopenou cokoladu nesetrné, vysledkem bude
smésice riznych forem —a hmota nevabna, drobiva a oskliva.

Cokolatiéfi na teplotu uzkostlivé dbaji a tzv. temperova-
nim, tedy postupnym tuhnutim (krystalizovanim) roztopené
¢okolady za teploty tésné pod bodem tani pozadované formy,
davaji vzniknout cokolad¢ idedlni konzistence. Zarodecné
krystaly paté formy mohou pozvolna nartstat a co vypada
jako zoufale pomalé tuhnuti, je ve skutecnosti cilena a ele-
gantni krystalizace. Takto pfipravena cokolada je hladka,
leskla a kdyz kfupne, srdce poskoci.

Hlavné nerozkvést

Zacina byt zjevné, pro¢ je mild ¢okolada ponékud outlocit-
na na teplo. Vystavime-li si luxusni tabulku nejprve na par
tydnl na Cestné misto na slunci, po jejim otevieni ona pata
forma rozhodné nevykoukne. Slune¢ni energie se vyuzije
na rekrystalizaci do Sesté formy. Bezpecné ji rozpozname
na povrchu, ktery zesedivi a zmatni tzv. tukovym kvétem,
tvofenym rekrystalizovanymi tuky. Nejde o nic Skodlivého,
ale tabulka razem ztraci na jakosti. Z ¢asti jde o Sestou, nejsta-
bilngjsi formu kakaového masla, kterd je i nejtvrdsi a jelikoz
taje az pii 36 °C, na jazyku se zrovna nerozplyva.

Jak kveteni ¢okolady predejit? Teplota urychluje reakei,
takze v obchod¢ nevybirame tabulky vystavené na slunci
a ani sami si je tam nevystavujeme. Pied rekrystalizaci
¢okoladu ukryjeme nejlépe do skiing, kde je kolem patnac-
ti stupniti a neustalé zmény teploty s ni moc nepracuji. Az
v tropickych podminkach ptijde ke slovu lednicka (néktefi
¢okolatiéfi doporucuji tu
na vino), pfi nasledném
ohtati ale zase hrozi vykvést
tzv. cukerny kvét. Lépe snist
ji rovnou*.

36,3 °C
tvrda, ,kvete
a Spatné se rozpousti
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* Ale ne najednou!
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