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nechávají rozkvasit a potom se suší. Sušené
se potom ve zpracovatelských závodech,
stejně jako kávová zrna, praží a odstraní se
z nich slupka. Následuje mletí a lisování ka-
kaového másla. Nakonec se kakaová hmota
mele na jemnou pastu a do té se přidávají
různé ingredience. Což ještě není zdaleka ko-
nec celého procesu. Aby byla čokoláda sa-
metově hladká, musí se hmota konšovat.
V nádobě jezdí nejméně 12 hodin válec, kte-
rý zjemňuje její strukturu. Jeden z nejlepších
výrobců čokolády – francouzská firma Valr-
hona konšuje až tři dny. Potom se hmota za-
hřeje na 50 stupňů, ochladí na 30 a formuje
do známých tabulek či jiných tvarů.

Tak jako ve všem žádaném i při výrobě čo-
kolády se šidí různými přísadami a místo dra-
hých kakaových bobů se přidávají náhražky.
Proto ne vše, co se za čokoládu vydává, jí
opravdu je. A jak se pozná ta opravdu pravá
a prvotřídní? Na to
odpovídá francouz-
ský chocolatiér Ber-
nard Dufoaux, který ji
dělá již 40 let.

„Povrch musí být
zářivě hladký a celist-
vý, musí mít teplý, sa-
metový odstín, silnou
a mocnou vůni bez
agresivity a náznaku
nasládlosti. Při ochut-
nání musí mít jemnou
strukturu, dlouhotrvající doznívání a harmo-
nickou kombinaci hořkosti, cukrů a vůně.
Zárukou kvality je výběr těch nejlepších su-
rovin. Já používám výhradně boby Criollo,
které pocházejí ze Střední Ameriky – z Vene-
zuely, Ekvádoru a Karibiku. Boby z Afriky
mají nakyslou chuť a musí se do nich přidá-
vat více cukru. Pochopitelně musí být také
správně upražené.“

Jedna z nejlepších světových čokoládo-
ven, firma Valrhona, sídlící ve vínorodém

údolí Rhóny, dělá dokonce odrůdové čokolá-
dy stejně jako vinaři odrůdová vína. Ostatně
speciální čokolády se dnes podávají i k ví-
nům. Třeba k aperitivu čokoláda se zázvo-
rem, červeným pepřem, s tandori nebo muš-
kátovým oříškem. Mistři kuchaři navíc doká-
ží vyčarovat s čokoládou nejenom nejrůzněj-
ší dezerty, ale i masitá jídla, kde se nádherně
snoubí její hořkosladká chuť s chutí masité-
ho pokrmu.

Mezinárodní čokoládový festival
Milovníci a znalci čokolády mají ve svých ka-
lendářích zatržen termín od 7. do 12. listopa-
du s poznámkou Óbidos, Portugalsko. V ma-
lebném historickém královském portugal-
ském městě Óbidos se totiž v té době koná
Mezinárodní čokoládový festival. Již tradič-
ně sem přijedou z celého světa nejlepší pro-
fesionálové z oblasti čokoládového kulinář-

ství, aby předved-
li své umění poro-
tě i divákům. Jde
o největší svátek
čokolády na svě-
tě, kde lze zhléd-
nout i ochutnat
skutečně mist-
rovské výtvory.

Zúčastnit sou-
těžního klání se
mohou i amatéři.
Ty bude v říjnu

hodnotit mezinárodní porota na základě za-
slaných receptur. Podmínkou je, že hlavní su-
rovinou pro přípravu soutěžní lahůdky je čo-
koláda a příprava nesmí trvat déle než dvě ho-
diny. Porota vybere deset nejlepších receptů
a autory pozve do Óbidosu, aby recept před-
vedli v praxi. Podrobnosti o soutěži a Meziná-
rodním čokoládovém festivalu najdete na
www.festivalchocolate.cm-obidos.pt ■
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