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JIDLO

in.ihned.cz/jidlo

nechavaji rozkvasit a potom se susi. SuSené
se potom ve zpracovatelskych zavodech,
stejné jako kavova zrna, prazi a odstrani se
z nich slupka. Nasleduje mleti a lisovani ka-
kaového masla. Nakonec se kakaova hmota
mele na jemnou pastu a do té se pridavaji
rizné ingredience. CoZ jeSté neni zdaleka ko-
nec celého procesu. Aby byla ¢okolada sa-
metové hladka, musi se hmota konSovat.
V nadobé jezdi nejméné 12 hodin valec, kte-
ry zjemriuje jeji strukturu. Jeden z nejlepSich
vyrobcii ¢okolady — francouzska firma Valr-
hona konsSuje aZ tfi dny. Potom se hmota za-
hteje na 50 stupnii, ochladi na 30 a formuje
do znamych tabulek ¢i jinych tvard.

Tak jako ve vSem zZadaném i pii vyrobé co-
kolady se Sidi riiznymi prisadami a misto dra-
hych kakaovych bobi se piidavaji nahrazky.
Proto ne vSe, co se za ¢okoladu vydava, ji
opravdu je. A jak se pozna ta opravdu prava
a prvotfidni? Na to -
odpovida francouz-
sky chocolatiér Ber-
nard Dufoaux, ktery ji
déla jiz 40 let.

,sPovrch musi byt
zarivé hladky a celist-
vy, musi mit teply, sa-
metovy odstin, silnou
a mocnou vini bez
agresivity a naznaku
nasladlosti. Pti ochut-
nani musi mit jemnou
strukturu, dlouhotrvajici doznivani a harmo-
nickou kombinaci horkosti, cukri a viné.
Zarukou kvality je vybér téch nejlepsich su-
rovin. Ja pouzivam vyhradné boby Criollo,
které pochazeji ze Stfedni Ameriky — z Vene-
zuely, Ekvadoru a Karibiku. Boby z Afriky
maji nakyslou chut a musi se do nich prida-
vat vice cukru. Pochopitelné musi byt také
spravné uprazené.“

Jedna z nejlepSich svétovych cokolado-
ven, firma Valrhona, sidlici ve vinorodém

IN MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

4

udoli Rhény, déla dokonce odridové ¢okola-
dy stejné jako vinaii odriidova vina. Ostatné
specialni ¢okolady se dnes podavaji i k vi-
nim. Tr¥eba k aperitivu ¢okolada se zazvo-
rem, ¢ervenym pepiem, s tandori nebo mus-
katovym ofiSkem. Mistii kuchati navic doka-
Zi vy¢arovat s ¢okoladou nejenom nejriznéj-
§i dezerty, ale i masita jidla, kde se nadherné
snoubi jeji horkosladka chut s chuti masité-
ho pokrmu.

Mezinarodni ¢okoladovy festival
Milovnici a znalci ¢okolady maji ve svych ka-
lendarich zatrZen termin od 7. do 12. listopa-
du s poznamkou Obidos, Portugalsko. V ma-
lebném historickém kralovském portugal-
ském mésté Obidos se totiz v té dob& kona
Mezinarodni ¢okoladovy festival. Jiz tradic-
né sem prijedou z celého svéta nejlepsi pro-
fesionalové z oblasti ¢okoladového kulinai-
stvi, aby predved-
li své uméni poro-
té i divakam. Jde
0 nejvétsi svatek
¢okolady na své-
té, kde lze zhléd-
nout i ochutnat
skuteéné  mist-

rovské vytvory.

Zucastnit sou-
téZzniho Kklani se
mohou i amatéri.
Ty bude v fijnu
hodnotit mezinarodni porota na zakladé za-
slanych receptur. Podminkou je, Ze hlavni su-
rovinou pro pfipravu soutézni lahidky je ¢o-
kolada a priprava nesmi trvat déle nez dvé ho-
diny. Porota vybere deset nejlepSich receptt
a autory pozve do Obidosu, aby recept pied-
vedli v praxi. Podrobnosti o soutéZi a Mezina-
rodnim c¢okoladovém festivalu najdete na

www.festivalchocolate.cm-obidos.pt l
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