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Cokoladu ano, ale jen
kvalitni!

URL ¢lanku: magazin/clanky/o-vyzive/Cokoladu-ano,-ale-jen-
kvalitni! s10010x7837.html

Cokolada. Sladka nefest, zéklad dezertd i pfilezitostny doplnék vyvézeného
jidelni¢ku. Ta kvalitni je zdrava, ndhrazky cokolady jsou vSak jen pro zlost.
PomU{zeme vam vybrat tu spravnou!
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Jako prvni kakaovy napoj a Cokoladu pripravovali Mayové a Aztékové. Xocolatl
(Cokolada), byl kakaovy prasek redény vodou a smichany s kukuricnou kasi
atolle. Nejbohatsi Aztékové pridavali chilli, kofeni, vanilku, annatto nebo
Cervené barvivo axiotl, ale i med a kvétiny.

Jak vznikne c¢okolada?

Cokolada se v soutasnosti vyrabi tak, Ze se kakaové boby nechaji prokvasit
(fermentovat) a potom se susi, prazi, nasledné drti a rozemilaji a tak vznika
kakaova hmota. Z ni je mozné odlisovat ¢ast kakaového masla (tuk ziskany z
kakaovych bob() a z vylisk( vyrobit kakaovy prasek. Cokoldda se pak vyrabi
smisenim kakaové hmoty, cukru, kakaového masla a dalSich surovin. Jakost
cokolady je urCena zastoupenim a vzajemnym pomeérem kakaové hmoty a
cukru.



Druhy cokolady

Cokoladou (hofkou ¢okolddou) se podle predpisd EU rozumi potravina
vyrobena z kakaovych soucasti, pfirodnich sladidel, nahradnich sladidel nebo
jejich kombinaci, prfidatnych latek nebo latek urCenych k aromatizaci,
popripadé z dalsich slozek (napf. ofisky, mandle, kokos, susené ovoce). Do
mlécné cokolady se navic prfidava mléko. Bila cokoldada neobsahuje
kakaovou susSinu, je vyrobena z kakaového masla, mléka nebo mlécnych
vyrobkd, sladidel, popfipadé z dalSich slozek. Kromé toho se mizeme setkat s
family mlécnou cokoladou, ktera je vyrobena z nizsiho podilu kakaovych
soucasti, sladidel a vyssiho podilu mléka nebo mléénych vyrobkd.

Kakaové pochoutky a kakaové cukrovinky

Nahrazky cokolad vyrobci veétSinou oznacuji jako kakaové pochoutky nebo
kakaové cukrovinky. Rozdil na prvni pohled neni Casto poznat, a proto je
potfeba dlkladné &ist informace na etiketd. ,Sizend“ ¢okoldda se snadno
pozna, pokud se zlomi - kvalitni musi mit ostré hrany. Tyto napodobeniny jsou
na trhu hlavné v obdobi Vanoc a Velikonoc - vyrabi se z nich totiz hlavné
figurky a oblibené kolekce.



Pozor na kakaové pochoutky, muze s nimi pfijit

»Zly cholesterol*

j

Kakaové pochoutky mohou obsahovat primyslové ztuzené tuky, které nejsou
pro zdravi pfiliS vhodné, protoze mohou obsahovat trans nenasycené
mastné kyseliny (TFA). Nadmérna konzumace TFA zvysSuje hladinu LDL
cholesterolu (tzv. ,zlého cholesterolu”) a tim zpdsobuje predc¢asné projevy
kardiovaskularnich onemocnéni.

Kvalitni cokolada je zdrava!

Cokolddu si dopfat mGzeme, neméli bychom ji véak konzumovat ¢asto, a pokud
si ji doprejeme, méla byt co nejvice kvalitni, tzn. s vysokoprocentnim
obsahem kakaa. Kakao nejenze podporuje dobrou naladu a mirni stres,
ma pozitivni vliv na zdravi cévniho systému - napfr. zabranuje také tvorbé
krevnich srazenin a aterosklerotickych ¢astic v cévach; latky obsazené v kakau
mohou slouzit i jako prevence proti rakovine.

Jak pozname kvalitni cokoladu? My doporucujeme zvolit opravdu tu
nejvyssi jakost. Mozna si trochu priplatime, ale nase télo to oceni.



Aby vase rozhodovani, jakou Cokoladu vybrat, bylo jednodussi. A aby pro vas
bylo snazsi zorientovat se v terminologii na jejich obalech, pfinasime vam

prehlednou tabulku.

Cokolada: jakostni pozadavky (Podle Statni zemé&délské a potravinarské

inspekce)

Horka Mlécna Family mléc¢na |Bila cokolada |, Extra“, ,vysoka
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