KAKAO

Pojem kakao Vv sebe zahfiia nieckol’ko vyznamov. Kakao mozno chapat’ ako semena ¢i lepSie
povedané boby nachadzajuce sa v plodoch stromu zvaného kakaovnik. Slovo kakao pomenava aj
horky prasok, ktory sa vyraba drvenim spominanych semien. V neposlednom rade si pod kakaom
predstavime aj sladky napoj, ktory vznika zmieSanim kakaového prasku a mlieka. Suhrne mozeme
kakao oznalit' ako plodinu, ktora sa stava zakladom pre produkciu vyrobkov, ktoré bud’ priamo
konzumujeme alebo d’alej vyuZzivame na pripravu rozli¢nych pokrmov.

O kakau v akejkol'vek podobe
by sme nemohli hovorit, ak by
nejestvoval kakaovnik. Prave tento
celorocne zeleny, olisteny strom
Sruzovymi kvetmi dorastajiici do

vysky 5-8 metrov poskytuje zakladni \‘.’
surovinu  pre  toto  odvetvie ’ -l :> 5
potravinarskeho priemyslu. O mieste t \j"“”k’

jeho povodného vyskytu existuju len
dohady. Predpoklada sa, ze by sme
jeno pravlast mohli zasadit do 1
tropickych lesov v povodi riek Orinoko a Rio Negro v Juznej Amerike (Kolumbia, Venezuela,
Brazilia), odkial’ sa zasluhou Aztékov a Mayov presunul do Strednej Ameriky. Zamorské objavy
umoznili expanziu kakaovnika na d’alSie Gzemia. Po objaveni Mexika sa rozSiril na zapad ato
konkrétne do Celebes, na Filipiny, Cejlon a do ostatnych juhoazijskych krajin. Postupne sa zacal
pestovat’ na Malych a Velkych Antilach, ostrove Fernando Po a v oblastiach na zapade Afriky (Zlaté
pobrezie, Nigéria). Jeho stromy méZeme v sti¢asnosti najst’ po oboch stranach rovnika (do 20 stupia
g.8.). Toto tizemie sa oznacCuje aj ako tzv. ,.kakaovnikovy pas“. Najvacsie plantaze sa nachadzaju na
Pobrezi Slonoviny, v Indonézii, Ghane,
Nigérii, Brazilii, Kostarike ¢i Ekvadore.
O pociatkoch kakaa sa
dozvedame z baji, ktoré nam zanechali
stari Aztékovia aich predchodcovia
Toltékovia. Kakao je nimi
vykreslované ako vzneSena plodina,
pritomna aj ako napoj pri ndbozenskych
slavnostiach, ktoré vSak len stazka
pripominali  kakaové napoje, aké
pozname dnes. Stari Aztékovia do nich
pridavali kukuricu, orlean, vanilku, ¢ili
¢i med, kedZe cukor spoznali az po
2 i prichode Spanielov. Podla jednej starej
mexickej legendy boli kakaové boby darom pre I'udi z domoviny synov slnka, preto sa povazovali za

velmi vzacne a kakao bolo podavané len vysSie spoloCensky postavenym I'udom (panovnikom,
bojovnikom, duchovnym). Mozno povedat, Ze aj latinsky nazov kakaovnika Theobroma (,,jedlo
bohov*) vznikol z tohto dovodu. Do povedomia Eurdpanov sa kakao dostalo az vd’aka $tvrtej plavbe
Kristofa Kolomba. Sprvoti nebol kakaovy napoj vel'mi obl'ibeny, no ked’ sa don zacal pridavat’ cukor
a korica, stal delikatesou pre bohatych Spanielov. V 17. Storo¢i sa podaval aj na kralovskom dvore
s ¢okoladou a sluzili ako afrodiziakum.



Z kakaovnika sa pre dalsie
spracovanie ziskavaju plody- tobolky
vsakovakych tvarov (uzke, pretiahnuté,
bachraté, kostrbaté, sryhami alebo
hladké). Zbieraju sa ru¢ne a to tak, ze
sa opatrne macetami odsekavaju zo
stromu. Zberaci si musia davat’ pozor,
aby stromu neublizili, pretoze aj ten
najmensi zarez V kére moze sposobit’
nakazenie stromu infekénou chorobou,
to by znamenalo znehodnotenie Grody.
Taktiez sa v priebehu roka odstranuji
nahnité plody, ktoré by mohli nakazit
tie zdravé. Zrucny zbera¢ nazbiera za
jeden dent 1500 kusov. Plody dozrievaju 5-9 mesiacov po odkvitnuti. Ich zber prebieha v dvoch
hlavnych vinach. Prva sa realizuje na konci obdobia dazd’ov v oktobri a konéi sa v novembri.
Druhykrat k zberu dochadza v marci na zaciatku d’alSicho obdobia dazd’ov. Vnutro plodu obsahuje
bielu kyslasta duzinu, ktora obal'uje 15-40 semien resp. kakaovych bobov sformovanych v piatich
radoch, ktoré sa nasledne upravuju.

Aby sa mohli z kakaovych bobov vyrobit' d’alsie produkty, musia boby prejst’ upravou t.j.
fermentaciou, suSenim a prazenim. Proces fermentacie preSiel v priebehu staro¢i vyvojom, az kym

dosiahol dne$nu podobu. Tej

predchadzali rozmanité
primitivne sposoby
spracovania kakaa
charakteristické pre povodné

stredoamerické

a juhoamerické obyvatel’stvo.
Dnes uprava bobov prebicha
na farmach, kde sa zbery
uskladiiuju. Jednym
z désledkov  fermentacie je
minimalizovanie horkosti
bdbov. Mozno ju oznacit’ ako
lichové kvasenie, kedy dojde
K odstraneniu ~ duziny a
oddeleniu Supky od jadra.
V takomto stave sa boby susia v tenkych vrstvach na slnku alebo v susiarniach, kde sa mozu aj prazit’.
Tu uz ziskavaju boby typicky kakaovi aromu, stracaju trpka chut, jadra menia svoje sfarbenie
a krehne Supka i jadro. K vyrobe kakaovych produktov je este potrebné prazené boby rozdrvit'. Z tejto
rozmliazdenej zmesi mletim vznik4d kakaovd hmota, ktord vytvara zaklad pre vyrobu cokolady,
cokoladovej polevy, kakaového tuku a prasku. Pri vyrobe kakaového prasku a tuku sa kakaova hmota
d’alej lisuje, az kym sa neoddeli na kakaovy tuk a zvy$né vylisky, ktoré sa rozomiel'aju dovtedy, kym
nevznikne jemny kakaovy prasok. Véacsina produktov sa hlavne vyuziva v potravinarskom priemysle,
avSak kakaové maslo mézeme vidiet' v kozmetike a je stcastou niektorych medicinskych produktov aj
S menej upravovanymi podobami kakaa.




I napriek tomu, Ze pestovanie kakaovnikov je typické pre tropické oblasti, je mozné pestovat

tuto na teplo a vlhkost' naro¢nt plodinu aj v nasich
podmienkach. Treba tomu vS8ak prispdsobit
starostlivost’, zohl'adnit’ vSetky naroky tejto plodiny na
zivot, aby tu mohla prezit'. Najlepsie je ho zasadit’ do
¢repnika s va¢$im objemom Najvhodnej$im substratom
st humozne pody s mierne kyslou reakciou. V lete je
ho za potreby umiestnit’ na balkén alebo do zahrady,
kde nebude vystavovany priamemu slne¢nému Ziareniu
anarazom vetra. Taktiez dbame na pravidelné
zalievanie. V zime ho treba drzat v svetlejSich
miestnostiach do 15 stupriov Celzia a polievat’ mene;.
Dodrzanim stanovenych pokynov by mal na§ kavovnik
mat’ plody. Nikdy vSak nedosiahne taka vySku
a v niektorych pripadoch ani velkost plodov ako
Vv prirodzenom prostredi.

Kakao uz nie je len sladkym poteSenim vO
forme napoja, prisadou do kolaCov ¢i sucastou
Cokolady. Jeho vyznam za posledné roky vzrastol,
ked’Ze sa zistilo, Ze je bohatym zdrojom antioxidantov,
medi, hor¢iku, zinku, Zeleza, chrému, manganu
a vitaminu C. Jeho upravou vSak tieto pre ¢loveka
prospesné latky mizml. Ak ho chceme prijimat

Vv zdravej forme, musime siahnut’ po jeho nespracovanych resp. minimalne spracovanych formach
(kakaova hmota, neprazené kakaové boby, horka ¢okolada s vysokym obsahom kakaa) aby sme tak,

ako obyvatelia kakaovnikovych oblasti, zili dlhsie.

Legenda k obrazkom:

1. mapa sveta so zvyraznenymi kakaovnikovymi oblastami
2. plody kdvovnika (dizka 25-28cm, hmotnost’ 300-500 g)

3. prazené kakaové boby
4. kakaovy napoj
5. kakaovy prasok
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