Steinerovd hledi nejen
na chut svych vyrobkii,
ale i kvalitu zpracovani.

Foto PRAVO - Petr Hlousek (2)

PRAGUE CHOCOLATE

Cokolada nemusi byt hric

Jesté na zacatku minulého stoleti se vydavala v Iékarné na piedpis. Dnes se pod ¢okoladou

prohybaji regaly v supermarketech, pritom v nich vladnou vyrobky od nadndarodnich producenti.

Ovsem najdou se i odvazlivei: rodinné firmy, které chtéji Cechium ukazat, co ¢okolada dokaze,

pokud je opravdu kvalitni.

,Podivejte, kdyz se sklidi, vypada takhle,
udéld FrantiSek Bacik nékolik krokt od stolu
a vrati se s tmavé hnédym zvrasnénym plo-
dem, ktery tvarem pfipomind mali¢ky rag-
byovy mi¢. Cokolady uz jsem v Zivot& sn&dl
na kila, ovS§em kakaovy lusk vidim poprvé.

,,Pfi sklizni ma oranzovou, zlutou nebo
zelenou barvu,” upfesiuje jednactyficetilety
$éf rodinné ¢okolddovny v Troubelicich na
Olomoucku. ,,Pak se rozfeze a vyloupnou se
z n€j kakaové boby s osemenim, coz je tako-
vé sladkd, bild duzina. Ta se pii fermentaci
pod bandnovym listim oddéli a zlstane sa-
motny bob,* popisuje pocatecni fazi proce-
su, na jehoZ konci je tabulka lahodné ¢oko-
14dy, a ukaze v dlani jeden z bobd, tedy se-
minko kakaovniku.

Protoze si v Troubelicich vSe vyrabéji od
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bobu aZ po tabulku, nepfekvapi, Ze tu maji
na ukdzku i jednotlivé soucasti suroviny, na
které celé podnikani stoji.

Kdyz FrantiSek Bacik promne bob v dla-
ni, oddé€li se slupka a seminko se rozpadne
na drobné kousky. ,,Klidné mutzete ochut-
nat,” vybiz{ a sdm nékolik ilomkut schroupa.
Zjevné se mu kakao ve vSech svych podo-
bach jesté nepiejedlo...

Malych ¢okoladoven vzniklo v Cesku po
roce 2000 kolem dvaceti. V supermarketech,
kde panuji nadndrodni a popravdé€ i mnohem
levnéjsi znacky, je obvykle nenajdete. Vetsi-
na ,,malych® na to jde jinak. Snaz{ se vyra-
bét pokud mozno pfimo ze vstupni suroviny,
dbé na piivod plodi, jejich odriidu i Setrnost
zpracovani a vzhledem k nizkym objemiim
zhotovuje ¢okolddové dobroty z velké miry

rucné. Bacikovi, ktefi v prostorach byvalého
statku zaméstndvaji do deseti lidi, pak mimo
jiné nesladi obycejnym ,,bilym* cukrem, ale
vyhradné panelou — ztuhlou $tavou z cukro-
vé titiny. To vSe produkci pochopitelné pro-
drazi. Tabulka o 45 gramech se znackou Co-
kolddovna Troubelice tak vyjde skoro na sto
korun.

Ekvadorska spojka

Bacikovi si boby nechdvaji dovazet
z Ekvéadoru poté, co projdou fermentaci
a susSenim, jinak by nékolikatydenni cestu
lodi neptezily. Jizni Amerika je domovinou
kakaovniku, jenZ byl az do prijezdu dobyva-
teldt Evropaniim nezndmy. Indidni z jeho se-
men pfipravovali hotky posilujici ndpoj, kte-

ry konkrétné Aztékové nazyvali xocolatl
[Cokolatl].

Z Ekvédoru je to do Troubelic pres 10 ti-
sic kilometri, presto maji Bacikovi cely pro-
ces pod kontrolou. Ve mésté Guayaquil se
totiz usadila hlava rodiny, FrantiSek Bacik
star$i, strojar’ a expert na zahrani¢ni obchod,
pro néhoZ se stal Ekvddor druhym domo-
vem. Nekolik let tam proto Zila celd rodina,
nyni tam z{istdva jen otec, ktery viak do Ces-
ka pravidelné jezdi. Jeho kontakty jsou pro
¢okolddovnu neocenitelné.

,-Jihoamerické zemé¢ jsou obecné rizikové,
proto tam tita je, aby dohlédl na nakladku
a vse, co je s ni spojené. Nenakupujeme od
prekupniktl z Evropy, ale pfimo od farmari,
ktef{ se za ty roky stali naSimi ptateli,” popi-
suje FrantiSek Bacik mladsi.

Pfiznava, Ze kdyZ otec pfisel s ndpadem
na dovoz bobil a vyrobu cokolddy, stavél se
k tomu skepticky. ,,Vidél jsem, jaky je v ob-
chodech vybér, a divil jsem se, pro¢ by lidé
méli chtit néco jiného. Pak jsem ale sledoval,
jak rodinné masny nebo mlékarny najednou
oteviraji svoje vlastni prodejny a jezdi po
riznych akcich, a stejnou cestou jsme se vy-
dali i my. Nejvic moje sestra a mama, které
vzaly Cokolddy a jezdily s nimi po trzich
a vystavach,“ vzpomina.

Prvni tabulku vyrobili v roce 2013. A pro-
toze $éf firmy zdédil po otci technicky talent,
konstruuje sdm dokonce i vSechny stroje
veéetné melanZéri, které praZené a rozdrcené
kakaové boby hnétou tradi¢ni mechanickou
cestou pomoci Zulovych kamend.

Roc¢né z Ekvadoru pripluji tfi nebo Ctyfi
kontejnery naplnéné nejen boby, ale tfeba
i suSenym ovocem, které maji také v nabid-
ce. I po letech stdle sdzeji na ceské zdkazni-
ky, a to prostfednictvim e-shopu, vlastni pro-
dejny v Troubelicich nebo spfitelenych
kramku po celé republice.

Podle Ceského statistického tiadu zkon-
zumoval kazdy Cech piedloni 2,6 kilogramu
¢okolady, pritom jesté v roce 2001 to byla
méné neZ polovina — 1,2 kilogramu. Riks se,
Ze béhem pandemie si lidé 1é¢i pocuchané
nervy mimo jiné prdvé sladkostmi, avSak
FrantiSek Bacik pfizndvd, Ze podnikdni loni
prece jen utrpélo. ,,Letos se ale zase vratilo
do normadlu,* fikd s tim, Ze pfed Vanoci po-
mohly pfedevSim objedndvky firem na slad-
ké darky pro obchodni partnery. Hlavni se-
zona zacind v rodinné cokolddovné uZ na
konci 1éta a konci praveé s vanocnimi svatky.

Rozhoduje uz odrida

Jak kazdy mlsoun vi, do Skatulky ,.Cokola-
da“ se vejde Sirok4 Skéla vyrobkl riizné ceny
i kvality. Legislativa sice stanovuje minimal-
ni obsah kakaovych a mlécnych soucdsti (viz
tabulka), ov§em zbytek je v reZii vyrobct. Je
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na nich, zda ndm dopfeji vyssi podil surovin
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Silvie Steinerovd ukazuje vyrobu, kde tabulky i pralinky vznikaji ¢dstecné rucné.

z kakaovych bobl, nebo je doplni rostlinny-
mi tuky, prehlusi je pofddnou davkou cukru
a sladidel ¢i dalSimi prisadami.

Velké rozdily, které se promitaji do ceny,

Nenakupujeme
od prekupnikii 7 Evropy,
ale piimo od farmari,
kteri se za ty roky stali
nasimi piateli
FRANTISEK BACIK

najdeme uz mezi odridami kakaovniku
a tim, jak se jeho plody zpracovavaji. Coko-
lada je ptikladem potraviny, u niZ je vazba
na péstitele obzvlast silnd, nebot zakladem
je jedind surovina.

,,Devadesat procent svétové produkce tvo-
if odrtida forastero, vyslechténa tak, aby ne-
chytala choroby a méla obrovskou vytéz-
nost. Chutové tény jsou v ni zanedbatelné,
celkovd chut je uniformni,” tvrdi Silvie
Steinerova ze spoleCnosti Prazskd ¢okoldda
a zminuje, Ze navzdory piivodu kakaovniku
v Amazonii jsou dnes nejvétSimi producen-
ty africké zemé.

Jednim z diivod, pro¢ malé ¢okolddovny
odebiraji z Jizni Ameriky, je podle ni pravé
fakt, Ze jde o domovinu kakaa. ,,KdyZ se vaim
dostanou jejich boby do ruky, najednou v nich
vSechno objevite. Nekteré jsou svoji chuti ze-
mitéjsi, jiné hodné ovocné. Tohle se snazime
nezni€it,” vysvétluje spolumajitelka ¢okola-
dovny, jeZ se svym partnerem Petrem Kova-
fikem vyrdbi ¢ast produkce z bobll od ,,vlast-
niho* farmére z Kolumbie. U zbytku je zdkla-

dem jiz zpracovand kakaovd hmota od
nadndrodniho producenta. Od Nového roku
vSak prechdzeji k jinému, ktery miZe patfic-
nymi certifikity zarucit férovy piistup k pés-
titelim. Zvlasté produkce v Africe je totiz
spojend s détskou, takika otrockou pract, kdy
smésné vykupni ceny vedou k intenzivnimu
zemédélstvi a plundrovani krajiny.

Aby bila bila byla

Legislativa pochopitelné nefesi pivod, ale
pouze obsah kakaovych soucasti. Kdyz zi-
staneme u klasické tabulkové cokolddy, tak
predpisy a ostatné i zdkaznici rozliSuji pfe-
devsim tfi druhy — hofkou, mlécnou a bilou.

Jeden z rozsitenych myta fikd, Ze bild vi-
bec neni ¢okoldda. Omyl, protoZe jeji hlav-
ni soucdsti je kakaové maslo, které je priro-
zen€ svétlé. Pivodni kakaovou hmotu, z niz
bylo méslo vylisovano, ¢i kakaovy prasek
vSak bild ¢okoldda nemiiZe obsahovat pros-
té proto, Ze by ji obarvila nahnédo.

Nekteri lidé také vefi tomu, Ze nejkvalit-
ka Cokoldda bez dalSich piisad. Opak je
pravdou, ostatné jeji nizkd cena je toho di-
kazem. Jde o standardni hoikou ¢okoladu,
kterd obvykle obsahuje jen nezbytné mnoz-
stvi kakaovych soucdsti, nezfidka doplnéné
jinymi rostlinnymi tuky, jichZ legislativa po-
voluje celkem Sest.

Je také chyba se domnivat, Ze horka coko-
lada neobsahuje zadné stopy mlécnych pro-
duktii. Pozor by si na to méli dat hlavné aler-
gici na bilkovinu kravského mléka ¢i vegani.
Poukdzal na to Casopis dTest, kdyz pred Ctyi-
mi lety testoval devatendct vzorkll horké
¢okolady. ,,.Bylo pomérné prekvapivym zjis-
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ténim, Ze se nasla ve vSech testovanych pro-
duktech, a to v nezanedbatelném mnoZzstvi od
1,1 do vice neZ dvou gramil na kilogram — bez
ohledu na to, zda o mléku padla na obalu
zminka, nebo ne,* konstatovali testujici.

K hotké se vaze i dalsi rozsiteny mytus, Ze
¢im tmavsi, tim lepSi. BohuZel takovy odstin
je Casto dasledkem procesu alkalizace, kte-
ry se pouzivd u méné kvalitnich bobi.

»Namoci se do zdsaditého Cinidla aZ na
nékolik hodin, ¢imz ztrati kyselost, hotkost,
celou hmotu to tpln€ umrtvi. Pfitom kakao
coby plod je superpotravina, a kdyZ ho ne-
znicite vyrobnim procesem, je to fantastickd
véc, fikd Silvie Steinerovd z PraZské coko-
lady a upozortiuje na prokdzany vysoky ob-
sah antioxidanti, vitamint, mineral a sto-
povych prvku i ucinky Cokolady coby an-
tidepresiva, a dokonce antivirotika.

,.Alkalizovanou ¢okolddu poznite hned,
protoZe je skoro ¢ernd. Kakao holandského
typu je také Cerné, ale pokud koupite nealka-
lizované, jeho barva je svétle hnéda,” srov-
nava jeji partner Petr Kovafik.

Svestka, rum a mak v jednom

Silvie Steinerova uz dfive zkousela proda-
vat Cokolady, které si nechdvala vyrabét, ale
teprve po sezndmeni se svym Zivotnim i pra-
covnim partnerem Petrem Kovatikem padlo
rozhodnuti pustit se do jejich vyroby napfi-
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Frantisek Bacik v o]dopem’ Jen ze své rodiny, ale i dobrot; k nimz si sami zhotovuji dokonce i obaly a ddrkové krabicky.

mo. Vznikla spole¢nost Prazskd cokoldda,
ktera delikatesy pod znackou Steiner & Ko-
varik prodava od roku 2011.

Od lidi ¢asto slychaji, Ze to mus{ byt kras-
nd, vonava, sladka préce. ,,Vlastné to tak je,”
potvrzuje Silvie Steinerova. ,,J4 svoji praci
miluju, je to zdbava a navic je to moc chut-
né,” sméje se.

Pochopitelné je to i tvrdy byznys, v némz

Moc bychom si pidli,
aby Cesi védéli, co znamend
kvalitni cokolada, co vSechno
to obnasi a co jejim
zakoupenim podporuji
SILVIE STEINEROVA

kazdy maly vyrobce bojuje o své misto me-
zi velkymi hréci z ciziny. ,,Neni to odvétvi,
ve kterém by se v Cesku — alespoil zatim —
daly vydélat nehorazné penize. Spousta pod-
nikatell si mysli, Ze to je lehké, protoZe Co-
koldda se prece ji pofdd, tak musime byt
v pohodé,* fikéd Petr Kovaiik, ovSem pro po-
chopeni dodava, Ze jejich Cokoldda stoji de-
setkrat vic neZ ta ,,standardni“ z obchodu.
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Ackoli sloZeni na etiketich levnéjsich
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i drazsich tabulek mize vypadat podobné,
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rozdil tkvi, jak uz bylo feceno, ve vybéru
i zpracovani kakaovych bobl nebo tfeba

My

v obsahu kakaového masla. To je nejdrazsi
polozkou a také nejhodnotnéjsi, nebot coby
tuk pomdha télu vstiebat prospésné latky.
»Moc bychom si ptili, aby Cesi vadéli,
co znamend kvalitni ¢okolada, co vSechno
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to obndsi a co jejim zakoupenim podporu-
ji, vysvétluje Silvie Steinerova. Orientace
na tuzemsko pfitom od zacatku podnikani
nebyla dominantni. Prazska ¢okoldda sdze-
la pfedev$im na zahrani¢ni turisty, proto
otevirala prodejny v centru Prahy nebo na
letiSti. Pandemie ale vSechno zpfetrhala.
,.Nikoho by nenapadlo, Ze turisté ze dne na
den zmizi. To byla utopie,* ohliZ{ se spolu-
majitelka Cokolddovny a netaji, Ze vyznam-
né klesl jak obrat, tak v disledku i pocet za-
méstnanc.

Zaméfili se proto predevsim na domdcf trh
a také na podporu e-shopu, v némz najdete
mimo jiné 44procentni ¢okolddu Aluna s ko-
kosovym mlékem, kterd loni ziskala ocené-
ni Great Taste — potravinafského ,,Oscara®,
kterého udéluje britskd organizace Guild of
Fine Food.

Stejné se zadarilo i Karlovym koulim. ,,Je
to jedind pralinka, kterou vyrabime,“ fikd
Petr Kovafrik. ,,Nechceme se na né¢ zaméro-
vat, protoze vétSina pralinek na trhu jsou
kosticky Cokolady s né€jakou strasné tu¢nou
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Co musi obsahovat ¢okolada
Minimalni obsah dany legislativou

celkova kakaova susina
tukuprosta kakaova susina

kakaové maslo

mléény tuk

hoik4

35 %

14 %

18 %

mlééna bila
25 % -
2,5 % -
- 20 %
3.5 % 3,5 %

Zdroj: Shitka zakont, vyhliska ¢. 76/2003 Sh.

ndplni. KdyZ jich snite hodné, neudéld vam
to dobfe.*

,Chtéla jsem néco, co bude typicky ceské.
Nenajdete asi na svété jiny ndrod, ktery sni
tolik Svestek a maku jako my,* fikd Silvie
Steinerova. Zaklad Karlovy koule proto tvo-
i Svestka macerovand v tuzemaku a obalena
v makovém tésticku. ,,VSechno je ru¢ni pra-
ce,” podotykd spolumajitelka c¢okolddovny
pfi exkurzi vyrobnou v Praze 6, kde jedna
z pracovnic kazdou pralinku na zavér nam4-
¢i do bilé cokolady.

Cokolddy se nemusime bt
pokud ji nejime v mnoZstvi
celé tabulky denné, ale jedné
az dvou kosticek
HANA STRITECKA

,»A fikdme lidem: Dejte si jednu, udé€lejte si
z toho ritudl,” nabada Petr Kovarik. ,,Stejné
tak chceme zakazniky edukovat v drazg, kde

do nasi ¢okolady obalujeme néjakou zdravou
véc — mandle, kdvu nebo bobule acai.*

Par kosti¢ek staci

V nékterych produktech znacky Steiner &
Kovarik najdete zdravéjsi kokosovy cukr,
pfipadné titinovou §tdvu panelu. Kakaové
suroviny, které maji samy o sob& spoustu
prednosti, to jesté povysuje. Firma navic ve
spolupraci s Vysokou Skolou chemicko-
-technologickou v Praze uvadi na trh unikat-
ni novinku — ¢okolddu s obsahem medicinal-
nich hub. Po hlivé dstficné bude nasledovat
reishi a zkousi se i dalsi.

,Cokoldda je pifjemnym zpestfenim jidel-
nicku a nemusime se ji bat, pokud ji nejime
v mnoZstvi celé tabulky denné, ale jedné az
dvou kosticek, fika Hana Stiitecka, feditelka
spolku FER potravina, ktery pomédha spotie-
bitelim vyznat se v kvalité a sloZen{ potravin.

Za kvalitni povazuje tu, v niZ nejsou pii-
sady, které do ni nepatii, a jiny rostlinny tuk
neZ kakaové mdslo u hotké ¢i mlécny tuk
u mlécné. ,,Urcité by v ni neméla byt Zadna
,écka‘, tolerovat miiZeme nanejvys lecitin
(E322), ktery je sam o sobé pro lidské t¢lo
velmi dilezity.*

Pri dieté se pak podle ni jevi jako vhodné;j-
§i horka varianta. ,,Cim vice hotkd, tim je
v ni méné cukru, pfipomind. A kdyZ uz cu-
kr, tak alespoil pravy, Zddn4 uméla sladidla.

,Pak je takova cokoldda v poradku, jen
prosté musime myslet na mnoZstvi. To uZ to-
tiZ dpln€ v poradku nebyva, konstatuje Ha-
na Stfiteckd. ,,Ze zdravé pochoutky se tak
stane problém.*

JiFi Sotona



