Kakao :)

Kakao sa ziskava z plodov kakaovnika. Po prvy raz sa s touto vzacnou plodinou stretli pdvodni obyvatelia
Mexika Mayovia a Aztékovia. Kakaovniky boli v tom ¢ase velmi vzacnou plodinou, dostupnou iba vladnucim
vrstvam a duchovnym, ktori ho pouZzivali pri naboZenskych obradoch. Zachovali sa zaznamy aj o tom, Ze kakao
sa pouZzivalo aj ako platidlo.

Prvy Eurépan, ktory videl kakao, bol Kristof Kolumbus. V tom ¢ase pokladali kakaovnikové ¢i kakaové bbby za
cenny liek, az neskoér z nich zacali robit kakao a rozsirilo sa ako pochutka. O vyuZiti kakaa a o prvom spracovani
na ¢okolddu sa dozvedame z prvych Spanielskych cestopisov a sprav z konca 16. storocia. Po roku 1661, za
vlady Ludovita XIV., bola ¢okolada vo Franctzsku beznou pochutkou.

Kakao sa vyraba zo semien plodov kakaovnika, stale zeleného stromu, vysokého 4-8 m. Plod kakaovnika
pripomina velky struk a je na nom az 70 semien. Semena obsahuju tuky, bielkoviny, Skrob, triesloviny, kofein
a organické kyseliny. Cerstvé semena su bez vone a charakteristicki kakaovt véfu ziskaju aZ fermentaciou
a susenim. Kakaovnik zacina rodit az po 3. roku od vysadby a prvé boby sa zbieraju po 5. az 6. roku. Potom rodi
az 20-60 rokov. Jeho plody dozrievaju po cely rok a zber byva 1 az 2 razy za rok.

Kakaové semena po Uplné spracovanie stracaju az 64 % zo svojej pévodnej hmotnosti. Kakaové semena a boby
prechadzaju eSte mnohymi Upravami, ¢im sa ziskava kakaovy prasok a kakaovy tuk, ktoré sa pouzivaju na
vyrobu Cokolady, ale aj v medicine a v kozmetike.

Kakaovy prasok je bez tuku a je nenahraditelnou surovinou na pripravu lahodného kakaového napoja, kakaa.
Nesmie sa dlho varit, lebo varenim straca vzacne aromatické latky. PouZiva sa na pripravu kakaovych napojov,
krémov, poliev a plniek do mucnikov.
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