Provádění v Muzeu čokolády Choco-Story

Snahou Choco-Story je co nejvíce zpříjemnit prohlídky s průvodcem,  aby návštěva muzea byla pro návštěvníka zajímavou, zábavnou a přínosnou zkušeností. 

V důsledku toho bylo dohodnuto společně se sdruženími průvodců, že ti, kteří byli vybráni jako průvodci v Muzeu čokolády Choco-Story, musí mít dostatečnou znalost všeho, co se v muzeu nachází a jeví zároveň opravdový zájem.

Cílem Choco-Story je také udržovat kontakt s těmito průvodci pro poskytnutí dalšího školení a informací v rámci přínosu muzea.

Zároveň by měl být vytvořen text, který poslouží jako základ pro výklad podávaný průvodci, který se týká každé vitríny nebo/a  informačního panelu.

Rádi bychom vám pogratulovali k četbě tohoto textu, neboť to znamená, že jste byl/a vybrán/a  v budoucnu jako průvodce u Choco-Story.

Těšíme se na výbornou spolupráci a ocenili bychom i vaše návrhy, jak vytvořit z muzea a komentované prohlídky optimální zkušenost pro návštěvníka. Pro ty, kdo muzeum navštíví, by to měla být jednoznačně pozitivní zkušenost, která pak vyústí v tu nejlepší reklamu. To znamená, že jak Choco-Story, tak i průvodce si musí být jisti, že návštěvníci skutečně něco zažijí a po komentované prohlídce Choco-Story se budou cítit výborně.

Vchod = plantáž

Za pultem, kde se pořizují vstupenky do muzea, je tunel – ten má vyvolat představu kakaové plantáže.

Nalevo, napravo, vpředu, vzadu a i nad vámi jsou listy a plody kakaa.

Návštěvník jde po tlusté vrstvě kakaových listů. Jsou chráněny skleněnou deskou proti pošlapání.

Jeskyně

Poté uvidíte nalevo jeskyni podobnou těm, které je možné nalézt na Mexickém poloostrově Yucatán.

Mayové a Aztékové považovali tyto jeskyně za svatyně. 

Kakaová zrna byla vzácná a sloužila proto jako oběti bohům.

Zrna byla pokropena krví těch, kdo uctívali sochy bohů a potom byla bohům obětována.

Kakao = měna

Kakaová zrna nebyla v době Mayů a Aztéků příliš rozšířená, ale velmi vyhledávaná.

Není tedy divu, že byla užívána jako legální měna, podobně jako obsidián a měď.

Příklad: za 1 kakaové zrno bylo možno směnit rajče, za 10 například králíka.

Kodexy

Nad vitrínou visí dva kodexy.

Kodexy byly texty neboli psané dokumenty, většinou v leporelové podobě, které pocházejí jak z dob Mayů tak Aztéků.

Mayové dělali tyto pergameny z kůry stromů, zatímco Aztékové k přípravě používali kaktusová vlákna. Tyto kodexy většinou obsahují historie královských rodin z oblasti odkud pisatel pocházel. Byly to historické prezentace narození a sňatků králů nebo také seznam daní, které mají být placené – například lidmi z území podmaněných Aztéky. Knih musely být jistě tisíce, ale bohužel  byly téměř všechny spáleny Španěly. Byla to iniciativa především španělských kněží, kteří měli za to, že pohanské knihy týkající se krvavých lidských obětí se nesmí uchovat. 

Vysledkem je značná kulturní ztráta: zbylo jen přibližně 100 kodexů. Tyto dva kodexy (které zde vidíte) jsou vlastně faksimile (kopie) původních kodexů, ale jsou zreprodukovány tak, jak by vypadaly dnes.

Mayové i Aztékové měli velmi rozvinutý způsob psaní. Nepoužívali ideogramy neboli obrázkové znaky, jako se používají například v čínském písmu - ty vyžadují velký počet znaků k rozluštění jednotlivých slov. Používali logogramy – tzn.  pomyslné znaky, které odpovídaly určité slabice.. Pomocí kombinací těchto logogramů vznikaly „glyfy“ reprezentující celé slovo, jako např. glyf pro slovo kakao (vyobrazené nalevo), které bylo nalezeno na mayské nádobě. Napravo je totéž slovo zobrazeno aztéckým způsobem psaní. 

Můžeme tedey říci, že logogram Ka znázorňuje rybí kost, ten další logogram zobrazující tu samou slabiku je ryba se zadní kostí nebo ploutví, a ten s dvojitou kudrlinkou (vlnovkou) se vyslovovala Wa. Celá kombinace těchto 3 znaků se vyslovovala Ka Ka Wa, a odtud pochází slovo kakao.

Nejstarší užití kakaa člověkem

Nedávné objevy a výzkumy vedou k závěru, že nejstarší zmínky o užívání kakaa  

člověkem pocházejí z mexického regionu Veracruz z doby přibližně před čtyřmi tisíci lety.

Nejznámější a až do nedávna nejstarší důkaz o užívání kakaa byl však nalezen v cihlové nádobě ve Střední Americe, v Belize, datované rokem přibližně 600 př. n. l. Datace byla provedena pomocí současných metod, a tak můžeme určit stáří poměrně přesně - 2600 let (± 100 let). Vědci si byli téměř jisti, že nádoba obsahovala tekutinu, neboť uvnitř nádoby je patrný proužek-okraj a zároveň se zde našla i nápojová sedlina (usazenina). Po další analýze v ní byly objeveny zbytky teobrominu (tj. purinového alkaloidu obsaženého v plodech kakaovníku). Mějme na paměti, že v té době byl ve Střední Americe kakaovník jedinou rostlinou, která mohla teobromin obsahovat. Můžeme tedy dojít k závěru, že nádoba stará 2600 let již obsahovala tekutinu s kakaem.

Příprava kakaového nápoje

Ve vitríně jsou vystaveny různé nástroje potřebné k tomu, abychom mohli udělat kakaový nápoj. Kakaová zrna se praží. Poté se odstraní slupka a zrna se drtí v „metate“. Všimněme si častého používání. Uvnitř byl drtící kámen nazývaný „mano“, tj. „ruka“ ve španělštině. 

Jakmile jsou zrna rozdrcena na kaši, přidávají se příchutě a koření v třecí misce nebo hmoždíři. Poté se přidá teplá voda – Mayové pili kakaový nápoj teplý, na rozdíl od Aztéků, kteří nápoj pravděpodobně pili studený.

Nyní se díváme na tmavou nádobu s jakousi hubicí. Taková byla alespoň představa archeologů v 19. století, navzdory tomu, že Indiáni, kteří jim asistovali u vykopávek, nazývali tyto nádoby „chocolateras“. Tomu však nikdo nerozuměl – panovalo všeobecné mínění, že hubice se používala na nalévání nápoje z nádoby. Po četných diskusích s archeology jsme došli k závěru, že již dříve zmiňovaná teorie, tedy že hubice sloužila jako foukací trubička, byla správná.  Do nápoje se foukal vzduch, tím vznikaly vzduchové bubliny a vytvořila se tak pěna.Ta se seškrábla a odkládala stranou do té doby, než se přestala tvořit. Trocha nápoje se odlila do poháru a přidaly se dvě lžíce pěny- v té době nejvíce ceněná část kakaového nápoje. Zajimavé je, že užívání nádob s foukacími trubicemi nebo hubičkami se datuje jen do 13. století. Poté už žádná nádoba jim podobná nebyla nalezena. Již dříve zmiňované kodexy ovšem zobrazovaly dámy nebo sluhy přelévající kakaový nápoj z výšky z jedné nádoby do druhé, aby tak dosáhli pěny oceňované již původními obyvateli.
Při pohledu na poháry si všimněme těchto jednoduchých, které zjevně používali méně bohatí – do té míry, aby si vůbec mohli dovolit pít kakaový nápoj. Jako nádoba se používalo i ovoce, tedy zejména polovina plodu ovoce „jicara“. Toto ovoce je podobné greipfruitu a když se uvaří, tak slupka ztvrdne. Dalším plodem používaným místo pohárků byly „tecomates“, což jsou nám dobře známé dýně.

Bohatší pili přirozeně z luxusních pohárů. Existovaly dvě metody na zkrášlení pohárů: vyrývání kreseb přímo na pohár nebo druhá metoda – kreslení ozdobných ornamentů na vrstvu sádry, aby povrch pohárů s rovnými stěnami zůstal hladký a mohly se pak dobře malovat.

Obchodníci neboli „pochteca“ přiváželi zboží z mayských oblastí do Tenochtitlánu – hlavního města Aztéků, kterému dnes říkáme Mexiko. Přes vzdálenosti více než 1000 km transportovali nejen kakaové boby, reprezentující peníze, ale i jaguáří kůže a peří vzácného druhu ptáka  - quetzala. Bohužel dnes stejně tak jako tehdy existuje při přepravě peněz reálné nebezpečí. To je přesně to, co se obchodníkům stávalo. Proto bývali ozbrojeni a zboží převáželi raději v noci ve velkých přepravních karavanách černě maskováni. Tito obchodníci bývají z tohoto důvodu znázorňováni černou barvou. 

Také Kolumbovi byl kakaový nápoj nabízen, ale považoval ho za nepoživatelný, nezaujal ho. Byl to teprve Cortéz, kdo nápoj i s kakaovými boby přivezl do Evropy. Za zmínku stojí také, že mezitím Quetzalcoatl, obávaný hadí bůh byl vyhnán knězem, který v něm viděl hrozivého protivníka. Proto když Španělé přistáli u břehů, Indiáni si údajně mysleli, že se vrátil Quetzalcoatl. Španělé, stejně jako Indiáni, užívali znak kříže, přestože Indiáni pouze jako ukazatel světových stran. Španělé byli oblečeni v brnění, a to Indiány vedlo k domnění, že obávaný bůh s hadími šupinami je zpět. To je také důvod, proč Indiáni vedeni Montezumou, přijali Španěly v oslavě bohů a nabídli jim kakaový nápoj ve zlatém poháru. Pohár a jiné zlaté dary probudily v dobyvatelích ze Španělska touhu po dalších darech, která vedla k obrovskému krveprolití. 

Co se „molinilla“ týče, můžeme říci, že přibližně v této době španělské invaze se produkovala pěna pomocí klacku nebo větve s kostrbatým, hrubým koncem, která se mnula v rukou, tím se tekutina našlehala a tvořila se pěna. Neví se, zda molinillo již existovalo v době Indiánů, nebo zda ho vynalezli až Španělé, ale nedávno publikovaná  kniha z roku 1642 naznačuje, že Indiáni byli s molinillem obeznámeni už před příchodem Španělů. Text je dosti starý, proto bychom mu měli přikládat jistou věrohodnost.

Kakaovník

Nyní se zmíníme o kakaovníku.

Plod kakaa většinou roste přímo na kmenu stromu a na jeho tlustých větvích, ne na rozvětvených, menších větvích jako je tomu u jablek, hrušek nebo například švestek. Každý rok rozkvete asi 1000 květů na každém stromě. Ty jsou opylovány malými muškami, které však svou úlohu tak dobře neplní – jen z 2 – 3% květů vzniknou kakaové boby. To znamená, že dvakrát do roka uzraje na každém stromě 20 – 40 bobů. Měli bychom poukázat na to, že existuje malá a velká sklizeň, a že záleží na druhu kakaa a oblasti pěstování. Strom může začít produkovat květy a plody až po 3. roce života.

Vidíme 3 malé vitríny s květy kakaovníku a malou mušku, která květ opyluje.

Rozlišujeme 3 druhy kakaových bobů. Criollo, které považujeme za nejkvalitnější co se chuti kakaa – a čokolády – týče, ale které mají také nejmenší plody. Mají tedy nejmenší celkovou produkci na hektar. Navíc je tento druh kakaovníku velmi náchylný k onemocnění. Stromy kakaovníku Criollo pocházejí ze severní části Amazonské oblasti a postupně se přesunuly do Mexika, díky člověku a zvířatům, jak již bylo zmíněno.

Dalším druhem je Forastero. Plody jsou větší, s vyšší celkovou produkcí. Stromy jsou také více odolné vůči onemocnění. tento druh pozvolna nahradil Criollo. Dnes zaujímá Forastero přibližně 80% světové produkce. Chuť je oproti Criollo trochu horší.

Třetím typem je Trinitario, který, jak napovídá název, pochází z Trinidadu. Řadíme ho přibližně mezi druhy Criollo a Forastero a díky tomu získal výhody obou: chuť a produkční kapacitu i odolnost vůči nemocem. Není zcela známo jak tento druh vznikl. Některé zdroje tvrdí, že po ničivém hurikánu byl namísto Criolla vysazen Forastero a došlo k přirozenému zkřížení. Jiní tvrdí, že ke zkřížení došlo v laboratořích univerzit. Přesné okolnosti nejsou jasné.

Zde vidíme nástroje používané ke sklizni kakaových bobů. Hák na dlouhé tyči se používá k odsekávání plodů, které jsou příliš vysoko pro ruční sběr.  Jakmile je bob odtrhnut, rozřízne se napůl pomocí nože nebo mačety. Z lusku se vyndají semena rukou nebo malou tyčkou. Samotný ořech se používá jako krmivo, hnojivo nebo topivo, ale zrna se nechají kvasit pod banánovými listy nebo igelity, jak to dnes bývá. Jakmile zrna po šesti dnech dokvasí, suší se na slunci a následně se dají do pytlů k převozu do čokoládové továrny.

Můžeme říci, že Španělé byli první, kdo do kořeněného nápoje přidali cukr. Nejstarší známý recept pocházející z dob Aztéků neobsahuje cukr, ale med a údajně první, kdo přidal cukr, byly řádové sestry z kláštěra v Mexickém Oaxacu.

Vzhledem k tomu, se jednalo o povzbuzující nápoj, stal se ve skutečnosti druhem léčiva. Základní ingredience se obvykle daly sehnat v lékárnách a zřejmě také v obchodech, kde se prodával šňupací tabák.

Ve vedlejší vitríně vidíme, jak se dříve cukr vyráběl, nebo alespoň nástroje k tomu užívané. Vystavena je cukrová homole. Cukrová míza získaná lisováním cukrové třtiny (cukrová řepa v té době ještě nebyla známá) se vlila do formy. Míza zde zkrystalizovala, a tak se vytvořila homole jako ty, které můžete vidět ve vitríně. Dnes se homole stále vyrábí v Maroku. Vlastně tu máme vystavený marocký nůž na homole. Pro získání malých kousků cukru se umístily nožíky na prkénka, jako vidíte ve vitríně. Homole se nakrájela na kousky mezi těmito noži, menší kousky se odštíply kladívkem, dlátem, nebo prostě železným kladivem. Také se mohly odseknout kleštěmi na cukr. Pokud byl třeba cukr ve formě krystalů nebo moučky, roztloukl se v hmoždíři nebo byl nastrouhán či namlet.

Dále tu máme panel vysvětlující, jak se čokoláda šířila ze Španělska do dalších evropských zemí. Říká se, že do Francie slávu čokoládového nápoje přivezly dvě španělské princezny, ale ve skutečnosti to byla nejspíše Anna Rakouská, manželka Ludvíka XIII. Do Francie přišla i se svou “Molian”, služebnou vyučenou v přípravě čokolády pomocí molinilla a byla tak první, kdo představil nápoj u dvora.

O několik let později, roku 1660, se dcera Filipa V., Marie Terezie Rakouská vdala za Ludvíka XIV. Jelikož vášeň pro čokoládu sdílela i ona, opět ji uvedla ve vysokých kruzích - obliba nápoje mezi francouzskou šlechtou rychle stoupla a času na šálek čokolády – ne čaje – si obzvláště cenil například i panovník.

V Anglii se první čokoládový výčep objevil v roce 1657. O pět let později jich bylo možno jen v Londýně napočítat na 2000. Vstoupit směli jen muži. Popíjeli zde čokoládu, domlouvali obchody a hráli o peníze – a to často o poměrně tučné částky.

Dáma, která má nepochybně velký vliv na rozvoj čokolády, byla Madame de Sévigné. Napsala své dceři, Madame de Grigan, která skutečně bydlela na hradu Grigan ve Francii, že musí pít čokoládu kvůli svému zdraví a na zlepšení nálady. O několik měsíců později jí však psala, že již více čokoládu pít nesmí, atd. Podařilo se nám získat kopii všech jejích dopisů, sice publikovanou sto let po jejich napsání, nicméně je to autentické 18. století.

Měli bychom také zmínit, že Napoleon III. v roce 1860 zrušil daň z čokolády. Toto opatření a zároveň zvýšení produkce díky využívání páry čokoládu zpřístupnilo i méně majetným vrstvám.

Chocoladetas
V 17. století se již čokoláda připravovala ve speciálních džbánech, ale stále neexistovaly šálky určené pouze k pití teplých nápojů jako je káva, čaj a - v našem případě - čokoláda. Používané nádobky vypadaly jako kalíšky z porcelánu, sice ve tvaru skleniček, ale přesto porcelánové a bez ouška. V té době se tvrdé sušenky namáčely do čokoládového nápoje, aby změkly a daly se snáze jíst. To přirozeně vedlo k převrhávání šálků – dokud Marques Mancera, vícekrál Nového Španělska neboli tehdejšího Mexika, nepřišel se svým nápadem. Nechal si k šálku udělat i malý hluboký podšálek, do něhož mohl být pohárek vsazen a tak stabilizován. Tento vynález byl nazván po svém tvůrci “Mancerina”.

Francouzi přišli s něčím úplně jiným. Vynalezli věc, která se označovala jako podšálek “trembleuse”. Údajně i starší lidé měli potíže s převrháváním hrnků a proto ve Francii začali vyrábět talířky s otvorem, kam mohl být šálek s čokoládou vsazen. Zde takový šálek vidíme. Tento byl vyroben speciálně pro muže s kníry, kteří takto mohli pohodlně pít svá napěněná kakaa. 

Na opačné straně vidíme vývoj konviček na čokoládu. První konvičky se vyráběly z ocelového plechu, později z mědi a cínu a ještě později z keramiky, porcelánu nebo také stříbra. Zajímavým faktem a častou otázkou bývá, jak lze s určitostí odlišit konvičku na kávu a čokoládu. Podívejme se na to podrobněji. Poklop čokoládové konvičky má otvor pro vsazení molinilla – všechny konvičky bez něj tedy můžeme prohlásit za nečokoládové. Dalším charakteristickým znakem je vysoká hubička – téměř stejně vysoká jako okraj konvičky. Je to proto, aby se čokoládová pěna dobře vlévala do šálku. A ještě dalším znakem je postranní čtvercové držátko.

Výroba čokolády kolem roku 1800

Kolem roku 1800 se začala čokoláda vyrábět i ve formě tabulek, jako ji známe dnes. 

Cukr se drtil najemno v mramorových hmoždířích a kakaové boby zase v hmoždířích z litiny.

Kupodivu se však čokoládová směs stále mlela v “metate”, tedy hmoždíři, který se ani tolik nelišil od toho, který používali Aztékové o 2000 let dříve.

Míchací kolo 

Míchací kolo na čokoládu bylo vynalezeno až v roce 1960.

Do té doby musel chocolatiér nabírat tekutou čokoládu z tavicí nádržky dřevěnou lžící. V tomto přístroji se otáčí kolo v tekuté čokoládě. Nese ji vzhůru, a odsud je následně vlévána do forem.

Ukázka práce a film
V malém pokoji vzadu je možno vidět ukázku práce s čokoládou (ale ne denně). Dále se zde promítá film o výrobě pralinek. 

Čokoládové formičky
Nejstarší formy na čokoládu byly ze stříbra, poté z měděných a později z ocelových plátů. Dnes se formy vyrábějí z polykarbonátů.

Panel se čtyřmi základními druhy čokolády

Hořká čokoláda se skládá z kakaové hmoty, kakaového másla a cukru, do mléčné čokolády se přidává sušené mléko. V bílé čokoládě je obsaženo jen kakaové máslo, cukr a sušené mléko. Není v ní tedy žádná kakaová hmota, protože jinak by nemohla mít bílou barvu, přesto to stále čokoláda je. Obsahuje totiž kakaové máslo, což je hlavní složka kakaového bobu.

Vynález pralinek
V roce 1857 si vnuk Švýcara Neuhause otevřel lékárnu v Galerii de la Reine v Bruselu. Poté, roku 1912, poprvé zkusil vytvořit čokoládu plněnou oříškovým krémem  – podařilo se a on výsledek nazval “praline”, tedy pralinka. Název však nepochází od něj, ale od hraběte de Plessy Pralin, jehož kuchař údajně jednou upustil mandli do vařícího cukru. Když cukr ztuhl, nazval výsledek “une praline” po svém šéfovi. Zajímavé je, že ve Francii se názvem “praline” dodnes označuje mandle v cukru nebo cukrovinka mandlového tvaru.

Proč je belgická čokoláda tak dobrá 

Subjektivním odůvodněním by mohlo být, že Belgičané jsou gurmáni a rádi jí dobré věci, proto je jen logické, že výrobky belgických chocolatiérů vždy musely být dobré kvality, aby se prodávaly.

Další, méně subjektivní důvod je, že již notnou chvíli existuje v Belgii zákon upravující správné složení čokolády. Například už od konce 19. století musela čokoláda obsahovat minimálně 35% kakaové hmoty.
Další objektivní příčinou kvality belgické čokolády je jemné mletí. V Belgii se čokoláda mele na 18 - 20 mikrometrů, na rozdíl třeba od Anglie, kde hodnota převyšuje 20 nebo dokonce USA, kde jde přes 30 mikrometrů. Výsledkem tohoto jemného mletí je skutečnost, že belgická čokoláda nezanechává na jazyku pocit pískovitosti, neboť 18 až 20 mikrometrů je pod prahem citlivosti chuťových buněk na jazyku.  

A poslední odůvodnění popularity, které se belgické čokoládě dostává, jsou pravděpodobně pralinky - vynález, který se stal artiklem, jenž si tolik turistů odváží domů a tak šíří slávu belgické čokolády i za hranicemi země.

Belcolate

Belcolate je belgický výrobce čokolády.

Je druhý největší v zemi, ale přitom jediný skutečně belgický, protože jenom on je stále v belgických rukou.

Belcolate dodává suroviny jen zpracovatelům čokolády, jako jsou chocolatiéři, cukráři, pekaři nebo šéfkuchaři.

Zde je film o výrobě produktů firmy Belcolate a také obrazovka s technickými údaji.

Čokoláda je zdravá

Až pokročíte dále, po pravé straně uvidíte několik panelů vztahujících se k tématu čokolády a zdraví. Zde odpovídáme na nejčastěji kladené dotazy.

Tloustne se po čokoládě? Odpověď zní ne.

Je čokoláda špatná pro výši cholesterolu? Odpověď zní ne.

Je čokoláda špatná na játra? Odpověď zní ne.

Způsobuje čokoláda pupínky nebo akné? Odpověď zní ne.

Kazí se po čokoládě zuby? Ne, naopak, ale bohužel si je stejně musíte čistit.

Je čokoláda afrodisiakum? Zde odpovídáme: možná, ale je na vás, abyste to vyzkoušeli. 

Muzeum Choco-Story v Bruggách, Belgie 

Poslední panel je věnovaný muzeu Choco-Story v Bruggách, Belgii.

Pokud jste dosud nikdy nebyli v Belgii, srdečně doporučujeme navštívit Bruggy, kde je Muzeum čokolády Choco-story, ale také Muzeum bramborových lupínků nebo Lumina Domestica, tj. Muzeum lamp.

Děkuji Vám za pozornost.

