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Leden 2011

1. Choco-Story / Muzeum čokolády
Čokoláda škádlí naše chuťové pohárky už po staletí; počínaje mexickým, původně kořeněným nápojem z dob indiánské civilizace Mayů a Aztéků až po slazený mléč-ný nápoj proslulý později na evropském kontinentu. Je statisticky prokázáno, že čokoládu mají v oblibě vždy tři ze čtyř lidí v průměru, proto nás sotva překvapí oblíbenost, kterou čokoláda sebou všude přináší.

Lidé se často ptají: „Kde se vzala?“, „Odkud čokoláda pochází?“, „V čem spočívá tajemství výroby kvalitní čokolády?“ nebo „Zdali je pravdou, že byla využívána také v lé-kařství?“
Muzeum Choco Story odpovídá na tyto i jiné otázky vzkříšením více než 4 tisíce let staré historie kakaa a čokolády - v pojmech, obrazech a ve svůdných esencích. 
Prohlídka vypráví historii vzniku a vývoje čokolády prostřednictvím unikátní sbír-ky, která čítá téměř 1000 různych exponátů. Tyto autentické historické artefakty nadchnou duši nejen každého historika, ale i těch, které čokoláda zajímá pouze        z povzdálí.

Muzeum vtáhne návštěvníky do vzrušujícího světa kakaa a tato dobrodružná pouť bude pastvou jak pro jejich oči, tak čich či samozřejmost jejich chuťových pohárků.

V předváděcím centru, které je také součástí kulinařské prohlídky, návštěvnící od-halí tajemství výroby vynikající hedvábné čokolády, vždy se zřetelem na její suroviny a samotné zpracování. V závěru této demonstrace budou mít, samozřej-mě, možnost ochutnat pravé čokoládové pralinky, které se v muzeu připravují.

Muzem čokolády vzniklo na základě osobního nadšení pana Van Belleho a manže-lů Mestdaghových a je sponzorováno belgickou společností Belcolade, která je pos-lední továrnou na výrobu belgické čokolády vlastněnou výhradně Belgičany.

Choco-Story je svou sbírkou jedinečné a v České republice nemá obdoby.

2. 
Historie čokolády v pojmech, obrazech a esencích.

 
Čokoláda, dar od bohů


&  Průlom čokolády v Evropě.
Byli to předchůdci Olmeků, civilizace později následována samotnými Olméky, kteří jako první vyrobili nápoj z kakaových bobů.

Mayové (250 př.n.l. – 900), známi svou kulturou a suverénními znalostmi architek-tury, astronomie či matematiky, začali obdělávat půdu. Toltékové a po nich Azté-kové (1150-1150) navázali na Mayskou tradici rozvíjením vlastní oddanosti stromu kakaovníku, který nazývali “Rajským stromem”.

I když kakaový nápoj byl v těch časech hořkou pochutinou z kakaa, vody a koření, kakaovník byl považován za dar od Bohů. Legenda praví, že bůh Qzetzalcoatl (tzv. Okřídlený had) sehrál zásadní roli v rozmachu pěstování kakaa. Je proto označo-ván za vůdce tohoto stromu, který učil svůj kmen přípravě nápoje Tchocoatl a jeho šlechtění. 
Věděli jste například, že kakaem se také platilo?

Kakaové boby měly peněžní hodnotu. Jeden králík stál 10 bobů, zatím co vyvoláva-jící cena pro koupi jednoho otroka byla 100 kakaových bobů.

Je známo, že historické utkání mezi aztéckym vladařem Moctezumou a španělem Hernandem Cortézem v roce 1519 bylo pro příchod kakaa do Evropy rozhodující   a Kryštof Kolumbus byl prvním Evrópanem, který Tchocoatl (v roce 1502) vyzkou-šel. Španělům kakaový nápoj zpočátku také vůbec nechutnal a až po jeho přislazení medem mu začali věnovat větší pozornost. 
Cortèz dovážel kakaové boby do Španělska už v roce 1527, ale samotné pěstování kakaovníku začalo vzkvétat až o 58 let později. Čokoláda se později stala elitním nápojem a to zejména na španělském královském dvoru, který pak postupně dobý-val jiné evropské krajiny včetně Francie, Itálie, Německa a Anglie. V roce 1615 se čokoládový nápoj začal servírovat i v průběhu slyšení u francouzského dvora         a v půlce 17. století se vedle hospod začali otevírat kavárny a čokoládovny, kde pivo s vínem tvořily vždy základní spotřební zboží. 
Unikátní sbírka šálků na čokoládu v muzeu Choco Story (nevynímajíc třeba mance-rinu spolu s několika původními konvicemi z mědi a ze stříbra) přinášejí důkazy    o stoupájící popularitě podávaní čokolády v Evropě. Ačkoliv čokoládový nápoj byl v té době velice oblíbeným artiklem, až do konce 18. století byl určen výhradně   pro aristokracii, buržoazii nebo cirkevní hodnostáře.
Do začátku 19. století byla čokoláda konzumována jen v podobě nápoje. Zvyčejně se prodávala v podobě instantní pastilky, která se rozpouštěla přímo ve vodě a to především v lékárnách k potlačení hořkosti nabo nepříjemných ůčinků z léků či      v prodejnách s kořením k přidání šmrncu například při hubnutí. 
Složení čokolády 
&  Příchod průmyslové výroby čokolády.
Kakaovník původně dozrával ve vlhkých, tropických dažďových pralesech Ama-zonie, v současnosti však roste také v mnohých jiných tropických regionech. Tento strom má rád horko (25-28C°), vlhký vzduch a nasáklou půdu.
Existují tři druhy kakaových bobů: Criollo, Forastero a odroda obou zvaná Trinitario. Sklizeň stromu probíhá dvakrát ročně - v cyklech říjen-únor a květen-červenec. Ka-kaové zrna se pak suší, fermentují a uskladňují. 
V muzeu Choco-Story můžete, mimochodem, shlédnout kakaový plod s obsahem až 50 semen.

Kromě kakaového ovoce muzeum své návštěvníky seznámí i se samotným proce-sem proměny kakaa na čokoládu. 

Do 18. století se čokoláda vyráběla převažně primitivním, tradičním způsobem. By-la to až Velká průmyslová revoluce, která vedla k obrovskému pokroku v procesu výroby čokolády a k náhlemu vzestupu v její popularitě v 19. století. 

V roce 1879 H. Nestlé vynašel sušené mléko a R. Lindt objevil proces konšování. Po celé Evropě se začaly zakládat velké továrny na výrobu čokolády, včetně Belgie,     a čokoládový průmysl začal nabírat na důležitosti.

Proces výběru kakaového zrna byl zdokonalen hned poté, jakmile se sofistikovaly výrobní metody a rozšiřily techniky obdělávání. Rafinovaný produkt, který pod názvem čokoláda známe dnes, začal postupně měnit svou podobu.  
19. století tak přineslo mnohých vynikajících podob (čokoláda v tabulce, destičkách nebo duté formě ) a nových druhů čokolády (mléčná čokoláda i pralinky). V sou-časnosti je tedy čokoláda požitkem, který si už každý může dovolit.
Poté se návštěvnící muzea Choco-Story přenesou do 20. století, kde se obeznámí     s tím, jak příprava čokolády probíhala v zatáčce tohoto století, tj. v tavícím džbánu.

Zdraví a čokoláda
& Historie belgické čokolády a společnosti Belcolade

Čokoláda jako vhodný zdroj výživy spadá pod důkladnou kontrolu i v dietních studiích.
Čokoláda obsahuje protein a minerály jako vápník, draslík, fosfor, železo a hořčík, které jsou základné pro vývoj a obnovu lidských buněk. Je také zdrojem vláknin     a mnohých vitamínů (obzvlášt vitamínů B1, B2, PP a E).
Tuky a sacharidy dodávají energii a čokoláda obsahuje navíc teobromin, který po-silňuje srdce, stimuluje nervový system a blahodárně potlačuje melancholii.
Předváděcí centrum
Nevíte odkud se bere hedvábní vzhled čokolády a její křupavé složení? Před od-chodem z muzea se proto zcela jistě budete chtít podívat do předváděcího centra, ve kterém se seznámíte s výrobou čokolády v té nejsnadnější podobě. Poté budete bezprostředně zváni k samotné ochutnávce čokoládových výrobků, které se přímo v muzeu připravují.
Choco-Story obchůdek
A když budete chtít proniknout do historie a tajemství čokolády hlouběji, pak je náš Choco-Story obchůdek tím nejideálnějším místem pro vaše nákupy. Najdete v něm totiž řadu suvenyrů, které vám připomenou vaší návštěvu v Muzeu čokolády.

3.
Co jste o čokoládě dosud nevěděli aneb Věděli jste, že...
· čokoláda byla servírována během mší paničkám z lepších kruhů?
· církev jednou konzumaci čokolády zakázala pro podezření z afrodiziakálních účinků?

· Aztécký vladař Moctezuma pil až 50 šálků kořeněného kakaa denně, zejména pak před svými návštěvami místních nevěstinců?

· paní Du Barry nutila své milence pít čokoládu, aby s ní udželi krok?
· Casanova míchal čokoládu se šampaňským?
· čokoláda pozostává z více než 800 různych prvků?
· čokoláda nezvyšuje hladinu cholesterolu v krvi? Třetina tuků v kakaovém másle tvoří kyselina olejová, zatím co nenasycené kyseliny jsou všeobecně považovány       za spalovače tuku. Ačkoliv kakaové máslo obsahuje i nasycené kyseliny, průzkum prokázal, že přibližně 40% z nich tvoří kyselina stearová, která má neutrální vlyv    na zvyšování hladiny cholesterolu v krevním oběhu.
· čokoláda obsahuje antioxidanty (tj. polyfenyly) které napomáhají v prevenci proti srdečnímu infarktu, ale i rakovině?
· i diabetici můžou do svého jídelníčku zahrnout čokoládu? Příjem nerafinova-ných cukrů (jako např. glukóza a sacharóza) by měl být omezený a vždy rovnoměrně rozčleněný na celý den (aby tak předcházel nekontrolované hladině cukru v krvi).
· čokoláda nezapříčiňuje poruchu játer a že lidský organizmus stráví kvalitní čokoládu v průběhu 30ti minut (pokud nebyla podávána po těžkém jídle)?
· čokoláda nezpůsobuje zácpu? Naopak, čokoláda stimuluje kontrakce svalů          ve střevním ústrojenství, čím napomáha lepšímu průchodu jídla v lidském organiz-mu.
· čokoláda nezpůsobuje závislost? Průzkumy prokázaly, že dokud čokoláda obsahu-je substance podobné substancím např. v konopí, museli by jsme skonzumovat až 11 kilogramů čokolády denně k dosažení stejného efektu.
· čokoláda nezpůsobuje zubní kaz? Podobně jako jiné jídla obsahující cukr i čokolá-da (v případě, že naše ústní hygiena není dostatečná) může působit na zubní kazy. Kakao však obsahuje složky, které v zásadě bojují proti zubnímu kazu (včetně např. kyseliny tříslové, která obsahuje polyhydroxyfenol, fosfáty a flór).
4.
Praktické informace
Vydejte se na potulky bohatou historií kakaa a čokolády 

a objevte jedinečné Choco-Story/Muzeum čokolády!
Cílové kategorie návštěvníků:
Děti, dorast, dospělí, důchodci i organizované skupiny

Otvírací hodiny:
Od 10h00 do 19h00 včetně víkendů
Od 10h00 do 22h00 v měsících červenec a srpen

Ceník:
140,-Kč pro dospělé
Zvýhodněné vstupné:
350,-Kč rodinný lístek (2 dospělé + maximálně 3 děti)

120,-Kč na osobu pro skupiny nad 15 osob

90,-Kč pro děti (od 6 do 15ti let), studenty, seniory (nad 65 let) a osoby se ZTP
65,-Kč na žáka pro školské skupiny (minimálně 10 žáků) doprovázené učitelem
25,-Kč pro děti (od 3 do 6ti) let

Zdarma pro děti do 3 let a učitelé doprovázené školskou skupinou
Průměrná délka pobytu v muzeu:
30 minut
Dostupnost:
V blízké vzdálenosti obou stanic pražského metra; zelené linky A Staroměstská i žlu-tých linek B Můstek nebo B Nám. Republiky.
Pro další informace, kontaktujte:
Choco-Story/Muzeum čokolády
Celetná 10

Praha 1 – Staré město

110 00
tel/fax: +420 224 242 953
e-mail: info@choco-story-praha.cz
web:  www. choco-story-praha.cz
Těšíme se na viděnou v našem muzeu!
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