Kakao jako pochoutka i 1ék. Skutecné funguje jako
antidepresivum a pomuze i s hubnutim?

Kakao je ndpoj oblibeny nejen mezi détmi, i dospéli si na ném radi pochutnaji. A dobre délaji.
Kakao je totiz blahodarnym napojem, pro lidské zdravi nabizi mnoho benefiti. Od hubnuti,
pres posileni imunity az po ucinky lécebné.

Piti nejruznéjsich népoju z kakaovniku neni pritom viibec ni¢im novym. Prvni vyuziti kakaovniku je
historicky zdokumentovano u Olmékd, tehdy pili ndpoj z kakaovniku vejaci béhem vyprav, aby méli
dostatek sily. Na 1é¢ebné ucinky byli zase experti Mayové. Ti vyuzivali kakao jako podpurny
prostredek pri nejruznéjsich nemocech. Tedy vSak jesté neslo o kakao, jako zndme dnes. Jednalo se o
napoj zcela horky az svirajici. Aztékové si jej zase proto dochucovali. Ke kakaové drti pridavali i
chilli, skorici, hrebicek a kukuricnou mouku. Hutny a palivy kakaovy napoj byl, podle nich, tak
skvély pri unave, slabosti a vyCerpanosti. A dokonce fungoval i jako afrodiziakum.

Kakao na chut i jako prirodni lécivo
V minulosti byly kakao i cokolada v mnoha statech za 1é¢ivo, prodavaly se proto v Iékérnach.

Semena kakaovniku neboli kakaové boby v sobé ukryvaji spoustu biologicky aktivnich latek.
Jejich druh i mnozstvi zavisi pochopitelné na odrudé kakaovniku, podminkéch péstovani i na
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zpracovani. Kakao, tedy presnéji kakaové boby, obsahuji mnoho vitaminu (A, B, C, E, H),
mineralnich latek (vapnik, horc¢ik, chrom, zezelo, draslik, mangan, sodik, selen, zinek a dalsi), déle
pak aminokyseliny (predevsim pak “antidepresivni” tryptofan), nenasycené mastné kyseliny,
enzymy, fytosteroly a rovnéz i kofein ¢i theobromin (rozsiruje cévy, je prevenci rakoviny). Nechybi
ani vlaknina a spousta dalSich zajimavych latek.

Kakao a jeho zpracovani

Zpracovani kakaovniku je pomérné zdlouhavy proces. Z plodi se nejprve vyjmou semena neboli
kakaové boby a nasledné se az tyden fermentuji. Dale e pak susi, prazi, drti, Cisti od slupek a melou
na kakaovou hmotu, kterd obsahuje az 60 procent tuku. Tato hmota se pak nasledné lisuje, aby se
z ni ziskalo kakaové maslo. Zbytek, ktery po lisovani zbyde, se ndsledné mele na jemny kakaovy
prasek. Pokud chceme raw kakao, nesmi teplota suseni prekrocit 42 stupnu a pochopitelné se
takové kakao ani neprazi.

Kakao a lécivé ucinky

Pochopitelné nejprospésné;jsi jsou syrové kakaové boby, raw prasek, raw cokolada a rovnéz i
kakaové maslo, které méa zajimavé uplatnéni i v kosmetice. Kakao z prazenych bobi jiz tolik
blahodéarnych G¢inkid nemd. Kvalitni kakao pusobi na lidsky organismus jako antioxidant a je to
rovnéz silné antidepresivum. Déle jde pak o produkt afrodiziakdlni, antibakterialni,

vhodnym doplinkem stravy pii koznich problémech. Kousek kvalitni horké cokolady nebo mala
hrst kakovych bobu mohou byt dokonce zajimavym dopliikem reduk¢ni diety. Latky, které jsou v
kakau obsazené, mohou totiz pomoci odbouravat tuky.
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Kakao a pripadné nezadouci ucinky

Kakaové boby, kakao a rovnéz i vyrobky z néj nemohou konzumovat lidé, kteri maji alergii na
kakaové produkty. A dale by se mu pak méli vyhybat lidé, kterym kakao muze zhorsit jejich zdravotni
stav. Jde predevsim o jedince s Crohnovou chorobou, se syndromem drazdivého tracniku,
problém muze byt i reflux jicnu, kardiovaskularni problémy, cukrovka, hypoglykémie ¢i vysoky
krevni tlak. Kakau by se méli vyhnout lidé, kteri maji dnu a dale ti, kteri uzivaji 1éky na redéni krve.
Presto, Ze jste usoudili, Ze do zadné z téchto uvedenych skupin nespadate, neméli byste to ani tak s
nadmeérnou konzumaci kakaa prehanét. Muze totiz zpUsobit alergické reakce, zacpu, zazivaci
problémy, plynatost a muze dokonce i vyvolat migrénu.

Kakao nejen na mlsani: Domaci raw cokolada
Prisady:

¢ 220 g kakaového masla
e 250 g raw kakaa

Priprava:

Do vyssi misky naldmeme nebo nastrouhame kakaové maslo a ve vodni lazni jej rozpustime.
Teplota vSak nesmi prekrocit 40 stupnu. Odstavime a prisypeme raw kakaovy prasek. Promichame
a nechame zchladnout. Cokolddu muzeme pojidat nebo ji vyuzit na masaze ¢i na koupele.
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