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Uvop

Pti vybéru téma své prace jsem byla ovlivnéna mym pravidelnym plsobenim v zahrani¢i.
Sama jsem poznala, ze ¢okolada a cokoladové vyrobky jsou vSude povazovany za delikatesu a
jejich konzumace pfinasi potéseni. VEédi to v luxusnich hotelech, kavarnach i na letistich. Hosty
Vv hotelovém pokoji uvitd kousek ¢okolddy na nocnim stolku nebo navecer prekvapi Cisnik
c¢okoladovym dezertem, piestoze si jej host neobjednal. Neznam jedinou kavarnu nebo
cukrarnu, kde by ve vyloze nebyl alespon jeden produkt obsahujici kakao ¢i Cokoladu.
V Lisabonu byla nedavno oteviena luxusni kavarna Landeau Chocolate, ktera nabizi kromé
standartni nabidky teplych napoji pouze jediny druh ¢okoladového dortu. Tento dort ziskal
ocenéni Ctenafd z celého svéta v anketé Casopisu Time Out, vydavaného nakladatelstvim New
York Times, jako ,,nejlepsi ¢okoladovy dort v Lisabonu“. Duty free obchody na letiStich
nabizeji vedle obvyklého alkoholu a kosmetiky také cokoladu, cokoladové cukrovinky,
bonbony a dalii pochoutky z &okolady, asto v luxusnim darkovém baleni. Cokolada je témét

jistotou uspokojeni obdarované osoby.

Zacala jsem se proto o ¢okoladu vice zajimat nez doposud a v§imat si zmén s ni spojenych.
Se svym vyzkumem jsem zacala v akademické rovin¢ nastudovanim odpovidajici literatury a
V roviné spotiebitele hledanim a ochutnavanim nejlepsi dostupné cokolady. Propojenim téchto
dvou svéti mi byla knizka Cokoldda pro znalce. Zasvétila mé do tajii ¢okolady a sezndmila mé
se zakladni surovinou pro jeji vyrobu, kakaovych bobli. Rovnéz mi byla pomocnici v pochopeni
vyznamu kvality ¢okolady a oteviela mi nové obzory v oblasti prémiovych ¢okolad a pralinek,
resp. bonbontl. Vyraz pralinka totiz neni spravny. Pak byl uz jen krucek k ekonomickému

pohledu na véc, k trhu kakaa a cokolady.

Cilem mé prace je na zdkladé analyzy soucasné situace na svétovém trhu kakaa a cokoldady
vystihnout soucasné trendy ve spotrebé cokolady. Zaroven analyzuji jejich dopady na spotiebu
cokolddy a cokoladovych cukrovinek v Ceské republice. V prdci se rovnéz zabyvam historii,
charakteristikami a hlavnimi producenty a prodejci na trhu béznych i prvotiidnich

cokoladovych artikl.

Prace shrnuje a tfidi mé poznatky do tfi kapitol. Prvni kapitola slouzi jako vychozi
teoreticky podklad pro nasledujici ¢asti prace. Vénuje se kakau jako komodité na svétovém trhu
a zékladnim ingrediencim pro vyrobu cokolady. Kakao je totiz nejen potravinou, ale i

komoditou obchodovanou na komoditnich trzich. Z botanického hlediska je spravné mluvit



také o kakaovych bobech, semenech plodu kakaovniku, ovocného stromu rostouciho
Vv tropickém pasu kolem rovniku. V prvni ¢asti kapitoly nejprve seznamuji s botanickymi
informacemi o kakau vcetné historie jeho péstovani, ktera saha az do dob zdmotskych plaveb,
a klasifikuji kakaové boby z nékolika kvalitativnich hledisek. Svétovy obchod tiidi kakao
do dvou hlavnich kategorii, na bézné (bulk) a prémiové (fine a flavour). Toto tfidéni se promita

celou moji praci.

Druha kapitola plynule navazuje na prvni zpracovanim kakaovych bobu jako hlavnich
ingredienci pro vyrobu ¢okolady. Zplisob zpracovani bobu je totiz jeden z vitalnich krokt
pro zajisténi kvality finalniho vyrobku. Vysledkem jejich zpracovani jsou meziprodukty
(kakaova hmota, kakaové maslo a kakaovy prasek), ze kterych se ¢okolada vyrabi. Jak kakao,
tak i cokolada se klasifikuje, a to na zakladé jakosti anebo vlastnosti a ptivodu kakaovych bobii.
Z hlediska jakosti se ¢okolada ¢leni na zakladé procentualniho mnozstvi meziproduktd a
ptidanych ingredienci jiného ptvodu (napf. mléka). Z hlediska kvality se déli na zakladé
vlastnosti a pivodu kakaovych bobli na bé&znou a prémiovou. Cokoliddovy primysl ma
vzhledem K historii objeveni kakaa dlouho tradici v zapadni Evropé. Postupem let v§ak mnoho
cokoladoven pohltily nadnarodni spolecnosti, které dnes hybou svétovym trhem cokolady.
Dle charakteru spolecnosti a portfolia vyrobkt zahajuji vyrobu ¢okolady riznym zptisobem.
Nejen proto se na svétovém trhu obchoduje jak s primarnimi surovinami, tak i s meziprodukty
a prumyslové vyrabénou ¢okoladou. Kapitola se v zavéru vénuje svétové spotiebé ¢okolady a

cokoladdovych cukrovinek a hlavnim trendd, které ji ovliviuji.

Teti kapitola prace se zaméfuje na trh ¢okolady a &okoladovych cukrovinek v Ceské
republice a analyzuje jejich spotiebu s ohledem na situaci v r. 2015. Zaroven zjistuje, do jaké
miry byla jeji spotieba ovlivnéna trendem obecné vysSich pozadavkl na kvalitu vyrobk.
Primarnim zdrojem informaci pro zpracovani dat je vlastni vyzkum na zékladé dotazniku
zameteného na spotiebu tabulkové cokolady a informovanosti o sektoru prémiovych vyrobkl
v Ceské republice. Druhotnymi zdroji jsou statistika Euromonitor International a osobni

rozhovor s Sarkou Robinson, manaZerkou internetového obchodu Cokolada.cz.

Pro splnéni cilit mé prace jsem si stanovila tri zakladni hypotézy:

1. Svetovy trh kakaa ovliviiuje svétovy trh cokolady
2. Spotreba cokolady a cokoladovych cukrovinek souvisi s ekonomickou vyspelosti zemeée

3. Trend spotieby prémiovych cokoldad roste a je viditelny i v Ceské republice



1 KAKAO JAKO KOMODITA NA SVETOVEM TRHU

Kakao je potravina, znama v podob¢ kakaového prasku pro kulinatské vyuziti, nyni bézné
dostupnd Vv obchodech a retailovych fetézcich. Zaroven je i1 komoditou obchodovanou
na komoditnich trzich. Nasledujici kapitola seznamuje s historii péstovani kakaa, zakladnimi
botanickymi informacemi a klasifikaci kakaa dle jednotlivych kritérii. Rovnéz informuje

o vyznamnych péstitelskych zemich a pozici kakaa na svétovém trhu.

1.1 HISTORIE PESTOVANI KAKAA

Prvni ditkazy o péstovani kakaa pochazi ze Stiedni Ameriky, oblasti dnesniho Mexického
zalivu, jehoZz uzemi pred 3000 lety obyvala civilizace Olmékul. Po zaniku jejich fiSe se v této
oblasti usadili Mayové a pokracovali v tradici péstovani stroml kakaovniku. Semena plodu
kakaovniku, kakaovych bobt, konzumovali v podob¢ teplého napoje hoiké chuti, v jehoz
povzbuzujici G¢inky véfili. Rovnéz je vyuzivali k nabozenskym tucelim ¢i jako platidlo.
Kakaové boby totiz nepodléhaly rychlé zkdze. Dyné se prodavala za 4 ks, kralik 10 ks a otrok
100 ks. Civilizaci Mayt vystiidali Aztékové, ktefi navazali na tradici vareni kakaového népoje

a sami inovovali jeho chut’ ptidanim koteni (chilli, pepf, vanilka). [1]

Az doba zamoiskych objevii na pocatku 16. stoleti dala moznost prvnimu cizinci ochutnat
JiZz zminény ndpoj. Za objevitele kakaa je povaZzovan Spanélsky moteplavec Krystof Kolumbus,
ktery se v roce 1502 ptiplul na maly ostrov Guanaja (soucasny Honduras). [2] Byl to vSak
Spanélsky objevite] Hernan Cortés, jenZ se s napojem seznamil prostiedkem Aztékl a nechal
do Evropy v roce 1528 dovézt naklad kakaovych bobi, recept a vybaveni potiebné pro vyrobu
cokoladového napoje. Dvir Spanélského krale Karla V. Habsburského jej nejprve piijal
chladné, aZ oslazenim na navrh krale ziskal na popularité. Vzristajici konzumace napoje
vytvarela nové poZadavky na dovoz vétSiho mnozstvi kakaa a tim 1 vétsi produkcei. Obchod
s kakaem vzkvétal. Spanélé proto zaGali zakladat nové plantaZe na tizemi svych zamoiskych
kolonii; Belize, Guatemaly, Hondurasu, Nikaragui, Salvadoru a Venezuely. Povédomi o kakau
se vroce 1615 rozsifilo do Francie diky snatku Spanélské princezny Anny Rakouské a
francouzského krale Ludvika III., do Anglie se dostalo az v roce 1657. Brzy na to se jak
Francouzi, tak Angli¢ané zapojili do obchodu s kakaem. Francouzi vysadili stromy
na Martiniku, Svaté Lucii, Dominikdnské republice, Brazilii, Guinei a Grenad¢. Angli¢ané
na izemi kolonii Jamajka a Trinidad. Spanélské monopolni postaveni v péstovani kakaa trvalo

do poloviny 17. stoleti, kdy Holand’ané ovladli kultivaci na ostrové Curagao, leziciho



v Karibském mofi zhruba 60 km severné od Venezuely, a nésledné pievzali vétSinovy podil

obchodu s kakaem mezi Amerikou a Evropou. [18]

Pocatek 19. stoleti s sebou ptinesl nové vyzvy. Poptavka po kakau stale exponencialné
rostla a zvysSoval se i tlak na cenovou dostupnost Sir§Sim vrstvam obyvatel. Evropské zemé
zapojené do péstovani kakaa se proto rozhodly expandovat do jinych regionti svéta, zejména
Afriky. Pro tento ucel slouzil specialni druh kakaovniku (Amelonado) pivodem z Brazilie.
V roce 1822 Portugalci zacali s vysadbou stromii na ostrovech! v Guinejském zilivu pfi
vychodnim pobiezi Afriky a az v druhé poloviné 19. stoleti se pokracovalo v péstovani
na africkém kontinentu.? Trend péstovani kakaa se rozsifil i v Asii, v oblasti Indického a

Tichého oceanu. [18]

Na zacatku 20. stoleti se kakao stale péstovalo pievazné v Latinské Americe.
K nejvyznamnéj$im producentiim se fadi Ekvador, Brazilie a Trinidad a Tobago. Jedina zemé
mimo tento region s vyraznou velikosti sklizné bylo souostrovi Svaty Tomas a Princiv ostrov.
Dominantni postaveni Latinské Ameriky nicméné v roce 1920 vystfidala Afrika. V té¢ dobé
pouze Ghana vyprodukovala vice nez 100 000 tt roéné, mnozstvi, kterého pfedtim nedosahla
zadna jind zem¢. Ghana si pozici svétoveé nejvétSiho producenta kakaa udrzela do konce
sedmdesatych let, kdy byla vystfiddna Pobfezim slonoviny. Velikost produkce Pobiezi
slonoviny strmé stoupala do takové miry, ze v poloviné devadesatych let dosahovala 1 mil. t

za rok. V poslednich dvaceti letech se zvySovala i produkce v oblasti Jihovychodni Asie,

nejprve v Malajsii, poté i v Indonésii. [3]

V soucasnosti se kakaovniky péstuji na uzemi asi 61 zemi ve tfech regionech: Latinska
Amerika®, Afrika a Jihovychodni Asie a Tichomofi. [19]

! Princiiv ostrov (1822), Svaty Tomas (1830), Fernando Po (1854)
2 Nigérie (1874), Ghana (1879), Kamerun (1925-1939)
3 Nazev Latinskd Amerika zahrnuje (izemi St¥edni a Jizni Ameriky vcetn& Karibiku.
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1.2 BOTANICKE INFORMACE 0 KAKAU

Kakaovnik pochazi z Jizni a Stfedni Ameriky, z oblasti horniho toku Amazonky a
Orinoka, upati And v severozapadni Kolumbii a ve Stiedni Americe mezi jiznim Mexikem a
Guatemalou. [4] Botanicky nazev kakaovniku Theobroma cacao, casto piekladany do Cestiny
jako ,,pokrm boht*, pochazi z konce 18. stoleti, kdy se jeji nazev objevil v knize Druhy rostlin
Svédského prirodovédce Carl von Linné. Jedna se o ovocny strom, ktery vyzaduje specifické
podnebi. Roste v tropickém podnebnim pasu okolo rovniku, tj. mezi 20. stupném jizni Sitky a
20. stupném severni §itky. Tento pas 1ze popsat i jako uzemi mezi obratnikem Raka a Kozoroha.
Zahrnuje staty Latinské Ameriky, africké staty lezici u Guinejského zalivu, Jihovychodni Asie
a Tichomoti. Kakaovnik je velmi citlivy na klimatické zmény, které mohou zasadnim zpiisobem
ovlivnit objem produkce. Celoro¢né se musi teplota prostiedi, ve kterém roste pohybovat
mezi 21 a 25 °C pfi objemu srazek 1500-2500 mm roéné. Mladé stromy se sazeji v blizkosti
jinych rostlin, napt. bananovnikd, které jim zajisti stin. Pottebuji totiz jen polovinu svétla, které

je v oblasti k dispozici. [1]

Kakaové boby jsou semena plodu kakaovniki, stale zelenych a kvetoucich strom,
které dosahuji vySky Ctyfi az osm metrti. Kvéty rostou pfimo na kmeni ¢i na silnéjSich vétvich
(kauliflorie). Zajimavosti je, ze na jednom strom¢ mize kvést az 6000 kvétd. Pravdépodobnost
opyleni kvétli se pohybuje mezi 5 % a 40 %. Doba zrani po odkvétu trva 140 dni. V idealnich
podminkach strom za¢ne rodit po 3-5 letech avSak maximalni vynosnosti dosdhne aZ po deseti
az dvanacti letech. Sklizen probih4 vyhradné manualné za pouZiti specialnich macet. Primérné
se sklizi 20-30 plodi o délce 15-25 cm piic¢emz kazdy vazi 300 az 500 g. Uvniti tobolky plodu
se obvykle nachazi 30-40 ¢ervenohnédych semen obalenych vrstvou bilé duziny. Pro piedstavu

lze uvést, Ze pro vyrobu jednoho kilogramu ¢okolady je téeba sklidit okolo 800 semen. [5]
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1.3 KLASIFIKACE KAKAA

1.3.1 KLASIFIKACE Z BOTANICKEHO HLEDISKA
Z botanického hlediska se kakaovniky d¢€li do tii zakladnich skupin: Criollo, Forastero

a Trinitario. Nejkvalitngjsi kakaové boby jsou Criollo. Odrida pochazi z Venezuely, kde byla
jako prvni kultivovéana civilizaci Maji. Narocnost na péci, nachylnost k nemocem a mala
urodnost zpusobily, Ze jeji péstovani neni vynosné. Z tohoto diivody byly na pocatku 20. stoleti
na mnoha mistech vykaceny a nahrazeny vynosnéj$i odriidou Forastero. Proto objem jeji
svétové produkce v soucasnosti nedosahuje vice nez 1 %. VéEtSinou se vSak nejedna o Cisté
kakaovniky druhu Criollo, ale o ki¥izence Criolla s druhem Trinitario. Péstuje v Mexiku,
Venezuele a na Javé v Indonésii. K historicky znamym odradam Criolla patfi naptiklad
Porcelana z provincie Zulia ve Venezuele, Quasare z kolumbijské provincie Guajira,
Lacandon z provincie Chiapas v Mexiku nebo Chuao z Venezuely. Pravym opakem Criolla je
Forastero, které je nejrozsifenéjsi a tvoii asi 85 % svétové produkce kakaa. Vynika vySsi
odolnosti vii¢i chorobam a sktidetim a Grodnosti. Navzdory tomu, ze péstovani odriidy Forastera
je nejvynosnégjsi, obsahuji jeji semena nejméné aromatickych latek. Kvalitou se tedy nemiize
srovnavat ostatnimi druhy. Péstuje se zejména v zapadni Casti Afriky a Brazilii. Posledni
skupinou kakaovnikd pfedstavuje Trinitario, ktery vznikl pfirozenym zkiizenim Criolla a
Forastera, a diky tomu v sob€ spojuje pozitivni vlastnosti obou odrid. Nazev Trinitario je
odvozen od ostrova Trinidad, kde za€alo rlst po odstranéni stromd Criolla a vysdzenim
venezuelského Forastera na zacatku 18. stoleti. [1] Mimo Trinidadu a Tobago se péstuje

v Grenad¢, Kostarice, Kolumbii, Panamé i na Jamajce, Papui Nové Guinei a jihovychodni Asii.

[6]

1.3.2 KLASIFIKACE DLE KVALITY KAKAOVYCH BOBU
Z hlediska svétového obchodu se kakaové boby dle kvality déli do dvou kategorii: fine,

flavour a bulk, ordinary. Ruzné nazvy se pouzivaly v riznych ¢astech svéta. V Evropé se
pouzivaly terminy fine pro oznaceni kvalitnich aromatickych kakaovych bobti, naopak v USA
je bylo bézné nazyvat flavour. Oznaceni pro méné kvalitni boby bulk se pouzivalo na obou
kontinentech, avsak ordinary pouze v evropskych zemich. [2] V soucasnosti se nejcastéji
pouziva spojeni fine a flavour a bulk a toto nazvoslovi provazi celou praci. Prvni zminéna
skupina je urodou stromil Criolla, Trinitaria ¢i jejich odrid, zatimco druha skupina pochézi
ze stromu Forastera. Jsou vSak znamy vyjimky. Stromy Nacional z Ekvadoru jsou sice
povazovany za typ Forastero, nicméné produkuje prémiové kakao. Na druhou stranu kakaové

boby z Kamerunu, které pochazi z kakaovnikt typu Trinitario, byly klasifikovany jako bulk.
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Nutno podotknout, ze rozdil mezi fine a bulk kakaem spociva v chuti a vlini nez v jinych
faktorech kvality. Podobné¢ jako u kavy se i u fine kakaa rozlisuji ovocné, kvétinové, bylinkové

i dievéné tony, vané ofechu ¢i karamelu. [20]

Obvykle se k hodnoceni kvality fine a flavour kakaa vyuziva kombinace riznych kritérii.
Zahrnuje geneticky ptivod rostlinného materidlu, morfologickou charakteristiku rostliny,
charakter viné, chemické slozeni a barvu kakaovych bobt, stupeni fermentace, suseni,
kyselosti, procentudlni mnozstvi plisni, hmyzu a necistot. Nicméné méfeni nékterych kritérii je

subjektivni a objektivné nestanovuje fine a flavour vlastnosti doty¢ného kakaa. [20]

1.3.3 KLASIFIKACE DLE MEZINARODNICH STANDARDU
Dle mezinarodnich standardi pro kakao (The International Cocoa Standards) musi

kakaové boby urcené k obchodovani dosahovat pfiblizné stejné velikosti a minimalniho poctu
vad. RovnéZ je tfeba, aby spliiovaly dand kritéria jakosti, k nimz patii napt. fadné zkvasSeni,
dostatecné vysuseni a absence prachu, necistot ¢i zijiciho hmyzu. Kakao se tfidi na zakladé
poctu vadnych bobt v tzv. cut testu. Testem prochazi vzorek 300 bobu, které jsou podélné
roziiznuty a vizualné hodnoceny na dennim svétle nebo ekvivalentnim umélém svétle. Béhem
kontroly se vadné boby pocitaji zvlast. [21] Vysledek se uréuje v procentech z kontrolovaného

mnozstvi. [7]

1. jakost

e Plesnivé boby — max. 3% z celkového mnoZstvi

e Biidlicovité boby — max. 3% z celkového mnoZstvi

e Hmyzem poskozené ¢i vykli¢ené boby — max. 3% z celkového mnoZstvi
2. jakost

e Plesnivé boby — max. 4% z celkového mnozstvi

e Biidlicovité boby — max. 8% z celkového mnozstvi

e Hmyzem poskozené ¢i vykli¢ené boby — max. 6% z celkového mnoZstvi
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1.4 PRODUCENTI KAKAA

Kakao se péstuje v tropickém pasu kolem rovniku mezi obratnikem Raka a Kozoroha.
V této oblasti se nachdzi tfi nejvyznamngjsi regiony pro jeho péstovani; Latinskd Amerika,
Afrika a Asie a Tichomoti. Oblasti produkce kakaa 1ze porovnavat z n¢kolika hledisek. Prvnim
hlediskem je velikost sklizené plochy (area harvested), druhym vynosnost uvedené plochy
(yield) a tfetim vyprodukované mnozstvi (production quantity). Velikost sklizené plochy se
urcuje v hektarech, vynosnost ve 100g na hektar a objem produkce v tunach. Hodnotam
vynosnosti se vSak prace nebude zabyvat, protoze jsou spiSe orientacni a tedy nedosahuji

stejného vyznamu pro dal$i zpracovani jako hodnoty ostatnich hledisek.

1.4.1 HLAVNI PESTITELSKE ZEME
V nize uvedeném grafu dochazi k porovnani velikosti sklizenych ploch v regionech ke

konci roku 2013. Na prvnim misté je Afrika s 63 % sklizené plochy (6,3 mil. ha), na druhém
misté se umistila Asie a Tichomofti s 20 % (zhruba 2 mil. ha, z toho tém¢f 1,87 mil. ha v Asii a
0,15 mil. ha v Tichomofti) a posledni misto obsadila oblast Latinské Ameriky s 18 % sklizené
plochy (téméft 1,7 mil. ha). Dohromady se rozloha sklizenych ploch na svété rovna 10 mil. ha.
Mezi hlavni producentské zemé v Africe posuzované dle velikosti sklizenych ploch patii
Pobiezi slonoviny (2,5 mil. ha), Ghana (1,6 mil.) a Nigérie (1,2 mil. ha). V oblasti Asie a
Tichomoii disponuje nejvétsim uzemim pro péstovani kakaa Indonésie (1,77 mil. ha),

v Latinské Americe pak Brazilie (0,69 mil. ha). [19]

Graf 1: Velikost sklizené pudy v r. 2013

Velikost sklizené ptady v r. 2013
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Zdroj 1: Viastni zpracovani dle dat z FaoStat [19]

Péstovani kakaovnikli je zpravidla doménou drobnych farmait, jejichz pocet je
odhadovan na 5-6 milioni po celém svéte. V Africe a Asii se typickda farma rozléha

na 2-4 ha pudy. Kazdy hektar pidy ptinasi 300 — 400 kg kakaovych bobu v Africe a kolem
14



500 kg v Asii. Naopak v Latinské Americe obdélavana ptida dosahuje vétsich rozmérd, a proto
se na hektaru sklidi mezi 500-600 kg kakaovych bobli. Pomér trodné puidy na hektar se

rozdéluje nejen dle regionu, ale i dle statu a typu kakaovniku. [8]

Sklizen kakaovnikii probihd ve dvou obdobich, tiebaze plody kakaovnikl dozravaji
po cely rok. Obdobi sklizn¢ zavisi na kazdé zemi zvIlast a je dana nejen klimatickymi
podminkami, ale i typem kakaovniku. V oblastech stiidajicich se destt s obdobim sucha
probihd hlavni sklizeti pét az Sest mésicti po zacatku obdobi desti. V Africe probiha hlavni
sklizen zpravidla od zafi do biezna, vedlejsi sklizen pak od kvétna do srpna. V regionu Latinska
Amerika a Jihovychodni Asie a Tichomofi nelze zobecnit dobu sklizn€. Z hlediska objemu
urody pripada nejveétsi rozdil mezi hlavni a vedlejsi sklizni na izemi Afriky. Vedlejsi sklizen
tvoii pouze 15-20 % celkového objemu sklizné. U ostatnich zemi neni rozdil natolik vyrazny.

[22]

Produkci kakaa z hlediska objemu dominuje jiz od 60. let 20. stoleti do soucasnosti
Afrika. Do poloviny 80. let byla velikost produkce relativné stabilni a pohybovala kolem
1 mil. t ro¢né, coz odpovidalo dvojnasobku v ostatnich regionech. Od té doby jeji hladina strmé
rosta takovym zptisobem, ze v letech 2011/2012 jiz dosahovala svého trojnasobku (3 mil. t).
Roc¢ni produkce v Latinské Americe byla v 60. letech druha nejvétsi (asi 400 t) a do poloviny
80. let se mirn€ zvysSovala (na cca 700 000 t). Poté doslo ke zlomu a jeho mnoZstvi mirné
klesalo, ze region Asie a Tichomofi jej vystiidalo na druhém misté od konce 90. let aZ do let
2010/2011. Co se tyce regionu Asie a Tichomofi, produkce byla v 60. letech téméf nulova a
do konce 80. let se velmi pomalu zvySovala. Poté jeji hladina dosahla 500 000 tun, v letech
2006/2007 dosahla maxima (asi 700 000 tun) a od té doby se pouze snizuje. [23]

Procentualni rozdéleni svétové produkce kakaa z hlediska objemu ve vySe zminénych

regionech v letech 2012-2013 ilustruje nasledujici graf.
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Graf 2. Svétova produkce kakaa v r. 2012/2013

Svétova produkce kakaa v letech 2012/2013
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Zdroj 2: Viastni zpracovani dle FAOSTAT [19]

V letech 2012/2013 se vyprodukovalo v souhrnu témét 4 000 000 t kakaa. Z grafu je
zietelné, ze vice nez 70 % svétové produkce kakaa (2 836 000 t) pochazi z afrického kontinentu,
16 % (622 000 t) pripada na oblast Latinské Ameriky a 12 % (487 000 t) na Asii a Tichomofi.
Nejvetsi podil na produkci kakaa ma Pobiezi slonoviny a dosahuje téméf 40 % (1 449 000 t)
svétové produkce. Dal§i vyznamnou africkou zemi je Ghana s podilem 21 % na svétové
produkci (835 000 t). Ob¢ zemé pievysuji velikost produkce jak Latinské Ameriky, tak Asie a
Tichomofti. V Latinské Americe se na produkci kakaa nejvice podili Ekvador (192 000 t) a
Brazilie (185 000 t). V Asii a Tichomoifi dominuje produkci Indonésie (410 000 t) a
85% podilem. Dal$i vyznamné&j$i zemi v této oblasti je Papua Nova Guinea s desetinovou
produkci oproti Indonésii (41 000 t). [24] V letech 2013/2014 se ro¢ni produkce kakaa mirné
zvysila na 4 104 000 t, procentni rozdéleni mezi tii regiony zistdva stejné¢ s drobnymi
odchylkami v mnozstvi (Afrika 2 942 000 t, Latinska Amerika 666 000 t, Asie Tichomofi
496 000 t). Pro obdobi 2014/2015 se odhaduje, Ze se podily na ro¢ni produkci kakaa zméni,
resp. snizi se v Asii a Tichomoti na 10 % (435 000 t) a zvysi v Latinské Americe na 18 %
(744 000 t). Produkce v Africe naroste pouze mirn¢ a udrzi si tak stejny procentualni podil jako
v pfedchozim obdobi, tj. 72 % (3 013 000 t). [23]

Vétsina péstitelskych zemi tvoii alianci COPAL (Alliance of Cocoa Producing
Countries). Cleny aliance jsou Brazilie, Kamerun, Pobiezi slonoviny, Dominikanské republika,
Gabon, Ghana, Malajsie, Nigérie, Sv. Tomas a Princiiv ostrov a Togo. [24] Hlavni aktivity
aliance spocivaji v poradani pravidelnych setkani a seminaii o kakaovych bobech,
implementovani a monitorovani fizeni vyrobnich plant ¢lenskych zemi a vydavani tydennich

analyz trhu. Aliance se mimo jiné podili na védeckém vyzkumu kakaa. [26]
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1.4.2 PRODUCENTI FINE A FLAVOUR KAKAA
Fine a flavour kakao, jak jiz bylo zminéno, pochdzi z Latinské Ameriky a z velké Casti se

tam péstuje dodnes. Oficialné se péstuje pouze v 17 zemich svéta z celkem 61 péstitelskych
zemi, a to bud’ exkluzivné anebo Castecné v poméru k celkové produkcei kakaa jednotlivych
zemi. Absolutni produkci zajistuje devét zemi: Bolivie, Dominika, Grenada, Jamajka,
Kostarika, Madagaskar, Mexiko, Sv. Lucie a Trinidad a Tobago. Nepfilis velky rozdil oproti
tomu dosahuje Kolumbie s Venezuelou (95 %) a Papua Nova Guinea s Peru (90 %). K dalsim
producentim patii Ekvador (75 %), Dominikanska republika (40 %), Svaty Tomas a Princiv
ostrov (35 %) a Indonésie (1 %). [9]

Podil produkce fine a flavour kakaa na svétové produkci se za poslednich sto let snizil
z vice nez 40 % na témét 6-8 % v soucasnosti. [10] V roce 2013 piedstavovala kolem 4 %
celkového produkovaného mnozstvi kakaa na svété, coz odpovida 406 834 t. NejvétSimi
producenty jsou Ekvador (96 000 t), Mexiko (82 000 t), Peru (64 000 t), Kolumbie (44 000 t) a
Papua Nové Guinea (37 000 t). Naopak nejmensimi producenty jsou zpravidla ostrovni zem¢;
Sv. Lucie (140 t), Dominika (200 t), Trinidad a Tobago (500 t), Kostarika (700 t) a Grenada
(900 t). [19]

Vzhledem ktomu, Ze nékteré staty produkuji fine a flavour kakao cCasteéné, nelze
jednoznaéné ur€it dle dostupnych statistik rozlohu sklizenych ploch vsech zemi. Rozloha
sklizenych ploch v roce 2013 u deviti exkluzivnich producent fine a flavour kakaa &ini
160 000 ha. Tato hodnota odpovida velikosti celkové sklizené plochy Tichomoii a zaroven je
zhruba cCtyficetkrat mensi nez v Africe. Nejvyznamnéj$i zemé je Mexiko (117 000 ha).
Primérnéd velikost sklizené¢ plochy v ostatnich producentskych zemich se pohybuje

okolo 4 700 ha. [19]

Péstitelské ostrovni staty fine a flavour kakaa zoblasti Karibiku (Dominica,
Dominikanska republika, Grenada, Jamajka, Sv. Lucie a Trinidad a Tobago) se sdruzuji v $ir§Sim
uskupeni CARIFORUM (The Caribbean Forum of African, Caribbean and Pacific (ACP)
States). Do fora se zapojilo celkem Sestnact ostrovnich zemi lezicich v karibské oblasti. Cilem
fora je zprostiedkovani a koordinace strategického dialogu mezi Karibikem a Evropskou Unii

a snaha o posileni regionalni integrace a vzajemné spoluprace napfic¢ karibskymi zemémi. [28]
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1.5 SVETOVY TRH S KAKAEM

Svétovy trh s kakaem je charakteristicky uréitou bipolaritou. Na jedné strané stoji
péstitelské zemé z oblasti Latinské Ameriky, Afriky a Asie a Tichomofi, které zpravidla
veskerou produkci vyvazeji pres své hranice. VétSina svétové produkcee kakaovych bobt se
vyvazi v podobé surovych bobt, zbytek se zpracovava lokaln¢. Na druhé strané€ jsou zemé, kam
se kakao, resp. kakaové boby, dovazi a kde se zpravidla dale zpracovava. Jedna se hlavné

o Severni Ameriku a Evropu.

Graf 3: Vyvoj svétového trhu s kakaovymi boby 2001-2014

Vyvoj svétového trhu s kakaovymi boby
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Zdroj 3: Viastni zpracovani na zdkladé dat z 1TC [29]

Vyse uvedeny graf znazorniuje objem exportu a importu kakaovych bobl v rozpéti let
2001-2014. Lze sledovat stabilni trend importu (kolem 3 mil. t) s nejvyraznéj$im nartstem
v roce 2004 (4,19 mil. t). Maximum exportu v daném ¢asovém rozmezi bylo zaznamenano
vroce 2002 a cinilo 8 051 551 t. Ackoli mnozstvi exportu oproti importu mirné klesa
(ze 4 mil. t na 3 mil. t), vroce 2014 pievySoval export (3206435 t) nad importem
(3153 0701). [29]

Na exportu se nejvice podilely dvé nejveétsi péstitelské africké zemé&, Pobtezi slonoviny
se 1117 000 t, coz odpovida 35 %, a Ghana se 766 084 t, tj. 24 % celkového exportovaného
mnozstvi. Hlavnimi destinacemi exportovaného kakaa z PobieZi slonoviny se stalo USA
(235130 t), Nizozemi (228 342 t) a Belgie (135871 t). Naopak z Ghany se exportovalo
ptevazné do Nizozemi (158 166 t, tj. 30 %) a az poté do USA a Belgie. Na tietim misté se
umistil latinskoamericky Ekvador s 198 777 t, tj. 6 %. Hlavnim obchodnim partnerem

Ekvadoru je USA, kam se vyvazi 43 % vypé&stované Grody. [29]
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Na importu kakaovych bobl se az z pétiny Gcastni Nizozemi (650 820 t), nasledované
USA (437 366 t) a Némeckem (307 230 t). VSechny tii uvedené zem¢ odebiraji nejveétsi cast
produkci z Pobiezi slonoviny. Ctvrté misto obsadila Malajsie (298 524 t). [29]

Graf 4: Vyvoj exportu fine a flavour kakaovych bobii 2001-2014
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Zdroj 4: Viasmi zpracovéni na zakladé dat z \TC [29]

Podil fine a flavour kakaovych bobt na celkové svétové produkci je relativné maly a
postupem let klesa. Na zacatku 20. stoleti dosahoval 40-50 %, v soucasnosti se vSak pohybuje
kolem 6 %. Mezi hlavni péstitelské zemé tehdy patfil Ekvador a Trinidad a Tobago. Pokles
produkce fine a flavour kakaa uizce souvisi s jeho snizenou konzumaci. Misto ,,Cistych® vyrobk
typu tabulka cokolddy, kde piivod bobl urcoval jeho chut, se ddvalo postupné piednost
plnénym vyrobkiim dal§imi surovinami se siln¢jSim aroma (napft. ofechy ovoce, smetana). Tim
se snizily pozadavky na aromatické a chutové vlastnosti fine a flavour kakaa v hotovém
vyrobku. Nyni se fine a flavour kakaové boby zejména pouzivaji k vyrobé omezeného poctu
hotovych vyrobkil ur¢enych pro naroéné zakazniky. V poslednich letech vSak zacala poptavka

po fine a flavour kakau stoupat. [20]

V obdobi let 2001-2014 velka ¢ast fine a flavour kakaa pochazela z Ekvadoru (178 899 t) a
Dominikanské republiky (27 278 t), mensi pak z Indonésie (633 t). Oproti roku 2001 se export
Vv roce 2014 zvysil v Ekvéadoru (o 77 %) a Dominikdnské republice (0 42 %), naopak v Indonésii
se jeho mnozstvi snizilo (o 378 %). Celkovy export fine a flavour kakaa v roce 2014
predstavoval 316 088 t. Nejvetsim obchodnim partnerem obou zminénych zemi bylo USA

nasledované Nizozemim. [29]
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1.5.1 VYVOJ CENY KAKAA
Cena kakaa se oficialn¢ urcuje od roku 1925, kdy byla v New Yorku zalozZena prvni

burza obchodujici s kakaem. Tim se stanovily pravidla trhu a standardizoval se proces
obchodovani a tvorby svétové ceny. V soucasnosti se s kakaem obchoduje pievazné
na mezinarodni burze IntercontinentalExchange (ICE) s pobo¢kami v Londyné a New Yorku.
[30]

Uroveii svétové ceny kakaa se vaze na periodicky se opakujici cyklus (cocoa cycle)
trvajici trochu déle nez 20 let. Nejprve produkce roste, poté se jeho mnozstvi stabilizuje a
nasledné propada. Cyklus se uzavird opétovnym narastem produkce. Charakter cyklu je tudiz

dan vykyvy, resp. Grovni vzestupu a propadu, produkovaného mnozstvi kakaa. [3 s. 20]

Mezi faktory, které ovliviuji trh s kakaem a tudiz i jeho cenu, patii nejen vyse zminéna
produkce, resp. velikost sklizné€, ale i1 rychlost bytku zasob a udalosti spojené s poCasim a

politikou. Vzhledem k vysoké citlivosti na tyto zmény je trh velmi nestabilni a spekulativni. [2]

Nize uvedeny graf ilustruje vyvoj ceny kakaa od ledna 1960 do tijna 2015. Od pocatku

se cena kakaa pohybuje ve stoupajicim trendu. Jeho primérnd hodnota dosahuje 1 626,93

cv v

nejvyssi v roce 1977 (4 361,58 USD/t). [31] Historicky nejvyssi cena kakaa byla dosazena dne
18. ¢ervence 1977, kdy vykulminovala na 18 000 USD/t. Od poc¢atku druhého tisicileti se cena
kakaa propadla nejvice dne 24. listopadu 2000. [32] Od té doby cena kakaa stoupa. Aktualni
primérna cena kakaa v fijnu 2015 je 3 198 USD/t. [33]

Graf 5: Vyvoj ceny kakaa 1960-2015, v USD/t
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Zdroj 5: Prevzato z http:/lwww.tradingeconomics.com/commodity/cocoa
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1.5.2 MEZINARODNI ORGANIZACE PRO KAKAO
Svétovy trh s kakaem a kakaovymi produkty je fizen dohodami Mezinarodni

organizace pro kakao (International Cocoa Organization, ICCO). Tato organizace byla
zaloZena v roce 1973 za uéelem zajistit trvale udrzZitelny svétovy trh s kakaem. Cleny ICCO
jsou jak zemé produkujici kakao?, tak i zemé finalni spotfeby®. ICCO vydava pro své ¢leny
pravidla, sdruzena do mezinarodnich dohod o kakau, tzv. International Cocoa Agreement.

Posledni dohoda vznikla v roce 2010 v Zenevé a vstoupila v platnost v roce 2012. [12]

Podstatou zajisténi trvale udrzitelného trhu s kakaem je vytvofeni a dodrzovéni
cenovych trovni zékladni suroviny, kterd zajistuje minimalni ekonomickou prosperitu farmaru.
Ucelem dohod je také vytvateni standardi pro cely sektor péstovani kakaa, jakymi jsou omezeni
détské prace, minimalizace uzivani pesticidi a dalSich doporuceni vedou cich k omezeni
zdravotnich rizik spojenych s nedodrzovanim standardii pfi produkci i manipulaci s kakaovym
produktem. Zvlastni pozornost je vénovana zbytkovému vyskytu Ochratoxinu A v kakaovych

produktech. [34]

Vétsina aktivit ICCO se tyka zvySeni transparentnosti svétového trhu s kakaem, slouzici
pfedevsim k zajisténi opravnénych ekonomickych zdjm malych péstiteld, kterd pak
v disledku ptiznivé plsobi k udrzeni variability odriid, péstitelskych oblasti a mistnich

produktti a je podminkou udrzitelnosti a dal$iho rozvoje svétového trhu s kakaem.

Vsechny dohody vcetné posledni z r. 2010 zahrnovaly téZ seznam producentti fine a
flavour kakaa a jeho procentualni podil na vyvozu jednotlivych zemi (Ad Hoc Panel on Fine
and Flavour Cocoa). [9] Na jeho vytvoteni a aktualizaci se podileji nezavisli experti s bohatymi
zkuSenostmi z oblasti obchodu, zpracovatelského priimyslu, vyroby a kontroly fine a flavour
kakaa, ktefi prosli vybérem ICCO. Posledni verze seznamu byla aktualizovana v r. 2011. [20]
K dal$i revizi doslo v zati 2015, avSak dosud nebyly zvefejnény vysledky. [35] Nize je

pfiloZzeny seznam zemi produkujicich a ¢astecné ¢i absolutné vyvazejicich fine a flavour kakao.

4 péstitelské (exportni zemé): Brazilie, Kamerun, Demokratickd Republika Kongo, Dominikéanska republika,
Ekvador, Honduras, Gabon, Ghana, Guatemala, Guinea, Indonésie, Kostarika, Malajsie, Nikaragua, Papua Nova
Guinea, Peru, Pobiezi slonoviny, Sierra Leone, Togo, Trinidad a Tobago a Venezuela.

5 Zemé findlni spotieby (importni zemé): Evropska Unie (28 &lenskych zemi), Rusko, Svycarsko.
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Tabulka 1: Seznam zemi a jejich podil na vyvozu fine a flavour kakaa (%)

(% vyvozu)

Bolivie 100%
Dominika 100%
Grenada 100%
Jamajka 100%
Kostarika 100%

Madagaskar 100%

Mexiko 100%

Sv. Lucie 100%

Trinidad a Tobago 100%
Kolumbie 95%
Venezuela 95%

Papua Nova Guinea 90%
Peru 90%

Ekvador 75%
Dominikanska republika 40%
Sv. Tomas a Princiv o. 35%
Indonésie 1%

Zdroj 6: Prrevzato z ICCO [10]

V ramci posledni dohody z r. 2010 bylo rovnéz rozhodnuto o vzniku Poradniho vyboru
Svétového kakaového hospodarstvi (Consultative Board on the World Cocoa Economy).
Poradni vybor se skladd z mezinarodnich expertli od soukromého sektoru az po vefejnost
Z obou clenskych jak péstitelskych, tak i1 spotiebitelskych zemi. Nicméné vybor, jehoZ mandat
dosahuje stejnych rozméri jako mandat ICCO a zahrnuje vSechny aspekty svétového
kakaového hospodarstvi, slouzi pouze jako poradni organ. VSechny konecné rozhodnuti
uskuteciiuje ICCO. Poradni vybor byl zalozen jako projev uznani dileZitosti soukromého
sektoru na svétovém trhu s kakaem a vzrustajici dulezitosti role obchodu a primyslu

na pudé ICCO. [34]

Cil ICCO spociva v praci smérem k udrZitelnosti svétového hospodaistvi kakaa.
Koncept udrzitelnosti zahrnuje spolecenské, ekonomické a environmentalni aspekty jak
na stran¢ péstovani, tak spotieby. Obnasi to praci na zvyky v dopravé kakaovych bobi,
kakaovych meziprodukt a ¢okolddy, (nepifimé) dan¢ souvisejici se spotifebou kakaa a jeho
zpracovani, naklady produkce v riznych zemich a regionech, informace o trhu pro péstitele

kakaa a price risk management® zajistény druzstvy. Dostateéné vysoké ceny a vys§i piijmy

® Price risk management fesi vysokou pohyblivost (volatilitu) cen kovii, zemé&dé&lskych produktt a komodit
pomoci nastroji nabizenych bankami, brokery a burzou. [36]
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péstitelii kakaa jsou klicovymi elementy v udrzitelnosti, bez nichz nemtize koncept existovat.

[34]

Transparentnost trhu je pro ICCO jiz 30 let klicova. Je neodmyslitelna pro efektivni
fungovani svétového trhu s kakaem, snizeni dopadu fluktuace cen, optimalizace rozhodovani
vSech ucastniki trhu a zlepSovani ptijmu péstitelt kakaa. K hlavnim aktivitdam organizace patii
sbér, zpracovani a publikace statistik o kakau. Svétové nejvice uzndvanym zdrojem statistik

o kakau je vydavany ¢tvrtletnik (Quaterly Bulletin of Cocoa Statistics). [34]

Prace ICCO zahrnuje koordinaci a racionalizaci politiky péstovani a programy
na podporu péstitelskych zemi, zlepSeni znalosti dostupnych o zdrojich o kakaa v péstitelskych
zemich, kolekce seznamu zdravotn€ a nutricné prospéSnych slozek kakaa a cokolady a
V posledni fad€ i obecnou propagaci spotfeby kakaa a cokolady v rozvijejicich se zemich

(emerging markets).

Béhem posledni dekddy organizace iniciovala a dohlizela na n¢kolik projekta
zameétujicich se na rozvoj péstovani kakaa a obchod a s nim spojené adekvatni ohodnoceni
drobnych farméit. Hlavnim zdrojem externiho financovani zminénych projekti je Spole¢ny
fond komodit (Common Fund of Commodities, CFC). Podpotené projekty se tykaly vyuziti a
uchovani genomu kakaa, odliSnost mezi fine a bulk kakaem, obecna propagace spotieby kakaa
v Japonsku 1 zlepSeni marketingu a obchodovani kakaa. Nedavno byl podpoten vznik pilotniho

projektu Price Risk Management pro drobné péstitele kakaa napf#i¢ druzstvy. [34]

ICCO pred dvaceti lety zalozilo informaéni centrum pro kakao (Cocoa Information
Centre), pod které spada i knihovna (International Cocoa Organization Library). V posledni
dohodé zr. 2010 se uvadi, ze ,,/CCO by se meélo chovat jako svétové informacni centrum
pro efektivni sbér, porovnani, vvménu a Sireni informaci ve vSech faktorech vztahujicich se
ke kakau a kakaovym vyrobkiim.“" [37] Cilem ICCO je tudiz zprostiedkovani pfistupu
k odlisnym informa¢nim nastrojim a riznym expertim na kakao. Kolekce knihovny zahrnuje
vice nez 5000 knih, zprav, dizertacnich praci, vyzkumnych studii, obchodnich a
ptirodovédnych periodik apod. Knihovna rovnéz disponuje statistickymi informacemi

o svétoveé kakaoveé produkci, cenach, dovozu a vyvozu, spotiebé a zdsobach kakaa od roku 1958

" Pievzato a pielozeno z angl. originalu: ,, The International Cocoa Organization shall act as a global
information centre for the efficient collection, collation, exchange and dissemination of information on all
factors relationg to cocoa and cocoa products.
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do soucasnosti. V ramci své ¢innosti centrum kazdoro¢né publikuje World Cocoa Directory.

[34]

Podle aktualnich zprav zahajila ICCO K pocatku fijna 2015 pfesun svého sidla
Z Londyna do Abidjanu, hlavniho mésta Pobiezi slonoviny. Sekretariat by mél byt piestéhovan
do konce biezna 2017. Rozhodnuti o zméné mista sidla ICCO padlo jiz v r. 2002, avSak
z diivodu tamnich civilnich nepokoji se st€hovani prerusilo. Impulsem k ptesidleni se stalo

na zaklad¢é hodnoceni OSN, resp. zvySeni urovné bezpecnosti statu Pobiezi slonoviny. [38]
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2 COKOLADA A SVETOVY TRH COKOLADY

Cokolada je rovnéz jako kakao potravinou, aviak s tim rozdilem, Ze se jedna jiz o hotovy
produkt, jehoZ zékladni ingredienci jsou kakaové boby. Cokolada se nejprve konzumovala
v podobé horkého napoje, ktery se ménil vlivem Aztékt (ochuceni kofenim) a Spanéli
(ptidanim cukru). V 17. stoleti predstavili Spanélé Gokoladu zbytku Evropy a povazovala se
za luxusni napoj pro vyssi spoleCenskou tfidu. Nejdrive byla cokolada pfijata mezi Anglicany
a nabizena v prvni londynské kavarné. Pozd¢ji, v polovingé 18. stoleti, se ¢okolada dostala

do kolonii Severni Ameriky, kde se brzy na to oteviela prvni tovarna na vyrobu ¢okolady. [13]

Primyslova revoluce odstartovala i sled velmi dilezitych udalosti, které mély zasadni
vliv na vyrobu ¢okoléady, jak ji zname dnes. Na poc¢atku 19. stoleti se podafilo nizozemskému
chemikovi Coendraadu Van Houtenovi oddélit kakaové maslo a kakaovy prasek béhem
vyrobniho procesu, ¢ehoZz o par let pozdéji vyuzil Angli¢an John Cadbury a vytvofil instantni
kakaovou smés. Dilezitym milnikem ve vyrobé cokolddy byl rok 1847, kdy vznik4 prvni
tabulka cokolady Fry, a o par let pozdéji v roce 1875 je vytvotfena prvni mlééna ¢okolada
na svété Henri Nestlém.2 O &tyfi roky pozdéji vynalezl Rudolphe Lindt stroj na konsovani
(nepretrzité michani pii 60-75°C) a tim se zvysila kvality cokolady. Koncem 19. stoleti
americka spolecnost Hershey‘s vyrabi tabulkovou ¢okoladu uréené masové konzumaci.
Podafilo se ji snizit vyrobni ndklady zpracovanim nepfili§ kvalitnich bobtli Forastero, a pfiddnim

cukru a vanilinu. VétSina ¢okolady, kterou dnes zname, se vyrabi z této smési. [13]

Ve 20. stoleti pokracuje vyvoj technologie, technologickych zafizeni a receptur zejména
v Evropé a USA. Belgi¢an Jean Neuhaus pfichazi na zptisob vyroby plnéného ¢okoladového
bonbonu, spolecnost Nestlé na bilou ¢okoladu a italsky vyrobce ¢okolady Pietro Ferrero
vynalezl recept na liskootiskovy krém Nutella. [39] Rovnéz dochazi ke specializaci nékterych
znacek na vyrobu ¢okolady z vysoce jakostnich kakaovych bobi. V roce 1983 vznika v italské
dokoladovné Bonnat tabulka ¢okolady z bobii péstovanych v jedné oblasti. Svycarska znacka
Lindt & Spriingli uvadi na maloobchodni trh 70% c¢okoladu s dirazem na obsah kakaové
susiny a v roce 1992 uvadi na bézny trh cokoladu pojmenovanou dle zemé piivodu kakaovych
bobu (Lindt Excellence Ecuador 75 %). O dva roky pozdé&ji vytvaii francouzsky vyrobce
cokolady Weiss prvni tabulkou hotké Cokolady s kousky kakaovych bobu. V témze roce

ptichazi v Italii na trh prvni tabulka z kakaovych bobi z jedné plantaze (Hacienda el Rosario,

8 Prvni tabulku mlééné Sokolady vytvotili §vycarsky chemik Henri Nestlé spolu s vyrobcem ¢okolady Danielem
Peterem v roce 1875. K jeho vyrobé pouzili susené mléko, na jehoz vyrobu priSel H. Nestlé o osm let dfive.
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Bonnat). V roce 2003 vytvorila italské firmy Domori prvni tabulkovou cokoladu z bobu
kakaovniku Criollo (Puertomar). [13]

Nasledujici kapitola proto seznamuje s cokoladovym primyslem a postupem jak se
Z kakaovych bobli vyrabi cokolada. Nechybi ani klasifikace podle jednotlivych kritérii. Zaroven
predstavi nejvyznamnéjsi spolecnosti Cokolddového primyslu a informuje obchodovani

s ¢okoladou na svétovém trhu.

Obecn¢ se Cokolddovy prumysl d€li ve dvi na zpracovani kakaa a vyrobu cokolady.
Zpracovani kakaa zahrnuje sekvenci po sob¢ jdoucich aktivit nutnych k pfeméné surového
materialu (kakaovych bobll) na meziprodukty (kakaovy likér, kakaové maslo a kakaovy
prasek). Rozeznavaji se tii hlavni stupné; prazeni kakaovych bobt, mleti kakaovych bobu
pro vyrobu kakaového likéru a lisovani kakaového likéru pro ziskéni kakaového mésla a vyrobu
kakaového prasku. Vyroba ¢okolady spociva v dalSim zpracovani kakaového likéru a
kakaového masla a jejich spojenim s ostatnimi ingrediencemi. Svétovy obchod se rozdé€luje

na dva segmenty: vyroba couverture® a vyroba ¢okoladovych produkti.

® Couverture je primyslové vyrabéna ¢okolada s vysokym obsahem kakaového masla, resp. hmota, ktera se
pouziva k vyrobé cokoladovych vyrobkl a téz polev vyuzivanych pii vyrobé cukrovinek, susenek, zmrzlin a
dortti. Hmota se vétSinou prevazi v tekutém stavu (ve vyhfivanych tankerech) k hlavnim odbérateltim, zatimco
mensi odbératelé jej preferuji v pevném stavu a v mensich kusech (kostky, malé kousky). [14]
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2.1 ZPRACOVANIi KAKAOVYCH BOBU A VYROBA COKOLADY

V obdobi sklizné se plody opatrné odfiznou od kmene stromu, aby se neposkodila ktira
kakaovniku. Plody se oteviraji a vybiraji se z nich Cerstva semena ukryta v ochranné duznaté
vrstveé, od nichz se o€iSt'uji. Semena poté prochazi procesem zvanym fermentace neboli
kvaseni. Boby se vkladaji do specidlnich dievénych krabic s dérovanym dnem a ptikryvaji se
rohozkami nebo listy bananovnikl. Timto zplisobem se pfirozené¢ zahieji a zkvasi. Béhem
kvaseni z bobll vytéka duzina jiz uzptisobenymi otvory na dné krabic. Délka procesu zavisi
na odrtd¢ kakaovniku, zpravidla vSak trva tfi az sedm dni. Tato doba je nutnd pro maximalni
rozvinuti aromatickych vlastnosti a je proto rozhodujicim krokem urcujicim chut’ a kvalitu
¢okolady. Dal$im krokem je suSeni. Kakaové boby nechaji vysusit pfirozené na slunci nebo
umeéle pomoci suSicek se soldrnimi panely. Pravideln¢ se v§ak musi obracet a v piipad¢ suseni
venku se musi na noc ukryt pod stfechu, aby nenavlhly. Spravnym suSenim semena ztrati vice
nez 92 % vody. Jednotlivy kus by m¢l vazit vice nez 1 g. Doba trvanlivosti spravné ususenych
bobu ¢ini 4-5 let. [1] Kakaové boby se nasledné tiidi, oSetiuji chemickymi pfipravky proti
Skudctim a bali do jutovych pytli o vaze 60-65 kg. (Bulk kakaové boby jsou bézné pievazeny
v kontejnerech.) [40] Pytle se rozvazi do tovaren k dalSimu zpracovani. VétSina sidli v zemich
kone¢né spotteby, avsak nékteré jsou umistény i v zemich piivodu. Dovezené kakaové boby
prochazeji kontrolou, o¢ist'uji se a pfipravuji se na praZeni. Tradi¢né jsou boby prazeny v celku
(bean roasting), avsak nékdy se dava piednost prazeni bobl bez slupky ¢i rozdrcenych bobti
(nib roasting). Doba prazZeni se odviji od typu bobi a plati, ze ¢im jsou kvalitngjsi, tim je doba
prazeni kratsi. V této fazi se rozviji jejich aromatické vlastnosti a barva. Po prazeni mohou
boby prochazet jesté procesem alkalizace (dutching), coz zanecha tmavsi barvu a ovlivni chut’
kakaovych bobt a po jejich umleti i kakaového prasku. Zpracovani kakaovych bobl zavrSuje
mleti, béhem né&jz vznikaji &tyfi meziprodukty: kakaova hmota'®, kakaové mdaslo, kakaovy
kolac a kakaovy prasek. Prvnim meziproduktem je kakaova hmota. Jedna se o tekutou kakaovou
pastu, ktera slouzi jako zakladni ingredience vSech Gokoladovych cukrovinek. Cast likéru se
pouziva piimo pro vyrobu ¢okolady, druha ¢ast se déle lisuje na kakaové maslo a kakaovy
kolac. Kakaové maslo tvotfi 50-55 % hmotnosti kakaového bobu, ¢imz zlepSuje viskozitu a
hladkost ¢okolady. Pti teploté nizsi nez 37 °C vypada jako maslo vyrobené z kravského mléka.
V kakaovém koléci zlistane 10-20 % tuku. Poslednim meziproduktem je kakaovy prések, jenz

vznikd rozemletim kakaového kolace. Obsah tuku v kakaovém praSku urcuje jeho konecné

10 Pouziva se oznadeni kakaova hmota, kakaova pasta ¢i kakaovy likér.
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vyuziti. Nejveétsi ¢ast meziproduktl se pouziva pro vyrobu cokolady, avSak jeji uplatnéni se

nachazi i v kosmetickém a farmaceutickém pramyslu. [14]

Primyslové vyrabéna ¢okolada se nazyva couverture. Termin couverture je synonymem
¢okoladového tésta vytvoieného spojenim kakaového hmoty, kakaového masla a dalSich
surovin; cukru, vanilky a susen¢ho mléka (lecitinu). Kvalita findlniho produktu klesé s vyS$im
poctem piisad. Vysledkem procesu je hladkd pasta, kterd prochdzi jesté dvéma procesy,
konSovanim a temperovanim. KonSovani je zalozeno na nepfetrzitém michani po dobu az tfi
dnti. Teplotu si uréuje kazdy vyrobce sam, vétSinou vS§ak nabyva hodnot 60-75 °C. Rychlost,
doba trvani a teplota konSovani ovlivituji chut’ vysledného vyrobku, odstraniuje kyselost a
hmotu zjemiuje. Vyrobu cokolady zavrSuje temperovani, coZ znamena, ze se pasta prudce
zchladi nejprve na teplotu 45-50°C, poté na 28°C a nakonec se ohfeje na trochu nad 30°C.
Krystaly kakaového masla se tak 1épe spoji. Z tohoto diivodu se Cokoldda leskne, déle
nepodléha zkéze a ,,nevykvete®, resp. nevytvofi se na jejim povrchu matny nasedivély film
tuku. [41] Cokolada se poté uskladni jako polotovar pro dal§i vyuZiti ¢ dopravuje v cisternach

anebo se rovnou pouzije a zabali do finalni podoby produktu. [14]

Svétovému dodavatelskému fetézci kakaa a ¢okolddy dominuje devét spolecnosti: tii
zpracovatelské spole¢nosti (ADM, Barry Callebaut, Cargill) a Sest spole¢nosti vyrabé&jicich
cukrovinky a ¢okoladu (Mars Inc., Nestlé, Mondeléz, Cadbury Schweppes a Ferrero).
Spole¢nosti zpracujici kakao mély vr. 2008 dohromady ro¢ni kapacitu 1440000 tun
kakaovych bobtl, coz odpovida témét 40% podilu na svétovém trhu ve zpracovani kakaa. K nim
se fadi i spole¢nosti Petra Foods Inc., zaméfujici se na trh v jihovychodni Asii, a Blommer,
nejvetsi v Severni Americe. Americké spolecnosti ADM a Cargill jsou nazyvani obchodniky,
protoZe se specializuji ve vyrob&é meziproduktii. Naopak $vycarska spole¢nost Barry Callebaut
je povazovana za nejvétsiho vyrobce prumyslové ¢okolady (couverture), jehoZz vyznamnym

odbératelem je spoleénost Mondeléz. [42]
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2.2 KLASIFIKACE COKOLADY

2.2.1 KLASIFIKACE DLE CELNICH STANDARDU
Svétova celni organizace (World Customs Organization, WCO) harmonizuje celni

standardy ve svétovém meéftitku a vytvari jednotny harmonizovany systém. V jeho ramci byly
zavedeny HS Kkody, resp. kody zbozi, které se pouzivaji v celnich sazebnicich. [15]
Na harmonizovany systém piimo navazuje kombinovand nomenklatura, zavedend natizenim
Evropské komise napti¢ Evropskou Unii. Ceska republika jako platny ¢len Evropské Unie tento
HS koédy o podrobnéjsi polozky. Podle kombinované nomenklatury se rozdéluji pod nazvem
Kakao a kakaové pripravky tii hlavni produktové kategorie zalozené na rtuzném stupni
zpracovani: kakaové boby, meziprodukty a ¢okolada ¢i ostatni vyrobky obsahujici kakao. Plati,
K tomu, Ze se kakao do Evropy dovazi, kazdému artiklu je v ramci kombinované nomenklatury
pfidélena smluvni celni sazba. Clo se nevztahuje pouze na kakaové boby a kakaové slupky.
[16] Nize uvedena tabulka blize popisuje klasifikaci dle celnich standardt a vysi aplikovaného

cla na jednotlivé polozky.

Tabulka 2: Klasifikace kakaa a kakaovych pripravkii

1801 0000 Kakaové boby, celé ¢i kousky, syrové ¢i prazené 0

18020000 Kakaové skorapky, slupky a dalsi odpad 0
Kakaova hmota odtu¢néna castecné, uplné i 9,6

1609 neodtu¢néna

1804 0000 Kakaové maslo, tuk, olej 7,7

18050000 Kakaovy prasek, bez obsahu cukru ¢i sladidel 8

1806 Cokolada a ostatni potravinové pripravky 8

obsahujici kakao

Zdroj 7: Prrevzato z https:/lwww.celnisprava.cz/cz/clo/sazebni-zarazeni-zbozi/spolecny-celni-sazebnik-
es/Spolen%?20celn%20sazebnk%20EU%20platn%20pro%20rok%202012/1_28220111028cs00010912[1].pdf#search=kakao
v%C3%A9%20m%C3%A1s10%20celn%C3%AD%20sazba

Evropska Unie usnadiiuje dovoz vySe zminénych artikli z rozvojovych zemi v podobé
preferenénich dohod. Jednou z nich je Dohoda z Cottonu, ktera usnadiiuje dovoz mezi ACP a

Evropskou Unii v ramci vzajemné spoluprace v uskupeni CARIFORUM. [27]
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2.2.2 KLASIFIKACE DLE JAKOSTI COKOLADY
Existuji specifické pozadavky na jakost, resp. na minimalni obsah kakaa, v ¢okolad¢ a

vyrobcich ¢okoladu obsahujici. Na mezinarodni urovni se standardy upravuji pouze rdmcove,
na urovni jednotlivych statl jsou vSak pravné zavazné. V Ceské republice je stanovi Vyhlaska

&. 76/ 2003 Sb. vydana Ministerstvem zemédélstvi CR. [11]

Vyhlaska definuje (hoikou) ¢okoladu jako ,,potravinu vyrobenou z kakaovych soucdsti*!,
prirodnich sladidel, sladidel nebo jejich kombinaci (ddle jen ,, sladidel “), pridatnych latek nebo
latek urcenych k aromatizaci, popripadé z dalsich slozek* [11 §19], a musi obsahovat
min. 18 % kakaového mésla, min. 14% tukuprosté kakaové susiny a min. 35 % celkové kakaové
susiny. Mlééna €okolada zahrnuje min. 2,5 % tukuprosté kakaové suSiny, min. 20 % celkové
kakaové suSiny, min. 5 % mlééného tuku, min. 25 % celkového tuku a min. 20 % mlécné susiny.
Bila ¢okolada je definovana jako potravina vyrobena z kakaového masla (min. 20 %), mléka
nebo mléénych vyrobkd, sladidel, poptipadé¢ z dalsich slozek, a obsahuje min. 3,5 % mlé¢ného
tuku a min. 14 % mlé¢né suSiny. PInéna ¢okolada je tvofena vnéjsi a vnitini vrstvou, pfi¢emz
vnéjsi vrstva je slozena z hotké, mlécné, family mlééné nebo bilé cokolady a jeji podil musi byt
mi. 25 % celkové hmotnosti vyrobku. Chocolate a la taza je ¢okolada vyrobena z kakaovych
soucasti (min. 35 % celkové kakaové suSiny, min. 14 % tukuprosté k. susiny a min. 18 %
kakaového masla), sladidel, mouky nebo pSeni¢ného, ryzového nebo kukutiéného Skrobu,
pficemz obsah mouky nebo $krobu je nejvyse 8 % celkové hmotnosti. Chocolate familiar a la
taza obsahuje min. 30 % celkové kakaové susiny, min. 12 % tukuprosté k. suSiny a min. 18 %
kakaového masla), sladidel, mouky nebo pseni¢ného, ryZzového nebo kukuficného Skrobu,
pfi¢emZ obsah mouky nebo Skrobu je nejvySe 18 % celkové hmotnosti. Family mlééna
¢okolada — potravina vyrobend z nizs$iho podilu kakaovych soucéasti (min. 20 % celkové
kakaové suSiny a min. 2,5 % tukuprosté k. susiny), sladidel a vyssiho podilu mléka nebo
mlécnych vyrobkd (min. 5 % mlécného tuku, min. 25 % celkového tuku a min. 20 % mlécné
susiny). Cokoladovy bonbon je potravina o velikosti jednoho sousta, vyrobena z jednoho
druhu ¢okolady nebo kombinace ¢okolad ve smési (¢okolady, mlécné ¢okolady, family mlécné
cokolady, bilé cokolady nebo plnéné Cokolady) a jinych jedlych slozek; celkovy obsah
¢okolady musi byt nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku. [11 §19]

Nazev vyrobku se mize doplnit ¢i rozsifit o dalsi ptivlastek, ¢imZ se zméni nebo se uplné

zméni nebo rozsifi jiz stanovené pozadavky na jakost. Extra hofka ¢okolada obsahuje

11 Kakaovymi soucastmi je minéna kakaova drt, kakaova hmota, kakaovy prasek, kakaové maslo, kakaové
vylisky, kakaovy tuk.
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min. 43 % celkové kakaové suSiny a nejméné 26 % kakaového mésla. Extra mlééna ¢okolada
obsahuje nejméné 30 % celkové kakaové suSiny a nejméné 18 % mlécné susSiny a 4,5 %
mlééného tuku. Smetanova ¢okolada obsahuje totéZz, co mlééna s rozdilem v procentualnim
zastoupeni mlécného tuku, kterého ma 5,5 %. Naopak mlééna ¢okolada s odstiredénym
mlékem musi obsahovat max. 1 % mlééného tuku. Gianduja je ofiskova cokolada, ktera se
vyrabi jak hotka, tak mlécna. Hoika ¢okolada gianduja obsahuje min. 32 % celkové kakaové
suSiny, min. 8 % tukuprosté kakaové suSiny, max. 5 % mlécné suSiny a 20-40 g (liskovych)
ofiskli na 100 g hotového vyrobku. Mlécné €okoldda gianduja obsahuje min. 10 % mlécné
sudiny, 15-40 g (liskovych) ofigkd na 100 g hotového vyrobku. Cokoladova poleva
(couverture) obsahuje nejméné 35 % kakaové suSina, nejméné 31% kakaového masla a
nejméné 2,5 % tukuprosté kakaové susiny. Extra ¢okoladova poleva obsahuje nejméné 16 %
tukuprosté kakaové suSiny. Mlééna ¢okoladova poleva obsahuje nejméné 31 % celkového

tuku. [11 §21]

2.2.3 KLASIFIKACE DLE PUVODU KAKAOVYCH BOBU
Tabulky prémiovych cokolad se oznacuji tfemi rlznymi zpisoby dle plvodu

zpracovanych kakaovych bobi, od nejvétsi k nejmensi urovni detailu: single plantation, single
estate a single origin. Oznaceni single plantation znamena, Ze tabulka cokolady obsahuje
kakaové boby z jedné plantaze (napf. Hacienda el Rosario zn. Bonnat). Single estate informuje
o oblasti ptivodu (napf. Chuao zn. Amedei z Venezuely nebo Gran Couva zn. Valrhona z
Trinidadu) a single origin o zemi ptivodu kakaovych bobt (napt. Ecuador zn. Lindt
Excellence). [13] Propagace a diferenciace ¢okolad na zakladé geografického piivodu kakaa

muze mit pozitivni dopad na zvyseni dlouhodobého pfijmu farmari. [43]

Déleni cokolady dle ptivodu kakaovych bobl se vyuziva od 80. let 20. stoleti diky
italskému vyrobci ¢okolad Bonnat, ktery pfisla na trh s tabulkou z jedné oblasti ptivodu i
plantdZze. Stoupajici vyznam ptvodu vyrobki mél dopad na vznik iniciativ na ochranu
jednotlivych geografickych uzemi péstovani kakaovnikii. Prikopnikem v této véci se stala
Venezuela. Od roku 2000 zakonem chrani oblast Chuao, ktera sdili hranice s nejstarSim
latinskoamerickym narodnim parkem (the Parque Nacional Henri Pittier Rancho Grande).
Na tzemi leZi i stejnojmennd vesnice zalozend jako jedna z prvnich v poloviné 16. stoleti
ve Venezuele. Prostfedkem ochrany je znamka appellation of origin, kterou vlastni druzstvo
Campesina sdruzujici na stovku farmafi pracujicich na dané plantazi. Znamka zajist'uje pouZiti

nazvu Chuao pouze pro kakaové boby a vyrobky z daného tzemi. Hlavnim obchodnim

31



partnerem Campesiny je italsky vyrobce cokolady Amedei s. r. 1. of Italy. Diky tabulce

cokolady s nazvem Chuao ziskal mnoha ocenéni kvality. [44]

Vzhledem k tomu, ze single estate tabulky ¢okolad jsou vyrabény zpravidla v omezeném

mnozstvi, uvadi se na obalu kazdého kusu potadové ¢islo (napi. u znatek Amedei, Valrhona).

2.3 COKOLADOVY PROMYSL

Cokoladovy primysl zastfesuje i vyrobu dokolady a Gokoladovych cukrovinek. Vyrobu
cokolady zahajuji mensi i nadnarodni spole¢nosti kakaovou hmotou. Tu si nechavaji dovazet
Z nejvetsich péstitelskych zemi, Pobiezi slonoviny a Ghany, prostfednictvim hlavnich
zpracovatelskych spolecnosti ADM nebo Cargill. Jedna se tedy o hmotu z bulk kakaa.
Ptikladem je Svycarskd spolecnost Nestlé SA. Naopak spole¢nosti, které¢ vyrabéji zpravidla
vyrobky s ¢okoladou, odebiraji couverture. Jejim hlavnim dodavatelem je Svycarska spolecnost
Barry Callebaut. Od ni si dovaZzi americka spolecnost Mondeléz. Timto zpisobem se vyrabé&ji
bézné Cokolady a cokoladové cukrovinky. Mezi béZzné vyrobce Cokolady a ¢okolddovych
cukrovinek se fadi 1 Svycarskd spolecnost Lindt & Spriingli AG, kterd se profiluje
po marketingové strance jako prémiova, av§ak ve skute¢nosti tomu tak neni. Spolecnost totiz
pii standartni vyrobé vyuzivd zpracované kakaové boby bézné kvality (bulk) exkluzivné

z Ghany, tak prémiové kvality (fine a flavour) z Jizni Ameriky, Madagaskaru a Karibiku. [45]

Prémiové Cokolady se timto zplisobem nevyrabi. Jejich vyroba zaina jiz zpracovanim
kakaovych bobli. Prémiova ¢okolada se odliSuje od bézné vyrdbéné v péti zékladnich
oblastech; v ptivodu kakaovych bobti a jejich zpracovani, v postupu a objemu vyroby ¢okolady,
v kvalité pfidanych ingredienci necokoladového piivodu, v odborné znalosti cokolatiéra (osoba
vyrabéjici Cokoladu) a v umeélecké prezentaci hotového produktu. Pro vyrobu prémiové
cokolady jsou pouzity pouze fine a flavour kakaové boby z jedné oblasti ¢i zemé (nejsou tedy
michany s jinymi co do pivodu ani kvality), které sami zpracovavaji, od prazeni kakaovych
bobtli pocinaje. Na jejich péstovani vyrobcei dohlizi a udrzuji s péstiteli uzké vztahy. Nékteré
spolecnosti kakaové plantaze vlastni (Domori), jiné pouze nakupuji kakaové boby (Amedei).
Takto vyrobené cokoladé v malém objemu ¢i procesu jejiho vzniku se fika bean-to-bar,
Vv doslovném ptekladu ,,od bobu k tabulce*. V neposledni fad¢ jsou v cokolad¢ pouzity pouze
pfirodni ingredience, ¢imz je minéno, Ze kakaové maslo neni nahrazeno jinym (rostlinnym)
tukem a necokoladové ingredience jsou velmi kvalitni (napf. liskové ofisky z italského

Piemontu). Cokolada tedy neobsahuje zadna uméla barviva, viing, konzervaéni latky apod. [46]
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2.3.1 HLAVNI VYROBCI COKOLADY
Kazdy rok zvefejiiuje internetovy portal a Casopis Candy Industry seznam 100 nejvétsich

vyrobct ¢okolady a ¢okoladovych cukrovinek na svété. Srovnavacim kritériem je hodnota
Cistého prodeje za dany rok. Nize uvedeny graf porovnava osm spolecnosti v letech 2013 a

2014 na zakladé¢ dat z ICCO.

Graf 6. Prehled hlavnich vyrobcii cokolady dle vyse cistého prodeje 2013-2014
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Zdroj 8: Viastni zpracovani na zdakladé dat z 1ICCO [48]

V obou letech se nejlépe umistily americké spolecnosti; na prvnim mist¢ Mars Inc.
(vyrobce M&M’s, Snickers a Twix) a na druhém Mondeléz International Inc. (vyrobce Milky
a Cadbury). Hodnota ¢istého prodeje Mars Inc. v roce 2014 cinila 18,48 mld. USD, coz
znamenalo 5% navySeni oproti predeS§lému roku. U Mondeléz International Inc. doSlo naopak
ke 4% snizeni na 14,34 mld. USD. Ze ¢tvrtého mista na tieti se v roce 2014 posunula italsko-
lucemburska spole¢nost Ferrero Group (10,91 mld. USD), ktera se stala znamou diky Kinder
Gokoladé a Nutelle. Svycarska spole¢nost Nestlé SA (vyrobce Kitkat a ¢okolady Perugina)
Klesla z ptivodné tietiho mist na ¢tvrté o 12 % na 10,46 mld. USD. Mezi dalsi vyrobce patii
japonska spole¢nost Meiji Co Ltd. (9,8 mld. USD), americka spole¢nost Hershey Foods Corp
(7,5 mld. USD) a §vycarska spole¢nost Lindt & Spriingli AG (4 mld. USD). Na poslednim
misté se umistil argentinsky vyrobce Arcor (3,5 mld. USD). [47]
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2.3.2 VYROBCI PREMIOVE COKOLADY
Prémiovou ¢okoladdu vyrabéji zpravidla malé rodinné spolecnosti, jejichz produkty jsou

k dostani ve specializovanych obchodech. K svétové nejznaméj$im patii Amedei, Bonnat,
Michel Cluizel, Domori, El Rey, Original Beans, Pierre Marcolini a Valrhona. V Ceské
republice provozuje vlastni prazeni kakaovych bobi a celou vyrobu ¢okolady pouze jedna
spolecnost, Jordi’s Chocolate. Amedei (1998) je italsky vyrobce cokolady, ktery se proslavil
hotkou tabulkovou ¢okolddou Chuao a Porcelana. Tabulka jsou vyrabény z kakaovych bobt
Criollo v omezeném mnozstvi asi 20 000 ks za rok a kazdy kus je ozna¢eny potadovym Cislem.
Francouzska spole¢nost Bonnat (1884) je nejstarsi ¢okoladovna v Evropé. Zaslouzila se
o vyrobu prvni hoiké tabulkové ¢okolady a pouzivani pojmu vintage v souvislosti s ¢okoladou
(1994). Michel Cluizel (1948) je rodinna francouzska ¢okoladovna znama sadou péti cokolad
pojmenovanych dle riznych plantdzi odkud pochazi kakaové boby (Mexiko, Sv. Dominik,
Sv. Tomas, Madagaskar, Papua Nova Guinea). Italska spole¢nost Domori (1997) v¢ele s jejim
zakladatelem se zaslouzila o obnoveni tradice péstovani kakaovniku Criollo. EI Rey (1929) se
sidlem ve Venezuele patii k nejstarSim ¢okoladovnam v Latinské Americe. Vzhledem ke své
poloze vyrabi cokoladu pouze z kakaovych bobl vypéstovanych ve Venezuele. Némecka
spole¢nost Original Beans (2006) se podilela na zaloZeni nové plantaze kakaovniki Criollo
(Porcelana) v Peru. Pierre Marcolini (1995), belgicky vyrobce ¢okolady, byl oznacen jiz
v dobé otevieni prvniho obchodu svétovym Sampionem v oboru cukrafstvi. Marcolini se
specializuje na vyrobu plnénych bonbonii a single origin ¢okolady. Posledni zminénou je
Valrhona (1924). Tato francouzska spole¢nost proslavila zavedenim single estate vyrobku

s oznacenim Grand Cru pro odborniky a posléze pro vetejnost. [13 s. 26-29]

Na podporu odvétvi vyroby prémiové cokolady a ¢okoladovych vyrobkil byla zaloZena
Asociace prémiového ¢okoladového prumyslu (Fine Chocolate Industry Association, FCIA).
Jednd se o mezinarodni neziskovou organizaci, kterda umoziiuje svym clenii se vzajemné
setkavat a ovliviiovat se. [48] Organizace sdruzuje 220 ¢lent, drobnych vyrobcli prémiové
cokolady ptevazné z USA. Mezi €leny patii i americka pobocka francouzské spolecnosti

Valrhona. [49]
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2.3.3 MEZINARODNI OCENENI KVALITY
Prémiové cokolady a bonbony jsou posuzovany a hodnoceny na prestiznich

v v

mezinarodnich soutézich Academy of Chocolate a Great Taste.

Academy of Chocolate je britska organizace, zalozena v r. 2005 né¢kolika britskymi
experty z oblasti ¢okolddového primyslu za ucelem propagace SirSiho povédomi o odlisné
kvalité mezi béZznymi a prémiovymi vyrobky. Organizace si stanovila tfi hlavni cile svého
pusobeni. Prvnim cilem je povzbuzeni konzumentli cokolady, aby se vice zajimali o vice nez
jen udaje na obalu a poznali skute¢né kvalitni ¢okolddu. Druhym cilem je zlepSeni standardi a
informovanosti o cokoladé ve Velké Britanii skrze porozumeéni charakteru ingredienci
pouzitych v hotovém ¢okolddovém vyrobku. Ttetim a zaroven poslednim cilem je povzbuzeni
k transparentnosti péstovani kakaovych bobi v podminkach socialni spravedlnosti a ochrany
zivotniho prostiedi. [50] Dle akademie musi prémiova hotka ¢okolada obsahovat nejméné 60
% kakaové suSiny a mlééna nejméné 30 % kakaové suSiny. [51] Téméi kazdy rok udé€luje
ocenéni v podobé (zlaté, stiibrné, bronzové) sochy kakaového bobu V riiznych kategoriich.!2
Ocenéné vyrobky automaticky ziskévaji 1 ochrannou znamku kvality AoC, ktera se pozdé&ji
umist'uje na jejich obal. V r. 2015 ziskaly ocenéni cokoladové vyrobky spolecnosti mezi jinymi

Domori, Jordi’s, Michel Cluizel a Original Beans.

Great Taste je svétove nejvetsi a nejuznavanéjsi ocenéni kvalitnich potravin a napoju jiz
odr. 1994. Vice nez 450 experti z daného oboru ($éfkuchati, nakupéi, atd.) kazdoro¢né hodnoti
vyrobky na zéklad¢ slepych testl. Ocenéné vyrobky se oznacuji logem Great Taste a poctem
hvézd (1-3), ptiemz tii hvézdy ziskaji chutové nejlepsi vyrobky. [52] V r. 2015 byla
v kategorii tabulkové Cokolddy ocenéna mezi jinymi spole¢nost Original Beans dvéma

hvézdami.

Kromé vySe zminénych soutézi zamétenych na ¢okoladu se kona mezinarodni soutéz
kvality a jakosti kakaovych bobu International Cocoa Awards.

12 Jedn4 se o kategorie: hotka ¢okolada s obsahem do 80 % kakaové susiny, hoika ¢okoldda s obsahem nad 80 %
kakaové susiny, cokolady s pfichuti, mlééné cokolady do 45 % kakaové susiny, mlécné ¢okolady nad 45 %
kakaové susiny, ochucené mlécné cokolady, neochucenych lanyzt z hotké a mlééné cokolady, plnéné cokolady
(bez ptichuté, s ovocem, s kotenim a bylinkami, s alkoholem, s ofechy, s karamelem, ostatni), cokoladda pro
ptipravu ndpoje, ty¢inky a bonboniéry.
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2.4 SVETOVY TRH COKOLADY A MEZIPRODUKTU

Svétovy trh se zpracovanymi kakaovymi boby v podobé meziproduktl (kakaové hmoty,
kakaového masla a kakaového praSku) ¢i vysledného produktu, ¢okolady, neustdle vzkvéta.
Nejvice se spotiebovava cokolada, a proto se s ni nejvice obchoduje. V obdobi let 2001-2014
tvofil trh s ¢okoladou nadpolovicni podil na trhu se zpracovanymi kakaovymi boby.

Z meziproduktt se nejvice obchoduje s kakaovou hmotou.

Graf 7: Vyvoj svétového exportu meziproduktit a ¢okolady v letech 2001-2014
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Zdroj 9: Viastni zpracovani na zdkladé dat z 1TC [28] a FaoStat [19]

Celkové exportované mnozstvi meziprodukti a ¢okolady v r. 2014 dosahovalo 8 081 548
tun, z toho 68 % tvofil export ¢okolady (5 453 694 t) a zbytek tj. 2 627 854 t meziprodukty.
Mnozstvi exportovanych meziproduktl je vyrovnané a pohybuje se mezi 810-910 00 t. Nejvétsi
relativni zmény dosahl export kakaové hmoty (0 119 %). K hlavnim exportérim patii Pobtezi
slonoviny, Nizozemi, Ghana, Indonésie a Némecko. V r. 2014 na prvnim misté bylo Pobftezi
slonoviny s 214 343 t, coz odpovida 24 % celkovému exportu. Druhym nejvétsim vyvozcem je
Nizozemi (165 289 t) a tietim Ghana (108 248 t). Co se tyce vyvozu kakaového masla, tomu
dominuje Nizozemi, které si svoji pozici stabilné udrzuje jiz od r. 2001. V roce 2014
pfedstavoval export z Nizozemi 234 001 tun, tj. o 27 % vice neZ vroce 2001. Dal§imi
vyznamnymi exportéry jsou asijské zem¢, Malajsie (102 765 t) a Indonésie (99 483 t), které
zaznamenaly pramérny rast 169 % oproti r. 2001. Pétici nejvétsich exportnich zemi uzaviraji
Pobiezi slonoviny (89 689 t) a Némecko (73 552 t). Kakaového prasku se vyvazi nejmensi
mnozstvi. V r. 2014 se vyvezlo pouze 813 460 t, ptic¢emz 29 % zajistilo opét Nizozemi, 12 %

Malajsie a 11 % Némecko. Dal§imi vyznamnéjsimi exportnimi zemémi jsou Spanélsko a
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Indonésie. Jak jiz bylo vyse uvedeno, trh ¢okolady je dvakrat vétsi nez trh s meziprodukty.
V obdobi let 2001-2014 dominuje trhu s ¢okoladou Evropa. Velikost trhu je 5453 694 t.
Nejvétsi podil na vyvozu cokolddy ma Némecko, vr. 2014 dosdhlo 15 %, coz odpovida
839 856 t. Jedna se 0 témer dvojnasobné navyseni oproti r. 2001. Na druhém misté se umistila
Belgie s511852 t nasledovanid Nizozemim (411568 t). Ctvrté misto obsadilo USA
(356 808 t) a paté Francie (318 245 t). Nize uvedeny graf znazoriiuje vyvoj exportu cokolady

véetné podilu vybranych zemi.

Graf 8: TOP 5 nejvétsich svétovych exportérii cokolady v r. 2014
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Zdroj 10: Viastni zpracovani na zdklade dat z 1TC [29] a FaoStat [19]

Souhrnna hodnota importovanych meziproduktii (kakaové hmoty, kakaového masla a
kakaového prasku) a ¢okolady pro r. 2014 ¢ini 8 284 057 t, z ¢eho 67 % tvoii import ¢okolady.
Pokud bychom méli porovnat vysi exportu s importem, svétovy import mirné prevysuje svétovy
export 0 2 %. Jako u exportu i v importu dosahla kakaova hmota nejvétsi relativni zmény
123 %. Importu kakaové hmoty v r. 2014 vévodi evropské zemé a USA. Na prvnim misté se
umistilo Nizozemi (124 195 t) nasledované Némeckem (116 541 t), Francii (106 581 t) a USA
(73 976 t). Pétici uzavira Spanélsko (69 301 t). Vétsinu importu kakaové hmoty Nizozemi
obstaravaji péstitelské zemé Pobiezi slonoviny a Ghana. Naopak Némecku Nizozemi a az poté
Pobtezi slonoviny a Indonésie. Francie dovazi pfedné ze zminéného PobieZi slonoviny,
Nizozemi a Némecka. Kakaového masla se celkem dovezlo 956 655 t. Pét nejvétSich
importéri jej tvorilo z 52 %. Jedna se o Némecko (155 051 t), USA, Nizozemi, Belgii a
Malajsii. Némecko jej dovazi prednostné z Nizozemi, Indonésie a Ciny. Naopak USA jej dovazi
Z Indonésie a Malajsie. Kakaovy prasek se v porovnani s ostatnimi artikly tradi¢né dovazi
V nejmensim mnozstvi. V r. 2014 celkovy import ¢inil 830 025 t. Dovozu kakaového prasku
vévodi USA (102 624 t) nasledované evropskymi zemémi (Némeckem, Nizozemim, Francii;

celkem 170 403 t) a Ruskou federaci (39 729 t). Vyznamny dovozcem je i v potadi umisténa
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Sestd Cina (37 146 t). USA dovazi zejména z Nizozemi, Spanélska a Malajsie, odkud dovazi
nejvétsi mnozstvi kakaové prasku Cina. Celkové mnozstvi dovezené €okolady dosahovalo
5528 418 t a relativné se zménilo o 102 % oproti hodnoté v r. 2001. Dovozu ¢okolady se
ucastni zejména USA a Evropa. Mnozstvi dovezené cokolady do USA cini 583992 t a
predstavuje tak 11% podil na celkovém importu. Nejvice dovazi z Kanady (52 %), Mexika a
Némecka. Importu ¢okolady v Evropé dominuje Némecko (452 398 t), které dovazi ¢okoladu
z jinych zapadoevropskych zemi (Belgie, Nizozemi a Svycarska). Na druhém mist& se umistila
Francie (412 140 t), ktera rovnéz dovazi z Evropy, ato z Belgie, Némecka a Italie. Tteti nejveétsi
evropsky importér je Velka Britanie (390 662 t). Nejvice importuje z Némecka, Polska a
Francie. Posledni vyznamnym evropskym importérem je Nizozemi (258 937 t).

Graf 9: Vyvoj svétového importu meziproduktii a cokolddy v letech 2001-2014
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Zdroj 11: Viastni zpracovani na zdkladé dat z 1TC [29]

Graf 10: TOP 5 nejvetsich importéri cokolady v r. 2014
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Zdroj 12: Viastni zpracovani na zdkladé dat z 1TC [29]



2.4.1 VYVOJ] CENY COKOLADY
Cena Cokolady se odviji od ceny hlavni ingredience, kakaa. Vzhledem k tomu, Ze cena

kakaa v posledni dekadé vyrazné stoupala, ovlivnila i cenu ¢okolady. Jeji vyvoj Ize sledovat
na jednotkové cen¢ importovaného mnozstvi cokolady (USD/t), kterd urcuje jako podil hodnoty

importovaného mnozstvi (USD) na celkovém mnozstvi (t) ve svétovém méfitku.

Graf 11: Vyvoj jednotkové ceny importu cokolady ve svétovém méritku 2001-2014
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Zdroj 13: Viastni zpracovani na zdkladé dat z 1TC [29]

Z grafu je zfejmé, ze jednotkova cena ¢okolady zaznamenava stoupajici trend mezi lety
2001-2014. V roce 2001 byla jednotkova cena 2 663 USD/t a postupné stoupala. Skokové se
zvysila mezi lety 2006-2008 z 3 324 USD/t na 4 543 USD/t (relativni zména 37 %). V r. 2014
hodnota kulminovala na 4 935 USD/t, coz ptedstavovalo téméf dvojndsobné zvétSeni

oproti r. 2001.

Konec¢na cena hotového €okoladového vyrobku, napi. tabulkové cokolady, je tvorena
akumulaci nakladi na vypéstovani kakaa, jeho dopravu, sklad a obchodovani, na které navazuje
zpracovani, vyroba Cokolddy a prodej v maloobchodnim fetézci. Z nasledujiciho grafu je
patrné, Ze doprava, sklad a obchod se podili nejmensi ¢asti, tj. 6 % z celkové ceny. Péstovani a
zpracovani kakaa tvoii 15 %. Naopak nejvétsi procentualni podil patii maloobchodnim

fetézciim (44 %) a vyrobcim ¢okolady (35 %).
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Graf 12: Zpuisob tvorby ceny bézné tabulky cokolady
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Zdroj 14: Viastni zpracovani na zdkladeé dat z ICCO prevzatych ze studie Cocoa Barometer [32]

Na situaci zvysené cenové hladiny reaguji vyrobci ¢okolad riznymi zpisoby, aby si
zachovali velikost marZe na jednotlivych vyrobcich. Prvnim z nich je zavedeni mensich baleni
tabulkovych ¢okolad (napf. 50 g misto 100g) a vé&tsi balicky (sharing bags) obsahujici
jednotlivé zabalené kusy. Bali¢ky se totiz na prvni pohled zdaji levné&jsi nez tabulky ¢okolady.
Neni to vSak pravda. V Evropé stoji balicek 16 USD/kg Vv porovnani s tabulkou cokolady
za 13 USD/kg, coz odpovida 25 % rozdilu v cenach. Piikladem uspésného zavedeni zmény je
Lindt & Spriingli AG (Lindt Lindor). Druhy zptsob je sniZzeni poméru kakaovych soucasti
na ukor jinych ingredienci jako napi. mléka, suSenek, karamelu apod. Tim se snizi se dopad
pohyblivosti cen kakaa a Cokolady. Pfikladem zavedeni této zmény je Mondeléz International
(Milka Oreo). Tteti variantou je vyroba a nasledné vyroba specialnich vyrobka a jejich
propagace mezi $irsi vefejnosti, ne pouze odbornou. Piikladem je opét Lindt & Spriingli AG
(Lindt Excellence). Posledni moznosti je ziskani certifikace spojené se socialni odpovédnosti ¢i
dlouhodobé udrzitelnym péstovanim kakaa. Mezi né se fadi ochranné znamky Fair Trade,
Rainforest Alliance a UTZ Certified. Ackoli je certifikace pomémé drahou zaleZitosti,

napomuze zdtvodnit vy$§i maloobchodni ceny. [17]

2.4.2 PREMIUMIZACE COKOLADY
,, Prémiumizace vytvorila most mezi touhou po svete luxusu a potrebami bézného trhu.*

[53] Jedna se o zpisob, jakym b&zni vyrobci pridavaji hodnotu svym vyrobkim a pfitom
zduraziuji jeho kvalitu a jedinecnost za dostupnou cenu, ¢imz se vyrazné odliSuji od své
konkurence. Tento trend vznikl jiz v 90. letech 20. stoleti uvedenim znacky Tesco Finest
na bézny trh a pokracoval zahajenim prodeje super prémiové vodky Grey Goose. [53] Postupné
se rozsifil napfi¢ trhem s napoji a potravinami. Trend postihl nejen jiz existujici znacky a
vyrobky, ale podnitila vznik novych. Piikladem prémiumizace népoji jsou mineralni vody

(napt. Evian). Ptikladem prémiumizace potravin jsou vyrobky respektujici zdravy Zivotni styl,
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dietni rezimy a potravinové alergie (napft. energetické tyCinky Livebar). V poslednich letech se
trend wuchytil i mezi béznymi vyrobci cokolady a cokoladovych cukrovinek
(napf. Lindt & Spriingli, Nestlé) a nyni nabira ¢im dal tim vétsSiho vyznamu. Mnoho spole¢nosti

proto méni své marketingové strategie.

Jak vypadaji prémiumizované cokolady a cokolddové cukrovinky? V podstaté
jednodusSe, protoze uz svym balenim upoutdvaji pozornost a vyvoldvaji pocit néceho
specialniho. Tyto vyrobky spojuji uréité vlastnosti, tj. libivé baleni navozujici exkluzivitu
(v barvach bilé, zlaté, Cervené ¢i ¢erné), na obalu zduraznény puvod kakaa véetné mnozstvi
kakaové susiny, pouziti expresivnich ptidavnych jmen (prémiova, luxusni, kvalitni), vyssi cena
nez bézné prodavané vyrobky téze kategorie a image vlastni zavedené znacky. Nékteré
spoleCnosti  svoji  komunikaci na venek umociiuji otevienim Vvlastnich butikd
(napt. Lindt & Spriingli). Jedna se vsak stale o béznou ¢okoladu vyrabénou ve velkém, ktera se

da zakoupit v béznych maloobchodnich fetézcich.

Jednim z pfikladi prvni prémiumizace cokolady je Svycarskd spolec¢nost
Lindt & Spriingli, ktera koncem 80. let uvedla na trh tabulku ¢okolady Lindt Excellence. [54]
V posledni dekadé pocet zdkaznikd vyhledavajicich prémiové vyrobky vyznamné stoupal, a
proto se 1 dalsi spolecnosti rozhodly vydat stejnym smérem. Vstupuji tak na dosud maly trh,
ktery svymi aktivitami zvétSuji. Alessandro Rigoni, vykonny obchodni manaZer Nestlé ekl
ConfectioneryNews, ze ,se [proto] Soucasnd prémiovost stane v budoucnosti bezZnou
zalezitosti.** [55] Ptikladem je spolenost Nestlé, ktera nedavno zvefejnila plany na vyrobu
gokolady z kakaovych bobi v Ekvadoru. ** Tyka se to i nejvétsi plantaze fine a flavour kakaa

v Ekvadoru Hacienda Victoria. [56] [57]

Mezitim Nestlé oznamilo vstup své $vycarské znacky Cailler na mezinarodni trhy
prostiednictvi internetovych obchodu Amazon v Cing, Némecku, Velké Britanii a USA.
Historie znacky sahd az do konce 18. stoleti a dle Nestl¢ se jedna o nejstarsi dosud fungujici
Svycarskou ¢okoladovnu. [58] Mozna i proto si vybudovala silnou image a je vnimana jako
prémiova, prestoze tomu tak neni. Spole¢nost totiz nikdy neuvadi, Ze by pouzivala fine a flavour

kakaové boby, pouze se zminuje o odbéru béznych kakaovych bobi z Pobtezi slonoviny. [59]

13V souvislosti s rostouci poptavkou po fine a flavour kakau se v Ekvadoru investovalo do rozvoje plantazi.
Diky tomu se stal nejvétsim producentem a exportérem fine a flavour kakaa na svéte a tési se velkého zdjmu ze
strany nadnarodnich spole¢nosti (Nestlé, Mars, Lindt & Spriingli, Barry Callebaut). [55]
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2.5 SPOTREBA COKOLADY VE SVETE
Ze vsech kontinentti na svété se Ccokolada nejvice spotiebovava v Evropé. Jeji konzumace

ma zde totiz nejdelsi tradici, kterd sahd az do obdobi objeveni Ameriky. Nasledujici graf
ukazuje deset zemi svéta v nejvétsi spotiebou cokolady piepoctenych v kg/obyv. vr. 2012.
Zeb¥itku vévodi na prvnim misté Svycarsko s 12 kg na obyvatele. Druhé se umistilo Irsko
s10 kg a tfeti Velka Britanie s 9,5 kg na obyvatele. K dal§im vyznamnym evropskym
konzumentim patii Rakousko, Belgie, Némecko, Norsko a Dansko, jejichz spotieba se
pohybuje mezi 7,7-9 kg na obyvatele Jedinym statem mimo Evropu, ktery byl zafazen

do Zebfticku, je Kanada s 6,4 kg na obyvatele. Posledni zemi je Francie.

Graf 13: 10 zemi svéta s nejvétsi spotiebou cokolady (kg/obyv.)

TOP 10 zemi ve spotiebé
cokolady v r. 2012 (kg/obyv.)
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Zdroj 15: Viastni zpracovani na zdklade dat z Luxuo [60]
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Ackoli zapadni Evropa dominuje spotfebovanému mnozstvi cokolady, jeji trh
s cokoladou v této oblasti nepatii k nejrychleji rostoucim. Mezi nejrychleji rostouct trhy se fadi
pfevazné rozvojové zemeé se silicim primérnym piijmem na osobu. Ten jim dovoli nakupovat
a konzumovat vice ¢okolady nez predtim. M4 to vSak své rizika, protoze jejich spotieba ptimo
zavisi na vysi piijmu. Proto v téchto zemich najdeme pievazné béZné prodavanou cokoladu a
cokoladové cukrovinky. Pro prémiové znacky jsou tyto trhy pfili§ riskantni, bez zaruky

stabilniho prodeje. [61]

Nasledujici graf ilustruje deset nejrychleji rostoucich ¢okoladovych trhii svéta v letech
2007-2012. Prvni misto obsadilo Bélorusko. Béhem péti let se konzumace V této
vychodoevropské zemi zvysila o 500 %. Na druhém misté je Venezuela s ristem 318 %, tieti

misto patii Nigérii S meziroénim rustem 286 %. Dal$im vyznamnym trhem je Indie (255 %).

42



Graf 14: TOP 10 nejrychleji rostoucich trhii cokoldady 2007-2012
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Zdroj 16: Vlastni zpracovani na zdkladé dat z Confectionery News [62] pouzitd KPMG [70]

V protikladu nejrychleji rostoucim trhiim rozvojovych ekonomik stoji konzervativni
trhy v zemich Evropy a v Japonsku. V Lotyssku se trh s ¢okoladou propadl na nejnizsi troven
0 12 %. Dalsi zemé, které zaznamenaly schodek, jsou Chorvatsko (- 11 %), Dansko (- 4 %),
Recko (- 3 %), Litva s Portugalskem (- 2 %) a Japonsko (- 1 %). Spotieba v Némecku stagnuje.
Minimalni rust spotieby byl zaznamenan v Irsku (2 %) a Peru (4 %). VSe ilustruje nize uvedeny

graf.

Graf 15: 10 nejpomaleji rostoucich trhit ¢okolady 2007-2012
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Zdroj 17: Viastni zpracovani na zdkladé dat z Confectionery News [62]
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3 ANALYZA SPOTREBY COKOLADY vV CR

V névaznosti na rozsifujici se trend zdravého Zivotniho stylu, specifickych dietnich rezimi
tim i na transparentnost jejich ptivodu. Posledni kapitola prace analyzuje spotiebu ¢okolady
v Ceské republice se zaméfenim na situaci v r. 2015 a zaroveii zjistuje, do jaké miry byla
spotfeba vyse uvedenymi trendy ovlivnéna. Kapitola vyusti vlastnim vyzkumem na zakladé

dotazniku zaméfeného na spotiebu tabulkové Gokolady v Ceské republice.

3.1 CoKOLADOVY PROMYSL vV CR
Vyroba &okolady v Ceské republice saha az do prvni poloviny 19. stoleti. Navazuje tak

na dlouhou tradici pekatského a cukrafského femesla. Pfevazna vétSina zavodii na vyrobu
¢okolady a cokoladovych cukrovinek vznikla do 1. svétové valky. Poté se jejich vyroba
vzhledem k nedostatku surovin zménila a podstatné snizila. Po 2. svétové valce se situace
zlepsila, avSak nastupem komunismu mnoho zavodl zaniklo. Nekteré vSak dodnes funguji diky
akvizicim nadnarodnimi spole¢nostmi jako napi. Nestlé ¢i Mondeléz. Mezi nejznaméjsi zavody

patii Zora Olomouc (Nestlé Cesko), kde se vyrabi ¢okoladové vyrobky zna¢ky Orion. [5]

V zavislosti na charakteru spole¢nosti se zahajuje vyroba zpracovanim kakaovych bobli
(prazenim), couverture nebo kakaovou hmotou. Jedina spolecnost, ktera si nechava dovazet
kakaové boby a vyrabi ¢okoladu zptisobem bean-to-bar, je Jordi’s. Ptikladem spole¢nosti, ktera
zahajuje vyrobu kakaovou hmotou, je ¢eskd pobocka nadnarodni spolecnosti Nestlé a ¢eska
spole¢nost Carla. Mensi spolecnosti jako Prazska ¢okoldda, BON BON nebo Gold Pralines

zahajuji vyrobu couverture. [4]

3.1.1 HLAVNI V¥ROBCI COKOLADY V CR
Ceskému ¢okoladovému priimyslu v soudasnosti dominuji nadnarodni spoleénosti. Sest

nejsilngjsich spolecnosti na ¢eském trhu v r. 2015 se podili na spotiebé z 81 %. Z hlediska
procentualniho podilu na maloobchodnich prodejich v r. 2015 patii prvni misto spolec¢nosti
Nestlé Cesko (42 %). Jeji uspéch je zalozen na silné znaéce Orion s dlouhou tradici, kterym je
konzervativni Cesky spottebitel vérny. Znacka Orion je totiZ v porovnani s ostatnimi znackami
vyrazné nejprodavangjsi v Ceské Republice (36 %). Ackoli se podil spole¢nosti Nestlé Cesko
se od r. 2010 zmensil o 1 % na ukor druhého nejvétSiho hrace, Mondeléz Czech Republic,
jeho pozice je velmi stabilni. Podil Mondeléz Czech Republic je témét petinovy (19 %), a to
obzvlast¢ diky silnym znackam v jeho portfoliu (Milka, Figaro). Vyrobky znacky Milka a
Figaro jsou druhé a tfeti nejprodavanéjsi na ¢eském trhu s podilem 8 % a 7 % v tomto potadi.

Tteti misto patfi Ceské pobodce Ferrero Ceska (11 %), jehoz predni znackou je Kinder
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Surprise. Po znacce Lentilky (Nestl¢) je druhym nejprodévanéjSim vyrobkem cilenym na déti.
Dalsi vyznamnou spole&nosti na deském trhu je pivodem némecké spolecnost Storck Ceska
republika (5 %), nasledovana Mars Czech (4 %) a Lindt & Spriingli (Czechia), (3 %).
Spole¢nost Perfetti Van Melle Czech Republic, vyrobce ¢okolad Ritter Sport, dosahuje téméf
1% podilu. Nejrychleji rostouci spole¢nosti v letech 2010-2015 byla Lindt & Spriingli

(Czechia), ktera zvysila své prodeje 0 5 % a tim i zlep$ila svoji pozici na ¢eském trhu. [63]

3.1.2 PREMIOVI VYROBCI COKOLADY V CR
V Ceské republice existuje pouze jedna spole¢nost, kterou lze zatadit mezi prémiové a

bean-to-bar. Jedna se o Jordi’s Chocolate (2012) se sidlem v Hradci Kralové. Vzhledem
K tomu, Ze se jedna o drobnou, ryze ¢eskou manufakturu, nelze ji zatadit mezi nejvétsi vyrobcee.
Jejich vyrobky jsou distribuovany pfedevs§im ve specializovanych obchodech s farmaiskymi
potravinami (napf. Sklizeno) & ¢okoladou (napt. Cokolada.cz) po celé republice. Na druhou
stranu se za¢ina manufaktura dostavat do SirS§iho povédomi vetejnosti. Svilj vyznamny podil
na jeji propagaci mélo video zvefejnéné na konci fijna 2015 na Internetu, které zaznamenalo
vice nez 230 000 zhlédnuti. [64] Poté se zvedla vina piekvapivé velkého zajmu ze strany
spotiebiteld, kterd vyustila ve vefejné oznameni spolecnosti na oficialnich strankach, ze jejich
kapacita neumoznuje vyrobit vice ¢okolady, takze ,,od I. 12. 2015 neni jiz mozné dodat
objednané zbozi do Vanoc. ** [65] Situaci narazové velkého zajmu o ¢okoladu Jordi‘s Chocolate
mi potvrdila i Sarka Robinson z Cokolada.cz, internetového obchodu specializovaného
na prodej prémiovych a bean-to-bar cokolad a vyrobkli sni spojenych. Podle ni se

,,S Cokoladami Jordi’s roztrhl pytel “. [67]

3.2 SPOTREBA COKOLADYV CR
Ceska republika je pomalym, avsak mirné rostoucim trhem &okolady. Vr. 2015 se

spotfebovaly ¢okolady a ¢okoladové cukrovinky v hodnoté 12, 9 mld. K¢. Vétsina (87 %)
prodejit je uskuteCnéna v béZznych maloobchodnich fetézcich, mensSina (11 %) pak
ve specializovanych obchodech. To jen potvrzuje silné postaveni nadnarodnich spole¢nosti
na ¢eském trhu a citlivost Ceskych spotiebitelti na cenu. Vyrobky prodavané ve specidlnich
obchodech jsou totiz zpravidla kvalitnéjsi, ale drazsi nez v fetézcich a zpravidla se nenabizi
ve slevé. Mnozstvi prodaného zbozi ¢okolady a ¢okoladovych cukrovinek je zpravidla piimo
umérné mnozstvi promocnich akci a vysi slev. S tim souvisi i fakt, ze ¢eSti spotiebitelé jsou

konzervativni a vérni k znackovym vyrobktim, na jejichz nizkou cenu si radi pockaji. [63]

Z pohledu skupin vyrobkd se v letech 2010-2015 mezi jinymi druhy vyrobkd
(bonboniéry, sezénni cokolada, apod.) nejdynamictéji zvysil prodej tabulkovych cokolad
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(0 4 %). Hlavnim trendem, ktery pfevazuje Vv této kategorii, je zvySena poptavka po horké
tabulkové Cokoladé s vysokym obsahem kakaa. Pfiinou je Sifeni stylu zdravého stavovani,
které se projevuje vétSim zdjmem o slozeni, kvalitu a energetikou hodnotu vyrobkt. Ackoli se
poptavka po hotké tabulkové ¢okoladé zvySuje a nyni dosahuje 29% trzniho podilu, mlé¢na
tabulkovéa Cokolada zistava stile nejoblibenéjsi (38% podil). Vyznamny trzni podil maji i

plnéné tabulky (32 %). Naopak podil bilé tabulkové ¢okolady je velmi maly (1 %). [63]

Graf 16. Prodej tabulkovych cokolad v CR dle typu (v %)
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Zdroj 18: Viastni zpracovani na zdkladé dat z Euromonitor International [63]

Zvyseny prodej hotké tabulkové ¢okolady s vy$Sim procentem kakaové suSiny souvisi
s veétsi oblibenosti vyrobkt spole¢nosti Lindt & Spriingli, zpravidla tabulek cokolady Lindt
Excellence. Sortiment tabulkovych ¢okolad je velmi Siroky a zahrnuje nespocet ochucenych

cokolad. Presto zlstavaji nejoblibenéjSim vyrobkem spolecnosti bonbony Lindt Lindor.

V nésledujicich péti letech (2015-2020) se ocekava, Ze bude situace na Ceském
cokolddovém trhu ovlivnéna pfipravovanou novelou zakona, kterym se zmeéni zakon
¢. 395/2009 Sb., o vyznamné trzni sile pfi prodeji zemédé€lskych a potravinaiskych produkti a
jejim zneuziti. [66] Navrh zakona by mél dopad na sniZeni vlivu maloobchodnich fetézct
ve prospéch mensich prodejcti. Tim se mohou zvysit ceny a snizit pocet promocnich akci
cokoladdovych vyrobkid. Nicméné se ocekava, ze do roku 2020 se objem prodanych vyrobki

zvysi na 14,63 mld. K¢. [63]
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3.3 ANALYZA SPOTREBY TABULKOVE COKOLADY v CR
Na ¢eském trhu s ¢okoladou Vv soucasnosti stoupa zajem spotiebitell o slozeni ¢okolad,

zdravy zivotni styl a kvalitni potraviny. Tyto trendy se odrazily ve zvySené konzumaci hoiké
¢okolady a tabulkovych ¢okolad. Piesto vSak nejoblibenéjsim typem cokolady zlstava mlécna
cokolada. Vzhledem této situaci, jsem se rozhodla analyzovat spotiebu tabulkové ¢okolady,

zjistit povédomost o prémiovych znackach typu bean-to-bar.

3.3.1 VYZKUM A JEHO CIL
Pro vyzkum byl pouzit dotaznik zaméfeny na spotiebu tabulkovych ¢okolad a prémiové

znatky v Ceské republice. Dotaznik se §ifil elektronickou formou a odpovédélo na ngj
200 respondenti. Cely dotaznik vSak vyplnilo pouze 194. Jednalo se o respondenty rtizného
pohlavi a véku. Pro dosazeni vérohodnosti jsem se ve vyzkumu snazila docilit vyrovnanému

poméru mezi muzi a Zenami (50:50) a mezi ¢tyfmi vékovymi kategoriemi (25:25:25:25).
Hypotézy

1. Respondenti davaji pfednost mlécné cokoladé, nejoblibenéjsi znackou tabulkové
cokolady je Milka (Nestlé).

2. Znalost prémiovych znaéek bean-to-bar tabulkové ¢okolady je nizka.

3. Pojmem prémiova znacka vétsina respondenti definuje jako cokoladu s vysokym

obsahem kakaa.

3.3.2 POPIS A INTERPRETACE VYSLEDKU
Tato cast prace analyzuje odpovédi z Sifeného dotazniku. Dotaznik byl slozen

ze 13 otazek, z nichz 2 rozfazovaly respondenty dle pohlavi a v€ku a zbylych 11 bylo
vyzkumnych. Z celkového poctu vyzkumnych otazek bylo 9 uzavieného a 2 otevien¢ho typu.
Prvni otazka tfidila relevantni respondenty pro ucel dotazniku. Celkovy pocet dotdzanych
respondentl bylo 200, z toho vSak 6 respondentii bylo vylou¢eno odpovédi na prvni otazku.
Z poctu 194 relevantnich respondentl byly zastoupeny zeny z 56 % a muzi ze 44 %. Nejvetsi
¢ast (36 %) tvorili respondenti ve ve€ku 15-26 let, naopak nejmensi (18 %) respondenti ve véku
50 a vice let. Respondenti ve veku 27-36 let a ve véku 37-50 let tvoftili v pofadi 25% a 21%

podil na celkovém poctu relevantnich respondentt.
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Graf 17: Zastoupeni respondentii dle pohlavi
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Zdroj 19: Viastni zpracovani na zdkladé autorcéina vyzkumu

Graf 18: Zastoupeni respondentii dle véku
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Zdroj 20: Viastni zpracovani na zdkladé autorcéina vyzkumu

Otazka ¢. 1. — Mate radi ¢okoladu?

Prvni otazka tridila pocCet respondentii na zakladé oblibenosti cokolady.
Z 200 respondentd jej 194 (97 %) odpovédélo kladné a pokracovalo v dotazniku. Zbytku
respondentti (3 %) se po zaporné odpovédi dotaznik automaticky ukoncil. Pro nasledujici

otazky proto vychozi (celkovd) hodnota ¢ini 194 relevantnich respondentt.

Graf 19. Mate radi cokoladu?
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Zdroj 21: Viastni zpracovani na zdkladé autoréina vyzkumu
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Otazka ¢. 2 — Jaky €okoladovy vyrobek jste naposledy koupili?

Respondenti méli na vybér mezi tfemi variantami: tabulkou ¢okolady, ¢okoladovym
bonbonem a vyrobkem s ¢okoladou. Vice jak polovina (62 %) respondentti naposledy zakoupila
tabulku ¢okolady. Vyrobek s Gokoladou si koupilo 31 % respondenti. Cokoladovy bonbon

zakoupilo pouze 7 % respondentd.

Graf 20: Jaky c¢okoladovy vyrobek jste naposledy koupili?
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= tabulku ¢okolady
¢okoladovy bonbon
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Zdroj 22: Viastni zpracovani na zdkladé autorcina vyzkumu

Otazka ¢. 3 — Jak ¢asto konzumujete tabulkovou cokoladu?

Z nasledujiciho grafu je patrné, ze zhruba polovina (54 %) respondenti konzumuje
cokoladu mén¢ cCasto a tietina (33 %) jich konzumuje ¢okoladu jednou za tyden. Kazdodenni

konzumace nebo konzumace kazdy druhy den je minimalni (celkoveé 13 %).

Graf 21: Jak casto konzumujete tabulkovou cokoladu?
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Zdroj 23: Viastni zpracovani na zdkladé autoréina vyzkumu
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Otazka ¢. 4 — Nakupujete tabulkovou ¢okoladu i ve specializovanych obchodech?
(Pozn. mimo bézné maloobchodni fetézce)

Tabulkovéd cokolada je soucésti bézného sortimentu v béznych fetézcich typu
supermarket ¢i hypermarket. V téchto mistech se vsak prémiova cokoldda neda koupit. Tato
otazka proto zjist'ovala, zdali ji respondenti nakupuji ve specializovanych obchodech. Ackoli
vétsina (92 %) respondentd odpovédéla zaporng, 8 % jich nakupuje tabulkovou ¢okoladu

ve specializovanych obchodech.

Graf 22: Nakupujete tabulkovou ¢okolddu i ve specializovanych obchodech?
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Zdroj 24: Viastni zpracovani na zdakladé autorcina vyzkumu
Otazka €. 5. — Co je pro Vas pri vybéru tabulky nejdilezitéjsi?
Tato otdzka se zaméfuje na rozhodujici vlastnost kupované tabulkové Cokolady.
V okamziku vybéru tabulky hraje hlavni roli pro téméf polovinu (49 %) dotdzanych jeji typ
(hotka, mlé¢na, s pfichuti). Dalsi vyznamnou roli predstavuje jeji znacka (24 %) a jeji slozeni

(21 %). Respondenti nepiikladaji velky vyznam ani cené (5 %), ani designu obalu (1%).

Graf 23: Co je pro Vas pri vybéru tabulky nejdiilezitejsi?
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Zdroj 25: Viastni zpracovani na zdkladé autoréina vyzkumu
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Otazka ¢. 6, €. 7 — Za kolik korun byste koupili tabulku ¢okolady? Kolik stala posledni

nakoupena tabulka?

Pro nazornost jsem otazku €. 6 a ¢. 7 vyhodnotila spole¢né. Otazka €. 6 zjistuje, za jakou
cenu jsou respondenti ochotni nakoupit tabulku cokolady. VétSina respondentd (52 %) je
ochotna zaplatit za tabulku v rozmezi 50-100 K¢. Dalsi vyznamnou skupinou jsou respondenti
(31 %), ktefi by zaplatili pouze do 50 K¢. Naopak mensinu (17 %) tvofi respondenti, kteti by
utratili za cokoladu vice nez 100 K¢&. Otazka ¢. 7 se zaméfuje na cenu posledni nakoupené
tabulky. VétSina (51 %) respondentli odpovédéla, ze zaplatili méné nez 50 K¢, a o néco méné
(37 %) jich zaplatilo v rozmezi 50-100 K¢. Vyznamnéjsi mensinu tvofili respondenti, ktefi by
zatabulku utratili v rozmezi 100-200 K¢. V porovnani vysledki obou otazek byla zaznamenana

tendence ve skutecnosti utracet za tabulku ¢okolady méné nez je naSe ochota za ni zaplatit.

Graf 24: Za kolik byste si koupili tabulku cokolady? vs. Kolik stala posledni nakoupend tabulka?
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Zdroj 26. Viastni zpracovdni na zdkladé autorcina vyzkumu

Otazka ¢. 8 — Jaka je Vase oblibena znacka tabulkové ¢okolady?

Tato otazka byla oteviena s moznosti kratkého textu. V oblibenosti znacky tabulkové
cokoladdy vyhraly znacky nadnarodnich spole¢nosti nad znakami vyrobcl prémiovych
Cokolad. Prvni se umistila Svycarska spole¢nost Lindt & Spriingli, kterou zminilo
69 respondenti. Druha se umistila americka spole¢nost Mondeléz, jejiz vyrobky zminilo
59 respondentl. VétSina (51 respondentil) ma v oblibé vyrobky znacky Milka. Tteti se umistila
Svycarska spolecnost Nestlé (21 respondentil)s tradi€nimi znackami Orion a Studentska pecet’.
Ostatni zminéné znacky byly Kinder (Ferrero) a Ritter Sport (Perfetti Van Melle). Prémiové
znaCky zminilo 17 respondenti, znich jsou nejvice zastoupeny cCeskou spolecnosti

Jordi’s Chocolate. Mezi dal§imi se objevili znatky Amedei i Valrhona.
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Graf 25: Jakd je Vase oblibend znacka tabulkové cokoldady?
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Zdroj 27: Viastni zpracovani na zdkladé autorcina vyzkumu

Otazka ¢. 9 — Jaky typ tabulkové ¢okolady preferujete?

Do variant na tuto otazku jsem zahrnula pouze hotkou, mlé¢nou a plnénou (s prichuti).
Moznost zvolit bilou ¢okoladu byla vynechana Vv zavislosti na velmi omezenou konzumaci
tohoto druhu v Ceské republice. Nasledujici graf ukazuje, Ze pomér mezi konzumenty hotké a
mlécné cokolady je témeét vyrovnany. Hotkou Cokoladu preferuje 43 % a mlécnou 40 %

respondentli. Naopak plnéna cokolada je preferovana pouze 17 % respondenty.
Graf 26. Jaky typ tabulkové cokolady preferujete?
= hotkd = mlécna = pléna (s ptichuti)
17%
43%

40%

Zdroj 28: Viastni zpracovani na zdkladé autorcina vyzkumu

Otazka ¢. 10 — Jak byste definovali pojem prémiova ¢okoldada?

Tato otazka byla oteviena s moznosti kratkého textu. Nejvice (40 %, tj. 75) dotazanych
zminilo vy$8i procentualni podil kakaa. Druhou nejcastéjsi odpovédi byla ,kvalita“
(33 respondentti), coz je velmi zavadéjici a neurcité. Tieti nejvice zminovanou odpovédi byla
o néco specifikovangjsi kvalita surovin pouzitych v cokoladé (26 respondentti). Respondenti
rovnéz definovali prémiovou ¢okoladu jako drahy a luxusni vyrobek, na jehoZ cené ma podil i

nazev znacky. MenSina zminila dileZitost stejného plivodu kakaovych bobi. Zajimavy je podil
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respondentli, ktefi si ocekavaji tabulku cokolddy se specidlnimi pfichutémi, casto

Vv limitovanych edicich, nebo déarek navic jako prekvapeni ukryté pod obalem.

Graf 27: Jak byste definovali pojem prémiova cokolada?
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Zdroj 29: Viastni zpracovani na zdkladé autorcina vyzkumu

Otazka €. 11 — Jaké znacky tabulkové cokolady znate?

Tato otazka byla uzaviena s vyctem dale uvedenych znacek. Jejim cilem bylo zjistit
velikost povédomi o vybranych prémiovych znackach (Amedei, Bonnat, Jordi’s, Michel
Cluizel, Original Beans, Valrhona) a porovnat je se znalosti pfedniho vyrobce kvalitnéjSich
¢okolad mezi nadnarodnimi spole¢nostmi Lindt & Spriingli. Kromé péti dotdzanych znaji
vSichni znacku Lindt & Spriingli (189 respondentil). Vybrané prémiové znacky jsou vSak vice
jak dvou tfetinam dotdzanych nezndmé. Nejznamé&j$i prémiovou znaCkou je Cceska
Jordi’s Chocolate. Z4a ji 45 respondenti. Naopak Michel Cluizel zna pouze 6 respondentt.
Ostatni znacky; Valrhona, Amedei, Original Beans a Bonnat zna v potadi 19, 16, 15 a 13

respondentll.

Graf 28: Jaké znacky tabulkové cokolady zndte?
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Zdroj 30: Viastni zpracovani na zdkladé autoréina vyzkumu
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3.3.3 OVERENI HYPOTEZ
1. Respondenti davaji prednost mlécné cokolade, nejoblibenéjsi znackou tabulkové

cokolady je Milka (Nestlé).

Tato hypotéza se nepotvrdila. Zkoumany vzorek respondentti daval piednost hoiké
cokolade (43 %) pred mlécnou (40 %). S tim souvisi, Ze si respondenti zvolili nejoblibené&jsi
znacku Lindt & Spriingli (69 respondentti). Znacka Milka spole¢nosti Mondeléz obsadila
Vv oblibenosti druhé misto (51 respondentil). Uvédomuji si, ze tento vzorek je pfili§ uzky a ze
rozdil mezi preferencemi je maly. Je mozné, ze pti zkoumani vétsiho mnozstvi respondentii by

tato hypotéza byla pravdiva.
2. Znalost prémiovych znacek bean-to-bar tabulkové cokolddy je nizka.

Tato hypotéza se potvrdila. Prémiovost a kvalitu maji respondenti spojenou pievazné se
znackou Lindt & Spriingli . Neni na tom nic piekvapivého, protoze tato znacka je velmi dobie
dostupné napti¢ béZznymi maloobchodnimi fetézci. Svoji prezentaci fady Lindt Excellence se
profiluje jako prvotiidni a v oblasti bézny prodejnim mist opravdu nema mnoho konkurentt,
nejedna se vSak o znaCku prémiovou (bean-to-bar). Nejznaméjsi prémiova znacka mezi
respondenty byla Jordi’s (45 respondentt). Tato ¢eska spole¢nost, ktera jde cestou bean-to-bar,
se nedavno proslavila mezi vefejnosti diky prezentacnimu videu Sifenému pies Internet.
[64]Zahraniéni prémiové znacky (Amedei, Bonnat, Domori, Michel Cluizel, Original Beans,
Valrhona) zna velmi omezeny pocet respondentii (cca 20). Neni to vSak prekvapenim, protoze
jsou vyrobky téchto spolecnosti pouze ve vybranych obchodech, kam zavitd pouze 8 %,

tj. 16 dotazovanych respondent.

3. Pojmem prémiovd znacka vétsina respondentii definuje jako cokolada s vysokym

obsahem kakaa.

Tato hypotéza se potvrdila. Nejvétsi ¢ast (75) respondenti uvedla, Ze se jedna o cokoladu
s vysokym obsahem kakaa. Toto tvrzeni v§ak neni spravné. Existuji totiZ velmi kvalitni mlécné
cokolady, vysoky podil kakaa v ¢okoladé proto neni zarukou kvality. Plati tedy, Ze kvalita
kakaa prevysuje nad kvantitou. V prémiové Cokoladé bean-to-bar jsou pouzity pouze fine a
flavour kakaové boby z jedné oblasti nebo jedné plantaze, které se nikdy nemichaji s bulk
kakaem nebo kakaem z jiné oblasti. Ztratilo by se tim specifické aroma, které je zakladni
vlastnosti tohoto druhu ¢okolady. Z pohledu mnozstvi riznych vini a chuti se mtze ¢okolada

ptirovnavat k vinu nebo ke kavé. Pouze 6 respondentt ptikladalo dulezitost kvalité surovin a
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jejich ptivodu bez ohledu na procentudlni mnoZstvi kakaové susiny v tabulce. Uplnou

charakteristiku vSak neznal nikdo dotazany.

3.3.4 SHRNUTI VYZKUMU
Z 200 oslovenych osob, mélo 194 lidi rddo ¢okoladu a prave tato skupina lidi se stala

relevantnimi respondenty dotazniku pro ucely mé prace. Jednalo se o respondenty rtizného
pohlavi a véku. Ackoli jsem se snazila docilit, vyrovnanému poméru mezi muzi a Zenami a
mezi ¢tyfmi vékovymi kategoriemi, nepovedlo se mi to ani v jednom z piipadi. Z hlediska
pohlavi jsem dosdhla poméru 44:56 muzi versus Zeny, z hlediska vékovych kategorii byly
rozdily vétsi. Pfevazovali respondenti ve véku 15-26 let (36 %), coz byl dvojnésoben nejmensi
vékové kategorie 50+ let. Uv€domuji si, Ze na viné mize byt forma Sifeni dotazniku
(v elektronické podobg), ktery naptiklad neni uzivatelsky tolik ptivétivy star§im lidem (50+ let)
nez mladym (15-26 let).

Na pocatku jsem si stanovila tfi hypotézy, na kterych byl dotaznik zalozen.
Predpokladala jsem ptevazujici oblibenost mlééné cokolddy a jeji znacky Milka. V tomto
ptipadé jsem se zmylila, skupina dotazanych preferovala hotkou ¢okolddu a s tim souvisela i
nejoblibenéjsi znacka Lindt & Spriingli, jejichz vyznamnou ¢&ast portfolia tvofi pravé hotké
¢okolady. Domnivam se, ze tomu odpovida i frekventovanost konzumace cokolady, vétSina
(54 %) dotazanych ji konzumuje méné Casto neZz jednou do tydne. Ztoho vyplyva, Ze
respondenti vnimaji cokolddu jako zpestfeni jidelnicku nez jako jeji dlleZitou soucést.
Tabulkové cokolady a dalsi sortiment znacky Lindt & Spriingli je dostupny piedev§im
v béznych maloobchodnich fetézcich, kde vétSina (92 %) také nakupuje. Je pravdou, Ze v téchto
prodejnich mistech se znacka vyjimé svoji image a prezentaci jako prémiové a velmi kvalitni
znacky. Od svého vstupu na trh si ziskala silnou pozici na ¢eském trhu, ktera se neustale
umocnuje. Pouze 8 % respondentil nakupuje tabulkovou cokolddu i ve specializovanych
obchodech. Zpétné si uvédomuji, ze otazka byla pfili§ Siroce polozena a nepoklada dilkaz
o tom, jestli respondenti nakupuji v buticich béznych ,prémiovych znafek* typu
Lindt & Spriingli nebo jestli skuteéné nakupuji v obchodech, kde se prodava pouze prémiova

¢okolada bean-to-bar.

Sarka Robinson se k tomu vyjadtila tak, Ze ,, pokud clovék hledd v supermarketu lepsi
produkt nez klasicky, zakoupenim tabulky s oznacenim ,, prémiova kvalita “ nakoupi nejspise tu

nejlepsi tabulku vtom daném supermarketu. Ovsem ve srovnani s cokolddami vyrdbénymi
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V malych nakladech a tzv. ,, bean-t0-bar ** se tyto tabulky nedaji srovnavat. V ,,samoobsluze *“ by

vedle téchto cokolad byly ,, prémiové cokolady * brany jako klasické zbozi. ** [67]

Nadpoloviéni vétSina respondenti se pii ndkupu orientuje hlavné dle svych chuti a
nakupuji proto hlavné podle typu tabulkové cokolddy. Naposledy za ni vice nez polovina
respondentl neutratila vice nez 50 K¢, o néco mensi ¢ast (37 %) utratila v rozmezi 50-100 K¢.
Na otdzku zjist'ujici kolik by byli ochotni za tabulku utratit respondenti odpovédéli opacné, tedy
ze jsou ochotni zaplatit vice (50-100 K¢). V této cenové hladiné se pohybuje vétSina béznych
¢okolad s ptizviskem prémiova ¢i kvalitni jako napf. Lindt & Spriingli. Na druhou stranu je
nutné dodat, Ze i nékteré prémiové cokolddy bean-to-bar je mozné zakoupit v tomto cenovém
rozpéti. Je vSak nutné podotknout, Ze by byla v mens§im baleni nez ta bézn¢ dostupna. Jeji cena
na 100g by se proto pfi piepocitani vyrazné liSila od té bézné€ proddvané. Domnivam se tedy,
Ze je spravnd cesta, po niz jdou nékteré prémiové znacky bean-to-bar, tj. ze diky snizeni
hmotnosti jednoho kusu tabulky ¢okolady, se produkty stavaji cenové dostupné&jsi. Jejich

dostupnost se vSak z hlediska distribuce neda srovnavat s bézn¢ vyrabénymi tabulkami.

Posledni ¢éast dotazniku se zaméfovala na povédomi o prémiovych znackach
bean-to-bar a téz informovanost o tom, co je prémiova znacka. Podle mych predpoklada si
vétSina dotazanych respondentii zafixovala prémiovost s vysokym podilem kakaa, kvalitou
(surovin) a luxusem, tudiZ i vyS$8i cenou. Pfesn¢ to odpovidd mife prémiumizace velkych
spolecnosti, které vyrabi bézn€ dostupné cokoladové vyrobky. Vyplyva ztoho, Ze jsou
respondenti velmi ovlivnéni marketingovou komunikaci znacek. Do jaké miry na tom ma podil
zdravého zivotniho stylu, si netroufam uvést. Jedno je vSak jisté, pocet informovanych
respondentll o prémiovych znackach bean-to-bar je velmi maly ve srovnani se znalosti znacky
Lindt & Spriingli. Z nejznaméjsich prémiovych znacek se mezi respondenty na nejvyssim
stupni umistily Jordi’s Chocolate, Valrhona a Amedei. Znalost prvni zminéné Ceské znacky
piikladdm popularizaci diky v fijnu zvefejnénému videu Sifenému pfes internet, ve které
majitelé Jordi’s Chocolate prezentuji svoje produkty a zpisob vyroby véetn€ vysvétleni jak se
1i$1 od nadnérodnich spolecnosti. V ndvaznosti na to se i zvedla velkd vlna takového z&jmu
o tyto ¢okolady, tak Ze spolecnost ani sama nestiha uspokojovat poptavku. Ostatni znacky,
francouzskou Valrhonu ¢i italskou Amedei, jsou obecné nejznaméj§imi prémiovymi znackami
bean-to-bar na svété, kde je mozné se Snimi Castéji setkat. Valrhonu najdete predevsim
Vv restauracich ¢i kavarnach, kde podavaji horkou cokoladdu, protoze spole¢nost dodava
do lepsich podniku cokoladové pecicky pro jeji pripravu. Amedei je znama pievazné diky tomu,

ze jeji tabulky cokolady jsou odborniky povazovany za nejkvalitnéjsi ve své kategorii.
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ZAVER
Cilem mé prace bylo na zdklad¢ analyzy soucasné situace na svétovém trhu kakaa a
¢okoladdy vystihnout soucasné trendy ve spotiebé Cokolady. Zaroven jsem analyzovala

na zaklad¢é provedeného dotazniku dopady téchto trendl na cesky trh.

Z prvni teoreticky zamétené kapitoly vyplyva, ze svétovy trh kakaa je charakteristicky
urcitou bipolaritou. Na jedné strané stoji péstitelské zemé Latinské Ameriky, Afriky a Asie a
Tichomotii, které¢ zpravidla veSkerou svoji produkci vyvazeji. Na druhé stran€ jsou zemé, kam
se kakao dovazi, a kde se zpravidla déle zpracovava. Kakao zname diky Span&léim jiz od prvni
poloviny 16. stoleti, kdy dostala tato plodina ze Stfedni Ameriky na evropsky trh. Tehdy se
kakao primarné konzumovalo ve formé horkého napoje, ktery pila jen nejvyssi spoleenska
vrstva. V 17. stoleti se povédomi o kakau rozsitilo napfi¢ kolonialnimi mocnostmi v zapadni
Evropé (Francie, Anglie, Nizozemi, Portugalsko), které se do péstovani zapojili zakladanim
novych kakaovych plantazi na izemi svych latinskoamerickych kolonii. Na pocatku 19. stoleti
se vlivem stoupajici poptavky po kakau a jeji cenové dostupnosti rozsifilo péstovani kakaa
po celém svété, zejména V zapadni Africe a jihovychodni Asii. Stalo se to vSak na ukor kvality
kakaa. Produkce nejkvalitnéjsiho a aromatického (fine a flavour) kakaa ziistavala v Latinské
Americe, naopak bézné (bulk) kakao se rostlo zpravidla v novych oblastech. Na pocatku 20.
stoleti jiz produkci kakaa v Latinské Americe pievysila Afrika. V t¢ dobé pouze Ghana
vyprodukovala vice nez 100 000 tun rocné, mnoZstvi, kterého predtim nedosahla Z4dna jina
zem¢. Ghana si pozici svétove nejvétsiho producenta kakaa udrzela do konce sedmdesatych let,
kdy byla vysttidana Pobfezim slonoviny. Velikost produkce PobieZi slonoviny strmé stoupala
do takové miry, Ze v poloving devadesatych let dosahovala 1 mil. t za rok. V poslednich dvaceti
letech se zvySovala 1 produkce v oblasti Jihovychodni Asie, nejprve v Malajsii, poté 1
Vv Indonésii. Kakao se nyni péstuje asi v 61 zemich, avsak fine a flavour pouze v 17 z nich, a to
bud’ exkluzivné anebo ¢astecné. V letech 2013/2014 se vyprodukovalo 4 104 000 t kakaa,
pti¢emz vice nez 70 % produkce prochazi z Afriky a 16 % z Latinské Ameriky. Celkovy export
kakaa v r. 2014 dosahoval 3 206 435 t. Na exportu bézného (bulk) kakaa se nejvice podilely
dvé nejvetsi péstitelské africké zemé, Pobiezi slonoviny se 1 117 000 t, coz odpovida 35 %, a
Ghana se 766 084 t, tj. 24 % svétového exportu. Hlavni partnerem obou zemi je Nizozemi, ¢imz
se podili az z pétiny na importu (650 820 t). Celkovy export fine a flavour kakaa v r. 2014
predstavoval 316 088 t. Nejvétsi podil na exportu prémiového (fine a flavour) kakaa ma
Ekvador (178 899 t), jehoZz nejvétsim partnerem bylo USA nasledované Nizozemim. Cena

kakaa se oficialn€ urcuje na komoditni burze a jeji hladina se odviji od velikosti produkce, ktera
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muze byt ovlivnéna neptiznivym pocasim ¢i rozsitenymi chorobami, a velikosti poptavky po
kakau. Vzhledem k tomu cena kakaa neustale stoupa, k fijnu 2015 dosahovala 3 198 USD/t.
O trvale udrzitelny stav svétového trhu s kakaem se stard Mezinarodni organizace pro kakao
(ICCO), ktera se v souvislosti s vyznamnosti Pobiezi slonoviny pfemistuje svoji centralu

z Londyna do Abidjanu.

Na pocatku jsem si stanovila tii hypoteézy, které byly voditkem béhem zpracovani mé
prace. Prvni hypotéza znéla, ze svétovy obchod s kakaem ovliviiuje svetovy trh s cokoladou.
Tato hypotéza se potvrdila. V navaznosti na rozsifeni produkce kakaa do celého svéta
na pocatku 19. stoleti, se bcéhem nckolika dekdd zvysil objem sklizeného kakaa
nékolikandsobn¢. Tim se snizila i kvalita kakaa a umoznila vyrobu ¢okolady pro masovou
konzumaci. Vyznamnou roli ve vyrobé ¢okolady a ¢okoladovych cukrovinek mélo Nizozemi,
kde byly nalezeny postupy zpracovani kakaovych bobii na jednotlivé meziprodukty (kakaova
hmota, kakaové maslo, kakaovy prasek), ze kterych se cokolada v rizném pomeéru sklada, coz
urCuje jeji jakost. Diky tomuto objevu mohla na konci 19. stoleti vzniknout prvni tabulka
cokolady. Ve 20. stoleti se v disledku technologického pokroku zacaly vyrabét i plnéné
cokoladdové bonbony, ke konci stoleti vS§ak v Evrop¢ vznikaji malé cokoladovny, které vyrabé&;ji
tabulky z prémiového fine a flavour kakaa, jehoz geograficky piivod z jedné ze 17 péstitelskych
zemi slouzi k jejich odliseni. BéZna ¢okolada a ¢okoladové cukrovinky se vyrabi ve velkém
objemu smichanim meziproduktd v rizném poméru, k nimz se ptidavaji mén¢ kvalitni suroviny
1 rostlinné tuky. Hlavnimi vyrobci téchto produktid jsou americké spoleCnosti Mars Inc. a
Mondeléz International Inc., nasledované evropskymi Ferrero Group a Nestlé SA. Prémiova
¢okolada bean-to-bar se vyrabi v malém rozsahu na zakladé zpracovani kakaovych bobu
do vysledné cokoladové hmoty, ke které se pfidavaji pouze kvalitni ingredience
nec¢okoladového ptvodu (napt. liskové ofisky zitalského Piemonte). K nejznaméjsim
vyrobciim prémiové cokolady se fadi Amedei a Valrhona. Kvalita téchto ¢okolad je posuzovana
na mezinarodnich soutéZich Academy of Chocolate a Great Taste, které tak pfispivaji
ke zvySovani standardi kvality. Kone¢na cena ¢okoladového vyrobku se odviji od celkovych
nakladi na vypéstovani kakaa, jeho dopravu, skladovani a obchodovani, na které navazuje
zpracovani, vyroba ¢okolady a prodej. Vzhledem k tomu, Ze se cena kakaa a tim i cokolady
neustdle zvySuje, nadnarodni spolecnosti se uchyluji k riznym strategiim. Ptikladem je
zmenSeni baleni (ze 100g na 50g), snizenim mnoZstvi kakaovych soucasti na tkor jinych
ingredienci (napf. suSenek) nebo prémiumizaci (vytvorenim drazsiho, avSak cenové dostupného

luxusniho ¢okolddového vyrobku).
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Druha hypotéza znéla, ze spotieba cokolady souvisi s ekonomickou vyspélosti zemée.
Tato hypotéza se rovnéz potvrdila. V souvislosti s historii vyroby cokolady ma spotieba
¢okolady silnou tradici v zemich zapadni Evropy a Severni Americe, tedy ekonomicky
vyspélych zemi. Stabilné nejvice Sokolady na obyvatele se zkonzumuje ve Svycarsku (12 kg
na obyvatele) a na ostrovech Spojené¢ho kralovstvi (10 kg na obyvatele). Na téchto trzich se
spiSe poptavka diverzifikuje v souvislosti s vy$s§imi zivotnimi standardy, zdravym zivotnim
stylem a rGznymi dietnimi rezimy. Spotieba v té€chto zemich se vSak zvysSuje velmi mirné.
Naopak v méné rozvinutych zemich, kde je konzumace na obyvatele velmi nizka, se spotieba
exponencialné zvysuje. Prikladem je Bélorusko, Venezuela, Nigérie a Indie. V téchto zemich
se spotfeba zvysila vrozmezi let 2007-2012 o vice nez 250 %, v Bélorusku dokonce
dvojnéasobné. Z toho vyplyva, Ze spotieba ¢okoladdy V téchto zemich je silné vazéna na vysi

pfijmui a proto zde bude rozsifen trh bézné dostupné cokolady, ne prémiové bean-to-bar.

Tteti hypotéza znéla, Ze trend spotieby prémiovych cokolad roste a je viditelny i v Ceské
republice. Na zaklad¢ provedeného dotazniku §iteného elektronickou cestou, ktery vyplnilo
200 respondentii Ize Fici, e se posledni hypotéza potvrdila pouze Easteénd. Obyvatelé Ceské
republiky nejsou pfili§ informovani o kritériich, které urcuji skutecnou kvalitu ¢okoladovych
vyrobki. Prémiovost si zpravidla spojuji s vysokym podilem kakaové suSiny, coz nemusi byt
vzdy zarukou kvality a jisté to neni zaruka prémiovosti. Skutecné prémiové cokolady se tak
standardné nenazyvaji a ani to nemaji na obalech svych produkti. Vyznacuji se predev§im
vyrobou v omezeném mnozstvi z kakaovych bobl fine a flavour zpisobem bean-to-bar.
Z pohledu mnozZstvi riznych vini a chuti se miZe tento typ ¢okolady ptirovnavat k specidlnim
druhtim vina & kavy. Shrneme-li vystupy z dotazniku, lze konstatovat, ze v Ceské republice
vyznamne¢ roste spotifeba hotké Cokolady s vysokym podilem kakaa (percepce kvality), coz se
promita i do zvySené konzumace ¢okolad znaCky Lindt & Spriingli, kterda ma ve svém portfoliu
mnoho druhti hotké tabulkové ¢okolady. Nicméné néktefi respondenti znaji skute¢né prémiové

znacky jako italskou Amedei, francouzskou Valrhonu nebo ¢eskou Jordi’s Chocolate.

Shrneme-li praci, zprvu byla ¢okolada delikatnim pokrmem pouze pro vybranou
spolecnost. Poté se tlakem vefejnosti stala dostupné€jsi a masovejsi zalezitosti, avSak na tkor
poskytované kvality. V soucasnosti je kvalita znovu vyznamnym kritériem v rozhodovani
spotiebitell a spolecné s trendem zdravého zivotniho stylu a rostoucimi pozadavky na kvalitu
obecné vede Kk rozmanitosti sortimentu. Umoznuje tak prosperitu drobnych vyrobcli a

prémiumizaci velkych znacek. Domnivam se, Ze cil prace byl naplnén.
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PRILOHA C. 1: OBRAZOVA PRILOHA

Obrazek 1: Plod kakaovniku (Theobroma cacao L.)

Zdroj 31: http://www.lloydlibrary.org/exhibits/chocolate/manginchocolatefacingp44.jpg

Obrazek 2: Mapa
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Zdroj 32: http://mobile.foodnavigator.com/var/plain_site/storage/images/media/images/world-cocoa-production-breakdown-
icco/9117646-1-eng-GB/world-cocoa-production-breakdown-icco_reference.png
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Obrazek 4: Znamky kvality Academy of Chocolate
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Zdroj 35: http://idilio.ch/uploads/tx_idilioorigins/AOC-2011_01.jpg

Obrdazek 5: Znamka kvality Great Taste Awards

Zdroj 36: http://www.gfw.co.uk/images/dynamiclmages/image/Logos/GreatTasteAwards2013.jpg
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