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info od kamarada, ktery nam tyto boby zajistuje

Kakaové boby

Pavod a suseni :

100% organické kakaové boby pochéazi ze dvou regiontd Ugandy, centralniho a
zapadniho, konkrétné z oblasti Kayunga a Fort Portal (aktualné dodavame z Fort
Potral). Fort Potral, odkud také pochazi velka vétSina ugandského caje, je sopecnou
oblasti s vulkanickymi jezery, ktera lezi na hranicich s DRK. Kakaové odvétvi je v
Ugandé pomérné mladé, boby se nepéstuji na plantazich, ale spise v rodinnych
zahradach a sadech. Rozmach kakaovych bob0 v Ugandé je v poslednich letech
vyznamny, proto jsou kakaové boby v hojnosti.

Proces sbéru a suseni kakaa:

Kazda cast procesu sbéru kakaovych bob(, od vysadby, po sklizer, az po fermentaci
a suseni, je nejlépe provadéna rucné, nikoliv za pomoci strojl. Kakaové plody se ze
strom0 sklizeji ru¢né kvali riznému dozravani. Plody jsou poté ru¢né otevreny a
rucné jsou vyjmuty kakaove ,fazole” (boby). Slupka plodu se nezurocuje, ta se
vyhodi. Jakmile jsou kakaové boby vyjmuty, lehce se fermentuji a poté se susi na
slunci. BEhem fermentace jsou boby stale pokryté bilou sladkou duzinou, jsou
umistény ve velkych a mélkych drevénych bednach. Fermentacni proces trva mezi
dvéma az osmi dny. Boby jsou po fermentaci dlsledné vysuseny na bambusovych
podlozkach, aby ztratily veskerou vlhkost. BEhem nasledného procesu suseni boby
ztraceji témer veskerou vihkost a zaroven vice nez polovinu své hmotnosti.

Na farmach, od kterych kupujeme kakaoveé boby, pracuji celé rodiny. Komunikaci s
nami zajistuje mlady, asi 17 lety klucina, ktery by ve spolupraci s nami rad nasel
svoji budoucnost. Je velice sveédomity, boby spolehlivé vazi a bali a nam posila
mistni dopravou (coz je velmi adrenalinovy proces). Pokazdé, kdyz nam boby posil3,
musi v nas mit velkou dlvéru s tim, ze mu za boby férové zaplatime, az je obdrzime.



