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Cokolada obogatena s posebnostmi, ki rastejo v Sloveniji

V Sloveniji je cokolada doma ze od 19. stoletja, danes njene izvirne razlicice ustvarjajo buticne

cokoladnice.

V razlicne oblike ¢okoladnih dobrot vkljucujejo lokalno posebne sestavine, kot so solni cvet
s Piranskih solin, tartufi, bucna semena, oljcno olje, med, zelisca, gozdni sadezi, slovenska
vina in druga presenecenja.

Prvi stroj za izdelavo Cokolade so konec 19. stoletja imeli redovniki trapisti iz Brestanice,
najboljse cokoladne mojstrovine pa danasnje cokoladnice vecinoma izdelujejo rocno in
buticno. Poleg cokoladnih tablic in kroglic z razlicnimi dodatki in polnili izdelujejo pralineje,
trufle in razlicne izvirne oblike.

Posamezne cokoladnice ozivljajo in nadaljujejo zgodbe iz preteklosti, druge navdusujejo z
novimi nacini sirjenja cokoladnih zgodb v okolje. Slovenska zgodovina cokolade je povezana
z delovanjem razlicnih samostanskih redov, ki so na slovensko podezelje prinesli tedaj nova
znanja in vescine. Med posavskimi gradovi je tudi grad Rajhenburg, na katerem so trapisti
zaceli s prvo serijsko proizvodnjo Cokolade v Sloveniji.

https://www.gradrajhenburg.si/ponudba/cokoladnica

Blizu Radovljice, mesta cebelarstva in Stevilnih sladkosti, je tovarna najbolj razsirjene
slovenske Cokolade Gorenjka, v mestu pa se vsako leto odvija tudi najvedji festival Cokolade
v Sloveniji. Blizu Maribora je izvirni glamping s cokoladnimi dozivetji.

VIR IN VEC NA:

https://www.tasteslovenia.si/sl/okusi-slovenijo/slovenska-gastronomija/cokolada-po-
slovensko/



