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Cokoladové okénko

Obsah balicku:
° tabulka ¢okolady,
° Ctvercova difrakéni folie.

Navic budete potrebovat:
. maly hrnec s vrouci vodou a do n&j pasujici misku,
° vidlicku ¢i metlicku,
° [zicku,
. baterku (staci na mobilu), LED z minulych okének, pfipadné
laserové ukazovatko,
. pfipadné vase oblibena vykrajovatka, ¢i zdobici sacek.



Musime se vam pfiznat. Celou dobu tvrdime,
7e v nasem kalendafi najdete pokusy misto
cokoladdy. A pravé v dnesSnim, poslednim,
okénku na vas koukd jasny dikaz, Ze jsme
celou dobu Ihali. Médme pro to ale dobry
ddvod. Dnes si totiz vyrobite holografickou
cokoladu.

O folii a vrypech
Duhové odlesky na kousku ¢okolady nezpUsobila zadna poleva, ani barvivo, ale
struktura povrchu ¢okolady. Tato ¢okoldda v sobé ma mnoho drobnych vystupkd
a prohlubni, podobné jako povrch CD. A stejné tak na nas hazi duhu. Duhovou
¢okoladu vytvofime diky difrakéni folii. Ta vase je &tvercovd, méa na sobé do Ctverce
pres 500 vrypl na milimetr v obou smérech. Proto s ni pracujte opatrné a snazte se ji
dotykat jen na krajich. Kazdy otisk nasich $pinavych a mastnych prstd je na ni znat
a bude vam kazit vysledny efekt.

Difrakéni folie ohyba svétlo tak, ze dopadne i na mista, kde bychom ho normalné
necekali. A protoze kazdou barvu svétla, kazdou vinovou délku, ohyba jinak, rozklada
svetlo na jednotlivé barvy. Schvalné se pres ni podivejte na nejblizsi svétla. Uvidite
spoustu malych duh, spekter. A protoze je nase folie Ctvercovad, budou duhy ve vsech
smeérech.

O cokoladé a fazich
Vyroba ¢okolddy neni snadnd. Rekli bychom, Ze je pfimo nelehka.
Podle toho, jak a pfi jaké teploté ji nechame tuhnout, umi vytvorit
Sest rdznych struktur, fazi. Kazda je jinak leskld, jinak kifupe, ma jinou
texturu. Pokud byste radi dosahli mistrovstvi, nebo vas véda okolo
¢okolady zajima, odkdzeme vas na web, kam jsme pro vas pfipravili
praktické tipy, vysvétleni dnesniho postupu a dalsi zajimavé
informace.

https://udif.cz/advent/2022/cokoladove

Vas ostatni uklidnime. Slusného vysledku dosahnete i jednoduse. Pridali jsme i zcela
nenarocnou verzi pro nejmensi. NejvetsSim rizikem je, Zze Cokoldda nevydrzi krasna
dlouhodobg, nebo ze se vam bude pod prsty rozplyvat. Jsme presvédceni, ze s obéma
situacemi si poradite.

Upozornujeme, ze u nami dodané cokolady nejsme schopni zarucit dodrzeni vsech
nalezitych podminek, a proto neni urcena ke konzumaci, ale pouze k pokochani se.
Jednad se tedy o postni variantu, kterd vam umozni vidét zlaté prasatko. Pokud vsak
uVvas jiz wysla prvni hvézdicka a chcete pokus zavrsit ochutnavkou, doporucujeme
jeho opakovani s cokoladou dle vlastniho vybéeru a chuti. Obecné maji lepsi kontrast
tmavsi Cokolady s vySSim obsahem kakaa, nevhodné jsou naopak cokolady s kousky
ofiskl a ovoce Ci s prichutémi.
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Pretavit cokoladu k obrazu svému

1. Pripravte si vodni lazen, tedy hrnec a misku, ktera do né&j pasuje. Nam se osvedcilo
do hrnce nalit uz vrouci vodu v takovém mnoZstvi, aby spodni ¢ast misky byla
ponorena.

2. Do misky vsypte zhruba 24 z celé nasi na kousky naldamané cokolady. Posledni
tfetinu nechte bezpe&né& odpocivat opodal, dojde na ni za chvili. Cokoladu peclivé
promichavejte, at se zahfivd rovhomérné. Pozor, at vam do cokolady nekapne ani
kapka vody.

3. Jakmile se vSechna ¢okolada rozpusti, odstavte misku z hrnce. Vsypejte naldmanou
posledni tfetinu Cokolady a michejte, dokud se v horké okolni cokoladé nerozpusti
také.

ifrakcni Tolil s nachystejte na linku, nebo lepe na rovny tacek. Nahoru patri strana
svrypy. Jak ji poznat? Nejjednodussi rada je, Ze spravna strana je vnitfek rulicky.
MdzZete zapojit i svlj hmat a sluch. Prejedte po kousicku folie na obou stranach
prstem — po spravné, vroubkované strané folie prst klouze méné hladce a vydava slaby
vrzavy zvuk.

5. Cokoladu wylijte na folii. Jakkoli.
Kreativité se meze nekladou. Nemusite \

spéchat, mate dost casu, nez cokolada Q ‘
ztuhne. MdzZete si vystacit se lIzickou a o ‘\

kapkami, muzete cokoladou naplnit

: AN
zdobici  sacek a  pustit se do e ’ K‘
sofistikovanéjsich wytvor(. Pozor, pokud ‘
chcete wvykreslit pismena (tfeba své Q -

oblibené rovnice), bude trfeba kreslit
zrcadlové. Cokoladu mizete také nalit do
hezkého vykrajovatka.




6. Ted pfichazi ten nejtézsi krok. Budte trpélivi a cokolddu nechte opravdu poradné
ztuhnout. Nejkvalitngjsi vysledek ziskate tuhnutim pfi pokojové teploté. Po ztuhnuti
vyzkousejte nejprve jeden kousek, mél by se od folie oddélit najednou a cisté. Pokud
se na folii Cokolada byt jen malicko lepi, dejte ji jesté Cas. MUzete si pomoci vétsim
chladem, ale vézte, Zze ¢okolada, ktera utuhla v lednici nebo mrazaku, pak prekvapive
taje pfi nizsi teploté (tfeba v prstech) nez cokolada pokojova. Pokud vyndate ¢okoladu
z lednicky ¢i mrazaku, nechte ji nejprve ohrat na pokojovou teplotu a teprve pak ji
z folie sloupnéte. V opacném pfipadé se vam cokoldda orosi a povrch poskodi.

7. Na hotovy povrch cokolddy si posvitte. Treba baterkou z mobilu, laserovym
ukazovatkem (mate-li), nebo LEDkou z nékterého z predchozich okének. Obzvlaste
zajimava bude LED z okénka 11 pieblikavajici mezi riznymi barvami. Svitte a divejte se
z rdznych Uhld, abyste nasdli ten nejlepsi pohled. Pozor ale, at se u toho povrchu
cokolady dotykate co nejméné. Struktura je to velmi jemna a otisk prstu ji nenavratné
zni¢i. UZijte si proto jeji jedinec¢né stédrovecerni kouzlo a nebudte smutni, az casem
vyprcha. U ¢okolady jde pfi postupu stylem “od oka” jen obtizné fict, jak dlouho si své
holografické vlastnosti uchova. MGzou to byt hodiny, i par dni. Obecné muizete jeji
zivotnost prodlouzit skladovanim v lednicce.

Az se dost vynadivate a zacnou vas prepadat
myslenky na Uklid (nebo na dalsi kolo
experimentu), folii nedrhnéte, ale jemné ji umyjte
a odmastéte pomoci houbicky, teplé vody a
saponatu. Mame vyzkouseno, Ze i tfeti opakovani
pokusu na stejné folii dava jen zanedbatelné
horsi  vysledek. Jeji  trvanlivost tedy zalezi
pfedevSim na vas a tom, jak se k folii budete
chovat. Nesvéd&i ji predevsim doteky rukou,
prehybani a skrdbance od ostrych predmétl. Pro
skladovani ji proto nejlépe zase srolujte stranou
s vrypy dovnitf.

Varianta pro

V postupu muzete udélat tahle zjednodusent:

e \oda ve vodni lazni nemusi byt vrouci, staci
tepla z kohoutku a trocha trpélivosti k ni.

e  Zvolte misku idedlné s vétsi plochou dna,
nebo hluboky talif.

e Na cisté dno misky polozte Cctverecek
¢okolady spodni, hladkou stranou dold.

e  Pockejte, az se natavi nejen na okrajich, ale
i ve stfedu.

o Ctverecek z misky zvednéte, polozte na folii
a mirne pritlacte.

e  Dal uz postupujte stejné.
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