Gdy grana przez Juliette Binoche
Vianne Rocher - bohaterka wyre-
zyserowanego przez Lasse Halstro-
ma filmu ,,Czekolada” - przybywa
do francuskiej wioski Lansequenet
oraz otwiera sklep z czekolada,

w miasteczku zaczynaja dzia¢ sie
rzeczy magiczne. W mieszkancach
budzg si¢ u$pione nadzieje, ukryte
emocje, niespotykane dotad uczu-
cia. Smak rozkosznej stodyczy daje
bohaterom wiare i szczgscie zmie-
niajgc ich zycie na lepsze i petniej-
sze. Czarodziejska moc czekolady
istnieje nie tylko w filmie. Z czym
bowiem poréwnac chwile spedzo-
ng nad goragcym kubkiem pyszne-
go, kakaowego napoju w mrozny,
zimowy wieczo6r? Kazdy wielbi-
ciel tego wyjatkowego rarytasu
rozptywa sie w pochwatach nad
niepowtarzalnym smakiem, zmy-
sfowym aromatem oraz zbawien-
nym wplywem czekolady na nasz
organizm, lekarze zas, niestety,
bija na alarm. Jak rzeczywiscie wy-
glada sprawa magicznej tabliczki?
Czy jest ona dla nas dobroczynna,
czy szkodliwa?

zekolada jest wyrobem
sporzadzanym ze sprosz-
kowanych nasion kakaow-

ca (tzw. miazgi kakaowej), masta
kakaowego badz tluszczéw ro-
$linnych (w zaleznosci od jakosci
czekolady) oraz substancji stodza-
cych. Pelnie smaku oraz aromatu
zawdzigcza zdecydowanie ziar-
nom kakaowca, ktére wysuszone,
poddane paleniu oraz zmielone,
rozdzielone zostajg na masto oraz
proszek kakaowy, czyli gtéwne
sktadniki dobrej jako$ciowo cze-
kolady. Tak naprawde to wlasnie
kakao dato poczatek czekoladowej
tradycji oraz historii. Lubowali

sie w nim juz Majowie i Aztecy,
ktorzy kosztowne ziarna kakaowca
traktowali jako $rodek platniczy,
sam napdj za$ petnil wazna role

w trakcie ich $wietych obrzedow.

Stodko gorzki smak

czekolady

Do Europy ziarna kakaowca spro-
wadzil Krzysztof Kolumb. Odkad
na hiszpanskim dworze wprowa-
dzono pewne zmiany w recepturze
przygotowywania kakaowego
napoju, doprawiajac go cukrem
oraz wanilig, i tworzac tym sa-
mym klasyczng goraca czekolade,
wynalazek zaczat podbija¢ serce
kazdego, kto go sprobowal. W Pol-
sce mode na jego picie wprowadzit
August IT Sas i cho¢ dzi$ zajadamy
sie cze$ciej stodka tabliczka, w nie-
ktérych krajach (np. w Meksyku)
po dzi$ dzien powszechniejsza

jest czekolada w postaci goracego
napoju przygotowywanego na
bazie mleka.

Czekoladzie nie na darmo trud-
no sie oprze¢. Zajadajac sie tym
pysznym przysmakiem czujemy
sie zrelaksowani, szczesliwi i spo-
kojni, sama czekolada za$ niebez-
podstawnie zastuzyla na miano
afrodyzjaku. Stato si¢ to dzigki
zawartoséci fenyloetyloaminy, tzw.
»hormonu mito$ci” - substancji
powodujacej podniecenie i eu-
forig, produkowanej w mozgu
osoby zakochanej. Bez watpienia
kakaowy wyréb, podnoszac po-
ziom serotoniny we krwi popra-
wia humor, odpreza, niektorzy
twierdzg nawet, iz ma dziatanie
przeciwdepresyjne, nie zapomi-
najmy jednak, iz czekolada posia-
da wysoka warto$¢ energetyczna
(ok. 500-700 kcal w 100 gramach)
jak réwniez - co jest udowodnio-

ne naukowo - uzaleznia. Sktadni-
ki w niej zawarte, takie jak cukier,
kofeina, teobromina, anandamid
czy — wspomina juz wczesniej

- fenyloetyloamina, prowadzi¢
moga nawet do przypadlosci
zwanej czekoladaoholizmem,
polegajacej na niekontrolowaniu
zjadanych dawek. Nie sposob
zaprzeczyd, iz krélowa stodyczy
bogata jest w magnez, zelazo,
selen, cynk, wapn i biatko, za-
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wiera rowniez kwas foliowy oraz
witaminy B6, B2, A, E, B3 i B12.
Mowi sie, iz przeciwdziala choro-
bom ukladu sercowo-naczynio-
wego, stymuluje uklad nerwowy,
wspomaga dlugotrwaly wysitek
intelektualny. Jednakze dla osob
otylych badz chorujacych na cu-
krzyce czy choroby nerek i peche-
rza czekolada jest ,z medycznego
punktu widzenia, zdecydowanie
niewskazana.

iata, mleczna, gorzka, z na-
B dzieniem, w bombonierce,

plynie czy tabliczce - kazdy
amator stodyczy znajdzie wsrod
bogatej czekoladowej oferty cos dla
siebie. Pamietac nalezy jednak, iz
czekolada czekoladzie nieréwna.
Ta wysokiej jakosci zawieraj ok. 70
% kakao a 30% cukru, ( popularna
czekolada ma odwrécone pro-
porcje) masto kakaowe zamiast
tluszczu rodlinnego, prawdziwa
wanilie, nie za$ sztuczng wani-
ling oraz kakao wysokiej jakosci
(producenci wykorzystuja cza-
sem nawet tak rzadkie gatunki
ziaren kakaowych jak cenne
Criollo z Ameryki Srodkowej
badz Karaibow, czy pochodzace
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z Trynidadu Trinitario). Nowoze-
landzki psychoterapeuta Muray
Langham twierdzi, iz to, jaka
czekolade lubimy $wiadczy o tym,
jakim jestesmy czlowiekiem. Ot6z
wedlug niego czekolade gorzka
wybieraja osoby lubigce rzeczy
dobrej jakosci, mleczng romanty-
cy, bialg - osoby niezdecydowane,
czarng za$ — jednostki myslace
perspektywicznie. Od czasu jego
rozprawy pt. Chocolate Therapy
zaczeto mowic o gatezi nauki
nazywanej czekologia. Jakkolwiek
$miesznie by to brzmiato, fakt jest
taki, iz czekolada towarzyszy nam
na co dzien. Sklepowe potki wabia
nas oszatamiajacym wyborem,
producenci starajg si¢ coraz bar-
dziej zaskoczy¢, co powoduje, iz
przecigtny Polak zjada okolo 3,6
kg czekolady w ciggu roku, znawcy
tematu prorokuja zas, iz znaczny
wzrost popytu na ten wyjatkowy
rarytas jest wcigz przed nami.
Pamietajmy wiec, iz czekolada to
przysmak pyszny, lecz kaloryczny,
stad nie zaszkodzi nam jedynie
wtedy, gdy spozywany bedzie
w umiarkowanych iloéciach.
A.P.K. Sz.



