W roku 1879 dwudziestoczieroletni Szwajcar 2

Berna Rudolf Lindt zmieszal ze soba Kilka rodza-

jow ziaren kakaowcea. do tego dodal masto kaka-

owe, a potem - jak glosi legenda - zapomnial wvla-
czve na weekend zaprojektowang przez sichie mie-
szalnig 1w poniedzialek rano odnalazl nowy typ
czekoladowej masy. Nazwal ja ..chocolat fondant™.

Czynnosé ta nosl nazwe | konszowanie”,
pochodzi od hiszpanskiege stowa concha
omuszla®. Maszyna wykomujaca te czynnosc
przypomina bowiem ksztaltem ogromng musz-
lg. Proces polega na dhugotrwalym, mtensyw-
nym mieszaniy, polaczonym z przerzucanient,
trwajgevm 72 godziny

Ale najpierw kritka podriz w czasie.

Preyvpuszcza sig, ze kakaowee plerwsi zaczg-
11 uprawiaé Majowie 1 ze mieli ze soba nasiona
tych drzew, zwanych kakao lub kokoa, ody
osiedlali sig na polwyspie Jukatan Aztecki
dwor krolewskl z wielkam upodobamem raczyl
s1¢ gorzkim napojem czekoladowym — miesza-
ming sporzadzang ze sproszkowanych ziaren
kakaowea 1 sfermentowane) kukurvdzy lub wi-
na, Specjal ten serwowano w zlotych kubkach
Podobno ostatnt wiadea Aztekow Montezuma
wypijal dziennie przeszio 50 czarek czekolady
Wprawdzie hiszpanskiego konkwistadora He-
rnana Cortésa (1483-1547) o wiele bardzig
interesowaly zlote kubki mz podawany w mch
brunatny phyn, zaunwazy! jednak, ze Aztekowie

wzywall ziaren kakao jako srodka platmiczezo.
Przystapil  wige do zaklfadama plantac) kaka-
owcow. Uprawianie na duzg skale _brunamego
zlota™ zaczglo przynosié spore zyskl 1w koncu
Hiszpanie opanowali handel ziamem kaka-
owvm, Monopol ten Madryt utrzymal do XVIII
wieku Hiszpanie zawiezli nasiona kakaowca
na Haiti, Trymdad oraz na Bioko - wyspg u
zachodniege wybrzeza Afryki Jeden owoc
zerwany z kakaowcea rosngcego na Bioko dotart
do Afryki 1 w rezultacie w czterech zachodnio-
afrvkanskich krajach kwitme dzis przemyst
kakaowy. W XVI wieku Cortés zapoznal z na-
pojem Aztekow hiszpanski dwor. Wkrotee da-
my zaczely potajemme, tvlko we wiasnvm gro-
nig, pija¢ czekolade wzbogacang rozmymi przy-
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prawami, czasem nawet pieprzem, traktujac go
jako afrodyzjak. Stopniowo ow rarytas stal sig
popularny wsrod wyizszveh warstw spoleczen-
stwa europejskiego.

Karierg w Europie czekolada zawdzigcza mie
tylko oryginalnemu smakowi, lecz takze przy-
pisywanym Je wlasciwoiciom leczniczym. W
roku 1763 angielsey prwowarzy poczuli sie tak
ZAEIOZEN] TOSNACYM Na ma popytem, ze zazada-
li nalozenia ograniczen na jej produkeje. Zacie-
kle konkurujac o zyski ze sprzedazy kakao,
miektorzy posuwali sig do falszowania go przez
dosypywanie krochmalu, Zeby zwigkszye obje-
tosé. W Angli intensywniejszy kolor czekolady
uzyskiwano dzigki domieszee sproszkowanych
cegiel! Rewolucja przemyslowa zmechanizo-
wala produkeje czekolady.

Jednak w XIX wieku

Czekolada nadal byla wyciskang z formy
gorzka, kruchg substancig, o szorstkig) po-
wierzchni. Odkryeie Lindta okazalo sig wige
preefomowe. [ choc od tamtego czasu minglo
juz 130 lat, a dawne urzadzenia zmieniono na



bardzie) nowoczesne, to przepis Rudelfa Lindta
pozostal weiaz ten sam. Do te
produkuje sig wedhug te) piery
w scisle) tajemnicy receptury, a t:
Jektowanym przez Lindta opakowanin To dezig
k1 temu roztargmionemu cuklermkown stowa:
sowajcarska 1 czekelada polaczyvly sig w sma
kowita parg, ktora zawojowata swiat doroshyeh 1
dzieci

W tvm czasie w Zurychu od 1845 roku prez
mie dzatala juz firma Davida Sprimgh
Schwarza 1 Rudolfa Spriingli- Amanna. Oyeiec 1
m zaczynali od matego sklepiku w starej czg
el miasta, w ktore] to klitce miescit sig zaled

wig prec 1 receny mhynek. Ale to wystarczylo
do produkowania tabliczek czekolady 1 interes
szedt tak dobrze, ze Rudolt w roku 18539 otwo
rzyl sklep ze stodvezami w lepsze) czgscl me
tropolil, na Paradeplatz. Potem powstala fabry
ka. Synowie Rudolfa nie mieli czasu na mio
dzienczy bunt - w roku 1892 ojelec podzielif
migdzy nich nakomicie prosperujace przedsig
biorstwo. Jeden otrzymal sie¢ sklepow, a drug
fabrvke czekolady. Na przelomie XIN 1 XX
wieku Springli kupili firme Rudolfa L
okoto 67 milionow frankow. Tak powstala zna
na marka produkujaca wyborng szwajcarskg
czekoladg, ktora wkrotce podnla caly swiat.

Do Polski czekolady Lindta zawitaly dopie-
row 1994 r,

Obecnie czekolade te) marki mozna kupic w
80 krajach swiata, a przy procesie je] powsta
wania - pod czujnym okiem szwajcarskich mi
TZOW - pracuje szesc tysigey osob. Szwajcar
ska czekolada nie tylko zdobywala medale na
wystawach miedzynarodowych, ale stala sig
wrgcz narodows specjalnoscly. Poza konszowa
miem 1 doskonalym procesem produken Lindt

stymie takze z tego, ze do wyrobu czekolad wy
biera najlepsze kakaowe ziarna, ktdre rosng
tylko w wybranych rejonach upraw w Ameryce
Poludmowe) 1 Afryee (stanowig zaledwie pige
procent cale) swiatowe) uprawy). Stamtad tra

fiajg do Szwajcarn, gdze pah sig je tradyeyvina
meteda, a potem miesza rozne gatunki w odpo
wiednich proporgjach wedhug pilnie strzezo
nych receptur W koficu ziarma mieli sie do
wielkoser tysigeznyeh czgser milimetra 1 dodaje
rozme skiadniki. Teraz nastepuje najwazniejsz

wielogodzinne konszowanie, po czym m
wlewa sig do form. Czekolady Lindt Excellence
meprzypadkowo s3 tak cienkie — latwie) sig
k1 temu rozpuszezajg 1 lepie) wyzwala sig
bogactwo aromatu. Wytwarza sig Je najezgscie]
z mieszanek kakao, ale sa tez takoe, ktore #zro
bione sg tylko z jednego gatunku ziarma: Excel
lence Ecuador, Madagascar 1 Cuba. Miesz
roenych gatunkow kakao wymaga wybitnych
umigjginosel, gdyvz ziarna majg wiele smakow
I dlatego czekolady Excellence 99% Cocoa,
Excellence 85% Cocoa 1 Excellence 70% Cocoa
rozmia si¢ migdzy sobg me tylko zawartoscig
kakao, ale tez smakiem. Pierw ZaWIera
napwigkszg lose kakao, jaka jest dopuszczalna
w czekoladzie, w drugl vna odnalezé nuty
mioedu, tytoniu oraz orzechow laskowych, na
tomiast wotrzecie) - karmel, banany, maliny 1
lukrecig. Cukiernicy Lindta nieustannie ekspe
rvmentug tez z dodatkami. Korzystajae z do
swiadczen Aztekow, wzbogacayy czekolady o
ki, migdaly,

S

chilli, a tak#ze pomarancze, g
orzechy, migte, a nawet - co jest wyjatkows
ekstrawagancjg - o szczypte soli morskiey! Cze
koladows ikona stal sig wielkanoeny zajgezek
Lindt, a takze pralink: Lindor.

Ale nie tylko mistrzowie cukiernictwa eks-
perymentuja z czekolads.
Czekolady 1 czekoladki Lindt moga byc m
rac)y dla kazdego! Brvtyjska kreate dy
nka czekolady Lin Cierach, znana z pro
Jektu sukm slubne) dla ksigzne) Yorkw, w grud
niu 2007 roku wykonata sukienke z 1000 czer
wonych pralinek Lindor. Kreacja ma 79 tys.
kalorii 1 jest warta az 14,5 tys, zlotych! Z cze
koladami Lindt moina sie tei obchodzié w bar
dzig) tradyeyjny sposob. Wysmienicie smakujg
z kawg, herbatg lub czerwonym winem. Fa
chowey na specjalnych kursach radza, jak do
bierac wino do czekolady - 1m bardzie) gorzka
czekolada tym wino powi

1w by slodsze
Wige 70 proc. Cocoa pasuje do wina Cabernet,
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85 proc. Cocoa do Shiraza, a czekolada mlecz-
na do win biatych.

Wprawdzie dzisiaj hobbyser produkujg do-
mowym sposobem nawet pirwo, ale caly proces
powstawania czekolady jest weigz pilme sirze-
zong tajemnica producentow. Warto jednak
wiedzed jak to sie dzigje, chociaz domowym
sposobem wyprodukowanie smakobyku, ktory
rozpuszezatby sie w temperaturze ludzkiego
ciala, jest racze) marzeniem.

Ziarno kakaowe, po przybyeiu do fabryks
czekolady, jest poddawane procesowl czyszcze-
nia 1 sortowaria Nastgpnym etapem jest praze-
nie, majace na celu wydobyele pozgdanego
czekoladowego smaku Ten zabieg technolo-
giczny jest bardzo podobny do procesu, ktdre-
mu poddawane jest ziarno kawowe. Po upraze-

niu zamo jest zluszezane. W ten sposob wyod-
rebnia sig brunatne czesci srodkowe, zwane
jadrami. Jadra stanowig podstawowy surowiec
do produke)i rozmartyeh odmian kakao 1 czeko-
lady. Z jader mama kakaowego, po zmieleniy,
powstaje gesta, ciemna masa, zwana miazog
kakaowa,

Po urwardzeni, uzyskuje sig gorzka czekola-
de, sprzedawang jako _forma piekarska™ W
celu oddzielerna thiszezu kakaowego (masla
kakaowege) od proszku kakaowego, poddaje
slg miazge tloczeniu, metodsy opracowang w
roku 1828, przez holenderskiego chemika Co-
enraada van Houtena (ten, ktérege imieniem
nazwano najshynniejsze kakao na swiecie), a
ktory wynalazl sposob na wytlaczanie masta
kakaowego z miazgl kakaowe), uzyskiwane] ze
zmielonych ziaren. Otrzymany w wyniku tho-
czena kuch kakaowy, zwany melanzem, jest
bardzo twardym, grubym krggiem o charaktery-
stycznym, gorzkim smaku 1 brazowym zabar-
wienin. Ksztaltem przypomina plaski walec, o
wyrarach zalezmych od typu prasy hydraulicz-
nej, stosowane] do thoczenia Najczgscie) sred-

mca walca wynost 400-450 mm, a wysokos¢
{gruboi¢) wynost 50-70mm. Woda w kuchu
stanowl ok. 3 proc. masy, thuszcz od 9 do 22
proc., w zaleznosel od stopnia tloczema. Skiad
chemiczny kuchu jest taki sam jak kakao, czyh
atownie cukry, substancje biatkowe, teobromi-
na, blonniki 1 sole mineralne.

Thuszez kakaowy z ziama kakaowego otrzy-
milje 5ig PO JEZ0 DCZYSZCZENIL, uprazeniu, ob-
tuszezenin, zmieleniy, spreparowaniu, dojrze-
waniu, sprasowaniu, filtracii 1 krystalizac)i Jest
zaliczany do jednego z cennigjszych thuszezow,
ze wzgledu na bardzo dhuga trwaltose, hezona w
latach, duzg twardose, umozliwiajges trevmanie
czekolady w palcach bez ich zabrudzema, cal-
kowite stopnienie sig w temperaturze ludzkiego
ciala, co ma bardzo duzv wplyw na smak 1
przyswajalnosé, wysoki wspolczynnik rozsze-
rzalnosci cieplng), umozhiwiajacy wypadanie
lub wybijanie czekolady tabliczkowe) 1 czeko-
ladek z form. W pordwnaniu z innymi tluszeza-
mi, thuszez kakaowy ma wyjatkowo malg roz-
norodnosé glicervdow. Ponad 80 proc. stanowt
kwas palmitynowy 1 oleinowy, co powoduje, ze
temperatura topnienia tego thiszezn ma charak-
tervstyke topniemia  czyste)  substanc)n

Czekolade jadalng otravmue sig po dalsze)
obrobee, przez wrbogacenie miazgl kakaowe)
dodatkiem masta kakaowego. Obrobka ta obep-
muje konszowanie 1 inne procesy uszlachetnia-
jace. Te) obrobee masy czekoladowe poddawa-
ne sa najezescie) w temperaturach od 55 do 90
stopni C. Konszowanie ma na celu otrzymanie
jednolite), homogenizowane] 1 emulgowane],
smaczne] 1 aromatyczne), rozplywajace) sig w
ustach czekolady lub kuwertury, czvl polpro-
duktu skladajacego sig z masy kakaowej, masta
kakaowego 1 cukru. Sklad réem sie w zalezno-
sci od producenta; w przyvpadku kuwertury
mleczng] dodawane jest mleko w proszku. Bia-
ta kuwertura wiasciwie nie jest czekolads, gdyz
poza mastem kakaowym (me majgeym typowe-
ao smaku am koloru kakao) me zawiera Fad-
nych skladmkow kakao. Proces konszowania
Jest najmnig] poznanvm procesem  produkeyt
czekolady, pomime, #e jest jednym z najcze-
scig] badanych. Podczas konszowania, masy
czekoladowe ulegag hezmym przemianom fi-
zycznym 1 chemicznym, ktorych przebieg zo-
stal czesciowo rozpoczety w poprzednich fa-
zach, poczawszy od prazema Najwazmejsze z
tych przemian, to. zmnigjszenie zawartoscl
wody, zmniejszenie lepkosci, zmniejszenie
zawartosel kwasow lotnyeh, zmmejszeme iloscr



barwnych, pop 145y PrZez
skladmkow (masy kakaowe;,
cukru-pudru 1 thiszezu kakaowego), zaokr
me czqstek fazy stale). Te cechy maja
rodny wphyw na jakose czekolady. Jedne wply
waja na konsystencje, inne na smak 1 zapach
Czas 1 temperatura konszowania jest dostoso
wana do typu konszy 1 rodzaju czekolady pod
1 }
wania  wprowadz:
receptura, jak ps
oraz, w celu zmnie

emulgowanie

cej temu procesowl. Pod komec konszo

sig dodatkl przewidziane
te kawowa, etylowaniling
enia lepkoscl, lecytyne. W
wyniku konszowania, zawartos

¢ wody maleje

sredmio o ok, 40 proc., a kwasowosé o ok, 25
proc. W zwigzku z tymi zmianami 1 Zymi
procesami, jak rozdrabnianie, zaokraglenie 1

emulgowanie skiadnikow, spada takze lepkosc
mas czekoladowveh.

Po procesie konszowania, masy czekolado
we przekazywane sa do formowania w zbiorni
kach posrednich, ogrzewanych 1 zaopatrzonych
W mMiesza Ostatni etap produkeji czekolady,
poprzedzajacy formowanie tabliczek, to proces
temperowania. Czekoladows mase przelewa sig
do specjalnych zhiornikow, gdzie jest poddana
mieszaniu 1 odpowiledniemu schladzanin Pro
ces ten Jest bardzo skomplikowany, pomewaz
masto kakaowe sklada sie z kilku rodzajow
1szCz0W, TaEnigeveh sig temperaturg topnienia
1 twardmenia, Zbyt wolne schladzanie masy
crekoladowe] spowoduje, ze czesé tluszezow
pozostanie w 1e phyrmym 1 oddzel sig od
masy, tworzqe nalot na twarde] powierzchm
czekolady, Temperowanie powinno zachodzié
w temperaturze pomiedzy 29 a 31 stopni C. Po
tym procesie masa umieszezana jest w formach,
adzie zastvga. Temperatura formy jest wyzsza
od temperatury masy o | stopien C. Zastvganie
odbywa sig w chlodn, w temperaturze 8-10
stopm C. Ostatmm etapem produke) jest wyje
cie gotowych tabliczek czekolady z form, opa
kowanie w folig 1 opatrzenie etykietka Wyglad
czekolad

'
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y najwyzsze] Jakoscl powmien bwé
itelny. Tabliczka must posiadac polysk,
bye jednolita, czvli bez pgcheravkow widocz
nych po je) przetamamiu, a w trakele te) czynno
scl wydawad charakterystyczny odglos podob
ny do cichego odkorkowywania bute
Absolutme ostatmim etapem byiu czekol
konsumpeja. Redakeja me odpowiada za jakie
kolwiek omdlema

meskaz

Jamisz ZVPOPOWICT
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