W roku 1879 dwudziestoczieroletni Szwajcar z

Berna Rudolf Lindt zmieszal ze soba kilka rodza-
jow ziaren kakaowca. do tego dodal masto kaka-
owe. a potem - jak glosi legenda - zapomnial wyla-
czyve na weekend zaprojektowang przez sicbie mie-
szalnig i w poniedzialek rano odnalazl nowwy tvp
czekoladowej masy. Nazwal ja .chocolat fondant™.

Czynnosé ta nosi nazwe  konszowanie”™,
pochodzi od hiszpanskiege slowa concha
Jmuszla®. Maszyna wykonwgea te czynnosé
przypomina bowiem ksztaltem ogromng musz-
le. Proces polega na dhugotrwalym, intensyw-
nym migszanin, polaczonym z preerzucaniem,
trwajacym 72 godziny

Ale najpierw krotka podroz w czasie.

Preypuszcza si1g, #e kakaowce plerwsi zacze-
11 uprawiaé Majowie 1 ze mieh ze soba nasiona
tych drzew, zwanych kakao lub kokoa, sdy
osiedlali sig na polwyspie Jukatan. Aztecki
dwor krolewski z wielkim upodobaniem raczyl
s1¢ gorzkim napojem czekoladowym — miesza-
ning sporzadzang ze sproszkowanych ziaren
kakaowea 1 sfermentowane] kukuryvdzy lub wi-
na. Specjat ten serwowano w zlotych kubkach
Podobno ostatni wiadea Aztekow Montezuma
wyppal dzienme przeszio 50 czarek czekolady
Wprawdzie hiszpanskiego konkwistadora He-
rmana Cortésa (14835-1547) o wiele bardzie)
interesowaly zlote kubki mz podawany w nich
brunatny plyn, zauwaiyl jednak, ze Aztekowie

wzywali ziaren kakao jako srodka platniczego.
Przystapil wige do zakladama plantac)i kaka-
owcow. Uprawiame na duzg skale | bnunatnego
zlota™ zaczglo praynosic spore zyski 1w koncu
Hiszpanie opanowali handel ziamem kaka-
owyim. Monopol ten Madryvt utrzymal do XVIII
wieku, Hiszpanie zawiezli nasiona kakaowca
na Haiti, Trynidad oraz na Bicko - wyspg u
zachodniege wybrzeza Afrvke Jeden owoe
zerwany z kakaowea rosngeego na Bioko dotart
dor Afrvkn 1w rezultacie w czterech zachodnio-
afrvkanskich krajach kwitnie dzis przemyst
kakaowy. W XVI wieku Cortés zapoznal z na-
pojem Aztekow hiszpansk dwor, Wkrotee da-
my zaczgly potajemrie, tvlko we wlasnym gro-
nig, pijac czekoladg wzbogacang roznym pray-
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prawami, czasem nawet pieprzem, traktujge go
jako afrodyzjak. Stopniowo ow rarytas stal sig
popularmy wirod wyiszyveh warstw spoleczen-
stwa europejskiego.

Karierg w Europie czekolada zawdziecza nie
tylko oryginalnemu smakowi, lecz takze przy-
pisywanmym jej wlasciwosciom leczniczym. W
roku 1763 angielsey prwowarzy poczul sig tak
ZAZTOZEN] TOSNACYIN NA Nia popytem, z& zazada-
I nalozenia ograniczen na jej produkeje. Zacie-
kle konkurujac o zvski ze sprzedazy kakao,
niektorzy posuwali si¢ do falszowania go przez
dosvpywanie krochmalu, zeby zwighkszye obje-
toge. W Angln intensywnigpszy kolor czekolady
uzyskiwano dzigki domieszce sproszkowanych
cegiel! Rewolucja przemyslowa zmechanizo-
wata produkeje czekolady.

Jednak w XIX wieku

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



bardzie] nowoczesne, to przepis Rudolfa Lindta
pozostal weiaz ten sam. Do te) pory smakolyk
produkuje sig wedhug te] plerwsze) 1 trzymane]
w oseishe] tajemnicy receptury, a takze w zapro
Jektowanym przez Lindta opakowaniu To dag
ki temu roztargmionemu cukiermkow stowa:
spwajcarska 1 czekolada polaczyly sig w sma
kowitg parg, ktora zawojowala swiat dorostveh 1
dziect
W tym czasie w Zurychu od 1845 roku pres

nie dzialala juz firma Davida Sprimgh
Schwarza 1 Rudolfa Springlhi-Amanna, Ojelec 1
syn zaczynali od malego sklepiku w starej czg
sc1 miasta, w ktore) to kh miescit sig zaled
wig piec 1 reczny mbynek. Ale to wystarczylo
do produkowania tabliczek czekolady 1 mteres
szedt tak dobrze, ze Rudolf w roku 1859 otwo
rzyt sklep ze slodyczami w lepsze) czesel me
tropoli, na Paradeplatz. Potem powstata fabry
ka. Synowie Rudolfa me mieh czasu na milo
dzienczy bunt - w roku 1892 ojciec podzielit
migdzy nich znakomicie prosperujace przedsig
biorstwo. Jeden otrzymal siec sklepow, a drugi
fabryvke czekolady. Na przelomie XIX 1 XX
wigku Sprimgli kupili firmg Rudolfa Lindta za
okolo 67 milionow frankow. Tak powstata zna
na marka produkwaca wyborng szwajcarskg
czekolade, ktora wkratce podbita caly swiat.

Do Polski czekolady Lindta zawitaly dopie-
row 1994 r,

Obecnie czekolade te) marki mozna kupic w

80 krajach swiata, a przy procesie jej powsta
wania - pod czunym okiem szwajearskich mi
strzow - pracuje szesc tysigoy osob. Szwajcar
ska czekolada me tvlko zdobywala medale na
wystawach migdzynarodowych, ale stala sig
wregcz narodows specjalnescig. Poza konszowa
niem 1 doskonatym procesem produkenn Lindt

shynie takze z tego, ze do wyrobu czekolad wy

biera najlepsze kakaowe zarna, ktore rosng
tylko w wybranych rejonach upraw w Ameryce
Poludmowe) 1 Afrvee (stanowig zaledwie pige
procent cale] swiatowe] uprawy). Stamitad tra
fia;q do Szwajcarn, gdzie pal sig Je tradyveying
metoda, a potem miesza rozne gatunkl w odpo
wiedmeh proporcjach wedhug pilme strzezo
nych receptur. W koncu ziama mieh sig do
kosci tysigeznyeh czgscl milimetra 1 dodaje

roine s

wielogodzmne ko
wlewa sig do form. Czekolady Lindt
meprzypadkowo sg tak clenkie — latwig) sig
dzigkl temu rozpuszezajg 1 lepig] wyzwala sig
bogactwo aromatu. Wytwarza sie Je najczgscie)
= mieszanek kakao, ale s tex takie, ktore zro
bione s3 tylko z jednego gatunku ziarna; Excel
lence Ecuador, Madagascar 1 Cuba. Mieszanie
rozmyeh gatunkéw kakao wymaga wybitnyeh
umigjgnosel, gdyz ziarna majg wiele smakow
I dlatego czekolady Excellence 99%% Cocoa,
Excellence 85% Cocoa 1 Excellence 70% Cocoa
13 s1ie miedzy sobg me tylko zawartoscig
kakao, ale tez smakiem. Pierwsza zawiera
najwigksza tlose kakao, jaka jest dopuszezalna
w czekoladzie, w drugie) mozna odnalezé nuty
miedu, tytomiu oraz orzechow laskowych, na
tomiast w trzecie) - karmel, banany, maliny 1
lukrecig. Cukiermicy Lindta nieustanmie ekspe
rvmentujg tez z dodatkami. Korzystajae z do
swiadcs Aztekow, wzbogacayg czekolady o
chill, a takize pomaran 1, m
orzechy, migte, a nawet - co jest wyjat
ekstrawaganc)g - o szezypie soli morskigy! Cze
koladows ikona stal sig wielkanocny zajaczek
Lindt, a tak#e pralinki Lindor.

Ale nie tylko mistrzowie cukiernictwa eks-
perymentuja z czekolads.

Czekolady 1 czekoladki Lindt mogg byé in
spirac)a dla kazdego! Brytyiska kreatorka mody
fanka czekolady Lindka Cierach, znana z pro
Jektu sukm slubney dla ksigzne) Yorku, w
miu 2007 roku wykonala sukienke = 1000 czer
wonych pralinek Lindor, Kreacja ma 79 tys.
kalori 1 jest warta az 14,5 tys. zlotych! Z cze
koladami Lindt mozna sie tez obchodaié w bar
dziej tradycyiny sposob. Wysmienicie smakujg
z kawg, herbatg lub czerwonym winem. Fa
chowey na specjalnych kursach radza, jak do
bierac wino do c: lady - 1m bardzie) gorzka
czekolada tym wino powinno byé slodsze
Wige 70 proc. Cocoa pasuje do wina Cabernet,

e,
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85 proc. Cocoa do Shiraza, a czekolada mlecz-
na do win bialych.

Wprawdzie dzisia) hobbysc produkwg do-
mowym sposobem nawet piwo, ale caly proces
powstawania czekolady jest weigz pilnie strze-
zong tajemnica producentow. Warto jednak
wiedziee jak to sig dzeje, chociaz domowym
sposchem wyprodukowanie smakobvku, ktory
rozpuszezatby sig w o temperaturze ludzkiegoe
ciala, jest racze) marzeniem.

famo kakaowe, po przvbveiu do fabryvka
czekolady, jest poddawane procesowl czyszeze-
nia 1 sortowanma. Nastepnym etapem jest praze-
nie, majace na celu wydobycie pozadanego
czekoladowego smaku Ten zabieg technolo-
giczny jest bardzo podobny do procesw. ktore-
mu poddawane jest ziamo kawowe. Po upraze-

niu ziarno jest zhuszezane. W ten sposob wyod-
rebmia sig brunatne czesci srodkowe, zwane
Jadrami, Jadra stanowig podstawowy surowiec
do produke)i rozmaitych odmian kakao 1 czeko-
lady. Z jader zama kakaowego, po zmieleniu,
powstaje ggsta, clemna masa, zwana mizzgg
kakaowa

Po utwardzeniw, uzyskuje sig gorzka czekola-
dg. sprzedawang jako ,forma pekarska” W
celu oddzielemia thuszczu kakaowego (masta
kakaowego) od proszhu kakaowego, poddaje
sig miazge tloczeniu, metods opracowang w
roku 1828, przez holenderskiego chemika Co-
enraada van Houtena (ten, ktorego imieniem
nazwane najshynniejsze kakao na swiecie), a
ktory wynalazl sposob na wytlaczanie masta
kakaowego z miazgl kakaowe), uzyskiwane] ze
zmielonyeh zZaren. Otrzymany w wyniku tho-
czenia kuch kakaowy, zwany melanzem, jest
bardzo twardym, grubym kregiem o charaktery-
stycznym, gorzkim smaku 1 brazowym zabar-
wienin Ksztaltern przypomina plaski walec, o
wymiarach zaleznych od typu prasy hyvdraulicz-
nej, stosowane] do tloczenia Najczgscig) sred-

nica walea wynost 400-450 mm, a wysokosé
{grubosé) wynost 50-7T0mm. Woda w kuchu
stanowl ok, 3 proc. masy, thuszez od 9 do 22
proc., w zaleznoscl od stopnia theczema. Skiad
chemiczny kuchu jest taki sam jak kakao, czyli
aléwnie cukry, substancje biatkowe, teobromi-
na, blonmki 1 sole mineralne.

Thiszez kakaowy z zama kakaowego otrzy-
muje 51§ PO Jego OCZySZCZENIW, uprazeniu, ob-
tuszezenn, zmieleniu, spreparowaniu, dojrze-
waniu, sprasowaniu, filtrac)i 1 krystalizac)i Jest
zaliczany do jednego z cenniejszych thuszezaw,
ze wzgledu na bardzo dhuga trwalosé, hezonz w
latach, duza twardosé, umozliwiajaca trzymanie
czekolady w palcach bez ich zabrudzema, cal-
kowite stopnienie sig w temperaturze ludzkiego
ciata, co ma bardzo duzy wphyw na smak 1
przyswajalnosé, wysoki wspolezynnik rozsze-
rzalnosel cieplne), umozliwiajacy wypadanie
lub wybijanie czekolady tabliczkowe) 1 czeko-
ladek = form. W pordwnaniu z inmymi thuszeza-
mi, thuszez kakaowy ma wyjatkowo malg roz-
norodnosé glicervdow. Ponad 80 proc. stanowi
kwas palmitynowy 1 oleinowy, co powoduje, ze
temperatura topnienia tego thiszezu ma charak-
tervstyke topnienia czyste] substangji

Czekolade jadalng otrzyvmuje sie po dalsze)
obrobee, przez wzbogaceme miazgl kakaowe)
dodatkiem masta kakaowego. Obrabka ta obej-
muje konszowanie 1 inne procesy uszlachetnia-
jace. Tey obrobee masy czekoladowe poddawa-
ne sa najezescie] w temperaturach od 55 do 90
stopni C. Konszowanie ma na celu otrzymanie
jednolite), homogenizowaneg] 1 emulgowane],
smaczne] 1 aromatycene), rozplywajace) sig w
ustach czekolady lub kuwertury, czyli potpro-
duktu skladajgcezo sig z masy kakaowe), masta
kakaowego 1 cukru. Sktad rozm sig w zaleino-
sci od producenta; w przypadku  kuwertury
mleczng) dodawane jest mleko w proszku. Bia-
a kuwertura whasciwie nie jest czekolads, odvz
poza mastem kakaowym (nie majgcym typowe-
go smaku am koloru kakao) me zawiera Zad-
nych skladmkow kakao. Proces konszowania
jest majmnig] poznanym procesem  produkeji
czekolady, pomimo, Ze jest jednym z najcze-
scig] badamych. Podezas konszowania, masy
czekoladowe ulegaja hicznym przemianom fi-
zycznym 1 chemicznym, ktorych przebieg zo-
stal czesciowo rozpoczety w poprzedmich fa-
zach, poczgwszy od prazemia Najwazniejsze z
tych przemian, fo; zZmmejszeme zawartoscl
wody, zmnigjszenie lepkosci, zmnigjszenie
rawartoscl kwasow lotnych, zmmnigjszenie losct



garbmkow, zwigkszene zawartoscr substanc)
barwnych, poprawa jednorodnosct masy przez
nig s tkow (masy kakaowej,
cukru-pudru 1 thiszezu kakaowego), zaokr
ne czastek faz le). Te cechy maja rozno
rodny wphyw na jakosé czekolady. Jedne wply
waja na konsystencje, inne na smak 1 zapach
Czas 1 temperatura konszowama jest dostoso
wana do typu konszy 1 rodzaju czekolady pod
jcej temu procesowl. Pod koniec konszo
wania  wprowadza sie dodatkr przewidziane
recepturg, jak paste kawows, etylowamling
w celu zmnig) lepkosct, lecytyng. W
wyniku konszowania, ic wody maleje
srednio o ok, 4( asowosé o ok
proc. W zwigzku z tymi zmianami 1 dal

emulgo

proc.,

brnianie, zaokrag
emil sktadnikow, spada takze lepkosc
mas

Po procesie konszowania, masy czekolado
we przekazywane sa do formowama w zbiorm
kach podrednich, ogrzewanych 1 zaopatrzonych
womieszadia, Ostatni etap produke) czekolady,
POprzec cy formowanie tabliczek, to proces
temperowania. Czekoladows n preelewa sig
do specjalnyeh zbiornikow, gdzie jest poddana
mieszaniu 1 odpowiedniemu schladzanin Pro
ces ten jest bardzo skomplikowany, poniewaz
masto kakaowe sklada sig z kilku rodzajow
sZezOWw, ToZnigeych sig temperaturg topnienia
1 twardniema, Zbyt wolne schladzame m
czekoladowe) spowodwje, Zze czesé thuszezow
pozostanie w ne plynnym 1 oddziel sie od
sy, tworzac nalot na twarde) powlerzchn
Iy, Temperowame powinno zachodzié
rze pomigdzy 29 a 31 stopmi C. Po

procesami, jak rozdral

tym proce
adzie :

zana jest w formach,
tyoa. Temperatura formy jest wyizsza
od temperatury masy o | stopien C. £z nie
odbywa sie w el

odni, w temperaturze 8-10
stopni C. Ostatnim etapem produke)i jest wyije
cie gotowych tablhiczek czekolady z form, opa

kowanme w folig 1 opatrzene etvkietka Wy
czekol: i
niesk:

]L;.
ty najwyisze] jakosci powimien byé
Iny, Tabliczka musi posiadac polysk,
olita, czvll bez pecherzvkow widocz
yeh po je] przelamaniu, a w trakcie tej czynno
scl wydawae charakterystyezny odglos podob
ny do cichego odkorkowywama butelkn wina
Absolutnie ostatmim etapem bytu czekolady jest
konsumpeja. Redakeja nie odpowiada za jakie
kolwiek omdlenia

Jamusz Niczyporowicz




