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CZEKOLADA

Czekolada awansowazta -do

I

Jednym szeregu

gatunkdédw whisky

oze byc gorzka,
mleczna,
z nadzieniem,
bakaliami...
Zawdzieczamy ja
Majom i Aztekom,
ktérzy — o ile
wierzyc ich
mitologii — otrzymali od boga Quetzalcoatl
cudowny krzew kakaowca. Z jego ziaren
przyrzadzali oszatamiajacy napdj Xocolatl
i popijali go podczas religijinych obrzedow.
W XVI w. do Europy sprowadzili ja Hiszpanie
i jeszcze w polowie XIX stulecia uchodzila za
leczniczy napdj sprzedawany tylko w aptekach.
Do dzi$ jedno sie nie zmienifo: czekolada
poprawia nastrdj. | choc¢ kazda robi sie z ziaren
kakaowca, droga od podstawowego sktadnika
do rozptywajacej sie w ustach tabliczki lub
praliny jest dfuga.

Za mekke najszlachetniejszej czekolady
uchodzita Szwajcaria, jednak z czasem okazafo
sie, ze jej pozydja jest coraz bardziej
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'ych win,

W Palsce rosnie sprzedaz
czekolad2 segmentu premium.
Liderem sa czekolady mleczne,
ale coraz chetniej siegamy
takze po te o bardziej
wyrafinowanych smakach

dzis wymieniana

szlachetnych cygar

zagrozona. Obecnie coraz wiecej szlachetnych
czekolad produkowanych jest we Frangji
(Valrhona, Michel Cluizel), Wioszech (Amedei,
Domori), w Belgii (Pierre Marcolini), a nawet
Austrii (Zotter). Producenci z tych krajéw nie
obawiaja sie eksperymentowania, odkrywaja
nowe kompozycje i czasem serwujg je

w zaskakujacej formie.

Na opakowaniach pojawiajg sie informacje
o rodzaju ziarna kakaowego, a nawet regionie,
z ktérego pochodzi. Firmy Domori i Amedei
maja w ofercie czekolady oznaczone jako
,Cru", Valrhona m.in. czekolady vintage,
ktére powstajg z ziaren z jednej plantadji
i jednego rocznika, np. Ampamakia
z Madagaskaru, Gran Couva z Trynidadu
czy Palmira z Wenezueli.

Na tym podobienstwa do rocznikowych
win wcale sie nie korcza. Jak twierdzg
specjalisci, delektowanie sie smakiem dobre;
czekolady przypomina degustacje
wyjatkowego wina. Poza tym ciemna
czekolada, podobnie jak czerwone wino,
zawiera przeciwutleniacze, ktére zapobiegaja
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odktadaniu sie cholesterolu na Sciankach
naczyn krwionosnych.

Co wyrdznia najlepsze gatunki czekolady?
Niektérzy twierdza, ze powinny zawierac
przynajmniej 60 proc. kakao. Jednak nie
obowiazuje tu zasada: im wiecej, tym lepiej.
Produkt zawierajacy nawet 100 proc. kakao
nizszej jakosci nie bedzie tak dobry jak ten,
w skiad ktérego wchodzi ,tylko" 55 proc.
ziaren, ale za to najwyzszej préby.

Decydujacy wptyw na jako$¢ koncowa
maja: rodzaj ziarna kakaowego, miejsce
jego uprawy, warunki pogodowe i wreszcie
— sposéb przetwarzania. W produkgiji
najlepszych czekolad stosowanie tiuszczu
ro$linnego, lecytyny lub skiadnikow
identycznych z naturalnymi jest
niedopuszczalne.

W Polsce sprzedaz stodyczy z segmentu
premium od kilku lat rosnie. Wedtug danych
agendji Nielsen, Polacy wciaz gustujg przede

naktad: 82000 egz.
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wszystkim w czekoladach mlecznych. Od
grudnia 2009 do listopada 2010 r. ich udziat
w wartosci sprzedazy calego rynku tabliczek
czekoladowych wynidst az 74 procent.

— Czekolady mleczne maja obecnie
20-procentowy udziat w wartosci sprzedazy
naszych wyrobow — potwierdza Katarzyna
Bernat, brand manager szwajcarskiej firmy
Lindt & Spriingli, specjalizujacej sie w produkg;i
czekolad i pralin z segmentu premium.

— Jednak w diuzszej perspektywie bedziemy
zapewne obserwowac zmiane preferenciji
konsumentdw i wzrost zainteresowania
czekoladami ciemnymi, zawierajacymi mnie;
cukru, a wiecej magnezu.

Coraz bardziej popularne sg czekolady
z okreslong procentowa zawartoscia kakao,
np. z serii Lindt Excellence, ktére zawieraja
70, 85, 90, a nawet 99 proc. kakao.

— Polacy szukajg coraz bardziej
wyrafinowanych smakow. éwiadczy o tym
chocby sukces wprowadzonej kilka lat temu @

| Liczy sig pomyst
 Josef Zotter, szef
austriackiej manufaktury
Zotter, znany jest

_ w czekoladowej branzy
~ zniekonwencjonalnych
pomystow, nie tylko jako
~ autor nowych receptur
 czekolad smakowych
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na rynek czekolady Excellence Chilli,
ktéra obecnie jest jedna z najlepiej
sprzedajacych sie czekolad naszej firmy
— wyjasnia Katarzyna Bernat.

| choc daleko nam jeszcze do takich
poteg jak Belgia, od kilku lat wida¢ wyraznie,
ze polscy konsumenci staja sie bardziej
wymagajacy. Na przyklad coraz wiecej oséb
szuka recznie wykonanych tabliczek i pralin.

— Popularne tabliczki dostepne ~ metodami czekoladkitej
w supermarkecie i sygnowane indywidualnymi | Manufaktury nadziewane =

: . : | sq m.in. owocami,

numerami produkty z ziarna o nazwie * karmelem, a nawet
Porcelana to dwa rézne $wiaty. Dzieli je
wszystko: sposéb pozyskania ziarna, metoda
przetwarzania i, oczywiscie, smak. Jakos¢ ma
jednak swoja cene, dlatego niektére tabliczki
najlepszej czekolady moga kosztowacd nawet
kilkaset ziotych — mdwi Marcin Gadulski
z firmy MM Brown Polska, wiasciciela marki
Chocolissimo.

Wykonane tradycyjnymi

plesniowym serem ﬂj

Mate manufaktury, w ktérych powstaja
recznie robione czekoladki, na ogdt korzystaja
Z surowcow wyzszej jakosci. Kazda taka
manufaktura ma réwniez swoje tajemnice.
Wymyslne receptury i oryginalne potaczenia
smakowe s3 pilnie strzezone. Czekolade do
produkgji pralin kupuje sie w postaci pastylek,
ktére pdzniej poddawane sa obrébce:
podgrzane, szybko chtodzone, a nastepnie
powtdrnie podgrzane i schtodzone.

Dzieki temu praliny sa gladkie i btyszczace,

a rozgryzana czekolada peka

z charakterystycznym trzaskiem i rozptywa
sie w ustach.

Kazdy wytworca dobiera taki rodzaj
czekolady, ktéry najlepiej komponuje sie
z oferowanym przez niego nadzieniem.

W Chocoffee do produkgji pralin
wykorzystywane sa gtéwnie czekolady
belgijskie.

— Uzywamy czekolady
deserowe;j i biatej. Mleczna Zle
komponuie sie z naszymi
nadzieniami. Sprawia, ze praliny sg
zbyt stodkie — tlumaczy Malgorzata
Kania z Chocoffee.

Na wielbicieli wyrafinowanych
fakoci czekaja tu wiec nie tylko
najbardziej typowe potaczenia
smakowe, ukryte w Ustach
Cynamonowych, Trufli Orzechowej,
Tiramisu czy Maladze,
ale i kompozycje, ktérych
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prawdopodobnie nikt oprocz $widnickiej
manufaktury nie tworzy. Klienci Chocoffee

coraz czesciej pytaja takze o praliny

przefamujace smakowe konwencje.

Dlatego w pierwszej trojce wérdd
obecnie najchetniej kupowanych sa m.in.:
Czerwony Baron (z malinowym nadzieniem
i odrobing chili, oblany czekoladg deserowa)
oraz Desperado (pofaczenie delikatne;]
$mietanki z wyraznym smakiem sera
plesniowego).

Czekoladki marki Chocolissimo,
powstaja ze stuprocentowego masta
kakaowego i takze wykonane sg tradycyjnymi
metodami oraz nadziewane wylacznie
skfadnikami naturalnymi. Powstaja czesto

na zamodwienie, a naj$wiezsze sg tuz po ich
wykonaniu. Wedtug fachowcéw, okres ich
przechowywania nie powinien przekroczyc
kilku tygodni, pézniej powoli tracg smak.

W poznanskiej firmie jest kilkadziesigt
rodzajéw pralin: od tych klasycznych, takich
jak marcepan, trufla z deserowej czekolady,
przez nadziewane pomaranczami,
truskawkami, rabarbarem, karmelem,
az po egzotyczne — z dodatkiem soli
himalajskiej, koziego sera lub mieszanki
czerwonego i zielonego pieprzu. Niektdre
nazwy brzmia bardzo oryginalnie, jak chocby:
Cactus fig (nadzienie z owocu kaktusa
meksykanskiego), Mango Lassi (hinduski napdj
mleczny z mango w biatej czekoladzie)
czy Mac Kracker (z orzechami macadamia).

Dfa otwartych na eksperymenty smakowe
Chocolissimo ma w ofercie takze duze tafle
wykonane z kakao z Dominikany, Ekwadoru lub
Madagaskaru z dodatkiem np. lawendy, imbiru
lub truskawek faczonych z zielonym pieprzem.

— Czas eksperymentowania jeszcze dtugo
sie nie skofczy — méwi Marcin Gadulski.

— Smakéw typu trufle obtoczone w soli

lub kozi ser zamkniety w czekoladzie nie
mozna zaliczy¢ do bardzo modnych, ale to
wiasnie takie niespodzianki przyciagaja uwage
smakoszy. Na topie pozostana jednak te
sprawdzone przez lata, choc juz od kilku
sezondw wsrdd popularnych pomaranczowo-
-karmelowych kompozycji dominuja rozmaite
wariacje z dodatkiem chili.

Moze wiec lepiej dac sie ponies¢ fantazi,
otworzy¢ na nowe doznania i prébowac,
poszukiwac i... od nowa probowad. @

Piotr S. Rydzewski
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