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Dragi cititori,

Acest numar este probabil cel mai dulce de pana acum. Intentia
noastra Nu este sa va amagim Sau sa va stricam dietele, ci sa
descoperim impreuna acest minunat deliciu care se gaseste la
indemana tuturor.

Speram ca 0 sa va faca placere sa cititi lucruri pe care, probabil nu
le stiati pana acum, astfel Tncat sa deveniti specialisti Tn degustarea
ciocolatei.

Cuprins

1.1storia ciocolatei..........ccooeveriiiiiciiiiinn, 4
2.Ziua mondiala a ciocolatei ......ccovuerieecnnreene 5
3.Glosar de termeni.........cocoevvvevvcinnicneeen, 6
4.Cum se degusta ciocolata........cceeeeerececcnnnees 9
5.Zece curiozitati despre ciocolata.............. 11

6.Reteta cicolata alba de casa........ccccueeeuneee 13

-

Colectivul de redactie

Coordonator:

Prof. Andreea Tudor
Redactare:

Andreea Tudor si
Nicoleta Carturoiu

Grafica:
Nicoleta Carturoiu
Coperta:
Nicoleta Carturoiu




Cea mai dulce si vinovata placere pe care nicio
femeie nu si-o poate interzice! Ce diete, ce calorii....cand
vine vorba de ciocolata, cu greu putem rezista tentatiei. Si in
plus, cercetatorii zic ca nu ingrasa. Totul e doar un mit.
Trebuie doar sa stii cat, cand si ce fel de ciocolata sa
mananci. Ca si faimosul pahar de vin rosu, care stimuleaza ___
circulatia sanguina, sau ceasca de cafea de dimineata care [
detoxifiaza si ne pune in miscare, o bucitica de ciocolata lagy% R
cateva zile nu face rau nimanui, nici chiar dietei. -1

Alb3 sau neagra, cu creme sau cu fructe, aeratd, Gttt £ 4 L1
alune sau cu lichior, ciocolata poate fi un cadou perfect CB
orice ocazie.



Istoria ciocolatei Tncepe cu 2000 de ani Tn urma, cand arborele de cacao era
cultivat in America de Sud.

Cristofor Columb, descoperitorul Americii, a fost primul explorator care s-a
bucurat de beneficiile acestor boabe, dar, aduse in Europa, acestea nu s-au bucurat initial de
prea multa atentie, deoarece nu se stia la ce folosesc.

Apol, conchistadorul Hernando Cortez a servit o bautura preparata din boabe de
cacao, de azteci. Adaugand trestie de zahar, vanilie si scortisoara, gustul a fost imbunatatit
considerabil. Tn urma acestui episod, fascinatia pentru cacao si pentru ciocolati a crescut
exponential.

Dupa lungi modificari si prelucrari gustul a fost imbunatatit , fascinatia pentru
cacao si ciocolatd a crescut rapid, iar pe masura ce a devenit cunoscuta pe continentul
european ciocolata era considerata aliment de lux si cumparata de cei bogati. Prima
ciocolaterie a fost deschisa in 1657, in Londra.




Ce ne-am face fara ciocolata? Si pentru ca
~ * ocupa un loc atat de important Tn viata noastra,
francezii s-au gandit sa-i dedice o zi mondiala, pe
11 iulie.

Cuvantul ,.ciocolata” provine din limba
& aztecilor de la ,chocolat]” care derivi de la
. ,.xocolatl” (xococ — amar si atl - apa sau bauturd).
Aztecii considerau ciocolata o bautura divina care
intareste rezistenta si combate oboseala. O ceasca
din acesta bautura pretioasa 1i permite unui om sa
reziste o zi intreaga fara mancare.

Ciocolata a devenit cunoscuta si apreciata
rand pe rand de fiecare popor european, francezii
considerand-o afrodiziac. Ciocolata era folosita la
cluburile bogatilor, unde afaceristii se ntalneau sa
fumeze o pipa, sa vorbeasca despre afaceri si sa
sw#rsocializeze la o cana cu ciocolata.



Pentru cunostinte mai aprofundate, am alcatuit un glosar de termeni care ne

Amestecarea ciocolatei - O faza foarte importanta a Boaba de cacao - Fructul pastaii de
procesului de productie, ce cacao. In functie de
implica amestecarea originea sa, tipurile
continua a pastei de de boabe  sunt
ciocolata cu alte diferite. Selectia si
ingrediente cum ar fi zahar, amestecarea
unt de cacao sau lapte praf determina savoarea
(conform retetei) timp de si aroma ciocolatei.

cateva ore, la temperaturi
ce variaza intre 50 si 80  Cacao - Materia prima pentru toate produsele

grade Celsius. In timpul CU cacao (numiti si pastd de cacao,
acestei  proceduri, toate masd amard sau lichior de cacao)
aromele si savoarea sunt obtinutd prin rasnirea boabelor

aduse la suprafata. coapte.



Bonbon/Ciocolata Bouchee - Termen folosit Tn Franta pentru
a descrie umpluturile nvelite
n ciocolata. In Belgia,
Luxemburg si Olanda este
folosit termenul praline, care,
n Franta, are alt inteles

Pralina - Termenul belgian folosit pentru ciocolata umpluta
inventata de producatorii belgieni de ciocolata la
inceputul sec. XX-lea. In Franta, cel mai frecvent
nume pentru aceste specialitati este bonbon sau
ciocolata bouchee. Praline reprezinta un desert alcatuit
din migdale fierte la foc mic in zahar, desert inventat
de un bucatar ce lucra pentru Ducele de Plessis-Praslin

Nuga — Operatie ce consta in incalzirea zaharului, pana cand acesta se
caramelizeaza, si Se adauga alune sau migdale prajite care au
fost macinate marunt. Acest amestec este apoi invelit intr-o
foitd de caramel pe un blat de marmura, care apoi se taie in
patratele delicioase. Nuga este folosita si pentru umpluturlle
diferitelor tipuri de ciocolata. % .



Ciocolata cu lapte - Pentru o ciocolata de
Ciocolata alba - Preparata numai cu unt calitate, continutul de
de cacao, zahar si lapte cacao trebuie sa fie de cel
praf, mai mult sau mai putin 30%. Laptele 7i da o
putin caramelizat. culoare mai deschisa si 0

L~
- indulceste.
"4 »
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Ciocolata demidulce - Tip de ciocolata care contine Cicolata neagra - Conform normelor

un pic mai mult zahar decat europene, trebuie sa
ciocolata amaruie si mai contind un minim
putin decat cea cu lapte. de 43% pasta de
cacao.

Martipan - Este un amestec de migdale proaspat
cojite si zahar alb. Migdalele nu sunt
rasnite foarte fin, pentru a se pastra
structura friabila a martipanului.

Trufa - O umplutura de crema sau
ganache invelita ntr-o foita
subtire de ciocolata, in forma
de biluta, care este tavalita
prin pudra de cacao de
diferite culori si arome, nuca
de cocos si alte tipuri de nuci.




Cum se degusta ciocolata?

i A

Ca si vinul, ciocolata se degusta cu toate simturile de care dispuneti. Vazul, auzul, gustul
si atingerea trebuie sa fie active si implicate complet in procesul degustarii, pentru ca aromele sa
inunde simturile, iar savoarea sa fie desavarsita. Ciocolata se degusta intotdeauna pe stomacul gol, la
temperatura camerei(19-25 grade Celsius).

Tn momentul in care degustati ciocolata, trebuie si fiti atenti la o serie de detalii:

L0

» Ciocolata trebuie sa fie foarte fina, % Mirosul ciocolatei nu trebuie sa fie prea

aspectul acesteia sa fie stralucitor, iar dulceag, pentru ca savoarea sa se apropie

culoarea, cat mai apropiata de cea a de perfectiune;

mahonului: % Ciocolata cu un continut mai mare de unt
< Ciocolata trebuie sa fie crocanta, iar in de cacao trebuie sa fie fina, nu grunjoasa

momentul in care este rupta, sa scoata un sl sa se topeasca in gura. Savoarea

sunet scurt si distinct. Daca este prea ciocolatei se dezvaluie treptat, in timp ce

uscata, vor sari aschii din ea, iar daca este degustata. Gustul de baza este cel
& prea uleiog : amarui, cu 0 nuanta usor acida, dulce, cu o
= 4 tenta fina de acru si cu urma
imperceptibila de sare, care pune in
valoare aromele de cacao, ananas, banana,
vanilie si scortisoara din compozitie.




Ciocolata amaruie: se pastreaza in gura cateva
momente, pentru a o lasa sa-si elibereze primele arome. Al
doilea val de arome survine la scurt timp, cand explozia
aromelor copleseste cavitatea bucala. Ultimele arome trebuie si
ele savurate pe indelete, fara grab.

Ciocolata cu umplutura: Primele arome inunda
simturile la scurt timp dupa ce tableta de ciocolata se amesteca
partial cu umplutura. Lasa amestecul sa se topeasca in gura
pentru a simti alte arome. Bucura-te de gustul ramas n gura in
urma degustarii. Daca Tn consistenta ciocolatei se regasesc
particule granulare, atunci ciocolata poate avea un continut
excesiv de zahar. Ciocolata nu ar trebui sa se lipeasca de cerul
gurii sau sa se dezlipeasca foarte greu. Daca ciocolata se
topeste usor fara a fi nevoie sa fie mestecata, aceasta poate fi
dovada unui continut ridicat in grasime.
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» Contrar unor opinii, ciocolata contine cantitati mici de
cofeind. O cana cu cafea contine aceeasi cantitate de
cofeinda din 10 batoane de ciocolata, cantarind 42 de
grame.

» Ciocolata contine, printre altele, THC (o0 forma
de cannabis) Tn cantitati mici, principalul
ingredient al marijuanei. Creierul foloseste
aceste substante pentru a produce dopamina si
serotonina, responsabile pentru senzatia de
placere.

» Ciocolata se topeste la 36 de grade Celsius, iar temperatura
medie a corpului uman este 37 de grade Celsius.

> Boabele de cacao sunt foarte amare. Pentru a
obtine aroma de cacao, acestea trebuie trecute
prin procesul fermentarii, apoi sunt curatate,
prajite si cojite.




Ciocolata alba a fost inventatd Tn anii 8
70 si reprezinta 0 combinatie de unt |

de cacao, zahir si lapte. Ciocolata o 7%=

alba este, de fapt, bej.
Prima retetd cunoscuta pentru §

Negrese a aparut fTn  Sears &

Roebuck Catalog, Th 1897.

La nivel mondial, oamenii cheltuie
peste 20 de miliarde de dolari pe
ciocolata, anual.

Denumirea stiintifica a arborelui de
cacao este Theobroma Cacao,
termenul grecesc pentru "mancarea
zeilor".

Cuvantul ciocolata provine de la
termenul aztec "xocolatl", care
inseamna "apa amara".

Aztecii foloseau boabele de cacao ca
bani. De exemplu, un curacan costa
100 de boabe, iar un dovleac costa 4
boabe.




Daca pana acum nu v-am facut poftd, va recomandam O retetd speciald de
ciocolatd de casa, numai buna pentru o seara romantica in doi alaturi de un pahar de vin si
ceva fructe.

Ingrediente:

440 grame zahr,

160 ml apa,

10 ml esentd de rom,

150 grame unt,

100 grame merisoare uscate,
70 grame fistic,

40 grame nuci macadamia
510 grame lapte praf.

Mod de pregatire:
Tntr-un vas se pune la fiert, la foc potrivit, zahirul si apa care se lasa pana cand da in clocot.
Se ia de pe foc, dupa care se adauga esenta de rom si untul la temperatura camereli.
Amestecati rapid compozitia cu 0 lingura de lemn ca sa nu se formeze cocoloase pana se
omogenizeaza toate ingredientele.

Apoi se adauga laptele praf cate un pic si se amesteca rapid ca sa nu se intareasca. La final
se adauga merisoarele, fisticul si nucile.

Trebuie sa aveti pregatita o tava cu folie peste care turnati compozitia mai sus "creata" care
se Tntinde uniform pe toata suprafata tavii.

Se lasa la frigider cam 4-5 ore dupa care se taie in diferite forme.
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