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W ramach
Narodowego Programu Rozwoju Czytelnictwa
uczniowie klasy 3D ksztatcgcy sie w cukiernik
zrealizowali w grudniu 2020
projekt edukacyjny zatytutowany
"W swiecie czekolady”
Projekt powstat w oparciu o dostepne
w bibliotece szkolnej ksigzki. Co ciekawe ksigzek
z opisami ciekawych deserow czekoladowych jest
naprawde sporo. Uczniowie musieli wiec skupic sie
na 3 tytutach.

Uczniowie zapoznali sie z historig i procesem
produkcji czekolady a nastepnie wykonali potrawy z
jej zastosowaniem.

Projekt ten zainspirowat uczniow do poszukiwania
nowych receptur gastronomicznych.
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Kilka stow o czekoladzie ...

Czekolada (z tac. nahuatl xocolatl
— gorzka woda) to wyrdb
cukierniczy sporzadzany z miazgi
kakaowej, ttuszczu kakaowego lub
ttuszczu cukierniczego, srodka

stodzgcego i innych dodatkow.

Produkowana najczesciej w
formie tabliczek czekolady.
Czekolada ma wysokg wartosc

energetyczng 100 gramow to ok.
600 kcal.




Jako pierwsi poznali smak czekolady Indianie. . .
Starozytne plemiona Olmekéw, prowadzac Historia CzekOIady
czesciowo koczowniczy tryb zycia, natrafili na
nasiona kakaowca. Zyjacego na obszarach
Zatoki Meksykanskiej okoto 1000 r.p.ne. To
oni odkryli ich wspaniaty aromat. Ziarna
kakaowca traktowane byty przez nich z
niezwykta fascynacjg, gdyz wierzono, ze
zostato one ofiarowane ludziom przez boga
Quetzalcoatla. Zaraz po Olmekach byli
Majowie, ktorzy wpadli na pomyst prazenia i
mielenia nasion, a nastepnie
przygotowywania z nich napoju. Taka
czekolada przeznaczona byta tylko dla osob
najbogatszych - serwowana jako rarytas na
uroczystosciach takich jak pogrzeby czy sluby.




Czekolada w Europie

Europa poznata kakaowiec podczas
wyprawy Krzysztofa Kolumba, ktory
napadt na jeden ze statkow Majow. Nie
odkryt on jednak wysmienitego smaku
czekolady. Dopiero w 1528 roku Hernan
Cortez uzyskat na dworze
meksykanskiego wtadcy Montezumy ||
przepis na xocoatl- napoj wytwarzany z
kruszonych ziaren kakaowca i wody, do
ktorego z czasem zaczeto dodawac do
wanilie, miod, cukier i inne przyprawy.
Hiszpanscy konkwistadorzy docenili
wzmacniajgce dziatanie kakao i na wzor
miejscowych wojownikow zaczeli nosic
przy sobie papke z podsuszonych ziaren,
ktora miata dziatanie wzmacniajace.



Czekolada w Polsce

Do Polski czekolada trafita dopiero w XVIII wieku sprowadzona przez
Augusta Il Mocnego. Na poczatku XIX wieku Polacy mogli sprobowac
czekolady wyprodukowanej przez Ernesta Karola Wedla. Zamitowanie do
tych stodyczy przetrwato na polskim dworze do ostatniego krola Stanistawa
Augusta Poniatowskiego, ktory po trzecim rozbiorze Polski uciekajgc w
pospiechu z Wawelu zostawit na zamku nadgryziong tabliczke czekolady.
Tabliczke znalazt zarzgdca zamku, dzieki czemu do dzisiaj mozemy j3
podziwia¢ w Muzeum Uniwersytetu Jagiellonskiego.




Technologia produkgciji

Produkcja czekolady jest procesem skomplikowanym.
Wymaga stosowania duzej liczby maszyn i urzadzen. Aby
powstata czekolada, podstawowy jej surowiec, tj. ziarno
kakaowe, musi przejs¢ przez dtugi, kilkuetapowy proces
przerobu na miazge kakaowa. Zanim jednak tak sie stanie,
najlepsze wyselekcjonowane gatunki sg sprowadzane drogg |
morska z dalekiej Afryki. Gtownym etapem produkcji jest
konszowanie, ktorego celem jest otrzymanie jednolite;j,
dobrze zemulgowanej, aromatycznej i rozptywajgcej sie w
ustach czekolady. Ten bardzo wazny dla jakosci korncowego
wyrobu proces technologiczny polega na dtugotrwatym,
intensywnym mieszaniu w nowoczesnych,
zautomatyzowanych konszach, potgczonym z
przerzucaniem mas czekoladowych, w celu zapewnienia jak
najwiekszego kontaktu z powietrzem. W jego trakcie masy
czekoladowe ulegajg licznym przemianom fizyko-
chemicznym.




Masy czekoladowe po zakonczonym procesie konszowania
pompowane sg rurociggami do podgrzewanych zbiornikow
magazynowych, zaopatrzonych w mieszadta, a z nich do
izotermicznych cystern samochodowych (czekolady ptynne
sprzedawane luzem) lub przekazywane do formowania w
postaci tabliczek, roznej wielkosci dropsow (czekolady
sprzedawane w postaci zestalonej). Czekolada przed
opuszczeniem linii produkcyjnej jest poddawana
specjalnemu procesowi - temperowaniu. Jest to bardzo
wazny etap, wptywajacy bezposrednio na wtasciwosci
sensoryczne wyrobu gotowego. Celem temperowania jest
osiggniecie w masach czekoladowych najbardziej trwatej 8
odmiany polimorficznej ttuszczu kakaowego, w postaci
krysztatow o najmniejszych wymiarach. Proces
przeprowadza sie w urzgdzeniu zwanym temperowka.
Dobrze wytemperowana zestalona czekolada
charakteryzuje sie pieknym wyglagdem z potyskiem, ma
muszlowy przetom, strzela podczas przetamywania oraz jest
odporna na wystgpienie efektu posiwienia.




Rodzaje czekolad

gorzka - sktada sie z miazgi kakaowej, ttuszczu kakaowego i cukru, czasami

z niewielkg domieszkg wanilii lub aromatu. Ten rodzaj czekolady zawiera co
najmniej 70% miazgi kakaowej. SEotykane sg rowniez czekolady o zawartosci
95% (a nawet wiecej) miazgi. Czekolada gorzka ze wzgledu na duza
zawartos¢ masy kakaowej i niskg zawartosc cukru jest zdecydowanie
uznawana za najbardziej wartosciowg czekolade. Im wiecej w sktadzie
miazgi, a mniej cukru tym lepie;j.

deserowa - zawiera od 30-70% miazgi kakaowej, reszta to ttuszcz kakaowy,
cukier i dodatki.

mleczna - zawiera nie wiecej niz 50% miazgi kakaowej, aczkolwiek wiekszosc¢
czekolad na rynku zawiera tylko 20%, za to duzg ilos¢ mleka. Zawartosc cukru
siega az 50%, zatem jest bardzo stodka. Dzieki mlecznemu dodatkowi ma
tagodny i delikatny smak. Czasami zamiast ttuszczu kakaowego stosuje sie
ttuszcz roslinny oraz sztuczne substancje smakowe i aromatyczne. W efekcie
jest to czekolada najchetniej kupowana.

biata - nie zawiera miazgi kakaowej, ma za to duzg iloS¢ ttuszczu kakaowego,
cukru i mleka (czasami smietanki) oraz dodatek wanilii. W najlepszych
biatych czekoladach jest tylko do 33% ttuszczu kakaowego. Niektorzy
smakosze uwazaja, ze ten rodzaj czekolady to nie czekolada, ze wzgledu na
niskg zawartos¢ masy kakaowe;.



Wybor ksigzek i przepisow
w nich zawartych okazat
sie naprawde trudny
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Z TRUSKAWKAM

Owocowq wersje tiramisu poznalam we Wioszech: przygotowano takie tiramisu na
prayjecie dziecigce, chyba z pomarariczami. W domu | itam poekspery 5
Najbardziej smakuje mi tiramisu z truskawkami lub malinami.

Ubij okolo 250 ml $Smietanki 36% z dwoma lyzkami cukru na sztywno.
Do miski wléi 250-300 graméw mascarpone, lekko wymieszaj i dodawaj po trochu

ubity $mietang, nadal ubijajgc mikserem. Niektorzy robig taki krem z jajkami,

ale wersja ze Smietang jest lzejsza.
Odlé: troche truskawek do dekoracji, a 300 graméw tmiksuj na gladkq masg.
Ja do truskawek nie dodaj¢ jui cukru, lubig kontrast
stodkie-kwaskowate, ale to kwestia gustu.
Na plytkim talerzu rozmieszaj syrop truskawkowy lub malinowy z wodq
(lyika na szklanke wody).

riygotuj naczynie, najlepiej prostokqtne i preezroczyste. Ewentualnie szklane puchaxk
Maczaj biszkopty w wodzie z syropem i ukladaj na dnie. Uléi na hiw:kw{m‘ch
umiksowane truskawki i krem, Czynnosé p()wmr:aj — ostatnig warstwg powinien

2 krem, ktory obficie posyp czekoladq i udekoruj truskawkami.
; Deser najlepszy jest nastgpnego dnia (jesli doczeka)
: | . | : r TP food tad w Eanal
Niekoniecznie na kaszel, a raczej na smutki. i e e g e (s

To chyba najbardziej pocieszajgcy napdj Swiata, mieszezgcy sig w nurcie . kardam one,
okreslanym po angielsku jako ,,comfort food”, czyli potrawy przynoszqee 4
otuche, To te: najprostsze ,.cos stodkiego”, bo skladniki zwykle mamy
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Piernik
czekoladowy




Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Make
i kakao — przesiac, odtozy¢.

Plernlk CZEkOIadOWY W wiekszym garnuszku roztopi¢ masto z cukrami, golden syropem,

melasg, gozdzikami, cynamonem i imbirem, nastepnie zdjg¢ z palnika i

Sktadniki przestudzi¢. Sode rozpusci¢ w 2 tyzkach cieptej wodly.
175 g masta Do przestudzonej lub lekko cieptej mieszanki wbic jajka, dodac mleko,
_ rozpuszczong w wodzie sode, make i kakao; wymiesza¢, do potaczenia
125 g ciemnego cukru muscovado sie sktadnikow. Wsypac drobinki czekoladowe, wymieszac.
200 g golden syropu Ciasto przelaé do formy o wymiarach 32 x 23 cm wylozone;
150 g melasy wczesniej papierem do pieczenia i piec okoto 45 minut, bez termo
obiegu, w temperaturze 1702C lub do tzw. suchego patyczka. Wyjac,

1/4 tyzeczki zmielonych gozdzikow wystudzié.

1 tyzeczka zmielonego cynamonu
Cukrowa polewa kakaowa:

2 tyzeczki zmielonego imbiru _
_ _ _ 200 g cukru pudru, przesianego

1% tyzeczki sody oczyszczonej

30 g masta

2 tyzki cieptej wody 8

1 tyzka kakao

2 jajka

250 ml mleka 60 ml imbirowego ale (lub zwyktego piwa)

275 g maki pszennej W mg’rym garnys.zk.u ro;grzac’ masto, kakap [ piwp, wymie§z§é. Wsypa(;

40 o kak przesiany wczesniej cukier puder, doktadnie wymieszad. Zdjgc¢ z palnika i
g kakao

odczekac do zgestnienia polewy.

175 g gorzkich drobinek czekoladowych

(chocolate chips) Piernik pola¢ polewa. Pokroic.
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MUFFINY CZEKOLADOWE

SKtADNIKI na 12 - 18 SZTUK

150 g masta

150 g czekolady, dowolnej

300 g maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

2 tyzki kakao

1 tyzka kawy zbozowej lub kakao

1 szklanka (190 g) cukru

1 tyzka cukru wanilinowego lub 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
2 duze jajka (L)

*PRZYGOTOWANIE

- Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C. Masto roztopi¢ i
ostudzi¢. Czekolade pokroi¢ na kawateczki.

- Make przesia¢ do miski razem z proszkiem do pieczenia,
sodg, kakao, kawg zbozowa. Jeszcze raz przesiaC w celu
doktadnego wymieszania sktadnikow. Dodac cukier, cukier
wanilinowy, wymieszac, odstawic.

- Jajka rozmiksowa¢ w drugiej misce razem z mlekiem i
ekstraktem z wanilii (jesli nie uzywalismy cukru
wanilinowego).

- Teraz wszystkie sktadniki delikatnie tgczymy za pomoca
tyzki: do sypkich, przesianych sktadnikdéw dodajemy mase

~jajeczng i kilkakrotnie delikatnie mieszamy tyzkg, dodajemy

roztopione masto a za chwile posiekang czekolade.
Mieszamy krétko (3 - 4 ruchy tyzka), ciasto ma by¢ lekko
grudkowate, ale surowa maka nie powinna by¢ widoczna.

- Mase wytozy¢ do papilotek umieszczonych w formie na
muffiny i wstawi¢ do piekarnika. Piec przez okoto 25 minut,
do czasu az muffiny urosng, na wierzchu utworzy sie
skorupka a wetkniety patyczek bedzie suchy.
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