Tomasz SIENKIEWICZ i Krzysztof STYPULKOWSKI

d ziarna
do tabliczki

HISTORIA CZEKOLADY

Dryfujac po czekoladowej
krainie trudno myslec¢
racjonalnie. Cudowny
afrodyzjak oddziatuje

na nasze zmysty i sprawia,

ze otuleni szczesSciem wracamy
do beztroskich lat dziecinistwa.
Warto wykorzystac ten
moment i zadac pytanie,

o ktéorym mysli przeciez

kazde dziecko... Jak powstaje
czekolada, ta prawdziwa

i najbardziej poszukiwana?
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Manufaktura Czekolady Chocolate Story
ul. Brukowa 6A, 05-092 komianki
www.manufakturaczekolady.pl

FOOD trendy

- W naszej manufakturze zaczynamy od
ziarna, ziarna kakaowca. Po serii préb wy-
bieramy konkretng odmiane, zamawiamy
worki, sprowadzamy je do naszej siedzi-
by w LEomiankach, nastgpnie je rozcina-
my i wysypujemy cenng zawarto$¢ na stél.
W pierwszym etapie odbywa si¢ recz-
na selekcja ziarenek, odrzucamy te puste
i ptaskie, nie nadajace sie do produkcji. To
bardzo wazna faza, decydujacy moment dla
jakos$ci naszej czekolady. Jesli okaze sig, ze
masa jest zbyt gesta, papierowa w smaku,
nie mozemy dziata¢ dalej. Bywalo juz tak,
ze trzeba bylo calq parti¢ wyrzucié, bo ktos
niewladciwie przebrat ziarno. W kolejnych
krokach przechodzimy do procesu praze-
nia, ktory takze ma ogromny wplyw na
smak tabliczek. Jak najszybciej po prazeniu
nastgpuje proces kruszenia, czyli oddziele-
nie tupinek od zawartos$ci ziaren. Nastepnie
odwiewamy tupinki skupiajac sie na cen-
nym, kakaowym skladniku i przystepuje-
my do miazdzenia, konszowania i wreszcie
rafinacji ziarna z cukrem. Po tym procesie
mamy juz ptynng mase, ktéra - moéwigc
fachowo - temperujemy (hartujemy) w spe-
cjalnych maszynach, aby nastepnie przelaé
zawarto$¢ do specjalnych form w ksztatcie
tabliczek. Chlodzenie to juz przedostat-
nia faza produkcji, nastepuje po niej juz
tylko zdobienie i pakowanie - opowiadaja
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Tomasz Sienkiewicz i Krzysztof Styputkow-
ski, wlasciciele znanej z recznej produkeji
czekolad Manufaktury Czekolady Chocola-
te Story. Proces r¢cznej produkeji znany jest
na zachodzie jako ,from bean to bar”, czyli
,od ziarna do tabliczki”. Polskiemu konsu-
mentowi niestety nadal niewiele to méwi.
A szkoda. W przypadku tego typu produk-
cji nie ma mowy o jakosci jedynie ,akcep-
towalnej”, tak jak w przypadku produktow
z produkcji masowej. W tabliczkach typu
,from bean to bar” nie uzywa sie proszku
kakaowego i innych pétproduktéw czy ulep-
szaczy. Kluczowa role w produkcji odgrywa-
ja ziarna kakaowca sprowadzane z réznych
rejondéw $wiata po wezesniejszej ocenie ich
jakosci i nut smakowych. To wlasnie ziarno
kakao sprawia, ze tabliczki mozna okresli¢
mianem ,prawdziwa czekolada”. Stanowi
ono bowiem gtéwny skladnik czekolady
i bezapelacyjnie wptywa na jej smak. Po-
réwnujac recznie wykonywane czekola-
dy bezposrednio z ziarna kakao z tymi
z produkcji masowej, mozna odwota¢ sie do
soku wyciénietego prosto z owocu - jest bez
poréwnania lepszy od tego z koncentratu.
Czas zatem pobudzi¢ wyobraznie¢ i senty-
mentalnie pobladzi¢ w krainie fantazji.
Zmystowa uczta czeka na najbardziej wy-
trwalych podréznikéw kulinarnych. Ziarno
zostalo zasiane. 9



