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Czekolada opanowata OCKIiR
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W pigtek (22.11.2019) w Osiedlowym Centrum Kultury i Rekreacji (OCKIiR) dziatajgcym przy
Spotdzielni Mieszkaniowej Cieszynianka, odbyty sie warsztaty dla dzieci, dotyczace
czekolady. Podczas wydarzenia uczestnicy zajec nie tylko dowiedzieli sie nieco wiecej o
swoim ulubionym smakotyku, ale rowniez poznali sposoby na stworzenie wtasnych
czekoladowych wariacji.
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- Czekolada sporzgdzana jest z miazgi kakaowej, ktora pochodzi z nasion kakaowca wiasciwego.
Wykorzystywana byta juz przez Majow i Aztekow, wtedy jednak spozywana byta w formie pfynnej, a jej
smak kojarzony byt raczej z cierpkoscig i gorycza, a nie z dzisiejszg stodycza. Do Europy dotarta
stosunkowo pozZno, bo w XVI wieku, chociaz nam wydaje sie, Ze byto to bardzo dawno. Dopiero jednak w
XVil wieku popularne staly sie roztarte ziarna kakaowca, ktore zostafy zalane cieptqg woda, uzyskujgc w
ten sposob smak, przypominajacy to, co dzis spozywamy - tym krétkim wyktadem dzieci zostaly wprowadzone
w temat warsztatow, aby nastepnie przystgpic¢ do rozpoznawania i kosztowania réznych rodzajow czekolady.

Po czesci teoretycznej nadszedt czas na dziatania praktyczne. Dzieci najpierw dostaty specjalne czekoladowe krazki,
ktore starty na niewielkich tarkach. Otrzymane w ten sposéb wiérki dodano do roztopionej wczesniej czekolady.
Dziatanie takie nazywane jest temperowaniem czekolady, czyli doprowadzeniem do sytuacji, ze po przetopieniu i
tamaniu naszego wyrobu, wcigz bedziemy stysze¢ charakterystyczny odgtos, a czekolada bedzie krucha. W
przypadku pominiecia etapu temperowania wyrdb bedzie kruchy i twardy, a nie plastyczny. Po zatemperowaniu
czekolady mozna byto przystapi¢ do tworzenia wtasnej, udoskonalonej tabliczki czekolady. Mase wlewano do
specjalnych foremek, do ktérych dodawano réwniez owoce, orzechy, czy réznego rodzaju stodycze.
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