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Stodkosci w muzeum czekolady

26 maja 2013

To mite zaskoczenie, ze w tak dostojnym miescie jak niemiecka
Kolonia mozna zwiedzi¢ tak frywolne i stodkie muzeum jak
Schokoladenmuseum, czyli muzeum czekolady. Jezeli bedziecie
kiedy$ w Kolonii i jestescie foodies tak jak my, to zarezerwujcie
sobie okoto dwéch godzin i odwiedZcie to miejsce. Mozna tam
dotrze¢ w ciagu paru minut spacerkiem z centrum Kolonii. Jezeli
nie bedziecie mogli trafi¢, to kierujcie si¢ nosem, bo zapach
goracej czekolady unosi si¢ w powietrzu w znacznej odlegtosci od
muzeum. Dlatego kazdy zaczyna zwiedzanie od zjedzenia kawatka
czekolady, ktéra dostaje si¢ wraz z biletem wstepu. Po prostu nie
mozna si¢ juz oprzec.

Pierwszy etap zwiedzania Schokoladenmuseum to poznanie
surowca - owocu kakaowca. Czy wiedzieliscie, Zze owoc kakaowca
jest tak duzy jak baktazan? Ma dosy¢ grubg skorupke, a w srodku
ziarna podobne do bialej fasoli. Z tych ziaren pozyskuje sie
sktadniki konieczne do produkecji czekolady: miazge kakaows,

masto kakaowe i kakao.

Jest tu tez palmiarnia, w ktérej rosng drzewa kakaowca. Wbrew
opinii wspétzwiedzajacych sluzy przy wejsciu do palmiarni nie
majg na celu wyréwnania ci$nienia, ale utrzymanie temperatury.
Dzi¢ki temu ze wzgledu na wysoka temperature i wilgotnosé
mozna poczuc si¢ jak na tropikalnej wyspie.

W kolejnej sali znajduje si¢ linia produkcyjna czekolady.
Tworzenie czekolady zaczyna si¢ od oczyszczenia i uprazenia
ziaren. Dopiero podczas prazenia powstaje typowy dla czekolady
aromat i brazowy kolor. Skorupki sg odrzucane, a ziarna mielone
na mase, od ktorej oddzielany jest tluszcz.

Nastepnie mas¢ kakaows miesza si¢ w odpowiednich proporcjach
z mastem kakaowym i cukrem tak, by uzyskaé¢ docelowy rodzaj
czekolady. I tak gorzka czekolada skiada si¢ w 70% z miazgi
kakaowej, cukru, czasami z niewielkg domieszka wanilii.
Czekolada mleczna to mleko lub proszek mleczny i wanilia, a
zawarto§¢ kakao nie przekracza 50%. Moja ulubiong biatg
czekolade produkuje si¢ z masta kakaowego.

Nastgpny etap produkcji to walcowanie i konszowanie, czyli
mieszanie czekolady w maszynie zwanej konsza. Proces ten
prowadzi do polaczenia sktadnikéw i odparowania nadmiaru
wody. Dzicki temu czekolada traci gorycz i zyskuje aksamitng
konsystencje.

Ostatnie etapy to temperowanie, formowanie i chlodzenie
czekolady. Jesli masto kakaowe stygnie bez kontroli, powstaja
krysztaty roznej wielkosci i zrobione z niego tabliczki czekolady s
matowe, wygladaja jakby pokryte byly plesnig i krusza si¢ zamiast
tama¢. Na koncu linii mozna sprébowaé gotowego, cieptego

wyrobu.

Najciekawszym elementem zwiedzania muzeum jest moim
zdaniem tworzenie wlasnej kompozycji czekolady. Na karteczce
zaznacza si¢ rodzaj czekolady i dodatki, a panie za szybg produkuja
czekolade wedtug przepisu. Mozna wybiera¢ miedzy czekolads

mleczng, bialg i intensywna czekoladg o 60% zawartosci kakao. Do

tego dodatki: suszone owoce i skérki z owocéw, orzechy oraz inne
ciekawe sktadniki: kawa, kakao, smarties, pieprz kajenski lub
ciasteczka. Po pét godzinie chtodzenia wlasny projekt jest gotowy.

Ja wybratam biatg czekolade (bo nie lubi¢ ciemnej) z prazonymi
migdatami, kandyzowana skérka pomarariczows, zmielonymi
nasionkami wanilii oraz oczywiscie z misiami Haribo. Wersja
mojego meza to mleczna czekolada z suszonymi wisniami, kawa,
kakao i wanilia. I co? Ktéra wersja jest lepsza? A jakie dodatki Wy
byscie wybrali?

Dla tych, ktérych zachecitam do wizyty, wklejam uzyteczny link:
http://www.schokoladenmuseum.de
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