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بـی حـــد و مـــرز

شکــــــلات

با شکلات، این دوستداشتنی 
خوش طعم بیشتر آشنا شویم

دنیای جادویی

آرزو کیهان/ 
یـــک تکه کوچـــک از 

شکلاتی خوشـــمزه روزمان 
را می ســـازد. کاکائو مـــورد علاقه 

بیشـــتر ما است. این قهوه ای جادویی 
بـــه  حـــدی دوستداشـــتنی اســـت کـــه 
جملـــه معـــروف »خـــدا بـــه فرشـــتگان 
بـــال داد و بـــه انســـان شـــکلات« را بـــه 
یادمـــان مـــی آورد. شـــکلات حـــد و مرز 
نمی شناســـد، به همـــه زبان ها صحبت 
می کنـــد و در همه اندازه ها وجود دارد.

منشـــأ شکلات را می توان از ۲۰۰۰ سال 
پیش دانســـت؛ زمانی که برای اولین بار 
آزتک هـــا آن را »xocoatl« یعنـــی نوعی 
نوشیدنی تلخ ساخته شده از دانه های 
کاکائـــو نامیدنـــد. این تلخ خوشـــمزه را 
می تـــوان هـــم بـــه  صـــورت داغ و هـــم 
بـــه صورت ســـرد میـــل کرد؛ بســـته به 
سلیقه فردی و فصل. شکلات در کنار 
چاشنی هایی مثل بستنی و میوه ها در 
فصل های گرم ســـال و به صورت مایع 
در کنـــار شـــیر داغ و خامـــه در فصـــول 
ســـرد سال باب میل همه است. اغلب 
هنـــگام رفتـــن بـــه کافی شـــاپ ترجیـــح 
می دهیـــم یکـــی از ترکیبـــات شـــکلاتی 
را در منـــوی کافـــه انتخـــاب کنیـــم. از 
ابتـــدای تمدن بشـــری تا به امـــروز این 
خوراکی دلپذیر و شـــیرین، همیشه به  
نوعی اســـتفاده می شـــده و بسیار مورد 
پســـند بوده است. جالب است بدانید 
ارزش شـــکلات و کاکائو به  حدی است 
کـــه مایایی ها و آزتک هـــا معتقد بودند 
دانه هـــای کاکائو دارای قـــدرت جادویی 
اســـت و در آیین هـــای مقدس شـــان 
ماننـــد تولد، ازدواج و مراســـم تشـــییع 
جنازه از این دانه ها اســـتفاده می شـــد. 
تاریخ شـــکلات بســـیار جالب اســـت و 
رونـــد تولید آن حتـــی جالب تر. همه ما 
می دانیم که شـــکلات از میوه درختان 
کاکائـــو )بومـــی امریـــکای مرکـــزی و 
جنوبـــی( تهیـــه می شـــود. بـــه میـــوه  
کاکائـــو، pod گفتـــه می شـــود و هـــر  
pod۴۰ دانـــه کاکائـــو دارد. فراینـــد 
تولید شـــکلات با برداشـــت دانه 
کاکائـــو آغـــاز می شـــود. پس از 
خشـــک کردن و روست کردن 
)بـــو دادن( دانه هـــا، کاکائویـــی 
کـــه می شناســـیم، بـــه  دســـت 

می آید.

شکلات تلخ یا همان 
شکلات شیرین نشده 

 unsweetened(
chocolate(، فاقد شیر 

یا هرگونه مواد شیری 
است و از این رو طعم 
و مزه خشک و تلخی 

دارد. صرفنظر از طعم 
تلخ آن، ۳۵ درصد مردم 

جهان شکلات تلخ را 
به انواع دیگر شکلات 

ترجیح می دهند. ترکیبات 
اصلی شکلات تلخ 

شامل دانه های کاکائو، 
لسیتین سویا، شکر و 

طعم دهنده هایی مانند 
وانیل است. شکلات های 

تلخ منبع غنی از 
آنتی اکسیدان و دارای مواد 

مغذی مانند فیبر، آهن، 
روی، منیزیم، مس، فسفر 

و پتاسیم  هستند. علاوه 
بر این، شکلات تلخ به 

سلامتی قلب کمک کرده 
و از بروز سکته های قلبی 

جلوگیری می کند.

شکلات شیری به  طور 
معمول از ترکیب شکلات 
تلخ با مقدار کمی کاکائو 

و مقدار زیادی شکر 
همراه با یک نوع محصول 

شیری که می تواند شیر 
جوشانده، پودر شیر یا شیر 

تغلیظ شده باشد تشکیل 
می شود. در مقایسه با 
شکلات تلخ، شکلات 
شیری طعم سبک و 

شیرین تری دارد.
با خوردن این نوع 

شکلات، حس خوب و 
شادی به انسان منتقل 

می شود. این به  دلیل مواد 
شیمیایی موجود در آن 

مانند کافئین، تئوبرومین، 
تریپتوفان و تیروزین است 

که باعث تقویت روحیه 
انسان می شود. در پخت 

و پز، طعم شکلات شیری 
آب شده با سایر مواد 

ترکیب شده و طعم و رنگ 
و شیرینی حیرت انگیزی به 

دسر خواهد بخشید.

شکلات مرکب، نوعی 
شکلات است که از 

مخلوط کاکائو، چربی های 
گیاهی و شیرین کننده ها 

تهیه می شود. این نوع 
شکلات ارزانتر از شکلات 
معمولی است، زیرا برای 

تهیه آن از چربی های 
گیاهی ارزانقیمت مانند 

روغن پالم یا روغن 
نارگیل به جای کره کاکائو 
گرانقیمت استفاده شده 
است. به دلیل استفاده 
بسیار کم از کره کاکائو 

در این شکلات، شکلات 
مرکب از نظر قانونی در 
برخی کشورها به عنوان 

»شکلات« شناخته 
نمی شود.

پودر کاکائو در تهیه 
شکلات سفید به کار 

نمی رود. ماده اصلی برای 
تهیه شکلات سفید، 

کره کاکائو است که با 
موادی مثل شیر، چربی 

شیر، لسیتین و شکر 
مخلوط می شود و شکلاتی 

خوشمزه و دلچسب به 
وجود می آورد.

اعتقاد بر این است که 
شکلات سفید برای 

اولین بار در دهه ۱۹۳۰ 
در سوئیس به عنوان 

جایگزینی برای کره کاکائو 
ساخته شده است.

بعد از شکلات تلخ، سفید 
و شکلات شیری، شکلات 
روبی یا صورتی چهارمین 

نوع شکلات محسوب 
می شود که به خاطر رنگ 

صورتی زیبایش بسیار 
مشهور و محبوب است. 
شکلات روبی، شکلاتی 

نسبتاً جدید است و 
نخستین بار توسط شرکت 

کاکائو بلژیکی-سوئیسی 
 Barry( باری کالباتو

Callebaut( در سال 
۲۰۱۷ رسماً رونمایی شد.
آنچه شکلات روبی را از 
سایر شکلات ها متمایز 

می کند این است که 
به  طور طبیعی و بدون 

استفاده از رنگ های 
خوراکی یا مواد افزودنی 

ساخته می شود.
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