Choolade

Chokolade

Fremstillingen af chokolade er en leengerevarende proces, som starter med
kakaotraeet. Kakaotraeer dyrkes i dag bade i Amerika, Afrika og Asien.
Elfenbenskysten er den starste kakaoproducent med en andel pa 40 % af
verdensproduktionen. Derefter kommer Ghana, Indonesien og Brasilien.

Kakaotreeet bliver ca. 10 meter hgijt og er falsomt over for vind og vejr. Klimaet
skal veere varmt og fugtigt, og kakaotraeet skal sta i lae og halvskygge. Nar
kakaotraeet er helt ungt, kan det kun gro i skyggen af andre traeer. Derfor planter
man altid andre afgrader omkring kakaotreeet, for eksempel gummi, bananer,
kaffe og casawa.

Kakaotraeer angribes let af sygdomme, isaer den frygtede virussygdom witches
disease, som bl.a. har gdelagt store dele af Brasiliens kakaoplantager. Derfor er
det ngdvendigt at spragjte med sprgijtegifte.

De ra kakaobgnner

Kakaotreeet baerer frugt fra det er tre til fem ar og til det er ca. 60 ar gammelt.
Det blomstrer aret rundt, og hvert trae leverer mellem 25 og 55 kakaofrugter om
aret. Blomsterne ligner sma orkideer, og antallet er oftest tusind gange sa stort
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som antallet af kakaofrugter. Det usaedvanlige ved kakaotraeet er, at blomsterne
vokser direkte pa stammen og pa grenene. Kakaofrugten er i starten gran,
senere bliver den gul, rad, orange, kobberfarvet og til sidst radbrun. Det tager
blomsten ca. fem-seks maneder at vokse sig til en moden kakaofrugt. Frugten er
aflang, ca. 15-30 cm lang og minder i sin form om en amerikansk fodbold.
Kakaofrugten indeholder 20-40 kakaobgnner.

Som tommelfingerregel gaelder, at 10 kakaofrugter giver omkring 1 kg ra
kakaobgnner, som vejer ca. 400 g, efter at de er forarbejdet. Disse 400 g giver
ca. 50 g feerdig spisechokolade med et kakaoindhold pa 70 %. Til 100 g
chokolade skal der séledes bruges ca. 20 kakaofrugter!

Modsat frugttreeer i Danmark kan man ikke hgste alle kakaofrugterne pa én
gang. Pa et kakaotrae kan der sagtens veere bade blomster og frugter pa samme
tid, og derfor skal hvert tree plukkes for modne frugter ca. en gang om ugen. Det
ger hgsten til et tidskreevende arbejde. Der kan ikke bruges maskiner, fordi
terreenet som regel er meget kuperet, og fordi hver kakaofrugt skal plukkes
naensomt for ikke at skade traeet. Hgsten af de modne kakaofrugter foregar, ved
at kakaoavlerne forsigtigt skeerer dem af ved hjeelp af en stor, langskaftet kniv
(machete).

Efter hast far kakaofrugterne lov til at ligge og eftermodne i ca. en uge. Derefter
fleekkes de pa den lange led, og kakaobgnnerne tages ud. Bgnnerne er
aegformede og pa starrelse med en mandel. De ligger i en hvidlig, klaebrig,
geléagtig masse, ogsa kaldet frugtkgdet. Bider man i en ra kakaobgnne, fatter
man ikke, at en sa bitter og surt smagende tingest kan ende med at smage, sa
englene synger”. Herefter kommer ét af de absolut vigtigste trin i processen —
nemlig geering. Kakaobgnnerne og noget af frugtk@det laegges til geering. Det
foregar, ved at bgnnerne fx kommes i et hul i jorden. Derefter tildaekkes de med
bananblade. | Igbet af geaeringsperioden skal der rgres rundt i bgnnerne for at
tilfgre ilt og fremskynde gaeringsprocessen.

Under geeringen omdannes sukkeret i kakaobgnnerne til alkohol og kuldioxid

(CO.) og derneest til eddikesyre ved hjeelp af mikroorganismer, der naturligt er til
stede i bgnnerne. Undervejs i denne proces aendrer kakaobgnnen farve, sa den
til sidst far sin karakteristiske, chokoladebrune farve. Formalet med geeringen er:

At mildne de bitre smagsstoffer i kakaobgnnen
At gdeleegge kakaobgnnernes evne til at spire
At fierne resterne af det kleebrige frugtkad.



Geeringen foregar ved en temperatur pa 44-50 °C og tager to til otte dage.
Leaengden af geeringsprocessen afhaenger af kakaosorten.Efter gaeringen skal
bannerne hurtigst muligt tarres. Formalet med tarringen er at fierne den
eddikesyre, der blev dannet i bannerne under gaeringen, og fa vandindholdet i
kakaobgnnerne fra ca. 60 % ned til ca. 5-7 %. Hvis vandindholdet ikke kommer
under 8 % vil bannerne mugne. Bgnnerne bredes ud pa sivmatter og soltgrres.
Dagen lang vender kakaoavlerne bgnnerne, sa de tgrrer ensartet pa alle sider.
Tarretiden varer op til et par uger.

Efter tarring poleres kakaobgnnerne i store maskiner med roterende blade.
Derefter sorteres og klassificeres bgnnerne efter stgrrelse og kvalitet. Det
foregar enten maskinelt eller manuelt. Til sidst kommes de nu
feerdigbearbejdede kakaobgnner i leerredssaekke, og via skib fragtes de til
chokoladefabrikker i hele verden.

Forskellige kakaobgnner

Der findes tre sorter kakaobgnner:

Kakaosort Kort beskrivelse Smag og Andel af Voksesteder
aroma verdensproduktionen
Criollo betyder indfgdt. Lavt indhold af | Knap 10 %. Mexico, Venezuela,
Den oprindelige kakaobgnne, der garvesyre og Nicaragua, Guatemala,
blev opdaget af Columbus 1502. bitterhed. Colombia, Sri Lanka og
Den fineste af de tre kakaobgnner. | Exceptionel Madagaskar.
= Traeet er sarbart over for aroma.
Criollo sygdomme.

Giver et lavt hgstudbytte.
Prisen pa criollobgnner er meget
hgj, og disse bgnner anvendes
sjeldent alene.
Forastero betyder fremmed pa Smagen er Ca. 80 %. Bl.a. i Afrika samt Syd-
spansk. meget kraftig, og Centralamerika.
Traeet er meget modstandsdygtigt | skarp og bitter.

Forastero over for sygdomme. Beskeden
Giver stort hgstudbytte. aroma.
Anvendes sjzldent alene.
Trinitario er egentlig ikke en God smag. 10-15 %. Bl.a. i Indonesien og
kakaosort, men en krydsning Imponerende Sydamerika.
mellem criollo og forastero. aromakvaliteter.

Trinitario Traeet har god modstandskraft
over for sygdomme.
Giver stort hgstudbytte.

Oversigt over forskellige typer af kakaobgnner.
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Fremstilling af chokolade

P& chokoladefabrikken starter man med at kontrollere kvaliteten af de
kakaobgnner, man har modtaget fra kakaoplantagen.

En forarbejdet kakaobgnne vejer 1-1,2 gram og bestar af fglgende:

50-55 % fedt (kakaosmar)

20-25 % kulhydrater

15-20 % protein

5 % vand

2,6 % mineraler (bl.a. zink og magnesium)
1,5 % teobromin

0,2 % koffein

Pa de bedste chokoladefabrikker laver man mange smagninger af hvert parti for
at fastleegge en preaecis smagsprofil. Med en unik smagsprofil for hvert parti
kakaobgnner kan man bedre opna en praecis smag i den feerdige chokolade.
Hvis kvaliteten af de modtagne kakaobgnner godkendes, kan arbejdet med at
lave dem til chokolade begynde.

Inden kakaobgnnerne bliver til chokolade, gennemgar de en leengerevarende
proces. Farste trin i denne proces er, at bgnnerne ristes. Ristningen sker for det
meste pa industrielle risterier. Formalet med ristningen er:

. At fuldende kakaosmagen og treekke kakaoaromaerne frem
. At fjerne ugnskede bismage sasom eddikesyre fra geeringen
« Atlgsne kakaobgnnens skal, sa den let kan fiernes.

Ristningen tager 20-50 minutter og foregar ved en temperatur pa 110-150 °C.
Ristetiden og -temperaturen afhaenger af kakaobgnnen. Criollo og trinitario ristes
| den lave ende af temperatur- og tidsskalaen, mens forastero ristes ved hgj
temperatur og i lang tid. Ristningen har stor betydning for bade smag og aroma i
kakaobgnnen. Fejl i smagen hos bgnner af en lavere kvalitet kan skjules
gennem en Kraftig ristning.

Efter ristningen blander man kakaobgnnerne efter kvalitet, herkomst og sort.
Blandingen er afggrende for karakteren af den chokolade, der i sidste ende
fremstilles. Nar den gnskede blanding af kakaobgnner er opnaet, knuses
kakaobgnnerne i store, roterende valsemaskiner til groft kakaogrus, ogsa kaldet
nibs eller grué.



Kakaonibsene finmales yderligere og ender med at blive flydende, fordi
kakaosmgrret smelter af den varmeudvikling, der opstar under finmalingen. Den
flydende kakaomasse — kaldet cocoa liquor — er hovedingrediensen i al
chokoladefremstilling. Den flydende kakaomasse tilseettes sukker, oftest
rarsukker, vanilje og lecitin. Vanilje er med til at fremhaeve chokoladesmagen.
Lecitin er en emulgator, som binder chokolademassen sammen til en ensartet
konsistens. Til maelkechokolade tilszettes ogsa tarmeelk.

Der er strenge regler for, hvad der ma tilseettes, for at chokolade ma kaldes
chokolade. Jo mindre der tilsaettes til kakaomassen, des bedre er kvaliteten i
den faerdige chokolade. Den bedste kvalitetschokolade bestar kun af kakaosmar
og emulgeringsmidler (lecitin fra bl.a. solsikke eller soja).

Det sidste, men nok vigtigste trin i chokoladefremstillingen er concheringen. At
conchere betyder "at lufte ud”. Concheringen foregar, ved at chokolademassen
eeltes kraftigt og dermed iltes i store maskiner under vekslende temperaturer
(55-88 °C). Ved at conchere chokolademassen, opnas fglgende:

Konsistensen bliver federe, teettere og flgjlsblad

Vandindholdet reduceres til under 1 %

Ugnskede smagsstoffer (bl.a. eddikesyre og garvesyre) dampes vaek
Smagen afrundes.

Jo leengere conchering, desto bedre bliver chokoladen. Concheringen varer fra
fa timer op til flere dggn. Almindeligvis cocheres chokolade mellem fire timer og
ét dagn.

Inden chokoladen kommes i forme og stgbes, gennemgar den en sakaldt
temperering. Tempereringen foregar i to faser. Chokoladen opvarmes til ca. 48-
50 °C og nedkgles derefter til ca. 27-28 °C. Ved at temperere chokoladen opnas
falgende:

Chokoladen far en blank og hard overflade uden gralige toner i farven
Chokoladen far et spradt knaek

Chokoladens holdbarhed forleenges

Chokoladen kan slippe stgbeformen.

Herefter er selve chokoladen feerdig og kan — alt efter smag og behag — stgbes i
blokke eller i udvalgte forme og afkgles.

Chokoladetyper



Grundingredienserne i al chokolade er kakaosmgr og kakaopulver. Til en god
chokolade plejer man at sige, at det kreever fem ingredienser: kakaosmar,
kakaopulver, sukker, vanilje eller vanillin samt lecitin.

Vanilje eller vanillin er den ingrediens, som deler vandene i chokoladeverden.
De dyre chokolader indeholder segte vanilje. Det giver en dybere og mere
kompleks vaniljesmag end det industrielt producerede vanillin. Ifglge loven skal
chokolade indeholde mindst 15 mg vanilje pr. 100 g sukker.

Et andet kvalitetskendetegn ved god chokolade er, at kakaofedtet har et
smeltepunkt ved ca. 35 °C, hvilket betyder, at chokoladen smelter i munden.

Chokolade kan grundleeggende inddeles i tre typer:

o Mark chokolade
« Lys chokolade
« Hvid chokolade.

Det er indholdet af kakaopulver, der afgar, hvilken farve chokoladen har.

Mgark chokolade

Mgark chokolade har et hgjt indhold af kakaopulver. Ifglge lovgivningen skal mark
chokolade indeholde mindst 43 % kakaopulver og mindst 26 % kakaosmar.
Indholdet af kakaopulver kan variere meget.
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En chokolades indhold af kakaopulver angives i %. En hgj kakaoprocent betyder
mindre sukker og omvendt. Det er balancen mellem det bitre og det sgde, som
varierer. Jo mgrkere en chokolade er, des mere kakaopulver indeholder den, og
des mere bitter er smagen. Nogle af de mgrkeste chokolader har et indhold pa
ca. 85-90 % kakaopulver. Mange tror fejlagtigt, at en hgj kakaoprocent er lig
med god kvalitet. Det behgver ikke at veere tilfaeldet. Et eksempel pa dette er
den mgrke kogechokolade, man kan kgbe i de fleste dagligvarebutikker. Den
har en hgj kakaoprocent og er billig, men kvalitetsmeessigt ligger den meget
lavt.

Mgark chokolade smager rigtigt godt sammen med krydderier som kanel,
kardemomme, anis, vanilje og kaffe samt frugter som blomme, paere og
appelsin. Derudover er mgrk chokolade og ngdder et fortrinligt makkerpar. Mark
chokolade passer derimod ikke godt sammen med syrlige frugter som fx citron.
Syrlighed og bitterhed gar ikke hand i hand.

Det anbefales at bruge mark chokolade med 65-70 % kakaopulver i kakkenet og
bageriet.

Lys chokolade

Lys chokolade er mgrk chokolade, hvori der er tilsat maelkepulver. Ifglge
lovgivningen skal lys chokolade indeholde mindst 30 % kakaopulver og 18 %
meelketgrstof. Indholdet af kakaopulver i lys chokolade plejer at ligge pa 23-33
%, men kan i de bedre kvaliteter ligge pa ca. 39-40 %.

Den lyse chokolade fraveelges ofte i det sgde kakken til fordel for den mgarke.
Underligt nok. For lys chokolade passer perfekt sammen med syrlige frugter og
baer som brombeaer, solbaer, stikkelsbaer, passionsfrugt og havtorn. Af andre
gode smagsgivere til lys chokolade er krydderier som chili, ingefeer, kanel,
lakrids og havsalt.

Det anbefales at bruge lys chokolade i kakkenet og bageriet med 30-40 %
kakaopulver.

Hvid chokolade

Hvis chokolade har intet indhold af kakaopulver. Det bestar primeert af
kakaosmagr. Hvid chokolade skal ifglge lovgivningen indeholde mindst 20 %
kakaosmgar og 14 % meelkepulver. Hvid chokolade er meget falsom over for
temperaturaendringer. Derfor skal man veere meget forsigtig, nar man smelter og



tempererer hvid chokolade. En hvid chokolade af god kvalitet har et hgjt indhold
af kakaosmar, og der er brugt segte vanilje frem for det syntetiske vanillin.

Hvid chokolade passer perfekt sammen med syrlige frugter og baer som citron,
lime, rabarber, ribs, stikkelsbaer og tranebaer. Syrligheden i baerrene giver et fint
modspil til ssdmen i den hvide chokolade. Hvid chokolade passer ogsa
fantastisk godt sammen med kaffe og lakrids.

Det anbefales at bruge hvid chokolade med 29-35 % kakaosmar i kakkenet og
bageriet.

Gourmetchokolade

Chokolade er ikke bare chokolade. Der findes et hav af forskellige kvaliteter. Et
kvalitetskendetegn ved god kvalitetschokolade er smagen. Smagen pavirkes af
fem parametre:

Kakaosorten

Geeringen

Ristningen

Concheringen

Fordelingen mellem kakaosmgr og kakaopulver.

Til professionelt brug i kakkenet og bageriet findes der to gourmetchokolader pa
markedet, som er indbegrebet af god kvalitet. Det er Callebautchokolade og
Valrhonachokolade. Prisen er i top, men det er kvaliteten sa sandelig ogsa.

CALLEBAUT
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Callebaut er verdens stagrste producent af chokolade- og kakaoprodukter.
Firmaet blev grundlagt af Eugenius Callebaut i 1850 i Belgien, men blev i 1996
kabt af schweiziske Barry og er nu en del af Barry Callebaut i Zurich. Callebeaut
er repraesenteret i 26 lande med underafdelinger. Deres produkter bruges af ca.
25 % af alle konditorer, kokke og chocolatierer verden over. Barry Calle-baut
styrer selv kakaoproduktionen fra plantage til leverandgr og har fokus pa mere
baeredygtig kakaoproduktion. Arligt producerer Callebaut 1,5 mio. tons
chokolade.

Callebeaut er ofte anvendt af de professionelle madfolk i henholdsvis kekkener
og bagerier. Callebaut chokolade saelges kun visse steder i de danske butikker
(fx Magasin). Ellers kan Callebaut chokolade normalt kun kgbes af
professionelle gennem deres ravareleverandgrer.

Hvilke kakaobgnner deres chokolader er fremstillet af, og hvorfra de kommer, er
vanskeligt at fa oplyst, men hovedparten af deres kakaobgnner kommer fra
Vestafrika. Deres chokolader — savel marke som lyse og hvide — er fremragende
til alle desserter, bagveerk og fyldte chokolader. De producerer bade chokolade i
blokke, sma som store, og som chokoladeknapper.

U

VALRHONA

LET'S IMAGINE THE BEST OF CHOCOLATE °®

Valrhona er navnet pa en eksklusiv, fransk chokoladeproducent fra Rhénedalen
| det sydlige Frankrig. Navnet Valrhona er et kvalitetsstempel i sig selv. Siden
1922 har de produceret chokolade af ypperligste kvalitet. Valrhona er kendt for
at lave verdens bedste chokolade. De falger teet hele fremstillingsprocessen fra


http://foedevarer_gf2.munksgaard.dk/~/media/Home/munksgaard/sosu-og-pau/foedevarer-gf2/billeder/3_Raavarekendskab/21/Valrhona_logo.ashx

ra kakaobgnne til faerdig spisechokolade. Deres grand cruchokolader concheres
| ca. fem dagn!

Ravarerne er af udsgagt kvalitet, og behandlingen af kakaobgnnerne foregar

dedikeret og med stor respekt. Kakaobgnnerne er seerligt udvalgt af egne folk
fra egne plantager, hvor der hverken bruges sprgjtemidler eller pesticider.

Nogle af Valrhonas bedste gourmetchokolader er:



Valrhona chokolade Kakaobgnne Smag Anvendelse
Manjarichokolade Crillokakaobgnner fra | Fugtig, syrlig, mgrk Ideel til alle desserter og
(mgrk) Madagaskar. smag med et strejf af bagvaerk.

65 % kakao rgde baer. Chokolademousse.

Chokoladefondue.
Gateau Marcel og
ganache og petit fours.

Guanajachokolade

Criollo, trinitario og

Frugtagtige strejf med

Ideel til alle desserter og

(mgrk) forasteroskakaobgnner | en fint afbalanceret og | bagvaerk og til at rive.
70 % kakao fra Centralamerika. uszadvanligt lang Chokoladefondue.
eftersmag. Gateau Marcel og
ganache og petit fours.
Caraibe chokolade Trinitario fra Caraibien. | Figjlsblgd og Ideel til alle desserter og

(mgrk)
66 % kakao

velafbalanceret
chokoladesmag med
strejf af tgrret frugt,
ristede ngdder og
vanilje.

bagvaerk.
Gateau Marcel og
ganache og petit fours.

Jivara Grand Cru-
chokolade

(lys)

40 % kakao

Forastero fra Ecuador.

Udtalt chokoladesmag
med cremede
smagsaromaer af vanilje
og malt.

Smager himmelsk.

Velegnet til alle typer
desserter med lys
chokolade, eksempelvis i
trgffelmasse, mousse
eller frugttaerte samt
petit fours.

lvoirechokolade

Criollo, trinitario og

Fin smag af agte vanilje

Perfekt konsistens til

(hvid) forasteros- og frisk maelk. Ikke sa desserter og som fyld i

35 % kakao kakaobgnner fra sgpd som andre hvide fyldte chokolader. Ideel
Centralamerika. chokolader. til mousse, is og muffins.

Caraque Criollo og Forasteros Smagen er afbalanceret | Smelter perfekt og giver

overtrakschokolade fra Centralamerika. med frugtagtige strejf. et flot, blankt overtraek

(mgrk) (hvis chokoladen

56 % kakao tempereres korrekt).

Velegnet til petit fours.

Oversigt over Valrhonas gourmetchokolader.

Opbevaring af chokolade
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Chokolade er et fglsomt produkt — bade hvad angar lys, temperatur og
fugtighed. Hvem har ikke pravet at bne en plade chokolade, der er blevet lidt
gra i farven pa overfladen? Et sikkert tegn pa, at chokoladen er opbevaret
forkert.

Den gra farve kommer, hvis chokoladen har veeret opbevaret for varmt eller ved
svingende temperaturer. Bliver chokolade for varm, treekker fedtstofferne ud i
overfladen, hvor de saetter sig som et graligt skeer, nar chokoladen igen bliver
kgligere. Grat pa overfladen betyder ikke ngdvendigvis, at chokoladen er darlig
— det er oftest rent kosmetisk.

Chokolade skal opbevares saledes:

Mgarkt

Chokolade taler ikke for meget lys. Sol og dagslys pavirker chokoladens krystaller
og ger den hvidlig og glanslgs. Chokolade skal opbevares i en boks eller aeske,
godt pakket ind og beskyttet og seettes i et mgrkt rum.

Kgligt

Chokolade har bedst af at blive opbevaret ved en stabil temperatur og helst ikke
over 15-20 "C. Udseettes chokolade for for hgje eller ved for svingende
opbevaringstemperaturer, far den et grat og mat skeer pa overfladen. Den ideelle
opbevaringstemperatur for chokolade er 16-18 °C og sa stabilt som muligt. Gerne
| et svaleskab eller vinkgleskab, hvis det er muligt.
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e Tart

Hvis chokolade udseettes for fugt, tager den skade og far hvide plamager. Derfor
skal chokolade opbevares tart, helst i teet emballage. Chokolade tager nemlig
nemt smag af andre fgdevarer.

Chokolade skal altsa ikke opbevares i kgleskabet! Hvis chokoladen alligevel er
havnet i kaleskabet, sa tag den ud i god tid, inden den skal bruges til bagveerk,
overtreek eller fyldte chokolader.

Hurtig opvarmning er ikke godt for chokolade.



