SOKOLADAS

Tas saldus Zodis — Sokoladas. Vos
tik ji iSgirdus mintyse iSkyla
didingas tamsios plytelés vaizdas,
na, o burnoje nejuciomis ima
kauptis seilés... Saldumyny
karalius pasiZymi dosnumu, nes
sugeba jtikti kiekvienam skoniui.
Juodasis, pieniskas, kartusis,
baltasis... Kokiuy tik néra jo ruasiy?
Karstas, Saltas, skystas, kietas, net
ir iSrankiausias skonis bus
patenkintas.

Istorija

Sokolado istorija sena ir labai spalvinga. Savo i§takas menanti jau kelis tikstan¢ius mety. Laikais,
kuomet pasaulyje Seimininkavo mitai, politeizmas, antikinés civilizacijos gimimas, o Zmonija
nepazinojo krasty uz savo namy slenkscio dar, neatrastame Amerikos zemyne (mazdaug apie 1500
metus prie§ miisy erg) vietiné olmeky gentis émési kakavos gamybos net nejtardami, jog tai jie daro
pirmieji. Ne tik olemekai to nezinojo, neZinojo ir visas pasaulis. Sis neZinios periodas uZsitesé iki pat
1528-yjy mety, kuomet ispany konkistadory uzkariavimy metu buvo aptiktas acteky ir majy
Sokoladinis gérimas. Sios konsistencijos $okoladas buvo atgabentas j Europa ir skystuoju pavidalu
iSsilaiké beveik tris Simtmecius, kol 1847-aisiais metais dienos $viesa iSvydo pirmasis valgomas
Sokoladas, na o §io konditerinio Sedevro autoryste priklauso anglui Joseph Fry (jo Seimos kompanijai
»Fry & Sons®). Tiesa, pirmasis ,,blynas® buvo prisviles, J. Fry kompanijos gaminamas kartusis
Sokoladas, didelio démesio nesusilauké. Pra¢jo bemaz trisdeSimt mety. Saldumyny karaliaus
populiarumo epocha uzgimeé 1874-aisiais metais, kuomet Sveicary konditeris Daniel Peter po ilgy
eksperimenty ir ieSkojimy kaip sumazinti kartyjj kakavos kiekj, surado sprendimag — pieno naudojimas
gaminimo procese, na ir konditerijos Olimpas sulauké naujojo Seimos nario — pieniskojo Sokolado,
kurio Slovés Zvaigzdé tebespindi iki Siol.

Konditerijos Olimpo valdytojas — jo didenybé Sokoladas savo ,,piliy” turi visame pasaulyje, taciau
kurios 18 jy geriausios, tvir€iausios, didziausios? Pretendenty daug, taciau geriausiyjy penketukas tik
vienas. Jame tvirtus pamatus turi ir grety niekam neuzleidzia Belgija, Sveicarija, DidZioji Britanija,
JAV, Vokietija. Ko gero nieko nenustebins, kad pirmu numeriu kokybiSkiausio Sokolado penketuke
i§skiriamas belgiskasis Sokoladas, kurio iStakos siekia 1857-uosius metus. Idomu tai, jog Sioje Salyje
Sokoladas buvo naudojamas medicinoje, kaip tableciy glaistas. Véliau, kai buvo suprasta jo paskirtis,
Sokoladas imtas naudoti konditerin¢je gamyboje. Nuo 1884-yjy mety belgiskasis Sokoladas yra
gaminamas 1§ ne maziau kaip 35 % grynos kakavos, o augaliniy riebaly naudojimas Sokolado
gamybos procese grieztai draudZziamas. Tad neatsitiktinai, besiremdami tokiais aukstais standartais,



tradicijy laikymusi (dar ir po S§iai dienai labiausiai vertinamas ranky darbas), atsidavimu savo
saldziajam amatui, belgiSkojo Sokolado meistrai yra laikomi vienais geriausiy pasaulyje. Vienos $alys
teikia zaliavos, kitos — i§ jy daro gaminius, na o dar kitos — juos vartoja. Taip yra visur ir visada. Sokoladas —
ne iSimtis.

Sokolado nauda

IS pradziy gali kilti klausimas ar iSvis tai jmanoma? Kokia nauda gali biiti i§ papildomy kilogramy ar
sugedusiy danty? Taip mastyti yra klaidinga. Nesvarbu, kiek ir kaip besipesty dietologai, gydytojai
ar Sokolado gamintojai, viena aisku, kokybisko Sokolado gergsias savybes jvardija jie visi. SaldZiojo
monarcho pasonéje solidi maistingumo informacija i kurig jeina didziulis kiekis skaiduly (pvz.: 100
gramy juodojo Sokolado maistinés skaidulos sudaro ne maziau kaip 11 %), gelezies ir kity naudingy
medziagy, kurios reikalingos visapusiS$kam organizmo funkcionavimui. Juodasis Sokoladas, kurio
sudétyje naudojamas kakavos sviestas, o ne Siaip sau riebalai, stiprina dantis ir apsaugo juos nuo
karieso. Tad manymas, jog Sokoladas tik gadina dantis, téra mitas, neatspindintis realybés.
Konditerijos karaliaus Seimos dalis — juodasis Sokoladas ne tik stiprina danty emalj, yra natiralus
afrodiziakas, mazina tikimybe susirgti onkologinémis ligomis, teigiamai veikia Sirdj, nedidina
cholesterolio kiekio kraujyje, bet ir atliecka jaunystés eleksyro funkcija. Jo pupelése gausu
antioksidanto, kuris létina odos senéjima, apsaugo ja nuo neigiamo ultravioletiniy saulés spinduliy
poveikio, taip maZinant odos véZio atsiradimo tikimybe. Sokoladas, absoliutus saldésiy valdytojas,
jau ilgus metus nickam neuzleidzia savo kartinos. Ko gero ir neuzleis. Juk ne veltui yra sakoma:
,» Viskas yra gerai, jei padaryta 1§ Sokolado®. Jeigu renkatés kokybiska juodajj Sokolada, kuriame yra
daug kakavos, tuomevtjis tikrai labai maistingas. Jame bus didelis kiekis tirpios Igstelienos ir daugybeée
maistiniy medziagy. Simte juodojo Sokolado, kuriame kakavos yra 70-85 proc., gramy yra:

e 11 gramy Igstelienos.

e 67 proc. rekomenduojamos paros dozés geleZies.
e 58 proc. rekomenduojamos paros dozés magnio.

e 89 proc. rekomenduojamos paros dozés vario.

e 98 proc. rekomenduojamos paros dozés mangano.

Taip pat yra daug kalio, fosforo, cinko ir seleno.




Sokolado risys

e Juodasis Sokoladas

Tai ryskiausio ir stipriausio skonio Sokoladas, gaminamas i§ kakavos pupeliy ir cukraus. Visgi,
pastarojo, lyginant su kitomis riiSimis, ¢ia randama maziausiai. Si jo savybé nulemia tiek didziausia
naudg sveikatai, tiek ir gurmaniska skon;.

6570 proc. kakavos turintis juodasis Sokoladas yra maloniai kartus ir Siek tiek kreminis, tad jo
ragavimas — vienas malonumas. Tuo metu 70 proc. ir daugiau kakavos turintis juodasis Sokoladas
pasizymi didesniu kartumu, daZniausiai yra brangesnis, taCiau dziugina ir didesne nauda
sveikatai.Juodasis Sokoladas, pasizymintis ryskia giliai ruda spalva, yra antra pagal populiaruma
Sokolado rusis. Kartais jis vadinamas juoduoju arba pusiau saldziu Sokoladu ir yra pastebimai maziau
saldus nei pieniSkas Sokoladas. Pastaraisiais metais juodojo Sokolado populiarumas iSaugo dél
daugybés straipsniy apie naudg sveikatai.

Juodojo Sokolado sudétis yra gana paprasta. Paprastai jis gaminamas i dviejy ingredienty - Sokolado
alkoholio ir cukraus. Kartais pridedama nedideliy kiekiy vanilés ir sojos lecitino (emulsiklio). Pagal
FDA apibrézima, juodajame Sokolade turi biiti ne maziau kaip 15% Sokolado skyscio, taciau paprastai
jis yra arciau kaip 50%. Aukstos kokybés tamsiuose Sokoladuose néra pieno produkty ir jie gali biiti
puikus veganams tinkamas Sokoladas.
Pieno produkty ir maziau cukraus trikumas
suteikia juodajam Sokoladui tvirtesng
tekstlirg nei pienisko ar baltojo Sokolado.
Stai kodél gerai uzgradintas juodojo
Sokolado gabalas bus graziai uzfiksuotas,
kai bus sulauzytas per puse.

Juodojo Sokolado skonio profilis gali labai
skirtis, atsizvelgiant ] kakavos kiekj
Sokolade. Jis daznai biina Siek tiek saldus ir
Sokoladinis, jame yra kepto rudakaknio,
raudony vaisiy ir rudy prieskoniy
(pagalvokite apie cinamong ar kvapiuosius
pipirus) natas. Dél savo Sokolado j priekj
skonio profilio juodasis Sokoladas puikiai tinka kepti, kai jiisy receptui reikia sodraus, Sokoladinio
skonio. Mes rekomenduojame iSbandyti klasikinius pyragus arba §; dekadentinj Sokolado burbono
klevo pekano rieSuty pyraga. Juodojo Sokolado ,,GG # 39 populiarumas sveikatai daro jj mégstamu
uzkandZziu tarp sagmoningy vartotojy. Tinkamai laikant, jo tinkamumo laikas yra apie 20 ménesiy.
Be to, juodasis Sokoladas virtuvéje gali biiti panaudotas labai jvairiai. Jis tinka pyragy, torty,
sausainiy, keksiuky gamybai, o recepty jvairove §j skanéstg pavercia tikru konditerijos karaliumi.

o Pieniskas Sokoladas

Tai populiariausia Sokolado riiSis. Jis gaminamas labai jvairiai ir su skirtingais priedais. Visgi,
pienisko Sokolado pagrindas yra kakavos pupeliy mas¢ arba kakava ir kakavos sviestas. Sie
ingredientai lemia malony, burnoje tirpstantj skanésto skonj, kuriam atsispirti iSties sudétinga.
Kadangi pieniskas Sokoladas toks gardus, jj valgyti galima vieng. Taip pat — naudoti skirtingiems
kepiniams, taciau skanéstas pastaruosius neretai labai nusaldina. Todél verta pabandyti ji sumaisyti
su juoduoju Sokoladu — tokiu biidu pavyks pasiekti tobulg saldumo balansa.



Pieniskas Sokoladas yra klasika, kurig wvisi
zinome ir meégstame nuo vaikystés. Pieniskas
Sokoladas, turédamas Sviesiai rudg spalva,
kreming teksttrg ir saldy skonj, yra laikomas
populiariausia Sokolado riisSimi. Jis gaminamas
derinant Sokolado tirpalg (kakavos kietasias
dalis ir kakavos sviestg) su cukrumi ir pienu.
Kartais, siekiant pagerinti jo sklanduma,
pridedamas emulgatorius, pavyzdziui, sojos
lecitinas. Pagal FDA apibrézima pieniSkame °
Sokolade turi biiti ne maziau kaip 10% Sokolado skys¢io ir 12% pieno.

PienisSkas Sokoladas daznai pasizymi skoniu, kurj galima apibiidinti kaip saldy ir Sokoladinj, su virinto
pieno ir karamelizuoto cukraus pastabomis bei vanilés poskoniu.

Pieniskas Sokoladas laikomas geru kelio Sokolado viduriu. Jis yra biidingas saldesnis, minkstesnés
teksttiros nei juodasis Sokoladas, tac¢iau ne toks saldus ir minkstas kaip baltasis Sokoladas. Tinkamai
laikomas pienisko Sokolado saves gyvenimas yra apie 16 ménesiy. PieniSkas Sokoladas yra puikus
pasirinkimas, kai norite Sokolado malonumo ar dovanos, kuri patiks visiems. Ji galima naudoti
kepant, kai juisy receptui reikia Svelnesnio Sokolado skonio, siillome jj iSbandyti Sokolado vafliuose.

e Baltasis Sokoladas
Baltajj Sokolada lengva atpaZinti dél jo grietinélés ar dramblio kaulo spalvos. Jis gaminamas derinant
cukry, kakavos sviesta, piena, vanile ir leciting (emulsiklj, kuris padeda ingredientams susilieti). Sie
ingredientai suteikia baltam Sokoladui saldy vanilés aromatg. Baltasis Sokoladas daznai turi skonio
pobudj, kurj galima apibudinti kaip daugiausia saldy, su drasiomis saldinto kondensuoto pieno ir
vanilés natomis. ,,Goodquality* baltojo Sokolado teksttira bus sodri, minksta ir kreming¢ - tai savybe,
kurig lemia kakavos sviesto pagrindas ir didelis cukraus bei pieno kiekis.
Baltasis Sokoladas yra unikalus, nes jame néra kakavos kietyjy daleliy. Kakavos kietosios medziagos
suteikia Sokoladui tamsiai rudg spalva ir Sokoladinj skonj, kurj visi Zinome ir mégstame. JAV maisto
ir vaisty administracija (FDA) nustato kiekvienos rtSies Sokolado klasifikavimo standartus. Pagal jy
apibrézimg tam, kad kazkas biity laikomas baltuoju Sokoladu, jame turi biiti ne maziau kaip 20%
kakavos sviesto ir 14% pieno ir ne daugiau kaip 55% cukraus.
Daugelis klausia: ,,Ar baltasis Sokoladas yra Sokoladas?*“ Atsakymas yra teigiamas, nes jame yra
kakavos pupeliy ingredienty.
Tinkamai laikomo baltojo Sokolado tinkamumo laikas yra apie keturis ménesius. Nors skanu valgyti,
baltasis Sokoladas taip pat puikiai tinka virti, kepti ir dekoruoti. Baltojo Sokolado spalva puikiai tinka
dekoruoti sausainius, pyragus ir saldumynus. Jei pirmg karta gaminate valgj i$ baltojo Sokolado,
iSbandykite §j baltaji Sokolada ir kokoso ganache.
Jo gamybai, be jprasty ingredienty, naudojama daugiau pieno milteliy, neretai — vanilés. Tai lemia
Svelny ir i$skirtinai malony baltojo Sokolado skonj, kuris isties unikalus tarp visy skanésto rusiy.Be
minéty ingredienty, Siam desertui gaminti naudojamas kakavos vaisiy pupeliy sviestas. Savo ruoztu
pieno milteliai lemia ir kitokig Sio Sokolado spalva, ir savitg kreming tekstiirg. Virtuvéje §is skanéstas
puikiai dera su riigStesniy vaisiy skoniais. Todél tobuliausi konditeriniai Sedevrai pavyks
eksperimentuojat: baltojo Sokolado saldumg ir kreminj poskonj papildant avietémis, kitomis uogomis,
zaliosiomis citrinomis.



¢ . Ruby“ Sokoladas

2017 m. Belgijos Sokolado gamintojas Barry Callebaut atrado ketvirta Sokolado rasj - rubino
Sokolada. Raudonai rausvu atspalviu $is i$skirtinis Sokoladas pastebimai skiriasi nuo kity jo Sokolado.
Tai néra spalvotas baltasis Sokoladas, bet spalva, gaunama i§ tam tikros raSies kakavos - rubino
kakavos pupeliy (pupeliy, paprastai auginamy Ekvadore, Brazilijoje ir Dramblio Kaulo Krante).
Kadangi tai yra palyginti naujas atradimas (ir tikslus Barry Callebaut sukurtas kakavos gaminimo
procesas yra patentuotas), néra standartinio FDA apibrézimo.

Pagaminta i§ 47,5% kakavos ir 26,3% pieno, rubino kakava pasizZymi intensyvaus vaisiy ir Svieziy
riig§¢iy naty skoniu. Sis madingas naujo tipo kakavos puodelis sukuria drasius, vaisius nukreipianéius
Sokolado skanéstus ir spalvingus ,,Instagram‘ vertus Sokolado saldumynus. Tinkamai laikant, rubino
kakavos tinkamumo laikas gali biiti apie 12 ménesiy.

Si rasis Lietuvoje pasirodé vos pries keleta mety ir jau spéjo uzkariauti smaguriy $irdis. PrieZastis —
paprasta: toks Sokoladas yra rozinés spalvos, gaminamas i§ specialiy ,,Ruby* kakavos pupeliy ir
dziugina i§skirtiniu skoniu. Jis pasizymi $velniu uogy riig§tumu, gaiva bei §viezumu. Sio roZinio
Sokolado tekstiira glotni ir kreming, o spalva — natiirali, be pridétiniy dazikliy.



