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A CSOKOLADE
SZERELMESE

Konyvem részletesen bemutatja a csokoladé vilagat:
konnyebbé teszi annak megértését, hogyan keriil

a csokoldadé a kakaofardl az édességboltok polcaira,

és merre talalhatok a vildg legfontosabb kaka6termd
vidékei. Segitségével megtanulhatjuk felismerni a legjobb
mindséget és a legfinomabb izeket csokoladékostolaskor.
Otthon is elmeriilhetiink az alkotas 6romében — kakadbab,
cukor és néhany egyszerii eszkoz segitségével. Végiil

a vilag legkitinobb csokoladékészitdinek, cukraszainak
és szakértdinek vdlogatott receptjeit készithetjiik el és
izlelhetjiik meg.

FEDEZZUK FEL MINDAZT,
AMI A CSOKOLADE,
MOGOTT REJTOZIK!

Amikor 2006-ban a csokolddéval kezdtem el foglalkozni,
igen keveset tudtam errdl a sotét szind, titokzatos
taplalékrol. Miutan megkéstoltam par kézmtives triiffelt
és néhdny, kiilonb6z6 termoteriiletrol szarmazo, mindségi
(single-origin) csokoladét, a rabjava valtam. Az izeken tul,
az ezzel foglalkoz6 emberekkel val6 taldlkozas nyitotta

fel a szemem a csokoldadé vardzslatos vilagdra — ujito,
lelkes és szenvedélyes bean-to-bar csokolddékészitdk,

és a mindezt lehet6vé tevo, gyakran kizsakmanyolt
kakadtermeszt6k késztettek arra, hogy elinditsam a sajat
vallalkozasomat Damson Chocolate néven, azzal a nagyon
egyszeri céllal, hogy a lehet6 legkivdlobb csokoladét
allitsam eld.

. Remélem, e konyv mdsokat is arra 6sztonéz majd, hogy
elmélyiiljenek a csokoladé lenyligozo vilagaban.

DOM RAMSEY



Kozremakodok

A kovetkezd, nemzetkozileg elismert cukraszok, csokoldadékészitok,
mixerek és gasztroirok kozosen alkottdk meg a konyvben szereplé

inycsiklando finomsagok receptjeit.

Bruno Breillet

Bruno az angliai Kentben taldlhato
Bruno’s Bakes and Coffee dijnyertes
focukrésza és tarstulajdonosa.

A franciaorszdgi Lyonban nétt fel, és
az amerikai-francia finomsagokra
szakosodott. Emellett rendezvényeket
szervez és recepteket tall ki.

Caroline Bretherton

Caroline 6t szakacskonyv, koztik

a népszer( Sités Iépésrdl épésre
(Step-by-Step Baking) cimd konyv
szerz6je. Rajong a friss alapanyagokért
és a modern receptekért, kiilonosen
az édességek korében. Jelenleg észak-
karolinai otthonaban dolgozik.

Jesse Carr

Jesse Virginia allamban nétt fel,

ahol gyakran készitett italokat

a nagyszileinek. Mixerként New York
barjaiban csiszolta tovabb a tudasat,
tobbek kozott a Maison Premiere-ben.
Jelenleg New Orleansban él, és a La
Petite Grocery and Balise nev( hely
pultvezetdje.

Micah Carr-Hill

Micah taplalkozastudomannyal
foglalkozd gasztroblogger,
termékfejlesztd és iztandcsado.

A nevéhez fizédik a Green & Black és
a Pump Street Bakery csokolddéja.

Lisabeth Flanagan

A kanadai Manitoulin-szigetrdl szérmazé
Lisabeth csokolddékészitd és kritikus.
Az inyenc édességeket készité cég,

az Ultimately Chocolate tulajdonosa,

és hetente jelennek meq irdsai a The
Ultimate Chocolate Blogon.

Charlotte Flower

A skdciai Perthshire-ben él6 Charlotte
triffeleket és csokoladékat készit,
amelyekben a kornyék jellegzetes izeit
keveri a vildag minden téjarol szarmazo
csokolddékkal.

Bryan Graham

Bryan a New York &llambeli Catskill
Mountainsban taldlhaté bean-to-

bar csokolddékeészité cég, a Fruition
Chocolate Works and Confectionery
alapitdja. Korabban a New York allambeli
Woodstockban dolgozott cukraszként.

Christian Himbs

Christian képzett séf és cukrdsz, aki
tobb elismert, Michelin-csillagos
étteremben dolgozott Németorszagban
cukraszfonokként. A Bake to Impress
(Lenyligoz6 sitemények) cim(
szakdcskonyv szerzdje.

Edd Kimber

Edd Anglidban €16 pék, ird és tévés
személyiség. Harom szakacskonyv
szerz6je, és a dijnyertes The Boy Who
Bakes blog irdja.

A csokolddé szerelmese

William (Bill) McCarrick

Bill a New York-i Culinary Institute

of America cukraszoktatéja. Eurdpai
tanulmanyait kovetéen dijnyertes
cukrasz lett Azsiaban, majd Londonba
koltozve a Harrods csokolddé- és
siteményrészlegét vezette. 2005-ben
az angliai Surrey-ben megalapitotta

a Hans Sloane Chocolate-ot.

Maricel E. Presilla

Maricel az International Chocolate
Awards alapitéja, dijnyertes séf és
szakdcskonyviro, aki latin-amerikai és
spanyol ételekre szakosodott. A Gran
Cacao Company csokolddékutatd cég
elnoke, amely a Latin-Amerikabol
$23rmaz0 prémium mindség(
kakadbabra specializalddott.

Paul A. Young

Paul Londonban él6, dijnyertes
csokolddékeészitd, bolttulajdonos és
szakdcskonyvird. Cukrdszfénokként
dolgozott Marco Pierre White mellett
a Quo Vadis and Criterionban, mieldtt
3 csokolddéra valtott volna. 2014-ben
az International Chocolate Awards
dijatadon elnyerte a kivald brit
csokolddékeészitd cimet.
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BEVEZETES

T6bb mint négyezer éve fogyasztjuk a csokoladét kiilonboézé
formadiban. Kdvessik nyomon a csokolddé hihetetlen vildg korili
hoditd utjat, és azt, miként valik azzd a kényeztetd édesséqgeé,
amelyet mindannyian imddunk!



10 BEVEZETES

A CSOKOLADE
FORRADALMA

A csokoladét évezredeken at keserd, fiszeres italként fogyasztottak, amig
az 1800-as évek kdzepén a tablas csokoladék meg nem haditottak a vilagot.
Ma egy masik forradalom zajlik: a kézmives csokoladé nemzetkozi
mozgalmanak hatasara - kézmives technikakkal és friss alapanyagokbol -

elsé osztalyu csokolddék késziilnek.

EGY UJ SZEMPONT

A J. S. Fry & Sons az 1800-as évek kozepén
készitett a vilagon el6szor tablas csokoladét,

az édesipari vdllalatok pedig azéta igyekeznek
kiszolgdlni a vasarlék igényeit. A gyartok
folyamatosan uj formdkkal és izekkel probdljak
magukra vonni a fogyasztok figyelmét.

A nagyobb csokoladégyartok komoly kihivassal
néznek szembe: az egész vilag egyre novekvo
igényét kell kielégiteniiik. Ez azonban, a koltségek
csokkentésére vald torekvéssel egyiitt, azzal jdr,
hogy a lehetd legolcsobb, mégis magas hozamu

A FATOL A TABLAIG

A kézmivescsokolddé-késziték rendkivil
elkotelezettek a mindség mellett. Az elsé
pillanattél kezdve nagy gonddal készitik
termékeiket, hogy minden kakadbabbdl
a legfinomabb izeket hozzdk ki.

A kakag termését
a termeszték dolgozzak
fel; a késziték gyakran
kozvetlentl velik
egyittmdkadve hoznak
|étre jobb mindséget

A kakadmasszahoz tovabbi
természetes izeket kevernek,
és tokéletes allagura finomitjak

A kakaobabot e; kézmaves
- késziték gondosan porkalik,
hogy még finomabb legyen

MINOSEGI CSOKOLADE
Egyre novekszik azoknak

a csokoladékészitéknek

a szdma, akik elsé osztalyu
csokoladét allitanak eld

a kakadbabtol a kész
csokolddéig.

kakadfajtakat részesitik elényben. Igy. évente
tobb millié tonna olcsé kakao keriil a kozismert
édességekbe. Ezek a gydartok azonban figyelmen
kiviil hagynak egy nagyon fontos szempontot:

a kaka6 mingségét.

A kézmiives csokoladék azért egyre
népszeriibbek, mert ismét a kozéppontba
helyezik a minGséget, az izeket és a fenntarthato
kakadtermesztést. A kézmiivescsokolddé-
készitok vildgszerte kidllnak a csokolddékészités
teljes folyamatanak megbecsiilése mellett —

a kakaofatol a kész csokolddéig.

A csokoladé
pihentetésével 0j,
gazdagabb izek jelennek
meg az édességben
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