


El chocolate es uno de los dulces mas populares del mundo y su recorrido
desde los amargos granos hasta la deliciosa tableta que hoy conocemos y
amamos es fascinante.

La historia del chocolate se remonta a las antiguas civilizaciones de
Centro y Sudameérica. Los primeros en empezar a utilizar los granos de
cacao fueron los mayas y los aztecas, quienes los consideraban un regalo
sagrado de los dioses. Los mayas utilizaban los granos de cacao no solo
como alimento, sino también como moneda y en ceremonias religiosas.

Los aztecas preparaban una bebida a base de granos de cacao triturados,
aromatizada con especias y chile. Esta bebida tenia un papel importante
en los rituales y era considerada un elixir de vida.

Solo después de la llegada de 1los europeos al Nuevo Mundo,
concretamente tras la conquista de México por Hernan Cortés en el siglo
XVI, el chocolate llegd a Europa. Alli se empezd a preparar con azucar y
leche, dando lugar a una bebida que se convirtié en favorita entre la
nobleza europea.

No fue hasta el siglo XIX, gracias a la invenciéon de la maquina de
chocolate, cuando empezd a surgir un producto solido que hoy
encontramos comunmente en forma de tabletas y bombones. La tableta de
chocolate con leche fue presentada por primera vez al mundo por Henri
Nestlé en 1875.

Y en 1879 Rodolphe Lindt inventé la maquina de conchado para el
chocolate. Un elemento absolutamente indispensable en las manufacturas
chocolateras, que transforma quimica y fisicamente el chocolate en la
masa brillante y perfecta tal y como la conocemos hoy.















Tipos de chocolate

Chocolates de plantacion

Los chocolates de plantacion son la categoria real del chocolate. Se elaboran
con granos de cacao de alta calidad provenientes de una unica plantacion. Los
chocolates se etiquetan como “Premier Cru” o “Single-plantation”yllevan el
nombre de la plantacion (p.ej., Laguna, Riachuello, etc.).

Enuna tableta asi se degustan sabores yaromas tipicos de la plantacion en
cuestion, reflejando no solo las condiciones climdticas locales, sino también el
modo de cuidado de los cacaoteros y sus frutos.

Chocolates segun el porcentaje de cacao:

Couverture:

El chocolate de mayor calidad, que contiene manteca de cacao de la mejor
categorta. Lo utilizan principalmente pasteleros profesionales; en tiendas
especializadas se venden Valrhona, Lindt, Coco Barry y Esprit des Alpes, que
contienen entre 32 y 39, y en algunos casos hasta un 70 % de cacao. Tras
fundirse, son muy fluidos y tienen un sabor inconfundible.

Chocolate auténtico, negro amargo:

Se elabora solo con manteca de cacao, masa de cacao y azucar, sin grasas
vegetales anadidas. El contenido de cacao debe ser al menos del 35 %; para
ser realmente de calidad se considera un chocolate con al menos un 50 % de
cacao.

Chocolate con leche:

Contiene masa de cacao, manteca de cacao, azucar Yy leche en polvo o
condensada. La materia seca de cacao debe ser al menos del 25 %; un chocolate
con leche de calidad contiene al menos un 30 % de cacao y un 15-25 % de
componentes lacteos. En los paises de la Union Europea, el contenido de sdlidos
de cacao debe ser como minimo del 35 %.

Chocolate con equivalente:

Se compone de masa de cacao, manteca de cacao, azucar y grasas vegetales
anadidas. El contenido minimo de cacao es del 35 %. La manteca de cacao
puede sustituirse hasta en un 5 % por otras grasas vegetales, llamadas
equivalentes. Las grasas no pueden modificarse y deben figurar siempre en
el envase.

Chocolate blanco:

La manteca de cacao en este tipo de chocolate no contiene solidos de
cacao; contiene ademds leche condensada o en polvo y azucar. El contenido
de manteca de cacao debe ser al menos del 20 %; un chocolate blanco de
calidad contiene al menos un 25 % de manteca de cacao y un 25 % de
leche. El chocolate blanco suele ser mas dulce que el negro.






Otros tipos de chocolate

Chocolate dia:

El chocolate “dia” contiene edulcorantes en lugar de azicar —como fructosa
o aspartamo— y estd destinado principalmente a diabéticos.

Chocolate helado :

El chocolate helado contiene grasa de coco no refinada, que se derrite ya a
20 °C y produce un efecto refrescante en la boca. No debe guardarse en la
nevera, ya que perderia este efecto.

Chocolate para cocinar :

El chocolate para cocinar es un chocolate negro con un alto contenido de
masa de cacao. Los granos de cacao tostados y molidos aportan un sabor
muy intenso a todos los pasteles, cremas y coberturas en los que se usa
este chocolate. Para suavizar el amargor puede mezclarse con azucar.

Sucedaneos del chocolate

Los sucedaneos del chocolate // imitaciones de chocolate

Contienen masa de cacao solo hasta un 10 % de su contenido; en lugar de
manteca de cacao llevan grasa vegetal barata y se endulzan con azucar. El
producto no puede venderse bajo el nombre de chocolate y se etiqueta como
“delicia de chocolate” o “cobertura de chocolate”. En estos casos es necesario
leer cuidadosamente la informacion del envase.

La proporcion de masa de cacao no determina la calidad del chocolate. Un
chocolate negro con alto porcentaje no tiene por qué ser necesariamente de
mayor calidad que un chocolate con leche.. simplemente contiene menos cacao.
La calidad del chocolate siempre la determina la calidad del grano de cacao.



Uso del chocolate

El chocolate tiene un amplio uso no solo como dulce, sino también en la
cocina y en diversas ocasiones festivas.

Dulces:

El uso mds comun del chocolate es en forma de tabletas, pralines, bombones y
otras golosinas. Existen también muchos productos de chocolate aromatizados
con ingredientes como frutos secos, frutas, caramelo o especias.

Reposteria:

El chocolate es un ingrediente indispensable en muchos postres, desde brownies
hasta tartas, galletas y bizcochos. En reposteria se suelen utilizar chips de
chocolate o chocolate fundido.

Bebidas:

Las bebidas de chocolate, como el chocolate caliente, son populares en todo
el mundo, especialmente en los meses de invierno. Ademds, el chocolate es la
base de algunos cdécteles y bebidas de postre.

Cocina y uso gastronomico:

En algunas cocinas, el chocolate se utiliza en combinaciones con carne, por
ejemplo en platos tradicionales mexicanos donde el chocolate forma la base
de salsas como el Mole. También se usa en algunos platos salados o
combinado con diferentes tipos de frutas y quesos.

Regalos y celebraciones:

El chocolate es un regalo popular en fiestas como Navidad, San Valentin o
Pascua. Se elaboran con él diversas decoraciones, figuras y paquetes de
regalo.
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El chocolate tiene una historia larga y fascinante, y hoy
es no solo un simbolo de lujo y placer, sino también una
parte importante de nuestra vida cotidiana. Ya sea que
lo comamos en forma de tableta, lo anadamos a postres
o lo bebamos como chocolate caliente, el chocolate nos

acompana continuamente en nuestros momentos de
alegria.






