SYFTE: Skulle vara kul och ta redan på mer om choklad, t.ex. Vad det finns för sorter? Och var den ursprungligen kommer ifrån? Om chokladen är bra för nått och vilka som äter mest choklad i världen?

METODEN: Jag har tillbringat all tid på nätet och har hittat 2 bra sidor som jag tycker om.

RESULTAT: 

Har fått reda på lite fakta t.ex. att choklad kan vara bra för kärlekslivet för att choklad innehåller bland annat fenyletylamin, det ämnet återfinns i kroppen när man är förälskad. På 1800-talet så såldes chokad som ”erotiskt bränsle” i finare affärer. Det står på sidan att det kan finnas ett samband mellan att vara kär och choklad, det jag sa förut att fenyletylamin finns i kroppen det gör det men ska det få någon effekt så ska man äta 15 kg choklad. Förklaringen är istället att chokladen verkar frigör Anandamid, kroppens eget cannabis. För när en person känner sig nere och deppig så är det inte så konstigt i alla fall att man tar sig en chokladbit till tröst. Kanske är det kroppens naturliga beteende för att ersätta det saknade ämnet. I choklad finns också serotonin, en annan signalsubstans i hjärnan, som har samma goda inverkan på humöret som solljus. Så är det, Ät choklad så kommer solen fram! Eller? Chokladen motverkar också depression. Choklad är dessutom nyttigt! Det sänker blodets kolesterolhalt och skyddar mot hjärt- kärlsjukdomar. Det innehåller nyttiga vitaminer och stärker immunförsvaret. Theobroma cacao är det latinska namnet för kakaoträdet och betyder "Gudarnas föda".
Visste ni att procenten i chokladen inte ger information om hur mycket kakao chokladen innehåller, utan det talar om mängden kakaorelaterade produkter.

Om man skulle jämföra kaffe och te med choklad så har choklad dubbelt så mycket med näringsvärde än de båda tillsammans.

Och var fjärde eller var femte blomma mognar till ett frö.

Under mognadsprocessen så ändrar fröet färg från grön och sen antar den under mognaden från gult och koppar över till orange till röd och rödbrun innan den är färdig att plockas. 

Frukten kan bli 20 cm lång och är ellipsformad. Det yttre fruktskalet kan bli 2 cm tjockt och är mycket köttigt. Inne i frukten så finns det äggformade, bön liknande frön som anges av en geléaktig massa som är sötsur, täckt av en tunn mycket seg hinna som kallas för pulpan. Varje frö innehåller cirka 20 –50 kakaobönor, i genomsnitt producerar varje träd 50 kakaofrukter per år, och av det blir det ca 4-5 kg bönor.
Kakaobönan innehåller: 
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· 50% fett 
· 20-25% Kohlhydrater 
· 1,5% teobromin
· 5% vatten
· 3,5% mineraler och vitaminer, som t.ex. kalcium, järn, fluor, magnesium, kalcium, natrium

Kakaoträdet:
Theobroma cacao trädet tillhör familjen Sterculiaceae och växte redan 4000 år f kr. Vid Amazonfloden, och kan spåras tillbaka till Orinocodalen och de skuggiga regnskogarna där. Theobroma cacao trädet är det ömtåligaste av alla de tropiska träden. De föredrar en riklig och jämn nederbörd och vill ha en temperatur på minst 24°. Vid odling av kakaoträdet så planteras de i korgar sedan efter 1 ½ år så planteras de i jorden.

Efter 5 år så bär kakaoträdet frukt och når sin högsta avkastning vid 10 års ålder. Trädet växer bara inom ett s.k. Kakaobälte som sträcker sig runt ekvatorn, ca 20° nordlig och 20° sydlig bredd vid ekvatorn och på 400-600 meter över havet, men det går att odla upp till 1000 m.ö.h om träden runt omkring ger tillräckligt mycket med skugga. Detta bälte sträcker sig tvärsöver Amerika till Asien och vidare till Afrika.

[image: image9.jpg]



Efter 10 år i vilt tillstånd så har trädet växt klart och blivit 10-12 meter högt, och det är en nackdel när bönorna ska skördas. Därför försöker man att hålla ner träden till 6 meter vid plantagen. Kakaoträdet blir 50 år i vilt tillstånd och 30 år i odlad form. Blommorna växer direkt ut på stammen och är små och vitrosa. Och var fjärde eller var femte blomma mognar till ett frö.

Under mognadsprocessen så ändrar fröet färg från grön och sen antar den under mognaden från gult och koppar över till orange till röd och rödbrun innan den är färdig att plockas.

Kakaons 3 sorter!

1 Criollo eller ”infödd” på spanska, var den typen som Christopher Columbus upptäckte på ön Guanaja i början på 1500, eller närmare 1502. Trädet växer bara i Mexico, och har en väldigt liten motståndskraft när det gäller sjukdomar. Trädet ger också väldigt liten skörd.  Criollobönan är den finaste bönan av alla sorter den har en sån försvinnande liten bitterhet och garsyrehalten är låg.

Bönan används sällan separat eftersom den är så väldigt mycket dyrare än de andra bönorna. Criollo utgör knappt 10 % av världens samlade kakaoproduktion.

2 Forastero eller ”främling” på spanska, kommer ursprungligen från Amazonasdeltat och är den mest utbredda gruppen, Forastero utgör 80 % av den skördade produktionen, den odlas även i Syd- och Centralamerika samt på Antillerna. Det planteras mer och mer av denna sort eftersom att Forastero träden inte är särskilt tåliga ,men samtidigt ger en stor skörd.

3 Trinitario är en gatukorsning mellan Criollo & Forastero som då måste betyda ”infödd främling”. Hehe.

1727 så ödelade en cyklon Trinidads Criolloplantager. Man gick och hämtade frön i Orinocodalen, och arten korsades med de Criolloträden som överlevt cyklonen. 

Så på 1800-taletupptäckte man att denna korsning ägde de bästa kvalitetsegenskaper av moderträdet.

Idag utgör Trinitarioskörden 10-15% av världens samlade produktion. Träden växer på de karibiska öarna och i Indonesien, på Sir Lanka och i Sydamerika.

”Somliga får migrän av att äta choklad, andra av att låta bli.” 

            







av Ruth Gottberg

Historian om choklad
"Det bruna guldet" upptäcktes för över tusen år sedan, då det var ett viktigt betalningsmedel. Chokladen användes också som kärleksdryck. Casanova använde choklad för att förföra sina kvinnor. Theobroma cacao är det latinska namnet på kakaoträdet och betyder ”gudarnas föda” 

Nu ska jag berätta om chokladens historia, som skänkt glädje och njutning genom årtusenden.

I tropiskt klimat runt ekvatorn växer kakaon i ett bälte. "Det bruna guldet” kommer från Västafrika som utger ungefär två tredjedelar av Världsproduktionen. Elfenbenskusten och Ghana är länder som är stora kakaoproducenter. Fortfarande produceras också en betydande del kakao i de ursprungliga regionerna kring Syd- och Central Amerika, t.ex. i länder som Ecuador, Venezuela och Brasilien.

600 f Kr
Mayafolket förde kakaoträden från Amazondeltat till Yucatán omkring 600 f kr. Det var mycket uppskattat av mayafolket och aztekerna. Dryck och som en form av betalningsmedel användes bönorna till på 600 f kr.

1000
kakao bönorna börjar bli en viktig bytesvara i Centralamerika och kommer så småningom behandlas som riktigt betalningsmedel

1200
 Mayafolket och toltekerna blir besegrade av aztekerna och dominerar sedan Mexico. Ett dokument från samma period nämner kakao som ett av segerherrarnas krigsbyten.

1502
Christopher Columbus går i land i Mellanamerika under sin fjärde resa. Han upptäcker kakaobönorna som de infödda använder som betalningsmedel samt för tillredning av en stärkande dryck, xocolatl.

1530
Hernan Cortes introducerar kakaobönor vid det Spanska hovet. Receptet på den Aztekiska drycken förvaras som en stadshemlighet hos den spanska kungen i närmare 90 år!
1530-1540
De spanska nunnorna i Guanacoklostret i Sydamerika upptäcker att kakaodrycken kan förbättras med socker och vanilj. Resultat: Drickchoklad.

1609
I franska Bayonne smygstartar några judiska chokladmakare chokladfabrik, nära den Spanska gränsen. Det blir dock ingen större produktion här förrän 1670!
1631
Läkaren Colmonero de Ledesma ger ut det första vetenskapliga verket om choklad.

 1659
På Jamaica tar engelsmännen upp konkurrensen med spanjorerna och anlägger de första kakaoodlingarna

1690
Chokladen gör sitt intåg sent i Sverige. I Åke Rålambs encyklopedi Adelig Öfning, som utkom detta år, finns ett recept på "Såcker-Brödh". Brödet kryddas och smaksätts med kanel, anis och "Sioccolade".

1755
Något sent, jämfört med Europa, upptäcks chokladen i Nordamerika. 

1760

 "Chocolatiere Royale" den första chokladfabriken i paris öppnas. Där används uteslutande kakaobönor från de franska kolonierna.

1780
Choklad tillverkas för första gången maskinellt i Barcelona, Spanien

1815
Coenraad Van Houten lär sig att separera kakaosmöret från bönan - kakaopulvret är fött!
1819
Nära Vevey anlägger Francois-Lous Cailler den första schweiziska chokladfabriken I en gammal kvarn. Han har lärt sig konsten av italienska chokladtillverkare i Piemonte, Italien.

1822
I Afrika planteras det första kakaoträdet. 

1872
De schweiziska bröderna Cloetta grundar en fabrik i Malmö.

1879
Schweizaren Rudolphe Lindt framställer för första gången en choklad som smälter på tungan.

1916
AB Chokladfabriken Marabou grundas. Den berömda arkitekten Ivar Rengbom får uppdraget att rita fabriken som förläggs till Sundbyberg.

1993
Amerikanska Kraft Food köper Freia Marabou.

2000

Finska Fazer går ihop med Cloetta. I och med detta försvinner den sista helsvenska chokladtillverkaren.

Choklad i siffror:

	Chokladkonsumtion i kilo per person 2002. 

	Schweiz
Österrike
Irland
Storbritannien
Norge
Danmark
Tyskland
Sverige
Belgien
USA
Finland
Frankrike
Holland
Australien
Italien
Grekland
Japan
Portugal
Spanien
Brasilien 
	10,3
9,8
8,8
8,4
8,3
8,2
8,2
7,0
6,8
5,3
5,0
4,8
4,5
4,4
3,1
2,1
1,8
1,6
1,6
0,9

	
	


1960 stod Västafrika för 74 % av världsproduktionen av kakao, 1990 hade andelen sjunkit till 54 % och 2002 hade den stigit igen till nästan 70 %. Produktionen har också ökat i Latinamerika och i vissa asiatiska länder.

Amsterdam, Holland, är den hamn som tar emot den största delen kakao i världen, ca 20 % av världsproduktionen eller ca 600 000 ton årligen. Största delen av förädlingen av kakao sker i Västeuropa, ca 37 %. Malning och andra processer görs huvudsakligen i Tyskland och Holland. De största återförsäljarna av choklad är Mars, Nestlé, Hershey, Cadbury och Ferrero.

Världsmarknaden för chokladprodukter omsatte 73,2 miljarder dollar 2001, en ökning med 21 % sedan 1996. Den europeiska marknaden är störst och svarar för 42 % av all försäljning. 
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	Världsproduktionen av kakao 2003-04 fördelad på de största producentländerna. 
Elfenbenskusten
Ghana
Indonesien 
Nigeria
Brasilien
Kamerun 
Ecuador
Övriga
40,7%
18,6%
13,7%
5,8%
4,8%
4,2%
3,3%
8,9%



Kakaobönan är en av de största och viktigaste handelsvarorna på världsmarknaden. 2003-04 uppgick världsproduktionen till 3,1 miljoner ton kakao. Västafrika är den allra största producenten med en avkastning på 2,2 miljoner ton, följt av Asien med 435 000 ton och Central- och Sydamerika med 258 000 ton. Den största enskilda kakaoproducenten är Elfenbenskusten, följt av Ghana och Indonesien.

Källor: 

CHOKLADPROVNING!

http://www.chokladprovning.com/

CHOKLADSAJTEN!

http://www.chokladsajten.com/
Diskussion:
Vad gick bra? 

Det gick faktiskt hyfsat, jag arbeta den hårda vägen genom att aldrig skriva ut pappren utan att hela tiden hålla på att byta från Word till Internet.

Jag kunde ju ha skrivit ut det istället vilket hade gjort att det skulle ha gått fortare, och jag hade varit färdig i tid istället för på mån.

Vad gick mindre bra?

Jo det var att jag dryga mig nog och inte tog tag i det utan vänta in i det sista. 

Vad ska jag göra bättre nästa gång?

Börja med det på en gång och bara köra tills jag är färdig. Får spela när jag är färdig

Har jag lärt mig nått?

Har lärt mig mer än vad jag trodde att jag skulle nästa.

Att choklad gjorde att solen kom fram visste jag inte

Måste jag gå nu?

Ja det måste jag hej då??

	Bilaga:

Chokladpudding med mint!
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4 portioner

1 ¾ gelatinblad
3 dl vispgrädde
2 msk strösocker
100 g ljus blockchoklad, grovhackad
5-10 droppar pepparmyntsolja
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	1.
Lägg gelatinbladen i blöt i rikligt med kallt vatten. 
2.
Koka upp grädde och socker i en tjockbottnad kastrull. När blandningen just kokat upp, dra kastrullen från plattan och tillsätt den grovhackade chokladen.
3.
Rör om tills all choklad har smält. Droppa i pepparmyntsoljan. 
4.
Ta upp gelatinbladen och lös dem i den varma chokladblandningen. Vispa till en jämn smet. Häll blandningen i en skål och låt den svalna.
5.
Häll smeten i en spritspåse och spritsa i glas eller skålar. Låt stelna. Smeten kan också hällas direkt i små portionsformar. Servera gärna med myntablad.

	


Innehållsförteckning!
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Fixat av: Jonas Niklasson Hr1
