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مقدمه
شــکلات! هیچ کلمه ای ســراغ دارید که این قدر جذاب باشــد؟ کافی اســت 
یک پاکت شکلات رولو بخرید تا یک عالم دوست پیدا کنید! همین که صدای 
خش خشِ بازکردن پاکت شکلات را دربیاورید، بزرگ ترها به شکلی معجزه آسا 
از خواب عمیقِ جلوتلویزیونی شان بیدار می شوند. از یکی که شکلات مارس 
دارد، بخواهید یک گاز از شکلاتش را به شما بدهد تا ببینید چه وحشتی توی 
صورتش نقش می بندد. هیچ چیزی مثل شکلات حال نمی دهد. مگر نه؟ مثلاً:

معلوم است که نه! شکلات بی همتاست. اصلاً از اولش هم بی همتا بود. از 
همان وقتی که کشفش کردند، مردم دنیا فوری دیوانه ی این خوراکی شیرین 
شــدند. نه اینکه فقط ازش خوششان بیاید، عاشقش شدند! و روزبه روز هم 

طرف دارهای بیشتری پیدا کرد.
این شیرینی که از دانه ی یک گیاه در آمریکای مرکزی ساخته شد، در سراسر 
دنیا پخش شد. این روزها دیگر امکان ندارد برای همیشه از شکلات خداحافظی 

کنید، مگر اینکه در صحرای بزرگ آفریقا گیر افتاده باشید.
ایــن کتــاب مخصــوص کشــته مرده های شــکلات اســت؛ کســانی کــه 
 می خواهنــد بیشــتر دربــاره ی خوراکــی دوست داشتنی شــان بداننــد. اینجــا

1. عید پاک یکی از عیدهای مذهبی مســیحیان اســت. یکی  از بازی هایش این شــکلی است که بزرگ ترها چند تا 
تخم مرغ را گوشه وکنار خانه قایم می کنند و بچه ها باید پیدایشان کنند. -م.

بچه ای را می شناسید که 
بعد از صبحانه یک تکه 

صابون گاز بزند؟

می شود روز عید پاک 
به بچه ها تخم تمساح 

هدیه داد؟

تا حالا دیده اید کسی به 
نامزدش یک جعبه ذرت 

بوداده هدیه دهد؟
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می توانید تاریخچه ی شگفت انگیز شکلات را از زمان »قبیله ی سرخ پوستی 
آزتــک« تــا زمان »شــکلات آئــرو« دنبال کنیــد. با عشقِ شــکلات هایی مثل 
ساموئل پپیز1، ملکه ویکتوریا و رولد دال2 آشنا شوید و بفهمید چرا آدمکش ها 
برای مســموم کردن طعمه هایشــان از شــکلات اســتفاده می کردنــد. بعد از 
دانستن همه ی این ها می توانید خانواده و دوست هایتان را هم  غافل گیر کنید، 

با هزار تا حقیقت شکلاتی از راهنمای شگفت انگیز شکلاتیِ ما!

بله، تمام حرف های بالا حقیقت دارد و توی این کتاب هم درباره شان حرف 
می زنیم. پس اگر آماده ی دانستنید، شیرجه بزنید توی دریای عجیب وغریب 

و غافل گیرکننده و باشکوه و چسبناکِ شکلاتیِ ما.

1. Samuel pepys 2. Roold Dahl

همه چیز از یک »دانه« شروع شد
قبل از هرچیز باید بدانیم، شکلات چیست؟

چه سؤال احمقانه ای! همه مان می دانیم شکلات چیست.
همــان خوراکــیِ قهوه ای رنگ و شــیرینی که وقتی از ســینما بیرون می آیید 

چسبیده روی لباستان.
ولی این ســؤال آن قدرها هم که به نظر می آید، احمقانه  نیســت. کارشناســان 
سال ها سرِ اینکه چه چیز را می توان شکلات نامید و چه چیزی را نه، با هم جنگیده اند. 
حتی توی بعضی کشورهای اروپایی می گویند آن خوراکیِ شیرینی که مردم بریتانیا1 
می خورند، شــکلات واقعی نیســت. )بعــداً درباره اش بیشــتر حــرف می زنیم.(

خب، پس چه کسی می داند شکلات دقیقاً چیست؟
ســاده ترین جواب این اســت: »شکلات یک خوراکی اســت که از دانه ی 

درخت گرمسیری کوکوآ به دست می آید.«

حتمــاً شــما هم فکــر می کنیــد چشــمتان اشــتباه دیــده. درخــت کاکائو یا 
درخت کوکوآ؟! نه، اشــتباهی در کار نیســت. درحقیقت کلمه ی »کوکوآ« که 
انگلیسی زبان ها به کار می برند، همان کلمه ی کاکائوست با یک اشتباه املایی.

کاکائو کلمه  ای اسپانیایی است که از کلمه ی شوکُواتیل2 ریشه می گیرد. اینکه 
ما اشــتباهی آن را کوکوآ می خوانیم، احتمالًا تقصیر اجداد تاجرمان اســت که 
قرن هــای پیش زندگــی می کرده اند. لابــد از آن دانش آموزهایی بوده اند که 
توی تمام امتحان های املایشــان یک صفر کله گنده می گرفته اند. بگذریم...

1. پادشاهی متحد بریتانیا از چهار کشور در اروپای غربی تشکیل شده، یعنی انگلستان، اسکاتلند، ولز و ایرلند شمالی. -م.
2. نوشیدنیِ شکلاتی مخصوص سرخ پوستان قبیله ی آزتک. -م.

می دانستید که 
در قدیم شکلات 

مالستر، بمب انرژی 
نام داشت؟

بمب
انرژی

معرکه است!

می دانستید شکلات 
مثل عشق، 

هیجان شما را 
بالا می برد؟

خانم معلم! 
دانشمندها می گن 

شکلات کمک می کنه 
توی امتحان قبول 

بشیم.

این دانه ها یعنی 
همان شکلات!
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ایــن تاجرهــا دانه هــای کاکائو را از اســپانیایی ها خریدند و با خودشــان بردند 
انگلستان و گفتند اسم این دانه ها کوکوآست.

حالا برای اینکه نشان دهید بچه ی خیلی باهوشی هستید، همین الان بروید 
و این کلمه ی درست و قشنگ را جلو فامیل هایتان به زبان بیاورید.

بیشــتر شــکلات هایی که شما از مغازه می خرید، شــکلاتِ شیری اند. ولی 
راســتش هزار جور شــکلاتِ جورواجور توی دنیا وجود دارد. مراقب باشــید! 
بعضــی از آن ها اصلاً خوب نیســتند. خوب دقــت کنید تا بفهمید کدام یک از 

این ها، شکلات حساب نمی شوند.

کدام یکی قلابی است؟
1. شکلات سیاه یا تلخ

شکلات سیاه، تلخ است. شکلاتی قوی که پنجاه درصد 
مایع خالص شکلاتی دارد. یک جور شکلات جدی برای 
کشــته مرده های جدیِ شکلات که از کارامل و ویفر و یا 

هرچیز دیگری که بخواهد خودش را قاتیِ شکلات محبوبشان کند، متنفرند.
2. شکلات شیرین نشده

مایع شــکلات خالصی که ســرد شده و آشپزهایی که پودینگ لذیذ شکلات 
می پزند، خیلی دوســتش دارند. شــکلات های هلال شــکلی که روی کیک ها 

می بینید، از این مایع ساخته شده اند.

3. شکلات نیمه شیرین
این یکی هم بیشــتر توی آشــپزی کاربرد دارد. و البته مقداری شــکر و کره ی 

کاکائو1 به مایع این شکلات اضافه شده است.
4. شکلات شیری

این همان چیزی اســت که ما هر روز هوس می کنیم. لازم نیســت اینشــتین 
باشــید تا بفهمید که به شــکلات شــیری، شــیر اضافه می کننــد. ولی کره ی 
کاکائــو، شــکر و وانیــل هــم دارد. این نوع شــکلات برای روزهایی اســت که 

دوست دارید مثل گرگ گرسنه به شکلات حمله کنید.

5. شکلات سفید
از کره ی کاکائو، شکر، شیر و وانیل ساخته شده است. ولی چون پودر کاکائو 

تویش نیست، رنگ سفید یا صدفی دارد.
6. شکلات قنّادی

این یکی برای تزیین کیک یا توت فرنگی به کار می رود. یک جور شیرینی با طعم 
شکلات که راحت آب می شود و سریع هم سفت می شود.

1. نوعی روغن گیاهی که از دانه های کاکائو گرفته می شود. -م.

مامان بزرگ! با یه 
لیوان کاکائوی داغ 

چطوری؟

منظورت یه 
لیوان کوکوآی 

داغه؟

نه مامان بزرگ! اصلًا ! می دونین شما 
این کلمه رو اشتباهی به کار می برین؟

گرگ

لات
شک

یری
ش

جواب:
شماره های 5 و 6 شکلات به حساب نمی آیند. با اینکه شکلات سفید 
اسمش شکلات است، ولی هیچ کاکائویی تویش نیست. شاید 
خوشگل به نظر برسد و مزه ی خامه داشته باشد ولی متأسفانه، نه، 
این شکلات واقعی نیست. چطور است اسمش را بگذاریم خاملات؟

شکلات قنّادی هم شکلات واقعی نیست. فقط چیز شیرینی است که 
به رنگ شکلات درآمده، توجه کنید یک کپه ی گِل هم به رنگ شکلات 

است، اما خب شکلات نیست.
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2. بــذر کاکائویتــان را زیــر ســایه ی یک 
درخــت بزرگ تر بکاریــد. درخت موز یا 
انبه انتخاب خوبی اســت. )هر دویشان 

در ولز به سختی پیدا می شوند.(

3. دوازده تا پانزده سال صبر کنید تا 
درخت هایتان بزرگ شــوند و حسابی 
میوه بدهند. )کتاب های تصویری تان 
توی همین سال هاست که به دردتان 

می خورد.(

4. غلاف هــای رســیده ی شــکلات را 
بــا چاقــوی دســته بلندتان )کــه خیلی 
راحت با گــره زدن چاقویی معمولی به 
یک چوب بلند می سازیدش( از روی 
شــاخه ببُریــد. غلاف ها را بشــکافید و 

دانه های کاکائو را بردارید.
5. دانه هــا را بــا بــرگ مــوز بپوشــانید و 
بگذاریــد یک هفته جا بیفتند. بعد از یک 
هفتــه بایــد قهوه ای رنــگ شــوند و بوی 

عطرشان دربیاید.
روز زیــر آفتــاب بماننــد تا خشــک 6. آن ها را بیرون بیاورید و بگذارید ســه 

شوند.

از دانه های کاکائو تا تکه های شکلات
حالا دیگر می دانیم شــکلات چی هســت و چی نیســت. سؤال بعدی ما این 

است که شکلات چطور به دست می آید؟
آیا می توانید چند دانه ی کاکائو بخرید، توی باغچه تان بکارید و چند سال بعد 
از درختی که روییده، چند تا شکلات کیت کتِ حسابی بچینید؟ نه، متأسفانه 
چنیــن امکانــی وجــود نــدارد. اگــر وجود داشــت که تا حالا شــرکت نســتله1 

ورشکست شده بود.
شــکلات برای اینکه از دانه های کاکائو به آن بســته بندی های جذابِ پُر از 
شکلات تبدیل شود، باید از چندین وچند مرحله عبور کند. اگر خیلی مشتاقید 
برای خودتان کســب وکار شکلات سازیِ خانگی راه بیندازید، باید این کارها 

را بکنید:

ساخت شکلات
مرحله ی اول: 

برای خودتان درخت کاکائو پرورش دهید.
چیزهایی که احتیاج دارید:

جایی برای کاشتن چند هزار نهال کاکائو
چند کتابِ تصویری بامزه

یک چاقوی دسته بلند برای چیدن میوه ی کاکائو
چند برگ موز

1. حــالا باروبندیلتــان را ببندیــد و بــه یک 
کشــور گرمســیری نزدیــک خــطّ اســتوا 
اسباب کشــی کنیــد. )مثــل برزیــل، یــا 
کشــوری در آفریقــای غربــی، تــا جایی که 

امکان دارد کشور ولز را انتخاب نکنید.(
Nestle .1:شرکت نستله یک شرکت صنایع غذایی است و شکلات کیت کت هم از محصولات این شرکت است. -م.
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مرحله ی دوم: ساختن کپه ی کاکائو
چیزهایی که احتیاج دارید :

یک ماشین صافی
یک اجاق بزرگ )اجاق گازِ مامانتان نه(

یک خردکن و یک بادزن برقی
غلتک آسیاب

1. دانه هــا را از صافــی رد کنیــد تــا تفاله ها و 
بقیه ی چیزهای اضافی ازشان جدا شوند.

2. آن ها را در دمای 120 درجه ی سانتی گراد، 
توی یک فر بزرگِ گردان برشته کنید.

3. بــا خردکن، پوســته ی دانه ها را جدا کنید 
و آن هــا را در هــوای آزاد، زیــر بــادزن برقــی 
بگذارید تا جایی که فقط مغز دانه های کاکائو 

باقی بمانند.
4. مغز دانه ها را از غلتک آســیاب رد کنید تا زیر فشــار، مایع شکلاتی شان را 
بیرون بدهند. این مایع، ماده ی اولیه ی همه ی شکلات هاست. ولی هنوز پُر 
اســت از دانه های ســخت و ریزی که شــبیه ماسه اســت. و به احتمال زیاد 

هرگز هوس نخواهید کرد مزه اش کنید.
5. نیمی از چربی اش را با یک دســتگاه فشــار سنگین خارج کنید. این همان 

کره ی کاکائوست. لطفاً آن را دور نریزید. بعداً به کارتان می آید.

مرحله ی سوم: ساخت شکلات شیری
چیزهایی که احتیاج دارید:

شکر
وانیل
شیر

یک عدد کارخانه ی شکلات سازی
1. ماده ی اولیه ی شکلات باید با شکر و شیر غلیظ شده قاتی شود تا یک جور 

خمیر بسازد.
2. خمیر از بین چند تا غلتک چرخان می گذرد و تبدیل به پودری نرم و عالی 
می شود که پودر کاکائو نام دارد. حالا کره ی کاکائویی را که نگه داشته اید، به 

آن اضافه کنید تا یک خمیر جدید به دست بیاید.
3. حالا نوبت دســتگاه اصلیِ شکلات ســازی اســت. این دستگاه خمیرمان 
را آن قــدر نــرم می کند که تبدیل می شــود به همان شــکلاتی که راحت توی 
دهانمان آب می شــود. اینجاســت که غلتک های عظیم دستگاهْ آهسته روی 
خمیــر می چرخنــد و می چرخنــد. این مرحلــه چندروزی طول می کشــد، پس 

برگردید سرِ خواندن کتاب های تصویری تان.

4. دمای شــکلات آهسته آهسته کم می شود و شکلات نرم و روان می شود. 
حــالا نوبــت بخــش رؤیایــی ماجراســت. زمانی کــه می توانید مایع شــکلات 
 را همــان طــور کــه به نرمــی تــوی قالب هــای فلــزی می ریــزد، تماشــا کنید.

5. شــکلات ســرد شــده و آماده ی بســته بندی می شــود. بالاخره وقت آن 
رسیده که یک گاز گنده به شکلات شیری تان بزنید.

من یک راه دیگر هم به شــما پیشــنهاد می کنم. همه ی این کارها را بی خیال 
شوید و به شیرینی فروشی محله تان بروید و شکلاتتان را از آنجا بخرید.

کره ی
کاکائو
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کوه شکلات
همــان طــور که دیدید، درســت کردن شــکلات زمــان زیادی می بــرد و کار 
پُردردســری اســت. اگر این ماده ی قهوه ای رنگِ گرم و نرم، این قدر دلپذیر 

نبود، شاید هیچ کس به خودش زحمت تولیدش را نمی داد.
شکلات شرکت هایی مثل مارس، نستلهِ و کَدبرِی را آن قدر ثروتمند کرده 

که نشان می دهد ارزش این همه دردسر را دارد.
هر ساله کوه بزرگی از شکلات به فروش می رود و بعد یک لقمه ی چپ می شود. 
مثلاً توی انگلستان، مردم هر سال حدود نیم میلیون تُن شکلات می خورند. آمارِ 

فروش نشان می دهد هر کدامشان به طور متوسط چند تا شکلات خورده اند.
120 عدد شکلات تخته ای
10 تا بسته شکلات
1/6 کیلوگرم شکلات جعبه ای
1/5 عدد شکلاتِ تخم مرغیِ عید پاک
3/5 عدد شکلاتِ تخم مرغی کِرِم1
15/5 شکلاتِ تخم مرغی کوچک کرم

هرجور حســاب کنید با یک کوه شــکلات طرفید. سؤالی که برایمان پیش 
می آید این است: چرا دست وپای ما در برابر شکلات این طور شل می شود؟ 
فکرش را بکنید، یک روز زیبای کریسمس است. همه ی مهمان ها شکمشان 
را با بوقلمون بریان شده پر کرده اند. وقتی از کنار ظرف میوه می گذرند، هیچ 
توجهی به موزها و ســیب های تویش ندارند. بعد ناگهان یک جعبه شــکلات 
از راه می رسد و همه ی آن هایی که چیزی نمانده بود بترکند، دوباره گرسنه 
می شــوند. دور دهانشــان را لیس می زنند و یواشــکی آرزو می کنند کســی 

شکلات کاراملی دوست داشتنی شان را زودتر از خودشان برندارد.
چرا آدم ها این قدر شکلات را دوست دارند؟ دانشمندان نظریه های زیادی 
دراین بــاره دارنــد. ما از یکی شــان خواهــش کرده ایم دربــاره ی این نظریه ها 

برایمان حرف بزند.
Creme .1: یکی از محصولات شرکت کَدبری است. -م.

بله. هریک از این نظریه ها بخشی از حقیقت را به ما می گویند.
همان طور که پروفسور گفت بو و مزه ی شکلات بی همتاست. شکلات خورهای 
حرفــه ای می توانند مثل سرآشــپزهای ماهر یک شــکلات باکیفیــت را به خوبی 
تشــخیص دهند. آن ها می گویند شــکلاتِ خوب مزه ی متعادلی بین شیرینی و 
تلخی دارد. و ته مزه ی خیلی کمی از همه چیز دارد، از چیزهایی مثل یونجه ی تازه، 
شربت های اســپانیایی و پنیر... هیچ وقت حدسش را هم نزده بودید مزه ی پنیر 

هم توی شکلات باشد، نه؟
و اما بافت شکلات. بله، این هم خیلی مهم است. بافت شکلات شبیه هیچ 
غذای دیگری نیســت. کره ی کاکائو نرمیِ مخصوصی به شــکلات داده که با 

اندکی تغییر دما به راحتی تغییر شکل پیدا می کند.

پروفسور 
مگنوس 
ترافلهیم

چه چیز 
مرموزی ما را 

به سمت شکلات 
می کشاند؟ لات

شک

عطر اسرارآمیزش؟ 
یا آن بوی شیرین و خامه ایِ 

وسوسه کننده اش؟
یا مزه ی کاراملش، 
شهد گل ها، کره، 

بادام؟ هان؟

شاید هم بافت 
نرمش که آن طور 
نرم توی دهانمان 

آب می شود.

شاید هم حسّ بازیگوشانه ای که موقع 

خوردن شکلات داریم، لذت بخش است؟

هیچ وقت نمی توانیم خوردن 
شکلات را برای همیشه 

فراموش کنیم.

شکلات




