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مقدمه
شــکلات! هیچ کلمه‌ای ســراغ دارید که این‌قدر جذاب باشــد؟ کافی اســت 
یک پاکت شکلات رولو بخرید تا یک‌عالم دوست پیدا کنید! همین‌که صدای 
خش‌خشِ بازکردن پاکت شکلات را دربیاورید، بزرگ‌ترها به‌شکلی معجزه‌آسا 
از خواب عمیقِ جلوتلویزیونی‌شان بیدار می‌شوند. از یکی که شکلات مارس 
دارد، بخواهید یک گاز از شکلاتش را به شما بدهد تا ببینید چه وحشتی توی 
صورتش نقش می‌بندد. هیچ‌چیزی مثل شکلات حال نمی‌دهد. مگر نه؟ مثلاً:

معلوم است که نه! شکلات بی‌همتاست. اصلاً از اولش هم بی‌همتا بود. از 
همان وقتی که کشفش کردند، مردم دنیا فوری دیوانه‌ی این خوراکی شیرین 
شــدند. نه‌اینکه فقط ازش خوششان بیاید، عاشقش شدند! و روزبه‌روز هم 

طرف‌دارهای بیشتری پیدا کرد.
این شیرینی که از دانه‌ی 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 کشــته‌مرده‌های شــکلات اســت؛ کســانی کــه 
 می‌خواهنــد بیشــتر دربــاره‌ی خوراکــی دوست‌داشتنی‌شــان بداننــد. اینجــا

1. عید پاک یکی از عیدهای مذهبی مســیحیان اســت. یکی ‌از بازی‌هایش این‌شــکلی است که بزرگ‌ترها چند تا 
تخم‌مرغ را گوشه‌وکنار خانه قایم می‌کنند و بچه‌ها باید پیدایشان کنند. -م.

بچه‌ای را می‌شناسید که 
بعد از صبحانه یک تکه 

صابون گاز بزند؟

می‌شود روز عید پاک 
به بچه‌ها تخم تمساح 

هدیه داد؟

تا حالا دیده‌اید کسی به 
نامزدش یک جعبه ذرت 

بوداده هدیه دهد؟
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می‌توانید تاریخچه‌ی شگفت‌انگیز شکلات را از زمان »قبیله‌ی سرخ‌پوستی 
آزتــک« تــا زمان »شــکلات آئــرو« دنبال کنیــد. با عشقِ‌شــکلات‌هایی مثل 
ساموئل پپیز1، ملکه‌ویکتوریا و رولد دال2 آشنا شوید و بفهمید چرا آدمکش‌ها 
برای مســموم‌کردن طعمه‌هایشــان از شــکلات اســتفاده می‌کردنــد. بعد از 
دانستن همه‌ی این‌ها می‌توانید خانواده و دوست‌هایتان را هم ‌غافل‌گیر کنید، 

با هزار تا حقیقت شکلاتی از راهنمای شگفت‌انگیز شکلاتیِ ما!

بله، تمام حرف‌های بالا حقیقت دارد و توی این کتاب هم درباره‌شان حرف 
می‌زنیم. پس اگر آماده‌ی دانستنید، شیرجه بزنید توی دریای عجیب‌وغریب 

و غافل‌گیرکننده و باشکوه و چسبناکِ شکلاتیِ ما.

1. Samuel pepys 2. Roold Dahl

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

چه سؤال احمقانه‌ای! همه‌مان می‌دانیم شکلات چیست.
همــان خوراکــیِ قهوه‌ای‌رنگ و شــیرینی که وقتی از ســینما بیرون می‌آیید 

چسبیده روی لباستان.
ولی این ســؤال آن‌قدرها هم که به نظر می‌آید، احمقانه‌ نیســت. کارشناســان 
سال‌ها سرِ اینکه چه‌چیز را می‌توان شکلات نامید و چه‌چیزی را نه، با هم جنگیده‌اند. 
حتی توی بعضی کشورهای اروپایی می‌گویند آن خوراکیِ شیرینی که مردم بریتانیا1 
می‌خورند، شــکلات واقعی نیســت. )بعــداً درباره‌اش بیشــتر حــرف می‌زنیم.(

خب، پس چه‌کسی می‌داند شکلات دقیقاً چیست؟
ســاده‌ترین جواب این اســت: »شکلات یک خوراکی اســت که از دانه‌ی 

درخت گرمسیری کوکوآ به دست می‌آید.«

حتمــاً شــما هم فکــر می‌کنیــد چشــمتان اشــتباه دیــده. درخــت کاکائو یا 
درخت کوکوآ؟! نه، اشــتباهی در کار نیســت. درحقیقت کلمه‌ی »کوکوآ« که 
انگلیسی‌زبان‌ها به کار می‌برند، همان کلمه‌ی کاکائوست با یک اشتباه املایی.

کاکائو کلمه‌‌ای اسپانیایی است که از کلمه‌ی شوکُواتیل2 ریشه می‌گیرد. اینکه 
ما اشــتباهی آن را کوکوآ می‌خوانیم، احتمالًا تقصیر اجداد تاجرمان اســت که 
قرن‌هــای پیش زندگــی می‌کرده‌اند. لابــد از آن دانش‌آموزهایی بوده‌اند که 
توی تمام امتحان‌های املایشــان یک صفر کله‌گنده می‌گرفته‌اند. 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 سرخ‌پوستان قبیله‌ی آزتک. -م.

می‌دانستید که 
در قدیم شکلات 

مالستر، بمب انرژی 
نام داشت؟

بمب
انرژی

معرکه است!

می‌دانستید شکلات 
مثل عشق، 

هیجان شما را 
بالا می‌برد؟

خانم معلم! 
دانشمندها می‌گن 

شکلات کمک می‌کنه 
توی امتحان قبول 

بشیم.

این دانه‌ها یعنی 
همان شکلات!



 12  13 

ایــن تاجرهــا دانه‌هــای کاکائو را از اســپانیایی‌ها خریدند و با خودشــان بردند 
انگلستان و گفتند اسم این دانه‌ها کوکوآست.

حالا برای اینکه نشان دهید بچه‌ی خیلی باهوشی هستید، همین‌الان بروید 
و این کلمه‌ی درست و قشنگ را جلو فامیل‌هایتان به زبان بیاورید.

بیشــتر شــکلات‌هایی که شما از مغازه می‌خرید، شــکلاتِ شیری‌اند. ولی 
راســتش هزار جور شــکلاتِ جورواجور توی دنیا وجود دارد. مراقب باشــید! 
بعضــی از آن‌ها اصلاً خوب نیســتند. خوب دقــت کنید تا بفهمید کدام‌یک از 

این‌ها، شکلات حساب نمی‌شوند.

کدام‌یکی 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 
کشــته‌مرده‌های جدیِ شکلات که از کارامل و ویفر و یا 

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

مایع شــکلات خالصی که ســرد شده و آشپزهایی که پودینگ لذیذ شکلات 
می‌پزند، خیلی دوســتش دارند. شــکلات‌های هلال‌شــکلی که روی کیک‌ها 

می‌بینید، از این مایع ساخته شده‌اند.

3. شکلات نیمه‌شیرین
این‌یکی هم بیشــتر توی آشــپزی کاربرد دارد. و البته مقداری شــکر و کره‌ی 

کاکائو1 به مایع این شکلات اضافه شده‌است.
4. شکلات شیری

این همان چیزی اســت که ما هر روز هوس می‌کنیم. لازم نیســت اینشــتین 
باشــید تا بفهمید که به شــکلات شــیری، شــیر اضافه می‌کننــد. ولی کره‌ی 
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 کره‌ی کاکائو، شکر، شیر و وانیل ساخته شده‌است. ولی چون پودر کاکائو 

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

این‌یکی برای تزیین کیک یا توت‌فرنگی به کار می‌رود. یک جور شیرینی با طعم 
شکلات که راحت آب می‌شود و سریع هم سفت می‌شود.

1. نوعی روغن گیاهی که از دانه‌های کاکائو گرفته می‌شود. -م.

مامان‌بزرگ! با یه 
لیوان کاکائوی داغ 

چطوری؟

منظورت یه 
لیوان کوکوآی 

داغه؟

نه مامان‌بزرگ! اصلًا ! می‌دونین شما 
این کلمه رو اشتباهی به کار می‌برین؟

گرگ

لات
شک

یری
ش

جواب:
شماره‌های 5 و 6 شکلات به حساب نمی‌آیند. با اینکه شکلات سفید 
اسمش شکلات است، ولی هیچ کاکائویی تویش نیست. شاید 
خوشگل به نظر برسد و مزه‌ی 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 
به‌رنگ شکلات درآمده، توجه کنید یک کپه‌ی گِل هم به‌رنگ شکلات 

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

در ولز به‌سختی پیدا می‌شوند.(

3. دوازده تا پانزده سال صبر کنید تا 
درخت‌هایتان بزرگ شــوند و حسابی 
میوه بدهند. )کتاب‌های تصویری‌تان 
توی همین سال‌هاست که به دردتان 

می‌خورد.(

4. غلاف‌هــای رســیده‌ی شــکلات را 
بــا چاقــوی دســته‌بلندتان )کــه خیلی 
راحت با گــره‌زدن چاقویی معمولی به 
یک چوب بلند می‌سازیدش( از روی 
شــاخه ببُریــد. غلاف‌ها را بشــکافید و 

دانه‌های کاکائو را بردارید.
5. دانه‌هــا را بــا بــرگ مــوز بپوشــانید و 
بگذاریــد یک هفته جا بیفتند. بعد از یک 
هفتــه بایــد قهوه‌ای‌رنــگ شــوند و بوی 

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

شوند.

از دانه‌های کاکائو تا تکه‌های شکلات
حالا دیگر می‌دانیم شــکلات چی هســت و چی نیســت. سؤال بعدی ما این 

است که شکلات چطور به دست می‌آید؟
آیا می‌توانید چند دانه‌ی کاکائو بخرید، توی باغچه‌تان بکارید و چند سال بعد 
از درختی که روییده، چند تا شکلات کیت‌کتِ حسابی بچینید؟ نه، متأسفانه 
چنیــن امکانــی وجــود نــدارد. اگــر وجود داشــت که تا حالا شــرکت نســتله1 

ورشکست شده بود.
شــکلات برای اینکه از دانه‌های کاکائو به آن بســته‌بندی‌های جذابِ پُر از 
شکلات تبدیل شود، باید از چندین‌وچند مرحله عبور کند. اگر خیلی مشتاقید 
برای خودتان کســب‌وکار شکلات‌سازیِ خانگی راه بیندازید، باید این کارها 

را بکنید:

ساخت شکلات
مرحله‌ی اول: 

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

جایی برای کاشتن چند هزار نهال کاکائو
چند کتابِ تصویری بامزه

یک چاقوی دسته‌بلند برای چیدن میوه‌ی کاکائو
چند برگ موز

1. حــالا باروبندیلتــان را ببندیــد و بــه یک 
کشــور گرمســیری نزدیــک خــطّ اســتوا 
اسباب‌کشــی 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 کیت‌کت هم از محصولات این شرکت است. -م.
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مرحله‌ی دوم: ساختن کپه‌ی کاکائو
چیزهایی که احتیاج دارید‌:

یک ماشین صافی
یک اجاق بزرگ )اجاق‌گازِ مامانتان نه(

یک خردکن و یک بادزن برقی
غلتک آسیاب

1. دانه‌هــا را از صافــی رد کنیــد تــا تفاله‌ها و 
بقیه‌ی چیزهای اضافی ازشان جدا شوند.

2. آن‌ها را در دمای 120 درجه‎ی سانتی‌گراد، 
توی یک فر بزرگِ گردان برشته کنید.

3. بــا خردکن، پوســته‌ی دانه‌ها را جدا کنید 
و آن‌هــا را در هــوای آزاد، زیــر بــادزن برقــی 
بگذارید تا جایی که فقط مغز دانه‌های کاکائو 

باقی بمانند.
4. مغز دانه‌ها را از غلتک آســیاب رد کنید تا زیر فشــار، مایع شکلاتی‌شان را 
بیرون بدهند. این مایع، ماده‌ی اولیه‌ی همه‌ی شکلات‌هاست. ولی هنوز پُر 
اســت از دانه‌های ســخت و ریزی که شــبیه ماسه اســت. و به احتمال زیاد 

هرگز هوس نخواهید کرد مزه‌اش کنید.
5. نیمی از چربی‌اش را با یک دســتگاه فشــار سنگین خارج کنید. این همان 

کره‌ی کاکائوست. لطفاً آن را دور نریزید. بعداً به کارتان می‌آید.

مرحله‌ی سوم: ساخت شکلات شیری
چیزهایی که احتیاج دارید:

شکر
وانیل
شیر

یک عدد کارخانه‌ی شکلات‌سازی
1. ماده‌ی اولیه‌ی شکلات باید با شکر و شیر غلیظ‌شده قاتی شود تا یک جور 

خمیر بسازد.
2. خمیر از بین چند تا غلتک چرخان می‌گذرد و تبدیل به پودری نرم و عالی 
می‌شود که پودر کاکائو نام دارد. حالا کره‌ی کاکائویی را که نگه داشته‌اید، به 

آن اضافه کنید تا یک خمیر جدید به دست بیاید.
3. حالا نوبت دســتگاه اصلیِ شکلات‌ســازی اســت. این دستگاه خمیرمان 
را آن‌قــدر نــرم می‌کند که تبدیل می‌شــود به همان شــکلاتی که راحت توی 
دهانمان آب می‌شــود. اینجاســت که غلتک‌های عظیم دستگاهْ آهسته روی 
خمیــر می‌چرخنــد و می‌چرخنــد. این مرحلــه چندروزی طول می‌کشــد، پس 

برگردید سرِ خواندن کتاب‌های تصویری‌تان.

4. دمای شــکلات آهسته‌آهسته کم می‌شود و شکلات نرم و روان می‌شود. 
حــالا نوبــت بخــش رؤیایــی ماجراســت. زمانی کــه می‌توانید مایع شــکلات 
 را همــان طــور کــه به‌نرمــی تــوی قالب‌هــای فلــزی می‌ریــزد، تماشــا کنید.

5. شــکلات ســرد شــده و آماده‌ی بســته‌بندی می‌شــود. بالاخره وقت آن 
رسیده که یک گاز گنده به شکلات شیری‌تان بزنید.

من یک راه دیگر هم به شــما پیشــنهاد می‌کنم. همه‌ی این کارها را بی‌خیال 
شوید و به شیرینی‌فروشی محله‌تان بروید و شکلاتتان را از آنجا بخرید.

کره‌ی
کاکائو
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کوه شکلات
همــان طــور که دیدید، درســت‌کردن شــکلات زمــان زیادی می‌بــرد و کار 
پُردردســری اســت. اگر این ماده‌ی قهوه‌ای‌رنگِ گرم و نرم، این‌قدر دلپذیر 

نبود، شاید هیچ‌کس به خودش زحمت تولیدش را نمی‌داد.
شکلات شرکت‌هایی مثل مارس، نستلهِ و کَدبرِی را آن‌قدر ثروتمند کرده 

که نشان می‌دهد ارزش این‌همه دردسر را دارد.
هر ساله کوه بزرگی از شکلات به فروش می‌رود و بعد یک لقمه‌ی چپ می‌شود. 
مثلاً توی انگلستان، مردم هر سال حدود نیم میلیون تُن شکلات می‌خورند. آمارِ 

فروش نشان می‌دهد هر کدامشان به‌طور متوسط چند تا شکلات خورده‌اند.
120 عدد شکلات تخته‌ای
10 تا بسته شکلات
1/6 کیلوگرم شکلات جعبه‌ای
1/5 عدد شکلاتِ تخم‌مرغیِ عید پاک
3/5 عدد شکلاتِ تخم‌مرغی کِرِم1
15/5 شکلاتِ تخم‌مرغی کوچک کرم

هرجور حســاب کنید با یک کوه شــکلات طرفید. سؤالی که برایمان پیش 
می‌آید این است: چرا دست‌وپای ما در برابر شکلات این‌طور شل می‌شود؟ 
فکرش را بکنید، یک روز زیبای کریسمس است. همه‌ی مهمان‌ها شکمشان 
را با بوقلمون بریان‌شده پر کرده‌اند. وقتی از کنار ظرف میوه می‌گذرند، هیچ 
توجهی به موزها و ســیب‌های تویش ندارند. بعد ناگهان یک جعبه شــکلات 
از راه می‌رسد و همه‌ی آن‌هایی که چیزی نمانده بود بترکند، دوباره گرسنه 
می‌شــوند. دور دهانشــان را لیس می‌زنند و یواشــکی آرزو می‌کنند کســی 

شکلات کاراملی دوست‌داشتنی‌شان را زودتر از خودشان برندارد.
چرا آدم‌ها این‌قدر شکلات را دوست دارند؟ دانشمندان نظریه‌های زیادی 
دراین‌بــاره دارنــد. ما از یکی‌شــان خواهــش کرده‌ایم دربــاره‌ی این نظریه‌ها 

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

بله. هریک از این نظریه‌ها بخشی از حقیقت را به ما می‌گویند.
همان طور که پروفسور گفت بو و مزه‌ی شکلات بی‌همتاست. شکلات‌خورهای 
حرفــه‌ای می‌توانند مثل سرآشــپزهای ماهر یک شــکلات باکیفیــت را به‌خوبی 
تشــخیص دهند. آن‌ها می‌گویند شــکلاتِ خوب مزه‌ی متعادلی بین شیرینی و 
تلخی دارد. و ته‌مزه‌ی خیلی کمی از همه‌چیز دارد، از چیزهایی مثل یونجه‌ی تازه، 
شربت‌های اســپانیایی و پنیر... هیچ‌وقت حدسش را هم نزده بودید مزه‌ی پنیر 

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

اندکی تغییر دما به‌راحتی تغییر شکل پیدا می‌کند.

پروفسور 
مگنوس 
ترافلهیم

چه‌چیز 
مرموزی ما را 

به‌سمت شکلات 
می‌کشاند؟ لات

شک

عطر اسرارآمیزش؟ 
یا آن بوی شیرین و خامه‌ایِ 

وسوسه‌کننده‌اش؟
یا مزه‌ی کاراملش، 
شهد گل‌ها، کره، 

بادام؟ هان؟

شاید هم بافت 
نرمش که آن‌طور 
نرم توی دهانمان 

آب می‌شود.

شاید هم حسّ بازیگوشانه‌ای که موقع 

خوردن شکلات داریم، لذت‌بخش است؟

هیچ‌وقت نمی‌توانیم خوردن 
شکلات را برای همیشه 

فراموش کنیم.

شکلات




