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Coperta de SERGIU GEORGESCU

CACAO

ARBORELE DE CACAO,
UN,,TATA“ DE... CIOCOLATA

Pe numele sdu latinesc Theobroma cacao, vestitul arbore de cacao
creste spontan in paddurile ecuatoriale ce ascund ochilor riurile Amazon si
Orinoceo, din° America de Sud, ca si pe meleagurile Mexicului, deci in
America Centrala. Dar este raspandit in culturd pand in Panama, Africa,
Indonezia, soiurile selecfionate fiind gisite in plantafii cunoscute sub
numele de ,,cacaoyer®, pe Coasta de Fildes, in Brazilia, Ghana, Nigeria,
Malaysia etc., cele mai renumite exportatoare fiind Ceylon, Jamaica,
Camerun, Haiti etc. De importat, cacaua este importati de aproape toate
|drile de pe glob care n-au productie proprie.

Arborele de cacao este un pom majestos, ce atinge 10 m indlfime, cu
trunchiul drept acoperit de-o scoartd brund, lucioasa, ramurile tinere fiind
acoperite de perisori bruni. Coroana incepe sd se formeze de la 0,60 m
pand la 1,5 m pe axul tulpinii, are trei-sase ramuri principale, iar pe ele
apar ramificatiile secundare. Frunzele sunt mari, de 20-30 cm lungime si
7-12 cm latime, simple, obovat-lanceolate (ca un ou prins cu varful de
coditd si de trei-patru ori mai lungi decét late — vezi si dimensiunile),
acuminate (vérful este prelung-ascutit), si asezate altern pe ramuri. Florile
sunt dispuse in-raceme (buchete aidoma unor ciorchini) formate din dou-
cincl flori albe-gélbui, care apar fie direct pe ramuri, fie direct pe trunchi.
Arborele de cacao infloreste si face fructe abia in al treilea sau al patrulea
an de viatd (ori de la plantare) iar fructele ,,leagd® la patru luni de la
inflorire. Sunt foarte frumoase, ca nigte corabioare de 10-25 cm lungime si
6-12 cm lafime, ce devin fie rosii, fie galbene, fie galbene-rosietice cénd
s¢ coc. Au o coajd groasi (10-15 mm), rezistentd, ce protejeaza un miez
moale, cérnos, in care se afla 20-40 de seminte mari (circa 25 mm lungime
41 8 mm grosime), ovale, brun-inchise, aranjate in fruct ca si monedele
intr-un fisic. Pe acelasi pom existd, in acelasi timp, si flori i fructe. Dupd
ce fructele sunt recoltate ele suferd diverse procese tehnologice ori de altd
naturd pentru a se obtine pulberea de cacao, pasta de cacao, untul de cacao
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§-. Inifiul, seminjele sunt fermentate, apoi uscate si fin-torefiate, numai

aga gustul lor natural, amar si astringent, se schimbd devenind plicut,

boabele ciplitind §i o aroma caracteristicd, foarte |tentanti“. Apoi .
samburii se macind §i rezultd ‘asa-numita massa cacaoting, utilizati la
prepararea ciocolatei, Prin presare la cald se scoate untul de cacao, Oleum

cacao ori Butyrum cacao, folosit ca ingredient principal la prepararea

supozitoarelor, ovulelor, unor medicamente, fiind si un component al

multor creme i farduri, Turtele rdmase dupd presare se macind st
formeazi pulberea de cacao.

CE CALITATI AU SEMINTELE DE CACAO?

100 g de seminte confin: .
e  Substante nutritive
~ proteine, 11-14 g
— grdsimi, 48,04-53,0 gr
- glucide, de tipul:
¢ poliglucide cu:
- amidon, 5-8 ¢
- celulozd, 9,3-15 ¢
pentozani, 1,5-24 g
mucilagii
pectine ‘
oligoglucide si monoglucide, reprezentate prin:
- zaharozd :
- rafinozi
- stahioza
- melibioza
- aminotriozi
- planteozi .
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- verbascozi : ; -4

- glucoza
- fructozd
- galactozi
- sorboza

e  Compusi azotafi

- teobromind -«
- cofeind

— teofilind

— adenina

- guanina

e Aminoacizi liberi

— acid aspartic
- acid glutamic
- alanind
- arginind
- asparagind
~ cistind
— fenilalanini
- histidina
- leucind
- izoleucing
- norleucind
~ lizind
prolina |
- tirozind
-treonind
* triptofan
- serind
- valina
metionind
~ tiramina
s Alfi compusi cu azot
trigonelind, 0,04-0,53 g
amide
¢ Acizi
fenolict :
¢ p-hidroxibenzoic '
¢ protocathehic
¢ vanilic
¢ - siringic 7
¢ hidroxifenilacetic
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4 cumaric
¢ ferulic
4 cumarilchinic
— alfi acizi:
¢ acetic
4 butiric
¢ citric
¢ fosforic ' ’
¢ gluconic
¢ malic
¢ oxalic
4 succinic
4 tartric
¢ valerianic
Enzime
— polifenoloxidaze
— glicoxidaze
— oxidaze
— proteinaza
— metilsterazi
— diastaza
- invertaza
. — rafinaza
- cazeaza
— emulsind
Vitamine i
— vitamina B, 0,18-0,24 mg
— vitamina B,, 0,18-0,41 mg
— vitamina Bg, 0,88-8 mg
— biotini (vitamina H), 0,0155 mg
— acid pantotenic (vitamina Bs), 0,77 mg
* — acid nicotinic (vitamina PP), 1,5 mg
Compusi de:
— potasiu
— sodiu
— caleiu
— magneziu

— cupru
- fier

- Zine

— aluminiu

— mangan

— cobalt

- siliciu

— fosfor

- bor . /
— brom

- cadmiu

Ce actiuni are pulberea de cacao?

e Aliment

o Fortifiantd

» Stimulentd cerebrald
»  Hrinitoare

* Revigorantd

Ceactiuni are untul de cacao?

¢ Protector tegumentar
¢ Emolient :
¢ Excipient pentru diferite preparate farmaceutice

in ce situatii este recomandati cacaua
Pulberea :
*» Convalescenta
s+ Oboseald
» Lipsd a poftei de mancare
* Surmenaj —
B Efort fizie

» Efort intelectual
+ [n perioada de crestere, la copii
& La batrani :



Untul de cacao

e  Supozitoare

Ovule

Unguente

[radieri solare : -
Arsuri usoare : |

SA MANCAM PUTINA CACAO

CAPRICII

4 lingurife cacao, 11 ap3, 8 lingurite zahar

Se amestecd pudra de cacao cu zahirul, se dizolvd in lapte si se
fierbe. Se strecoari si se toarnd.in ciini. Se poate adduga vanilie sau unul-
dogﬁ gélbenusuri, care se amesteci bine cu pudra de cacao si cu zahdrul
inainte dcf fierbere. Se poate consuma ca biuturd caldd sau rece. Se poaté
prepara §i cu apd, fard lapte, pentru cei care sunt la regim.

CARAMELE CU CIOCOLATA

: 20 g ctoco]ata,'s linguri unt, 13 buciti zahar, o lingura miere,
4 linguri caimac, o lingurii nesscafé, 2 linguri untdelemn

Se rade ciocolata si se pune intr-un vas impreund cu untul, zah#rul, !

mierea, caimacul si cafeaua. Se fierbe la foc mic, amestecand mereu. Se
toarnd intr-un pahar cu api cateva picituri din acéasti compozifie. Dacd
evle cad ca miérgelele, inseamnd ci fierberea trebuie intreruptd. Se
riastoamvé compozifia pe o placi unsi, se taie in pédtrate si se lasd sd se
raceasca.
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CIOCOLATA ' : “

1 kg zahir, 500 g lapte praf, 100 g cacao, 200 g unt, 2 plicuri
zahir vanilat, 2 linguri rom, o linguri zeama de lamaie, 200 g nuci sau
alune, 200 ml apa

Zahérul se pune in cratifd smalfuitd de trei litri, noud, cu'un pahar de
apd si zeama de limaie. Se fierbe pand se leagd ca pentru glazurd. Cand se
pune o picdturd in apd rece trebuie sd se adune ca o miere, nu si se
impristie. e

Lamaia impiedicd zaharisirea. Cand siropul este legat, se trage mai la
o parte, se pune untul si cand untul este topit se adauga laptele praf si
cacaua, foarte bine cernute; se amestecd repede cu lingura ca si nu se
formeze cocoloase. Cand compozifia este omogend se ia de pe foc, se pun
vanilia, romul st nucile, sau alunele tdiate bucdti mai mari. Compozitia se
toarnd de doi centimetr1 grosime intr-o tavd smalfuitd unsa cu unt netopit.
Se niveleazi si se lasd pand a doua zi. Se taie apoi in buciti cit dorim de
mari, se asaza in cutii de carton si se pastreaza mai mult timp.

_ CIOCOLATA CU LAPTE

50 g ciocolatd rasa, o lingura cacao cernutd, un gilbenus, o
lingura zahar pudra, 500 ml lapte clocotit, frisca

Se freacd gilbenusul cu zahidrul pudrd, ciocolata rasi si cacaua
cernutd. Se adauga cate pufin lapte clocotit, batand mereu cu furculifa sau
cu telul. Se pune in cescufe de cafea mai mdrisoare si se serveste fierbinte,
cu frigca deasupra. 4 .

Se poate prepara si fard gélbenus.

CLATITE CU CACAO
Clatite, cacao, zahar pudra

Clatitele coapte se presard cu cacao si zahar pudrd. Se asazd pe
[nrfurii, indoite In patru pérti.
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