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"Chokladfresterskan” Lena
Oetterli har besokt oss tva gang
tidigare, men det var nagra ar

i sedan nu och chokladintresse
' finns ju...

Har visar hon tre olika sorters
; kakaofrukter:

Den nya, rosa Rubio, Trinitario,
och Criollo.

Lena hade med sig ett stort
utbud olika chokladprodukter
for forsaljning och intresset var
stort redan medan askadarna
samlades.

| ‘ 1) e Lenas far var schweizare och
o = det ar darifran hon har fatt sitt
efternamn och kanske ocksa
sitt intresse for choklad.
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Schweizarna ar ju k&nda for sin
fina choklad inte minst Lindt
och aven Toblerone, vilka var
forst md att blanda in mandel i
chokladen

Sjalv féredrar hon ca 70 — 80-
procentig choklad.

Det finns ocksa 100-procentig
choklad, men den anser hon
vara oatlig.

Den kan daremot med fordel
anvandas som smaksattare i
matlagning.




Lena berattade om
chokladens historia.

Kakaobdnan, som kommer
fran kakaotradet, har odlats
av Mayafolket i Mellaname-
rika sedan 600-talet.

Det var Kristofer Kolumbus
som i bérjan av 1500-talet

tog med sig kakaobdnor till
Europa.

Forst fortardes kakao som
dryck. Forst pa 1800-talet
upptackte man hur man
kunde framstalla pulver av
kakaobonorna, vilket ledde
till att den foérsta choklad-
kakan kunde tillverkas.

Lena framforde ett helt litet
teaterstycke med mycket
charm och humor nar hon
berattade hur choklad
framstalls.

Det galler bland annat att
réra om lange: Ju langre
man ror om i massan ju
finare choklad.

Vi var ju utlovade prov-
smakning och det blev det
forstas.



Lena och ett antal med-
hjalpare bjod i omgangar
runt sju olika varianter,
fran den rosa med ratt lag
kakaohalt till de med allt
hdgre halt.

Mellan provsmaknings-
omgangarna berattade
hon om olika sorters
kakaobdnor.

Det finns tre olika
huvudsakliga kakao-
bonsorter som odlas i
kommersiell skala.

Har visar hon upp en

~ Criollo.
paill

Ovriga "kommersiella”
sorter ar Forastero (den
vanligaste) och en hybrid
av de tva andra, Trinitario.

Inuti frukten finns bonorna
som anvands vid
chokladframstallningen.

For ett kg choklad kravs
mellan 300 och 600
kakaobonor, motsvarande
® mellan 10 och 20 kakao-
| frukter.
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Bbdnorna maste jasas, torkas,
rostas och skalas innan de
kan malas till kakaomassa.

Kakaosmor ar fettet som finns
i bOnorna.

Det ar huvudingrediens i vit
choklad tillsammans med
socker.

Innan det var dags for fler
sorter att smaka pa serve-
rades vatten.

Aven en sort med lakrits och
en med mint fick vi prova.



Lena avtackades efter sin
informativa och roliga
férestalining med en bukett
rosor och varma applader.

Sen blev det tillfalle att
s 1 handla.

Det blev genast rusning,
men alla fick nog allt vad
de ville ha och lite till...

Infor julen var det manga
som ville kdpa lite extra,
kanske som julklapp.




