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AQUEST LLIBRE PRETEN:

ENTENDRE COM ES CONSUMIA ANTIGAMENT EL CACAU
I COM ES CONSUMEIX ARA

CONEIXER ELS PROCESSO0S PELS QUALS PASSA EL CACAU
PER PODER-L0 CONSUMIR

SABER COM TREBALLAR LA X0COLATA PER CONSUMIR-LA
DE DIFERENTS MANERES I EN DIFERENTS FORMATS
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—PROLEG—
NANDU JUBANY

Agrait de tot cor que pensessis en mi. No és
el meu punt fort, escriure, i menys descriure

i explicar el que sento, pero vull comencar
dient que com en Lluc no n’hi ha, és una per-
sona molt capag, tossuda i, el més important:
amb el cap molt clar.

Fa uns anys vam tenir la sort que entrés a
casa nostra i ja ens vam adonar que era molt
especial. Vivia per l'esport i estava buscant

el cami per fer el que més li agradava i poder
compaginar-ho amb l'ofici, que ja I'apassio-
nava. Crec que, veient els camins que ha anat
agafant, sequr que arribara molt lluny.

Durant aquests anys, I'he seguit a distancia.
Ha fet el que li ha agradat, compaginant la
vida amb l'esport, els amics i la feina. Jo fa
molts anys que busco aquest equilibri i crec
que en Lluc ja m’ha passat al davant, moltes
felicitats!

Més enlla de I'estima, hem de parlar de la
xocolata, probablement, el producte que més
m’agrada. Cada dia n’he de menjar, no puc
acabar un apat sense un trosset de xocolata
de la bona. Jo no tinc clares moltes coses,

pero del fet que la xocolata ens fa felicos no
en tinc cap dubte. Segur que aquest llibre us
ajudara a entendre-la i a perdre la por a tre-
ballar-la i fer-la servir en moltes receptes que
podreu fer a casa.

Tant se val si us agrada amargant, més suau,
amb llet o com sigui: segur que fareu recep-
tes i postres amb xocolata i veureu que totes
sén bones. Cada tipus de xocolata es fa servir
per a la recepta que li escaigui més, i d'aixo
I'artista ja en comenca a ser un expert.

Us recomanaria que no us faci mandra, que us
poseu el davantal i aneu cap a la cuina, trieu
les receptes que més us agradin i les feu gau-
dint i, si podeu, amb bona companyia. Poques
coses omplen més que quan fem tastar aque-
lla recepta on hem posat el cor i veiem com en
gaudeixen els altres, com els canvia la cara i
ens diuen que és bonissim. Llavors ens sentim
les persones més afortunades del mon.

Aixi, doncs, segur que en Lluc ens continuara
sorprenent amb tot el que fara, i sera un plaer
poder-lo seguir. Moltes gracies per ser com
ets, Lluc!
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L, ORIGEN DE
LA XOCOLATA

D’on ve el cacau? El cami és llarg i dificultés.
Perod el cacau guanya per la seva essencia i la
personalitat del seu origen, en climes tropicals i

tractat per les millors mans, que el conreen amb
tot el respecte cap a la natura.




LAX0COLATA

D'ONVE, ON NEIX

Originariament, el cacau es conreava a ’América Central i al nord de
I’Ameérica del Sud. Va ser durant la colonitzacié espanyola quan es va
exportar el conreu del producte, a través de les colonies, a paisos del
tropic, com ara el centre d’Africa i Indonésia.

CONDICIONS CLIMATIQUES
PER A LARBRE DEL CACAU

L'arbre del cacau (Theobroma cacao) necessi-
ta una condicions climatiques molt concretes
perqué es pugui conrear. Unes condicions
que només es troben al tropic. Pluja abun-
dant, humitat molt elevada, temperatures es-
tables entre 20 i 30 °C, poc vent, abundancia
de vegetacié6 al voltant i poca altitud a nivell
del mar.

Quan l'arbre del cacau floreix i la flor es pol-
linitza, en neix una fava. Aquest procés no té
lloc fins que I'arbre té entre quatre i cinc anys.
Quan neixen les faves, fan uns 20 centimetres
de longitud i pengen de les branques; poden
arribar a pesar entre 300 i 400 grams.

A l'interior de la fava hi ha entre trenta i qua-
ranta favetes d’un to marré-vermellds, i les
envolta el mucilag. El mucilag és una polpa
blanca i viscosa que té un sabor dol¢ i aromes
molt florals, que son les que es traslladaran al

cacau durant la fermentacio. Lexterior de la
fava és una carcassa dura que té la finalitat de
protegir l'interior. La particularitat és la forma
rugosa, amb tons molt vius que van del ta-
ronja al groc i el vermell. Les faves necessiten
entre quatre i cinc mesos per aconseguir un
estat optim, i llavors cal un altre mes perquée
madurin. Aixd permet que el conreu sigui
bianual.

Com que hi ha climes tan diferents, cadascun
aporta diferents sabors i aromes al cacau.
D’altra banda, la manera de cultivar-lo, fer-
mentar-lo i assecar-lo també el condiciona.

CURIOSITAT...
L’arbre del cacau pot arribar
a fer entre 6 i 12 metres. De totes
les flors, només un 1% pot arribar a
convertir-se en fava de cacau. Esta
recobert durant tot I'any de fulles
verdes i flors.

L'ORIGEN DE LA
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418 MIL TONES

Mexic, Guatemala, el Brasil,
Costa Rica, 'Equador,
Nicaragua, Colombia

2.848 MIL TONES

Africa central, el Congo, Belize,
el Camerun, Togo

606 MIL TONES

El sud d’Asia

TIPUS DE CACAU )
DEPENENT DE LA REGIO

Els grans productors de cacau no sén Unica-
ment els paisos hispanoamericans, com s’ha
explicat sempre de manera geneérica i poc de-
tallada. Si fem una pinzellada i mirem quins
altres productors mundials de cacau trobem,
ens adonarem que en un altre continent és on
hi ha més varietat de cacau i on se'n concen-
tra la major part de la produccié mundial.
Aquest gran productor de cacau son els paisos
africans, com, per exemple, Nigeéria, la Costa
d’lvori i Ghana, entre d'altres. Aixi, doncs, si
ens centrem en el cacau que prové d'Africa,
cal dir que també es considera de gran qua-
litat. En aquest cas, es tracta d’'un cacau amb
unes varietats molt exclusives, tot i que la
diferenciacié més basica que se li atribueix es
basa en si és crioll, foraster o trinitari.

Si ens tornem a centrar en els paisos llatins, cal
dir que és on es concentra el millor cacau, si
parlem de la millor qualitat i les millors plan-
tacions, que han estat historicament excel-

lents i que avui encara sén les més abundants.

Als paisos llatinoamericans, per tant, és on hi
ha el cacau més fi i més aromatic, i també és
on s’hi poden trobar més matisos quant a la
puresa i la varietat.

D'altra banda, a Asia i Indonésia també hi

ha plantacions de cacau. En aquest cas, la
diferencia amb el de les altres procedéncies
és que aquest té un procés d'assecat amb foc,
i no amb l'exposicié al Sol. Aquesta técnica,
que el fa Unic, s'aplica per les diferencies
climatiques de la zona. El procés d’assecat
mitjancant el foc dona un acabat fumat al
cacau, molt interessant i diferent de la resta
de cacaus del mon.

L'ORIGEN DE LA
X0COLATA
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