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1. Csokoladé

Ebben a feladatban egy csokoladérol sz616 dokumentumot kell elkészitenie az alabbi leiras
¢s minta alapjan! Az elkészitéséhez hasznalja fel a szoveg.txt UTF-8 kodolasu
szovegallomanyt és a csokifa. jpg, kakaobab. jpg és koffeinteobromin.png képeket!

1. Hozza létre szovegszerkesztd program segitségével a csokolade nevii dokumentumot
a program alapértelmezett formatumaban a forrasok felhaszndldsaval! A dokumentumban
ne legyenek felesleges szokozok és iires bekezdések! A dokumentumban alkalmazzon
automatikus elvalasztast!

2. Egy hibas beallitds miatt a forrdsban minden ,,6” betli helyén ,,0” szerepel. Javitsa ki ezt a
hibat!

3. Legyen a dokumentum 4ll6 tajolasu és A4d-es lapméretli! A felsé margét 1,8 cm-re, az also,
bal és jobb marg6t egységesen 1,5 cm-—re allitsa be!

A szoveget a tartalomjegyzek mutatta szerkezetnek megfeleléen a minta és az alabbi leiras
szerint kell megformdznia!

4. A szovegtorzs formazasahoz ,leiras” néven készitsen stilust és alkalmazza a megfeleld
helyeken a kovetkezd beallitasok szerint:

a. Times New Roman (Nimbus Roman) karakterek, 13 pontos méretben;
b. sorkizart, egyszeres sorkdz, 0,5 cm-es elsd sor behuzasa;
c. abekezdések eldtt 0 és utan 6 pontos térkoz!

5. A f6cimekhez hasznalt cimsorstilust modositsa a kovetkezok szerint és alkalmazza
a megfelel6 helyeken:

a. Arial (Nimbus Sans), félkovér, 20 pontos, kiskapitalis;

b. bal behuzas és elso sor behuzasa 0 cm;

c. egyszeres sorkoz, elotte 18 pontos, utana 6 pontos térkoz;

d. minta szerint allitsa be hattérnek az RGB(210, 170, 160) kodu barna szint!

6. Az alcimekhez tartozd cimsorstilusokat a kovetkezdk szerint modositsa és alkalmazza
a megfelel6 helyeken:

a. Arial (Nimbus Sans), félkovér, 16 pontos;
b. bal behuzas 0,5 cm, egyszeres sorkodz, elétte 18 pontos, utdna 6 pontos térkoz!

7. A ,,Csokoladé” cimi bekezdés ,xocolatlhoz” szavahoz fiizzon labjegyzetet! A labjegyzet
szovegét a forrasban {} jelek kozott talalja. A szovegtorzsbdl tordlje a labjegyzet szovegét
¢és a {} jeleket!

8. Az ,Osszetétele” cim ald a minta szerinti helyre sziirjon be egy 7 cm széles szovegdobozt
(keretet), vékony fekete szegéllyel! A szovegdoboz szovegét a forrasban {} jelek kozott
talalja. A szoveg 10 pontos Times New Roman (Nimbus Roman) karakterekkel késziiljon!
A szdveg sorkizart, egyszeres sorkozl legyen és eldtte, illetve utana ne legyen térkoz!
A szovegdobozba  —atetejéhez— a  minta  szerint  igazitva  szurja  be
a koffeinteobromin.png képet! A képet az aranyok megtartasaval méretezze at 6 cm
sz€lességlire és igazitsa vizszintesen kozépre!
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9. ,,Csokoladékészités napjainkban” cim alatti bekezdésbe szirja be a minta szerinti helyre
a csokifa.jpgés a kakaobab. jpg képeket €s allitsa be a kovetkezoket!

Mindkét képet méretezze at az oldalaranyok megtartasaval 4,5 cm szélességiire!

b. A képek korbefuttatdsat a minta szerint alakitsa ki! Mindkét képet vizszintesen
igazitsa a bal margohoz! Fligg6legesen a minta szerint helyezze el a képeket!

c. Mindkét kép esetén a kép €s a szoveg tavolsaga a jobb oldalon 0,5 cm a tobbi
oldalon 0 cm legyen!

10. Biztositsa, hogy a ,,Csokoladéfajtak” cim 0j oldalon kezdddjon! Az alatta 1év6 fejezet
szovegét alakitsa kéthasdbossa!

11. Az utolso oldalon alakitsa ki a 3 oszlopbdl és 9 sorbol allo kdzépre igazitott tablazatot!
A szoveg 13 pontos Times New Roman (Nimbus Roman) karakterekkel késziiljon!
A tablazat tartalmanal ne legyen behuzas és térkéz! Az oszlopok azonos szélességliek
legyenek tigy, hogy a minta szerint a tablazat szélessége kisebb legyen a szovegtiikor
sz¢élességénél! A sorok magassaga 0,7 cm legyen! A celldk tartalma vizszintesen balra,
fliggdlegesen kozépre igazitott legyen! A minta szerinti sorokra allitson be
RGB(210, 170, 160) k6du barna szinti kitoltést! A tablazatot szegélyezze a minta szerint!

12. Készitsen tartalomjegyzéket a minta szerinti formaban egy 6nallod elsd oldalra! A minta
szerinti ,, Tartalom” sz6 formazasa tetszOleges lehet. (A hasznalt szovegszerkesztd
programtol fliggden az automatikus tartalomjegyzék forméazasaban eltérhet a mintatdl.)

13. Allitson be oldalszamozast az oldalakon feliil, kozépre a minta szerinti formaban! Az elsé
oldalon ne legyen oldalszam, de az §sszes tobbi oldalon igen!

30 pont

Minta:

TARTALOM

Csokoladé

Torténete

Osszetétele

Csokoladékészités napjainkban

Fermentécid.

Széritas

Tisztitas és porkolés

Torés és orlé

Kakadvaj és kakadpor

Csokoladéfajtak

Etcsokoladé

Tejcsokoladé

Fehér csokoladé

Bevond csokoladé

o o0 o o o o A A B B W W N NN

Asvanyianyag-tartalom 100 grammban

A feladathoz tartozo tovabbi mintak a kovetkezo oldalakon taldlhatok.
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CSOKOLADE

A csokoladé egy kakadbabbol készitett édesség. Elterjedten vékony lapokban, bonbonként vagy
italként lehet fogyasztani. A sz6 a csokoladé 16. szazad 6ta hasznalt navatl indian nevéhez, a xo-
colatlhoz! hasonlé hangzast névként keriilt a vilag legtébb nyelvébe, a magyarba is.

TORTENETE

Amerikaban az aztékok mar joval az Eurdpai hoditok eltt is ittak a csokoladét. 1519-ben, ami-
kor a spanyolok a mai Mexiko teriiletére érkeztek. Montezuma xocolatllal kinalta Cortést. A majak
birodalmaban is ismert és fontos volt: a kakaébabot mas dél-amerikai kultirakhoz hasonléan fize-
deszkozként (is) hasznaltak. Maga a kakad neve is utal a kereskedelemre; a ,.cacau” eredetileg egy
ige, jelentése: venni, cserélni, vasarolni. A kakaobab a szertartasokhoz is esszencialis volt.

Megporkolték, ledaraltak, vizzel habosra raztak (nagy zsirtartalma miatt nehezen oldédott),
majd megittak a keserii italt, melynek eredeti neve xocolatl. Amikor a majakat legyézték az azté-
kok, a hadisarcot kakadbabban kellett kifizetniiik. Az aztékok mar izesitették a keserti italt fahéjjal,
anizzsal, vaniliaval, kukoricaliszttel, és a legfontosabb, hogy elkészitése soran erjesztették is. En-
nek készonhetden sokkal lagyabb allagot és kevésbé kesert izt értek el.

Legendajuk alapjan a Tollas Kigydistentdl, Quetzalquetl-tol kaptak az istenek italat és eledelét,
a csokoladét és a kukoricalisztet. A Tollas Kigy6 elhagyta 6ket. de meghagyta, hogy visszatér még.
Ezért, amikor a szakallas Cortés partra szallt, 6t hitték a visszatéré Tollas Kigyonak. Uralkodojuk-
hoz, Montezumahoz vezették, aki diszes aranykehelyben felszolgaltatta neki az isteni italt. Cortés
észrevette a benne rejlo értéket, és lefoglalta =~ ° © 77 : o
vanta az 9sszes azték kincset, lemészarolta az

segitségével gydzték le: ,,Egyetlen poharnyi b 3. oldal
tés. A spanyol konkvisztador hazajaba vissza A csokoladé koriilbeliil 300 ismert vegyiiletet tartalmaz. t6bbek kozott serkentészereket, példaul
orszag tehat a csokoladé vilagkoriili atjanak el metil-xantinokat: koffeint és teobromint. Elettani szempontbdl fontos komponens a hisztamin, a
maradt, Eurépaban nem terjedt el. Persze ele szerotonin, a triptofan, a feniletilamin, a tiramin ¢s a magnézium,
kesert italt, el6szor a mexikoi spanyol apacak
ral.
CSOKOLADEKESZITES NAPJAINKBAN
Mar a toltékok is rajottek, hogy a kakadbabok ize mas, hogyha a fan
OSSZETETELE érik meg, mint ha éretleniil lepottyan a farol, és beagyazddik a nedves,
o o o o, A meleg, saros talajba, s ott megerjed. Erjedés utan kevésbé lesz keserti,
HC e ! 'I,‘ﬁ i ﬁ’“ﬁ (kaka mig jellegzetes aromajat megdrzi. Az erjedés soran 5-10 nap alatt bon-
M % N % | készi takozik ki a kakad igazi izvilaga. Miutan erre rajéttek, megvaltoztak a
o A maz, sziiretelési szokasok is: a gyiimolcsot machetével éretleniil levagtak a
CHy CHy ? ;7 . % Sy ;
- _—_— zsirm far6l. belenyomkodtak a foldbe, majd kivartak az erjedési idot, majd
i lefejtették a gyiiméles husat a magrol és megszaritottak.
Erdekesség, hogy a kivébol kovismert koffein Az Co i o .
és a csokolddébol ismert teobromin moleku- | cukro A kiszaradt magokat megporkolték. A magokrol még nem tudtak el-
1aja kd76u kicsi a killonbscg csoki tavolitani az Ssszes gylimdlcshiis-maradvanyt, ezért tancos mozdula-
kadém tokkal addig tapostak rajta, amig minden maradvany le nem jott réla.

Ezutan ujra megpérkolték, meghamoztak, dsszeziztak mozsarban, és
az igy létrejott masszabol 6klomnyi golyokat formaztak. Az elkésziilt golyokbol készitettek italt,
eldszor osszeziiztidk, majd hideg vizzel habosra keverték. chilivel és vanilidval izesitették. Ez a
kakadital laktaté és taplalo volt.

ladénak tulajdonitott temérdek jotékony hatas

A spanyolok a dél-amerikai népektdl eltérden a kakaot forrd vizzel éntotték fel és habba vert
Uejtsd: sokolatl tojasfehérjét kevertek hozza. El6szor a mexikoi spanyol apacak kezdték korongga és tablava for-
malni, mert igy jobban kezelhet. tarolhaté és kénnyebben adagolhato. A szerzetesek mind jobb és
jobb csokoladérecepteket kisérleteztek ki.

A mexikéi csokoladékészités miivelete igazan sok tiirelmet és kitar-
tast igényel, mert a szilard, szaraz kakadbabot addig kell zazni, amig ki
nem valik bel6le annyi zsiradék, hogy a porbol massza képzodhessen.
A hagyomanyos eldallitas soran 1 kilogramm kakadhoz 2 kilogramm
cukrot, 10 dekagramm fahéjat ¢s mandulat adnak. A fahéjat és a man-
dulat egyiitt 6rlik, aztan egyenletesen adjak hozza a cukrot.

Fermentacio

Altaldban oktéber és marcius kozé esik a sziiret. A tropusi kliman magatél megindul a termé-
szetes erjedési folyamat, amely soran a gyiimélesben 1év6 mikroorganizmusok szétbontjak a cu-
kortartalmu gyiiméleshust.

A frissen lesziiretelt, érett gyiimolesokkel ovatosan kell banni, mert elég sériilékenyek, ha meg-
nyomodnak, megrothadhatnak. (Gondoljunk itt példaként a bananra, almara: megbarnul, ha leejtjiik
vagy megnyomkodjuk). A lesziiretelt gytimolcsokbdl rogton ki kell szedni a magokat, mert a gyii-
molesben 1évé nedvességtartalom miatt konnyen kicsirazhatnak, ami nem jo, mert a csirazé magok
nem alkalmasak a fermentéciora.

Még az iiltetvényen ezért a munkasok machetéjiikkel széthasitjak a gyiimolesot, a magokat pedig
kiszedegetik. Tébb modszere van a fermentacié folyamatanak. Kisebb iiltetvényeken a kiszedett
magokat bananlevelek kozé rakjak, itt érlelik, az erds napsugarzas hatasara a magok leadjak viz-
tartalmukat, ami a bananhéjra lecsapodik. A nagyobb tltetvényeken faladakban fermentaljak a ma-
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gokat, amelyeket egymasra allitanak, és az erjedé magok naponta egy ,ladaszinttel” lentebb keriil-
nek. Fajtanként eltérd, hogy mennyi ideig erjesztik a kakadomagokat. Két nap a Criollo, nyolc nap
a Forastero erjedési ideje. A koztiik 1€v6 kiilonbség az izben érzékelhetd. A mai csokoladék legna-
gyobb része Forasterébol van.

Es kémiai szempontbol mi a fermentacié? A mikroorganizmusok a nagy h hatéséara a cukortar-
talma gyiimoleshist alkoholossa alakitjak. Az alkohol ecetsavva oldodik, ez gatolja a csirazas le-
hetéségét. A babok csokoladébarnara sotétiilnek. Az itt elélépd aromaanyagok a porkolés utan fog-
jak megadni a kakao jellegzetes izét, a kesernyés iz édessé valik. Tehat ha a fermentacio folyama-
taba hiba csuszik, a végleges iz se lesz az igazi. A folyamat végtermékét nevezziik kakadbabnak.

Szaritas

Legelso 1épésben osszepréselik, hogy jol szallithatoak és tarolhatdak legyenek a kakaobabok, a
fermentacid utan fennmaradé 50%-os viztartalmat le kell csokkenteni 5-7%-ra. A szaritast még az
iiltetvényeken végzik. A forré napon a babokat 5-7 napra vékonyan rétegben kiteritik, és folyama-
tosan forgatjak. Ez igen fontos, mert a kezdetekben még a nagy szazaléki viztartalom miatt kony-
nyen megrohadhatnak. A végleges, szallithato kakad a nyers kakad. A végtermék egy részét a hely-
szinen tartjak, és helyi modszereikkel feldolgozzak, a tobbit exportaljak a vilag tobbi részére.

Tisztitas és porkolés

A gyarba keriilés utan, még a feldolgozas elotti ¢lso 1¢pés a tisztitas. A nyers kakaot erds szivo
légaramok gépekbe szivjak, és rostaljak, atfésiilik. és magneses tisztitas ala vetik. A folyamatban a
nemkivanatos kavicsok, zsakfoszlanyok, szogek és egyéb targyak kipotyognak. Ezutan laborvizs-
galat segitségével megallapitjak a zsir- és viztartalmat. A kovetkezo 1épés a porkolés. Miutan a
kakaobabokat fajta szerint osztalyozzak, porkdléssel 3%-ra csokkentik a viztartalmat. Ezutan ki-
bontakoztatjak az aromat, és ezzel egyiitt elnyeri a végsd sotétbarna szinét.

Torés és Orlés

Porkolés utan a babok tovabbhaladnak az 6rlés fazisa felé. A porkolésnél meglazult a kemény
héj, az elsé henger ezt teljesen letori. A levalt héiakat kifiiiidk. és atadidk a vegvinarnak. ahol te-
obromint allitanak el6 beldle, mely nyugta
majd torésen esik 4t a kakaobab-tormelck. O
san széttori a gép, igy felszabadul a benniik
dulé hé megolvasztja a kakaovajat.

6. oldal

CSOKOLADEFAJTAK

Kakadvaj és kakaépor Etcsokoladé Fehér csokoladé

A meleg masszat présekbe ontik, ahol mé
a kakadvaj kivalik (ebben a fazisban hozzave
lyukd nemesacél sziirokhoz préselik, melyek
¢ld, ez a zsiradék kivonas mértékétdl fiigg (
alacsony zsirtartalm kakadmasszat). Az itt
s6bb, amig teljesen meg nem tisztul. A kival
szobahdmérsékleten kokemény. de olvadasp:
helyettesitoje utan. A kakadomasszabdl nyeri
pH-értékét, semlegesitenek bizonyos savaka
ching” (a holland van Houten tiszteletére). H

esetén hasznaljak. Ennyibdl all a kakadbab

sziilhessen, még nagyon sok fontos folyama
jak, s ugyancsak fontos folyamat a konsiroza
kentése hosszadalmas folyamat. Ezt koveti a
hémérsékletvaltozasokkal stabilizaljak a zsir|
sagat. A csokoladé elkésziilt; mar csak a for

Az étcsokoladé a csokoladénak egy olyan
formaja, amely tobb kakaobol, kakadvajbol és
cukorbodl késziil, tejet nem tartalmaz, ellentét-
ben az egyéb verziokkal. Kormanyzati és ipari
szabvanyoktol fiigg, hogy mely csokoladék
mindsiilnek étcsokoladénak, igy ez orszagon-
ként, piaconként eltérd lehet. Az étcsokoladé
antioxidansokat tartalmaz, és a hagyomanyos
csokoladékhoz képest viszonylag alacsony a
cukortartalma. Eppen ezért a csokoladé egy
egészségesebb fajtajaként ismert.

Tejcsokoladé

A tejesokoladé kakadtartalma legalabb
25%, tejport minimum 14%-ban tartalmaz,
ezen kiviil kakadvajat és cukrot is. A tejcso-
koladé sziiletése Henri Nestlének kdszonhetd,
aki rajott, hogyan lehet a tejet siiriteni, igy
megvalosulhatott a régota kisérletezett tejcso-
koladé. A legnagyobb mennyiségben fo-
gyasztott tejcsokoladé mutatja meg egy or-
szag izlését csokoladé fronton.

A csokoladé, amit sok tamadas ért 1étezése
ota, hiszen hogyan is nevezhetiink valamit
csokoladénak, ami kakadport sosem latott?! A
fehér csokoladé ettdl fiiggetleniil kakadbabbol
késziil, de dsszetevoi koziil minddssze a ka-
kaovajat tartalmazza. A fehér csokoladé nem
tartalmaz kakaoport, csak kakadvajat, cukrot
és tejport. A kakadvaj-tartalma 20-45% ko-
z0otti, a tejpor 14%-o0s. Adnak még hozza tej-
port és cukrot is, és ahogy a tobbi csokoladé-
tipus esetében is, itt is az sszetevok aranya és
a feldolgozas modja hatarozza meg a végered-
ményt.

Bevoné csokoladé

A bevond csokoladé magasabb kakadvaj-
tartalmu csokoladé, ami a kenhetéséget segiti,
de a zsirtartalma ezaltal magasabb. Kesert,
tej- és fehér valtozata is 1étezik a bevonoknak.

ASVANYIANYAG-TARTALOM 100 GRAMMBAN

Asvanyi anyag Kakadpor Tejcsokoladé
Kalium 1500 mg 420 mg
Natrium 950 mg 120 mg
Kalcium 130 mg 220 mg
Magnézium 520 mg 55 mg
Foszfor 660 mg 240 mg

Vas 10,5 mg 1,6 mg

Réz 3,9 mg 0,3 mg

Cink 6,9 mg 0,2 mg

A e AR oA e __ab o msss e _sen A o AN
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