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Kruszy lod w sercach, pociesza
zaptakane dziewczeta. Magia
czekolady z Krakowa
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Czekolada Jakuba Pigtkowskiego powstaje w Krakowie (fot. mat. pras.)

- Nigdy nie mogtem zrozumiec, co moze by¢ pociggajgcego w deserowej czy
gorzkiej czekoladzie, gdy pozbawi si¢ je najprzyjemniejszego elementu, ktérym
- jak sadzitem jeszcze do niedawna - jest stodycz. Dzis juz wiem, ze chodzi o
kakao - mowi Jakub Pigtkowski, genetyk, ktoérego pochtoneta pasja
produkowania czekolady. Jego wyroby brytyjska Academy of Chocolate
uhonorowata az trzema medalami.

Jakub na co dzieni pracuje jako diagnosta laboratoryjnym w Krakowie. - Badam
pacjentow z problemami endokrynologicznymi i onkologicznymi pod katem
wystepowania roznych mutacji - ttumaczy.

Dtugo zastanawiat sie nad tym, co moégtby zrobic, aby rozpoczag¢ wtasng dziatalnosc.
- Okazato sie to nie takie proste, bo rynek jest zdominowany przez duzych graczy.

- Zaczatem przeszukiwac internet w poszukiwaniu czegos interesujgcego -
opowiada. Tak trafit na ciekawe filmy instruktazowe. - Okazato sie, ze tych nagran
jest dosyc¢ duzo i rzeczywiscie mozna na nich zobaczy¢ doktadnie, jak postepuje
produkcja czekolady, jakiego sprzetu i surowca uzywac - mowi.

#wieszwiecej | Polub nas [FIES) 280K people like this.

Zdobycie ziaren kakao nie jest czasem prostg sprawg (fot. mat. pras.)

Ciekawa zagadka metodologiczna

Postanowit sam sprobowac. - Zainteresowato
mnie to gtdwnie jako ciekawa zagadka
metodologiczna. Trzeba byto zgromadzi¢ troche
sprzetu, zamowic pierwsze ziarna i dziatac -
mowi Jakub.

Krotka wiadomosc o kawie,
czyli jak odkryc jej prawdziwy

Smieje sie, ze pierwszy raz widziat na oczy ziarno smak

kakowca. - W koricu nie jest to co$, co mozna

normalnie kupi¢ w sklepie. Udato mi sie znalez¢

cztowieka, ktory sprzedat mi niewielka ilos¢ ziaren. Wystarczyta mi na potrzeby
domowych eksperymentow - wyjasnia.

Dodaje, ze udato mu sie zgromadzi¢ mtynki i inny potrzebny sprzet. | tak krok po
kroku zaczeta sie jego przygoda z czekolada.

- Pamietatem z filmow, ze najwazniejsze jest wypalenie ziarna, siedziatem wiec przed
domowym piekarnikiem przez tydzien i szukatem optymalnej temperatury oraz
Czasu wyprazania ziaren - opowiada. Niestety szybko okazato sie, ze domowy
piekarnik do tego sie nie nadaje. Trzeba byto zainwestowac w piec konwekcyjny. -
Najlepiej gdy wypalanie trwa ok. 24 godzin, ale czasem ten czas skracam. Pierwsze
proby przeprowadzatem jeszcze w wynajmowanym mieszkaniu, wiec nietrudno sie
domyslic, ze gdybym manufakture tam prowadzit, szybko stracitbym sympatie
sgsiadow - mowi.

Dlatego tez na swoje miejsce pracy zaadaptowat jedno z pomieszczenn w rodzinnym
domu. Przystosowat je do wymogow Sanepidu. - Musiatem podwyzszyc
pomieszczenie, bo tego wymagaty przepisy. Miato miec trzy metry wysokosci. Moja
manufaktura powstata miedzy czesScig mieszkalng a garazem domu - mowi.

Mielenie ziaren trwa co najmniej dobe (fot. mat. pras.)

Poczatkowo trafiata do pudetek

Kolejnym wyzwaniem byty opakowania. Jakub
miat swojg wizje, ale firmy, ktére zajmowaty sie
projektowaniem i miaty spetnic jego marzenie,
nie sprawdzaty sie. - Czekolada poczatkowo
trafiata do pudetek, szybko jednak przerzucitem
sie na ztotga folie ze Szwajcarii i ozdobny papier.
Samo zawijanie byto niezitg lekcjg pokory. Dzis
maogtbym juz startowac jako kandydat do Ksiegi
rekordow Guinnessa w zawijaniu, ale na
poczatku tatwo nie byto - zartuje.

Barok i czekoladowe
tajemnice sprzed lat, czyli
sycylijska Modica

Z 1,5 kilograma ziaren powstaje okoto kilograma czekolady. Cata produkcja trwa kilka
dni. Po selekcji ziaren nastepuje proces wypalania. Temperatura wynosi od 120 do
180 stopni Celsjusza. Jesli bedzie zbyt wysoka, aromaty owocowe, ktore naturalnie
znajduja sie w czekoladzie, znikna.

Czekolady Jakuba, podobnie jak kawy, majg swoje smaki i aromaty np. cytruséw czy
innych owocow. Gdy ziarna juz ostygng, Sg przepuszczane przez wirowke. W ten
sposob oddziela sie tuski od ziaren. Kakaowa pasta jest przektadana do mtynka
zarnowego. Dosypuje sie do niej cukier trzcinowy i rozpoczyna sie temperowanie. To
od niego zalezy, czy czekolada bedzie btyszczata i trzaskata przy przetamywaniu. Jesli
proces ten przebiegnie Zle, pojawi sie na czekoladzie biaty nalot. Ostatni etap to
wlanie temperowanej czekolady do foremek i schtodzenie.
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Kazda tabliczka jest recznie pakowana (fot. mat. pras.)

Ucze sie tego biznesu krok po kroku

- Nieoczekiwanych problemdéw w tym biznesie pojawia sie bardzo wiele. Czasem
klienci chcg zamowic czekolade, ja chce jg wyprodukowac, ale okazuje sie, ze nie
moge kupic ziarna i caly proces stoi w miejscu. Ale nie poddaje. Ucze sie tego
biznesu krok po kroku, po kolei redukujgc ryzyko i problemy - mowi Jakub. Nazwy
jego czekolad to nazwy rejonow, z ktorych pochodzg ziarna, m.in. Madagaskar,
Republika Dominikany.

Wyroby Jakuba docenione zostaty w jednym z najwazniejszych miedzynarodowych
konkursow branzowych. Brytyjska Academy of Chocolate uhonorowata trzy z jego
czekolad. W kategorii ,Dark Bean to Bar Under 80%" Madagaskar zdobyt zitoto,
Republika Dominikany - srebro, brazylijskie ziara - braz.

2 'sQ l
- J“.’

W calym procesie wytwarzania czekolady najwazniejsze jest temperowanie (fot. mat. pras.)
Niekoniecznie stodki i czekoladowy

- Metodologia biznesu i wytwarzania czekolady sg bardzo interesujace i ostatnio
skutecznie wypetniajg mi cate dnie. Ale najwazniejsza jest droga do celu.
Fundamentem mojej dziatalnosci byta préba znalezienia odpowiedzi na pytanie, co
dla ludzi jest atrakcyjne w czekoladzie? Dlaczego gorzka czekolada zachwyca tak
wiele 0soOb, ze uwazajg sie wrecz za czekoladoholikdw - mowi Jakub.

Przyznaje, ze nigdy nie mogt zrozumiec, co moze by¢ pociggajgcego w deserowej czy
gorzkiej czekoladzie, jesli pozbawi sie je najprzyjemniejszego elementu, ktérym - jak
Sadzit jeszcze do niedawna - jest stodycz.

- Duzo z nas zyje w przekonaniu, ze prawdziwa przyjemnosc z jedzenia czekolady
Zwigzana jest z zawartym w niej cukrem. Gdy przy okazji festiwali kulinarnych pytam
ludzi, jaki smak ma czekolada, mowig po prostu, ze stodki i czekoladowy. Sacharoza
jest tatwo przyswajalnym zrodtem glukozy, ktére powoduje uwalnianie opiatéw w
naszych moézgach. Bez watpienia stanowi istotny element w generowaniu ogolnego
wrazenia przyjemnosci. Cho¢ gdy nieco bardziej zgtebimy temat, paradoksalnie
okazuje sie, ze zabiera nam co najmniej tak duzo, ile daje. Czesto stodycz przykrywa
wiasciwi smak czekolady, maskuje niedoskonatosci produktu. Prawdziwa magia
czekolady, ta ktora kruszy 16d w sercach najbardziej zatwardziatych, pociesza
zaptakane dziewczeta i kradnie czas dla tych zabieganych, ptynie z kakao - méwi z
usmiechem Jakub.
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czekolada manufaktura jakub pigtkowski biznes z pomystem



