Chocolade

De vroegste sporen van cacaocultuur dateren van circa 1500 voor Christus en zijn gevonden bij de Olmeken, een beschaving die leefde in het huidige zuiden van Mexico en opgevolgd werd door de Inka’s .

De 19e eeuw werd gekenmerkt door cruciale technologische uitvindingen die de productie van chocolade radicaal konden transformeren. Onder deze innovaties kenmerkten verschillende machines zich door hun bepalende impact. Een van de eerste vooruitgangen was de introductie van mechanische molens, waarmee cacaobonen gelijkmatiger en efficiënter konden worden gemalen. 
Deze molens, vaak aangedreven door stoommotoren, vervingen geleidelijk aan de handmatige molens, wat het werk van de ambachtslieden verlichtte en de productie aanzienlijk verhoogde. De maalderij uitgevonden door Philippe Suchard in de jaren 1820 is een voorbeeld van deze eerste golf van innovaties. 

Vormgieten van chocolade is het proces waarbij vloeibare, getempereerde chocolade in vormen gegoten wordt. Dit gebeurt om chocoladeproducten – zoals repen, figuren of pralines – hun uiteindelijke vorm te geven.
Hoewel het eenvoudig lijkt, vraagt dit proces om precisie, timing en de juiste omstandigheden. Een goed uitgevoerde mouleerstap zorgt ervoor dat de chocolade mooi loskomt uit de vorm, een glanzende afwerking krijgt en structureel stabiel blijft.
Halverwege de 20 e eeuw kwamen de aluminium vormen in zwang. Nu zijn het veelal siliconen mallen of polycarbonaat voor een afwerking met veel glans.

Marsepein.
            Marsepein kwam in de middeleeuwen vanuit het verre oosten naar Europa. In Nederland werd het populair in de zeventiende eeuw. Sint-Nicolaas was toen, behalve kindervriend ook 'huwelijksmakelaar'. Hij stond bekend als beschermheilige van kinderen, ongehuwde vrouwen en geliefden. Ter gelegenheid van 6 december, zijn naamdag, konden jongens met een stuk marsepein een meisje hun liefde verklaren, vergelijkbaar met het sturen van een valentijnskaart nu. 

Marsepein maak je van blanke amandelen, suiker en een paar druppeltjes water.  Er zijn twee manieren om het te maken; koud of warm. Bij de warme manier worden de amandelen en suiker verwarmd in een ketel. Bij de koude manier worden de amandelen en suiker koud gemalen en gemengd.
Ingrediënten 
200 gram poedersuiker
200 gram blanke, ongebrande amandelen
1 tot 2 eetlepels water

https://www.heelhollandbakt.nl/artikelen/zelf-marsepein-maken-doe-je-zo/

