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Stodkie Quito
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Kiedy w Egipcie powstawaty piramidy a Chinczycy planowali swéj mur, Ekwadorczycy... pili kakao. | cho¢
inzynieryjne wyczyny z przesztosci nadal przyciagaja uwage turystow, to wtasnie kakao az po dzien dzisiejszy
generuje ogromne obroty handlowe, a stworzona na jego bazie czekolada wciaz ostadza nam codziennosé¢.

Jeszcze niedawno za wynalazcow czekolady uznawano mezoamerykanskich Majéw. Jednak w 2011 r.
archeolodzy znalezli dowody na to, ze poczatkéw czekoladowego szalehstwa szukac¢ nalezy dalej na
potudnie, na terenach nalezacych obecnie do Ekwadoru. Slady substancji wchodzacej w sktad ziaren
kakaowych, z ktérych wytwarza sie czekolade znaleziono na ekwadorskich stanowiskach
archeologicznych liczacych okoto 5 300 lat.

Tak starej i jakze smacznej tradycji opiera¢ sie wrecz nie wypada, dlatego odwiedzajgc stolice
Ekwadoru - zaprzyjaznione z Krakowem Quito - skosztujcie koniecznie tamtejszej czekolady. Tutaj
nawet najbardziej wybredni smakosze stodkosci nie beda rozczarowani. Zwtaszcza, ze czekoladowe
szalenhstwo mozna urozmaici¢ sobie catg gama innych tradycyjnych ekwadorskich stodkich
przysmakow.

Quitenskg przygode z czekoladg rozpocza¢ mozna w popularnej wsrdd turystéw dzielnicy La Mariscal.
Znajdziemy tutaj elegancka kawiarnie i sklepik marki Kallari. To ciekawe miejsce reklamuje slogan:
»,0dwiedZ Amazonie nie wyjezdzajac z Quito", poniewaz to wtasnie pochodzenie wykorzystywanego
przez Kallari kakao z matych amazonskich plantacji ekologicznie czystej ekwadorskiej prowincji Napo
stoi za sukcesem marki. Same uprawy, a takze sposéb zbioréw sg zgodne z dawnymi tradycjami, a
generowane przez marke dochody wspierajg 850 rodzin lokalnych farmeréw zrzeszonych w spétdzielni
Kallari.

W kawiarni mozna sprébowa¢ markowej czystej czekolady w wersji 70%, 75% i 80%, a takze recznie
wyrabianych tabliczek z dodatkami np. dzikiego cynamonu, andyjskiej soli i trawy cytrynowej, czy
prazonych ziaren kawy. Delektujgc sie tutejsza pitng czekolada mozna réwniez postuchac o
tradycyjnych sposobach wyrobu czekolady, czy metodach dobierania jej odmian np. do rozmaitych
win.

Kolejnym graczem dziatajagcym preznie na ekwadorskim rynku czekolady jest rodzinna marka Pacari.
Posiadajgca swg centrale w Quito firma szczyci sie faktem, iz wyroby swoje produkuje wytagcznie z
ekwadorskich, organicznych ziaren (,pacari" w jezyku andyjskich Indian to ,natura"). Pozostate
sktadniki produkowanych tu tabliczek jak mleko i cukier sg rowniez w 100% produktami lokalnymi.
Cho¢ firma dziata dopiero od 2002 r. moze juz poszczycic¢ sie historycznym osiggnieciem. W 2012 r.,
podczas prestizowych londynhskich Chocolate Awards, czekolada Pacari pobita wygrywajgce
niezmiennie wszelkie konkursy tabliczki z Francji, Wtoch czy USA.

Degustujac wyroby marki Pacari zaczynamy od klasycznych tabliczek czekolady. W dalszej kolejnosci
sprobowac mozna czekolad z ciekawymi dodatkami, jak chociaz jagody andyjskie, tzw. ztote jagody
uvilla, czy korzen lokalnej rosliny o nazwie maca. Oferta Pacari obejmuje réwniez szeroki wybor
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czekolad pitnych i oblanych czekoladg owocdw tropikalnych. Jest tez dobra wiadomos¢ dla tych,
ktérzy z checig sprébowali czekoladowych pysznosci Pacari, nie majg jednak w planach wycieczki do
Ekwadoru: produkty firmy kupi¢ mozna réwniez w sklepie internetowym!

Chociaz od czekolady nie tatwo sie oderwad, to jednak bedgc w Quito warto zrobi¢ sobie chocby
krotkg przerwe... na inne stodkosci. A znalez¢ je nietrudno, wystarczy pospacerowac ulicami miasta,
wzdtuz ktorych stojg setki oferujacych przerézne dania sprzedawcéw. W ofercie wielu znajdziecie
deser, ktéry na pierwszy rzut oka wyglagda jak lody. Sag to jednak ukochane przez quitehczykéw
espumillas, czyli rozki lub kubeczki wypetnione pysznym kremem bezowym. Poniewaz krem sie nie
topi przysmak mozna sprzedawac¢ na ulicach, czasem prosto z koszyka lub misy. Do kremu dodaje sie
syropy owocowe, najczesciej ten z gujawy, cho¢ znajdziecie rowniez espumillas o smaku jagdd, czy
papai.

Stodkg wycieczke po Quito warto zakonczy¢ w jednej z najstarszych i najbardziej popularnych wsrod
mieszkancow stolicy piekarni i cukierni San Juan zlokalizowanej w dzielnicy o tej samej nazwie.
Absolutnym hitem warsztatu prowadzonego od 40 lat przez rodzine Cobo sg quesadillas, czyli stodkie
serowe buteczki. Tutejsze pracownice - w cukierni pracujg wytagcznie kobiety, ktére zdaniem
witascicielki sg bardziej odpowiedzialne i lepiej zorganizowane - wcigz korzystajg z przepisu zatozyciela
piekarni, ktéry powstat okoto 1935 r. Przygotowanie quesadillas zajmuje az 8 godzin, ale efekt wart
jest wtozonego wysitku. Oczywiscie w cukierni San Juan znajdziemy réwniez cate mndstwo innych
lokalnych przysmakéw, jak na przyktad aplanchados, moncaibas czy melas. Kazdy smakuje nieco
inaczej, kazdego warto sprébowa¢, a kalorie? No céz, diete zawsze mozna rozpocza¢ od kolejnego
poniedziatku...



