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《我的巧克力地盘》作为我国第一本融知识性、趣味性于一体，全方位介绍巧克力的由

来、脱变及发展历程的科普丛书，自 2006 年与读者见面至今已有六年多了，此间我国巧克力

市场规模和人均消费量有了较大提高。“巧克力”系外来语（CHOCOLATE）译音，生产巧

克力的主要原料是可可豆。可可豆生长在赤道南北15-20度的热带地区，由于我国不产可可，

因此，大多数国人对可可比较陌生，经常是可可与咖啡分不清。有关可可的文字记载可以追

溯到 1492 年哥伦布发现新大陆的时期，当哥伦布从美洲返回时，从南美洲的北部（今墨西哥

所在区域）将可可豆制成的饮料（一种皇家饮料叫巧克力特尔）带回西班牙，由于其独特的

风味和功能，使得在欧洲许多国家风靡一时，人们开始认识到可可豆的作用并逐步引种栽培；

1828 年巧克力工艺师荷兰人发明了压榨机，从可可豆中榨取可可脂，制成可可粉。在此前的

300 多年间，巧克力一直是以液体形式被做为饮料饮用，直到 1847 年发明者在巧克力中加入

了可可脂，巧克力才成为我们现在所熟悉的固体形式，从此巧克力问世。1876 年由瑞士巧克

力生产厂商丹尼尔·彼得发明了牛奶巧克力的制作方法，于是，瑞士后来居上，一跃而为世

界公认的巧克力王国。巧克力至今已有 500 多年的历史，但是巧克力进入工业化变革是在 18

世纪中期。在巧克力的发展历程中始终被人们喜爱的原因，不仅源于巧克力丰富的文化底蕴，

更离不开巧克力的营养和美味。近年来营养专家研究表明，可可中富含黄烷醇，而黄烷醇具

有抗氧化功能，有降低血压、预防心血管疾病的作用。

巧克力在我国的生产历史不过半个世纪，但由于他营养、美味深得人们喜爱，特别是青

少年朋友，因此我国巧克力市场近年来需求量在不断增长。为使国人在品尝巧克力美味的同时，

能了解一些巧克力的文化，作者汇集了世界各地与巧克力有关的方方面面，编辑成一本内涵

丰富、情调浪漫的图书，让喜爱巧克力的读者大开眼界。本书在巧克力的由来、巧克力脱变

过程、推动巧克力发展的重点任人物、世界知名巧克力品牌、巧克力的异域风情及世界各地

不同风格的巧克力博物馆等方面，向读者做了重点介绍。回顾巧克力的百年演变，不能不为

今天世界上巧克力的丰富多彩和工业化过程中的深刻巨变而感叹。如今巧克力工业已步入现

代化的进程，新设备、新技术、新产品不断推陈出新，全新的享受与科学的功能理念完美结合，

拓宽活跃了巧克力消费市场，特别是发展中的市场。                                   

					     中焙糖协糖果巧克力专业委员会

                                                           赵燕萍

                                                      2012.10.15

《我的巧克力地盘》序 







巧克力如同两个人之间甜蜜、纯洁的

恋情一样，新鲜、至纯，让人充满了

向往与憧憬……

作者鸣谢

《我的巧克力地盘》推出后，很荣幸入选了当年中国国家图书馆“文津奖”候选书目，中

央电视台、北京广播电台推出了与巧克力有关的节目，《中国食品报》对本书部分章节进行了

转载，许多网友也给与了积极的评价。

本书的推出得益于许多朋友的帮助与支持，对此作者一直感恩有加，铭记在心。赵燕萍秘

书长对传播巧克力文化的鼎立支持令人感动，余晓宁先生对作者的创作初衷给与了积极评价，

巧克力信息中心的王欢对本书的健康章节给与了宝贵的指导，出版精英曹江雄学兄是本书最终

结构布局的主要倡导者。他们是本书“传播巧克力文化”初宗的重要贡献者和支持者。

黛堡嘉莱的洪露、无锡华东可可的施钰平、瑞士莲的张曙光、口福莱的慈蓓莉、义利食品

的傅长龙、雀巢的曹三军等行业领导均为本书的内容奉献了有益的意见。西班牙大使馆旅游处

的朱芳芳、英国大使馆文化处的李彦  、瑞士国家旅游局北京办事处的冯辉、德国国家旅游局

北京办事处的郭玲、比利时大使馆的兰保尔（Paul Lambert）和法国大使馆经济处的李樱等对

“巧克力之旅”章节奉献了精美的图片或素材。刁溯为《我的巧克力地盘》最初的版式设计提

供了专业贡献，李伊阳为本系列图书创作绘制了形象代言卡通人物。对于他们的帮助，作者在

此鸣谢。

《我的巧克力地盘》在写作过程中，还收到了许多国际巧克力厂家提供的授权函件，对他

们的信任与帮助在此表示感谢。同时书中也有部分信息取自互联网，由于精力有限，难以一一

与有关人士取得联系。如有使用不妥或文字不够准确之处，欢迎与作者联系，我们将在下次出

版中予以妥善修订。

　　

							           李俊涛

						      2012 年 11 月 5 日于北京丰户营
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巧克力的包装总是华丽、鲜艳，永远

是时尚和魅力的象征；巧克力的历史充满

了浪漫传奇的色彩，让人扼腕叹息；作为

礼物时她特有的芳香与口感，显示出的是

赠送者的品位与情趣；纯质的巧克力会

发出清脆的声音，传递出直爽、果断的

个性……巧克力如同两个人之间甜

蜜、纯洁的恋情一样，新鲜、至纯，

让人充满了向往与憧憬。

有时候，我们甚至会疑惑，

到底是巧克力本身的魅力，

还是巧克力发展进程中所

营造出的各种传奇，吸

引了世界上如此众多

的爱好者？
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    在美洲伯利兹出土的器皿

中分析出了巧克力特有的化学

成分。根据考证，这个器皿的

制作年代大约为公元前600年。

   可可是

世界上唯一

的果实直接

长在树干上

的植物，这

种独特性成

为辨别可可

树的最好方

法。

巧克力是一种用热带植物可可豆     做原料，经过复杂的加工工艺制作而成的糖果。组

成巧克力的基本成分包括可可浆、可可粉和砂糖。随着这些基

本成分比例的不同，可以构成不同的巧克力产品，比如我们所熟知的

纯黑巧克力、白巧克力、牛奶巧克力、果仁巧克力、酒心巧克力等等，

可以说是种类繁多，五花八门。

生产巧克力的可可与咖啡和 茶   一起，并称为世界三大

嗜好性饮品。早在 2000 多年前，生活在美洲墨西哥、洪都拉斯等

地的人们就已经在种植可可树。他们把可可豆经过简单的加工后，制成饮料食用，这也是人

类食用巧克力的最早方式。此外，巧克力还被应用到糕点的制作上，添加了巧克力涂层的蛋

糕，会具有迷人的芳香和亮丽的外观，受欢迎的程度要远远大于那些没有添加巧克力的甜点。

    2004 年 3 月，美国科学家公布了一项最新发现，他们宣称在美洲伯利兹出土的器皿中分析

出了巧克力特有的化学成分。根据考证，这个器皿的制作年代大约为公元前 600 年。也就是说，

早在距今 2600 年前，人类就已经在种植和食用可可和巧克力了。

    伯利兹位于美洲洪都拉斯境内，曾经是古代玛雅人活动

的势力范围。玛雅人创造了灿烂的文明，而对巧克力的种植

与食用，又为这种文明增添了新的篇章。玛

雅人把可可与玉米、辣椒和蜂蜜      等混

合后作为饮料食用，他们把这种饮料称作“超克力”

（Xocolatl）。

    巧克力还与发现美洲新大陆的航海家哥伦布有着一段渊源。1502年，

在前往美洲的第四次航行中，哥伦布记录下了有关可可豆的发现，并且把一

小袋可可豆带回了欧洲，赠送给了信任并雇佣他的西班牙国王。后来，另

外一位探险家科南·考特斯（Hernando Cortez）更促进了巧克力在西班	牙

“巧克力”的由来

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



    阿兹特克人发

现，可可豆在火上煮

沸的时候，会发出一

种类似“巧克、巧克”

的声音。

    探险家科南·考特斯开拓

出了一条横跨美洲和欧洲的

“巧克力之旅”线路。
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的流行。从此，“超克力”正式进入到了西班牙。而作为巧克力进入欧洲的

第一站，西班牙首都巴塞罗那至今还有一座名为“超克力”的巧克力

博物馆，吸引了许多人的关注。

据说，后来阿兹特克人（Azlec）在与玛雅人的战争中       取得了胜利，他们继承并延

续了对巧克力的食用习惯。阿兹特克人发         现，当把可可豆在火上煮沸的时候，会产

生许多泡泡，      而泡泡破灭时会发出一种类似“巧克、巧克”的声    

音，于是就把它称作“巧克力”了。有趣的是，在阿兹特克语中，

“巧克”还有“热”的含义，显示出当地人对这种热力四射

的饮品所给予的肯定。

即使在当时，可可豆也很稀缺、珍贵，阿兹特克人用可

可豆做货币     ，并且在祭祀的时候奉献给神灵。至于用

可可豆制作的饮料，更是只有皇帝和贵族才有资格享用。



神奇的热带植物

可可豆产量统计

巧克力娇贵，生产巧克力的可可树也很娇贵。可可树只生长在

热带雨林中。它对自然环境要求苛刻，适宜的温度是 25
o
C 左右，

湿度不能低于 70%，周围需要有其它高大的树种为它遮挡、庇荫，每

天的日照时间不能超过5小时。可可树属于低矮树种，树高约3米多，

一般树龄约为 25 年，种植 6～ 8年后才进入到丰收期。

     可可是世界上唯一的果实直接长在树干上的植物，这种独特性成为辨别可可树的

最好方法。一棵可可树每年结 20 ～ 30 个可可果      ，每个可可果里含有大约 30 个可可

豆       。刚采摘下来的可可豆呈淡紫色或灰白色，含有很高的水分，需要经过发酵和

干燥等工序的处理，然后才被运输到加工厂，用来制作巧克力。

世界上只有少数地区能够种植可可树，这些地区分布在美洲、非洲和亚洲等地区，例

如科特迪瓦、巴西、厄瓜多尔、墨西哥、委内瑞拉、印度尼西亚和马来西亚等国。不同产地的

可可豆可以制作出不同口味的巧克力，因此，从某种含义上说，可可豆决定了巧克力的品质。

瑞典植物学家林纳（Linnaeus）对可可豆的分类方法被广泛采用。根据他的经验，世界上

主要的可可种类包括：阿福拉斯蒂罗可可（Amazonian Forastero Coca）、克里安洛

可可（Criollo Cacoa）和特立尼泰里安可可（Trinitario Cocoa）等。

  按照“世界可可保护组织”（ICCO）的统计，2010 ～ 2011

年全球可可豆产量为 431 万吨，产量居世界第一位的是科特

迪瓦，达到了 151 万吨，占世界可可豆总产量的 35%；排

在后面的是 加 纳（102 万

吨，24%）、印度尼西亚（44 万吨， 

10%）、尼日利亚（24万吨，5.5%）、

喀麦隆（22万吨，5%）和巴西（20万吨，

4.6%）。
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巧克力的鉴赏
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如同美女的靓妆、衣着和服饰一样，巧克力的颜色、光泽、香气和味道是

辨别巧克力品质的风向标。如何选购一款既体现你的品位、又是巧克力中极品

的礼物，是每一个人可能面对的棘手问题。不要被华丽的包装所迷惑，否则你

得到的很可能将会是遗憾。

巧克力的颜色

不同可可含量的巧克力在颜色上有明显的差异，纯黑巧克力  （Dark Chocolate）

中可可成分含量高，颜色呈现巧克力特有的褐色，原料成本昂贵，是巧克力产品中的贵族。

可可豆经过加工后，晶体细小、稳定，光泽度好，因此颜色纯正、高贵并且亮丽。而牛奶巧

克力   由于添加了奶粉等其它成分，颜色要浅于纯黑巧克力。对于添加了其它人造代用品，

或是即将过期的巧克力边缘产品来说，往往需要靠华丽的包装来遮掩和招摇。

此外，随着时间的推移，巧克力脂肪晶体也会受到储藏条件的影响，表面的光泽减弱甚至

消失，因此通过光泽度，也可以判断出巧克

力是否新鲜。

                巧克力的香气

香气是辨别巧克力的另外一个法宝。如同香水一样，巧克力的香气至真、至醇，具有天

然的高贵品质，能够给人带来精神上的愉悦与快感。巧克力的香气是通过复杂而费时的制作工

艺才得到的，这就更显得它的卓尔不群。可可成分含量低的巧克力，或是过期的巧克力，其香

味却是完全不同，往往夸张而又低劣，类似于失效的哈喇味。对于巧克力专家而言，

在品尝巧克力之前，细细地嗅闻那独特的芳香，如同品尝葡萄酒一样，是十足

的享受。



   复活

节巧克力

彩蛋是孩

子们的最

爱。
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相识巧克力
第一章

巧克力的口感

许多人吃巧克力时有如同嚼蜡的感觉，显然这不是真正优质的巧克力。纯度品质高

的巧克力，色泽明亮，质脆细腻，光滑、细润而无杂质，具有入口即化的特性。

随着略带苦涩的味道在口中慢慢弥散，体味巧克力的真正感受会伴随你进入放松和愉悦

的境界。相反，添加了过多糖粉的巧克力虽然不会给人带来伤害，但对巧克力的品质来

说却绝对是一种抹杀。

   节日与巧克力

   在欧美等西方国家，有一个约定俗成的惯例，就是在每年 2月 14 日情人节      
这一天，青年男子会选一束火红的     玫瑰赠给自己钟情的女孩，代表他炽热、奔放

的感情；而女子则会向她热恋的白马王子，赠送一块纯黑巧克力   ，用巧克力的

甜蜜、柔滑和醇香表达自己对爱情的向往和期盼。

   情人节也叫瓦伦丁日。有关情人节的来历有不同的版本，但情人节赠送巧克力却像这

个节日一样，在世界上许多国家流传开来。

    到了现代的瓦伦丁日，在西方国家已经演变成一种祝福和表达心意的节日了。这

一天，人们准备好卡片或是鲜花、巧克力等礼物，送给父母、兄弟姊妹、朋友、老师、爱

人或情人，以表达自己的祝福。由于在这些感情当中，情人之间的诉求得到了特别的关注，

于是瓦伦丁日在许多国家干脆被称作了“情人节”。

   与巧克力有关的节日还有复活节。复活节

起始于公元 325 年，是为了纪念耶稣基督的

死后复活    ，是基督教里最古老的节日之

一。复活节在每年春分月圆后的第一个星期日，

因此日子并不固定，大约在 3 月 22 日到 4 月 25

日之间的某一天。
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复活节里最重要的一项活动就是赠送复活节彩蛋。大人们把彩蛋提前

藏在花园或是房屋的角落里，让孩子们在节日到来时把它找出来。如

同圣诞节白胡子老人送来的礼物一样，大人们会告诉孩子们，这些

复活节彩蛋是由神秘而且可爱的小兔子     送来的。由于小

兔子对所有孩子都一视同仁，因此得到孩子们的喜爱，成为复活节

的象征，因此也是巧克力另外一个主要塑造对象。

许多巧克力厂家在复活节到来时，都会推出自己的巧克力复活节彩蛋。独特的造型、新颖

的包装，配合节日里人们互相馈赠的习俗，使巧克力成为复活节的一个亮点。

此外，每年与巧克力有关的节日还有许多，比如 1月的新年元旦、3月的白色情人节、

6 月的儿童节、10 月的哥伦布日、11 月的感恩节和 12 月的圣诞节等，而在人门的生日

到来之际，或是父母出差归来之时，巧克力也都会成为受到欢迎的首选礼物。

巧克力的健康处方

或许想不到，早期的巧克力只有在药店      才能买到，当时许多巧克力工艺师也都是医

生    出身，如英国的福莱、比利时的诺依豪斯、瑞士的雀巢和美国的贝克。科学家事后的研究

表明，巧克力中含有丰富的营养物质，可以使紧绷的神经变得舒缓，在运动后迅速补充体力。

与那些美妙、浪漫的传说相对应，巧克力也并非只有华丽的外表。

高纯度的巧克力不但热量含量低，而且富含多酚      化合物和可可黄烷醇等。这类物质有

助于改善血管弹性，对人体健康很有好处。

多酚是一种存在于巧克力中的化合物，具有抗氧化功能。在多酚的作用下，能够减少低密

度脂蛋白的氧化、调节人体荷尔蒙的平衡、减缓细胞的老化，可以增加身体的免疫功能，

降低癌症的发生率。多酚的主要成分是类黄酮，不同类型的食物中类黄酮的含量相差较大。巧

克力中含有很高的类黄酮成分，一块50克的纯巧克力中，类黄酮的含量相当于28杯白酒、27杯啤酒、
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