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Category: Chocolate Basics
 
Subcategory: Kinds of Chocolate
 
Tip: Bittersweet (Semisweet) Chocolate
Eating or cooking chocolate enriched with cocoa butter and sweetened with sugar is
called Bittersweet (dark) or Semisweet Chocolate. The ratio between the amount of
sugar and the amount of cocoa butter is often given - 88% to 90% cocoa butter is
seriously dark chocolate, 70% is a pretty standard percentage. 60% is generally called
Semisweet. True chocophiles prefer the higher percentages - like the Dolfin 88% dark
chocolate bar. Semisweet chocolate is also available as chips for cooking or mixing into
trail mix.
 
 
Tip: Chocolate Dipping Sauce For Fruit
This chocolate dipping sauce for fruit will be made in a double boiler. Simply melt 2 cups
of chocolate chips with 1/4 cup of vegetable shortening over very hot water. Make sure
the water is not boiling. Stir the mixture until it is smooth and then keep it over the hot
water while dipping. Put the fruit on toothpicks for dipping and after each piece is
dipped, place it on cookie sheets that have been lined with foil. Refrigerate for at least
15 minutes before serving. Do not keep out of refrigeration for more than 45 minutes or
you will have tacky chocolate. Use your favorite fruits. Some good choices for this
recipe include: - strawberries - grapes - kiwi slices - orange slices - banana pieces -
pieces of pineapple - cherries - apple slices
 
 
Tip: Unsweetened Chocolate
Pure chocolate liquor ground from roasted cacao beans and solidified in block shaped
molds. Not intended to be eaten on its own - but very handy for cooking. Combine
unsweetened chocolate with sugar and butter, milk or cream in recipes to get that
distinctive chocolate flavor. Unsweetened Chocolate is also refered to as bitter
chocolate.
 
 
Tip: Unsweetened Cocoa
Fine-textured powder ground from the solids left after the cocoa butter has been
extracted from the chocolate liquor. Unsweetened Cocoa is richly flavored - and used in
many recipes. It is also naturally acidic - and will react with baking soda to create
carbon dioxide. This gas acts to leaven baked goods - so don´t substitute when a recipe
calls for Unsweeted cocoa unless you also add something to help the leavening process
along.
 
 



Tip: White Chocolate
Good white chocolate is made with pure cocoa butter and sugar, powdered milk and
sometimes vanilla. The only thing missing is the cocoa liquor. But be careful and read
labels - there is lots of white junk being sold that is not made with pure cocoa - instead
coconut oil or vegetable oil are used. These can taste just fine - but shouldn´t be called
white chocolate!
 
 
Subcategory: Tricks of the Trade
 
Tip: Chocolate Seizures
What to do when you are melting chocolate and it suddenly clutches, tightens, stiffens,
and hardens? Try putting a little oil on the problem - about 1 tsp of oil per ounce of
chocolate. Then beat vigorously until the chocolate agrees to behave. Of course the
best bet is to not let this happen - and most modern chefs avoid it by using the
microwave to melt chocolate - not the more traditional double boiler or bain marie.
Another tip - the more additivies a chocolate has - the greater the probability it will
mis-behave. Stick to really pure chocolates for the best results.
 
 

Category: Chocolate Candy
 
Subcategory: Chocolate Candy
 
Tip: Cooling Homemade Chocolate Candy
Homemade chocolate candy and truffles can be cooled at room temperature. While
some people store chocolate in the freezer, it's good to point out that moisture, adjacent
foods, and thawing destroy chocolate's delicate flavor and profile.
 
 
Tip: Kosher Chocolate
Many chocolate companies now offer a line of kosher chocolates and kosher candy.
These chocolates contain kosher certified ingredients and comply with kosher standards
as set forth in Jewish Law. When buying kosher chocolates, you may want to ask if the
candies are also kosher for Passover, as this designation requires more stringent
guidelines that are more difficult for large companies to follow.
 
 
Tip: Read Your Labels
The next time you go to buy a box of chocolate hearts for your sweetie, check the label.
If it says “chocolate candy,” you are buying a product that contains vegetable fats in
addition to, or in place of, cocoa butter. Chocolates that contain only cocoa butter as
their fat are the only ones that can truly and legally be labeled as “chocolate.”



 
 

Category: Chocolate Gifts
 
Subcategory: Chocolate Gifts
 
Tip: Chocolate gifts for teachers
After a while, teachers collect mountains of coffee mugs from students who want to
show their appreciation. Why not do something different for your teacher or your kids'
teachers this year and give them something to put in the mug. Gourmet flavored hot
chocolate, either store bought or homemade, would make a great gift basket for
chocolate lover teacher.
 
 
Tip: Chocolate gifts for the socially aware
Show that environmentally savvy chocolate lover that you care with a chocolate basket
filled with free trade chocolate. Fair trade chocolate is made with all fair trade
ingredients, meaning that the farmers and workers growing the products were paid a
decent wage for their hard work.
 
 
Tip: Making chocolate covered fruit
No chocolate lover can resist chocolate covered fruit. If you want to make this delicious
treat yourself, choose fruits that are dry on the outside and easily held on one end.
Strawberries are a classic, but if you want to make a truly unique chocolate covered fruit
gift basket, experiment with apples, oranges, bananas and even grapes.
 
 

Category: Chocolate Variety
 
Subcategory: Chocolate Variety
 
Tip: Best chocolate for your skin
When you were a teenager you were probably warned that eating chocolate could be
bad for your skin. New research shows the opposite. Chocolate's natural antioxidants
prevent wrinkles. It's just another reason to pull out your favorite chocolate recipe and
indulge.
 
 
Tip: Best chocolate recipe substitutions
Because different types of chocolate have different chemicals in them, it's always best
to follow your chocolate recipes exactly. But if you get halfway through a recipe and



realize you don't have the exact ingredient, don't panic. The following combinations can
be substituted for each other for similar effect: One square of unsweetened baking
chocolate One packet of pre-melted chocolate Three tablespoons of cocoa powder
mixed with one tablespoon of oil
 
 
Tip: Chocolate for Dipping Strawberries
Almost any type of chocolate can be used for dipping strawberries; milk, dark, or white.
Some prefer bittersweet or semi-sweet in chip form for easier melting. Most add some
sort of fat to help it melt smoothly and harden during cooling. Shortning or butter are the
usual additions. Keep berries at room temperature and store leftovers in the refrigerator
is not eaten the same day.
 
 
Tip: Chocolate nutrition
Curling up on the sofa with a cup of hot chocolate, making your favorite chocolate
recipe, or detouring into the Godiva chocolate store while out shopping can actually be
good for your health. Chocolate contains riboflavin, calcium, iron and protein. Add a few
nuts or make it a milk chocolate bar for even more nutrients. Give your regular milk a
boost by adding chocolate to up your intake of zinc, potassium, and niacin.
 
 
Tip: Easy chocolate pie
For those intense chocolate cravings, try this chocolate recipe for easy chocolate pie.
Prepare a packet of instant chocolate pudding according to the directions on the box.
Pour pudding into a prepared chocolate crust (these are available in the baking section
of your grocery store). Top with whipped cream and chocolate chips. This is chocolate
recipe will cure your cravings in a snap.
 
 
Tip: Get out of your chocolate comfort zone
With the wide variety of chocolate available today, there's no reason to keep eating the
same old chocolate bar day after day. Treat yourself to a deliciously extravagant Godiva
chocolate. Try a new chocolate recipe featuring mint chocolate chips or peanut butter
chips in a chocolate cookie. Try a new truffle flavor, or treat yourself to one of the many
new types of gourmet hot chocolate on the market. After all, there are few things worse
than a chocolate rut.
 
 
Tip: The best chocolate recipes
Of course, the best chocolate recipe is the one you like the best. In order to find that
out, you should try as many top-rated chocolate recipes as you can. Several cooking
Web sites and Web sites of individual chocolate makers provide top ten lists of
chocolate recipes that are rated by casual cooks and experts alike. For those of us who



prefer to leave the cooking to the others a trip to the Godiva chocolate shop is the best
chocolate strategy.
 
 
Tip: The best chocolate research
Before you get too excited about the latest research study showing that chocolate cures
everything from cancer to athlete's foot, consider the source. Many chocolate health
studies are conducted by chocolate companies that have an interest in promoting their
product. In the end, although chocolate does have some nutrients and a few beneficial
chemicals, the best chocolate strategy is one of moderation.
 
 

Category: Club Chocolate
 
Subcategory: Club Chocolate
 
Tip: Buying chocolate in bulk
If you need a large quantity of chocolate for gifts or fundraisers for your club or school,
plan to buy your chocolate online. Many online chocolate retailers offer discounts for
bulk purchases and information for special fundraising rates.
 
 
Tip: Chocolate every-other-month club
Do you really want to join a chocolate club, but don't think that you want to receive
chocolate monthly? There is a chocolate club for you. Actually, there are several. Look
into chocolate clubs that offer delivery every other month, or even just quarterly. You'll
save a few bucks and still have that delicious chocolate to look forward to.
 
 
Tip: Chocolate online
Buying chocolate online can be a great way to introduce yourself to new varieties of
chocolate. You can shop around for the price you're willing to pay, and you're likely to
find a much wider selection.
 
 
Tip: Double check the nut allergies
Before you give a chocolate of the month club membership to someone, make sure you
know whether that person is allergic to nuts. Since nut allergies can be serious, it's
important to make sure that those allergic to nuts don't eat foods that may contain any
traces of nuts. If you are worried about nuts, contact the individual chocolate company
for information about their manufacturing procedures.
 
 



Tip: Forget the book club
Instead of meeting monthly to talk about books, consider getting together with your
friends to celebrate chocolate. Your chocolate club can exchange chocolate recipes,
sample homemade chocolate desserts or share a few luxurious truffles.
 
 
Tip: How to pick a chocolate of the month club
You've heard about chocolate clubs that deliver different chocolates to your home
monthly and you're interested in trying one. How do you decide which chocolate club to
join? There are a few things to keep in mind when considering different chocolate club
programs. First, how much chocolate is being delivered? Second, how long do you want
to be a club member? Third, what type of chocolate are you most interested in?
Chocolate manufacturers offer a variety of club options that you can customize to your
specific taste and budget.
 
 
Tip: Internet chocolate club
Do you really love chocolate? Do you talk about it, think about it, buy it, make it, eat it
and dream about it? There are others like you, and thanks to the Internet, you have a
chance to connect. Search for online chocolate club forums to meet others who share
your bold and tasty passion for chocolate.
 
 
Tip: What's better than a chocolate of the month club membership?
Two chocolate of the month club memberships, of course. Reward yourself for being so
thoughtful as to give your significant other a chocolate club membership by giving one
to yourself. Choose different clubs so you don't overlap. Now that's doubling your
pleasure!
 
 

Category: Mail Chocolate
 
Subcategory: Mail Chocolate
 
Tip: Holiday chocolate syrup
This year for the holidays, experiment with making your own chocolate syrup. When you
find a recipe you like, can several extra jars in small jam jars for mailing as gifts.
Decorate the jars with festive fabrics and ribbons. Be sure to package the jars securely
to avoid breaking. This is a great way to send chocolate by mail.
 
 
Tip: How to send homemade chocolate by mail
Because the post office doesn't offer refrigeration on their mail trucks, it's best to mail



chocolate in the colder months to avoid melting. Another option is to freeze the
chocolate and choose overnight or 2-day delivery. The extra charge for quick delivery
will ensure that when you send homemade chocolate by mail it won't be delivered as a
gloppy mess.
 
 
Tip: Mail order chocolate
If you want to send chocolate by mail, but don't want the hassle of making the
chocolate, packaging the chocolate, or going to the post office, ask your favorite luxury
candy store for a mail order chocolate catalog. You can browse through the selection,
place your order by phone or online, and even include a personal message or gift
wrapping.
 
 
Tip: Package chocolate for mailing
To mail chocolate, package it securely so that it won't be crushed during the journey.
Place chocolate in a box within the larger packing box, and fill in the space between
boxes with packing peanuts or some other insulator. To save time at the post office,
make sure that your outermost box has the address printed clearly and that all other
addresses from previous mailings have been completely marked out.
 
 

Category: Nutrition and Health Benefits
 
Subcategory: The Right Chocolate
 
Tip: Why not all chocolate is equal
While chocolate starts the same way - with cocoa beans, the way it is processed - and
more importantly - the amount of actual chocolate in a chocolate bar - varies
enormously. And basically - the amount you pay is a pretty decent indicator of the
quality of the chocolates. Common brands, like Hershey´s and Nestle, may actually
contain very little cocoa butter or chocolate liquor. Checking labels is of course critical.
 
 

Category: Required Equipment
 
Subcategory: Perfect Pans
 
Tip: Baking Pans and Sheets
Choose good quality heavy aluminum or tinplate steel. You want pans that conduct heat
well for fast, even baking with chocolate. Eventually you´ll want a wide variety of sizes
and shapes - but start out with a few good ones - that´s a better bet than a lot of cheap



pans you´ll be sorry you own later!
 
 
Tip: Double Boilers
You are going to be using this over and over again - invest in a good one! Generally a
glass double boiler consists of a stacked set of two pans - the lower one holds
simmering water - and the smaller top pan gently heats the chocolate (or other heat
sensitive foods)
 
 
Tip: Muffin Tins
Every baker has to have a muffin tin - so get a good sturdy one. Muffin tins come in 2
sizes - miniature (about 1.5 tbs of mix) and standard (3.5 oz) cupcakes. Whenever
possible, choose nonstick tins. Dark surfaces cook faster - so lower the oven
temperature by about 25 degrees F if you use these kinds of pans.
 
 
Tip: The best Metal Pans
Aluminum conducts heat best for a crisp browned crust. The most standard size is the
9" square - if you only own one - that´s the one to get. One caution, black steel or dark
anodized aluminum absorb heat faster - if you use those kinds of pans - reduce the
oven temperature by 25 degrees F to avoid overcooking your treat.
 
 
Subcategory: Stuff that´s Nice to have
 
Tip: Parchment (or waxed) Paper
Good cooks swear by parchment paper - but if you are starting out - this item can be
replaced by more readily available waxed paper. However - consider getting a box if
you see one for sale. parchment paper is very handy to have if you are planing on doing
a lot of baking.
 
 

Category: Types of Chocolate
 
Subcategory: Types of Chocolate
 
Tip: Chocolate supplements
If you're having a hard time remembering to take your calcium supplement, eat a
chocolate instead. Companies that make nutritional supplements are now offering
calcium supplements disguised as chocolate chews. While it's not luxury chocolate, it
might just be enough to motivate you to take the calcium you need. Studies show that
as many as 75 percent of women don't get the calcium they need. Now if they could



only find a way to turn exercise into a fine chocolate dessert....
 
 
Tip: Dark chocolate
Researchers continue to find reasons for us to take our chocolate dark. Dark chocolate
contains more flavanoids and antioxidants that have been proven to fight disease and
reduce the signs of aging. Plus, since dark chocolate naturally contains less sugar than
milk chocolate, it's a great food for low-carb dieters.
 
 
Tip: Don't pass up Belgian chocolate
Put "eating Belgian chocolate" up high on your list of things to do in your lifetime.
Belgian chocolate is most often handmade, and is always comprised of the purest
chocolate ingredients. Belgian chocolatiers use traditional chocolate making procedures
that have been in practice for centuries. In today's world of highly mechanized chocolate
making, Belgian chocolate is truly unique and worth every penny.
 
 
Tip: Fruits, nuts or chews?
If you're like most people, you probably have a strong opinion about how you like your
chocolates. Some people swear by nuts, while others will only eat the caramel centers
or the fruit chews. With all the luxury chocolate becoming available it's time you face
your prejudice. Get gourmet chocolate in a variety that you aren't used to and
concentrate on enjoying the flavor. You may just find that you open up a whole new
world of chocolate to enjoy.
 
 
Tip: Kosher chocolate
Kosher chocolate isn't just for Chanukah coins. Many fine chocolate makers offer
kosher varieties that are made in accordance with Jewish Law. Check with your favorite
chocolate shop for specifically designated kosher chocolate.
 
 
Tip: Savor the flavor
Slow down when you're eating fine chocolate Close your eyes and concentrate on
nothing but the flavor and texture. Gourmet chocolates, such as Vermont chocolate and
Belgian chocolate, deserve your full attention. When you don't rush your chocolate
experience, you'll enjoy it more and be more satisfied with less.
 
 
Tip: Why we love chocolate
Its more than just taste that makes fine chocolate such a luxury. The melting point of
chocolate is just below the average human body temperature, creating the
“melt-in-your-mouth” effect that feels so good. Chocolate also releases endorphins,




