Geschichte der Schokolade

Kakao - ein wahres Gottergeschenk

Es qilt als sicher, dass Kakao bereits ein Jahrtausend vor der Entdeckung
Amerikas durch die Europder den Eingeborenen als Nahrungs- und
Genussmittel bekannt war.

Als Geschenk von "Quetzalcoat!" - dem
gefiederten Gott des Windes - angesehen, waren
Kakaobohnen bei den Tolteken hochgeschdtzt.

Die Maske aus Tiirkismosaik stellt Quetzalcoat! dar, den Gott des
Windes und des Mondes (um 1520).
Er soll den Tolteken durch fleifige Ameisen die Samenkerne des
Kakaobaumes geschickt und ihnen die Zubereitung des Gottertrankes
"Xocoatl" beigebracht haben. (British Museum, London)

Die Azteken iibernahmen die Kakao-
Kultur und benutzten die Samenkerne
der Kakaofrucht sogar als
Zahlungsmittel.

Der Spanier Hernando Cortez brachte
nach der Eroberung des
Aztekenreiches bei seiner Riickkehr
nach Europa den ersten Kakao mit.
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Die ungesiiiten Kakaozubereitungen der Azteken
schmeckten den Europdern jedoch nicht. Der aztekische
Namen "xocoatl" bedeutete: xococ (= sauer, herb, wiirzig)
und atl (= Wasser).

Erst nach Zugabe von Honig oder Rohrzucker begann der
Siegeszug der Kakaoerzeugnisse in alle Welt. Und aus dem
aztekischen xocoat! wurde mit der Zeit Schokolade.
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Auf der Kakaoplantage ek olenta,

Bildquelle: infozentrum-schoko.de S =
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Der Kakaobaum - Theobroma cacao

Nicht nur im Schlaraffenland, sondern auch in Wirklichkeit wachst
die Schokolade auf den Bdumen. Der Kakaobaum wird auch
,,66Ter'seise“ genannt (theos = der Gott, broma = die Speise).
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Anbaugebiete des Kakaobaumes

Waeltkarte mit Kakao-Anbauregionen

Der Kakaobaum Jahresproduktionsmenge 2001/2002: 2.848.900 Tonnen
wdchst nur in sehr
warmen, feuchten
Gebieten, meist im
tropischen

Regenwald entlang ‘
des Aquators. St

13,1%

. Kakao-Anbauregionen
= guator
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Der Kakaobaum

Anbau:

Kakao wird auf Plantagen angebaut. Dafiir
werden jedes Jahr groBe Regenwaldgebiete
abgeholzt.

| Der Baum
Der Baum ist lang und schlank, er wird bis zu 15 m

Die Bliiten
g Der Baum bliiht das ganze Jahr.
=M Die kleinen, zarten, weiflen
Bliiten sitzen direkt am Stamm. Sie 6ffnen sich
nur fiir wenige Stunden.

Die Kakaofrucht

Die Frucht hat die Form einer Schote (gehort zu i
den Beeren). Sie wird etwa 20 cm lang, hat eine [
harte, gelb oder rote Schale und wiegt etwa

20-50 dag.

Im Inneren befinden sich 25-30

violette, etwa 1 cm groBe Bohnen. Sie sind von
einem hellen, weichen Fr'uchtflelsch( PULPA)
umgeben. i
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Weltkarte mit Kakao-Anbauregionen H
Jahresproduktionsmenge 2001/2002: 2.840.900 Tonnen ™

Kakao wird auf Plantagen angebaut.
Dafiir werden jedes Jahr grofe
Regenwaldgebiete abgeholzt.

Mittel- und
Sidamerika
13,1%

Bemale die Anbaugebiete braun.
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Die Kakaoernte

1. Bei der Kakaoernte werden die
reifen Friichte - wie schon vor 500
Jahren - von Hand mit scharfen
Messern abgeschlagen.

2. An den Sammelplatzen 6ffnen
die Erntearbeiter die Frichte mit
einem geschickten Schlag ihrer
Buschmesser.
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Die Kakaoernte

= 3. Sie losen die von einer
weiflichen Masse - der Pulpa -
umgebenen Samen aus der Schale.

= 4. Um aus den noch unansehnlichen
Samenkernen hochwertigen
Rohkakao entstehen zu lassen,
werden sie einem Gdrprozess
unterzogen.
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5. Dazu fillt man die Samen mit
dem Fruchtfleisch in Kdsten
oder hduft sie auf und deckt sie
mit Palmblattern ab.

6. Nach kurzer Zeit setzt ein
Gdrprozess ein - die
Fermentation. die Kerne fdrben
sich dunkel, das typische
Kakaoaroma entsteht.

Edda Sterl-Klemm



Die Kakaoernte

= 7. Anschliefend mussen die
Bohnen mehrere Tage in der
Tropensonne getrocknet werden.

. = 8. Zuletzt werden die
Kakaobohnen in Jutesdcke
verpackt und mit dem Schiff
auf ihre Reise in die
Verarbeitungsldnder geschickt.
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Schokolade und Kakao entsteht holentry,,

Bildquelle: infozentrum-schoko.de ==
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1. Die Rohstoffe

Die Hauptzutaten, welche fiir die Schokoladenherstellung
verwendet werden, sind Kakao, Kakaobutter und
Zucker. Je nach Rezept werden noch Milch, Rahm,
Niisse, Mandeln, und vieles mehr hinzugefiigt.

Aber bis zur fertigen Tafel Schokolade ist es ein
langer Weg.

2. Rosten, Brechen und Mahlen

Damit sich die Aromen entfalten konnen, werden die Kakaobohnen
zuerst gerdstet und danach in mittelgrofe Stiicke gebrochen, um
sie von ihrer Schale zu trennen.

Als ndchstes werden die Kakaobohnen
in Kakaomiihlen gemahlen.

Es entsteht eine Art

flissige Masse,

.Kakaoliqueur” genannt. Diese Kakaomasse kann
nun mit anderen Zutaten, je nach Rezept,
gemischt werden.
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3. Herstellung von Kakaopulver und Kakaobutter

Die fliissige Kakaomasse wird
in Pressen gefiillt, wo dann
unter hohem Druck die
Kakaobutter abgepresst wird.
Sie flieft klar und golden wie
Sonnenblumenaol aus der Kakaopresse.

Kakaopresse

Die zuriickbleibenden stark oder schwach
entolten "Kakao-Presskuchen" werden
zerkleinert und zum wohlbekannten Kakaopulver
zermahlen.

Kakao - Presskuchen

4. Kneten und Walzen

Fir Schokolade wird der Kakaomasse Milch,
Zucker, zusdtzlicher Kakaobutter oder
Sahne beigemischt - je nachdem, ob eine

Zartbitter-Schokolade oder eine Vollmilch-
Schokolade entstehen soll.

Um die endgiiltige Feinheit zu erlangen wird die
knetfdhige Masse zwischen mehreren
Stahlwalzen hauchdiinn zerrieben.
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5. Conchieren und Temperieren

Damit eine zarte fliissige Masse entsteht,
wird die gewalzte Schokoladenmasse conchiert
(vom spanischen ,concha" = Schale). Das
Conchieren oder Kneten der Masse in riesigen
Maschinen (bis zu sechs Tonnen) kann, je nach
Rezept, 72 Stunden dauern.

Anschliefend wird die Masse noch auf etwa 30° C temperiert,
damit die Schokolade eine schone Oberfldche erhdlt, cremig und
homogen wird und lange haltbar bleibt.

6. Formen und Verpackung

Zum Schluss der Produktion wird die
temperierte Schokoladenmasse in
verschiedene Formen gegossen und es
entstehen Riegel, Pralinés und viele andere
Schokoladengeniisse.

Die Verpackung ist der letzte Schritt in der
Schokoladenproduktion. Die in Faltpapier
eingewickelten Schokoladen werden
anschliefend von Robotern in Schachteln
verpackt.
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Schokolade und Kakao entsteht
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Schokolade entsteht - Kakao entsteht

Nummeriere die einzelnen Arbeitsschritte mit Hilfe der
Karteikarten und deinem Arbeitsheft.

Die Kakaobohnen kommen in Sdcken in die Fabrik und werden
weiterverarbeitet:

()
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Rdosten

/

Kakaobutter

Schokoladen-
Masse
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Ist Schokolade gesund?

Inhaltstoffe:

Schokolade schmeckt nicht nur gut, sie ist auch sehr _nahrhaft
und enthdlt sehr viel Energie.

In einer 100 g Tafel Schokolade sind ca. 500

Kalorien, 40 g Fett, 50 g Zucker, 9 g Eiweifs

und 1 g sonstige Bestandteile enthalten.

Sind wir besonders mide, gibt uns
Schokolade also schnell wieder Kraft.
Zuviel Schokolade fiihrt aber leider
schnell zu Ubergewicht und der viele
Zucker ist schlecht fiir die Zdhne. Aber
wenn du dich gesund und
abwechslungsreich erndhrst, ausreichend
Sport betreibst und dir nach dem Essen
die Zdhne putzt, kann Schokolade sicher

hicht schaden.

Schokolade macht glicklich?

Schokotiger wissen das natirlich langst, jedes

Stiick Schokolade auf der Zunge macht sie

gliicklich und zufrieden.

Aber auch Wissenschafter haben entdeckt,

dass sich in der Schokolade mehr als 300 verschiedene

Inhaltstoffe befinden sollen. Darunter sind auch sogenannte
Endorphine” = Gliickshormone, die
uns gliicklich und zufrieden machen.
Darum ist auch Schokolade ein
beliebtes ., Trosterchen", wenn wir
traurig sind.
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Ist Schokolade gesund?

Schokolade schmeckt nicht nur gut, sie ist
auch .......ccoceeeveeeee......... . UNd enthdlt sehr

In einer 100 g Tafel Schokolade sind:

Zuviel Schokolade ist ungesund. Warum?

Darfst du trotzdem Schokolade essen? Was musst du tun?

Schokolade macht gliicklich?
Wir essen besonders gerne Schokolade, wenn wir traurig sind.
Was enthdlt Schokolade, das uns so gut trostet?
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