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G Wo Kakao urspriinglich herkommt .

Schokolade beginnt nicht in der Schweiz, in Belgien oder in einer Siilwarenfabrik, sondern in den
tropischen Regionen Amerikas. Der Kakaobaum, botanisch Theobroma cacao, stammt urspriinglich aus

dem tropischen Amerika.

Schon lange bevor Schokolade in Europa bekannt wurde, nutzten indigene Kulturen Kakao fiir Getrinke,
Speisen und zeremonielle Zwecke. Die heute angebauten Kakaobidume findet man allerdings lingst nicht

mehr nur auf dem amerikanischen Kontinent.

Mittlerweile wachsen sie in vielen tropischen Gebieten rund um den Aquator.

€ Schoko-Aha

Der botanische Name Theobroma bedeutet sinngemif$ ,,Speise der Gotter. Ein ziemlich passender Name fiir

die Pflanze, aus der Schokolade entsteht.

e Warum Kakao an Biumen wichst iﬁ

Wer nur die fertige Tafel kennt, konnte leicht vergessen, dass Schokolade urspriinglich eine Fruchtgeschichte

ist.

Kakao wichst an einem immergriinen Baum, der in warmem, feuchtem Klima gedeiht. Ein Kakaobaum
kann mehrere Meter hoch werden, auf Plantagen wird er jedoch hiufig kleiner gehalten, damit Pflege und

Ernte einfacher bleiben.
Besonders wohl fiihlt sich der Baum bei gleichmifiiger Wirme und ausreichender Feuchtigkeit.

Er ist auflerdem empfindlicher, als sein robustes Aussechen vermuten lisst. Zu starke Sonne, Trockenheit

oder extreme Temperaturschwankungen kénnen ihm zusetzen.

4 Schon gewusst?

Zwischen einem tropischen Baum und deiner Schokoladentafel liegen erstaunlich viele

Verarbeitungsschritte.




e Wie grofd eine Kakaofrucht werden kann .

Kakaofriichte sehen ein bisschen aus, als hitte jemand eine Melone mit einer riesigen, gerippten Gurke

gekreuzt.

Je nach Sorte kénnen sie ungefihr 15 bis 30 Zentimeter lang werden. Manche Exemplare sind kleiner,

andere deutlich grofier.

Thre Farbe verrit nicht automatisch, ob sie reif sind. Kakaofriichte kénnen je nach Sorte gelb, orange, rot,

grunlich oder sogar violett erscheinen.

Im Inneren befindet sich ein weifiliches, siil-siuerliches Fruchtfleisch, in das die Kakaosamen eingebettet

sind.

Von aufien erinnert also noch erstaunlich wenig an eine braune Schokoladentafel.

° Warum Kakaofriichte direkt am Stamm wachsen %g

Beim Kakaobaum passiert etwas, das fiir uns ziemlich ungewdhnlich aussieht: Die Friichte wachsen hiufig

direkt am Stamm und an stirkeren Asten.
Dieses Phinomen nennt man Kauliflorie.

Statt ihre Bliiten nur an den duf8ersten Zweigen zu bilden, bringt der Baum sie direkt an ilteren Holzteilen

hervor. Aus bestdubten Bliiten kénnen spiter die grofSen Kakaofriichte entstehen.

Das ftihrt zu einem kuriosen Anblick: Ein diinner Stamm scheint plotzlich mit schweren bunten Friichten

dekoriert zu sein.

€ Schoko-Aha

Ein Kakaobaum sieht wihrend der Erntezeit fast so aus, als hitte jemand Friichte direkt an seinen Stamm
geklebt.




e Wie viele Bohnen in einer Kakaofrucht stecken konnen .

Offnet man eine reife Kakaofrucht, entdeckt man darin nicht eine einzelne grofie Bohne, sondern zahlreiche

Samen.
Hiufig enthilt eine Frucht ungefihr 30 bis 50 Kakaosamen, wobei die genaue Anzahl schwanken kann.

Die Samen liegen dicht nebeneinander und sind von hellem Fruchtfleisch umgeben. Direkt nach dem
Offnen sehen sie deshalb véllig anders aus als die braunen Kakaobohnen, die man aus Bildern von
Schokoladenfabriken kennt.

Erst Fermentation, Trocknung und Réstung verindern Farbe, Geschmack und Aroma.

Fiir eine einzige Schokoladentafel miissen deshalb die Samen mehrerer Kakaofriichte verarbeitet werden.

° Warum Kakaobohnen eigentlich Samen sind .

Der Begriff ,, Kakaobohne® ist praktisch, botanisch aber nicht ganz korrekt.
Was wir Kakaobohnen nennen, sind tatsichlich die Samen der Kakaofrucht.

Sie liegen im Inneren der Frucht, umgeben von einem saftigen Fruchtfleisch. Thr bohnenihnliches Aussehen

hat ihnen vermutlich den alltiglichen Namen eingebracht.

Nach der Ernte werden diese Samen zusammen mit dem Fruchtfleisch aus der Frucht herausgel6st und fiir

die weitere Verarbeitung vorbereitet.
4+ Ywyios

Die wichtigste ,Bohne“ der Schokoladenwelt wichst also gar nicht in einer Schote wie eine klassische

Gartenbohne, sondern steckt im Inneren einer tropischen Frucht.

o m e



° Wie Kakaofriichte geerntet werden iﬁ

Kakaoernte bedeutet iiberraschend viel Handarbeit.

Die Friichte werden vorsichtig vom Baum getrennt, hiufig mit Messern oder speziellen Schneidwerkzeugen.

Besonders bei Friichten, die héher am Baum wachsen, kommen Werkzeuge an langen Stangen zum Einsatz.

Dabei miissen die Arbeiter aufpassen, die empfindliche Rinde und die Stellen, an denen spiter neue Bliiten

entstehen kdnnen, nicht unnétig zu beschidigen.
Nach der Ernte werden die Friichte gedffnet und Samen samt Fruchtfleisch entnommen.

Viele Schritte, die spiter fiir den Geschmack einer Schokolade entscheidend sind, beginnen also nicht in

einer Fabrik, sondern direkt im Anbaugebiet.

o Warum Kakao nur in bestimmten Regionen wichst iﬁ

Ein Kakaobaum ist klimatisch ziemlich anspruchsvoll.

Er liebt Wirme, hohe Luftfeuchtigkeit und regelmifige Niederschlige. Frost dagegen vertrigt er tiberhaupt

nicht.
Deshalb konzentriert sich der Kakaoanbau auf tropische Regionen rund um den Aquator.

Auch Schatten kann eine wichtige Rolle spielen. Junge Kakaobiume wachsen hiufig unter gréfieren

Pflanzen, die sie vor zu intensiver Sonneneinstrahlung schiitzen.

Mitteleuropiische Winter wiren fiir einen Kakaobaum im Freien deshalb ungefihr so angenehm wie ein

Schneesturm fiir eine Zimmerpalme.

€ Schoko-Aha

Ohne tropisches Klima gibe es die wichtigste Zutat unserer Schokolade nicht.




° Was der sogenannte Kakaogiirtel ist iﬁ

Der ,,Kakaogtirtel“ ist kein Giirtel aus Schokolade — auch wenn das vermutlich ein ziemlich beliebtes

Modeaccessoire wire.

Gemeint ist die tropische Zone rund um den Aquator, in der die Bedingungen fiir den Kakaobaum

besonders giinstig sind.
Sie erstreckt sich grob tiber Regionen in Westafrika, Mittel- und Siiddamerika sowie Siidostasien.

Dort stimmen Temperatur, Niederschlag und Luftfeuchtigkeit besser mit den Bedirfnissen des Kakaobaums

uberein.
Ein grofer Teil des weltweit gehandelten Kakaos stammt heute aus Westafrika.

Wer eine Schokoladentafel 6ffnet, hilt deshalb oft das Ergebnis einer erstaunlich langen internationalen

Lieferkette in der Hand.

e Wie eine frische Kakaobohne schmeckt .

Wer erwartet, dass eine frisch aus der Frucht geholte Kakaobohne wie Zartbitterschokolade schmecke,

diirfte tiberrascht sein.
Der bekannte Schokoladengeschmack entsteht ndmlich erst spiter.

Das Fruchtfleisch um die Samen herum schmeckt eher fruchtig, stfllich und leicht sduerlich. Der Samen

selbst kann dagegen bitter und herb wirken.

Erst wihrend Fermentation, Trocknung und Rostung entstehen viele der Aromen, die wir mit Kakao

verbinden.

________________________________________________________________________________________________________________________________

4+ Ywyios

Der Weg von einer frischen Kakaofrucht zu einem Schokoriegel ist geschmacklich eine komplette ;
Verwandlung. ;

e



a Warum Kakaobohnen fermentiert werden .

Fermentation gehort zu den entscheidenden Schritten bei der Kakaoherstellung.

Nach dem Offnen der Friichte werden Samen und Fruchtfleisch gesammelt und mehrere Tage fermentiert.
Dabei verindern Mikroorganismen das Fruchtfleisch, Wirme entsteht und im Inneren der Samen laufen

zahlreiche chemische Prozesse ab.
Das Ergebnis ist entscheidend fiir die spatere Aromabildung.

Ohne eine geeignete Fermentation kénnte Kakao deutlich flacher, bitterer oder weniger schokoladig

schmecken.

Man kann sich diesen Schritt ein bisschen wie eine unsichtbare Aromawerkstatt vorstellen.

¢ Schoko-Aha

Ein grofSer Teil des spiteren Schokoladengeschmacks wird vorbereitet, lange bevor die Bohnen iberhaupt

gerdstet werden.

e Was beim Trocknen der Bohnen passiert .

Nach der Fermentation sind die Kakaobohnen noch viel zu feucht fiir Transport und Lagerung.
Deshalb werden sie getrocknet.

Traditionell geschieht das hiufig in der Sonne. Die Bohnen werden ausgebreitet und regelmiflig gewendet,

damit sie moglichst gleichmifig Feuchtigkeit verlieren.
Durch die Trocknung werden sie lagerfihiger und weitere Aromaverinderungen kénnen stattfinden.
Zu viel Feuchtigkeit wire problematisch, weil sie unter anderem das Risiko fiir Verderb erhchen kann.

Erst wenn die Bohnen ausreichend getrocknet sind, beginnt normalerweise ihre Reise zu den nichsten

Verarbeitungsschritten.

Vom tropischen Fruchtfleisch zur trockenen Kakaobohne ist damit bereits eine erstaunliche Verwandlung

geschafft.



Warum rohe Kakaobohnen kaum nach Schokolade .
schmecken

Der Duft einer gedffneten Schokoladentafel ist das Ergebnis zahlreicher Verarbeitungsschritte.

Eine unbehandelte oder nur wenig verarbeitete Kakaobohne besitzt noch nicht das vertraute Aroma von
Vollmilch- oder Zartbitterschokolade.

Viele typische Rost- und Schokoladennoten entstehen erst durch Fermentation und anschlieflendes

Erhitzen.
Das zeigt, wie stark Verarbeitung Geschmack verindern kann.

Ahnlich wie griine Kaffeebohnen noch nicht nach frisch gebrithtem Kaffee duften, lisst auch der

urspriingliche Kakaosamen nur erahnen, welches Aroma spiter daraus entstehen kann.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

_________________________________________________________________________________________________________________________________

g Wie Rosten das Aroma verindert o

Beim Rsten passiert geschmacklich eine Menge.

Durch Wirme entstehen neue Aromastoffe, wihrend sich vorhandene Verbindungen verindern. Dabei

entwickeln sich die typischen Rost-, Nuss-, Karamell- und Schokoladennoten stirker.
Temperatur und Dauer miissen sorgfiltig gewihlt werden.

Zu wenig Rosten kann unerwiinschte Aromen stehen lassen. Zu starkes Résten kann feine

Geschmacksnoten tiberdecken oder verbrannte Tone erzeugen.

Unterschiedliche Hersteller nutzen deshalb verschiedene Rostprofile.

¢ Schoko-Aha

Zwei Kakaobohnen derselben Herkunft kénnen durch unterschiedliche Réstung am Ende ganz verschieden

schmecken.




e Was Kakaonibs eigentlich sind .

Kakaonibs sind kleine Stiickchen von verarbeiteten Kakaobohnen.

Nach dem Résten wird die diinne Schale entfernt und der innere Teil der Bohne zerbrochen. Die dabei

entstehenden Stiickchen nennt man Kakaonibs.

Sie schmecken deutlich weniger siff als Schokolade, denn Zucker ist hier normalerweise noch nicht im

Spiel.
Stattdessen sind sie intensiv kakaohaltig, leicht bitter, herb und hiufig etwas nussig.
Kakaonibs kénnen pur gegessen oder beispielsweise tiber Misli, Joghurt und Desserts gestreut werden.

Man koénnte sie als eine Art Schokolade vor der Schokolade bezeichnen.

e Wie aus Bohnen Kakaomasse entsteht .

Damit aus Kakaonibs irgendwann eine glatte Schokoladentafel werden kann, miissen sie fein gemahlen

werden.
Dabei entsteht tiberraschenderweise keine trockene Pulvermischung.

Kakaobohnen enthalten viel Fett in Form von Kakaobutter. Beim Mahlen wird dieses Fett freigesetzt, sodass

aus den festen Stiickchen eine dickfliissige Masse entsteht.
Diese nennt man Kakaomasse.
Sie enthilt sowohl die festen Kakaobestandteile als auch die natiirliche Kakaobutter.

Kakaomasse ist eine zentrale Grundlage vieler Schokoladensorten.

________________________________________________________________________________________________________________________________

Man gibt also nicht unbedingt Flissigkeit hinzu — die Bohne bringt einen grofen Teil ihrer spiteren

Cremigkeit selbst mit.



Q Was Kakaobutter mit Butter zu tun hat ‘

Trotz ihres Namens enthilt Kakaobutter keine klassische Milchbutter.
Sie ist das natiirliche Fett der Kakaobohne.

Bei Raumtemperatur ist Kakaobutter relativ fest, bei Kérpertemperatur beginnt sie jedoch zu schmelzen.

Genau diese Eigenschaft trigt dazu bei, dass Schokolade im Mund so angenehm zergeht.
Kakaobutter ist auflerdem relativ hell und besitzt einen milden Kakaoduft.

Sie wird nicht nur fiir Schokolade eingesetzt, sondern findet auch Verwendung in kosmetischen Produkten.

¢ Schoko-Aha

Das charakteristische Schmelzgefiihl einer guten Schokolade verdanken wir zu einem grofien Teil einem

Pflanzenfett, das bereits in der Kakaobohne steckt.

Q Wie Kakaopulver hergestellt wird ‘Liﬂ

Kakaopulver fillt nicht einfach beim Mahlen trockener Bohnen heraus.
Zunichst entsteht Kakaomasse. Aus dieser kann ein Teil der Kakaobutter herausgepresst werden.

Zuriick bleibt ein fester Presskuchen mit einem geringeren Fettanteil. Dieser wird anschliefend zerkleinert

und fein gemahlen.
Das Ergebnis ist Kakaopulver.
Je nach Herstellungsverfahren kénnen Farbe und Geschmack deutlich variieren.

Kakaopulver landet anschlieffend in Kuchen, Getrinken, Desserts und vielen anderen Lebensmitteln.

.................................................................................................................................

Kakaopulver und Kakaobutter sind also gewissermaflen zwei Bestandteile derselben Bohne, die bei der

Verarbeitung voneinander getrennt werden kénnen.

_________________________________________________________________________________________________________________________________



@ Warum Kakao so viele verschiedene Aromen haben kann .

Kakao schmeckt nicht einfach nur ,,schokoladig®.

Je nach Sorte, Herkunft und Verarbeitung koénnen Fachleute ganz unterschiedliche Aromaeindriicke

entdecken: fruchtige, nussige, florale, wiirzige, erdige oder karamellige Noten.
Dabei spielen viele Faktoren zusammen.

Die genetische Vielfalt der Kakaopflanze beeinflusst den Geschmack ebenso wie Boden, Klima,

Fermentation, Trocknung und Réstung.

Deshalb kénnen hochwertige Schokoladen verschiedener Herkunft erstaunlich unterschiedlich schmecken.

¢ Schoko-Aha

Eine Tafel dunkler Schokolade kann geschmacklich dhnlich komplex sein wie Kaffee oder Wein — ganz ohne

zugesetzte Aromen.

Q Wie lange es dauert, bis aus Kakao Schokolade wird @

Eine Schokoladentafel entsteht nicht innerhalb weniger Stunden.

Schon nach der Ernte folgen mehrere zeitaufwendige Schritte: Die Friichte werden gedftnet, die Samen

fermentiert und anschlieflend getrocknet.

Danach kommen Transport, Reinigung, Rosten, Zerkleinern und Mahlen hinzu. Bei der eigentlichen
Schokoladenherstellung konnen weitere Schritte wie Mischen, Feinwalzen, Conchieren und Temperieren

folgen.
Je nach Produktionsweise unterscheiden sich Dauer und Ablauf erheblich.

Die Sekunden, die wir brauchen, um ein Stiick Schokolade zu essen, stehen damit in einem ziemlich

amiisanten Verhiltnis zu der Arbeit, die vorher darin steckt.



Q Warum Herkunft bei Kakao eine grof3e Rolle spielt @

Auf manchen hochwertigen Schokoladen steht heute nicht nur der Kakaoanteil, sondern auch die Herkunft
des Kakaos.

Das hat einen Grund.

Boden, Klima, Kakaosorte und Verarbeitung kénnen den Geschmack stark beeinflussen. Kakao aus einer
Region kann beispielsweise eher fruchtige Noten zeigen, wihrend ein anderer eher nussig, wiirzig oder erdig

wirkt.

Besonders bei sogenannten Single-Origin-Schokoladen stammt der Kakao aus einem klar definierten

Herkunftsgebiet.

Damit wird Schokolade plotzlich zu einer kleinen Geschmacksreise.

¢ Schoko-Aha

Wer zwei Tafeln mit identischem Kakaoanteil vergleicht, kann trotzdem véllig unterschiedliche

Geschmackserlebnisse bekommen.
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e Wer Kakao schon vor Jahrhunderten trank @

Lange bevor jemand eine Schokoladentafel auspackte, wurde Kakao bereits getrunken.

Verschiedene Kulturen Mittelamerikas bereiteten aus Kakao Getrinke zu. Besonders bekannt sind die Maya

und spiter die Azteken. Allerdings dhnelten ihre Kakaogetrinke kaum einer heutigen heiflen Schokolade.

Statt Milch, Sahne und viel Zucker konnten Wasser, gemahlener Kakao und Gewtirze verwendet werden.

Das Ergebnis war haufig herb, wiirzig und deutlich weniger stif$ als moderne Varianten.

Kakao war dabei nicht einfach nur ein Alltagsgetrink. Je nach Zeit und Kultur konnte er auch bei Festen,

Zeremonien oder besonderen gesellschaftlichen Anlissen eine Rolle spielen.

¢ Schoko-Aha

Die Geschichte der Schokolade begann also nicht mit einer Tafel, sondern mit einem Becher.

((
e Warum Schokolade friiher ein Getrink war UD

Eine feste Schokoladentafel war iber viele Jahrhunderte technisch gar nicht selbstverstindlich.

Kakaobohnen wurden verarbeitet, gemahlen und mit Flassigkeit vermischt. Daraus entstanden

unterschiedliche Kakaogetrinke.

Die  Herstellung  glatter, angenchm  schmelzender  Tafelschokolade  erforderte  dagegen

Verarbeitungstechniken, die erst wesentlich spiter entwickelt wurden.

Auch in Europa wurde Kakao zunichst tiberwiegend getrunken. Wohlhabende Menschen liefien sich heifSe

Schokoladengetrinke servieren, die teilweise mit Zucker, Vanille oder Gewiirzen verfeinert wurden.

Unsere Vorstellung von Schokolade als knackender Tafel ist historisch gesehen also ziemlich jung.



Q Was die Maya mit Kakao verbanden w

Fur die Maya war Kakao weit mehr als nur eine Zutat fuir ein leckeres Getrink.

Darstellungen und archiologische Funde zeigen, dass Kakao bei besonderen Anlissen eine Rolle spielte. Er
konnte mit Festen, religiosen Zeremonien, gesellschaftlichem Status und wichtigen Lebensereignissen

verbunden sein.

Kakaogetrinke wurden teilweise aufwendig zubereitet. Besonders geschitzt wurde offenbar auch eine

schaumige Oberfliche, die durch Umgieffen oder Aufschlagen des Getrinks erzeugt werden konnte.

Kakao war damit Genussmittel, Kulturgut und wertvolle Pflanze zugleich.

_________________________________________________________________________________________________________________________________

4+ Ywyios

Schon lange vor Milchschaum und Latte Art wusste man, dass ein Getrink mit einer schonen '

Schaumschicht etwas Besonderes sein kann.

@ Welche Bedeutung Kakao bei den Azteken hatte w

Auch bei den Azteken war Kakao kostbar.

Kakaobohnen wurden gehandelt und waren teilweise so wertvoll, dass sie sogar als eine Art Zahlungsmittel

verwendet werden konnten.

Kakaogetrinke waren aufSerdem mit gesellschaftlicher Stellung verbunden. Besonders wohlhabende und

hochgestellte Personen hatten leichter Zugang zu dem begehrten Produket.

Dabei war das Getrink nicht das stiffe Kakaoerlebnis, das wir heute aus Cafés kennen. Es konnte kriftig,

herb und gewtirzt sein.

Fir Menschen aus dem heutigen Europa wire der erste Schluck vermutlich eine ziemliche Uberraschung

gewesen.



