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Video: , Eine bittersiiBe Geschichte"

Alle Schiler

Dauer: 1 Std. 10 Min.

Arbeitsanleitung:

Macht euch wahrend des Films Notizen, um die nachfolgenden Fragen zu finden!

Erganze die richtigen Fragen zu den vorgegebenen Antworten! Falls ihr etwas nicht
mehr wisst, dann bitte im Internet nachschauen! Ein nachfolgender,
zugegebenermaBen etwas verwirrender Text soll euch unterstiitzen!

Beschreiben Sie den Kakao-Baum? Er erreicht eine Hohe von bis zu
15m, braucht Waérme und
Feuchtigkeit, aber keine direkte

Sonne
Welche Friichte tragt der Kakao-Baum? 20 bis 50 gurkendhnliche Friichte
Was tragt der Kakao-Baum? Tragt gleichzeitig Bluten und

Friichte. Sie wachsen aus dem
Stamm und aus den Asten

Wo wachst Kakao? Mittel- und Stidamerika, Afrika
(Elfenbeinkiste, Ghana..),
Sutdostasien

Wie werden Kakaobohnen geerntet? Die reifen Frichte werden mit

scharfen Buschmessern vom
Stamm getrennt

Wo sind die Samen in der Frucht? Im Fruchtfleisch = Pulpa liegen
die Kakaobohnen = Samen

Was ist Kakaobutter? Ist das, aus der Kakaobohne
gewonnene Fett

Wie wurde das Getrank der Azteken mit Chocolatl oder Xocolatl
Kakao gennant?
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Nenne 3 Kulturen welche Kakao
benutzten?
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Olmeken, Maya, Azteken

Wie verwendeten die Azteken Kakao-
Bohnen noch?

Als Zahlungsmittel

Wie lautet der Fachwort fiir Kakao-
Bohnen

Theobroma cacao

Was bedeutet Theobroma cacao auf
Deutsch?

Speise der Gotter

Wie wird die Fermentierung
durchgefihrt?

Die Samen werden angehauft und
mit Bananenblattern abgedeckt

Was geschieht bei der Fermentierung?

Die Gerbstoffe oxidieren, das
Fruchtfleisch flieBt ab, Kerne
farben sich dunkel

Wie werden die Bohnen konserviert?

Die Kakaobohnen werden
ausgebreitet und unter standigem
Wenden getrocknet

Was geschieht nach dem die Bohnen
getrocknet sind?

Kakaobohnen in Sacke gefiillt

Wann entfalten sich die Kakaoaroma?

Zwischen 110 und 160 Grad C
entfaltet sich das Kakaoaroma

Was geschieht in dem Brecher?

Zerkleinerung der Kakaobohnen

Was geschieht beim Mahlen?

Abpressen der Kakaobutter

Was geschieht nach dem Mahlen?

Der entstehende
Kakaopresskuchen wird zerkleinert
und vermahlen

Was steckt in einer Schokolade?

Je nach Schokoladesorte werden
zur Kakaomasse Milch, Zucker
usw. beigefligt
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‘Weschieht beim Conchieren?

Diese Kakaomasse wird stunden-
oder auch tagelang geriihrt

Was entsteht beim Conchieren?
Masse

Es entsteht eine glatte, gieBfahige

Dieser Text ist mit Absicht etwas durcheinandergeraten, er soll euch aber beim

Auffinden der richtigen Fragen helfen!

Kneten, Walzen, Conchieren

Die zunachst noch trockene, pulverartige

Mischung aus Kakaopulver, Kakaobutter und

Zucker wird in den Conchen (Ruhr- und

Reibesysteme) mehrere Tage lang

ununterbrochen gerihrt und gerieben, gedreht,

gewendet, gellftet und temperiert.

Es entsteht eine glatte, gieR3fahige Masse.

Diese wird in Formen gegossen. Das fertige

Produkt, z.B. eine Schokoladentafel entsteht.

Kakaoernte

Die Kakaoernte erfolgt nach wie vor von Hand.

Die reifen Frichte werden mit scharfen

Buschmessern vom Stamm abgetrennt.

Brechen und Mahlen

Die Kakaobohnen werden in Mihlen und

Walzwerken gebrochen und immer weiter

zerkleinert.

Durch die beim Mahlen erzeugte Warme sondert

sich die Kakaobutter, also das Fett, das in der

Kakaobohne enthalten ist, ab.

Die tiefbraune, zahflissige Kakaomasse

entsteht.

Jetzt trennen sich die Wege zur Schokolade und

zum Kakaopulver.

Offnen der Kakaofriichte

An den Sammelplatzen 6ffnen die Arbeiter die

Frichte mit einem Buschmesser. Sie l6sen

anschlieRend die von weil3lichem Fruchtfleisch

umgebenen Samen aus der Schale.

Mischen der Bestandteile

Je nach Schokoladensorte werden zur

Kakaomasse Milch, Zucker, zusatzliche

Kakaobutter oder Sahne hinzu gegeben.

Aufhaufeln der Kakaobohnen und

ermentierung (Garprozess)
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Die-Samen werden in Kasten aufgehauft und mit
Bananenblattern abgedeckt.

Die Gerbstoffe oxidieren, das Fruchtmus Iost
sich auf und fliel3t ab. Die Kerne farben sich
dunkel, und das typische Kakaoaroma entsteht.
Rosten

Die Weiterverarbeitung des Kakaos beginnt mit
dem Résten. Bei genau eingehaltener
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Temperatur zwischen 110 und 160 °C entfaltet
sich das Kakaoaroma in den Kakaobohnen.
Sonnentrocknung

Die Kakaobohnen werden ausgebreitet und unter
standigem Wenden getrocknet.

Jetzt werden die Kakaobohnen in Sacke gefullt
und in die Verarbeiterlander verschifft.
Herauspressen der Kakaobutter

Die flissige Kakaomasse wird in Presskammern
gefullt, in denen unter Druck die Kakaobutter
abgepresst wird. Zurtick bleibt der
~Presskuchen®.

Kakaobutter schmilzt bei ca. 38 °C.
Pulverisieren

Der Presskuchen wird zerkleinert und zu
Kakaopulver zermahlen.
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