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Kakao und Schokolade
Grundwissen: Geschichte, Lebensmittelkunde, Anbaund Verarbeitung

Bereits die Azteken und Tolteken wul3ten aus delettivaunen Samen der Kakaofrucht einen nahrhaften
Brei zu gewinnen, den sf@achuatinannten. Wegen ihres hohen Nahrwertes galten getete Kakao-
bohnen bei ihnen lange als kostbares Zahlungsmifs@2 hielt Christoph Kolumbus als erster Européaer
eine Kakaofrucht in der Hand, er konnte jedochtsichit inr anfangen und schenkte ihr keine weiBze
achtung. Zwanzig Jahre spater wurden zusammen ohllsGhatzen auch Kakaobohnen nach Europa ge-
bracht. Aber der daraus hergestellte Trunk fandgv@nklang, war er doch zu bitter. Nachdem der Paps
im Jahre 1569 Kakao als Fastengetrank erlaubt, isitted seiner Verbreitung kaum noch etwas im Wege.
Kakao wurde zunachst nur bitter und unverfeinarugden, dann mischte man ihn mit Rohrzucker, womit
die Schokolade erfunden war. Das uUberaus teuresxotische Kakaogetrank wurde anfangs nur an den
europaischen Furstenhdfen getrunken. Bald war fela&ao in allen Apotheken und Kolonialwarenladen
erhaltlich. Angesichts der steigenden Nachfragehiem die Portugiesen die Kakaopflanze in ihre afast
kanischen Kolonien und legten dort viele Kleinptgen an. Aber erst Anfang des 18. Jahrhunderts kan
Kakao in grol3eren Mengen uber Holland und ItalianinDeutschland und wurde allmé&hlich zu einem
Volksgetrank. 1876 wurde in der Schweiz erstmats\&rfahren zur Herstellung von Milchschokolade-
barren vorgestellt.

Kakaosorten und ihre Verwendung

Die Wildform des Kakaobaumes stammt aus dem Amagmiaet, seine Friichte sind botanisch gesehen
Beeren. Beim Kakao unterscheidet man zwei Haugiso@riollo und Forastero.Beide haben sich aus
einer Vielfalt von Wildformen entwickelt, wob€iriollo als Kakao héchster Qualitat gilt. Dieser wurde zu-
erst in Venezuela angebaut, spater auch in Mefkoador, Kolumbien und Malaysia. Criollosorten sind
reich an Aroma und werden zur Herstellung von Bitthokolade, aber auch fur helle Milchschokolade ve
wendet. Forasterosorten werden vornehmlich in Beasund Westafrika angebaut, aus ihnen werden
Kakaoerzeugnisse wie Uberzugsmassen, Kakaobuttd¢akaopulver hergestellt. Inr Geschmacksspektrum
reicht von mild bis bittersauerlich. Aus dem Gelaaltkakaobutter ergibt sich der jeweilige Kakaoptv
typ. Im Handel erkennt man die Sorte an der Beneing ,schwach entdlt” oder ,stark entélt”. Der agge
bene Fettgehalt bezieht sich natirlich auf die Keamasse und nicht auf das fertige Kakaogetrankadin
Kakaopulver weniger als 20 Prozent Fett, mul} estsk entdlt” deklariert werden, 8 Prozent Kakather
sind der Mindestgehalt.

Kakao und seine Inhaltsstoffe

Die anregende Wirkung von Kakao ist auf das in énthaltend heobromirundKoffeinzurtickzufiihren.
Eine normale Tasse Kakao enthéalt etwa 0,1 Gramrobfrbenin und 0,01 Gramm Koffein. Theobromin ist
im Gegensatz zu Koffein ein sanfter Muntermachehnend der Essigsduregérung, also bei der Fermenta
tion der Kakaobohnen, geht es zum Teil in die Stbiber. Theobromin wirkt anregend auf das Zentralne
vensystem und steigert die Pulsfrequenz und diedadesscheidung.

Kakao enthalt relativ vidfaliumundMagnesiunund eine beachtliche Men@ealsaureund zwar in einer
Konzentration von 500 Milligramm je Kilogramm, diéher als die der meisten Gemiusesorten ist. Diese
organische Saure erschwert die Verwertung von @alcind Magnesium durch den Korper. Im Zentrum far
Innere Medizin in Giel3en beschaftigen sich die gk seit einiger Zeit mit dem Oxalsaurestoffweths
Die drastisch wachsende Zahl von Nierensteinparewird zum Teil auf den gewohnheitsmafdigen Verzehr
von kakaohaltigen Produkten wie Schokolade, NusgaCreme und Milchgetranken zuriickgefihrt. Ver-
starkt wird die Nierensteinbildung insbesonderendarenn die Calciumversorgung nur ungentigend &st. B
einer ausreichenden Zufuhr von Calcium aus der iNahwird die Oxalséure gar nicht erst aus dem Darm
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in die Blutbahn aufgenommen.

Schokolade enthélt auch Spukeagener Aminejie den Blutdruck erhéhen und die Gehirnfunktiowigso
das psychische Befinden beeinflussen kdnnen. 2yfidteylamin beispielsweise hat eine gemutsaufhdéen
Wirkung. Aus diesem Grunde wurde friher empfohbem Liebeskummer Schokolade zu essen

Kakao ist reich an Fett, Eiweild und Kohlenhydrateoraus ein recht hoher Kaloriengehalt resultiéut.
Schokoladenherstellung werden grof3e Mengen Zuclgasetzt, so dal3 beispielsweise eine 100-Gramm--

Tafel Milchschokolade mit 550 kcal (2300 kJ) beyadtn Flnfte
des taglichen Energiebedarfs eines Erwachsenert. daaok\Vor- Inhaltsstoffe der Kakaobohne in %
beugung gegen Karies sollte man nach jedem Schaidlarzeh Kakaobutter o4
die Zahne putzen, da der Zucker im Schokoladensetyesonders Eiweil3 11,5
gut an ihnen haftet. Cellulose 9,0
Starke und Pentosane 7,5
Kakaoplantagen, ein wichtiger Wirtschaftsfaktor tropischer | Gerbstoffe und farbgebende
Lander Bestandteile 6,0
Kakao wird auf Plantagen und in Pflanzungen in @gmatorialen WWasser 5,0
Landern angebaut. Die Kakaopflanze braucht glei@igeawarme, Mineralstoffe 2,6
hohe Boden-und Luftfeuchtigkeit sowie einen schatti Standort. Theobromin 2,6
Der immergriine Kakaobaum tragt seine gelben odenreéricht Koffein 0,2

direkt am Stamm. Sie sind 10 bis 25 Zentimeter land haben

einen Durchmesser von 7 bis 10 Zentimetern. Einadbkum liefert erst im funften oder sechsten Jahr
Friichte, seinen vollen Ertrag zwischen dem 20.3thdahr, und nach 40 Jahren ist er erschopft.ridete
fleischigen Aul3enschale liegen umhillt vom Fruchgmund vierzig Samenkerne, die Kakaobohnen. Fir
das Aroma des Kakaos ist es wichtig, dal3 die Feliamteifen, aber nicht Uberreifen Zustand geemmézt
den. Bei drei- bis viermaliger Ernte liefert einuBa etwa zwei Kilogramm Kakaobohnen pro Jahr.

Plantagenarbeiter schlagen die Frichte bei deebettutsam vom Kakaobaum ab und spalten sie; Same
und Fruchtfleisch werden in Garkasten oder Korlefesformig angehauft. Hier setzt nun der 2 bisag§d
dauernde Fermentationsprozess ein, wobei sich dashtfleisch erwdrmt, die enthaltenen Garstoffe
oxidieren und das feuchte Fruchtmus sich auflost abflie3t. Bei der Fermentation vergart der
Fruchtzucker aus dem Fruchtmus zunachst zu Alkehdldanach zu Essigsaure; gleichzeitig verlieren di
Kakaosamen ihre Keimfahigkeit. In 5 bis 10 Tagedis Fermentation abgeschlossen. Zu diesem Zditpun
enthalten die Kakaobohnen rund 80 Prozent Wassedid3 zu viel fur die Weiterverarbeitung ist, waard
die inzwischen dunkel gewordenen Kakaobohnen wgeiSonne ausgiebig getrocknet. Am Ende erhalt
man den lager- und transportfahigen Rohkakao,rdduiesacke verpackt und per Schiff in die Konsum-
l&nder transportiert wird. Wahrend des Transpartides die Bohnen unter 15 °C gekuhlt und die Luft-
feuchtigkeit sollte unter 60 Prozent gehalten werd@a man diese Bedingungen aufgrund technischer Ge
gebenheiten und aus Kostengriinden nicht einhaléem kwerden die Kakaobohnen chemisch gegen
Schimmel- und Schédlingsbefall behandelt und mithyleromid begast.

Uber die Halfte der Weltkakaoproduktion kommt auska, etwa ein Drittel aus Lateinamerika und der
Rest aus Sudostasien. Einige Lander Afrikas wien@hdie Elfenbeinkiiste und Togo sind wirtschaftlich
ganz vom Kakaoexport abhangig, da sie mehr al$iélete ihrer Exporterlose mit Kakao erzielen. Die
Elfenbeinkuste ist mit gut einem Drittel der Wettduktion das grof3te Kakaoanbauland.

Viele Kleinbauern arbeiten heute mit ihren Kakaapflungen kaum noch kostendeckend, da der Weltmarkt:
preis fur Kakao stark gesunken ist. So betrug eDktober 1992 gerade noch ein Viertel des Preisas v
Anfang 1985. Das internationale Kakaoabkommengdgentlich Preise und Produktion kontrollieren und
stabilisieren sollte, war bereits 1988 faktischaansengebrochen. Die Mitgliedslander waren ihrerBgé

zur Finanzierung eines Ausgleichslagers, das Ubasstnengen vom Markt nehmen sollte, schuldig ge-
blieben. Inzwischen hat sich die Lage am Kakaonetkas entspannt, infolge der Tendenz, dass essich
vielen Regionen nicht mehr lohnt, Kakao anzubales Ernten der Jahre 1992 und 1993 waren erstmals
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geringer als der Verbrauch. Erneut einigten siehkdzeuger- und Verbraucherlander im Juli 1993zauf
internationales Kakaoabkommen, das aber keineagsstrafen bei Verstdl3en kennt. Es bleibt abzuwarte
ob sich die Erzeugerlander an die vereinbarten dktocehsmengen halten. Die Entscheidung der
Européaischen Union, bei der Herstellung von Schadelftinf Prozent der teuren Kakaobutter durch Pflan
zenfett zu ersetzen, a3t jedoch Schlimmes fuZdlainft ahnen. Schon seit dem Sommer 1991 ist such
Deutschland die Einfuhr von ,Schokolade mit Frertttifaus Grof3britannien, Irland und Danemark erlaubt
Heute werden weltweit rund 2,4 Millionen Tonnen Kalgeerntet, wovon etwa 250000 Tonnen, also gut 10
Prozent der Weltproduktion, in Deutschland verbraweerden. Allein mit Kakaopulver werden rund 370
Millionen DM Umsatz erzielt. Meist werden kakaolngdt Instantpulver angeboten, die neben stark emolt
Kakaopulver gro3e Mengen Zucker enthalten. DerKptVerbrauch von Instantkakao liegt in Deut-
schland bei etwa 8 kg im Jahr.

Gewinnung von Kakaopulver und Kakaobutter

In den Abnehmerlandern werden die Kakaobohnen goNeérarbeitung sortiert, gereinigt und auf ihre
Qualitat geprift und 15 bis 20 Minuten bei 130 °itirgerdstet, damit sich die Schale vom Kakaokést, |
das Aroma aber erhalten bleibt.

Anschliel3end werden die Kakaobohnen in einem Breodskleinert und gemahlen. Beim Mahlvorgang
wird die Masse erhitzt, damit sich die einzelnestBerdteile zu einer homogen&€akaomasseermischen.
Diese wird haufig einer sogenannten Alkalisierungetzogen, wobei das Mahlgut mit Wasserdampf und
einer L6sung aus Natrium- und Kaliumcarbonat sovegnesiumoxid behandelt wird. Diese alkalische
L6sung neutralisiert man durch Wein- oder Zitrordeme. Nach der Kakaoverordnung mussen die zur Alka-
lisierung benutzten Substanzen nicht gekennzeickeeden. Das Verfahren der Alkalisierung wurde vor
rund 150 Jahren in den Niederlanden entwickeltishdach seinem Erfinder Van Houten benannt.

Zur Herstellung voKakaopulvemwird den zu 50 Prozent aus Fett bestehenden Kakaebanit Hilfe von
hydraulischen Pressen Uber die Halfte der Kakaebatitzogen. Der zuriickbleibende und je nach Press
druck mehr oder weniger stark entolte Kakaopredsiuaevird erneut vermahlen, bis er staubfein ist. An
schlieRend wird das so gewonnene Kakaopulver ceircKihlrohrsystem geblasen und verpackt.

Die Kakaobuttemwird meist einer Desodorierung (Reinigung) durchs$éadampf unterzogen, mit der uner-
wunschte Begleitstoffe entfernt werden. Als hochiges Fett wird sie teuer vermarktet. Kakaobutseér i
trotz ihres niedrigen Schmelzpunktes (32 bis 35d43)harteste aller Speisefette. Besonders gesohilz
ihre Eigenschaft, bei der im Mund herrschenden Tezatpr langsam zu schmelzen und dabei ein Gefuhl
leichter Kiihle auf Zunge und Gaumen hervorzurufen.

Verschiedene Biotechnologiefirmen in Japan undW8A haben sich enzymatische Verfahren patentieren
lassen, mit denen sie aus

billigeren Fetten wie Oliven., Zusammensetzung von Schokoladen (in %)

Sonnenblumen- oder Palmol ¢ . . . .
Kakaobutterimitat herstell Schokoladensorte Mindestanteil | Mindestanteil | Hochst-
a ?0 u e”rr_“ a erstelie Kakaotrocken-- | Milchbestand-- | anteil
nen Ersatzkakaobutter werdeg . -\ 35 65
heute bereits auf dem Welt —
markt gehandelt, das entspri rﬁchokolade (fein, feinst, extra, edel) 43 57
der Kakaobutter von 5000Q0Halbbitterschokolade 50 50
T(_)nnen Bohnen Qder eineNkuvertiire (Uberzugsmasse) 47 53
Vler_tel d?r Welt]ahreSpro-Milchschokolade 25 14 55
duktion. Fur die Pflanzer aus
Afrika ist das eine véllig neueSahne—/RahmschokoIade 25 14 60
Konkurrenzsituation: Sie kon-Vollmilchschokolade 30 18 50
kurrieren nicht mehr mit Pflan-milchkuvertire 25 14 55
Ze_m.. aus SUdamenka’ sond Er\V‘VeiBe Schokolade aus Kakaobutter 20 14 54
mit Olpalmplantagen in Malay
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sia oder mit dem Rapsanbau in Europa und Nordamekikch der europaische Binnenmarkt tragt zu dieser
Entwicklung bei, denn kinftig darf Schokolade EUkwainen geringeren Kakaoanteil und dafir mehr
Kakaoersatzstoffe enthalten.

In einigen Naturkostladen und Reformh&usern wirsvischen Kakao aus anerkanntem okologischem An-
bau angeboten. Neben den Vorteilen fir die Umwettein Erzeugerlandern hat der Kaufer die Gewil3heit,
dass der angebotene Kakao wahrend des Transpalhts begast und bei der Verarbeitung auf eine
Alkalisierung mit Chemikalien meistens verzichteirde.

Herstellung von Schokolade

Aus der fetthaltigen Kakaomasse kann man durch Zeigan Zucker, Kakaobutter oder auch Trocken-
milchpulver, Gewlrzen und Nussen Schokolade h&steunachst werden die Rohstoffe in einem Knet-
mischer zu einer feinkdrnigen Schokoladengrundmassseeben und die Kakao- und Zuckerteilchen durch
rotierende Walzen fein vermahlen.

In muschelférmigen Rihrbottichen wird die Massezuiszwei Tage lang intensiv gerthrt, gewendet und
beluftet. Schliel3lich wird die Schokoladenmassevangewarmte Tafel- und Riegelformen abgefillt
beziehungsweise zu Pralinen oder Figuren gegossen.

Fur die Qualitat und den Geschmack von Schokol@teschon das Mischen der verschiedenen Kakao-
bohnensorten entscheidend. Zudem ist der Zuckeraate wichtig: Mehr als 60 Prozent Zucker machen
eine Schokolade sehr su3, bei weniger als 40 Prozttrder bittere Kakaogeschmack hervor. Obwohl
dunkle Schokoladensorten wertvoller sind, bevorawdje meisten Verbraucher Milchschokolade. Wind de
Kakaomasse Milch, meist als Trockenmilchpulver,eaggzt, spricht man von Milchschokolade. Auch bei
gleichem Zuckergehalt kdnnen Schokoladen verschisgémecken, je hachdem wie viel Kakaobutter
ihnen zugesetzt wurde.

Die Herstellung von Schokoladen ist in der fur é@eropdische Union geltenden Kakaoverordnung
festgelegt. Nach dieser Regelung muf3 ,Schokoladatiestens 14 Prozent entdlte Kakaotrockenmasse.
mindestens 18 Prozent Kakaobutter und mindestesgesamt 35 Prozent Kakaobestandteile enthalten.
Neben den Hauptrohstoffen darf Schokolade noclevecitebensmittel enthalten: Nusse, Krokant, Troeken
frichte, Molkenpulver usw. Soweit diese Bestandt&@thtbar sind, durfen davon 40 Prozent (bei sicht-
baren, also feinverteilten Zusatzen 30 Prozent)adt@n sein. Bei gefillten Schokoladen, Pralined un
Schokoriegeln muf3 der Schokoladentiberzug minde&teRsozent betragen und die Art der Fullung muf3
gekennzeichnet sein. Von der deutschen Schokoladiestrie wird diese EU-Regelung jedoch selten voll
ausgeschopft, da durch einen hohen Zusatz andebenkmittel der typische Charakter von Schokolade
verlorengeht.

Bei Kakao- und Schokoladenerzeugnissen findet dizehsmittelkennzeichnungsverordnung noch keine
Anwendung, so dal3, von Ausnahmen abgesehen, weitarthein Zutatenverzeichnis verzichtet werden
kann. Auch die Angabe eines Mindesthaltbarkeitsdatauf Kakaoerzeugnisse ist bisher nicht zwingend
vorgeschrieben. Einige Hersteller kennzeichnenitsefeiwillig ihre Produkte, doch vor allem beirde
empfindlichen Pralinen wird manchmal noch auf eimdésthaltbarkeitsdatum verzichtet.

Arbeitsauftrige:

Studiere sorgfaltig den Text!

Schreibe alle dir unbekannten chemischen Verloigeln heraus!

Beschreibe die 6konomischen Aspekte des Kakaoahba

Vergleiche die 6konomischen Daten von 1991 mitlueutigen Daten!

Welchen Konkurrenzentwicklungen sind Kakao undes€&olgeprodukte ausgesetzt?
Wie wird aus Kakao Schokolade gewonnen?
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