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Kakao gehört wie Kaffee zu den Alkaloidgetränken und enthält nicht wie Kaffee das Coffein, sondern das Theobromin. Kakao zählt wie Milch zu den Nahrungsmitteln weil er neben Fett, Eiweiß und Kohlenhydraten noch Mineralsalze enthält.

Die Heimat des Kakaos ist Mexiko. Weitere Kakaolieferanten sind Ghana, Nigeria, Elfenbeinküste und Kamerun in Westafrika.

Und Brasilien, Venezuela, Exuador und Kolumbien in Südamerka.

Kakao wächst nicht wie Kaffee auf Sträuchen, sondern auf Bäumen, die 2 bis 5 Meter hoch werden. 

Wir unterscheiden folgende Kakaobuamarten:

Forastero oder Triniario = ertragreich und widerstandsfähig, macht 90% der Weltproduktion aus.

Criollo = emfpindlich und weniger ertragreich.

Die Früchte sind nicht kirschähnlich wie beim Kaffee, sondern gurken- oder melonenähnlich.

Die Aufbereitung erfolgt wie beim Kaffee im Anbauland:
1. die Kakaofrucht wird geöffnet und die Kakaobohnen werden herausgelöst

2. dann werden die Kakaobohnen in Betonschächten wie bei der nassen Aufbereitung von Kaffee fermentiert. (Gärung)

3. gewaschen - das Fruchtfleisch entfernt

4. getrocknet und in Juttesäcke verpackt

Die Weiterverarbeitung im Verbraucherland:
1. die Kakaobohnen werden gereinigt und sortiert

2. sie werden ca. eine Stunde bei 120°C geröstet

3. jetzt erfolgt das Entfernen der Schalen, das sogenannte „BRECHEN“

4. die Samenkörner werden bei ca. 70°C gemahlen und diese breiige Masse ist das Ausgangsprodukt für die Schokoladenerzeugung

5. für die Kakaoerzeugung wird diese Masser erhitzt, damit sich das Fett veflüssigt

6. die sogenannte Kakaobutter wird abgepreßt

7. der entstandene Preßkuchen wird zum Kakaopulver vermahlen

Kakao ist das gemahlene Pulver, daß sich sehr schwer auflöst. Es ist ratsam das Kakaopulver mit wenig Zucker und heißem Wasser anzurühren und erst dann in heiße Milch oder heißes Wasser einzurühren.

Trinkschokolade kommt bereits fertig in den Handel und wird nur mehr in heiße Milch eingerührt.

Wiener Schokolade kommt als „Wiener Schokolade“ in den Handel, wird mit heißer Milch aufgegossen, ein Schuß Weinbrand dazugegeben und mit Schlagobers garniert.

Kakaogranulate sind fertige Aufgußgetränke mit Kakaogeschmack. Sie bestehen aus Eiweiß, Zucker, Fett, Kohlenhydraten und Proteinen. Sie werden in heiße Milch eingerührt.

Wiederholungsfragen: 

1. Erkläre den Begriff Kakao!

2. Nenne mind. 5 Kakaoanbauländer!

3. Welche Kakaobaumarten unterscheiden wir?

4. Wie bereitet man ein Kakaogetränk zu?

5. Wie wird Trinkschokolade und Wiener Schokolade zubereitet.

6. Erkläre den Begriff Kakaogranulate!
