Kakao - ein Genußmittel

Herkunft:
Kakao ist eine tropische Frucht des Kakaobaumes aus Südafrika, 



Westindien, Westafrika, und Asien. Die Heimat des Kakaos ist 



Mexiko.

Sorten:
Edelsorte: ______________________________________________

Konsumsorte: ___________________________________________

Bestandteile: 

________________
-
_____________________________

________________
-
_____________________________

________________
-
_____________________________

________________
-
_____________________________

________________
-
_____________________________

Verwendung:

Kakaomasse:
____________________________________________


Kakaokuchen:
____________________________________________


Kakaopulver:
____________________________________________


Kakaobutter:
____________________________________________

Zubereitung eines Kakaogetränkes:

20g - 25g Kakaopulver (für eine Portion) mit etwas heißem Wasser oder Milch anrühren - mit heißer Milch aufgießen. eine Prise Salz kräftigt den Geschmack.

Lagerung:
Kakaoprodukte müssen lichtgeschützt, kühl, und trocken aufbewahrt 

werden.

Kakao - ein Genußmittel

Herkunft:
Kakao ist eine tropische Frucht des Kakaobaumes aus Südafrika, 



Westindien, Westafrika, und Asien. Die Heimat des Kakaos ist 



Mexiko.

Sorten:
Edelsorte: 
   __Coriollio - kräftiges Aroma, edelbitter, mild_____

Konsumsorte: ___Forestero - mild bis herbbitter, etwas säuerlich__

Bestandteile: 

Fett

-
Kakaobutter

Eiweiß
-
Aufbaustoff

Kohlehydrate -
Bräunungsstoff

Gerbsäure
-
Geschmackstoff

Theobromin
 -
wirkt anregend

Verwendung:

Kakaomasse:
für Kofekt- und Schokoladeerzeugung





und Ausgangsprodukt für die heißen 





Schokoladegetränken ( Benco, Kabo, usw.)


Kakaokuchen:
wird zu Kakaopulver verarbeitet


Kakaopulver:
für Kakaogetränk, im Küchenbereich zum Backen und 





für Puddings.


Kakaobutter:
wird zur Salben und Heilmittelerzeugung verwendet

Zubereitung eines Kakaogetränkes:

20g - 25g Kakaopulver (für eine Portion) mit etwas heißem Wasser oder Milch anrühren - mit heißer Milch aufgießen. eine Prise Salz kräftigt den Geschmack.

Lagerung:
Kakaoprodukte müssen lichtgeschützt, kühl, und trocken aufbewahrt 



werden.

KAKAOAB

