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1. Kakao

1.1. Historisches

Die Heimat des Kakaobaums ist Mittelamerika. Dighér dort lebenden Volksstamme
(Tolteken, Azteken) nutzten die Kakaobohnen aldutagsmittel. Sie bereiteten aber auch
ein bitteres, dunkles Getrank aus der KakaomageseB Getrank hiel in der Azteken-
sprache Xocoatl. Im Laufe der Jahrhunderte wurdedaeser Bezeichnung der Name
~Schokolade”.

Zwischen 1515 und 1520 wurde Kakao von den spagisEnoberern Mittelamerikas an den
Kdnigshof in Spanien verbracht. Etwa 200 Jahre &l allein die Spanier mit Kakao. Er
wurde zunachst wegen seiner anregenden Stoffe iKaffel Theobromin als Heilmittel
geschatzt. Erst als man ihn mit Zucker vermischinkalernte, wurde er tberall in Europa als
GenulRmittel verbreitet. In der Schweiz wurde dantteMies 19. Jahrhunderts das Ver-
fahren der Milchschokoladenbereitung und das Canehierfunden.

1.2. Der Kakaobaum

Die 4 - 14 Meter hohen Kakaobaume bendtigen feuamimhes
Tropenklima. Die Hauptanbaugebiete sind daher
Mittelamerika (Mexiko, Venezuela), Afrika (Elfeningiiste,
Ghana) uns Asien (Ceylon, Java). Die Kakaofriictaehsen
direkt am Stamm oder an dicken Asten und reifengdage
Jahr Uber. Die Frichte sind melonenartig und jén rsarte 10
-25 cmlang und 5 - 10 cm dick.

Die Kakaofrucht besteht aus einer dicken Fruchtsaad
dem Fruchtmus, in dem die Kakaobohnen eingebetiet s
Eine Kakaobohne tragt 30 - 70 Bohnen in ihrem iener

1.3. Gewinnung des Kakaos
a. Die Kakaobohnen werden aus der Schale gel&stwnath
einen Garungs- unéermentationsvorgangs vom
Fruchtfleisch befreit.
> Lagerung Uber 9 - 12 Tage bei 30 - 40 °C und
abwechselnd feuchter und trockener Atmosphére. i2adu
werden Die Kakaobohnen keimunfahig und aus dem
Fruchtfleisch geldst. Zusatzlich bilden sich Arotoée.
> Trocknung der Bohnen, wobei enzymatische
Oxydationen erfolgen. Die Gerbstoffe (Flavonoidatéchine) werden durch die Oxydation
entbittert und die Bohnen verféarben sich.
b. Die Kakaobohnen werden gesiebt gedeinigt.
c. Die Bohnen werden bei 100 - 150 gé&rostet

Aromabildung (vorwiegend atherische Ole)

Starkeverkleisterung

Eiweil3gerinnung

Rostprodukte (Melanoidine) entstehen

Wasser verdampft
Die Kakaobohnen werden von der Schale und deimlig getrennt undrermahlen

Die Bohnen werden aufgebrochen.

Die Samenschalen und Keimlinge werden ausgesiebt

Die Kakaobohnen werden gemahlen. Es entstelKakaomasse
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Die Kakaomasse ist das Ausgangsprodukt fur all®Sdhadenerzeugnisse.

Kakaomasse enthélt:

* 50 - 54 % Kakaobutter

e 20 - 23 % Eiweil3stoffe

* 10 -12 % organische Sauren
e 3,5 % Theobromin und Koffein
e 2,59% Wasser

* 1 9% Starke

* 1 % Mineralstoffe

1.4. Kakaoerzeugnisse
e Kakaobutter

> wird durch Auspressen gewonnen
» Kakaopulver
> Vermahlen des verbleibenden, ausgeprefRten RiclstdRde3kuchen). Kakaopulver

mufd mind. 20 % Kakaobutter enthalten, fettarmes odgeres Kakaopulver mind. 8%.
e Kuvertlre
> hergestellt aus Kakaomasse, Kakaobutter und Zucker
* Schokoladen
> je nach Qualitatsstufe und Geschmacksrichtung beelifeaus
Kakaomasse mit Kakaobutter
Kakaomasse ohne Kakaobutter
Kakaopulver
ferner: Zucker, Milch/Sahne, Frichte und Aromen
* kakaohaltige Fettglasur
> hergestellt aus Kakaopulver, anderen PflanzenfetteinZucker.

2. Kuvertire

2.1. KuvertUrearten
a. dunkle Kuvertire

mindestens 31 % Kakaobutter

mindestens 16 % entotlte Kakaotrockenmasse
b. Milchkuvertire

mindestens 31 % Gesamtfett

davon mindestens 3,5 % Milchfett

mindestens 25 % Kakaotrockenmasse

héchstens 55 % Zucker
c. weil3e Kuvertlire

mindestens 23,5 % Gesamtfett

davon mindestens 20 % Kakaobutter

mindestens 3,5 % Milchfett

mindestens 14 % Gesamtmilchtrockenmasse

héchstens 55 % Zucker
Kuvertlre darf als Fett nur Kakaobutter enthali®ie. Mengenverhaltnisse der einzelnen Zu-
taten sind auf der Verpackung jeweils angegeben ZRahlen 70/30/40 bedeuten z.B. 70
Teile Kakaomasse, 30 Teile Zucker und 40 Teile akiter in der Kakaomasse.
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2.2. Kuvertireherstellung

Die einzelnen Zutaten werden gemischt und zu éasrsmasse geknetet. Diese Masse wird
dann gewalzt und dargonchiert. Das Conchieren ist ein Rihr- und Reibvorgangeisigen
Maschinen. Durch Reiben, Belliften und Warmen inalerider Conchen werden die
Schokoladenteilchen ganz fein und innig vermisbi. fertige Kuvertire wird temperiert

und luftdicht abgepackt.

2.3. Temperieren von Kuvertiire

Wahrend der Bearbeitung der Kuvertire verandeindiie festen Bestandteile nicht. Nur das
Fett verflissigt sich wahrend des Schmelzens ustdrer nachtraglich beim Abkihlen. Die
Kakaobutter besteht aus drei verschiedenen Fettsadie sehr unterschiedliche
Eigenschaften haben:

e Stearinsaure (hoher Schmelzpunkt)

* Palmitinsédure (mittlerer Schmelzpunkt)

e Ol- und Linolsaure (niedriger Schmelzpunkt)

In der Milchkuvertire kommt zusatzlich noch dasd¥ifett dazu. Die verschiedenen Fette
kénnen in stabilen und instabilen Formen kristadtsn; und einzig die stabilen Formen
geben ein schones Aussehen mit Glanz. Um diesgeskaistallform zu erreichen, mul3 die
Kuvertlre temperiert werden.

Die grundlegende Verfahrensweise ist:

1. Erwarmen der Kuverture (Kuvertire wird flissig)

2. Abkuhlen eines Teils der Kuvertire (Kuvertire ,stockt”)

3. Mischenund Umrihren der Kuverture (flussige und festet&@etteile werden gemischt)
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Temperierungsmoglichkeiten:

e Tablieren: Ein Teil der Kuvertiire*(s) wird auf einen Marmortisch gegeben und
so lange mit einem Spatel gerihrt bis sie fasagtgst. Die temperierte Kuvertire wird unter
die nichttemperierte Kuvertire geruhrt.

* Impfen: Gehackte Kuvertlre wird in die flissige eingerihbis, die gewlnschte
Temperatur erreicht ist.

e Warmeschrank: Die Kuvertire wird Gber Nacht im Warmeschrank B&f@ warm und
flieRfahig gehalten. Vor der Verwendung mufd nochugngerihrt werden.
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2.4. Verarbeitungshinweise

* Die Kuverttre nicht tiber 45°C schmelzen.

* Arbeitsraumtemperatur 20°C

e Temperatur der zu Uberziehenden Korper und audzegden Formen sollte nur knapp
unter der Arbeitsraumtemperatur liegen.

* Die Uberzogenen Korper und gegossenen Formenzuctithnell abkihlen (nicht mehr
als 10°C Temperaturunterschied)

* Kuvertire zieht Wasser an, weshalb Kuvertiire imgugnverpackt sein soll.

* Kuverttre nicht zu heftig umrihren, da sonst La#ain eingeschlossen werden.

* Wenn Kuvertlre zu lange aufgel6st steht, treniit die Kakaobutter und setzt sich oben
ab. Deshalb soll sie abgekuhlt aufbewahrt werden.

* Kuverttre ist geschmacksempfindlich und mul3 destaillvon Fremdgerichen gelagert
werden.

2.5. Fehler und Ursachen

Schwierigkeit/Fehler Ursache
Formwerk schwer loszumachen - falsch temperiert
- Kiihltemperatur zu hoch
- zu dunne Kuvertlreschicht
Weil3es oder graues Anlaufen - zu langsame ErstadenKuverttre
- falsch temperiert
- Uberkristallisierte Kuvertiire

Risse im Formwerk - Kiihltemperatur zu kalt
- zu dunne Schicht und zu schnelles Kihlen
Matte Flecken auf Figuren oder Pralinen - Formehtgentgend vorgewarmt
- Formen nicht poliert
Dickwerdende Kuvertire bei Verarbeitung - UbermélKgstallisation in der
Kuvertlre
Kein Glanz auf dem Uberzug - zu kalte Fullung

- zu kalter Arbeitsplatz
- Kuvertire nicht auf richtiger Temperatur

Fingerabdruck auf Endprodukt - Produkt mit feuchader warmen Fingern
berthrt
Unreine Formen - Formen an der Innenseite berihrt

- Kuvertlre schlecht temperiert
- Formen nicht vorgewarmt
- Form wurde von der Fullung verschmutzt
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