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KAKAO — SCHOKOLADE

Allgemeines

Die Kakaobohnen werden aus der Kakaofrucht, der sogenannten Cabosse de cacao, gewonnen.
Die Friichte wachsen am Kakaobaum das ganze Jahr hindurch; jeder Baum tragt im Durch-
schnitt 20 — 30 Friichte. Die Friichte werden aufgeschlagen und die Kakaobohnen im Innern
herausgenommen, fermentiert und auf den Markt gebracht. Die Bohnen enthalten in erstaun-
lich konstanten Mengen Fett, Kakaorot, Theobromin, Eiweiss und Stirke. Das Kakaorot ist
der Aromatridger, und das Theobromin besitzt die bekannte, belebende Wirkung.

Kakao gehort nicht mehr in die Kategorie der Genussmittel. Fiir Volk und Armee sind
Schokolade und Kakaogetrinke heute vielmehr auch Bedarfsartikel geworden. Der Gehalt an
Néhrstoffen in der leichtverdaulichen Schokolade ist hoch und vielseitig zusammengesetzt.
Der Nihrwert kommt einer sorgfiltig zubereiteten Mahlzeit nahe.

Weltkakaomarkt
Weltproduktion

Die Weltproduktion an Kakaobohnen betrégt pro Jahr 1,4 - 1,5 Mio Tonnen. Die fiinf grossten
Produzentenldnder Ghana, Nigeria, Elfenbeinkiiste, Brasilien und Kamerun sind daran mit
mehr als 75 % beteiligt.

Welthandel

Die Produzentenldnder exportieren jahrlich ca. 1,1 Mio Tonnen Kakaobohnen. Die fiinf
grossten Produktionsldnder sind auch die bedeutendsten Exporteure; sie partizipieren mit iiber
80 % an den Weltexporten an Kakaobohnen.

Die fiinf bedeutendsten Importstaaten, mit einem Anteil von zusammen rund 65 %, sind die
USA, Bundesrepublik Deutschland, die Niederlande, UdSSR und Grossbritannien.

Der Kakaobaum ist eine Tropenpflanze. Er grint und bliht pausenlos das ganze Jahr hindurch, und uner-
mudlich spendet er die kostlichen Frichte.
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Frucht und Bliite eines Kakaobaumes, daneben Querschnitt einer Kakaofrucht.

Automatische Anlage zum Eingiessen der Fillung in Schokoladetafeln.




Kakao in der Schweiz

Die Schweiz hat einen jahrlichen Importbedarf von rund 18 000 Tonnen Kakaobohnen,
5000 Tonnen Kakao-Halbfabrikate und 9000 Tonnen Kakaobutter.

Importe

Unsere Importe an Kakaobohnen stammten 1973 im wesentlichen aus folgenden Produktions-
gebieten:

Provenienz Menge in Tonnen Prozentualer Anteil
Ghana 9 800 53,6
Nigeria 3793 20,7
Venezuela 1956 10,7
Ecuador 902 49
Diverse 1 840 10,1
Total 18 291 100,0

Die grossten Kakaoproduzenten sind zurzeit Ghana und Nigeria. Diese beiden Lander liefern
zusammen mit den andern afrikanischen Produktionslindern rund zwei Drittel des ganzen
Weltbedarfs. Dann folgen Brasilien, Venezuela und Ecuador.

Die aus Venezuela und Ecuador importierten Kakaobohnen sind sogenannte Edelsorten, die
fiir hochwertigste Schokoladen und Mischungen verwendet werden.

Die Schweiz war das erste Land der Welt, das ERschokolade auf industriellem Weg herstellte.
Der Schritt zur Schokoladetafel, wie wir sie heute kennen, die Einfiihrung der Milchschokolade
und die Vervollkommnung der Qualitit, haben dem Produkt weltweite Popularitdt gebracht.

Die Kakaobutter wird durch Abpressen der erhitzten Kakaobohnen gewonnen und dient zur
Anreicherung des Fettgehaltes bei der Herstellung von Schokolade. Die bei der Abpressung
anfallenden Riickstdnde dienen zur Herstellung des Kakaopulvers, das bekanntlich als Getrank
beliebt ist. Die Kakaobutter wird meist nicht in den Produktionsgebieten selbst hergestellt.
Soweit die schweizerischen Schokoladefabriken ihren Bedarf nicht ab eigenen Abpressungen
decken konnten, importierten sie 1973 die Kakaobutter aus:

Provenienz Menge in Tonnen Prozentualer Anteil
Holland 4 954 543
Italien 1505 16,5
Bundesrepublik Deutschland 1451 159
Cote d’Ivoire 333 3.6
Ghana 199 2,2
Nigeria 164 1,8
Brasilien 100 1,1
Diverse 419 4.6
Total 9125 100,0

147



Verarbeitung der Kakaobohne in den schweizerischen Schokoladefabriken

Vor dem eigentlichen Verarbeitungsprozess wird der Rohkakao griindlich gereinigt. Mit dem
anschliessenden Rosten verfolgt man zwei Ziele: Entwicklung des Aromas und Ablosen der
Schale vom Kakaokern. Die fertig gerosteten Kakaobohnen werden nun in den Zerkleinerungs-
maschinen in mittelgrosse Stiicke gebrochen und iiber kaskadenférmig angeordnete Leitbleche
gefiihrt, wo verschiedene starke Luftstrome nach und nach die leichteren Schalen abziehen.
Der noch ziemlich grobe Kakaokernbruch wird dann in besonderen Miihlen vorzerkleinert
und dann auf Walzen geleitet, wo er zu einer feinen Masse, der Kakaorzasse, zermahlen wird.
Ein Teil der Kakaomasse wird direkt zu Schokolademasse weiterverarbeitet, der andere Teil
wird in grosse Pressen gegeben. Dort wird der Fettgehalt von iiber 50 9% auf 20 % oder noch
weniger gesenkt. Das so gewonnene Fett ist, wie bereits erwahnt, die Kakaobutter.

Die rohe Kakaomasse ist das eigentliche Ausgangsprodukt fiir die Herstellung aller Schokolade-
arten. Um eine wohlschmeckende Schokolade zu erhalten, miissen der Kakaomasse aber noch
verschiedene Grundstoffe zugefiigt werden: Die bereits erwidhnte Kakaobutter, Zucker (in
Puderform), eventuell Gewiirze (z. B. Vanille) und — je nach Schokoladesorte — Milch. Doch
zuerst bestimmt man welche Kakaomassen, also Massen aus hochst unterschiedlichen Kakao-
bohnensorten, miteinander gemischt werden sollen; jede Schokoladeart entsteht nach einem
ganz speziellen Rezept, das natiirlich die Qualitdt (und den spateren Preis) der fertigen Scho-
kolade mitbestimmt, je nach der Verwendung von Edelkakao- und Konsumkakaobohnen.

Nachdem Kakaomasse, Kakaobutter, Milchpulver, Zucker und zusétzliche Gewiirze rezept-
getreu eingewogen wurden, gelangen sie in den Melangeur, wo Misch- und Knetarme alles
zusammen griindlich umwalzen. Die fertige Mischung — sie heisst jetzt Schokolademasse —
finden wir auf den Walzstithlen wieder, wo die Kakao- und Zuckerteilchen unter starkem
Druck bis zu einer Teilchengrosse von nur noch ca. 30 Mikron (1 Mikron ist der tausendste
Teil eines Millimeters) zerkleinert werden.

Noch ist die Schokolademasse fiir unsere
Zunge nicht fein genug. Die einzelnen
Bestandteile haben sich geschmacklich
noch nicht miteinander verbunden: Das
edle runde Aroma fehlt. Aber das wird
nach zwei bis drei Tagen anders sein.
Denn wihrend dieser Zeit wird die
Masse in den Conchen unentwegt lang-
sam verrtihrt. Die Schokolade wird nun
nicht mehr als sandig empfunden, son-
dern zergeht schmelzend auf der Zunge.
Auf diese Weise sorgt das Conchieren
fiir eine letzte Veredelung der Schoko-
lademasse vor dem Formungsprozess, bei
welchem die Schokolade ihre endgiiltige
Form erhilt.

In der Conche wird die Schokolademasse
zwei bis vier Tage gerihrt, gerollt und gerie-
ben. Das gibt der Schokolade die vollendeten
Schmelzeigenschaften.
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Gewohnlich unterscheidet man dunkle von heller (Milch-) Schokolade. Aber ein anderer
Unterschied ist leicht erkennbar — im Strukturgefiige. Denn sowohl dunkle wie helle Scho-
koladen werden hergestellt als

— massive Schokoladen: Diese sind gekennzeichnet durch eine glatte, gleichmaissige Struktur,
Kakaomasse, Kakaobutter, Zucker, Milch und eventuelle Beimengungen von crémeartigen
Haselnuss- oder Mandelmassen sind eng miteinander verschmolzen.

— massive Schokolade mit grobstiickigen Zusitzen, d. h. mit ganzen oder zerkleinerten Niissen,
Mandeln, Rosinen, confierten Friichten usw.

— gefiillte Schokoladen: Bei ihnen sind die Fiillungen — Fruchtmark, Liqueurs, verschiedene
Fiillmassen — und die sie umgebende Schokoladeschicht, die sogenannte Couverture, deut-
lich voneinander getrennt.

Zu erwihnen ist noch die beliebte «weisse» Schokolade. Sie besteht aus Kakaobutter, Milch
und Zucker, enthilt also keine Kakaomasse, was ihre helle Farbung erkliirt.

Alle diese Schokoladesorten werden als Tafeln, portionierte Schokoladen, Kleinformate wie
Napolitains, Pralinés und Phantasieformen hergestellt. Sie gelangen auch als Halbfabrikat in
Blockform (Couverture) an Konditoreien.

Lagerhaltung

Die Pflichtlager sowie die freien Vorrdte an Kakaobohnen vermdgen unserem normalen
Bedarf in Friedenszeiten fiir mehr als ein Jahr, diejenigen an Kakaobutter fiir ungefdhr ein
halbes Jahr zu decken.

Armeeproviant: Kakaopulver, gezuckert in 1 kg-Paketen
Schokolademilchpulver in 1 kg-Dosen
Militdarschokolade, 50 g-Tafeln, nach besonderer einheitlicher Rezeptur
Spezial-Schokolade, Etuis zu 12 Tafeln zu 16 g

TSL
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