Methodische Impulse

Die weilte Relse
unserer Schokolade.

Von der Pflanze

Die Kakaopflanze braucht viel
Warme und Feuchtigkeit. Zuviel
Sonne und starker Wind schaden
ihr. Deshalb wird sie unter
Dachern aus Matten oder grof3en
Baumen gepflanzt.

vier bis sechs Jahren Frlchte.
Sle blihen das ganze Jahr uber

Aus den Bluten entwickeln sich
die Kakaofriichte.
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Die Welt deckt unseren Tisch

Die reifen Kakaofrichte werden
mit Buschmessern vom Baum
geschnitten. Fur die Frichte, die
weit oben hangen, verwendet
man lange Stangen mit scharfen
Messern.

Gleich nach dem Ernten 6ffnen
die Bauern und Bauerinnen die
Fruchte mit einem geschickten
Schlag ihrer Buschmesser.

In der ge6ffneten Kakaofrucht
kann man die Kakaobohnen
sehen. Sie sind eingebettet in ein
weilSes Fruchtfleisch, das sehr gut
schmeckt. Es heilst ,Pulpa”.

Die Kakaobohnen sind noch lila
und werden erst spater braun.
Aus einer Kakaofrucht gewinnt
man 30-40 Kakaobohnen. Soviel
bendtigt man ungefahr far eine
Tafel Schokolade.
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Methodische Impulse

Die Kakaobohnen lasst man
einige Wochen zwischen Bana-
nenblatter oder in Holzkisten
garen (Fermentation). Die Bohnen
werden braun und bekommen
ihren besonderen Geschmack.

Danach werden die Kakao-
bohnen ungefahr 10 Tage in der
Sonne getrocknet. Sie mussen
taglich mehrmals mit dem Rechen
gewendet werden. Die getrockne-
ten Kakaobohnen werden in Sacke
verpackt und an Handler verkauft.

Einige wenige Bauern und
Bauerinnen haben die Moglichkeit
ihre Kakaobohnen an den Fairen
Handel zu verkaufen. Dadurch
erhalten sie einen gerechten Preis
fur ihre harte Arbeit.

Die Sacke mit den Kakaobohnen
werden mit grof3en Kranen auf
Schiffe geladen und nach Europa
transportiert.
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Die Welt deckt unseren Tisch

In einer Fabrik werden die
Kakaobohnen gewaschen,
gerostet und zerkleinert. Man
erhalt den Kakaokernbruch.

Der Kakaokernbruch wird in

einer Muhle gemahlen. Durch das
Mahlen und das anschlielSende
Walzen wird er zu einem Brei. Aus
dem Kakaobrei wird Kakaopulver
oder Schokolade gemacht.

Zur Herstellung von Schokolade
wird der Kakaobrei mit Milch,
Zucker und Kakaobutter ver-
mischt. Diese Masse wird noch
gewalzt und viele Stunden
geruhrt. Je feiner, desto besser!

Schokolade gibt es in Europa fast
Uberall zu kaufen. Die Schokolade
aus dem Fairen Handel findest
du im Weltladen, in Bio-Laden
und in einigen Supermarkten.

...ZU uns
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