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Der Kakaobaum

Kakaopflanzen sind lichtempfindlich und gedeihen
am besten, wenn nur 50-75 Prozent des Sonnen-
lichts durchs Blattwerk dringen. Deshalb werden sie
oft mit anderen Gewéachsen, wie Bananenstauden,
Kaffeestrauchern und Maniok-Feldfrichten, ange-
baut oder zusammen mit hdheren und kraftigeren
B&umen, wie Mahagoni und Korallenbaum, die als
Schattenspender dienen.

Die Baume blihen das ganze Jahr. Ihre Bliten ent-
springen blschelweise direkt am Stamm oder an
kraftigen Asten. Die Fiille an Bliiten Ubersteigt oft
tausendfach die Anzahl der Friichte, die sich an
einem Ausleger am Baumstamm entwickeln. Je-
der Baum tragt 30-50 Frichte pro Jahr. Das ergibt
3-5 Kilo fertigen Kakao. Der richtige Reifegrad der
Bohnen ist nach 4-8 Monaten erreicht.

Die Ernte der reifen Frichte erfolgt vorsichtig per

Hand mit langschaftigen Messern. Danach wer-
den die Frichte geteilt und die Samen vor dem an-

FAKTEN

schlieBenden Fermentationsvorgang ausgelost. Je
nach Sorte finden sich 20-50 mandelgroBe Bohnen
in einer Frucht.

Kakaomasse, Kakaobutter, Kakaokernbruch und
Kakaopulver sind Rohstoffe, die aus Kakaobohnen
hergestellt werden. Die Bohnen enthalten neben Mi-
neralien (Eisen, Zink, Kalium und Magnesium) auch
Vitamine (B, E) sowie das Spurenelement Fluor und
Phosphate. AuBerdem finden sich in ihnen Koffein
und das koffeindhnliche Theobromin — beide mit an-
regender Wirkung.

Zusammensetzung einer Kakaobohne. Eine fer-
mentierte und getrocknete Kakaobohne wiegt nur
1-2 Gramm. Sie enthalt etwa 50-55 Prozent Fett,
20-25 Prozent Kohlenhydrate, 15-20 Prozent Ei-
weif, 5 Prozent Wasser, 2,6 Prozent Mineralien,
1,5 Prozent Theobromin und 0,2 Prozent Koffein.

» Fir eine Tafel Bitterschokolade von 100 Gramm braucht man 1,5-3 Kakaofrlichte,

je nach Kakaoanteil der Schokolade.

» Eine Kakaofrucht wiegt im Durchschnitt 380 Gramm.

» Ein Kakaobaum liefert pro Jahr durchschnittlich 3-5 Kilo fertigen Kakao.

» Eine Kakaofrucht enthalt 20-50 Kakaobohnen (Samen).

» Eine Kakaofrucht ist durchschnittlich etwa 20 Zentimeter lang.

» Nur 1-5 Prozent der BlUten eines Kakaobaums entwickeln sich zu Frichten.

Der Kakaobaum |
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\VVon der Kakaobohne
ZUr Schokoladentafel

ERNTE

Die Kakaofriichte sitzen mit inrem kurzen Stiel direkt
am Stamm und an den Asten des Baumes. Dieser
liefert das ganze Jahr hindurch Frichte, die von
Hand geerntet werden.

FERMENTIEREN

Die Fermentation bewirkt, dass sich die typischen
Aromastoffe des Kakaos herausbilden, die Sa-
men abgetdtet werden und Reste des schleimigen
Fruchtfleisches sich von der Bohne I6sen. Am Ende
des Vorgangs oxidieren die Bohnen und bekommen
ihre endgtiltige Farbe. Das Innere der weiBlichgel-
ben Bohne verandert ihren Farbton in das charak-
teristische Schokoladenbraun. Gleichzeitig verlieren
die Bohnen einen Teil ihrer intensiven Bitterstoffe,
um spater, beim Rdsten, das eigentliche Kakao-
aroma zu entwickeln.

In der Regel hohlt man daftir die Frichte aus und
gibt das Fruchtfleisch und die Samen in groBe Holz-
kisten oder in Gruben, die mit Bananenblattern aus-
gelegt sind. In beiden Fallen werden Hunderte von
Kilo, manchmal bis zu einer Tonne Samen fermen-
tiert. Sie werden mit Bananenblattern oder Sacklei-
nen bedeckt, dann lasst man sie 2-7 Tage géaren.
Wahrenddessen wird durch haufiges Wenden der
fUr die Oxidation bendtigte Sauerstoff zugefuhrt.

TROCKNEN

Nach dem Géren miissen die Bohnen schnell trock-
nen. lhr Wassergehalt von 60 Prozent muss sich auf
7-8 Prozent reduzieren. Dazu werden die fermentier-

ten Kakaobohnen auf Bastmatten ausgebreitet und
regelmaBig gewendet, damit alle Bohnen der Sonne
und dem Wind ausgesetzt sind. Der Trocknungs-
prozess dauert Wochen. Bei niedrigen Temperatu-
ren und hoher Luftfeuchtigkeit besteht das Risiko
von Schimmelbildung und AromaeinbuBen. AuBer
der Methode der Sonnenbestrahlung gibt es auch
Trockenanlagen, wo warme Luft durch eine Schicht
von Bohnen geblasen wird oder die Bohnen unter
Zufuhr warmer Luft gerUttelt werden. Entscheidend
dabei ist, dass keine bitteren Geschmackstdne ent-
stehen. Sie kdnnen sich bilden, wenn die Tempera-
turen 65-70 °C Ubersteigen. Nach dem Trocknen
werden die Bohnen einem sorgfaltigen Reinigungs-
prozess (maschinell oder manuell) unterzogen und
dann sortiert. Eine maschinelle Reinigung der Ka-
kaobohnen erfolgt nur in GroBbetrieben, bei kleine-
ren Plantagen und Verarbeitungsstationen werden
sie manuell gesaubert.

TRENNUNG NACH SORTEN

Bei diesem Arbeitsschritt geht es um die Qualitats-
klassifizierung. Schwankungen der Qualitat konnen
mit der Wachstumsperiode der Baume zusammen-
hangen oder mit dem Einfluss des Wetters wahrend
der ersten Phasen des Gesamtprozesses. Eine
groBe, runde Bohne ist mehr wert als eine kleine,
flache. Die sortierten Bohnen werden sorgféaltig ver-
packt und gelagert, da Feuchtigkeit und Fremdge-
riche dem Rohkakao schaden kdnnten. Meist wer-
den Kakaoséacke vor und nach der Beférderung mit
Insektenmitteln bespriht, damit keine Parasiten den
wertvollen Inhalt zerstéren.

Von der Kakaobohne zur Schokoladentafel |

17






Irish-Cream-Pralinen

Erlesenes Konfekt passt perfekt zu einer Tasse Kaffee nach dem Essen!
Wer etwas kriftigeren Geschmack mag, nimmt statt Vollmilchkuvertiire eine
dunklere Variante. Sie sollte nicht mehr als 50 Prozent Kakaoanteil haben,

sonst wird das Likoraroma iiberdeckt.

Fiir etwa 30 Stiick

ZUTATEN

Zum AusgieBen und Ver-
schlieBen der Formen

Etwa 300 g Vollmilchkuvertiire
(80-40% Kakaoanteil)

Fiir die Irish-Cream-Ganache
200 g Vollmilchkuverttre

100 g Sahne

5 g Butter (etwa 1 TL)

2 TL Glukosesirup oder Honig
4 EL Irish-Cream-Likor

ZUBEREITUNG

1.

KuvertUre temperieren. Die Pralinenform damit ausgieBen (siehe
Seite 27).

Die Kuvertire fur die Ganache zerkleinern und in eine Schissel
geben.

In einem anderen kleinen Topf die Sahne mit Butter und Gluko-
sesirup aufkochen lassen.

Sahnemischung Uber die Kuvertlre gieBen und unter stadndigem
Rlhren schmelzen lassen. Die Ganache mit Likdr aromatisie-
ren. Creme grundlich verrihren, dann auf etwa 35 °C abkuhlen
lassen.

Ganache in einen Spritzbeutel geben und die Pralinenformen
zu drei Viertel mit der Creme fllen. Pralinen im KUhlschrank
mindestens 1 Stunde fest werden lassen, oder am besten Uber
Nacht bei 16-18 °C.

Die Pralinen mit temperierter Kuvertlre verschlieBen und gut
abkUhlen lassen.

Die Pralinen aus der Form l6sen.

Pralinen & Triiffel | 41
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Schoko-Kokoskugeln

Fiir etwa 30 Stiick

ZUTATEN ZUBEREITUNG

100 g weiche Butter 1. Buitter, Zucker, Vanillezucker und Kakaopulver in einer Schiissel ver-
150 g Zucker mischen. Haferflocken hinzufligen, dann den Kaffee.

1 EL Vanillezucker 2. Die Masse kiihl stellen, damit sie erstarrt und sich leichter formen

3 EL ungezuckertes lasst. Dann die Masse zu gleichmaBig groBen Kugeln rollen.

Kakaopulver 3. Die Kuverture temperieren und etwas auf die Handflache traufeln.

100 g Haferflocken Kugeln jeweils schnell darin rollen, dann in den Kokosraspeln, im Ha-
3 EL kalter, starker Kaffee gelzucker oder in den Zuckerktgelchen absetzen und darin walzen.

. Das Konfekt luftdicht verschlossen im Kihlschrank aufbewahren.
Zum Garnieren

50 g dunkle Kuvertire

Kokosraspel, Hagelzucker
oder Zuckerkugelchen

| Konfekt






Schoko-Cupcakes

Ergibt 12 Cupcakes oder 36 Mini-Cupcakes

ZUTATEN

3 Eier

250 g Zucker

1 TL Vanillezucker

50 g Butter

120 g Schmand

2 EL kalter Kaffee

210 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

4 EL Kakaopulver

1 Prise Salz

100 g dunkle Kuvertlre

(70 % Kakaoanteil)

Fiir die Schokocreme

60 g weiche Butter

300 g Puderzucker

1 TL Vanillezucker

20 g ungezuckertes Kakaopulver
100 g Doppelrahmfrischkése

2 EL warmer Kaffee

Zum Garnieren

Zuckerperlen oder -blumen

122 | Siifle Teilchen & Torten

ZUBEREITUNG

1.

2.

Den Backofen auf 175 °C vorheizen.

Eier, Zucker und Vanillezucker zu einer schaumigen Creme
schlagen.

Butter schmelzen, Schmand und Kaffee dazugeben. Mischung
unter die Eicreme rihren.

Mehl, Back- und Kakaopulver sowie Salz griindlich vermischen
und vorsichtig unter den Teig ziehen.

Die Kuvertire grob hacken und im Wasserbad schmelzen, dann
unter den Teig ruhren.

In die Vertiefungen eines Muffinblechs Papierférmchen legen.
Diese zu drei Viertel mit Teig fullen.

Cupcakes etwa 15 Minuten backen, dann abkuihlen lassen.

Far die Schokocreme Butter mit Puder- und Vanillezucker, Ka-
kaopulver und Frischk&se cremig schlagen. Kaffee unterrihren.

Die Creme auf die Cupcakes spritzen oder daraufstreichen. Die
Kuchen mit Zuckerperlen oder -blumen verzieren.
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