werden die Frichte direkt am
Stamm oder an den
Astgabelungen abgeschlagen.
Die Fruchtanséatze miissen am
Baum zuriickbleiben, weil sich
an dieser Stelle eine neue Bliite
entwickeln wird. Haupterntezeit
von Oktober bis Mart. Dann
werden 80% der
kakaowelternte eingebracht.

Die Fermentation: Es gibt
verschiedene Arten der
Fermentation. Aber alle
beruhen darauf, eine
genligende Menge frischer
Kakaobohnen mit ihrem Frucht
muss so anzuhaufen, dass die
vorhandenen Mikroorganismen
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Wéarme Produzieren und somit
sich die Temperatur im
Kakaoinnern erhoht. Die andere
Mdglichkeit, wie sie in normalen
Plantagen mit grosserer
Produktion durchgefihrt wird,
besteht darin, dass die Bohnen
in Fermentationskasten gefullt
und mit Bananenblattern oder
Sacken abgedeckt werden. Die
Fermentation erfolgt durch
Hefen, die den Zucker des
Fruchtmuses zu Ethanol
umsetzen.

Die Trocknung: Sobald die
Fermentation vollstandig ist,
werden die Bohnen zum
Trockenen aus den Kasten oder
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Jopends

von den Haufen genommen. In
Gebieten, in denen zur Erntezeit
trockenes Wetter herrscht,
erfolgt die Trocknung der
Bohnen in wenigen Zentimeter
dicken schichten auf
Trockenbdden oder auf Matten,
die Tagsuber in die Sonne
gelegt werden. Um ein
Schimmelwachstum wéahrend
der Lagerzeit zu verhindern,
muss der Feuchtigkeitsgehalt
auf 7% heruntergetrocknet
werden. Bei sonnigem Wetter
dauert es eine Woche.

Die Lagerung: Einmal
getrocknete Kakaobohnen
verderben nicht mehr, wenn sie
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KAKAO UND
SCHOKOLADE

Kevin Baumgartner

Kompetenzraster C1

_Z_
poid JIdM
' %08 1Se} Oexe)-|ap3 v
| WNSuUo)j
~ dA1
duljpwalq JaUoSILIBYUIT dAL
0Ja1SeI0- o[jou)d

oLelIULL] /0l3]1SeI0H/0]|01UD

‘uabunnebusuyogoexey
UOA uauy € 1q16 s3

‘uabiazjne apalyodsialun
aIp pun uajyezjne
uabunirebuauyoqoexey
ualsbnyoim g aiqg



