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Kakao und Schokolade

Anfanglich war die
Schokolade nur ein
starkendes und auf-
munterndes Getrank
wie Kaffee oder Tee.

Von Dipl.-Ing. Helmut Reiner*)

Durch neue Vermah-
lungstechniken der Ka-
kaobohnen entstand
die schmelzbare Ka-

~ kaomasse. Zucker und

Kakao wurden zu zwei
besonders wichtigen
Zutaten aus den fer-
nen Kolonien und ver-
einigten sich zur Scho-
kolade.

*) Dipl-Ing. Helmut Reiner arbeitet als
Berater fiir Lebensmittel- und Biotechno-
logie. Tel + Fax 0043/1/3105962, e-mail:
belmut.reiner@teleweb.at
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Die Schokolade bat das Konditorbandwerk ganz wesentlich geprégt und ist im viel-
[fdltigen Sortiment der Biicker als Robstoff nicht mebr wegzudenken.

as aufstrebende Konditorhand-
D werk wurde ganz besonders

durch Kakao und Schokolade
geprigt. Die Sachertorte wurde zum In-
begriff fiir die Konditorkunst schlecht-
hin. Heute aber hat die Schokolade als
Rohstoff sogar einen Platz im vielfilti-
gen Sortiment der Biicker erobert.
Die Heimat des Kakaobaumes (Theo-
broma cacao) sind die Tropenwilder

Mittel- und Sitidamerikas. Er wird nicht
besonders hoch und braucht viel Schat-
ten, seine Bliten und Friichte kommen
direkt aus dem Stamm. Die grofien Ka-
kaofriichte enthalten viele weifde Sa-
men, die in einem Fruchtfleisch einge-
bettet sind. Der Inhalt dieser Frucht
und die Samen schmecken sehr gut und
kénnen roh gegessen werden. So war
der Kakaobaum fiir die Urwaldvilker p
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P Mittel- und Sudamerikas schon seit
alters her eine wichtige Nahrungs-
pflanze. Die Azteken, Olmeken und
Mayas kannten den Kakao als Lebens-
mittel lange bevor Kolumbus 1492
nach Amerika kam.

Kolumbus erinnerten die Kakaosamen
zunichst an Mandelkerne. wir denken
heute eher an Bohnen. Die Europiier
lernten diese Kakaobohnen deshalb so
frith zu schiitzen, weil sie gerade in je-
nen Gebieten Mittelamerikas, die sie im
15. Jh. zuerst kennen lernten, schon

Die Kakaofrtichte wachsen direkt aus dem Stamm.
Foto: Mag. Rita Kichler

sehr viel genutzt wurden und dort von
den Indianern sogar eine religiose Wert-
schitzung erfuhren. Schon im 16, Jh.
wurde Kakao als Getrank in Spanien
und Italien konsumiert. Als man das Ge-
trank mit Zucker genieffen konnte und
der bittere Geschmack dadurch etwas
zuriick trat, wurde die Schokolade in

Adelskreisen und an den Hofen des Ba-
rock tiberaus beliebt. Das schonste
Zeugnis aus dieser Zeit ist das Bild des
Schokolademidchens vom Genfer Ma-
ler Jean-Etienne Liotard von 1743. Es
zeigt eine Kammerdienerin, die heifde
Schokolade serviert.

Mitte des 19. Jhs. gelang es, mit Koller-
gangen (aufrecht stehenden Miihlstei-
nen, die mit der schmalen Seite mah-
len) die Kakaobohnen so fein zu ver-
mahlen, dass eine schmelzbare Kakao-
masse entstand. Weiters konnte mit hyd-
raulischen Pressen
durch sehr hohen
Druck das Kakao-
fett (weifs wie But-
ter) aus dieser Mas-
se¢ herausgepresst
werden. Die Scho-
kolade konnte jetzt
aufgeschmolzen
und in Tafeln gegos-
sen werden. Der
Riickstand der Pres-
sung konnte zu ei-
nem Pulver vermah-
len werden. Daraus
entstanden
kreative Rezepte fir
Kakaogetrinke. Die
Erfindung der Tro-
ckenmilch in der
Schweiz ermoglich-
te schlieSlich die
Herstellung von
Milchschokolade.

viele

Schokolade wurde
nun zu einem Mas-
senprodukt. Es ent-
standen grofte Scho-
koladefabriken. Mit-
te des letzten Jahr-
hunderts wurde sie
zur Kraftnahrung,
vor allem filir das
zahlungskriftige
Biirgertum und die
entstehende  Frei-
zeitkultur bei Aus-
fliigen, Wanderun-
gen, Bergtouren
und Sport. Die Ta-
feln wurden immer grofier und billiger.
Parallel dazu wurde Schokolade aber in
vielen Formen als Zutat fiir Feine Back-
waren entdeckt und immer mehr als
Rohstoff in den Konditoreien einge-
setzt. In Verbindung mit Niissen und an-
deren Rohstoffen entstand eine un-
tiberschaubare Vielfalt von Konfekt,

Mehlspeisen und Gebacken mit Scho-
kolade in der Rezeptur,

Produktvielfalt und
Verfahrensvielfalt

Die grofie Produktvielfalt bei Schokola-
de entsteht durch die vielen moglichen
‘ariationen bei der Herstellung und
durch die Abwandlungen des Verfah-
rens. Die Kakaobohnen werden nach
der Anlieferung durch eine Kombina-
tion von Ruttelsicben und Sichtmaschi-
nen gereinigt. Danach werden die Boh-
nen gerdstet, wodurch wichtige Aro-
mastoffe entstchen, Erst jetzt werden
die Bohnen gebrochen und die Schalen
entfernt. Dieser Kakaokernbruch (engl.
Nibs) wird nun in Kugelmuhlen und
kleineren Walzwerken zur flissigen Ka-
kaomasse vermahlen. Storende Ge-
schmackstoffe und Bitterstoffe werden

durch Einblasen von Wasserdampf ent- ﬂ

fernt. In grofen Kakaobutterpressen
wird die Kakaobutter bei 500 bar
Druck abgepresst. Der zurtickbleibende
Kakaokuchen wird zerstoen und pul-
verisiert und als Kakaopulver auf den
Markt gebracht. Die Kakaomasse wird
dann mit zusitzlicher Kakaobutter,
Zucker und Milchpulver in einem Kne-
ter gemischt und mit Walzwerken bis
auf eine Teilchengrdfie von unter 30 pm
fein gewalzt (1000 um = 1 mm). Die
Feinheit dieser Vermahlung ist ein be-
sonders wichtiges Qualititskriterium
fiir die Schokolade. Die Schokoladen-
masse wird in Conchen (sprich Kon-
schen) durch Rithren tber mehrere
Tage veredelt. Danach kommt noch Le-
cithin und haufig auch der Aromastoff

Vanillin, zerkleinerte Haselntisse oder ™

Kaffee dazu. Die Masse wird temperiert
gehalten und dann eingetafelt oder
auch in den Handel gebracht, wobei
grofie Stfiwarenhersteller die Schoko-
lade auch fliissig als Tankwagenladung
beziehen. Im ersten Wiener Schokola-
denmuseum am Standort des SiifSwa-
renherstellers Heindl im 23 Wiener Be-
zitk wird die Schokoladenherstellung
und die vielfiltige Technik der automa-
tisierten Pralinen- und Konfektherstel-
lung sechr anschaulich dargestellt.

Qualitat und ldentitat
der Schokolade

Die Schokolade ist cin sehr gutes Bei-
spiel fiir die Erklirung des erweiterten
Qualititsbegriffs. Sie war ein Massen-
produkt geworden, wobei sie immer
mehr ihre eigentliche Identitit einge- »
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» biifRt hat. Die Qualitit hatte sich darauf
reduziert, dass die gesetzlichen Min-
destanforderungen erfiillt waren. Der
neue erweiterte Qualitatsbegriff ver-
sucht nun als Gegenreaktion, die Iden-
titiit der Schokolade wieder Stiick um
Stiick zuriick zu gewinnen und dem
Konsumenten die Vielfalt der Herstel-
lungsverfahren und der Herkiinfte nahe
zu bringen. Viele Unternehmen arbei-
ten heute sehr erfolgreich daran.

Eines der interessantesten Phinomene
ist, dass es in der Schokoladen-Szene ei-
nen neuen Trend zum  Hochprozenti-
gen” gibt. Sehr intensive Bitterkuvertiire
mit 85% Kakaoanteil oder sogar reine
feinst vermahlene Kakaomasse mit 99%
Kakaoanteil sind am Markt zu finden. In
diesem Trend ist die Wertschiitzung des
cigentlichen Geschmackes der Kakao-
bohne wieder festzustellen. Auch die Ka-

a kao-Nibs und Kakaomassen werden von

innovativen Produktentwicklern wieder
eingesetzt. Der Kakaoanteil der Produk-
te war schon immer ein stark umkampf-
tes Thema. Da die Kakaobutter so wert-
voll ist, gab es Tendenzen, das Rein-
heitsgebot™ bei Schokolade zu unterlau-
fen. Nach dem dsterreichischen Lebens-
mittelbuch durften keine Fremdfette
enthalten sein. Heute gilt aber eine be-
reits als osterreichische Verordnung um-
gesetzte EU-Richtlinie, die bestimmte tro-
pische Fremdfette, wie lllipebutter, Palm-
0l, Sheabutter u.a. bis zu einem Anteil von
5% im Endprodukt erlaubt. Dies war im-
mer schr umsiritten. Die Identitit der
Schokolade ist jedenfalls geschiitzt durch
cinen Mindestgehalt an Kakaobestand-
teilen (Fachterminus: Gesamtkakao-
trockenmasse) von 33%, durch einen
Mindestgehalt von Kakaobutter von 18%
und einen Mindestgehalt von fettfreier
Kakaotrockenmasse von 14 %. Diese Pro-
zentsitze kdnnen heute mit modernen
Analysemethoden nachgepriift werden
(HPLC des Theobromingehaltes).

Agrarische- und
Produktionsherkunft

Diese Unterscheidung ist am Beispiel
Kakao- und Schokolade besonders

Produkte standiger
Forschung®
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Querschnitt der weiffen Samenkerne (Kakaobobnen).

wichtig. Dic agrarische Herkunft der
Friichte dieses tropischen Baumes ist
streng begrenzt. Nur Linder um den
Aquator kinnen Kakao produzieren.
Aber nicht nur der Anbau, auch die Ver-
arbeitung muss in diesen Lindern statt-
finden. Die Fermentation gelingt nam-
lich nur mit Hilfe der Mikroflora und
dem Klima jener Linder. Die Kakaoher-
kiinfte und die verschiedenen Sorten
bedingen die unterschiedlichsten Qua-
lititen. Einige Herktlinfte sind besonders
bekannt: Elfenbeinkiiste (Cote d'Ivoire),
Ghana und Nigeria in Westafrika, Indo-
nesien und Malaysia in Asien und die
Linder Brasilien, Kolumbien, Dominika-
nische Republik u.a. in Amerika. Qua-
lititsprogramme von Fair Trade, die den
Bauern hohere Preise zahlen und vor al-
lem darauf achten, dass es keine Kin-
derarbeit in den Plantagen gibt, bezie-
hen sich auf einige dieser Anbaulinder.
SchliefSlich muss bei Bio-Produkten der
Rohstoff Kakao mit den Methoden des
Biolandbaues hergestellt werden; das
heift unter volligem Verzicht von che-
mischen Pflanzenschutz, was fir den
Kakaoanbau nicht einfach ist, weil es
zahlreiche Krankheiten und Schidlinge
gibt. Bio-Schokoladen und Bio-Schoko-
ladepulver ist jedenfalls bereits am
Markt zu finden.

Fuir die Verarbeitung des Kakaos und die
Herstellung der Schokolade haben sich
andererseits bekannte Produktionsher-
kiinfte in den Verarbeitungslindern he-
rausgebildet. Die Schokoladeindustrie
der Schweiz hatte ihren Ursprung in der

Foto: Mag. Rita Kichler

hoch entwickelten Lebensmitteltechnik,
im ausreichenden Vorhandensein von
Trockenmilch und in der hohen Lebens-
mittelkultur und Kaufkraft dieses Landes.
Viele Industrie-Produktionen sind in Ha-
fennihe entstanden, etwa in den Nie-
derlanden und in Belgien oder in
Deutschland in Hamburg und Koéln (wo
es ubrigens auch ein Schokoladenmuse-
um gibt!). Immer mussen viele kaufkrif-
tige Kunden einen ausreichenden Absatz
sicherstellen. Fiir die Produktionsher-
kunft ist es also wesentlich, in welchem
Ort die Schokolade bzw. der Konfekt ge-
fertigt wurde, wo der Standort der Fabrik
ist und wo die Wertschopfung erfolgt. (In
Osterreich gibt es dafiir das rot-weifi-rote
A auf der Verpackung.)

Kakao und Schokolade
in Backerei & Konditorei

Die beliebte Café-Konditorei von Ingrid
Biirger in der Servitengasse 12 im 9.
Wiener Gemeindebezirk achtet jeden-
falls beim Rohstoff Schokolade ganz be-
sonders auf die Auswahl und die Qua-
litit und hat damit die besten Erfolge
bei ihren Kunden. Die wichtigsten Ka-
kao- und Schokoladenprodukte fiir den
Bicker und den Konditor konnen hier
nur ganz kurz besprochen werden, da
die Warenkunde der Schokolade eine ei-
gene Wissenschaft geworden ist.

Schokolade (Kuvertiire, Tunkmasse)
muss als wesentlicher Bestandteil in der
Zutatenliste immer Kakaomasse und
Kakaobutter haben. Beide zusammen »
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» sind Kakaobestandteile und sind der

werthbestimmende Bestandteil jeder
Schokolade und Kuvertiire. Daher gibt
es auch den vorgeschrieben Mindest-
anteil von 35% Gesamtkakaotrocken-
masse. Fiir die Praxis liegen die Kakao-
bestandteile wesentlich héher. Eine
sehr gebriuchliche Kuvertiire (auch
Tunkmasse) hat z. B, 60% Kakaoanteil.
Eine Kuvertiire muss auch immer einen
hoheren Kakaobutteranteil haben (min-
destens 31 %), damit sie leichter fliissig
ist. Sie ist immer sehr fein gemahlen,im
Gegensatz zu Haushalts- und Koch-
schokoladen. Als Uberziige geben sie
den Torten cinen schonen Glanz, bei
der Herstellung muss aber immer sorg-
filtig temperiert werden. Der Praktiker
gibt auch immer den Gesamtfettgehalt
der Kuvertiire an. Liegt der Kakaobut-
teranteil unter dem oben genannten
Prozentsatz, so muss der Uberzug als
,Glasur® bezeichnet werden.
Kakaopulver: die Kakaopressen konnen
dic Kakaomasse in einem langen Press-
zyklus auf ca. 10% Restfettgehalt bis zu
cinem fettarmen oder mageren Kakao-
pulver auspressen oder in einem cher
kiirzeren Presszyklus auf ca. 20% Rest-
fettgehalt. Bei Kakaopulver ist aber
nicht nur der Restfettgehalt ein Qua-
lititskriterium, sondern auch der Grad
der Alkalisierung. Nicht alkalisiertes Na-
tural Kakaopulver hat ca.pH 5,5, ist also
leicht sauer. Durch die Alkalisierung
wird das Pulver zunichst neutral (pH
um 7,0) und stark alkalisiertes Pulver
hat dann pH um 8.5. Die Farbe des Pul-
vers dndert sich und ist bei leicht alka-
lisiertem Pulver etwas ratlich.
Dekorschokoladen: Handgemacht sind
hier der Phantasic keine Grenzen gesetzt.
Im Buch ,Schokolade® von Patricia Lou-
sada (Christian Verlag, Miinchen 1998)
wird beschrieben, wie man Wirfel,
Flocken, Streusel, Tropfen. Spine, Lacken,
Bitter, Binder, Wellen, Korbchen, Gitter,
geformte Bliten und eine ganze Schach-
tel aus Schokolade macht. Viele dieser
Produkte konnen natiirlich auch aus in-
dustrieller Fertigung bezogen werden.
Fir die unterschiedlichsten Anwen-
dungen gibt es noch Schokocremen,
Schokosaucen, Schokoladensirup usw,
Die Warenkunde und die Preisgestal-
tung dieser Produktvielfalt ist natiirlich
cine eigene Wissenschaft und braucht
lange branchenspezifische Erfahrung.

Literatur

Die Faszination der Kakaopflanze ist
der Grund, dass dic Warenkunde und

Kochbiicher iiher Kakao und Schoko-
lade besonders liebevoll gemacht sind.
Eines der besten und bekanntesten
Biicher ist ,Das grofie Buch der Scho-
kolade” von Schuhmacher u.a. (erschie-
nen bei Teubner Edition, Fiissen 1996).
- Maricel E. Presilla beschreibt in ihrem
Buch ,Schokolade, die siufieste Ver-
fihrung® alles iiber Kakao und Schoko-
lade im Herkunftsland Amerika mit be-
sonders schonen Bildern (Collection
Rolf Heyne Minchen 2001) - Patricia
Lousada stellt uns in ihrem Buch ,Scho-
kolade" viele Rezepte aus aller Welt vor
(Christian Verlag, Miinchen 1998). Im
sehr guten wissenschaftlichen  Hand-
buch der Kakaoverarbeitung und Scho-
koladeherstellung® von Jurg Kleinert,
der lange Erfahrung bei Lindt und

Messen

Spriingli hat, steht die Herstellungs-
technik der Schokolade im Mittelpunkt
(Behrs-Verlag, Hamburg 1997).

Homepage

.Kein zweites Mal hat die Natur eine
solche Fiille der wertvollsten Nihrstof-
fe auf einem so kleinen Raum zusam-
mengedringt wie gerade bei der Ka-
kaobohne.” ist ein Zitat von Alexander
von Humboldt (1769 -1859) und findet
sich als Motto auf einer sehr guten
WebsSite iiber die Speise der Gotter:
http://www.theobroma-cacao.de. Die
Welt von Kakao und Schokolade ist seit
den Zeiten Alexander von Humboldts
witklich um so viel grofier geworden,
dass wir in diesem Beitrag nur davon
naschen konnen. |

BioFach 2005

nde Februar 2005 wird im Mes-
Esczcntrum Niurnberg wieder die

BioFach ihre Tore 6ffnen. Die Aus-
stellung fiir Bio-Produkte dient als Welt-
leitmesse, bei der etwa 1.900 Aussteller
rund 30.000 Fachleuten aus aller Welt
ihre Angebote prisentieren. Bei der
BioFach 2004 kamen zwei Drittel der
Aussteller bzw. mehr als ein Drittel der
Besucher aus dem Ausland. In neun Aus-
stellungshallen wird auf einer Brutto-
ausstellungsfliche von 65.000 m? ein
breites Spektrum zum Thema Bio ge-

boten. Das Fachangebot reicht von Bio-
Lebensmitteln, Naturkosmetik, Droge-
rieartikeln, Naturtextilien, Accessoires,
sonstige Naturwaren, BioFinance, land-
wirtschaftliche Betriebsmittel und Ver-
marktungsbedarf bis hin zum BioFach-
Kongress, Fachvortrigen und Work-
shops. Beim BioFach-Kongress infor-
mieren namhafte Fachleute in rund ein-
hundert Veranstaltungen tiber die aktu-
cllsten Markttrends und Studien.

Als Gastland steht auf der BioFach 2005
Brasilien im Mittelpunkt. Brasilianische

Aunf der BioFach 2005 werden wie schon im beurigen Jabr rund {900 Aussteller ihre
Produlkte den tiber 30.000 Besuchern firdsentieren.
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