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Von der Kakaobohne zur Schokolade
Geschichte

( ca. 600 n. Christus

Die Mayas pflanzten die ersten Kakaoplantagen. Sie brachten die Kakaobohne von Mittelamerika bis in den Norden Südamerikas.

( Die Kakaobohne diente den Völkern Mittelamerikas nicht nur als “Götterspeise“ oder Getränk “Xocolatl“ (Kakao, Wasser, Vanille) sondern auch als Zahlungsmittel.
( ca. 1200 n. Chr. festigen die Atzteken ihre Vorherrschaft im mexikanischen Raum.

( 1502 landet Christoph Kolumbus in Nicaragua und entdeckt die Kakaobohnen, die den Einheimischen als Getränk und Zahlungsmittel dienen, lässt diese aber unbeachtet.

( 1509 erobern die Spanier Teile Mexikos. Hernando Cortez findet gefallen am Zahlungsmittel “Kakao“ und lässt Kakaoplantagen anbauen.
Er ist es auch der 10 Jahre später den ersten Kakao und dessen Zubereitung nach Europa bringt.

( 1671 – durch ein Missgeschick eines Küchenjungen entsteht das erste Schokoladedessert – ein als Feinschmecker bekannter Marschall Duc du Plesslis-Praslin gibt dem Dessert seinen Namen “Praslin“ – woraus sich später der Name “Praline“ einbürgert.

( 1711 übersiedelt Kaiser Karl VI. von Madrid nach Wien. Die Schokolade hält in Österreich Einzug.

( 1753 erhielt der Kakaobaum vom schwedischen Wissenschaftler Carl von Linné seine bis heute gültige Bezeichnung “Theobroma cacao“ (( griech. – „theos“ = Gott und „broma“ = Speise daher: „Götterspeise“.
( 1780 wird in Barcelona zum ersten Mal Schokolade fabriksmäßig hergestellt.

( 1810 – Vormachtstellung Venezuelas im Kakaoanbau. Das südamerikanische Land produziert ca. 50% des Weltbedarfs.
( 1879 stellt Rodolphe Lindt die erste zart schmelzende Schokolade her.
( Anfang des 20. Jahrhunderts ist nicht mehr Spanien das klassische Schokoladeland, sondern Frankreich, Deutschland, Großbritannien und USA stehen an der Spitze des Schokoladeverbrauchs.

( Einige bekannte Namen zur Entwicklung der Schokolade

· Philippe Suchard

· Rudolphe Sprüngli

· Henri Nestlé

· Rodolphe Lindt

· Jean Tobler

( Schokoladekonsum heute – der pro Kopf Verbrauch eines Westeuropäers beträgt ca. 7 – 8 kg jährlich!
1. Anbau

Der Kakaobaum wächst in den tropischen Regionen des Äquatorgürtels. Zwischen dem 20. nördlichen und dem 20. südlichen Breitengrad.
Als Hauptanbaugebiete sind heute Brasilien, Ecuador, Kolumbien, Elfenbeinküste, Ghana und Nigeria zu nennen. Des weiteren wird in Mexiko, Venezuela, Kamerun sowie in Indonesien, Malaysia und Sri Lanka Kakao angebaut.

2. Botanik
Die Kakaopflanze braucht das tropische Klima um optimal zu gedeihen. Vor allem die jungen Pflanzen brauchen viel Schatten, der durch die so genannten “Kakaomütter“ (Bananenbäume, Kokospalmen, Tropenwälder, Zitrusbäume u. dgl.) gespendet wird.
Der Kakaobaum kann bis zu 15 m hoch werden, wird aber zur leichteren Ernte bei ca. 6-8 m kultiviert.
Grundsätzlich werden zwei Kulturpflanzungen verwendet:

· Criollo = aromareicher, milder Edelkako, dient vorwiegend für die Schokoladeerzeugung.

· Forastero = Konsumkakao (90% Weltproduktion), etwas bitter und säuerlicher im Geschmack.

· Trinitario = Kreuzung aus Criollo und Forastero, vereint die Vorteile beider Sorten (Qualität und Widerstandsfähigkeit). 

Auffallend ist, dass der Kakaobaum das ganze Jahr über Blüten, unreife und reife Früchte trägt und diese direkt am Stamm bzw. den Hauptästen hängen. 

Der Baum trägt mit einem Alter von 5 Jahren die ersten Früchte, höchste Erträge werden ab dem 12. Jahr erreicht und seine Nutzdauer reicht über 30 weitere Jahre. 

Die Hauptreifezeiten sind im Oktober/November und im Mai. 

3. Kakaofrucht
Im Schnitt trägt der Kakaobaum alle 6 – 9 Monate ca. 20 – 30 reife Früchte. Das Äußere der Frucht gleicht einer gurkenähnlichen, ovalen bis länglichen Form. Die Früchte sind ca. 15 – 25 cm lang und haben einen Durchmesser von ca. 7 – 10 cm. Die Schale wechselt ihre Farbe während der Reifezeit von Grün über Gelb bis Orange oder Rotbraun. 
Im Inneren der Frucht befinden sich ca. 30 – 60 Kakaobohnen, die in 5 Längsreihen in einem weiß-gelblichen Fruchtfleisch eingebettet sind.
4. Kakaobohne
Die mandelähnlichen Kakaobohnen sind ca. 1,5 – 2,5 cm lang und 1 – 1,5 cm dick. Sie können flach oder rundlich sein.

Zusammensetzung:

ca. 54 - 56%
Fett (Kakaobutter)

14%
Eiweiß


  8%
Stärke


ca. 1,5 – 2%
Theobromin und Coffein


  5%
Wasser


15 % 
Gerbstoffe, Mineralstoffe, Zellulose

5. Ernte
Die Ernte konzentriert sich im allgemeinen auf zwei Perioden. Die Haupternte beginnt nach Ende der Regenperiode (November bis Dezember), die zweite kleinere Ernte erfolgt in den Sommer-monaten (= Nebenernte). Zur Ernte behilft man sich mit an Stangen befestigten Messern. Dabei werden die Früchte vorsichtig abgetrennt oder am Stiel abgedreht und zu einem Sammelplatz gebracht. Um den Verderb der Früchte zu verhindern müssen diese gleich weiterbehandelt werden. Mit einem gekonnten Machetenschlag wird die Frucht geöffnet und die Samenkerne mit dem anhaftenden Fruchtfleisch (= Pulpa) von Hand ausgekratzt.
6. Aufbereitung (= Fermentation)

Der Fermentationsprozess (auch Gär- oder Rottungsprozess) ist für die Gewinnung von hochwertigem Rohkakao entscheidend. Hierbei werden die Bohnen aufgehäuft oder in Fermentations-kästen gegeben und mit Bananenbaumblättern abgedeckt. 
Je nach Sorte dauert dieser Vorgang 4 - 8 Tage. Die dabei entstehende Gärungstemperatur (bis zu 50°C) erfordert ein Umhäufen (2 bis 3 mal). Nur so kann eine gleichmäßige Fermentation erreicht werden.

Während dieses “Rottungsprozesses“ fault nicht nur das Fruchtfleisch (Pulpa) ab und gibt so die Bohnen frei, sondern finden auch ganz wesentliche Veränderungen der Kakaobohne statt. Die Gärungstemperatur führt zu einer Keimunfähigkeit der Bohne. Es bilden sich Aromastoffe, der bittere Geschmack verliert an Intensität und gleichzeitig erhält die Bohne die typische Kakaofarbe.
7. Trocknung
Auf “Trockenterassen“ oder in Trockenhäusern (Regenzeit) werden die Bohnen ausgebreitet und unter mehrmaligem Wenden getrocknet. Nach ca. 5 – 6 Tagen ist das Wasser bis auf wenige Prozent verdunstet. Die Bohnen sind noch brauner und das Aroma noch ausgeprägter geworden. Die Lagerfähigkeit des Rohkakaos ist erreicht.

8. Verpackung / Vermarktung

Nun können die Bohnen in Säcke abgefüllt, klassifiziert und abgewogen in die Verbraucherländer exportiert werden. Sie werden per Schiff oder Flugzeug befördert und über die Börse gehandelt bzw. gekauft.
9. Verarbeitung der Kakaobohne zu Kakaomasse

a. Kontrollierte Warenübernahme

Feststellen von Geruch, Geschmack, Fett- und Wassergehalt sowie eventuellen Schädigungen.

b. Reinigung (( aus Gründen der Hygiene, Qualität, Technik)
Sie erfolgt mittels Luftstrom, Sieben, Bürsten und Magneten, um Fremdkörper (Steine, Eisen, Holz, Fremdsamen, tote Insekten ...) zu entfernen. 
c. Silolagerung
Bohnengerechte Lagerung bei einer Temperatur von ca. 15 – 18°C, bei ausreichender Luftfeuchtigkeit und vor Schädlingen geschützt. 

d. Röstung
Der Röstprozess ist einer der wichtigsten Schritte bei der Schokolade-herstellung. Streng nach Sorten getrennt erfolgt in großen, elektrisch gesteuerten Anlagen ein bis zu 30 min. andauernder Röstprozess. Die Temperatur beträgt dabei zwischen 80 und 140°C. 
Er dient vor allem der Entwicklung des Aromas, dem leichteren Lösen der Samenschale und des Keimlings. Durch das weitere Reduzieren des Wassergehalts wird die Bohne spröde und das Zellgefüge gelockert. Die Bohne entfaltet ihren typischen Geschmack und verfärbt sich zum endgültigen Schokoladebraun.
e. Brechen und Sortieren

In Zerkleinerungsanlagen werden die abgekühlten Bohnen gebrochen und in Trennanlagen mithilfe von Rüttelsieben gesichtet. Hierbei werden durch Absaugvorrichtungen die Schalen sowie Keimlinge entfernt und die zurückbleibenden Bohnenteilchen (“NIBS“) seitlich ausgetragen und größenmäßig sortiert.

f. Mischen und Mahlen 
Um die gewünschte Qualität zu erhalten werden die Nibs unter-schiedlicher Sorten nach bestimmten Rezepten gemischt. 

Die Zerkleinerung erfolgt in mehreren Stufen in der Kakaowalze. Durch die entstehende Reibungswärme tritt das Fett aus den Zellen und es entsteht eine zähflüssige Masse.

“Kakaomasse“ wurde gewonnen, die gleichzeitig Ausgangsprodukt für alle weiteren Kakao- und Schokoladeprodukte ist.

Sie ist dunkelbraun, hat einen charakteristischen, starken Geruch und bitteren Geschmack, ist im zerlassenen Zustand zähflüssig und im  erstarrten Zustand hart und spröde.

10. Kakaopulver und Kakaobutter
Um Kakaopulver gewinnen zu können, muss der Kakaomasse das Fett (Kakaobutter) entzogen werden. Speziell vorbereitete (alkalisierte) Kakaobohnen werden hierzu verwendet. Mittels hydraulischen Pressen wird der ca. 60-80°C warmen Kakaomasse die Kakaobutter ausgepresst und der so genannte “Presskuchen“ gewonnen. Je nach Intensität des Pressvorgangs bleiben noch mehr oder weniger Fettanteile im Kakaopresskuchen zurück. Der Kuchen wird in mehreren Stufen zerkleinert und zu Pulver vermahlen. 
Je nach verbleibenden Restfettgehalt unterscheidet man:

· Magerkakaopulver (mind. 8% F.i.T.)
· Edel- oder Vollkakaopulver (mind. 20% F.i.T.) 

Verwendung:

· Herstellung von Trinkkakao

· Dekormittel

· Geschmack- und Farbstoff bei Teigen, Massen und Eis.

Die beim Pressvorgang gewonnene Kakaobutter ist ein edles, wertvolles und gut haltbares Fett. Sie wird filtriert und desoderiert um geruchs- und geschmacksneutrale Kakaobutter zu bekommen. Die Kakaobutter enthält verschiedene Fettsäuren mit unterschiedlichen Schmelzpunkten, die ein “Temperieren“ der flüssigen Kakaobutter bzw. der kakaobutterhältigen Erzeugnisse notwendig macht. Nur so kommt es zu einer gleichmäßigen Kristallbildung und somit zu der gewünschten matt glänzenden Oberfläche und Aushärtung.
Verwendung:

· Pharmazeutische und kosmetische Industrieprodukte
· Schokoladenherstellung
· Dekorherstellung
11. Verarbeitung der Kakaomasse zu Schokolade
( Herstellungsbeispiel einer Milchtunkmasse
Zutaten:

Kakaomasse, Zusatzkakaobutter, Zucker, Milchpulver, Lezithin, Vanille;
a. Mischen und Kneten

Kakaomasse, Feinkristallzucker, Milchpulver und ein Teil der Zusatz-kakaobutter werden zu einem homogenen “Schokoladeteig“ (25% Fett) vermischt bzw. geknetet. Die restliche Kakaobutter wird erst beim “Conchieren“ zugesetzt, sie würde sich in dieser Phase nicht positiv auf das Walzen auswirken.

b. Walzen

Drei bis fünf übereinander liegende Stahlwalzen mit unter-schiedlichen Abständen drehen sich gegeneinander und zerkleinern unter starkem Druck die Schokoladeteilchen auf ca. 30 Mikron (( 1 Mikron ist 1/1000 mm!). Dadurch wird die Feinheit der Schokolade garantiert. Beim Walzen wird der Schokoladeteig von den untersten Walzen aufgenommen und von den nächst höheren, sich schneller drehenden und enger gestellten Walzen übernommen. Es entsteht ein ganz feines, flockiges “Pulver“, das von Anstellmessern abgestreift wird.
c. Conchieren (=Veredelung)

CONCHEN ( aus dem Spanischen “concha“ = “Muschelschale“. So werden die Tröge bezeichnet, in denen sich die Rohschokolade durch das ständige Reiben und Bewegen der Masse bis auf ca. 80°C erwärmt. Jetzt wird die restliche Kakaobutter, das Lezithin und die Vanille zugesetzt. 
Dieser Vorgang “belüftet“ die Schokolade, wodurch ungünstige Geschmacksstoffe (Gerbsäuren) verflüchtigen und die Aromastoffe der Schokolade erst so richtig zur Entfaltung kommen. Des weiteren verdunstet durch die Erwärmung das restliche Wasser und im gleichen Zug wird die gewünschte Homogenität erreicht. 
Die Schokolade wird nicht mehr als “sandig“ empfunden, sondern zergeht zart schmelzend auf der Zunge. 
d. Temperieren

Für die Weiterverarbeitung muss die Schokolade temperiert werden. Sie erreicht nun die richtige Fließeigenschaft und kann in Formen abgefüllt werden.

Erst durch den Temperiervorgang erhält die Kuvertüre ihre Festigkeit (im erstarrten Zustand), den typischen, muschelartigen Bruch, die glänzende Oberfläche und die entsprechende Haltbarkeit.

Kakaoerzeugnisse in der Patisserie
1. KAKAOMASSE

Ausgangsprodukt -
Die verlesene, gereinigte, geröstete, geschälte,


gebrochene, gesichtete, gewalzte Kakaobohne.

Zusätze   - 
KEINE !!!
Verwendung     -
Konserveschokolade, Massen, Cremen,

Schokofondant, Sahneeis, etc.

2. TUNKMASSE - dunkel

Zusammensetzung   -   50 % Kakaomasse (halb Kakaotrockenmasse - 

    halb Kakaobutter)   50 : 50

40 % Zucker

10 % Zusatzkakaobutter

Ausgangsprodukt   -   Kakaomasse
Zusätze  -  Kakaobutter, Zucker, Vanille, Lezithin
Andere Bezeichnungen   -
Kuvertüre, Schokolade zum Überziehen und 


Tunken

3. TUNKMASSE - hell

Ausgangsprodukt         -
Kakaomasse
Zusätze  -  Kakaobutter, Zucker, Milch- oder Sahnepulver, Vanille, Lezithin
Andere Bezeichnungen  -
Milchtunkmasse, Milchkuvertüre, Milchschokolade zum Überziehen und Tunken

4. TUNKMASSE - weiß

Ausgangsprodukt         -
Kakaobutter
Zusätze  -  Zucker, Milchpulver, Vanille, Lezithin
Andere Bezeichnungen  -
weiße Dekorschokolade, Galakmasse
5. SCHOKOLADEMASSE  -  (Schokomasse, Kochschokolade, usw. )
Ausgangsprodukt   -   Kakaomasse
Zusätze   -   Zucker
Zusammensetzung  -  64 % Zucker, 36 % Kakaomasse
Verwendung  -  Schokofondant, Cremen, Massen, Konserveschokolade
6. KAKAOBUTTER

Ausgangsprodukt   -   Kakaomasse  (  AUSPRESSUNG !!!

Zusätze   -   KEINE !!!
Verwendung  -
Zum Verdünnen von Tunkmassen, zum Konservieren von 
Marzipanartikeln (Kakaobutterspray verhindert das Aus-trocknen), zum Härten von Nougatmassen, als Trennfett, ...

GLASURMASSEN
	Merke:
	Glasurmassen unterscheiden sich von Schokoladen durch den Gehalt an kakaofremden Fetten. Wenn Schokolade anderes Fett (z.B. Speiseöl zum Verdünnen) zugesetzt wird, dann wird sie zu Glasurmasse!


1. GLASURMASSE - dunkel

Ausgangsprodukt   -   Magerkakaopulver
Zusätze   -   Zucker, gehärtete Pflanzenfette (Kokos- und Erdnussfett)
Zusammensetzung   -   50 % kakaofremdes Pflanzenfett, 36 % Zucker,

14 % fettfreie Kakaotrockenmasse 

2. GLASURMASSE – hell     (Milchglasur, Nussglasur, Kaffeeglasur)
Ausgangsprodukt   -   Magerkakaopulver
Zusätze   -   Zucker, Pflanzenfette, Milchpulver, Nougat, Mokkapaste, ...

3. GLASURMASSE - weiß

Ausgangsprodukt   -   Pflanzenfett
Zusätze   -   Zucker, Milchpulver, (ev. LM-Farbe)
Lagerung von Kakao und Schokolade
Lagerbedingungen

( immer trocken, bei ca. 18°C aufbewahren (Temperatur sollte nie über 25°C steigen!)

( vor Sonnenlicht, Fremdgerüchen und Schädlingsbefall geschützt lagern!
Fehler durch falsche Lagerung 
Fettreif
( durch zu “warme“ Lagerung werden zum Teil Fettkristalle gelöst, die in Folge an die Oberfläche treten, sich bei Abkühlung verfestigen und die Schokolade unansehnlich grau erscheinen lassen!

Zuckerreif
( durch zu “feuchte“, zu “kalte“ Lagerung bzw. zu starkem Temperaturwechsel (kalt-warm), bildet sich Kondenswasser, das in Folge Teile des Zuckers herauslöst. Nach Abtrocknung der Oberfläche kristallisiert der Zucker aus und lässt so die Oberfläche matt bzw. mit weißen Punkten erscheinen.
Im Gegensatz zum Fettreif können die auskristallisierten Zuckerteilchen beim Zuckerreif nicht mehr gelöst werden.

Beispiel für ein Arbeitsblatt zum Thema - Kakaomasse
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1. Reinigen
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2. Rösten

3. Brechen

4. Vermahlen

Zusammensetzung:
   50 %    ____________________________________





   50 %    ____________________________________

Eigenschaften:
 _________________________________________________

Beispiel für ein Arbeitsblatt zum Thema - Kakaomasse


1. Reinigen

2. Rösten

3. Brechen

4. Vermahlen

Zusammensetzung:
   50 %    Kakaotrockenbestandteile




   50 %    Kakaobutter
Eigenschaften:
 Geschmacksintensiv, bitter, dunkelbraun, hart, (spröde).
	Fachgerechtes Schmelzen und Temperieren

	Schmelzen der Schokolade 
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	Wichtig für die Weiterverarbeitung ist das vollständige Auflösen der Schokolade.

Wir unterscheiden zwischen vier Schmelzmethoden. Durch das Hacken der Schokolade wird das Schmelzen beschleunigt.
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	Schmelzen im Temperierapparat


Die gehackte Schokolade wird in den 45°C warmen Temperierapparat eingefüllt und über Nacht stehen gelassen.
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	Schmelzen im Wasserbad


Die gehackte Schokolade wird in eine Chromstahlschüssel gegeben. Diese Schüssel ins genau passende Bain-marie stellen. Das Wasser sollte nicht kochen, um eine Dampfbildung zu vermeiden. Wassertemperatur ca. 60°C
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	Schmelzen im Mikrowellenofen


Wird nur für kleinere Mengen empfohlen. Die Schokolade sollte möglichst fein gehackt werden. Aufwärmen in Intervallen (umrühren) und unter ständiger Überwachung der Temperatur. 
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	Schmelzen im Wärmeschrank


Die gehackte Schokolade wird in eine Chromstahlschüssel gegeben. Diese Schüssel wird über Nacht in einen Wärmeschrank gestellt. 

Schranktemperatur ca. 45°C

	
	


	Temperieren der Schokolade 
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	Tablier - Methode


2/3 der auf 45-50°C erwärmten Schokolade auf dem Marmortisch abkühlen. Dazu wird die Masse solange mit einem Spatel ausgestrichen und zusammengenommen, bis sie dickflüssig wird (26-28°C). Danach wir die tablierte Masse mit der noch warmen gemischt und gut durchgerührt. Die Schokoladentemperatur beträgt nun ca. 30-32°C.
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	Wasserbad


Ca.2/3 warme Schokolade wird in eine Chromstahlschüssel eingefüllt. Unter regelmäßigem Rühren wird die Schokolade, durch das Eintauchen der Schüssel ins kalte Wasser auf 27-28°C temperiert. Wenn die Schokolade anzuziehen beginnt, sollte sie kurz im warmen Wasser angewärmt und mit 1/3 warmer Schokolade gemischt und gut durchgerührt werden. 

	[image: image8.jpg]



	Temperierapparat


Am Abend die Schokolade grob gehackt einfüllen und eine Temperatur von 35-38°C einstellen. Am nächsten Morgen die Schokolade gut durchrühren. Verarbeitungstemperatur 30-32°C. Das Einstellen des Thermostats erfordert eine gewisse Übung, bis Zeit und Mengenangaben übereinstimmen. Im Zweifelsfall lieber tiefere Temperaturen einstellen und bei Bedarf etwas nachwärmen. 
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	Impf - Methode


1/3 geraspelte Splitter mit 2/3 aufgelöster Schokolade (45-50°C) mischen und gut umrühren. Je nach Temperatur mehr oder weniger geraspelte Splitter zugeben. Durch leichtes Nachwärmen oder Zugabe von warmer Schokolade erreichen wir die Verarbeitungstemperatur von 30-32°C. 

	Zu kalt:

Wird die Schokolade beim Tablieren oder Impfen zu stark abgekühlt, kann sie auch durch Aufwärmen nicht mehr in die richtige Konsistenz gebracht werden. Die Schokolade ist dickflüssig und kann nur durch nochmaliges Schmelzen (45-50°C) und Temperieren korrigiert werden.  

	Zu warm:

Wird die Schokolade höher als die Verarbeitungstemperatur wiedererwärmt, zerstört man das homogene Kakaobuttergefüge, und der Temperiervorgang muss wiederholt werden, d.h. vollständiges Schmelzen (45-50°C) und dann erneutes temperieren.

	Tipps 
	

	Die idealen Verarbeitungstemperaturen: 

	
	

	· Dunkle Schokolade 
	32°C  

	· Milch Schokolade 
	31°C  

	· Weisse Schokolade 
	30°C  

	· Raumtemperatur 
	20°C 

	· Die Schokolade sollte nicht über 50°C erwärmt werden. 

· Beim Schmelzen im Wasserbad den Kontakt mit Wasserdampf 
vermeiden. Ideale Wassertemperatur 60°C. 

· Nach dem Schmelzen der Schokolade muss diese immer gut gemischt werden. Die Schokolade sollte nicht zu stark gerührt werden, da sie sonst schaumig wird. 

· Die Temperatur im Arbeitsraum sollte kühl gehalten werden (ca. 20°C.)

· Wird Schokolade über mehrere Tage flüssig gehalten, so scheiden sich Festbestandteile und Kakaobutter. Entweder öfters durchrühren oder nach Gebrauch erstarren lassen und im festen Zustand lagern. 

· Geraspelte Schokoladespäne nehmen leicht Feuchtigkeit auf. Diese Schokolade wird körnig und kann nicht mehr befriedigend weiterverarbeitet werden. 

· Schokolade ist geschmacksempfindlich und muss somit beim Lagern vor Fremdgeschmack geschützt werden. 

	Häufige Fehler: 

	· Die Schokolade ist zu dickflüssig. 

· Wasserdampfeinfluss 

· feuchte Unterlage beim Hacken 

· zu starkes Abkühlen beim Temperieren 

· temperierte Masse zu lange stehen gelassen 

	
	Einflüsse durch Wasser oder Wasserdampf können in der Regel nicht korrigiert werden. Weitere Verwendung dieser Schokolade für Füllungen und Saucen.

	· Es hat kleine Klümpchen (Zuckerkristalle) in der Schokolade. 

· Kondenswassereinflüsse. Bei zu großen Temperatur-Unterschieden zwischen Lager und Arbeitsraum bildet sich auf der Oberfläche der Schokolade Kondenswasser. Beim Trocknen vermischt sich das Wasser an der Oberfläche mit dem Zucker und bildet kleine Zuckerkristalle. 

	
	Beim Auftreten von Kondenswassertröpfchen auf der Schokolade sollte die Oberfläche abgeschabt werden. Die Schokolade nicht zu kalt lagern. 

	
	

	· Die überzogenen Pralinen sind matt-grau. 

· Keine ausreichende Kühlung der Pralinen nach dem Überziehen. 

· Die Erstarrung dauerte zu lange. 

	
	Produkte zum Erstarren in einen Kühlschrank geben.

	
	

	· Auf den überzogenen Pralinen bildet sich Fettreif. 

· Die Raumtemperatur ist zu hoch. 

· Die Schokolade war beim Verarbeiten zu warm. 

· Einflüsse durch andere Wärmequellen z.B. Sonneneinstrahlung 

	
	Einhalten der Verarbeitungstemperaturen
Produkte vor Wärmeeinstrahlung schützen

	
	

	· Streifenbildung auf den Produkten sichtbar. 

· Die Schokolade wurde nicht richtig gemischt oder die Verarbeitungstemperatur war zu niedrig. 

	
	Vor dem Verarbeiten intensiv umrühren  

	
	

	· Die Pralinen sind glanzlos. 

· Verarbeitungstemperatur war zu warm. 

	
	Temperiervorgang wiederholen

	
	

	· Schokolade ist schaumig. 

· Zu kalte Schokolade wurde zu stark gerührt/geschlagen. Sie ist zähflüssig. 

	
	Schokolade vorsichtig nachwärmen, ohne Überschreitung der Verarbeitungstemperatur. Falls nicht möglich - Temperierung wiederholen. 

	
	


Zusammensetzung von Kuvertüren (Tunkmassen)

Spezialkuvertüren werden mit den Anteilen der lnhaltsstoffe gekennzeichnet, wie z.B.   







65/35/41

Diese Kuvertüre enthält: 
65 % Kakaotrockenbestandteile, 
35 % Zucker und

41 % Kakaobutter. 
Das ist wichtig, weil man zu verschiedenen Verarbeitungszwecken

unterschiedliche Kuvertüren mit unterschiedlichen Kakaobutteranteilen benötigt.
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Zweck:


Entfernung von Fremdbestandteilen (Steine, Eisen, Holz, Fremdsamen, Insekten)


aus


hygienischen Gründen, 


technischen Gründen und 


Qualitätsgründen





Wassergehalt reduzieren (auf ca. 1%);


Schale und Zellgefüge werden gelockert;


Geschmacksverbesserung;


Färbung zu Schokoladenbraun;


Abtöten von Mikroorganismen.








Die Bohnen werden mithilfe eines Luftstroms gegen eine Stahlplatte „geschossen“ und zerbrechen.


Schale und Keimling werden entfernt.


Es bleiben die „Kakaonibs“ zurück.








Mischung und anschl. Feinzerkleinerung 


in mehreren Stufen – die Nibs werden zerrissen und durch die austretende Kakaobutter (Reibungswärme) umhüllt.


Ergebnis ist die „Kakaomasse“


ev. Veredeln = Verbesserung von Geschmack und Aroma (entgasen, entsäuern, entfeuchten)
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