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Kakao/Schokolade

Kakaopflanze gehört zur Familie der Sterculiaceae.

Die Kakaopflanze ist 10 bis 15 m hoch und ein immergrüner Baum mit etagenförmiger Verzweigung.

In Kultur strauchig gehalten. Früchte 15 bis 20 cm lang. Früchte werden geerntet. Früchte werden

geerntet, aufgebrochen und die im Fruchtmus enthaltenen Kakaobohnen herausgelöst.

Pressen bei bis zu 900 bar

Kakaopresskuchen
Je nach Druck „schwach entölt“

oder „stark entölt“
Kakaobutter

Fermentation

Trocknen der Kakaobohnen

Rohkakao wird verpackt und verschifft

Rösten
Bei Temperaturen zwischen 140 und 150 °C

Brechen und Schälen danach mahlen
In Mühlen und Walzwerken wird der Kernbruch

immer weiter zerkleinert – bis die Masse flüssig wird.

Kakaomasse



2

Kakaopresskuchen
Je nach Druck „schwach entölt“

oder „stark entölt“

pulverisieren/mahlen

Kakao

Kakaobutter

Feinwalzen
Mit Stahlwalzen sehr fein zermahlen (etwa 25 μm)

Conchieren
In beheizbaren (bis zu 90 °C) Rühranlagen wird die pulverförmige

Masse erhitzt, bis zu 48 Stunden verrührt und dabei veredelt.

Beimischen
z. B. von Nüssen oder Rosinen.

Gießen in Tafel- oder Hohlformen
Vor dem Gießen muss die Schokolade kontrolliert abgekühlt

werden (temperieren)

Schokolade oder Pralinen

Mischen
Je nach Kakaosorte werden Milchpulver, Sahne, Zucker und

Kakaobutter zugegeben.

Kakaomasse
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