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Die Speise der Götter wächst auf Bäumen – Der Kakaobaum

Der Kakaobaum (Theobroma cacao) verdankt seinen botanischen Namen dem schwedischen Naturwissenschaflter Carl von Linné, der ihm den Namen Theobroma cacao gab (aus griech. theos: „Gott“ und broma: „Speise“).

Der Baum ist immergrün und wächst gern im Schatten von anderen Bäumen, da er direkte Sonneneinstrahlung nicht verträgt. Er lässt sich nur unter bestimmten klimatischen Bedingungen kultivieren. Der Kakaobaum trägt außerhalb 20° nördlicher und 20° südlicher Breite keine Früchte, braucht gute Böden und ausreichend Wasser; zudem verträgt er keine Temperaturen unter 16 °C und ist anfällig für Krankheiten und Pilze. Da er zur Bestäubung auf Mücken und kleine Fliegen angewiesen ist, liebt er Schatten und verrottendes Laub. 

Obwohl der Baum bis zu 15 Meter erreichen kann, wird er auf den Plantagen auf 4 Meter gestutzt. Die Blätter können bis zu 35 cm messen. Während ein Baum Tausende von Blüten hervorbringen kann, ist nur bei einem Bruchteil davon die Bestäubung erfolgreich. Von den sich entwickelnden Früchten werden darüber hinaus zahlreiche in frühen Stadien abgeworfen und nur einige Dutzend Früchte erreichen die Reife.

Die Früchte haben eine ledrige Schale, sind gelb, rot oder braun, 15–20 cm lang und wiegen bis zu 500 g. Unter einer äußerst harten Schale befinden sich in fünf Reihen angeordnet 30–60 weißliche Samen, die von einem weißen, süßen und schleimigen, sehr schmackhaften Fruchtfleisch umgeben sind. Aus den Samen, den Kakaobohnen, wird Kakaomasse, Kakaopulver und Kakaobutter zur Herstellung von Schokolade gewonnen.

Um aus den Bohnen des Kakaobaums, die einen hohen Gehalt an Bitterstoffen haben und noch nicht nach Schokolade schmecken, Kakao zu gewinnen, sind mehrere Schritte notwendig:

· Die direkt am Stamm wachsenden Früchte werden mit großen Messern, so genannten Macheten vom Baum abgeschlagen. Dabei darf auf Grund des tropischen und damit krankheitsfördernden Klimas die Baumrinde nicht verletzt werden, um das Eindringen von Krankheitskeimen zu vermeiden.

· Die geernteten Früchte werden danach mit Macheten aufgeschlagen und auf Bananenblättern ausgebreitet oder in Bottiche gefüllt. Das weiße, zuckerhaltige Fruchtfleisch beginnt daraufhin sehr schnell zu gären und entwickelt dabei Temperaturen von etwa 50 °C. Die beginnende Keimung der Samen wird durch den in der Gärung entstehenden Alkohol gestoppt und die Bohnen verlieren einen Teil ihrer Bitterstoffe. Sie entwickeln während dieses etwa 10 Tage dauernden, Fermentation genannten Vorgangs ihre typischen Geschmacks- und Aromastoffe sowie ihre Farbe.

· Die Trocknung erfolgt traditionell in der Sonne, auf Grund klimatischer Probleme in manchen Anbaugebieten aber auch in Trockenöfen.

· Die Bohnen haben nach dem Trocknen nur noch etwa 50 % ihrer ursprünglichen Größe und werden nun in Säcke verpackt und in Kakao verarbeitende Länder verschifft, die sich hauptsächlich in Europa und Nordamerika befinden.

Aufgabe: 

1. Male auf einer Weltkarte alle Länder aus, die zwischen dem 20° nördlicher und südlicher Breite liegen. In welchen davon wird tatsächlich Kakao angebaut?
2. Jeder Kakaobaum produziert im Jahr zwischen 20 und 50 Kakaoschoten; aus 50 Kakaoschoten können 6 Kilo fertige Schokolade hergestellt werden. Eine Tafel wiegt 100g. Wie viel Tafeln können von einem Kakaobaum hergestellt werden?
_________________________________________Tafeln fertige Schokolade
3. Warum werden die Kakaobohnen nach dem Trocknen nach Europa und Nordamerika exportiert? Warum verarbeitet man sie nicht in den Anbauländern weiter? Versuche, drei Gründe dafür zu finden.
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