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1 Info

Anleitung:

Circa 8 Kg Schokol ade und Schokol adewaren ist jeder Deutsche pro
Jahr. Schokol ade wird zu den unterschi edlichsten Produkten
verarbeitet, von Pralinen ueber Kuvertueren bis zu nornal en

Taf el schokol aden

Prinzipiell unterscheidet man fol gende Sorten:

Edel bi tt er schokol ade: hat nmi ndestens 60% Kakaoanteil e. Schmeckt
stark nach Kakao und enthaelt weni ger Zucker als die anderen Sorten

M | chschokol ade: hat ei nen hoeheren M|l chanteil, als die
Edel bi tt er schokol ade.

Hal bbi tt er schokol ade: hat ein kraeftiges Aroma und eignet sich gut
zum Backen, und ueberhaupt zum Witerverarbeiten. Wrd aus
Kakaomasse, Kakaobutter, Zucker und Aromastoffen hergestellt.

Wei sse Schokol ade: gehoert erst seit 1975 zu den echten Schokol aden
Sie eignet sich nicht so gut zur Witerverarbeitung, da sie beim
Schrel zen rasch klunpig wird

H er die Antworten auf die w chtigsten Fragen rund uns Thema
Schokol ade:

We sollte Schokol ade bei m Ei nkauf aussehen? d aenzend und knackig
Hochwerti ge Schokol ade sollte appetitlich duften, glatt

ausei nander brechen und kei ne zerpl atzten Luftbl asen aufwei sen.
Truebe, leicht grau oder weiss gefaerbte oder kristalline Schokol ade
i st entweder nicht mehr frisch, oder sie wurde unsachgenaess

gel agert oder enthaelt anderes Fett als Kakaobutter. Gut verpackt
und vor Feuchtigkeit und Hitze geschuetzt ist Schokol ade bei relativ
konstanter Zimmertenperatur (etwa 18 °C) nehrere Mnate hal tbar. Mn
kann sie zwar auch i m Kuehl schrank oder in der Gefriertruhe

auf bewahren, doch bildet sie unter Urstaenden einen weissen Fettfilm
der durch austretende Kakaobutter entsteht. Dieser beeintraechtigt

j edoch den Geschmack nicht und verschw ndet bei m Schnel zen der
Schokol ade wi eder

Macht Schokol ade wirklich gluecklich? Vor einigen Jahren entdeckte
man bei m Kakao den | nhaltstoff 2-Phenylethylamn, eine chem sche
Subst anz, die Gefuehle der Euphorie bew rken kann. Ausserdem
foerdert Schokol ade di e Ausschuettung von Serotonin, das fuer

Ent spannung und gute Laune sorgt. Doch es muss noch nehr sein: das
herrliche Schnel zgef uehl , das der Zunge schneichelt, ist schon seit
fruehen Kindheitstagen in uns (Mutterm | ch). Tatsaechlich essen
Frauen nehr Schokol ade al s Maenner, vielleicht deshal b, weil sie,
durch den monatlichen Zykl us bedi ngt, wechsel nde Endor phi nspi ege
haben und di e dann auftretende Rei zbarkeit und Depression durch ein
St ueck Schokol ade verbessern. Dassel be gilt auch fuer den erhoehten
Ver brauch von Schokol ade i m Wnter. Aber kann denn Schokol ade auch
suechtig machen? Sicherlich sind es nicht die Stoffe in der

Schokol ade, die ein Suchtverhalten ausl oesen, eher werden enotional e
Schwi eri gkeiten und Krisensituationen in diesemFall mt Verzehr von



Schokolade (I nfo)

(Fortsetzung)

Schokol ade beantwortet. Kakao und Schokol ade ent hal ten auch
anregende Stoffe: das Koffein und Theobrom n, wobei das Koffein im
Kakao m |l der ist als das i mKaff ee.

Dass zuvi el Schokol ade dick macht wissen wir alle. Steckt denn in
unserer Schokol ade auch etwas CGesundes? Sowohl normal es als auch
fettreduzi ertes Kakaopul ver ist reich an Ballaststoffen und enthaelt
sehr viel Mneralien wie z. B. Kalium Der nach hol |l aendi scher

Met hode hergestellte Kakao enthaelt nehr Kalium als herkoemmich
hergestellte Produkte. Auch Spurenel emente wi e Kupfer und Ei sen
finden sich darin. Jedoch liefern 100 G anm Schokol ade 500 Kal orien
al so nicht gleich die ganze Tafel naschen! M| chschokol ade ent haelt
5 mal soviel Kalziumund 15 mal soviel Vitamin B 1 wi e dunkle
Schokol ade, wobei in der dunklen 30% nmehr Eisen drinstecken
Ausserdem - es ist fast unglaublich - soll Schokol ade angeblich

Kari es verhi ndern. Japani sche Wssenschaftler sind ueberzeugt, dass
die Gerbstoffe (Tannine) in der Schokol ade di e Mundbakterien in

i hrer Entwi cklung hemren. Auch soll das in der Schokol ade ent hal tene
Fl uor guenstig sein. Wenn da nur nicht der Zucker in der Schokol ade
waer el

Nuet zt es da, wenn man zu Di aet schokol ade greift? Bei den

ver schi edenen Produkten von Di aetschokol ade wird mt
Zucker er sat zst of f en oder Frucht zuckern gesuesst und sie sind deshalb
fuer Diabeti ker geeignet. Aber auch nur in geringen Mengen!! Durch
di e Ersatzzucker wird ein etwas niedrigerer Kalorienwert und

| angsanerer Anstieg des Bl utzuckerspiegels erreicht. Doch
verursachen viel e dieser Ersatzzucker Bl aehungen bis hin zu
Durchfael l en, so dass der Genuss von D aetschokol ade unbedi ngt
begrenzt sein sollte.

Mehr | nformati onen zum Thema Schokol ade fi nden Sie auch im | nternet
unt er: www. schokol adennmuseum de www. t heobr oma- cacao. de



