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Vom Kakaobaum zur Schokolade 

Menschen, die keine Schokoladen mögen, sind selten. Man muss sie suchen. Für viele beginnt der Tag mit einem Schokoladen-Brötchen. Gerne wird zwischendurch eine Schokolade getrunken oder ein 
Schoko-Riegel gegessen. 
Die Menschen in Deutschland essen durchschnittlich pro Jahr 80 Tafeln Schokolade. Aber woraus wird Schokolade gemacht? 
In jeder Schokolade ist Kakao-Masse, Kakao-Butter und Zucker. 
In guten Schokoladen ist auch echte Vanille enthalten. Kakao-Masse 
und Kakao-Butter werden aus der Kakao-Bohne hergestellt. 
Hierzu werden die Kakao-Bohnen gereinigt, geröstet und geschält. 
Die Vorliebe für Kakao ist nicht neu. Kakao kommt ursprünglich aus Lateinamerika. Die eingeborenen Völker – die Maya und die Azteken – hatten vor fast 2.000 Jahren mit dem Kakao-Anbau begonnen. 
Sie mixten ein Schokogetränk aus Kakao-Bohnen, rotem Pfeffer, 
Vanille und Honig.  
Die Azteken nannten das Getränk „Xocolati“. Dies klingt schon fast wie Schokolade. Mit den Spaniern sind die Kakao-Bohnen nach Europa gekommen. 
Kakao-Bäume können bis zu 15 Meter hoch und bis zu 45 Jahre alt werden. Die Früchte wachsen direkt am Stamm. Sie werden bis zu 
25 Zentimeter groß. In diesen Früchten sind Kerne, die Mandeln ähnlich sehen. Das sind die Kakao-Bohnen. Der Kakao-Baum wächst nur im tropischen Klima. Dort ist es das ganze Jahr über gleichmäßig warm. 
Die Ernte und die Herstellung von Schokolade sind sehr zeitaufwendig. Die Menschen brauchen dafür viel Wissen. 
In dunkler Schokolade beträgt der Kakao-Anteil oft 70% oder mehr. Milchschokolade enthält ungefähr 25% Kakao und zusätzlich Milch-Pulver oder Sahne-Pulver. In weißer Schokolade ist nur Kakao-Butter und Zucker, aber keine Kakao-Masse enthalten. 
Kakao wird heute in ungefähr 50 tropischen Ländern angebaut. 
Die meisten Kakao-Bohnen kommen aus Brasilien, Ghana, Indonesien, Elfenbeinküste und Malaysia. 
Der Preis, der für Kakao weltweit gezahlt wird, ist niedrig. Darunter leiden besonders die Produzentinnen und Produzenten. Denn sie erhalten weniger Geld für ihre Ernte und somit auch die Arbeiterinnen und Arbeiter in den Kakao-Plantagen wenig Lohn. 
Aber es gibt auch Schokolade, die unter fairen Bedingungen produziert wird. Diese Schokolade kann man am Fairtrade-Siegel erkennen. 
Für alle großen und kleinen „Schokoladen-Liebhaber“ heißt das – ihr könnt alle ganz entspannt naschen. Wenn ihr Schokolade mit dem Fairtrade-Siegel kauft, könnt ihr den Kleinbauer-Familien und den Arbeiterinnen sowie Arbeitern auf den Plantagen bessere Lebens-Bedingungen ermöglichen. 
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