
Schokolade
im ernährungsphysiologischen Kontext

zwischen Genuss und Reue
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– an eine Zivilisationskrankheit Ursachen und Folgen 
aufzeigen



Geschichte

• Schülerreferat
• www.theobroma-cacao.de/geschichte



Schokolade

Inhaltsstoffe

Zuckerrübe

Zucker

Kokospalme

Fett

Kakaobaum

Kakao
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einer konstanten Temperatur für die 
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• Bestimmung des Brennwertes der selbst her-
gestellten Schokolade (evtl. Vergleich mit 
käuflichen Produkten)
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Schokolade

Bedeutung
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Ernährung

Serotonin
Endorphine

Genuss /
Glücksbringer

Kalori-
meter

Energie-
lieferant

Zahngesundheit
BMI

Ernährungs-
regeln



Genuss / Glücksbringer

• Lehrervortrag
• www.br-online.de/daserste/ratgeber/ 

archiv_2001/20011201_4.shtmlarchiv_2001/20011201_4.shtml



Technische Herstellung

• Schülerreferat
• Betriebsbesichtigung (z.B. Fa. Ritter, 

Waldenbuch)Waldenbuch)
• Schokoladenmuseum Köln 
• Film etc.
• www.netzwissen.com/ernaehrung/schokolade



Rezepte

• www.chocoland.ch
• www.wdr.de/themen/freizeit/brauchtum/  

ostern_2003ostern_2003



Erprobtes Rezept

• Zutaten:
– 250 g Palmin / Kokosfett
– 200 g Puderzucker– 200 g Puderzucker
– 100 g Kakao
– 1 Päckchen Vanillezucker
– kleine Formen, z.B. Pralinenhütchen, Blech-

förmchen, Silikonformen



Erprobtes Rezept

• Herstellung
– Das Kokosfett in einem Topf im Wasserbad 

schmelzen. Dann den gesiebten Puderzucker 
und den Vanillezucker nach und nach unter-und den Vanillezucker nach und nach unter-
rühren. Anschließend den Kakao in die Zucker-
Fett-Masse rühren bis eine einheitliche Schoko-
ladenmasse entsteht. Bevor die Masse in die 
Formen gegossen wird muss sie auf 29°C 
abkühlen



Erprobtes Rezept
• Tipps

– Die Schokomasse darf nicht über 50°C erhitzt 
werden und muss ständig gerührt werden

– Es darf kein Tropfen Wasser in die 
Schokomasse gelangen

– Die mit Schokolade gefüllten Formen sollen im 
Kühlschrank oder Gefrierfach auskühlen

– Die Schokomasse kann durch Zugabe von z.B. 
Mandeln, Puffreis, etc. geschmacklich 
verändert werden
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Hilfreiche Quellen

www.hobbythek.de à schokolade
www.netzwissen.com/ernaehrung/schokolade
www.theobroma-cacao.de/geschichte
www.chocoland.chwww.chocoland.ch
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