Schokolade

Im ernahrungsphysiologischen Kontext
zwischen Genuss und Reue
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Bezug zu den Standards
2. Betrachungsbereich: Mensch

— Nahr- und Zusatzstoffe in Nahrungsmitteln und
deren Bedeutung begrinden

— Konservierungsmethoden von Lebensmit
vergleichen und bewerten

— Erndhnungsgewohnheiten und -plane im Hinblick
auf gesundheitlichen und okologische Folgen
beurteilen

— an eine Zivilisationskrankheit Ursachen und Folgen
aufzeigen



Geschichte

o Schulerreferat
 www.theobroma-cacao.de/geschichte
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* Herstellung von Schokolade in einer Gussform

* Entwicklung einer Apparatur zur Erhaltung
einer konstanten Temperatur fur die
Schokoladenherstellu

e Bestimmung des Brennwertes der selbst her-
gestellten Schokolade (evtl. Vergleich mit
kauflichen Produkten)



Projektstrukturplan: Herstellung von Schokolade




Projektstrukturplan: Herstellung von Schokolade




Projektstrukturplan: Herstellung von Schokolade




Projektstrukturplan: Herstellung von Schokolade




Schokolade




Genuss / Glucksbringer

e Lehrervortrag

o www.br-online.de/daserste/ratgeber/
archiv_2001/20011201 4.sh



Technische Herstellung

Schulerreferat

Betriebsbesichtigung (z.B. Fa. Ritter,
Waldenbucfl

Schokoladenmuseum Koln

Film etc.
www.netzwissen.com/ernaehrung/schokolade



Rezepte

e www.chocoland.ch

o« Wwww.wdr.de/themen/freizeit/brauchtum/
ostern 200



Erprobtes Rezept

e Zutaten:
— 250 g Palmin / Kokosfett
— 200 g Puderzuck
— 100 g Kakao
— 1 Packchen Vanillezucker

— kleine Formen, z.B. Pralinenhttchen, Blech-
formchen, Silikonformen




Erprobtes Rezept

e Herstellung

— Das Kokosfett in einem Topf im Wasserbad
schmelzen. Dann den gesiebten Puderzucker
und den Vanillezucker nach und nach u-
ruhren. Anschlief3end den Kakao in die Zucker-

—ett-Masse ruhren bis eine einheitliche Schoko-

adenmasse entsteht. Bevor die Masse In die

~ormen gegossen wird muss sie auf 29°C
abkuhlen




Erprobtes Rezept
e Tipps
— Die Schokomasse darf nicht tber 50°C erhitzt
werden und muss standig geruhrt werden

— Es darf kein Tropfen Wasser Iin die
Schokomasse gelangen

— Die mit Schokolade gefullten Formen sollen im
Kuhlschrank oder Gefrierfach auskithlen

— Die Schokomasse kann durch Zugabe von z.B.
Mandeln, Puffreis, etc. geschmacklich
verandert werden




Produktionsfotos
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Hilfreiche Quellen

www.hobbythek.de& schokolade
www.netzwissen.com/ernaehrung/schokolade
www.theobroma-cacao.de/geschichte
www.chocoland.c
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