Rund um die Schokolade
Vom Rohstoff zum Produkt

(Mini-Stationen)

Hinweise zum Material

Schokolade ist aus den Regalen unserer Supermdrkte kaum mehr wegzudenken.
Viele Kinder lieben Schokolade und wissen sicher auch, dass sie aus Kakao hergestellt wird.

Die vorliegende Stationsarbeit klart Fragen, die man beim Kauf einer Tafel Schokolade oft
nicht bedenkt. So werden die Herkunft des Kakaos, der Kakaoanbau, die Kakaoernte, die
Herstellung von Schokolade und die Inhaltsstoffe von Schokolade unter die Lupe genommen
und genauer beleuchtet. Auch der wichtige Punkt des fairen Handels wird aufgegriffen.

An einer Zusatzstation diirfen die Kinder eine Tafel Schokolade genauer untersuchen. Sie
schdrfen so den Blick fiir die Inhaltsstoffe von bekannten Schokoladenprodukten.

Gerade zur Advents-, Weihnachts- und Osterzeit ist es sicher sinnvoll, das Thema ,Rund um
die Schokolade" aufzugreifen, denn die Supermadrkte sind voll von entsprechenden Produkten.
Auch in der Werbung begegnet den Kindern immer wieder Schokolade in den verschiedensten
Formen und Zusammensetzungen.

Mithilfe der Stationsarbeit werden mehrere Kompetenzen der Schiilerinnen und Schiler
geschult. So lernen sie mit Sachtexten zu arbeiten und Arbeitsauftrdge umzusetzen.

Auf manchen Infokarten befinden sich als Ergdnzung QR-Codes, die die Kinder mit einem
passenden Endgerdt und einer zugehorigen App scannen kénnen. Sie gelangen so zu kleinen
Filmeinheiten, die manche Punkte der entsprechenden Infokarte noch vertiefen bzw.
ergdnzen. Da nicht alle Schulen die Mdglichkeit einer digitalen Unterstiitzung haben, liegt
das Material auch ohne die QR-Codes vor.

Das Material richtet sich an Schiilerinnen und Schiiler ab Jahrgangsstufe 3/4.
Es ist in erster Linie im Fach Sachunterricht zu verorten und passt zur Lehrplaneinheit ,Vom
Rohstoff zum Produkt" bzw. ,Fairer Handel".

Zur Herstellung des Materials

Die vorliegende Datei enthdlt Vorlagen fiir 8 Stationskarten mit Infotexten (Infokarten) und
ein passendes Stationsheft mit Aufgaben fiir die Hand der Schiilerinnen und Schiiler.

Die Infokarten werden ausgedruckt und bei Bedarf laminiert.

Die Vorlagen fiir das Stationsheft werden ebenfalls ausgedruckt und fiir die Klasse kopiert.
Auf einer Vorlagenseite befinden sich dabei immer zwei Aufgabenseiten.

Diese sollte man vor dem Austeilen an der vorhandenen Linie durchtrennen.

Bei Bedarf lassen sich die Vorlagen auch auf DIN A3 vergréf3ern. So hat man dann zwei Seiten
im Format DIN Ak fur die Hand der Kinder.
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Rund um die Schokolade
(Mini-Werkstatt)

Bereits die Maya, die in frilheren Zeiten in Mittelamerika beheimatet
waren, bauten Kakao an. Das erste Kakaogetrank hief3 ,,Xocolatl"
beziehungsweise , Xocoatl". Es war ein sehr beliebtes Getrdnk bei den
Azteken, die einige hundert Jahre nach den Maya ebenfalls in
Mittelamerika lebten.

Die Azteken rosteten die Kakaobohnen und zermahlten sie. Das
grobkdrnige Pulver wurde dann je nach Geschmack mit Maismehl, Chili,
Vanille, Honig, Rosenwasser oder Pfeffer gemischt. Im Anschluss
verrihrte man alles mit Wasser und kochte es auf.

Der Trank schmeckte sehr bitter. Man sagte ihm aber eine besondere
Wirkung nach. Die Azteken nutzten die Kakaobohne auf3erdem als eine Art
Geld, denn die Bohnen waren kostbar.

Im Jahr 1528 segelte der Spanier Hernando Cortez nach Mexiko. Von
seiner Reise brachte er Kakaobohnen mit in seine Heimat. AufSerdem hatte
er das Rezept fiir den bitteren Trank dabei.

Bald schon kam das Kakaotrinken an den europdischen Kénigshdusern in
Mode. Wer es sich leisten konnte und angesagt sein wollte, trank Kakao.
Allerdings verfeinerten die Europder die Rezeptur etwas. Sie fligten dem
Kakao Zucker und Zimt zu und lief3en Pfeffer, Chili und Maismehl weg. So
wurde das Getrdnk zu einer siif$en Leckerei. Diese konnten sich aber nur
wirklich reiche Menschen leisten.

Arzte waren vom Schokoladentrunk ebenfalls sehr begeistert. Sie
verschrieben es Kranken als Stdrkungsmittel und sogar als Medizin bei
Schwécheanfdllen.

Ende des 19. und Anfang des 20. Jahrhunderts entstanden gro[3e
Schokoladenfabriken, die es sogar zum Teil heute noch gibt. Durch

. X . Bildnis eines
Maschinen wurde die Schokoladenherstellung einfacher. aztekischen Kriegers

Schokolade wurde somit fiir immer mehr Leute erschwinglich.

Kleine Geschichte der Q
Schokolade

eine Aufgabe:

Lies genau!
Bearbeite dann die Aufgaben in deinem
Stationsheft!

Angeberwissen:

Die Azteken lebten vom 14. bis 16.
Jahrhundert im heutigen Mexiko. Das
Volk war sehr méchtig und
einflussreich. Die Azteken waren gute
Architekten, Handwerker und Krieger.
Sie glaubten an viele Gétter. Insgesamt
gab es 1600 Gétter fur alle
Lebenslagen. 1521 eroberte Hernando
Cortez das Aztekenreich und es zerfiel.

IlLustrationen: www.pixabay.com infreie Grafiken), Educlips, Sarah Pecorino
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Rund um die Schokolade

0=

(Mini-Werkstatt)

In der Schokoladenfabrik werden die
Kakaobohnen zu Schokolade verarbeitet.

Die Kakaobohnen werden zuerst
kontrolliert. Schlechte Kakaobohnen (
werden aussortiert. Im Anschluss reinigt
man die Kakaobohnen.

Dann werden die Kakaobohnen gerdstet.
Dazu kommen sie in grof3e Trommeln, die
sich drehen. Durch das Résten kénnen ~ ( 2
sich die feinen Schokoladenaromen erst
richtig entfalten.

Im ndchsten Schritt gelangen die
gerosteten Kakaobohnen in eine Maschine,
die die Schalen der Bohnen entfernt. Dicke
Walzen bearbeiten dafiir die harten
Schalen der Bohnen. So brechen die
Bohnen auf. Mit Luft werden die Schalen
weggeblasen. Ubrig bleiben die Kerne der
Kakaobohnen, die auch Kakaobruch
genannt werden. Die Schalen werden
jedoch nicht weggeworfen. Man verkauft
sie an den Gartenhandel. Verstreut man
die Schalen némlich, bleibt der Boden im
Garten oder in Beeten schén feucht.

Die Schokoladenmasse
wird in Form gegossen.

In der Schokoladen-

fabrik

Die Bohnenstiickchen (Kakaobruch)
kommen nun in einen grof3en Mahlapparat.
Dort werden die Kakaobohnen zu einer

klebrigen Masse gemahlen. Der Masse wird }—

das Fett, die Kakaobutter, entzogen. Ubrig
bleibt eine harte und sehr trockene Masse,
die bitter schmeckt. Diese Masse wird als
Kakaomasse bezeichnet.

eine Aufgabe:

Lies genau!
Bearbeite dann die Aufgaben in deinem
Stationsheft!

Als ndchstes kommt die Kakaomasse in eine
Rihrmaschine. Dort wird ihr je nach Rezept
Zucker, Kakaobutter oder Milchpulver
beigemengt. Dieses Gemisch wird nun

noch gewalzt. So wird aus den festen
Bestandteilen ein grobkérniges Pulver.

Angeberwissen:

In unseren Ldaden gibt es unzdhlige
Varianten von Schokolade. Es gibt
Schokolade mit sehr viel Kakaoanteil,

)

Milchschokolade und sogar Schokolade

Damit die Schokoladenmasse schén cremig
und zart wird, wird sie in einem Rihrer auf
85°Celsius erhitzt. Sie wird flussig. Etwa 2
Tage lang wird sie bei einer gewissen
Temperatur nun stdndig geriihrt. Diesen
Vorgang nennt man Conchieren.

{

mit verschiedenen Fullungen oder
Beigaben wie Niissen oder Rosinen.
Sicher kennst du auch weif3e Schokolade.
Fir sie wird nur die Kakaobutter mit
Zucker und Milchpulver vermischt. Sie
enthdlt keinen Kakao.

Im letzten Schritt wird die
Schokoladenmasse abgekiihlt und in die
Formen gegossen. Diese missen dann noch
hdrten. Erst dann kann man die fertige
Schokolade herauslésen. Danach wird sie
verpackt und fiir den Verkauf vorbereitet.

|
]

Hier erfahrst du noch mehr
uber die Herstellung von
Schokolade.

Illustrationen: Kate Hadfield, Educlips, Sarah Pecorino, www.pixabay.com, Sayda Prductions (www.fotolia.com)
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Rund um die Schokolade
(Mini-Werkstatt)
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Was steckt in meiner Schokoladentafel? Zum
@ r Ausprobieren

1. Nimm dir eine Tafel Schokolade und lies dir die Zutaten gut durch.
Kreuze an, welche Zutaten deine Schokolade enthgilt!

Rund um die
Schokolade

Marke meiner Schokolade:

Sorte: (Stationsheft)
Zutaten:

O Zucker OMandeln

O Kakaobutter O Vanilleextrakt

O Milchpulver/Magermilchpulver OVanille-Aroma

O Kakaomasse OGerstenmalzextrakt

O Suifdmolkenpulver OMilchzucker

O Butterreinfett Oweitere Zutaten wie:

O Haselnussmark/Haselniisse
O Emulgator (Lecithine)
O Aroma

2. Wie viel Kakao in Prozent (%) enthélt deine Schokolade?

Sie enthdlt % Kakao.

Kennst du noch weitere Produkte, die Schokolade/Kakao enthalten?
Sammle hier deine Ideen!

(www.fotolia.com)

=
S
H
3
2
g
S
£
g
s
=
$
S

Peerﬁzﬂerk zur Vollversion



https://www.netzwerk-lernen.de/Rund-um-die-Schokolade-Vom-Rohstoff-zum-Produkt

Die Kakaoernte Kakao geht auf die Reise

O O
1. Was passiert der Reihe nach?

Nummeriere! 1. Lies dir die Behauptungen gut durch.

Entscheide, ob sie richtig oder falsch sind.
Umkreise dann den entsprechenden Buchstaben.

Die Kakaofruchte werden in Handarbeit vom
Baum geschnitten.

richtig | falsch

Die getrockneten Kakaobohnen M S
Die Kakaobohnen werden zum Trocknen in werden in grofRe Sdcke abgefiillt.
der Sonne ausgelegt und mehrmals An Bord von Containerschiffen u A

gelangen die Kakaobohnen nach
Europa und Nordamerika.

gewendet.

Die Kakaofruchte werden aufgeschlagen KRggoinen sollten stets an Deck M A

und die Bohnen herausgelsst. der Containerschiffe reisen.
Die abgepackten Kakaobohnen muss B M
man vor Temperaturschwankungen

1 Wenn die Kakaofrachte reif sind, beginnt die schiitzen. _ .

Ernte. Kakaobohnen kénnen nicht E (0]

schimmeln.
P Ein Containerschiff benétigt fir die L A
Die Kakaobohnen ruhen nun mehrere Tage Uberfahrt etwa einen Tag.
gut abgedeckt in Holzkasten und garen. In Deutschland legen die K [

Containerschiffe meist in Hamburg
oder Bremen an.

Im Zielhafen werden die Kakaobohnen A w
2. Wie nennt man den Gdrvorgang der Kakaobohnen mit umgeladen.
Fachbegriff? Kreuze an! Man bringt die Kakaobohnen vor S K

allem mit Bussen zu den
O Fermation Schokoladenfabriken.
O Fermentation

O Fusion

2. Wenn du nun deine Buchstaben von unten nach oben liest,
erhdltst du ein Lsungswort.

Losungswort:
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