Geschichte

Fur unsere Branche sind Kakso und Schoko-
lade von ebenso grosser Bedeutung wie
Zucker. Nach [hrer Ankunft in Mexiko im
Jahre 1519 begannen die spanischen Kon-
quistadaren, und vor allem Hernan Conesz,
alchocolatle zu trinken. Das bittere Getrank
wurde durch Zugabe von Zucker oderVani|le
verfainert und begann seinen Siegeszug im
gesamten spanischen Shdamerika. Nach
ihrer Ruckkehr in die Heimat wollten die
Spanier nicht mehr aufl ihr Getrink verzich-
ten. Im Laufe des 17 Jahrhundens eroberte
der Kakao die Alte Welt.

Die erste industrielle Herstellung von Scho-
kolade geht auf das Jahr 1777 in Barcelona
zuriick. Am Anfang des 19. Jahrhunderns
entstanden in ganz Europa eine Reihe von
Fabriken: Van Houten in Holland, Menior in
Frankreich und Cailler in der Schweiz. Die
waiterg Geschichte wird durch unzéhlige
Verfeinerungen des Originalrezepts ges-
chrieban, wovon insbesondere die Entwick-
lung der Milchschokolade durch Peter im
Jahr 1875 zu earwahnen ist.

Rohstoffe
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Kakao

Mit Kakaobohnen werden die Samenkerne
& der Kakaopflanze bezeichnet. Dieser Baum
ammeicht eine Hhe von 4 bis 12 m
und gahdrt zur Familie der Malva-
ceen. Die Fruchte des Kakao-
baumes sehen Bhnlich aus
wie Gurken. Sia sind aval

und von galber, roter
oder auch braunlicher
Farbe. In der LAnge messen
sie 15 bis 25 cm und im Durch-
messar 7 bis 10 cm. Sie enthalten
20 bis 50 mandelfarmige Kerne, die
Kakaobohnen. Dia Frucht wird von siner

feinen Schale umgeben, Nach der Ernte wer-
den die Frichta des Kakaobaumes gedifnet
und die Bohnen entnommen, Anschliessend
erfolgt wihrend 3 bis 6 Tagen eine spontans
Fermantation der gesammelten Bohnen,
Dieser Prozess Ist emscheidend fOr das
Aroma und die Farbe, Dann werden die Boh-
nen getrocknet und in Sdcke abgeflllt. In die-
ser Form werden sie an dieVerarbeitungsbe-
triebe geliefert.

Es gibt zwar zahlreiche Kakaosortan mit teil-
wiigé sehr ausgeprigten Aromen, im
wasentlichen lassen sich diese jedoch in zwei
Gruppen, Cricllo und Forastero, 2usammaen:
fasgen. Die wverschiodenen Criollo-Sorten
machen atwa 10% der Welternte aus. Es sind
foine Kakaos mit einem besonders delikaten
Aroma, die mehrheitlich 2u schwarzer Scho-
kolade verarbeitet worden, d.h. ohne Miich.
Aus den wverschiedenen Forastero-Soren
waerden die géngigen Kakaos haergestellt, die
vor allem zur Herstellung von Milchschoko-
lade und Kskaopulver verwendel werden,

Herkunft

Kakao wird in den Regernwaldern um den
Aquator angebaut. Die wichtigsten Produk:
tionslinder sind in Zentral- und Sidame-
rika Ecuador, Kolumbien, Brasilien, Vene-
zuela sowie die Inseln Trinidad und
Grenada, In Afrika die Elfenbeinkiste,
Ghana, Togo, Nigeria und Kamerun und im
Fernen Osten Malaysia, Indechina und Neu-
guinea.

Die sortierten und gereinigten Kakaoboh-
nen werden gerdstet, gebrochen und von
ihrer Schale befreit. Die so gewonnsnasn
Kakaokerne werden fein zu Kakaomasse
vermahlan,



Kakaobutier wird durch Auspressen der
Kakaomasse gawonnan,

Schokolade ist ein homogenes Produkt, das
mit Zucker, Kakaobuttor und - jo nach Ast -
mit oder ohne Milchpulver und Kakaomasse
hergestallt wird.

Die Zusammensetzung der drai wichligsten
Sortan sieht in der Regel wie folgt aus:

Zusammensetrung schwarze Milch- weisse

Schokolade
« Zuckeor x x x
- Milchpulvar - x x
- Koknomasse X x =
x i

- Kakaobutter X

Die «hausgemachtens Produkte des «Spé-
cialiste du chocolats sind von fainster Qua-
litdt. Die Rohstoffe warden nichl leznge
gelagert, wie dies bel der industriellen Har-
stellung von Schokolade dblich ist, sondarn

Entstehung des Labels

{risch verarbeitet. Das fartige Praliné gelangt
urwerziglich zum Verkauf. Neben einem
individuellen und gepflegten Service darf
der Kunde ein Qualitéts-produkt erster Giite
arwarlen, Da der « Spécialiste du chocolat»
feste Lieferanten hat, die ihn mit susge-
suchten Rohstoffen und Halbferigproduk-
ten versorgen, kann er hichsten Qualitét-
sanforderungen gendgen.

Im Hinblick auf gine EU-konforme Herstellung
wurden die Narmen fir Schokolade am 1. Juli
1995 revidiert. Zu diesem Zeitpunkt trat die
neue eidgenossische Lebensmittelverord-
nung in Kraft. Nach Art 351 darf « Schokola-
den bis zu maximal 5 Massenprozent des fer-
tigen Erseugnisses auch anderes Pllanzenfeit
als Kakaobuner rugegeben werden. Der vor-
geschriebene Mindestgehalt flr Kakaobuner
und fiir die Gesamtkakaotrockenmasse darf
dabei nicht harabgesatst werdans,

Die Schwaizer sind eurcpawelit die grosstan
Konsumenten von Schokolade mit einem
Vierbrauch von 8.97 kg pro Kopf und Jahr. Im
Bestreben, diese renommierte Schwaizer
Spezialitat zu schiwen, haben die aChocola

tiers de Suisse romande= Ende 1995 durch
das Einreichen einer Kollektivmarke beim
Bundasamt fir Geistiges Eigentum das ges-
chitrte Herkunfiszeichen «=Spécialiste du
chocolats erhalten.

Bedeutung
des Labels
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Mit dem Qualitatslabel werden rwei Ziele

verfolgt

1. Bekanntheit der Schokolade fGrdern

2. Den Konsumenten die Garantie geben,
dass:

Qualitatskontrollen

= Pralinés nach traditionsllen Mathoden
hergesiellt werden

— ausgesuchte Rohstoffe erster Gite wver-
wendet und unter strengen Hyglenewor-
schriften verarbeitet werden

— regelméssig strenge Qualitdtskontrollen
durch unabhingige Personen durch-
gefihn warden

— sie gin exklusives Produkt eines « Spécia-
lista du chocolats erwerban.

— Eintrittskontrolle fir Confiserien, die das
Label beantragen

— Punktueglle Kontrollen aller Confiserien in
unregolmdssigen Abstinden ohne Vor
anmeldung

Die Kontrollen umfassen jeweils finf Punkte:

— Kontrolle der Ausstanung

— Kontrolla der Produkteauswahl

— Kontrolle des Ladens

— Degustation, Qualitats- und Frischekon-
trolle

— Kontrolle der Rohstoffe

Ziel
der Kontrollen

Durch diese Kentrollen wird eln hohes Qua-
lithisniveau sichergestelll. Die Confiserien
werden dber die Schlussfolgerungen der
Kontrallen informiert.

w Spécialistes du chocolats
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