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Wachstums- und Abnahmeprozesse 

SCHOKOLADE 

Schokolade besteht hauptsächlich aus Kakaoerzeugnissen und Zucker. Ihr Name leitet 

sich von einem kakaohaltigen Getränk ab, das die Maya und Azteken in Mexiko tranken 

(xocoatl, bedeutet bitteres Wasser). 

 

Vereinfacht sind für die Herstellung von Schokolade folgende Schritte notwendig: 

 

1) Kakaopflanzen wachsen in den Tropen. Auf ihnen reifen die Kakaofrüchte, in denen 

die Kakaobohnen enthalten sind.  

 

2) Aus den Kakaobohnen werden Kakaobutter und Kakaomasse hergestellt.  

 

3) Schließlich werden nun Kakaomasse, Kakaobutter, Milchpulver und Zucker 

vermischt, gewalzt und verrührt.  

 

 

Der Anteil an Kakaomasse und Kakaobutter entscheidet, ob es eine weiße 

Schokolade, eine Milchschokolade oder eine Bitterschokolade wird: 

 

Schokoladensorte Anteil Kakaomasse Anteil Kakaobutter 

weiße Schokolade 0 % 28 % 

Vollmilchschokolade 30 % 10 % 

Bitterschokolade 60 % 0 % 

 

 

So sieht eine Kakaofrucht auf einem Baum aus: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Abb. 1: Kakaofrucht 
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