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Wer mag Schokolade?

4

Die meisten Menschen sind verrückt nach  
Schokolade. Es gibt viele leckere Produkte mit 
Schokolade: Kakao, Eis mit Schokoglasur,  
Schokoriegel, Ostereier, Törtchen mit Schokoladen- 
stückchen und Schokoladen-Nikoläuse.
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Die meiste Schokolade wird für die Herstellung von 
Keksen, Schokoriegeln und anderen Süßigkeiten 
verwendet. Aber woher kommt Schokolade? Wächst 
sie an einem Baum oder im Boden? In diesem Buch 
erfährst du alles über Schokolade.
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6

Schokolade wird aus Kakaobohnen gemacht. Die 
Bohnen wachsen in Früchten an Kakaopflanzen. 
Diese Pflanzen wachsen nur an Orten, an denen es 
richtig heiß und feucht ist: rund um den Äquator.

Woraus wird 
Schokolade gemacht?

In Westafrika stehen 

die meisten Kakaopflanzen auf 

Familienbauernhöfen.



ÄquatorGhana
Nigeria

Kamerun

ElfenbeinküsteEcuador

Indonesien

Brasilien

0 3000 Kilometer1500

S12 World Map – Countries
Heinemann Library

Atlas
International Mapping Associates

FINAL: 04/04/06

EUROPA

NORDAMERIKA

SÜDAMERIKA

AFRIKA

ASIEN

AUSTRALIEN

Süd

Nord

OstWest

7

In Südamerika findest du viele Kakaopflanzen, 
genauso wie in Westafrika und in Teilen von Asien. 
In Westafrika gibt es mehr als zwei Millionen 
Kakaobauernhöfe. Dort wachsen also Millionen von 
Kakaopflanzen.

Länder, aus denen der meiste Kakao kommt
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Eine Frucht mit        
Bohnen
Eine Kakaobohne wächst in einer Frucht an einem 
Baum. Die Früchte wachsen an den Baumstämmen 
und an den Hauptästen. Jeder Baum produziert 20 
bis 30 Früchte pro Jahr.

Eine reife 

Kakaofrucht ist etwa 

so groß wie eine 

Ananas.
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In jeder Kakaofrucht sitzen 50 bis 60 Samen. 
Das sind die Kakaobohnen. Sie sind verborgen 
im Fruchtfleisch. Das Fruchtfleisch ähnelt 
Baumwollstücken oder Wolle. 

Es dauert etwa 

5 Monate bis eine Frucht 

ausgereift ist.

Kakaobohne

Fruchtfleisch
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Das Ernten der Früchte

In Westafrika dauert die Erntezeit 4 Monate: von 
Oktober bis Januar. Die Bauern schneiden die Früchte 
von den Bäumen ab. Manchmal schlagen sie sie 
auch mit einem Stock vom Baum. Sie nehmen die 
Früchte mit zu ihrem Bauernhof und öffnen sie dort.

Eine Bäuerin 

schneidet die reife Frucht 

mit einem Messer 

vom Baum.
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Der Bauer holt das Fruchtfleisch mit den Händen 
oder einem Messer aus der Frucht. Er stapelt das 
Fruchtfleisch in großen Haufen in der Sonne und 
bedeckt es mit Blättern von Bananenbäumen. 
Nach ein paar Tagen riechen die Bohnen nach 
Schokolade. 


