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WER SPRICHT?®

» UNS BElI RAUSCH SIND LANGFRISTIGE PARTNERSCHAFTEN
MIT DEN KAKAOBAUERN WICHTIG. SO KONNEN WIR
IHNEN SICHERHEIT, UNTERSTUTZUNG UND FAIRE, ALSO

UBER DEM WELTMARKTPREISNIVEAU LIEGENDE PREISE
BIETEN . «

Die Biologin Dr. Christina Rohsius bereist regelmaBig die Edelkakao-Plantagen



DIE VORGESCHICHTE...
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Ankunft im Hafen

Qualitatsprifung

Aromaspinne

Edelkakao

Verkostung




DAS SCHOKOLADENHAUS

NUR GESCHMACK UND GERUCH?
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DEGUSTIEREN - EINE SPRACHWELT FUR SICH...

Was bedeutet eigentlich?

< haptisch >
< Sensorik >
< gustieren />
< degustieren > Aroma >

.
( FIavor )
< organoleptisch >

< olfaktorisch >
( gustatorisch >




DEGUSTIEREN - EINE SPRACHWELT FUR SICH...

Sensorik: Gesamtheit der Sinneswahrnehmungsvorgange
insbesondere Geruchs- und Geschmackssinn




DEGUSTIEREN - EINE SPRACHWELT FUR SICH...

Olfaktorisch: Geruch (Anfangs-, Haupt- und Nachgeruch)




DEGUSTIEREN - EINE SPRACHWELT FUR SICH...

Organoleptisch: Erfassen mittels Geruch, Geschmack,
Aussehen und Farbe




DEGUSTIEREN - EINE SPRACHWELT FUR SICH...

Gustatorisch: Geschmack der mit Zunge, Mundhohle und Rachen
erfasst wird (Anfangs-, Haupt- und Nachgeschmack)




DEGUSTIEREN - EINE SPRACHWELT FUR SICH...

Haptisch: mit Hand, Zunge, Mundhohle, Rachen
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DEGUSTIEREN - EINE SPRACHWELT FUR SICH...

Flavor: Umfasst den Gesamtheit der Sinneseindriicke, die vom
olfaktorischen und gustatorischen Organ sowie haptisch
mit Zunge, Mundhdhle und Rachen empfangen werden
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DEGUSTIEREN - WAS BEEINFLUSST
DEN GENUSS?

Textur: GrofBe, Form und Struktur




DEGUSTIEREN - WARUM SCHMECKT
ES ANDERS?




DEGUSTIEREN - WARUM SCHMECKT
ES ANDERS?




DAS WERKZEUG: DIE AROMASPINNE...
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DAS SCHOKOLADENHAUS

WAS IST SO BESONDERS
AN EDELKAKAO?®
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EDELKAKAO: DAS AROMA MACHT

DEN UNTERSCHIED

‘ Kakaonote
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EDELKAKAO: DAS AROMA MACHT
DEN UNTERSCHIED

SCHOKOLADENAROMA FEINAROMA

nussig - B

& fruchtig

» Charakteristisch fur Konsumkakao, A
entwickeln aber alle Kakaos » Charakteristisch fur Edelkakaos,

> Entsteht bei der Réstung entwickeln nur wenige Kakaos
aus Aromavorstufen, die wahrend » Aromastoffe sind im Fruchtfleisch
der Fermentation und Trocknung (Pulpa) und teilweise im Samen
gebildet werden: eingelagert
Schlussel: Schlussel:

Nacherntebehandlung Vererbung



Edelkakao oder Konsumkakao ?
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Die Herkunft?
ca. 65 Lander, die Kakao anbauen

nur 25 davon listet der Annex C der
ICCO als , Edelkakaoproduzierendes
Land”

Die Sorte?
> 1000 Sorten (Varietaten, Klone,
Accesions)

nur einige davon sind Edelkakao



Ursprung des Kakaobaumes: Siidamerika
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Ursprung des Kakaobaumes: Siidamerika
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Edelkakao: Erste Verbreitung
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Edelkakao: Erste Verbreitung
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Edelkakao: Erste Verbreitung
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Edelkakao: Koloniale Verbreitung
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1772 Kreuzung aus Criollo und Forastero = Trinitario




Edel- und Konsumkakao: heutiger Stand
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Kakao wird in ca. 65 Lander angebaut, nur 25 davon sind , Edelkakaoproduzierende Lander”
(laut ICCO, in Karte rot markiert) :




Internationale Kakao Organisation: Edelkakao

Council Decision
Countries September 2020
(% of total cocoa bean
. . exports)
|ICCO Weltkakao Organisation Belize a
. . . . Bolivi
bestimmt in Fachkommission die e T
L a N d er: Colombia 95%
Costa Rica 100%
Dominica 100%
25 Lander klassifiziert als Dominican Republi o
cuador %
.Edelkakaoproduzierendes Land” — 100%
(von ca. 65 Landern, die Weltweit e =
Kakao anbauen) Honduras a
Indonesia 10%
Jamaica 100%
Unter ~ 8 % der Weltkakaoernte ist Madagascar 100%
Mexico a
Ed e I ka ka o ! Nicaragua 80%
Panama 50%
Papua New Guinea 70%
Peru 75%
Saint Lucia 100%
Sado Tome and Principe a
Trinidad and Tobago 100%
Venezuela, Bolivanan Rep. of a
Vietnam a




Priifung im Feld




Vielfalt der Rohware... Edel- oder Konsumkakao?

Wie unterscheiden ?

| Trinidad ”
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Aromabeschreibung
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OVER ROASTED

Aus: Cocoa Beans: Chocolate & Cocoa Industry




SCHMECKMUSTER: UNTERSCHIEDE
VON KAKAO

Off-Flavour und

Andere Noten

muffig

rauchig

vanillig -

Rost -
Aromen

ma[zfg-------------

caramellig

Roh/bohnig/griin

Fermentations-
bedingte Aromen

bitter

Kaka:o-_l\lote_ Fein oder Flavour
3£n5waugepragt .
uUssig Aromen
_ blumig
zde_utimschmeckbar_
\ fruchtig
\ 1\ﬂgausgepr§:;t 3
Dm:smr_.éckbar = beerig
Rohkakao
— wurzig
B holzig
Citronensaure
_ Essigsdure
Milchsaure Saure - Note

adstringierend




SCHMECKMUSTER: UNTERSCHIEDE
VON KAKAO

Off-Flavour und Kakao-Note Fein oder Flavour

3 intensivausgepragt

Andere Noten nussig Aromen

muffig blumig
rauchig fruchtig
vanillig beerig
Rost -
Aromen
malzig —— - wurzig
caramellig ~ holzig
Roh/bohnig/griin Citronensadure
Fermentations- bitter . ' Essigsdure

bedingte Aromen adstringierend. ‘Milchsaure Saure - Note




Schmeckmuster: Unterschiede von Kakao

Off-Flavour und Ka’f*‘“‘“’?’te@ Fein oder Flavour
Andere Noten 37 s Aromen
muffig blumig
rauchig fruchtig
vanillig _ beerig

Rost - =
Aromen
malzig ——— —— wiirzig
caramellig holzig
4 /.J- / \
Roh/bohnig/griin ; Citronensdure
Fermentations- bitter f II". Ess igsaure
bedingte Aromen adstringierend ‘Milchsiure Saure - Note

* Konsumkakao Ghana

@ Edelkakao: Venezuela & Edelkakao: Arriba Kakao
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VERKOSTUNG VON SCHOKOLADE

KAKAONOTE N
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DAS SCHOKOLADENHAUS

VERKOSTUNG...ABER WIE?
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RICHTIG VERKOSTEN: WAS MUSS
ICH BEACHTEN?®

Bereitstellen:

ein Glas mit Wasser
Salzgeback oder Kracker
ohne Zusatze wie Sesam
die Aromaspinne

Die Schokolade...

Geduld und Training...!

tauack

DAS SCHOKOLADENHAUS

SO FACETTENREICH SCHMECKT PURE SCHOKOLADE

Welche Aromanoten schmecken Sie heraus? Tragen Sie die Auspragungen
ein und vergleichen Sie so die Aroma-Nuancen unterschiedlicher
Edelkakao-Schokoladen.

Héren Sie einen Knack beim Brechen der Schokolade? Zergeht sie vollkommen
auf der Zunge und fihlt sich ihre Textur fein und glatt an?

Neben den Geschmacksaromen lasst sich gute Edelkakao-Schokolade an
weiteren Merkmalen erkennen. So unter anderem an ihrem Bruch, Schmelz
und ihrer Konsistenz.

intensiv ausgepragt
deutlich ausgepragt
wenig ausgepragt
wenig schmeckbar

Schokoladenprobe 1
Schokoladenprobe 2

Wussten Sie?
Einen &hnlichen Bewertungsbogen
verwenden auch unsere

Was schmecken Sie noch? Qualitatstester im Sensorik-Panel
SAHNIG KAKAONOTE
VANILLIG NUSSIG
MALZIG BLUMIG
KARAMELLIG FRUCHTIG
HOLZIG BEERIG
BITTER WURZIG
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Unsere Schokoladen gibt es auch online.
Besuchen Sie uns auf rausch.de
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AROMASPINNE
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AROMAPRUFUNG
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