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Qeschichte der
Schokolade

Das Wort Schokolade leitet sich
vom Namen des ersten kakaohal-
tigen Getrankes der Azteken ab,
namlich dem Xocoatl, was iiber-
setzt soviel wie , bitteres Wasser*
oder . Kakaowasser” bedeutet.

Es handelte sich dabei um eine [ l
Mischung aus Wasser, Kakao,

Vanille und Cayennepfeffer. C

Olmeken, Mayas und Azteken (die Hochkulturen
Mittelamerikas). Die Olmeken lebten im Nordosten
des heutigen Mexikos zwischen 3000 v. Chr. bis ca.
200 n. Chr. und kannten den Kakaobaum bereits.

Die Geschichte der Schokolade beginnt mit den :

Schokolade wird aus Kakaobohnen hergestellt, den O
Friichten des Kakaobaumes. Nach einer Legende

der Mayas zufolge, war der Kakaobaum gottlichen M
Ursprungs, der bis zu 15 m hoch wird und nur in
Lindern um den Aquator wiichst. Die Schokoladen-
Geschichte erzédhlt, dass im April ein Fest zu Ehren

,Ek Chuah” (des Kakaogottes) gefeiert wurde und ===
die Pflanze hatte den Namen ka-ka-wa wovon der
Name Kakao abgeleitet ist. Die Namensentstehung \
der Schokolade kommt hingegen von den Spaniern, b
die aus dem aztekischen Namen Xocoatl (>

schlief3lich Chocolate machten.

I Extra-bittere
Schokolade

Ein extrafeiner Kakao mit einem
starken und entschlossenen Geschmack
ist die Seele dieser extra-bitteren
Schokolade, die dem anspruchsvollsten
Gaumen gewidmet ist.

~ D
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c  Extra-
Milchschokolade

Fiir die unverbesserlichen
Feinschmecker. Reich und voll,
umhiillt sie mit threm runden
und energischen Geschmack.

7 WeiBe Schokolade

Zart schmelzend, auf der Grundbasis
von Milch und Kakaobutter fiir den

anspruchsvollen GeniefSer.

CESCHIC

|/ Marron
glace-Schokolade

All die intensiven Farben und die
lieblichen Wohlgeriiche des Herbstes
vereinigen sich in der Sanftheit dieser
kostlichen Schokolade.

94 Pfefferminzschokolade

Auf der Entdeckung einer gualtemal-
tekischenTradition, deren Ursprung in
der Antike verwurzelt ist.
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Der Kakaobaum

Der Kakaobaum wiichst nur in den Aquatoriallindern
und erreicht Wuchshéhen von 4 bis 15 Metern:
immergriine Biische und kleine Baume, die im
Unterholz der Regenwiilder Lateinamerikas wachsen.
Die Blatter konnen an der Blattader bis zu 35 cm
messen. Die fiinfzihligen Bliiten stehen direkt am
Stamm, die Friichte haben eine ledrige Schale, sind
gelb, 15-20 c¢m lang und wiegen bis zu 500 g.

Unter einer dufderst harten Schale befinden sich in
fiinf Reihen angeordnet 30-60 weifdliche Samen, die
von einem weifden, siifden und sehr schmackhaften
Fruchtfleisch (Pulpa) umgeben sind.

Geerntet wird bis heute ohne Hilfe von technischen
Geriiten. Das direkte Abschlagen der Friichte vom
Stamm erfolgt mit einer Machete.



Wie die Schokolade
nach Europa kam

In Europa begann die Geschichte der Schokolade,

als Hernan Cortés 1528 die Kakaobohne

mitbrachte. 1544 wurde im spanischen Konigshaus
die erste Schokolade getrunken. Da den Européaern
die Schokolade zu bitter war, wurde sie erst beliebter,
als man Zucker oder Honig zufiigte.

Der Handel mit Kakaobohnen begann in Deutschland
erst im 18./19. Jahrhundert. Erst als der Hollander
Conrad Johannes van Houten eine bessere Verarbei-
tungsmethode der Kakaobohnen entdeckte, wurde
die Schokolade preiswerter und zum Massenprodukt
— der Beginn der Schokoladenherstellung in Europa.
Die ersten Fabriken zur Herstellung von Schokolade
wurden um 1800 gegriindet.

& WeiBe NuBschokolade

Line erlesene Verschmelzung von
Geschmacksqualititen mit knusprigen
plemontesischen, gerosteten
HaselnufSkérnchen.

cl Coatl-Die originale
Azteken-Schokolade

Ein antikes aztekisches Rezept
aus lingst vergangenen Zeiten,

zu neuem Glanz, das die magische
prikolumbianische Atmospdihre

3C Pistaziencreme weiterleben lsst.

NCEUROPA

Duftende sizilianische Pistazien,
hervorgehoben durch eine
unvergessliche Wiirze, heifs wie das

Land der Herkunft.

3 MuBpralinen-5chokolade

Erschaffen fiir den, der auf der Suche
nach der antiken Tradition der Wiirze
der geschmolzenen Nufspralinen ist.
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Der pure Genuss von Schokolade - ein Fest fiir die
Sinne! Lassen Sie sich verfithren von der duftenden

Atmospihre von Schokolade, von der weichen sanften
( } |f Fondue Versuchung.
Extra-bitter
2 Fond ( ) IOr Fondue
/ ondue mit Haselnub

Extramilch

NDLUE

( § lr  Fondue
( ;§ /f FOOdUE mit KokosnuB
weiR
( § 5 Fondue
mit Rum
( ; ¥ Fondue
mit Makronen
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Die ersten Schokoladenfabrikanten

Als eine der ersten Schokoladenfabriken in Deutschland
gilt die im Jahre 1756 (oder 1765 Brockhaus) von Prinz
Wilhelm von der Lippe in Steinhude gebaute Fabrik.
Die Halloren Schokoladenfabrik in Halle (Saale) ging
aus einer im Jahre 1804 von I. A. Miethe gegriindeten
Konditorei hervor.
- In Dresden wurde 1823 die Schokoladenfabrik Jordan &
: Timaeus gegriindet. Hier wurde im Jahre 1839 die erste
Milchschokolade hergestellt. 1863 grindete Heinrich
Fassbender in der Mohrenstrafde in Berlin seine
Chocoladerie, in der er feinste Pralinen und Triiffel
herstellte. Er wurde bald koniglicher Hoflieferant.
1890 ero6ffnete Wilhelm Rausch seine erste Confiserie in
Berlin. 1999 fusionierten beide Unternehmen zur Firma
Fassbender & Rausch GmbIH. Ein weiterer wichtiger
Schokoladehersteller war Joseph Emile Hachez aus
Bremen; er begann 1890 mit der Schokoladenproduktion.

Schokoladenwalze
um 1900

6 Orangen- und
Zimtschokolade

Stimulierender Geschmack von
Orangen und mysterioser Zimt in der
warmen Tiefe der Schokolade, tonisiert
durch einige Tropfen Grand Marnier.

IO NuBschokolade

Piemontesische, gerdstete Haselnufs-
kornchen, eingetaucht in einem
extrafeinen Kakao mit intensiver und
berauschender Wiirze.

9 Mougatschokolade

EKSTE YCH

FEine duftende Symbiose von Hasel-
niissen, Mandeln und Honig aus der
antiken Tradition von Cremona.
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Schokolade macht glucklich

Grund dafiir sind u.a. die Inhaltsstoffe Theobromin
und Tryptophan — diese haben eine stimmungs-
aufhellende Wirkung auf den menschlichen Korper.
Schokolade fordert zudem die Entstehung von
Gliickshormonen (Endorphinen), die nicht nur fiir
Entspannung und Ausgeglichenheit sorgen, sondern
auch bei gereizter Stimmung, schlechtem Wetter
oder Liebeskummer wie Balsam fiir die Seele
wirken konnen.

Auch in Strefssituationen gilt Schokolade deshalb als
besonders guter Freund fiir den Menschen.

3 Meringen-Schokolade

Kostliche Meringenkiornchen,
eingetaucht in krdftige und sanfte
Schokolade. Hervorragend mit
Schlagsahne.
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§ 5 Schokolade light

Fruchtzucker, magerer Kakao und
entrahmte Milch fiir eine Naschsucht,
die der Figur nicht schadet.

18  Mou-Schokolade
und gepufferter Reis

Kriftiges, weiches Mou und
warme Schokolade, umhiillt von
lustigem, gepuffertem, mit
kakaoaromatisiertem Rets.



1 Makronenschokolade

Knusprige Makronen in einer
dickfliissigen Milchschokolade mit
sanftem, rundem Geschmack.

cO Bananenschokolade
mit Meringen

Das intensive Aroma késtlichen Kakaos,
kombiniert mit duftender Banane, versetzt
uns in die magische tropische Atmosphdire.
Eine lustige Garnierung mit Meringen-
kornchen verletht eine besondere Wiirze
und einen aufsergewéhnlichen Ton.

Gesund - aus der Natur

Viele grofse deutsche Personlich-
keiten galten als Schokoladen-
liebhaber: Zum Beispiel Friedrich
der Grofée, aber auch die Dichter
Goethe (1749-1832) und
Schiller (1759-1805). Schon
damals schrieb Goethe tiber den
guten Einfluss der Schokolade
auf die Gesundheit. Und wenn er
aul Reisen war, so bat er oft in
Briefen seine Frau, sie moge

ihm doch etwas von seiner
Lieblingsschokolade schicken.

STADT-(AFE,

GESUND

SCHOKOLAD

Schokolade macht munter / gesund

Fiithlt man sich schnell schlapp und miide, kann

ein Stiick Schokolade hier schnell helfen, da in der
Schokolade sehr viele Kohlenhydrate enthalten sind.
Durch die gebiindelte Energiequelle wird man
schnell wieder munter.

Besonders in der Schokolade mit hohen Kakaoanteil
stecken Polyphenole (= bitterer Geschmack), die
einen positiven Einfluss auf die Gefafswande haben,
da sie dortige Ablagerungen verhindern konnen

und so die Gefifse und das Herz gesund erhalten.

I KokosnuBschokolade

Erlesene Rapee-Kokosnufs und
extrafeiner Kakao in der exotischen
Wiirze eines Rezeptes aus Madagaskar.

6 Kaffeeschokolade

FLin stimulierendes Binom, das die
stirkenden Ligenschaften des Kakaos
mit der anregenden Kraft des Kaffees

C v
vereint.
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