Wertschopfungskette Schiiler AB 7.1

Die Wertschopfungskette der schokolade

: Die Schokoladenprodukte
\ilt = Der Begriff Wertschopfungskette beschreibt die Ablaufe vom Die Kakaobohnen kommen in einem ‘é"eesr‘éiennzz:’h‘;igjss‘:haﬁe”
;Aufgabe if}Rohstoff Kakao bis zum fertigen Endprodukt, der Schokolade. e:forl’jiffhzn Hafen,Dz. Bt- in Hjmbgrg transportiert, wo sie
SRR Ordne die Kasten den richtigen Einheiten auf dem Zeitstrahl zu. oder Fomerdar, an. Jort werden sie verkauft werden.

zunachst kontrolliert und eingelagert.
Es kann bis zu einem Jahr dauern,
Die reifen Eriichte werden Der Transport nach bis sie verladen und zu den Fabriken

geerntet, gesammelt und geoffnet. Europa dauert per transeortiert werden.
Schiff ca. zehn Tage.

Die Kakaobohnen mit dem

Fruchtfleisch werden herausgelost.

Die Schokoladenmasse wird
in Form gegossen (z.B. als

Schokoladentafel) und abgekiihlt.
Dann kann sie verpackt werden.

Die Kakaofriichte
bendtigen funf bis
sechs Monate, bis
sie reif sind.

Start: Der
Kakaobaum mehrere Tage innerhalb
tragt erst nach ca.5-6 2-7 .3 bis mehrere | |ca.10| |wenige Wochen || | mehrere 1-2 bis zu 3 einer
drei bis fiinf Monate | [1Tag Tage Wochen Wochen Tage bis zu 1Jahr Stunden Tage Tagen Stunde >
Jahren zum Vor Ort im Anbaugebiet | Transport | Weiterverarbeitung | Konsument
ersten Mal
Frichte. Die Bohnen werden - c ird Nun folet die eicentlich
T
wihrend des Trocknens Dle.Ka aomas.se wir zur Hunto”g |Ze|gserr1] |kc Ied
standig gewendet und Wiltir\(e;arbfeiu’?(g aF eflne D.ersKek ung der Sc .czj 0 ?t e.
danach in Sacke verpackt. Schokoladenfabrik geliefert. le Kakaomasse wird mi
weiteren Zutaten wie
Wahrend der Fermentation grolRen Fabriken weiterverarbeitet. und Nissen etc. vermischt.
5 ; i Damit die Schokolade schon
wird durch Hitze und naturliche Die Bauern verkaufen ihre Zunachst werden sie gereinigt und i ird <ie ein bi
- - je nach Rostgrad bis zu 35 Minuten zart wird, wird sie ein bis
chemische Prozesse das Kakaobohnen an Zwischenhandler, N ) . .
. gerdstet. Danach werden die drei Tage lang geriihrt.
Fruchtfleisch von den Kakaobohnen die die Bohnen gesammelt zu den ' ;
. . Bohnen von der Schale getrennt Diesen Prozess nennt man
elést und d|e Charakteristischen Hafen tl’ansportleren. Dort Werden .
8 . . und zu verschiedenen Produkten Conchieren.
Aromastoffe werden freigesetzt. sie nach Europa verschifft. ) Y
é S verarbeitet: Kakaobutter,
Kakaomasse und Kakaoeulver.
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