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Bio Kakaobohnen

Wildwuchs aus Peru | Qualitat mit diinner essbarer Haut

Geschichte

Obwohl die Kakaopflanze wahrschein-
lich aus Sldamerika stammt, beginnt die
Geschichte des Anbaus in Mittelamerika.
Funde von GefaRen mit Anhaftungen von
Theobromin legen eine Nutzung der
Pflanze ab etwa 1100 v. Chr. nahe. Reste
solcher GefdRe wurden nahe dem Ort
Puerto Escondido in Honduras gefunden.
Genutzt wurde allerdings nicht die Ka-
kaobohne, sondern das zuckerhaltige
Fruchtfleisch, das zu einem alkoholhaltigen
Getrénk vergoren wurde.

AAG Die Azteken  kannten
/ die Pflanze seit dem
14. Jahrhundert. Sie
galt als heilig und wur-
de als Geschenk des
Gottes  Quetzalcoatl
betrachtet und verehrt.
. Die aus der Frucht gewonne-
R nen Bohnen wurden nicht nur als
¥ Opfergabe verwendet, sondem
£ auch als Zahlungsmittel und zur
3 Zubereitung  eines  herben
# Gewlirztrankes, der sich vom
heute verbreiteten Kakaogetrank
geschmacklich  deutlich  unterscheidet.
Sein Name lehnt sich an den Gott Xocoatl
an. Der Gewdrztrank war eine Mischung
aus Wasser, Kakao, Mais, Vanille,
Cayennepfeffer und etwas Salz.

Als die spanischen Conquistadores im Jahr
1519 Mexiko eroberten und die Azteken
unterwarfen, entdeckten sie sehr schnell,
dass ihnen ,Braunes Gold* in die Hande
gefallen war. Mit der Verbreitung des
Kakaogenusses in Europa vergroRRerte sich
auch der Anbau des Kakaos.

Kakaobohnen - Anbau & Ernte

Unsere Kakaobaume wachsen wild in den Waldern Perus, wo sie zwischen Kokos-
palmen, Bananenstauden, Kautschuk-, Avocado- und Mangobaumen in natrlicher
Umgebung bestens gedeihen.

Die anséssigen Familien und Kleinbauern
sind es, die die Baume von klein auf kennen
und die Frichte fiir uns ernten. Sie bringen
diese nach der Ernte direkt und frisch zur
Trockenstation, wo sie auf schonende Weise
getrocknet und fermentiert werden.

Der Kakaobaum, ein langer, dinner Un-
terholzbaum mit glatten, schwertartigen
Bléttern, wurde von dem Botaniker Carl von
Linné "Theobroma - Speise der Gétter* ge-
nannt.

Ob er dabei die Rolle des Kakaos in der
aztekischen Kultur oder die ihm nach-
gesagten aphrodisischen Eigenschaften im
Sinn hatte, ist nicht berliefert.

Fest steht:

Kakao hat tatsachlich besondere Eigenschaften!

Kakaobaume waren urspriinglich im Amazonasgebiet beheimatet, werden heute
jedoch in vielen tropischen Gebieten bis etwa 20 Grad nérdlicher und sudlicher
Breite angebaut. Nur in diesem schmalen geographischen Gebiet ist das Klima aus-
reichend warm und feucht und bietet den Kakaob&dumen somit alles, was sie rein
klimatisch zum optimalen Gedeihen dringend brauchen. Zusétzlich zu gentigend
hohen Temperaturen und ausreichend Feuchtigkeit bendtigt der Kakaobaum aber
auch gentigend Schatten, denn permanente, direkte Sonnenbestrahlung mégen die
Baume nicht.

Im natdrlichen Verbund mit anderen heimischen Pflanzen und Bdumen kann dieses
Bed(irfnis leicht erfiillt werden - wohingegen das Wachsen auf einer Plantage mit
Monokultur und Reihenpflanzung wenig Schutz vor praller Sonne bieten kann.

Der immergriine Kakaobaum bliht unter giinstigsten Voraussetzungen ganzjahrig
und tragt damit auch das ganze Jahr tber reife Friichte. Bestaubt werden die Friich-
te von kleinen Miicken.

Seine erste Blite trégt ein Kakao-
baum im Alter von finf bis sechs Jah-
ren. Die reifen, je nach Sorte griin-
gelb bis roten Friichte werden bis zu
30 cm lang und bis zu 500 g schwer.

Diese Friichte enthalten bis zu 50
in das Fruchtfleisch eingebettete
Samen, die wertvollen Kakaobohnen.
Von Jahr zu Jahr kann der junge
Baum mehr von diesen Samen
entwickeln und ab seinem zwolften
Lebensjahr steht er ganz in seiner
Kraft.
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Bio Kakaobohnen

Kakao - ein stimmungsaufhellendes Lebensmittel

Kakaobohnen - Nahrwerte

Kakaobohnen enthalten eine Vielzahl
verschiedener und teils wertvoller Inhalts-
stoffe (ca. 300 verschiedene Substanzen).
Die Wichtigsten sind: Arginin, Dopamin
(Neurotransmitter, ~ Gllickshormon),  Epi-
catechin (wichtiger Phytonahrstoff, Flavo-
noid, Peroxynitrit-Antagonist), Histamin,
Magnesium, Serotonin (Neurotransmitter,
Gliickshormon), Tryptophan (dient dem
Korper u.a. als Vorstufe fir Serotonin),
Theobromin, Phenylethylamin (regt die
Dopamin-Ausschiittung an), Polyphenole,
sowie viele weitere Flavonoide und mehr...

Herstellung
Gewinnung der Kakaobohnen

Kakaobaume werden bis zu 12 m hoch, fir die leichtere Zuganglichkeit bei der

Ernte jedoch auf 4 - 5 m Hohe gestutzt. Jede der ca. 500 g schweren ovalen Ka-

kaofrlichte enthalt 25 bis 50 Kakaobohnen, welche in Langsreihen im Fruchtmus

eingebettet sind. Um aus diesen Samen des Kakaobaums, die einen hohen Gehalt
an Bitterstoffen haben und kein bisschen nach Schokolade schmecken, Kakao zu
gewinnen, sind viele Arbeitsschritte erforderlich:

* Die direkt am Stamm des Kakaobaumes wachsenden Friichte werden, ohne die
Baumrinde zu verletzen, manuell geerntet werden.

* Dann werden die geernteten Friichte mit Macheten aufgeschlagen und die Boh-
nen mit dem umhdillenden weilen, zuckerhaltigen Fruchtfleisch wird in kleinen
Holzkisten aufgeschichtet. Die Schalen und ein Teil des Fruchtfleisches werden
als Nahrstoffquelle flir den Baum darunter wieder eingegraben. Die Fruchtpulpe

in den Holzkisten beginnt daraufhin sehr schnell zu garen und entwickelt dabei
Temperaturen von etwa 40 °C. Die beginnende Keimung der Samen wird durch
den in der Garung entstehenden Alkohol gestoppt und die Bohnen verlieren ei-
nen Teil ihrer Bitterstoffe. Sie entwickeln wahrend dieses etwa 5 Tage dauern-
den Vorgangs (Fermentation) ihre typischen Geschmacks- und Aromastoffe so-
wie ihre Farbe die sie von nicht fermentierten Bohnen unterscheiden.

* Die Trocknung unserer Kakaobohnen erfolgt nach der Fermentierung traditionell
durch Sonne und Wind indem sie auf groBen Bananenblattern ausgebreitet wer-
den. Denn die Trocknung in herkémmlichen Trockendfen ist umstritten, da der
dabei entstehende Rauch den Geschmack der Bohnen beeintrachtigt.

Die besonderen Eigenschaften des
Epicatechins werden intensiv erforscht. In
Gegenden, in denen viel Epicatechin auf-
genommen wird, kommen laut Professor
Dr. Norman Hollenberg von der Harvard
Medical School vier der flinf haufigsten Zivi-
lisationskrankheiten signifikant seltener vor.

Das Besondere an Bio Kakao-Bohnen von Globalis
*  Sonnentrocknung

rein natlirliche Fermentierung

frei von Gentechnik (GMO free)

traditionelle Verarbeitung (ohne Begasung, Bestrahlung ...)

Wildwuchs, keine Plantagenware

geeignet fiir Vegetarier, Rohkéstler, Diabetiker

WeiRer Belag auf den Bohnen: Dies ist ein sog. Fettreif (engl. Fatbloom). Zu erkennen an einer sehr diinnen
Schicht von Fettkristallen an der Oberflache der Kakaobohnen oder auch bei fertigen Schokoladen. Der
Fettreif entsteht durch Rekristallisierung von Fetten, sowie durch Bewegung von fetthaltigen Inhaltsstoffen
der Bohnen an die Oberflache. Die Qualitat und der Geschmack werden dadurch nicht beeintrachtigt.
Der Fettreif wird oft mit Schimmel verwechselt, hat mit diesem aber nichts zu tun.

Verzehrempfehlung: zum direkten Verzehr geeignet
Zutaten: Bio Kakaobohnen
Ursprungsland: Wildwuchs aus Peru
Im Stoff- und Frischhaltebeutel:

Bio Kakao-Nibs mit Yacon Sirup 500 g
Bio Kakaobohnen 500 g

Im Vorratsglas:

Bio Kakao-Nibs mit Yacon Sirup 400 g
Bio Kakaobohnen 400 g

JliergencS
Im Vakuum, im Lichtschutzbeutel.:

Bio Kakao-Nibs mit Yacon Sirup 1 kg
Bio Kakaobohnen 1 kg

Bild oben: Ganze Kakaobohnen

Unten: ,,Aztekenschokolade” - ein stim-
mungsaufhellendes Lebensmittel

Die SiiRe der Yacon-Wurzel trifft Kakao-
bohnen - eine wundervoller Kombination.
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