ecke

Dieses Verfahren wurde 1879 von

Geliebte Schokolade

Schokolade gehort zu den welt-
weit beliebtesten Naschereien und
gerade jetzt in der Vorweihnachts-
zeit freuen wir uns iiber allerhand
leckere Schokoladenprodukte.

Kakaopflanzen sind in Mexiko
schon seit etwa 3000 Jahren be-
kannt. Aus den Kakaobohnen wur-
de Trinkschokolade bereitet, die bei
Mayas und Azteken als Medizin
und kultisches Getrank verehrt
wurde. Allerdings hatte die dama-
lige Trinkschokolade wenig Ahn-
lichkeit mit dem zuckerhaltigen
Getriank das wir heute kennen und
lieben, sondern wurde mit ver-
schiedenen Gewiirzen aromati-
siert. Der spanische Eroberer Cor-
tés brachte die Kakaobohne mit in
seine Heimat und von Spanien aus
verbreitete sich die Mode, mit Zu-
cker gesiifite Trinkschokolade zu
geniefien zunichst an den Konigs-
hoéfen in ganz Europa. Schokolade,
wie wir sie heute kennen, wird aus
den getrockneten, fermentierten
Samen der Kakaobohne hergestellt.
Die Samen werden gerdstet, aufge-
brochen und zerkleinert. Dadurch
erhdlt man Kakaomasse. Sie
schmeckt bitter und ist so nicht ge-
nieflbar. Wenn die Kakaomasse
genmahlen und anschlieffend ab-
gepresst wird, erhélt man Kakao-
butter. Dieses gelblichweifie Fett
besteht aus einfach ungesittigten
Fettsiuren wie Olsdure und gesit-
tigten Fettsduren wie Palmitin-und
Stearinsédure. Der Pressriickstand
ist das Kakaopulver, das viele Mi-
neralstoffe und Polyphenole ent-
halt und als Backkakao oder fiir die
verschiedensten Kakaoerzeugnisse
verwendet wird. Kakaobutter wur-
de frither in der Pharmazie als
Grundlage fiir Zapfchen verwen-
det, da sie bei Korpertemperatur
schmilzt. Heute verwendet man da-
fiir meistens Hartfett.

Die verschiedenen Schokoladen-
sorten entstehen durch ein unter-
schiedliches Mischungsverhiltnis
von Kakaomasse, Kakaobutter und
Zucker sowie weiterer Zutaten.
Dunkle Schokolade enthilt mehr
als 50% Kakaomasse. Fiir Milch-
schokolade wird Kakaobutter, Ka-
kaomasse, Zucker und Milchpulver
gemischt. Weifle Schokolade ent-
hilt gar keine Kakaomasse. Damit
aus diesen Mischungen der typisch
zarte Schmelz entsteht ist ein wich-
tiger Schritt das sog. Conchieren.
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Rudolf Lindt erfunden.

Schokolade gilt als Gliicklichma-
cher. Was steckt dahinter? Haben
die Inhaltsstoffe wirklich einen Ef-
fekt auf unsere Psyche und Ge-
sundheit oder macht uns einfach
nur der Genuss allein gliicklich?
Fakt ist, dass Kakaomasse reichlich
Polyphenole enthilt. Diese sekun-
daren Pflanzenstoffe wirken anti-
oxidativ, antithrombotisch und be-
einflussen das Immunsystem
positiv. Da auch das Endothel der
Gefifle positiv beeinflusst wird,
haben Polyphenole eine herzschiit-
zende Wirkung. Da der Anteil an
Kakaomasse in dunkler Schokola-
de am hochsten ist, wire diese un-
ter gesundheitlichen Aspekten zu
bevorzugen. Allerdings muss man
auch bedenken, dass Schokolade
pro 100g 500 bis 600 kcal liefert
und damit ein echter ,Dickmacher”
ist. Und Ubergewicht wiederum hat
negative Effekte auf die Gesund-
heit...

Das Gliicksempfinden, das Scho-
kolade auslost, konnte auf kompli-
zierten Stoffwechselvorgéngen be-
ruhen, jedoch ist die Menge der
Inhaltsstoffe dafiir wohl eher nicht
ausreichend, so dass man davon
ausgehen muss, dass der Effekt
hauptsidchlich psychischer Natur
ist. Schokolade ist und bleibt ein le-
ckeres Genussmittel und wenn
man sie in Maflen verzehrt, ist da-
gegen sicher gar nichts einzuwen-
den.

Ihr Apotheker
Dr. Lutz Engelmann



