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BUNDESENTSCHEID GENUSSOLYMPIADE 2016 
 

 

Station 4: 

KAKAO UND SCHOKOLADE 
 

Punkteanzahl: max. 20 Punkte  

Zeit: max. 20 Minuten 

Team 

 

Punkte 

JurorIn 1 

 

JurorIn 2 

 

 

Löst die unten stehenden Aufgaben! 

 

 

1.  Geschichte der Schokolade       2  Punkte 

Lückentext – je 0,25 Punkte, insgesamt 1,5 Punkte 

 

Geschichten um den Schokoladenrohstoff lassen sich bis in das geheimnisvolle Reich der 

_____________________ (300 – 900 n. Chr.) zurückverfolgen. Auch in der nachfolgenden 

Herrschaft der Tolteken und Azteken (ab 1200 n. Chr.) wusste man den Kakaobaum und 

seine Früchte zu schätzen: Als Quelle der Weisheit, als Ressource für Energie und zur 

Steigerung der _____________________ wurde dem Kakao eine sehr große Macht 

zugeschrieben. Um das Jahr 1520 wurde die Kakaobohne bereits als 

_____________________ eingesetzt. Ein Sklave kostete 100  Bohnen, ein Kaninchen 

bekam man um 10. Im frühen 19. Jh. entwickelte der Chemiker Van Houten ein Verfahren, 

die _____________________ abzupressen und schuf damit einen weiteren Baustein zur 

_____________________. Ende des 19. Jh. stellte der Schweizer _____________________ 

die erste Schmelzschokolade her, denn inzwischen war die Conchiermaschine erfunden 

worden. 

 

Wann gelangte das braune Gold Kakao nach Europa?  (0,5 Punkte) 

o 18.Jhdt. 

o 17.Jhdt. 

o 16.Jhdt. 
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2. Warum soll der Kauf von „Fair Trade“ Kakao und Schokolade gefördert werden? 

            2 Punkte 

 

 

o Produkte sind preiswerter 

o Faire Preise für Kleinbauern 

o Verhinderung von Kinderarbeit 

o Kontrollierte Inhaltsstoffe 

o Besserer Geschmack  

o Verhinderung von Monokulturen 

 

3. Nenne die Reihenfolge bei der Verarbeitung der Kakaobohne zur Kakaomasse.  

Die Kakaomasse wird zu Kakaobutter und Kakaopulver weiterverarbeitet. 

(Nummeriere von 1-5)        2,5 Punkte 

 

 Trocknen 

 Waschen 

 Fermentieren 

 Rösten 

 Mahlen 

 
 

4. Inhaltsstoffe der Schokolade       3 Punkte 

 

Welche Schokoladen enthalten bioaktive Substanzen (Polyphenole), die freie Radikale 

abfangen und in geringem Maße blutdrucksenkend wirken? (1 Punkt) 

 

o Weiße Schokolade 
o Zartbitter Schokolade 
o Kochschokolade 

 

Welche Hauptbestandteile enthält Schokolade? (1 Punkt) 

 

o Sojalecithin 
o Eipulver 
o Kakaobutter 
o Milch 
o Farbstoffe 
o Kakaomasse 
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Wie viele Kalorien enthält eine 100g-Tafel Schokolade? (0,5 Punkte) 

 
o 700    kcal 
o 500    kcal 
o 1 000 kcal 

    
Was wird bei veganer Schokolade anstatt des tierischen Milchpulvers verwendet? (0,5 

Punkte) 

____________________________________________________________ 
 
 

5. Welche der folgenden Schokoladenhersteller stammen aus Österreich? 

Richtiges Ankreuzen.        2,5 Punkte 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Quelle: Homepages der einzelnen Hersteller. 
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6. Begriffe          2 Punkte 

 
Fermentation: 
 
__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

 
Chonchieren: 
 
__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

 

7. Richtig oder Falsch        3 Punkte 

 

R für Richtig und F für Falsch 

 

_____ Ungesüßtes Kakaopulver enthält ein bis drei Prozent Theobromin, dass chemisch 

dem Koffein ähnlich ist. 

_____ Das Theobromin in der Schokolade besitzt für Katzen, Hunde, Vögel und Pferde eine 

höhere Toxizität als für den Menschen, da ihr Stoffwechsel Theobromin nur langsam 

abbauen kann. 

_____ Schokolade, insbesondere Bitterschokolade mit geringem Kakaoanteil, kann den 

Spiegel an herzschützenden Antioxidantien im Blut für einige Stunden stark 

absenken. 

  

_____ Schokolade enthält über den Kakaoanteil auch N-Phenylpropenoyl-L-

aminosäureamid, das sich wachstumsfördernd auf Hautzellen auswirkt und damit 

Wundheilung unterstützt. 

_____ Kakaohaltige Schokolade kann in größerem Maße zur Blutdrucksenkung beitragen. 

_____ Der sich bei unsachgemäßer Lagerung auf Schokoladenerzeugnissen absetzende 

fleckige, weiche, weißliche bis hellgraue Belag ist Schimmel. 

 

 

 

 

 

https://de.wikipedia.org/wiki/Theobromin
https://de.wikipedia.org/wiki/Hauskatze
https://de.wikipedia.org/wiki/Haushund
https://de.wikipedia.org/wiki/V%C3%B6gel
https://de.wikipedia.org/wiki/Pferde
https://de.wikipedia.org/wiki/Stoffwechsel
https://de.wikipedia.org/wiki/Antioxidantien
https://de.wikipedia.org/wiki/N-Phenylpropenoyl-L-aminos%C3%A4ureamid
https://de.wikipedia.org/wiki/N-Phenylpropenoyl-L-aminos%C3%A4ureamid
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8. Koste folgende Schokoladen und schätze den Kakaoanteil der einzelnen Sorten.

      3 Punkte, je richtiger Kakaoanteil 1 Punkt 

          50%                         41%                                   30% 

Nr.1 O    O     O 

Nr.2 O    O     O 

Nr.3 O    O     O 

 


