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Fachliche Ausbildung Ernahrung / Lebensmittel - technologische Beziige

Mmmh, Schokolade. SiiB, bitter, schmelzig, knackig ...

Jede Kultur, die jemals mit Schokolade in Kontakt kam, hat sie mit offenen Armen aufgenommen
und zum Objekt der Begierde gemacht.

Was ist Schokolade eigentlich?

Schokolade besteht aus Kakaobutter und Kakaomasse; beide gewonnen aus den Samen von
Theobroma cacao - zum SuBen wird Zucker zugeben, manchmal auch andere Geschmackszutaten
wie Vanille oder Milch.
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Kakaobutter besteht aus Triglyceriden, hauptsachlich Myrisitin-, Olein- und Palmitinsaure.

Triglyceride sind natlrliche Nahrungsmittelfette und bestehen aus einem ,zentralen® Glycerinmolekl an dem meist
3 unterschiedlichen Fettsauren befestigt sind.

Kakaomasse bezeichnet die Feststoffe, die Ubrigbleiben, wenn das Fett entzogen wurde, gemahlen
und verarbeitet wird daraus Kakaopulver.

Temperieren

Ein Teil dessen, was Schokolade so besonders macht, ist ihre Textur und das , Knacken™ beim Zer-
brechen.

Die Textur basiert darauf, wie Zucker und Fette in der Schokolade vermischt sind (conchiert) und
wie die Kakaofette geschmolzen und wieder kristallisiert werden.

Es reicht nicht, Schokolade einfach nur im Wasserbad zu schmelzen.
Denn beim Abkulhlen der geschmolzenen Masse kann sich Kakaobutter absetzen — dadurch bilden
sich im festen Zustand weiBe Schlieren an der Oberflache der Schokolade, der sogenannte Fettreif.

Um diesen Fettreif zu vermeiden und damit die Kuvertiire einen optimalen Bruch erhalt — muss
Schokolade vor der Verarbeitung temperiert werden.

Temperierte Schokolade wird z.B. fur die auBere Umhullung von Schokoladentriffel oder zum
Uberziehen von Geback und Frichten verwendet.



Verarbeitung von Kuvertiire

Der Vorteil von Kuvertlire gegenuber einfacher Schokolade ist der héhere Anteil an Kakaobutter,
daher ist Kuvertlire im geschmolzenen Zustand dinnflUssiger.

Kuvertlre wird temperiert, indem die Kakaobutter geschmolzen wird und dann selektiv aushartet
(kristallisiert), ein Vorgang der etwas Feingefuhl verlangt.

Am Anfang des Temperierprozesses wird dunkle Kuvertlire bis 55 ° C, Milch- und weiBe Kuvertire
bis max. 45 ° C erwarmt, damit alle Kakaobutterkristalle schmelzen kénnen - Dabei darf die
Emulsion nicht durch Uberhitzung zerstért werden.

Emulsion | Wasser und Fett mdgen sich nicht — trotzdem gibt es viele Lebensmittel, in denen sich beide Teile
dauer- haft vermischen. Ein gutes Beispiel ist die Milch, und Sahne aber auch die Mayonnaise.

Kuvertlre oder Schokolade, die zu stark erhitzt wird, bekommt eine sehr grobe Struktur. Als
nachstes wird die Kuvertlire, je nach Sorte auf 30-27 ° C abgektihlt und dann erneutum 2° C
bis zur jeweiligen Verarbeitungstemperatur erwarmt.

Dabei ist zu beachten: die Kuverture bleibt nicht einfach stehen, sondern wird regelmaBig
durchgerihrt, da sich sonst die Kakaobutter von den Ubrigen Bestandteilen trennt.

Das Temperieren zwingt die Kakaofette dazu, in der erwlinschten Struktur (KristallgréBe) auszu-
harten - es werden dichte Gitter auskristallisiert, wodurch eine feste Struktur entsteht, die der
Kuvertlre einen angenehmen Schmelz verleiht und einen festen Widerstand beim Abbrechen.

Kuvertlre darf auf keinen Fall mit Wasser in Beriihrung kommen, da sie sonst stockt und klumpt.

Kuvertiire Temperatur zum Schmelzen Abkiihltemperatur Verarbeitungstemperatur
Zartbitterkuverture 50-55° C 29-30° C 31-32° C
Vollmilchkuvertire 45° C 26-28° C 29-30° C
WeiBe Kuvertlre 45° C 26-27° C 28-29° C

Probe der Kuvertiire

Es empfiehlt sich vor Verarbeitung etwas temperiert Kuvertire auf ein Stlick Backpapier zu
geben.

Diese muss nun bei Raumtemperatur innerhalb von zwei bis drei Minuten zu erstarren beginnen -
die Kuvertire ist passend temperiert.

Fehlerquellen

Die Kuverture wird grau — es wurde zu warme Kuverture verwendet, die Kuvertlire braucht langer
zum Erstarren, dadurch setzt sich die Kakaobutter an der Oberflache ab.

Die Kuverture wird graustreifig — die Kuvertlire wurde beim Temperieren nicht oder zu wenig um-
geruhrt, dadurch bleibt ein Teil der Kakaobutter beim Abklhlen an der Oberflache

Die Kuverture ist kriimelig und brlchig — die Verarbeitungstemperatur war zu warm, durch die
langere Erstarrungszeit kommt es auch zu einer langsameren Kristallbildung und daher zu einer
geringeren Oberflachenspannung.

Es bildet sich ein Fettreif — die Kuvertiire wurde zu stark erhitzt, dadurch kommt es zur Bildung
unregelmagBiger Fettkristalle.



Methoden
Impfmethode fiir 500 g Kuvertiire

1.
2.

o n kW

150 g Kuvertire gleichmaBig fein zerkleinern und beiseitestellen.

Die restliche Kuvertlre ebenfalls zerkleinern (oder Tropfen/Chips verwenden) und in eine
hitzebestandige Schuissel geben.

Die Schussel auf ein heiBes Wasserbad setzen.

Die Kuvertire schmelzen und immer wieder umruthren.

Die Temperatur mit einem Thermometer kontrollieren.

Sobald dunkle Kuvertiire auf 50-58 ° C (Temperaturprofil auf der Verpackung beachten),
Milch- oder weiBe Kuvertiire auf 45-50 ° C

erwarmt ist, die Schissel vom Wasserbad nehmen.

. Ein 1/3 der geschmolzenen Masse in einer Schussel warm stellen.

Die Ubrigen 2/3 mit der restlichen fein zerkleinerten Kuvertiire mischen - gut rthren.

8. Dunkle Kuvertiire auf 28-29 ° C, Milch- oder weiBe Kuvertiire auf 26-27 ° C abkuhlen.

9. Die warm gehaltene Kuvertire nach und nach unterriihren, um die Temperatur wieder

ansteigen zu lassen.
Dunkle Kuvertiire soll auf 31-32 ° C, Milchkuvertiire auf 29-30 ° C, weiBe Kuvertiire auf 28-29

° € erwarmt werden.

Klassisch (Tablieren) fiir 500 g Kuvertiire

1.
2.

o n kW

150 g Kuvertire gleichmaBig fein zerkleinern und beiseitestellen.

Die restliche Kuvertlre ebenfalls zerkleinern (oder Tropfen/Chips verwenden) und in eine
hitzebestandige Schuissel geben.

Die Schussel auf ein heiBes Wasserbad setzen.

Die Kuvertire schmelzen und immer wieder umruthren.

Die Temperatur mit einem Thermometer kontrollieren.

Sobald dunkle Kuvertiire auf 50-58 ° C (Temperaturprofil auf der Verpackung beachten),

Milch- oder weiBe Kuvertiire auf 45-50° C

erwarmt ist, die Schissel vom Wasserbad nehmen.

. Ein 1/3 der geschmolzenen Masse in einer Schussel warm stellen.

Die Ubrigen 2/3 auf eine Steinplatte gieBen und mit einer Palette hin und her bewegen,
verstreichen und wieder zusammenschieben bis dunkle Kuvertiire auf 28-29 ° € und
Milch- oder weiBe Kuvertiire auf 26-27 ° C abgekuhlt ist.

. Die tablierte Kuvertire zurlck in die Schussel fullen, die warm gehaltene Kuvertlire nach und

nach unterrtihren, um die Temperatur wieder ansteigen zu lassen.
Dunkle Kuvertiire soll auf 31-32 ° C, Milchkuvertiire auf 29-30 ° C, weiBe Kuvertiire auf 28-29

° € erwarmt werden.
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