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Karte 1 :'Ahbaugebiete fiir Kakao

(1) Beschreibe die Lage der Kakao-Anbaugebiete.

¥ Nutze den Begriff . Aquator” und nenne die Kontinente.

Rechts siehst du die Herkunftslander, it A
aus denen Deutschland seinen Kakao ~ 96% VY g
bezieht. CLTiEilkDoE 18%. gy
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(2) Suche die Lander im Atlas.

(3) Male sie in der Karte an.
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Karte 2: Nordafrika * 5






Die Kakaobohnen missen jetzt ,,garen”. Durch den Zucker
und die tropische Hitze zersetzt sich das weilBe
Fruchtfleisch und verschwindet. Das nennt man

,,Fermentation”.

Nach dem Fermentieren trocknen die Kakaobohnen in der
Sonne. Danach werden die getrockneten Bohnen fir

den Transport in groBe Sécke gepackt.

Von der Schokoladenfabrik aus wird das fertige
Produkt in die Supermarkte geliefert und dort an
die Kunden verkauft.

3 Jahre dauert es vom Pflanzen bis zur ersten Ernte.
Kakaobaume lieben hohe Temperaturen, Feuchtigkeit und
Schatten.

In den Verarbeitungslandern (z.B. Deutschland)
angekommen, werden die Kakaobohnen
gerostet, gemahlen und zu Schokolade und

anderen Produkten verarbeitet.

Zweimal jahrlich tragen Kakaobaume Friichte. Die Friichte
wachsen direkt am Stamm. Die Kakaobauern schneiden
die Friichte einzeln von den Baumen. Dann schlagen sie
die Kakaofriichte auf. In ihrem Inneren befinden sich 20-50
Kakaobohnen.




