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besonders günstig gilt und den Cholesterinspiegel 

positiv beeinflussen soll. Ebenfalls enthalten sind 

Geschmack der Cashew-Kerne ist süßlich-

nussig und weniger intensiv als der von Erd- 

oder Walnuss.

Haselnüsse kommen heute hauptsächlich 

aus der Türkei, aus Italien, Spanien und den 

US-Staaten, Oregon und Washington.

Macadamia-Nüsse werden traditionell im 

Süden Afrikas und in Südamerika kultiviert, 

größtes Anbauland ist mittlerweile jedoch 

Australien. Rein optisch ähnelt die Maca-

damia der Kastanie. Sie zeichnet sich durch 

eine besondere Konsistenz und einen voll-

mundigen Geschmack aus.

Walnüsse werden in den USA, Chile und 

Frankreich angebaut. In der Weihnachts-

zeit sind vor allem Walnüsse mit Schale 

ein Umsatzbringer, Walnusskerne haben 

sich dagegen ganzjährig etabliert.

Nuss-Frucht-Mischungen – und allen vo-

ran das Studentenfutter – sind besonders 

beliebt. Rosinen sind der wichtigste Be-

standteil des Studentenfutters, exotische 

Mischungen enthalten unter anderem ge-

trocknete Bananenscheiben, Ananasstück-

chen, Kokosstreifen oder Cranberrys.

Kleine Nuss-Kunde

Erdnüsse sind der beliebteste Nuss-Snack in 

Deutschland. Sie gehören botanisch gesehen 

zu den Hülsenfrüchten und werden rund um 

den Globus angebaut; überall dort, wo ein tro-

pisches oder subtropisches Klima herrscht.

Mandeln werden hauptsächlich in Kalifor-

nien, Spanien, Italien, Chile und Australien 

angebaut. Gefragt sind relativ dünnscha-

lige Qualitäten, die helle und aromatische 

Nusskerne enthalten. 

Pekannüsse sind die Früchte des Hickory-

baums, der aus Nordamerika stammt und 

mittlerweile in Südamerika, China, Indien, 

Israel und Australien zu finden ist.

Paranusskerne stammen aus Südamerika 

und sind die Früchte von wild wachsenden 

Bäumen. Sammler tragen die Paranusskerne 

zusammen.

Pistazien kommen hauptsächlich aus dem 

Iran, der USA und der Türkei. Ihr Geschmack 

ist süßlich, mandelartig, gleichzeitig kräftig 

würzig.

Cashew-Kerne stammen vom Cashew-Baum, 

der gut in tropischer Hitze gedeiht. Der 

viele Mineralstoffe wie Kalium, Magnesium, Ei-

sen und Calcium sowie Vitamine der B-Gruppe.

Testen Sie Ihr 
Schokoladen-Wissen!

Schokoladen-quiz

Schokolade genießen – und Schokolade verkaufen. Reicht Ihr Wissen für die perfekte 

Beratung anspruchsvoller Kunden? Ein Test mit 10 Fragen.

1. Was ist Kuvertüre?

A) Schokolade mit einem besonders hohen 

Kakaoanteil

B) Schokoladengrundmasse für Überzüge und 

Füllungen

C) Fachbegriff für weiße Schokolade

D) Schokoladenverpackung

2. Wie viel Schokolade und Schokoladenwaren 

essen die Deutschen im Schnitt pro Jahr?

A) 3 Kilo

B) 7 Kilo

C) 9 Kilo

D) 12 Kilo

3. Warum wird Schokolade weiSS, wenn sie warm 

geworden ist ?

A) Die Wärme begünstigt einen Pilzbefall.

B) Die Kakaobutter schmilzt und beim 

Abkühlen bilden sich weißliche Fettkristalle.

C) Die Verpackung bleibt an der Schokolade 

kleben und hinterlässt weiße Flecken.

D) Milch- und Bitter-Schokolade wandeln sich 

mit der Zeit in weiße Schokolade um.

4. Was bedeutet conchieren?

A) Die Schokoladenmasse wird gerührt und 

geknetet, damit Bitterstoffe entweichen und  	

		  der Schmelz entsteht.

B) Milchschokolade und weiße Schokolade 

werden zu einem Produkt kombiniert.

C) Eine Tafel Schokolade bekommt eine 

Füllung.

D) Pralinen werden kunstvoll mit Schokolade 

verziert.

5. Was sind Criollo, Trinitario und Forastero?

A) Kakaosorten

B) Schokoladenmarken

C) berühmte Chocolatiers

D) Pralinen

6. Wie hoch muss der Anteil der Kakaomasse in 

Bitterschokolade mindestens sein?

A) 40 Prozent

B) 50 Prozent

C) 60 Prozent

D) 70 Prozent

7. Wie viel Geld haben die Deutschen 2008 im 

Schnitt für Schokolade und Schokoladenwaren 

ausgegeben?

A) 25 Euro

B) 47 Euro

C) 63 Euro

D) 81 Euro
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Vor den Experten und Liebhabern des süßen 

Sortiments reihten sich Feingebäcke, eine Nuss-

mischung, Bonbons, Popcorn, Extruderprodukte 

und Kaugummi. Am Donnerstag, dem 2. Juli 

wurden bei der Lebensmittel Praxis die Süß-

waren für den Kompass verkostet. Es galt die 

Optik zu beurteilen, den Geruch und die Kon-

sistenz, das Handling und natürlich den Ge-

schmack. Neben objektiven Kriterien zeigte beim 

Geschmack jeder Einzelne seine persönlichen 

Vorlieben: „Popcorn auf jeden Fall süß!“ – „Oh, 

nein, Popcorn muss salzig sein.“ –  „Wunderbar, 

Das kleine Buch der Schokolade

Die Teubner-Edition im Gräfe und 

Unzer Verlag bekommt süßen Zu-

wachs: Im September 2009 erscheint 

„Das kleine Buch der Schokolade“. 

Es präsentiert auf knapp 200 Seiten 

die verlockende Welt der Schokola-

de, die die Liebhaber dahinschmel-

zen lässt. Dazu gehört eine umfang-

reiche Warenkunde und Küchenpra-

xis sowie eine Vielzahl von informa-

tiven und unterhaltsamen 

Verkostung

Buchtipp

diese intensive Süße!“ – „Nichts für mich.“ So 

die Kommentare der Tester, die natürlich auch 

mit ihrem Fachwissen nicht geizten: Hält die-

se Verpackung dem Alltag im Handel stand? 

Rewe-Händler Jörg Müller prüfte kritisch. Wie 

steht es um die Schokoladen-Glasur? Schokola-

denfachfrau Daniela Bautz beäugte kritisch und 

schmeckte lange nach. Beim Popcorn musste 

Hand angelegt werden. LP-Redakteurin Bettina 

Müller-Röttig prüfte, ob das genaue Befolgen der 

Anleitung zum Plopp-Erfolg führt. Alles in allem 

bleibt festzuhalten: ein süßer Vormittag im Büro.

Texten. Sie bilden die Grundlage, auf 

der jeder Hobbykoch neue, innova-

tive Schokoladenrezepte von Spit-

zenköchen und versierten Patissiers 

testen und genießen kann.

Hardcover, 192 Seiten

Gräfe und Unzer Verlag

ISBN 978-3-8338-1656-7, 

Preis: 24,90 Euro

Links: Erst probieren, dann die Eindrücke aufschreiben. V.l.n.r. Bettina Müller-Röttig (LP), Sabine Anne Lück 

(freie Journalistin und Texterin), Sabrina Böhm (LP).

Mitte: Bitte zugreifen! Benedikt Mugrauer und Judith Schumacher (LP).

Rechts: Wie macht sich die Packung im Regal? Daniela Bautz, (headline projectmanagement), und Rewe-Händler Jörg Müller.

8. Wie wird weiSSe Schokolade hergestellt?

A) Weiße Schokolade wird mit Lebensmittel-

farbe aufgehellt.

B) Aus einer speziellen Sorte von Kakaobohnen 

gewinnt man weiße Schokolade.

C) Die Schokolade wird so lange gerührt und 

geschlagen, bis sie weiß wird.

D) Der Kakaomasse wird das Kakaopulver 

entzogen. Nur die daraus entstandene 	    

Kakaobutter wird verwendet.

9. Was bedeutet es, wenn Schokolade leicht 

sandig schmeckt und am Gaumen klebt?

A) Es handelt sich um eine spezielle gekörnte 

Schokoladensorte, die vor allem in den USA 

beliebt ist.

B) Die Schokolade hat eine ungeeignete Ver-

packung, in die Luft eindringt und beginnt 		

    die Schokolade zu zersetzen.

C) Die Schokolade wurde zu lange gelagert. 

Kleine Partikel setzen sich mit der Zeit ab.

D) Es ist ein Zeichen schlechter Qualität. Die 

Kakaomasse wird beim Feinwalzen nicht 

ausreichend zerkleinert und nicht lange 

genug conchiert.

10. Schon die Azteken bereiteten Kakaobohnen 

zu. Sie nannten das Getränk „xocoatl“. Was be-

deutet xocoatl übersetzt?

A) Herbes, würziges Wasser

B) Süßes Göttergeschenk

C) Scharfer Trunk

D) Kakaomilch

Antworten: 1B, 2C, 3B, 4A, 5A, 6B, 7B, 8D, 9D, 10A (xococ = sauer, herb, würzig; atl = Wasser)   




