Hoe doen? Zo doen!

Hoe wordt chocolade gemaakt?

Tijdens deze workshop verdienen de kinderen, door verschillende korte spelletjes te spelen, de iconen

van het productieproces van chocolade.
Aan de slag
1. Cacaobonen plukken en kappen

Er worden 3 tikkers aangeduid, deze tikkers zijn de cacaoboeren.
De andere kinderen zijn de cacaovruchten. Na kort overleg
proberen de boeren alle cacaovruchten te plukken en op te bergen.
Dit gebeurt door de andere leden aan te tikken. Wie getikt is, gaat
in een rij staan. Als een vrije cacaovrucht de rij aantikt, is iedereen
terug vrij en begint het spel opnieuw.

Na het spelen van dit spelletje ontvangen de kinderen het eerste
icoontje van het plukken en het kappen.
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2. Fermenteren en drogen

lemand van de groep staat in het midden van het (speel)plein met de benen open. Deze persoon stelt
de buis voor waar alle cacaobonen door moeten. Bij het startsignaal moet iedereen door de benen van
die ene persoon. Wie als laatste door de “buis” gaat, komt er in het midden bij te staan (voor of achter
de eerste “cacaobuis”, zo wordt de buis langer).

Na het spelen van dit spel ontvangen de Kkinderen het tweede icoonte van het
productieproces: fermenteren en drogen.

3. Het branden
We maken een mini-vuurwerkshow:
Voorzie in klei een vorm in het thema (vb. van een cacaoboon, stuk chocolade,...) Gebruik deze vorm
als 'houder' om enkele lucifers zeer dicht bij elkaar te plaatsen (de kopjes moeten elkaar kunnen raken).
Wanneer de vorm vol zit met lucifers, steek je er eentje aan. Je krijgt nu een prachtig zelfgemaakt
vuurwerk te zien (Hou het veilig! Zorg voor een natte handdoek in de buurt).

Na de vuurwerkshow ontvangen de kinderen het derde icoontje van het productieproces: het branden.
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4. Het fijnstampen

Voor dit spel wordt de groep in twee subgroepen gesplitst: de eerste groep (de cacaoboeren) houdt het
touw vast - zo laag mogelijk om te voorkomen dat de kinderen van de andere groep (de cacaokorrels)
onder het touw door kunnen glippen. De cacaokorrels maken zich zo klein en fijn mogelijk, om onder
het touw door te glippen.

Na het spelen van dit spel ontvangen de kinderen het vierde icoontje van het productieproces: het
fijnstampen.

5. Het mengen van de ingrediénten
De kinderen vormen vier kettingen (cfr. de 4 ingrediénten van chocolade. Elke ingrediéntengroep houdt
onderling elkaars hand vast): cacaomassa, cacaoboter, melkpoeder en suiker. Vier kinderen worden
even weggestuurd en intussen vermengen de 4 kettingen zich met elkaar. De 4 kinderen komen terug
en proberen de 4 kettingen terug te ordenen volgens ingrediént.

Na het spelen van dit spel ontvangen de kinderen het vijfde icoontje van het productieproces: het
mengen van de ingrediénten.
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6. Het fijnwalsen

De kinderen gaan allemaal zij aan zij op hun buik liggen. Op de fluittoon gaat de ene helft van de
kinderen op handen en knieén zitten en de andere helft blijft liggen (geschrankt). De laatste van de rij
begint er door te kruipen. Op het signaal wisselt iedereen van houding waardoor het moeilijk wordt om
erdoor te kruipen.

Na het spelen van dit spel ontvangen de kinderen het zesde icoontje van het productieproces: het
fijnwalsen.

7. Het concheren

Er worden vier ploegen gemaakt. Elke ploeg vormt een rij, zodat de vier ploegen samen in een vierkant
staan (elke ploeg vormt dus 1 zijde van het vierkant). Op het signaal lopen de nummers 1 van elke ploeg
rond het vierkant en geven aan de persoon die het laatst in hun rij staat een voorwerp, dat doorgegeven
wordt tot aan nummer 2. Deze vertrekt dan op zijn beurt. Men schuift dus telkens een plaats op doordat
de loper zich achteraan in de rij plaatst. De ploeg waarvan de laatste speler als eerste rond het vierkant
gelopen heeft en waarvan het voorwerp terug bij nummer 1 beland is, heeft het spel gewonnen.

Na het spelen van dit spel ontvangen de kinderen het zevende icoontje van het productieproces: het
concheren.
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8. Hettempereren

Twee kinderen verlaten het lokaal, de rest verstopt een voorwerp. Wanneer de kinderen terugkomen
proberen ze zo snel mogelijk de voorwerpen te vinden. Er mogen enkel aanwijzingen gegeven worden
met de woorden “warm” of “koud”.

Na het spelen van dit spel ontvangen de kinderen het achtste icoontje van het productieproces: het
tempereren.

9. Het gieten in vormen (de afwerking)

De groep wordt in twee subgroepen verdeeld. Beide groepen moeten proberen de mooiste vorm uit te
beelden, dit kan d.m.v. een piramide, door op de grond te liggen, te bewegen, ... wees creatief! Na het
spelen van dit spel ontvangen de kinderen het negende (en laatste) icoontje van het productieproces:
de afwerking (onder andere het gieten in vormen).

slg= 4 HO
' é GENT



Hoe doen? Zo doen!

Hoe wordt chocolade gemaakt?

10. Productieproces in kaart

Nu alle negen stappen zijn doorlopen, kan je samen met de kinderen het volledige proces doorlopen.
Gebruik hiervoor de achtergrondinfo en de filmpjes zoals hieronder beschreven.
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Achtergrondinfo: productieproces chocolade
1. Cacaobonen oogsten (plukken en kappen)
Afrika, Zuid-Oost-Azié, Centraal- en Zuid-Amerika zijn de landen waar het meeste cacao wordt geteeld.

Cacaobonen groeien aan cacaobomen, waaruit duizenden kleine bloemetjes direct uit de stam groeien.
Als de bloemen bevrucht zijn, ontstaat een peul (of vrucht). Deze peulen zijn ongeveer zo groot als een
baksteen en bevatten allemaal pitten: de cacaobonen.

De vruchten (peulen) zijn rijp na vier tot acht maanden, waarna ze handmatig geplukt worden. Dit doet
men om te vermijden dat de knoppen en bloesems beschadigd raken. Vervolgens worden de vruchten
€én voor één opengehakt.

2. Fermenteren en drogen

De opengehakte vruchten laat men vijf tot zeven dagen fermenteren. Tijdens dit proces verdwijnt de
pulp rond de bonen en worden de eerste chocoladearoma’s gevormd.

Vervolgens worden de cacaobonen gedroogd in de zon, of met behulp van speciale machines. Op die
manier verliezen ze meer dan de helft van hun gewicht aan vocht. Het resultaat is ruwe cacao. Deze
wordt aan strenge kwaliteitscontroles onderworpen, in balen verpakt en klaargemaakt om wereldwijd te
verschepen.

3. De cacaobonen roosteren, breken en malen (branden)
De cacaobonen worden gesorteerd volgens kwaliteit en grootte en vervolgens gereinigd. Daarna
worden ze geroosterd bij een temperatuur van 120°C. Het is dankzij dit proces dat de cacaobonen hun
typische chocoladearoma krijgen.

4. Fijnstampen

De geroosterde bonen worden in kleine stukjes van 2 a 3 mm gebroken. In deze vorm worden ze ook
wel ‘nibs’ genoemd. De schaal errond wordt weggeblazen. Tot slot worden de ‘nibs’ in speciale molens
fijngemalen tot een chocoladebruine, vloeibare massa. Deze cacaomassa bevat meer dan 50%
cacaoboter.

5. Mengen van de ingrediénten
Afhankelijk van het type chocolade dat men wil bekomen, worden de volgende ingrediénten gemengd:

e Zwarte chocolade: cacaoboter, cacaomassa en suiker
e Melkchocolade: cacaoboter, cacaomassa, suiker en melkpoeder
e Witte chocolade: cacaoboter, suiker en melkpoeder

We krijgen nu een mengsel dat ongeveer zo dik is als brooddeeg. De smaak is al lekker, maar de textuur
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6. Fijnwalsen

Het mengsel wordt tot microscopisch kleine deeltjes fijngewalst met behulp van speciale en heel zware
maalstenen (men spreekt van een vijfwals, een machine met vijf rollen). Hierdoor ontstaat een heel fijn
poeder. Hoe kleiner de deeltjes, hoe zachter de smaak en textuur van de chocolade.

7. Concheren

Dit poeder wordt op zijn beurt bij hoge temperaturen gekneed in grote ketels. Er vinden verschillende
chemische processen plaats die de chocolade zijn verfijinde smaak geven.

8. Tempereren

Tot slot wordt de chocolade getempereerd, waardoor het mengsel heel langzaam kan afkoelen onder
voortdurende beweging. Chocolade bestaat uit verschillende stoffen die op verschillende temperaturen
stollen. Omdat het er egaal bruin uit moet zien, wordt er voortdurende gemengd. Tempereren zorgt
ervoor dat de chocolade hard wordt, krimpt en er een glans op de chocolade ontstaat.

9. De afwerking
De laatste stap in het productieproces van chocolade is uiteraard de afwerking.

Na het kneden is de chocolade klaar om in vormen te gieten en verwerkt te worden tot verschillende
chocoladevariéteiten zoals repen, pralines enzovoort.

Interessante filmpjes:

https://www.youtube.com/watch?v=6Vacanr6z0s

https://schooltv.nl/video/hoe-wordt-chocola-gemaakt-van-cacaoboon-tot-chocolade/
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