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MODULE 4 Le chocolat

Unité de cours Connaître le chocolat
	Durée
	Contenu
	activités
	médias
	Méthode

	50 Min


	l’histoire du chocolat


	Recherches individuelles guidées par des questions  à partir d’un texte en classe

Travail de groupe

· les ingrédients


	Texte et dépliants chocolat Arko


	compréhension écrite



	50 - 90 Min


	la fabrication du cacao et du chocolat


	Travail de groupe

· les phases de fabrication

fiche à compléter avec les: mots-clés de la fabrication en français

puis en langue étrangère


	phases fabrication à partir de schémas Internet


	Recherche collective 

fiche synthèse en 2 langues



	50 Min
	le chocolat: dégustation

Conditions de conservation

Utilisation en cuisine


	Fiche à compléter en allemand avec fiche aide en français

Travail de groupe

· les différentes sortes de chocolat


	Recherches guidées I

Fiche –type

Tableau en français

en allemand


	Travail sur les couleurs, odeurs et goûts 

Travail par 2 avec fiche et mise en commun par groupe




Modul 4 Die Schokolade
Unterrichtseinheit Die Schokolade kennen lernen
	Unterrichts-zeit
	Inhalt
	Aktivitäten
	Medien
	Tätigkeiten

	50 Min


	Die Geschichte der Schokolade

	Unterrichtsgespräch

individuelle Arbeit anhand von Texten und Flyers


	Tafel; OHP

Texte, Flyers
	schriftliche Verständnisübung

	50 - 90 Min


	Die Fertigung der Schokolade und des Kakaos
	Gruppenarbeit
die Zutaten

Herstellungsphasen


	Internetnut-zung
Recherche

Arbeitsbögen

	Gruppenar-beit

	50 Min
	Die Schokoladenprobe
Konservierung und Verwendung in der Küche


	Demonstration – Probe

Schokoladensorten

	Lehrrestaurant
	Probebögen


Unterrichtseinheit 1
GESCHICHTE DER SCHOKOLADE
	
[image: image2.emf]schon wenn Ihr nur ein paar Stückchen Schokolade  esst, geschieht etwas in Eurem 

Körper: Er produziert dann nämlich  so genannte "Endorphine" - das sind Hormone, 

die glücklich machen. Deshalb stopfen viele Menschen gerade dann Massen von 

Schokolade in sich hinein, wenn sie frustriert oder traurig sind. Nur leider macht das 

Zeug nicht nur fröhlich, sondern auch dick. Eine einzige Tafel hat mehr als 500 

Kalorien wie eine große Portion Spaghetti mit Tomatensoße  - also ein ganzes 

Mittagessen  

 

 

 

Um Schokolade herzustellen, braucht man Kakaobohnen. Die schmecken allerdings 

überhaupt nicht schokoladig, sondern einfach schlecht: säuerlich und bitter. Sie stammen 

von Bäumen, die nur in tropischen Ländern wachsen , zum Beispiel in Afrika oder in 

Indonesien. Diese Bäume tragen Früchte, die  sind wie kleine Rugby-Bälle. Darin versteckt 

sind die Kakaobohnen - ähnlich wie die Kerne einer Melone.   

 

Damit aus den ungenießbaren Bohnen einmal köstliche Schokolade wird, werden sie geröstet. Dann 

landen sie in speziellen Mühlen, die das Fett (die so genannte Kakaobutter) aus den Bohnen 

pressen und den Rest zu einem  zähen Brei zerdrücken - der duftet schon lecker. Zur 

schmackhaften Schokolade wird das Ganze aber erst, wenn Milch, Zucker, Kakaobutter oder Sahne 

dazugerührt werden - je nachdem, ob eine Zartbitter - oder Vollmilchtafel entstehen soll.  

Zu den ersten Schoko-Fans gehörten übrigens die Maya in Mittelamerika.   

Später mixten die Azteken  - ein anderes Volk, das im heutigen Mexiko lebte  - aus gemahlenen 

Kakaobohnen und Wasser ein erfrischendes Getränk. Fast wie unsere Trinkschokolade. Aber statt 

mit Zucker würzten sie ihren Trunk zuweilen mit Paprika und Pfeffer.  

 

 

 

Sie nannten das Getränk "Xocoatl"  - das heißt "würziges 

Wasser". Daraus wurde später unser Wort "Schokolade". Die 

Azteken boten das herbe Gemisch vor fast 500 Jahren dem 

spanischen Eroberer Hernán Cortés an. Der fand das 

anscheinend ganz lecker - jedenfalls nahm er im Jahr 1528 

ein paar Säcke Kakaobohnen mit zurück nach  Spanien. Dort 

bekamen aber nur die Adeligen am Königshof etwas von der 

ersten Trinkschokolade ab  - diesmal süß mit Zucker verrührt, 

nicht à la Azteke mit Chili-Aroma. Den einfachen Leuten in 

Europa blieb die Leckerei dagegen noch lange unbekannt.   

 

© GEOlino  

 

 

 

 

 

Bis vor 150 Jahren gab es Schokolade nur zum Trinken.  Dann fand man in England heraus,  

dass sie fest wird, wenn man Kakaopulver mit Zucker und Kakaobutter vermengt  –  

die Schokolade "mit Biss" war geboren.   

 

 

 

 

Heute werden die Schokoladen -Hersteller immer verrückter. Da soll es in Paris Pralinen mit Spinatfüllung 

geben, und ein Konditor in Hessen umhüllt sogar Knoblauch - und Selleriecreme mit einer Schoko -Haut.  

 

 

 

 

 

 

 



	Quelle: Internet - Alles über Schokolade


Unité 1
HISTOIRE DU CHOCOLAT
Dès que vous mangez du chocolat, il se passe quelque chose dans votre corps: il produit de l’endomorphine, l’hormone qui rend heureux !

C’est pourquoi on engloutit des quantités de chocolat quand on est frustré ou triste: Malheureusement, cela ne rend pas que gai, mais gros aussi ! Une tablette a plus de 500 calories comme une grosse portion de spaghettis à la tomate, donc comme un repas de midi complet.
Pour fabriquer du chocolat, il faut des fèves de cacao : Elles n’ont pas le goût de chocolat, elles sont mauvaises au goût. Acides et amères. Elles proviennent d’arbres qui poussent dans les régions tropicales  en Afrique et Indonésie. Ces arbres portent des fruits comme de petites  balles de rugby. A l’intérieur on trouve les fèves comme les grains dans le  melon.

Afin que les fèves immangeables deviennent chocolat, il faut les torréfier. Puis elles passent dans des moulins spéciaux qui extraient la graisse des fèves(le beurre de cacao) et réduisent le reste en bouillie qui sent déjà bon .On mélange ensuite selon la sorte de chocolat- amer noir ou au lait- du lait, du sucre ,le beurre de cacao, la crème
Les Mayas d’Amérique centrale sont les 1ers fans de chocolat.
Plus tard les Aztèques  un autre peuple qui vivait dans l’actuel  Mexique a découvert une boisson rafraîchissante en mélangeant les fèves de cacao à de l’eau. Comme notre chocolat liquide actuel, mais au lieu de sucre ils utilisaient du paprika et du poivre pour épicer la boisson.

Ils appelaient la boisson « Xocoati » qui signifie « eau pimentée ». Ce qui a donné plus tard le nom « chocolat » Les Aztèques ont offert il y a presque 500 ans cette boisson au Conquistador espagnol Hernan Cortès. Il a du la trouver bonne, en tous cas il a ramené quelques sacs de fèves de cacao en Espagne. Il n’y a cependant que les nobles qui eurent droit au chocolat sucré cette fois, pas à l’arome chili. 

Ce délice a longtemps été inconnu des gens simples en Europe.
Jusqu’à il y a 150 ans il n’existait que le chocolat à boire. Puis on a découvert en Angleterre que le chocolat devient solide quand on mélange  la poudre de cacao avec du sucre et du beurre de cacao- le chocolat à croquer était né.

Aujourd’hui les fabricants de chocolat sont de plus en plus fous : il y a parait-il à Paris du chocolat fourré aux épinards et un pâtissier de Hesse  a enrobé une crème de céleri ail avec une couche de chocolat.

De »tout sur le chocolat «  Internet
Geschichte der Schokolade - Arbeitsbogen zum Text
DEUTSCH
1- Was sind die Eigenschaften der Schokolade? warum soll Schokolade glücklich machen?

2- Was erfahren wir im Text über „ Kakaobohnen“?

3- Was wissen wir von der Verarbeitung der Kakaobohnen?
4- Was wissen wir von der Geschichte der Schokolade: wie kam die Trinkschokolade von den Mayas  zu uns? Wie kam man von dem Kakao zur Schokolade?

Geschichte der Schokolade  - Arbeitsbogen zum Text
KORREKTUR

5- Was sind die Eigenschaften der Schokolade? warum soll Schokolade glücklich machen?

Schokolade macht glücklich aber auch dick:

Unser Körper produziert beim Schokoladeessen eine Hormone, die glücklich macht.

Eine Tafel Schokolade gleicht aber einer großen Portion Spaghetti

6- Was erfahren wir im Text über „ Kakaobohnen“?

Sie stammen von Bäumen aus tropischen Ländern, sind die Kerne von Früchten, die so groß wie kleine Rugbybälle sind.

Sie schmecken sauer und bitter

7- Was wissen wir von der Verarbeitung der Kakaobohnen?

Die Bohnen werden geröstet, dann  gemahlen und gepresst: da kommt das Fett aus den Bohnen. 
8- Was wissen wir von der Geschichte der Schokolade:   wie kam die Trinkschokolade von den Mayas  zu uns? Wie kam man von dem Kakao zur Schokolade?

Die Azteken hatten eine Trinkschokolade erfunden, allerdings mit Paprika und Pfeffer gewürzt, die sie dem spanischen Eroberer Cortès anboten: er nahm 1528 Kakaobohnen mit nach Spanien zurück. Am Königshof wurde ab dann gezuckerte Schokolade getrunken.

Die Schokolade zum Essen wurde vor 150 Jahren in England entdeckt.

Histoire du chocolat – Fiche de recherches à partir du texte
FRANZÖSISCH
1- Quelles sont les propriétés du chocolat ? Pourquoi le chocolat rend-il heureux ?
2- Qu’apprenons nous dans le texte sur les « fèves de cacao » ?

3- Que savons nous sur la transformation des  fèves de cacao ?

4- Que savons nous de l’histoire du chocolat ? Comment le chocolat est arrivé des Mayas jusqu’à nous ?

Histoire du chocolat – Fiche de recherches à partir du texte
CORRECTION

5- Quelles sont les propriétés du chocolat ? Pourquoi le chocolat rend-il heureux ?

Le chocolat rend heureux mais fait grossir.

Notre corps quand nous mangeons du chocolat, libère une hormone qui rend heureux.
Mais une tablette de chocolat correspond à une grosse portion de spaghetti

6- Qu’apprenons nous dans le texte sur les « fèves de cacao » ?

Les fèves poussent sur un arbre tropical. Elles sont les graines de fruits gros comme de petits ballons de rugby.

Elles sont acides et amères

7- Que savons nous sur la transformation des  fèves de cacao ?

Les fèves doivent être torréfiées, broyées et moulues pour extraire le beurre de cacao.

8- Que savons nous de l’histoire du chocolat ? Comment le chocolat est arrivé des Mayas jusqu’à nous ?

Les Aztèques buvaient une boisson chocolatée assaisonnée au paprika et au poivre qu#ils firent goûter au Conquistador espagnol Cortès. Celui-ci ramena en 1528  des fèves de cacao en Es pagne et à la Cour royale on se mit à boire un chocolat sucré.

Ce n’est qu’il y a 150 ans que l’on découvrit en Angleterre le chocolat à croquer.

Unterrichtseinheit 2
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Die Herstellung von Kakao(Pulver) und Schokolade  sind eng miteinander verknüpft.   

Kakaobohnen sind die Samen des Kakaobaumes.  

 Ein Baum trägt ca. 20-50 Früchte .In einer Frucht sind wiederum ca. 25 -50 Samen 

zu finden. Die einzelne Bohne selbst ist ca. 2 cm lang und 1 cm breit.   

Ursprünglich stammt der Baum aus Südamerika, ist aber heute über den ganzen 

Tropengürtel verbreitet.  

Der Kakaobaum wird bis zu 15 Meter hoch, i n Plantagen auf 2-4 Metern Höhe 

gekürzt.  

Die ersten Früchte trägt der Kakaobaum erst nach ca. 5 -6 Jahren. Die höchsten 

Erträge bringt er zwischen seinem 20. und 30. Lebensjahr. Nach 40 Jahren ist der 

Baum meist erschöpft.  

Ernte und Verarbeitung   

Nach der Ernte werden die Samen von der Fruchtsc hale gelöst und dann einer 

Fermentation unterzogen, wobei die Temperaturen durch den Gärungsprozess auf 

ca. 50°C ansteigen.  

Hierbei entstehen die für den Geschmack wichtigen Aroma -, Geruchs- und 

Geschmacksstoffe.  

 

- Das Rösten . Die fermentierten Kakaoke rne werden nun gereinigt und bei ca. 

150°C geröstet.  

- Das Brechen . Anschließend werden die Kerne gebrochen, um die Schalen und 

Keimlinge abzutrennen. Der so entstandene Kakaokernbruch besitzt noch ca. 55% 

Fett  

 Danach erfolgt entweder die  Herstellung des Kakaopulvers oder der 

Schokolade  

 

* Kakaopulver 

Nach erneuter Zerkleinerung wird die Kakaomasse gepresst. 

Mittels hydraulischer Pressen wird der Fettgehalt auf 20 -22%. 

Durch mehrmaliges Vermahlen entsteht schließlich das 

Kakaopulver. 

 

*  Herstellung der Schokolade 

Ausgangspunkt für die Herstellung von Schokolade ist die nicht  aufgeschlossene 

Kakaomasse. Diese wird nach Vermahlung mit der (aus der Kakaoherstellung 

anfallenden) Kakaobutter vermischt:.  

 

  




Unité 2
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La fabrication du cacao (en poudre) et du chocolat sont liés.  

Les fèves de cacao sont les graines des fruits du cacaotier.  

 Un arbre porte environ 20 à 25 fruits  : Dans chaque fruit on trouve environ 25  – 50 graines : 

Chaque fève fait 2 cm de long sur 1 cm de large  : 

A l’origine, l’arbre vient  d’Amérique du Sud, est aujourd’hui répandu dans tous les 

Tropiques. Il peut atteindre 15 m de haut, mais est coupé dans les plantations à 2 -3 mètres. 

Il porte ses 1

er

 fruits vers 5-6 ans, est rentable après 20 -30 ans, après 40 ans, il s´épuise. 

 

Récolte et transformation  des fèves 

Après récolte, les fèves sont défaites de leur enveloppe et soumises à une fermentation au 

cours de laquelle les températures atteignent 50 °  : des substances importantes pour le goût se 

développent alors. 

- la torréfaction : Les fèves fermentées sont alors nettoyées et grillées à 150°.  

- le concassage et la mouture  : Puis on brise les noyaux afin de séparer les écorces et les 

germes. Après plusieurs broyages, on obtient une pâte assez fluide.  

Le cacao obtenu a encore 55 % de graisse sous forme de beurre de cacao.  

La pâte de cacao suit 2 chemins  : la fabrication  du cacao en poudre ou du chocolat  

 

 Fabrication de la poudre de cacao  

Le cacao est rebroyé plusieurs fois, puis pressé avec des presses hydrauliques afin que le 

pourcentage en graisse soit abaissé à 20 %   

Après plusieurs moutures,  on obtient la poudre de cacao  

 

 

 

 Fabrication du chocolat  

La base du chocolat est la pâte  de cacao. Celle -ci est mélangée au beurre de cacao obtenu 

après fabrication du cacao en poudre.  

 

- Le mélange  a pour but d’obtenir une pâte homogène  

- Le broyage, raffinage a pour but d’obtenir un broyage complet avec des particules 

fines. 

- Le conchage : Pour donner au chocolat toute sa  finesse et son onctuosité il faut le 

soumettre à l'action des conches.   

Ce sont des bassins de fonte groupés par quatre dans un même bloc.   

A l'intérieur des galets en forme de rouleaux vont et viennent sans arrêt, écrasant la 

pâte pour l'étirer, lui donne r souplesse et velouté.  

La qualité de la rapidité de cette étape est un des gages principaux de la délicatesse du 

chocolat.  

La température est un élément important du processus   

- Le moulage un programme de température est indispensable sinon le chocolat p eut 

perdre de son brillant ou être cassant.  
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Der Rohkakao 

Die Weiterverarbeitung des Kakaos beginnt mit 

dem Rösten. Bei einer bestimmten Temperatur 

entfaltet sich in den Bohnen der 

Kakaogeschmack Anschließend werden die 

gerösteten Kerne von der Schale getrennt und 

in Mühlen  immer weiter zermahlen. Bei der 

Zerkleinerung wird der Kakaokern aufgerissen 

und die in den Zellen enthaltene Kakaobutter 

freigesetzt. Dabei schmilzt die Kakaobutter u nd 

verbindet die  leuchtendbraunen,  stark nach 

Schokolade duftenden Kakaomasse.  

 

Die aus den tropischen 

Anbauländern angelieferten 

Kakaobohnen werden zu einer 

Vielzahl köstlicher Produkte 

verarbeitet.  

Herstellung von Kakaopulver und Kakaobutter  

Von der Kakaomasse führen  zwei 

unterschiedliche Verarbeitungswege weiter: zu 

Kakaopulver und Kakaobutter einerseits und zu 

Schokolade und Schokoladenwaren andererseits.  

 

Beim ersten Weg wird die flüssige Kakaomasse 

in Presskammern gefüllt, in denen die 

Kakaobutter abgepresst wird. Sie fließt klar und 

golden  aus der Kakaopresse. Die 

zurückbleibenden "Kakao-Presskuchen" werden 

zerkleinert und zum Kakaopulver zermahlen.   

 

Kakaomasse -  

Basis für alle Kakao- und 

Schokoladenerzeugnisse  

 

 

Der Weg zur Schokolade 

Zur Herstellung von Schokolade werden Kakaomasse unter Zugabe von Milch, 

Zucker, zusätzlicher Kakaobutter oder Sahne vermischt  - je nachdem, ob eine 

Zartbitter-Schokolade oder eine Vollmilch -Schokolade entstehen soll. 

. Elektronisch gesteuerte Dosiereinrichtungen geben die Garantie für eine gleich 

bleibende Mischung. Das Ergebnis ist eine kn etfähige Masse, die bereits alle 

geschmacklichen Eigenschaften der Schokolade hat.   

Allein die endgültige Feinheit fehlt noch. Zwischen mehreren Stahlwalzen 

gelangt die Masse zu den Conchen. Das sind Rühr - und Reibsysteme, die nach 

ihrer ursprünglichen Form benannt sind (la conche (frz.) = Muschel). Erst nach 

Tagen des ununterbrochenen Drehens, Wendens, Lüftens und Temperierens ist 

die Masse so glatt und gießfähig, dass daraus feinste Schokolade entstehen 

kann. Der Weg zu 1000 Köstlichkeiten aus Schokolade  ist frei.  

 

 

 




Lisez les textes ci- dessus et retrouvez les étapes de fabrication du chocolat
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1) Die Etappen der Kakaobohneverarbeitung  

 

La torréfaction 

 

 

Das Rösten 

-Les fèves sont rôties et développent leur arôme  

- 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

            

       Pâte de cacao   cacao poudre 

          Chocolat 

 

 

2) Schokoladenherstellung  
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DEUTSCHE KLASSENARBEIT  

Die Schokolade 

 

1) Die Geschichte  

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

2) Der Kakaobaum : Anbauregionen und Ernte  

- 

 

- 

 

3) Die Herstellung von der Kakaobohne zur Schokolade  

- die Kakaobohne 

Überziehen 

- mit Schokolade 

 

4) A partir du graphique, résumez en allemand la fabrication du chocolat  

KAKAO

MASSE 

Kakaopulver 

Zucker 

Milch 

Schokoladen

masse 
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1- Was sind die verschiedenen Schokoladensorten? 

 

- 

- 

- 

     2- 

 

Schokoladensorten SEHEN 

 

 

RIECHEN SCHMECKEN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

3) 

- Wie muss man Schokolade aufbewahren? 

 

4) 

      - Wie wird Schokolade in der Küche verbraucht? 

 

- Was kann man zu Schokolade trinken? 

 

 

 

  

  

 



[image: image10.emf]SCHOKOLADENPROBE 

KORREKTUR 

1- Was sind die verschiedenen Schokoladensorten? Quelles sont les différentes sortes de 

chocolat? 

- Chocolat noir (50, 60, 70,80% de cacao- Bitterschokolade (mit 50, 60, 70,80 % 

Kakaobutter) 

- chocolat blanc (avec des noix, du riz.)- weiße Schokolade (mit Nüssen, Reis…) 

- chocolat au lait (avec des raisins secs,des amandes, fourré aux fraises9 - Milchschokolade 

(mit Rosinen, Mandeln, gefüllt mit Erdbeercreme…) 

     2- 

Schokoladensorten SEHEN 

 

 

RIECHEN SCHMECKEN 

 

 

weiße Schokolade 

chocolat blanc 

 

Weiß- Elfenbein 

Glatt und glänzend 

Blanc- ivoire 

Lisse et brillant 

 

 

 

 

 

Riecht nach Butter 

Sent le beurre 

 

Schmeckt süß, nach 

Butter 

A un goût sucré, de 

beurre 

 

 

Milchschokolade 

chocolat au lait 

 

 

Hellbraun, wenig 

glänzend 

Brun clair, peu 

brillant 

 

 

 

 

 

Riecht nach Milch 

Sent le lait 

 

 

 

 

 

Schmeckt süß 

A un goût sucré 

 

Bitterschokolade 60 

Chocolat noir 

 

Dunkelbraun, 

schwarz 

Glänzend 

Brun foncé-noir 

brillant 

 

 

 

 

Riecht nach Kakao 

Sent le cacao 

 

Schmeckt bitter 

A un goût amer 

 

 

 

3)   Wie muss man Schokolade aufbewahren? Quelles sont les conditions de conservation du 

chocolat? 

Schokolade muss kühl gelagert werden- le chocolat doit être conservé au frais 

4)    - Wie wird Schokolade in der Küche verbraucht? Comment est utilisé le chocolat en 

cuisine? 

In der Patisserie: In den Kuchen, in den Eiercremen: Schwarzwäldertorte, Sachertorte, 

Weihnachtsgebäck, Schokoeiercreme, mousse au chocolat…  

En pâtisserie : gâteaux, crèmes: Forêt Noire, Tarte Sacher, biscuits de Noël, crème et 

mousse au chocolat … 

Zu Fleischgerichten : Wild mit Schokoladensauce- Avec de la viande : du gibier avec une 

sauce au chocolat 

 

- Was kann man zu einem  Schokoladendessert trinken?Que boire avec un dessert au 

chocolat? 

Zu einem Dessert mit Schokolade passt ein süßer Weißwein, ein Portwein  oder ein 

dunkles Bier 


Zu diesem Modul können noch Arbeitsbögen „Schokoladenrezepte“ beliebig  ausgefüllt werden: siehe die Webseiten der Firma Milka
On peut compléter ce module avec des recettes sur le chocolat en visitant les pages Web de la maison Milka

Fèves de cacao fermentées





Fabrication du chocolat





Nettoyage


Torréfaction


Concassag





Mouture Pressage





mouture fine mélange





Poudre de cacao





chocolat





Ajout de sucre, lait





beurre de cacao





Mouture fine





broyage - raffinage





Conchage





Moulage
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SCHOKOLADENPROBE

1- Was sind die verschiedenen Schokoladensorten?


-


-


-


     2-


		Schokoladensorten

		SEHEN




		RIECHEN

		SCHMECKEN



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		





3)

· Wie muss man Schokolade aufbewahren?


4)


      -
Wie wird Schokolade in der Küche verbraucht?


· Was kann man zu Schokolade trinken?
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SCHOKOLADENPROBE


KORREKTUR

1- Was sind die verschiedenen Schokoladensorten? Quelles sont les différentes sortes de chocolat?

- Chocolat noir (50, 60, 70,80% de cacao- Bitterschokolade (mit 50, 60, 70,80 % Kakaobutter)

- chocolat blanc (avec des noix, du riz.)- weiße Schokolade (mit Nüssen, Reis…)

- chocolat au lait (avec des raisins secs,des amandes, fourré aux fraises9- Milchschokolade (mit Rosinen, Mandeln, gefüllt mit Erdbeercreme…)

     2-


		Schokoladensorten

		SEHEN




		RIECHEN

		SCHMECKEN



		weiße Schokolade

chocolat blanc

		Weiß- Elfenbein

Glatt und glänzend


Blanc- ivoire


Lisse et brillant




		Riecht nach Butter


Sent le beurre

		Schmeckt süß, nach Butter

A un goût sucré, de beurre



		Milchschokolade

chocolat au lait

		Hellbraun, wenig glänzend

Brun clair, peu brillant



		Riecht nach Milch


Sent le lait




		Schmeckt süß


A un goût sucré



		Bitterschokolade 60


Chocolat noir

		Dunkelbraun, schwarz

Glänzend


Brun foncé-noir


brillant




		Riecht nach Kakao


Sent le cacao

		Schmeckt bitter

A un goût amer








3)   Wie muss man Schokolade aufbewahren? Quelles sont les conditions de conservation du chocolat?


Schokolade muss kühl gelagert werden- le chocolat doit être conservé au frais

4)    -
Wie wird Schokolade in der Küche verbraucht? Comment est utilisé le chocolat en cuisine?

In der Patisserie: In den Kuchen, in den Eiercremen: Schwarzwäldertorte, Sachertorte, Weihnachtsgebäck, Schokoeiercreme, mousse au chocolat…


En pâtisserie : gâteaux, crèmes: Forêt Noire, Tarte Sacher, biscuits de Noël, crème et mousse au chocolat …


Zu Fleischgerichten : Wild mit Schokoladensauce- Avec de la viande : du gibier avec une sauce au chocolat

· Was kann man zu einem  Schokoladendessert trinken?Que boire avec un dessert au chocolat?

Zu einem Dessert mit Schokolade passt ein süßer Weißwein, ein Portwein  oder ein dunkles Bier


Avec un dessert au chocolat on associe un vin blanc sucré, un Porto ou une bière brune.


