Uddannelse skaber udvikling

Kakaotraeet vokser i den tropiske regnskov. Det
er et skyggetrae, som trives bedst sammen med
andre traeer, der kan give skygge og beskytte
det mod vind og tropiske regnskyl. Kakaotraeet
kan veere vanskeligt at dyrke. Det kreever en
konstant temperatur pa 25-30 grader, fugtig luft
og regn nogenlunde jeevnt fordelt over aret. Det
kan ikke vokse hgjere end 800 meter over havets
overflade. Kakaotraeet kan blive op til 10-15
meter hgjt. Det er stedsegrent med laederagtige
blade. For at give traeerne de bedste betingelser
for at vokse skal der luges mellem dem. Her
bruges macheter, som er meget skarpe.

Det afhaenger af sorten, men i
gennemsnit baerer kakaotraeer
frugt, nar de er 3-5 ar gamle. De
er mest frugtbare, nar de er unge,
men de kan beere frugt i flere artier.
De har store maengder af meget
sma blomster, hvor kun en lille del
udvikler sig til frugter.

Kakaofrugterne er 15-25 cm
lange. De vokser direkte pa
kakaotreeets stamme eller
tykke grene. De er grenne, nar
de er umodne, og afhaengig

af sorten er de rede og gule,
nar de er modne. De har form
som en rugbybold og har dybe
furer i skallen. Kakaofrugten

er 4 maneder om at blive
moden. Frugterne skzeres ned
med en kniv (cutlass). Det

skal geres forsigtigt, sa man
ikke beskadiger treeet, da der
let kan komme sygdomme

eller skadedyr i barken. Hvis
frugterne sidder hgijt, skeeres de
ned med en lille kniv, der er sat
fast pa et langt bambusskaft.

Nar frugterne er
hostet, laegges de i
kurve og beeres til et
samlingssted.

Her flaekkes de med
preecise hug, og freene
tages ud og laegges til
geering.

Froene er samlet i
en klase, som har
ca. 30-40 benner.
De er omgivet af
et tyndt hvidt lag
frugtked. Det er
freene, som kaldes
kakaobgnner.

Kakaobennerne skal laegges til gaering - eller fermentering,
som det kaldes. Det tager 5 — 7 dage. Under fermenteringen
forsvinder frugtkedet omkring freene, og den seerlige kakao-
smag udvikles. Her odelaegges ogsa froets evne til at spire.
Fermentering er vigtig, hvis man vil lave chokolade. Jo bedre
fermentering jo bedre chokolade kan man lave.

Med den traditionelle metode legges freene pa bananblade
og pakkes ind. Hver anden dag vendes pakkerne, for at fer-
menteringen bliver ensartet. Man kan ogsa fermentere ved at
legge froene i traekasser, der er stablet oven pa hinanden.

Nar fermenteringen er feerdig skal
froene torres. De bredes ud pa matter,
der er lagt pa lange bambusstativer.
Terringen foregar i solen og tager 5-6
dage. Der skal rodes rundt i bennerne
flere gange om dagen for at lette
torringen, og for at kakaobennerne

ikke klistrer sammen. Samtidig Nar man skal have nye
fjernes blade og smakviste fra treeer, tager man nogle
kakaobonnerne. Laget af bgnner af froene fra. De skylles i
ma ikke vaere mere end 3-4 cm. vand og lzegges til torre

i et par dage. Nar de
begynder at spire, laegges
de i sma beholdere med
kompostjord. De stilles i
skyggen og vandes. Nar
spirerne har vokset sig store
nok, plantes de ud mellem
de store traeer.

Nar bennerne er
torret, heeldes de i
saekke og er nu klar
til at blive solgt. En
saek vejer 64 kg.



