
Argentinien Indien Indonesien
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Ghana Südafrika Ecuador

Anbauländer des Kakaos.
Umkreise die wichtigsten Kakaoanbauländer der Welt.

Schoggi-Abenteuer
mit Cacolino.
Ab cirka 11 Jahren.

In der Welt der Pralinés & Truffes.
Wie viel kostet die Produktion von Giessformen?

1.	 Cirka 20‘000 CHF.

2.	 Cirka 50‘000 CHF.

3.	 Mehr als 80‘000 CHF.

Hallo, ich bin Cacaolino!
Bist du bereit für ein Abenteuer in 
die magische Welt der Schokolade? 
Gemeinsam entdecken wir spannende 
Geheimnisse und testen dein Wissen. 
Beantworte die folgenden Fragen – 
die Antworten findest du alle in der 
ChocoWelt. Los geht’s! 

Alles Kakao?
Wahr oder falsch?

Der Kakaobaum trägt jährlich 20 bis 50 Früchte, die gleich- 
zeitig in unterschiedlichen Reifestadien am Baum hängen. 

Die Kakaoschoten fallen selbstständig vom Baum.

Die Kakaoschoten werden geerntet und direkt für 
den Export bereitgestellt, damit diese frisch bleiben. 

Die Kakaobohnen werden nach den Ernten in der Sonne 
ausgelegt, damit sich der Feuchtigkeitsgehalt reduziert. 

LÖSUNGEN



Alles rund um Schokoladensorten.
Kreuzworträtsel

Unsere Geschichte.
Welche Aussagen sind wahr und welche sind falsch?

Aeschbach Chocolatier wurde 1972 in Zug gegründet.

Wahr Falsch

2000 wurde die erste Boutique an der Bahnhofstrasse in Zug eröffnet.

Wahr Falsch

Unsere bekannten «Chriesiblüete» wurden 1991 entwickelt.

Wahr Falsch

Unsere eigene Couverture-Marke «Aeschbach Chocolatier 
Couverture Confiseur Suisse» wird im nächsten Jahr lanciert.

Wahr Falsch

2024 wurde unser Nachhaltigkeitsprojekt «ChocoSchool» umgesetzt.

Wahr Falsch

Es war einmal...
Fragen über die Geschichte des Kakaos. Ordne die Ereignisse
chronologisch der Reihe nach. Beginne mit dem ersten Ereignis.

Milch und Schokolade wurden vereint.

Die Kakaofrucht wurde für die Zubereitung 
von Getränken verwendet.

Ein Abenteurer entdeckte auf seiner Reise nach 
Amerika den Kakao, wusste dessen Wert nicht.

Ein Schweizer erfand das Verfahren, dass die Schokolade 
veredelt und ihren Geschmack noch feiner macht.

Durch das Süssen des Kakaogetränks, 
wurde es in der Oberschicht sehr beliebt. 

1.	 Nenne eine Grundzutat der Schoggi.
2.	 Wie heisst die Schokolade, welche von Natur 

aus leicht rötlich/pink ist?
3.	 Welche Grundzutat der Schokolade fehlt bei 

der weissen Schokolade?
4.	 Wie heisst der Veredelungsprozess, welcher 

die Schokoladenmasse durch ein Rührwerk 
bewegt?

5.	 Welcher Prozess sorgt für glänzende Scho-
kolade, die knackig bricht und sich leicht aus 
der Form löst?

6.	 Wie wird Kakaobutter gewonnen?

1

2

6

5

3

4

1

2

3

4

5

K A K A O M A S S E

R U B Y

K

A

A

B

T

T

T E M P E R I E R E N

P R E S S E N

C O N C H I E R E N


