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Juhendajale: dige jarjekord koos selgitustega.

1. Kakaopuude kasvatamine

Kakaopuu kasvab ekvaatorilahistel kuumas ja niiskes kliimas,
naiteks Ghanas ja Brasiilias. Tavaparane kakaoistandus on
umbes 2-5 hektari suurune (liks hektar vordub umbes the jalg-
pallivaljaku suurusega).

Kakaokasvatus on té6dmahukas protsess, mis néuab fldsilist
pingutust ja hdlmab peamiselt kasitsi tehtavat tood. Kakaokau-
nad ei valmi kbéik samal ajal — need vajavad pidevat jalgimist,
hooldust ja lGikust.

Foto: Fairtrade Deutschland

2. Viljade valmimine kakaopuudel

Puu kasvab kuni viie meetri kdrguseks ja 3 kuni 5 aasta moodu-
des kannab Uks puu aastas enam kui 200 vilja.

Foto: Freepik

3. Viljade korjamine

Aastas karjatakse kaks saaki - vaiksem juunis-juulis, suurem
oktoobris-veebruaris. Kakaoviljad on suured (15-25 cm) ja
kUpsedes kas kollast, punast, rohelist voi pruuni varvi. Viljad
oigatakse tavaliselt maha matSeetega.

Foto: Fairtrade International / Mohamed Aly Diabaté

4. Kakaopuu viljade avamine

Kakaopuu viljade lahtimurdmiseks kasutatakse saablikujulist
nuga (ingl k cutlass). Uhes viljas on 30-40 kakaouba, mis kraa-
bitakse valja; viljakestad komposteeritakse voi kasutatakse
seebi valmistamiseks.

Foto: Make Chocolate Fair



https://www.fairtrade.net/de-de.html
https://www.freepik.com/free-photo/vertical-selective-focus-shot-theobroma-cacao-growing-tree-getting-ready-become-chocolate_10112177.htm#query=cacao%20tree&position=0&from_view=keyword&track=ais_hybrid&uuid=0dc29c6c-6ea4-4391-8289-d0af3279b13a
https://makechocolatefair.org/en/probleme/cocoa-production-overview
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5. Kakaoubade kaaritamine

Kakao spetsiifiline maitse ning aroom tekib 5 kuni 7 paevasest
banaani- voi plaatanilehtedel kaaritamisest.

Foto: Make Chocolate Fair

6. Kakaoubade kuivatamine

Jargnevalt laotatakse kakaooad kuni 10 paevaks bambusest voi
pilliroost meisterdatud laudadele paikese katte kuivama.
Kokkukleepumise valtimiseks keeratakse kakaoubasid regulaar-
selt ning ebakvaliteetsed sorteeritakse valja.

Foto: Fairtrade / Fairpicture, Francis Kokoroko

7. Pakkimine kottidesse

Kakaooad kaalutakse ning pakitakse 63-kilogrammistesse
kottidesse. Ghanas reguleerib kakaoubade hinda riiklik
kakaoorganisatsioon Cocobod. Kui kakao kasvatatakse diglase
kaubanduse reeglite kohaselt, makstakse selle eest kdrgemat
hinda.

Foto: Infozentrum Schokolade

8. Transport sadamasse

Kotid kakaoubadega laaditakse veoautodele, transporditakse
laohoonesse ning lopuks sadamasse, et need Euroopasse VOoi
Ameerika Uhendriikidesse eksportida.

Foto: AFP Photo / Issouf Sanogo

9. Kottide ladustamine tehases

Foto: H.D. Cotterell GmbH & Co. KG



https://makechocolatefair.org/en/probleme/cocoa-production-overview
https://thepeninsulaqatar.com/get/maximage/20170107_1483766988-154989.jpg?1635250003
https://www.cotterell.de/wp-content/uploads/2019/12/VHW10-1.png
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10. Kakaoubade jahvatamine kakaomassiks ja pressimine
kakaopulbriks

Kakaooad réstitakse ning jahvatatakse kakaomassiks. Kakao-
mass pressitakse, et eraldada kakaovéi ning kakaopulber.
Kakaovoi paneb Sokolaadi suus sulama ning kakaopulber annab
sokolaadile omase maitse.

Fotod: Be The Story (Jerénimo Martins) ja Wikimedia / Chianti

12. Sokolaadi toétlemine

Kakaopulber ja kakaovdi segatakse piima, vanilje vdi pahklitega,
olenevalt sellest, millist Sokolaadi valmistatakse. Vedel Soko-
laad vormitakse tahvliteks, pakendatakse ning pakitakse.
Valmistoodang transporditakse poodidesse.

Foto: World Foodorama

13. Maiustamiseks valmis!

Foto: Delfi / Madis Veltman



https://storage.googleapis.com/jm-gcp-bethestory-p-12po-bucket/uploads/glad-grinding.jpg
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Cocoa_press_cake.jpg
https://images.delfi.ee/media-api-image-cropper/v1/29be0d80-bcd1-11eb-a0cd-b158c89a760e.jpg?noup&w=1200&h=711&ch=0.8911&cw=1&cx=0&cy=0&r=16:9

