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あつまれ！ キッズクッキング 

『ヴァレンタインチョコをつくろう !! 』  
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＜チョコレートって…＞ 

 チョコレートは、カカオの種子
し ゅ し

を発酵
はっこう

・焙煎
ばいせん

したカカオマスを主
しゅ

原料
げんりょう

とし、これに砂糖
さ と う

、

ココアバター、粉乳
ふんにゅう

などを混
ま

ぜて練
ね

り固
かた

めた食品
しょくひん

です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜カカオ・カカオ豆＞ 

カカオの樹には美しい花が、1 個または房のようになっ

て年中、幹や枝に咲きます。白、ピンク、ばら色、黄色、

赤など小さくてデリケートでやわらかみのある美しさ

はパステル調といわれています。 

多数の花の一部は結実し、6 ヵ月後に完熟します。 

花の大きさは直径・高さともに約 3 センチ位で、香りは

ありません。  

 

実(み)はカカオポッドといい、 長さ 20 セン

チくらいのちょうどラグビーボールのような

形で、厚さ 1 センチ以上の堅い殻で覆われて

います。その中にパルプと呼ばれる甘く白い

果肉に包まれた 30～40 粒の種子、すなわち

カカオ豆が入っています。 

 

収穫期は産地によって異なりますが、年 2 回

あり、乾期の収穫をメインクロップ、雨期の

収穫をミッドクロップといいます。 発酵・乾

燥の作業を経て、世界各地へ出荷されます。 
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＜カカオの産地＞ 

カカオは、赤道の南北緯度 20 度以内、年間平均気温 27℃以上の、しかも年間を通じて

その上下する範囲がごく狭い、高温・多湿な地方で栽培される熱帯植物です。 

産地は、西アフリカ、東南アジア、中南米です。 

 

 

 

  

 

 

 

 

＜チョコレートができるまで＞ 
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