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Schokolade und Kakao.

Von Fourier O. Kod, Ziirich.

Am sonnigen Montagnachmittag des 9. September 1935 zog
eine kleine Schar der Sekrion Ziiridh nach Kildhberg in die Schokolade=
fabriken Lindt & Spriingli A.=G. Den Daheimgebliebenen soll ich
berichten, was wir Verpflegungstechniker alles von Schokolade und
Kakao wissen sollten. — Vor allem md&dte ich herzlich danken der
Leitung der Schokoladefabriken Lindt @ Spriingli A.-G. und unserem
rithrigen Sektionsvorstande, dem es gelang, uns diesen lehrreichen, an=
regenden Besuch zu vermitteln. In liebenswiirdiger Weisc bemiihten
sich die beiden Fiihrer, uns zu zeigen, wie viel anerkennenswerte
Miihe und Arbeit notwendig sind, um vom Rohstoff die Erzeugnisse
der Schokoladefabriken Lindt ‘@ Spriingli A.-G. erreichen zu kdnnnen.

“Als Frudit des Kakaobaumes ist die Kakaobohne
der Rohstoff zur Kakao= und Schokoladefabrikation. In
den weiten tropischen Gebieten von Stidamerika, West-
afrika und der westindischen Inseln wird der Kakaobaum
im feuchtwarmen Klima kultiviert. EineTemperatur zwischen
20 bis 30° C. und eine hohe Luftfeuchtigkeit zwischen
70 bis 80 °/ eignet sich am besten fiir den Anbau des
Kakaobaumes.

Wenn die Kakaobohnen aus der Frudtschale ge-
nommen sind, missen sie zuerst noch eine weitldufige
Behandlung durchmachen, die das Trodknen und ein ge-
wisses Fermentieren bezwedkt. Ohne diese Behandlung
waren die Kakaobohnen fiir den Genuss untauglich, da
sie zu viel Gerbsaure enthalten. — Die Kakaobohnen
gelangen vom Produktionsgebiet in Originalsicken in die
Fabrik. Nach Ankunft werden die Kakaobohnen sortiert
und gereinigt, um nachher gerdstet zu werden. Durch das
Roésten verdunstet die noch in den Bohnen enthaltene
Feudtigkeit. Der Kern wird etwas kleiner, so dass die
Kakaoschale hernach von der Brech- und Reinigungs-
maschine leicht entfernt werden kann. Weit wichtiger ist
aber die Milderung des bittern Geschmadkes durch das
Rosten und die Bildung von weiteren Aromastoffen, deren
Feinheit vom richtigen Grade des Réstens abhangt.

Ein widitiger Umstand in der Schokoladenfabrikation
ist das Mischen verschiedener Kakaobohnen-Sorten, da
erst dadurch ein feines Aroma von bestimmter Richtung
erzielt wird. Das Mischen ist darum audh in jeder Fabrik
ein streng gehtitetes und nur wenigen bekanntes Geheimnis.

In der Brech- und Reinigungsmaschine werden die
Bohnen nicht nur entschalt, sondern zugleich zerstiickelt.
Die zerstiickelten Kerne kommen in die Kakaomiihle, in
der sie zerquetscht, d. h. gemahlen werden. Durch den
Gehalt an Kakaobutter bildet sich in den gewirmten
Miihlen eine didkfliissige, braune Masse, mit der unter
Hinzuftigen von Zudker im Melangeur die Schokolade-
masse hergestellt wird. Fir Mildschokolade wird der
Kakaomasse und dem Zudker ein hoher Prozentsatz pul-
verisierter Alpenmilch aus dem Berner Oberland oder dem
Greyerzerland beigefiigt.

Nadh der Mischung wird die Masse auf ein Walz-
werk gebracht und fein gerieben. Hierauf kommt sie in
einen Warmeraum und dann in Masdhinen mit Reibtrdgen,
in denen die Schokolademasse Tag und Nacht hin und
her bewegt wird, durch= und (ibereinander geworfen, wo-
durch eine derart innige, intensive Vermischung der Be=

standteile erfolgt, dass weder der Geschmadk des Zudkers,
noch der des Kakaos zur Geltung kommt.

Darauf kommt die Schokolademasse in Apparate oder
Masdhinen, welde das Abfiillen und Abwéagen besorgen.
Die Formen wandern auf Bandern tber eine Reihe Klopf-
tische, die sich heftig schiittelnd bewegen, einen fiir unsere
Ohren Hollenldrm verursachen und so die Schokolade
fest und glatt, frei von Luftblasen, in die Formen pressen.
Auf dem gleichen Bande kommen sie in den Kiihlschrank,
um am andern Ende der Kihlbahn als fertige Schokolade
aus den Formen genommen zu werden. In den Widkel=
silen werden die Tafeln mit ausgekliigelten Maschinen
oder von Hand gewickelt und dem Versand zugefiihrt,

Nodh ist die Spedition zu erwihnen, wo die Be=
stellungen post= und bahnfertig verpackt werden. Und
das alles so peinlich sauber und selbstverstindlich, dass
die Leitung eines solchen Grossbetriebes, der in der Haupt-
saison nahezu 500 Personen beschiftigt, gebiihrende Achtung
und Anerkennung verdient.

Die Schokoladeindustrie, welche vor dem Kriege vor-=
wiegend fiir den Export arbeitete, ist heute fast ganz auf
das Inland angewiesen. Darum sollte sich ein jeder Quartier=
meister und Fourier verpflichtet fiihlen, seine Untergebenen
mit unserer ihrer unerreichten Qualitit wegen weltbe=
rithmten Schokoladeindustrie zuverpflegen. Als Zrzihstiicks=
getrdnk die immer und allen mundende Schokolade! Deren
Sattigungswert ist besonders hoch und kdénnte nodh hdher
sein, wenn nicht oft aus falschen Spargriinden zu viel
Wasser und viel zu wenig von unserer im Ueberfluss vor=
handenen Milch verwendet wiirde. Audc hie und da eine
Sdbokoladentafe! als Zwischenverpflegung wird gerade
wegen der Eigenschaft, rasch zu sittigen, tberall Aner=
kennung finden.

Nun noch ein Wort tiber Kakaopulver. Will man
aus der Kakaomasse, weldhe die Kakaomiihle verlassen
hat, Kakaopulver macen, so muss zuerst ein gewisser
Prozentsatz der in den Bohnen enthaltenen Kakaobutter
in der hydraulischen Presse ausgepresst werden. Wiirde
man das ganze Fett in den Bohnen lassen, so kdnnte die
Masse nicht pulverisiert werden. Wenn man Kakaopulver
mit Wasserdampf, Potasche oder kohlensaurem Ammoniak
behandelt, so erhilt man einen Kakao, der sich in Wasser
oder Milch langsamer setzt, dessen Kakaoteildhen in der
Schwebe gehalten werden und nicht so leicht untersinken.
Man bezeichnet dieses Produkt als [6slichen Kakao, was
aber nicht wortlih genommen werden darf, denn eine
wirkliche Losung eines noch so feinen Kakaopulvers gibt
es (berhaupt nidht.

Dem Verbraucher scheint haufig der [&sliche Kakao
ergiebiger zu sein. Fiir die Giite eines reinen’ Kakaos ist
aber der feine, aromareiche Geruch und Geschmadk, sowie
die rotbraune Farbe massgebend. Durch Meerwasser be=
schadigte Kakaobohnen ergeben ein unangenehm muffig
riechendes und schmedkendes Kakaopulver. Nadh der eidg.
Lebensmittelverordnung sind pulverférmige Mischungen
von Kakao und Zudker, die weniger als 16 %/ Kakaofett
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enthalten, als , gezuckerter Kakao” zu bezeichnen. Scho=
koladen=Pulver und gezudkerter Kakao sind also nicht ein
und dasselbe. Schokoladen=Pulver ist fettreicher und hat
darum mehr Sattigungswert, wahrend ,,gezudkerter Kakao’
geringwertiger ist und entsprechend billiger sein sollte.

Normale harte Schokolade ist braun, ihr Bruch hart
und gleichmaissig, ohne Hohlungen, angenehm aromatischer
Geruch und Geschmadck. Schmelzschokolade hat etwas
weicheren, muscheligen Bruch. Da Zudker bekanntlich bil-
liger ist als Kakaomasse, ist starke Stissigkeit einer Scho=
kolade kein besonderes Merkmal einer guten Qualitit.

Durdh Alter, Feuditigkeit, unrichtige Lagerung wird Scho-
kolade gerne grau-schimmelig-fleckig. Schokolade und Kakao
nehmen gerne fremde Geriiche an und halten sie fest.
Durdh Ranzigwerden des Kakaofettes erhalt Schokolade
einen Seifengeschmack und wird dadurch ungeniessbar.
Also Vorsicht beim Einkauf! Frische Ware, woméglich
direkt ab Fabrik. Nicht zu warm lagern, sonst schmilzt
die Kakaobutter und hinterldsst beim Erkalten Flecken,
die nicht besonders appetitlich aussehen.

Quartiermeister und Fouriere, besonders jene der
Gebirgstruppen, verpflegt mehr Schokolade!

Aus dem Militaramtsblatt.

Dem Militdramtsblatt vom 5. Sept. 1935 entnehmen
wir folgende Verfiigungen des eidg. Militdrdeparte=
mentes:

Quartiermeister.

(Verfiigung vom 18. April 1935.)

1. Die gegenwirtig in der Offiziersschule fiir Quartier=
meister stehenden Fouriere werden mit ihrer Befér-
derung nicht mehr den verschiedenen Truppengattungen
zugeteilt, sondern bleiben dem Oberkriegskommissar
unterstellt.

2. Zur Vorbereitung der Beférderungen und Kommando=
ibertragung bei den Quartiermeistern auf Ende 1935
wird das O. K. K. erméddtigt, die Dienstetats der
Quartiermeister schon im laufenden Jahre bei den ver-
schiedenen Dienstabteilungen zu erheben.

Die Vorarbeiten fiir die Mutationen bei den Quartier=
meistern auf 31. 12, 35 werden vom O. K. K. durc-
gefiihrt.

Uebertritt Dienstpflichtiger in die Landwehr und den
Landsturm. Austritt aus der Wehrpflicht.
(Auszug aus der Verfiigung vom 28, Aug. 1935.)

Mit dem 31. 12, 35 treten in die Landwebr:
ay die im Jahre 1897 geborenen Hauptleute;,
b) die im Jahre 1903 geborenen Oberleutnants und Leut=
nants;
c) die Unteroffiziere aller Grade, die Gefreiten und Sol-
daten des Jahrganges 1903 von allen Truppengattungen
mit Ausnahme der Kavallerie.

Mit dem 31. 12. 35 treten in den Zandsturm:
a) die im Jahre 1891 geborenen Hauptleute;,
b) die im Jahre 1895 geborenen Oberleutnants und Leut=
nants;,
¢) die Unteroffiziere aller Grade und die Gefreiten und
Soldaten aller Truppengattungen des Jahrganges 1895,

Mit dem 31. 12. 35 treten aus der Webrpflicht:
ay die Offiziere aller Grade des Jahrganges 1883. Mit
ihrem Einverstindnis kdnnen Offiziere tiber die Alters=
grenze hinaus verwendet werden.
b) die Unteroffiziere, Gefreiten und Soldaten aller Truppen=
gattungen des Jahrganges 1887,

Wehr und Wafien.

Der Derlag F/ma in Genf hat eine Schrift zur Ver=
tiefung des Wehrgedankens herausgegeben.

Viele Schriften (iber unsere Armee sind uns in jiing=
ster Zeit zu Gesicht gekommen, aber keine ist besser
dazu angetan, den Schweizerbiirger in seinem Glauben
an die Verteidigungsmittel des Volkes zu stirken. Besonders
die vorziiglichen Bilder, die auf keiner Seite fehlen, zeigen
uns, dass auch unser Heer mit der Zeit und ihren Fort=

schritten zu gehen im Stande ist. Wir mdchten besonders
den mit reichem Bildermaterial versehenen Artikel von
Major i. Gst. Daniker ,,Unsere materiellen Waffen’ hervor-
heben. An der Schrift haben ferner mitgearbeitet: Bundes-
prasident Minger, Bundesrat Dr. Motta, Oberstdiv. Frey,
Oberst A. Steinmann und Major E. Schuhmadher., — Der
niedrige Preis ermdglicht jedem Wehrmann die Anschaffung
des vorziiglihen Heftes.

Schiitzenkalender 1936.

Der Schweiz. Schiitzenverein gibt auf das nicste
Jahr, zum ersten Male, einen , Schiitzen=Wandkalender”
heraus. Der textliche Teil des Kalenders gibt Kunde von
fritheren Schiitzen und von frohen Schiitzenzeiten. Es wird
unterbrochen durch 6 farbige Bilderbeilagen, Darstellung
alter Originale, sowie durch 53 weitere Abbildungen, die

von Dr. E. A. Gessler, Konservator am Schweiz. Landes-
museum, zusammengestellt worden sind. Die Kunstblatter=
beilagen werden zur Einrahmung und Verwendung als

Wandschmudk empfohlen. Thr Wert soll den Kaufpreis

des ganzen Kalenders tibersteigen.
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