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Penningmandel och
Gudaspis

Om chokladhistoria och
chokladteknik

Av P Gunnar Andersson

”Ack, vilsignade pengar!” — utropade Petrus Martyren fran Angleria
i ett brev till pdven Clemens VII och fortsatte: ”Dessa pengar ger inte
bara en underbar och nyttig dryck, de skyddar dgaren mot att hinge
sig at djavulsk girighet, ty de kan inte hopas eller lagras linge.” De
pengar den helige mannen syftade pa var kakaobonor.

Nir den guldtorstige spanjoren Cortez brét sig in 1 Montezumas
skattkammare, fann han till sin hipnad stora hégar av kakaobonor.
Det var nimligen si, att lydrikena erlade en del av sin tribut till
hirskaren i form av den hogt skattade kakaon. Cortez fann sidana
pengar obekvima, de var inte gingbara hemma 1 Spanien.

I aztekernas rike 1 Mexico fungerade kakaobonor en ging som ett
behindigt betalningsmedel. Pa torget kunde man f6r tio bénor kopa
en kanin eller en flickas gunst for natten. For hundra bénor fick man
en slav eller en hustru. Botanisterna kallade forst kakaon penning-
mandel, Amygdale pecuniariee. Linné tog fasta pa kakaons gudomliga
ursprung i aztekernas mytologi och dépte kakaotridet till gudaspis,
Theobroma Cacao. Det kan ockséd tolkas som ett uttryck for den
uppskattning choklad hunnit fa 1 1700-talets Europa.

Fran kakaons hemland vid Orinocos och Amasonflodens kallfloden
hade Mellanamerikas indianer tagit med sig kakaotridet tll nya
bosittningar. Redan for tusen ar sedan hade kakaon fatt rotfiste pa
Yucatanhalvon 1 sodra Mexico.

Kakaotridet kan endast odlas inom ett smalt bilte kring ekvatorn.
Det ir nimligen synnerligen kriavande 1 friga om klimat och jordman.
Bladen ir stora och glansiga. Vackra skira blommor tittar fram lite
varstans pa stammens bark och pa de grovre grenarna. Grentopparna
skulle aldrig orka med att bira de tunga gurkliknande frukterna. De
klenare grenarna far darfor aldrig nagra blommor.

De mogna frukterna har en vacker gulbrun firg. De skirs ned med
knivar pa linga skaft. De hopsamlade frukterna 6ppnas med ett
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1. Kakaotradet (Theobroma
cacao).

knivhugg. Fram kommer ca 50 mandelformade kirnor, kakaobénor,
inbiddade 1 saftigt fruktkott. Bonorna krafsas fram ur det tjocka
fruktskalet och samlas i hogar. Det sockerhaltiga fruktmoset kring
bénorna borjar jasa. Socker omvandlas till alkohol och attika. Tempe-
raturen stiger i bonhogen dnda till 55 grader. Detta sitter iging
biokemiska processer inuti bonan. De fran borjan blekrosa kirnorna
antar efter ndgra dagars jasning en chokladbrun firg. Samtidigt for-
bittras smaken patagligt, varfor jasningsprocessen har en avgorande
betydelse f6r kakaobonornas anvindbarhet som chokladravara. Pa
kirnornas firg kan man avlasa jisningens effekt. Den viktiga proce-
duren tar ca en vecka, direfter torkas bonorna 1 solen eller i tork-
ningsanordningar, s att de blir lagringsdugliga och kan skeppas till
forbrukarlinderna.

Anda till slutet av 1800-talet importerade Europa all kakao frin
Central- och Sydamerika. Forst pd 1880-talet planterades kakao pa
Guldkusten, nuvarande Ghana. Vistafrika har sedan under méanga ar
dominerat virldens kakaobonproduktion, som ir 2100000 ton.
Elfenbenskusten ir idag det frimsta kakaolandet dar. Vastafrika sva-
rar for 2/3 av virldsskorden. Brasilien bidrar med 1/4. T Afrika odlar
smibonder kakaotrid i1 idyllisk blandning med bananer och olika
trad. I Brasilien far Bahiaomradet allt storre betydelse. Odlingen sker
dir pa stora plantager med triden 1 vilordnade rader som i en stor
fruktodling. Det ir inte att forvéana, att avkastningen per trad dar ar
avsevirt hogre an 1 Afrika.



Blodréd
choklad
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2. Mexikansk mal-
sten for kakao. Ur
Bourgaux.

Lénge en
spansk
hemlighet

Det var just 1 Mexico som europeer forst kom i kontakt med kakao.
Den hardfére spanjoren Hernando Cortez lyckades med ett fital
krigare erdvra aztekerkungen Montezumas miktiga rike. Aret var
1519. Montezuma mottog de spanska inkriktarna 6verraskande vin-
ligt, ty han trodde att Cortez var den gud, som enligt signen skulle
komma fran Oster.

De spanska inkriktarna fann till sin forvaning, att Montezuma och
hans hov med vilbehag drack en blodréd, fradgande dryck, som
kallades chocolatl. De fick ocksa se hur drycken bereddes.

Rostade, skalade kakaobonor maldes med en stenkavel pa en sir-
egen malsten, metatl. Den var buktig, konkav, och hade fotter, sa att
man kunde virma den med en trikolsfyr under. Samma typ av malste-
nar kan man dnnu i dag se 1 Mexico, dir de anvandes for utkavling och
bakning av det mexikanska majsbrodet taco.

Den finrivna massan vispades energiskt till fradga i dryckeskirlen
med en konstfullt snidad trastav. Det tillsattes hett vatten, honung,
majsmjol, vanilj, spansk peppar och andra kryddor och dessutom det
blodroda vaxtfirgimnet anatto (bixin). Det forde tanken till azteker-
nas vana att dricka av blodet vid sina ruskiga minniskooffer.

De spanska er6vrarna i Mexico fick snart smak for den markliga
drycken chocolatl. De tog med sig kakaobdnor, recept och bered-
ningsmetoder till Europa. Chokladdrycken bereddes sedan pad mexi-
kanskt sitt dock utan spansk peppar och blodréd firg. Spanjorerna
behirskade de kakaoproducerande linderna och holl den exklusiva
njutningen av choklad for sig sjalva i nastan 100 &r.
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3. Mexikanska kvinnor rostar och mal kakaobdnor, 1500-talet.
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Rapport om den populira chokladdrycken niadde paven Pius V.
Han blev 1569 serverad en kopp, men han fann drycken sa avskyvird,
att han ansdg det vara uteslutet att ndgon skulle kunna ta f6r vana att
dricka den, dirfér var det inte nodvandigt att bannlysa chokladen
under fastan!

Med tiden brots det spanska chokladmonopolet. Italienaren Anto-
nio Carletti tog 1606 efter en langvarig Spanienvistelse receptet pa
choklad med sig hem. Nagra édrtionden senare borjade kaféerna i
Florens och Venedig servera en choklad, som vann berémmelse 6ver
hela Europa.

Det egentliga genombrottet for choklad kom med de franska drott-
ningarna. Ludvig XIII formilde sig 1615 med Anna av Osterrike,
dotter till den spanske kungen Filip III. Drottning Anna kunde inte
avsta fran choklad i sitt nya land, men hon drack den mest i en mindre
krets. Storre spridning fick chokladdrycken genom Ludvig XIV:s
drottning Maria Teresia. Aven hon var en spansk prinsessa. Hon tog
med sig sin speciella chokladkokerska La Molina till Paris. Och nu
blev choklad hogsta mode 1 de fornamsta kretsarna 1 Frankrike.

Chokladdrycken spred sig i Europa. Kaffehus fanns redan litet
varstans. De hade inte alltid det basta rykte. Nu uppstod det pa 1600-
talet i London och i Amsterdam nistan lika manga chokladhus som
kaffehus. Den fornima publiken foredrog chokladhusen, som hade
bittre anseende. Medan de férmognare njot drycken péa chokladhu-
sen, kunde enkelt folk kopa choklad pa apoteken att ta till som
lakemedel 1 nédens stund.

4. Chokladtillverkning i Frankrike enligt Diderot och D’Alembert 1763.




En hollandares
utpressning

6. Chokladpress.

Antligen en
riktig
chokladkaka

I

5. Chokladverkstad i borjan av 1800-talet.

Den tidens choklad bestod enbart av de malda kakaobonorna, den var
obehagligt besk. Socker eller honung tillsattes vid tillagningen av
drycken. Oaptitliga fettparlor simmade i miangd pa ytan. Kakaobonan
innehaller hela 55 % fett. Det var inte alla magar, som talde den feta
chokladen.

Hollindaren C J van Houten fann 1827 ett sitt att gora kakaodryc-
ken mera smaklig. Han fyllde den smalta kakaomassan i en press och
klamde ut en stor del av fettet, som har det trevliga namnet kakao-
smor. Kvar 1 pressen blev en kaka, som han malde till ett pulver. Idén
fungerade, det blev inga fettpirlor i koppen. Pulvret gav dock botten-
sats 1 drycken. van Houten trodde, att det skulle ga att gora kakao-
pulvret 16sligt genom alkalitillsats. Han anvinde pottaska (kaliumkar-
bonat), som neutraliserade sura imnen i kakaon. Smaken blev bittre.
Kakaopulvret holl sig vil nagot battre svivande 1 drycken, men for-
blev anda olosligt. Alkaliserat kakaopulver dr en vanlig handelsvara
och gir under beteckningen Dutched cocoa.

Fore van Houtens uppfinningar var det enda de forsta chokladfabri-
kanterna hade att erbjuda en kakaomassa 1 block, som raspades och
smiltes 1 vatten eller mjolk tillsammans med socker och kryddor till
en miktig och grynig dryck. Ingen ville dta kakaomassan direkt. Den
var allt for bitter. Sétades chokladen med socker, gick den inte att
forma till kakor. Joseph Fry i Bristol fann 1847 pa att 6ka fetthalten i
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Gala-Peter
gjorde stor
succé

Musslans
hemlighet

7. Interior fran Fry’s chokladfabrik 1884.

chokladen genom tillsats av kakaosmor, dvs biprodukten fran pulver-
fabrikerna. Blandningen av kakaomassa, socker och kakaosmor gick
nu att forma till vilsmakande kakor. Atchokladen var uppfunnen.

Schweizaren Daniel Peter hade i1 mitten av 1800-talet Gvertagit en
ljusfabrik. Affirerna gick daligt. Talgljusen hade fitt en besvirande
konkurrens av de nymodiga fotogenlamporna. Peter fick da radet av
sin svager chokladfabrikanten Caillér att ga 6ver till chokladtillverk-
ning. For att fd framgang ville Peter gora nagot extra. Han fastnade
for idén att kombinera den schweiziska mjolken med de importerade
kakaobonorna och sockret.

Men det var faktiskt inte sd enkelt att forena den vattenhaltiga
mjolken med kakaomassa i en chokladkaka. Losningen nidde han i
samarbete med Henry Nestlé 1 Vevey. Denne hade borjat tillverka
kondenserad mjolk, dvs mjolk, som inkokats i vakuumpannor till-
sammans med socker. Efter dtta ars experimentmédor lyckades Peter
1875 fa fram en siljbar mjolkchokladkaka. Den saldes under namnet
Gala-Peter och blev en stor succé inte minst i utlandet och bidrog
starkt till att Schweiz fick renommé som Europas chokladland.

Apotekaren Roderich Lindt 1 Bern tillverkade 1 sitt apotek dven
choklad. T den helt hantverksmassiga tillverkningen utférdes mal-
ningen av chokladen med hjalp av en kavel pa en buktig stenplatta
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8. Conchmaskin.

precis som pa aztekernas tid. Lindt ville mekanisera malningen. Han
byggde 1880 en maskin, ett stort plitkar, dir bottnen var en buktig
stenplatta. P4 denna drevs en stenvals fram och ater i chokladmassan.
Pi grund av maskinens skilformade botten, som i nigon man
paminde om ett musselskal, kallade Lindt sin maskin conch, ett ord
som har med de romanska sprakens ord f6r mussla och konkavitet att
gora.

I conchen blir den frin borjan gryniga chokladen len och slat. Vid
malningen av chokladen splittras visserligen socker och kakaopartik-
lar 1 manga smépartiklar, men dessa pressas samtidigt samman ungefar
som pulvret i en komprimerad huvudvirkstablett. Vid den kraftiga
bearbetningen i conchen tvingas partiklarna isir. Kakaosméret gir in
mellan dem. Partiklarna kan glida mot varandra. Chokladen blir mera
lattflytande och smalter behagligt vid fortaringen. Minst lika viktig ar
smakforindringen. Den fram- och dtergiende valsen dstadkommer ett
ljudligt plaskande och en intensiv luftning av chokladen. Icke onsk-
varda amnen som ittika, fukt m m 1 kakaobonorna luftas bort. Efter
ett par dygns plaskande och boljegang i conchen blir den fran borjan
gryniga och frina chokladen len och vilsmakande. Conchningen ar
saledes en mycket betydelsefull process vid chokladtillverkning.

Nir man pa 1800-talet sokte ersitta handmalningen av choklad med
maskiner tillgrep man 1 forsta hand stenkvarnar, uppbyggda pa
samma sitt som gamla spannmalskvarnar. Ofta arrangerades de i
kaskad med tre kvarnar i foljd. Den tyska maskinfabriken Hermann
Baunermeister inforde 1896 valsverk med stilvalsar for finmalning av
chokladen. Man vann darigenom kapacitetsokning och jamnare mal-
ningsresultat. Vanligen kombineras fem valsar placerade vertikalt
6ver varandra.

Apotekarnas hantverksmissiga chokladframstillning och sockerba-
garnas mangsidiga hantering bérjade mot slutet av 1800-talet att
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ersittas av uppvaxande industrier. I Sverige etablerade sig exempelvis
Cloetta 1872, Mazetti 1888 och Svea Choklad 1887. Men aven om
man da sokte ersitta ett och annat av handarbetet med maskiner, kan
man indai siga, att den tidens fabriker bedrev hantverk 1 stor skala.
Man hade dessutom ambitionen att tillverka allt vad en sockerbagare
kunde hitta pd och drogs darfér med ett varusortiment pa flera
hundra artiklar, som var och en tillverkades endast 1 sma kvantiteter.

Den tidens hantverksmassiga produktionsmetoder har 1 nutiden

ersatts av avancerad teknik och en tillverkning i sinnrika maskiner 1
imponerande processindustrier.

S& hédr gér  Yngst bland vira stora chokladféretag ar Marabou, som samtidigt ar
Marabou den ledande chokladfabriken och storst i Norden. Marabou syssel-
satte 1989 1692 anstillda med chokladtillverkning och producerade
42000 ton chokladvaror med ett forsiljningsvarde av 1511 miljoner

kronor. Marknadsandel 1 Sverige 40 %.

Produktionen sker dels i Sundbyberg och dels i en nyare, storre
fabrik 1 Upplands Visby. Tillverkningen kan i korthet beskrivas sa
hir:

Efter ankomstkontroll och rensning mellanlagrar Marabou kakao-

. Onmesouaser ~ bonorna i silos. Bonorna rostas kontinuerligt 1 en schaktrost, hetluft
592 blases fran sidan genom bonorna i schaktet. Vattenhalten minskar
under rostningen till ca 1-2% och aromen utvecklas. Det virdel6sa

cellulosaskalet kring kdrnan avlagsnas. Kiarnan, som innehiller hela
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Blandning

11. Satsnings- och blandningsstation f6r chokladmassa. AB Marabou, Upp-
lands Visby. Foto Kay Danielson, TM.

55 % fett (kakaosmor) males till en brun kakaomassa. 1 viss utstrick-
ning kompletterar Marabou den egna kakaomassan med annan massa
kopt fran utlandska fabriker.

Andra stora ravaror ir kakaosmor, mjolkpulver och socker.

Fabriker, som tillverkar kakaopulver, fir som sidoprodukt det
virdefulla kakaosmoret, som ir en mycket viktig chokladrivara.
Kakaosmoret dr en nodvandig komponent. Det ger chokladen kor-
rekt konsistens och smailtbarhet vid fortiringen. Leverans sker i tank-
bilar frin Holland.

Mjolkchoklad bestar till 1/4 av mjolkpulver, som framstillts av
helmjolk och torkats enligt spraymetoden. Marabou forbrukar
mjolkprodukter motsvarande produktionen fran 7000 kor.

Socker levereras fran svenska betsockerbruk. Kristallsockret (K5)
males till pudersocker vid fabriken fore blandning med 6vriga ingre-
dienser. Marabous sockerférbrukning motsvarar 3 000 hektar socker-
betsodling.

Réavarorna pumpas eller blases i rorledningar till blandarstationen, dir
de automatiskt uppviges av vagar programmerade enligt respektive
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Valsning

recept. Kakaomassa, pudersocker, mjolkpulver och kakaosmér kna-
das intensivt till en degliknande massa. Denna transporteras vidare pa
band till valsningsavdelningen.

Valsningen har framst till uppgift att reducera storleken pa fasta
partiklar i chokladmassan, sé att vara tungor inte lingre har mojlighet
att kinna dem som strivhet i chokladmassan. Till chokladens kvali-
tetsegenskaper hor att den skall kdnnas slat och len 1 munnen. Tros-
kelvirdet for vad tungan kan kanna gir vid en partikelstorlek pa ca
0,025 mm.

Denna finmalning sker pa valsverk. Dar tvingas chokladmassan i
omgangar in i smalt mellanrum mellan kraftiga valsar, som roterar
med olika varvtal. Skjuvkrafterna vid valsningsprocessen alstrar stor
virmeutveckling. Det ir nédvindigt att kyla valsarna. De ir ihaliga
och genomstrommas av kylvatten. Ett valsverk omfattar fem valsar
liggande ovanpa varandra.

Rotationshastigheten okar successivt frin den nedre valsen och ir
siledes hogst pa den 6versta valsen. Chokladen gar i kontaktytan 6ver
pa den snabbare valsen och vandrar pé si sitt som en film uppat pa
valsarna och avskrapas som flingor av en lingsgaende kniv pa den
oversta valsen. Chokladflingorna hamnar pa ett transportband, som
for dem till den fortsatta behandlingen.

12. Valssalsinterior vid AB Marabou, Upplands Visby. Foto Kay Danielson,
TM.




Conchning

Temperering

13 - Dzdalus 1991

13. Conchsalen vid AB Marabou, Upplands Visby. Foto Kay Danielson, TM.

De valsade chokladflingorna 16ses forst upp till en flytande choklad-
massa. Detta sker genom virmning, kraftig bearbetning och tillsats av
kakaosmor och lecitin. Lecitin dr ett emulgeringsmedel som anvinds
for att gora chokladmassorna mera littflytande. Det ar ett naturligt
imne som huvudsakligen utvinns ur sojabonor. Sedan vidtager en
marklig process, som kallas conchning. Den har mycket stor betydelse
for chokladens kvalitet. Smaken utvecklas och forbattras. Konsisten-
sen blir len och behaglig. Bist resultat erhilles 1 sk langconchar.
Chokladmassan bearbetas dar i1 ett rektangulart kar av en tjock stal-
rulle. Den ror sig fram och ater 1 karet, sd att chokladmassan adndrar
riktning ca 40 ganger 1 minuten. Den slungas upp lings de uppatbojda
gavlarna och faller ner igen med ett dovt plask. Behandlingen innebar
en kraftig luftning av chokladmassan och darigenom fir chokladen en
mildare, angenimare smak.

Efter firdigbehandling i conchen ir chokladmassan klar att
anvanda for formning av chokladkakor eller for att bilda choklad-
6verdrag pa marsipanbitar och andra sk inligg vid tillverkning av
praliner och stycksaker som Japp och Dajm.

Fettet 1 chokladen, kakaosmoret, kan beroende pa hur det kyls och
behandlas stelna och kristallisera 1 flera polymorfa modifikationer
med olika smaltpunkt. De med ligre smaltpunkt ar instabila, de
omlagras latt under viss vairmeutveckling, s att fett kan tringa ut till
chokladens yta och ge en grd belaggning eller en matt yta. Den
hogsmailtande stabila modifikationen krymper kraftigt vid stelnandet.
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Formning

14. Detalj av formningsmaskin. Gjutmaskin och delvis fyllda formar. AB
Marabou, Upplands Visby. Foto Kay Danielson, TM.

Dirigenom slapper de fardiga chokladkakorna latt fran formarna.
Chokladen blir hard och sprod och far 6nskvird smaltbarhet.

Dirfor styr man chokladens stelnande genom att fére formningen
forse den med kristallgroddar. Detta sker i automatiska s k temperer-
maskiner. Dir kyls chokladmassan under livlig omrorning, sa att
kristaller av olika modifikationer bildas. Sedan virms massan, sa att
de instabila kristallerna smalter, men de stabila blir kvar. Detta sker
vid ca 32° for mork choklad och ca 29° for mjolkchoklad. Nar
chokladen sedan kyls i formarna, fungerar de kvarvarande kristallerna
som groddar, som styr bildandet av fettkristaller av den stabila modi-
fikationen.

Gjutmaskinens stallbara kolvar miter av exakt mingd tempererad
chokladmassa i varje form. Gjutmaskinen svinger, sa att dess mun-
stycken 1 gjutdgonblicket foljer de passerande formarna. Dessa ar
numera vanligen av slagtilig polykarbonatplast. Tidigare anvindes
formar av fornicklad plit. Formarna sitter inspanda 1 kedjor, som
kontinuerligt gir genom formningsmaskinens olika avdelningar.
Chokladen ir vid gjutningen ganska tjockflytande. Den ligger sig
som en hog i formen. Formarna passerar darfor kraftiga vibratorer.
Skakningarna far chokladen att flyta ut och att bilda en plan yta.
Formarna fortsatter sedan in 1 en kylbana, dar de méter en uill ca +10°
nedkyld luft under ca 20 min. Chokladen stelnar da tll harda kakor.
Formarna vinds upp och ned och skakas igen. Kakorna slipper da
formen och faller ner pa platar, som matar ut dem ur formningsma-
skinen.



Packning

Praliner

15. Chokladkakorna limnar
gjutmaskinen for att matas in i
inslagningsmaskinerna. AB
Marabou, Upplands Visby.
Foto Kay Danielson, TM.

Nir kakorna limnar formningsmaskinen passerar de en metalldetek-
tor, som avslojar eventuella metallféremal i chokladen. De felaktiga
chokladkakorna matas automatiskt ut fran bandet och blir féremal f6r
en sirskild undersokning. De normala chokladkakorna matas sidledes
in pa en rad packmaskiner, som snabbt férser dem med aluminium-
klitt pappersomslag. De inslagna chokladkakorna samlas automatiskt
i sma butikskartonger. Dessa travas 1 sin tur 1 stora pappkartonger pa
truckpallar, som fraktas ut pa lagret.

En del praliner tillverkas i formar. Dessa har férdjupningar som
motsvarar den blivande pralinens form. Forst fylls fordjupningarna
helt med choklad. I nista steg vinds formen upp och ned. En stor del
av chokladen rinner ut, men kvar efter formytan blir en tjock hinna av
choklad. Formarna gir vidare in i en kylbana. Chokladen stelnar och
bildar ett skal (hylsa) i formen. Denna har vants ratt igen. En gjutma-
skin doserar en mer eller mindre flytande fyllning 1 hylsan. Formen
forsvinner in i en andra kylbana. Fyllningen blir darigenom fastare.
Formen passerar sedan under ett virmeelement. Kanterna pa chok-
ladhylsan smilter, s att en hopsvetsning sker, nir chokladmassa
spacklas 6ver pralinformarna. P si satt far pralinerna en tit botten.
En passage genom en tredje kylbana fir bottnen att stelna. Formen
vindes och pralinerna skakas ur. De samlas pa platar 1 transportlador i
vantan pa packning.
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Pralin-
packning

16. Handpackning av Fortuna-praliner. AB Marabou, Upplands Visby.
Foto Kay Danielson, TM.

Sk inligg som marsipan, kola, Dajmknick mm kan tickas helt med
choklad genom dverdragning. De fasta inldggsbitarna matas pa ett
galler in 1 en ridd av tempererad chokladmassa, som formligen regnar
ner Over bitarna och ticker dem pa alla sidor med choklad. Bitarna
skakas efter ridan, si att 6verflodig choklad rinner av genom gallret.

De chokladoverdagna bitarna kan automatiskt forses med dekor
eller monster pa ytan genom berdring med limpligt verktyg eller
pablasning med luftstotar. Sedan gar de vidare in 1 en kylbana, dir de
under ca 10 minuter kyls till ca + 15°. Choklad6verdraget stelnar och
pralinerna eller stingerna plockas av vid slutet av kylbanan for att
mellanlagras 1 transportlador i vantan pé packning.

Pralinaskar med mera komplicerat sortiment som Fortuna packas for
hand av arbetslag vid band. For Alladin- och Paradispralinerna giller
att de dels packas 1 storre serier dels att de olika storlekarna (250, 500,
750 och 1000 g) sammansittes av moduler om 250 gram. De packas
med hjilp av ett batteri av robotarmar.

Fran transportlidorna matas varje pralinsort for sig fram pa ett
band, som ordnar och fixerar pralinerna i en rad. En robotarm med
sugkopp lyfter upp den enskilda pralinen och placerar den pi den
forutbestimda platsen 1 det plasttrdg, som utgdr modulen. Efterhand
som modulen avancerar pd bandet fylls den ena pralinsorten efter den
andra 1 pa sina bestimda platser. Ett litet arbetslag gor en kontroll att
alla praliner kommit pa plats och kompletterar vid behov. Plastmodu-
lerna med sitt kompletta pralininnehall 6verfores i de vilkanda papp-
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19. Robotlinje f6r automatisk packning av Aladdin-praliner. AB Marabou,
Upplands Visby. Foto Kay Danielson, TM.

askarna. Askarna far cellofanomslag och packas 1 transportkartonger
helt automatiskt. Sa dr dven pralinerna klara att dka ull det kylda
hoglagret 1 viantan pa utexpediering.

Varje truckpallskartong forses med ett identifikationskort med
streckkod for registrering 1 lagrets datacentral (Digital Equipment
PDP 11/44). Pallarna vandrar pa transportbanor till det kylda hoglag-
ret (System Schindler-Digitron). Dir kan lagras 22140 pallar 1 15
nivder 1 den 25 m hoga byggnaden. Temperatur +5° eller +15°.
Datacentralen registrerar varje palls lige 1 det vildiga lagret. Vilken
pall som helst kan nir som helst plockas fram av den datastyrda,
automatiska lyftmaskinen inne i hoglagret, nir datan fir order om
utleverans. Det ir ingen svarighet att folja den ledande principen:
Forst in — forst ut. Inga varor kan gldommas bort och sta och bli gamla
1lagret. For ovrigt garanterar den ldga lagringstemperaturen, att kvali-
teten inte forandras under lagringen.
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The history of chocolate and its production

The cocoa tree is indigenous to the Amazon region. It is demanding as
regards climate and soil and can only be grown in a belt around the equator.
The fruit is cut down with long knives and slit open. Inside are to be found
fifty or so almond shaped cocoa beans. After undergoing a fermentation
process in the tropics, they are dried before shipping to the consumer
countries.

Europeans first came in contact with cocoa beans and chocolate when in
1519 the Spaniard Hernando Cortéz conquered the kingdom of the Aztecs in
Mexico. There cocoa beans were used as the raw material for a much liked
drink but also as money in various business transactions. The Spanish con-
quistadores took the cocoa beans and the habit of drinking chocolate back to
Spain. Chocolate as a drink gradually spread over Europe. During the
nineteenth century various inventions led to the foundation of the modern
chocolate technology. In 1827 the Dutchman C ] van Houten pressed the fat
from the cocoa mass and produced cocoa powder and cocoa butter respec-
tively. In 1847, the Englishman Joseph Fry added extra cocoa butter to a
mixture of cocoa mass and sugar and in this way was able to produce
chocolate in bar form. Daniel Peter of Switzerland discovered in 1875 a way
of combining cocoa with milk in a milk chocolate bar. In 1880 Roderich
Lindt—also from Switzerland—constructed the first conch which improved
the taste and consistency of the chocolate. In 1896 the German mechanical
engineering firm Hermann Bauermeister built a rolling mill with steel rollers
for the refining of chocolate.

The old confectioner’s handicraft has become an industry. In Sweden’s
largest chocolate factory, Marabou, the chocolate beans are roasted in a shaft
roaster. The husks are taken away and the beans are ground. The cocoa mass
is mixed with sugar, dried milk and cocoa butter. The mixture is then refined
by means of a rolling mill. The taste and consistency is improved by the use
of the conch. The chocolate is made into bar form in plastic moulds or used
for coating filled chocolates. The finished chocolates are packed in boxes by
robots. The boxed chocolate products are then stored for delivery at +5°C in
a computerised automatic 25 metre high storehouse.

199



