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Geschichte der Schokolade und der
Schokoladeindustrie.”

Von '
Dr.-Ing. Hugo Th. Horwitz, Wien.

Der Kakao im vorkolumbischen Amerika.

Die Kakaopflanze (Theobroma cacao L.) ist heute iiber einen groBen Teil
der tropischen Lander verbreitet und findet sich dort in einer ansehnlichen Reihe
von Spezies. Sie stammt aus dem zentralen Amerika und wurde den Europiern
erst durch Hernan Cortes’ Eroberung von Mexiko (1519—1521) bekannt.?)

In Mexiko und den im Siiden angrenzenden Gebieten lebten zur Zeit der Er-
oberung des Landes durch die Spanier eine Anzahl von Vélkern, die sich sowohl
durch die Sprache, als auch durch die Hohe und verschiedene Eigentiimlichkeiten
der Kultur voneinander unterschieden. Die wichtigsten Sprachstimme wurden
durch die Naua- und durch die Mayavoélker reprisentiert. Zu den Nauavolkern
gehorten die Azteken, die auf dem mexikanischen Hochlande ein starkes, militidrisch
und auch verwaltungstechnisch glinzend organisiertes Reich geschaffen hatten.
Weiter siidlich, vorwiegend auf der Halbinsel Yukatan wohnten die Maya,
die das hochst kultivierte der amerikanischen Volker darstellten. Ihr Zahlen-
system, ihr Kalenderwesen, ihre Schrift und nicht minder ihre Bauten und ihre
Skulpturen legen Zeugnis von ihrer hohen Entwicklung ab.

An der Wende vom 15. zum 16. Jahrhundert befanden sich die Kulturvélker
Amerikas in einer Ubergangsepoche von der Stein- zur Metallzeit und gerade die
Maya hatten fiir diese Epoche eine Hohe erreicht, wie sie nach unserem heutigen
Wissen auf derselben Stufe vielleicht nur noch von den alten Agyptern erlangt
wurde. Technisch befanden sich Azteken und Maya wohl auf gleicher Hohe:
Holz- und Steingerite iiberwogen, das Metall spielte erst eine geringe Rolle. Von
nicht edlen, zu Gebrauchszwecken geeizneten Metallen war nur das Kupfer bekannt,
das man gieBen und auch durch kaltes Himmern hirten konnte. Die Bronze
dagegen war den zentral- und nordamerikanischen Vélkern noch fremd geblieben,
wihrend die siidamerikanischen mit dieserErrungenschaft bereits vertraut geworden
waren. Auffillig bleibt fiir die Technik Amerikas das Fehlen jeglicher Vorrich-
tungen mit Drehbewegung. Sowohl die Topferscheibe, als auch die Drehmiihle
und alle iibrigen davon abgeleiteten Gerite sind dort unbekannt geblieben, was
wahrscheinlich mit dem urspriinglichen Fehlen des Rades und des Wagens zusam-
menhédngt. Im ganzen bietet uns also die amerikanische Technik zur Zeit der Ent-
deckung des Kontinents durch die Europder das Bild einer ziemlich hoch ent-

1) Bei dieser Arbeit wurde besonderes Gewicht darauf gelegt, die allmahliche Entwicklung
einer von Frauen eines exotischen Volkes ausgefibten hiuslicheri Tatigkeit zum europ#ischen
handwerklichen Gewerbe und endlich zum groBindustriell gefithrten Betriebe darzustellen.
Leider war es dem Verfasser nicht méglich, durchwegs, wie es die moderne historische Forschung
verlangt, Originalquellen zu verwerten. Wo Quellen aus zweiter Hend benutzt wurden, miissen
die dargelegten Ausfithrungen einer spiteren Nachpriifung vorbehalten bleiben.

?) Erwahnt mag noch werden, da8 die Kunde von dem neuen Getrink bald nach der
Eroberung Mexikos (etwa 1519/20) nach Spanien drang. Der Kakao selbst diirfte dagegen
erst zwischen 1521 und 1523 dorthin gelangt sein, so daB jetzt das 400 jahrige Jubildum
seiner Einfithrung in Europa zu feiern wire.
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wickelten Kultur, der aber durch das Fehlen jeder mit irgendwelcher Drehbewe-
gung verbundenen Vorrichtung ihr Geprige aufgedriickt wird.

Der Kakao wurde zur Zeit der Eroberung in Mexiko vielfach genossen, aber
dortselbst nicht gezogen, weil in dem Hochlandsklima sein Fortkommen nicht
moglich war; sondern man fithrte ihn aus den Kiistenniederungen nach dem Hoch-
lande ein. Dies wiirde nun auf eine Herkunft des Kakaos aus den Mayagebieten
hindeuten, wenn die ganzen Kiistengegenden nur von Mayavolkern bewohnt
gewesen wiren. Da aber selbst auf der Halbinsel Yukatan, dem Hauptsitze der
Maya, eingesprengt in diese, auch noch andere Volkerstimme wohnten, so kann
die Mayaherkunft des Kakaos nicht mit Sicherheit behauptet werden.

Der Name Kakao ist aus dem mexikanischen Worte ,,cacahuatl, das die
Kakaobohne bedeutet, abgeleitet. Daraus soll nach Ansicht einiger in den roma-
nischen Sprachen auch das Wort Chocolate entstanden sein, wihrend andere diesen
Ausdruck aus dem mexikanischen Worte ,,chocolat]l®, das das Kakaogetrank be-
deutet, ableiten.

Die Pflanze stand in Mexiko ziemlich hoch im Werte, und man benutzte die
Bohnen sogar als Scheidemiinze). Hernan Cortes berichtet hieriiber in seinem
ersten Schreiben vom 30. Oktober 1520 an Kaiser Karl V. folgendermafBen:

. und weil daselbst, nach den von den dort gewesenen Spaniern mir erstatteten Berichten
gute Gelegenheit war, um Niederlassungen zu grimden und Gold zu gewinnen, so ersuchte ich
den besagten Muteczuma (Montezuma), er moge in jener Provinz Malinaltebeque (Malinelte-
beque), wo die Gelegenheit am besten sei, eine Niederlassung fiir Eure Majestat einrichten
lassen; und er betrieb die Sache mit so groBem Eifer, da8 binnen zwei Monaten, nachdem ich
davon gesagt, schon 6o Fanegas Mais und 10 Fanegas Frijoles2) daselbst ausgepflanzt waren
und eine Kapac-Pflanzung 3) von zweitausend FuB angelegt: dieses ist eine Pflanze wie Mandeln,
und man verkauft sie gemahlen, und man halt sie so hoch, daB sie im ganzen Lande als Miinze
gilt, und man alle Notdurft dafiir kaufen kann, auf den Markten und anderswo‘‘4).

Auch Columbus fand bei den Maya auf Guanaja (Honduras) Kakaobohnen
als Scheidemiinze im Gebrauch. In Mexiko wurde sie noch lange nach Eroberung
des Landes durch die Spanier als Geldwert benutzt und noch im Anfange des
19. Jahrhunderts beobachtete Humboldt dort ihre Verwendung?®). In der Mitte
dieses Jahrhunderts standen sie in Costa-Rica, wo Kupfergeld fehlte, als Scheide-
miinze im Gebrauch ¢) und noch heute dienen sie in Guatemala als Kleingeld 7).
Auch Ratzel erwidhnt in seiner Volkerkunde, daB die geringeren Arten der Kakao-
bohnen friiher in ganz Mittelamerika als Miinze dienten. Zu Oviedos®) Zeit zahlte
man fiir ein Kaninchen 10, fiir einen Sklaven 100 Bohnen. Heute entsprechen
200 Bohnen einem Real?).

Den hoheren Geldeinheiten entsprachen im alten Mexiko 400, 8ooo und
24 000 Bohnen. Auch der Tribut an den Herrscher wurde hiufig in Kakaobohnen
entrichtet. So zahlte z.B. die Stadt Tabasco an den Herrscher Montezuma (richtig:
Motecuhzoma) jahrlich 16 000 ooo Bohnen'®). Dieser hatte eigene Magazine fiir

1) Eduard Seler, ,,Gesammelte Abhandlungen zur amerikanischen Sprach- und Altertums-
kunde.” Berlin 1902, S. 286.

2) Die in Mexiko einheimische und héchst wohlschmeckende, sowie auch sehr nahrhafte,
braunrote Vitsbohne.

3) Nach anderer Schreibart auch Kacap = Cacao.

4) Don Fernando Cortes: ,,Drei Berichte an Kaiser Karl V.* Aus dem Spanischen tibersetzt
von Dr. Carl Wilhelm Koppe, Berlin 1834, S. 84.

%) Humboldt und Bonpland*,,Reise in dieAquinoctialgegenden.** Stuttgart u. Tiibingen 1820.

%) Dr. Moritz Wagner u. Dr. Carl Scherzer: , Die Republik Costa-Rica. ‘“Leipzig 1856.

) A. Heilborn: ,,Allgemeine Vélkerkunde. Bd.II, Leipzig u. Berlin 1915, S. 88.

8) Ratzel bezieht sich hier wahrscheinlich auf das Werk von Fernandez de Oviedo ,,Historia
general y natural de las Indias* (1535).

® Friedrich Ratzel, Volkerkunde, Leipzig u. Wien 1895, Bd. 1, S. 604.

10) Grande Encyclopédie, Bd. VIII, Paris s. a. S. 650.
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die Aufbewahrung der kostbaren Frucht und nach Herrera wurde bei Eroberung
der Stadt Mexiko etwa eine Milliarde von Bohnen im kéniglichen Speicher vor-
gefunden. ’

Die Verwendung der Kakaobohne als Zahlungsmittel sehen wir auf einem
alten mexikanischen Bilde (Abb. 1). Es stammt aus dem Codex Osuna Fol. 37
und ist der ,,Pintura del Gobernador, Alcaldes y Regidores de Mexico*‘ entnommen,

884 aode

Abb. 1. ,,Und Kakaobohnen .... 6X400X7 %20 (Codex Osuna).

Z

Die dort dargestellte Summe bedeutet 6 X 400 X 7 x 20 Kakaobohnen. Der
Busch auf jeder der linken sechs Bohnen bedeutet 400, so daB das linke Bild
6 X 400 ergibt. Bei den 7 Bohnen rechts ist das Zeichen fiir 20, das aus einer
kleinen Fahne, die ebenso wie der Busch auf die Bohnen aufgesetzt wurde, be-
steht, offenbar fortgelassen worden, denn die Einheit fiir die Kakaobohnenzih-

Abb. 2. Abb. 3. Abb. 4.
,,1600 almendras de cacao‘ ,,carga de cacao‘ ,,Eine Traglast
(Codex Mendoza) (Codex Mendoza) Kakaobohnen**
(Codex Osuna)
lung war die Zahl 201). Abb. 2 ist der Tributliste Codex Mendoza 19 entnommen
und wird im Text als ,,1600 almendras de cacao* erklirt, ebenso Abb. 3 (Codex
Mendoza 48) als ,,carga de cacao‘‘. Abb. 4 endlich aus dem Codex Osuna (Fol. 37)
stellt eine Traglast (tlamamalli) Kakaobohnen (cacauatl) dar.

Zubereitung des Kakaos im alten Mexiko.

Uber die Zubereitung des Kakaos im alten Mexiko besitzen wir keine un-
bedingt sicheren Angaben. Ein gutes Bild fiir die ehemalige Verarbeitungsweise
gibt jedoch die Art, wie von den einfachen Mexikanern der Kakao noch heute
genossen wird. Bei der ungeheuer konservativen Erhaltung alter Gebriuche
diirfte sich die Herstellungsweise wihrend der vier Jahrhunderte wenig geindert
haben.

Heutzutage kauft man die gerotteten Kakaobohnen und rostet sie bis zu
dem Zeitpunkte, wo sie anfangen, ihr Ol abzugeben. Die Einhaltung dieses Augen-
blickes ist zur Erzielung des groBten Wohlgeschmackes wichtig. Wird das Résten

1) Eduard Seler: ,,Gesammelte Abhandlungen zur amerikanischen Sprach- und Altertums-
kunde.* Bd. I, Berlin 1902, S. 286.
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linger fortgesetzt oder auch friiher abgebrochen, so erhilt man ein weniger gut
schmeckendes Erzeugnis. Die Bohnen werden daraufhin auf einem Reibstein,
unter dem ein schwaches Feuer brennt, zerrieben. .Dieser Reibstein ist duBerst
wichtig, und in Ankniipfung an unsere friihere Charakterisierung der mexika-
nischen Technik sei hervorgehoben, daB fast alle Volker, die sich mit dem Zer-
reiben und Vermahlen von Getreidekdrnern oder anderen vegetabilen Stoffen
beschiftigen, vor Aufkommen der Drehmiihle solche Reibsteine verwenden. Der
mexikanische Reibstein (altmexikanisch metlatl, heute metate) hat eine linglich-
viereckige Form mit einer flachen, leicht gehdhlten Oberfliche. Auf diese wird
das zu zermahlende Produkt, in unserem Falle die gerdsteten Bohnen, gelegt und
mit einem linglichen, walzenférmigen Stein (altmexikanisch metlapilli, d. h.
Sohn des metlalt) ), dessen Querschnitt an zwei Seiten jedoch leichte Abflachungen
aufweist, durch Hin- und Herreiben zerquetscht. Der Reibstein selbst besitzt,
wie Abb. 5 in einer kunstvoll gearbeiteten Ausfiihrungsform zeigt, drei FiiBe, von
denen der eine ein wenig linger als die beiden anderen ist, so daB die Oberfliiche
des Steines dadurch eine leicht geneigte Lage einnimmt. Durch diese FiiBe unter-
scheidet sich der mexikanische Reibstein wesentlich von denen anderer Linder
und wir konnen sagen, daB dort, wo der dreifiiBige Reibstein auftritt, er seinen
Ursprung unbedingt in Amerika haben muB8. Die Frau kniet (vergl. Abb. 6, die

I e ot 3 P,
W
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Abb. 5. Abb. 6.
Kunstvoll gearbeiteter mexikanischer Altmexikanische Frau am Reibstein.
Reibstein.

dem Codex Mendoza entnommen ist) bei der Arbeit vor dem Reibstein, dessen
hohe Kante ihr zugekehrt ist und bewegt den walzenférmigen Stein nun von sich
weg schriag nach abwirts und zu sich her nach aufwirts. Die heutige mexikanische
Kiiche verfiigt stets iiber eine grofere Anzahl solcher Reibsteine; die gréBeren
im AusmaBe von etwa 45 X 35 cm dienen zum Mahlen des Maises, kleinere zur
Verarbeitung des Kakaos und anderer Friichte?).

Die auf dem Reibsteine zerriebene Kakaomasse wird heute zu etwa einem
Drittel mit Zucker und nach Belieben mit Gewiirzen versetzt und hierauf gut
. vermengt und durchgeknetet. Der Zucker war im alten Mexiko (ebenso ‘wie im
europdischen Altertum) unbekannt und der Kakao diirfte deswegen wohl meistens
ungesiiBt genossen worden sein. Dagegen horen wir, daB sehr gerne Vanille (alt-
mexikanisch ixtilxochitl, d.h. die schwarze Blume) und gelegentlich auch der
rote mexikanische Pfeffer (altmexikanisch chili, heute chile [Capsicum annuum])
zugesetzt wurde.

Das einfache Volk, das den verhiltnismiBig hohen Preis fiir den Kakao nicht
allzu leicht leisten konnte, versetzte ihn ziemlich stark mit Maismehl (auf Mexi-
kanisch tlaolli, oder besser nixtamal, da das erstere die Maiskérner, das letztere

1) Caecilie Seler-Sachs: ,,Frauenleben im Reiche der Azteken*“. Berlin 1919, S.98.

%) Caecilie Seler: ,,Mexikanische Kiiche. Zeitschrift des Vereins fiir Volkskunde, XIX., Jg.
Berlin 1909, S. 380. "

Vergl. auch S. 135.
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das Maismehl bedeutet). Die Masse wird dann mit heiBem Wasser aufgekocht
und stark gesprudelt, bis auf der Schale eine hohe Schaumborte entsteht. Solche
Kakaoquirle werden aus Holz geschnitzt und schén verziert ) ; sie besitzen manch-
mal eigene, lose, am Quirl aufgesteckte ringformige Teile. Ob diese Quirle im
alten Mexiko schon gebraucht, oder erst durch die Spanier eingefiihrt wurden,
bleibe dahingestellt; von dem starken Schaumbelag erzihlen aber auch schon
die frithen Berichte.

Abbildunzen von Kakaotrinkern und des Kakaogetrinkes sind bisher in
mexikanischen Handschriften nicht gefunden worden. ?)

Bei den Wohlhabenden und am Hofe Motecuhzomas wurde dem Kakao ge-
legentlich wohl auch Honig oder der Saft der Agave zum SiiBen des Getrinkes
zugesetzt. Der Saft der Maguey (Agave americana) wird ebenso heute, wie im alten
Mexiko, viel genossen und die Pflanze findet sich deswegen hiufig angebaut. Ge-
wohnlich wird dieser Saft vergoren getrunken und dann pulque (altmexikanisch
octli) genannt. Hier handelt es sich jedoch um Zusatz des siiBen unvergorenen
Saftes, der stark zuckerhiltig ist, wobei sich spiter durch Girung der Zucker
teilweise in Alkohol umsetzt. Der Saft (heute agua miel = Honigwasser genannt)
wird mittels eines aus einem Kiirbis hergestellten Saug- oder Stechhebers von einem
eigens dazu angestellten Manne, dem tlachiquero, aus dem angeschnittenen Bliiten-
schaft der Pflanze ausgesogen und dann gesammelt.

Kakao und Schokolade im spanischen Mexiko.

Als die Spanier das Land eroberten, wurden sie zum erstenmale mit dem
Getrianke vertraut. Sie waren aber im Anfange davon keineswegs entziickt, vor
allem wahrscheinlich deswegen, weil es von den alten Mexikanern gewd6hnlich
ungesiiBt genossen wurde und die Spanier tranken es eigentlich nur in Ermangelung
des ihnen gewohnten Weines. Nachdem sie aber den Zuckerzusatz eingefiihrt
hatten, wurde sowohl das Getrink, als auch die zu einer festen Masse (chocolata)
verarbeitete Substanz von allen in Mexiko Eingewanderten gerne genommen.
Wir héren, daB besonders am Ende des 16. Jahrhunderts die Spanierinnen, die
sich bereits ldngere Zeit in Mexiko aufgehalten hatten, ohne den Trank fast nicht
mehr leben konnten. Dis Schokolade wird um diese Zeit als ein mit viel Gewiirz
versetzter Kakaoteig oder -kuchen bezeichnet, der gegen Husten besonders emp-
fohlen wird 3).

Der Anbau der Pflanze und ihr GenuB verbreitete sich dann allmihlich iiber
einen groBen Teil der westindischen Inseln und iiber das tropische Siidamerika.
In den Jahren 1674 und 1680 wurde der Kakao von den Spaniern nach den Philip-
pinen gebracht ¢) und von dort dann weiter nach den iibrigen indischen Kolonien
verbreitet.

Bald nach der Eroberung von Mexiko machten die Spanier auch Europa mit
dem neuen Getrinke bekannt. Die Kenntnis von der Pflanze selbst scheint dagegen
erst in der Mitte des 16. Jahrhunderts in Europa verbreitet worden zu sein. %)

1) Caecilie Seler: ,Mexikanische Kiiche, Zeitschrift des Vereins f. Volkskunde,
XIX. Jahrg. Berlin 1909. S. 381, Fig. 3. .

2) In Bd. 115 der Leipziger Illustrierten Zeitung von 18. Nov. 1920. S. 553 befindet sich
die Wiedergabe einer Figur aus der ,,GroBen Wiener mexikanischen Bilderhandschrift*, die
irrtiimlich als Kakaotrinker bezeichnet ist. Die Figur ist aber bereits frither als einer der
dreizehn Pulque trinkenden Goétter bestimmt worden.

3) Erasmus Franciscus: ,,Ost- und Westindischer wie auch sinesischer Lust- und Staats-
Garten . . . . . ¢ Nirnberg 1668, S. 490.

4) Blanco: ,,Flora de Philipinas‘, 2. ed. p. 420.

5) E. de Wildemann: ,, Les plantes tropicales.” Bruxelles 1902, S. 81.

Baitrdge 1923, 9



130 Horwitz.

Cortes schreibt im ersten Berichte an Kaiser Karl V., daB er, wie weiter oben
S. 128 zitiert, Mutecuhzoma veranlaBt habe, eine Kakaoplantage fiir den Kaiser

anzulegen und in seinem zweiten Briefe vom 15. Mai 1523 heit es: ,,..... denn
es ist jetzt die Zeit der Cacaoernte und die von Culua stéren uns darin sehr mit
ihren Feindseligkeiten. . . . .. it

Besonders nachdem man gesiifte Kakaomasse, die eigentliche Schokolade
herstellen gelernt hatte, fand ein lebhafter Export nach Spanien statt. So héren
wir, daB im Jahre 1597 wihrend des Krieges mit England ein englischer Oberst
100 000 Ballen, die zur Versendung in Guatulco bereit lagen, verbrannt haben
soll. 2)

Die Schokoladeherstellung bis zum Ende des 17. Jahrhunderts.

I. In Spanien.

In Spanien wurde die Fabrikation der Schokolade bald aufgenommen, und
zwar iibernahm man hierbei die von den alten Mexikanern verwendeten Gerite 3)

Diese Ubertragung von Geriten, die in ihrer ganzen Gestaltung und in ihrer
Verwendungsweise einer technisch viel niedriger stehenden Epoche entspringen, zu-
sammen mit der Versendung der Kakaofrucht nach Europa ist eine kulturhistorisch
an sich duBerst interessante und bemerkenswerte Tatsache. Noch merkwiirdiger
ist es vielleicht, daB diese Gerite — soweit sich dies nach dem bisher vorliegenden
historischen Material beurteilen 148t — wohl in Spanien eine geringe Umformung
erfahren haben, im siidlichen Frankreich dagegen bis zum Ende des 18. Jahrhunderts
in der altmexikanischen Form in Verwendung standen.

In Spanien hat man im Anfange sicherlich auch die typische mexikanische
Form: den steinernen Reibstein mit den charakteristischen drei Fiien (den metlatl
der Altmexikaner) und die dazugehorige steinerne Walze beniitzt. Spiter wurde
die Gestalt etwas gedndert. Wir erfahren, daB die Spanier nun zur Herstellung
der Schokolade einen Morser verwendeten, in dem die Kakaobohnen mit Hilfe
eines Stossels zerkleinert und mit Zucker gemischt wurden, worauf man das Pulver
auf einer steinernen Platte, unter der zum Zwecke einer gelinden Erwirmung
ein schwaches Feuer brannte, weiter verarbeitete. Dieses Gerit entspricht wieder
dem mexikanischen Reibstein. Er scheint aber, wie aus einer Abbildung in einem
Werke vom Ende des 17. Jahrh. 4) zu ersehen ist genau rechteckig geformt und
mit vier FiiBen versehen zu sein. Obwohl diese Abbildung nicht einen spanischen,
sondern einem franzosischen Buche entstammt, dirfte diese Umwandlung des
metlatl doch zuerst in Spanien vor sich gegangen sein. Wenigstens wird in einem
anonymen Werke °), dessen Autor Quelus geheiflen haben soll, berichtet, daB die
Spanier den vollstindig rechteckigen Reibstein auf eine etwas geneigte Unterlage
gesetzt und darauf die Schokolade mit einer steinernen Walze bearbeitet hitten.

Nach der Vermahlung der Schokolade auf dem Reibstein wurde sie wurstartig
geknetet und darauf an der Luft abgekiihlt. Die Gerite standen am Boden, der
Arbeiter muBte bei seinen Verrichtungen knien, und so war die Herstellung keines-
wegs bequem, sondern im Gegenteil recht mithsam und anstrengend. Statt in ein-
facher Wurstform erzeugte man die Schokolade spiter brot- oder ziegelférmig

1) Don Fernando Cortes: ,,Drei Berichte an Kaiser Karl V.*“ Berlin 1834, S. 279.

2) Erasmus Franciscus: ,, Ost- und West-Indischer, wie auchsinesischer Lust- und Staats-
Garten . . .*“ Nirnberg 1668, S. 490.

3) Fiir die Angabe der sich hierauf beziehenden Literaturstellen sei Herrn Dozenten Dr.Arthur
Haberlandt in Wien besonders gedankt.

4) G. de Blégny: ,,Le bon usage du thé, du caffé et du chocolat pour la préservation et pour
la guerisson des maladies.” Lyon 1687, pag. 247.

5\ | Histoire naturelle du cacao et du zucre; divisée en . . Paris 1719, pag. 57—97.
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und verwendete hierfiir eigene Blechformen. Die Schokolade bestand damals aus
einem Gemisch von gerdstetem und fein zerriebenem Kakao und Maniocmehl und
war mit Piment (spanischer Pfeffer = Pimenta. officinalis Bg.) gewiirzt.

Die Spanier bewahrten die Kenntnis von dem Kakao selbst und von seiner
Verarbeitung als Geheimnis und verboten auch dessen Ausfuhr!) Nur nach dem
Mutterlande durfte die kostbare Bohne aus den amerikanischen Kolonien ver-
frachtet werden. Immerhin wurde eine ganze Menge durch Schleichhandel von
Carracas aus nach Holland gesandt, und so verbreitete sich der Kakao und die
Schokolade, wenn auch langsam nach den iibrigen europiischen Lindern. Vorerst
fithrten sie sich besonders in den siidlich gelegenen Staaten ein.

2. In Italien und Frankreich.

In Italien machte der Florentiner Antonio Carletti im Jahre 1606 die Fabri-
kation bekannt. Er hatte sich eine Zeit lang auf den westindischen Inseln aufge-
halten und war dort mit der Verarbeitung des Kakaos und der Schokolade vertraut
geworden. 2) In Italien wurde Kakao und Schokolade ebenso wie in Spanien zu-
bereitet. Bei der Herstellung der Schokolade versetzte man den Kakao mit Zucker
und Vanille oder Zimt und in den hiufigsten Fillen wurde er mit warmem Wasser
als Getrink verwendet. ?) <

Die Zeit des Aufkommens der Schokolade in Frankreich ist nicht ganz sicher
festgestellt. Nach mancher Angabe soll sie Anna Maria Mauricia, die Gemahlin
Ludwig XIII. und Tochter Philipp III. von Spanien, gewéhnlich Anna von Oster-
reich genannt (1615—1666), am Hofe in Mode gebracht haben?) Nach anderen
Angaben aber erst Marie Therese (1660—1683), die Gemahlin Ludwig XIV. und
Tochter Philipp IV. von Spanien.

Der erste gewerbliche Bertieb zur Herstellung der Schokolade wurde in Frank-
reich im Jahre 1651 gegriindet; die Schokolade war aber sehr teuer und ihr Ge-
brauch blieb nur auf die Vornehmen beschrankt. GroBere Verbreitung erlangte
das Getrdnk erst unter Ludwig XV. %)

3. In England und Deutschland.

In England héren wir, daB unter James II. (1685—1688) Schenklokale fiir den
GenuB der Schokolade niamlich: Schokoladehiduser, ebenso wie man bereits Kaffee-
hiuser hatte, errichtet wurden. 9)

Die erste Ankiindigung eines solchen Hauses findet sich bereits in der Londoner
Zeitschrift ,,Public Atvertiser vom 16. Juni 1657. Es heilt dort:

,,In Bishopgate Street, in Queen’s Head Alley, at a Frenchman’s house, is an excellent
West India drink, called chocolate, to be sold, where you may have it ready at any time, and
also unmade at resonable rates‘‘7?).

In Deutschland soll Cornelis Dekker, der Leibarzt des groBen Kurfiirsten
Friedrich Wilhelm von Brandenburg zur Verbreitung der Schokolade sehr viel
beigetragen haben. Vor allem durch ein Buch, das er unter dem Pseudonym Bon-
tekoe erscheinen lieB, in dem er die Schokolade sehr riithmte, und das damals groBe

1) Grande Encyclopédie, Paris s. a. Tom. VIII, pag. 650.

2) Alfred Mitscherlich, ,,Der Cacao und die Chocolade*, Berlin* 1859, pag. 107.

3) Dizionario universale critico enciclopedico della lingua italiana dell’abate d’Alberti
di Villanuova. Seconda edizione. Tomo secondo, Milano 1825, pag. 81.

4) R. Blanchard: ,,Survivances Ethnographiques au Mexique.“ Journal de la Société des
Amérianistes de Paris. Nouvelle Série. Tome VI, Paris 1909, pag. 56.

5) Grande Encyclopédie, Paris s. a. Tom. XI, pag. 191.

) Curiosities of Literature, 2. ed. London 1824, Vol. III, pag. 374.

7) Encyclopaedia Britannica 1876, art. chocolate.

o*
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Verbreitung fand.!) Auch nach den iibrigen Landern gelangte die Schokolade dann
allmihlich; ihr Gebrauch verringerte sich jedoch je weiter man nach Norden und
nach Osten fortschreitet und als Getrink hat sie beispielsweise in RuBland nie
eine bemerkenswerte Rolle gespielt.

Die Schokoladefabrikation im 18. Jahrhundert.

In Spanien setzte die Fabrikation im 18. Jahrh. stirker ein. Die Schokolade
wurde ebenso, wie in Mexiko bereits in groBen Mengen verbraucht und nun begann
man auch diese vielbegehrte Speise zu exportieren. 1718 ?), nach anderer Quelle
1728 %) soll Philipp V. das Monopol des Welthandels mit Kakao an eine internatio-
nale Kompagnie verkauft haben. Diese Gesellschaft betrieb vor allem den Export °
von Caracas und Cumana aus.

In Frankreich soll Ludwig XIV. an David Chaliou das Privilegium, Schokolade
zu verkaufen, fiir 29 Jahre erteilt haben. Spiterhin blieb der Handel eine Zeit lang
frei, bis 1693 wieder Frangois Dumaine ein Privilegium erhielt. Dieser soll es nach
einiger Zeit aber wieder zuriickgestellt haben, worauf zahlreiche Betriebe zur Her-
stellung der Schokolade entstanden ). Die erste groBere Fabrik wurde 1746 von
Doret gegriindet ®) Doret hatte eine Maschine mit Wasserantrieb zum Zerreiben
oder Kneten der Schokolademassen erfunden. Er lieB sie durch die medizinische
Fakultdt begutachten und in Anbetracht ihrer Leistungen erhielt sein Unterneh-
men den Titel und das Monopol einer Chocolaterie Royale.

Etwas spidter hat ein Schokoladeerzeuger Namens Basselard, Lieferant des
Kardinals von Luynes eine besonders feine und wohlschmeckende Schokolade
hergestellt. Er legte sie der Société Royale de Médecine zur Begutachtung vor und
erhielt hieriiber einen Bescheid. der vom 20. Nov. 1781 datiert ist. Auch Basselard
konstruierte eine Maschine, die die Arbeit auf dem Reibsteine ersetzen sollte und
legte diese Maschine der Académie de Sciences
zur Priiffung vor. Am 25. Januar 1789 wurde
von Baumé ein Bericht hieriiber erstattet, der
ein ziemlich vernichtendes Urteil iiber diese
Maschine fillte. Vor allem hob er hervor, daf
von einem Ersatz des Reibsteines durch die
Maschine nicht gesprochen werden konne, weil
Basselard, nachdem er die Masse auf seiner
Maschine durchgeknetet hatte, immer noch ge-
zwungen wire, sie nachher erst recht auf dem
Reibsteine zu bearbeiten.®)

Wie wir sehen wurde im 18. Jahrhundert

. die Schokolade noch vielfach durch Handarbeit
Abb. 7. auf dem Reibstein erzeugt. In Spanien hat sich

Ansicht des alten Reibsteines aus hierbei eine eigene, von derurspriinglichen Form
der Confiserie Mistou in Bordeaux. ,,wejchende Reibsteintype entwickelt, wihrend
die aztekische Form des metlatl sich in Mexiko noch im 18. Jahrhundert vorfindet
und sich sogar bis auf unsere Tage erhalten hat. Ganz iiberraschend ist-es jedoch,
daB die altmexikanische Form sich im 18. und wohl auch noch in der ersten Hilfte

1) C. Bontekoe: ,, Tractat van Kruyd, Coffi, Chocolata.” Gravenhage 1679.

2) Dr. Chr. H. Schmidt: ,,Der Chocoladefabrikant*. Weimar 1838, S. 16.

3) Grande Encyclopédie, Tom. VIII, pag. 650.

4) E. de Wildeman: ,,Les plantes tropicales.“ Bruxelles 1902, p. 81.

5) Le Grand d’Aussy: ,,Histoire de la vie privée des Frangois.* T.III. Paris 1782.

%) Rapport au nom d’une Commission composee de Baumé, Brison et Fougeroux, inséré
au registre manuscrit des procds—verbanx des séances, 25. janvier 1789, fol 56 et 58.
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des 19. Jahrhunderts in Frankreich vorfindet. In Bordeaux war an der Confiserie
Mistou in fritheren Jahren ein Schild zu sehen, das einen Schokoladenerzeuger
zeigt, der auf einem ganz nach der altmexikanischen Form gestalteten Reibstein
die Kakaobohnen zerreibt. Dieses Schild, das bis zum Jahre 1867 dazu diente,
die Voriibergehenden zum Eintritt einzuladen, befindet sich heute im Musée
de la Porte du Cailhau, den Sammlungen der archiologischen Gesellschaft zu
Bordeaux. Der Reibstein selbst (Abb.#7) befindet sich ebenfalls in Bordeaux in
der Kollektion Fr. Dalean unter Nr. 1241. Er besitzt eine rechteckige stark
konkav gewdlbte Form, ist aus glimmerhaltigem Sandstein hergestellt und ruht
auf drei rundlichen Fiilen. Beachtenswert ist die auBerordentlich geringe
Stirke des Oberteiles, die auf einen langjahrigen Gebrauch dieses Gerites schlieBen
1aBt. Seine Lange betrigt 58 cm, seine Breite 35 cm, die Hohe vorne 19 cm und
hinten 33 cm. An der unteren Fliche des Steines
ist eine eiserne Scheibe befestigt, welche den Stein
vor der unmittelbaren Einwirkung des darunter-
gestellten Feuers schiitzen sollte. Die Metallwalze
ist stark abgeflacht und besitzt an ihren Enden
eigene Handhaben. Ihre Linge betrigt 57 cm. In
der Sammlung Dalean befindet sich auBerdem noch
ein anderer Reibstein aus einer Bordeaux’schen
Apotheke, der lingere Zeit zum Zerreiben von
Kakaobohnen und Mandeln verwendet wurde. Er
ist groBer und schwerer als der vorhergehende, be-
sitzt drei quadratische Beine und trigt auf seiner
Oberfliche zahlreiche Furchen, die zu den Schmal-
seiten des ebenfalls rechteckig geformten Reib-
steins parallel laufen. Er ist 59 cm lang, 39 cm ;
breit und hinten 39, vorne 19 cm hoch. Die eiserne Abb. 8.

Walze besitzt holzerne Handgriffe, ist 80 cm lang Moderner mexikanischer Reibstein.
und 4 cm dick.

Der in Abb. 8 wiedergegebene moderne mexikanische Reibstein, der sich
im Musée d’Ethnographie zu Paris, Palais du Trocadero befindet, 148t deutlich
die Verwandtschaft zwischen der franzésischen und der amerikanischen Form er-
kennen. Die Breite dieses Stiickes betrigt 25 cm, die Lange 34 cm, die Dicke 6 cm;
vorne ist es 14 cm hinten 21 cm hoch. Die dazugehérige Walze ist 22 cm lang und
besitzt einen Durchmesser von 7 cm an den Enden, von 7,5 in der Mitte. Die Si-
gnatur des Stiickes ist: 59 . 461.

In Frankreich wurden Reibsteine in der beschriebenen mexikanischen Form
noch bis etwa zu Ende des dritten Viertels des 19. Jahrhunderts beniitzt. Ob sie
dort erzeugt, oder vielleicht von Mexiko eingefithrt wurden, konnte bisher noch
nicht bestimmt werden. Auch in den baskischen Gebieten wurden solche Reibsteine
hiufig angewandt.

In England ist der Aufschwung, den der GenuB und die Verbreitung der Schoko-
lade im 18. Jahrhundert macht, nicht sehr bedeutend und wird darin weitaus von
Frankreich und Italien iibertroffen. .

Auch in Deutschland nahm der Verbrauch des Kakaos stindig zu. Aus dem
Jahre 1700 ist die Hausrechnung eines deutschen Fiirsten erhalten, in der ein Posten
von 12 Pfund Schokolade zu 1 Taler und 6 Groschen eingetragen ist; zu erwdhnen
wire dabei, daB in dieser Rechnung der Kaffee iiberhaupt noch fehlt.!) In einem

1) Schlézer: ,,Briefwechsel’’. Gottingen 1782, Bd. 10 S. 16.
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Buche, betitelt: ,,Der Menschen Zung und Gurgel Weid‘‘ Augsburg 1725 befindet
sich das Bild eines Schokoladentrinkers mit dem Titel ,,Der Schokolat*.

Die erste deutsche Schokoladenfabrik soll vom Fiirsten Wilhelm von der Lippe
im Jahre 1756 in Steinhude (im Fiirstentum Lippe) gegriindet worden sein und
er soll zu ihrer Einrichtung portugiesische Fachleute berufen haben.?)

Im 18. Jahrhundert nahmen die Verbesserungen an den Gerdten zur Her-
stellung der Schokolade ihren Anfang. Wir haben zwar gesehen, daB noch bis
hoch ins 19. Jahrh. die primitiven amerikanischen Gerite ein wenn auch verstecktes
Dasein fristeten. Letztere kommen aber in diesem Zeitraum hochstens noch fiir
kleingewerbliche Betriebe in Betracht, wihrend der am Ende des 18. und dann
weiter im 19. Jahrhundert einsetzende Aufschwung in der technischen Entwick-
lung der Schokoladefabrikationsmaschinen einen GroBbetrieb erst ermdglichte
und dadurch, verbunden mit wesentlichen Fortschritten in der Anlage und Bewirt-
schaftung der Kakaoplantagen, eine ungeheuere Hebung des Konsums von Kakao
und Schokolade auf der ganzen Welt zur Folge hatte.

Die erste Verbesserung bestand darin, daB man den Reibstein, mége er nun
in der spanischen oder in der altmexikanischen Form ausgefiihrt worden sein,
auf einen Tisch oder auf ein entsprechend hohes Gestell setzte, so dal3 der Arbeiter
dabei stand und nicht mehr in anstrengender Weise knieen muBte. Ein solches
hochgehobenes metlatl sehen wir z. B. auf dem Schild der Confiserie Mistou.
Spiter ersetzte man diese immerhin noch recht primitive Einrichtung durch
eine Granitplatte, deren Oberfliche etwas konkav gewélbt war. Sie stand tisch-
artig auf hohen Fiien, so daB man auch hier stehend arbeitete und wurde durch
ein darunter befindliches Kohlenbecken auf einer entsprechenden Temperatur
erhalten. Die Walze blieb weiterhin im Gebrauch, doch hingte man sie mit
Schniiren an der Decke des Raumes auf, so daB sie nur hin und hergefiihrt werden
muBte. Mit dieser Einrichtung soll ein Mann tiglich 12—14 Pfund Schokolade
bereitet haben.

Abb. 9. Schokoladefabrikation nach der ,,Grande Encyclopédie’.

Wieldie Schokolade in Frankreich hergestellt wurde, erkennen wir deutlich
auf Abb.g?). Fig. 1 stellt den Ofen dar, auf dem der Kakao in einem eisernen Kessel
gerostet wird. In Abb. 10 sehen wir den Kessel, sowie die dazu gehdrige Riihr-
spatel in groBerem MaBstabe. In Fig. 2 erkennen wir die Wannen oder Schwingen
der Kakaobohnen zum Zwecke der vollstindigen Reinigung und Absonderung der

1) Dr. Paul Zipperer: ,Die Schokolade Fabrikation, 2. Aufl. Berlin. 1901. Seite 4.

2) Encyclopédie ou Dictionnaire Raisonné des Sciences, des Arts et des Métiers, par Diderot,

) d’Alembert . . . Recueil des Planches, Seconde Livraison, Seconde Partie (Paris 1763). Con-
fiseur Pl. V (Text dazu pag. 3).
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Schale. In Fig. 3 werden die Bohnen in einem eisernen Mérser zerstampft. Fig. 4
endlich zeigt den Tisch mit der Steinplatte, die wieder durch ein Kohlenbecken
geheizt wird und die steinerne Walze. Die Walze und der Tisch sind in Abb. 11
besonders wiedergegeben. Die vorerwidhnte Verbesserung der Aufhingung der
Walze durch Schniire an der Zimmerdecke ist auf diesem Bilde, das den Betrieb
der Schokoladefabrikation um die Mitte des 18. Jahrhunderts zeigt, noch nicht
durchgefiihrt.

!
|

Abb. 10.

Schokoladefabrikation nach der ,,Grande Encyclopédie.

Die Herstellung der Schokolade um diese Zeit unterschied sich gegeniiber der
fritheren vor allem darin, daB3 die Bohnen nach dem Résten zum Trennen des
Fleisches und der Schalenreste von den eigentlichen Bohnen mit einer Schwinge
gewannt und dann noch einmal geréstet wurden.

Von gangbaren Schokoladesorten unterschied man die, die aus reinem Ka-
kao und Zucker bestanden und gewohnlich Gesundheitsschokolade genannt wurden
und solche mit den iiblichen Zusitzen von Vanille, Zimt, Gewiirznelken und Ambra.

Auch in England versuchte man die Herstellung des Kakaos im 18. Jahrhundert
durch Einfithrung verbesserter Gerite zu férdern und das erste Patent, das hiermit
in Verbindung steht, ist das unter Nr. 474 vom 10. Februar 1725 an James Work-
man, Schokoladeerzeuger in London erteilte. Die Vorrichtung wird folgender-
mafen beschrieben:

,»Eine Maschine, die bis jetzt noch nicht zur Schokoladeerzeugung verwendet wurde, die
die Schokolade feiner und von gréBerer Vollkommenheit und zudem mit geringeren Kosten,
als es jetzt in unserem Konigreiche geschieht, verarbeitet.*

Da eine genaue Beschreibung oder Zeichnung dem Patente nicht beiliegt, so
kénnen wir heute nicht sagen, worin eigentlich die Verbesserung bestand.

Ein weiteres Patent ist das Nr. 514 vom 24. Januar 1730, das an Walter Church-
man in Bristol erteilt wurde. Die recht unverstindliche Beschreibung bezieht sich
auf eine Maschine, die die Schokolade duBerst rasch fein zerreiben und reinigen
sollte. Diese Maschine verarbeitet Kakaobohnen in Schokolade mit Hilfe von
holzernen, steinernen und eisernen Teilen, deren Formen konisch, eckig, konkav
und flach sind, mit Schwingen aus Tuch und Holz, welche horizontal und vertikal
bewegt werden.

In Frankreich hatte, wie bereits frither erwihnt, Doret, der seine Schokolade-
fabrik 1776 begriindete, eine Maschine zum Zerreiben und Kneten der Schokolade-
masse mit Wasserantrieb konstruiert. Auch iiber Basselard und dessen Maschine
wurde schon berichtet. Sie sollte als Ersatz fiir die Handarbeit auf dem Reibstein
dienen, doch wurden in dem Urteil der Académie de Sciences vom Jahre 1789 ihre
Leistungen als recht minderwertig erklirt.
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Chronologisch fortschreitend wire nun das englische Patent Nr. 2012 vom
29. September 1794 zu erwidhnen, das an Francis Garrat, TeegroBhindler in London
erteilt wurde. Der Inhalt bezieht sich im wesentlichen auf die Mischung von Kakao
mit anderen Ingredienzen, um daraus einen’ Kakao zu machen, der vom Patent-
inhaber ,,Queens Cocoa‘‘ genannt wird. Diese Mischung besteht aus 112 Pfund
gut getrocknetem Kakao, 113 Teilen Orangenschale, 114 Teilen Zitronenschale,
115 Teilen Cassia und 116 Teilen Perurinde, alles fein pulverisiert und gut durch-
einandergemischt. Die Gewichtsverhdltnisse kénnen auch etwas geéndert werden.

Am 4. Mai 1795 wurde unter Nr. 2048 Joseph Storrs Fry, Schokoladefabrikanten
in Bristol eine besondere Methode des Rostens von Kakaobohnen geschiitzt:

,,Jn dem in der Patentschrift beschriebenen Ofen befinden sich 16 Stangen ungefihr 15 Zoll
iiber dem Boden und bilden ein Bett, welches 2 FuB lang und 7 Zoll breit ist. Der Ofen ist auf
allen vier Seiten 16 Zoll hoch, so daB er oben an der breitesten Stelle 2 FuB, 2 Zoll mit und
20 Zoll an der engsten. Oben an der Kehrseite befinden sich zwei Abziige, welche jeder 3 Quadrat-
zoll miBt. Zu oberst des Mauerwerkes liegt ein flacher, guBeiserner Rahmen, welcher 6 Zoll
breit ist und eine Umrandung von 11/, Zoll Héhe besitzt, die rings um das Feuer lauft. Ein
halbzylindrischer Deckel von gewalztem Eisen mit Griffen zum Auf- und Abheben, paBt genau
in die Umrandung, so daB nur durch die Stibe Luft zukommen kann. Eine zylindrische
Trommel von gewalztem Eisen, 23 Zoll lang und 17 Zoll im Durchmesser ist auf zwei halbkreis-
férmigen Ausnehmungen in der Mitte von jeder Seite des Rahmens befestigt und wird mit
einer Kurbel angetrieben. Der Zylinder faBt etwa 50 Pfund Kakaobohnen und das Rosten
dauert ungefihr drei Viertelstunden.

Die Schokoladefabrikation wdhrend der ersten Hilfte des
19. Jahrhunderts.

Im 19. Jahrhundert wurde die Arbeitsteilung zwischen den die Kakaobohne
produzierenden Kolonialgebieten und den den eigentlichen Kakao erzeugenden
Industrielindern streng durchgefiihrt. Die einzige Verrichtung, die gleich in den
Plantagen vorgenommen wird, ist die des Rottens. Die reifen Friichte werden bei
der Ernte von den Bdumen abgeschlagen oder abgepfliickt und dann zu einem
groBen Haufen vereinigt. Nach drei bis vier Tagen bricht man die Fruchtkapseln
auf und nimmt den Samen heraus; daraufhin erfolgt das eigentliche Rotten oder
die Fermentation. Man fiillt die Bohnen in Kérbe, Fisser oder holzerne Kisten,
bedeckt diese mit den Blittern von Canna indica oder mit Matten und beschwert
sie mit Steinen und Brettern. Die Bohnen iiberldBt man in dieser Art vier bis fiinf
Tage der Gédrung. Hierauf trocknet man sie sorgfiltig.

Eine andere Art des Rottens bildet das Terrieren (terrage). In diesem Falle
wird der Samen, an dem noch ein Teil des Fleisches hingt, mehrere Tage in die Erde
eingegraben. Von Zeit zu Zeit werden die Bohnen gewendet und stets wieder sorg-
filtig mit Erde und Sand bedeckt. Die Wirkung der Girung besteht darin, daB
die Bohnen ihre scharfe Bitterkeit verlieren. Nach dem Rotten ist stets ein sorg-
filtiges Trocknen Bedingung; es erfolgt gewohnlich auf Binsenmatten in gut ge-
lifteten Schuppen. Der Kakao wird so vorbereitet in Sicken, Biiffelhduten oder
Fidssern verpackt in den Handel gebracht.?)

Die erste Arbeit, die mit den Bohnen bei der Fabrikation des Kakaos und der
Schokolade vorgenommen wird, ist die des Rostens, das als Vorbereitung zur Tren-
nung der eigentlichen Bohnen von den Schalen dient.

In Deutschland versuchte man zu Anfang des 19. Jahrhunderts das Trennen
der Schalen von den Kernen nicht durch Résten, sondern dadurch zu erzielen, daB
man die Bohnen erst lingere Zeit in kochendes Wasser legte und sie unter stetigem
Umriihren so lange darin lieB, bis man die Samenhaut leicht ablésen konnte. Wur-
den die Bohnen nun stérker erhitzt, so sprangen die Schalen von selber ab. Diese

1) Dr. Chr. Heinr. Schmidt: ,,Der Chocoladefabrikant.® Weimar 1838, S. 14—16.
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Methode, die von Weisched angegeben wurde, sollte die Bildung brenzlicher Ole,
die beim Rosten etwa auftreten konnten, verhindern *) ; sie hat sich aber nicht durch-
setzen koénnen.

Zum Résten des Kakaos fithrte sich im Laufe des ersten Viertels des 19. Jahr-
hunderts fast allgemein die Trommel ein. Thre erste Erwdhnung geschah schon
im Jahre 1795 in dem frither angegebenen Patent von Joseph Storrs Fry. Spiter
stellte man die Trommel gewohnlich aus Schwarzblech her und stattete sie an
beiden Enden mit Bodenscheiben, die mit einigen Offnungen versehen waren, aus.
Die Trommel wurde nun iiber einem schwachen Feuer langsam in Drehung versetzt,
wobei die sich anfangs entwickelnden Dampfe durch die Offnungen entweichen
konnten. Dieser Méoglichkeit schreibt man es zu, daB die Bohnen frei von jedem
unangenehmen Geruch blieben. Der Vorgang des Rostens fand so statt, da man
anfangs nur ein duBerst gelindes Feuer entwickelte und es allmdhlich verstirkte.
Wihrend des ProzeBes nimmt man die Trommel auBerdem noch hiufig vom Feuer
weg und schiittelt die Bohnen gut durcheinander. Man rostet so lange, bis sich
die Schale der Bohnen leicht ablést, und letztere sich noch ganz warm zwischen
den Finger zerbrechen lassen, ohne daB die Bohnen durch die dabei auftretende
Pressung zerquetscht werden. Ist dieser Augenblick erreicht, so schiittet man den
Inhalt der Trommel auf einen Tisch und 148t die Bohnen etwas abkiihlen. Zum
Entschilen fihrt man nun mit einer eisernen Walze iiber sie hin, wodurch die Schalen
zerbrechen.

Fiir letztere Tatigkeit hat man auch eine Maschine eingefiihrt, die in Abb. 12
im Schnitt dargestellt ist. Sie besteht im wesentlichen aus einer hoélzernen, mit
stumpfen eisernen Spitzen versehenen Walze, die
zwischen zwei an ihrer Innenseite hohlzylindrisch ge-
stalteten Holzstiicken rotiert. Diese Hoélzer, die auch
mit stumpfen eisernen Spitzen ausgestattet sind, kénnen
mit Hilfe von Stellschrauben der Walze nach Bedarf
gendhert oder entfernt werden. Man fiillt nun die
Bohnen oben in den Trichter ein, worauf sie zwischen
Walze und Holzstiicken hindurchgehen; hierbei werden
die Schalen zerbrochen oder zerrissen, die Bohnen selbst
aber nur wenig gedriickt. Der Antrieb der Walze erfolgt
mittels Handkurbel. 2)

Das Gemenge von zerbrochenen Schalen und Boh- Abb. 12.

: Kakaoschalmaschine.

nenkernen wird dann geschwungen oder gewannt und so

der groBte Teil der Bohnen von den Schalen gesondert. Den etwa zuriick-
bleibenden Teil muB man noch mit der Hand aussuchen. Nun werden die
Bohnen sortiert und gesiebt; letzteres geschieht, um den feinen Staub, der sich
wihrend des Rottens (Terrierens) in den Erdgruben mit den Bohnen vermischt hat
zu entfernen. Die Bohnen werden endlich noch einmal iiber einem ganz gelinden
Feuer gerostet, um sie vollstdndig zu trocknen und nun beginnt man mit ihrer
Zerkleinerung.

In Holland benutzte man zum Zerkleinern der Kakaobohnen nicht eine reibstein-
artige Vorrichtung, sondern man verwendete dort einen Apparat, der im wesent-
lichen aus einem GuBeisentopf oder Kessel bestand, der an seiner unteren duBeren
Oberfldche vollkommen rund ist und oben einen oder zwei starke Henkel besitzt.
Dieses GefdB wird auf einen Tisch oder auf den Boden gesetzt, dann werden die
Kakaobohnen eingefiillt und endlich eine 24 pfiindige Kanonenkugel hineingelegt ;

I
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1) Berlinisches Jahrbuch fiir Pharmacie 1806, S. 260.
2) Dr. Chr. Heinr. Schmidt: ,, Der Chocoladefabrikant. Weimar 1838, S. 79.
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sowohl letztere als auch der Kessel werden vorher erwdarmt. Nun wird der Kessel
an einem Henkel gepackt und mit der Hand in eine kreisende, schwingende Be-
wegung versetzt, so'dafl die Kugel fortwdhrend umlduft, wobei die Kakaobohnen
zerkleinert werden. Diese Vorrichtung soll im Gegensatze zu den metlatlihnlichen
Gerdten nur duflerst geringen Arbeitsaufwand erfordert haben.

Eine etwas kompliziertere Ausgestaltung dieses Apparates besteht darin,
dafB der Kessel in einen runden Ausschnitt eines Brettes gesetzt und unter ihn
eine Kohlenpfanne gestellt wird. Uber dem Kessel ist an einem Geriist eine lange
eiserne Keule mit einem dicken Kopf befestigt, die sich in dem Kessel leicht be-
wegen lit. Die Wirkung duBert sich hierbei nicht stofend, sondern nur reibend
und mahlend ?).

Eine Vorrichtung, die einige Verwandtschaft mit dieser zeigt, wurde unter
Nr. 135 am 15. Februar 1803 Auger in Paris unter dem Titel ,,Procédés et machines
propres a fabriquer le chocolat® patentiert. Die Maschine besteht aus einem groBen
horizontal liegenden Zylinder oder aus einem sechsseitigen Prisma aus GuBeisen,
in dessen Inneren sich eine groBiere Anzahl von stihlernen Kugeln befinden. Auch
die Kakaobohnen werden in das Innere eingebracht und nun der Zylinder in dre-
hende Bewegung versetzt; hierbei taucht er in einen mit kochendem Wasser ge-
filllten Kessel. ?)

Eine kleine Verbesserung der alten reibsteindhnlichen Vorrichtung wurde
Poincelet unter Nr. 638 am 22. Februar 1810 patentiert. Es ist eine Maschine, bei
der die Walze vom Arbeiter mit den Héinden nur noch hin und her bewegt wird,
der Andruck an den Stein dagegen durch Federwirkung geschieht. Zu diesem Zwecke
ist die Walze am unteren Ende eines Rahmens angebracht, der um eine Achse,
die oben in einem hohen, aufrecht stehenden Gestell gelagert ist, pendelt. Der
Rahmen ist dabei durch ein Gegengewicht derart ausbalanziert, dal der Arbeiter
nur beim VonsichwegstoBen der Walze volle Arbeit zu leisten hat, dagegen beim
Zusichheranziehen der Walze durch das Gewicht auBerordentlich unterstiitzt wird.
Auch der Andruck an den Stein braucht nicht vom Arbeitenden ausgeiibt zu werden,
sondern man erzielt ihn mit Hilfe einiger grofer Schraubenfedern. Sehr wichtig
war noch eine Einrichtung, die mittels eines Gesperres bewirkte, daB die Walze
nicht einfach auf ihrer Unterlage abrollte, sondern wihrend eines Teiles ihres Be-
wegungsganges an ihrer Drehung verhindert wurde. Wir sehen hier zum ersten
Male die Erkenntnis, daB ein reines Abrollen auf der Unterlage fiir eine feine Ver-
mahlung der Masse absolut ungeniigend ist — eine Erkenntnis, die auch der Hand-
arbeiter stets instinktiv anwendete — konstruktiv durchgefithrt. Die Maschine
wurde von Caillon hergestellt. 2)

Die erste Maschine, die zur Fabrikation des Kakaos diente und mit Dampf
betrieben wurde, war 1818/1819 bei dem Kolonialwarenhéndler Pelletier in Parig
. zu sehen. Der Versuch, solche Maschinen durch andere als durch menschliche
‘Krifte zu betreiben ist nicht neu. Wir sahen, daB man bereits im 18. Jahrh. an
Wasserantrieb dachte und zu Anfang des 19. Jahrh. war die Ingangsetzung durch
Pferde- oder Maultiergopel das gewdohnliche. Hier wurde nun die neu aufkom-
mende Dampfkraft in den Dienst der Schokoladefabrikation gestellt. Von der
Maschine selbst wird berichtet, da sie nach damaligem Geschmack im Stile einer

1) Dr. Chr. Heinr. Schmidt: ,,Der Chocoladefabrikant“. Weimar 1838, S. 83.

2) Description des Machines et Procédés spécifiés dans les Brevets . . . . dont la durée
est expirée. Tom. I, pag. 189, Pl. 47.
3) Description des Machines et Procédés spécifiés dans' les Brevets . .. . . dentla durée

est expirée. Tom. VIII, Paris 1824, pag. 130, Pl. 14 und Bulletin de la Société d’encouragement
pour l'industrie national, 10. année. Paris 1811, pag. 325.
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korinthischen Sdulenhalle ausgefiihrt war?). Ihr Erbauer hieB Daret; er war aus
den beriihmten Werkstitten von Vaucanson hervorgegangen und Schiiler von
Bétancourt. Die Arbeitsleistung dieser durch Dampf in Bewegung gesetzten Ma-
schine war natiirlich im Vergleich zu denen durch Gépel oder gar durch Menschen-
kraft angetriebenen eine {iberragend hohere. So soll sie in einem Tage bei 12 Stunden
Arbeitszeit 152 Pfund Schokolade, bei 14—16 Stunden Arbeitszeit sogar 200 Pfund
geliefert haben ?).

Im Verlaufe dieses Aufsatzes ist gezeigt worden, wie die Gerite zum Zer-
reiben des Kakaos, bei denen die Bewegung in einfacher Weise wie beim altmexi-
kanischen metlatl durch Hin- und Herschieben einer Walze erzielt wird, von Ame-
rika nach Europa iibertragen und hier allmihlich weiter entwickelt wurden. Der
eigentliche GroBbetrieb bei der Herstellung von Kakao und Schokolade konnte
sich aber erst dann entwickeln als diese, den Funktionen des menschlichen Kér-
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Abb. 13. Schokolademaschine mit FuBantrieb von Legrand.

pers angepaBte, intermittierende, bin und her gehende Bewegung durch die stetig
rotierende Bewegung ersetzt wurde. Der mit groBer Schnelle sich vervollkommende
Maschinenbau des 19. Jahrhunderts hat sich aber vorerst an dem im Prinzipe
altertiimlichen Mechanismus mit hin und her gehender Bewegung versucht und die
von Legrand Ende des zweiten Jahrzehnts des 19. Jahrhunderts konstruierte Ma-
schine (Abb. 13) bietet in dieser Hinsicht als eines der letzten Entwicklungsstadien
des hin- und hergehenden Systems besonderes Interesse.

Es ist eine Vorrichtung, die bereits ganz den Charakter der verhdltnismaBig
komplizierten Mechanismen ihrer Zeit aufweist, im Grunde genommen aber doch
nichts anderes als die Vervollkommnung und Weiterentwicklung des altmexi-
kanischen metlatl bildet. Ihr Erfinder Legrand war Kolonialwarenhindler in der
Rue Neuve-Saint-Roche zu Paris. Das wesentlichste an seiner Maschine bestand

1) Bulletin de la Société d’encouragement pour l'industrie nationale, 18. année. Paris 1819,
pag. 353.
2) Bulletin de la Suciété:d‘éhcouragement pour 1'ifidustrie nationale, 18. année, Paris 1819,
pag. 375-
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darin, daB die hin- und hergehende Bewegung der Walze durch FuBhebel erzielt
wurde, so daB dem Arbeiter beide Hidnde zu anderweitiger Tatigkeit frei blieben.
Nach Angaben Legrand’s stellt ein Arbeiter mit Hilfe seiner Maschine 30 Pfund
Schokolade im Tage her, wihrenddessen bei Ingangsetzung der Walze von Hand
aus, nur 15 Pfund im Tage erzielt werden kénnen.

Die Maschine besteht aus einem Gestell A, in das oben der metlatldhnliche Stein eingebaut
ist. Das Gestell A ist durch blecherne Seitenwinde zu einem geschlossenen Raum gestaltet,
der auBen zur Vorwiarmung der zu verarbeitenden Schokolademassen und in seiner Mitte zur
Aufnahme eines Kohlenbeckens dient. Die Abgase dieser Heizvorrichtung bestreichen mit
Hilfe geeignet geformter Blechwinde die ganze Unterseite des Reibsteines und entweichen durch
die Offnungen n’. Auf dem Reibstein liuft die Walze m, diein dem Unterteile des Rahmens E
gelagert ist. Dieser Rahmen schwingt wieder um den Punkt n’ an einer Vorrichtung, die im
Oberteile D des Geriistes derart befestigt ist, daB sie durch ein Belastungsgewicht einen Druck
nach abwirts erhalten kann. Die Bewegung
der Walze erfolgt durch die beiden FuB-
tritte H, die durch geeignete Hebeliiber-
setzungen die Bewegung auf den Winkel-
hebel f i tibertragen, von wo aus sie mit
Hilfe der Schubstange 1 zum Unterteile des
Rahmens E geleitet wird. Hier ist ein Ge-
sperre eingeschaltet, Es bewirkt im wesent-
lichen auch wieder ein zeitweises Abrollen
und ein zeitweises Gleiten der Walze auf
dem Reibstein, was wieder eine besonders
feine Vermahlung der Kakaomasse zur
Folge hat?!).

Wie oben gesagt erzielte ein Ar-

0

Abb. 14. Spanische Schokolademaschine mit
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kontinuierlichem Umlaufe.

£

beiter mit dieser Maschine eine be-
deutend groBere Leistung als mit dem
einfachen Handwerkzeug.

Eine Vorrichtung, die auch die
hin- und hergehende Bewegung der
Walzen beniitzte, jedoch viel weniger
durchdacht als die Legrand’sche Ma-
schine, dafiir aber mit motorischer
Kraft zu betreiben war, ist die
von Bozelli, Schokoladefabrikanten in
Genua, erfundene Kakaomiihle. Sie
bestand im wesentlichen aus einer
Welle, an deren beiden Enden je eine
Kurbel saB. Jede dieser Kurbeln
setzten mit Hilfe zweier leichter eiserner
Pleuelstangen zwei Walzen in hin- und
hergehende Bewegung. Die Walzen, die
aus GuBeisen oder Stein hergestellt
waren, wogen 60 bis 70 Pfund ?).

Aber alle diese Maschinen muBten
bei fortschreitender Entwicklung der
Technik den Vorrichtungen mit kon-
tinuierlicher Drehbewegung weichen.
Wie auf S. 139 und S. 140 dargelegt
wurde, waren zu Anfang des Jahr-

1) Bulletin de la Société d’ encouragement pour 1’ industrie nationale, 19. année, Paris 1820,

pag. 232—239 und Pl. 196.
%) Dr. Chr. Heinr. Schmidt:

,,Der Chocoladefa.brikaﬁt“ Weimar 1838, S. 86.
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hunderts allerdings bereits ganz einfache Maschinen mit Drehbewegung im Be-
triebe. Es sind dies die Vorrichtungen, bei denen eine oder mehrere Kugeln in
einem GefiB in mitten der Kakaomasse umlaufen. Die einfachste Art ist durch
die hollindische Ausfilhrung gegeben, eine kompliziertere bildet die von Auger
1803 patentierte Maschine.
Technisch besser durch-
konstruierte  Vorrichtungen
mit kontinuierlichem Umlaufe
finden sich zu Anfang des
Jahrhunderts auch schon in K
Spanien vor. Eine solche . f, . W B L
Ausfithrung zeigt Abb. 14. Z %, it
Der Antrieb der Maschine ] | d
erfolgt durch eine vertikale Welle gz
A von einem Gopel aus, der sich F
ein Stockwerk tiefer als die Ma-
schine befindet. Diese vertikale
Welle geht durch das Mauerwerk
und den ruhenden Bodenstein
hindurch und setzt den Oberteil
der Maschine, der aus einer stei-
nernen und zwei hélzernen Schei-

ben G—H besteht, in Bewegung.
Verbunden mit diesem Oberteil F

sind sechs konische eiserne Wal-
zen ], die auf dem ebenfalls leicht
konischen Bodenstein rotieren.
Die Abmessungen der Maschine m

sind ungefiahr folgende: der ge-

mauerte Sockel bildet im Grund- m LT & Il M T N
ri ein Quadrat von etwa 1,55 m
Seitenlange und ist etwa 73 cm -~ i I Y Fp
hoch; er ist aus glasierten Ziegeln 2
ausgefithrt und an den Ecken
durch hélzerne Pfosten verstarkt. 2
Am Rande der Oberfliche befindet l f 2
sich ein ebenfalls holzerner er- if: ’
habener Rahmen von ungefdhr Sl Ay 7

10 cm Hohe, welcher das Herab- Jf G L ST, -~ 1
flieBen der zermahlenen Schoko- 41,1 :

lademasse verhindern soll. Das
ganze Mauerwerk ist innen hohl,
so daB man durch die Offnung P
ein Kohlenbecken einfithren kann, g
welches die obere Fliche und den ¢ 4
Bodenstein auf miaBiger Tempe- a a

ratur erhalt. Letztegrer besiIt):t e/ p 4 re
einen Durchmesser von 86 cm und

ist in der Mitte 4 cm héher als Abb. 15.

am Rande. Die Scheiben im  Schokolademaschine mit Zylinderwalzen von Hermann.
Oberteile der Maschine haben )

etwa einen Durchmesser von 1 m und eine Hoéhe von 23 cm. Die Walzen J sind teils
in den Stiitzen K und teils in der vertikalen Hauptwelle L gelagert, so daB das ganze Ge-
wicht des Oberteiles auf die Achsen iibertragen wird. Die Walzen selbst sind etwa 36 cm
lang, und ihr Durchmesser betrigt etwa 13 cm an ihrem breiteren Ende. Der Kakao wird
in den Trichter N eingefiilllt und fillt von hier auf eine Platte mit drei runden Stiicken
zwischen denen er dann mit Unterstiitzung eines rotierenden Rithrers o in den umlaufenden
Trichter M und von hier auf den Bodenstein gelangt. Man 148t den Kakao zweimal durch
diese Maschine hindurchgehen und fiigt.beim zweiten Male bereits Staubzucker hinzu.

Von solchen Maschinen konnen drei von einem Gopel betrieben werden.
Jede liefert dabei tédglich 100—120 Pfund Kakao, so daB die drei Maschinen
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im Durchschnitt 345 Pfund Kakao bei 12/, stiindiger Arbeitszeit tiglich ver-
mahlen ).

Unter den mannigfaltigen Systemen zur Zerkleinerung des Kakaos, die in
der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts erfunden wurden, gab es auch mechanisch
angetriebene Stampfvorrichtungen. Eine solche wurde von Antic in Paris konstru-
iert. Hierbei arbeiten vier Stampfer mit kugeligen Enden in vollkommen geschlos-
senen Moérsern ?). Ahnlich, aber komplizierter ist eine Vorrichtung, die von dem
bereits oben erwihnten Auger erdacht wurde®). Auger verbindet dieses Stampf-
werk mit einer rotierenden Maschine, die dhnlich wie die geschilderte spanische
konstruiert, aber einigermaBen verbessert ist. Die konischen Walzen werden ndm-
lich nicht nur durch ihr Eigengewicht, sondern durch Federdruck gegen den Boden-
stein gepreBt und auBerdem k&nnen zwei der vier Konen zeitweise durch ein
Sperr-Rad an ihrer Achsendrehung verhindert werden, so daB sie wihrend dieser
Zeit nicht abrollen, sondern schleifen. Der Antrieb geschieht durch ein Gopel-
werk vom unteren Stockwerk aus.

Im Jahre 1825 griindeten Menier und Adrien eine Fabrik fiir die Pulverisierung
aller moglichen Stoffe im GroBen. Sie befand sich in Noisiel-sur-Marne bei
Paris und mit ihr war auch eine Schokoladefabrik verbunden. Die dort im
Betrieb befindlichen Vorrichtungen waren &hnlich, wie die frither erwdhnte
Auger’sche konstruiert und die tdgliche Leistung der Schokolademaschinen be-
trug 700 Pfund*). . )

Am 10. Dezember 1829 erhielt John Marshall ein englisches Patent unter
Nr. 5876. Es handelt sich hierbei um eine Methode zur Herstellung eines Kakao-
extraktes, welcher vom Erfinder als ,,Marshall’s Kakao‘ bezeichnet wird. Un-
gefihr ein Pfund von gerdsteten Kakaobohnen wird etwa eine Stunde in einer
Gallone (etwa 4/,1) Wasser gekocht und daraufhin durch ein Sieb gepreft.
Nach Abschépfen des Oles dickt man die Fliissigkeit in einem Wasserbad ein
und setzt die Verdampfung unter stetigem Umrithren so lange fort, bis eine
sirupdhnliche Konsistenz erreicht wird. Das Priparat wird daraufhin in Flaschen
eingefiillt und verkorkt. Vom darauf folgenden Tage an ist es gebrauchsfertig.

Am 24. Dez. 1834 wurde Pierre-Augustin Ratisseau unter Nr. 3420 eine ,,Ma-
chine propre a broyer le chocolat* in Frankreich patentiert. Sie ist deshalb wichtig,
weil hier zum ersten Male das Vermahlen der Kakaomasse durch zwei aneinander-
gepreBte und in entgegengesetzter Richtung rotierende Walzen vor sich geht,
zwischen die durch einen Trichter die Kakaomasse geleitet wird 8). Ratisseau ver-
wendet glatte, guBeiserne Walzen von 15" Linge und 6’ Durchmesser; sie sind
hohl und wurden von innen mit Wasserdampf geheizt. Wesentlich ist, daB sich
die Walzen mit verschiedener Geschwindigkeit drehten. Dadurch erzielte man
die Einwirkung auf die Kakaobohnen, die schon frither bei Besprechung der mit
Kegeln ausgestatteten Vorrichtung hervorgehoben wurde, und die darin besteht,
daB kein reines Abrollen, sondern ein teilweises Gleiten der beiden arbeitenden
Flichen an einander stattfindet, so daB die Kakaobohnen nicht nur zerdriickt,
sondern auch im eigentlichen Sinne vermahlen werden. Wihrend bei den Ma-

1) Bulletin de la Société d’encouragement pour l'industrie nationale, 19. année, Paris
1820, pag. 3—5 und Pl 184, und Dingler‘s Polytechnisches Journal Bd. III, S. 175.

2) L’ Industrie, Journal.... rédigé par M. Christian, Paris s. a. [1829], Tom. VIII,
pag. 32, Pl 2.

3) Bulletin de la Société @’ encouragement pour 1’ industrie nationale, 19. année, Paris 1820, -
pag. 160—175 und Pl. 191—193.

4) Bulletin de la Société d’ encoragement pour 1’ industrie nationale, 31. année, Paris 1832,
Pag. (g6.

5) Description des Machines et Procédés spécifiés dans les Brevets . ... dont la durée est
expirée. Tom. XXXV, pag. 173, Pl. 26, Fig. 1 u. 2. ‘
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schinen mit umlaufenden Kugeln und bei denen mit hin- und hergehender Walze
wie z. B. bei denjenigen von Poincelet und Legrand dies dadurch erreicht wird, daB
man die Drehung der Walzen zeitweise verhindert, geschieht dies bei einer Maschine,
bei der zwei Walzen gegeneinander arbeiten praktisch dadurch, daB man sie mit
verschiedenen Tourenzahlén umlaufen 148t. Diese Einrichtung wurde von da an
stets beibehalten.

Eine Verbesserung der Maschine mit konischen Walzen wurde am 14. Sep.
1840 unter Nr. 5766 Léonhard Chomeau in Paris als ,,Machine a broyer toute espéce
de matieres* geschiitzt'). Diese Maschine besitzt nur drei Kegel, die aber keines-
wegs auf dem Bodenstein abrollen, sondern durch eine eigene Antriebsvorrichtung
eine Drehbewegung erhalten, die bedeutend groBer ist, als die, die sie bei reinem
Abwilzen annehmen wiirden. Diese Konstruktion wirkt intensiver als das zeit-
weis&; Feststellen einzelner Kegel, erfordert aber mehr Antriebskraft.

Ahnlich wie diese Maschine, jedoch ohne besonderen Antrieb der Kegel diirfte
die gewesen sein, die von Hermann herriihrt, und die gegen Ende des dritten Jahr-
zehnts in der Schokoladenfabrik von Perron als Ersatz der Pelletierschen Maschine
aufgestellt wurde. Auch in der Fabrik von Menier fiihrte man die Hermann’sche
Maschine ein und dieser Konstrukteur erhielt im Jahre 1839 hierfiir die silberne
Medaille der Société d’encouragement pour l'industrie nationale zu Paris?).

Merkwiirdiger ist das Patent Nr. 135, das am 21. Oktober 1844 an M. Ruffier
in Paris auf eine ,, Turbine a faire le chocolat* erteilt wurde. Die Maschine ist nach
dem Prinzipe der Vorrichtungen mit umlaufenden Kugeln gebaut, aber in ziemlich
kleinen Dimensionen gehalten, so daB sie von ein oder zwei Menschen angetrieben
werden kann 3).

AuBerst wichtig ist das Patent, das unter Nr.227 am 25. Oktober 1844 ,,Sieur
Hermann‘ auf eine ,,Machine a chocolat‘‘ erhielt. Es ist eine Dreizylindermaschine,
allerdings der Ratisseau’schen Konstruktion dhnlich, doch mit wesentlichen Ver-
besserungen versehen, die in ihrer Bauart lange Zeit fiir die Maschinen zum Ver-
mahlen des Kakaos grundlegend blieb.

Die Abb. 15 zeigt die Vorrichtung im Langsschnitt und im GrundriB. Man erkennt drei
Granitwalzen A, Al und A2, die auf achteckigen Wellen m, m! und m? aufsitzen. Das Gestell
besteht aus zwei GuBeisenrahmen, die durch vier Schmiedeeisenstangen F verbunden sind. Das
Gestell selbst ist durch Anbringung von blechernen Fiillstiicken zwischen den Rahmensiulen
zu einem geschlossenen Kasten umgewandelt, dessen Inneres durch Tiiren zugianglich ist. Es
dient dazu, um einige Kohlenbecken hineinzusetzen und dort mit kleinen Holzkohlen ein schwaches
Feuer zu unterhalten. Die Lager fiir die mittlere Walze A sind feststehend, wahrend die fiir die
seitlichen Walzen A und A?in Schlitzen des Gestelles verschoben werden kénnen, so daB die Ent-
fernung zwischen den Walzen ganz fein einzustellen ist. Die Verschiebung geschieht hierbei bei
beiden Lagern einer Walze gleichzeitig durch ein besonderes Getriebe, das aus den Wellen f,
den Schraubenradiibersetzungen cd und den Wellen a besteht, wobei letztere in b gegen Ver-
schiebung fixiert sind, wogegen sich die Lagerblocke bei Drehung der Wellen in diese ein- oder
ausschrauben. Der Antrieb der Maschine geht von der Riemenscheibe E!, neben der die Leer-
scheibe E? befestigt ist aus und mittels der Zahnrader KIM N OP wird nun die Dreh-
bewegung mit verschiedener Geschwindigkeit auf die Walzen iibertragen.

Man schiittet die Kakaomasse in den Trichter S und von hier gelangt sie zwischen die beiden
Zylinder A und Al. Die beiden Seitenwinde des Trichters besitzen Ausschnitte, die sich den
Rundungen der Zylinder genau anpassen und bei Abniitzung nachgestellt werden konnen.
In dem Trichter befindet sich auch eine Schiittelvorrichtung, die besonders beim erstmaligen

Einbringen der zerkleinerten Bohnen in Tatigkeit gesetzt werden muB. Die Bohnen gehen
zwischen der Walze A und A! hindurch, bleiben an der schneller laufenden Walze A haften,

1) Description des Machines et Procédés spécifiés dans les Brevets . . . .. dont la durée est
expirée. Tom. XLIX, pag. 225 ,und Pl. 17, Fig. 1 und 2.

2) Bulletin de la Société d’encouragement pour 1’ industrie nationale, 40. année, Paris
1841, pag. 433.

3) Description des Machines et Procédés pour lesquels des Brevets d’ Invention ont été pris
sous le régime de la loi du 5 juillet 1844, Tom. I, Paris 1850, pag. 208 et Pl. 46, Fig. 1—35.
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gelangen so zwischen die Walze A und A2, werden, da hier wieder A2 schneller lauft, von letzterer
mitgenommen und durch das Messer w, das um die Punkte zz schwingen kann, abgestreift,

Man lieB die Bohnen durch diese Maschine gewdhnlich zweimal, bei feinerer
Vermahlung sogar drei oder viermal hindurchgehen, wobei bei ]edesmahgem Pas-
sieren die Walzen enger gestellt wurden. Die Beheizung der Vorrlchtung geschah
gewdhnlich nur einmal am Tage, des Morgens; nachher erhielt sie sich durch
die starke auftretende Reibung

& von selbst auf einer miBigen
@ S Temperatur. Um die Rauheit
”7":,1‘\\\\\\\ der Walzenoberfliche, die zur
T Erzielung groBerer Feinheit des
I Kakaos notwendig ist, zu er-

halten, lieB man von Zeit zu Zeit
statt der Kakaomasse groben
Sand hindurchgehen ?).

Am 13. Dezember 1844 er-
hielt Vernaut zu Paris ein Patent
Nr. 279. Es war eine Vorrich-
tung, die aus der Kombination
einer Walzen- mit einer StoB-
maschine bestand?). Die Zylinder-
miihle war dhnlich wie die frither
beschriebene konstruiert. Die
StoBmaschine bestand aus einem
langgestreckten, oben vollstindig
geschlossenen Morser, in dem ein
horizontal liegender Zylinder
hinauf und hinab gestoBen wurde,
wobei er auf der einen Seite des
schiefstehenden Morsergehduses
entlang glitt.

Im Jahre 1849 wurde in den
Ausstellungssdlen der Société
d’encouragement pour Vindustrie
nationale eine Anzahl von Schoko-
lademaschinen von Hermann vor-
gefiihrt *).  Unter ihnen befand
sich eine Rostmaschine, die dhn-
lich wie die friihere mit rotieren-
dem Zylinder konstruiert war.
Eine Verbesserung bestand darin,
daB im Innern des Zylinders ein
entsprechend geformtes Blech-
stiick als Abstreifer und Um-
Abb. 16. ,,Mélangeur-Broyeur* von Hermann. rithrer fiir die Bohnen diente.
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1) Description des Machines et Procédés pour lesquels des Brevets d’Invention ont été pris
sous le régime de la loi du 5. juillet 1844, Tom. I, Paris 1850, pag. 311, Pl. 63 und A. Mitscher-
lich, ,,Der Cacao und die Chocolade‘, Berlin 1859, S. 115 und Taf. 3, Fig. 1—4

2) Description des Machines et Procédés pour lesquels des Brevets d* Inventxon ont été pris
sous le régime de la loi du 5. juillet 1844, Tom. II, pag. 82, Pl. 48, Fig. 10—11.

3) Bulletin de la Société d’encouragement pour l'industrie nationale, Tom. 48, Paris 1849,

pag. 524.
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Weiter fand sich dort eine Maschine zum Zerbrechen der Schalen. Sie war
ahnlich wie die auf S. 137 geschilderte gebaut, besaB aber nur ein en konkaven
Klotz, der ebenso wie der Zylinder mit kleinen quadratischen pyramidenférmigen
Vorspriingen besetzt war. Eine Verbesserung bestand darin, daB unter dieser
Brechvorrichtung ein Riittelrost zum Trennen der Schalen von den Bohnen und
eine Windsichtmaschine vorgesehen war.

Dann fand sich dort noch die friiher geschilderte Dreizylindermaschine vor,
und endlich eine Vorrichtung, die Hermann ,,Mélangeur-Broyeur* nannte, und die
auch wieder von besonderer Wichtigkeit ist, weil sie bis heute fiir die Konstruktion
einer gewissen Art von Schokolademaschinen maBgebend blieb. Abb. 16 zeigt uns die
Maschine im Lingschnitt und im GrundriB.

Sie besteht aus einer dicken granitenen Platte a, in welcher eine ringférmige trogartige
Rinne ausgespart wurde. Die Platte ist von einem guBeisernen Mantel umgeben und der zwischen
beiden befindliche Raum dient zur Heizung der Vorrichtung mittels Wasserdampf. In der
Mitte der Maschine befindet sich die Welle f, die durch Kegelrader in Umdrehung versetzt wird,
An dieser Welle sitzt ein Doppelrahmen y y und auf letzterem rotieren die beiden im Querschnitt
elliptischen, aus Granit hergestellten Laufer e e; y wird bei der Drehung von f mitgenommen,
kann aber der Héhe nach ausweichen.

Von den Laufern wird die Masse durch die diinnen Stahlstreifen o o, von den Trogseiten-

winden durch die Messer h h abgestreift. Diese Maschine dient vor allem zum Vermischen der
Kakaomasse mit Zucker, Gewiirzen und anderen Substanzen?l).

* *

Die hier in chronologischer Reihenfolge gegebene Entwicklung der Schoko-
lademaschinen gliedert sich systematisch folgendermaBen: Zum Zerbrechen der
Schalen beniitzte man friihzeitig den Mérser. Spéter gebrauchte man die auf S. 137
beschriebene Maschine, die noch spiter eine kleine Verbesserung von Hermann
(S. 143) erfuhr.

Fiir das Rosten bildet die Maschine mit Zylindertrommel die herrschende
Form. Fiir das Trennen von Schale, Haut und Bohnen wurden gegen Ende der
ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts Riittelsiebe und automatische Windsichtvor-
richtungen eingefiihrt.

Fiir das Mahlen der Kakaomasse kamen vorerst intermittierend arbeitende
Maschinen in Betracht, wobei die Konstruktionen von Poincelet, Bozelli und Le-
grand hervorzuheben sind. Die intermittierend wirkenden Stampf- und StoBvor-
richtungen von Antic, Auger und Vernaut wurden zwar einzufiihren versucht,
konnten sich aber nicht halten. Die kontinuierlich rotierende Bewegung wird durch
die Kugelmiihle hollindischer Konstruktion und die von Auger eingeleitet. Die
nichste Type bilden die Konusmiihlen, von denen wir die spanische Konstruktion
und dann die Ausfiihrungsformen von Antic, Chomeau und Ruffier erwéhnt haben.
Weit erfolgreicher erwiesen sich aber die Zylindermaschinen, wobei die Namen
Ratisseau und Hermann hervorzuheben sind. Endlich wire unter den kollergang-
artigen Vorrichtungen noch der Mélangeur von Hermann zu nennen.

1) Alfred Mitscherlicy, ,,Der Cacao und die Chocolade*. Berlin 1859, S. 119, Taf. 3, Fig. 5
und 6. .
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