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! cacaotradets hemland. (Vy fran Popocatepetl, Mexiko.)

Cacao och Choklad.

W land de manga forut okidnda naturprodukter, som genom Ame-
g@ﬁ rikas upptickt och den spanska erdfringen af dess tropiska

22 och semitropiska linder for forsta géngen kommo till Europa,
var dfven cacaobonan. Det dr mojligt, att Columbus och hans nirmaste
efterfoljare dgnade ndgon uppmirksamhet 4t det trdd, hvars frukter
lamna det i vdra dagar sa viktiga nérings- och njutningsmedlet, ty det-
samma tillhorde antagligen redan pa deras tid de s6dra Antillernas
och Centralamerikas inhemska flora. Men hdrom har historien ej beva-
rat ndgon underrittelse, och det dréjde till Ferdinand Cortez’ er6fring
af Mexiko med kunskapen om cacaots allmdnnare spridning bland spanio-
rerna i Amerika och som en foljd haraf till deras hemland i Europa.
Cortez fann namligen vid sitt intringande i Montezumas land, hur
cacaobonan icke blott var i allmént bruk som fodoimne hos aztekerna
utan afven utgjorde deras enda gangbara mynt — ett bevis bland

3




manga andra for dess virde och betydelse. Det var i cacao, som mexi-
kanarne erlade sina skatter till kejsaren, och Cortez fann alltsa hos
Montezuma ett oerhordt cacaolager af ett par millioner skalpunds vikt.
Afven hos de af aztekerna underkufvade och undantringda toltekerna
var cacao, hvars namn &terfinnes i det aztekiska cacaohatl, lika anvandt
och uppskattadt, och dess bruk gir sannolikt ldngt tillbaka i tiden. De
rostade, skalade och sonderstdtta bonorna tillsattes af de mexikanska
folken med kallt vatten —- forst spaniorerna inforde tillredningen med
varmt vatten — och blandades af de fattigare klasserna med majsmjol,
af de rikare med honung. Den sdlunda uppkomna drycken kallades
chocolat! (af choco = skumma och a#/ = vatten), hvaraf bildats var
benimning chocolade eller choklad, 6fverford fran Spanien eller Frankrike,
sedan bekantskapen om cacao mot slutet af 1600-talet, eller kanske ej forr-
an under 1700-talet, vil hunnit dfven Sverige. Spaniorerna voro namligen
foga angeligna om att till det ofriga Europa sprida kdnnedomen om
den rara varan, hvilken dn i dag utgér hufvudbestindsdelen i deras
nationaldryck. Till Italien kom salunda kunskapen om cacao och cho-
klad forst i borjan af 1600-talet och ej fran Spanien utan direkt frdn
Vistindien. 1 Frankrike infordes bruket af choklad ar 1615 med Lud-
vig XlII:s gemal; i England 6ppnades det forsta chokladhuset 1667, och
i Tyskland var det kurfursten Fredrik Wilhelms af Brandenburg lif-
medikus Bontekoe, som forst anbefallde bruket af drycken. Till cacaots
jamforelsevis sena spridning i Europa torde den omstindigheten hafva
bidragit, att bland likarne och naturforskarne radde stor meningsskilj-
aktighet om dess egenskaper och niringsvirde. Manga ansigo det-
samma virdeldst, ja till och med skadligt, medan a andra sidan den
motsatta och riktigare uppfattningen framholls af ingen mindre dn Carl
von Linné, som genom att gifva cacaotrdadet det vetenskapliga namnet
Theobroma, d. v. s. gudaspis, uttryckte sin tillfredsstillelse med den
hirliga, af dess bonor tillagade drycken.




Cacaoplantage i Okumare.

Cacaotrddets utbredning och odling.

) .,9 Nacaotridets botaniska namn ar silunda Theobroma, och det
"} bista eller dkta cacaot i handeln hdmtas frdn arten 7h. cacao
PSS L, hvars hemland var det tropiska Amerika, frin sédra Mexiko
till Sao Paulo; men dirjimte erhdlles drogen fran flere andra arter af
slaktet, sdsom T7h. bicolor H. et B., Th. glaucum Karst., Th. microcarpum
Mart. m. fl,, alla likaledes ursprungligen hemma i det tropiska Amerika
och med utbredningsomride inda ned till mellersta och sédra delarna af
Brasilien. Tradet, som tillhor den naturliga familjen Sterculiacece, bland
hvars medlemmar afven mirkes det »Sudan-kaffe> limnande slaktet
Cola, nar ingen betydande storlek. Det blir sillan mer an 12 till 15
meter hogt; den smirta stammen 4r kladd af tunn, brunaktig bark och
uppbar ett flertal smidiga grenar med langstrackta, glatta och glinsande
blad, hvilka som unga &dro rodaktiga till firgen. De sma rosenrdda
och gula blommorna utvixa i sma knippen frdn stammen eller de dldre
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grenarna, och de som mogna 12—24 cm. langa och 6 —8 cm. tjocka
gurklika frukterna &ro femkantiga och vartiga, till en borjan grona,
sedermera rodaktiga eller gula och innehélla under det tjocka, lider-
artade skalet ett rosafirgadt, saftigt och till smaken angeniamt syrligt
kott, hvari de talrika sammantryckta frona (cacaobonorna) ligga titt in-
vid hvarandra i rader. De tunna, blekroda froskalen omsluta en mork-
brun, oljig, aromatiskt-bitter kidrna, som innehaller fett (s. k. cacao-
smor), starkelse, proteinimnen samt en kvéfvehaltig alkaloid, som é&r
nara besldktad med koffein och kallas theobromin. Af detta kirninne-
héll beredes choklad; af froskalen erhalles det s. k. cacaokaffet.

Vid spaniorernas ankomst till Mexiko funno de cacaotriddet vara
foremal for vidstriackt odling, hvilket detsamma antagligen linge varit
bland de aztekiska folken. Med den europeiska kolonisationen af Vist-
indien, Centralamerika och de norra delarna af Sydamerika har tradet
sedermera fatt stor utbredning i dessa linder samt i de trakter, som
lampa sig for dess odling, blifvit den viktigaste kulturvixten. Men
afven till den gamla virldens tropiska linder, t. ex. Filippinerna, Cele-
bes, Ceylon, flere af Soderhafvets 6ar och till Vastra Afrika, har cacao-
tradet under senare hilften af 1800-talet blifvit inférdt och féremal for
mer eller mindre l6nande odling. Emellertid tyckes det som det skulle
bast frifvas samt skdnka det aromrikaste och mest narande cacaot i sina
gamla hemtrakter. En af de mest viarderade cacaosorterna dr salunda
allt fortfarande den mexikanska fran Tehuantepec, medan utmirkt vara
afven erhalles frdn Ecuador, som producerar ungefir hilften af hela
exporten till andra vérldsdelar, och Trinidad. Af ndgot underligsnare
kvalitet dr cacaot fran Antillerna; dock atnjuter Martinique och Guade-
loupe hogt anseende for sina cacaoproducerande plantager, liksom dfven
det  franska (Guayana och Réunion. I senare tid har Venezuela ryckt
fram i frimsta ledet bland de lidnder, som exportera cacao till Europa,
och 1 Brasilien drifves dfven odlingen i stor omfattning, sérskildt i
Amazondalen, och frdn Para gar ofver en femtedel af hela utforseln,
hvilken nastan uteslutande kommer Frankrike till godo.

Cacaotradet fordrar for att trifvas ett varmt och mildt klimat —
en arsmedeltemperatur af + 22° C. och aldrig under + 10° C —
samt stor fuktighet sdvil i luften som i jordmanen, hvilken tillika bor
vara starkt kalk- och fosforsyrehaltig, afvensom skydd mot hird vind
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och stormar. Planteringen tillgar s att frona fa gro i skuggade bénkar
eller i blomkrukor, och de efter 8—10 manader uppkomna smé plan-
torna utsittas sedermera pa de pd odlingen afsedda landen i afstind
af fran 31!/, till 6 m. frin hvarandra. For att skinka dem skydd mot
solstrilarna planteras hir och hvar ibland den lummiga tréd, bananer eller
andra snabbt vixande, storbladiga vixter. Den storsta omsorg dgnas
afligsnandet af ogrias och skadeinsekter. D4 plantorna hunnit blifva
en meter hoga, afskiras alla sidoskott, och man bibehdller endast de
{re ofversta grenarna, som fi utveckla sig och bilda en pyramidfor-
mad krona. Till godsling anvindes helst en blandning af tvd delar
superfosfat och en del kalisalter. Nar triden blifvit fyra till fem ér
gamla, borjar fruktafkastningen i nfigon rikligare mangd men ldmnar
forst under sjette aret ersitining for odlingskostnaderna och &r sedan
alltjimt i stigande till det tolfte &ret, da tradet nar sin fulla utveckling.
Skorden pagér hela 4ret och limnar for ett fullvuxet trdd i genomsnitt
1 till 11/, skdlpund bonor. Mogningstiden ar olika i skilda trakter
och varar fran fem till nio manader.




Hus fér jasning af cacao. (Réunion.)

Behandlingen af ravaran. — De olika cacaosorterna.

&’<edan planteringen och odlingen fordra sdlunda bdde tid och
§ k(lﬁ omsorger, och direfter kommer den mer eller mindre om-

stindliga behandlingen af bonorna innan de utsindas i han-
deln. For att cacaobdnorna skola forlora sin af naturen bittra smak ar
det nimligen vanligt att forst ldta dem underga en jasningsprocedtir, och
det enklaste forfaringssittet harvid, hvilket i det ndrmaste torde ofverens-
stimma med de gamla mexikanska folkens, dr att grifva ned bonorna
jamte det dem omgifvande fruktkottet i jorden, beticka dem med ett lager
jord och ofverlimna dem f{ill sjilfjasning under ndgra dagar. Ett annat
sitt dr att ligga bonorna under ett dygn eller nagot mer i trdg af trd
eller stengods, hvilka ofvan 4ro tickta och i botten foérsedda med

nigra oppningar till aflopp fér den genom jasningen och af fruktkottet
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bildade vatskan. Sedan jisningen forsiggétt, ldgoas bonorna att torka
i solen och befrias genom gnidning eller rifning frdn det dnnu vid-
hangande fruktkottet. Dessa enkla procedurer hafva i den nutida
cacaoindustrien i viss mdn gjorts nidgot omstiandligare, pd samma gdng
man genom inférandet och anviandningen af sirskilda jisnings- och
torkningshus och maskiner o. s. v. bdde vunnit tidsbesparing och den
fordelen att aromrikedomen ytterligare bevaras. Emellertid forekomma

Apparat for jasning af cacao.

i handeln cacaobonorna allt fortfarande under de tvd gamla hufvudbe-
teckningarna ojast eller solcacao och jist eller jordcacao, och skiljer
man inom dessa bada grupper pa atskilliga sorter, som variera till form,
firg, konsistens och smak. De finaste sorterna torde vara de mycket
stora, starkt buktiga, milda och aromatiska bénorna frén Guatemala,
de bldbruna och till smaken sirdeles fina frén Caracas, de mer plattade,
brunréda och aromatiska fran Guayaquil i Ecuador o. s. v.

Alla dessa olika slag af cacao erhdlla sin fornimsta anvindning i
tillverkningen af cacaopulver och choklad — dessa tvinne artiklar,
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som tillhora hushallningens nédvindighetsvaror i alla civiliserade linder,
men som hvad sirskildt Sverige vidkommer borde vara i dnnu vid-
stracktare bruk &n nu 4r fallet. Vi skola hir nedan visa, att cacao
har ett vida stoérre niringsvirde dn the och kaffe, de tva artiklar, med
hvilka detsamma i afseende pd sittet for anvdindningen ar nirmast jim-
forligt. Hufvudbestdndsdelen i sdvdl cacaopulvret som chokladet ut-
gores af den genom malningen af bénorna uppkomna cacaomassan,
hvilken genom utpressning i virme befrias frdn fett, och ju omsorgs-

Torkhus fér cacao i Vale State, Trinidad.

fullare denna process forsiggar, genom rostning eller behandling pi
kemisk vdg i den moderna cacaoindustriens sinnrikt konstruerade ma-
skiner, desto lattsmiltare blir varan. [ handeln forekomma nu flere
sorter fullkomligt rent och i varmt vatten litt 16sligt cacaopulver, bland
hvilka vdra inhemska svenska fabrikers tillverkningar intaga en sirdeles
framskjuten plats. Chokladfabrikaten ater framstillas silunda att man
till den vanligen mellan granitvalsar finrifna och uppvirmda cacao-
massan tillsitter andra dmnen sdsom socker, vanilj, kanel o. s. v., hvilka
forhoja smaken. Men jiamte de prima chokladfabrikaten forekomma
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ifven Atskilliga simre, som innehdlla dmnen, hvilkas blandning med
cacaot ar hufvudsakligen afsedd att for fabrikanterna gora varan billigare.
Ménga af dessa fabrikat, hvilka kunna rubriceras som forfalskningar,
innehilla mjol, stirkelse o. s. v.,, men emellandt dfven otjanligare, ja

Torkning af cacao pa tenn. (Centralamerika.)

rent af skadliga dmnen. Man bor darfor, vid inkép af sival cacao-
pulver som choklad tillse, att man erhaller tillverkningar fran ansedda
firmor, och sirskildt bér man undvika inkép af en del tyska fabrikat
och sidana frin smirre fabriker, hvilka hvarken anvinda prima rdvara
eller kunna Agna tillverkningen all erforderlig sakkunskap och omsorg.
Sedan gammalt hafva de franska och schweiziska chokladfabrikaten statt
hogst i anseende, men fullt jimforliga med dem &dro numer de frdn
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atskilliga af vdra inhemska fabriker, hvilka apterat de franska metoderna
vid fabrikationen och ytterligare forbattrat dem.

[ detta sammanhang torde #fven behofva erinras om, att i handeln
forekomma cacao- och chokladfabrikat, som utom ofvannimnda otjén-
liga eller onodiga tillsatser till och med i stillet for sjilfva cacaot
innehdlla andra 4mnen, som &ro till massan liknande men ej &dga

Torkhus for cacao i Vale State, Trinidad.

cacaots vare sig nirande eller stimulerande egenskaper. Sddana cacao-
surrogat framstillas af &tskilliga fron eller frukter af i tropikerna hemma-
horande vixter, sisom Paullinia sorbilis i Brasilien, Arachis hypogea i
de sydliga Forenta staterna o. s. v.
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Cacao och choklad som fodoiamnen.

ﬁgjamf“ga dessa surrogat och forfalskningar vittna pa sitt sitt
%W om de dkta cacao- och chokladfabrikatens hoga virde; men
A da odlingen af cacaotrddet ar i stindigt tilltagande — den-
samma stdr t. ex. f. n. pd dagordningen vid Tysklands och Frankrikes
afrikanska och asiatiska kolonisationsféretag — och da cacaoindustrien
alltjamt utvecklas och fullindas, finnes ingen anledning att uppmuntra de
falska tillverkningarna. Man kan tvirtom hoppas, att 6kad insikt om det
dkta cacaots hoga virde som niringsmedel skall icke blott utrota férekom-
sten af surrogaten utan &fven formedla cacaos och choklads rikligare
anviandning &n kaffe, the och maltdrycker. I Sverige r det annu hufvud-
sakligen de hogre och formognare samhéllsklasserna, i hvilkas hushall-
ning cacaopulvret och chokladfabrikaten oftare férekomma, medan i de
bredare lagren anvindningen af choklad &r sillsynt och kaffet och kaffe-
surrogaten allt fortfarande limna materialet till ‘den dagliga och vanli-
gaste drycken. Och dock innehaller kaffe ingenting narande, medan afven
dess stimulerande verkningar ej dro storre dn chokladets. Dettas sivil
som cacaopulvreté ofantligt mycket hogre naringsvirde framgar diraf, att
detsamma enligt kemiska analyser 4r fullt likstdlldt med sot mjolk och att
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detsamma innehéller ungefar samma bestandsdelar som mj6l. Ocksa finner
man, som vi redan anfort, att cacao t. ex. i Spanien, dir dock folkbild-
ningen och silunda dfven insikten om fédodmnenas virde dr mindre 4n
hos oss, forekommer i till och med de fattigaste klassernas dagliga hus-
hallning. Detta beror mahidnda bland annat pd gammal nedarfd vana och
afven dirpd att cacao af klimatiska skidl som njutningsmedel befunnits
vara vida att foredraga framfor t. ex. spritudsa drycker. Men det beror
sikerligen édfven pa gammal beprofvad erfarenhet om cacaots fortrafflig-
het som foda, och hvad som giller om cacaots anviandning i sodern, dr
afven tillimpligt i norden. Erfarenheten har nidmligen lart, att theo-
brominet #fven i nordliga klimat som stimulerande medel ersitter t. ex.
alkohol. Cacao har med framgang anvandts t. ex. under vara polar-
expeditioner och befunnits sirskildt limpligt vid exkursioner; vidare har
detsamma kommit till anvdndning vid provianten for krigsmakten till
lands och vatten i England och Nordamerika, och ett glidjande bevis
for att dfven de svenska vederborande uppmirksammat cacaots icke
blott niringsvirde och lifvande egenskaper utan afven stora prak-
tiska fordelar betriffande sittet att forvaras och transporteras, dr att de
anseddaste svenska chokladfabriksfirmorna under flera ar tillbaka varit
leverantorer till svenska armén.

Utan tvifvel ar dfven bruket af cacaopulver och choklad bland den
svenska allmidnheten i stigande, hvartill visentligt bidragit att de bdgge
varorna sedan flere &r tillbaka i tillricklig madngd och pa ett forst-
klassigt sitt tillverkas inom landet. Vi torde darfor fa afsluta denna
lilla redogorelse, som ar afsedd att ytterligare sprida kdnnedomen om
den linnéanska »gudaspisen» samt formedla densammas annu rik-
ligare uppmirksammande i hemmen, de rikes sdvil som de fattiges,
med nigra uppgifter om den svenska chokladfabrikationen och dess
fornamsta representanter.




Bernhard Cloetta.

Grundlaggarne af firman Brédrene Cloetta.




Vi hafva tillforene namnt, att cacao som narings- och njutnings-
medel borjade i Sverige blifva kindt och anvandt under 1700-talet,
men efter allt att doma stannade denna bekantskap inom de hogre
och formognare samhillsklasserna, och forst under det nittonde seklet
kommo cacao och choklad i nigot allminnare bruk hos medelklassen,
medan desamma dnnu i dag bland de arbetande klasserna endast un-
dantagsvis erhillit det beaktande de fortjana. En af anledningarna
hartill har varit att cacao- och chokladfabrikaten si godt som uteslu-

Cloettas chokladfabrik i Kopenhamn.

{ande importerats frin utlandet, hvarigenom de varit for dyra att vinna
nigon allminnare spridning, isynnerhet som den forestillningen linge
varit ridande, att desamma egentligen tillhorde delikatesserna eller lyx-
niringsmedlen och darfor ej borde férekomma i den hvardagliga hus-
hallningen.

Men sedan r4 cacao i nigon storre utstrickning borjat inféras
till Sverige i och for framstillande af inhemska chokladfabrikat,
linge och hufvudsakligen i samband med sockerbageri- och kon-
ditoriyrkena, har en forindring sméningom intradt, och vi kunna sé-
lunda numer tala om en nationell cacao- och chokladindustri, hvilken
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dock sett sitt egentliga uppsving forst i samband med anliggningen i
borjan af 1870-talet af en filial i Malmo af den i Danmark berémda
schweiziska firman Cloettas fabriker. Denna firmas grundliggare, bro-
derna Bernhard, Christoffer och Nutin Cloetta, voro till borden schwei-
zare och hirstammade frin Bergiin i kantonen Graubiinden. Redan
i slutet af 1840-talet kommo de till Danmark och pa 1860-talet eta-
blerade de sin chokladfabrik i Koépenhamn, forst vid Sortedamsmolle
och sedan vid Niels Hemmingsensgade. Deras fabrikat funno inom
kort rik afsittning 4fven i Sverige och Norge, men for att battre kunna
tillgodose marknaden i dessa linder anlade de ar 1873 en fabrik i

Cloettas chokladfabrik i Malmé.

Malmo. Till ledare af foretaget utsdgs Nutin Cloetta, som gjort sig
kind och aktad som en framstiende fackman och utbildat sig i yrket
vid de for sina tillverkningar berémda chokladfabrikerna i Paris och
Schweiz. Genom fabrikatets utmérkta beskaffenhet, som var fullt jam-
forlig med den utlindska varan i fin arom eftc, och genom dess pris-
billighet i forhallande till dessa kvalitéer, vann fabriken snart terring
for sin verksamhet. Ett statistiskt exempel visar framstegen. Séalunda
var virdet af fabrikens omsittning 50,000 kr. begynnelsearet, och
uppgick 10 4ar senare till 400,000 kr. Nu kindes afven fullt be-
hofvet af storre utrymme och lades dr 1885 grunden till det stora
fabrikskomplex, som reser sig bakom den gamla forbyggnaden a
samma tomt vid Grynbodgatan 13, hvilken byggnad under arens
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lopp blifvit ytterligare tillbyged och nya tidsenliga lokaler inredda,
hvarjimte nya och praktiska maskiner tid efter annan inférts. Anlagg-
ningen, som till & 1881 endast sysselsatte sig med tillverkning af
choklad och cacao, borjade samma &r dfven fabrikation af konfekt och
karameller, en industri som under de sedan gingna &ren betydligt
utvecklats. Som ett vittnesbord om hur fabriksrorelsen 6kats och upp-
blomstrat mé& anforas, att arbetarepersonalen vid foretagets borjan ut-
gjorde 20 personer och att den nu vuxit till omkring 180. I Kristi-

Cloettas chokladfabrik | Kristiania.

ania upprittade firman en fabrik ar 1896. Vid fabrikerna anvindes
drifkraft sivil frén angmaskiner med tillsamman ofver 200 eff. hést-
krafter, som frdn gasmotor, hvartill den behofliga gasen framstilles vid
fabriken, dir eget gasverk anlagts. Ocksd hafva fabrikerna egna snic-
keriverkstider och i Kristiania afven bleckslageri. Numera rdknar
firman, som genom redbarhet i affirer och humanitet som arbetsgif-
vare vunnit stort anseende, 6fver 300 personer anstillda i sin tjanst,
och «den 4rliga produktionen vid fabrikerna uppgar till 6fver tre millio-
ner kilogram choklad, cacao och sockervaror. Firman har vunnit ett
stort antal pris vid industriutstallningarna i sdvdl in- som ttlandet allt
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ifran ar 1865, och sirskild uppmarksamhet &drog 51g densamma vid
den stora Stockholmsutstillningen 1897.

Medan Brodrene Cloettas gagnande verksamhet silunda alltjamt
forokats och ront sitt berittigade erkdnnande, hafva tva af firmans
grundliggare skattat at forgamgelsen. Malmdaffarens chef herr Nutin
Cloetta afsomnade nimligen’ den 6 November 1891 vid en alder af
endast 52 4r. Kopenhamnsfabrikens ledare kqtlsul Christoffer Cloetta dog

Grupp | choklad fran bréderna Cloetta vid utstaliningen i Stockholm 1897,

den 29 Mars 1897. Afven dnkefru Maria Birgitta Cloetta, som efter
sin makes frinfille dref Malmoatfiren vidare, afled den 11 Januari 1897.

Den ledande chefen vid fabriken i Malm¢ dr numera Carl Nutin
Cloetta, ildste sonen till herr Nutin Cloetta, och har han genom stu-
dier vid fabriker i Tyskland och Frankrike inhimtat nodvandiga kun-
skaper inom facket; dessutom har han vid sin sida firmans méngdrige
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prokurist herr John H. Petersson. Vid fabriken i Koépenhamn har
herr Fritz Cloefta, son till konsul Chr. Cloetta, eftertradt sin fader.

Den ildste af broderna bland grundliggarne, herr Bernhard Cloetta,
som ir seniorchef for etablissementen, dr bosatt i Schweiz.

Firman Brodrene Cloetta dr numera hufvuddeldgare i tvenne andra
vart lands fornimsta chokladfabriker, namligen Choklad-fabriksaktie-
bolaget Motala Ljungsbro och fabriken »>Munken» i Norrkdping och
dfven intressent i Hultmans Choklad- och Konfekt-fabriks nya aktie-
bolag i Malmo.

Chokladfabriken vid Malfors.

Chokladfabriksaktiebolaget Motala Ljungsbro grundades pd hosten
1892 af grosshandlaren John Andersson m. fl. Tillverkningen har allt
sedan bedrifvits vid Raby i Ljungs socken och i af Riby aktiebolag
forhyrda lokaler; men under dr 1901 har bolaget litit uppfora en ny
fabriksanliggning 4 bolagets egendom Sodra Malfors i Vreta Klosters
socken, med station for elekirisk belysning och kraftofverforing, sag,
ladfabrik och kvarn, hvilka alla inrdttningar drifvas med vattenkraft.
Arbetslokalernas i den nya fabriken ytinnehall utgor sammanlagdt 3,680
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kvadratmeter (ca 42,000 kv.-fot). For fabrikens behof af dpplen for
marmeladtillverkningen har bolaget under ar 1898 latit anlagga en trad-
gard med 1,400 st. 4ppletrad. Inflyttningen i den nya fabriken skall dga
rum pa nydret 1902. — Tillverkningsvardet var ar 1893 151,000 kr.
och ar 1900 408,000 kr. Bolagets styrelse utgores af hrr Carl Cloetta,
verkstillande direktér, Georg Cloetta och O. G. Svensson, disponent.

Fabriken »Munken» i Norrkoping grundades ar 1897 i juli. Vardet
af tillverkningarna uppgick pa forsta aret till 92,000 kr., for 1898 till
270,000 kr., for 1899 till 320,000 kr. och for 1900 till 325,000 kr.

Disponentbostéllet och frukttradgarden, Malfors.

Arbetareantalet dr 77 personer. Styrelsen utgores af hrr Carl Cloetta,
verkstillande direktor, Robert Johnsson, disponent, v. hiradshofding N.
Strahle och Robert Gohle. Fabriken kommer under instundande vér
att flytta in i egen fabriksbyggnad vid Malfors nira Linkoping.
Hultmans Choklad- och Konfektfabriker anlades ar 1885 af hr J. Hult-
man, som ar 1891, da omsittningen uppgick till c:a 500,000 kr. och
fabriken behofde utvidgas, ofverlimnade dem till ofvannimnda aktie-
bolag. Arbetareantalet uppgick da till 120 personer och hade ar 1900
stigit till 165, medan omsittningen samtidigt okats till 635,000 kr.
Forutom choklad och konfektyrer tillverkas afven lakritspreparater, soya
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och senap samt pulvriseras kryddor. Sedan augusti 1901 utgores bola-
gets styrelse af grosshandlarne L. Faxe, ordf., S. Axelson, v. ordf.,
Joh. L. Lundberg och direktor Carl Cloetta, samtliga i Malmo, och
disponenten for fabriken hr John H. Petersson.

Samtliga nu nadmnda fabriker hafva filialer i Stockholm for for-
saljning af tillverkningarna.

Slutligen ma erinras om, att firman Brodrene Cloetta innehar
Réppe stirkelsefabriks aktiebolags fabriker i narheten af Viaxio for till-
verkning af stirkelse, glykos, sago och dextrin. Dessa fabriker drifvas

Starkelsefabriken i Rappe.

med kraft frin tvd dngmaskiner om c:a 100 héstkrafter. Arbetarean-
talet 4r omkring 50 personer, och tillverkningarna uppgd f. n. till
500,000 kg. stirkelse, 400,000 kg. glykos, 50,000 kg. sago- och potatis-
gryn och 25,000 kg. dextrin, med ett tillverkningsvirde af omkring
400,000 kr. Verkstillande direktor dr herr Georg Cloetta.
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