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Deutſche Arbeit .

Vachdruck verboten. )

Das Mahnwort „Stillſtand iſt Rückgang “ hat ſich die Deutſche
Induſtrie kaum jemals ſo ſehr zum Anſporn dienen laſſen als

in den letzten Jahren , und ein beſonders glänzendes Beiſpiel
für den Segen unabläſſiger Arbeit ſind die Erfolge der deutſchen
Kakao⸗Induſtrie . Wer da weiß , wie ſchwer es iſt , eingewurzelte
Vorurteile auszurotten , der wird es als einen Triumph der

deutſchen Arbeit würdigen , daß der ehedem unantaſtbare Ruhm
des holländiſchen Kakaos gegenüber den Vorzügen des deutſchen

Fabrikates mehr und mehr verblaßt . Die Fortſchritte der deutſchen
Kakao⸗Induſtrie werden jetzt in der ganzen Welt aufmerkſam

verfolgt und dies um ſo mehr , als zwar die Schokoladen⸗Fabrikation
in den letzten Jahrzehnten ſehr vervollkommnet worden iſt , die

Kakaopulver⸗Fabrikation dagegen bis zu den epochemachenden

Neuerungen der Kakao⸗Compagnie Theodor Reichardt Wandsbek

b/Hamburg dem Stillſtand verfallen war .

Von dieſen Neuerungen war die bis dahin unmöglich
ſcheinende Entölung des Kakao bis auf 15 / Fettgehalt un⸗

zweifelhaft die bedeutſamſte ; dadurch wurde der natürliche Eiweiß⸗

gehalt dieſes unter der Marke Reichardts Doppelkakas
bekannten Kakaopulvers um rund 50 / erhöht , gemäß der wiſſen⸗

ſchaftlichen Erkenntnis , das nicht das ſchwer verdauliche Fett ,
ſondern das Eiweiß den wertvollſten Nährſtoff aller Nahrungs⸗
und Genußmittel bildet . Gleichzeitig ermöglicht es die ſtärkere

Entölung bei der Aufſchließung das natürliche Aroma des Kakaos

zu ſchonen und die dadurch übliche Würzung des Pulvers ent⸗

behrlich zu machen .
Die Kakao⸗Compagnie Theodor Reichardt hat ſich mit den

außerordentlichen Erfolgen , welche ſie mit dieſen bahnbrechenden
Reformen in der Kakaofabrikation erzielte , nicht begnügt . Sie

ſtellte ſich die große Aufgabe , dem gut entölten , nicht durch ſtarke

Alkalienlaugen zerſetzten Reichardt ' ſchen Kakao dieſelbe Glätte “

zu verleihen , durch welche die ölreichen Kakaos alter Fabrikations⸗
weiſe der Zunge zum Schaden des Magens ſchmeicheln
und welche manche Kakaotrinker nicht miſſen mögen .

Die Kakao⸗Compagnie Theodor Reichardt löſte dieſes Problem
im Rahmen ihres durch D. R. ⸗P. Nr . 89251 geſchützten ſinn⸗

reichen Fabrikationsverfahrens und ſtellt jetzt ein Kakaopulver
von geradezu ſonnenſtäubchenartiger Feinheit des Kornes her ,
das an Glätte und Bindungsfähigkeit von keinem fettreichen Kakas



übertroffen wird und auch den Konfumenten des Kakaos alter
Fabrikationsweiſe vollkommen mundgerecht iſt . Mit dieſer neuen

Errungenſchaft iſt noch ein weiterer , von allen ſparſamen Haus⸗
frauen ſicher hochgeſchätzter Vorzug verbunden : Die außerordentlicheVerfeinerung des Kornes bedingt eine derartige Steigerung
der Ergiebigkeit des Reichardt ' ſchen Kakaopulvers , daß man
aus einem Pfund Reichardt ſchen Kakaos rund 150 Taſſen Kakao
erhält gegen 100 Taſſen aus einem Pfund der ölreichen Kakaos
alten Stils . Das bedeutet eine Erfparnis um ein volles
Drittel der früheren Koſten des beſten Fühſtückgetränkes . “)

Noch immer iſt auf dem Gebiete des Kakao⸗Konſums viel
Aufklärungsarbeit zu verrichten . Noch immer wiſſen weite Kreiſe
des großen Publikums nicht , wie naturreiner , nicht mit Gewürzen
verſetzter Kakao riechen und ſchmecken ſoll ; noch immer werden
viele Konſumenten , namentlich aber die Herrenwelt , von dem
Kakaogenuß dadurch abgehalten , daß ſie die alten fettreichen
Fabrikate probieren , die ihnen binnen Kurzem widerſtehen müſſen ,
weil ſie parfümiert weichlich und nicht für jeden Magen bekömm⸗
lich ſind ; noch immer legen die durch die Reichardt ſchen Refor⸗
men ee e Fabrikanten hartnäckig das Hauptgewicht auf
die ſogenannte „Löslichkeit in der Taſſe “ anſtatt die Löslichkeit
im Magen , d. h. die Bekömmlichkeit , als das erſte Ziel der
Fabrikation anzuerkennen . Aber von Tag zu Tag macht die
Erkenntnis weitere Fortſchritte , das man bei Beurteilung von
Kakao bisher von unrichtigen Geſichtspunkten ausgegangen iſt ,
daß die wohlthätigen Wirkungen des Kakao⸗Genuſſes nur bei
regelmäßigem , reichlichem Genuſſe voll zur Geltung kommen und
das die von der Kakao⸗Kompagnie Theodor Reichardt eingeleiteten
Reformen die wünſchenswerte Vervielfachung des Kakao⸗Ver⸗
brauchs gewährleiſten . Mit Sicherheit ſteht zu hoffen , daß die
Vertriebsweiſe der Kakao⸗Kompagnie Theodor Reichardt d. h.
der direkte Verkauf und Verſand an das Privat⸗
publikum , die bereits nach hunderttauſenden zählende Schar
der Freunde des Reichardt ' ſchen Kakaos noch mehr vergrößern
und den ſtark entölten deutſchen Kakao , der in ſeiner jetzigen
Beſchaffung die großen Vorzüge des neuen Fabrikationverfahrens
mit der „ Glätte “der ölreichen Kakaos verbindet , zum Kakao der

Zuku uft machen wird .
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