Uberraschung fiir Naschkatzen

Vom Kakao zu%der-Ei

Weif3, mit Vollmilch- oder
Zartbittergeschmack, als
Praline, Tafel oder Riegel -
Schokoladenfans haben die
Qual der Wahl. SiiBigkeit und
Spielzeug zugleich sind die
»Magic Eggs“ von Riibezahl
Koch: Hinter ihrer leckeren
Hiille wartet eine Plastik-
kapsel mit iiberraschendem
Inhalt auf den gespannten
Genief3er. Wie Pneumatik

die Eier zum Vernaschen aus-
briitet, verrét ein Blick auf
die Legebatterie des schwabi-
schen Schoko-Herstellers.

Kakao in jeglicher Form erfreut
sich nicht nur heute grofer
Beliebtheit. Schon die Olme-
ken und Mayas schatzten die
tropische Frucht vor mehr als
2.000 Jahren als Nahrungs-
und Genussmittel. Auch die
Azteken hatten manchmal Lust
auf Schokolade: Sie pflanzten
Kakaobdume und vermischten
die gemahlenen Bohnen mit
Wasser, Chili, Vanille und Anis
zu einem wiirzigen Getrank,
das sie ,,xocolatl“ nannten.
Nach Europa kam die Kakao-
bohne Mitte des 16. Jahrhun-
derts durch den spanischen
Eroberer Hernan Cortez. Die

exotische Trinkschokolade der
Azteken fand jedoch nur weni-
ge Liebhaber. Erst nach dem
Zusatz von Zucker oder Honig
kamen immer mehr Menschen
auf den Geschmack und der
Siegeszug der Kakaoerzeug-
nisse in alle Welt begann.

Bis vor 150 Jahren gab es
Schokolade nur zum Trinken.
1847 fand dann ein englischer
Tuftler heraus, dass sie fest
wird, wenn man Kakaopulver
mit Zucker und Kakaobutter
vermengt — die Tafelschokolade
war geboren. Nach ihrer Markt-
einfiihrung durch die Firma



Fry & Sons in Bristol wurde sie
sofort zum Verkaufsschlager.
Und daran hat sich bis heute
nicht viel gedndert: Allein die
Deutschen verspeisen jedes
Jahr 800.000 Tonnen der lecke-
ren SiiBigkeit, das sind 10 Kilo
Schokoladenerzeugnisse pro
Person.

Spiel, SpaB3, Spannung,
Schokolade

Ganz oben in der Gunst kleiner
und groBer Naschkatzen ste-
hen neben Keksen, Tafeln und
Riegeln vor allem solche Scho-
ko-Snacks, in denen sich ein
Spielzeug verbirgt. Doch wie
kommt die Uberraschung in die
Schokoladenfigur? Eine Frage,
tiber die sich vermutlich noch
kaum ein Genief3er den Kopf
zerbrochen hat - ganz im Ge-
gensatz zu den Ingenieuren bei
Riibezahl Koch. Gemeinsam
mit der Biihler Bindler GmbH —
Spezialist in Sachen Schoko-
Maschinen — entwickelten sie
fur die Herstellung ihrer ,Wun-
der-Eier“ eine Anlage, die die
bunten Plastikkapseln vollau-
tomatisch in die Hohlfiguren
fiillt. Und das ist noch nicht
alles: Zwanzig Stationen durch-
laufen die Magic Eggs, ehe sie
in bunt bedruckte Alufolie ge-
wickelt in ihrer Endverpackung
landen. Manchmal purzeln
anstelle der Schoko-Eier auch

kleine Bdren vom Band: Eben-
falls mit einer Uberraschung
bestiickt sind diese ,,Wonder
Teddies“ fiir inlandische Scho-
koladenregale bestimmt, wah-
rend die Wunder-Eier aus wett-
bewerbsrechtlichen Griinden
komplett in den Export wan-
dern. Standiger Begleiter bei-
der Figuren auf ihrem Weg
durch die Produktion ist die
Pneumatik, wobei Festo als
Lieferant samtlicher Kompo-
nenten ausgewahlt wurde. Bei
der Steuerungstechnik ent-
schied sich Riibezahl Koch fiir
eine Siemens S7 SPS.

Aus einem Guss

Kein Magic Egg ohne Schoko-
lade: Den Stoff, aus dem die
Wundereier sind, stellt Riibe-
zahl Koch nach eigenem
Rezept aus Kakao, Milch,
Zucker und einigen weiteren
Zutaten her. Damit die flussige
Masse Gestalt annimmt, wird
sie zundchst zu Eierhalften ver-
gossen. Die Formen — weif} fiir
die Vorder- und blau fiir die
Riickseite — platziert ein
Stapelspeicher immer im
Wechsel auf dem
Werkstiicktragersystem. Zur
GieBeinheit weitertransportiert
tropfeln genau 11 g
Vollmilchschokolade in jede
der 44 Mulden einer Form. Die
exakte Dosierung unterstiitzt

ein Normzylinder mit Schnell-
entliftungsventilen. Im néchs-
ten Arbeitsschritt verteilen von
oben eingepresste, auf 23 Grad
heruntergekihlte Stempel die
Schokomasse gleichméafig in
den Vertiefungen. Um die Luft-
feuchtigkeit konstant bei 2 %
zu halten und ein Verkleben
von eiskalten Stempeln und
heier Schokolade durch Kon-
denswasser zu vermeiden,
blast ein Beldiftungsrohr konti-
nuierlich getrocknete Luft in
die Station. Als Nachstes folgt
das ,,Entgraten® der Gief3-
kanten: Zwei beheizte Walzen
tragen die lberfliissige Scho-
kolade von den Formen ab und
beférdern sie in einen Sammel-
behalter.

Um eine reibungslose Weiter-
verarbeitung in den folgenden

1_ Eine runde Sache —
Schoko-Eier am laufenden Band

2_ 25 Meter lang und 6 Meter breit
ist die vollautomatische Anlage,
die fliissige Kakaomasse in Uber-
raschungsfiguren verwandelt

3_ 44 Diisen dosieren die flissige
Schokolade aufs Gramm genau



Gut in Form ...

... kommt Schokolade bei Riibezahl Koch in Dettingen/Teck.
Der Siiwarenhersteller hat sich auf das Giefen von Hohl-
figuren spezialisiert und stellt neben Magic Eggs und Wonder
Teddies auch Weihnachtsmanner, Osterhasen und Baum-
schmuck zum Vernaschen her. Seit 1994 bereichert Puffreis-
schokolade als weiteres Standbein das siifie Sortiment.
Hauptabnehmer der kakaohaltigen Schleckereien ist der deut-
sche StiBwaren- und Lebensmittelhandel; 30 % der Schoko-
erzeugnisse wandern in den Export und erfreuen Genief3er in
den EU-Landern, Kanada, den USA und Australien. In Europa
zahlt Riibezahl Koch zu den Herstellern mit den modernsten
Produktionsanlagen.

Produktionsschritten zu
garantieren, diirfen die Eier-
halften weder zu weich noch
zu hart sein. Fiir die richtige
Konsistenz sorgt ein Pater-
nosterkiihler mit 16 Grad Um-
gebungstemperatur, den Trans-
port in die Kélte tibernimmt ein
pneumatisch besttickter Schie-
be-Mechanismus: Zwei Fiih-
rungseinheiten mit angebauten
Schiebern und ein Platz spa-
rend eingebauter kolbenstan-
genloser Antrieb befordern bei
voller Kapazitdtsauslastung

16 Formen pro Minute in den
Riesenkiihlschrank. Stockwerk
fiir Stockwerk wandert die
Schokolade durch den Pater-
noster, bis sie die richtige Fes-
tigkeit erreicht hat und in der
néchsten Station mit den Uber-
raschungskapseln befillt wer-
den kann.

Ach du dickes Ei!

Formel 1-Rennwagen, Flug-
zeuge und Sammelfiguren —
150 verschiedene Spielzeuge
stecken in den bunten Plastik-
hiilsen, die Riibezahl Koch



schon fix und fertig bezieht.
Von einer Trommel griindlich
durchmischt landen sie in
einem Speicher tiber dem
FlieBband. Nach dem Verein-
zeln ldsst eine Vorrichtung mit
Standard-Zylinder 44 Kapseln
gleichzeitig von oben in

die vorbeifahrenden Formen
plumpsen. Ehe die Uberra-
schung ganz im Ei verschwin-
det, werden die Halften noch-
mals angeschmolzen. Dann
klappt eine pneumatische
Greifvorrichtung Ober- und Un-
terform aufeinander und zwei
Kurzhubzylinder sorgen druck-
voll fiir die richtige Verbindung
der Schokohalften. Es folgen
die Endkiihlung und das Losen
der Figuren aus den Gief3-
mulden. Auch hier hat die

Pneumatik ihre Finger im Spiel:

Ein Rundzylinder bewegt den
»Klopfer®, der allen vorbeifah-
renden Formen einen kréftigen
Schlag verpasst. Wie stark die-
ser ausfallt, lasst sich mittels

eines Druckreglers variabel ein-

stellen. AbschlieBend werden
Ober- und Unterform wieder
getrennt, die nackten Schoko-

Eier mit Vakuumsaugern ent-
nommen und in der Verpa-
ckungsstation in bunte Alufolie
eingewickelt. 350 Wundereier
fallen pro Minute fix und fertig
verpackt vom Band — und war-
ten bald darauf im Schokoregal
auf neugierige Naschkatzen.

www.rk-schoko.de

Kennziffer
PW 101-01

4_ Ein Platz sparend eingebauter

Linearantrieb sorgt fiir kontrollier-
ten Formen-Nachschub

5_ Deckel drauf: Eine druckluft-
gesteuerte Greifeinheit klappt
die GieRformen zusammen

6_ Ein ,Klopfer* trennt Form und
Schokolade - Schlag auf Schlag
eine saubere Losung

7_ Angesaugt und losgelassen:
Vakuumsauger entnehmen
die Schoko-Eier



