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Die Rekonstruktion der Milchschokolade
von Jordan & Timaeus 1839
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Milch als charakteristische Zutat
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Vorreinigen

|
RoOsten

Schokoladenherstellung ——
heute

Kakaokernbruch

Milchschokolade

a) Erzeugnis aus Kakaoerzeugnissen, Zuckerarten und Milch bzw. Milcherzeugnissen, das vorbehaltlich
Buchstabe b

- mindestens 25 Prozent Gesamtkakaotrockenmasse enthalt,

- mindestens 14 Prozent Milchtrockenmasse aus teilweise oder vollstandig dehydratisierter Volimilch,
teil- oder vollentrahmter Milch, teilweise oder vollstandig dehydratisiert, Sahne, teilweise oder voll-
standig dehydratisierter Sahne, Butter oder Milchfett enthalt,

- mindestens 2,5 Prozent fettfreie Kakaotrockenmasse enthalt,

- mindestens 3,5 Prozent Milchfett enthalt,
- einen Gesamtfettgehalt aus Kakaobutter und Milchfett von mindestens 25 Prozent aufweist.

Quelle: Kakaoverordnung vom 15. Dezember 2003 (BGBI. I S. 2738), zuletzt gedndert durch Artikel 2 der
Verordnung vom 30.September 2008 (BGBI. I S. 1911)

Formgebung

Schokoladenartikel
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Mengen & Formgebung ?

Tabelle 2: Zusammensetzung und Eigenschaften der Schokoladenmassen aus den Vorversuchen. mi I Chf reie
S Referenz
14.06. 20.06. 28.06. 29.06. l 07.07. 11.10.
Kriterium
Zusammensetzung | 50% Kakaokernbruch, | 60% Kakaokembruch, 50% Kakaokembruch., 49%, Kakaokernbruch, | 60% Kakaokembruch, % Kakaokernbruch,
25% Zucker, 28 % Zucker, 28% Zucker, 49% Zucker, 30% Zucker, 30% Zucker,
25% Kondensmilch 10 % gesiilite, 20% gesiibte, eingedickte | 2% Kakaobutter 10% gesiibte, 10% gesiibite,
(12% Fettanteil) eingedickte Kondensmilch eingedickte eingedickte
Kondensmilch (7.5 % Fettanteil), Kondensmilch Kondensmilch
(7,5% Fettanteil), 2% Kakaobutter (7.5% Fettanteil) (7.5% Fettanteil)
2% Kakaobutter

Eigenschaften des
Gemisches im
erhitzten Zustand
(60-90 °C)

Eigenschaften des
Gemisches im
erkalteten Zustand
(15°C)

bedingt flieffahig,
etwas zih

formbar/knetbar,
matt, grobe
Oberfliche,
schwacher Geruch

nach Kakao

einwandfrei flieBfihig,
pastds, glanzend,
homogene Masse

ausgeprigter Glanz,
glatte Oberfliche,
einwandfrei ausschlagbar
aus Form, angenchmer
Schokoladengeruch

sehr zih, nicht flielifahig,
heterogene Masse, kein
Glanz

sehr pords, kein
Zusammenhalt der
Teilchen, matt, grob,
Kakaobutter
eingeschlossen,
schwacher Geruch nach
Kakao

flielifiihig, pastds,
glinzend

glinzend,
relativ glatte
Oberfliche,
angenchmer
Kakaogeruch,

bedingt flieBifihig,
pastds, glinzend

ausgeprigter Glanz,
glatte Oberfliche,
angenehmer
Kakaogeruch

bedingt fliefifihig,
pastds, glinzend

stark ausgeprigter
Glanz, glatte
Oberfliche,
angenchmer
Kakaogeruch
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Die erste Milchschokolade der Welt - “eine Dresdnerin

i bebemd dean O
Al Sarkarg fir Kisdier,
ity

Wissenschaftler haben das 172 Jahre alte Rezept wiederentdeckt und dabei ganz neve Geschmackserfahrungen gemacht.

boeri

Sachsens Schokoladenseite

Sonderausstellung im Industriemuseum Chemnitz

Gledd

Hner sullen e
nicht nur 2y Welhnach

Mu(‘hkun]llll.m’ hat, kann
man  |m d

und Verpack
- das alles gibt os unu Vor-

zentrums Schokolade Lever
kusen, Sle wird begleitet von
einem viellitigon Rahmen
So drebt sich

Chernnitz aufl die Spur gehen
- der Schokolade. Die Son
derausstellung  Das  sllle
Herz Deutschlands - Sach-
sens Schokoladenseitn™
taucht bis 15 April 2012 eln
in die Geschichite dor schusel-
zenden  Versuchung  Denn
das stlle Herz Deutschlands
schiigt In Sachsen, wo In
Dresden 1839 die erste Milch-
schokolade dor Well em-
stand

Die AussteBlung prisentiert
die  Schokoladensedton der
Region, in der bis heute Sb.
waren und dio zugehdige
Maschinerio geferuygt werden
So erfahren Besacher, wio
der Kakao nach Sachsen kam
und im Industriezeitalter soi
nen Ssogeszug antrat. Ske ent
decken Hentellungatechnirn
und Traditionsmarken und
lasson en sich buchstiblich
schmeckon Appettliche Ver-
packungen, fantasievolle

und

auf 600 Quadrat-
mm Ausstelhungsfiiche zu
etieben

Die Schau entstand in Ko-
opruunﬂ mit demn WIMAD o,
V.0 unter Schirmbers
schaft des d

heute Vormittag alles um
kreatives Verpacken von Ge-
schenken und SUSIgketten.

@

RS Chemr,
Twckauer Sy 119, Tl
03713676140, www saschs)

der Deutschen SaBwarenin
e V. und mit Usntes-
stitzung  des  Informations-

3
10-13 25,2612

10-17, 0/31.12

1120121217 U

Studentin Miranda Benner prissentiert die Schokolade aus Dreadon.

e in der

'€ 2u Sehen it

Foro: Archiv/Fritzache
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Leider gilt dos
172 Johre ﬁ"’ Ur-
Rezept der Firma

Jordan & Timdus™
als verschollen.
Gestern aber die
Premiore: TU-Stu-
dentin Mirando

%
v\,; Yy, &

;olade von 1839

men der zachsichan Grindung,
die 1947 neu gegrondete . &
Lebemann  GmbH, Gesamtan-
lagen und Mazchinen fur die
Verfahverstechak  Schokolade.
Kakao, Uberzugzmazzen, Nozze,
Farben, Papier. in Aslen, icht in
Drezden

Dot haden die WIMAD.
Porzcher suf Baz ihees Nachior-
schungen Zumindest ein Model
einer Schokolsdenmazchine suz
dem 19. Jahrhundart nachgebil-
det. ,Doch leider wolke diez in
Dresden niemand haben®, be-
davert Uwe Hezzel daz Dezinte-
resse an der Elve fur die einher-
mische ingenieurshunst

rpmagesn Do aranmantes
B e emmsinancer

MNv 23mm
SiiBe Stadtgeschichte

Neuauflage
fiir die élteste

Enthiilit! 172 Jahre Tafel-Schokolade

Wer half§

genieare &5 sehen, wenn dies
wledev “tarker in das offenthche
der shchaischen
um.upmav rockt

©Ob in Drezden die saitezte
Michschokolads der Welts indes
wieder eine Renaiczance erlebe,
da haken zich de WIMAD-inge-
nieure wie die Wissencchaftier
der TU Owesden bedeckt Da:
Projekt zei ehranamitlich voran-
getrieben worden, Zugelt Uwe
Hessel all 2u grobe Enwartungen

Auch hinter der Rekonsink-
tion der alten Rezeptur stecke
kein incustrielier Partner. Wi
haben das Rezept ir die erste

eﬂmlen Dle Dresdner!

tweit

In der rekonstruirten Rezeptur  Eselsmikh die Nuancen, die den

zesen letztich nur zehn Prozent  Schokolodenfreund von heute
Mich, dazy 30 Prozent Zucker  Gberzeugt”

und 60 Prozent Kakao Der Ka-

Uwe Winkder

"

filchschokolade

1o wird In der Dresdner Kaffee und
(a0 Hostorel die &lteste Milchscho
nde der Welt wiederbelebt. Die Sab-
renfabrik Jordan & Timaeus aus
wden hatte 1839 die erste Milch-
okolade hergestelit. Lange galt das
wpt als verschollen, vinzelne Zuta
fohlten. Doch nun konnte die Re-
tur der Versuchung aus dem 19
rhundert komplettiort wordon
orgestollt wird die Errungenschaft
Ite noch in geschivssener Runde, Ab
intag soll die neus alte Schokolade
m in dor Sonderausstellung .Das
¢ Herz Deutschlands - Sachsens
lokoladenseite™ im Sichsischen In
Arlemusesm in Chemnitz offentlich
sentiert werden

Die sachsischen SGBwarenunterneh-
mer erfanden die erste Milchschokola-
de ganze 40 Jahre vor Danlel Peter, ol-
nem Schweizer. Dieser hatte 1579 die
Erfindung des Milchpulvers durch Hen-
ri Nestlé gonutzt, um Bitterschokolade
im Geschmack abzumildern

Obwohl orst die Schwolzer Milch
schokolade internationale Erfolgo feier
tw, hatton die Drosdnor der Schokolade
zum Durchbruch verholfen. Mit der Zu
gabe von Mich hatten sioh nicht nur
Geschmack und Konsistenz verbessert,
die Verarbeltung wurde auch effektiver
Damit war das braune Gold” erstmals
fir breite Bevolkerungsschichten er-
schwinglich.

Um 1900 war die sichsische Haupt-
stadt mit zahlreichen Herstellorn der
bedeutendste Standort der Schokola-
deniproduktion in ganz Deutschland. In
der Drosdner Noustadt, wo frither der
Hauptsitz von Jordan & Timaeus lag
sind heuto 2wed Strallon Gstiich dor Ko
nigsbrilcker Landstrafle nach don bed
den Firmengrindern benannt. Ske er
Innern an die stifo Vergangenhelt des
Stadeteils Jap

Eine BlechbUchse fir SUBIgheiten der P
ma ordan & Timaeus aus Dresden.
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Lebensmitteltechnik - Forschungsprofil

Erndhrungsverhalten Produkttechnologien:
und Sensorik Milch, StiBwaren, Backwaren

Funktionelle Rohstoffe Verfahrenstechnik:
und Biomakromolekiile Schneiden, Reinigung, Adhasion
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Bioreaktor Lebensmitte
Fermentierte Milchprodukte Exopolysaccharide
Beeinflussung der Textur durch « Starterkulturen bilden naturliche
« Substrat (Milchtrockenmasse, Verdickungsmittel direkt im Produkt
Zusatz weitere Proteine) « Viskositat, Wasserbindung,
« Starterkulturen Festigkeit verandert
« Herstellungsparameter (T, pH, t) « Verbesserung Textur und
sensorische Wahrnehmung

Bakteh‘én ;

Starterkulturen die EPS bilden

,Fadenzug'-Nachweis
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Backwarentechnologie

Einsatz von Trester

9

RedU.Zierung Abfa”mengen . Press —> pfo%::;ig Bakery Consumer
Anreicherung von Backwaren mit
« bioaktiven Komponenten e e
- Ballaststoffen
Waste Disposal

EU-Projekt BERRYPOM —*1 manager [ Energy use

Einsatz von Beerentrester in Feinbackwaren
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Innovative Schneidverfahren
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Ernahrungs-/Konsumentenverhalten

Pro Kopf in Afrika

jahrlich: 7 kg

Lebensmittel
in der Tonne

Pro Kopf in Deutschland

jahrlich: 82 kg

Pro Kopf in Europa / Nordamerika

jahrlich: 1 o 5 kg

R

Bundesministerium
fiir Erndhrung
und Landwirtschaft
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Ernahrungs-/Konsumentenverhalten

COnsumers in a SUStainable food supply chain

Habe ich
das natig?

Schmeckt
das noch?

Macht das
krank?
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»Wissen schafft Briicken.«
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