kateri primeSajo nekoliko sladkorja.
Seveda boste sedaj wprasali, kako na-
stanejo na éokoladi tiste lepe, ravne za-
reze in vdolbine, s pomogjo katerih se
da ¢okolado zlomiti v majhne kodcke.
Za tako ¢&okolado je treba kakaovo
gmoto izboljsati, To napravijo na veli-
kih jeklenih wvaljih, kamor iztisnejo
snoy in ji pridenejo nekoliko vrogega
kakaovega masla, to pa radi tega, da je
tokolada bolj mehka in se raje lomi. Za
izdelayo mle¢ne éokolade pa pridenejo
temu testv Se nekoliko posufenega in
v prah zmletega mleka. Nato tekoéo co-
kolado zlijejo v razliéne kalupe in obli-
ke, v katerih so znane zareze, napisi in
vdalbine, i jihy postavijo v hladilnice.
Ko se je ¢okoladno testo strdilo, ga iz-
toléejo iz posod, nakar pride k zavijal-
nemu stroju, ki zavije ¢okolado v Sta-
nijol.

Vsega dela v teh tovarnah pa ne
opravljajo stroji, temveé tudi spretne
delavke. Ko je kakao zmlet, pride v
prostor, kjer ga tehtajo. Tu ga delavka
vsiplje v stroj in ta ga avtomatiéno (s4-

& spretne rokae

Drsalka

Le poglejte jo, to majhno drsalko. Ka-
ko je ljubkal Ce ste le malo spretni, vam
bo hitro pokazala, kako se zna drsati.

Narisite na papir sliko &t 1 in 2 ter ju
nalepite na lepenko. Slika &t. 1 predstavlja
drsalkino krilo, slika &t. 2 pa Zivot. V krilo
napravite zareze, kakor vam kaze slika,
potem ga zvijte in kavlje pritrdite v zareze,
jezitek, ki je na koncu Zivota, pa viaknite
v srednjo zarezo, Tako je drsalka gotova.
Pod krilo ji vtaknite kroglico, navadno fr-
Mhulo I paEbajie epenko, na hatwio 4R
jo postavili, lahko na vse strani. Drsalka
bo ubogljive sledila vaSim gibom fer se
drsala.

mogibno) odtehta v majhne in vei
podstavljene zavojéke in vrelice,
priromajo te vredice na posebnem gi
ljivem traku, ki se premika vedno n
prej, k mizi za zavijanje, kjer sedi §
dem delavk, ki zavojcke z dobro d
Go wsebino zavijajo v papir, pov
z motvozom in pritrdijo nanje plom
(kodtek svinca). Ce vam povemo,
napravi stroj za izdelovanje kakava
desetih urah 570 kilogramov te dobrot
potem si Sele lahko predstavljate, kaki
ogromno delo napravijo delavke. Ve
mite svinénik in izradunajte! Dobili bo-
ste, da mora ena delavka vsakih 8 se
kund zaviti, zavezati in plombirqti
osminko kilograma kakave, Za to je PR
trebna Ze precejSna spretnost, da zme
rejo to hitrost. Tudi tikaj narekuje
Gas in hitrost stroj; préti mu mor:
urno slediti. Kadar torej hrustate sl
ko cokolado. pomislite malo tudi 1
ogromno delo, ki je z njo v zvezi in Ki
je napravilo to hranilo tako okusnp i
prijetno.

Sicer pa: dober tek!
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