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Chocolate Grinder (No. 1) (Ol auf Leinwand, 1913, ausgestellt im Philadelphia
Museum of Art)

Etude pour la ,,Broyeuse de chocolat, n° 2' bzw. Schokoladenmiihle Nr. 2
(Ol/Gemalde, Januar 1914), zu sehen unter anderem in der Staatsgalerie
Stuttgart und der Kunstsammlung Nordrhein-Westfalen. [1, 2, 3, 4]

Das GrolSe Glas: Die rotierenden Walzen der Maschine tauchen spater im
unteren Teil seines Hauptwerks Die Braut, von ihren Bachelors nackt entbl6fSt,
sogar (Das GrofSe Glas) (1915-1923) wieder auf.

Fragestellung:

Gab es ein historisches Originalvorbild fir die Schokoladenmiihle mit drei
Steinen?


https://www.philamuseum.org/objects/51518
https://www.philamuseum.org/objects/51518
https://www.staatsgalerie.de/de/sammlung-digital/etude-pour-la-broyeuse-de-chocolat-ndeg-2-studie-zur-schokoladenmuehle-nr-2
https://www.staatsgalerie.de/de/sammlung-digital/etude-pour-la-broyeuse-de-chocolat-ndeg-2-studie-zur-schokoladenmuehle-nr-2
https://sammlung.kunstsammlung.de/de/werke/36
https://www.duchamparchives.org/pma/object/51518/
https://sammlung.kunstsammlung.de/de/werke/36
https://www.philamuseum.org/objects/51518
https://www.staatsgalerie.de/de/sammlung-digital/etude-pour-la-broyeuse-de-chocolat-ndeg-2-studie-zur-schokoladenmuehle-nr-2

1. Uberblick

Schokoladenmiihlen aus Sachsen:

Wer um 1900 in Leipzig (oder weltweit) eine Schokoladenfabrik eroffnete oder
modernisierte, kaufte seine Schokoladenmiihlen fast ausnahmslos hier:

Maschinenfabrik J. M. Lehmann (Dresden): Gegriindet 1834, war Lehmann um
1900 der weltweit groRte und bedeutendste Hersteller von Kakao- und
Schokoladenmaschinen (u. a. Dreiwalzwerke, Melangeure und Spezialmihlen).

Hanns und Romer (Leipzig): Gegriindet 1907, stellte diese Maschinenfabrik
Spezialmaschinen fiur die Nahrungsmittel- und StiRwarenindustrie (Bonbons und
Schokolade) her. Fir die schweren Kakaomuhlen der Jahrhundertwende kamen
sie jedoch nicht infrage.

Hersteller der Schokolade selbst (die Betreiber der Miihlen) meinten, waren um
1900 vor allem zwei Namen in Leipzig dominant:

Wilhelm Felsche (Leipzig-Gohlis): Gegriindet 1821, baute das Unternehmen ab
1873 eine groBe, hochmoderne Schokoladenfabrik in Gohlis auf. Um 1900
gehorte Felsche zu den bekanntesten sachsischen Schokoladenproduzenten.

Riebeck & Co. / spatere Goldeck-Werke: Ebenfalls ein grofRer Leipziger
Traditionsbetrieb in der Schokoladenverarbeitung.
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Die Herstellung der Chocolade
Sammelbilderserie von Hartwig & Vogel, Dresden um 1910
Stadtmuseum Dresden, Museen der Stadt Dresden

Alle Abbildungen aus:

Birgit Bchme
VON DER KAKAOBOHNE ZUR SCHOKOLADE
Zur Geschichte der Schokolade und ihrer Herstellung Seite 9

https://ulis-
buecherecke.ch/Neue%20Eintr%C3%A4g8e%202023/schokoladenstadt dresden.pdf



https://ulis-buecherecke.ch/Neue%20Eintr%C3%A4ge%202023/schokoladenstadt_dresden.pdf
https://ulis-buecherecke.ch/Neue%20Eintr%C3%A4ge%202023/schokoladenstadt_dresden.pdf

2. Verschiedene Zweiradrige Muhlen

https://encrypted-
tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSZHSVswaNZ6n2voiGrNtDX5YJ7qPF4g5Q5P bL AoX

vg&s

https://en.wikipedia.org/wiki/Melanger



https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSZHSVswaNZ6n2voiGrNtDX5YJ7qPF4g5Q5P_bL_AoXvg&s
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSZHSVswaNZ6n2voiGrNtDX5YJ7qPF4g5Q5P_bL_AoXvg&s
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSZHSVswaNZ6n2voiGrNtDX5YJ7qPF4g5Q5P_bL_AoXvg&s
https://en.wikipedia.org/wiki/Melanger

https://encrypted-
tbn3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSamerhNP30IPOD5CcavPiK50RtkCZfe7h--
fES5Fejn08D5yzVi



https://encrypted-tbn3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSqmerhNP3OlPOD5CcavPiK5oRtkCZfe7h--fE5Fejn08D5yzVi
https://encrypted-tbn3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSqmerhNP3OlPOD5CcavPiK5oRtkCZfe7h--fE5Fejn08D5yzVi
https://encrypted-tbn3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSqmerhNP3OlPOD5CcavPiK5oRtkCZfe7h--fE5Fejn08D5yzVi

3. DAS DREIWALZIEGE DUCHAMPMODELL
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LETORREFACTEUR ! MELANGEUSE BROYEURS

Die exakte historische gesuchte Bauart als Vorbild fir das Kunstwerk von Marcel Duchamp
konnte die ,,Broyeuse de Pelletier” (die Schokoladenmiihle von Pelletier) gewesen sein.

»Ich musste den Miihlen folgen, besser perfektioniert, von Mélinand, Debatiste, Bonoire und
vor allem G. Hermann. Im Jahr 1837 perfektionierte dieser, selbst ein Chocolatier, das Mahlen
des Teigs durch ein Gerdt aus drei Zylindern, das auf die Langsamkeit der bisherigen Maschinen
hineinging; zuerst wurden die Zylinder dann aus Granit hergestellt.”

Aus:
Les étapes de la fabrication, Annie Perrier-Robert, 2021-22

https://www.vivachocolat.fr/la-fabrication-du-chocolat/les-etapes



https://www.vivachocolat.fr/la-fabrication-du-chocolat/les-etapes
https://www.vivachocolat.fr/la-fabrication-du-chocolat/les-etapes
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aus: Ausgabe Nr. 124 der franzdsischen Wochenzeitschrift Le Monde illustré erschien am 27.
August 1859 in Paris


https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k6374197r/f12.item
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aus: Ausgabe Nr. 124 der franzdsischen Wochenzeitschrift Le Monde illustré erschien am 27.
August 1859 in Paris



IMELANCEUSE BROYEURST

Schokoladenherstellung: Misch- und Mahimaschinen. Eabtik von M. Masson, Paris

French School

1859 - Gravwr  BNg-D 923317


https://www.meisterdrucke.de/kunstdrucke/French-School/923317/Schokoladenherstellung:-Misch--und-Mahlmaschinen.-Fabrik-von-M.-Masson,-Paris.html?shem=aimgspe,

s Notice des produits de I'industrie frangaise: précédée d'un historique

L ithom de 1834, o . édé z

B des expositions antérieures et d'un coup d'oeil général sur I'Exposition
NOTICE actuelle

A T

DE LINDUSYRIE FRANQAISE,

Exposition publique des produits de I'industrie francaise (1798-1849).

Everat, imprimeur, 1834 - 276 Seiten

N. 174. M. MASSON, fabricant de Chocelat, rue de Richelieu,
n. 40. — Breveté de la Reine des Belges.

Ce fabricant a été admis aux expositions de 1823 et 182V
pour la supériorité de ses chocolats, et comme inventeur d'une
machine & broyer le cacao, dont le systéme est avjourd’hui géné-
ralement employé. Cette machine consiste en trois rouleaux oo~
niques mis ensemble en mouvement sur la surface d'une table
circulaire en marbre de quatce pieds de diamétre. Ces rouleanx,
en appuyant sur I'objet & broyer avee une pression de cinq cents
Kilogrammes, opérent pne trituration parfaite. M. Masson se sert
de cette machine depuis 1818 et I'a fait admettre & Vexposition
de 1823, ol elle a obtenu le suffrage des connaisseurs. éta-
blissement est en grande réputation en France et a I'étranger, od
il fuit des envois considérables : on trouve dans ses magasins une
variété toujours nouvelle de bonbons d'un geare original , dont
il est I'inventeur.

Seite 54

"besteht diese Maschine aus drei konischen Rollen, die zusammen auf der Oberflache eines
kreisférmigen Tisches in Marmor mit vier FUR Durchmesser in Bewegung gesetzt werden.”

Notice des produits de I'Industrie Frangaise

Chocolat M. Masson war eine historische franzosische Schokoladenfabrik, die im friihen 19.
Jahrhundert in Paris von M. Masson gegriindet wurde.

Historische Eckdaten

Grindung & Standorte: Die Chocolaterie entstand Anfang des 19. Jahrhunderts in der Rue de
Richelieu in Paris. Spatere Adressen bzw. Filialen befanden sich unter anderem in der Rue de
Rivoli, der Rue du Louvre sowie eine Filiale am Boulevard de la Madeleine.

Innovationen: Der Griinder erfand 1818 eine Kakaomahlmaschine (bestehend aus konischen
Walzen), die auf Pariser Industrieausstellungen (1823 und 1827) grofRe Beachtung fand und
deren Technik sich spater weitgehend durchsetzte. Zudem war die Manufaktur bereits in den
1830er-Jahren ,Brevetée” (Hoflieferant) der Konigin der Belgen.

Kinstlerische Bekanntheit: Berlihmt ist die Marke heute vor allem durch historische
Werbekunst des Jugendstils: Der tschechische Kiinstler Alphonse Mucha gestaltete 1896/1897
einen beriihmten Werbekalender bzw. Lithografien fir Chocolat Masson (auch bekannt als
Chocolat Mexicain).


https://www.google.fr/search?hl=de&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Exposition+publique+des+produits+de+l%27industrie+fran%C3%A7aise+(1798-1849).%22
https://books.google.fr/books?id=1PJLAAAAMAAJ&printsec=frontcover&hl=de&source=gbs_ge_summary_r&cad=0

CHOCOLAT MASSON
MAISON PRINCIPALE, MAGASING €T BUREAUX : 91, RUE DE RIVOLL. PARIS

EsL. N
PARIS

LA NOMBREUSE CLIENTELE pu CHOCOLAT MASSON
NECESSITE UN IMPORTANT SERVICE D’ORDRE SUR LE BOULEVARD MALESHERBES. PARIS

PARLS

EFLOML



https://kapricorn8.blogspot.com/2015/02/le-chocolat-masson.html
https://kapricorn8.blogspot.com/2015/02/le-chocolat-masson.html

https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k42236158.r=Broyeuse de Pelletier?rk=21459;2

Aus:
Revue spéciale de confiserie, chocolaterie : périodique mensuel des fabricants 1936

https://rapportgallica.bnf.fr/recherche?query=(dc.identifier+all+%22bpt6k42236158%22)+an
d+(gallica+any+%22Broyeuse+de+Pelletier%22)&aig=2&mb=5&lang=de



https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k42236158.r=Broyeuse%20de%20Pelletier?rk=21459;2
https://rapportgallica.bnf.fr/recherche?query=(dc.identifier+all+%22bpt6k42236158%22)+and+(gallica+any+%22Broyeuse+de+Pelletier%22)&aig=2&mb=5&lang=de
https://rapportgallica.bnf.fr/recherche?query=(dc.identifier+all+%22bpt6k42236158%22)+and+(gallica+any+%22Broyeuse+de+Pelletier%22)&aig=2&mb=5&lang=de



https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k6374197r/f12.item

BROYFUSE DE CHO
SE DE CHOCOLAT ~ 1944




4. UBEREINSTIMMUNGEN:

- 3 Steinwalzen

- Kegelstumpfartige Mihlsteine

- Faden- bzw. Lienenstruktur

- Holzgestell oberhalb

Die vielen Ubereinstimmungen legen nahe das nicht nur diese Maschine, sondern sogar
dieser Stich Grundlage von Duchamps Schockolademiihle sein kénnten.
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https://en.wikipedia.org/wiki/The_Bride_Stripped_Bare_by_Her_Bachelors,_Even

11
111

1111

Danke:

Anna Hartlaub

W.S., B.M., W.M.

Lennart Miinchenhagen 2026



