Betydningen af produktionen af iscrememaskiner for firmaet
Brgdrene Gram

Af CHRISTINE SALOMONSEN

Danskernes indtagelse af is, er imellem 1930 og 1995 steget markant — nasten en tidobling pa
arsbasis. Denne enorme stigning skyldes bade endringer i danskernes levevilkar, men
udviklingen af produktionsteknikken har ogsa veret afgerende. De forbedrede
produktionsteknikker gjorde ogsa at produktionen af iscreme blev blive bade lettere og
billigere. Brgdrene Gram i Vojens var den ferste danske maskinfabrik der arbejdede med
iscremeudstyr og iscrememaskiner, og de har veret med til at lave nye innovative produkter
til iscremeproducenterne, bade i Danmark og i udlandet.

Denne redegarelse forsgger at belyse hvilken rolle ismaskineproduktionen havde for
Brgdrene Gram, hvordan produktionen af iscreme har udviklet sig — og hvordan Brgdrene
Grams rolle har veeret heri, samt at redeggre for hvordan udviklingen af Bradrene Grams RIA-
maskine havde pavirkning pa hele markedet for konsum is.

Indledning!

| perioden 1930-1995 steg salget af konsum is i Danmark pa arsbasis, fra 1,4 liter pr. person til 10,3
liter pr. person.? Det er en voldsom stigning som selvfalgelig har bund i flere forskellige faktorer.
Blandt disse faktorer finder man &ndringer i produktionsteknikken som har muliggjort flere og
billigere produkter, men ogsa @ndringer i danskernes levevilkar har vaeret medvirkende til at salget
af is er steget. Markedsvilkarene for producenterne af iscreme har ogsa andret sig pa grund af de
tekniske opfindelser perioden har budt pa. Brgdrene Gram A/S var den farste maskinfabrik der
arbejdede med iscremeudstyr og iscrememaskiner i Danmark. Fabrikken producerer
iscrememaskiner til bade danske og udenlandske iscremeproducenter, og firmaet har taget aktiv del
af den betydelige teknologiske udvikling der er foregaet igennem de sidste 70-80 ar. De store
forandringer der er sket i arene 1901-1990, har bade haft betydning for Brgdrene Gram, for deres
kunder - iscremeproducenterne, men ogsa for slutkunden - forbrugerne. | nervarende redeggrelsen
for Brgdrene Grams produktion af iscrememaskiner, i perioden mellem 1901-1990, vil der iseer
blive set pa fglgende tre problemer:

1)  Hvilken rolle spillede ismaskineproduktionen for Brgdrene Gram? Brgdrene Gram
producerede ikke kun iscrememaskiner, men ogsa keleanlag, frysere til kommerciel- og
husholdningsbrug. Hvordan har netop produktionen af iscrememaskiner pavirket hele
firmaet?

2) Produktionen af iscreme har andret sig utroligt meget i lgbet af sidste arhundrede, og det er
iseer interessant at se hvordan produktionen har &ndret sig fra manuelt handarbejde til
fuldautomatiserede processer. | den forbindelse er det vigtigt at se pa hvordan iscreme
overhovedet bliver til, og hvilke problematikker der er i forbindelse med produktionen af is.
Udviklingen hen imod fuldautomatisering af alle trin af produktionen af iscreme belyses med
serlig henblik pa Bradrene Grams maskiner, og i serdeleshed deres RIA-maskine, som kom
til at fa stor betydning inden for branchen. Derudover skal de teknologiske udviklinger
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Bradrene Gram var med til at skabe ogsa ses i forhold til, hvordan det pavirkede
slutforbrugerens muligheder og valg.

3)  Endelig redegeres der for hvordan opfindelsen, og lanceringen af RIA-maskinen pavirkede
hele markedet for konsum is, og hvordan Brgdrene Grams kundemarked sa ud i slutningen af
det 20. arhundrede.

Bradrene Grams tidlige historie — hvordan begyndte produktionen af iscrememaskiner?
For at kunne belyse hvilken betydning ismaskineproduktionen havde for Bradrene Gram, er det
ngdvendigt at se pa den udvikling Brgdrene Gram har gennemgaet inden for det sidste arhundrede.
Bradrene Gram startede i 1901, hvor Hans Gram startede en Maskinfabrik og
Installationsforretning i VVojens. VVojens var dengang en del af det tyske Nordslesvig og
beliggenheden var god, idet VVojens var et trafikknudepunkt i landsdelen, med jernbanen, fra
Padborg til den dansk-tyske graense, som gik gennem byen, samt amtsbanerne, som skabte
forbindelse til resten af landsdelen.®

Hans
Gram
havde
forinden
veret

L

Hans Grams Maskinfabrik 1905

beskaftiget som montar ved forskellige mejerier og derfor var det neerliggende, at produktionen pa
den nye maskinfabrik kom til at forega i neer tilknytning til mejerierne. 1 1907 tiltradte broderen,
Aage Gram, som tidligere havde veret beskaftiget som montar hos Sabroe i Arhus og hos A/S
Konstantin Hansen & Schrader, det senere De Danske Mejeriers Maskinfabrik, i Kolding.

Til at begynde med fungerede firmaet hovedsageligt som service- og monterfirma for
mejerierne i det davaerende Nordslesvig, samtidig med at de ogsa solgte mejeriartikler. Efterhanden
optog de ogsa en egentlig fabrikation, farst med mejerivaegte og senere med mejerimaskiner til
behandling af malken. Tidligt havde de to bradre ogsa omgang med kalemaskiner pa grund af
ngdvendigheden af disse i en malkeproduktion. | starten kabte firmaet kompressorerne til
keleanlaeggene udefra og lavede selv de tilhgrende dele, men senere forte en stigende erkendelse af
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kaleanlaeggenes betydning til, at firmaet selv begyndte en produktion. Samtidig med kgleindustriens
stigende vigtighed betad genforeningen i 1920, hvor Nordslesvig blev genforenet med Danmark
som Sgnderjylland, ogsa at markedsforholdene &ndrede sig. De mejeriveegte Bragdrene Gram havde
produceret til det tyske marked, blev nu underlagt told, og samtidig var den danske lovgivning
saledes, at der ikke kunne opbygges et hjemmemarked for netop de mejerivaegte Bradrene Gram
havde specialiseret sig i. Den succes man efterhanden opnaede med kaleanlaggene betgd at
fabrikken helt holdt op med at fremstille og levere mejerimaskiner.

Fabrikant Hans Gram (1874-1929) Fabrikant Aage G. Gram (1879-1957)

Med Tyskland som nyt eksportmarked, var det narliggende at begynde at se naermere pa eksporten,
ikke blot til Tyskland men ogsa til andre lande. 1 1929 dgde Hans Gram under en forretningsrejse til
et af disse nye markeder, i Kgbenhavn. Hans Gram var forblevet ugift, og hans arvinger var
broderen Aage samt de falles sgskende, Minna og Mads. Med virkning fra den 1. januar 1930
besluttede de at stifte aktieselskabet Brgdrene Gram A/S.
Kort tid far Hans Grams dgd havde Chr. Morsbgl, direktgr for National A/S i Kagbenhavn, kontaktet
firmaet for at fa et samarbejde i gang. Han havde under et ophold i USA stiftet bekendtskab med
iscremeproduktionen. Samarbejdet med Chr. Morsbgl og National kom til at betyde at Bredrene
Gram begyndte at operere indenfor ismaskinemarkedet, og man begyndte sa smat med at indrette
iscremefabrikker, farst i Kgbenhavn og sidenhen i de danske provinsbyer. | starten indkgbte man
iscremefrysere, men allerede i 1932 var Bragdrene Gram, som de eneste i Danmark, klar med deres
farste egenproducerede iscrememaskine. Selvom en af forudsatningerne for at kunne producere
iscreme var, at man havde kgleanlaeg, var og er teknikken bag kaleanlaeg og iscrememaskiner ikke
den samme og det var derfor et stort skridt Bradrene Gram tog. At Bradrene Gram havde erfaring
inden for det kaletekniske omrade beted dog, at de var i stand til at levere komplette lgsninger til
nye iscremeproducenter. Efterhanden tog produktionen af iscrememaskinerne fart, og en stor del af
produktionen begyndte at ga til udlandet.

Da Danmark den 9. april 1940 blev besat af tyskerne, mistede Danmark forbindelsen med de
lande, der normalt leverede stgrsteparten af det breendsel og de ravarer, der var ngdvendige for at

43



holde det danske erhvervsliv i gang og opretholde befolkningens levestandard. For Brgdrene Gram
betad besettelsen, at deres eksportmarkeder indsnavredes, idet meget handel internationalt og
oversgisk simpelthen blev stoppet pa grund af krigen, og da eksporten for Bradrene Gram fgr 1940
14 mellem 25-30 % af det samlede salg, ramte det hardt. Derudover var der ogsa problemer med
ravareleverancerne, idet det metal som blev brugt til fremstilling af maskinerne skulle importeres,
og det kunne nu kun fés fra Tyskland, som jo i hgj grad brugte jernet i sin egen krigsproduktion.* |
1940 oprettede den danske stat Direktoratet for Vareforsyning, som skulle administrere de knappe
tilfarelser.® Det betad bl.a. ogsa sukkerrationeringer. Det ramte de danske husmadre hérdt, da
sukker blandt andet blev brugt til at bevare sommerens frugt via syltning.® Men sukkerrationeringen
ramte ogsa Bradrene Grams kunder, idet sukker var en vigtig bestanddel i produktionen af iscreme.
Under 2. verdenskrig blev der fra den danske stats side ogsa palagt en sukkerafgift pa 43 gre pr. kg
sukker som blev anvendt i fremstillingen af iscreme.” De danske iscremeproducenter fandt dog
mader at omga sukkerrationeringen, idet mange brugte sukkerroer i stedet for sukker. Salget af
iscreme steg overraskende i besattelsestiden, fra et arligt forbrug pa 6 mio. liter iscreme i 1940 til
12 mio. liter iscreme arligt i 1945 — en fordobling, ogsa set i forhold til liter is pr. person (fra 1,5
I/pr. person til 2,9 I/pr. person), og i 1944 havde det arlige forbrug endda veeret helt oppe pa 18 mio.
liter is.

| 1930’erne udviklede Brgdrene Gram en ny epokeggrende maskine: RIA. RIA star for
Roterende Ispinde Automat og var den fgrste maskine der automatiserede den ellers tidskraevende
proces med frysning af ispinde, som farhen var foregaet ved handkraft. I Igbet af 1950’erne og
1960’erne udviklede virksomheden ogsa en reekke andre maskiner som bade billiggjorde og
automatiserede produktionen af iscreme.

Samarbejdet med Chr. Morsbgl fra National beted ogsa, at Bradrene Gram fik kendskab til
kommercielle kaleanleg til restauranter og butikker. Ogsa kale-og fryseanleg til husholdningen
kom efterhanden ind i billedet, om end produkterne ikke blev hvermandseje far efter slutningen af
1960’erne, hvor den tekniske udvikling af kale- og fryseskabe var sa vidt, at man kunne pabegynde
fremstilling pa samleband — som vaesentligt seenkede priserne.

| 1957 dgde Aage Gram, den sidste af selskabets stiftere, og aktierne gik dermed i arv til den
efterfglgende generation. | Igbet af det naeste arti modnedes tanken om at samle aktierne i en fond,
og pr. 1. januar 1969 stiftede tre af Aage Grams bgrn; Maren Nybroe, Hans Gram og Bent
Gram, "Aage og Anna Gram Fonden”.

Del af administrationsbygning:
Brgdrene Gram 1955

Virksomheden blev ved med at vokse; antallet af medarbejdere
1ai 1937 pa 170, i 1950’erne pa omkring 350, og i 1975 var
antallet af fuldtidsmedarbejder oppe pa 2.214. Samtidig med
at antallet af medarbejdere steg, var det ogsa ngdvendigt at
foretage sa store udvidelser af fabrikken, at de i 1947 helt havde
udtgmt fabrikkens daveerende grundareal. Derfor blev der

indkabt nye, store arealer til opfarelse af flere
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veerkstedshaller og med plads til udvidelse. 1 1960’erne var der rigtig fart pa udvidelserne,
efterhanden flyttede hele produktionen til omradet Bregnbjerg, og i 1970 blev endnu engang
besluttet at udvide og bygge en hel ny administrationsbygning i VVojens.

Grundplan over fabrikken i Vojens
med de nye moderne haller pé
Brejnbjerg, og de store veerksteds-
haller i hovedfabriken,

Bregnbjerg grunden 1952

Udvidelserne fortsatte hele perioden, og i 1980 sa fabrikken saledes ud:

- else i henholdsvis 197
Brgdrene Gram A/S omkring 1980
Firmaets navn har i lgbet af tiden sndret sig. Da Hans Gram i sin tid startede virksomheden, var det
under navnet Hans Grams Maskinfabrik, og da han indgik partnerskab med sin bror kom navnet til

at veere: Hans Grams Maskinfabrik, indehavere Hans og Aage Gram. P4 et tidspunkt &ndredes dette
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navn til Bradrene Gram. Efter Hans Grams dgd i 1929 blev endelsen A/S tilfgjet. Dette navn blev
bevaret indtil 1992 hvor Bradrene blev fjernet og firmaets navn blev Gram A/S. | denne redegerelse
vil navnet Brgdrene Gram bruges som en feellesbetegnelse for hele perioden.
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Betydningen af produktionen af iscrememaskiner

Erik Christensen, tidligere direkter for Brgdrene Gram (1982-1988), har belyst betydningen af
produktion af ismaskiner i et interview, idet der ikke findes tal for starrelsen af ismaskinesalget. Det
vurderes, at iscremedivisionen i 1970’erne stod for ca. 20 % af de 4 divisioners salg. Salg til
husholdninger stod for ca. 35 %, salg af kaleanlaeg for ca. 25 %, og salg af kaleskabe og frysere til
kommercielt forbrug stod for ca. 20 %. Saledes var salget af iscrememaskiner ikke den stgrste del,
men den havde alligevel betydelig indflydelse. De tre andre divisioners produkter bestod af en lang
reekke serieproducerede maskiner, hvorimod iscrememaskinerne i langt hgjere grad bestod af
enkeltproducerede og specialfremstillede dele, hvorfor der kunne skabes en vasentlig indtjening i
denne produktion.

Produktionen af iscrememaskiner betad ogsa, at Bradrene Gram fik adgang til markeder de
ellers ikke ville have haft mulighed for at komme ind pa. Jo mere teknisk udviklet et land er, desto
mindre er behovet for at importere kaleanlaeg og frysere til kommercielt brug, fordi disse oftest kan
fas indlands. Brgdrene Gram producerede iscrememaskiner til samtlige verdensdele, og iser
nystartede iscremefabrikker havde brug for alle tre elementer til deres produktion, altsa kgleanlaeg,
frysere og iscrememaskiner. Men da mere teknisk udviklede lande ofte selv kunne producere
keleanleeg og konservatorer (frysere), var den eneste made at na ind til det marked pa, via
iscrememaskinerne. Samtidig beted Brgdrene Grams produktion af iscrememaskiner ogsa, at det
gav nystartede fabrikker mulighed for at kebe hele anleegget (og ikke blot iscrememaskinerne)
samlet hos Brgdrene Gram — og salget af iscrememaskiner betad derfor ogsa et gget salg hos de
andre divisioner. Kgbet af hele iscremefabrikker var meget store investeringer, og derfor havde
bestillingerne af disse haft stor betydning for hele virksomheden.

Far 1930 var Bragdrene Grams eksport i hgj grad centreret omkring naermarkederne, men
allerede tidligt fik Bradrene Gram afsaetningsmarkeder i mange andre forskellige lande, heriblandt
gsteuropziske, afrikanske og sydamerikanske lande. | 1950’erne fik Bradrene Gram hul pa det
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amerikanske og japanske marked. Det japanske marked viste sig overraskende at veere meget
indbringende, men det var et marked som forholdsvis hurtigt mattedes. Det amerikanske og
japanske marked var i overvejende grad afsetningsmarked for udviklinger af den nye RIA-maskine,
og de to teknisk udviklede lande, blev for Bradrene Gram derfor overvejende iscrememarkeder.
Derudover stillede teknisk udviklede lande hgjere krav til maskinerne, et krav som Brgdrene Gram
mgdte.

Antallet af Bradrene Grams kunder faldt med tiden, men samtidig blev de resterende kunder
meget stgrre. Derudover kom stadigt nye og voksende markeder til, efterhanden som
globaliseringen tog til.

Eksport vs. hjemmemarked
Det tidligste tal for Brgdrene Grams samlede eksport findes fra 1934, hvor salg til udlandet
udgjorde 25 %. Tallet geelder for hele virksomheden, og derfor ikke kun salget af
iscrememaskinerne. De farste maskiner Brgdrene Gram producerede var portionsfrysere, og disse
gik i overvejende grad til Danmark. Efterhdnden som de maskiner de producerede blev starre og
mere avancerede og dermed dyrere, steg salget til udlandet for disse produkter voldsomt. I nogle
tilfeelde var det, ifglge salgsprotokollerne, over 90 % af de solgte produkter der gik til udlandet.
De farste ismaskiner Bradrene Gram solgte, var portionsfrysere indkabt fra USA og videresolgt i
Danmark. Da Brgdrene Gram selv begyndte at producere og s&lge portionsfrysere, gik over
halvdelen af disse stadig til Danmark. Der gik dog ogsa nogle til udlandet, i starten var det for
starstedelen til neeromraderne, sasom Norge, Sverige og Tyskland, men Bragdrene Gram havde
allerede fra 1934 ogsa kontakt til lande sasom Kenya, Ecuador, Venezuela og Chile, hvor de solgte
enkelte iscrememaskiner. Da Bradrene Gram omkring 1950 begyndte at producere kontinuerlige
frysere, gik stgrstedelen af de producerede produkter nu til udlandet.

| 1939 kom de nye RIA-maskiner pa markedet og mere end 90 % af disse gik til udlandet. Det
var ogsa med RIA-maskinen at Brgdrene Gram fik adgang til det amerikanske marked; i perioden
1955-1974 solgte Brgdrene Gram 373 maskiner, knap 100 af disse gik til USA. Derudover gik en
stor del af Bradrene Grams”specialmaskine” sasom deres nougat- og frugtblander (NF), vaffel- og
beegerfylder (Fill & Cap), pakkemaskiner (HSW) samt bakketunneller (BT) til udlandet. De
avancerede produkter var der, indtil 1970’erne, starst aftagningsmarked for i udlandet.

Eksportmarkederne havde stor betydning for Brgdrene Gram, bade inden for
ismaskineproduktionen, men ogsa for hele den samlede virksomhed. I efterkrigstiden la eksporten
pa knap 50 % af det samlede salg. | forhold til ismaskineproduktionen har eksportmarkederne veeret
vigtige, ikke blot som indtegt, men ogsa i forhold til muligheden for gget salg. | starten havde
Bradrene Gram et stigende kundegrundlag inden for hjemmemarkedet, idet antallet af
iscremeproducenter steg fra omkring 30 i 1928 til over 160 i 1937. | tiden efter krigen begyndte
antallet dog at falde: Der skete en stigende koncentrering af Brgdrene Grams kunder. | 1950 var
antallet nede pa ca. 67 og i midten af 1960’erne var antallet helt nede pa under 30 danske
iscremeproducenter. |1 1996 var der kun 6 danske iscremeproducenter tilbage. Pa trods af stigende
eksport af danskproduceret iscreme, viser denne udvikling, at Brgdrene Grams hjemmemarked har
vaeret begreaenset, ogsa i forhold til tilstedevaerelsen af nye kunder. Det danske marked for
iscrememaskiner blev derfor hurtigt meettet og Brgdrene Gram havde behov for at finde andre
markeder udenfor Danmark.
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Australien var ogsé en stor
aftager

af RIA-maskinerne.

Her ses en morsom
tegning tilsendt Brgdr.

Gram fra en australsk
iscremeproducent

Iscrememarkedet var og er en nicheproduktion, bade i forhold til Bradrene Gram, men ogsa for
deres kunder. Den stigende koncentrering af kunder indenfor iscremebranchen har derfor betydet, at
Bradrene Grams kundegrundlag er faldet markant gennem tiden. Pa trods af et stigende
kundegrundlag pa det internationale marked, er koncentreringen fortsat, og det betyder at den
enkelte kunde far mere betydning for virksomheden. Koncentreringen af kunderne betyder ogsa, at
konkurrencen imellem ismaskineproducenter er blevet skarpere. Konkurrencen blandt
iscremeproducenter pa det internationale omrade er i lighed med kundegrundlaget, blevet
koncentreret, og bestar saledes af en lille reekke meget store spillere. Den stigende konkurrence pa
ismaskinemarkedet har i hgj grad betydet, at Bradrene Gram konstant har veeret ngdt til at udvikle
og effektivisere deres produkter for at veaere pa forkant med deres konkurrenter. Men samtidig har
de med deres arelange erfaring opbygget et solidt grundlag i branchen bade indenfor ry og
knowhow.

Iscremeproduktionen - mekanisering og automatisering

Bradrene Grams produktion af iscrememaskiner har i hgj grad veeret afthaengig af deres kunders
behov og gnsker. For at opfylde deres kunders gnsker udviklede Brgdrene Gram en raekke nye
iscrememaskiner. Disse maskiner skulle opfylde basale krav til produktionen af iscreme, og det var
derfor vigtigt for Bredrene Gram at vide, hvordan iscremeproduktionen foregik. | det falgende
redeggres der for hvordan iscreme bliver til, samt Brgdrene Grams udvikling af maskiner for at
forbedre og effektivisere denne proces.

Hvordan laves is?

Iscreme har veeret kendt i mange arhundreder, man kender fra historiske kilder til fremstillingen af
fladeis i Europa fra 1774,% men det er kun inden for de sidste hundrede &r at en egentlig industriel
produktion af iscreme har fundet sted. Produktionen af iscreme voksede sig dog hurtigt til en stor
industri, og iscreme blev i Danmark almindeligt anerkendt som et sundt ernzringstilskud (iser pa
grund af den store maengde malk). Den fgrste danske iscremefabrik, Amerikansk Ice Cream Fryseri,
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etableredes i Hellerup i 1914.° Foregangslandet for produktion af iscreme var dog USA, hvor man
siden midten af 1800-tallet havde lavet iscreme. Inspiration, viden og erfaring om produktionen

kom fra USA, en forbindelse som Brgdrene Gram ogsa havde, via deres samarbejdspartner Chr.
Morsbgl fra National, som medbragte viden om produktionen af iscreme i USA. | starten blev
starstedelen af iscremen solgt som en slags kugle is i hjemmelavede vafler, men allerede for 1930
blev de farste ispinde og iscremebzgere produceret i Danmark. Fgr omkring 1970 var iscreme ikke
noget man tog med hjem i fryseren, idet fryserne ikke blev allemandseje far slutningen af 1960°erne.
Produktionen af iscreme har s&ndret sig utroligt meget siden den ferste spaede start, men selve
fremgangsmaden har stort set ikke @ndret sig. | starten foregik meget af produktionen ved handkraft,
men med tiden blev dele af produktionen mekaniseret og automatiseret, og i dag er hele processen
fuldautomatiseret.

Rent lovgivningsmaessigt fandtes der i 1926 endnu ingen regler, der specifikt omhandlede
produktion eller salg af iscreme. Det var fgrst i 1930 at Landbrugsministeriet lovfeestede den
industrielle iscremeproduktion, i lov nr. 109 af 31. marts 1930.*° Heri blev der sléet fast, at fladeis
var et frosset produkt, hvoraf melk eller flade indgik som en vasentlig bestanddel. Produktionen af
iscreme begynder med, at man blander ingredienserne — ofte flade, malk, eggeblommer, sukker og
diverse tilseetnings- og smagsstoffer — i et blandingsapparat. Herefter pasteuriserer man
iscrememiksen. Pasteuriseringen sker ved at produktet opvarmes til 80-85 °C, og det sker bade for
at sikre at produktet bakteriologisk set er i orden, og at alle ingredienser er blandet til en ensartet
masse. Produktet kaldes nu for iscrememiks, idet det endnu ikke har undergaet en frysning. |
Amerika var pasteuriseringen et lovkrav allerede fra 1920’erne, og i Danmark blev det i
Bekendtgerelse af 10. maj 1932 gjort til lov, at al meelk, flade og malkekonserves, der anvendtes
ved fremstilling af iscreme, skulle opvarmes til mindst 80 °C.*" Iscrememiksen skal nu herefter
homogeniseres, hvilket betyder, at iscrememiksen undergar en trykpavirkning. Homogeniseringen
gar, at de fedtkugler der er i iscrememiksen, sgnderdeles og far en ensartet stgrrelse. Pa
fedtmolekylerne bindes store meaengder af iscrememiksens proteinstoffer og de tilsatte stoffer som
emulgatorer og stabilisatorer, og da homogenisering gar, at antallet af fedtkugler stiger kraftigt
betyder homogeniseringen at der bliver en bedre binding mellem fedtmolekyler og de proteinstoffer
og tilseetningsstoffer der blandes i. Det betyder kort fortalt, at homogeniseringen bevirker at man far
en mere ensartet iscreme. Derudover gges vandbindingsevnen ligeledes, hvilket betyder, at der
under frysning dannes mindre iskrystaller. Flgdeisen far herved en glattere konsistens og en
fyldigere smag.

Efter homogeniseringen afkales iscrememiksen til under 5 °C under kraftig omrering.
Herefter 'modnes’ iscremen i ca. 18-24 timer i et modningskar. Modningen gar, at fedtkuglerne far
mulighed for at starkne og massen far samtidig bedre mulighed for at optage vand, der ligesom
homogeniseringen betyder, at der dannes mindre iskrystaller, at iscremen dermed bliver glattere og
far en bedre struktur. Nu skal iscrememiksen fryses ned til -5 °C. Det sker i en fryser, hvor der
samtidig sker en indpiskning af en passende luftmangde, sdledes at rumfanget af isen fordobles.
Indpiskningen er vigtig for at isen ikke fales for tung eller kleeg. Nar der indpiskes luft i iscremen
gges rumfanget, og man siger at der sker en svulmningen af iscrememiksen. Svulmningen er vigtig
for opnaelse af en god konsistens og struktur, for at iscremen bliver behageligt i munden og laekker
at spise. Luften skal fordeles sa fint som muligt i miksen, og derfor arbejdede Brgdrene Gram
konstant med at forbedre iscremefrysernes effektivitet. Frysningen sker sa hurtigt, at der dannes
mange sma iskrystaller, og iscremen far derved en mere glat og blegd konsistens. Hvis frysningen
ikke sker hurtigt, vil isen blive grynet, som man kender det, hvis man genfryser opteet is.
Iscrememiksen er nu blevet til en slags softice (ikke at forveksle med produktet softice, som kom pa
markedet i midten af 1950’erne), og kan nu formes, alt efter om det skal ende som pinde-is, baeger-
is, vafler, som isbar, eller som isdessert. Betegnelsen softice bruges her for det produkt der kommer
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ud af fryserne (det veere sig enten portions- eller kontinuerlige frysere). I den aldste
produktionsmetode skete formningen af isen ved, at man puttede softicen i metalbeholdere af
forskellige udseender og derefter fras isen til -45 °C.*? Isen toges herefter op af formene og blev
pakket ind i emballage. | moderne anlaeg ledes iscrememiksen direkte fra fryseren videre til de
maskiner som kan forme isene, og derefter videre til en fuldautomatisk pakkemaskine. Nar isen er
pakket, skal den straks til et heerderum, hvor den sa hurtigt som muligt, skal na en temperatur pa -20
°C eller koldere. Den hurtige nedfrysning er meget vigtig for iscremens konsistens og struktur, og
dermed ogsa for isens kvalitet, og haerderummene har som oftest en kraftig luftcirkulation som
sikrer den hurtige nedfrysning.*® Harderummet kan ogsa tjene som lagerrum for iscremen, inden
den skal transporteres ud til forhandleren.

P4 billedet ses fra venstre: En ispindeform, nyligt optagede

ispinde, og en optagningsmekanisme - den skaldte TAO. Bagerst
ses kar, hvori frysningen af formene foregik

Produktionen af iscreme kan opdeles i flere undersektioner, og udviklingen inden for disse har ogsa
vist sig at vaere omfattende. Selv om fremgangsmaden overordnet er den samme, sa har de
udviklinger der har veeret inden for produktionen bade betydet at Bradrene Grams produktudvalg
har @ndret sig fundamentalt, men ogsa betydet, at Bradrene Grams kunder har set store
produktionsmassige forandringer. | de falgende afsnit vil udviklingen inden for de enkelte
undersektioner nermere blive gennemgaet, iseer med henblik pa hvordan Brgdrene Gram var med
til at skabe en kontinuerlig proces.

Bradrene Gram har leveret maskiner til alle dele af produktionen, lige fra pasteuriserings-
maskiner og modningskar, til formning og nedpakning, og til kalerummene i sidste del af processen.
| denne redegerelse fokuseres der pa forlgbet fra iscrememiksen bliver til softice og til produktet
ligger klar i indpakket papir. Modningen og alt der sker far det, haerdningen, den yderligere
nedfrysning og videre konservering af isen, samt transport at isene, vil ikke blive dekket, da det
ikke er en del af redegarelsens omfang.

Problemerne ved iscremeproduktion er i farste omgang, at skabe en kontinuerlig og
automatiseret arbejdsproces. Uden mulighed for at arbejde med maskiner som skaber en
kontinuerlig proces, er arbejdsprocessen meget tidskraevende. Derfor beted automatiseringen at der
kunne spares pa arbejdskraften, og dermed skabe et billigere produkt til slutkunden.

Derudover er et at de stgrste problemer ved isproduktion at fa skabt sa sma iskrystaller som
muligt. Store iskrystaller kender vi fra opteet is man fryser igen, eller maske fra hjemmelavet is
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(uden en ismaskine), hvor isen oftest ikke bliver rart rundt under frysningen. Hvis der er store
iskrystaller i isene, vil de feles grynede og smagen bliver heller ikke pa samme made glat. Derfor
har det for Bradrene Gram altid veeret vigtigt, at lave maskiner som tilgodesa denne problemstilling
og kundernes behov.

Den kontinuerlige proces

Fra iscrememiks til softice: Portionsfrysere

Nar iscremen er blevet blandet, pasteuriseret, homogeniseret og modnet skal miksen fryses. De
allerfgrste maskiner brugt hertil, var handtrukne, men allerede da Brgdrene Gram begyndte at
arbejde inden for ismaskiner var portionsfryseren opfundet. De portionsfrysere Bradrene Gram
solgte, blev i starten kabt i USA, men fra 1932 konstruerede de selv en raekke portionsfrysere med
et rumindhold pa 10-40 liter. Fra 1933 solgte de modellerne FHM (40 liter) og IEG, og fra 1935
solgte de ogsa portionsfryserene FG (14 og 20 liter) samt FHB (40 liter).

Portionsfryserne FHM og FHB var ens, bortset fra deres kglesystem, som var hhv. kgling ved
direkte ammoniakfordampning og ekspansionsfrysning ved brine kaling. Forskellen mellem brine
keling og direkte fordampning af ammoniak er, at man gjeblikkeligt kan standse kalingen ved
ammoniak og at kaling ved ammoniak giver en hurtigere nedkgling af isen. Det var vigtigt at man
kunne standse kelingen gjeblikkeligt, da man ellers risikerede at de indvendige skrabere frgs fast pa
cylinderen nar man slukkede for maskinen. Der var tenkt pa en kontinuerlige proces, for med FH-
modellerne (40 liter) kunne monteres et blandingskar oven pa fryseren — hvorfra iscrememiksen
blev ledt direkte ned i fryseren. Formalet med frysningen af iscrememiksen pa dette tidspunkt i
processen var, at fa en sa stor del af blandingens vandindhold frosset, sa hurtigt som muligt,
samtidigt med at der skete en indpiskning af en passende mangde luft, for at skabe en god
svulmning.

Type FGM

FG 14 |: Fra Bredrene Grams salgsmappe: "P4
fryserens forside findes en klap, som benyttes,
nar kremen udtappes i 10 liter spande eller
mindre, medens den er sliet ned, ndr man
udtapper i storre spande”

FGM 40 I: Ses her uden pdmonteret
blandingskar
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De portionsfrysere Brgdrene Gram konstruerede, bestod af en indvendig metalbeholder og en
faststaende ydrecylinder. I mellemrummet mellem de to cylindere fandtes en frysevaeske, som
kunne veere enten brine eller ammoniak. Den inderste cylinder var forsynet med et piskeris som
roterede i cylinderen, samt to skrabere som karte rundt langs cylinderveeggen, for at fjerne den
iscreme der frgs fast pa vaeggen. Pa billedet ses piskeriset og skraberne sta ved siden af
portionsfryseren. Formalet med disse skrabere, var at skrabe den frosne is af, saledes at der konstant
kunne dannes et nyt lag iscreme pa cylindervaeggen. Under frysningen af isen roterede riset, der var
anbragt i midten af beholderen, med op mod 150 roteringer pr. minut. Det var dette ris der sgrgede
for indpiskningen af luften og dermed svulmingen af iscremen.

Portionsfryser FGM

Type FGM

Med portionsfrysere var det muligt for iscremeproducenten at fremstille store meengder iscreme
hvis produktionen blev planlagt rationelt, langt starre maengder end med de tidligere handfrysere.
Men fremstillingen var en meget arbejdskraevende proces, fordi man, som navnet angiver, kun
lavede én portion af gangen. Nar denne var feerdigkelet, skulle softicen aftappes og en ny portion
anbringes i maskinen. Omkring 1940 kom den farste danske kontinuerlige fryser fra Brgdrene
Gram pa markedet. Det var dog ikke en ny opfindelse, da den farste kontinuerlige fryser var blevet
fremstillet i Amerika i 1927.

Fra iscrememiks til softice: Kontinuerlige frysere
Den nye kontinuerlige fryser gjorde ikke kun arbejdsprocessen lettere, den forbedrede ogsa
iscremens kvalitet. De nye typer frysere, FK, FKN og FH havde en hurtigere frysetid og en meget
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bedre blanding af luft — op til 100 % svulmning. Svulmningen er, som tidligere beskrevet, meget
vigtig for at fa en sa fin fordeling af luften som muligt, og derfor var udviklingen af de
kontinuerlige frysere ogsa vigtigt for udviklingen af en bedre iscremekvalitet.

Princippet bag den kontinuerlige fryser var den samme som bag portionsfryseren, men det
gamle piskeris blev erstattet af en skraberaksel, formet som ét lang cylinderformet rar, og der var en
forholdsvis lille meangde is i cylinderen. Skraberakslen skrabede den frosne iscreme af indersiden af
cylinderen, samtidig med at rotationen piskede luft ind i blandingen. Akslens specielle konstruktion
var udfgrt for at sikre en effektiv indpiskning af luft i iscrememiksen. Det hele foregik i en
fuldautomatisk og kontinuerlig arbejdsgang, og det var i meget hgjere grad mulig at styre
temperaturen, svulmningen og dermed isens konsistens. De kontinuerlige frysere var derfor en
vigtig del i udviklingen mod en kontinuerlig arbejdsproces.

FH 151/1 fryser:
Her opstillet p4 Brgdrene Grams
koletekniske museum i Vojens

FH fryserne, som blev fremstillet fra 1958, blev fremstillet til iscremeproducenter, og havde i de
farste ar en produktionskapaciteten pa op til 1800 liter pr. time, alt efter isens blandingsforhold,
temperatur og konsistens, og steg i lgbet af arene til op til 2800 liter pr. time, for at imgdega det
stigende behov. Pa overstaende billede ses en FH 151/1, men maskinen kunne ogsa fas som to
(hvad man kan ane pa standeren til venstre for FH-fryseren) eller tre frysere koblet sammen.

For at imgdega deres kunders behov var videreudviklingen af disse maskiner et af de centrale
punkter i Bradrene Grams produktion. Selvom udviklingen fra portionsfrysere til kontinuerlige
frysere er sket Igbende, fortsatte salget af de forskellige portionsfrysere i lang tid efter indfarelsen
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af de kontinuerlige frysere. Dette skyldtes isar, at der stadig var et behov for de &ldre, noget
mindre men ogsa billigere maskiner. Salget af portionsfrysere var rettet mod mejerier, bagere og
konditorer, som havde iscremeproduktionen som en biproduktion, hvorimod de sterre kontinuerlige
frysere i langt hgjere grad sigtede mod iscremeproducenter.

Fra iscrememiks til softice: Tilseetning af smagsstoffer

Tilseetningen af smagsgivende stoffer har altid veeret brugt i iscremeproduktionen. | 1930’erne var
de mest populaere smagsvarianter vanilje og nougat, og til dels ogsa chokolade. Nougat, frugt,
chokoladestykker, marmelade, syltetgj og andre uoplagselige, ofte klistrede tilseetningsformer, blev
blandet i isen efter isen var frosset med portionsfryseren. Med portionsfryseren var dette ikke et sa
stort problem, idet tilseetningen foregik portionsvis direkte ved fryseren. Da den kontinuerlige fryser
kom, skabte det et behov for en teknisk bedre lgsning, idet iscremen nu ikke lengere kom ud
portionsvis. Til dette formal konstruerede Bradrene Gram i 1949 en sakaldt nougat- og frugtblander,
NF, den farste danske frugtfylder pa markedet. Denne tilsatningsmaskine blev tilkoblet
afgangslederen fra den kontinuerlige iscremefryser, og farte dermed ingredienserne ind i iscremen.
Med tiden blev denne maskine ogsa blevet forbedret, selvom grundprincippet i designet ikke er
@ndret vaesentligt. £ndringerne har iser gaet pa ngjagtighed i dosering, og sikring af den helt
rigtige maengde af de dyre ingredienser. 1 1980’erne sa blandingsmaskinen saledes ud:
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Nougat- og frugtblanderen NF Nougat- og frugtblander type NFC-100

Formningen af isen: Ispinde

I 1920’erne havde de almindelige husholdninger ikke hjemmefrysere, og selv de finere
husholdninger havde kun kgleskabe, de sakaldte "isskabe”, et skab med plads til ra-is, som sa kunne
kele maden ned. Derfor blev starstedelen af den is der blev solgt, forteeret pa stedet hos
forhandleren, enten som pinde-is, baeger-is eller kugle is i hjemmelavede vafler. Ofte lavede
forhandleren af vaffelis selv isen, som sa blev udmalt i passende mangde og puttet i en, ofte
hjemmelavet, vaflen pé stedet, som man ogsa kender fra i dag.™ Ispinde skulle dog laves forinden;
de kunne ikke blot laves pa stedet — derimod kunne de fryses og havde séaledes en leengere
holdbarhedstid.

Bradrene Gram producerede fra 1931 den sakaldte RIF iscremefryser. RIF-fryseren var en
brine-beholder, som var beregnet til frysning af ispinde med hjzlp af handforme. RIF blev fra 1931
iseer brugt pa mejerierne. Problemet med brugen af handformene og RIF fryseren var den enorme
arbejdsmangde der var pakreevet til at lave hver enkelt is. Handformene skulle fyldes med is, settes
i brine-beholderen, tages op af brine-beholderen og herefter kort optgs, saledes at isene kunne tages
ud, og derefter skulle isene pakkes ind. Der var dog blevet opfundet den sakaldte TAO, en
mekanisme, som bestod af to gennemhullede metalplader, spendt sammen, som ved tryk pa
handtagene kunne forskydes i forhold til hinanden, sdledes at traepindene sad fast i hullerne, sa alle
ispindene kunne tages op pa én gang, hvilket i hgj grad hjalp iscremeproducenten. Da det var
formene som afgjorde ispindens udseende, blev formene ofte lavet i samarbejde med
iscremeproducenten, da de ofte gnskede at have ispinde der adskilte sig fra deres konkurrenters.




Pa trods af TAO’en var processen stadig meget
arbejdskraevende, og derfor arbejdede Bradrene
Gram intenst pa at automatisere denne
fremstillingsproces. | farste omgang byggede de
den sakaldte RIK, Roterende Ispinde Karussel, en
prototype, hvor handformene blev mekanisk
transporteret rundt pa en cirkelformet brine-
i ) B beholder. Ved RIK-maskinen blev handformene
Type IPR st automatisk og mekanisk fremfgrt ind under

Type IP

. . ) fyldeapparatet og derefter videre igennem frysebadet, til
Fryseren RIF i brug, med ispForskellige hindforme 3 :
en portions-fryser i brug de var gennemfrosset, og derefter over i optgbadet.

kunne indstilles mekanisk. Bradrene Gram
sammen med deres kunder i forsgget pa at
maskinen blev installeret pa Rgnbjerg Isfabrik
ved det ene eksemplar.

Fremfgringshastighed
arbejdede ofte teet
udvikle nye maskiner, og
i 1935. Det blev dog kun

Optagermekanismen TAO

B.G1220/3

Bradrene Gram arbejdede videre med produktet, og i 1936 kom den helt store opfindelse, RIA 3.
RIA star for Roterende Ispinde Automat, og den farste RIA 3 blev installeret hos Vejen
Andelsmejeri. Vejen ligger forholdsvis teet pa VVojens, og viser endnu engang den tatte kontakt
mellem kunden og Brgdrene Gram. Brgdrene Gram ansggte og fik patent pA maskinen. Det var en
helt revolutionerende maskine Brgdrene Gram havde opfundet, og lignende fandtes hverken i
Danmark eller i udlandet.

RIA 3 bestod af en cirkelformet maskine, hvor fryseformene Ia ovenpa en fryse- og optenings
brine-beholder. Fryseformen drejede rundt om en midtersgjle, én deling af gangen, og alle
apparaterne sasom fyldeapparat og pindeisatter kunne anbringes stillestaende langs formens
omkreds. RIA 3 var endnu en prototype, men i 1939 kom RIA 4 pa markedet, og det blev straks en
succes. Starstedelen gik til udlandet, men ogsa et par stykker blev solgt til danske
iscremeproducenter. RIA 4 var ligesom RIA 3 cirkelformet og bestod af falgende delelementer:
Fyldesektion, fryseforme, pindeisatter, frysesektion, optaningssektion, optagning og nedlaegning pa
papirbaner.
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Prototypen RIK, installeret pi Ronbjerg
Iscremefabrik

| fyldesektionen kom softicen fra en kontinuerlig fryser, og ledtes direkte over i formene. Formene
er et vigtigt punkt for RIA-maskinen, for RIA blev isar populer pa dens evne til at tilpasse sig de
enkelte iscremeproducenters gnsker. Formene blev, som med handformene, ofte lavet szrligt efter
kundernes gnsker, og derfor blev det en stor del af Brgdrene Grams arbejde, at lave serligt
tilpassede forme. Formene kunne have alle mulige sterrelser og forme, den eneste begreensning var
optagningshullets starrelse. En is kunne altsa kun blive mindre i toppen, og ikke stgrre, da isen i sa
fald ikke ville kunne tages ud af formen uden at knaekke. Dette var dog ikke begranset til RIA-
modellen, idet samme princip havde veret geeldende for tidligere handforme.

RIA 3

Type RIA
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Formene med den kolde softice roterede rundt oven pa en brine-beholder, og isen begyndte at fryse.
Nar iscremen var tilpas stivnet, blev treepindene isat med en ispindeisztter, en maskine som
Bradrene Gram allerede fik patent pd i 1937. Formene roterede nu rundt over brine-beholderen ved
-40 °C og fres til. Frysningen tog omkring 5-7 minutter. Isene kunne herfra ikke bare tages ud, og
de skulle derfor kort forbi en opteningssektion, med brine pa omkring 25 °C, hvor kun det
alleryderste lag af ispinden blev optget, sa ispinden kunne tages op. Optrakningen skete med
systemer, som ved hjelp af en slags metalfingre kunne gribe om enden af treepindene og derefter
fare dem ud til et transportband, hvor de blev lagt pa indpakningspapir.

Med tiden blev det ogsa muligt at overtraekke ispindene med chokolade eller anden terblanding,
eksempelvis ngdder, hvor optreekkermekanismen farte ispindene til denne behandling, fer de blev
anbragt pa indpakningspapiret.

P4 Bredrene Grams museum hanger

en razkke forskellige ispindeforme, som

de var med til at udvikle i samarbejde med
iscremeproducenterne

| 1955
kom RIA 6, og sammen med efterfalgerne RIA 5, 8, 10 og 14
blev de kaeempe succeser. Det var iseer med RIA 5 at Bradrene Gram fik adgang til det amerikanske
og japanske marked. | perioden fra 1970 til 1990 var der fortsat kraftig udvikling indenfor
iscrememaskinerne, med fokus i hgj grad pa effektivisering og driftsikkerhed, og det resulterede i
konstruktionen af efterfglgerne til RIA 4; helt nye helautomatiske ispindefrysere med nye
patenterede brine-cirkulationssystemer, som gav en hurtigere og mere ensartet frysning af ispindene.
De farste maskiner havde en kapacitet pa 4.000, en enorm kapacitet pa davearende tidspunkt, men

de nyeste modeller har nu en kapacitet pa op til 40.000 ispinde i timen.

RIA 14: Et af de nyeste skud pa
stammen. Tallet efter navnet
illustrerer hvor mange raekker is der

er plads til pd de forskellige RIA’er




Formningen af isen: Vafler og baegre
Der fandtes allerede bagerproduktion i 1930’erne; sma manuelt betjente fyldemaskiner med
lagpasatter, men det var farst efter 2. verdenskrig at der rigtigt kom fart pa denne produktion. Oluf
Hansen skriver i sin bog "Fremstilling af flgdeis” fra 1936, at en enkelt person kunne med en
handfyldemaskine fylde op mod 1500 bagere i timen.™ Det var et relativt stor antal, men processen
var stadig meget arbejdskraevende, idet det jo fordrede, at man havde en mand staende og fylde
beaegerne. Vaffelis forhandledes oftest udelukkende i butikkerne, hvor de blev lavet til den enkelte
kunde, men Hansen skriver i 1936 at Nu er man i Udlandet ogsaa begyndt at fylde Flgdeis i Vafler
ved Hjelp af Fyldemaskiner paa Fabrikken.™ Princippet bag var samme som bagerfylderen, og
det skete stadig manuelt.

Det var forst i 1955, at den farste fuldautomatiske vaffelfylder kom, og Brgdrene Gram var
ikke sen til at udvikle deres egen fuldautomatiserede vaffel- og baegerfylder. Fill & Cap kom i
1950’erne, og var ligesom RIA maskinen cirkelformet. Produktionen af vafler eller baegre foregik
ved, at formene roterede rund til forskellige stationer. Farst blev isat en pose eller et baegre i
formene, herefter blev vaflerne sat ned i papiret og indvendigt sprgjtet med chokolade (kun for
vaffelmaskinen). Dernast blev der fyldt iscreme i vaflerne eller baegrene og bagefter toppet med
chokolade, ngdder eller lignende. Til slut blev der pasat et lag, forseglet og sidst skete en udtagning
af vaflen eller baegeret. Maskinen var i stand til stor variation, og iscremeproducenten kunne saledes
selv bestemme om der skulle vaere én eller to slags iscreme, hvilket slags krymmel — om det skulle i
for oven eller i bunden, og om iscremen skulle laves i vafler eller i baegre.
| 1960 kom storebroderen til Fill & Cap: In Line Filler. In Line Filler’en, var i modsatning til Fill
& Cap en langsgaende maskine. In Line Filler’en havde en produktionskapacitet over dobbelt sa
stor som Fill & Cap, selvom produktionsprocessen foregik pd samme made. Pa In Line Filler’en
skete heerdningen af iscremen ved -40 °C, enten i en roterende eller en langsgaende tunnel,
hvorefter enhederne gik pa lager.




En Fill & Cap maskine, som den s ud i 1980'erne

Produktion af isvafler p4 Fill & Cap maskinen, samt de
forskellige muligheder Fill & Cap maskinen tillod

| starten af 1980’erne kom et helt nyt produkt pa markedet; Bradrene Gram havde konstrueret en
sdkaldt bakketunnel, BT. Pa den var det, ligesom In Line Filler’en, muligt at lave isvafler og bagre,
men det var samtidig ogsa muligt at lave andre produkter. Bakketunnellen var yderst rationel, og da
den havde sa mange flere anvendelsesmuligheder end In Line Filler’en, tilgodesa den store dele af
branchens behov for at kunne variere produktionen alt efter s&son, efterspgrgsel og varesortiment.

Formningen af isen: Dessert is

| starten af 1900-tallet kunne dessertis, fremstillet af den lokale iscremeproducent, blive bragt ud til
kunden i en termokasse, og kunne sa nydes til festlige lejligheder. Iscremen blev lavet pa samme
made som almindelige styk-is, blot fyldt i en metalform, oftest udformet saledes at husmoderen
kunne servere isen straks ud af formen. Metalformene fandtes i forskellige udformninger, og
iscremen kunne derfor skaffes i en reekke forskellige udseender. Det var dog ofte et problem at fa
desserten ud af formen. Formen var i metal, og hvis isen ikke blev ordentligt optget (som
pindeisene gjorde far udtagning af formene) sa risikerede man, at isen gik i stykker ved udtagning.

Bakketunnel; BT
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| 1980’erne, da Bradrene Gram kom med deres bakketunnel, blev det muligt at lave isdesserter pa
samleband. Bakketunnellen bestod af en lang raekke endelgse kaeder, hvorpa der var pamonteret
rustfri stalbakker, som kontinuerligt fartes forbi en ind- og udferingssektion og ind i frysezonen.
Her blev keeden langsomt trukket rundt, alt imens isdesserterne blev frosset. Til slut fartes
produkterne igen hen til ind- og udferingssektionen, hvor de frosne iscremeprodukter blev taget af.
Med bakketunnellen var det muligt at lave bade store og sma islagkager, i alle mulige
sammensatninger og dekoret med fantasifulde dekorationer. Bakketunnellens store force var dens
alsidighed, for kun ved mindre omstillinger kunne der skiftes fra vaffelproduktion til
isdessertproduktion eller ekstrudering (se afsnit ”Ekstrudering af iscreme”). Bakketunnellerne
gjorde det ogsa muligt for iscremeproducenten at lave en starre og mere rentabel produktion af
isdesserter.

Indpakning
Sidste trin i produktionsprocessen er selve emballeringen af det feerdige iscremeprodukt, og

mekaniseringen af emballeringen af de enkelte produkter, skete i takt med at
fremstillingskapaciteten steg. Indtil omkring 1960, da den automatiserede pakkemaskine kom pa
markedet, var det et mgjsommeligt arbejde at pakke ispindene ind i papir enkeltvis. Ofte havde
mejerierne, bageren eller iscremeproducenten ansat flere medarbejdere til at sidde og pakke de
kolde is ind i papir.

Inden Brgdrene Gram fremstillede deres pakkemaskine HSW - Heat Seal Wrapper, blev der
anvendt én-banede maskiner fra USA og Schweiz. HSW’en blev tilpasset direkte til RIA-maskinen
med de samme antal baner, og fungerede synkront med RIA-maskinens hydraulik. Ispindene blev
loftet direkte fra RIA’en og over i

HEAT SEAL | pakkemaskinen, Pakkemaskinen fungerede
pa den made, a
WRAPPER

’\ g 'TYPE HSW

Forsiden af HSW-salgsmappen

Her ses en én-banet pakkemaskine, tilkoblet en RIA 5,
hvor de faerdigpakkede is kommer ud i vilkérlig
raekkefglge
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papirruller, med det gnskede udseende, blev foldet sammen som et ”U” over ispindene. Herefter
forsegledes papiret lengdemaessigt og derefter pa tvaers, og til sidst skete der en afskaering, saledes
at man nu havde en enkelt ispind pakket ind i papir. Produktet var nu Klar til at blive pakket i kasser
til videre forsendelse, men her lgb man pa forhindringer. Fordi papiret blot blev klippet over, blev
isene fart videre i en vilkarlig position pa transportbandet. Nar ispindene herefter skulle leegges i
kasser, blev man ngdt til at ggre det manuelt, da isene skulle vendes individuelt for at komme til at
ligge pa en bestemt made i kasserne. | 1967 ansggte Bradrene Gram om patent pa en opfindelse,
som var med til at ”vende” de indpakkede ispinde direkte fra afklipningen, séledes at de nu vendte
rigtigt i forhold til den videre emballering, og denne opfindelse var med til at skabe yderligere
kontinuitet i processen. Pakning af iscreme i vafler, baegre eller kartoner skete ikke pa samme made
som pakning af ispinde. Her skete indpakningen pa samme tid som udmaling af iscremen, da isen
ofte udmales i selve emballagen. Ved Fill & Cap maskinen ses dette ved, at farste trin i processen er
iseetning af papir eller bager, og de sidste trin er pasatning af 1ag og lukning af samme.

Videre produktudvikling

Ekstrudering af iscreme

Ekstrudering af iscreme var allerede begyndt i 1950’erne i USA, men blev ikke brugt i Danmark far
omkring 1970 og bred farst rigtigt igennem i slutningen af 1980’erne, hvor Brgdrene Gram sa vidt
vides, kom med det farste egentlige anlag til ekstrudering.'” Anlagget bestod af en hardetunnel og
deres nye bakketunnel, BT. Bakketunnellen muliggjorde ikke kun en mere effektiv og automatiseret
proces i forhold til vaffel- og beegerfyldere, men gjorde det ogsa muligt at lave en lang reekke andre
produkter, sdsom dessertis pa samleband og ekstrudering af iscremeprodukter.

Far man begyndte at bruge ekstrudering, havde det ikke veeret muligt at lave ispinde, hvor
toppen eller midten af isen var stgrre en bunden, fordi disse simpelthen ville knaekke nar man trak
dem op af formene. Med bakketunnellen blev det muligt at lave sakaldte ekstruderinger. De
populaere "magnum” is er et eksempel pa ekstruderet is. Ekstrudering blev i 1980’erne valdigt
populert, og en vigtig grund til at Bradrene Grams kunder efterspurgte disse nye produkter, var
ikke kun for at veere foran konkurrenten, men fordi at “nye’ iscremeformer ofte kunne salges for en
hgjere literpris end ved andre former. At salget af nye slags is havde en positiv indflydelse pa
iscremeproducenterne var vel ikke overraskende, men det gavnede ogsa producenterne af disse nye
ekstruderingsveerktgjer, at veere med i opbygningen af dette nye profitable marked.




Ekstruderede is bliver chokolade overtrukket Ekstrudering af magnum-lignende is

Ved ekstruderingen bliver iscremen som seedvanlig fremstillet i en kontinuerlig fryser, men
iscremen skal veere lidt koldere og fastere end normalt, da den skal kunne beholde sin form efter
ekstruderingen. Iscremen fares hen til ekstruderingsvarktgjet, et slags rer, der har den gnskede
form; det kan veere elliptisk (som magnumisen), en fod, et isbjernehoved, eller andre fantasifulde
former. Isen skubbes ud pa et koldt fryseband, og skeres i passende tykkelse med en opvarmet
metaltrad. Herefter vandrer iscremestykket videre i processen, hvor der eksempelvis ogsa kan
indfares en pind, hvis dette gnskes. Selve frysningen sker i haerdetunnellen med temperaturer pa -40
°C.* P& vej mod hardetunnelen, kommer isen hen til et afsnit hvor det kan overtreekkes med
chokolade, ngdder eller lignende. Med ekstruderingen var det muligt at lave en 2-dimensionel form,
som gav langt starre muligheder end de konventionelle forme.

Ekstrudering har ogsa andre fordele: Der var lavere driftsomkostninger ved produktionen af
ekstruderet is, og bakketunnellen gav, som tidligere beskrevet, starre mulighed for at &endre
produktionen ved kun sma indgreb. Derudover fik iscremen ogsa en smule bedre kvalitet i forhold
til de formstabte ispinde, da isen nedfryses til en lavere temperatur i den kontinuerlige fryser (for at
kunne holde formen nar den kommer ud), og dermed fik de ekstruderede iscremeprodukter en bedre
konsistens. Ekstrudering gav ogsa mulighed for at lave isharer, hvor formene er aflgst af et meget
smallere, firkantet rar, og hvor isen bliver presset ud i passende leengde og herefter skaret af.
Bradrene Gram udviklede ogsa specielle optagningsudstyr til RIA-maskinen, saledes at disse
stickless (pindefrie) is kunne tages op af RIA’en.

Nye produktmuligheder med RIA-maskinen
RIA-maskinen muliggjorde en lang reekke produktaendringer, iser i 1980’erne. Udviklingen gik
farst og fremmest pa hjeelpeapparater til RIA’en, iseer i forhold til selve formene til ispindene, idet
Bradrene Grams kunder i hgj grad efterspurgte mere specielle og komplicerede ispindeudferelser.
Det var et led i den skeaerpede konkurrence pa iscrememarkedet. Det gjaldt om at skille sig ud og
hele tiden forsgge at fa kunderne til at kabe flere produkter og finde nye afsatningsmuligheder.
Denne konstante sggen efter nye slutprodukter betad, at Bradrene Gram blev ngdt til at
konstruere nye apparater. Som tidligere blev de nye maskiner udviklet i samarbejde med kunderne,
saledes, at kunderne kom med gnsker om et produkt, og Bragdrene Gram forsggte derefter at
konstruere en maskine som kunne tilgodese dette behov. Eksempelvis gnskede kunderne mulighed
for at lave en vand-is med flgdeis i midten. Brgdrene Gram udviklede i den forbindelse en
sakaldt "Shell and Core” fylder til RIA’erne, som ngdvendiggjorde konstruktionen af en vand-is-
fylder, en vand-is-opsugningsapparat og en dertil egnet iscremefylder. Brgdrene Gram udviklede
ogsa en sakaldt drycoater, endnu et apparat til RIA-maskinen, hvor formalet var at dekke isene med
tarre ingredienser, fx biscuitstykker, ngder eller lignende. Isene blev farst dyppet i olie, hvorefter de
frosne ispinde blev sprgjtet til med tarstofferne ved hjelp af to barster der kerte rundt; samlede
tgrstofferne op og derefter "sprgjtede” dem pa isene.
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Der var ogsa efterspargsel pa en maskine, som kunne lave 3-dimensionelle figurer. Det var nemlig
ikke muligt med den traditionelle optagningsmetode. | 1980 kom en verdensnyhed fra Brgdrene
Gram, da de opfandt en made at lave sakaldte 3D figurer, eller "puppetsfigurer”, til maskinerne RIA
8 og RIA 10 pa. Den 3-dimensionelle udformning gjorde som sagt en normal optagning umuligt, sa
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man opfandt hos Brgdrene Gram i stedet en metode, hvor man anvendte en form bestaende af store
rustfrie ispinderar, i hvilke der sa blev anbragt den gnskede ispindeform — udfert af to halvskaller
med plads foroven til fyldning af iscreme (i starten var det kun muligt at lave med vand-is) og
iseetning af treepind. Nar ispindene sa var frosset, blev de lgftet op og halvskallerne trukket fra
hinanden, s& man stod med en 3-dimensionel ispind. Processen blev automatiseret i lighed med de
normale ispindemaskiner. Det var en helt ny produktopfindelse, og bare i de fgrste fem ar af
1980’erne blev der solgt 20 maskiner, med isaer Disney figurer.

Nye produkter og markedsaendringer

Hvordan hanger de a&ndringer der skete i markedet sammen med de produkter Brgdrene Gram
leverede?
Da Brgdrene Gram tradte ind pa iscrememarkedet i 1920°erne, var langt stgrstedelen af deres
kunder mejerier, konditorer og bagere. Det fremgar i deres salgsprotokoller, hvor det er
gennemgaende at det var de sma portionsfrysere der blev solgt til mejerierne, konditorerne og
bagerne. De lidt starre portionsfrysere FHB/FHM, begge pa 40 liter, som blev solgt allerede fra hhv.
1933-1939 og 1935-1959, blev i starten af perioden solgt til udenlandske iscremeproducenter, og
senere til danske iscremeproducenter, men feelles for begge var, at de kun blev solgt til
iscremeproducenter.

Grams kundemarked bestod i 1930’erne i Danmark af et stort antal mindre mejerier og bagere,
der producerede iscreme som en slags restproduktion, fordi de ofte havde overskydende flgde i
sommermanederne, hvor kgerne gik pa grees og gav ekstra flade. Stigningen af iscremeproducenter
fra omkring 30 i 1928, til 162 iscremeproducenter i 1937, skyldtes ogsa at mange mindre
bymejerier begyndte at fremstille iscreme i den periode. 162 iscremeproducenter er det starste antal
iscremeproducenter i Danmark nogensinde. En medvirkende grund til, at der var s& mange sma
producenter i starten var at det ifglge lov af 14. april 1932 om lukketider for butikker, kun var
konditorer og bagerier der pa samtlige ugens dage havde ret til salg af iscreme ud af huset indtil K.
22 (herefter skulle produkterne fortzeres pa stedet).'®

Da RIA 4 kom pad markedet i 1939, bestod markedet saledes af en lang reekke sma
virksomheder, men RIA’en reprasenterede en meget stor investering for virksomhederne, sa det var
derfor kun de virksomheder som i overvejende grad ville satse pa iscremeproduktion, der havde rad
til at kabe maskinen. Maskinen kunne derudover ogsa producere sa mange ispinde, at der var behov
for en betragtelig afsattelsesmulighed for producenten. Men samtidig beted RIA-maskinen og den
halvautomatiserede produktion ogsa, at omkostningerne pr. ispind blev meget mindre. Det kunne
simpelthen betale sig at lave en stor mangde, da bade stordriftsfordele og mindre manuel
arbejdskraft gjorde det billigere. Efterhanden som de teknologiske fremskrift kom frem, beted det
ogsa at iscremekvaliteten blev bedre, da alle de aspekter der ger is god, kunne forfines ved hjalp af
teknik. Stordriftsfordelene havde ogsa den konsekvens at de sma mejerier og bagere, som lavede
handlavede ispinde, blev forholdsmassigt dyrere end iscremeproducenterne, fordi de havde
produktionsmetoder som var mere tidskraevende. | 1951 var det stadig flest mejerier der var
iscremeproducenter, hvorimod specialfabrikkerne udgjorde under 30% af det samlede antal danske
iscremeproducenter. Men som tiden gik blev disse producenter stgrre og der blev feerre
iscremeproducerende mejerier. |1 1974 udgjorde mejerierne kun 35% af de samlede
iscremeproducenter.

| takt med at de maskiner Bradrene Gram producerede blev mere effektive, og kunne lave
stgrre mangder iscreme, blev de sma fabrikker, med iscremeproduktionen som en biproduktion,
udkonkurreret af de starre virksomheder. RIA-maskinen reprasenterede den udvikling som
markedet fik i efterkrigstiden, hvor konkurrencestrukturen andrede sig fundamentalt, og hvor
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markedet efterhanden blev domineret af meget store spillere. Men RIA-maskinerne var samtidig
ogsa med til at muliggere den effektivisering der fandt sted, og som var grundlaget for
koncentreringen af iscremeproducenterne. Den stigende globalisering gjorde ogsa sit til, at
konkurrencen for Brgdrene Grams kunder blev hardere, og pa samme made fik ogsa Bradrene
Gram stigende konkurrence fra resten af verden. Her fik ikke mindst de starste iscremefabrikkers
satsning pa det internationale marked for iscremeproduktionen stor betydning. Koncentreringen af
Bradrene Grams kunder gjorde sig ikke kun geeldende pa iscrememarkedet, men var en generel
tendens i levnedsmiddelsindustrien i sidste halvdel af det 20. arhundrede.

Derudover skete der ogsa en raekke samfundsmassige @ndringer i perioden, isar efter
1960’erne hvor rigtigt mange husholdninger fik mulighed for at kebe hjemmefrysere. 1 1965 havde
kun 17 % af danske af husholdningerne en fryser i hjemmet mens tallet var steget til hele 76 % af
husholdningerne i 1973.%° Farhen skulle is nydes p& stedet og der var ikke mulighed for at tage dem
med hjem. Nu beted bade bilismen, hjemmefryserne og de store supermarkedskader der dukkede
op, at danskerne kunne kgbe mere til fryseren”. Det gjaldt ogsa for is, og de sakaldte sampak (flere
forskellige slags is pakket sammen) begyndte at blive populaere. Men med de store supermarkeder
begyndte forbrugeren ogsa at eftersparge billigere produkter. Det fik iscremeproducenterne til at
efterspgrge mere effektive maskiner samt maskiner der kunne bruges til at producere nye produkter.
Derudover @ndrede distributionsmulighederne sig ogsa i takt med, at virksomhederne blev stgrre og
mere koncentrerede. Det blev efterhdnden muligt at transportere iscreme laengere og leengere vaek
og i starre mangder, sa de sma lokale virksomheder blev med tiden udkonkurreret af de
stordriftsfordele som de sterre iscremeproducenter havde.

Afslutning

Bradrene Gram har veeret med til at skabe en kontinuerlig arbejdsproces for produktionen af
iscreme. De maskiner Brgdrene Gram udviklede, var med til at skabe en billigere
produktionsmetode, men var samtidig ogsa med til at forbedre slutprodukternes kvalitet. Dette har
veeret til gavn for bade Bradrene Grams kunder, men ogsa forbrugeren, som har nydt godt af bade
bedre og billigere produkter. Udviklingen af maskinerne sasom RIA, nougat- og frugtblandere,
bakketunneller og pakkemaskiner, har veeret med til at forbedre mulighederne for Brgdrene Grams
kunder, men har ogsa betydet at Brgdrene Gram har haft mulighed for at vokse og udvide. Da Hans
Gram oprindeligt startede sin maskinfabrik i 1901 havde den under 20 ansatte. | 1980’erne var
virksomheden en stor global spiller, bade indenfor ismaskinebranchen og de tre resterende
divisioner.

Markedsvilkarene har ogsa andret sig markant igennem perioden 1901-1990. Som producent
af iscrememaskiner har Brgdrene Gram veeret med til at pavirke markedsvilkarene, men har ogsa
veeret underlagt deres kunders gnsker og behov. Efterhanden som markedet for iscreme er blevet
stgrre, er iscremeproducenterne blevet mere og mere koncentreret. Nar branchen er sa koncentreret,
far den enkelte kunde stgrre og starre betydning for Bradrene Gram. Produktionen af ismaskiner er
en nicheproduktion, som efterhanden er blevet mindre. Derfor kraever det, at virksomheden, som nu
hedder Gram Equipment A/S, fortsat videreudvikler eksisterende og nye produkter, for konstant at
veere pa forkant med bade danske og udenlandske konkurrenter. Brgdrene Gram har altid vaeret pa
forkant med udviklingen og haft stor fokus pa deres kunders behov. Disse egenskaber og deres store
viden og knowhow, vil veere til stor veerdi i fremtiden.
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