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Реката на времето
Историята на фабриката 
за шоколад в Своге

Тази книга-албум има за цел да обобщи историята 
на развитието на фабриката за шоколадови изделия 

в Своге през последните малко повече от 100 години.

Посвещаваме този албум на нашите предшественици, 
без чиято ИСКРА нямаше да бъдем това, което сме днес, 

и на онези, които ще дойдат след нас, 
за да я поддържат жива.
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Снимка на 
подполковник 
Велизар Пеев 
като командир на 
полк в Севлиево 
в униформено 
облекло, 1896 г. 
Източник: 
ДА „Архиви“ 
CDA_1340K_1_10_1

Фабричните сгради 
в софийската фабрика 
на В. Пеев

Жени опаковат 
ръчно продукция 
в софийската 
фабрика
Източник: 
Личен архив 
на Лина Пеева, 
снимката е 
публикувана 
в блога 
„Приключения 
с Живко 
Константинов“ (1)

Източник: А. Видинов, 
„С името Република“

След Oсвобождението от османско управление през 1878 г., България е слабораз-
вита аграрна държава (конституционна монархия). Поредица от правителства 
полагат усилия да създадат работеща индустрия с приемането и прилагането 
на редица последователни закони за подкрепа на промишлените предприятия. 
Поради липсата на капитали и скромните възможности за кредитиране, част-
ните производства в страната са по-скоро работилници, отколкото фабрики.

По същото време основателят на шоколадовото производство в България – 
Велизар Пеев, полковник от армията на Царство България, след приключване на 
военната си кариера през 1901 г., отваря в София на ул. „Ломска“ („Лом паланка“, 
дн. бул. „Мария Луиза“) малка работилница за хляб, халва, бисквити и локум.

В България след Освобождението шоколадът е практически 
непознат продукт, за сметка на ориенталските сладкиши. По 
време на пътуванията си в чужбина Велизар Пеев се запознава с 
производството на шоколад, който е едно от най-популярните 
произведения в сладкарската индустрия в Европа, и решава, че 
иска да го произвежда. Пеев заминава да научи занаята и започва 
работа като обикновен работник във фабрика „Севи Жан Жан“ 
в Париж. Поради голямото си любопитство е заподозрян в про-
мишлен шпионаж, но след изясняване на ситуацията, получава 
подкрепа от собственика и се завръща у нас с първия майстор 
шоколадиер (Коломб) и 12 работници. Изгражда фабрична сграда в 
София, купува машини и започва производство и реклама на новия 
продукт под марката „Пеевъ“.

В този период списъкът с насърчаваните от държавата индустрии включва 22 
групи производства, сред които:

„Производство на захар, нишесте и произведения от тях; консервиране на съ-
естни (бел.авт. хранителни) продукти от всякакъв род, кондензиране на мляко 
и изработване на млечни продукти; тестени произведения и шоколад. В списъка 
попадат и бизнеси като сапунарство, парфюмерия и свещарство, както и доби-
ване и доставка на електрическа енергия за индустриални цели и осветление“.

Захарта е единственият продукт, който влиза в списъка на насърчаваните про-
изводства още от 1894 г. Предшественици на индустриалните предприятия за 
захарни изделия са работилниците за тахан, халви и локуми. Двете фирми, полу-
чили улеснения след приемане на Закона за насърчение на индустрията от 1894, 
са тези на Стефан Балъкчиев и Велизар Пеев, чиято работилница по това време 
е оборудвана с австрийски машини с мощност от пет конски сили и има десет 

НАЧАЛОТО – 
РАБОТИЛНИЦАТА

1901

реклама на 
Велизар Пеев 
в периодичния 
печат на Царство 
България 
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Жени редят 
стеаринови свещи 
във фабриката на 
В. Пеев в София
Източник: 
ДА „Архиви“ 
CDA_1340K_1_14_1
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работника. Той получава свидетелство за ползване на улеснения на 18 
ноември 1901 г., въпреки че самите захарни изделия попадат в списъка на 
насърчителния закон за пръв път през 1905 г. Тестените изделия също 
попадат в насърчителните закони от 1905 и 1909 г.

Работилницата на Велизар Пеев се развива и следва модела, характе-
рен за България по това време, в който фабриките за захарни изделия 
постепенно усвояват производството на шоколад, който не е отде-

лен клон на хранителната промишленост. Въпреки че в началото на века 
консумацията на шоколад на глава от населението е нищожна, той остава в на-
сърчаваните видове производства заради нуждата от техническа модерниза-
ция на фабриките и наличието на голям потенциал за нарастване на консумаци-
ята. По време на обсъждане на поредния законопроект за протекция на бранша, 
депутат казва в парламента: 

„Трябва да имаме амбицията да създадем от шоколада и какаото национална ин-
дустрия. Те да не бъдат привилегия, а да станат общо достояние за всички, 
както е в Швейцария“. 

Самият Велизар Пеев определя този период с израза „с игла геран съм копал“. На-
чалото е трудно, има малко възможности за кредитиране, но производствата 
на „храни и питиета“ се ползват с подкрепата на държавата и марката „Пеевъ“ 
се налага на пазара като „Официален доставчик на Н.В. Царя“ – най-голямото 
признание, което един производител е могъл да получи.

Годините след Първата световна война бележат 
технологично обновление, многократно увеличение на 
производството на захарни изделия и обогатяване на 
асортимента им. Този напредък се дължи и на въведени-
те митнически протекции – високи вносни мита върху 
сходните чуждестранни продукти и безмитен внос на 
ядки – лешници, бадеми и др., включително какао. 

В този период производството на В. Пеев се раз-
раства до степен, че дори след многократни разшире-
ния фабричната сграда в София става недостатъчна.

Фабриката произвежда шоколад, бисквити, бонбо-
ни, локум, халва и други сладкиши, както и в духа на епо-
хата практични продукти за бита като стеаринови 
свещи с отпадъчни продукти от производството.

СТЕАРИНЪТ е открит през 1811 г. от фран-

цузина Шеврьол. Основни продукти за 

производството му се явяват животин-

ските и/или растителни мазнини и мас-

ла. Стеаринът се използва за производ-

ство на свещи от 1818  г. Той служи също 

в хранително-вкусовата и козметична 

промишленост, тъй като е безвреден за 

здравето.

За разлика от базирания на нефт 

парафин, полученият на 100% от расти-

телни и възобновяеми суровини стеарин 

може да бъде определен като СО2-неу-

трален. Стеаринът е биологично разгра-

дим и може да се изхвърля като отпадък, 

без да вреди на околната среда. Свещите 

от този материал не капят и не пушат. 

Съдържат големи количества въздух, 

който придава на продуктите уникална 

кристална структура.

марката „Пеевъ“ 
се налага на 
пазара като 
„Официален 
доставчик на 
Н.В. Царя“
Източник: 
Лична колекция
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поздравителни 
картички от 
началото на 20-и 
век с изглед и 
туристи на брега 
на р. Искър 
при Своге
Източник: 
Частна колекция

1901–1948

След прокарването на железопътната линия София – Роман (през 1897 г.), част 
от централната линия – София – Горна Оряховица – Варна, гара Своге се обо-
собява като селище. Поради живописната локация на р. Искър мястото става 
много посещавано и популярно за отдих на софиянци.

През пролетта на 1921 г. – по поръчка на баща си – синът на Велизар Пеев – Вели-
зар В. Пеев прави обиколка на Искърското дефиле в опит да открие подходящо 
място за нова фабрика. Търси локация с определени ресурси: железопътен транс-
порт за логистика на суровини и продукция; водна сила за производство на ток; 
чист въздух и хладен климат. Опитва да купи имот в Своге срещу гарата, но 
не успява поради опасенията на местната управа, че фабриката ще отблъсква 
туристите.

При обиколките си В. Пеев-син се спира на местност „Воденичището“, по 
пътя от Своге за село Искрец. Нa мястото има стара воденица и пустееща 
производствена сграда, построена от фалирали софийски предприемачи. Дву-
етажната каменна постройка е предназначена за производство на трикотаж 
и е разположена над воденична вада с трансмисии, задвижвани от водно колело. 
Впоследствие В. Пеев-син купува и имота срещу гарата в Своге, който се полз-
ва за складови нужди.

В онзи период е създадена законодателна възможност за безплатно изгражда-
не на железопътна връзка между фабриките и централната железопътна мрежа. 
Въпреки че разстоянието между гара „Своге“ и фабриката е само два километра, 
железопътна връзка не е изградена поради изключително пресечения терен.

НОВОТО НАЧАЛО 
В СВОГЕ

1921
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Фабрика за шоколад, бонбони, 
бисквити, стеаринови свещи 
и пр. на Велизар Пеев в  София. 
Създадена през 1901 г. с 
основен капитал 60 000 лева, 
с 15 работници. През 1912 г. има 
основен капитал 
1 000 000 лева и 100 работници. 
Фотоалбум с фотографии 
на български индустриални 
предприятия от периода 
1887–1912 г., подарен от Съюза 
на българските индустриалци 
на цар Фердинанд І по 
случай 25-годишнината от 
възшествието му на българския 
престол.
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-3K-7-511-100

Картичка от 
София с ул. 
„Мария Луиза“, 
от началото на 
20. век, виждат 
се джамията 
и халите, зад 
които е фабриката 
на пеев. 
Източник: 
частна колекция

Волски и конски 
каруци предлагат 
превоз на гара 
„София“ 
(20-те години 
на 20. век)
Източник:  „Lost 
Bulgaria“ (2)

илюстрация на 
първото лого на 
произведената 
в Своге 
продукция 
с водно колело

1922

1924

Поради същата причина всички суровини и готова продукция са временно скла-
дирани на гарата, откъдето след това с помощта на волски и конски впрягове, 
а по-късно и с автомобили, са транспортирани до и от фабричните сгради. В 
този смисъл логистиката на суровините е един от основните проблеми на фа-
бриката през цялото ù съществуване за периода.

През май 1922 г. В. Пеев придобива имота във „Воденичището“ и правото да 
ползва общо с воденицата водата от вадата. Той преустройва сградата и мон-
тира на втория етаж машини, задвижвани от трансмисиите на старото водно 
колело. Монтирано е и слаботоково динамо от 3 kW за осветление на помеще-
нията. 

На първи февруари 1924 г. едноличната фирма на В. Пеев-старши се трансфор-
мира в семейно акционерно дружество под името „Индустрия за шоколад и за-
харни изделия „В. Пеев“ АД с капитал 6 600 00 лв., в което акционери са членове-
те на семейството му. Основни двигатели на дейността стават двамата му 
синове – Велизар (инженер, бивш военен) и Боян Пеев (юрист).

През същата 1924 г. е поставено и началото на фабриката в Своге и е про-
изведен първият шоколад с фабрична марка – водно колело. За известен пери-
од този знак стои на всички продукти, произведени в Своге. Това е и първото 
оригинално лого, което отразява както историята на старата работилница за 
хляб и бисквити, свързани с мелничното производство, така и механизацията, 
водната сила и непрекъснатостта на бизнеса.



1948–1989

И
зт

о
чн

и
к:

 ч
ас

тн
а 

ко
ле

кц
и

я



16

ПЕЕВ И „ИСКРА“ 1901–1948

Първата фабрична сграда 
на В. Пеев в Своге, фасада 
североизток, разположена 
непосредствено
над воденичната вада. 
Двуетажна постройка, 
преустройвана многократно 
и разрушена през 90-те
години на 20. век.
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA_1340K_1_13_5 март 1938

Снимка на района преди 
фабриката, около стария 
воденичен яз на река 
Искрецка (в период на 
маловодие)
с импровизиран мост
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA_1340K_1_13_4

Река Искрецка (Искрец) 
извира на около 10 км от 
фабриката – от карстовата 
пещера „Душника“ над село 
Искрец и е най-големият в 
България карстов извор с 
непостоянен дебит. 

Производството е в размер на един тон дневно, но не продължава дълго 
поради непостоянството на водния отток на р. Искрецка и свързания с това 
периодичен недостиг на енергия за машините.

Междувременно в имота е построено спомагателно стопанство с рибарник 
и свинарник.

За да обезпечи енергийно фабриката си, В. Пеев-син иска да построи модерна 
електроцентрала. По тази причина придобива концесия за ползване на водите 
на р. Искрецка за 99 г. за производството на ток от водна сила. При учредява-
нето на акционерното дружество през 1924 г. в протокола е записано, че „целта 
на дружеството е производство на какао, шоколад и всички видове шоколадови 
и захарни изделия, реализиране на хидроелектрическа централа в с. Своге и съз-
даване на други индустриални предприятия“. 

След обявен търг, спечелен от немската фирма „АЕГ“, в имота започва 
строеж. Монтиран е генератор за променлив ток с мощност сто и двадесет 
конски сили.

Успоредно със строителството на централата, на стария воденичен яз на 
река Искрецка, преди фабриката, започва строеж на бараж със саваци, но той е 
преустановен поради прииждане на реката, която отнася складираните строи-
телни материали. Налага се временно водата да бъде отклонена към вадата по 
традиционния метод с камъни, колове и плет от върбови клони.

Въпреки трудностите по време на проектирането и строежа, електро-
централата е завършена и започва да работи. Мощността ù надвишава значи-
телно нуждите на производството през периода на пълноводие, но по време на 
маловодие електроенергията е недостатъчна.

Велизар Пеев – 
баща и син 
в работна 
обстановка 
през 1927 г.
Източник: 
ДА „Архиви“
CDA_1340K_1_
5_3pic 
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ВОДНО КОЛЕЛО С ГОРЕН ПАД
Такова колело може да се изгради при наличие на значителен 

пад на водното тяло, използвано за задвижване.

Обикновено такива се изграждат на склона на хълм с пад 

на водата от най-малко 4,5 метра. При този тип съоръжения 

водата излиза от канала над самото колело и след това пада 

надолу върху лопатките, избутвайки го напред. Фактът, че 

водата се вкарва в самия връх на колелото, означава, че пада 

на най-голямо разстояние, което го прави високоефективно. 

ДИНАМО 
Динамото е първият електрически генератор, способен да 

произвежда електрическа енергия за индустриални нужди. То 

използва принципите на електромагнетизма, за да преобра-

зува механичното въртене в променлив електрически ток. 

Първото динамо, основаващо се на Фарадеевите принципи, е 

построено през 1832 г. от Хиполит Пиксии, френски произво-

дител на инструменти. То използва постоянен магнит, вър-

тян от манивела. Въртящият магнит е така разположен, че 

неговите северен и южен полюси да минават до парче желязо, 

обвито с проводник. Пиксии открива, че въртящият се маг-

нит произвежда токов импулс в проводника всеки път, когато 

полюс минава покрай намотката. Южният и северният полюс 

на магнита индуктират токове с противоположни посоки. 

Чрез комутатор/колектор, динамото преобразува промен-

ливия ток в постоянен. Всеки постояннотоков колекторен 

електродвигател с постоянни магнити се явява динамо.

ОТ ВОДНО КОЛЕЛО 
ПРЕЗ ДИНАМО КЪМ МОДЕРНО 
ХИДРОЕЛЕКТРИЧЕСТВО

ЕЛЕКТРИЧЕСТВОТО 

Най-достъпен източник на електричество по това време е 

хидроелектричеството, добило широка популярност в Бъл-

гария след инсталирането на първата централа за елект

рифициране на София през 1900 г. в Панчарево и последвалата 

я частна централа за промишлени нужди на Иван Хаджиберов 

в Габрово (1906 г.). Индустрията за добив на въглища и други 

изкопаеми горива тепърва прохожда.

Най-ранните механизирани производства, използващи ди-

ректно водната сила, които са познати на българите, са во-

дениците.

Добивът на електроенергия от водна сила е дотиран 

от държавата и благодарение на хидроелектричеството 

възникват и първите промишлени предприятия, заменили 

част от ръчните операции с машини. Началото поставят 

текстилните фабрики, захранвани с местни суровини (вълна).

На индустриалните предприятия се дават безпреце-

дентни преференции: превози на товари по железопътна 

мрежа (до 35% намаляване на цената), създадени са данъчни 

(освобождаване на фабриките от данък сгради) и митнически 

облекчения, вкл. безмитен внос на суровини и машини, опро-

щаване на данък „Занятие“ на индустриалците, безвъзмездно 

предоставяне на държавни и общински терени за строеж на 

фабрични сгради, лицензи за добив на електроенергия от вод

на сила и др.

През 1898 г. до София е открита първата в България фа-

брика за преработка на захарно цвекло. Тя е построена от бел-

гийски концесионери от групата на Ернест Солвей („Български 

захарни фабрики и рафинерии“) и е последвана от основаното 

през 1912 г. в София „Българо-чешко дружество за захарна ин-

дустрия“ със заводи в Горна Оряховица.

Благодарение на първите захарни фабрики става възмож-

но и промишленото производство на сладкиши и шоколад.
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Основана в Берлин през 1883  г., „АЕГ“ е пионер в модерното 

широкомащабно индустриално развитие. През 1887  г., след 

като закупува няколко патента от Томас Едисон, фирмата 

започва да произвежда електрически крушки. Малко повече 

от десетилетие по-късно, „АЕГ“ e не само една от най-бързо 

развиващите се компании в Германия, но и световен лидер в 

производството на генератори, кабели, трансформатори, 

двигатели, електрически крушки и дъгови лампи. 

В началото на 20-и век производството на електроенергия 

е приоритетен отрасъл за българската държава и строи-

телството на водни електроцентрали се ползва с облекче-

ния. Въпреки усилията на правителството, според доклад на 

международни специалисти, наети да направят оценка на ре-

сурсите, поради сезонността в оттока на българските реки, 

водната сила не е достатъчна за задоволяване на нуждите на 

индустрията. Отправена е препоръка този източник да се 

допълни с ток от централи на въглища. Към онзи момент оба-

че в страната има само две големи минни предприятия (мини 

„Перник“ и мини „Марица“).

ЕЛЕКТРИЧЕСТВО: ПРАВ/ПРОМЕНЛИВ ТОК

Електричеството може да се произвежда и разпространява 

чрез променлив или постоянен ток. В случай на променливо елек-

тричество токът периодично променя посоката си, докато 

напрежението се обръща заедно с тока. В случай на постоянно 

токово електричество токът протича в една посока и напре-

жението остава постоянно. Когато преносът на електрическа 

енергия е бил въведен през последната четвърт на деветнаде-

сети век, правият и променлив ток се състезават да станат 

стандартна система за разпределение на електроенергия  – 

период в историята, известен като „войната на токовете“, 

в която основни противници са бившите съдружници Томас 

Едисон и Никола Тесла. Променливият ток (на Тесла) побеждава 

главно поради по-високата си ефективност при транспорти-

ране на дълги разстояния. Дадено количество мощност може да 

бъде произведено от ниско напрежение с по-висок ток или от 

високо напрежение с по-нисък ток. Загубата на мощност пора-

ди съпротивление обаче е пропорционална на квадрата на тока. 

Следователно високите напрежения са ключът към енергийно 

ефективното предаване на енергия на по-големи разстояния.

Изобретяването на променливотоковия трансформа-

тор в края на 1800 г. прави възможно лесното повишаване на 

напрежението, за да се пренася мощност на дълги разстояния 

и след това отново да се намали за локална употреба. Право-

токовото електричеството, от друга страна, не може да се 

преобразува ефективно във високо напрежение до 60-те го-

дини на миналия век. Следователно е било невъзможно да се 

предаде мощност ефективно на дълги разстояния (повече от 

един–два километра).

реклама на „АЕГ“ в периодичния печат на Царство 
България. на схемата – електрическа турбина. Подобна 
е била и турбината на водната централа в Своге (4)

Фабриката за турбини на „АЕГ“ 
в Германия, 1909 – 1910 г.
Източник: Khan Academy (5)

1901–1948
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На 7 ноември 1926 е официалното честване на два-
десет и пет годишнината от основаване на индус-
трията на В. Пеев. Събитието е отразено в пре-
сата, като публикациите от този период посочват 
фабриката в Своге като „клон“ на Софийската, с 
предмет на дейност „производство на шоколад, 
какао, бисквити, луксозни бонбони и други захарни 
изделия“.

продукти, подредени 
във фабриката в софия по случай 
25 години от основаването ѝ
Източник: Личен архив на Лина 
Пеева, снимката е публикувана 
в блога „Приключения с Живко 
Константинов“ (6)

1926
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Официална снимка на ръководството и персона-
ла на „Пеев“, снимани по повод 25-годишнината от 
начaлото на производството в двора на фабри-
ката в София. На най-долния ред в средата: Вели-
зар Пеев-баща, отдясно на него: Велизар Пеев-син 
и Иван Начев – производствен директор, отляво: 
Боян Пеев – юрист.

1926

Източник: Личен архив на Лина 
Пеева, снимката е публикувана 
в блога „Приключения с Живко 
Константинов“ (7)
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През 1925 г. е публикуван първият годишен баланс на дружество „Индустрия за 
шоколад и захарни изделия „В. Пеев“ АД , чиито активи нарастват на 14 269 729 лв.

За да използва излишната електроенергия по време на пълноводния период 
на река Искрецка (октомври до април), В. В. Пеев сключва договор с железници-
те за осветяване на гарата в Своге. За целта е построен електропровод от 
водната централа на фабриката до гарата.

На 19 декември 1926 г. на гарата в Своге светва първият електрически фе-
нер, захранен от хидроелектрическа енергия. 

На 17 октомври 1927 г. почива Велизар Пеев старши и бизнесът е поет изцяло 
от синовете му.

През 1928 г. в електроцентралата на фабриката е монтирана втора турбина 
от друг тип, работеща с по-малко вода и друг генератор (отново „АЕГ“), в ре-
зултат на което мощността се удвоява.

В планината над фабриката е изградено водохващане, свързано със стомано-
бетонен резервоар за питейна вода с обем тридесет кубични метра, който впо-
следствие захранва новата производствена и спомагателните сгради. Водата 
постъпва от планината гравитачно.

Старата гара 
в Своге с фенерите, 
работещи 
с електричество 
от централата на 
В. В. Пеев (30-те 
години на 20. век)
Източник: 
официален сайт на 
oбщина Своге (8)

1925

1926

1927

1928

Снимка от юзината в края на вадата във фабриката 
в Своге. Савакът и оборудването са запазени до днес
Източник: ДА „Архиви“ CDA_1340K_1_13_1

В поредния закон за насърчение на индустрията от 
1928 г. като приоритетен отрасъл отново е вклю-
чено производството на електричество за индус-
триални и битови нужди.

На 16 ноември 1928 г. в Софийския окръжен съд е 
регистрирано акционерно дружество за производ-
ство на глюкоза „Своге“ (производството на глюко-
за също е сред подкрепяните от държавата индус-
трии). Основни акционери в него са В. В. Пеев и А. 
Бераха, който също има фабрика за производство 
на шоколадови изделия в София – „Арон Р. Бераха и 
брат“).

Изградената сграда е преустроена от немската 
фирма „Уланд“ – доставчик на оборудването.

През 1930 г. започва производството на глюкоза, 
първоначално от царевица, а впоследствие и от 
картофи. Глюкозният (царевичен) сироп се произвеж-
да чрез смесване на смляната царевица с разредена 
солна киселина и нагряване на сместа под налягане. 

Произведената глюкоза или по-скоро глюкозо-фруктозен сироп се използва като 
суровина в шоколадовите фабрики, както и се продава на пазара като подсла-
дител. По време на процеса се генерират и други продукти като нишесте, ца-
ревично олио, глутен и др., които захранват спомагателни производства или се 
използват като храна за животни. По спомени на очевидци остатъчните фураж-
ни продукти от производството в Своге са били раздавани безплатно на ра-
ботниците.

Производството на глюкоза функционира без прекъсване до 1948 г., когато е 
национализирано и скоро след това ликвидирано.

През следващата 1931 г. е построен и проектираният при изграждането на 
електроцентралата стоманенобетонен бент на река Искрецка, с което произ-
водството на електричество е стабилизирано.

В. Пеев сключва договор с предприемач, който 
построява на мястото на свинарника електропещи 
за производство на карбид от дървени въглища и 
негасена вар. След поредица нарушения и изтичане 
на договора производството се поема от В. В. Пеев 
(по това време химическите фабрики също са доти-
рани от държавата).

1930

1931

КАРБИДИ се наричат съединенията на въг

лерода. Калциевият карбид (CaC2) е твърдо 

кристално вещество с кафяво-виолетов до 

черен цвят. При реакция с влагата от въз-

духа се разлага и цветът се променя до сив. 

От него се получава газ ацетилен, използван в 

миналото за карбидни миньорски лампи, както 

и за заваряване; като суровина за производ-

ството на органични съединения и за десулфу-

ризация в металургичната промишленост.
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Глюкозата под формата на царевичен сироп е един от някол-

кото естествени подсладители, получени от царевично ни-

шесте. Царевичният сироп се включва в състава на голямо 

разнообразие от хранителни продукти. Може да се транспор-

тира и използва като гъста течност или изсушен, под форма-

та на кристален прах. В миналото се продава в хранителните 

магазини в бъчви.

През 1811 г. химикът Кирхоф загрява картофено нишесте в 

слаб разтвор на сярна киселина, за да произведе няколко под-

сладителя, получени от нишесте, включително декстроза. 

Този процес остава основният източник на царевичен сироп 

до 1967 г., когато методът за преобразуване с ензими за про-

изводство на царевичен сироп с високо съдържание на фрук-

тоза е комерсиализиран. Първоначално това е бил партиден 

процес, изискващ няколко дни.

Царевичният сироп се добива в преработвателни пред-

приятия, известни като мелници за мокро смилане. В допъл-

нение към него се произвеждат много други продукти като 

царевично масло, нишесте, декстроза, сапунен сток, храна за 

животни и няколко химикала, използвани в други промишлени 

процеси.

Царевични сиропи с високо съдържание на фруктоза на 

прах могат да бъдат произведени чрез изпаряване на вода-

та от сиропа и след това капсулиране на зърната, за да се 

предотврати повторното абсорбиране на влага. Чисти 

фруктозни кристали могат да бъдат получени чрез допълни-

телна обработка на 80–90% фруктозен сироп. Този продукт се 

използва в смеси за торти и други сладкиши, където е необхо-

дим силно концентриран сух подсладител.

Има данни, че В. В. Пеев е произвеждал и продавал сухи 

смеси за кексове, пудинги и други десерти. Глюкозната фабрика 

е произвеждала и нишесте.

ПРОИЗВОДСТВО 
НА ГЛЮКОЗА/ 
ЗАХАРЕН СИРОП

На снимката: сградата за 
производство на глюкоза. 
Вижда се виадуктът за 
питейна вода, с който тя е 
свързана с производствения 
корпус. Пред сградата: празни 
варели от глюкоза, както се е 

транспортирала по онова време. 
Царевицата е пренасяна от гара 
„Своге“ с наети волски коли и е 
съхранявана на втория етаж
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA_1340k_1_13_6 март 1938

1901–19481901–1948
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През 1935 г., участвайки на първия български национален мострен панаир в Плов
див, предприятието на Велизар В. Пеев получава златен медал. 

През септември 1936 г. започва строежът на голяма и модерна нова сграда на 
шоколадовата фабрика в Своге. Плановете за построяване на фабрика са за-
писани още при учредяването на акционерното дружество, в което Велизар и 
Боян Пееви влизат с „терен от 4 800 м2 за постройка на нова фабрика“.

Сградата има уникална терасовидна архитектура и е на четири етажа (днеш-
ни производствени линии 18 – за вафли, помещение на миялна машина и производ-
ствена линия 16 – за ръчно редене). Успоредно със строежа се доставят новите 
немски машини с марките „Лееман“ („Lehmann“), рекламирани като „Най-стария 
и най-голям инженерингов завод за изграждане на съвременни машини за произ-
водство на какао и шоколад“, и „Макс Льош“ („Max Loesch“), специализирани в об-
ластта на шоколадовото производство. Те са задвижвани от модерни електро-
мотори на „АЕГ“ („AEG“) и електромагнити „Магнети марели“ („Magneti Marelli“). 
Производствената сграда е завършена за рекордно кратко време – около шест 
месеца – и започва да функционира като фабрика за какао и шоколадови изделия, 
наречена от собствениците „Искра“.

1935

1936

Снимка с товарен 
автомобил, на която ясно 
се вижда терасовидната 
конструкция на фабриката
Източник:  ДА „Архиви“ 
CDA_1340K_1-13_3

Началото на Пловдивския панаир е поставено през 1892 година. 

Целта му е да стимулира прохождащата индустрия и селско-

то стопанство на България, да създаде международни кон-

такти на българските производители и да покаже на населе-

нието към какво трябва да се стреми. Открит е на 15 август 

1892 година с голям военен парад в присъствието на княз Фер-

динанд I, представители на правителството и чужди дипло-

мати. По време на изложението за пръв път в България са де-

монстрирани електрическо осветление и  телефонна  връзка 

със столицата. 

Изложението от 1892 година е еднократно събитие. Вто-

рият мострен панаир се провежда едва през 1934 г. и отбеляз-

ва: 30-годишнината от създаването на Съюза на българските 

индустриалци, 40-годишнината от създаването на Българ-

ската търговско-индустриална палата и 100-годишнината на 

първата българска вълнено-тъкачна фабрика. С постановле-

ние на Министерския съвет от 16 май 1934 г. Пловдивският па-

наир е признат за постоянен и единствен в България за търго-

вия на едро, а през 1936 г. е обявен за международен. През тази 

година освен над 1000 български, в Панаира взимат участие и 

385 чуждестранни фирми.

Панаирът се провежда ежегодно и до днес.

снимка на Пловдивския
панаир от 1937 г.
Източник: Частна колекция

ПЛОВДИВСКИЯ ПАНАИР
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Снимка на 
работнички на 
мостчето над 
вадата пред 
столовата, 
Своге, 1938 г.
Източник: 
ДА „Архиви“
CDA_1340K_1_15_
5 март 1938

Снимка от пролетта 
на 1938 г., направена 
в работническия 
стол на фабриката, 
находящ се 
в сграда, която с 
различни предназ-
начения остава 
в имота до 90-те 
години на 20. век
Източник: 
ДА „Архиви“
CDA_1340K_1_15_
4 март 1938

Панорамна 
снимка на 
имота от 1940 г. 
Виждат се 
фабриката за 
глюкоза, първата 
фабрична сграда 
и електроцен-
тралата  
Източник: 
ДА „Архиви“
CDA_1340K_1_13_1

През пролетта на 1937 г. в Своге идват първите майстори-шоколадиери от 
софийската фабрика (вкл. Стефан Маринов, който работи непрекъснато до 
1976 г.). Тогава е направено и първото производство в новата сграда. Количе-
ството достига 10-12 тона дневно, а персоналът в силния сезон надхвърля 300 
души (повече от този в София).

Същата година в имота е построена двуетажна сграда с две крила за жи-
лищни нужди на собствениците и персонала, вкл. работници от отдалечени на-
селени места. 

Построяването и поддръжката на безплатни работнически общежития и сто-
лове е едно от условията за получаване на държавна помощ за промишлените 
предприятия, което В. В. Пеев спазва. 

Към този момент електроенергията от водната централа отново става не-
достатъчна за производствените нужди, тъй като механизацията на дейнос
тите се увеличава. Велизар В. Пеев, който е и член на управителния съвет на 
държавните мини в Перник, оказва нужното съдействие, за да се прокара елек-
тропровод за високо напрежение между електроцентралата на мините и цен-
тралата в Своге. Така електроснабдяването е гарантирано през всички сезони 
и производството се разраства.

1937
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През същата 1937 година на мястото на част от 
рибарника е изградена фабрика за суха дестилация 
на дърва и дървени въглища, т.нар. химическа фа-
брика (съвр. част от сегашната административна 
сграда – столова). Дървеният материал се добива 
от собствени гори в околността на фабриката. 
Произвеждат се още газ-метан, спирт за горене, 
ацетон, катран и др. деривати, има и опити за про-
изводство на сода каустик и сапун от отпадните 
мазнини.

Под юзината се построява пещ за вар (варница), 
необходима за производството на карбид. Впоследствие то е преустановено 
и пещите са дадени на външно предприятие за производството на фероманган 
и феросилиций, с което е поставено началото на производството на металоке-
рамични изделия в Своге.

ПЪРВАТА ЕЛЕКТРОЦЕНТРАЛА НА ВЪГЛИ-
ЩА за производство на ток с напрежение 

230 волта в Перник е изградена в държавните 

мини през 1899 г. и впоследствие е многократ-

но разширявана вече за високо напрежение до 

6000 волта. Благодарение на нея, изпълните-

лите от дружество „Гранитоид“ електрифи-

цират Софийската електрификационна об-

ласт, включваща цяла Западна България. 

„ПЕЕВЪ“ И „ИСКРА“

поздравителна картичка с изображение 
на електроцентралата в Перник 
Източник:  Частна колекция

За предпазване от наводнения през 1938 г. по границите на имота откъм р. Иск
рецка са изградени подпорни стени.

През 1940 г. в западната част на фабричната сграда е изградена пристройка, 
1,5 пъти по-голяма от първата (съвременни части от „Битов филтър“, произ-
водствена линия 3 за производство на маси; линии „Аастед“ и „Кавемил“), която 
заради началото на Втората световна война остава неизползвана по предназ-
начение.

По време на бомбардировките над София през Втората световна война (от 
пролетта на 1941 г. до есента на 1944 г.), софийското производство и част от 
персонала са евакуирани в Своге (с изключение на пещите за бисквити). В нова-
та постройка са евакуирани и част от машините на Държавната печатница, а 
покривите са замаскирани с дървесни клони. Самолетите, бомбардиращи Со-
фия, прелитат над фабриката.

За разлика от много други фабрики, „Искра“ не спират работа през войната. 
Те са извън столицата и не са подложени на бомбардировки. Суровините също 
не липсват, защото В. В. Пеев единствен има преки контакти с международния 
консорциум по какaото в Амстердам и определеното за България количество е 
адресирано на негово име. Неговите фабрики получават дял от 40%, а остана-
лите 60% се разпределят между останалите предприятия в бранша.

Още преди началото на Втората световна война 
В. В. Пеев успява да достави през Холандия от Гана 
(Африка) две влакови композиции с общо 40 вагона 
сурово какао, което е преработено и складирано в 
Своге.

Ограниченият внос на гориво (бензин) в разгара 
на войната е компенсиран с инсталации за газ-ме-
тан, с които автомобилите са могли да се движат с 
дървени въглища, произвеждани на място. На авто-
мобили са били инсталирани дори парни двигатели 
на дървени въглища.

Машинният парк е евакуиран от София и пре-
местен в новопостроеното разширение на фабрич-
ната сграда в Своге, а вместо мобилизираните мъже 
са наети жени, руски белогвардейски емигранти и 
граждани от еврейски произход, които не подлежат 
на военна служба.

След приключването на войната и по настояване на 
работниците, В. В. Пеев връща в столицата счето-
водството, производството на бонбони, част от 
вафлите и бисквитите. 

Фабриката в София продължава да работи до 
1953 г. (вече под името „Република“), когато произ-
водството в столицата окончателно е спряно.

1938

1940

1941

ТЪРГОВИЯТА С КАКАО има историческа 

връзка с Холандия, внасяла какао от тогаваш-

ната си колония Суринам (северната част на 

Южна Америка). И днес в Холандия са базирани 

най-голямото пристанище за внос на какао и 

най-известните преработващи предприя-

тия за него.

СЛЕД ПРОЛЕТАРСКАТА РЕВОЛЮЦИЯ в 

Русия през 1917 г., както и по време на стали-

нисткия режим, хиляди руски (белогвардейски) 

емигранти търсят спасение от репресиите 

в България, където са приети и стават част 

от българското общество.

Под влияние на Германия, от чиито пакт 

България е част по време на Втората све-

товна война, срещу еврейските граждани са 

въведени някои ограничителни мерки, но бла-

годарение на безпрецедентната обществе-

на подкрепа нито един български гражданин 

от еврейски произход не е изпратен в кон-

центрационен лагер.
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Велизар Пеев във 
фабриката в Своге
през 30-те години 
на 20. век
Източник:
„Lost Bulgaria“ (9)

35

НАРОДНИЯТ СЪД е извънреден съд, дейст-

вал в България в периода от декември 1944 до 

април 1945 година като  фактически орган  на 

левия революционен репресивен апарат.

След 9 септември 1944 г., когато на власт идва доминираният от комунисти-
ческата партия „Отечествен фронт“, част от капиталистическите предприя-
тия остават да работят под ръководството на собствениците си, тъй като 
е сметнато, че тяхното производство е жизненонеобходимо за икономиката. В. 

В. Пеев е включен в списъка на т.нар. „патриотични 
индустриалци“ и въпреки че е призован за свидетел 
пред Народния съд, към него не са предявени обви-
нения.

На 23 декември 1947 г. фабриките все пак са нацио-
нализирани от държавата. Това се случва със Закон 

за национализация на частни индустриални и минни предприятия, обнародван 
в Държавен вестник, бр. 302 от 27.12.1947 г.; изм. и доп., бр. 176 от 2.08.1949 г., 
с еднократно действие.

Активите на дружеството при национализацията са в размер на 154  042 
476 лв. Към този момент негова собственост са около 10 дка площи със складове 
на гара Своге, а в местност „Воденичището“ – 7 декара ливади, 12 декара ниви и 
40 декара гори, фабрични и спомагателни сгради.

Велизар Пеев-син умира на 10 септември 1949 година в София.

Снимка на
счетоводството
в софийската
фабрика, където
е извършена
национализацията 
Източник: 
Личен архив 
на Лина Пеева, 
снимката 
е публикувана в 
блога „Приключе-
ния с Живко 
Константинов“ (10)

1944

1947

1949
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През 1912 г. илюстрованото списание „Светлина“* публикува няколко интересни 
писма на французина Шардон, в които той описва по един живописен и прони-
цателен начин впечатленията си от българската столица, включително от фа-
бриката на Велизар Пеев-старши в София. 

От тона на автора и собственика на фабриката В. Пеев-старши ясно личи 
разочарованието от недоверието в родното производство, както и фактът, 
че към онзи момент все още продуктите не са брандирани. Това се променя, тъй 
като едно от условията за получаване на държавната помощ за промишлените 
предприятия е продукцията да е ясно обозначена като българска, по тази причи-
на върху опаковките се появяват и познатите надписи „Пеевъ“.

Мелници за брашно и какаови 
зърна във фабриката на В. Пеев 
в София

ВЕЛИЗАР ПЕЕВ 
РАЗКАЗВА...

* Списанието е дигитализирано от Националната библиотека.

Източник: 
Личен архив на Лина Пеева, 
снимката е публикувана в 
блога „Приключения с Живко 
Константинов“ (11)

Велизар Пеев (баща), 1926 г.
Източник: Илюстрована книга „Труд и 
промишленост“, Отдел III, Индустрията в България 
1879–1928 г. Историческо развитие и описание 
на индустриaлните заведения С., 1930; 
Предоставена от ДА „Архиви“, CDA_1340K_1_5_10pic2

37
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Следва още една публикация във вестник „Стопанска България“, бр. 13 от 
1930 г., в която вече Велизар Пеев-син, характеризиран от автора като „крайно 
любезен и напълно запознат с работата си човек“, разказва за производството.

От описанието, дадено от собственика, може да се съди, че фабриките на 
Пееви, включително новата фабрика „Искра“ в Своге, следват класическия за 
времето си план на изграждане и функции, описани в указанията за подобен род 
предприятия в немската литература по това време.

опаковка с фирмен надпис, реклама и 
адреси на представителните собствени 
мазазини на фирмата в страната

източник: Частна колекция
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Фирмен магазин на „В. Пеев“ на улица „Екзарх Йосиф“, 
част от фабричния корпус 
Източник: „Lost Bulgaria“ (12)

представителен магазин на дворцовия площад
Източник: „Lost Bulgaria“ (13)
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* Фредерик Уинслоу Тейлър (1856−1915 г.) е американски машинен 

инженер и един от първите консултанти по управление. Тей-

лър посвещава професионалния си живот в търсене на мето-

ди за повишаване на производствената ефективност, с което 

става известен като  Бащата на научното управление, чийто 

принос е от основно значение за развитието на индустрията 

в началото на 20-и век. Неговият най-важен труд е „Принципи 

на научното управление“, публикуван през 1911 г. Въпреки социал-

ните и технологични промени, много от неговите идеи са все 

още валидни.

41
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„С помощта на асансьора (1 на схемата) всички су-
ровини, захар, какао, опаковъчни материали и др. се 
пренасят до складовите помещения (2). В тях се на-
мират машините за почистване и пробиране на су-
ровите какаови зърна. Суровото какао се подава в 
елеваторните кутии (3), над почистващата маши-
на (4), където се освобождава от прах; преминава 
към транспортната лента (5), където се сортира, 
и пада в подвижните кутии (6). След това се прех-
върля в бункерите (7) и се подава, чрез отваряне на 
шибър в бункерите, в машината за печене (8). Капа-
цитетът на бункерите е достатъчно голям, за да 
побере количеството зърна за зареждане на маши-
ната за печене. След като печенето приключи, ка-
каото се изсипва във вагонетките (9) и се отвежда 
до изпускателната система (10), където зърната се 
охлаждат и отделените пари се извеждат на от-
крито. В същото време камерата за печене се из-
смуква през фуниевидната тръба, монтирана към 
капака на камерата. След това изпеченото какао се 
подава към кутиите (11), за да бъде транспортира-
но от асансьора до машината за раздробяване и по-
чистване (12). След като бъде почистено, какаото 
се транспортира във вагонетки (13) до бункерите 
(14), чрез които се закарва в мелниците (15) на дол
ния етаж. Захарната мелница и пресяващото ус-
тройство (27), разположени в близост до машини за 
раздробяване и почистване, също се захранват от 

бункер отгоре. Произведеният там захарен прах се 
транспортира от асансьора (1) до машинното по-
мещение на първия етаж. Какаото и захарта се по-
дават към смесителя (16), за да бъдат обработени 
заедно, преди да бъдат предадени към валцоваща-
та мелница (17), където се извършва окончателно-
то смесване. След преминаване веднъж или по-чес-
то през мелницата, готовата шоколадова маса 
се отвежда в топлата стая (18), където остава в 
кутии за по-нататъшна обработка и след това се 
изпраща в помещението за формоване. В смесителя 
(19) масата придобива консистенцията, необходима 
за формоване, а също така и необходимата тем-
пература. След това масата се транспортира на 
бучки към машината за разделяне (20) и се нарязва 
на парчета с желания размер и тегло. На масата (21) 
формите, разположени върху дъски, се пълнят с пар-
ченцата шоколад и след това се отнасят до масата 
за разклащане (22).

След това те попадат в охладителната систе-
ма, която се състои от транспортна лента, снаб-
дена с подвижни сегменти на определени и редовни 
интервали. Последната се движи бавно през изкуст-
вено охладената стая и накрая отвежда формите до 
изхода (25), където се отстранява шоколадът. След 
това се прехвърля с асансьора до помещенията за 
опаковане и експедиране, специално запазени за тези 
операции.“

ШОКОЛАДОВА 
ФАБРИКА 
На следващите страници е показана подробна 
схема на шоколадова фабрика с описание на ан-
глийски език, публикувана в Zipperer, Manufacture of 
Chocolate etc. 3rd edition. Verlag M. Krayn, Berlin W. 
10 (The Manufacture Of Chocolate And Other Cacao 
Preparations, Zipperer 1915.)

Надлъжен разрез на модел на 
шоколадова фабрика от началото 
на 20. век
Източник: Project Guthenberg (14)
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Надлъжен разрез на моделна 
фабрика за какaо на прах от 
началото на 20. век
Източник: Project Guthenberg (15)

Подобно са устроени и фабриките за какао на прах.
„Процесът на производство на какао на прах е 

същият като производството на шоколад до мо-
мента, в който какаото е преминало през машини за 
раздробяване и почистване (12). След това натро-
шените зърна се отвеждат с елеватора (27) до ма-
шината за отделяне на замърсителите (28) и оттам 
през бункера (14) към мелниците (15). Течната какаова 
маса, излизаща от тези мелници, се стича в тави-
те (29), от които чрез кранове може да се изтегли 
необходимото количество за зареждане на хидрав-
личните преси. Акумулаторът (31) захранва всички 
преси с вода. Пресованите пити първо се поставят 
в кутиите на рамката (32). В съседно помещение е 
автоматичният уред за пулверизиране на какаото. 
Подава се през предварителната трошачка (34), от 
която какаото се отвежда от шнека и елеватора 
(35) към пулверизатора (36). След това какаото на 
прах се отвежда от шнек и асансьор до машината 
за пресяване (38). Пресятата прах пада във ваната 
(39), докато по-грубата част се пренася обратно 
към пулверизатора (36). Устройството за обработ-
ка и дезинтегриране на какаовия прах може да бъде 
осигурено по вече описания начин. И в двата плана 
котелното и машинното отделение трябва да се 
разбират като разположени в съседна сграда.“

Фабрики „Искра“ комбинират и двата вида про-
изводство – на какаови продукти, използвани като 
суровини, и на шоколад – в една сграда със смесено 
предназначение. Симетричният финален план на фа-
бриката в Своге предполага, че вероятно едната 
част е планирана за преработката на какао, а дру-
гата – за производството на шоколадови изделия.

Ето какви указания дава цитираният наръчник за 
изграждане на нова шоколадова фабрика:

ИНСТАЛАЦИЯ НА ФАБРИКА 
ЗА ШОКОЛАД И КАКАО 
НА ПРАХ

„При изграждането на нова фабрика и определяне 
положението на сградите, на първо място трябва 
да се има предвид тяхното удобно разположение. 
Поради това е препоръчително да разчитате на 
опитен човек за приемане на плана и след това да 
оставите правилното изграждане на работите в 
ръцете на архитекта. Малките операции могат да 
се извършват във всяка сграда, но в случай на по-ма-
щабни дейности трябва предварително да се вземе 
решение за добре обмислено разположение на ма-
шините и уредите, което ще позволи рационална и 
до известна степен автоматична работа. В случай 
на изграждане на малки обекти, които ще изискват 
само един ръководител, най-добрият план би бил ця-
лото производство да се извърши на един етаж или 
най-много на два етажа, за да се улесни надзорът.

По друг начин стоят нещата при големите про-
изводства, при които отделните отдели се кон-
тролират от специално квалифицирани лица.“

Указанията за изграждане са спазени, но поради осо-
беностите на терена в Своге четириетажната 
сграда на фабрики „Искра“ е изградена терасовидно 
по северния склон на Мала планина.

ФАБРИКА ЗА 
КАКАО НА ПРАХ 
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Немският наръчник за производство на шоколад от 
1915 г. казва следното за суровината: 

„Какаовото дърво е донесено за първи път в Европа 
през 1519 г. от Фернандо Кортес и неговите войски. 
Той открива в Мексико много широко отглеждане на 
какао, което продължава (вече) няколко века. В пър-
вото писмо, адресирано от Кортес до Чарлз Пети 
(крал на Испания), той описва какаовите зърна като 
използвани вместо пари. Мексиканците наричали на-
питката, приготвена от плодовете „Chocolatl“ („Чо-
колатъл“). Този термин е възприет от испанците и с 
течение на времето води до думата „шоколад“, която 
днес е универсална.

До края на осемнадесети век производството 
на шоколад се извършва изцяло на ръка. Първите ма-
шини от модерен тип са конструирани от парижкия 
механик Джордж Херман (1801 – 1883) през 1830 г., на 
когото сме задължени за принципа на фино смилане с 
различни скорости, на който се основава производ-
ството на шоколад. Независимо дали се извършва в 
голям или малък мащаб, то винаги включва подлага-
нето на какаовите зърна на последователни серии 
от операции, преди да може да се получи продуктът, 
известен като „шоколад“.“

„Ботаническата дефиниция на какаовото дър-
во, което принадлежи към семейство Malvaceae, се 
отнася до Линей, който му дава името „Theobroma 
Cacao“ („храна на боговете“, от „Theos“, Бог, и 
„Broma“, храна).

Какаовото дърво със своите гроздове от червени 
цветове и златисто-жълти плодове се забелязва дори 
сред тропическа растителност. Със значителен ди-
аметър в основата, то често достига височина от 
осем метра. Дървесината му е пореста и лека; кората 
е с цвят на канела. Просто редуващите се листа са 
30-40 см дълги и 10-12 см широки, растящи на дръжки 
с дължина около 3 см. Горната повърхност на листата 
е яркозелена, а долната – с по-матов цвят и слабо по-
крита с власинки.

Цветовете, които 
(също) често са покрити с 
власинки, се срещат поеди-
нично или събрани в групи не 
само по дебелите клони, но 
и по цялото протежение на 
ствола от корена нагоре. 

Образуването на плода 
става само от цветовете 
по стъблото или по-дебе-
лите клони, като на хиляда 
цвята има само един узрял 
плод. Цветовете са много 
малки и с червеникаво-бял 
цвят и само половината 
от тях са фертилни.

Черупката обхваща 
мека сладникава сърцевина, 
в която от двадесет и пет 
до четиридесет семена с 
форма на бадем са разполо-
жени в пет надлъжни реда, 
близо едно до друго. Белият 
цвят на тези семена често 
е тониран в жълто, пурпур-
но или виолетово. Плодо-
вете узряват през цялата 
година, макар и бавно през 
сухия сезон; а времето, не-
обходимо за пълното им 
развитие, е около четири 
месеца. Какаото може да се 
събира по всяко време на годината, въпреки че има 
редовни сезони за събиране, определени и модифи-
цирани от съответните климатични условия. Така 
например в Бразилия основното бране се провежда 
през февруари и юли, докато в Мексико е през март и 
април. В първичните гори на Амазонка плодовете на 
какаовото дърво се събират и изнасят на пазара по 
всяко време на годината.“

КАКАОТО

Източник: Project 
Guthenberg (16)

За да станат годни за употреба, какаовите зърна 
преминават през специфичен процес на ферментация. 

Шоколадът в крайна сметка става популярен не 
само като напитка, но и като ядивно лакомство или 
десерт. Заслугата е на Джоузеф Фрай, който създава 
първия в света шоколадов бар, използвайки какаово 
масло, какао на прах и захар през 1847 г. Дж. С. Фрай и 
синове („J.S. Fry & Sons“) поставят началото на ин-
дустрията и скоро други шоколадиери започват да 
експериментират със собствени рецепти. Шокола-
дът на Фрай е бил твърде горчив, така че целта е 
била да се създаде нещо по-сладко и приятно.

Класическият алманах, описващ производството на 
шоколад в началото на 20. век, който ще продължим 
да цитираме със съкращения в следващите стра-
ници, определя операциите на производството на 
шоколад като:

ПРИГОТВЯНЕ НА ЗЪРНАТА
	→ Съхраняване, почистване и сортиране на 

суровите зърна;
	→ Печене на почистените зърна;
	→ Натрошаване, обелване и почистване 

на изпечените зърна; 
	→ Смесване на различни видове зърна.

ПРОИЗВОДСТВО НА КАКАОВА МАСА
	→ Смилане на зърната, докато се получи хомогенна 

паста при нагряване;
	→ Смесване на втечнената какаова маса със захар, 

подправки и др.;
	→ Стриване чрез валци.

ПРИГОТВЯНЕ НА ПОЛУЧЕНИЯ ШОКОЛАД
	→ Извличане на въздуха, разделяне и формоване;
	→ Охлаждане;
	→ Опаковане и съхранение.

снимка на четвъртия 
етаж на фабрики „Искра“ 
в Своге (съвременна 
линия за ръчно редене – 
ПЛ 16). склад за сурово 
какао в чували с логото 
на „Пеевъ“ и табелки със 
страната на произход на 
суровината. 
за производството 
са били използвани 
миксове от зърна
Източник: ДА „Архиви“
CDA_1340K_1_12_7
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Карта на света с географското 
разпространение на какаовото 
дърво от двете страни 
на екватора
Източник: etsy (17)

Каковите дървета виреят на всички континенти в 
район приблизително на 20 градуса северна и южна 
ширина от екватора, в област, известна като „ка-
каовия пояс“. Дърветата изискват горещ тропиче-
ски климат,  с температури, вариращи между 18 и 
32 градуса по Целзий. Те растат в подлеса на гори с  
достатъчно сянка и обилни валежи, но с пропусклива 
почва, без преовлажняване. Отнема около пет годи-
ни, докато тези дървета започнат да произвеждат 
плодове, така че климатичните условия са жизнено-
важни за растежа и развитието на какаото.



1901–1948ПЕЕВ И „ИСКРА“

50 51

1901–1948

Това представлява общият процес на производ-
ство, който е описан по-подробно в следващите 
страници. Всички процеси със съответните им ма-
шини са илюстрирани навсякъде, където е възмож-
но, с оригинални изображения от фабрики „Искра“ 
в Своге. В Държавнa aгенция „Архиви“ са запазени 
снимки, направени във фабриката с рекламна цел, 
които илюстрират как е изглеждал машинният парк 
и как е било организирано производството.

ПРИГОТВЯНЕ НА СЕМЕНАТА

СКЛАДИРАНЕ, ПОЧИСТВАНЕ 
И СОРТИРАНЕ 

„До момента, когато ще бъдат използва-
ни в производството, суровите какаови 
зърна трябва да се съхраняват в ориги-
налната си опаковка и в проветриво и ос-
ветено от слънцето помещение.“

„Почистването и сортирането на 
суровите какаови зърна е най-важният 
фактор при производството на шоколад 
и дава многократна възвръщаемост, тъй 
като по-ниските и по-евтини видове зърна, които 
са преминали през тези процеси, могат да бъдат 
смесени с по-фини сортове. Основната цел на по-
чистването и сортирането е отстраняването на 
чужди тела и такива случайни примеси като пясък, 
камъчета и фрагменти от зебло, които могат да 
повредят камъните, използвани при смилането на 
по-късен етап от подготовката, или да придадат 
неестествен и неприятен аромат на получените 
продукти. Тези примеси са толкова многообразни, 
че не могат да бъдат отстранени само с помощта 
на машини, а трябва накрая да бъдат премaхнати 
на ръка. Механичните уреди се ограничават до от-
страняване на камъчета, прах и евентуални парчета 
метал, след това предварително почистване зър-
ната падат на поточна линия, откъдето могат да 
се проберат на ръка.“

Източник на илюстрацията: Project Guthenberg (18)

най-горният етаж на фабрики 
„искра“. Виждат се склад 
за какао и бункер, от който 
зърната по транспортна лента 
се сортират ръчно, преди 
да попаднат в машината за 
сортиране и почистване. 
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-12-6
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ПЕЧЕНЕ НА ЗЪРНАТА

„Печенето на какаовите зърна не изисква толкова 
висока температура, колкото тази на кафето, за 
да се осъществят необходимите химически и фи-
зически промени. Опитът показва, че най-добрата 
температура е между 130-140°C, въпреки че откло-
ненията от този стандарт зачестяват в зависи-
мост от предназначението на какаото, а печенето 
понякога се извършва дори при ниска температура 
като 100°C.“

Според казаното в интервюто на В. Пеев, машини-
те за печене (рестери) са работели с дървени въгли-
ща, които фабриката в Своге е произвеждала сама 
като част от спомагателните производства от 
собствени гори.

Източник на илюстрацията: Project Guthenberg (19)

машини за лющене и печене 
на какаовите зърна след 
сортиране (четвърти етаж на 
фабрики „Искра“ в Своге (днес 
съвременна линия за ръчно
редене – ПЛ 16).
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-12-12
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Вертикална преса с четири 
съда с марка „Лееман“ („J. M. 
Lehmann“), произведена
в Дрезден и използвана във 
фабрики „Искра“ в Своге; на 
заден план вляво се виждат 
две машини за конширане на 
масата, от които с кранове 
сместа се подава към 
пресата. Самата преса е била 
разположена в помещението 
под това за складиране, 
сортиране и печене на зърната 
(днешното помещение на 
линията за ръчно редене – ПЛ16).
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340К-1-12-13

ПРЕСОВАНЕ

„Ранният шоколад се е приготвял предимно като 
горещ шоколад. Смлените какаови зърна са се разт
варяли в горещо мляко или вода и са се консумирали 
като напитка. Проблемът с това бил, че какаовите 
зърна са доста мазни, а мазнината не се разтваря 
във вода. Тази мазнина, известна като какаово мас-
ло, се залепвала по брадите на хората и като цяло 
причинявала много неудобства. За щастие, през 
1828 г. голямо нововъведение в историята на об-
работката на шоколада помогнало за решаването 
на този проблем. Холандски изобретател и наслед-
ник на фирма за производство на шоколад на име 
Конрад ван Хутен (Coenraad van Houten) създал ма-
шина за пресоване на масло от какаови зърна. Това 
позволило разделянето на твърдите вещества и 
какаовото масло. Изобретението проправя пътя 
към шоколада, какъвто го познаваме днес. Какаово-
то масло е основната съставка в белия шоколад, 
докато сухите вещества са ключът към млечния 
и тъмния шоколад. Обезмаслените сухи вещества 
от какаото са по-стабилни и по-лесни за работа от 
пълномаслените.“

Хидравличната преса намалява съдържанието на 
какаовото масло почти наполовина и така се полу-
чава по-леко, по-хранително и разтворимо какао на 
прах.

Източник на илюстрацията: Project Guthenberg (20)
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Смилане на какаовите зърна 
в мелница във фабриката на 
В. Пеев в Своге
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-14-2

СМИЛАНЕ

„Мелницата служи само за смилане на твърдото зър-
но до каша и това позволява мелничните камъни да 
бъдат поставени по-далече един от друг и така не 
предизвиква загряване. След това стриването се 
извършва от ролков апарат (валц), за който рабо-
тата на машини с четири ролки се оказва най-за-
доволителна. Тъй като такива ролкови машини са 
снабдени със системи за водно охлаждане, е възмож-
но какаото да се поддържа хладно дори върху тях.“

ПРОИЗВОДСТВО 
НА КАКАОВА МАСА

ФИНО СМИЛАНЕ И СТРИВАНЕ

„По-рано печените, натрошени и олющени зърна 
често са били смилани, преди да бъдат прехвърлени 
в меланжор – машина, която ще бъде описана по-къс-
но, в която след това са били редуцирани до по-фи-
но състояние на подразделяне и накрая смесени със 
захар. За това смилане са използвани мелници с раз-
лична конструкция, но с течение на времето мелан-
жорът заема мястото на тези мелници за предва-
рително смилане в опит да се постигне онова фино 
разделяне на какаовата маса, което е от съществе-
но значение за производството на хомогенна смес 
от какао и захар, но без пълен успех. Машините за 
валцоване с цилиндри (френски метод) са първите, 
които постигат този резултат.

Понастоящем печените и почистени какаови 
ядки се смилат толкова фино, че да станат полу-
течни при излагане на топлина, и това се прави не-
зависимо от крайното предназначение на какаото 
(за шоколад или какао на прах). Този резултат се по-
лучава с помощта на специални мелници.“
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СМЕСВАНЕ СЪС ЗАХАРТА 
И ПОДПРАВКИТЕ

„Цялостно смесване със захарта може да се осъ-
ществи само когато какаовата паста се нагрее до 
температура доста над точката на топене на кака-
овото масло, тоест от 35° до 40°C, и следовател-
но машината, в която се извършва тази операция, 
е снабдена с вградена парна риза. За този процес е 
препоръчително шоколадът да е в полутечно със-
тояние, поради което смляното какао, излизащо от 
мелниците, се прехвърля в съдове с парно отопле-
ние, снабдени с кранове, подходящи за източване 
на масата, както е необходимо. По-рано какаовата 
маса се е подавала в меланжора на бучки и там се е 
втечнявала. Но тъй като това налага подаване на 
топлина към меланжора, съпроводено с риск от на-
пукване на подложката му, а също и отлагане на про-
цесите на смесване, при което се губи значително 
време, днес (бел.авт. – началото на 20. век) този 
метод вече не се прилага. Понастоящем е обичайно 
не само какаовата маса да се затопля предварител-
но, но и захарта, като се съхранява в топли камери, 
така че цялата паста да има еднаква температура, 
като се избягва понижаването на температурата 
в меланжора и следователно няма загуба на отопли-
телна пара.“

Машини за меланжиране и 
цилиндрично валцуване 
на „J. M. Lehmann“ във фабриката 
на Пеев в Своге – инсталирани 
за получаване на изключителна 
финост и хомогенност на 
шоколадовата маса. 

Показан е меланжорът с движещ 
се камък, конструиран от Лееман 
и снабден с устройство за 
повдигане на плъзгачите

Източник на илюстрациите: 
Project Guthenberg (21) 

четириролкова валцова мелница 
(валц) и покрит меланжор на 
„J. M. Lehmann” във фабрики 
„Искра“ на Велизар Пеев в Своге, 
разположени на третия етаж 
(днешно помещение на миялна 
машина). 
Машините не са били свързани 
една с друга и готовата маса 
е била пренасяна на ръка от 
работници в метални тави като 
показаната на снимката до 
меланжора. 
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-12-4-1-12-13
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ВАЛЦОВИ МАШИНИ (ВАЛЦИ)

„Пластичността на шоколадовата маса налага вър-
тене на повърхностите на цилиндрите в противо-
положни посоки с различни скорости. Две или пове-
че ролки трябва да работят една срещу друга и в 
съответствие с този принцип на подразделение с 
диференциални скорости, техните оси са снабдени 
с колела, всяко от които има различен брой зъби.“

ТРЕТИРАНЕ НА СМЕСТА

СТРИВАНЕ

„Леглото на валца, както и плъзгачите са израбо-
тени от гранит. Всеки плъзгач има ос, работеща в 
отвесни блокове, така че да може да се повдига неза-
висимо от другия. Основата на тази машина се вър-
ти и лесно се нагрява от парни тръби отдолу. Едно 
важно предимство на тази машина е, че тъй като е 
ниска, тя може много лесно да се зарежда и изпраз-
ва. Изпразването на меланжора се извършва лесно 
и безопасно, докато камъкът на леглото се върти, 
докато държите лопата, така че какаото да бъде 
изхвърлено срещу лопатата. Меланжорът с тази 
конструкция има три колела и под основния камък е 
монтирана парна машина, която доставя задвиж-
ваща сила, като отработената пара се използва за 
отопление на машината.

Въпреки че това ръчно разтоварване не е съ-
пътствано от сериозни недостатъци, то включва 
загуба на време и е доста неудобно. За да се избегне 
смесването на прах със захарта, доколкото е въз-
можно, целият меланжор е снабден с прахоустойчив 
протектор.“ помещение във фабрики „Искра“, 

в което се вижда машинният 
парк (отляво надясно – 
машина за фондан, машина за 
темпериране на шоколадова 
маса (за пралини), валцова 
мелница, открит и закрит 
меланжор. В дъното до стълбите е 
пресата за какаово масло. Вдясно 
на специалната метална маса – 
част от „пита“ пресовано какао.
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-12-9
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Машини за обработка на 
шоколадовата маса във фабрики 
„Искра“ в Своге – вдясно: система 
от различни модели на коншове 
„Лееман“, вляво: бъркачки за 
фондани. Машините на Пеев 
са с по-съвременна система 
за захранване с индивидуални 
електромотори без трансмисии. 
Както самият той казва: „За да 
предпазят работниците“. 
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-12-3

ДОПЪЛНИТЕЛНА ОБРАБОТКА 
НА ШОКОЛАДА

ПРОИЗВОДСТВО НА 
„ШОКОЛАДОВИ ФОНДАНИ“

„...кремовете, понякога описани като „шоколадови 
фондани“, се радват на огромна популярност и се 
продават като шоколадови пралини (бел.авт. – про-
дукт, близък до съвременното понятие за бонбони) 
за ядене във все по-големи количества. Доколкото 
може да се установи, те са произведени за първи път 
в Швейцария, топят се лесно и имат съответно го-
лямо количество мазнини, получени от добавката на 
какаово масло, което ги отличава от обикновените 
шоколади. Когато лесно топящите се шоколадови 
пралини са въведени за първи път, преобладаващо-
то мнение е, че необходимото свойство може да се 
получи само чрез увеличаване на съдържанието на 
мазнини. Сега прекомерното съдържание на мазни-
ни в шоколадовите пралини е много неприемливо, 
както по отношение на вкуса, така и по отношение 
на смилаемостта. Следователно, за да се избегне 
това, шоколадите се обработват механично, за да 
се постигне необходимият процес на лесно топене. 
Машините, които се използват за тази цел, се нари-
чат „конш“ (мидена черупка), тъй като коритото, в 
което се стрива шоколадът в дълъг цилиндър, има 
формата на дълга черупка. 

За обработката на шоколадови пралини в коншове 
са необходими следните условия:

	→ шоколадът трябва да е смлян перфектно;
	→ трябва да съдържа такова количество мазнина, 

че да се превърне в глюкоза при затопляне, на-
истина не толкова фин, колкото този, използван 
като материал за кувертюр, но все пак по-мек 
от обикновения шоколад за торта с добро ка-
чество.
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Машината може да се нагрява с помощта на пара, 
тръби за гореща вода, газ или въглища, според на-
личните на мястото на монтаж, като температу-
рата трябва да се повиши над 70-80°C за фондани и 
50°C за млечни шоколади. Във фабрики с водна енер-
гия или електричество машините за фондан могат 
да работят денонощно, но ако работят само през 
деня, трябва да се държат на топло през нощта. 
Не е необходима постоянна грижа за машината, тъй 
като тя работи автоматично. След третиране 
от 40-48 часа, шоколадът придобива необходимия 
характер (т.е. лесно се разтапя), каквито са свой-
ствата на всички добри марки. Млечните шоколадо-
ви пралини също могат да бъдат изгодно приготве-
ни в конш, както и кувертюр или какаово покритие 
от всякакъв вид, което се втвърдява значително в 
резултат на тази обработка.“

Ето какво казва Алманахът за произвежданите в по-
добни коншове фондани:

„Шоколадовите фондани“ от гастрономическа 
гледна точка са най-добрият шоколадов продукт 
на пазара и не е забележително, че този клон от 
производството на шоколад е свидетел на значи-
телно разширение и е вероятно да се разшири още 
повече.“

ШОКОЛАДОВИ БОНБОНИ С ПОКРИТИЕ, 
ПРАЛИНИ И ДР.

„Тези деликатеси вече са на голяма почит, а напосле-
дък консумацията на пралини и по-евтини форми с 
имитативно съдържание се е увеличила значително.

Наименованието „пралини“ оригинално се упот
ребява за захаросани бадеми и произлиза от име-
то на готвач, нает от френския маршал Дю Плеси 
(Marshal du Plessis), който се казва Пралин (Pralins). 
„Готвачът“ принадлежи към епохата на Луи XIV и е 
бил първият, който направил тези сладкиши. Но 
днес (бел.авт. – началото на 20. век) терминът се 
прилага за сладкиши с различни форми, меки плодо-
ве – захар, мармалад, сметана, ядкова паста и др., 
съответно обвити в шоколад.

Самите пълнежи се наричат фондани. Преди 
това захарта се е сварявала, поставяла се е върху 
плоча и там се е обработвала с шпатула – операция, 
трудна за управление, всъщност почти невъзможна 
в последните етапи. В резултат на повишеното 
търсене на такива продукти, са въведени машини, 
при които операцията се извършва механично.“

Ето и описание на устройството и начина на рабо-
та:

„Основната плоча, както и всички работни части на 
машината, са изработени от масивна мед. Работ-
ните части могат да бъдат повдигани или спускани 
с помощта на ръчното колело отгоре и остават 
фиксирани, докато плочата се върти и долната ѝ 
страна се движи от вода. Машината може да об-
работва чист фондан без добавяне на сироп, както 
и такъв, приготвен със сироп. Сварената захар се 
изсипва върху плочата на машината за фондан, ох-
лажда се 10-20 минути, според съдържанието на 
сиропа, до такава степен, че машината да може да 
се задвижи, докато работните части постепенно 
се спускат към споменатата по-горе плоча. След 
това изсипаната захар се охлажда чрез действие-
то на вентилатор, монтиран върху напречна гре-
да, намиращ се в средата на дървения охладител и 
работещ във връзка с вентилатора, в резултат на 
което охлаждащ въздушен поток се насочва срещу 
горещата захар централно. Когато се използва чис-
та захар, фонданът е готов за шест минути, но в 
случай на добавяне на сироп, необходимото време 
се удължава.“

„Съвсем съвременен тип машина за фондан е да-
дена на фигурата по-горе. Постига целта си чрез 
използване на въздушен поток и цилиндър с винт, 
който е снабден с устройство за водно охлаждане. 
Начинът на действие представя много и очевидни 
предимства, главното сред които е възможността 
за непрекъснато отвеждане на нов материал към 
машината, както и запазването на вкуса на шокола-
да. Резултатът е продукция с първокласно качество 
по отношение на вкус и аромат, която е напълно го-
това за предаване към следващите процеси.“

Система от коншове, 
задвижвани с трансмисии

Бъркачка на „Лееман“
за производство на фондани 
за пралини. Подобни машини 
се виждат и на снимката във 
фабрики „Искра“

Илюстрация на четворен 
конш на „Лееман“

Източник на илюстрациите: 
Project Guthenberg (22)
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Машина за отстраняване 
на въздуха на „Лееман“.
подобна машина се 
вижда и на снимките 
от фабрики „искра“

Топъл шкаф за 
съхранение на 
шоколадови маси преди 
формоване, с двойни 
врати, модел на „Лееман“

Източник на 
илюстрациите: Project 
Guthenberg (23)

ФОРМОВКА

ОТОПЛИТЕЛНИ КАМЕРИ И ШКАФОВЕ

„Производството на шоколад е значително улеснено 
от въвеждането на нагревателни камери и шкафове, 
които днес са се превърнали в незаменимо оборуд-
ване във всяка фабрика в индустрията. В тези каме-
ри шоколадът, който все още трябва да бъде вал-
цован, както и този, който вече е подложен на тази 
операция, се съхранява и поддържа при температура 
от 60°C, докато може да бъде допълнително обра-
ботен (формован). Този начин на нагряване включва 
значително поевтиняване на производството. Това 
е така, защото маси, които са сухи и изискват доба-
вяне на мазнина, успяват да се възстановят по та-
къв начин. Съхранението за двадесет и четири часа 
в нагревателните камери прави така, че допълни-
телно добавяне на мазнина да е ненужно. В случаите, 
когато се използват охлаждащи отливащи валяци, 
които оставят масата в много сухо състояние, из-
ползването на тези нагревателни камери е задължи-
телно. Отопляемите с пара камери са най-подходя-
щи за малки фабрики. Те имат двойни врати, зазидани 
са и могат да поемат 300-400 килограма шоколадова 
маса за всеки метър дължина. За по-големите фабри-
ки оборудването включва камери, които са по-от-
ворени за достъп и по чиито стени могат да бъдат 
поставени железни рафтове, отоплявани от парни 
тръби, разположени отдолу.“

ПРЕМАХВАНЕ НА ВЪЗДУХА И РАЗДЕЛЯНЕ

„След като излезе от окончателния процес на 
валцуване, шоколадът се съхранява в камери за на-
гряване, докато стане готов за формоване, като 
преди това трябва да бъде освободен от въздуха и 
нарязан на малки порции. Доскоро шоколадът е пос
тавян след това в меланжор, снабден с подложка с 
формата на чиния, изработена от гранит, където се 
омесва и редуцира до еднородна пластичност и се 
нагрява до температурата, необходима за формо-
ване. Днес меланжорите, предназначени за тази цел, 
са заменени от специални машини за темпериране.

Машина от тази нова конструкция, използвана за 
обработка на твърди и полутечни материали, е по-
казана на илюстрацията. Резервоарът, съд за шоко-
ладовата маса, в този случай е изработен от желязо 
и за по-лесно почистване е гладък отвътре. Работи 
на водна баня, подаването в която може да се кон-
тролира с пара или студена вода. Гранитният плъз-
гач е снабден с повдигащо устройство, позволяващо 
обработката на материал, съдържащ допълнителни 
съставки като ядки – цели или фино натрошени. Ма-
сата се изважда от машината на бучки и за да може 
да се редуцира до подходяща за отвеждане на въз-
духа температура (около 26-32°С отвън), се поста-
вя да изстине върху дървени, мраморни или железни 
маси. Когато се достигне тази температура, големи 
бучки шоколад се въвеждат или във въздухоизвлича-
щата, или в разделителната машина.“
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ФОРМОВАНЕ НА ШОКОЛАДА

Прехвърлянето към формите е било извършвано по 
следния начин:

„Парчетата шоколад, когато излязат от проце-
сите на разделяне, се поставят отделно в железни 
форми, т.е. доколкото това вече не е направено в 
машината за разделяне. Важно е те да са със същата 
температура като шоколадовата маса, за да не се 
образуват петна по повърхността на парчетата и 
да се получи добър и не грапав (вид) след разчупване. 
Температурата за формоване на по-малки обекти 
може да бъде фиксирана между 27° и 32°C, а за по-го-
лемите може да бъде значително по-ниска. Формите 
в по-голямата си част са пълни с пластични и течни 
шоколадови пралини, а тяхната дълбочина се опре-
деля и модифицира от теглото на материала, който 
е необходимо да се получи.“

Фигурата показва машина, 
която отвежда полутечната 
маса към формите по следния 
начин: формите автоматично 
се въвеждат под апарата и се 

пълнят от малката бъркалка 
отгоре. След това те преминават 
към масата за разклащане и 
накрая се транспортират до 
помещението за охлаждане.

Източник на илюстрацията: Project Guthenberg (24)

На снимката се вижда ръчно 
пълнене на депозитор с 
шоколадова маса за формоване 
във фабрики „Искра“, Своге. 
Пред него е поточната линия за 
формите. Масата за зареждане 
на съда е била пренасяна на ръка 
в метални тави
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-14-3
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Формован шоколад влиза 
в студената зона на 
помещението във фабрики 
„Искра“, Своге, работничка 
насочва ръчно пълните 
форми към единия клон на 
транспортната лента; третият 
клон в дъното на снимката 
е предназначен за пралини 
(бонбони). 
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-14-5

ПЪЛНЕНЕ НА ФОРМИТЕ — 
РАЗКЛАЩАЩА МАСА 

„Пастообразната шоколадова маса се пълни във 
формите за шоколад вследствие на меката си кон-
систенция. И все пак, за да го разпредели равномер-
но в цялата форма, така че да се адаптира към всяка 
чупка и кухина, и за да извади на повърхността всич-
ки възможни въздушни мехурчета, видими в масата, 
шоколадът е подложен на интензивна обработка – 
разклащане.

Това се постига чрез поставянето му върху тави 
и прехвърлянето им на масата за разклащане, чиито 
видове и конструкция в момента са разнообразни и 
различни.

Формованият шоколад, разстлан върху тавички, 
се пренася възможно най-бързо в хладилната камера.“

Източник на илюстрацията: Project Guthenberg (25)
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ОХЛАЖДАНЕ НА ШОКОЛАДА

„Опитът показва, че колкото по-бързо 
се охлажда формованият шоколад, тол-
кова по-фина е текстурата му и толкова 
по-равномерен е външният вид на повърх-
ността. Това се дължи на образуването на 
по-малки кристали от мазнината, когато 
охлаждането е бързо, докато при бавно ох-
лаждане се образуват по-големи кристали и 
следователно структурата става матова 
и грапава.

В миналото са се наблюдавали разлики в 
шоколада, приготвен през лятото, и този, 
приготвен през зимата. Разликите са били 
в по-равномерния вид на стуктурата, кое-
то е резултат от по-бързото охлаждане.

Днес (бел.авт. – началото на 20. век) производи-
телите не се съобразяват със сезонността и ат-
мосферните условия, тъй като вече е възможно да 
се достигне необходимата температура чрез из-
вършване на изкуствено охлаждане (в хладилни ка-
мери). Най-подходящата камера за охлаждане е под-
земно пространство, което обаче трябва да бъде 
разположено така, че да има удобна връзка с формо-
въчното помещение. Най-евтиното и най-просто 
място за хладилна камера е мазето, ако е правилно 
изградено и сухо, както и достатъчно голямо, за 
да побере количеството шоколад, произведено за 
един работен ден. Най-добрата температура, коя-
то трябва да се поддържа, варира от 8° до 10°C. В 
рамките на тези граници няма опасност шоколадът 
да се покрие с влага или да придобие едрозърнеста 
структура, ако престои твърде дълго. При извърш-
ване на изкуствено охлаждане се използват различни 
видове машини за намаляване на температурата, 
при които желаният ефект се получава или директ-
но чрез кондензация и изпарение на подходящи ма-
териали, като течна въглеродна киселина, амоняк, 
сярна киселина, или индиректно чрез приготвяне 
на солеви разтвори (калциев хлорид), охладени под 
точката на замръзване, циркулиращи през система 
от тръби, монтирани на покрива или стените на 
пространството, което трябва да се охлади. 

Докато студената течност се изпомпва през 
тръбите, тя отнема топлина от въздуха в контакт 

с тях, като намалява температурата на охладител-
ната камера. Техният охладителен апарат е машина 
за компресиране, в която охлаждането се получава 
чрез изпаряване и повторна кондензация на такива 
течни газове като въглена киселина или амоняк. 

Друг метод на охлаждане, който се извършва във 
Франция, се състои в поставяне на формите, съдър-
жащи шоколадови десерти, върху подвижна лента, 
преминаваща хоризонтално през цялата дължина на 
охладителната камера. 

Подвижната лента се движи толкова бавно, че 
на формите, съдържащи шоколад, поставени върху 
нея в единия край, отнема от десет до петнадесет 
минути за преминаване до другия край, където се 
свалят и пренасят в помещенията за опаковане.“

Фигурата горе вдясно представлява охлади-
телна камера с принудителна циркулация на въздуха 
и автоматично транспортиране на формите. Тази 
камера, която поради подвижната лента, транспор-
тираща формите, е със значителна дължина, никъде 
не е свързана с външния въздух; цялата манипулация 
на формите се извършва през малки регулируеми от-
вори в точките, където движещата се лента влиза 
и излиза от камерата. Лентата се състои от гъсе-
нична верига със звена, към които са завинтени дър-
вени летви, и нейната скорост може да се регулира 
според размера на масите, с които се работи. Ши-
рината на лентата и камерата може по всяко време 
да се променя, за да отговаря на мястото на изпра-
вяне и да съответства на дължината.

Както се вижда от илюстрацията, тази охла-
дителна камера изисква минимално присъствие и 
по този начин отговаря на принципите, възприети 
напоследък във всички големи фабрики, в които тен-
денцията е да се замени колкото е възможно повече 
ръчната работа с механични уреди. От предходни-
те глави става ясно, че тази тенденция е особено 
изразена в отдела за формоване, където вече са въ-
ведени автоматични инсталации за темпериране, 
формоване и пълнене на форми и разклащащи маси. 
За да се използват напълно такива автоматични ин-
сталации, липсва само последното звено във вери-
гата, а именно подходящо средство за прехвърляне 
на формите от разклащащите маси към охладител-
ната камера и след това към помещението за изваж-
дане и опаковане. Предназначението на описаната 
по-горе охладителна камера е да запълни тази праз-
нина и по този начин правилното ù място се нарежда 
сред описаните автоматични машини.“

Според казаното от самия В. Пеев в представе-
ната публикация, още през 1930 г. охлаждането във 
фабриката се е извършвало с машина със „сгъстен“ 
(вероятно се има предвид втечнен) амоняк, хлади-
лен агент, който се използва широко и днес.

Оригинална търговска 
реклама на описаната в 
текста охладителна камера  
(хладилен тунел)

Източник на илюстрациите: Project Guthenberg (26)
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БОНБОНИТЕ

„Терминът „бонбон“ е въведен през 1913 г. от Жул 
Сешо, швейцарски шоколадиер, създател на шокола-
довите бонбони. Това са малки шоколадови топче-
та, които са пълни с плодове, сметана или нуга. Те са 
с идеалния размер за опаковане в кутии за шоколад.“

Няма запазени снимки на бонбоните, които по спо-
мени на очевидци са се топяли в устата, както би 
трябвало, но имаме примери за видовете бонбони 
(пралини), които са могли да произвеждат машините 
на „Лееман“, с които е разполагала фабриката в Своге.

ОПАКОВАНЕ НА ГОТОВИЯ ПРОДУКТ

Алманахът казва следното:

„Шоколадът се запазва в първоначалното си със-
тояние години наред, когато е защитен от атмос-
ферни влияния. Затова, когато става дума за по-фи-
ни качества на шоколада, той се опакова веднага 
след като напусне последния процес от производ-
ството, а орнаментираните шоколадови бонбони 
предварително се лакират с алкохолен разтвор на 
бензоин* и шеллак.

По-ниските качества обикновено се опаковат в 
хартиени и дървени кутии, а по-добрите – първо в 
калаено фолио и след това в хартия. Какаото на прах 
пристига опаковано в пергаментови кутии по пра-
вило, а също и в картонени или тенекиени кутии.“

„Въпреки че опаковането в пергамент или восъч-
на хартия е хигиенично и икономически по-изгодно от 
опаковането с калаено фолио, последното все пак е за 
предпочитане, не само защото запазва и защитава по-
добре аромата, но и защото предотвратява евенту-
ален проблем с какаото, ако е съхранявано много дълго 
време – гранясването. Предимство на фолиото е, че 
залепва за шоколада и така пречи на проникването на 
въздух.“

Ръчно устройство за обръщане 
на форми

* БЕНЗОИНОВАТА СМОЛА е често използвана в парфюмерията 

заради качествата си на фиксатив и уникалния си сладък аро-

мат на ванилия и карамел. Освен в парфюмерията, бензоинът 

се използва и в  други сфери – в козметиката (заради успокоя-

ващите си качества), в медицината (заради терапевтичните 

си свойства), в хранително-вкусовата промишленост (като 

консервант и ароматизатор), както и за религиозни цели (той 

е един от класическите съставки на тамяна). Извлича се ес-

тествено от кората на определени дървета.

шкаф за форми

различни видове 
метални форми за 
пралини (бонбони)

Източник на илюстрациите: Project Guthenberg (27)
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РЪЧНО ОПАКОВАНЕ 

Според описанието, дадено от самия В. В. Пеев 
(в запазен от ДА „Архиви“ реферат, изнесен от него 
пред членовете на Софийската търговско-индус-
триална камара, на която е бил заместник-предсе-
дател):

„Опаковката на бисквитите става в 4 фази:

	→ Събират се 10 парчета бисквити и се увиват в 
пергаментова хартия.

	→ Пакетът бисквити с пергаментова хартия се 
опакова в пакет от картон.

	→ Пакетът от картон се облепя с етикет 
околовръст.

	→ От двете срещуположни страни пакетът се 
облепя с по един страничен етикет.“

Имаме налични, познатите и днес, първична и вто-
рична опаковка и обозначаване на продукцията. 

В. В. Пеев прави успешни опити за оптимизация на 
труда на опаковачките още през 1926  г., като спо-
ред принципите на Тейлър разделя процеса на етапи 
и ангажира с всеки от тях отделен човек, който пре-
дава заготовката на следващия.

Ръчно опаковане на шоколад 
във фолио и редене в кутии 
във фабрики „Искра“, Своге, 
през 1938 г.
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-14-6
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МЕХАНИЗАЦИЯ НА ОПАКОВАНЕТО

Класическият алманах на шоколадовото производ-
ство казва следното:

„Тъй като различните опаковки (станиол, хартия и 
др.) се извършват само с ръчен труд, това води до 
значително увеличение на цената на стоките. Чес-
то са правени опити това опаковане да се извърши 
с помощта на машини.“

Опаковъчните машини от фабрики „Искра“ работят 
с известни подобрения без прекъсване до 90-те го-
дини на 20. век.

Използвани са били и двата метода за опаковане 
в зависимост от целесъобразността. В интервю-
то си В. В. Пеев посочва, че машинното опаковане 
е енергоемко, което в случая на фабриката в Сво-
ге, периодично страдаща от липса на водна сила за 
електроснабдяване, е било от значение.

Опаковъчна машина „Loesch
LU3“, модел 1935 г., на „Макс 
Льош“ с производителност 
60 бара в минута за повече от 
50 различни типа опаковки,
инсталирана във фабрики 
„Искра“ в Своге
(снимката е от 1938 г.)
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-12-10

оригинална реклама 
на показаната на снимката 
от фабрики „искра“ опаковъчна 
машина на „макс льош“ 

Източник: 
фирмена публикация 
на „Льошпак“ (28)
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ПРОДУКТОВ ДИЗАЙН 

Важно е да се споделят няколко думи за дизайна на 
опаковките. Както самият Велизар Пеев-старши 
казва в интервюто си на стр. 39, в началото някои 
от продуктите са били опаковани без фирмено лого, 
за да се избегне недоверието на консуматорите към 
родното производство. Впоследствие обозначава-
нето става задължително и с рекламна цел, като се 
появяват калиграфският надпис „Пеевъ“, княжеският 
(офицерски) герб с лъвове и девиз „Верностъ и по-
стоянство“, корона и титлата „официален достав-
чик на Н.В. Царя“ в различни комбинации. Надписите 
на по-ранните кутии са по-пищни, пирографирани 
и оцветени с червено мастило, докато по-късно 
стават по-семпли и с по-прост, само пирографски 
печат. Към фабриките е имало ведомствени дърво-
делски и тенекеджийски работилници, вероятно за 
транспортни опаковки, тъй като на много от дър-
вените кутии стои логото на дърводелската рабо-
тилница, в която са изработени.

Реставрирана тенекиена кутия 
от продукция
с логото на „Пеевъ“

Дървенa кутия от 
фабриките на В. Пеев

Дървена бонбониера на „Хелер“ 
от същия период 
с лого и име на фирмата

Лице и реверс на кутия 
„Дипломатически“ и лого 
на дърводелската работилница
„ХР. Я. Томовъ“ – София

Кутия с герб „В. Пеев АД
Доставчици на двореца на 
Н.В. Царя“ на капака

←↑Източник на кутиите: 
частни колекции
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тенекиена кутия от какао, 
произведено в Своге през 30-те 
години на 20. век с фабричните 
сгради на фирмата и рекламен 
надпис 

Дървените кутии не са 
единственият вариант 
за опаковане, опакова 
се също в луксозно 
отпечатани цветни и 
гланцирани картонени 
кутии

картонена опаковка 
на бонбони „Фигаро”

Знамена на държавите, 
поставяни в кутиите с бонбони 
„Дипломатически“ във връзка 
с рекламна кампания – който 
събере знамената на всички 
държави, печели 1 кг чист 
шоколад 

Луксозна 
картонена кутия с емблемата 
с водно колело от бонбони 
„Суперба”, произведени в Своге

←↑Източник на опаковките и 
изображенията: частни колекции
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Реверс на немска бонбониера 
с лого и планове на 
фабричните сгради с надпис 
„Съдържание 125 грама 
пралини № 1895 Бонбониера – 
великденско яйце“, прави 
впечатление смесването 
на термините бонбони и 
пралини, използвани като 
синоними. Над сградите – 
лого с надпис „Трумпф (бълг. 
„коз“) шоколадови фабрики 
Аахен и Берлин“
Източник: частна колекция

Реверс на кутия за бонбони 
на „Пеев“ с лого и планове на 
фабричните сгради в София 
и Своге, дизайна на логото – 
калиграфски надпис в ромб – 
е напълно идентичен с този на 
„Трумпф шоколадови фабрики 
Аахен и Берлин“
Източник: частна колекция

РЕКЛАМА

В началото продуктите на фабрики „Искра“ носят 
емблемата с водно колело. За съжаление, името „Фа-
брики Искра“ не успява да се наложи на пазара, тъй 
като потребителите не го асоциират с доказана-
та и позната вече марка „Пеевъ“, поради което в 
по-късните години преди национализацията на ку-
тиите започва да се печата „В. Пеевъ АД София“. 

Опаковките на Пеев следват всички тенденции в 
продуктовия дизайн на германските и австрийски 
фирми по това време.

Интересен факт, отново по немски образец, е, 
че на обратната страна (реверс) на кутията се по-
ставя изображение на фабриката, благодарение на 
което днес знаем точно как са изглеждали фабриките 
на Велизар Пеев в Своге и София. Източник: Wikipedia (29)

СЪХРАНЕНИЕ НА ГОТОВАТА
ПРОДУКЦИЯ

„Помещенията, в които се съхраняват шоколадо-
вите изделия, не трябва да са прекалено топли и е 
задължително да се поддържат сухи, тъй като то-
плината ускорява изпаряването на аромата им, а 
също и гранясването, към което е склонно какаото. 
Влагата разваля общия вид на шоколада и насърчава 
растежа на мухъл.“

Според казаното от В. В. Пеев продукцията не е 
била съхранявана за повече от 4-5 дни.

Склад за готова 
продукция във 
фабриката на 
В. Пеев в София
Източник: 
личен архив 
на Лина Пеева, 
публикувана 
в блога 
„Приключения 
с Живко 
Константинов“
(30)



1901–1948ПЕЕВ И „ИСКРА“

86 87

1901–1948

Снимка с логото на фабрики 
„Искра“, Своге, заснета пред 
фирмения магазин (след 1937 г.). 

снимка на товарен камион „МАН“, 
с какъвто са разполагали фабрики 
„Искра“. По време на войната 
всички такива частни камиони са 

ЛОГИСТИКА И ТРАНСПОРТ

Готовата продукция на фабрики „Искра“ в Своге 
е била транспортирана до фирмените магазини в 
столицата и провинцията с впечатляващ автопарк, 
който еволюира от каручките, използвани в нача-
лото на века, до автофургони „Мерцедес гагенау“, 
пикапи „Фиат“ и камион „Ман“. В края на периода и 
преди национализацията продукцията на фабриката 
в Своге достига 12 тона дневно.

Източник: публикация 
в периодичен печат на Царство 
България (31)

били национализирани
за военни нужди. 
Източник: частна колекция
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работници във фабриката от края 
на 30-те години на 20. век
Източник: ДА „Архиви“ 
CDA-1340K-1-12-5

РАБОТНА СИЛА

Във фабрики „Искра“ се трудят основно мъже и жени 
от околните села. При създаването на предпри-
ятието през 1924 г. в него работят двадесетина 
работници, а след стартирането на новата шоко-
ладена фабрика през 1937 г., техният брой стига до 
300, по-голяма част от които са временно ангажира-
ни само през силния сезон за 3-4 месеца в годината, а 
постоянно заетите са 50-60 души.
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заглавна страница на
притурка на в. „Таймс“ от 1925 г.,
посветена на България,
в която са поместени реклами, 
вкл. на „Пеев“ (33)

КОНКУРЕНЦИЯТА 

В началото на 20-и век в България, поради законо-
дателната подкрепа за бранша, функционират мно-
жество предприятия за производство на шокола-
дови продукти, някои от които – големи: на Аврам 
Чальовски (София и Бургас); „Балъкчиев“ (София, 
фабрика „Малина“), „Бераха“ (София), „Гондьов“ (Со-
фия) и фабрика „Щастие“ (на Стефан Тодоров в Со-
фия), които след национализацията се превръщат в 
соц-гигантите „Победа“ (Бургас) и „Малчика“ (в мо-
мента собственост на „Нестле“). Последните две 
функционират и до днес. 

В. В. Пеев е имал самочувствието да се пред-
ставя и на международни изложения и да се мери с 
най-добрите. Както казва в интервюто си, публику-
вано в началото: 

„При конкурса на шоколадените фабрики преди ня-
колко години в Берн, дето са се състезавали 570 фа-
брики от цяла Европа, фабрика „Пеев“ е класирана 6-а 
по ред в I категория. Първата е била фабрика „Линд“ 
в Берн, а втора – „Сюшард“.“

Реклама на акционерното
дружество „Велизар Пеевъ“ 
в каре с други предприятия 
в бранша, публикувана в
притурка на в. „Таймс“,
(показана е фабричната 
сграда в София) (34)

щанд на „Пеевъ“ на 
неустановено международно 
изложение след 1937 г. Виждат 
се ясно рекламните снимки на 
фабрики „Искра“, Своге

Източник: личен архив на 
Лина Пеева, публикувана 
в блога „Приключения 
с Живко Константинов“ (35)
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В. В. Пеев е бил силно повлиян и е прилагал на прак-
тика идеите на Фредерик Тейлър и Анри Файол* за 
научната организация и повишаване производител-
ността на труда. Фабриката в Своге („Искра“) е 
била изградена изцяло на тези принципи, които мо-
гат да бъдат обобщени като „увеличаване на благо-
състоянието на работниците и работодателите 
чрез повишаване на производителността, базирано 
на технологичния прогрес.“ 

Самият В. В. Пеев обобщава принципите на Тей-
лър от излезлия през 1909 г. труд „Научно управле-
ние“ („Scientific management“) по следния начин (тек-
стът е запазен максимално близък до оригинала и е 
взет от реферат, съхранен в ДА „Архиви“, изнесен 
пред членовете на Софийската търговско-индус-
триална камара, на която е бил заместник-предсе-
дател. В. В. Пеев е бил и касиер на БОНОТ – „Българ-
ска общенародна научна организация на труда“):

„Наука вместо емпиризъм; хармония вместо несъг-
ласие; сътрудничество вместо хаос; максимален 
рандеман при минимум усилия; правилно разпреде-
ление на добитите облаги вместо експлоатация и 
онеправдаване.“

„Принципите на Тейлора за научната организация на 
труда са прости аксиоми и всеки би казал, след като 
ги прочете, че това го знае; това е идентично на 
случая с Колумбовото яйце; аксиомата не се нуждае 
от доказателство, но приложението ù често е ве-
лико дело.“

„Ето принципите на Тейлора:

	→ диференциране елементите на всека една рабо-
та, проучване и обработване на тези елементи, 
отстранение ненужното, пригодяване елемента 
най-близко до постигане целта на диференциала 
с нови практически методи, след това синтези-
ране или интегриране на всички „нови“ елементи;

	→ всекиму точна определена работа;
	→ контрол на индивидуалната работа на всеки 

работник;
	→ премии за добре извършена работа;
	→ „девет работи наполовина свършени не стру-

ват толкова, колкото една напълно завършена“
	→ отстранение мързела и разпиляването;
	→ общност в интересите на работодателя и ра-

ботника
	→ удобства в работата: хигиена, чистота, свет-

лина и подходяща температура (бел.авт. – този 
принцип се вижда като надпис на фриз в софий-
ската фабрика и е залегнал в основата на всички 
елементи на фабриката в Своге); 

	→ строга система във всичко;
	→ нагодяване работа(та) по една работна диагра-

ма;
	→ „едно место за всеко нещо, всеко нещо на свое-

то место“.“

* Анри Файол (фр.: Henri Fayol, 1841–1925 г.) е френски инженер и създател на теории за стопанското управление. 

Според класификацията на Файол дейностите в дадено предприятие се разделят на 6 категории:

	→ планиране: производство, трансформиране и изработка;

	→ маркетинг: покупка, продажба и обмен;

	→ финанси: търсене и оптимално използване на капиталите;

	→ сигурност: защита на хората и собствеността;

	→ администрация: управление на предприятието.

ПРИНЦИПИ НА УПРАВЛЕНИЕТО

работници във фабриката от края 
на 30-те години на 20. век
Източник: личен архив на 
Лина Пеева, публикувана в 
блога „Приключения с Живко 
Константинов“ (36)

Фабрики „Искра“ са осигурявали на работници-
те си оптимални условия на работа в здравословна 
работна среда с най-модерните за времето си ма-
шини, фирмено работно облекло, безплатна храна, 
медицинско обслужване и общежития. Често се ци-
тира един съвет от писмо на В. Пеев-старши към 
неговия син по отношение на работниците: „Пома-
гай им, защото и те са човешки същества и имат 
нужда от добри обноски“, което е илюстративно за 
отношението към персонала. Ако съдим по запазе-
ните спомени и снимки от тържества, на които В. 
Пеев-син в духа на епохата е кумувал на сватби и е 
ставал кръстник на деца на работници, съветът е 
бил приет и изпълняван.

В. Пеев поощрявал играещите футбол свои 
работници. В предприятието е бил създаден от-

бор – „Искра“, който участвал в организирани по 
различни поводи местни състезания. Отборът е 
рекламирал производството, а на участниците в 
състезанията е било отпускано като награда по 
един килограм какао на прах.

Важен момент от историята е фактът, че през 
1935 г. е подписан браншови Колективен трудов 
договор, като работодателските организации от 
бранша са представлявани от Велизар Пеев-син, а 
работническият синдикат – от двама работници 
във фабрика „Пеев“. Бонусната система също е въ-
ведена по времето на Пеев, а през 1946 г. работ-
ниците във фабриките получават по една брутна 
работна заплата за коледните празници.
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Научното управление („тейлъризъм“) се позовава на рационал-

но преустройство в управлението на практиките и условия-

та на труд, с цел значително повишаване на производител-

ността.

Това се постига със системно анализиране на трудовия 

процес и използване на натрупаното знание за „отстраняване 

на загубите“ – на труд, талант, материали и време. Тейлър е 

основоположник на използването на предварително описани 

технологии (рецепти) в модерното производство. Принци-

пите на научното управление призовават към оптимизиране 

на времето за изпълнение на работните задачи чрез тяхно-

то изучаване, опростяване и разбиване на прости операции. 

Веднъж опростени, те се възлагат на работниците които 

могат лесно да бъдат обучени да се справят с тясно специа-

лизираната си последователност от действия по най-доб

рия начин. Според Тейлър има само един най-добър начин на 

работа и той трябва да бъде открит чрез научни методи 

на изследване. Преди него производството е в ръцете на оп-

итни майстори, които придобивали занаята си в течение на 

години. Те самостоятелно решавали как да вършат и разпре-

делят работата си. Научното управление отнема тяхната 

автономия и превръща сложния занаятчийски труд в пореди-

ца от опростени действия, които се научават лесно и могат 

да се извършват от всеки. Неопитните работници получават 

просто и бързо обучение за справяне с работата. С цел опти-

мизация, в практиката се въвежда използването на хрономет

ри и дори видеокамери, за да се определят и спазват строги 

нормативи от време за изпълнението.

Много значим е и принципът на Тейлър за заплащането. 

Той доказва, че високата работна заплата осигурява евтина 

продукция. Ето защо съветва да се установи справедливо ми-

нимално ниво за изпълнение и да се разработи система, която 

да стимулира и възнаграждава онези, които работят над това 

ниво. Тези принципи действат по времето на Тейлър в множе-

ство заводи в САЩ и производителността в тях се повишава 

значително. Научното управление започва да се прилага от ин-

женери в масовото производство и бива използвано изключи-

телно успешно от Хенри Форд в автомобилостроенето. Той 

ангажира Тейлър, който да му осигури висока ефективност, и 

постига съчетание на високопроизводително-мащабно-вер-

тикално-интегрирано производство, от една страна, и висо-

ки заплати и ниска себестойност на продукцията, от друга. 

Снимкa от пролетта 
на 1938 г., направенa 
в работническия стол 
на фабриката
Източник: ДА „Архиви“
CDA_1340K_1_15_1 март

НАУЧНО УПРАВЛЕНИЕ
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Оцеляват не най-силните, нито най-интелигентните, а онези, които най-добре 
успяват да се приспособят, но за да се приспособяваш – към времето, потреби-
телите и пазара, трябват и интелигентност, и сила.

Сто години – в тях има какво ли не – възходи и падения, фалити, изкупувания, 
национализации и приватизации, реконструкции и модернизации...

В някои отношения това е малко време – нещата тогава и сега доста си прили-
чат. От друга страна, сто години са достатъчни, за да изпратят безжалостно 
в историята цели производства и продукти. Достатъчни са и за да покажат, 
че силната марка надживява създателите си. Откъсва се (за жалост понякога 
насилствено) и заживява под друго име самостоятелен свой живот...

ПОСЛЕПИС
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„РЕПУБЛИКА“
пропаганда, адаптация, 

модернизация, асортименти, 
рационализации
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Манифестации по случай 
международния ден на труда на 
1-ви май в Своге, виждат 
се камиони с надписи 
„Република“ от различните 
периоди на предприятието
Източник: лични архиви

От 15 септември 1946 г. официалното име на българската държава става На-
родна Република България (НРБ). Тя е страна с планова социалистическа иконо-
мика, силно политически зависима от Съветския съюз. По съветски модел, цели 
се поставят на партийни конгреси, под формата на петилетни планове. Ико-
номиката се ориентира към бърза индустриализация с превес на тежката про-
мишленост, а на леката е дадено второстепенно значение. Основната задача 
на хранителната промишленост е сведена до изхранване на населението. 

Връзките на „социалистическия“ с останалия свят са почти прекъснати, кое-
то прави чуждестранните суровини скъпи, а вносът им (особено от „западни“ 
страни) – труден. Това в пълна степен се отнася за какаото. Правят се опити 
за замяната му със соя и производството на имитиращи шоколада продукти. 
Вносът на машини от западните страни също е затруднен. Немските машини 
от фабрики „Искра“ са експлоатирани с десетилетия, а след като вече няма ре-
зервни части за тях, такива са изработвани на място. Въпреки трудностите, 
в по-късен период започва внос на ограничен брой машини, без които производ-
ството е невъзможно. Всичко това стимулира опитите за иновации в продукти 
от местни суровини, както и в машинния парк, някои от които са успешни.

До началото на 50-те години всички индустриални предприятия (дори малките) 
са национализирани, както и фабрики „Искра“ в Своге.

Предложението новото предприятие след национализацията да носи името 
„Република“ е опит за противовес над титлата „Официален доставчик на Н. В. 
Царя“, която В. Пеев-старши придобива с много труд в началото на 20. век. 
Идеята е на новия директор, дългогодишен работник в софийската фабрика 
на Пеев, която започва да носи името ДИП (държавно индустриално предприя-
тие) „Република“. 

Тя получава в наследство значително имущество и капитали, включващи две 
оборудвани фабрични сгради в София (на четири и един етаж), складове и два 
магазина, а в Своге – модерна фабрика за шоколад; фабрики за глюкоза и нишесте, 
карбидна и химическа фабрика, складови и стопански сгради, земеделски имоти, 
гори и две вили. Въпреки това новото начало е трудно.

ДИП „Република“ се състои от две предприятия, разположени в различни ад-
министративно-териториални единици, ръководени от едно управление със 
седалище в София, където дейностите представляват едва 40% от общото 
производство. Фабриката в Своге се третира като клон и се ръководи от по-
мощник-директор. 

РЕПУБЛИКА

1946
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Снимка на фабриката от 
1954 г., виждат се мостът, 
порталът с надпис ДИП 
„Република“, химическата 
фабрика (преустроена в днешна 
административна сграда); 
заустването на вадата и първата 
фабрична сграда. На заден 
план – производственият 
корпус (вече надстроен)
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-13, 
54_1795_8

Чешмата на входа 
на фабриката с 
емблематичната 
статуя на алпийски 
козирог
Източник: 
частна колекция

В същoто време новата, пoстроена през 1940 г. западна част на фабричната 
сграда в Своге, стои неизползвана. Това поражда недоволство и от 1947 до 
1951 г. в Своге се сменят четирима помощник-директори. В резултат, в завода 
липсват материали, организацията на работа е лоша и има несъгласия с ръко-
водството в София. 

През 1953 г., след смяната на още двама главни директори, с решение на 
Министерството на леката и хранителната промишленост, централата на 
„Република“ най-после е преместена в Своге, а софийското производство е 
ликвидирано. Фирмените магазини стават представителни магазини на новия 
соц-гигант. 

По това време предприятието в Своге има вече няколкостотин работници, 
но без ръководители на място. С решение на дирекционния съвет седем души 
от персонала са опредeлени за началници, а поради липса на канцеларии е напра-
вено преграждане на старата фабрична сграда за глюкоза (чието производство 
е спряно след национализацията), за да се настани там счетоводният отдел.

В този период заводът произвежда висококачествен шоколад, халва, вафли, 
локум и марципан и в него работят 300 души, но в резултат на липсата на су-
ровини и неефективното управление, производството е в размер на едва 5-6 
тона вафли, 1,2 тона шоколадови бонбони и още толкова шоколад блок дневно 
(колкото през 1924 г.). 

Постепенно предприятието от образцово преминава в редиците на „из-
оставащите“ и държавата предприема спасителни мерки. Извършват се мно-
жество промени – старите сгради са основно преустроени, построени са ня-
колко склада, разделени надве: за суровини и за готова продукция, въведена е 
длъжността „Снабдител“. Построено е помещение за рестерното (пекарно) 
отделение за какаото и е пристроен един етаж над него за суровината, която 
по това време идва от Гана, но поради военен преврат в африканската страна, 
снабдяването с какао става проблемно. 

Ликвидирани са карбидното и химическо производства. Карбидната фабри-
ка става дом на културата, а химическата (разширена и основно преустроена) – 
работнически стол и дирекция. За нуждите на персонала, в близост до завода, е 
построен жилищен блок.

Хроничният недостиг на основната суровина за шоколадовото производ-
ство – какаото, остава основен проблем през цялото съществуване на фабри-
ката като „Република“ и бележи пътя ù от производител на шоколад до такъв 
на тестени сладкиши и царевични пръчици. Започва масовото производство на 
нови асортименти със заместващи, местни суровини. Истинският шоколад е 
произвеждан в малки количества в скъпи, лимитирани серии, предназначени за 
специални представителни цели на новите предприятия – лице на „народната“ 
власт пред света като „Балкантурист“ и „Кореком“.

1953

1947-
1951



1948–1989„РЕПУБЛИКА”

102 103

С новите пристройки през 1953 г. фабриката дости-
га площ от 600 м2. Построени са и новата парова 
станция, изгаряща мазут, с емблематичния и най-ви-
сок в областта 65-метров железобетонен комин.

1953

Панорамна снимка на фабриката от 
1954 г., виждат се пристройките на 
производствения корпус в средната част 
и коминът на паровата централа
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-13, 54_1795_5
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Снимка на една от първите 
кутии за шоколадови 
бонбони на „Република“ 
за нуждите и с логото 
на „Балкантурист“, 
произведени след 
1948 г. Кутията е същото 
дървено сандъче, 
използвано по времето 
на Пеев за бонбоните 
„Дипломатически“, което 
е опростено, липсват 
металните панти и 
закопчалката на капачето
Източник: частна колекция

блокче 
„Кума Лиса“ блокче „Люлин“

какаов прах

←↑Източник 
на опаковките: 
частна колекция

БАЛКАНТУРИСТ 

„Балкантурист“ е най-старият български туристически опе-

ратор. Създаден е като държавна монополна компания през 

1948 г. като част от Министерство на железопътните, ав-

томобилните и водните съобщения. Негова основа става съ-

ществуващото и дотогава железопътно бюро „Балкан“, като 

под негово управление минават по-представителните от 

национализираните хотели и ресторанти. Предприятието 

е добре познато на международния туристически пазар и се 

свързва с всички видове пътувания за и от България до 1989 г. 

През 1995 г. е приватизирано.

КОРЕКОМ 

„Кореком“ (съкр. от фр.: Co(mptoir de) re(présentation et de) 

comm(erce) – Дирекция за представителство и търговия) е 

държавна компания в София с верига от безмитни магазини, 

работещи със свободно конвертируема чужда валута в Бъл-

гария от 1960 до 1990 година. Стоките, които се продават в 

магазините, по правило не се обмитяват и често са по-евти-

ни, отколкото на Запад. Те не се намират на вътрешния пазар. 

Продават се и български дефицитни стоки, предназначени за 

износ, с цел режимът да придобие попадналата в населението 

конвертируема валута. 

МАРЦИПАНА

У нас марципанът се асоциира като десерт с по-ниско качест-

во. Причина за това е времето на социализма, когато с наи-

менованието „марципан“ се продават продукти от твърда 

маса, имитиращи шоколад, но с различен състав и доста зани-

жено качество.

„Марципанът“ се произвежда в България през социализма 

като по-евтин и нискокачествен заместител на шоколада. 

Той се превръща в един от символите на провала на социалис-

тическия режим в производството на потребителски сто-

ки. Произвежда се от нискокачествен какаов прах, който се 

смесва със захар и различни други добавки, предимно брашна. 

Производството му в този вид започва в „Република“ – Своге, 

която става и негов основен производител. Това се случва не 

по-късно от средата на 50-те години на XX век, като резул-

тат от въведените икономии на дефицитни вносни суровини. 

Не е ясно защо продуктът е наречен на бадемовия крем.

„Марципанът“ в Своге се използва за производство на ими-

тации на шоколадови блокчета и шоколадови бонбони. Най-из-

вестни са блокчетата „Люлин“, при които към какаовата маса 

се добавя соево брашно и които се славят с не особено при-

ятния си вкус.

 Други продукти са по-добри – блокчета „Кума Лиса“ (с 

шипково брашно, масло и мляко). Подобни са и шприцованите 

бонбони „Лилия“.

Историята на финия десерт марципан обаче е далеч от 

какаовото производство – между шоколада и оригиналния 

продукт няма нищо общо. Те се различават както по състав, 

така и по технология. Марципанът е сладкарско изделие от 

сурова марципанова маса и захар. Масата се получава най-чес-

то от бланширани, обелени бадеми (по-рядко от шамфъс-

тък), които се смилат с валцови мелници до паста с фина 

структура. В следващата стъпка към бадемовата паста се 

прибавя пудра захар или захарен сироп, като количеството е 

решаващо за качеството: колкото повече захар, толкова по-

ниско качество. Стандартът не допуска количеството доба-

вена захар да надвишава това на суровата марципанова маса 

(качество 50/50). След добавянето на захарта и нагряване се 

получава гъста, стегната паста, податлива на оцветяване и 

моделиране в различни форми. Често се използва за плънка на 

сладкиши или за кулинарни украси. Световноизвестни са лю-

бекският, кьонигсбергският и френският марципани.

КАКАОВИЯТ ПРАХ

Какаовият прах е кафяв, със специфичен приятен аромат и 

горчив вкус. Суровият какаов прах е неразтворим във вода, 

затова е необходимо да се обработи с натриев хидрогенкар-

бонат, за да се добие какаов прах, означен като „екстра“. При 

третиране на суровия прах с амониев карбонат се получава 

прах с по-ниско качество – „златен“. Качественият какаов прах 

при добавяне на вода образува суспензия, която не се утаява в 

продължение на 2 минути.

Дори днес какаото, предлагано на пазара под формата на 

прах, е обезмаслено и смесено с различни други видове брашна 

(соево, жълъдово и др.). От тях най-популярно сред какаовите 

смеси, с оглед на хранителната му стойност, е соевото (40% 

натурален какаов прах и 60% соево брашно).

Подобна соево-какаова смес с много високо съдържание 

на соево и други видове брашна (шипково), както и некакаови 

масла е била използвана при производството на „марципана“ 

в Своге.
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През 1955 г. са преустроени част от машините в ла-
бораторния цех, производството на локум и вафли. 
Внесена е една електрическа пекарка за вафлени 
кори, която става първата нова машина, инстали-
рана в завода след национализацията през 1948 г.

1955

Производство на вафли – 
електрическа пекарка за 
вафлени кори – на снимката 
работник вади готовата 
вафлена кора от „клещите“
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, албум 
13-д, 58_1916_4
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Следващ етап от приготвяне на 
вафлите – мазане и слепване на корите
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-д, 58_1916_2
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Източник: 
ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 
5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, 
албум 13-д, 
58_1919_1

Снимки на 
шоколадови 
изделия от 1958 г.
Източник: 
ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 
5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, 
албум 13-д, 58_
1918_4 и 7

Готови вафлени 
изделия с 
логото на 
„Република“ от 
50-те години
Източник: 
ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 
5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, 
албум 13-д, 
58_1916_2

Преработката на какаото и шоколадовото отделение са се намирали в източ-
ната (най-стара) част на фабричната сграда, но в средата на 50-те е решено 
там да бъде инсталирана нова формовка, която да замени доста износената 
вече стара. Тази нова формовка работи без прекъсване до 1968 г. Старата фор-
мовка продължава да се използва за производството на „марципани“.

През 1956 г. в Пловдив предприятието печели златен медал за висококачестве-
ни бонбони в оригинална опаковка. Това е и периодът, в който е преустановено 
производството на халва.

През 1958 г. фабриката отново печели златен медал за висококачествени шоко-
ладови изделия на Пловдивския панаир. Към онзи момент машините са същите, 
каквито са били във фабрики „Искра“ на В. Пеев.

1958

1956
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На снимките:
Процес на подготовка на 
шоколадовите маси през 50-те 
години със старите машини на 
фабрики „искра“
източник: Личен архив 
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Ръчно зареждане на опаковъчната 
машина, която не е свързана 
с формовката. Изделията са 
поставени на тава на масата 
вдясно от работничката
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-д, 58_1917_1

На следващите страници са показани снимки от 
процеса на опаковане на машини, направени през 
1958 г. („Макс льош“ и на друга машина от 30-те го-
дини за опаковане на шоколадови бонбони). Прави 
впечатление лошият външен вид на готовото из-
делие („марципан“).

1958
Ръчно подреждане на вече 
опакованите продукти в кутии
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-д, 
58_1916_6
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ПРОДУКТИ НА „РЕПУБЛИКА“,
ПРОИЗВЕДЕНИ ПРЕЗ 50-ТЕ  И 60-ТЕ 
ГОДИНИ НА 20. ВЕК

опаковка от марципан
„Любимец“
на завод „Република“

опаковка от млечен шоколад 
на завод „Република“

картонена опаковка от 
натурален шоколад на 
завод „Република“

Кутия от шоколадови бонбони 
на „Република“ с картината 
„Утро в борова гора“ на руския 
художник Иван Шишкин 
(1889 г.). Картината се намира 
в Третяковската галерия и е 
най-известнияt пейзаж на 
художника. В Съветския съюз 
(и дори в днешно време), 
рисунката е на опаковката на 
любими бонбони и руснаците 
продължават да я познават и 
харесват

←↑Източник на опаковките: 
частни колекции
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опаковки от 
натурален 
и фин млечен 
шоколад 
на завод 
„Република“

←↑Източник на опаковките: 
частни колекции
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Опаковане на шоколадови 
бонбони – изделията се намират 
в дървена касетка вляво и ръчно 
се поставят от работника 
в машината, която ги увива във 
фолио, след което готовияt 
продукт пада в касетката долу

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-д, 
58_1917_6
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Панорамна снимка на завода 
от 1960 г. 

на преден план в центъра се вижда 
химическата фабрика, днешна 
административна сграда, която 
в онзи момент все още е в процес 
на ремонт
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-д, 
60_1462_4

1948–1989
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Младежка смяна 
в шоколадения цех 
на „Република“
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 70_3843_5

През 1960 г. асортиментите нарастват и заводът 
печели златен медал за 60 нови видa шоколадови из-
делия и опаковка на панаира в Пловдив.

През 60-те години започва движението за ударен 
комсомолски труд и във фабриката се създават 
младежки бригади с имена на съветски герои. Такива 
бригади са създадени при вафлите, към картонаж-
ното отделение и при опаковачките, работещи на 
линията за марципан. Създадена е и младежка рацио-
нализаторска бригада. Бригадите преизпълняват 
плановете и са награждавани с медали.

В периода 1960/61 г. двете какао преси „Лееман“ 
от старата фабрикa „Искра“ не могат да работят 
вече, защото няма маншони за тях и местни майсто-
ри ги правят от гьон на матрица. В същото време 
„Малчика“ (бившата фабрика „Щастие“ на Стефан 
Тодоров) внася нова преса и произвежда високока-
чествено какаово масло. В Своге се прави опит да се 
произведе какаово масло с шнекова преса за слънчо-
глед, взета от маслобойна. Оказва се, че гърнето на 
пресата е отгоре, поради което какаото се качва на 
втория етаж. Пресата е модифицирана многократ-
но, но произвежда масло с влошено качество, пора-
ди което от Германската демократична република 
(ГДР) са внесени две нови какао преси – вертикална 
и хоризонтална.

1960
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←
Автоматична линия „Кавемил 
крем 600“ за формоване на 
шоколадови бонбони – формовка; 
на преден план – дозирка пълнеж
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 74_2747_3

НАРИЧАНА ОТ ВСИЧКИ ПРОСТО „КАВЕМИЛА“, 

тя дава и популярното име на линията, в коя-

то е разположена. Тази машина (многократно 

модифицирана през годините) функционира в 

Своге до днес (2024 г.) и както старата фор-

мовка и опаковъчните машини от фабрики 

„Искра“ (скрапирани в края на 90-те години на 

20. век), работи без прекъсване почти 60 го-

дини, спечелвайки си място във виртуалния 

музей на трудовата слава.

Kутия в ограничен тираж
с десерти на „Република“ по 
времето, когато е клон на ОПП 
„Малчика“
Източник: частна колекция

През 1961 г. в ДИП „Малчика“ са внесени нови италиански машини – рестер, какао 
преса и валци. В този период в София се създава и обединеното промишлено 
предприятие „Малчика“, в което влизат още ДИП „Йорданка Николова“, „Лиля-
на Димитрова“ и „Република“. „Република“ отново става клон, този път на ОПП 
„Малчика“, и отново възникват несъгласия с ръководството.

В крайна сметка, „Република“ пак се отделя и във фабриката е внесена пър-
вата нова италианска машина на „Карле & Монтанари“ (Милано)  – „Кавемил 
крем 600“ за производство на бонбони (бел.авт. машината е инсталирана през 
1964 г).

При пристигането ù цялата втора плоча на западната част е освободена и 
машината е монтирана от италиански специалисти. Тя става най-новата и мо-
дерна машина в предприятието, както и най-голямата, но в завода няма подхо-
дящи инсталации за изработка на шоколада и кремовете за бонбоните и затова 
е договорена и нова линия за производство на шоколад и какаова маса. 

В завода е създадена библиотека с 6500 тома и читалня на разположение и на 
децата на работниците, канят се популярни писатели.

1961
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→
Командния пункт на „Кавемил“ 
вляво, вдясно – дозирка
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 77_2285_3

Конусна камера 
за темпериране на 
шоколадова маса 
и дозирка на линия 
„Кавемил” през 60-те 
години на 20. век
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-д, 67_2587_1

Обслужване на дозирка
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 79_2361_6



1948–1989

131

„РЕПУБЛИКА”

130

ПЪРВИТЕ ДСО (ДЪРЖАВНИ СТОПАНСКИ ОБЕ-

ДИНЕНИЯ) са създадени през 1963 година, като 

броят им значително нараства през 60-те 

години. През 1970 година отново са окрупнени, 

като броят им е намален от 120 на 64. От 1973 

година започва нова кампания по концентра-

ция в промишлеността, като голяма част от 

съществуващите ДСО са обединени в нацио-

нални стопански комплекси (аналог на корпо-

ративна група). В другите социалистически 

страни в Европа през този период (от 70-те 

до края на 80-те години) също са създавани 

подобни организации, наричани обединения, 

концерни и др. Сред основните предимства 

на уедрената организация са по-висока цено-

ва конкурентоспособност (голямата серий-

ност намалява производствените разходи), 

разширени възможности за провеждане на 

активна научноприложна и развойна дейност 

и за експанзия в чужбина. Такива обединения са 

създадени с цел да се подобри ефективност-

та на предприятията от промишлеността, 

като се централизира управлението на цели 

промишлени подотрасли. Те са били междинен 

слой в държавното управление на промишле-

ността между отрасловите министерства и 

стопанските субекти. Всяко ДСО е било под-

чинено на съответното министерство и е 

ръководeло стопански комбинати (състоящи 

се от съставни предприятия), отделни пред-

приятия (заводи, фабрики и др.), научнопри-

ложни и развойни организации (научноизследо-

вателски институти, центрове и пр.), които 

запазват своята юридическа и стопанска са-

мостоятелност.

През 1962 г. предприятието получава поредния зла-
тен медал от панаира в Пловдив за внедряване на 20 
нови шоколадови изделия.

Създават се поточни линии в отделенията.

„Република“ става част от ДСО „Българска захар“, 
впоследствие за кратко е част от друго ДСО: „Зър-
нени храни“.

През 1964 г. броят на заетите работници в „Репуб
лика“ достига 918 души (три пъти повече в сравне-
ние с 1951 г.). Годишното производство е в размер 
на: бонбони – 1197 тона, шоколад – 433 тона, вафли – 
4125 тона, марципан – 1804 тона, локум – 10763 тона, 
десерти – 456 тона.

„Кавемил“ опаковъчна зона – ръчно опковане 
на бонбони „Малина“
Източник: ДА „Архиви“ Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, албум 13-д, 67_2587_6

1962

1964
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Производство в локумен цех – 
варачно отделение – изсипване 
на готовата маса от съда за 
темпериране във формата (за 
локума и днес в много фабрики 
се използват дървени форми за 
многократна употреба). 
След формоването формите се 
подреждат една над друга 
и продуктът остава да „зрее“ 
в темперирана камера 48 ч., 
преди да се нареже ръчно 
и да се опакова

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-13, 
60_1464_6



1948–1989„РЕПУБЛИКА”

134 135

„Хигиена“ във варачното 
отделение за локум, използват 
се дървени лопати и медни 
казани и легени

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-д,, 
13_10277090_001

Локум на „Република“ – 
„екстра с фъстъци“ за износ 
Източник: частна колекция
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Рекламно 
календарче на 
„Република“ от 
1964 г. с панорама 
на завода, 
продукция и 
награди 
Източник: 
частна колекция

През този период качеството на печата и дизайнът на опаковките са семпли – мо-
нохромен фон с рисунка и надпис, подобни на показаните на календарчето. Сюже-
тите са повлияни от пропагандата.

През 1966 г. във фабриката са доставени нови: рестер (пекарна за ядки), 
брехт-машина, захарна мелница, смесител, четири валца и четири конша („Кар-
ле & Монтанари“), транспортни ленти и инсталация за дозиране на масло. Ли-
нията е монтирана от собствени специалисти и пусната в експлоатация на 17 
януари 1967 г. Предназначението ѝ е основно да снабдява с шоколадови маси и 
пълнежи новата линия „Кавемил“. От същата линия започва и подаването на шо-
коладова маса и за „шоколадното“ отделение, а дейността на старите машини 
е преустановена. Създава се „първична“ линия, каквато я познаваме днес.

1966

ПРЕЗ 60-ТЕ ГОДИНИ В СВОГЕ започват да се 

стичат хора от цялата страна, за да работят 

в разширяващите се промишлени предприя-

тия. Населението нараства и на 7 септември 

1964 г. с указ №546 на Президиума на Народното 

събрание село Своге е обявено за град.

Първичните линии през 
1967 г. – валци и коншове 
за първична обработка на 
шоколадовата маса
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, албум 
13-д, 67_2585_4
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Конш на „Карле & 
Монтанари“ – работничка 
демонстрира опциите 
на таблото за корекция 
на скоростта

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-13, 
71_3560_7

1966Машина 
„Табакуни“ – 
опаковане
Източник: ДА 
„Архиви“
Фонд 720, 
опис 5,а.е.13.3 
Захарна 
промишленост, 
албум 13-13, 
73_1314_4

От ГДР са внесени и други машини: за бонбони на „Хайденау“; подобната на „Ка-
вемил“ – „МАФА-800“ и за шоколад блок, отново от ГДР на фирмата „Табакуни“.

За да се освободи място за нея, е спряно производството на локум и ръчни-
те бонбони: „Дипломат“, „Таралежки“, „Пияни вишни“ и др., както и бонбоните 
„Боровец“, правени ръчно на мраморни маси.
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Производство на десерт „Чайка“
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-д, 
58_1917_8

Производство на бонбони 
„Таралежки“ 
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-д, 
58_1918_3



Заготовка на шоколадова маса 
за производство на бонбони 
„Боровец“ върху мраморна маса
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-
д,13_10277076_001

„РЕПУБЛИКА”
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ПРОДУКТИ НА „РЕПУБЛИКА“, 
ПРОИЗВЕДЕНИ ПРЕЗ 60-ТЕ ГОДИНИ 
НА 20. ВЕК

картонена кутия от шоколадови 
бонбони със знамената на 
„братските социалистически 
страни“ от 60-те години

Картонена кутия от 
бонбони на „Република“ 
от 1967 г., с характерен за 
социалистическата епоха 
дизайн на опаковката, 
посветен на Българо-
Съветската дружба и 
петдесетия юбилей от 
Октомврийската революция 
в Русия

←↑Източник на опаковките: 
частни колекции
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опаковане
на тунквани вафли
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-13, 
80_72_6

Тъй като тези асортименти са важни за предприятието, се създава механиза-
ция за производството им, която е поместена в нова надстройка над източ-
ната част на сградата – т.нар. „син цех“ (таванът му е от сини пластмасови 
плоскости и колоните са боядисани в синьо).

Доста промени са извършени и във вафления цех – сменят се и се реконстру-
ират пекарките. Пусната е пекарка със 72 клещи, а производството се увели-
чава три пъти. Налага се цехът да бъде изместен, за да се освободи място за 
втора линия за шоколад. От сградата се изважда картонажът, който отива в 
надстройката над рестерите, предназначени за складове, а на негово място 
отиват вафлите. 

Механизирано е мазането на вафлите, но новото им място в надстройката 
над рестерите е тясно и е решено да се направи надстройка и на вафления цех. 
Надстройката е направена, спрени са от производство обикновените вафли, 
започват да се произвеждат само „Морена“, но възниква липса на складова площ 
и надстройката се разширява с помещение, разположено на колонада (над туне-
ла), предназначено за склад (днешен склад за суровини над първична). Поръчани 
са нова мазачна машина и хладилен тунел, създадена е поточност на производ-
ството на вафли.

Тунквани вафли 
излизaт от 
хладилния тунел
Източник: 
ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 
5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, 
албум 13-13, 
79_2361_2
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Юбилейна опаковка на 
„народен шоколад „Витоша“ 
по случай 25 г. от идване на 
„народната власт“ (упоменато  
е използването на заместител 
на какаовото масло)

Опаковка на бонбони „Крем 
лимон“ по случай 25 г. от идване 
на „народната власт“

↑Източник на опаковките: 
частни колекции

През 1968 г. започват преговори за внос на машини от ГДР за производството 
на кухи шоколадови фигурки. Линията е купена, внесена и разположена на тре-
тия етаж в източната част на сградата, при опаковъчните машини и валците 
на линията, спряна след пускането на „Кавемил“. Това производство е ново за 
страната и интересът към него е голям. За него е излъчен и репортаж по теле-
визията.

Пусната е втора линия за шоколадова маса, подобна на „Кавемил“, със закупе-
ни отвън само основни части, сглобявани и доправяни на място. 

Приета е план-програма до 1970 г., с която предприятието да се превърне в об-
разцово в отрасъла „Българска захар“. 

„Република“ получава златен медал на панаира в Пловдив за вафлите „Морена“.

През 1968 г. заводът започва да работи с печатница ДИКП „Дунав“ (гр. Русе), 
тъй като там има бързопечатна двуцветна машина „Роланд“, на която са изра-
ботени първите поръчки с висококачествен шестцветен печат върху картон – 
кутиите на популярните по това време шоколадови бонбони на ДИП „Републи-
ка“ Своге – „Мока“, „Праскова“ и „Кайсия“ .

Дизайнът на опаковките и качеството на печата се подобряват. Пуснати са 
цели серии със снимки на исторически местности в България.

Предприемат се множество реконструкции и модернизации, без да се спира 
производството, като в същото време има натиск за непрекъснато увеличава-
не на обемите и асортиментите, което влошава качеството на продукцията. 

През 1969/70 г. се извършва първата цялостна реконструкция на машинния парк. 
В резултат на това в производството се обособяват 10 поточни линии, седем 
от които напълно механизирани и автоматизирани (т.нар. АПЛ – автоматич-
ни Производствени Линии). Предприятието се специализира в производство-
то на машинно формовани шоколад, шоколадови бонбони, десерти и тунквани 
вафли.

1968

1969
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Започват да се търсят начини за механизиране на 
зареждането на материалите и крайните производ-
ствени процеси. Направен е верижен транспорт с 
люлки, който обикаля цялото предприятие и пренася 
готовата продукция до склада. На него са монтира-
ни фотоброячи, отбелязващи броя пакети на преми-
налите асортименти. Системата работи известно 
време, но заради постоянните структурни промени 
е демонтирана. Правят се опити за механизиране на 
груповата (третична) опаковка на кутиите, но те 
са несполучливи. Опаковат се по 20 кутии, което не 
е приемливо за търговските организации. Използва-
ното фолио е некачествено, а палетата преминават 
през топъл тунел, за да се стегне опаковката, при 
което бонбоните се разтапят. Правят се експери-
менти и за опаковане с машини на „Булгарплод“, пред-
назначени за зеленчуци, което отново е неуспешно. 
Най-много и упорити са опитите за механизирано 
редене на бонбони, тъй като новите инсталации са 
високопроизводителни и за нареждане бонбоните в 
кутии са ангажирани много работнички, а мястото 
не достига. Вземат се мерки за редуциране на много-
бройния слабоквалифициран персонал.

1969

Манифактурен процес на ръчно 
опаковане с последователно: 
увиване на бонбоните в станиол; 
редене в кутии и измерване; 
опаковане и обозначаване 
на кутиите

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-д, 
13_10276801_001
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Ръчно опаковане в кутии
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-д, 60_1463_1
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Технолози подготвят 
продукция за пловдивския 
панаир
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, албум 
13-13, 71_4727_5

През 1972 г. на панаира в Пловдив „Република“ получава златен медал за бонбони 
„Фигаро“.

През същата 1972 г. ДИП Република става ФШИ (фабрика за шоколадови изде-
лия), а през 1973 г. ЗШЗИ (завод за шоколадови и захарни изделия). 

Появява се логото със стилизирания шоколад, което замества логото на съ-
ответното ДСО, стоящо на продуктите заедно с това на завода. За известен 
период върху продукцията има цели три лога – това на „Българска захар“ и две 
на „Република“ – стилизирания шоколад и надпис с името на завода в барокова 
рамка.

По това време са въведени т.нар. социалистически съревнования, в които 
се дават публични обещания за постигане на определени (основно количестве-
ни) цели. Ритуализирано се празнуват постиженията. Петгодишните държавни 
планове, т.нар. „петилетки“, задължително се преизпълняват.

Различни лога 
на завода, 
използвани до 
началото на 
70-те години
Източник: 
опаковки от 
частни колекции 
и ведомствено 
издание

1973

1972
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Млади работници разглеждат 
музея на трудовата слава 
в завода
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, албум 
13-13, 79_1362_9
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Приложени са мерки за увеличаване на производителността. Преминава се от 
двусменен на трисменен (непрекъснат) режим на работа на автоматичните 
поточни линии. Решението за преминаване на трисменна работа среща съпро-
тива сред работниците, предимно сред жените, но е наложено със заплахи за 
уволнение и партийни поръчения.

Изработени са две шприц-машини за механизирано производство на бонбони 
„Лилия“, премахнато е ръчното опаковане на вафли „Морена“, механизирано е 
връщането и реденето на подложки на инсталация „Кавемил“. За намаляване на 
невъзвратимите загуби от брака, започва да се изработва кувертюр. 

Планира се пълна автоматизация на първичните линии, механизация на лини-
ята за пасти и десерти, вафли и бонбони „Лилия“. 

През 1972 г. по инициатива на ДСО „Българска захар“, „Република“ е домакин на 
първия национален събор на първенците в захаро-преработването.

Заводът се специализира в производството на шоколад блок и шоколадови 
изделия. Въведена е т.нар. комплексна програма за ускорено изграждане. Очаква 
се и повишаване на жизненото равнище на народа. Любопитни са данните за 
заплатите: предвижда се средната заплата да нарасне от 1160 лв. през 1970 г. на 
1410 лв. през 1975 г.

През 1973 г. за повишаване квалификацията на работниците е открит промиш-
лено-учебен център с две паралелки.

Професионалния учебен център (ПУЦ), активно работи до края на 80-те го-
дини. Там служители на завода придобиват професионално ориентирано средно 
образование със специалност – шлосер-техник. Обучението е редовно с препо-
даватели от механотехникума в Ботевград. Жените се обучават за процесни 
оператори от преподаватели от техникум за захарни изделия в Горна Оряхови-
ца. Общообразователната част се преподава от учители от градските учили-
ща и гимназията в Своге. Обучението се провежда в две учебни зали, в сградата 
на отдел „Осигуряване на качеството“.

Създадена е нова структура на производството, което е обособено в две глав-
ни групи, на база автоматичните поточни линии. След прилагането на първия 
етап на мерките, коефициентът на механизацията нараства от 36,9 на 76,8%, а 
този на автоматизацията – от 32,3 на 88,1%.
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Автомат за редене на плътни 
бонбони тип „Хайденау“
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 76_1225_7

През 1973 г. опитите за механизирано редене на бонбони най-накрая се увен-
чават с успех. Създаденият от колектив на фабриката автомат е признат за 
изобретение (със свидетелство №22519 от 31 август 1973 г. на Института за 
рационализации и изобретения). Автоматизирано е изваждането на бонбоните 
от формите и нареждането им в кутии. Монтирани са два автомата, които 
освобождават 120 жени-редачки (не е известно дали те са съкратени, или пре-
назначени на други длъжности).

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 79_2361_8
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Диспечерскияt пулт 
на завода за управление 
на автоматизираните 
поточни линии
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 76_1227_10

Въведени са множество оптимизации: промяна в амбалажа на шоколадовите 
бонбони, повторно използване в производството на отсевките от Брехт-ма-
шината; нов вид универсална кутия, която да се използва за всички видове бон
бони; шприц-машина за бонбони „Лилия“; усъвършенстване на мазането и по-
ръсването с фъстъци на вафли „Морена“; намаляване отворите на дозаторите 
на горелките в парния котел и др. Направените рационални промени с измерим 
икономически ефект са над 400.

Осъществен е и вторият етап на модернизацията – диспечеризиране на 
производствената информация. Изградена е диспечерска информационно-ре-
гистрираща система. Чрез нея се получават данни за използваните производ-
ствени фондове. Регистрират се автоматично работата на машините, прес-
тоите и техническите причини за спиране. В края на всяка смяна се регистрира 
количеството на произведената готова продукция, изразходваните суровини и 
полуфабрикати. Тази система е главна предпоставка за изпълнението на третия 
етап от модернизацията – машинната обработка на информацията и автома-
тизираното управление на технологичните процеси.

Източник: 
ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 
5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, 
албум 13-13, 
77_2285_12
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ЗА ДА ЗАДОВОЛИ НАРАСТВАЩИТЕ НУЖДИ ОТ ОПАКОВКИ на 

„Република“, основаното в София през 1938 г. АД „Здравко Ха-

джиев“, произвеждащо по това време луксозни папки, албуми, 

тетрадки и други канцеларски материали, национализирано 

през 1947 г. и преименувано на ЗКО (завод за картонени опаков-

ки) „Хаджи Димитър“ е преместено в Своге. В този период то 

се специализира в производството на опаковки, с които снаб-

дява вътрешния пазар. От 1986 г. заводът се помещава в нова 

сграда, разположена в близост до „Република“, с нови машини и 

е известно на всички местни хора като „картонажа“.

Дизайнът на опаковките се прави от ведомствени худож-

ници, които по задание от „Технологичен отдел“ правят пър-

воначални скици. Рисунките се одобряват от художествен 

съвет, подготвят са за печат и се отпечатват в печатница в 

Горна Oряховица, а по-късно и в „Хаджи Димитър“ в Своге.

През 1974 г. е въведено наставническото движение и социалисти-
ческото съревнование. Единадесет наставници поемат обуче-
нието на 34 млади работници. През 1984 г. броят на наставници-
те достига 43, а на обучаваните работници – 120.

В Пловдив заводът получава златен медал за шоколад „Бадеми и 
стафиди“.

Заводът редовно е посещаван и става база за производствена 
практика на специализираното средно училище в Своге (СПТУ 
„Д. Петров“, днешна гимназия „В. Пеев“), практика, подкрепяна и 
запазена и до днес.

1974

Ученички от политехническото 
училище „Д. Петров“ на практика 
в „Република“
Източник: ДА „Архиви“ 
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-д,- 60_1463_5

Посещение 
в завода на 
деца от начално 
училище 
в Своге през 
60-те години 
източник: 
личен архив



1948–1989„РЕПУБЛИКА”

164 165

Конструкторски групи 
във фабриката
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 79_2213_2

През 70-те години се налага бързо преустройство поради настъпилата между-
народна икономическа криза и нарастване цените на основните вносни суро-
вини. Цената на какаото достига 6 000 долара за тон и държавният лимит на 
предприятието е намален от 6 000 на 2 000 тона за година.

Тясната специализация на производството има своята цена. Става ясно, че 
фабриката не може да разчита на внасяното скъпо какао. Експериментирането 
с нови асортименти само от местни суровини започва отново, но за това са 
необходими нови машини, които в повечето случаи се конструират на място.

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, албум 
77_1208_6албум 13-13, 79_2213_2
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През 1975 г. командировани в Германската демократична република (ГДР) специа-
листи донасят бонбони „Шоколадова целувка“ – произведени от белтък и по-
крити с минимално количество шоколад. В „Република“ е изградена инсталация 
за тяхното производство, но по независещи външни причини до редовно про-
изводство не се стига (яйчените продукти са с много ниска трайност). Тогава 
е намерено друго предназначение на инсталацията и започва производството 
на сандвич бисквити „Олимпиада“. Подобна инсталация също е конструирана за 
бонбони с минимално съдържание на какао „Белоградчишки скали“.

1975 Панорамна 
снимка на 
фабриката 
от 1974 г.
Източник: 
ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 
5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, 
албум 13-13, 
74_2958_1

Линия за опаковане 
на бонбони 
„Белоградчишки скали“
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-д13, 77_2285-11
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От работна група в завода 
е внедрена още една нова 
рационализация – машина 
за сгъване на кутии
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 75_1336_10

Машина за сгъване 
на кутии
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 
5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, 
албум 13-13, 75_1336_2
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ПРОИЗВОДСТВО НА 
РАЗТВОРИМО КАФЕ В СВОГЕ

Малко известен факт е, че в Своге са правени опити за произ-

водство на разтворимо (инстантно) кафе. Решението, както 

много други по това време, е взето на партиен конгрес на кой-

то „Република – Своге“ е посочена като локация за производ-

ството, която да работи в тясно  сътрудничество с  Висшия 

институт по хранителна и вкусова промишленост (Пловдив), 

който осигурява небходимата технология.

Производство на инстантно кафе има следните етапи:

1. Изпичане на суровото (зелено) кафе

Суровото кафе се изпича при около 200 градуса по Целзий и се 

смила.

2. Екстракция

От смления прах се приготвя екстракт по специална тех-

нология след преминаване през поредица от  т.нар. „горещи“ 

(140 – 180 градуса) и „студени“ (около 100 градуса) колони. Полу-

ченият екстракт се охлажда до 5 градуса.

3. Филтрация и концентрация

Свареното кафе  се филтрира до екстракт, който съдържа 

около 40% твърди частици. За да се повиши концентрацията, 

филтрираното вече кафе се третира по един от няколко въз-

можни начина:

	→ течността се обработва с центрофуга, която отделя 

водата от по-тежкия кафе екстракт;

	→ отстранява се водата чрез изпаряване още преди ох-

лаждането на горещия екстракт, или

	→ филтрираното кафе се охлажда до точката на замръз-

ване на водата, след което ледените кристали меха-

нично се разделят от кафе концентрата.

4. Събиране на ароматните субстанции

По време на производствения процес, летливите ароматни 

елементи се изгубват. За да се получи атрактивен продукт, те 

се събират и връщат на по-късен етап на производството.

5.Дехидратация (обезводняване)

За да се отстрани водата и да се извлече кафето в суха форма, 

могат да се използват два метода:

	→ Изсушаване чрез впръскване. 

Процесите на дехидратация се извършват в по-висо-

ка температурна среда, което се отразява на вкуса 

на крайния продукт. Студеният течен концентрат 

се впръсква на микроскопични капчици от върха на кула 

за изсушаване, висока най-малко 23 метра, като за-

грят до около 250 градуса въздух се движи надолу, през 

мъглата, създадена от впръскващото се кафе, и изпа-

рява водата от него. Сухото кафе на прах се събира в 

долната част на кулата. Резултатът от този процес 

е прах в който съдържанието на влага е от 2% до 4%.

	→ Изсушаване чрез замразяване. 

По-скъп метод от изсушаването чрез впръскване, при 

който качеството на полученото кафе е по-високо. 

При процеса на изсушаване чрез замразяване екстрак

тът от кафе се охлажда до около 6 градуса. След това 

той се разстила на тънък слой върху стоманени тави, 

колани, лента или барабани и се охлажда в специални ка-

мери до минус 40 – 50 градуса. Замразяването се прави с 

цел запазване на аромата. Получените ледени плочи се 

разбиват на частици с подходящ размер.

6. Ароматизация

Събраните летливи аромати в по-ранните етапи от произ-

водствения процес се впръскват върху получените сухи час-

тици кафе. Това може да се направи и по време на опаковането.

7. Пакетиране

Разтворимите частици кафе са хигроскопични – поглъщат 

влага от въздуха. Ето защо е необходимо да се съхраняват 

при условия на ниска влажност. На пазара те се предлагат във 

влагоустойчиви опаковки. За да се предотврати загубата на 

аромат и вкус, продуктът се опакова в атмосфера с ниско съ-

държание на кислород.

В инсталацията на „Република – Своге“ планираната тех-

нология е била „Изсушаване чрез впръскване“.

Инвестцията в инсталация е направена, закупени са не-

обходимите високи колони, които са поместени в отделна, 

немасивна остъклена сграда с голяма височина, разположена 

между основната производствена сграда и старата жилищна 

постройка на Пееви (пред днешната линия „Аастед“).

От братска Ангола е внесено 40 тона сурово кафе, което 

е сварено, за да се получи екстракт. За съжаление, процесът 

по сушенето му не води до желания резултат. Няколко години 

по-късно специално изградената остъклена сграда е разруше-

на и опитите са прекратени.

снимка на цеха за производство 
на кафе – остъклената сграда 
на заден план, на преден план – 
старата битова сграда от времето 
на В. Пеев, използвана за 
спомагателни нужди 
Източник: личен архив
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1976

Тодор Живков на 
официално посещение 
в „Република“
Източник: лична колекция

На 27.04.1976 г. с указ №516, за постигнатите високи трудови успехи в изпълне-
нието на плана за шестата петилетка, Държавният съвет на Народна републи-
ка България награждава предприятието с орден „Народна република България“ – 
трета степен.

В края на 70-те години на 20. век, поради ограничените възможности за внос в 
държавата, е поет курс на задоволяване на нуждите само с местни суровини.

В завода е изградена инсталация за синтез на ПАВ (повърхностно активни 
вещества; сапуни) от отпадните продукти на производството. 

1977

1979

1978

ДСО „Българска захар“ внася какаото от под-

разделението си „Хранекспорт“ (отговарящи 

за вносните суровини, окачествявани и конт

ролирани от „Булгарконтрол“ като вносни 

стоки). Вносът се осъществява основно през 

Гърция. От кораби се претоварва на ЖП ва-

гони. В завода пристигат 30-40 вагона, които 

с помощта на товарни автомобили от ДАП 

(Държавно автомобилно предприятие) се 

транспортират до фабриката. Това огромно 

количество товар с дни блокира гарата в 

Своге. Поради високата цена на суровината 

не липсват и опити за кражби. Проблемите 

с вноса са свързани и с липсата на валута. За 

да се улесни покупката на какао, фабриката в 

някакъв момент е прехвърлена от ДСО „Бъл-

гарска захар“ към ДСО „Рибно стопанство“, 

поради факта, че корабите на „Български 

морски флот“ разполагат с валута във всяка 

точка на света, което стабилизира процеса 

по закупуване и внос. Легално, в онзи период е  

необходимо да има износ, за да се разполага с 

валута, с която се  плаща какаото. В началото 

редовно с валута помага „Балкантурист“, за 

който заводът произвежда специални серии 

бонбони.

През 1977 г., поради лимитирания внос на какао, производственият план е на-
мален с ¼ спрямо предходната година, което води до съкращаване на работ-
ници и намаляване с 30% на производствените мощности и смените. Взети са 
решения за коренна промяна на работата. Във фабриката са въведени 19 нови 
асортимента с местни суровини, преустроени са производствените мощно-
сти. Усилията на колектива са високо оценени лично от генералния секретар 
Тодор Живков, който посещава завода на 3 октомври 1977 г. На срещата с ръко-
водството участват безпрецедентно много висши партийни и държавни ръ-
ководители, вкл. заместник-председателят на министерския съвет, министри 
(на земеделието) и други членове на правителството.

Следват нови 21 асортимента от местни суровини.

По съветски образец е въведена бригадната форма 
на организация на труда. Празнично се отбелязват 
първото назначение и пенсионирането на работни-
ците. Връчват се награди, знамена и отличия за успе-
хи, отбелязват се годишнини.

На 1 януари 1978 г. със заповед на министъра на земе-
делието и хранителната промишленост към завода 
е създадено научно звено по проблемите на произ-
водството. ЗШИ „Република“ прераства в Науч-
но-производствен комбинат (НПК). Следват нови 
продукти и нови преизпълнения на новите планове.

Традиционно комбинатът получава медали на пана-
ира в Пловдив – за шоколадова бонбониера „За вас“ 
през 1977 г. и за тунквани бисквити „Олимпиада“ през 
1979 г.

През същата 1979 г. по съветски модел в пред-
приятието е внедрена комплексна система за упра-
вление на качеството, която се състои от 20 общо-
заводски и 18 функционални заводски норматива за 
оценка на качеството на труда на всеки работник, 
включваща система за морално и материално сти-
мулиране. Въведена е вътрешно-стопанска сметка с 
двупосочни мерки – премии и санкции.

В края на 70-те НПК „Република“ разполага с 19 
поточни линии със завършен цикъл на производство.
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„Автоматична поточна линия 
104“ за формоване на шоколад
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 79_2363_5

През февруари 1979 г. е направена първа копка на нов цех. Без участието на 
строителна организация и без точни планове и сметки, на гара „Томпсън“ е по-
строен Цех №5. Общината предоставя свободните места край Искъра, при 
условие че предприятието построи на останалия терен спортна площадка. 
От Ямбол са прехвърлени два съветски екструдера и опаковъчни машини, ав-
томатиката и горелката са доставени от Холандия, а останалите машини са 
дело на цеха за нестандартно оборудване на ДСО „Зърнени храни“, към което 
по това време се числи предприятието. На 2 декември – деня на работници-
те от хранително-вкусовата промишленост, цехът е открит с първоначален 
капацитет 200 кг царевични пръчици за час. Впоследствие са внесени още два 
холандски екструдера и дражир барабан, с които започва и производството на 
шоколадово драже на царевична основа „Пролетен цвят“, което става хит на 
пазара. Работят и три високопроизводителни италиански опаковъчни машини 
за царевични пръчици.

През 1981 г. издигнатият до цеха навес за складови нужди е преустроен и там е 
монтирана нова инсталация за производството на тестени рула „Свежест“ със 
съдържание: захар, брашно, яйца, глюкоза, сухо мляко и плодово желе. Построена 
е и битова сграда с централно отопление.

1979Продукти, 
произведени 
в цех №5 на гара 
„Томпсън“
Източник: 
вътрешно-
ведомствено 
издание

1981
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редене на бисквити 
за десерт „Олимпиада“
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 80_677_5

Показателен за поетия курс на преориентация на производството от шокола-
дови към тестени сладкиши е фактът, че през 1978 г. от ДСО „Българска захар“ 
НПК „Република“ преминава към ДСО „Зърнени храни“, но в края на 1981 г. комби-
натът отново се връща в системата на „Българска захар“.

През 1981 г. са пуснати в действие нови поточни линии – за шоколадови бонбони 
„Арбанаси“, „Нестинарка“, „Регата“, шоколади „Арлекино“ и „Ропотамо“, както 
и за шоколадов крем. Произвеждат се и луксозните бонбони „Мелник“, „Бисер“, 
„Настроение“, „България 1300“ и „Фигаро 500“.

Изделията, внедрени през 1981 г., не приличат на познатите дотогава. Необ-
ходимите за производството им суровини са изцяло български, а техниката за 
тяхното производство – изцяло вносна. Ударно започва внедряването на по-
точна линия за производство на тестени изделия, друга за десерти и трета за 
бишкоти. И трите са механизирани, с изключение на реденето на изделията на 
пале. Инсталациите са универсални, а продуктите се пускат на пазара за първи 
път. Линиите са монтирани едновременно и без спиране на работата, като за 
тях са освободени зони и са направени необходимите промени. Първа стартира 
линията за многослойни тестени изделия на френската фирма „Бонан-Лорнак“ – 
известна като „Елицата“, за производство на луксозни бисквити „Елица“. Тя е 
доставена от Франция, като някои от машините в нея са швейцарски.

Линията за десерти първоначално е трябвало да се внесе от ГДР (инсталация за 
десерти на база нуга-маса на „Бепекс-хут“ (Федерална република Германия), ва-
рачът за карамел е холандски, а съдът за гриляж – италиански, но поради висока-
та цена е взето решение да бъдат внесени само основните части (тункмашина 
и хладилен шкаф), опаковъчните машини и транспортните ленти са закупени от 
Франция. Линията е снабдена с кръгов транспорт – новост за предприятието. 
Машините са много масивни и тежки и внасянето им в помещението на 15 м ви-
сочина става през ремонтен отвор във фасадната стена. Голямо неудобство 
при монтажа и експлоатацията на тези две линии представляват помещени-
ята, които макар и основно преустроени не съответстват на размерите на 
линиите, тъй като различните части функционират на различни нива.

С най-големи трудности е извършен монтажът на линията за бишкоти, до-
ставена от Холандия („Де вуурслаг“), с английски миксер и френски форми, сгло-
бена от холандски монтажници. Налагат се поправки на място, което забавя 
инсталацията, но все пак след 1,5 г. престой линията е приведена в изправност 
и пусната в експлоатация. Фирмата изплаща компенсация и доставя допълни-
телни форми за други изделия (бисквити). Предназначена е за производството 
на бишкоти „Хавана“.
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За да се избегнат съкращения, инста-
лациите за тестени изделия (с които 
поточните линии стават 22), в кри-
тични моменти, когато предприяти-
ето остане без какао, което се случва 
често, поемат работниците от при-
нудително спрелите линии на двус-
менна работа.

За бонбониера „България 1300“ през 1981 г. комбинатът е награден със злaтен ме-
дал на Пловдивския панаир, а на изложбата „Агра“ в германския град Марклееберг 
(Markkleeberg), ГДР, получава златен медал за бонбониера „Бисер“.

След въвеждането на новите производствени мощности в комбината, през 
1981 г. нараства значително приемът на млади работници и са изградени четири 
изцяло младежки трудови колектива.

Клуб ТНТМ (Техническо и научно творчество на младежта) прави някои оп-
тимизации, които водят до значителни икономии на суровини, материали и 
електроенергия. Направено е преустройство на опаковъчна машина „МАПА-3“ 
за работа с нестандартно фолио; отстранен е високият процент възвратим 
брак на вафли „Лимон-портокал“; намалени са отклоненията в количеството на 
брашното. 

ТНТМ (ТЕХНИЧЕСКО И НАУЧНО ТВОРЧЕСТВО 

НА МЛАДЕЖТА) е историческа форма на мла-

дежко движение в Народна република Бълга-

рия, започнало през 1967  г. и приключило към 

1990 г.

В проекта за Закон за младежта от 1979, 

чл. 50 (2) е дадено следното определение: 

„Движението за техническо и научно твор-

чество на младежта е основна форма за под-

готовка и организирано участие на младежта 

в решаване на проблемите на научно-техни-

ческия прогрес“. 

През 1967 г. са изградени и първите клубо-

ве за ТНТМ, а от 1969 г. съществува и струк-

турирана организация на клубовете и цен-

тровете.

бонбониера „Правец“, 
която е отличена 
със златен медал  
на Пролетния 
Пловдивски панаир 
Източник: 
ведомствено издание

Специална технологична група работи 
за намаляване на разхода на дефицит-
ни вносни суровини. Тя създава нови 
асортименти с намалено съдържание 
на какао, което по тогавашните раз-
бирания е било възможно „без да се 
влошава качеството на продукцията“. 
Младежкият колектив на линията за 

десерти, съвместно с технологичния отдел, разработва асортименти, бази-
рани на отпадъчните материали, с което са реализирани големи икономии. От 
възвратимия брак започват да се изработват кувертюри.

През 1982 г. фабриката получава златен медал в Пловдив за бисквитите 
„Елица“.

За удобство на персонала, на територията на предприятието е изграден 
магазин за хранителни стоки, разширен и модернизиран е кухненският блок на 
столовата.

През 1983 г. е назначено ново ръководство на завода, което (в почти същия 
състав) остава да работи до 2005 г. То приема ред програми за изпълнение до 
1985 г., някои от които остават неизпълнени.

През 1984 г. „Република“ празнува своя 60-годишен юбилей, който съвпада с 
40-годишнината на социалистическа България. През същата година със златен 
медал на Пролетния Пловдивски панаир е отличена бонбониерата „Правец“.

През 1984 г., въпреки че заводът разполага със собствена пожарна команда от 
доброволци и противопожарен автомобил, в цеха за производство на популяр-
ните бисквити „Олимпиада“ избухва пожар и линията е толкова повредена, че се 
налага спирането им от производство. 

По това време се въвежда нова организация на производството, обхванато 
в 4 основни цеха: Цех 1 – за първична преработка на суровините; Цех 2 – за про-
изводство на шоколад и марципан блок, шоколадови десерти и тунквани бискви-
ти; Цех 3 – за производство на бонбони, тунквани вафли, тестени изделия и 
луксозни бонбониери и Цех 5 (на гара „Томпсън“) – за производство на царевични 
пръчици, царевично-шоколадово драже и тестени рула с плодов пълнеж. Цех 4 
(за бисквитите „Олимпиада“ ) не е възстановен и с това действащите поточни 
линии остават 21.

1982

1983

1984
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ПРОДУКТИ НА „РЕПУБЛИКА“, 
ПРОИЗВЕДЕНИ ПРЕЗ 70-ТЕ И 80-ТЕ 
ГОДИНИ НА 20. ВЕК

←↑Източник на опаковките: 
частни колекции
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←↑Източник на опаковките: 
частни колекции
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„РЕПУБЛИКА” 1948–1989

Цехът има 6 поточни линии и поддържа непрекъсва-
ем процес за производство на полуфабрикати (шо-
коладови маси и пълнежи). Работата е тежка и за нея 
трудно се намират работници. Често има смущения 
в снабдяването с какао. Суровината пристига с ка-
миони, от които чувалите (50 кг) се разтоварват на 
ръка от товаро-разтоварната (ТР) бригада. Трудо-
вият травматизъм и професионалните заболявания 
сред работниците от бригадата са високи. Чували-
те се изсипват в улей, водещ в цеха. От улея зърно-
то отива в бункер, откъдето елеватор го качва в 
най-високата точка на сградата и го изсипва в рес-
терите за изпичане. Италианският рестер, доста-
вен с първата поточна линия на „Карле & Mонтанари“ 
през 1965 г., все още работи към 1984 г. Съществува 
и един нов рестер. Върната е старата, класическа 
технология на обработка на какаото с първоначално 
изпичане на зърното, последвано от надробяване. 

Изпеченото в рестерите какао попада в 
брехт-машина, която го превръща в дробилка (тази 
машина работи от 1965 г.). На долния етаж са раз-
положени валците, където дробилката се превръ-
ща в какаомаса (валците също са от 1965  г). Има 
и валц с осем вала за мелене на фъстъци и бадеми. 

Под етажа на валците е разположена бъркачка-сбор-
ник, откъдето една част от масата се отправя по 
тръбопровод към какаопресата, обособена като 
линия номер 2. Пресата е с капацитет 270-900 кг/
час и побира 180 кг на едно зареждане. Тя също рабо-
ти непрекъснато. За денонощие зарежда 50 пъти и 
произвежда 4 т какаово масло и 5,2 т какао прах под 
формата на пити.

Два клона от сборника се отправят към линии 
3 и 4 за полуфабрикати. Машините там са едни от 
най-тежките за обслужване и правят всички заго-
товки за изделията с шоколад. В смесителите ос-
вен какaoмасата се подават също захар, сухо мляко 
и какаово масло. Те се хомогенизират, подават се за 
валцоване, а валцованата маса постъпва в коншове 
за допълнителна хомогенизация. Има данни, че в про-
цеса на конширане се е добавяло на ръка масло за по-
добряване на свойствата на масата. Готовият по-
луфабрикат вече под формата на течна шоколадова 
маса отива в сборници към автоматичните поточ-
ни линии. Линиите се обслужват от 4 бригади, ра-
ботещи на 4 смени (непрекъсваем режим на работа).

На останалите две линии от първична обработ-
ка (пета и шеста) се правят кувертюри и пасти. 

ЦЕХ ЗА ПЪРВИЧНА 
ПРЕРАБОТКА

ОСНОВНИ ЗВЕНА 
И ОРГАНИЗАЦИЯ 
НА ПРОИЗВОДСТВОТО

 ЗАКУПУВАНЕ НА КАКАОВИ ЗЪРНА

По време на социализма, търговията с какао е силно центра-

лизирана, регулирана и контролирана от държавата. За запла-

щане на суровината се използва конвертируема валута, която 

хронично липсва. Какаови зърна се внасят предимно от „брат-

ски социалистически страни“ като Кот Д‘Ивоар, Гана, Нигерия 

и Никарагуа.

Държавни външнотърговски предприятия получават спе-

циални квоти за количествата и разрешения от Министер-

ството на външната търговия (МВТ) за внос на какао. След по-

лучаване на квотата предприятията намират доставчици на 

какаови зърна в страните производителки. Това се прави чрез 

международни търгове или директни преговори. Веднъж дого-

ворили цените и количествата, предприятията организират 

транспорта на зърното до България, което обикновено ста-

ва по море, а понякога и по въздух, в зависимост от разстоя-

нието и наличните ресурси. След пристигането си, какаовите 

зърна се съхраняват в складове на държавните предприятия, 

преди да бъдат преразпределени към фабриките за производ-

ство на шоколад, които ги използват за производството на 

различни продукти, разпространявани в търговската мрежа.

Поради контрола на държавата върху вноса и разпрос-

транението на какао, процесът е бавен и бюрократичен. Ка-

чеството на какаовите зърна често е компрометирано вслед-

ствие на неадекватни условия за съхранение и транспорт. 

Доставките на какаово зърно в завода са организирани 

централно от ДСО „Българска захар“.

първични линии - коншове 
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-13, 
74_2746_10
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→ 
Първични линии валци, коншове 
и управление, снимани през 1977 г. 
(това са същите машини на 
„Карле & Монтанари“, доставени 
в завода 10 г. по-рано, боядисани 
в бяло)
Източник: ДА „Архиви“, Фонд 720,
опис 5,а.е.13.3 Захарна промишленост, 
албум 13-13, 77_2285_7

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-13, 
74_2746_12
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Според ръководството към 1984 г. голяма част от 
техническото оборудване в комбината е морално и 
физически остаряла. Това най-вече се отнася за цех 
първична преработка, където инсталациите, които 
са критично важни за производството, са в непре-
късната експлоатация от 1967 г.

Цех 2 на НПК „Република“ заема сградата на пър-
вата фабрика „Искра“, построена през 1937 г. В тази 
емблематична сграда, превърнала се впоследствие 
в източно крило на общия фабричен корпус, се обу-
чават първите свогенски майстори на шоколада. 
Оттогава до 1984 г. производството на шоколад е 
сменяло етажите, но не и сградата, затова и всич-
ки в завода я наричат „шоколaдното“.

На първия етаж на цеха е поточна линия 9, коя-
то произвежда марципан. Там са най-старите маши-
ни в предприятието – формовката и една от опа-
ковъчните машини са още от времето на фабрики 
„Искра“. Тази формовка е използвана за шоколад до 
1968 г., когато след внасяне на нова такава, слиза на 
първия етаж и започва да се използва за марципан. 
Формите се изчукват ръчно, както е било по време-
то на В. В. Пеев. 

Освен марципан и шоколад, в Цех 2 се произвеж-
дат още тунквани бисквити, шоколадови десерти 
и кувертюри за нуждите на сладкарските предпри-
ятия.

Управление на първичните 
линии, на заден план - конш 
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 73_1315_5
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Цех 2 за производство 
на „марципан“
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 74_2746_1
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Цех 2 за производство 
на „марципан“
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 74_2746_7

→
Цех 2 за производство 
на „марципан“
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 74_2746_5
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←↑Източник на опаковките: 
частна колекция

На следващия втори етаж е АПЛ (автоматична по-
точна линия) 10 за производство на шоколад-блок 
(инсталация „Табакуни“ 317-Е-9) с асортименти „Фин 
млечен“ и група шоколади, рекламирани като „дет-
ски“: „Кума Лиса“, „Баба Меца“, „Ежко Бежко“, както и 
много интересните и иновативни с добавка на ви-
тамини и микроелементи: „Феро“, „Сферо“, „Вита-
мин С“ и др.

Детските шоколадови блокчета „Щурче“ и „Ве-
селото пингвинче“ са с добавен млечен протеин и 
кристална глюкоза в шоколадовата маса.

На най-горния трети етаж на сградата се нами-
ра новата инсталация за шоколадови десерти АПЛ 
15. Това е надстройката, в която по-рано се е поме-
щавал „синият цех“. От т.нар. нуга-маса и пълнежи 
се произвеждат десертите: „Република“, „Своге“, 
„Кристал“, „Средец“, „София“ и „Еделвайс“.

Цех 3 е най-големият по обем на продукцията 
(31 т дневно) и има 7 поточни линии с 314 работни-
ци. Обединява няколко бивши цеха и две нови линии 
за тестени изделия. В най-високата точка на над-
стройката на сградата се намира линията за вафли 
(АПЛ 18). Това изделие е едно от най-старите, про-
извеждани още от фабрики „Искра“. Производство-
то е 15 тона дневно с 253 работници, организирани в 
15 бригади. Произвеждат се луксозни тунквани вафли 
с марките „Боровец“, „Свежест“, „Боровинка“, както 
и емблематичните „Морена“.

Машините са износени: електрически пекарки, 
мазачна машина, тункмашина и резачки от 1970 г., ра-
ботещи на трисменен режим. В съседство е „Елица-
та“ (АПЛ 16) за бисквити.
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АПЛ 12 „Кавемил крем 600“ произвежда бонбоните 
„Крем мока“, „Крем лимон“, „Крем шоколад“, „Фини 
млечни“ и шоколади-блок с крем (впоследствие шоко-
ладите с кремов пълнеж се пренасят в новопостро-
ената 11. линия и се правят на новата инсталация 
„Кавемил крем 275“). Там през 1983 г. 290 работници 
произвеждат 16 тона продукция на ден. Линията ра-
боти от 1955 г., като по-късно се обособяват два 
цеха с продукция 25 т на ден. Там се намира и т.нар. 
лаборантен цех за шоколадови бонбони. 

През 80-те години автоматизираната инсталация 
произвежда 600 кг бонбони на час, нареждани в ку-
тии от автомат. Работничките разменят места-
та си на всеки час от смяната. Режимът на работа 
е трисменен.

Формовани черупкови шоколадови бонбони от шо-
коладов кувертюр и различни пълнежи са произ-
вежданите: „Крем лимон“, „Крем вишна“, „Сълзица“, 
„Крем шоколад“, „Триадица“, „Месемврия“, „Романс“, 
„Витошко лале“, „Инка“, „Кайсиев цвят“. Произвеж-
дат се и бонбони от фина шоколадова маса без пъл-
неж (пралини) като „Фини млечни“, „Бояна“, „Мургаш“ 
„Бриз“, „Роял“ и др.

На АПЛ 12 се намира втората инсталация за произ-
водство на бонбони в Цех 3. Когато работи на пъл-
ни обороти, машината се разделя на два клона: АПЛ 
13 и АПЛ 14. Правят се опити единият клон да про-
извежда луксозен шоколад „Своге“, като са доста-
вени опаковъчна машина и модел за формите, но до 
редовно производство на шоколад „Своге“ се стига 
едва през 90-те години.

На АПЛ 17, разположена в съседство с 13 и 14, ра-
ботят трудоустроени жени. Лаборантен цех – ръчно опаковане 

(60-те години на 20. век)
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-д, 60_1463_4
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АПЛ 21 произвежда бишкоти „Хавана“, като за об-
служването ù са събрани работници от други линии. 
Произвеждат се бисквитите „Зора“, „Рубин“, „Пепе-
ляшка“, „Горска ягода“, „Орех“, „Масленки“ и др. Те са 
едни от първите на пазара, опаковани с полистиро-
лова подложка и херметическа целофанена опаковка.

Базата за нови асортименти и луксозни бонбо-
ниери, наричана от всички просто „Базата“, е цех, 
в който се експериментират различни видове шо-
коладови бонбони и шоколад с ново съдържание, на-
именование или опаковка. Изготвят се мостри по 
поръчка на „Кореком“ и „Балкантурист“, продавани в 
представителните магазини. С тях предприятието 
участва и на панаирите в Пловдив, Москва и Лайпциг. 
Произвеждат се бонбони „Ралица“, „Златен Орфей“, 
„Кавалер“, „Пирин“ и „Фигаро“. В чест на 25-годиш-
нината на социализма са създадени 15 нови асорти-
мента, вкл. „Лакатник“, „Лидия“, „Дунавски вълни“ и 
шоколадите „Битер роза“ и „Фин млечен роза“. Про-
изведена е и бонбониера „Ален мак – 25 г. юбилейна“ с 
фонокартичка със запис на песента „Ален мак“. 

През 1983 г. в „Базата“ се произвеждат 13 вида 
бонбониери. Създадени са асортиментите „Из-
грев“, „За вас“, „Фантазия“, „Фигаро“, „Травиата“, 
„Република“, „Наша гордост“, „Панорама“, „Червена 
роза“. През 1988 г. се произвеждат и луксозно аран-
жираните подаръчни бонбониери „Своге“, „За вас“, 
„Шумен“, „Велико Tърново“, „Витоша“, „Полъх“ и др.

За отлични вкусови качества, външен вид и опа-
ковка, бонбониера „Полъх“ получава почетен диплом 
от изложбите „Нитра“ (Чехословакия) и „Агра“ (ГДР), 
а бонбониера „Своге“ е носител на златен медал от 
41-ия Международен панаир в Пловдив.

Цех №5 се намира в Томпсън със 108 работници 
и произвежда царевични пръчици, царевично драже 
„Пролетен цвят“ и тестени рула с плодов пълнеж.

В пристроена извън производствения корпус на 
фабриката сграда, непосредствено над р. Искрецка 
от север, по-късно са разположени рестер (пекар-
ка) за ядки и новозакупената АПЛ 11 „Кавемил крем 
275“ за шоколад блок без добавки, както и с добавки 
на цели и/или натрошени ядки, шоколади с маслени 
и/или фонданови и вафлени пълнежи и шоколадови 
бонбони.

Инсталацията произвежда шоколадите „Лукс“ и 
„Чар“ с добавка на цели и надробени печени лешнико-
ви ядки; шоколад „Сонет“ с млечно-маслен пълнеж и 
добавка на цели лешници; шоколад „Каприз“ с черуп-
ка от фин млечен шоколад и вафлен пълнеж; шоколад 
„Рубин“ в групова разфасовка от 8 бр. блокчета по 
12,5 гр., шоколадите „Крем лимон‘‘, „Крем кайсия“, 
„Крем меланж“, „Дама пика“ с различни пълнежи.

Шоколад „Фин млечен роза“
за износ с надписи на немски
Източник: частна колекция

Рецепта за бонбони 
„Фигаро“
Източник:
фирмен архив
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ОРГАНИЗАЦИЯ НА
ПРОИЗВОДСТВОТО
През 80-те години предприятието има следната 
структура: 

Отдел „Механичен“ е ръководен от главен механик. 
Към него се числят техническа работилница, ком-
пресорно отделение и техници за поддръжка на ос-
новните линии. Отделът осигурява техническата 
поддръжка на машинния парк, като във всеки цех има 
механик и бригада по поддръжката.

Отдел „Енергиен“ е ръководен от главен енер-
гетик и се грижи за паровата станция с два коте-
ла с общ капацитет от двадесет тона пара на час. 
Котлите работят на мазут, който се транспорти-
ра със собствен камион. Дежурни електротехници 
има във всички цехове. Електроработилницата е 
ръководена от помощник на главния енергетик. От-
делът осигурява поддръжката и ремонта на всички 
електросъоръжения и инсталации в предприятие-
то, както и се грижи за пароподаването и водоснаб-
дяването.

Отдел за контрол на измервателните прибори 
и автоматика (КИП и А) е бил ангажиран с поддръж-
ката и контрола на приборите, автоматиката и 
електрониката. Най-модерен за времето си, той е 
бил съставен от висококвалифициран персонал.

Трите отдела са били ръководени от заместник-ди-
ректор по техническите въпроси, към които се 
включва и „капитално строителство“, ангажиран 
с новото строителство, реконструкцията и под-
дръжката на сградния фонд.

Транспортен отдел – предприятието е при-
тежавало собствени камиони, доставящи сурови-
ни и транспортиращи готовата продукция, както 
и собствени шофьори и автомонтьори, които се 
грижат за поддръжка на автопарка. Към този от-
дел се числят и товаро-разтоварните (ТР) бригади, 
известни на всички още от времето на В. В. Пеев 
като „Задругата“. Дейностите са основно ръчно 
разтоварване на чували със суровини и товарене на 
готова продукция.

Освен тях, в завода са функционирали отдел 
„Финансово-счетоводен“, ръководен от главен сче-
товодител; отдел „Планово-икономически“; от-
дел „Матерално-техническо снабдяване“, отдел 
„Пласмент“ и „Административен отдел“.

Охраната е подсигурявана от собствени охра-
нители.

Служба „Охрана на труда“ е била заета с инструк
тажите и обезопасяването на машините.

През 1983 г. съществува също и щаб „Гражданска 
отбрана“ (ГО) със санитарна дружина, образцова за 
Софийски окръг.

Фабриката е поддържала и доброволческа по-
жарна команда със собствен противопожарен авто-
мобил.

ПРЕЗ 70-ТЕ ГОДИНИ „РЕПУБЛИКА“ спира водната електроцен-

трала на фабрики „Искра“. Турбините на „АЕГ“ от 30-те години 

са скрапирани, а сградата е разрушена. Вадата, преминаваща 

през цялата територия на завода, е покрита със стоманобе-

тон и става канализационно трасе. Отпадните води от про-

изводството се изливат директно в р. Искрецка. 65-метро-

вият комин, символ на промишлеността, замърсява долината 

с изгорели газове. Грижите за околната среда не са сред прио-

ритетите на народната власт.

Електроснабдяването на фабриката още от времето на 

„Искра“ през 40-те години става с далекопровод за високо на-

прежение. По времето на социализма електрическата мрежа 

силно се централизира, ток се произвежда от електроцен-

трали на местни въглища и вносен мазут, а след построява-

нето на АЕЦ (атомна електроцентрала) в гр. Козлодуй и от 

ядрено гориво, внасяно от Съветския съюз. Малките местни 

юзини за производство на ток са пратени в историята като 

ретроградни.

АЕЦ „Козлодуй“ е първата атомна електроцентрала в Бъл-

гария, разположена на брега на река Дунав край град Козлодуй. 

С инсталирана мощност 2000 MW тя е най-голямата, както и 

единствена атомна електроцентрала в страната и до днес.

Строежът на АЕЦ „Козлодуй“ започва през 1970 година, а 

първият ѝ реакторен блок е официално открит на 4 септем-

ври 1974 година. След това тя е поетапно разширявана с още 

пет блока, за да достигне максималната си инсталационна 

мощност от 3760 MW. През 2004 – 2006 година първите чети-

ри блока са спрени и предадени за извеждане от експлоатация 

на държавно предприятие „Радиоактивни отпадъци“. Оста-

ват да функционират два блока съветско производство мо-

дел „ВВЕР-1000“ с инсталирана мощност по 1000 MW, които 

работят и досега.

Въпреки държавните усилия за обезпечаване на снабдява-

нето с ток, през 80-те години на 20. век поради лошо управле-

ние на енергетиката, в страната възникват хронични пробле-

ми в електроснабдяването, които водят до продължителни 

режими на тока. Тогава отново възниква идеята в завода да се 

изгради малка водноелектрическа централа, която да компен-

сира моментите на спиране, както и авариите, но тя така и 

не се осъществява. Така 99-годишната концесия за производ-

ство на ток от водна сила, която фабриката наследява от 

В.В. Пеев, остава неизползвана.

По същия начин, след прокарването на магистрален водо-

провод до гр. Своге през 60-те години, от който е захранен 

заводът, локалното водохващане е прекъснато. Поради спе-

цификите на водния ресурс и неадекватното му управление, 

през 80-те започват и периодични режими на водата в топлия 

сезон. Тъй като се намира преди града, а и е важна за местната 

икономика, „Република“ ползва предимства и водата в завода е 

спирана само в аварийни ситуации. 

Снимка на санитарната дружина 
след практическо занятие на 
стадиона в Своге през 
80-те години

товарни камиони от 
ведомствения „Автотранспорт“
Източник: личен архив

Източник: ведомствен архив
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Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 73_633_1

През 80-те години фабриката разполага със за-
водски стол със собствен персонал и 200 седящи 
места, предлагайки закуска, обяд и вечеря с 35% от-
стъпка от цената на храната. Всеки ден в стола 
се предлага поне едно диетично ястие. След на-
правената модернизация и разширение на част-
та за приготвяне на храната, кухнята разполага с 
миялна машина, машина за рязане на зеленчуци и др. 
Освен стола, работниците имат на разположение 
и бюфет за подкрепително хранене, където се про-
дават сандвичи и кафе.

В производствените помещения, както и сега, 
се влиза през т.нар.„битов филтър“ с бани, съблекал-
ни и индивидуални гардероби за работниците.

В завода съществува и битов комбинат с раз-
лични услуги – бръснаро-фризьорски, маникюр и 
педикюр, както и обущарство, шивашко ателие, 
пералня, телеграфо-пощенска станция, тото и фи-
нансови услуги, предлагани от ДСК (Държавна спес-
товна каса).

През 1983 г. е открит магазин за хранителни 
стоки, където стоките могат да се поръчват вкл. 
по телефона. Предприятието има и фирмен магазин 
в гр. Своге.

За нуждите на персонала са осигурени два жи-
лищни блока с 42 служебни апартамента.

Здравната служба във фабриката по това вре-
ме разполага с лекарски и стоматологичен кабинет, 
манипулационна, кабинет за физиотерапия и лечеб-
на физкултура, гинекологичен кабинет с женска кон-
султация и собствена линейка. Правят се профилак-
тични прегледи на работещите веднъж годишно за 
всички и два пъти годишно за работещите в по-
тенциално вредна среда. Работниците с хронични 
заболявания се диспансеризират, трудоустрояват 
и наблюдават. Профилактичните гинекологични 
прегледи са задължителни за всички жени. Бремен-
ните се трудоустрояват без нощен труд и с осигу-
рена безплатна закуска. При опасност от епидемия 

се раздават безплатни лекарства, като такива се 
предоставят на диспансерноболните и работни-
ците на смяна, ако се налага да започнат веднага 
лечение. Правят се и прегледи по домовете, а бо-
лните с температура се оставят на домашен ста-
ционар.

Към дома на културата се изграждат самодей-
ни художествени състави, вкл. театрален състав, 
група за художествено слово и такава за народни 
песни и танци.

Библиотеката организира литературни срещи 
с писатели. Съществува и заводска радиоуредба с 
модерна за времето си техника и ежедневни преда-
вания. 

Почивната база на черноморието (Ахелой) предлага 
възможност за прием на 650 души, като се осигуря-
ват и карти за почивка в планинските и балнеоле-
чебни курорти в страната.

Към почивния базов фонд на завода влиза и ба-
зата за краткотраен отдих (между с. Завидовци и 
с. Искрец), която разполага със спални за 20 души и 
зала за 40 души, ползвани от около 3 000 души го-
дишно.

СОЦИАЛНИ ПРИДОБИВКИ 
ЗА ПЕРСОНАЛА

Почивната база на черноморието (Ахелой)
Източник: личен архив
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Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 73_632_1

→
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 73_633_9
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Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 Захарна 
промишленост, албум 13-13, 
73_1315_2

→
Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 73_632_7
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През 1951 г., като продължител на отбора на фабри-
ки „Искра“, е създаден нов футболен отбор. Изяве-
ни футболисти от Своге са назначени в завода. С 
труда на тези футболисти, на отчужден терен в 
близост до предприятието, е построено игрище, 
където се правят тренировки. Футболният отбор 
„Република“ е бил част от спортен клуб „Динамо“ 
София (по-късно „Левски“), защото до 1953 г. ДИП 
„Република“ е софийско предприятие.

През 1960 г. в „Република“ е създаден женски ханд-
бален отбор. Предприятието има и отбор по худо-
жествена гимнастика.

През 1971 г. е открит заводски спортен комплекс 
със зала за тенис, билярд, моникс, шахмат, спортни 
площадки за волейбол, баскетбол, футбол на малки 
вратички, а от 1983 г. заводът има и плувен басейн 
на открито.

1972 г. поставя началото на отбора по ориенти-
ране, който бележи много успехи и по-късно става 
ядро на местния клон на Планинската спасителна 
служба (ПСС) в с. Лакатник, която съществува и до 
днес. 

През 1974 г. по повод на 50-годишнината на 
предприятието е проведено първото рекламно ав-
торали „Република“ с участието на автомобили от 
цялата страна. Оттогава до днес то се провежда 
всяка година.

ОТРЯДЪТ НА ПСС „ЛАКАТНИК“ е създаден през 1971 година. Той е 

част от структурата на Планинска спасителна служба (ПСС) 

при БЧК (Български Червен kръст) – единствената бюджетна 

организация в България, занимаваща се с планинско спасяване. 

Отрядът е базиран в Гара Лакатник, община Своге.

СПОРТ

Източник: 
личен архив

Източник: ДА „Архиви“

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост,
албум 13-13, 73_1316_3

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 73_1316_5
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Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 73_31316_7

Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 73_1316_9

ЧИСЛЕНОСТ

В ПЕРИОДА МЕЖДУ 1985 и 1989 г., когато тоталитарният ре-

жим в България формално е премахнат, страната преминава 

през дълбока икономическа, последвана от политическа криза. 

Стопанският растеж се забавя. Идеята за премахване на ДСО 

и възстановяване на самостоятелността на предприятията 

от 1987 г. е изпреварена от срива на тоталитарния режим. 

Отделни обединения съществуват до 1990–1991 г., когато са 

разделени, а предприятията в тях са преобразувани в едно-

лични дружества с ограничена отговорност или еднолични 

акционерни дружества. През този период някои ДСО са пре-

образувани в държавни холдингови структури, а други, като 

„Република“, са приватизирани.

През 1984 г. предприятието чества своя 60-годи-
шен юбилей и наброява 1143 души персонал, 65% от 
които са жени. Произведени са 15 000 т захарни из-
делия – 700 т детски храни и 600 т царевични пръ-
чици.

През 1988 г. заводът има 22 поточни линии и произ-
вежда над 70 хил. тона шоколадови и захарни изделия 
годишно (40% от шоколадовите изделия в страна-
та) на стойност над 50 млн. лева с асортимент от 
над 150 продукта в следните групи:

	→ шоколадови бонбони (черупкови, плътни, 
шприцвани, луксозни);

	→ шоколад – блок (плътен, с ядки, маслени 
и кремови пълнежи);

	→ марципан и кувертюр за сладкарската 
промишленост;

	→ шоколадови десерти на основата на нуга-маса;
	→ тунквани вафли;
	→ бисквити, тестени рула, блатове за 

торти, драже и царевични пръчици и др.

Производственият цикъл е пълен – от изпичането 
на какаото до получаването на готовия продукт. 
Колективът се състои от 1130 човека, 75% от които 
жени. Според данните, за около 5 години процентът 
на жените, работещи в завода, се увеличава с 10%. 

„Република – Своге“ разчита на постоянни мест-
ни работници, за които е организиран транспорт 
от близките населени места. Това са хора, за които 
най-често заводът е първото и единствено работ-
но място. Шампион с най-продължителен трудов 
стаж без прекъсване, започнал 15-годишен във фа-
бриката на В. Пеев в София през 1921 г. и продължил 
да работи след пенсионна възраст до 1976 г. в Своге, 
е майстор Стефан Маринов със стаж от 55 г.
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Източник: ДА „Архиви“
Фонд 720, опис 5,а.е.13.3 
Захарна промишленост, 
албум 13-13, 71_3560_2

Завършваме тази глава от историята на фабриката с думите на свогенския 
журналист Андрей Видинов, на когото дължим точните сведения за комбината 
до 80-те години на 20. век, а именно:

„След всяка изминала година разстоянието между нас и събитията, които ни 
интересуват, все повече се увеличава и ако не бъдат записани, времето ще ги 
изличи напълно...“ 

В същото време:
 
„Никога не може да се каже, че една история, независимо за какво се отнася, е 
написана окончателно. Историята се пише и допълва непрекъснато...“

ПОСЛЕПИС



приватизация, приспособяване, 
нови марки, разширение, стабилизация, 

нов имидж, подем

1989-2024
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Публикации в 
българската преса по 
повод приватизацията 
на „Република – Своге“
Източник: фирмен 
архив

През 1989 г. в Източния блок започва процес на промени, известен като „перес-
тройка“. България също обявява курс към преустройство на съществуващата 
политическа система, която не успява да отговори на нуждите на общество-
то. Икономическата рамка се променя от държавно планиране към частно сто-
панство. Икономическите и търговските отношения в страната се деполити-
зират.

През ноември 1989 г.  генералният секретар на БКП е освободен от длъж-
ността, която заема в продължение на 35 години. Тази дата се възприема като 
начало на  прехода на България към демокрация и пазарна икономика, въпреки 
че еднопартийната система е премахната едва на следващата година, а първи-
те реални икономически реформи са предприети 15 месеца по-късно. 

През 1990 г., по молба на българското правителство, комисия от Национал-
ната търговска камара на САЩ, начело с Ричард Ран, изготвя стратегия за пре-
ход към пазарна икономика.

През май 1991 г. „Република – Своге“ участва на Пролетния Пловдивски пана-
ир със собствен щанд и печели поредния златен медал. Въпреки наградите, по 
време на „промените“ (както е известен този период от историята на Бълга-
рия), фабриката все по-трудно се приспособява към условията на пазара и макар 
да разполага с огромен ресурс (подобно на годините 1947–1953), отново преми-
нава в групата на губещите.

През ранните деветдесет години на двадесети век започва преустрой-
ство на държавните промишлени предприятия, които постепенно са привати-
зирани. 

През 1991 г. заводът за шоколадови и захарни изделия (ЗШЗИ) „Република“ се 
трансформира в „Република“ ЕООД. Държавата вече притежава 80%, а 20% от 
акциите са предвидени за работници и служители, които ги закупуват на префе-
ренциални цени.

През 1992 г., след приемането на Закона за възстановяване собствеността 
върху одържавени недвижими имоти (ЗВСВОНИ), обн. ДВ., бр. 15 от 21.02.1992 г., 
собствеността на семейство Пееви в размер на 18% от държавното предприя-
тие е възстановена. Притежаваните от тях имоти не влизат в имуществото 
на новото дружество, а се използват от него въз основа на договор за наем. 

На 23 септември 1993 г. българската Агенция за приватизация и следприва-
тизационен контрол е оглавена от Ренета Инджова, която преди това е пред-
седател на надзорния ѝ съвет. Управлението на структурата е белязано от 
успешната приватизация на държавни предприятия, които запазват производ-
ствата и персонала си и привличат чуждестранни инвестиции. Сред сключени-
те сделки е и тази за завода за шоколадови изделия „Република“ в Своге. 

1990

1989

1991

1992

ПЕРЕСТРОЙКА 
И ПРИВАТИЗАЦИЯ
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Публикации в 
международната 
преса по повод 
приватизацията на 
„Република – Своге“ 
Източник: 
фирмен архив

На 4 октомври 1993 г., въз основа 
на Закона за преобразуване и при-
ватизация на държавни и общински 
предприятия (обн. ДВ., бр. 38 от 
8.05.1992 г.), „Република“ ЕООД е 
включена в списъците на предпри-
ятията, подлежащи на приватиза-
ция. 

Семейство Пееви, които по това време имат представители зад океана в 
лицето на инж. Александър В. Пеев (син на В. В. Пеев), първи влизат в контакт 
с „Крафт Якобс Сушард“ с предложение за продажба на дяловото си участие в 
завода.

С посредничеството на Агенцията за приватизация е направен щателен 
одит на състоянието на предприятието, към което проявяват интерес и две 
немски фирми, но само „Крафт“ подава оферта. Предприятието е представено 
и на руския пазар и се вписва в цялостната стратегия на компанията за разши-
ряване на присъствието ѝ на пазарите в Източна Европа.

Тъй като фирмата не проявява интерес към производственото звено на 
гара „Томпсън“, по предложение на Агенцията, Министерството на промишле-
ността преструктурира „Република“ и отделя от него цеха, който по-късно е 
продаден на друга фирма.

През 1993 г., когато е приватизиран, заводът вече е в тежко финансово със-
тояние с годишна загуба от 13 млн. лв. и натрупани лихви към банкови кредити 
в размер на 28 млн. лв. 

На 15 ноември 1993 г. агенцията за приватизация продава 80% от дяловете 
на „Република“ ЕООД на международната компания „Крафт Дженеръл Фуудс Ин-
тернешънъл“ АД, която впоследствие изкупува и дела на сем. Пееви, а по-къс-
но – поетапно и дяловете на служителите. 

На 24 януари 1994 г. е регистрирано акционерното дружество „Крафт Якобс 
Сушард – България“ АД, което става официалният собственик на фабриката 
в България. Според условията на договора, купувачът поема задълженията на 
предприятието и се задължава да инвестира в него 10 млн. долара. В самото 
начало са инвестирани 4 млн. долара, от които 2 млн. са предназначени за пога-
сяване на дълговете, а останалите – за оборотни средства. Работните места 
на 735 души са запазени за срок от две години. 

Приватизацията на „Република“ е една от първите подобни сделки в Бълга-
рия и е широко отразена в медиите у нас и по света. Към онзи момент фабрика-
та покрива около 35% от пазара на шоколадови изделия в страната с годишен 
производствен обем около 8 000 тона.

1993

1994

Снимка на ръководството 
на „Крафт Якобс Сушард – 
България“ и представители 
на фирмата от Западна 
Европа, направена при едно 
от първите посещения след 
приватизацията
Източник: личен архив
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Поздравителен 
адрес, изпратен 
по факс от инж. 
Александър В. Пеев 
към ръководството и 
работниците в завода 
непосредствено след 
приватизацията
Източник: 
фирмен архив

НОВИ ВРЕМЕНА

Започва поредната нова ера в дългата и превратна история на фабриката, 
в която от соц-гигант тя се превръща в модерно индустриално предприя-
тие, което днес изнася над 80% от продукцията си до световните пазари на 6 
континента. Новото начало е трудно поради драматичните различия в стан-
дартите за качество, технологичното равнище и начина на функциониране на 
бизнеса.

Първите действия на новата фирма са свързани с погасяване на дълговете и 
въвеждането на стандарти за хигиена и добри производствени практики. В на-
чалото се инвестира по проекти за промяна на микроклимата в завода – подови 
настилки, мазилки, стени, зониране и други.

Започват процеси по оценка на производственото оборудване, сгради и съ-
оръжения, планират се стъпки за подобрение и се изготвя детайлен инвести-
ционен план, целящ фабриката да стабилизира представянето си и да разгърне 
потенциала си.

В този период, съвместно с действията по цялостно подобряване на произ-
водствената среда, започва оценка на съществуващите производствени ка-
пацитети спрямо плановете за развитие, преразглежда се цялото портфолио, 
вземат се основополагащи решения за марки, производствени линии и про-
дуктови групи. Трудно се поддържа портфолио с голямо разнообразие и обем. 
Нужни са опростяване на продуктовата гама и увеличаване на трайността на 
изделията. Поставените цели за оптимизация на продукцията поставят еки-
па пред предизвикателството да се раздели с някои дълго обичани и паметни 
за предприятието продукти.

Благодарение на огромния опит и широкото разнообразие от асортименти 
се зараждат идеи за стартиране на нови продукти, възстановяване на добре 
забравени стари и реформулиране на съществуващи, така че да се отговори 
на очакванията – в резултат се възобновява вафла „Морени“, разработват се 
и се подбират асортименти, които да влязат под марките „Своге“, „Сушард“ 
и „Сезони“.

ПЪРВИ СТЪПКИ 
СЛЕД ПРИВАТИЗАЦИЯТА
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Каталог на 
произвежданата 
продукция от 
1994 г., полагащ 
началото 
на марките, 
познати 
на пазара днес
Източник:
фирмен архив
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Каталог на 
произвежданата 
продукция 
от 1994 г., 
полагащ началото 
на марките, 
познати 
на пазара днес
Източник:
фирмен архив
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6
Вафли тунквани
„Свежест“

1
Бисквити слепени 
„Глобус“

14 
Шоколадови бонбони 
шприцвани „Тинтява“

ИЗВАДКА НА ОПАКОВКИ 
ОТ ПРОДУКТОВИЯ КАТАЛОГ

15 
Шоколадови бонбони 
шприцвани „Лилия“

28
Шоколадови бонбони 
черупкови „Бреза“

22
Шоколадови бонбони 
плътни „Бриз“

←↑Източник на опаковките: 
частна колекция и фирмен архив
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43
Шоколадови бонбониери
„Витоша“

46 
Шоколадова 
бонбониерa 
едносортни 
„Moka“

31
Фини млечни черупкови 
бонбони „Сълзица“

←↑Източник на опаковките: 
частна колекция и фирмен архив

69 
Десертен блок 
„Пинокио“

54 
Шоколад блок
„Фин млечен“

63 
Шоколад блок
крем „смокиня“
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РАЗВИТИЕ НА 
ТЪРГОВСКИТЕ МАРКИ 
В МИНАЛОТО

Историята на търговските марки може да бъде 
проследена до древни цивилизации, но съвременна-
та концепция се появява през 19. век. Кратък преглед 
на историята на търговските марки:

Древен Египет (около 2800 г. пр.н.е.): най-ранните 
известни примери за използване на марки или лога са 
намерени върху керамика и други предмети в Древен 
Египет. Тези символи често представляват занаят-
чийски гилдии или конкретни производители.

Древна Гърция и Рим (около 500 г. пр.н.е. – 476 г. 
сл.н.е.): в древните цивилизации търговците често 
използват печати или знаци, за да обозначат своите 
стоки. Тези марки помагат да се гарантира качест-
вото и автентичността на продуктите.

Средновековие (476–450 г. сл.Хр.): търговците 
продължават да използват марки и етикети, за да 
идентифицират стоките си. С нарастването на 
търговията тези марки стават все по-важни за 
разграничаване на различните продукти и произво-
дители.

Ренесанс (14.–17. век): с възхода на капитализма и 
индустриалната революция бизнесът става все 
по-конкурентен. Търговците започват да осъзнават 
стойността на отличителните марки за популяри-
зиране на своите продукти и услуги.

19. век: този период бележи началото на съвремен-
ната концепция за търговски марки. През 1843 г. бри-
танското правителство приема Закон за търгов-
ската марка, който предоставя правна защита на 
търговските марки. По подобен начин и със същите 
цели Съединените щати приемат Закона за търгов-
ската марка от 1870 г.

20. век: търговските марки стават все по-важни за 
бизнеса. Компаниите започват да инвестират се-
риозно в създаването и популяризирането на силни 
марки. Марките също играят решаваща роля в рек
ламата и маркетинга.

21. век: днес търговските марки са неразделна част 
от глобалния бизнес. С възхода на интернет и елек-
тронната търговия търговските марки са още 
по-критични за успеха на бизнеса. Социалните медии 
и други цифрови платформи имат ключова роля в 
оформянето на пейзажа на търговските марки през 
настоящия век.

СЪЗДАВАНЕТО 
НА НАШИТЕ 
МАРКИ 
(И ТЕХНИТЕ 
РЕКЛАМИ)

В миналото използването на лични имена като тър-
говски марки е било често срещана практика сред 
предприемачите. Това е начин да вдъхнат доверие 
на клиентите, да подчертаят семейния бизнес ха-
рактер на компанията и да направят марката не-
забавно разпознаваема. През 40-те години на мина-
лия век Пеев налага своята търговка марка „Пеевъ“. 
Бонбоните „Царски“, „Дипломатически“ и „Виенски 
тип“ са признати от първокласни експерти в Па-
риж, Виена и Берлин. По време на царските приеми 
и балове се сервират луксозни български бонбони с 
марката „Пеевъ“. 

Търговските наименования от времето на со-
циализма илюстрират отсъствието на особена 
почит към марката и в голямата си част са лишени 
от фантазия. Много от продуктите са наименова-
ни съвсем описателно – вафла, натурален шоколад, 
шоколадови бонбони и други. Друга голяма група са 
продуктите с географски имена, както и тези с жен-
ски имена. Тук-там се появяват и исторически име-
на и „здравословни“ продукти с маргарин, кръстени 
„Спорт“ и „Здраве“. Има представители на фауната 
и на приказния свят. 

След настъпване на демокрацията, в десетте 
години между 1989 и 1999 г., преди приемане на Закона 
за търговските марки, започва „война за марките“, 
които не са защитени и често преминават от една 
фирма в друга или дори са открадвани от различни 
производители.

През годините фабрикатa в Своге губи много 
от марките си, но и успява да запази някои продук
ти, които и до днес остават любими на потреби-
телите.



НОВИ ВРЕМЕНА

230 231

1989–2024

Идеята за производство на шоколад с името „Сво-
ге“ възниква още в края на социалистическия период, 
когато в „Република“ са правени опити един от два-
та клона на „Кавемил 600“ (ПЛ 12) да произвежда лук-
созен шоколад с това име. Доставени са опаковъчна 
машина и модел за формите, но до редовно произ-
водство се стига едва след приватизацията.

Шоколадът „Своге“ е един от първите нови 
продукти на завода, които излизат на пазара, и ста-
ва факт през 1994 г. Производството му стартира 
във фабриката по оригинална швейцарска рецепта 
на „Сушард“, чието лого е и на опаковката. Започва 
на 11-а линия („Кавемил 275“), на която по това време 
се произвеждат много други шоколади, бонбони и де-
серти с пълнеж. Шоколадът стартира изключител-
но успешно, но линията не може да поеме очакваното 
разрастване на марката, нито да отговори напълно 
на високите производствени стандарти. По тези 

причини се одобрява проект за преместване на ли-
ния втора употреба от друг завод на компанията 
(линия „Аастед“), която да го произвежда.

Първите шоколади „Своге“, предложени на по-
требителите, са „Своге – фин млечен“ и „Своге с 
фъстъци“. Впоследствие идеята се развива и са 
разработени и много други варианти – с лешници, 
стафиди, пълнежи, а също течен и аериран шоколад. 
Шоколадите „Своге“ стават любим продукт на бъл-
гарския потребител.

През 1999 г. логото на „Сушард“ отпада от опа-
ковките на Своге и те придобиват вид, близък до 
този, който познаваме днес.

ИСТОРИЯТА НА 
ШОКОЛАД „СВОГЕ“

РЕКЛАМИТЕ

Успешното развитие на продукта се дължи и на по-
явата на популярната телевизионна реклама на шо-
колад „Своге“ с „швейцарския експерт“ с култовите 
фрази „Ммммм, вкусно, швейцарски е, нали?“ – „Не, 
български – от Своге“.

През 2000 г. започва и друга телевизионна кампа-
ния под надслов „Направен с любов, за да носи насла-
да“. Тя продължава през 2004 г. със слогана „Любов, 
обвита в шоколад“.

„Фин млечен“ шоколад, произвеждан 
на „Кавемил 275“ преди стартирането 
на „Своге – фин млечен“

Източник: YouTube (37)

СИЛНО ПОВЛИЯН ОТ ФАБРИКАТА „ФИГАРО“ В БРАТИСЛAВА и 

марката „Фигаро“ на Своге, позната от времето на Пеев, от-

дел „Маркетинг“ предпочита новият шоколад да носи името 

„Фигаро“, но ръководството на фабриката държи заводът да 

запази своята идентичност и настоява за името „Своге“.

Първите опаковки на шоколад
„Своге“, стартиран през 1994 г.
под марката „Сушард – Своге“
с фъстъци, фин млечен и с
лешници.

Опаковка на „Своге“ със сусам, 
спечелил награда за най-добра 
иновация

←↑Източник на опаковките: 
частна колекция и фирмен 
архив
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Опаковки с надпис „млечен 
шоколад“ на ДИП „Република“ 
от 50-те години на 20-и век

Млечен шоколад, цитиран в интервюто на В. Пеев, 
е произвеждан още в началото на 20-и век в софий-
ската фабрика, а по-късно и в Своге. Можем само да 
предполагаме каква е била рецептата, но ако съдим 
по достигналата до нас информация от двете ин-
тервюта на Пееви, в шоколада е добавяно сухо мля-
ко с произход Холандия, поради високата производ-
ствена цена на българското.

Най-ранните запазени опаковки с надпис „млечен 
шоколад“ от периода на „Република“ са от края на 50-
те години. Всичко това показва една непрекъсната 
традиция в производството на този продукт. 

Производството на „Млечен“ се възобновява 
през 1997 г. При регистрацията на продукта възник-
ва проблем: шоколадът не може да се регистрира 
като млечен без търговка марка, тъй като и други 
компании произвеждат млечен шоколад. Има идеи да 
бъде позициониран под ново търговско наименова-
ние или прибавен като асортимент на брандовете 
„Своге“ или „Сушард“, но технологичният екип на 
завода доказва, благодарение на архиви, че тради-
цията за производство на „Млечен“ в Своге е дъл-
гогодишна. Регистрацията е успешна и продуктът 
радва потребителите до днес.

В КАТАЛОГ НА ПРОМИШЛЕНОАГРАРНО ОБЕДИНЕНИЕ „Българ-

ска захар“ от 70-те например фигурират натурален шоколад, 

фин млечен шоколад, млечен шоколад и шоколад. Близо една 

трета от асортиментите тогава са кръщавани описателно. 

ИСТОРИЯТА НА 
ШОКОЛАД „МЛЕЧЕН“

Съвременни опаковки на шоколад 
„Млечен“ и „Млечен с лешници“, 2024 г.
С времето се появява  и „Млечен 
с лешници  и стафиди“, който се 
произвежда и днес.

Илюстрацията на каничката
мляко се пренася от „Фин млечен“
върху „млечен“. Шоколадът е 
стартиран през
1997 г. на линия „Аастед“, а по-
късно цветът на опаковката се 
сменя от червен в син.

Хартиена опаковка на „Млечен 
шоколад“, произвеждан на 
линия „Аастед“ (опаковане в 
алуминиево фолио и хартия)

←↑Източник на опаковките: 
частна колекция и фирмен 
архив
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Емблематичната тунквана вафла замества напълно 
спрените от производство през 1966 г. „обикно-
вени“ вафли без кувертюр и първоначално се казва 
„Морена“. Името е вдъхновено от скалните образу-
вания, подобни на облятите с шоколадов кувертюр 
фъстъци. През годините вафлата се променя, но 
това остава нейна запазена марка.

От 1973 г. вафлите, вече „Морени“, започват да 
се опаковат машинно, а мазането на корите и по-
ръсването им с фъстъци се усъвършенстват значи-
телно. През същата година изделието е наградено с 
бронзов медал на международния панаир в Братис-
лава (тогава Чехословакия). 

Вафли „Морени“ са спрени от производство 
в началото на 80-те години и са заместени с тех-
нологично по-прости рецепти за тунквани вафли с 
фъстъчен крем („Боровец“, пуснати през 1983 г.) и с 
есенции (предимно лимон и портокал) – „Свежест“.

През 1994 г. започва процес по възстановяване 
на вафла „Морени“. Първата представена обратно 
на пазара през 1994 г. вафла е само с 2 вафлени кори. 
Поради технологични предизвикателства, свързани 

с проникването на влага и огъване на вафлената ос-
нова, през следващата 1995 г. продуктът се подоб
рява, като се добавят още 2 вафлени кори. 

Вафли „Роса“, „Добруджанка“, „Боряна“ и „Све-
жест“ изчезват и освобождават място за възобно-
вяване на производството на вафли „Морени“. 

През 1997 г. настъпва цялостна промяна на ди-
зайна на опаковката. Успоредно с това стартира 
и много известната рекламна кампания, с която се 
появява и слоганът „вафла-трепач“.

През 2001 г. дизайнът на опаковката е освежен, 
а през 2004 г. е направена най-голямата промяна на 
логото и дизайна от 1997 г. – добавени са апетитни 
продуктови кадри с фъстъци и шоколад и лента за 
лесно отваряне.

Появяват се нови варианти като „Морени макс“ 
и „Морени стикс“ (от две части) и такива с лешни-
ков пълнеж.

ЛЮБОПИТНО: В НАЧАЛОТО НА 80-ТЕ ГОДИНИ цената на 

вафла „Морени“, 75 грама, е била скромните 15 стотинки.

РЕКЛАМИТЕ

Рекламната кампания на „Морени“ е една от най-ус-
пешните и запомнящи се реклами на бързооборотни 
стоки. Първоначално разработена за друг продукт 
на „Крафт“ – десертите „SPORT“ в Полша, тя става 
незабравима част от историята на „Морени“.

Първият клип е представен през 1997 г., а до 
2009 г. са излъчени 6 епизода, подкрепени и с бранди-
рани рекламни материали.

ИСТОРИЯТА НА 
ВАФЛА „МОРЕНИ“

Източник: YouTube (38)

Опаковка на вафла „Морени“ 
от 1975 г.

Съвременни опаковки 
на вафли „Морени“

Опаковка на вафла „Морена“ 
от 60-te години

←↑Източник на опаковките: 
частна колекция и фирмен 
архив
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Марката „Сушард“ е една от най-дълголетните в 
компанията – нейната история започва през далеч-
ната 1825 г. в Нюшател, Щвейцария. В България при-
съствието ѝ се загатва още по времето на В. Пеев, 
който я споменава като конкурент, с когото се със-
тезава на изложение в Берн (Швейцария ) през 30-те 
години на 20. век.

През 1997 г. във фабриката започва производ-
ството на серия шоколадови бонбони „Сушард“. 
Първият вкус, който се появява на пазара, е любимо-
то на всички „Болеро“. 

През 1998 г. „Сушард“ се развива, като се добавят 
емблематичното „Фигаро“ с нова рецепта и „Прего“ 
с кафе и сметана. Спират се от производство мно-
го любими вкусове като бонбони „Сълзица“, „Червена 
роза“ (от „Кавемил 275“), „Мока“, „Бреза“, „Романс“ и 
други (от „Кавемил 600“). 

„Аида“ се появява през 2000 г., заедно с „Асорти 
бонбониера“. През 2002 г. излиза нов вариант с хруп-
кави бисквити и крем под името „Финеса“. През 2004 
г. фабриката е отличена за най-добра иновация за 
стартирането на бонбони „Елеганс“ – мраморна че-
рупка с шоколадов крем, които остават любими на 
потребителите години след спирането си от про-
изводство. „Болеро“ са спрени от 

производство през 2016 г.  
поради стартирането на 
„Милка с фъстъци и карамел“ 
на „Кавемил 600“БОНБОНИ С МАРКА „ФИГАРО“ са произвеждани във фабрики 

„Искра“ в Своге през 30-те години на 20. век, но можем само да 

гадаем каква е била рецептата за тях тогава.

ИСТОРИЯТА НА 
БОНБОНИ „СУШАРД“

Шоколадова 
бонбониера „Вишна“

Предшественици на бонбоните 
„Сушард Болеро“ от времето 
на социализма са различните 
варианти на „пияните вишни“.

←↑Източник на опаковките: 
частна колекция и фирмен 
архив
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Бонбони с фини шоколадови и плодови пълнежи, из-
вестни в миналото като „шоколадови пралини“, се 
произвеждат още по времето на В. Пеев, който по-
сочва в интервюто, публикувано в първата част на 
книгата, че кремовете на бонбоните се изработват 
в „леярното“ отделение от плодови сокове, а не по-
средством есенции.

През социализма „Кавемил крем 600“ започва да 
произвежда като част от портфолиото си бонбо-
ните „Крем мока“, „Крем лимон“ и „Крем шоколад“ и 
формова черупкови шоколадови бонбони от шоко-
ладов кувертюр и различни пълнежи като „Крем кай-
сия“ и „Крем вишна“.

Към 1994 г. фабриката притежава десетки асор-
тименти бонбони, които трябва да бъдат опросте-
ни и оптимизирани. Гамата от продукти се поддър-
жа трудно, обемите са малки, а изделията – сложни. 
Търговците са изправени пред големи предизвика-
телства, свързани с времето за разпространение в 

търговската мрежа, тъй като някои от продуктите 
са със срок на годност под 45 дни. Отдели „Качест-
во“ и „Технологичен“ решават сложни казуси относ-
но влагането на сензитивни суровини и материали, 
предвид високите изисквания за качество, които 
компанията налага след приватизацията. 

Именно в тези условия се заражда и концепцията 
за бонбони „Сезони“. Идеята е базирана на кремо-
вите бонбони, произвеждани преди това с различ-
ни вкусове и маси на линии „Кавемил 600“ и „Кавемил 
275“. Рецептите са оптимизирани и подбрани, така 
че да бъдат съвместими с очакванията за масово 
производство. В миналото същите са с натурални 
плодови съставки, а за кремовете се използват сме-
тана и краве масло. 

През 1997 г. плодовите кремови бонбониери се 
възраждат в обновена серия от 4 вида бонбони с 
крем под марката „Сезони“. Първоначално са пусна-
ти вкусовете ягода, кайсия, вишна и ром, а година 

по-късно – и ванилия. През 
1999 г. на пазара се пускат и 
„Сезони смокиня“. По-късно 
през годините се появяват 
и отпадат много други раз-
лични вкусове, по-откро-
яващите се от които са 
кокос и диня.

ИСТОРИЯТА НА 
БОНБОНИ „СЕЗОНИ“

Опаковка на бонбони „Кайсия“ 
от края на 60-те години

бонбони „Крем ягода“, 
„Крем кайсия“ и „Крем вишна“ със 
стар дизайн на опаковките от края на 
60-те години на „Република – Своге“, 
произвеждани на „Кавемил 600“

бонбони „Крем ягода“, 
„Крем кайсия“ и „Крем вишна“ със 
стар дизайн на опаковките от края на 
80-те години на „Република – Своге“, 
произвеждани на „Кавемил 600“

бонбони „Крем ягода“, 
„Крем кайсия“, „Крем вишна“, 
дизайн до 2023 г. ←↑Източник на опаковките: 

частна колекция и фирмен 
архив
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Шоколадовите десерти с марката „Република“ се по-
явяват за първи път на българския пазар през 1984 г. 

През 1996 г. е пусната променена версия на про-
дукта с името „Нова Република“ с обновена опаковка, 
като са запазени познатите елементи на марката.

Tези лакомства продължават и до днес да са оби-
чани от българските любители на сладки изкушения. 
През годините фабриката се опитва да разшири 
производството на линията с нови асортименти 
под марката „Спорт“, както и с десертче „Форте“ 
с желирани парченца, но продуктите не се продават 
добре и скоро след това са спрени от производ-
ство.

На линията за десерти 
по същата технология се 
произвеждат и бонбони 
„Еделвайс ванилия“, стартирани 
през 1998 г. и „Еделвайс с ром и 
стафиди“ през 2000 г.

ИСТОРИЯТА НА 
ДЕСЕРТ „РЕПУБЛИКА“

Опаковка на десерт „Република“ 
от 1994 г. – вкусовете са карамел 
и шоколадова нуга 

Първите опаковки на „Нова 
Република“ от 1996 г. – вкусовете 
са кокос, фъстъци и какао

Съвременни опаковки на десерт 
„Република” от 2024 г. - вкусовете 
са кокос, фъстъци и какао

←↑Източник на опаковките: 
частна колекция и фирмен 
архив
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През 2001 г. „Крафт Фуудс“ купува „Нова Бразилия“ и 
я превръща в марка кафе номер 1 на българския пазар, 
като използва изключително развитата дистрибу-
торска мрежа. 

По това време „Крафт Фуудс“ е най-големият 
световен производител на кафе и купува зелено кафе 
през собствената си търговска къща „Талока“, която 
има представители във всички държави-производи-
тели. Това дава възможност да се осигури по-добро 
и постоянно качество на суровината, без задължи-
телно да се оскъпява крайният продукт.

Още със създаването на марката „Нова Бра-
зилия“, на българския пазар се налага сортът индо-
незийска робуста. Робустата е по-горчива, а харак-
терно за арабиката е, че вкусът е по-мек и има кисел 
оттенък. Благодарение на „Нова Бразилия“, която 
на практика формира нагласите към кафето на бъл-
гарина, типичният силен вкус на робустата става 
предпочитан тук, за разлика от повечето страни в 
Западна Европа, където доминира арабиката. 

Компанията запазва и доразвива системата за 
дистрибуция, създадена още преди придобиване-
то, но и „осветлява“ бизнеса с търговията на кафе. 
Дистрибуцията на „Нова Бразилия“ и доброто пози-
циониране в търговската мрежа са ключовите при-
чини за успеха на марката в България. По информация 
на агенции за проучване на пазара в страната, то-
гава има около 90 000 крайни точки, в които са били 
възможни продажби на кафе. Няма дистрибуторска 
система, която да може да достигне до всички, но 
покритие от една трета е било огромен успех. 

ДВА ОТ НАЙ-ИЗВЕСТНИТЕ СОРТА КАФЕ са арабика и робуста.

Арабика – най-известният сорт кафе, а също така и предпо-

читан в световен план. Отглежда се най-вече в югозападната 

част на Судан. Арабика има 14 подвида и представлява около 

3/4 от производството на кафе в световен мащаб.

Робуста – за родно място на този сорт кафе се смятат Запад-

на и Централна Африка, от Гвинея до Уганда и южната част на 

Судан. Робуста съдържа голямо количество кофеин, а зърната 

му са специфични на вид, със слаб аромат. Цената му е по-ниска 

от тази на арабиката.

ИСТОРИЯТА НА 
ФАБРИКАТА ЗА КАФЕ 
„ЯКОБС ДАУ ЕГБЪРДС“

Източник: фирмена реклама

Освен локалната марка „Нова Бразилия“, „Якобс 
Дау Егбърдс България“ предлага и международни 
брандове като „Jacobs“, „L’OR“ и „Senseo“. Чрез свои-
те марки компанията затвърждава лидерските си 
позиции в сегмент „мляно кафе“ и се нарежда сред топ 
3 производители в сегментите „разтворимо кафе“ и 
„кафе миксове“. Днес компанията „JDE&Peets“, която 
е собственик на завода в Костинброд, оперира в по-
вече от 100 държави.

Съвременна снимка на фабриката за кафе
Източник: фирмен архив

↓Заводът празнува 25-ата си годишнина и отбелязва 
производството на 500-милионната си опаковка 
„Нова Бразилия“ за българския пазар.
Източник: фирмен архив

„Нова Бразилия“ се произвежда основно в завода в 
Костинброд. От създаването на бизнеса през 1995 г. 
до днес основната му дейност е производството 
на печено и смляно кафе. През годините се правят 
много промени, протича непрекъсната модерниза-
ция. Основен фокус е както развитието на персо-
нала, така и подобряването на ефективността на 
производствените процеси. Страст, отдаденост 
и грижа за хората – това е, което движи бизнеса 
вече над 30 години напред. След придобиването на 
кафе бизнеса от „Якобс Дау Егбърдс“ през 2015 г., раз-
витието на „Нова Бразилия“ не престава и марката 
продължава да бъде предпочитана в България. 

Заводът за кафе се радва на значителен растеж 
през годините. Днес играе ключова роля в глобална-
та мрежа за доставки на „Якобс Дау Егбърдс“. Към 
момента фабриката за кафе в Костинброд изнася ем-
блематични марки кафе в над 12 държави, сред които 
са Италия, Франция, Холандия, както и най-големият 
пазар в Европа – Германия.
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ПРОИЗВОДСТВО НА ЛИКЕР 
(ТЕЧНА КАКАОВА МАСА):

Изпичането на какаовите зърна става чрез два броя рестери 

на немския производител „Петцхолд“ („Petzholdt Haidenauer“), 

разположени на мястото на сегашното зареждачно за суро-

вини на първичните линии (АТЕХ зона) от страната на склад 

„Суровини“. Изпеченото какао се подава по шнеков транспорт 

към „Брехт“ – машина за натрошаване на зърното и очистване 

от люспите, разположена на мястото на днешните силози за 

зареждане на суровини към ПЛ 3. В машината за надробяване, 

зърната попадат върху рифеловани валци, движещи се в про-

тивоположни посоки и начупващи какаото, което преминава 

през каскада от сита с различни размери с цел отделяне на 

люспите (които се събират в чували). Натрошените зърна се 

подават през отвор в пода директно към мелниците на дол

ния етаж. Грубото смилане се извършва чрез 3 броя мелници – 

една дискова („Petzholdt Haidenauer“), една щифтова („Carle 

Montanari“) и една чукова („Petzholdt Haidenauer“). Грубо смля-

ната маса се изпраща за фино смилане в топкова мелница със 

сачми с размери от 4, 5 и 6 мм и централен шпиндел с лопатки. 

Течната какаова маса постъпва отдолу в топковата мелница, 

завихря се от сачмите, смила се и излиза в горната част през 

улей с отвори под 4 мм (за да премине само течният ликер, без 

топчетата). Готовият какаов ликер се съхранява в 2 бъркачки 

от 5 тона – всяка в помещението на днешния склад за съхра-

нение на препарати (бивша хладилна камера за краве масло). 

Ликерът се прехвърля от тези бъркачки с помпи по тръба в 

други 2 съда на партера на старата 11. линия (в западната част 

на сградата).

ПРОИЗВОДСТВО НА КАКАОВО МАСЛО 
И ПРАХ: 

Течната какаова маса (ликер) се дозира в пресите – два броя 

от хоризонтален тип (на „Petzholdt Haidenauer“ и „Carle 

Montanari“). Принципът на работа е прост: пресата се отва-

ря, гнездата се пълнят с маса, която се пресова чрез натиск 

с бутало. Маслото изтича в събирателен съд и след това се 

прехвърля в съд за съхранение на какаово масло (бъркачка). Ка-

каовото масло се транспортира до съд на първичната линия, 

където се влага в производството на шоколадови маси.

След отделяне на какаовото масло, дисковете от пре-

сованата какаова пита (сухата субстанция) се пренасят с 

метални колички в съседно помещение. Там се зареждат в 

дробилна машина (трошач), съставена от два вала, в която 

се раздробяват до по-дребни парчета, след което се прех-

върлят към чукова мелница за фино смилане. Какаовият прах се 

съхранява в силози (два броя), откъдето се дозира ръчно в чу-

вали и се транспортира за влагане към първични линии.

ПЪРВИЧНИ ПРОЦЕСИ ОТ ОБРАБОТКА НА КАКАОТО 
ДО ПРОИЗВОДСТВОТО НА КАКАОВИ МАСИ. 
ПРОИЗВОДСТВО НА КАКАОВ ЛИКЕР, КАКАОВО МАСЛО 
И КАКАОВ ПРАХ

Непосредствено след приватизацията фабриката продължа-

ва да има затворен цикъл на производство от какаовото зър-

но до готовия шоколадов продукт. 

„Крафт фуудс“ закупува и доставя какао през собствената си тър-

говска къща „Талока“ в Швейцария. Фабриката в Своге произвежда 

какаов ликер, какаово масло и какаов прах за собствени нужди. 

ПРОИЗВОДСТВО НА ШОКОЛАДОВА МАСА 
НА ПЪРВИЧНИ ЛИНИИ – ПЛ 3, ПЛ 4 И ПЛ 6

До 1998 г. производствени линии 3 и 4 са успоредни една на 

друга, както са разположени и днес техните обновени версии. 

Смесителите и на двете линии са с опростен тип, вкопани в 

пода, за да бъдат достъпни за ръчно зареждане на компонен-

тите. Дозират се първо сухите суровини: мляко, какаов прах 

и пудра захар, която се подава директно с шнекове от мелни-

ците за захар (разположени на втори етаж на „кораба“). Масла-

та се подават с помпи от съдове, намиращи се в сутерена 

до камерата за масло (първи етаж на „кораба“). Дозирането на 

всички компоненти се контролира ръчно, без везни, разчита 

се на преценката и опита на операторите.

През 1995 г., за да се подкрепи производството на „Сво-

ге Сушард“, компанията инвестира в нов смесител за 4. линия 

(с порция от 50 кг). Съвместно с технолог от фабриката в Ню-

шател (Швейцария), се работи продължително върху внедря-

ване на технологията за „сухо конширане“. Водата и парата 

влизат директно в кожуха на оборудването и липсата на ав-

томатичен температурен контрол налага прецизна настрой-

ка и непрекъснат операторски надзор.

През същата година на ПЛ 6 работи „конти-конш“ – маши-

на с непрекъснато действие, използвана за производство на 

млечен шоколад и други продукти. При непрекъснатото кон-

ширане маслото и лецитинът се добавят директно към вал-

цованата маса. Готовата маса се измерва на динамична везна, 

преминава през процес на по-фино смилане и оттам отива за 

съхранение. През 2000 г., като част от проекта за цялостно 

обновяване на първична линия, конти-коншът е демонтиран 

и на негово място се преместват два други конша („Petzholdt 

Haidenauer“) от ПЛ 4, с което оборудването на ПЛ 4 е изцяло 

демонтирано и линията се закрива.

До 1998 г. във фабриката функционира производствена ли-

ния за какаови маси номер 5, на която се произвеждат пасти 

за вафли, разположена в помещението на днешната миялна ма-

шина. Линията е оборудвана със смесител, два броя валц-ма-

шини и три конша. Помещението, където днес са разположе-

ни компресорите за въздух, служи за съхранение и топене на 

хидрирани масла. Тъй като машините са силно амортизирани, 

се бракуват при затварянето, а пастите започват да се изра-

ботват на ПЛ 6.

От 1998 г. за производството на шоколадови маси се из-

ползва ликер (течна субстанция, комбинираща какаово масло и 

прах), произведен от други заводи на компанията или закупен 

от други компании производители. Основните доставки на 

какаов ликер и какаово масло са от завода в Братислава и ком-

панията „Бари Калебо“ („Barry Callebaut“). След спиране на про-

изводството на какаов прах и масло в Своге, поради лошото 

си състояние, оборудването е бракувано. Запазени са един-

ствено щифтовата мелница (за грубо смилане на какаовите 

зърна) и едната преса за какаово масло. Тя е преместена във 

фабриката в Братислава, а мелницата – на линия „Кавемил“ и до 

2009 г. служи за смилане на брак от бонбони „Сушард“.

През 2000 г. компанията инвестира в проект за обединява-

не капацитета на производствени линии 3 и 4. Взето е и реше-

ние за преместване на употребявано оборудване от фабрика-

та в Страсбург (Франция). Инженери от Своге обменят опит 

със специалисти във Франция. В резултат от направена оценка 

на състоянието на оборудването, в Своге са преместени сме-

сител, предвалц (елиминира се смилането на пудра захар) и си-

лозите за дозиране на компоненти, които работят и днес. 

До тогава ПЛ 3 разполага с 3 валц машини („Petzholdt 

Haidenauer“) и 4 конша („Carle Montanari“). Другите 3 валц маши-

ни („Petzholdt Haidenauer“) и 2 конша („Carle Montanari“) се прех-

върлят от ПЛ 4. Така ПЛ 3 придобива вида и оборудването, 

голяма част от което се използва и днес.
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Приватизацията  прехвърля собствеността и контрола към частната компа-
ния, която налага значителни промени в начина на работа във фабриката. Съ-
ществува  голяма разлика в подхода, очакванията, действията и решенията, 
които стават независими от прякото управление на държавата. Първоначал-
ният фокус пада върху внедряване на стандарти за качество и добри производ-
ствени практики. Усилията дават резултат и няколко години по-късно заводът 
придобива своята първа ISO сертификация. Приспособяването на екипите към 
новите начини на работа отнема време. Очертава се ясен път за привличане на 
нови инвестиции. 

Корпорацията създава актуализирани правила, цели и  критерии за  успех 
в представянето. Промяната се усеща във всяко действие, необходими са бър-
зи решения и устойчиви мерки. Преходът е плавен, но неизбежен. Правят се ре-
организации и подобрения на оперативната ефективност.

Първоначално фабриката работи с френскоезичен консултант, чиято роля е 
да води екипа по пътя на промяната. Езиковата бариера е сериозна. Инвести-
рат се средства в обучение на представители на ръководството по английски 
език. Привличат се специалисти, които да поведат екипа през етапа по създава-
не на процеси, документи, процедури и нови стандарти на работа.

В производството технолозите са изправени пред задачата подробно да 
опишат чрез работни карти произвежданите към онзи момент продукти и да 
предложат рецепти, адаптирани към масовото производство.

За да започнат инвестиционните проекти, е належащо разчистване на те-
риторията от ненужни сгради и постройки, с цел отваряне на пространство 
за нови начинания и оптимизация на начините на работа. Разрушава се сградата 
за битови услуги (бивш дом на Пееви, столова и общежитие), преместват се 
отдели „Снабдяване“ и „Технологичен“, събаря се културният дом, премахва се 
транспортът – ръководството подпомага промяната, като подарява на шо-
фьорите старите автомобили, за които отговарят. 

НОВИ ПРОДУКТИ И 
ТЯХНОТО РАЗПРЕДЕЛЕНИЕ 
НА ПРОИЗВОДСТВЕНИТЕ 
ЛИНИИ

1994

С цел оптимизация на процесите във фабриката, след приватизацията вътреш-
ни за компанията експерти оценяват производственото оборудване. Съгласно 
направената оценка, линия „Кавемил 275“ (бивша 11. линия) е единствената, коя-
то след известни подобрения може да изпълни корпоративните изисквания за 
качество и добри производствени практики. За постигане на целта фирмата 
инвестира в нова локална миялна машина и заменя старите дървени шкафове за 
съхранение на форми. Линията е малка, но именно компактността ѝ позволява 
производството на различни продукти и формати – шоколади, бонбони, десерти 
с десетки комбинации от компоненти, пълнежи и съставки. Производството на 
шоколад „Своге“ стартира именно на „Кавемил 275“, но успоредно с това започват 
дискусии за преместване на производствена линия от друг завод на компанията.

Производствена линия „Аастед“ стартира в Своге 
с машини от фабрика на компанията в Страсбург, 
Франция. Настройката на оборудването се оказва 
по-трудна от предварително планираното, но в 
крайна сметка е успешна и производството на шо-
коладите „Своге“ (вече в различни вкусове и размери) 
се измества на нея. 

През същата година, като подготовка за ин-
сталацията на „Аастед“, е демонтирана намира-
щата се в помещението стара производствена ли-
ния „Хайденау“ и с това приключва продукцията на 
плътни бонбони като „Фини млечни“, „Бояна“, „Лира“ 

и „Бриз“. Там е и конструираната в завода инсталация за шприцвани бонбони, 
чието производство също е преустановено.

      С преместване на производството на шоколади на линия „Аастед“ започ-
ва процесът на поетапно спиране на 11-а линия. Съвместно с производството 
на шоколад „Своге“, „Кавемил 275“ (т.нар. „11-а линия“) произвежда над 50% от 
останалата продуктова гама на завода. Въпреки това капацитетът ѝ е крайно 
недостатъчен, за да покрие очакванията за увеличаване на производството. 
Друга причина за нейното закриване е отдалечеността ѝ от основната про-
изводствена сграда. Прехвърлянето на шоколад от първична линия за произ-
водство на маси към 11-а линия по въздушно трасе между двете сгради води до 
чести спирания поради „замръзване“ на тръбопровода. 

Няколко години по-късно, заедно с 11-а линия, постепенно си отиват и едни 
от най-любимите продукти като бонбони „Сълзица“ и шоколад „Чар“. Част от 
шоколадите се прераждат в нови марки, други изчезват завинаги. Много колеги 
още помнят и въздишат по малките „тоблерончета“ – „Крем лимон“, „Крем со-
нет“, „Дама Пика“, „Крем меланж“ и други. Продажбите им обаче не са големи и не 
оправдават запазването на производството.

ПРОМЕНИТЕ НА ПРОИЗВОДСТВЕНИ ЛИНИИ 
„КАВЕМИЛ 275“, „ААСТЕД“ И „ВАФЛИ“

1995
В НАЧАЛОТО НА ДИСКУСИИТЕ за увеличаване 

на производствения капацитет се обсъжда 

предложение за прехвърляне на употребява-

на линия от фабриката в Льорах („Йенсен 4“ с 

капацитет 4 800 тона годишно), но впослед-

ствие се избира „Аастед“ от френска фабрика 

на компанията, тъй като линията има по-висо-

ка производителност. За сравнение капаците-

тът на линия „Кавемил 275“ е 1 800 тона годиш-

но, а на „Аастед“ – над 6 000 тона годишно.
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Плътни бонбони от линия 
„Хайденау“ (в помещението на 
днешна линия „Аастед“) 

ПРЕЗ 1997 Г. марката „Своге“ държи 54% от пазара в България, а 

„Сушард“ – около 32%. Към онзи момент основни конкуренти са 

бившият софийски завод „Малчика“ („Нестле“), пловдивското 

предприятие „Кристал“ и бургаското „Победа“. 

Пазарният дял на Своге през 2000 г. е 42,3%.

Шприцвани бонбони, 
произвежани на линия 17, 
позната още като „Божура“ 
(в помещението на днешна 
линия „Аастед“)

Едни от най-емблематичните 
шоколади, произвеждани на 
линия „Кавемил 275“, преди 
100-грамовите шоколади да 
бъдат преместени на линия 
„Аастед“ с обновени опаковки 
и рецепти под марката „Своге 
Сушард“. Сред най-продаваните 
вкусове е „Млечен с фъстъци“.

←↑Източник на опаковките: 
частна колекция и фирмен 
архив



НОВИ ВРЕМЕНА

250 251

1989–2024

Снимка от линия „Вафли“ 
след преместването 
в сегашното помещение 
Източник: фирмен архив

Изпичане на вафлени кори 
в помещението на днешните 
вафли с трите пекарки, 2000 г.
Източник: фирмен архив

Вафла „Сиеста“ 
с бранд „Своге“ 
и вафла „Принц 
Поло“, снимки 
от каталог от 
2002 г.

Стъпилата на пазара вече обновена вафла „Морени“ печели много почитате-
ли, превръща се в любим вкус на потребителите, продажбите се увеличават 
и това поражда необходимостта да се обнови и оптимизира линията за вафли. 
Старата линия е слабо автоматизирана и работи както по времето на социа-
лизма: корите се изваждат и събират ръчно; подават се на мазачка; намазаните 
платки се събират и пренасят до резачка; подреждат се ръчно на тункваща ма-
шина и отново на ръка се подават към опаковъчните машини.

В подкрепа на бранда „Морени“, в края на 1998 г. фабриката обосновава 
проект и компанията инвестира в закупуването на нова електрическа пекарка 
„Хаас“. Машината не може да се побере в старото помещение на вафлите (в 
момента склад „Суровини“ срещу „Лекос 3“). Товароносимостта на плочата не е 
достатъчна, необходимо е по-голямо пространство за инсталация на оборуд-
ването и планираната последваща автоматизация. В началото на 1999 г. линия-

та за производство за вафли се мести на сегашната 
си позиция, бивше „шоколадно“ отделение.

След обновяване на линия „Вафли“, фокусът е 
върху увеличаване на производствения обем с цел 
усвояване на наличния капацитет. Първо се появя-
ват вафли „Сиеста“ под бранда „Своге“ с 3 вкуса – ка-
као, лешник и кокос. По-късно идват „Принц Поло“ – 
малки вафли, подредени върху картонена подложка с 
тегло 154 грама.  

 

1998

ФЪСТЪЦИТЕ ЗА ВАФЛИ „МОРЕНИ“ се пекат в 

завода. Първоначално за целта се използват 

барабанни пекарни, а след това оборудване-

то за изпичане и дробене е идентично с това 

за изпичане и надробяване на какаови зърна. 

От рестера ядките преминават през маши-

на за надробяване до размера, необходим за 

вафли „Морени“. По-дребната фракция служи 

за производството на фъстъчена паста. 
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Линия „Табакуни“, гордост на бившия завод „Република“, съществува до пре-
местването на линията за производство на вафли в помещението. На етажа 
срещу „Кавемил 600“ се произвеждат шоколади, а на първия етаж срещу „Аас-
тед“ в „шоколадното“ – имитиращи продукти тип „марципан“. 

 

През април 1998 г. се затваря базата за ръчно производство на завода, гор-
до произвеждаща до този момент луксозните ръчни шоколадови бонбониери 
„Сватба“, „Изгрев“, „Своге“, „Полъх“, „За вас“, „Фигаро“, „Витоша“, „Наша гор-
дост“, „Настроение“ и други. Към онзи момент линията се намира на днешното 
местоположение на производствените офиси. Поръчки за тези бонбониери се 
правят и по телефона, когато някой има личен повод за подобен лукс. Произво-
дителността на линията е 5–10 кг на човек на ден и там работят 15–20 души 
в редовна смяна. Цената на продуктите е изключително висока, срокът на 
годност – кратък, а клиентите се редят на извиващи се опашки около портала 
в търпеливо изчакване за вкусните изкушения.

За луксозните бонбони се използват полуфабри-
кати от линиите – шоколадови и какаови маси, кре-
мове, пасти, фондан и други. Помещението е разде-
лено на топла зона за подготовка и производство и 
студена зона за охлаждане и редене. Операциите са 
изцяло ръчни: месене, рязане, разстилане, шприцва-
не, лепене, тункване, редене и опаковане. Парят се 
бадеми и се варят гриляжи (карамелизирани печени 
ядки със захар). По-късно се инсталира тункваща ма-
шина за тункването на бонбони „Фигаро“, които са 
един от най-продаваните асортименти.

Дизайн на продукти, 
произвеждани на линия 
„Табакуни“, 1994 г.

1998

БАЗАТА ЗА РЪЧНО РЕДЕНЕ

„ТАБАКУНИ“

ЛУКСОЗНИТЕ БОНБОНИЕРИ са истинска ряд-

кост и поради честия недостиг търговците 

ги договарят, само ако клиентът закупи по-го-

леми количества от останалото портфолио, 

а именно вафли, шоколад, черупкови бонбони и 

други. По време на празници в базата се рабо-

ти до изпълнение на поръчките, необходими 

за сладкарницата в Своге.

източник на опаковките: частна 
колекция и фирмен архив

За темперирането на шоколада се изисква истинско майсторство, а за ръч-
ното изписване и формоване са необходими внимание, точност и отношение 
към детайла. Занаятът има и своите тайни. Към шоколадовите маси майстори-
те в миналото внимателно добавят вода (непопулярна практика) за сгъстяване 
и по-лесно оформяне на изделията.

Технолозите на фабриката и до днес пазят в архива и съзнанието си тайните 
за производство на уникални рецепти и често по представителни поводи под-
готвят вкусове от миналото. Заводът продължава да съхранява традициите.

Въпреки липсата на икономическа полза поради малките количества, същест-
вуването на „базата“ е въпрос на престиж. Заедно с нея приключва и производ-
ството на луксозните бонбониери в Своге.

Екипът на базата за ръчно 
формоване на луксозни 
бонбониери през 70-те години, 
снимка от двора на фабриката, 
зад тях е „студов център“

Снимки от ръчните операции 
в производствения процес 
на базата от 1967 г., много 
от практиките остават 
непроменени до затварянето ѝ

Източник: 
„Български визуален архив“

Източник: 
„Български визуален архив“

Източник: личен архив
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Контролът на качеството на храните, хигиената и стан-

дартите са неразделна част от всеки успешен бизнес в хра-

нително-вкусовата промишленост и са критичен аспект от 

управлението на всяка марка, тъй като влияят пряко върху ре-

путацията, удовлетвореността на клиентите и дългосроч-

ния растеж на бизнеса. 

През годините са направени множество обучения на пер-

сонала с цел повишаване на знанията и разбирането за ка-

чествен и безопасен продукт. Разработени са множество 

стандарти за контрол на процесните параметри, важни за 

качеството и безопасността при изработка на изделията. 

Стриктно се проследяват и изпълняват дейностите по по-

чистване и дезинфекция на оборудването. Качественият 

контрол се извършва основно по време на производството, 

благодарение на внедрените процедури по управление на про-

цесите. 

След 1995 г., поради повишаване на изискванията към стан-

дартите за качество, започва обновяване на лабораториите 

в Своге. Физикохимичната лаборатория е изцяло модернизира-

на с ново обзавеждане и оборудване за извършване на анализи 

на суровини, полуфабрикати и готови продукти. Обособена е 

зала за ежедневен сензорен контрол на продукцията. Завишава 

се контролът на постъпващите суровини и опаковки, за да не 

се допусне използване на материали с отклонения.

През 1997 г. микробиологичната лаборатория е изцяло ре-

новирана и разширена, а персоналът е увеличен, за да отго-

варя на изискванията на компанията. Въвежда се тестване и 

анализ за салмонела на всяка произведена партида готов про-

дукт, с което се осигуряват качеството и безопасността 

на продуктите. Дейността на лабораторията се увеличава 

многократно и обхваща регулярни проверки на получаваните 

суровини, на готовите продукти, на хигиената на производ-

ствените помещения, на оборудването и персонала, на чис-

тотата на въздуха и на използваната вода.

Фабриката в Своге е едно от първите производстве-

ни предприятия, сертифицирано по ISO 9001 – „Системи за 

управление на качеството“ през 1998 г. След разработване 

на специфични стандарти за контрол на храните и тяхното 

международно признание, през 2012 г. фабриката е сертифици-

рана и по ISO 22000 – „Системи за управление безопасността 

на храните“, както и по FSSC 2200 – „Стандарт за безопасност 

на храните“. От тогава до сега всяка година се извършват 

одити за потвърждаване съответствието на системите по 

качество със стандартите. През 2014 г. фабриката успешно 

преминава одит и от FDA – Американска агенция по храни и 

лекарства.

През 2000 г. във физикохимичната лаборатория е инста-

лирана първата в България система „Малверн“, която измерва 

чрез лазерна дифракция фиността на шоколадови маси и пъл-

нежи и осигурява поддържането на високо качество на произ-

вежданите полуфабрикати.

За да се осигури постоянен контрол по време на произ-

водствения процес, през 2005 г. в производствения корпус на 

първичните линии е изградена и оборудвана отделна лабора-

тория, където се прехвърлят част от оборудването и пер-

соналът на физикохимичната лаборатория. Така важните за 

качеството параметри на шоколадовите маси и пълнежи мо-

гат да се контролират намясто и да се коригират по време на 

самото производство. 

През 2016 г. в лабораторията е инсталиран нов апарат 

„Foos NIR 2500“ за извършване на бърз анализ за влага и масле-

ност на шоколадови маси и пълнежи, с което времето за полу-

чаване на резултат за една проба се намалява до 20 минути и 

за анализа не са необходими никакви реактиви. Използваните 

преди това реактиви за извършване на физикохимични анализи 

са сведени до минимум. 

През 2023 г. в двете лаборатории са обработени над 2 

500 доставки на суровини и 4 200 – на опаковки. В микробио-

логичната лаборатория са анализирани над 6 000 партиди го-

тови продукти и са направени над 14 000 теста на проби от 

производствена околна среда, почистено оборудване, вода и 

въздух. 

Във фабриката се поддържат високи стандарти на хи-

гиена и качество на готовата продукция. През годините са 

установени практики, които са дали стабилна основа и про-

дължават да се развиват и усъвършенстват и до днес. Дока-

зателство за това са безупречно преминалите одити по ка-

чество с едни от най-високите резултати в категорията, а 

именно 2017 г. – 94%, 2019 г. – 92%, 2023 г. – 95,4%.

ЛАБОРАТОРИИ. СТАНДАРТИ. 
ПРОМЕНИ В ОТДЕЛ „ОСИГУРЯВАНЕ 
НА КАЧЕСТВОТО“ ДО 2024 г.

Част от екипа на отдел 
„Осигуряване на качеството“ 
във физикохимична лаборатория 
през  2024 г.
Източник: фирмен архив

Награда за присъединяване към групата 
шоколадови заводи с най-висок резултат 
от корпоративния одит през 2019 г.

През 1998 г. започват поредица проекти по обновяване на сгради и спомагател-
ни съоръжения.

Основно обновена е сградата за битови нужди – т.нар. „битов филтър“ с 
цел осигуряване на добри производствени практики и адресиране на несъот-
ветствия във връзка с предстоящия през същата година корпоративен одит 
по качество. Необходимите подобрения са подробно описани в доклад от посе-
щение на специалисти на компанията през ноември 1997 г. 

Подобрява се състоянието на подове и стени, разделят се потоците, ус-
тановяват се правила за ограничение от и към GMP зоната, за да се избегне 
внасянето на храни и напитки, което може да доведе до риск от замърсяване на 
произвеждания продукт.

Ремонтират се тоалетните и се увеличава броят им, обособяват се мъжки 
и женски потоци, ремонтират се баните, подменят се униформите, изгражда се 
зона за събиране на мръсни дрехи за изпиране, гардеробите се заменят с двусек-
ционни, за да може да се разделят цивилните дрехи от работните.

Първият етаж се обособява като етаж с мъжки съблекални, зона за събира-
не на мръсно облекло и малко кафене. Втори и трети етаж са за жени, предвид 
много по-големия брой дами, които работят в завода тогава. На трети етаж, 
на мястото на днешната зала за почивка, се е намирала здравната служба. Сгра-
дата е с капацитет 550 човека. 

БИТОВ ФИЛТЪР, АДМИНИСТРАТИВНА 
СГРАДА И ПРЕЧИСТВАТЕЛНА СТАНЦИЯ 
ЗА ОТПАДНИ ВОДИ
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Снимка от среща на директорите 
на заводи от Централна и 
Източна Европа през юни 1999 г., 
вижда се старата фасада на 
административната сграда (както 
и част от успоредната сграда на 
т.нар. Културен дом).
Източник: фирмен архив

ПРЕЗ 1998 г. в завода работят 130 мъже и 360 

жени, докато днес (2024 г.) съотношението е 

185 мъже и 231 жени. 

ПРЕЗ 2000 г. се разрушава културният дом. За-

едно с него си отива и Музеят на трудовата 

слава.

КЪМ ПРОЕКТНАТА ДОКУМЕНТАЦИЯ ЗА РЕКОН-

СТРУКЦИЯ на социално-битовата сграда са 

приложени 250 страници политики и стандар-

ти, включващи: „Philip Morris Policy“, „KJS GMP 

General Standard“ от август 1995  г. и „Quality 

System Audit Expectation“ от юли 1997 г.

През същата година е завършена и сериозна реконструкция на административ-
ната сграда – обновяват се офис пространствата и се осигуряват по-доб
ри условия за работа на служителите. Целта е събирането на всички отдели 
в една сграда. Свързват се двете съществуващи сгради, като в свързващата 
част се обособяват залата за срещи и кухнята на етажа. Обновява се фасадата, 
изгражда се вътрешна връзка към столовата. Още тогава се залага на концеп-
ция с отворени офис пространства, с което да се стимулира по-ефективната 
комуникация и работа между отделите. Ремонтира се покривът, отварят се 
няколко входа и изхода, включително и авариен, подменят се прозорци, врати, 
монтират се стъклени дограми за обособяване на отделните офиси, ремонти-
рат се подът и стените. Подменя се електрическата инсталация и се изгражда 
интернет мрежа.

През 2002 г., като първа стъпка към въвеждане на 
ефективни мерки за опазване на околната среда в 
завода, започва изграждането на пречиствателна 
станция за отпадни води, в която се отвежда ново-
изградената битово-производствена канализация 
на завода. Избран е проект със SBR (sequencing batch 
reactor) – технология за високоефективно пълно ме-
ханично и биологично пречистване с над 90% ефек-
тивност на процесите.

През 2003 г. станцията е пусната в експлоатация. Избраната технология е изклю-
чително успешна и съоръжението пречиства водите на фабриката до днес, мно-
гократно надминавайки първоначално предвидения капацитет за ефективност.

2002

2003

Снимка на топлата връзка на 
старата сграда на „битов филтър“ с 
производствената сграда; на заден 
план – ПЛ 11 („Кавемил 275“)
Източник: фирмен архив

сградата на пречиствателна 
станция за отпадъчни води
Източник: фирмен архив
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През 2002 г. е одобрен проект за прехвърляне на портфолиото от линия „Ка-
вемил 275“ към „Кавемил 600“ с цел оптимизиране на разходите и подобряване 
себестойността на изделията. Инвестицията е в размер на 1,5 милиона лева 
и включва тръбопроводи, инсталация за прехвърляне на маслени пълнежи, нови 
дозирки, нова система за изваждане на форми върху контраплатки, вакуум робо-
ти за автоматично подреждане, прехвърляне на „Loesch“ машината от „Кавемил 
275“, преместване на оборудването за ръчно редене от сградата на ПЛ 11 в по-
мещението на бившата ПЛ 14 (днешните производствени офиси). Оформят се 
два опаковъчни клона с „Loesch“ машината от „Кавемил 275“ и „BFB“ машината 
от „Кавемил 600“. Използва се наличната инсталация за производство на фон-
дан („фонданова кухня“), инсталирана година по-рано. Проектът цели концен-
триране на производството в основната производствена част и подобряване 
на обемното натоварване на линия „Кавемил 600“ (от 41% до 72%). Увеличена е 
скоростта на линията на 22 форми в минута, подобрена е и ефективността, за 
да се достигне практичен капацитет от 4 960 тона на година.

Към 2002 г. на „Кавемил 600“ се произвеждат бонбони „Сезони“, а „Кавемил 
275“ произвежда „Болеро“, „Фигаро“, „Аида“ и „Финеса“. 

Стартът на променената линия „Кавемил 600“ е 
труден и изисква време за преодоляване на непред-
видените предизвикателства и за адаптация към 
новото оборудване и процеси на работа.

През септември 2003 г. компанията закупува 
употребявана машина за индивидуално опаковане 
на бонбони с „double twist“ технология, за да осигу-
ри производството на бонбони с марката „Алпен 
Голд“ за Русия. В бонбониерата са комбинирани 4 вку-
са: „Фигаро“, „Елеганс“, „Сезони ванилия“ и „Лешник“. 
Бонбоните се загъват индивидуално в станиол или 
фолио в зависимост от вида опаковъчна кутия. Пла-
нираният обем за 2003 г. е 453 тона, а очакваният за 
следващата 2004 г. – 1 120 тона.

Снимки на линия „Кавемил 
600“ – топла зона и автомати 
за подреждане на бонбони в 
студена зона
Източник: фирмена публикация

ПРЕХВЪРЛЯНЕ НА ПРОИЗВОДСТВОТО 
НА БОНБОНИ НА „КАВЕМИЛ 600“ 

СГРАДАТА НА БИВШАТА 11. ЛИНИЯ („Кавемил 

275“) се намира на 60 м отстояние от основ-

ната производствена сграда. След първона-

чалното ѝ затваряне се налага още няколко 

пъти да бъде пускана в експлоатация поради 

множество поръчки и невъзможност за спра-

вяне в пиковите моменти. Тъй като е най-но-

вата линия на завода, първоначалната идея за 

„Кавемил 275“ е да се демонтира, консервира и 

по-късно премести в някое от помещенията 

на основната производствена сграда. Въпре-

ки това линията никога не е възстановена.

Мостра на кутия „Алпен Голд“ от 210 гр.
Източник: фирмен архив

В луксозните кутии „Асорти макси“ бонбоните са индивидуално опаковани 
в станиол. Поради сребърното си съдържание, той действа консервиращо на 
продукта и запазва вкуса. 

През същата 2003 г. машината за измиване на форми се прехвърля от „Ка-
вемил 600“ (бивша „фонданова кухня“) на сегашното си място. До този момент 
тя е разположена срещу инсталацията за фондан. Инвестира се в подобряване 
на миялната инсталация и на условията в новото миялно помещение. По това 
време инсталацията обслужва измиването само на форми от производствени 
линии „Кавемил 600“, „Кавемил 275“ и „Аастед“. 

За сравнение, тогава са измивани формите на три линии – общо около 10 000 
броя, а днес се измиват над 30 000 броя единични форми, принадлежащи на пет 
формовъчни линии: „Лекос 1“, „Лекос 2“, „Лекос 3“, „Кавемил 600“ и „Аастед“.

С цел усъвършенстване на логистичните процеси, в завода се изграждат рампа 
и малък климатизиран буферен склад в зоната между линии „Аастед“ и „Вафли“. 
Идеята е производството да се товари директно от линиите и да се транс-
портира към външен склад в село Петърч. С това се елиминират ръчните опе-
рации за съхраняване на продукция в буферен склад, в които са ангажирани око-
ло двадесет души. До този момент буферният склад се намира в най-горната 
част на сградата (днес „Лекос 3“), а стоката се изнася през малък асансьор и се 
товари в камиони през рампа в задната част на „тунела“. 

По това време капацитетът за съхранение на производствените линии е 
достатъчен да поеме изработеното от една смяна.

За сравнение, тогава във фабриката са се произвеждали около 58 палета на 
смяна, а през 2024 г. – над 200.

ПОСТРОЯВАНЕ НА МАЛЪК БУФЕРЕН СКЛАД
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ПЪРВО ПРОИЗВОДСТВО НА „МИЛКА“ 
В БЪЛГАРИЯ

8 септември 2003 г. 
Цитат от вътрешнозаводското списание „Панорама“, издавано по това време:

„Това беше един необикновен работен ден. Такъв ден се случва само веднъж 
и само в някои фабрики. Това беше денят, когато доброто взаимодействие 
между ръководството на фабриката и екипите в отделите и цеховете на-
мери своята изява – производство на шоколад „Милка“ в България.“

Първите шоколади „Милка“, произведени на линия „Аастед“, са „Милка млечен“, 
„Милка с лешници“, „Милка с лешници и стафиди“ и „Милка Ноазет“. 

По-рано през годината е валидирано производството на шоколадова маса 
„Милка“ на първична линия спрямо стандарта на компанията. Малките и големи 
стъпки, извървяни, за да бъде постигнато това, не са възможни без прецизно 
подбрани суровини, качествени анализи (проведени в Мюнхен), избор на подхо-
дящ профил за конширане, стотици технически настройки на машините и не на 
последно място – без екипа, реализирал лилавата магия.

Стартирането на шоколад „Милка“ в Своге има изключително стратеги-
ческа роля и е основополагащо действие за сегашната позиция на завода спря-
мо други конкурентни заводи на компанията. С огромно уважение поглеждаме 
назад към този екип и постигнатото.

Екипът на линия 
„Аастед“ от 
стартиране на 
шоколад „Милка“
Източник: 
фирмена 
публикация

Опаковка на „Своге – екстра фин“, представен по 
случай 10-годишнината на марката „Своге“ и долу – 
опаковка на „Своге Джъмп“ с вкус на карамел

След затварянето на „Кавемил 275“ компанията губи цялото си портфолио 
на шоколади с пълнеж. Причината е повече от основателна екипът да се заеме 
с възобновяване на това традиционно производство. За сътворяването на 
нещо ново са необходими опит, знания и ентусиазмът на хора, заредени с но-
ваторски дух и идеи. Технолозите на „Своге“ разработват нови рецепти, съ-
четаващи аромати, пълнежи и добавки, на база на предишен опит и създават 
кремовите шоколади „Своге Джъмп“. Първото производство става факт през 
декември 2004 г. Линията е „Кавемил 600“, а шоколадите са с вкусове лешник, 
ванилия, капучино и карамел.

„Своге Джъмп“ не се продава успешно и през 2007 г. е спрян от производство.

През 2004 г., по случай 10-годишнината на марката „Своге“, фабриката произ-
вежда новия „Своге – екстра фин“ с рецепта, наподобяваща „Милка Ноазет“. 

2004

Първо производство на шоколад „Милка“
Източник: фирмена публикация
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1

Четвърти етаж

Преди: АПЛ 15 („Синия цех“) – 

„Десерт Pепублика“

Днес: „Лекос 3“ – „Своге“, 

„Каруна“, „Пояна“, „Борнвил“

2

Трети етаж

Преди: АПЛ 20 – „Олимпиади“

Днес: Ръчно редене – 

„Сушард макси“

3

Втори етаж

Преди: АПЛ 10 („Табакуни“) – 

„Кума Лиса“, „Пинокио“

Днес: Вафли „Морени“

4

Първи етаж

Преди: АПЛ 9 („Марципани“) – 

„Люлин“, „Буратино“

Днес: „Вафли“ (тесто, пасти 

и палетизиране)

5

Първи етаж - разширение 

2009

Преди: Градинка

Днес: „Лекос 1“ и „Лекос 2“ 

6

Трети етаж – междинно ниво

Преди: База ръчно редене – 

„Сватба“, „Фигаро“, „За вас“

Днес: Производствени офиси

7

Четвърти етаж

Преди: АПЛ 16 и АПЛ 18 – 

Вафли „Свежест“ и „Боряна“, 

Бисквити „Елица“

Днес: ПЛ 6 („Пълнежи“) и склад 

за суровини 

8

Трети етаж

Преди: ПЛ 3 („Първична“)

Днес: „Първична“ (коншове 

и екструдер)

Демонтира се линия 

„Хайденау“; инсталира се 

линия „Аастед“.

9

Втори етаж

Преди: „Кавемил“ – Кремови 

бонбони, „Бреза“, „Романс“

Днес: „Кавемил“ – „Милка“ 

шоколади с пълнеж 

10 

Първи етаж

Преди: АПЛ 13 („Хайденау“) – 

„Република“,„Бояна“

АПЛ 14 – „Фини млечни“, 

„Бояна“, „Бриз“

АПЛ 17 – Шприцвани 

бонбони – „Лилия“, 

„Еспресо“, „Тинтява“

Днес: „Аастед“ („Милка“ 

шоколади с добавки)

11

Първи етаж - разширение 

2009 г.

Преди: двор

Днес: Склад за готова 

продукция и опаковки

ПРОМЕНИ ВЪВ ФАБРИКАТА 
СЛЕД ПРИВАТИЗАЦИЯТА

Преустановява се 

изпичането на какаови зърна, 

производството на какаова 

маса и какаово масло.

Линия „Табакуни“ и 

производството на 

„марципани“ се затварят, 

освобождава се място за 

преместването на линията 

за вафли, купува се нова 

електрическа пекарка „Хаас“.

Затваря се базата за ръчно 

редене.

„Кавемил 275“ започва 

поетапно да преустановява 

дейност.

1995 1997 1998 1999

* АПЛ (автоматични поточни линии) – наименование, използва-

но през периода на „Република“

ПЛ (производствени линии) – наименование, използвано днес

5

Основен ремонт на 

административната сграда; 

завършва се внедряването 

на ERP-системата „MFG Pro“* 

(enterprise resource planning – 

система за цялостен поглед 

върху бизнеса).

Инсталира се линията за 

течен шоколад (на мястото 

на днешната ПЛ 16 за ръчно 

редене). Произвежда се 

бурканчето „Своге“ с мече 

и след това течен шоколад 

„Милка“ за Турция.

Стартира 

пречиствателната станция 

за отпадни води.

Премества се производ-

ството от „Кавемил 275“ на 

„Кавемил 600“; сградата за-

почва да се ползва за различни 

спомагателни дейности като 

съхранение на полуфабрика-

ти, опаковане, увиване, ръчно 

редене и други.

Шоколад „Милка“ се 

произвежда за пръв път на 

линия „Аастед“.

1

6

7

8

9

10
11

2
3

4

2000 2000 2003 2003

*„MFG PRO“ е софтуер с интегрирани модули за производство, 
складове, финанси, продажби, клиенти и доставчици. През 2013 г. 
„MFG PRO“ e заменена от функциониращата до момента „SAP“. 
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Фабриката започва работа в посока усвояване на производствените капаци-
тети и увеличаване на продукцията чрез достъп до нови пазари. Следват по-
редица от действия, обуславящи достигането до нови клиенти и стимулиращи 
растежа на производството. „Своге“ предлага по-достъпни версии на същест-
вуващи международни продукти и печели уважение и доверие в групата на про-
изводствените предприятия в региона. След големия успех по привличане на 
производството на шоколад „Милка“ в България, фабриката кандидатства и по 
други проекти за увеличаване на обемите и усвояване на наличните капаците-
ти. На фокус попада линията за вафли.

През 2005 г. заводът печели нов проект – компанията отново инвестира в 
„Своге“ малко над 500 хиляди лева за стартиране на производството на малки 
вафли „Марабу“ за скандинавските пазари. 

„Марабу KEX“ продуктите, избрани за производство в Своге, са в два фор-
мата – „Марабу мини“ (14 г) и „Марабу Х“ (49 г) с очаквано нарастване на произ-
водствения обем за следващите две години до около 500 тона. Вафличките са 
малки, с индивидуално тегло от 7 г, за да дават възможност за контрол на пор-
циите. Преди това „Марабу мини“ са правени във фабриката в Осло (Норвегия) 
и са познати под името „О-boy“.

Фабриката усвоява свободния капацитет за производство на вафли до 69%. 
С колекцията „Марабу“ плановият обем на вафли в завода достига 2 210 тона за 
2005 г., като в него делът на „Морени“ е 1 786 тона, а на „Марабу“ – малко над 100 
тона през първата година на производство. 

Инвестира се във форматни части за опаковъч-
ните машини „Aucouturier“, за да могат да се опако-
ват по две вафлички в опаковка. Усъвършенства се 
технологията на опаковане със студено залепване, 
закупува се апликатор за лента за лесно отваряне. 

Още преди преместването си в Своге, вафлите „Ма-
рабу“ са вече популярни в Швеция и Норвегия. Клиен-
тите познават добре марката „Марабу“ и продукта 
и имат доверие в него, без да обръщат внимание на 
знака, поставен в Своге – „може да съдържа следи от 
алергени“. Прехвърлянето на съществуващ неалер-
генен продукт на линия с фъстъчен алерген е сложно, а установените практики 
по почистване се оказват крайно недостатъчни. Няколкото получени сензи-
тивни рекламации за алергенна реакция са причина за генерално преосмисляне на 
практиките по почистване и смяна на асортимента. Екипите на отдели „Про-
изводство“ и „Качество“ работят усилено по установяване на ефективни нови 

РАЗШИРЕНИЕ. 
НОВИ ПРОИЗВОДСТВА.

2005

ОПАКОВЪЧНИТЕ МАШИНИ „AUCOUTURIER“ се 

преместват от линия „Бапекс“ („синия цех“, 

днешен „Лекос 3“). Преди това са използвани 

за опаковане на десерт „Република“. Нуждата 

от тях отпада с прехвърлянето на производ-

ството му в Каунас (Литва). Същите опако-

въчни машини се използват и днес. Въпреки че 

фигурират в плана за подмяна от много годи-

ни, техническият персонал грижливо продъл-

жава да ги поддържа в работещо състояние.

практики за алергенно почистване и контрол. Инвестира се във внедряването 
на „ELISA peanut protein test“ (тест за фъстъчен протеин – тип „Елайза“) за про-
верка на алергенното съдържание намясто. Вземат се смивове за алергени от 
оборудването. Увеличават се количествата на шоколадова маса за прочиства-
не на тръбопроводитe. Провеждат се и верификационни анализи в сертифи-
цирани лаборатории. Благодарение на ситуацията, компанията научава ценни 
уроци и подобрява практиките си в глобален мащаб.

По-рано през същата година на пазара се появява и „Милка Вафелини“ – 
„Млечна“ и „Чоко макс“ с тегло 38 г и очакван планов обем през 2005 г. – 324 тона. 
„Марабу“ и „Вафелини“ налагат нуждата от инвестиция в тръбопроводи и съдо-
ве за отделяне на „Милка“ и „Марабу“ кувертюрите за тункване. 

През 2006 г. фабриката кандидатства и печели и проекта за производство на 
вафли „Nutter Butter“ за Северна Америка. Допълнителният обем на завода е 1 
078 тона, очаква се общият обем на линията за вафли да надхвърли 3 000 тона. 
Към момента на одобрение на проекта продуктите на ПЛ 18 са „Морени“, „Ма-
рабу“ и „Вафелини“.

2006

ВАФЛИТЕ „МАРАБУ“ са причина компанията 

да стартира „Морени Стикс“, като целта 

е да бъде буферен продукт, направен след 

алергенно почистване – между алергенното 

и неалергенното производство. През 2006  г. 

„Морени стикс“ е пуснат на гръцкия пазар 

под името „Павлидис Стикс“. Това е рекорд-

но бърз проект – 13 седмици след едно теле-

фонно обаждане продуктът вече е в Гърция и 

днес продължава да се продава успешно под 

марката „Павлидис“.

Поради сложността на алергенното 

почистване, година след старта производ-

ството на вафли „Марабу“ се премества от 

Своге.

Вафла „Павлидис Стикс“ 
за Гърция
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„Say it with Milka“ е колекция бонбони „Милка“, предназначена за подарък и споделя-
не по различни поводи със семейство и приятели. Съвременната опаковка дава 
възможност на подаряващия да напише послание върху кутията и да я използ-
ва вместо картичка. Варианти на колекцията „Кажи го с Милка“ са популярните 
„I love Milka“ („Аз обичам Милка“), „Thank you“ („Благодаря“), „Happy birthday („Чес-
тит рожден ден“) и други. 

През 2006 г. фабриката отбелязва и първото 
производство на бонбони „Аз обичам Милка“ („I love 
Milka“ – ILM) за България, Румъния, източно-адриа-
тическия регион (ЕАМ) и Турция. Производството 
започва на линия „Кавемил 600“ с капацитет 432 кг 
за час. В момента продуктите „ILM“ се произвеждат 
на „Лекос 1“, където се формоват 2 178 кг за час.

За да се осигури капацитет за направа на пълне-
жи за бонбоните, производството на паста „Море-
ни“ е преместено от ПЛ 6 на самата линия за вафли. 
Инсталирани са миксер, валц и хомогенизатор. Ин-
вестицията е в размер 1,1 милион лева.

Новите „Милка“ бонбони са в правоъгълни кутии с 
тегло 120 г, а вкусовете са лешник, ягода и млечен 
крем. От големите кутии с форми се стартира тази 
с форма на сърце – вкус лешник с тегло 150 г. По-къс-
но започва и производството на форма цвете. 

Производството на бонбони „Милка“ в Своге е 
пореден правилен ход и дава възможност на фабри-
ката да се развие до мащабите, които има днес. 

През 2007 г. с цел разширяване на портфолиото 
„Милка“, произвеждано в Своге, компанията инвес-
тира в термозалепяща машина за малки кутии с 
форма на сърце в опаковка от 42 грама. По-късно са 
закупени форматни части и за кутия с форма на  де-
телина. Първоначално бонбоните са предназначени 
само за износ на източно-адриатическите пазари и 
Румъния. 

По това време новата технология за опаковане – малка кутия с форма на 
сърце – е уникална не само за компанията, но и в света. Въведената за първи път 
опаковъчна технология „невидимо залепване“ (invisible seal) се усъвършенства в 
Своге с вътрешно охлаждане на матрицата на термозалепващата машина, кое-
то се прави за пръв път.

2007

НАЧАЛОТО НА „КАЖИ ГО С МИЛКА“ 
(„SAY IT WITH MILKA“) В СВОГЕ

ПРЕЗ 2006 г. природно бедствие довежда до 

сериозно преосмисляне на плановете за ава-

рийна подготовка на завода. Река Искрецка 

излиза от коритото си, залива пешеходния 

мост и разрушава подпорната стена от 

страната на заводската територия в учас-

тъка от пешеходния мост до пречиствател-

ната станция. Възстановителните работи 

по укрепване на брега продължават почти 

една година.

Дизайн опаковки 
на „Milka Nut 
Nougat“ (42 г) 
с карамелизирани 
бадемови ядки и 
„Milka Hazelnut 
cream“ с лешников 
крем (165 г)
Източник: 
фирмена 
публикация

ПРЕЗ АВГУСТ 2007 г. фабриката успешно под-

меня стария 34-годишен тунел за вафли с нов 

на фирмата „Sollich Termoflow“ с дължина 33,2 

м. Преустановява се изпичането на фъстъци 

в завода. Рестерите се затварят.

Реденето на големите бонбониери се извършва на ПЛ 15. Тогава инсталаци-
ята „Бепекс“ за производство на десерт „Република“ е само частично демонти-
рана, а окончателното ѝ премахване се случва едва през 2009 г. с поставяне на 
новата линия „Лекос 3“. 

През 2008 г. стартира производството на вафли за Канада. До 2007 г. бизнесът 
в САЩ и Канада снабдява пазарите си с продукт от фабриката в Монтерей 
(Мексико). В подкрепа на развитието на нови продукти в Южна Америка, се взе-
ма решение за спиране на производството на „Waferstix“ в САЩ и премества-
не на производствената линия от Мексико във Венецуела. Канадският бизнес 
обаче не е склонен да се раздели с продукта, който е стартиран успешно и се 
развива с добър пазарен дял. В търсене на фабрика производител по веригата 
за доставки, опциите са Своге, Каунас и външен за компанията производител 
в Канада. Изборът пада върху Своге, тъй като един от продуктите съдържа 
фъстъци и това чудесно се комбинира с алергенния профил на линията за вафли. 
Друг решаващ фактор е себестойността на производството, която е значи-
телно по-ниска, въпреки транспорта с кораб за шест седмици и претоварва-
нето от и на камион. Обемът на канадските вафли за фабриката в Своге е 837 
тона, разпределени в 4 вкуса: „Oreo“, „Chips Ahoy“, „Peanut Butter“ и „Fudgee O“. 
С тях линията за вафли подобрява натоварването си от 52% на 68%. Налага се 
алергенно почистване между асортиментите със и без фъстъци. Почистване-
то заедно с подготовката и смяната на асортимента отнемат повече от 3 
работни смени. Инвестирани са 400 хиляди лева в оборудване за подготовка на 
четирите вида нови пасти, отделяне на алергенните пасти от останалите и 
нова мазачка за бяла паста, необходима за „Oreo“, изискващ едновременното на-
мазване на две различни пасти. Продуктите са изработени, но година по-късно 
продажбите в Канада започват да падат, проектът е прекратен и производ-
ството е преустановено.

С всички тези действия фабриката в Своге предприема редица последова-
телни успешни стъпки, става разпознаваема, надеждна и печели все по-голямо 
доверие сред останалите заводи на компаниятa. Записва се категорично в спи-
съка на предприятията, привличащи инвестиции, и поради високата си конку-
рентоспособност. Стартирането на глобални марки и емблематични продукти 
отваря една изцяло нова страница в развитието на завода. Все още се изнася 
много малък процент от обема, но крачките в правилната посока са направени.

КАНАДСКИТЕ ВАФЛИ

2008
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НОВИ ТЕХНОЛОГИЧНИ МОЩНОСТИ – 
ПРОЕКТ „ЧЕРНО МОРЕ“

ПРЕЗ 2008 г., за да се отвори място на площадката за разши-

рението и да се осигури подход към рампи за склад „готова 

продукция“, е одобрено премахването на сградата на 11-а ли-

ния. В хода на събарянето започват спекулации, че проектът 

се отлага, но не поради забавяне на одобрението, а заради ог-

ромната колония лястовици, които години наред са се труди-

ли активно, за да застроят подпокривното пространство с 

над 100 гнезда. Грубо пресметнато, това са над 400 пернати 

приятели, 200 от които – новоизлюпени. Истинско предизви-

кателство! В рамките на 10 дни в Своге пристига виден ор-

нитолог, който след преглед на ситуацията успокоява всички, 

че до 28 август те вече ще са преминали встъпителното си 

обучение и ще могат да отлетят. След като това действи-

телно се случва, сградата е разрушена.

Проект „Черно море“ е аргументиран и предшестван от решение на компанията 
да затвори своя фабрика в Румъния, а целта е увеличаване на производствените 
мощности в Своге и подобряване цената на продукцията чрез преместване на обе-
мите от фабриката в Брашов.

Първоначалната концепция включва построяване на допълнителна сграда и ин-
сталация на нова линия за шоколади и бонбони („Лекос 1“). Допълнителни калкулации 
обаче потвърждават, че Своге има потенциал и трябва да стане център за произ-
водство на шоколади „Милка“ на Балканите. След множество преговори и консул-
тации е взето решение оборудването да се концентрира в едната част на новата 
сграда, предвидена за „Лекос 1“, и да се освободи място за още една нова линия – 
„Лекос 2“. Тя трябва да поеме шоколади от фабриката в Льорах, за да подпомогне 
ръста на бизнеса в Югоизточна Европа и Турция. Това води до големи предизви-
кателства, свързани с инсталацията на оборудването и плътното усвояване на 
новопостроеното разширение. Заводът продължава и днес да се бори с липсата 
на свободно пространство за преминаване, транспортиране и зареждане със су-
ровини и материали.

Оценката на оборудването в Румъния посочва само една линия, която отго-
варя на изискванията на компанията и има смисъл да бъде преместена в Своге – 
„Кавемил крем“. Първоначалното намерение е да бъде инсталирана на мястото 
на ПЛ 15 (сега „Лекос 3“), която тогава се използва за ръчно редене с останало в 
помещението оборудване от старата линия „Бепекс“. Румънската линия обаче 
не може да се побере там (височината на хладилния шкаф предполага отваряне 
на покрива и препокриване, което финансово и времево не съвпада със заложени-
те очаквания към проекта). Така се заражда идеята за чисто нова линия – „Лекос 
3“. Тя е поръчана в началото на годината и се превръща в най-бързо осъществе-
ния проект за нова линия – само четири месеца от поръчката до доставката и 
инсталацията на оборудването.

Заедно с трите нови линии – „Лекос“ 1, 2 и 3, фабриката се сдобива и с нов склад 
за готова продукция. Първоначално изграждането на системите за съхранение на 
палета и подреждането на потоците в склада е истинско предизвикателство, но 
проблемите са решени с течение на времето и усърдната работа на отдел „Ло-
гистика“. През следващите години се осъществяват още редица проекти, свър-
зани с подобряването и стабилизирането на завода след разширението.

 
Снимки от официалното откриване на новите 
линии „Лекос“ 1 и 2 през октомври 2009 г.
Източник: фирмен архив
 

На 2 октомври 2009 г. официално е открита разширената фабрика за шоколад 
в Своге. Инвестицията от 40 милиона лева в увеличаването на производствени-
те мощности затвърждава стратегическия интерес на „Крафт фуудс“ в Бълга-
рия. С трите нови технологични линии производственият капацитет на завода 
се утроява. Фабриката в Своге се превръща в регионален производствен цен-
тър за Балканите. Към онзи момент това е най-голямата инвестиция от подобен 
тип на компанията в Югоизточна Европа.

Градинката с пейките пред линия „Вафли“, 
на чието място са построени „Лекос 1“ и 
„Лекос 2“, вдясно се вижда част от сградата 
на „Битов филтър“

Поглед към гърба на сградата на 
„Битов филтър“ от линия „Вафли“
Източник: фирмен архив
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Още преди старта на новите линии през 2009 г., за-
почва усилена работа по изграждане на нови трасета 
и съдове за увеличаване капацитета на съхранение на 
шоколадови маси. Съществуващата инфраструкту-
ра не позволява инсталиране на отделни тръбопро-
води за различните видове шоколадови маси до линии 
„Лекос 1“, „Лекос 2“ и „Лекос 3“. За изграждането им, 
както и за поетапната подмяна на тръбопроводи-
те за масла и пълнежи, е приложена нова технология, 
позволяваща ефективно вътрешно почистване на 
тръбите – така наречената ПИГ-система. Чрез си-
ликонов цилиндър със сферични основи, наречен PIG 
(„pipeline inspection gauge“), движещ се по тръбопро-
вода, се спестяват пространство и огромни коли-
чества топлинна енергия, тъй като шоколадът към 
всяка формовъчна линия се транспортира по една и 
съща тръба, вместо по отделни тръбопроводи за 
различните маси. Намаляват се и количествата маса, 
нужни за прочистване (флашване) на трасетата, 
тъй като буталото избутва остатъците и тръба-
та е чиста за провеждане на нова порция.

Започва поетапната подмяна на съдовете в зоната за съхранение на пър-
вичните линии (т. нар. „сива зона“). Достъпът до тях е осигурен през горното 
помещение. Съдовете се нарязват, изнасят и подменят с нови.

Започва и изграждането на кули за съхранение на шоколадови маси в простран-
ството срещу склад за суровини на първичните линии (т. нар. „тунел“), като в 
първата кула се инсталират бъркачки, преместени от фабриката в Брашов.

След монтажа на всичките шест кули е направено и мащабно укрепване на 
планинския скат зад тях по екологичен метод с използване на геотекстил и за-
саждане на акации за намаляване на ерозията. Тунелното пространство е отко-
пано и разширено във височина, така че да бъде осигурен достъп за разтовар-
ване на по-големи цистерни.

През 2010 г. започва прехвърлянето на част от 100-грамовите шоколади „Милка“ 
с пълнеж от фабриката в Льорах (Германия) към производствена линия „Лекос 2“. 
Продуктите, стартирани на линията, са: „Милка млечен“, „Милка с натрошени 
лешници“, „Милка с цял лешник“, „Милка Ноазет“ и „Милка с лешници и стафиди“. 
Последният, добавен към гамата вкусове, произвеждани на „Лекос 2“, е „Милка 
ягода и кисело мляко“. Всички те се произвеждат за пазарите в България, Румъ-
ния, Турция и източно-адриатическия регион, чиито нужди преди са били покри-
вани от фабриката в Льорах. Българският пазар до този момент е снабдяван 
със 100-грамови шоколади „Милка“ от линия „Аастед“ (чисти и с добавки). През 
следващите години предизвикателството пред линия „Лекос 2“ е да се подобри 
глобалната ефективност и цялостното ѝ представяне с цел възможно най-кон-
курентни производствени разходи. 

ПРОМЕНИ В ПЪРВИЧНИТЕ ЛИНИИ
ГАЗИФИЦИРАНЕ НА 
ПАРОВА ЦЕНТРАЛА

Паровата централа, осигуряваща топлинна 

енергия за производството на шоколад, пре-

търпява доста промени във времето. В края 

на 70-те години на миналия век въглищата са 

заменени с мазут, а по-късно, през 1995 г., са 

инсталирани нови котли и основно гориво 

става дизелът. Ключов момент за енергийна-

та ефективност на фабриката е преустрой-

ството на централата и свързаната с нея 

инфраструктура през 2005 г., когато се преус-

тановява производството на пара и топло-

носител вече е горещата вода. През 2009 г. 

се случва поредната смяна на основно гориво 

– дизелът е заменен с втечнен природен газ. 

И до днес водогрейната котелна централа 

продължава да функционира с пълна сила, а по-

добренията там са постоянни.

2010

2009

 През 2010 г. голяма трансформация 
претърпява и ПЛ 3 (първична линия за 
шоколадови маси). Стремежът е заво-
дът да си осигури независимост чрез 
собствено производство на шокола-
дова маса „Милка“. От първостепенна 
важност е постигането на необходи-
мата финост на масата, което обу-
славя подобрения на валц машините, 
включващи температурен контрол, 
подмяна на валовете и инсталация 
на датчици за автоматично допълва-
не. Инвестира се в автоматизация 
на миксера, автоматично задаване на 
рецепта, дозиране и прехвърляне на 
шоколадови маси. Умело се използва 
наличната периферия, така че да се 
намалят инвестиционните разходи. 
Цели се и повишаване на ефективността, за да може да се осигури капацитет за 
валцоване на масата на шоколадите „Милка“. Изгражда се отклонение (лента) за 
прехвърляне на маса от ПЛ 3 към предстоящия за инсталация екструдер.

 През февруари 2010 г. стартира проектът по внедряването и влизане-
то в експлоатация на т.нар. екструдер (високоскоростен конш с непрекъснато 
действие). Това е качествено нова, уникална технология за производство на шо-
коладови маси, отличаваща се коренно от традиционната. Към тогавашния мо-
мент фабриката в Своге е първата и единствена от фабриките на „Крафт“ в це-
лия свят, която разполага с подобно оборудване. Производител на екструдера е 
немската фирма „ENTEX“. Впоследствие е инсталирана подобна, по-малка машина 
във фабриката в Гебзе (Турция) с цел преместване производството на шоколади-
те  „Милка“ за Турция от „Лекос 2“ и „Лекос 3“ заради високите митнически такси.

Инсталацията 
на съдовете от 
Брашов в кулата,
2009 г.

Снимка на „Лекос 2“, 2010 г.

Снимка от пускането на екструдера 
с валцована маса от ПЛ 3, 2010 г.
Източник: фирмен архив
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Проектът трябва да осигури на фабриката линия за производство на шоколадо-
ва маса „Милка“ за покриване на собствените нужди и да ѝ даде възможност при 
необходимост да „подпомага“ предприятия в региона. В сградата няма доста-
тъчно пространство и товароносимост за цяла нова линия. За да се инсталира 
ПЛ 4, се налага наливане на нови фундаменти, откриване на покривната плоча 
и изграждане на нова сграда (така наречената „кула“), в която да се помещават 
вакуум транспортните помпи, силозите с дозиращите станции и миксер.

Започва паметното изграждане на ПЛ 4, като за целта се издигат стени от 
гипсокартон между оборудването на ПЛ 3 и строителния обект, така че рабо-
тата на линията за маси да продължи по време на изграждането. ПЛ 4 трябва 
да захрани самостоятелно екструдера (тестван и работещ с валцована маса 
от ПЛ 3), а той – да снабдява основния консуматор „Лекос 2“ с шоколадова 
маса „Милка“. Проектът е от стратегическо значение, тъй като успешният му 
старт слага край на доставките на шоколадова маса от фабриката в Братис-
лава. Оформени са 60 кв. м строителна площадка, около която производство-
то тече с пълна сила. Закупени са миксер, буферен съд и две нови валц машини. 
Третата валц машина и предвалца са преместени от фабриката в Брашов, като 
преди това са основно ремонтирани и подобрени. В кулата са монтирани силози 
за суровини на фирмата „Zeppelin“ и е изградена вакуум система за дозиране.

Инсталацията е изключително предизвикателна, оборудването се спуска 
посредством 250-тонен телескопичен кран от площадката пред производ-
ствена линия „Аастед“ в средата на линията за маси.

„КУЛАТА НА ПЪРВИЧНА“

Новият „конш“ (екструдер) се състои от три свързани помежду си цилин-
дрични венеца, в които са разположени един централен и осем планетарни 
шпиндела, придвижващи шоколадовата маса. В трите цилиндъра се подават 
последователно предвидените в рецептата течни съставки – краве масло, 
лешникова паста и емулгатори. При завъртането на централния вал с висока 
скорост, се задвижват и планетарните предавки, които допълнително смилат 
и хомогенизират сместа. Така само за 30 секунди се получава напълно готова шо-
коладова маса (за сравнение, традиционното конширане отнема часове, а в ми-
налото – дни).

Предимствата на новия процес са по-голяма производителност, непрекъснат 
производствен процес, по-ниска консумация на енергия и не на последно място – 
оптимизация на заеманото пространство.

ПРОИЗВОДИТЕЛНОСТТА Е 2 ТОНА/ЧАС. Впо-

следствие е направен проект за увеличаване 

скоростта на екструдера до 2,5 тона/час. 

За сравнение, при нормално конширане един 

конш може да произведе 380 кг/час. 

През 2011 г. компанията инвестира и в подмяна на управлението на ПЛ 6 (ли-
ния за производство на пълнежи), което към онзи момент е от 1980 г. Проектът 
е одобрен, предвид риска от спиране на производство при евентуална авария 
и невъзможност за доставка на пълнежи от други фабрики. Изградени са изцяло 
нови софтуерна и хардуерна системи за дозиране и миксиране, както и за авто-
матичен контрол на рецептите в коншовете. Модифицира се и охлаждането на 
валците с цел подобряване на работата им.

По това време на ПЛ 6 все още работи инсталираната през 1989 г. мелница 
за смилане на кристална захар до пудра. Оборудването е опасно предвид нор-
мите, описани в ATEX директивата за опасности от експлозивни атмосфери 
(при смилането захарта може да стане източник на запалване). Единственият 
начин да се избегне процесът по смилане на захар и премахване на риска е да се 
инсталира предвалц. За обновяване и на линията за маси, която е с по-голям при-
оритет и важност за финоста им, се осъществява директна размяна. Предвал-
цът на ПЛ 3 е преместен на ПЛ 6, а новозакупеното оборудване се инсталира 
директно на линията за маси. Проектът е завършен през същата година.

„Кулата“ на първична линия 
в процес на изграждане
Източник: фирмен архив

Вкарване на производственото 
оборудване на ПЛ 4
Източник: фирмен архив

СПОРЕД КЛАСИЧЕСКАТА ТЕХНОЛОГИЧНА 

СХЕМА за производство на шоколад, при липса 

на предвалц се използва пудра захар, тъй като 

захарните кристали трябва да бъдат смлени 

до размер под 30 микрона, за да не се създава 

чувство за „грапавост“ в устната кухина.
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	→ „Лекос 1“ се позиционира като линия за производство на бонбони, там са 
прехвърлени всички бонбони от „Кавемил 600“ с изключение на „Болеро“. 

	→ „Лекос 2“ се специализира в производството на шоколади „Милка“ с добавки 
и пълнеж, които се прехвърлят от немската фабрика в Льорах.

	→ „Лекос 3“ поема основно портфолио, преместено от Румъния, над 20 нови 
за фабриката продукта – „Милка с шамфъстък“, „М-джой“ и др. – а година 
по-късно – бял шоколад „Пояна“ с мюсли.

	→ „Кавемил 600“ се позиционира като линия с основно производство на шо-
колади с пълнеж, включително бонбони „Пояна Сушардин“ и 29-грамовите 
„Пояна Ром“, както и любимите на всички бонбони „Болеро“.

	→ „Аастед“ прехвърля производството на шоколади „Милка“ на „Лекос 2“ и се 
фокусира върху производство на шоколади „Своге“ с различни добавки и в 
различни формати.

	→ Линията за вафли остава непроменена.

Снимка на фабриката преди 
проект „Черно море“ 
със сградата на 11. линия
Източник: фирмен архивПРОМЕНИТЕ СЛЕД ПРОЕКТ 

„ЧЕРНО МОРЕ“:
	→ Линията за производство на маси е обновена, направена е автоматична 

система за управлението и дистрибуцията им, подобрена е работата на 
валците, коншовете, сменен е предвалцът; увеличен е капацитетът за съх-
ранение на шоколадови маси; инвестира се в ПИГ-трасета за разпределе-
ние на масите.

	→ Линията за пълнежи е снабдена с предвалц, подобрена е работата на вал-
ците и коншовете, сменено е автоматичното управление. 

	→ Обособява се ПЛ 4, като първо е стартиран екструдерът, а след това е 
инсталирано и останалото оборудване; построява се и кулата за дозиране 
на суровини на ПЛ 4.

След проект „Черно море“ предприятието достига 16 000 тона годишен 
обем, 30% от който е за износ. 

Снимка на фабриката след проект 
„Черно море“, със стария комин и 
без сградата на 11. линия
Източник: фирмен архив
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Увеличаването на производствените мощности донася редица възможности, 
но поради  големия обхват на проект „Черно море“, не всичко се развива гладко 
и безпроблемно. Годините след 2010 г. са преходни – това е период на доказва-
не, стабилизиране на производственото оборудване, повишаване на ефектив-
ността и установяване на нови процеси. Фабриката се оказва недостатъчно 
подготвена за толкова мащабна промяна. Управлението на новите машини е 
истинско предизвикателство, подготовката на квалифицирани оператори из-
исква време. Необходими са допълнителни инвестиции за усъвършенстване на 
спомагателни процеси и съоръжения. 

Изпълняват се малки, но важни проекти, засягащи цялостната организация 
в завода. Те са свързани със стабилизиране на работата във всички сфери на 
производството и спомагателните дейности. Инвестира се основно в малки 
инженерингови подобрения по производствените линии, закупуват се оборуд-
ване и допълнителни съоръжения за повишаване ефективността на линиите и 
намаляване на брака и броя спирания. Зоните са приведени в съответствие с 
изискванията за пожарна безопасност. 

Закупуват се колички и съоръжения, необходими за извършване на увеличили-
те се логистични операции. Започва изграждането на преходни стълби и плат-
форми за безопасно придвижване между оборудването. 

През 2010 г. поетапно се предприема ремонт на покривите на производ-
ствения корпус. Необходимо е да се решат ефективно проблемите в контакт-
ните точки между отделните покриви на старите 
и новите сгради.

Поради увеличаващия се фокус върху опазването 
на околната среда, пречиствателната станция се 
подобрява с цел по-устойчива работа и намаляване 
разхода на електроенергия. Инсталирани са елек-
тромеханични декантери за отделяне на пречистената вода, оптимизира се 
системата за разпределение на въздуха в биобасейните. 

През 2010 г. се инвестира в нова линия за ръчно редене с цел подобряване на 
ергономията и увеличаване скоростта на редене. Инвестицията е обоснована 
с нестабилното представяне на „Еконопак“ – системата за опаковане на „Лекос 
1“ – и необходимостта от ръчно подреждане по време на високия сезон. Оборуд-
ването подменя старата транспортна лента, която е преместена през 2009 г. 
от Брашов в недобро състояние. На новата линия за ръчно редене се  редят и 
до днес „Сушард Макси“, „Фигаро“ и „Аида“.

За подобряване външния вид на бонбоните чрез усъвършенстване изми-
ването на форми, е инсталирана омекотителна станция на миялната машина. 
Старата омекотителна система е в лошо състояние и капацитетът ѝ не може 
да покрие 24-часовия режим на работа на машината. 

Изменя се рецептата на „ILM Nut Nougat“, като се добавя карамелизиран 
бадем и се закупуват форматни части за дозирката за „Лекос 1“, за да се осигу-
ри точното дозиране на компонента. Следват много процеси по подобрение 

СТАБИЛИЗИРАНЕ 
СЛЕД ПРОМЯНАТА

ПОРАДИ ТЕРАСОВИДНИЯ ХАРАКТЕР на сгра-

дите, общата площ на покривите е над 17 де-

кара, от които площта на производствения 

корпус е около 9 декара. 

2012

на дозирането, тъй като карамелизираните парченца зелепват и затрудняват 
равномерното разпределение. През същата година фабриката стартира про-
изводството на шоколади „Лакта“ с ягода и кисело мляко на линия „Кавемил“, а 
по-късно то се мести на линия „Лекос 2“. През 2017 г. двата продукта са прех-
върлени във фабриката в Льорах (Германия).

Текат проекти по усъвършенстване на добрите производствени практи-
ки в завода. Променят се зони, останали встрани от инвестициите, засягащи 
голямото разширение. Задълбочава се фокусът на компанията върху обезопа-
сяване на работните места и продължават инвестициите за повишаване на 
безопасността.

Инвестира се и в подобряване на лентите за ръчно залепване на малките ку-
тии „Аз обичам Милка“ („I love Мilkа“) на ПЛ 15. Цели се увеличаване на скоростта 
и усъвършенстване на ергономията на работното място.

За ПЛ 14 се закупува нова машина за фолиране с термосвиваемо фолио, която 
по-късно е изместена на ПЛ 16 и служи и до днес за фолиране на „макси“ кутиите.

Инвестира се в нарастване на ефективността на опаковане на „Лекос 2“ – за-
купени са машини за сгъване на кутии, ленти и апликатори за етикети. Обикнове-
ните кутии се заменят с кутии от типа „SRP“ (shelf ready packaging), подходящи 
за директно поставяне на рафта в магазина и с перфорация за лесно отваряне. 

Инсталирани са везни и принтер-апликатори (устройства за отпечатване 
на данни и поставяне на етикет върху опаковката) на линии „Кавемил“, „Аастед“ 
и „Лекос 3“, за да се намалят ръчните операции. 

С цел подобряване на алергенния профил е ремонтиран външният склад за 
съхранение на опаковъчни материали и суровини, като в него е обособен склад за 
фъстъци. До този момент ядките се съхраняват във външен склад в град Кос-
тинброд. С тази инвестиция са оптимизирани разходите за съхранение и мани-
пулиране на суровината.

В началото на 2012 г., за нуждите на вътрешния транспорт между складове-
те, е закупен камион „Скания“. Направени са редица промени в противопожар-
ните системи: инсталира се пожароизвестителна система и се усъвършенства 
системата за видеонаблюдение.

През същата година фабриката разширява капацитета си за съхранение на 
някои суровини и добавки като AMF (anhydrous milk fat – дехидратирана млечна 
мазнина), която заменя използваното до момента краве масло. Преди замяната в 
завода функционира инсталация за обезводняване на краве масло, но технологич-
ната загуба от изваряването е 26%. Автоматизира се и дозирането на лецитин 
и PGPR (polyglycerin-polyricinoleat), добавяни като емулгатори за подобряване 
свойствата на шоколадовите маси в коншовете на линиите за маси и пълнежи.

Модифицира се охлаждането на коншовете на ПЛ 3 за съкращаване на вре-
мето за конширане.

Изграден е обединителен кръг (ring route) между фреоновите компресори за 
линиите „Лекос“ и амонячния студов център. Целта е инсталацията да подпо-
могне недостатъчния капацитет на охлаждане от фреоновите машини в горе-
щите летни дни.
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Завършен е и проект за преобразяване на външните площи, който става 
първият от поредица подобни проекти, засягащи външната околна среда на фа-
бриката. Култивирани са дворните площи, изгражда се обръщалото за камиони 
в края на територията. Направени са подобрения в амонячната станция.

През 2012 г. започва и проект за изолация на тръбопроводите и спомагател-
ното оборудване. В голямата си част те не са изолирани и това води до голям 
разход на топлинна енергия. Препоръките за тези мерки са от извършените 
одити и форуми за споделяне на добри производствени практики между заво-
дите.

През 2012 г. се прави опит за производство на шоколад от типа „сладко-со-
лен“ (sweet and salty) на „Лекос“ 3. Представени са 2 нови вкуса – царевица и солен 
бадем. Продуктът не се продава добре и скоро след старта е спрян от произ-
водство.

Въвеждат се множество подобрения на безопасността. Започва първият 
цялостен проект за обезопасяване на машините (ЛОТО). Монтира се платфор-
ма за механизирано качване на палета към миялното помещение, инвестира се 
в стълби за достъп до покривите на някои от сградите, изграждат се редица 
мобилни платформи за достъп до оборудването при ремонти и хигиена на пър-
вичните и някои други линии. 

През същата година се премества и производството на румънските бонбо-
ни „Пояна Сушардин“ от „Кавемил“ на „Лекос“ 1, където се хармонизират с локал-
ните бонбони „Сушард“. Така линия „Кавемил“ се специализира в производство-
то на шоколади с пълнежи и бонбони „Болеро“. 

През 2012 г., за да се освободи капацитет за производство на „Милка кара-
мел“ и „Милка аерошоколад с мехурчета” („Milka Bubbly“) в полския град Познан, в 
компанията се изпълнява проект в два етапа („Rescue project“).

Първи етап: линия „Кавемил“ стартира производството на локални брандо-
ве 100-грамови шоколади с пълнеж, правени преди това в Познан.

Втори етап: проект за преместване на 100-грамови шоколади „Милка“ с 
двоен пълнеж („Milka double filled“) отново от фабриката в Познан. Инсталира 
се втора дозирка за пълнеж на „Лекос“ 2. Вкусовете са малина, вишна и капучино, 
произвеждани и до днес в Своге на линия „Кавемил“.

Модифицирани са съдовете за масла чрез създаване на вътрешна преграда, 
която позволява доставянето на две отделни малки партиди от по 11 тона вся-
ка. До онзи момент суровината пристига в завода в разфасовки от 25 кг, които 
се разтапят в топилното помещение на ПЛ 6. Инвестира се в система за до-
зиране на азот, тъй като азотната среда позволява маслото да се съхранява в 
течна форма по-дълго време.

Към изработваните тогава бонбони „Аз обичам Милка“ („I love Milka“) и „Бла-
годаря“ („Thank you“) се добавят и „Милка – нежни пожелания“ („Sweet wishes“), с 
което колекцията „Кажи го с Милка“ („Say it with Milka“), произвеждана в Своге, 
започва постепенно да се разширява. „Нежни пожелания“ са представени от 
маркетинг отдела, за да покрият различни празнични поводи и възможности 
за подаряване и споделяне на продукта. Малък жест за поздрав и изразяване на 
емоции.

2013

ПРЕЗ 2013 г. „КРАФТ ФУУДС БЪЛГАРИЯ“ ОФИЦИАЛНО СТАВА 

„МОНДЕЛИЙЗ БЪЛГАРИЯ“ (Mondelez Bulgaria) – водещ произво-

дител на шоколадови изделия, бисквити и кафе напитки. Про-

мяната в името на компанията е част от процеса на междуна-

родно преструктуриране на „Крафт Фуудс“ и разделянето на 

бизнеса на две отделни компании. „Монделийз Интернешънъл“ 

се ангажира с продукцията и търговията на шоколади, бискви-

ти, леки закуски и напитки в световен мащаб, а „Крафт Фуудс 

Груп“ се фокусира върху бизнеса с хранителни продукти в Се-

верна Америка.

Подготовката в промяната на идентичността на „Крафт 

Фуудс“ продължава почти една година. В избора на име на бъде-

щата компания са въвлечени служители от всички държави – те 

имат възможност да направят своите предложения. Името 

„Монделийз“ е избрано като комбинация от думите на латински 

„monde“ („свят“) и „deliciosus“ („вкусен“) и представя основната 

цел на компанията: да създава радост чрез повече вкусни момен-

ти в ежедневието. Българският клон става част от структу-

рата на „Монделийз“ за Централна Европа, заедно с още 17 други 

държави от региона.

Екипът по проекти „Bridge“ и „Catalyst“
източник: фирмена публикация

През 2013 г. продължава инсталацията на станции за еднотонни чували (т.нар. 
„big bag“) и се премахва ръчното зареждане на суроватка. Инсталира се авто-
матичен вакуум транспорт за зареждане на суроватката на линиите за маси и 
пълнежи.

На 29 април 2013 г. успешно завършват стартиралите през 2012 г. два фун-
даментални проекта за бизнеса на „Монделийз" в България – „Bridge“ и „Catalyst“. 

Проектът „Bridge“ цели да въведе ефективния и доказан със своите пре-
димства EOC (European operating company) бизнес модел чрез разработване на 
интегрирана мрежа от вериги на доставки. Заводите в Своге и Костинброд за-
почват да оперират в съответствие с изискванията на този нов бизнес модел. 
В допълнение, въвеждането му позволява на фабриките да се фокусират върху 
основната си дейност и да работят като независимо юридическо лице. Про-
ектът „Catalyst“ е свъран с въвеждането на SAP – една от най-използваните 
системи за управление на бизнес процесите. 
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 От май 2013 г. шоколадите „Своге“ и „Млечен“, произвеждани на линия „Аас-
тед“, са в нова флоупак опаковка, която заменя опаковането с алуминиево фо-
лио и хартия. Промяната е инициирана след маркетингово проучване, в което 
потребителите заявяват нуждата от нова модерна опаковка, която запазва 
по-добре качествата на продукта, създава усещане за недокоснат и запечатан 
шоколад и дава възможност за повторно затваряне. 

Инсталирана е опаковъчна машина „Бош“ – четвъртата подобна в завода 
след работещите две такива на „Лекос 2“ и една на „Кавемил“. Разработени са и 
нова кутия, и изцяло нова палетизация. Производствените ползи се изрaзяват 
в това, че се постигат високи скорости на пакетиране. Машината има капаци-
тета да опакова някои от форматите със скорост от 530 шоколада в минута. 

През същата година, заедно с преминаването към флоупак технологията на ли-
ния „Аастед“, стартира производството на 25-грамов шоколад „Милка“ за евро-
пейския пазар с два нови вкуса: млечен и с лешници. Той е с годишен обем около 1 000 
тона, като производството е прехвърлено от фабриката в Каунас (Литва) по-
ради по-добрите производствени и транспортни разходи на Своге до пазарите 
България, Румъния, Източно-адриатическия регион, Чехия, Словакия и Полша. През 
юли същата година фабриката прави първия си износ на този продукт в Дубай. 

През 2013 г. „Лекос 2“ добавя три нови вкуса към портфолиото на „Милка“ – 
„малина“; „ванилия“ и „капучино“ за различни държави. Продуктите с вкус на вани-
лия и капучино са разработени от екип „Развитие и внедряване на нови проду-
кти“ в България.

По същото време на линия „Кавемил“ започват да се произвеждат малка се-
рия шоколади „Фигаро“ и „Пояна“ с вкусове диня, круша и касис. На „Лекос 1“ стар-
тира „Сезони – диня“, а линия „Вафли“ пуска дългоочаквания нов продукт „Море-
ни – сериен трепач“ с лешников вкус.

Изпълнява се проект за усъвършенстване на вътрешната логистика – обе-
диняват се линиите за ръчно редене и се преместват производствените офиси 
в помещението, което към днешна дата е стая за почивка в „битов филтър“. 
След основен ремонт на сградата, лекарската служба заема мястото на бившия 
магазин. 

Правят се промени в дистрибуцията на въздух в хладилните шкафове на 
„Лекос“ 1 и 2 и на „Кавемил“ за подобряване на охлаждането на продукта и рес-
пективно качеството на бонбоните, както и за намаляване на брака.

През 2013 г. фабриката в Своге започва да участва в глобалните проекти на 
„Монделийз“, насочени към обединяване (хармонизиране) и оптимизация на броя 
рецепти на шоколадови маси, пълнежи и форми. Стремежът е да се постигне 
гъвкавост на производството между различните производствени локации, по-
вече ефективност и понижаване на разходите. 

Една от основните цели на фабриката в Своге е въвеждането на ежедневна 
система за управление на резултатите (DMS-система), основополагаща за ин-
тегрираната система за подобряване на работните процеси („Integrated Lean 
6 Sigma“). Отдели „Непрекъснати подобрения“ и „Производство“ са фокусирани 
върху разработването на системата с пилотната линия „Лекос 2“. Програмата 
се ползва с широката подкрепа на всички отдели в завода. 

Продължават инвестициите в стълби и преходни платформи за безопасно 

придвижване по време на хигиена и ремонти. Закупуват се шкафове за съхра-
нение на опасни материали. Прецизират се процесите, свързани с употреба на 
опасни материали и тяхното дозиране съгласно корпоративните стандарти и 
изисквания. Извършва се първата категоризация на оборудването спрямо ЛО-
ТО-стандартите.

През 2014 г. се изгражда нов метален комин на паровата централа. След като 
е монтиран, започва демонтирането на 65-метровия стоманобетонен комин. 
Причини за това са нарушената повърхностна цялост и падащите бетонни 
люспи вследствие на преминаване на централата от леко дизелово гориво към 
природен газ (метан) двадесет години по-рано. Инсталацията на новия комин и 
разрушаването на стария отнемат месеци подготовка и налагат изключително 
сложна логистика, както и безпрецедентни мерки за безопасност. 36-метровият 
нов комин е от неръждаема стомана и е оборудван в горната си част с аероди-
намичен стабилизатор (спирала), чиято функция е да намалява съпротивлението 
от вятъра. Новият комин е монтиран успоредно на стария, за да не се спира 
работата на отоплителната централа. Проектът приключва в края на 2015 г.

През 2014 г., по случай 20-годишнината на марката „Своге“, компанията по-
дарява златни сърца на всички служители със стаж над 19 години.

Доставка на тялото на новия 
комин през 2014 г.
Източник: фирмен архив

Етап от премахването на стария 
комин с инсталирано около него 
скеле. На заден план се вижда вече 
инсталиранияt нов комин.
Източник: фирмен архив

СЪС СТАРИЯ 65-МЕТРОВ КОМИН, който е видим от доста да-

леч, се свързва местна градска легенда. Според нея, когато в 

околността се роди дете и порасне достатъчно, за да разби-

ра, родителите му посочвали комина и казвали „Tам ще рабо-

тиш“ или „Ако пуши, значи всичко ще е наред!“.

2014
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През 2015 г. фабриката в Своге има над 50% свободен капацитет, който не е ус-
воен, заради решение на компанията за промяна в концепцията за доставки към 
близки пазари. Започват процеси по оформяне на нови продуктови семейства 
и преразпределяне на обемите в групата от производствени предприятия на 
компанията. Оформят се т. нар. хъбове за продукция и доставка. В резултат на 
този процес настъпват промени: 25-грамовата „Милка“ се премества от Своге 
в Скарбимерш (Полша) – център за производство на малки шоколади; 100-гра-
мовата „Милка“ се прехвърля обратно към фабриката в Льорах – център за про-
изводство на 100-грамови шоколади „Милка“. Настъпва време на оцеляване и 
сериозна борба за обеми. Своге е на нов кръстопът – налага се да се доказва в 
редиците на производствените предприятия на компанията.

Започналият в компанията проект за хармонизация на шоколадовите маси зася-
га и Своге по следния начин:

	→ От съществуващите в завода пет рецепти за шоколадови маси се пре-
минава към две хармонизирани рецепти – „Хилъри млечна“ и „Каруна дарк“, 
които се използват за производството на петте локални марки шоколади 
в Своге, Познан и Братислава, а именно „Своге“, „Пояна“, „Каруна“, „Алпен 
голд“ и „Фигаро“.

	→ От три различни базови рецепти за светли пълнежи на бонбони и шоколади, 
фабриката преминава към една унифицирана рецепта за бял маслен пълнеж 
(FIRE – fat based filling). 

	→ Преминаването към тъмна маса „Борнвил“ за производство на бонбони „Се-
зони“ дава възможност за допълнително производство на 2 000 тона шоко-
лади „Борнвил дарк“.

	→ Използването на млечна шоколадова маса „Неон“ за приготвянето на шоко-
лад „Млечен“ дава допълнителна възможност на завода в Своге да подпома-
га други фабрики при липса на производствен капацитет. Тази шоколадова 
маса служи както за производство на шоколади в Своге, така и за кувертюр 
на бисквити и десертни барчета в други заводи на компанията.

	→ Фабриката уеднаквява и формите за шоколад. От пет различни брандира-
ни форми се преминава към една небрандирана, която се използва за всички 
локални брандове шоколади („Своге“, „Пояна“, „Каруна“, „Алпен голд“ и „Фи-
гаро“). 

	→ Продължават и проектите за хармонизация на кутиите, като важна промя-
на е те да са готови за директно излагане на рафтовете в магазините с цел 
пряк достъп на потребителите до тях и оптимизиране работата на пер-
сонала в търговските вериги. Вече не се налага служителите да подреждат 
изделията едно по едно, тъй като кутията има перфорация и клиентите 
могат сами да я отворят и да вземат колкото преценят.

ПРОЕКТ „БИГ БОЙ“. 
УСВОЯВАНЕ НА НАЛИЧНИТЕ 
ПРОИЗВОДСТВЕНИ КАПАЦИТЕТИ

През същата година компанията планира пускането на нов продукт. Концеп-
цията на маркетинговия отдел е да се съчетае „Милка“ маса с карамел и фъстъци 
в размер от около 300 грама. Предвижда се това да се случва във фабриката 
в Блуденц, Австрия (център за производство на 300-грамови шоколади). При 
една от регионалните дискусии относно предстоящите проекти обаче става 
ясно, че тази фабрика би имала сериозни затруднения в управлението на фъс-
тъци, тъй като не разполага с обособени зони за манипулация, оборудването е 
споделено и се налага продължително алергенно почистване между алергенни и 
неалергенни производства. Ето защо Своге се самопредлага като алтернати-
ва – с обосновката, че има сериозен опит в управлението и контрола на алерге-
ни. Друг значителен аргумент е възможността производството да стартира 
на линия „Кавемил“, тъй като тя е малка и позволява умерена инвестиция и из-
пълнение на проекта в кратък срок.

Няколко месеца по-късно проектът „Милка с фъстъци и карамел“ е потвърден 
и избраната локация е именно Своге. Името му е „Big Boy“ или буквално „Голямо 
момче“. Още в процеса на одобрение е обвързан с условието, че ако продуктът 
е успешен на пазара, ще бъде преместен за производство на линия „Лекос 2“, 
чийто капацитет е 3 пъти по-голям в сравнение с „Кавемил“. 

Във връзка с проекта, на линия „Кавемил“ се инвести-
ра в дозирка за фъстъци и нови форматни части за 
опаковъчната машина. „Милка с карамел и фъстъци“ 
излиза на пазара през 2016 г. Проектът обхваща и 
преместването на 100-грамовите шоколади с пъл-
неж за местния пазар от линия „Кавемил“ на „Лекос 
2“, а чистите шоколади (без пълнеж) са прехвърлени 
на „Лекос 3“ заради новия фъстъчен алергенен про-
фил на линията.

За да може да отговори на непрекъснато повишава-
щите се изисквания на „Монделийз“ относно личната 
безопасност и качеството на продукцията, фабрика-
та започва поредица инвестиции за повишаване без-
опасността на работното място. Действа се усиле-
но по подобряване на инфраструктурата на завода, 
продължават и поетапните ремонти на покривите.

2016

РЕЦЕПТАТА ЗА ШОКОЛАД „МИЛКА С КАРАМЕЛ 

И ФЪСТЪЦИ“ е разработена от локалния екип 

за развитие и внедряване на нови продукти. 

При първоначална прогноза за около 3 000 тона 

годишен обем, изделието достига до своя пик 

от почти 10 000 тона през 2020 г., а през 2024 г. 

държи среден годишен обем от около 8 000 

тона. Първоначално гнездото на формата 

на шоколада напълно имитира характерната 

обвивка на фъстъка, но след преместването 

на „Лекос 2“, релефът на формите се проме-

ня с цел по-равномерното разпределение на 

фъстъците и по-ниския риск от счупване на 

шоколадите при изваждане от формите.

ПРЕЗ 2015 г. се взема решение за спиране на 

производството на бонбони „Болеро“. Про-

дуктът не може да се измести от „Кавемил“ 

на „Лекос 1“. Причината е, че мащабът на лини-

ята не позволява ръчното редене на вишни, а 

на пазара не се намира надеждно устройство 

за дозиране с подобен капацитет – 224 вишни 

(броя бонбони в една форма). Така през 2016 г. 

бизнесът се лишава от този емблематичен 

продукт. 

През 2015 г. 
заводът е сред 
първите 
достигнали 
85% глобална 
ефективност, 
с резултата на 
линия „Лекос 2“
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Още преди да бъде пуснат на пазара, на шокола-
да „Милка с фъстъци и карамел“ се възлагат големи 
надежди – ето защо в началото на 2016 г. се взема 
решение за неговото производство и във вариант 
с шоколадова маса „Кедбъри“. За целта са закупени 
темпериращи машини, предназначени за работа с 
високовискозни шоколадови маси „heavy duty“. Ин-

сталирана е и нова шоколадова кула за съхранение на „Кедбъри“ масата, която 
идва от други заводи на компанията. Това е първият „сблъсък“ на завода в Своге 
с тази различна за производство шоколадова маса поради нейната гъстота и 
трудно формоване.

 Първото производство на „Милка с фъстъци и карамел“ от линия „Кавемил 
600“ е на 16 юни 2016 г., втора смяна. Произведени са 5 405 кг.

През 2016 г. фабриката в Своге става център за производство на локални мар-
ки шоколади за местните пазари на централна и югоизточна Европа и в нея се 
прехвърлят съществуващите до момента производства от фабриките в Поз
нан (Полша) и Братислава (Словакия).

Портфолиото се оптимизира, като преди това грамажите на шоколадите 
„Своге“, „Алпен Голд“, „Каруна“, „Пояна“, „Фигаро“ и „Африкана“ се намаляват от 
100 на 90 грама. За да осигури алергенен профил, чист от фъстъци, този проект 
се съчетава с преместването на шоколадовите блокчета за местни пазари от 
линия „Аастед“ на линия „Лекос 3“ – така се понижава и цената, поради два пъти 
по-високата производителност на „Лекос 3“ спрямо „Аастед“. Разменят се мес-
тата на „flow pack“ машината от „Аастед“ и опаковъчната машина „Карера“ от 
„Лекос 3“, а малките формати „Своге“ (25 и 40 гр) и „Млечен“ (38 гр) от линията 
са спрени от производство.

Линия „Аастед“ придобива фъстъчен алергенен профил, тъй като на нея се 
прехвърля производството на шоколади с марката „Африкана“. 

„КЕДБЪРИ“ е една от най-големите фирми – 

производители на шоколад в света. „Монде-

лийз“ (по това време „Крафт Фуудс“) придоби-

ва бизнеса през 2010 г. 

През 2024 г. фабриката на „Кедбъри“ в Борн

вил, Англия, празнува своята 200-годишнина.

Джон Кедбъри основава шоколадовата 

си империя през 1824 г. в  Бирмингам, където 

клиенти му стават най-известните и богати 

семейства в града, които единствено могат 

да си позволят шоколадите му. Първоначално 

Кедбъри произвежда шоколадовите си изде-

лия само от смлени какаови зърна, по-късно за-

почва да прибавя и захар. През 1854 г. получава 

първата си кралска грамота за производство 

на какао и шоколад за кралица Виктория. Коледна картичка от 2015 г. с изписани 
имената на всички служители към момента
Източник: фирмен архив

Събиране на екипа на фабриката на 
връх Грохотен, септември 2015 г.

Източник: фирмен архив
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През 2016 г. компанията инвестира в модернизация на главния вход на фабриката 
с цел осъвременяване на инфраструктурата и оптимизация на пропускателния 
режим. Старата сграда на охраната от 60-те години на 20-и век е премахната и 
заменена от нова с необходимата инфраструктура за модерен контролно-про-
пускателен пункт (КПП).

     Инвестицията е в размер на 200 000 лв. за 200 
кв. м застроена площ. Модернизацията се осъщест-
вява в рамките на една година от проектиране до 
изпълнение. 

Сградата представлява метална конструкция, 
облицована с термопанели, и служи като контрол-
но-пропускателен пешеходен вход на фабриката. 
Площта и помещенията са съобразени с функцио-
налните нужди, а именно: зала за централизиран 
мониторинг на цялата територия посредством 
видеонаблюдение; осъществяване на контрол на 
достъпа чрез турникети с дигитален пропуск и рам-
ка с детектор за метал; стая за изчакване от посе-
тители; съблекалня; санитарни помещения и малка 
кухня за удобство на охранителния персонал.

Старото КПП преди разрушаването му през 2016 г.; 
в помещение на първия етаж има и клон на 
„Български пощи“, обслужващ фабриката от времената 
на социализма
Източник: фирмен архив

Новата сграда, 
актуална 
снимка от 
2024 г.
Източник: 
фирмен архив

ИЗГРАЖДАНЕ НА НОВ КОНТРОЛНО-
ПРОПУСКАТЕЛЕН ПУНКТ

През 2016 г. „Монделийз“ продава на френската компания „Еуразео“ пет завода 
от групата в Европа, всички намиращи се във Франция. Между тях е и този в 
Страсбург, който е роден дом на бонбоните „Кажи го с Милка“ („Say it with Milka“). 
Според сключения договор „Монделийз“ запазва собственост върху някои бран-
дове – например „Cote d’OR“, но много други са продадени заедно със заводи-
те – например „Carambar“, „Terry’s“ и други. По-късно същата година „Монделийз“ 
продава и завода в Хале (Белгия) на компанията „Бари Калебо“.

Съгласно договора с „Еуразео“, всички „Милка“ асортименти трябва да се 
преместят в определени срокове от продадените производствени локации към 
други заводи на „Монделийз“. Една от най-големите продуктови групи, които 
стават обект на преместване, е подаръчната „Милка“ колекция бонбони – „Кажи 
го с Милка“ („Say it with Milka“). По първоначална оценка заводът приемник на бон
боните от Страсбург следва да бъде този в Братислава. Към края на 2016 г. оба-
че Своге влиза в „състезанието“ с Братислава и представя конкурентни сцена-
рии за цялостно приемане и установяване на производството на правоъгълните 
кутии на линия „Лекос 1“. След разработката на множество варианти и прего-
вори, продължили през цялата 2017 г., в началото на 2018 г. регионалните екипи 
по стратегия и развитие на бизнеса вземат окончателно решение – заводът в 
Своге печели проекта и добавя към обема си над 6 000 тона бонбони „Милка“.

Фабриката започва задълбочена работа по реализацията на проекта с нем-
ската компания „Шуберт“. Дизайнът и производството на оборудването про-
дължават през цялата 2018 г., а инсталацията е готова през 2019 г.

ПРОМЕНИ В КОМПАНИЯТА И ЕФЕКТА 
ВЪРХУ ФАБРИКАТА В СВОГЕ

Братислава получава обема от „Мил-
ка“ бонбони в малки и големи кутии с 
форми на сърце, цвете и детелина, 
част от които допреди това са реде-
ни ръчно във фабриката в Своге.

Източник на изображенията: 
фирмен архив
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вкарване на „ТТМ“ модул
на „Лекос 2“, 2017 г. 
Източник: фирмен архив

През 2016 г. фабриката продължава да инвестира в оптимизацията на работ-
ните процеси на линия „Кавемил“ с цел усъвършенстване на производството на 
„Милка с фъстъци и карамел“. Направени са промени в дозирането на карамел, за 
по-голяма точност и предотвратяване на изтичането. Инвестира се в сери-
озни подобрения на хладилните шкафове, за да се избегне рискът от побелява-
нето на шоколада.

„Милка с фъстъци и карамел“ така бързо се харес-
ва от потребителите, че още през ноември 2016 г. 
фабриката получава одобрение за преместване на 
производството му на линия „Лекос 2“, съчетано със 
стартиране на шоколада в малък формат „small boy“ 
(букв. „малко момче“) отново в „Милка“ и „Кедбъри“ 
вариант. Инвестицията е в размер на 8 милиона 
лева. Още преди тя да бъде одобрена, компанията 
решава да премести шоколадите „Милка“ от „Лекос 
2“ към фабриката в Льорах, която има много сво-
боден капацитет. Останалите шоколади „Милка“ 
с двоен пълнеж и локалните шоколади с пълнежи се 
връщат обратно към линия „Кавемил“.

Проектът за преместването на „Big Boy“ е изключително предизвикателен, 
тъй като е необходимо физическо разделяне на линии „Лекос 1“ и „Лекос 2“ (в онзи 
момент намиращи се в едно помещение), заради внасянето на фъстъчен алер-
генен профил. Инвестира се в дозирка за пълнеж, дозирка за фъстъци, съдове 
за съхранение и тръбопроводи. За управление на потоците шоколад и баланс 
между формовъчната инсталация и опаковането, се закупува буфер тип „гондо-
ла“. Налага се и специфична модификация на сградата – част от помещението 

на съблекалните е присъединено 
към линията като пакетажна част 
с инсталиран автоматичен модул 
на „Bosch“ за опаковане на шоко-
лади в кутии (ТТМ-модул). Като 
компенсация на загубената площ, 
битовият филтър е достроен с 
нова пристройка на входа на про-
изводствения корпус.

ПРЕМЕСТВАНЕ НА „БИГ БОЙ“ 
НА „ЛЕКОС 2“

ОСНОВНИ ПРИЧИНИ ЗА ПОБЕЛЯВАНЕТО НА 

ШОКОЛАДА  са температурните промени  – 

недостатъчното или прекалено охлаждане 

или цялостното нарушаване на технология-

та на производство. Когато той се разтопи 

и след това отново се втвърди, мазнините 

кристализират и се отделят върху повърх-

ността му, създавайки побеляла повърхност.
Автоматичен 
модул „ТТМ“ за 
подреждане на 
шоколади 
в кутии
Източник: 
фирмен архив

сградата на битов 
филтър след 
пешеходната 
пътека
Източник: 
фирмен архив
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Вторият клон на линията при производството на 37,5-грамовите шоколади ос-
тава с ръчно редене, като са направени само леки промени на съществуващите 
ленти, оригинално принадлежащи на опаковането на „Лекос 2“ от 2010 г.

„Милка с фъстъци и карамел“ се установява на пазара изключително успешно 
и получва награда за най-голямата иновация на компанията за 2017 г. в категория 
„Шоколад“. Единствено в България, в град Своге, „Монделийз“ прави шоколад с 
фъстъци и карамел, който се предлага в над  27 държави на 4 континента – Евро-
па, Австралия, Южна Америка и Азия. 

През 2017 г. фабриката започва и редица инвести-
ции в логистичните процеси, изгражда правила за 
достъп през аварийните зони и изготвя процес по 
събиране и изхвърляне на отпадъчните материали 
от линиите към зоната за пресоване и извозване към 
трета страна за рециклиране. 

В завода се поставя началото и на серия проек-
ти за повишаване на енергийната ефективност, за-
сягащи линии, складове, отоплителната централа, 
студовия център и миялното помещение. Одобрена 
е инвестиция за зониране на производствените ли-
нии по стандарта АТЕХ (за оценка на риска от пра-
хова експлозия). Направени са редица подобрения на 
линиите за производство на маси и вафли и в зоните 
за зареждане на насипни суровини.

Въведена е диспечерската система за усъвър-
шенстване организацията на транспорта на гото-
ва продукция и суровини; осъществяват се промени 
на ПЛ 18, включително реорганизация в пакетажа на 
вафлите; модификация на пекарките за вафлени кори; 
надграждане на електро-подстанцията.

През май 2017 г. фабриката в Своге е домакин 
на среща на фабриките в Централна и Югоизточна 
Европа („SCE Cluster“) – групата предприятия 
включва тези в Своге, Атина, Секешфехервар 
и Братислава
Източник: фирмен архив

Награда за най-добра иновация в категория „Шоколад“

ЗАВОДЪТ В СВОГЕ ПОЛУЧАВА МНОГО ПОХ-

ВАЛИ и се нарежда сред тези, към които се 

гледа с голямо доверие. По повод полученото 

отличие за иновация на годината, един от 

ръководителите на компанията казва: „Всеки 

път, когато има нещо трудно за изпълнение, 

директно решаваме – „Ще го дадем на Своге!“. 

Никога не се питаме „Може ли Своге да го на-

прави?“, защото знаем, че Своге може всичко“.

През 2017 г., след посещение на представители на ръководството за обсъжда-
не на възможности за допълнителни обеми и повишаване производителността 
на завода, се ражда идеята за плътен „Милка“ шоколад с добавки и фъстъци по 
подобие на съществуващия продукт „Пикник“ за Русия. Производството на 
„Милка с фъстъци и хрупкав карамел“ („Milka peanut crispy caramel“) е одобрено с 
рецепта, съчетаваща много компоненти (основно фъстъци, оризови парченца и 
хрупкав карамел). Логично, избраната линия е „Аастед“, тъй като нейният алер-
генен профил е с фъстъци. Инвестира се в съдове и тръбопроводи. Дозирането 
на сложната смес от добавки се обезпечава със съществуващото оборудване, 
като се налага само лека модификация за по-равномерното разпределение на 
разнообразните по тегло и размер съставки. 

  Във фабриката започва проект 
по масивна реконструкция на канали-
зационната система. Началото е по-
ставено в края на 2017 г. – началото 
на 2018  г. с подробно техническо об-
следване и геодезическо заснемане на 
вътрешни и външни канализационни 
трасета.

2017

„Милка с фъстъци и хрупкав 
карамел“

пускането 
на „Милка 
с фъстъци 
и хрупкав 
карамел“ на 
линия „Аастед“ 
през 2017 г.
Източник: 
фирмен архив

„МИЛКА С ФЪСТЪЦИ 
И ХРУПКАВ КАРАМЕЛ“
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„Милка течен 
карамел“ и 
до днес се 
произвежда 
успешно на 
линия „Кавемил”
Източник: 
фирмен архив

2018 През 2018 г. фабриката в Своге взема участие в проект „ELLA“, който касае пре-
местването на продуктите с марка „Кот д’ор“ („Côte D'Or“) от Хале във фа-
бриката в Познан. За да се освободи производствен капацитет в Полша оба-
че, е необходимо прехвърлянето на производството на „Милка течен карамел“ 
(„Milka Runny Caramel“) от Познан в Своге.

Проект „ELLA“ е толкова сложен, че екипът, който работи по него, пропуска 
необходимостта от преместване на „Милка течен карамел“. Връзката със Своге 
се установява в последния момент и фабриката реагира скоростно с провеж-
дането на индустриални тестове и закупуването на специализирана дозирка. 
Шест месеца по-късно продуктът се произвежда в Своге с повишено качество.

„МИЛКА ТЕЧЕН КАРАМЕЛ“

 „Милка течен карамел“ се изнася 
основно за Германия

Награда за успешното стартиране 
на „Милка течен карамел“

През същата година фабриката посреща „Кедбъри Борнвил дарк“, който се пре-
мества в Своге на линия „Лекос 3“ след решение на компанията да прехвърли 
производството от фабриката в Блоа, Франция (също част от сделката с „Еу-
разео“). Няколко месеца по-късно се пуска и нов вкус с портокалови парченца.

Инвестира се в съдове за ликер, тъй като „Кедбъри“ масата изисква упо-
требата на „Кедбъри“ ликер, произвеждан във фабриката в Чърк (Англия). През 
2019 г. е добавен и нов вкус с ром и стафиди. Продуктът е познат на английския 
пазар от 70-те години. Оригиналната рецепта по това време е със стафиди, 
напоени в ром.

„Кедбъри“ с ром и стафиди

През 2020 г. 
и 2021 г.  във 
фабриката се 
реди и луксозна 
кутия „Борнвил“ 
от 400 г
Източник: 
фирмен архив

2019

„БОРНВИЛ ДАРК“
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„Монделийз“ е компания, известна с фокуса си върху подобряване уменията на 
служителите, повишаване на производствената ефективност и намаляване на 
загубите. Ценността и стремежа към непрекъснато усъвършенстване се пре-
следва през годините чрез различни програми.

Ощe през 2013 г. актуалната към тогавашния момент програма за подобря-
ване на производствената ефективност „3 sigma“ започва да се измества от 
познатата днес „Integrated Lean 6 sigma“ (IL6S). Планирано е въвеждане на етапи. 
Заводът в Своге се включва в нея през 2016 г. с предварително избрана моделна 
линия „Лекос 3“, на която екипите да се учат и която да служи като образец за 
подражание и стандарти. По същото време ръководството на „Монделийз“, 
одобрило проекта за ускоряване на „Лекос 1“ и инвестицията в нова пакетажна 
част (проект „Кажи го с Милка“/„Say it with Milka“), изразява съмнение, че фабри-
ката може да се справи с толкова много задачи. Ръководството в Своге обаче е 
категорично, че иска да влезе в програмата, осъзнавайки, че това e правилната 
стъпка за развитието на завода с цел привличане на бъдещи инвестиции. След 

„SIWM“ – 
абревиатура на 
проекта „Say 
it with Milka“, 
изписано 
по време на 
първоначалното 
почистване, 
май 2018 г.
Източник: 
фирмен архив

ПРОГРАМА 
„INTEGRATED LEAN 6 
SIGMA“: 
ПЪРВА ЧАСТ. НАЧАЛОТО

разгорещени дискусии двете страни се договарят за официално влизане в IL6S 
програмата, при условие че се направи смяна на моделната линия с „Лекос 1“ с ар-
гумента, че именно сигма програмата ще се използва за ефективното обучение 
на оператори и успешната реализация на проекта. Така „Лекос 1“ става и модел-
на линия за завода, която продължава да поддържа най-високо ниво на предста-
вяне във фабриката по IL6S процесите и до момента.

Между 21 и 23 май 2018 г. в завода се провежда началното почистване – задъл-
жителен елемент в IL6S програмата и ключов за стартирането на проекта на 
производствена линия „Лекос 1“. В инициативата участват повече от 80 души.

Като част от сигма програмата, фабриката представя своя първи CBN 
(compelling business need) – „визитка“, визуализираща целите ѝ през следващите 
три години. Открояват се няколко аспекта: разнообразно портфолио; комплекс-
но производство; стабилна основа от собствено производство на шоколадо-
ви маси и пълнежи; и не на последно място – сериозната заявка, че заводът се 
стреми към това да продължава да бъде част от „Монделийз“, подобрявайки 
представянето си и превръщайки се в незаменим и неоспоримо най-добър про-
изводител в Източна Европа.

През 2019 г. „Монделийз“ отбелязва две годишнини – 25-годишнината на шокола-
ди „Своге“ и 25 години от придобиването на фабриката в Своге.

Първата 
визитка (CBN) 
на завода като 
част от сигма 
програмата, 
2017 г.

2019

Източник на изображенията: 
фирмена презентация
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През 2019 г. стартира капиталовият проект за подмяна на канализацията в три 
етапа, чието начало е положено със заснемането, извършено година по-рано.

Първият етап включва цялостна подмяна в участъка от тунела до паро-
вата централа и премахване на трасето от стария подземен канал (вада), по-
строен по времето на В. Пеев за захранване на електроцентралата.

Проектът цели отклоняване на потока и заобикаляне на необслужваемия учас-
тък под производствена линия „Лекос 1“. Освен промяна на трасето, се предвиж-
да и поставяне на ефективен маслоуловител, за да се предотврати запушване 
на тръбите с масла. Планира се старият канал да бъде възстановен и запълнен с 
водопропусклив материал, позволяващ дрениране на подпочвените води. 

 През същата година се подменя основното оборудване в пречиствателната 
станция за отпадни води, закупуват се и се инсталират нови потопяеми помпи.

В производствената сграда е извършен основен ремонт на товарните 
асансьори и техническата работилница на завода.

Вторият етап на ремонта на канализацията е изпълнен през 2022 г. в участъ-
ка около студовия център, като съществуващото повредено трасе под сгра-
дата е дублирано и заменено и водите от миялната машина и пароструйното 
помещение са събрани в общ маслоуловител, а трасето е изведено от зауства-
нето под сградата на „Лекос 1“ в съседна външна шахта. Проектът отново е 
силно предизвикателен поради грешка в предпроектното проучване, която се 
поправя в хода на строителството, както и поради огромната денивелация от 
над 4 метра между някои съседни участъци по трасето. Въпреки това е завър-
шен успешно и с него окончателно се решават проблемите с канализацията в 
тази зона.

„СТАРАТА ВАДА“

ИЗПЪЛНЕНИЕТО НА ПРОЕКТА е истинско 

предизвикателство поради зимните условия, 

разкопаването на пътното платно, стари-

те подземни инфраструктурни остатъци 

и необходимостта да не бъде прекъсвано 

съществуващото трасе до изграждането 

на ново. Той завършва успешно – изгражда се 

изцяло нов участък, инсталира се голям про-

мишлен маслоуловител, а отпадните води от 

първични линии, „Аастед“ и „Кавемил“ са изве-

дени от стария централен клон на канализа-

цията. С този проект се спират редица те-

чове, подобрява се отделянето на масла от 

отпадната вода и се улеснява обслужването. 

Старата вада от времето на В. Пеев, която 

след повече от 90 години все още упорито се 

пълни с вода и създава множество проблеми, е 

запълнена с инертен материал.

Ръчно начертан 
детайлен чертеж на 
подземната „вада“ и 
намиращата се в нея 
стара инфраструк-
тура, направен след 
лично обследване –
автор е тогавашни-
ят ръководител на 
сградите, спомага-
телните съоръжения 
и инфраструктурата 
в завода
Източник: фирмен 
архив

НАЙ-БЪРЗАТА ЛИНИЯ ЗА ОПАКОВАНЕ 
НА БОНБОНИ В СВЕТА – 6 600 БОНБОНА 
В МИНУТА

След 3-годишна работа и фокус върху разработването на нова технология за 
пакетиране на бонбони, през 2019 г. фабриката стартира своята нова линия за 
опаковане на шоколадови бонбони със скорост 6 600 бонбона в минута. За да 
отговори на скоростта на опаковане, процесът на формоване е ускорен до 22 
форми в минута. С този капацитет линията се превръща в най-бързата линия 
за опаковане на бонбони в целия свят. Успоредно с това опаковката е значител-
но оптимизирана (премахнати са фолирането на кутията и „възглавничката“), а 
микроклиматът на линията е значително подобрен.

Инвестицията е в размер на 22 милиона лева и около половин милион, вложен 
в проекти за облагородяване на зоната – под, стени, тръби, изолации и други.

Фабриката и днес е изключително горда с новата си пакетажна линия. Инсталаци-
ята на това ново и иновативно оборудване е голямо събитие, тъй като неговите 
възможности осигуряват пълна автоматизация и ускоряване на производството 
на бонбони „Сезони“, „Сушард“ и „Милка“. В резултат, нарастват амбициите и 
възможностите на завода да се разраства в производството на бонбони. Опако-
ването е подобрено с цел оптимизация на съхранението, запазване на вкуса и на-
маляване на екологичния отпечатък. Благодарение на иновативната инсталация, 
„Монделийз“ увеличава разнообразието от продукти, произведени в България.

Платки с 
бонбони преди 
постъпване 
в секцията за 
опаковане; 
производител 
на опаковъчната 
инсталация 
е немската 
компания 
„Шуберт“
Източник: 
фирмен архив
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Посещение на пенсионери на 
завода, 2018 г.

успешно първо 
производството 
на бонбони 
„Милка“, 2019 г.  
Източник: 
фирмен архив

„Дийнст“ 
машините, част 
от опаковъчна 
линия „Шуберт“,  
подреждат 330 
кутии в минута
Източник: 
фирмен архив

Част от екипа на линия „Лекос 1“ 
с екипа на „Шуберт“ при 
стартирането на локалните 
бонбони на линията през 2019 г. 
Източник: фирмен архив

Общият размер на инвестициите в периода 2015–2019 г. е над 50 милиона 
лева. Фабриката реализира специфични производства без еквивалент в други 
производствени локации на „Монделийз“ и така си осигурява стабилност. Про-
дължават иновациите в сегментите „бонбони“ и „многокомпонентни шоко-
лади“. Заводът в Своге има възможностите за направата на по-комплексни за 
изпълнение продукти с крем, добавки и разнообразни пълнежи. Той е ключов за 
„Монделийз“ при производството на изделия в световен мащаб. Това е пилотна 
фабрика и център за разработка на някои нови продукти и процеси, преди произ-
водствата да се установят и разраснат глобално в системата на компанията.

През 2020 г. фабриката в Своге достига производствен обем от 34 850 
тона годишно – най-високият обем, достиган някога от нея, като продукцията 
по това време се разпространява в близо 40 държави на 6 континента.

В ПЕРИОДА 2008–2020 г. фабриката премина-

ва през три основни етапа в своето разви-

тие.

	→ 2008 до 2010 г. – инвестицията в допълни-

телни производствени мощности води 

до утрояване на производствения капа-

цитет. 

	→ 2011 до 2014 г. – работи се за стабилизира-

не на производството, което дава въз-

можност от 

	→ 2015 до 2020 г. да се усвоят производстве-

ните капацитети и така да се обезпечи 

производство на редица нови продукти.

ПРЕДИ ИНСТАЛАЦИЯТА НА „ШУБЕРТ“ робо-

тите, в началото на 2019 г. екип на фабриката 

с облекчение разглобява опаковъчната инста-

лация „Еконопак“ (инсталирана през 2009  г.). 

Машините са опаковани и продадени на бъл-

гарска компания.
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ИНВЕСТИЦИИТЕ 
В ЗАВОДА В ПЕРИОДА 
1994–2024 г.

РАЗВИТИЕТО НА ОБЕМА 
НА ЗАВОДА В ПЕРИОДА 
1994–2024 г. 
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2009 – проект „Черно море“ 

2016 – проект „Милка с фъстъци 

и карамел“ на „Кавемил“ 

2017 – проект „Милка с фъстъци 

и карамел“ на „Лекос 2“ 

2018 – автоматизация на опаковането 

на бонбони „Say it with Milka“ на „Лекос 1“ 

2023 – Проект „Делта" за обединяване 

на продуктите от линии „Аастед“ 

и „Лекос 2“; проект „Сити Пак“ 

за автоматизиране на подреждането 

на вафли

1997 – политическа криза в България 

2010 – първа година на производство 

след проект 

„Черно Море“ през 2009 г. 

2017 – проект „Милка с фъстъци и 

карамел“ на „Лекос 2“ / отлив на обеми 

от 100-грамови шоколади „Милка“ 

към фабриката в Льорах, Германия 

2019 – старт на проекта 

„Say it with Milka” на „Лекос 1“ 

2024 – поради войната в Украйна 

инфлацията се увеличва 

и продажбите на шоколад спадат; 

цената на какаото е силно завишена; 

компанията преустановява вноса и 

износа от и към Русия

Източник на графиките: 
фирмена презентация

Във връзка с пандемията от КОВИД-19, през 2020 г. настъпва глобална криза по ве-
ригата за доставки. Дори в пика на коронавируса, офисите и производството във 
фабриката продължават да оперират при високо ниво на дезинфекция, спазване на 
физическа дистанция, внимание и информираност. Заводът не спира работа, за да 
произведе любимите продукти на потребителите и да запази работните места.

През същата година по време на ковид локдауна, фабриката в Своге стартира 
своята първа „RFS“ програма („Repetitive flexible supply“ – програма за осигуряване 
на повторяеми гъвкави доставки). Тя е първата в семейството на „Монделийз“, 
която се провежда в извънредни условия. Всички уъркшопи между местния екип на 
Своге и външни за завода участници се осъществяват дистанционно, като мест-
ният екип навигира външните участници чрез множество предварително под-
готвени презентации, снимков материал и директна видеовръзка. Въпреки новия 
за всички начин на работа, програмата е стартирана успешно и дистанционният 
начин на работа се превръща в нов стандарт за компанията при провеждането 
на подобни уъркшопи. Първата линия, която влиза в програмата, е „Лекос 2“. Тя не 
е избрана случайно, тъй като е най-високоефективната линия, реализираща про-
центно най-голям обем от портфолиото. Резултатите след тази програма не 
закъсняват и „Лекос 2“ бързо подобрява своето представяне. 

Към момента в програмата са влезли пет производствени линии („Лекос 2“, 
„Лекос 3“, „Кавемил“, „Аастед“ и „Вафли“). До края на 2024 г. се очаква и присъединя-
ването на линия „Лекос 1“. С това програмата ще бъде напълно внедрена в завода.

  

2020

ПРЕДИЗВИКАТЕЛСТВОТО „КОВИД-19“. 
АДАПТАЦИЯ И ПРОГРЕС В ПАНДЕМИЧНИ 
РАБОТНИ УСЛОВИЯ

Снимка от 
ръчно редене на 
линия „Аастед“ 
в началото на 
ковид кризата
Източник: 
фирмен архив
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По време на пандемията в завода продължава да се работи по редица важни 
инфраструктурни проекти. След дълги години проучвания са изградени две фил-
триращи системи за питейна вода преди навлизането ѝ в производствения 
корпус. Благодарение на ултравиолетовото (UV) обеззаразяване, се избягват 
проблемите с високата твърдост и мътност на водата по мрежата, поради 
липса на общинска пречиствателна станция за питейни води. Двете системи са 
инсталирани след водомерните възли в сградата на ПЛ „Аастед“ и в специално 
издигната постройка зад сградата на охраната при главния портал. 

Завършен е и проектът за обновяване на склада за съхранение на спирт спо-
ред изискванията на АТЕХ („Atmospheres Explosibles“ – директива за експлозивни 
атмосфери).

На ПЛ 18 за първи път от много години е произведен нов продукт: 36-грамо-
вата „Морени портокал“

През юли 2020 г. започва производство на бонбони „Милка“ във формата на 
подаръче с тъмна „Милка“ маса, т.нар. „Zartherb – delicately bitter“ шоколадова 

маса с екстра какао и деликатно горчив вкус. 
Инвестирани са 900 000 долара в изгражда-
не на нови кули за приемане и съхранение на 
шоколадовата маса и трасета до „Лекос 1“. 
Очакваният обем е 700 тона за първата го-
дина от пускането на продукта на пазара. 

Шоколадови бонбони 
„Милка за теб“ със „Зартерб“ 
шоколадова маса
Източник: фирмен архив

Снимка от „RFS“ 
уъркшопа на 
линия „Вафли“, 
април 2021 г.
Източник: 
фирмен архив

Втората визитка (CBN) на завода като част от сигма 
програмата, 2020 г.

ПРОГРАМА „INTEGRATED LEAN 6 SIGMA“: 
ВТОРА ЧАСТ. ПРОГРЕС ПО ВРЕМЕ НА ПАНДЕМИЯ

Фабриката работи усилено, за преминаване в следва-
ща фаза по програмата IL6S. Въпреки че потвържда-
ващият одит за прогреса на фаза 0 се отлага много-
кратно заради ограниченото пътуване по време на 
ковид, това не спира прогреса към фаза 1. Предста-
вен е нов, променен CBN (нова „визитка“) – aкцент 
е стремежът на завода да продължава да развива и 
изпълва капацитета за формоване на бонбони.

Първоначално почистване 
на „Лекос 2“ е проведено 
през лятото на 2020 г.
Източник:  фирмен архив
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БЕЗОПАСНОСТ И ОКОЛНА СРЕДА

Съвместно с технологичния напредък компанията непрекъс-

нато повишава изискванията си за безопасност на работ-

ното място. В грижа за хората и стремеж да запази своята 

конкурентоспособност заводът инвестира усилено в мерки 

за предпазване на служителите и създаване на здравословна и 

безопасна работна среда. Мерките включват както техниче-

ски подобрения за отстраняване на рисковете от нараняване 

при работа с машини, така и поведенческа промяна, целяща 

изграждане на култура, с която служителите сами да предпри-

емат действия за предотвратяване на инциденти. 

Още през 2008 г. фабриката е сертифицирана по стандар-

та OHSAS 18001 (системи за управление на здравето и безо-

пасността при работа). Започва въвеждането на свързани с 

поведението програми за безопасност, които остават фокус 

на компанията през годините и довеждат до значително на-

маляване на инцидентите с работници.

В годините се работи усилено върху повишаване на осве-

домеността, всички инциденти се докладват и разследват, 

след всеки инцидент се прави анализ на първопричината, кой-

то се документира и комуникира до целия персонал. Процесът 

засяга и случаи, възникнали в други фабрики на компанията. 

Извършва се оценка на риска на всяко работно място за 

идентификация и превенция на потенциалните опасности и 

рискове, свързани с работните процеси, оборудването и сре-

дата. Определят се подходящи мерки за контрол на риска за 

минимизиране на опасностите. 

Във фабриката се провеждат задължителни обучения и ин-

структажи на служителите относно процедурите за безопас-

ност, рисковете на работното място, правилната употреба 

на оборудването и личните предпазни средства. Това включ-

ва както първоначално обучение, инструктаж на работното 

място, така и регулярни актуализации, за да се гарантира, че 

персоналът е запознат с най-новите практики. Обученията 

обхващат и всички външни изпълнители, опериращи на тери-

торията на завода, за които важат същите строги правила.

От 2015 г. във фабриката има кампания „Знаете ли, че ...?“, 

която седмично фокусира вниманието на служителите вър-

ху актуални практики и правила, свързани със системата по 

БООС (безопасност и опазване на околната среда). 

От 2016 г. до днес фокусът върху обезопасяване на ма-

шините се засилва, започва усилена работа по изграждане на 

предпазващи капаци и заключващи механизми. Целта е да бъде 

изцяло елиминиран достъпът до движещи се части и служите-

лите да могат да извършват работата си, без да се излагат 

на риск от нараняване. 

Освен инвестиции в техническото обезопасяване на машини-

те, компанията засилва фокуса си върху въведената няколко 

години по-рано практика за безопасност „ЛОТО“ - блокиране и 

обозначаване на машината (LOTO – „lockout–tagout”). Това е на-

чин на безопасна работа по машината при спиране, почиства-

не или аварии, при който не се допуска работа по енергизирано 

оборудване без предварителното му изключване и обезопася-

ване чрез заключване на енергиите с катинар. 

Програмата за „лов на рискове“, старирала през 2014 г., е измес-

тена от „IL6S“ инструментите по безопасност. Това включва 

планирани проверки и поддръжка, както и незабавни действия 

при всякакви сигнали за неизправност. Въвеждат се колектив-

С обновяване на „ЛОТО“ стандартите през 2016 г. са осигурени 
индивидуални катинари на всички служители, за да имат личен 
контрол върху процеса по обезопасване на машините
Източник: фирмен архив

Предпазващите капаци на оборудването непрекъснато се усъвършенст-
ват, като се добавят заключващи механизми и прозрачни елементи, 
с което да се осигури видимост върху случващото се в машината
Източник: фирмен архив

ни презпазни мерки, а именно „наблюдение по безопасност“ и 

„бърза оценка на риска“ при извършване на нерутинни дей-

ности. Започват да се докладват дори минимални рискове 

като ожулване на кожата, както и т.нар. полуинциденти („near 

miss”)  – нежелани събития с потенциал да доведат до инци-

дент, както и „опасни условия“ в работната среда, които съз-

дават предпоставки за злополуки.

След голям инцидент, свързан с прахова експлозия в Еги-

пет, през 2017 г. компанията инвестира в обезопасяване на 

съоръженията, опериращи със сухи компоненти. Тази инициа-

тива не подминава и фабриката в Своге, направена е сериозна 

инвестиция за привеждане на наличното оборудване в без-

опасно състояние съгласно новосъздадените стандарти. В 

обхвата влиза промяна на всмукателни тръби, изграждане на 

антистатичен под в помещението за зареждане на сухи ком-

поненти и на специална „ATEX“ климатична камера. 

Рискът при придвижване от подхлъзване, спъване и пада-

не е висок, тъй като във фабриката пространствата са тес-

ни, а стълбите – много. Именно затова в годините се работи 

по обезопасяване на стъпалата чрез поставяне на противо-

плъзгащи покрития, маркиране на първо и последно стъпало, 

монтиране на предпазващи парапети. 

През 2018 г. категория „Шоколад“ провежда масирана кампания 

за важността на употребата на лични предпазни средства 

(ЛПС) и въвежда задължителната употреба на предпазни очи-

ла. Въвеждат се практики за употреба на противосрезни ръ-

кавици, засилва се контрола върху използването на адекватни 

предпазни средства при извършване на различните типове 

дейности изискващи допълнително предпазване като напри-

мер употреба на каски, светлоотразителни жилетки и други.

През 2019 г. е извършен изключително обхватен корпора-

тивен одит по безопасност и опазване на околната среда в 

Своге за съответствие с процедурите на компанията в об-

ластта. Подобни одити са проведени във всички фабрики на 

компанията. Вследствие от този одит, през 2020 г. са одобре-

ни средства за т.нар. управление на процесната безопасност 

(Process Safety Management) за подобряване на процесите в 

Студов център, Котелна централа, Електробезопасност и 

управление на опасни и запалими вещества.

През 2022 г. в завода е ремонтиран товарният паркинг за 

камиони и започва мащабен проект, свързан с пешеходната 

безопасност, при който са подновени всички маркировки и фи-

зически са разделени пешеходните и транспортните потоци.

Във фабриката е разработен и се прилага план за действие 

при извънредни ситуации, очертаващ стъпките, които тряб-

ва да се предприемат в случай на извънредна ситуация като 

пожар, земетресение, наводнение, или друго природно бед-

ствие, злополука или инцидент. Той осигурява изпълнението на 

адекватни мерки за групова защита и включва ясно разпреде-

ление на ролите и отговорностите, комуникационни прото-

коли и процедури за евакуация и реакция, както и практическо 

обучение, което от 2023 г. се практикува два пъти годишно.

През 2024 г. компанията започва работа по проект за по-

жарна безопасност, в обхвата са мерките, процедурите и 

оборудването, предназначени да предотвратят, открият и 

потушат пожари. Планира се съществуващата част от сис-

темата за гасене с вода да се преработи и да се доизгради 

нова, която да покрие зоните от старата част на фабрика-

та. Предвидена е и подмяна на врати, стени и материали с 

пожароустойчиви такива.

В завода се полагат непрекъснати 
усилия за опазване на околната 
среда чрез намаляване на 
потреблението на енергия, 
прилагат се практики, фокусирани 
върху разделяне и намаляване на 
отпадъците. През 2018 фабриката 
участва в конкурс на компанията 
за „Умни идеи за устойчиво 
развитие“, където печели награда в 
категорията за „Разделно събиране 
на отпадъците“

За намаляване на риска при придвижване, фабриката има постоянен 
фокус върху инсталиране на нови и подобряване състоянието на 
съществуващи платформи за достъп до оборудването.
Източник: фирмен архив
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Заместването на ръчния труд с различни системи, машини и съоръжения е ре-
шаваща стъпка към повишаване на ефективността, понижаване на разходите 
и подобряване на безопасността в една организация. За да се намали той, във 
фабриката започват проекти в следните направления.

	→ Автоматизация и роботика – автоматизирани системи и роботизирани 
технологии, за да се заменят ръчните задачи или избегнат често повтарящи 
се или неергономични операции.

	→ Цифровизация – преобразуване на хартиените документи в цифрови, като 
се използва различен софтуер за документи, електронни таблици и системи 
за управление на данни. Целта е да се съкрати времето, изразходвано за ад-
министративни задачи, и най-вече да се подобри точността на данните.

	→ Инструменти и оборудване – въвеждат се по-ефективни инструменти и 
оборудване, които намаляват физическия труд – модерни инструменти, 
ергономични дизайни за намаляване на напрежението и умората и помощни 
средства за повдигане и преместване.

	→ Системи за по-ефективно управление на инвентара – за да се проследяват 
нивата на запасите, да се оптимизират поръчките и да се минимизира вре-
мето, прекарано в търсене на артикули. 

	→ Прецизиране на програмите за обучение – сериозен фокус върху процедури-
те по безопасност, качество и опазване на околната среда.

	→ Анализ на данни и оптимизация – карти на производствените потоци, ана-
лиз на първопричината и авариите, както и анализ на всички видове бизнес 
процеси, за да се установят неефективностите и възможностите за опти-
мизация. 

	→ Сътрудничество между отделите – за да са максимално интегрирани сис-
темите и да не се извършват излишни стъпки.

Чрез прилагането на всичко това, в завода постепенно се намалява ръчният 
труд, което води до повишена ефективност, подобрена безопасност и по-нис
ки разходи.

Като поредна стъпка в процеса на модернизация и ускоряване на производство-
то на маси, през 2020 г. в завода е инсталиран първи нов конш на фирмата „Бю-
лер“ („Buhler“) с капацитет шест тона. Започва процес на поетапна подмяна и 
на останалите коншове на „Карле Монтанари“ („Carle Montanari“), които опери-
рат в завода от 1967 г. Те са амортизирани вследствие на дългата употреба и 
трудни за техническа поддръжка. 

АВТОМАТИЗАЦИЯ 
НА РЪЧНИТЕ ОПЕРАЦИИ

2
„Фанук“ („Fanuc“) робот 
за автоматична палетизация 
на „Лекос 2“. 

1
През 2020 г. на линии „Кавемил“ 
и „Аастед“ са инсталирани 
палетизиращи роботи от типа 
„кобот“.

3
След успешното стартиране на 
опаковъчна линия „Шуберт“ 
на „Лекос 1“, година по-късно 
се инсталира автоматичен 
палетизатор, 2020 г.

1

3

2

4

КОЛАБОРАТИВНИТЕ РОБОТИ накратко се наричат „коботи“ – 

наименованието идва от възможността им да работят без-

опасно заедно с хората в една и съща производствена зона 

(това е основната идея при създаването им). За разлика от 

тях, традиционните роботи задължително се поставят в 

изолирана и обезопасена клетка и действат самостоятелно. 

КЛАСИЧЕСКИТЕ ИНДУСТРИАЛНИ РОБОТИ изпълняват про-

грама за автоматично палетизиране, без да контактуват с 

хората. За да се предотвратят производствени инциденти, 

зоната около тях е обезопасена.

4
С цел заместване на ръчното 
прехвърляне на контраплатки 
и облекчаване на дейността, 
на „Лекос 1“ са инсталирани 
коботи за автоматично 
манипулиране, 2021 г.

Източник на изображенията 
на страницата: фирмен архив
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През 2023 г. компанията стартира и автоматичен модул за подреждане на шо-
коладите в кутии на „Лекос 3“. Машината е подобна по вид на ТТМ модула на 
„Лекос 2“. 

В началото на 2024 г. компанията завършва проекта за автоматизация на ръч-
ното редене на вафли в кутии.

През април 2024 г., съгласно инвестиционния план, се инсталира и втори нов 
конш, който подменя конш номер едно от съществуващите. Следващата 
стъпка предвижда едновременната подмяна на останалите четири с два нови.

5

7 8

6

6
Инсталация на ТТМЕ модул 
на „Лекос 3“ за автоматично 
подреждане на шоколадите в 
кутии

7
„Сити Пак“ машина за редене 
на вафли в кутии, януари 2024 г.

8
Коботът от линия „Аастед“ е 
преместен на линия „Вафли“, 
февруари 2024 г.

Източник на изображенията 
на страницата: фирмен архив

2023

2024

5
„Buhler“ конш, 2020 г. 

КАТО ЧАСТ ОТ ГЛОБАЛНИЯ ПРОЕКТ ЗА ЕНЕРГИЙНА ЕФЕКТИВ-

НОСТ на „Монделийз“ в Европа, през 2023 г. в завода са инстали-

рани първите соларни (фотоволтаични) панели за производ-

ство на устойчива електроенергия. Така фабриката се връща 

към корените си и принципите за използване на местните 

енергийни източници, приложени още от основателите ѝ в 

началото на 20-и век.

 Слънчевите панели осигуряват около 3% от консумаци-

ята на електроенергия на завода. Предстои инсталирането 

на допълнителни тела през 2024 г., с което очакваната произ-

водителност да нарасне до 5%. 

Фабричният корпус е построен на северен склон, с огра-

ничено слънчево греене, за да бъде оптимизиран разходът 

на енергия, необходима за охлаждане. Ето защо е истинско 

предизвикателство да бъде  открито оптималното място, 

подходящо за инсталация на панели.  Подобни свободни мес-

та остават само в зоната на външния паркинг.

ПРЕЗ 2022 г. стартира проект по интегриране на всички 

производствени процеси в единна за фабриката система за 

управление  SCADA, локализирана на централен сървър. Очак-

ванията са да се подобри точността на рецептите на про-

дуктите, да се повиши контролът на процесите, а оттам да 

се гарантира и устойчивостта на производството. Поради 

големия обем от дейности, които трябва да бъдат покрити, 

проектът е разделен на три етапа. Първи етап – управление 

на линии за производство на маси, втори – управление на за-

реждането на суровини, трети – управление на разпределе-

нието на маси към производствени линии. През 2024 г. завърш-

ва първият етап и започва вторият. 

контролна зала 
на линията 
за производство 
на шоколадови 
маси
Източник: 
фирмен архив
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През 2022 г. компанията решава да премести производството на 90-грамовите 
шоколади „Милка“ и „Милка с лешници“ за руския пазар от Льорах (Германия) във 
фабриката в Своге. Подходяща линия с необходимия наличен капацитет се оказва 
„Аастед“, като за целта производственото портфолио оттам трябва да бъде 
преместено на „Лекос 2“. За да се случи това, на „Лекос 2” са инсталирани нова сис-
тема за смесване и дозиране на съставки и допълнителни съдове за съхранение на 
шоколадова маса „Африкана“, също така е разширена тръбната мрежа за транспор-
тиране на маси. В обхвата на проекта са предвидени нови форматни части за опа-
ковъчните машини и преработка на системата за ръчно подреждане на шоколади.

Завършва се вторият етап от започнатата през 2019 г. технологична кула 
за съхранение на шоколадови маси, като са инсталирани още два 25-тонни съда 
за съхранение на шоколад „Милка“. Разширена е и централната система за раз-
пределение на шоколадови маси.

За съжаление, поради обстановката в Русия и Украй-
на, въпреки че вътрешното разместване на продук
тите в завода става факт, трансферът на двата 
нови  за фабриката продукта не се осъществява, с 
което тя губи възможността да добави към обема 
си още 6 000 тона.

Проект „Делта“ помага да се запълни свободният 
капацитет на „Лекос 2“ и да се оптимизира себе-
стойността на произвежданите изделия, тъй като линия „Лекос 2“ е с 4 пъти 
по-висок капацитет от линия „Аастед“. Съвместно с това, линия „Аастед“ 
променя алергенния си профил на „чист от фъстъци“, което отваря нови бъде-
щи възможности за производство.

ПРОЕКТ „ДЕЛТА“

ЗАВОДИТЕ НА „МОНДЕЛИЙЗ“ НА ТЕРИТОРИЯ-

ТА НА УКРАЙНА търпят поражения и спират 

работа, което води до преразпределяне на 

производството между други фабрики в Ев-

ропа. Преустановени са доставките на кака-

ов ликер за Своге от фабриката в Тростянец. 

Увеличава се броят на доставки на ликер от 

Братислава.

Част от екипа на линия „Лекос 2“ 
при стартиране на проект „Делта“, 2024 г.
Източник: фирмен архив

ЗА 2023 г. е планиран най-големият в истори-

ята на завода производствен обем от над 

36 000 тона, който, за съжаление, остава не-

реализиран поради усложнената геополити-

ческа обстановка, проблемите по веригата 

на доставки, намалената покупателна спо-

собност вследствие на високата инфлация и 

драстичното поскъпване на какаото.

ИНФРАСТРУКТУРА. 
ГРИЖА И УСИЛИЯ ЗА СЪВРЕМЕНЕН ВИД

Грижата и поддръжката на 100-годишен завод изискват сериозни усилия, баланс 
между съществуващото и ефективно адаптиране към съвременните техноло-
гии, нужди и практики. Инфраструктурата е истинско предизвикателство, но 
посоката е ясна – поддържане на стандарт чрез изграждане на усъвършенства-
ни и модерни зони посредством всеки един инвестиционен проект. Необходимо 
е кандидатстване по всевъзможни програми за средства, които да помогнат на 
завода да осъвременява облика и производството си.

Мечта и цел е той да се превърне в модерно работно място и в среда, коя-
то насърчава производителността, сътрудничеството и благосъстоянието 
на служителите. Това включва комбинация от подобрени физически простран-
ства, технологии и социокултурни практики, които подкрепят новите начини 
на работа и отразяват ценностите на завода и компанията.

Успоредно с инвестиционните проекти, касаещи подмяна на производстве-
ното оборудване и пускане на нови продукти, във фабриката непрестанно се 
акцентира върху цялостно преобразяване на всички производствени и непро-
изводствени зони. Инвестира се в ремонт на столовата на завода, а няколко 
години по-рано е обновена визията на лавката.

През десетилетията се полагат постоянни усилия и изграждат устойчиви 
практики за поддръжка на двора и цялостния външен вид на завода (общата 
площ на територията му е 85 декара). И до днес продължава въведената още 
през 2011 г. практика да се поддържат и подобряват общите части чрез пола-
гане на труд от работници и служители през ниския производствен сезон пo 5S 
инициативи.

 

Столовата 
на фабриката 
след ремонта 
през 2020 г., 
изградена е 
външна зона 
за хранене.
Източник: 
фирмен архив
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5S aктивности, 2015 г.

5S Активности, 2024 г.

Системата 5S е стандартизиран 
процес за създаване и 
поддържане на организирано, 
безопасно, чисто и ефективно 
работно място. Тя е с японски 
произход и е тясно свързана 
с кайзен – японската 
философия за непрекъснато 
усъвършенстване, както и с 
внедряването на Lean методи 
на работа.

През 2022 г. са възстановени 
офисите в производствената 
сграда с цел създаване на 
добър микроклимат, споделено 
офис пространство и 
възможност пряко заетите с 
производството да бъдат близо 
до производствените линии.

Поетапно са подменени голяма 
част от подовите настилки 

Покривите са ремонтирани и всяка 
година се почистват и измиват

←↑Източник на 
снимките: фирмен архив
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Начало на процеса за обучение на оператор-техници в завода поставя програ-
мата BOB („Best of Best“ – „Най-добрите сред най-добрите“) още през 2010 г. 
Така през 2016 г. има създадена основа, върху която започва да се изгражда раз-
витието на персонала чрез инструментите на интегрираната система за по-
добряване на процесите (IL6S). Разработват се програми за обучение, за да се 
помогне на служителите да подобрят уменията си и да напреднат в кариерата. 
Това не само повишава производителността, но също така показва, че „Монде-
лийз“ цени техния растеж и успех. Обособява се специализирана зала за обучение, 
по стандарт на компанията. По-късно тя се мести в производствения корпус, 
за да е максимално близо до ползвателите си.

  Очертават се ясни пътища за кариерно израстване. Служителите посте-
пенно започват да поемат повече нови отговорности, да придобиват разно-
образни умения и да напредват в организацията. Това им помага все по-ефек-
тивно да заемат последователно различни работни позиции и да участват в 
програми за менторство като обучаващи своите колеги.

„Монделийз“ непрекъснато търси обратна връзка и включва идеи и предло-
жения в процеса на вземане на решения. Мнението на персонала се цени и той е 
ангажиран в създаването на положителна работна среда.

В края на ноември 2021 г., благодарение на общите усилия, фабриката покри-
ва критериите за фаза 0 на IL6S с резултат 95% – най-високия резултат в исто-
рията на „Монделийз“.

Заедно с проекта по преместване на 
производствените офиси са изградени нова зала за 
обучение и зала за провеждане на срещи, 2022 г.
Източник: фирмен архив

Оператор-техник по време на представянето 
на прогреса, направен при първоначалното 
почистване на линия „Кавемил“, 2021
Източник: фирмен архив

ПРОГРАМА „INTEGRATED LEAN 6 
SIGMA“: ТРЕТА ЧАСТ. 
ПРОГРЕС И ВИСОКО ПРИЗАНИЕ 
ЗА ХОРАТА НА СВОГЕ

Третата 
„визитка“ на 
завода като 
част от сигма 
програмата, 
2024 г.

Снимка от празненството в столовата на 1 декември 2021 г. по случай 
покриване критериите за фаза 0 и преминаването във фаза 1
Източник: фирмен архив

Първоначално почистване 
на линия „Кавемил“, 2021 г.
Източник: фирмен архив

Част от екипа на „Лекос 1“ и колеги по време 
на одита на фаза 0 (1- декември 2021 г.)
Източник: фирмен архив
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Програмите за развитие на технически 
умения не изключват и дамския състав
Източник: фирмен архив

През юни 2024 г. беше проведено първоначално почистване на линия "Вафли", с което вече всички 
производствени линии на фабриката попадат в IL6S програмата.
Източник: фирмен архив

Първоначално 
почистване на 
„Лекос 3“, 2022 г.
Източник: 
фирмен архив

По време на одитния процес уменията 
и техническите познания на работе-
щите във фабриката в Своге са оце-
нени на най-високо ниво в категория 
„шоколад“.

След преминаване във фаза 1, фа-
бриката продължава с присъединява-
нето и на останалите линии към про-
грамата. 

През 2023 г. заводът усилено се 
подготовя за преминаване в следваща 
фаза, като фокусът е върху връщане 
на оборудването на линията за произ-
водство на маси в базово състояние. 
Поръчани и подменени са ролките на част от валц-машините. Персоналът на 
първичните линии се заема с цялостно подобряване на техническото състояние 
на валците.

На 29 – 30 ноември 2023 г. фабриката успешно преминава във втора фаза на 
IL6S програмата с резултат от 87% – най-висок резултат, постиган до момен-
та в Европа.

В подготовка за преминаването към следваща фаза, фабриката отново пред-
ставя своята обновена визитна картичка (CBN – compelling business need – гра-
фично изображение на стратегията и целите). Фокусът за следващия период 
е върху дигитализиция на процесите и усъвършенстване на програмите за из-
граждане на технически умения.

Снимка от 
събитието 
по случай 
преминаване 
във фаза 2
Източник: 
фирмен архив
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Реновираните валц-машини на 
ПЛ 3 през 2023 г.
Източник: фирмен архив

Валц-машините на ПЛ 3 след 
първа стъпка на привеждане в 
базово състояние от екипа на 
линията, 2022 г.
Източник: фирмен архив

„Базово състояние“ означава първоначалното добро техниче-

ско, технологично и хигиенно състояние на оборудването, в 

което то е било пуснато в експлоатация. Възстановяването 

на това състояние, и дори неговото подобряване, е първа 

стъпка за внедряване на IL6S програмата. Процесът по въз-

становяване започва с т.нар. „първоначално почистване“, по 

време на което машините се разглобяват, инспектират и 

почистват, провеждат се обучения за прилагане на различ-

ните „сигма“ системи, отстраняват се дефекти, подменят 

се резервни части. Екипите дискутират бъдещи усъвършен-

ствания с цел оптимизиране работата на машините, а имен-

но липса на замърсявания, по-малко спирания и непрекъснато 

производство.

ПАРТНЬОРСТВА. ПОСЕЩЕНИЯ. 
ФИРМЕНИ СЪБИТИЯ

посещение на пенсионирани 
служители в завода, 2018 г.
Източник: фирмен архив

Децата на екипа на фабриката 
на посещение в завода, 2015 г.
Източник: фирмен архив

Фабриката непрекъснато посреща посетители, 
партнира си с университети и участва активно в 
работни групи по оптимизация на процесите и по-
добряване на производствените разходи – както с 
други заводи, така и с доставчици и клиенти.
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Снимка от 
фирмено събитие, 
юни 2021 г.
Източник: 
фирмен архив

Посещение на колегите от фабриката 
за кафе в Костинброд, 2020 г.
Източник: фирмен архив

СОЦИAЛЕН ДИАЛОГ 

Фабриката в Своге има дълга история в добрите практики 

на социалния диалог между работодател и работници, поло-

жени още по времето на основателя В. Пеев. През социализма 

казионните професионални организации са подчинени на офи-

циалната политика, но в годините на прехода стават главни 

действащи лица на промяната.

Във ФШИ и до днес действат активно две синдикални 

организации: на КНСБ (Конфедерация на независимите синди-

кални организации в България) със своето подразделение ФН-

СОХП (Федерация на независимите синдикални организации в 

хранителната промишленост) и КТ (Конфедерация на труда) 

„Подкрепа“, които регулярно влизат в преговори с работода-

теля относно условията на труд, регламентирани в колек-

тивния трудов договор (КТД).

Работническото представителство има непрекъсната 

традиция и от 2008 г. (след приемането на България в ЕС) фа-

бриката излъчва своите представители в „Европейския ра-

ботнически Съвет“ (ЕРС) на „Монделийз“, осигуряващи диалога 

между работническия персонал и висшето ръководство на 

компанията.

 Обмяна на опит с екип на новопридобитата от „Монделийз“ фабрика 
за печива „Чипита“, 2023 г.

През юли 2022 г. „Монделийз“ приключва сделката по придобиването 
на „Чипита“ – една от водещите европейски компании за 
производство на печени продукти и кроасани. След придобиването в 
България в производствената компания на „Монделийз“ са налице две 
производствени локации – Своге и Казичене.
Източник: фирмен архив

От 2022 г. до днес фабриката подкрепя класовете със специалност 
„Компютърни системи и технологии“ към професионална гимназия 
„Велизар Пеев“ в Своге. До 2023 г. са подкрепени две паралелки, в тях 
като част от програмата участват 52-ма ученици. Фабриката допринася 
към учебния процес посредством предоставянето на база и ментори 
за практиката на учениците, както и с допълнителни материали, 
сесии и обучения. Устойчивите партньорски взаимоотношения с 
професионалната гимназия дават отправна точка за бъдещи съвместни 
инициативи и са от полза за ранното кариерно ориентиране на 
класовете. През септември 2024 г. фабриката ще подкрепи пореден клас 
за трети път. 
Източник: фирмен архив

Студенти и преподаватели от „Университет по хранителни 
технологии“ в Пловдив на посещение във фабриката, 2022 г.
Източник: фирмен архив

Дискусионна среща за бъдещо развитие с ръководителя на групата 
предприятия, към които принадлежи заводът в Своге, 2023 г.
Източник: фирмен архив
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Развитието на хората е от решаващо значение за успеха на всяка организация. 
Във фабриката това се изразява в предоставяне на възможности за обучение и 
участие в проекти, посещения на други заводи на компанията, включване в уърк-
шопи и семинари с различна насоченост. Активно се насърчава култура за учене, 
предаване на знания, непрекъснато усъвършенстване и подкрепа на служители-
те в постигането на техните професионални цели. Като част от развитието 
се използва всяка възможност за срещи с лидери на организацията, така че те да 
общуват директно със служителите, да обсъждат работни въпроси и да пре-
доставят насоки за бъдещ растеж и развитие. 

Фабриката поддържа установената през годините традиция за събиране на 
всички служители по случай деня на компанията, който се отбелязва през сеп-
тември или октомври. Събитието се провежда на градския стадион и е пре-
красна възможност за колегите да се видят и позабавляват заедно в извънра-
ботна среда.

Колеги в деня 
на размяна на 
поздравителните 
картички между 
служителите
Източник: 
фирмен архив

По случай 100-годишнината, във фабриката се планират множество мероприятия, 
с които да се почете юбилеят. В празничния календар са предвидени събития за 
всеки месец от 2024 г., като основен елемент на програмата са дните с „отво-
рени врати“ през юли, когато служителите ще могат да доведат своите семей-
ства, приятели и представители на местната общност на посещение в завода. 
Инициативата за февруари е размяна на поздравителни картички между колеги-
те – възможност за всеки да припознае постиженията на колега или да благодари 
за подкрепата.   

Като част от инициативите по случай 100-годишнината, през март 2024 г. 
започва обновяването на зоната за почивка в социално-битовата сграда, както 
и ремонт на фасадата на административната сграда.

След дълго отсъствие емблематичната статуя на алпийски козирог е пре-
местена в градинката пред производствената сграда.  

 От 2023 г. започва планиране на ново разширение и инсталиране на още 
една производствена линия във ФШИ „Своге“. В чест на юбилея този проект 
е озаглавен „Искра“ – първото име на фабриката преди национализацията. През 
2024 г. продължават дискусиите, свързани с обосновката на проекта и евенту-
алното разположение на новата линия. Уточняват се и продуктите, които ще 
бъдат прехвърлени от други заводи. Смело поглеждаме напред и си пожелаваме: 
„Да бъде!“.

Ден на компанията, октомври 2023 г.
Източник: фирмен архив
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Източник: фирмен архив

НОВИ ВРЕМЕНА
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С притаен дъх поглеждаме назад към постигнатото и виждаме Пеевия кораб 
„Искра“,  потеглил от малкото пристанище в Своге. Десетилетия наред той 
плава гордо, с издути от вятъра платна, под името „Република“. Оцелява сред 
бурите и акостира днес, сто години по-късно, в пристана на „Монделийз“.

Времето е река, която ни води все напред – преминава през реалността, 
която изисква от нас да вземаме бързи, понякога ненавременни решения, да пра-
вим трудни и наложителни избори. Не можем да спрем да плаваме, нито да из-
бегнем желаните и нежелани срещи, защото реката, особено буйната, никога не 
тече по прав път.

Поклон пред тези, които през годините са се грижили да развият и съхранят 
всичко, което имаме днес. Успех на онези, които ще дойдат и ще развиват за-
почнатото, за да го има това магично място и то да продължава да обединява, 
да ни въодушевява и да процъфтява.

Нека тази книга послужи за вдъхновение. Нека бъде и свидетелство за си-
лата на човешкия дух, изобретателност и постоянство. Да се стремим към 
успеха – това е да пътуваме смело по реката на времето.

Благодарим на всички, които ни подкрепиха в процеса по написването на тази 
книга, плаваха заедно с нас по реката и направиха пътешествието по събиране 
на историята толкова вълнуващо.

Благодарим на приятелите на завода, на бившите и настоящи колеги, които 
споделиха с нас достоверни факти, снимки, документи и спомени, преведоха ни 
през миналото и акостираха с нас в настоящето. Точно заради тях фабриката е 
това, което е. Те са авторите на тази 100-годишна история – ние само я подре-
дихме и преразказахме.

Благодарим!

ПОСЛЕПИС
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Всичко започва благодарение на смелите основатели на ня-

кои от емблематичните брандове, живи и днес – „Сушард“, 

„Милка“, „Тоблерон“, „Якобс“, „Филаделфия“, „Орео“, „Кедбъри“ 

и други.

„Монделийз“ преминава през много сливания и продоби-

вания, устоява във времето и се утвърждава като една от 

най-големите снакинг компании в света.

Това е първото лого, с което 

компанията „Крафт Якобс 

Сушард“ се представя на бъл-

гарския пазар, когато закупува 

фабриката в Своге през 1993 г.

МАЛКИ ИСТОРИИ 
В ИСТОРИЯТА

КРАТКА ИСТОРИЯ 
НА „МОНДЕЛИЙЗ“

Лого, използвано като ембле-

ма на продукти с марка „Kraft“ 

от 1998 г. в Америка, както и 

лого на компанията от 1995 

до 2009 г. Вековна марка с 

високо ниво на доверие от 

потребителите, дължащо се 

и на думата „крафт“ (старо 

изписване на съвременната 

английска дума „craft“ – профе-

сия, занаят).

През 2009 г. логото се обно-

вява с характерен елемент – 

усмивка като естествена 

реакция при вида на вкусна 

храна. Появява се надписът 

„Make today delicious” („На-

прави днешния ден вкусен“). 

Капките символизират корпо-

ративните ценности. 

През 2013 г. компанията 

разделя бизнеса си в Северна 

Америка от този в останалия 

свят. В САЩ тя продължава 

да носи името „Крафт“.

 

През 2019 г. логото на „Монде-

лийз“ се изменя (отпадат чер-

вените капки) и става такова, 

каквото го познаваме днес, 

заедно с девиза „Snacking 

made right“.

Филип Сушард 

стартира 

бизнеса си с 

малко кафене 

в Нюшател. 

Създател е на 

брандовете 

„Сушард“ и 

„Милка“.

 „Якобс“ се 

слива с „Ин-

терфууд“ под 

името „Якобс 

Сушард“.

Филип Морис 

отваря 

магазин в 

Лондон за тю-

тюн и цигари.

Теодор 

Тоблер започва 

бизнеса си в 

Швейцария. 

Създател е на 

бранда 

„Тоблерон“.

Сушард и 

Тоблер се 

сливат в ком-

пания с името 

„Интерфууд“.

Карл Руис 

Сушард отва-

ря първата 

си фабрика 

в Льорах.

Йохан Якобс 

отваря кафене 

в Бремен.

Джеймс Крафт 

стартира биз-

нес с продаж-

ба на сирене 

в Чикаго. 

Създател е на 

„Филаделфия“.

Марджъри 

Пост основава 

компанията 

„Дженерал 

Фуудс“.

„Филип Морис“ 

придобива 

„Дженерал 

Фуудс“.

1985
„Филип Морис“ 

придобива 

„Крафт“.

„Филип Морис“ 

обединява 

„Крафт“ и 

„Дженерал 

Фуудс“ в ком-

пания на име 

„Крафт Джене-

рал Фуудс“.

1990 
„Филип Морис“ 

придобива 

„Якобс 

Сушард“.

„Филип 

Морис“ обеди-

нява „Крафт 

Дженерал Фу-

удс“ и „Якобс 

Сушард“ 

под името 

„Крафт Якобс 

Сушард“. Тази 

компания 

придобива 

бизнеса си в 

България.

2000 
„Крафт Якобс 

Сушард“ про-

меня името си 

на „Крафт 

Фуудс“.

„Крафт Фуудс“ 

купува про-

изводителя 

на кафе „Нова 

Бразилия“.

2009 
„Крафт Фуудс“ 

придобива 

„Кедбъри“.

Снакинг бизне-

сът се отделя 

под името 

„Монделийз“. 

2015 
Кафето се 

отделя. Осно-

вава се обща 

компания с 

името 

„Якобс Дау 

Егбъртс“.

„Крафт“ се 

слива с „Хайнц“. 

Новата компа-

ния се превръ-

ща в третата 

по големина за 

храни и напит-

ки в Северна 

Америка.

„Монделийз“ 

придобива 

„Чипита“.

2024
Фабриката в 

Своге празнува 

своята 100-

годишнина.
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СЪЗДАВАНЕ НА ЛОГОТО 
ЗА 100-ГОДИШНИНАТА

За създаване на логото е ангажиран дизайнер.

 

Благодарение на дългогодишната съвместна работа и 

на фокусирана целодневна разходка с обстойни разкази за 

миналото, настоящето и бъдещето, се определят следните 

ключови елементи:

	→ Уникална природа: фабрика, сгушена в прегръдката на 

планината и реката;

	→ Характерна архитектура: вписана в околната среда 

стъпаловидна сграда и емблематичен комин;

	→ Историческо наследство, неподвластно на времето: 

за изписването на „СВОГЕ“ е използван почеркът на 

Александър Пеев. Ние сме „Своге“ и „Своге“ е емблема на 

шоколадовата индустрия в България.

   

Служителите получават възможност да оценят няколкото 

варианта за лого и изборът пада върху:

НОВИ ВРЕМЕНА



The History of 
Svoge Chocolate 
Factory 
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NEW BEGINNINGS IN SVOGE

After the Sofia – Varna railway line was 
laid in 1897, Svoge station became a set-
tlement. Due to its picturesque location 
along the Iskar River, the area quickly be-
came a popular recreational destination 
for the residents of Sofia.

In the spring of 1921 at his father’s re-
quest, Velizar Peev Junior went on a trip 
around the Iskar Gorge to find a location 
for a new factory. He tried to buy a proper-
ty in Svoge across from the railway station 
without success. His next stop was a place 
called Vodenichishteto (meaning 'a place 
with many watermills') right out of town, 
and next to the river on the way to the vil-
lage of Iskrets. The property had an old wa-
termill and an unused two-storey produc-
tion building intended for knitwear, above 
a millstream with gears powered by a wa-
ter wheel, built by failed entrepreneurs.

In 1922 Peev bought the property with an 
existing small power plant. He renovated 
the acquired building and installed equip-
ment for chocolate making. He also added 
a low current dynamo of 3KW to light the 
space.

On February 1st, 1924 the sole proprietor-
ship of V. Peev Sr. transformed into a fam-
ily-owned  joint stock company under the 
name Industry for chocolate and confec-
tionery V Peev Ltd.

In 1924 the first chocolate was produced in 
Svoge branded with a waterwheel symbol. 
Gradually, production reached one tonne 
per day. Production, however, was not se-
cured due to the inconsistent flow of the 
Iskretska river which was the source for 
electrical power. 

In order to meet the needs of the increas-
ing production volume, Peev decided to 
build a second, modern power plant. For 
that purpose he gained the concession 
for the river water for 99 years. The con-
struction tender was won by the German 
company AEG. A new 120 hp AC generator 
was installed which increased the power 
plant’s output significantly. 

November 7th, 1926 marked the official 
25-year anniversary of the founding of 
Peev’s industry.

V. Peev signed a contract with the National 
Railway Company to use the excess en-
ergy from the power plant to illuminate 
Svoge's railway station. A local power line 
was constructed, and on December 19, 
1926, the first lantern at Svoge station was 
lit, powered by the water energy of the 
Iskretska River.

October 17th, 1927 – Velizar Peev Sr. 
passed away and the business was passed 
to his sons Velizar and Boyan Peev.

In 1928 a second turbine was installed in 
the factory’s power plant together with 
another generator (AEG). This resulted in 
the power plant's energy capacity dou-
bling.

On November 16th, 1928 Sofia District 
Court registered a joint stock company for 
the production of glucose named Svoge. 
The existing building was rebuilt by Uh-
land  – a German company that supplied 
the equipment.

↗ p. 10
Tourists on the shore of the Iskar river at Svoge.

↗ p. 22–23
The staff in the Sofia factory celebrating its 
25th anniversary

↗ p. 16
The first production building of V. V. Peev’s factory 
in Svoge, facing Northeast, placed right above the 
waterwheel. A two-storey building, rebuilt multiple 
times and demolished in the 90s.

↗p. 24 
Svoge railway station in the 1930s.

↗ p. 20–21
Products in the Sofia factory for its 25th 
anniversary celebrations.

THE BEGINNING – 
PEEV AND ISKRA

After liberation from the Ottoman empire 
in 1878, Bulgaria was an underdeveloped 
agrarian country under constitutional mo-
narchical rule. A series of governments 
made attempts to create a functioning 
industry by adopting successive laws to 
support the industrial plants. Due to the 
lack of capital and funding opportunities, 
private manufacturers better resembled 
workshops than factories.

In 1901 after the end of his career as a lieu-
tenant colonel in the army of the Kingdom 
of Bulgaria, the founder of chocolate pro-
duction in Bulgaria, Velizar Peev, opened a 
small workshop in Sofia making bread, hal-
va, biscuits, and Turkish delight.

At that time chocolate was unknown in 
Bulgaria, unlike oriental sweets. Velizar 
Peev was familiar with this popular cre-
ation of the confectionery industry in 
Europe and wanted to produce it. He trav-
elled to Paris to study the profession and 
started a job as a factory worker at Savy 

Jeanjean. His curiosity placed him under 
suspicion of industrial espionage, but after 
clarifying the situation he received sup-
port from the owner and returned to Bul-
garia with the first master chocolatier and 
twelve workers. He built a factory building 
in Sofia, purchased machinery and began 
producing and advertising his new prod-
uct under the brand name Пеевъ (Peev). 
The beginning was difficult, but the brand  
managed to eventually place itself on the 
market as ‘the official distributor of His 
Majesty The King’ – the highest recogni-
tion a manufacturer could receive.

The years after World War I were marked 
by a technological renaissance, growth in 
the production of confectionery, and en-
richment of its assortment. This  progress 
was thanks to the newly–introduced cus-
toms protections; high customs duties for 
similar imported products and duty-free 
importation of nuts – hazelnuts, almonds, 
and others, including cocoa. During this pe-
riod, V. Peev's production grew to such an 
extent that even multiple expansions of the 
factory buildings in Sofia weren't enough to 
accommodate the increased volumes.

The factory produced chocolate, biscuits, 
pralines, Turkish delight, halva, and other 
sweets. In the spirit of the era, it also made 
practical household products such as stea-
rin candles using waste products from pro-
duction.

↗ p. 6
Part of the first factory buildings in Sofia.

↗ p. 8
Hand packaging in Sofia factory.

↗ p. 6
Regimental commander Lieutenant Colonel 
Velizar Peev in uniform in 1896.

PEEV 
AND ISKRA
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↗ p. 52–53 
Machines for peeling and baking the cacao 
beans after sorting (fourth floor of the Iskra 
factory (today’s manual arrangement line – 
PL16).

↗ p. 50–51  
A bunker in Iskra factory, in which cacao beans on 
the transportation belt are sorted manually before 
going into the machine for sorting and cleaning.

↗ p. 54–55 
Vertical four-pot press by J. M. Lehmann, produced 
in Dresden, in Iskra factories in Svoge; in the 
background on the left side – two machines for 
supply of chocolate mass into the press. The press 
itself was located under the unit for storing, 
sorting and baking the cacao (today’s line for 
manual arrangement – PL16).

↗ p. 56–57 
Grinding the cacao beans using a mill in Iskra 
in Svoge.

↗ p. 58–59 
Four-roll roller mill and a covered Lehmann 
melangeur with a device for lifting the sliders 
for grinding and cylindrical rolling to obtain 
the exceptional fineness and homogeneity of the 
chocolate mass in Iskra in Svoge. The machines 
were located on the third floor (today’s space 
for PL16 manual arrangement).

↗ p. 60–61
Part of Iskra’s machinery park (left to right – 
a fondant machine, a chocolate tempering 
machine (for pralines), a roller mill and a 
covered and uncovered melangeur. In the back 
by the stairs is the press for cocoa butter. On 
the right side on the special metal table is part 
of the ‘cake’ of pressed cocoa. 

↗ p. 62–63 
Machinery for processing the chocolate mass 
in Iskra factory in Svoge – on the right a system 
of different Lehmann conching machines, and 
to the left are fondant mixers. Peev’s machinery 
have a more up to date powering system with 
individual electric motors without gears.

↗ p. 68–69 
A depositor being manually filled with 
chocolate mass for moulding in Iskra factory – 
Svoge. In front of it is the moulding production 
line. The chocolate to fill the machine was 
carried by hand in metal containers.

↗ p. 70–71 
The moulded chocolate enters the cold zone in 
Iskra, Svoge. The worker directs by hand filled 
moulds towards one lane of the conveyor belt. 
The third branch in the photo is meant for 
pralines.

In 1930 regular production of glu-
cose-fructose syrup from corn and po-
tatoes began in Svoge. A reinforced con-
crete dam on the Iskretska river was built 
and electricity production was further sta-
bilised. Velizar Peev Jr. engaged an external 
contractor to build kilns for the production 
of carbides from coal and quicklime on the 
property. 

September 1936 – Construction of a 
large modern factory in Svoge began. The 
building was terraced over four floors (to-
day’s Wafer Line, Washing Machine and 
Lekos  3). New equipment was delivered, 
mostly made by the brands Lehmann and 
Max Loesh. A two-storey building with two 
wings was built to be used as staff accom-
modation and a workers’ canteen.

The first production in the new factory 
building in Svoge began in spring 1937. 
Production reached 10-12 tonnes daily. 
The energy derived from the water pow-
er plant once again became insufficient. 
That same year a high voltage power line 
was laid to connect the coal-fired power 
plantand the power plant in Svoge, ensur-
ing the power supply.

A dry distillery for alcohol and a char-
coal plant (now part of the administra-
tion building) were built. The timber was 
extracted from their own local forests. 
Methane gas, acetone, carthane and oth-
er derivatives were also produced. A lime 

kiln was also built, used for production of 
carbide. Later on, carbide production was 
stopped and the kilns were given over to 
an external company for the production 
of ferromanganese and ferrosilicon. Re-
taining walls were built on the side of the 
Iskretska river.

In 1940 an extension to the factory was 
built, 1.5 times larger than the first building 
(today’s Aasted and Cavemil 600 produc-
tion lines).

At the time of the bombings in Sofia 
during WW2 (from spring 1941 to autumn 
1944), the Sofia factory and part of the 
staff evacuated to Svoge (leaving behind 
the biscuit ovens). The Svoge factory con-
tinued to work throughout WW2.

PHOTOGRAPHS OF THE 
TECHNOLOGICAL PROCESSES 
IN ISKRA FACTORIES.

The raw materials were taken by train to 
Svoge railway station and transported to 
the factory 2km away from the station 
using horse carts, and later on cars. The 
logistics of the raw materials and finished 
product, along with working out the initial 
power supply, were still one of the biggest 
challenges Iskra had to face.

↗ p. 26–27
The glucose factory building, today a 
laboratory.

↗ p. 47 
Fourth floor of the Iskra factory in Svoge 
(today’s line for manual arrangement of 
pralines – PL16), a warehouse for raw cacao in 
sacks with the Peev logo and signs with the 
origin of the cacao are visible. 

↗ p. 31 
A panoramic photo of the property in the early 40's

↗ p. 30
Photos from spring 1938 (1st 2nd and 3rd of 
March) taken in the workers’ canteen.

↗ p. 29
A transportation vehicle. the terraced 
construction of the factory in Svoge (white 
building in the background) is clearly visible.
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After the end of the war, following work-
ers’ requests Peev reinstated production 
of chocolate pralines and part of the wafer 
and biscuit range to Sofia.

After September 9th, 1944, with the start 
of the domination of the Communist par-
ty, some of the capitalist companies con-
tinued working under management of 
their owners, since their production was 
considered very valuable to the economy. 
Peev’s factories were also among them.

December 23, 1947 – All private produc-
tion companies were nationalised by the 
government.

Velizar Peev Jr. died on September 10th, 
1949, in Sofia.

↗ p. 34 
Velizar Peev Jr.

POSTSCRIPT

It is not the strongest or the most intelli-
gent who survive, but those who are the 
most adaptable. However, to adapt to the 
times, consumers, and the market, both 
intelligence and strength are essential.
 
A hundred years encompass everything – 
rises and falls, bankruptcies, acquisitions, 
nationalizations, privatizations, recon-
structions, and modernizations.
 
In some respects, a hundred years is a short 
time – things then and now are quite simi-
lar. On the other hand, a century is enough 
to ruthlessly consign entire industries and 
products to history. It's also enough to 
show that a strong brand outlives its cre-
ators. It breaks away, sometimes due to 
circumstances, and continues to live an 
independent life under a different name...

↗ p. 76–77 
Hand packaging chocolate in foil and placing in 
boxes in Iskra Svoge, 1938.

↗ p. 78–79 
Loesch LU3 model 1935  packaging machine by 
Max Loesch, producing 60 bars per minute for 
over 50 different types of packaging installed 
in Iskra – Svoge (1938).

↗ p. 86–87 
Ford B Panel Delivery (LHD) truck (1932) with 
Peev's logo.

↗ p. 88–89 
Factory workers in Svoge from the end of the 
1930s.

↗ p. 82–83 
Packaging from Peev, V. Peev Ltd. and Iskra.

↗ p. 80–81 
Packaging from Peev, V. Peev Ltd. and Iskra.

↗ p. 82
Cocoa tins from the 1930s, produced in Iskra 
factory.

↗ p. 80
Tin with Peev factory's logo.
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1960–61 the two Lehmann cocoa presses 
from the old Iskra factory fell out of use 
due to a lack of spare parts to make re-
pairs, so two new presses were imported 
from Germany – a vertical and a horizon-
tal one.

In 1961 the first new Italian Carle & Mon-
tanari Cavemil Creme 600 machine 
was imported into the factory. The sec-
ond floor of the production building was 
cleared, and the machine was installed by 
Italian specialists. Although it was the most 
modern and largest piece of machinery in 
the company, the factory didn’t have the 
correct installations for producing the 
chocolate mass and fillings, so they com-
missioned a new chocolate and cocoa 
mass production line to accommodate it.

In 1964 the number of staff reached 918 
(three times more than in 1951). The yearly 
production reached 1,197 tonnes of choco-
late pralines, 433 tonnes of chocolate, 4,125 
tonnes of wafers, 1,804 tonnes of ‘marzi-
pan’, 10,763 tonnes of Turkish delight and 
456 tonnes of desserts. 

In 1955, some of the machinery was signif-
icantly overhauled in an attempt to stabi-
lise production. An investment was made 
in a new electrical oven, as well as a new 
moulding machine to replace the old one, 
which was very worn out.

Halva production was stopped in 1956.

↗ p. 122–123
A panorama of the factory circa 1960. In the 
foreground – the chemical factory, today's 
administrative building, which at that point was 
still being renovated.

↗ p. 134–135
Production in the Turkish delight unit – boiling 
department – pouring the finished mass from the 
tempering pot into the mould (reusable wooden 
moulds are still used for Turkish delight in many 
factories today). After moulding, the moulds are 
stacked on top of each other and the product 
is left to 'mature' in a tempering chamber for 48 
hours before being hand-cut and packaged.

↗ p. 126–130
Photos from the Cavemil 600 production line, 
mid sixties.

↗ p. 115
In this photo – the packaging stage of the 
chocolate unit. On the right – Iskra’s Max Loesch 
machine for packaging chocolates.

↗ p. 137
Mass lines, 1967.

↗ p. 139
Tabakuni machine.

In 1966 a roaster, a breaker, a sugar mill, 
a mixer, four rollers, four conching ma-
chines, transport belts and an butter dos-
ing machine were delivered. The mass line 
was installed by the company's own spe-
cialists and put into operation. On January 
17th, 1967 the chocolate mass production 
line as we know it today was created.

Other machines were imported from the 
German Democratic Republika (GDR): a 
Heidenau for chocolates, one similar to 
Cavemil – MAFA – 800 for chocolate bars, 
and a Tabakuni machine.

REPUBLIKA

↗ p. 109
Wafer production – an electric oven for the 
wafers – a worker taking out the cooked wafers 
from the baking plates and spreading them.

↗ p. 102–103
Panoramic photo of the factory from 1954. In the 
centre are placed the additional buildings of the 
main production unit. The semicircular building 
in the west, more commonly known as ‘the ship’ is 
still in the process of construction. 

↗ p. 100
The factory in 1954: clearly visible are the bridge, 
the gate with ‘DIP [NIE] Republika’ written on it, the 
chemical factory (rebuilt into today’s administrative 
building), the mouth of the millstream and first 
production building. In the background – the 
production unit (now renovated).

↗ p. 110
Wafer products photographed in 1958.

After nationalisation, Iskra changed its 
name to Republika – an attempt to coun-
terbalance the previous identity of ‘Offi-
cial distributor of HM The King’. Similar-
ly, the factory in Sofia began to bear the 
name NIE (National Industrial Enterprise) 
Republika. It inherited a large amount of 
property and capital, but even so the be-
ginning was tough. 

In the early 1950s the factory produced 
high quality chocolate, halva, wafers, Turk-
ish delight, and ‘marzipan’. At that time 
300 workers were employed. Due to lack 
of raw materials and difficulties in man-
agement, production amounted to 5-6 
tonnes of wafers, 1.2 tonnes of individual 
chocolates and the same amount of choc-
olate bars daily (the same as 1924 produc-
tion rates).

In 1953 following a large number of issues 
with management, Republika’s base was 
moved to Svoge and production in Sofia 
was shut down. Managers were hired lo-
cally and part of the old glucose factory 
building was turned into a space for ad-
ministrative use. A lot of changes were 
made, the buildings were rebuilt, and 
some of the production was liquidated. 
Housing accommodation was built close 
to the factory for the use of its employees. 
A new steam station was built, with its em-
blematic chimney – at a height of 65 me-
tres – tallest in the entire region. 

At that time all of the raw materials were 
being imported from Ghana, but it wasn’t 
a reliable source. The chronic lack of cacao 
was an especially big issue for the entire ex-
istence of the Republika factory, changing 
its course from a producer of chocolate to 
baked goods and corn puffs. Mass produc-
tion began of new products with substitute 
local raw materials, the most famous of 
those being so-called ‘marzipan’, notorious 
for its high soy flour content. Real chocolate 
was produced in small quantities, intended 
for special and representative occasions.



10 11REPUBLIKA 1948–1989

Numerous improvements were intro-
duced. More than 400 proposals with 
measurable economic impact were made. 
The next stage of modernisation – dis-
patching production information – was 
implemented. A dispatching information 
and registration system was set up to ob-
tain operational data from the production 
lines. Machine operation, downtime and 
reasons for stoppages were all automat-
ically recorded. At the end of each shift 
the quantity of finished products, use of 
raw materials and semi-finished goods 
were recorded. This system was the main 
prerequisite for the implementation of 
the following stage of modernisation – 
machine information processing and au-
tomated management of technological 
processes.

In 1974 the mentoring movement and 
socialist competition was introduced. 
Eleven mentors undertook the training of 
34 young workers. In 1984 the number of 
mentors was increased to 43 and the num-
ber of workers trained was 120. The factory 
was regularly visited and used as a base for 
the production practice of the specialised 
secondary school in Svoge, a tradition 
preserved to this day.

↗ p. 150–151
The plant control console for automated 
assembly lines.

↗ p. 162
Students from the polytechnic in Svoge doing 
practical training at Republika.

↗ p. 166
A panoramic photo of the factory from 1974.

↗ p. 165
Construction groups in the factory.

↗ p. 167
Packaging line for pralines with minimal cocoa 
content.

↗ p. 169
Machine for folding boxes.

↗ p. 171
The plant built an installation for experimental 
instant coffee production.

Rapid changes were made in the 1970s 
following the international economic cri-
sis and rising prices of the main imported 
raw materials. The price of cacao reached 
6,000 dollars per tonne and the national 
limit for the company was drastically low-
ered. The tight specialisation had negative 
consequences and they started exper-
imenting with new products from local 
origin again, but for that they needed new 
machines, which in most cases were con-
structed in the factory.

Another improvement – a box folding ma-
chine – was introduced by a working group 
at the factory.

Many changes were made on the wafer line, 
with ovens replaced and rebuilt. A wafer 
oven with 72 baking plates was put into op-
eration and production increased threefold. 
The wafer paste spreading was mechanised, 
the regular wafers were discontinued and 
production of enrobed Morena wafers be-
gan. Due to a lack of storage space, the 
production building was extended with a 
colonnade room intended for storage (to-
day's raw material warehouse for the  mass 
production lines). A new spreading machine 
and a cooling tunnel were ordered, and a 
wafer production flow was created.

In 1968 a new line for production of hollow 
chocolate figurines was imported from the 
GDR. A second chocolate mass line was 
started. Additionally, a new printing press 
with a rapid two-colour printing machine 
was put into operation at the factory, on 
which the first packages were produced 
with high-quality six-colour printing on 
cardboard. 

↗ p. 140–141
Packaging chocolates and desserts.

↗ p. 142–143
Prepping handmade chocolates on a marble table.

↗ p. 147
Wafers coming out of the cooling  tunnel.

↗ p. 159
A machine made in the factory for arrangement 
Heidenau pralines.

↗ p. 150–151
The manufacturing process of hand packing in 
sequence: wrapping the chocolates in foil; boxing 
and measuring; packaging and labelling the boxes.

Numerous reconstructions and upgrades 
were undertaken without stopping pro-
duction, while at the same time there was 
pressure to continually increase volumes 
and ranges, which deteriorated the quality 
of the products. 

In 1969–70 the first complete reconstruc-
tion of the machinery was carried out. 
Ten production lines, seven of them fully 
mechanised and automated, were set up. 
The company specialised in production of  
chocolate bars, pralines and enrobed wa-
fers. Solutions as to how to mechanise the 
loading of the material and final produc-
tion processes were sought, with attempts 
to mechanise the third part of the pack-
aging of the boxes. Most numerous and 
persistent were attempts at mechanised 
praline arrangement in boxes.

In 1972 in Republika, measures were imple-
mented to increase productivity. As a re-
sult of the increased workload, the factory 
switched to continuous operation. Two in-
jection moulding machines for the mech-
anised production of filled chocolates 
were built, the manual wrapping of wafers 
was abolished, and the return and cutting 
of trays on Cavemil was mechanised. Plans 
were made for the full automation of the 
mass lines and production mechanisation 
of the pastries, desserts, wafers, and some 
of the pralines.

In 1973 an industrial training centre with 
two classes was opened in order to im-
prove the skills of the workers. A new pro-
duction structure was created, which was 
divided into two main groups, based on 
types of production lines. Additional mea-
sures were taken to increase the mech-
anisation rate from 36.9 % to 76.8 % and 
the automation rate from 32.3 % to 88.1 
%. In 1973, attempts at mechanised pra-
line arrangement were successful. The 
automatic machine created by the factory 
team was recognised as an invention. The 
demoulding of the chocolates and their 
arrangement in boxes was automated.
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↗ p. 190
Unit 2 for ‘marzipan’ production.

↗ p. 191
Unit 2 for ‘marzipan’ production.

↗ p. 187
First line rollers and conching machines, 
photographed in 1977 (the same Carle & 
Montanari machines delivered to the factory 
ten years prior, repainted white).

↗ p. 188
Conching machines and management, 
photographed in 1977.

↗ p. 192
Children's chocolate bars

MAIN GROUPS AND 
ORGANISATION OF 
PRODUCTION

The primary processing section includ-
ed 6 production lines with a continuous 
process for semi-finished goods. The raw 
materials arrived by truck and the bags 
(50 kg) were loaded and poured by hand 
into a chute to the factory. From there, the 
grain went into a hopper, where an eleva-
tor would move it to the highest point of 
the building and pour it into the roasters. 
The roasted cocoa went into a breaking 
machine. On the lower floor were the re-
finers, where the pieces were turned into 
cocoa mass. Peanuts and almonds were 
processed on similar equipment. Below the 
refiner floor was a vessel from which part 
of the mass was sent to the cocoa press 
for cocoa butter production. Cocoa mass, 
sugar, dry milk and cocoa butter were fed 
into the mixers, homogenised and sent for 
refining, and would enter the conches for 
further homogenisation. The liquid choc-
olate mass would go into storage tanks 
for the automatic flow lines. The mass line 
was operating continuously. In addition to 
chocolate mass, couverture and fillings 
were also made.

Section 2 of Republika occupied the build-
ing of the first Iskra factory which was built 
in 1937. In this emblematic building the first 
Svoge chocolate masters were trained.

On the first floor was situated production 
line 9 for ‘marzipan’. These were the old-
est machines in the factory – the moulding 
machine and one of the packaging ma-
chines date back to the time of Iskra facto-
ry. The moulds were demoulded manually. 
In addition to ‘marzipan’ and chocolate, 
section 2 also produced biscuits, chocolate 
desserts and confectionary couverture. 

On the second floor was APL (Automatic 
Production Line) 10 for the production 
of chocolate bars (Tabakuni plant 317-E-
9) including the Fine Milk assortment and 
a group of chocolates with vitamins and 
trace elements, milk protein and crystal-
line glucose as ingredients. These products 
were specifically advertised for children’s 
consumption. 

In 1977 due to limited cacao import op-
portunities, the production plan was re-
duced by 25% compared to the previous 
year, resulting in a layoff of workers and a 
30% reduction in production capacity and 
shifts. Decisions were taken to make a rad-
ical change in operations. Nineteen new 
assortments with local raw materials were 
introduced and production facilities were 
rebuilt. Afterwards, 21 new products made 
from local raw materials followed. 

In 1979, following the Soviet model, a 
complex quality management system was 
introduced. In addition to that, other eval-
uation methods were established – per-
formance evaluation system, bonuses, and 
other moral and material incentives.

In February 1979  non-chocolate produc-
tion expanded in a new location in Thomp-
son village (near Svoge). The facility was 
equipped with the necessary machinery, 
most of which were made by a local work-
shop for non-standard equipment. Pro-
duction started with an initial extrusion 
capacity of 200 kg of corn puffs per hour. 
Subsequently, to increase production, ad-
ditional extruders and a dragée drum were 
imported. The resulting corn-based choc-
olate dragée which was produced became 
a hit on the market. Three high-perfor-
mance Italian corn puff packaging ma-
chines were also in operation.

In 1981 the storage shed in the Thompson 
facility was rebuilt and a new installation 
for the production of Swiss rolls was put 
there. This marked the addition of baked 
pastries to Republika’s portfolio, expand-
ing its portfolio from mainly chocolate to 
include baked pastries as well.

↗ p. 175
Products produced in the new facility in 
Thompson village.

↗ p. 176
Biscuits produced on the french Bonnand-
Lornac line.

In 1981 new assembly lines were put into 
operation in Svoge. The raw materials 
needed for production were entirely lo-
cal and the production machinery was 
imported. The introduction of produc-
tion lines for baked goods, desserts and 
biscotti began. The lines were installed 
simultaneously and without production 
being stopped. The first to start up was the 
multi-layer baked line of the French com-
pany Bonnand-Lornac for production of 
luxury biscuits.

A new dessert line was planned to be im-
ported from the GDR (a nougat-based 
dessert installation by Bepex-Hutt), but 
due to the high cost only the main parts 
were imported (a coating machine and a 
cooling cabinet), while the packaging ma-
chines and conveyor belts were imported 
from France. 

An installation of a biscotti line, supplied 
from the Netherlands (by De Vuurslag) 
and assembled by Dutch technicians, was 
carried out with the greatest difficulty. In 
order to avoid redundancies, the bakery 
installations took on the workers from the 
chocolate lines that were lacking cocoa 
at times. Improvements were introduced 
leading to significant savings in raw and 
pack materials, and electricity. To reduce 
the consumption of scarce imported raw 
materials, a special technology group 
worked to create new assortments with re-
duced cocoa content. 

In 1983 new management was appoint-
ed to lead the factory and, without ma-
jor changes, remained in operation until 
2005.

In 1984 Republika celebrated its 60th an-
niversary, which coincided with 40 years 
of socialist Bulgaria. That same year, even 
though the factory had its own volunteer 
fire brigade, a fire occurred on the biscuit 
line. The damages were so severe that 
production was halted. At the same time 
a new production organisation was intro-
duced, separating it into four main sec-
tions: Section 1 for initial processing of the 
raw ingredients, Section 2 for chocolate, 
‘marzipan’, chocolate desserts and biscuit 
production, Section 3 for chocolate pra-
lines, enrobed wafers, baked goods and 
luxurious assorted pralines, and Section 5 
(at Thompson station) for the production 
of corn puffs, corn-chocolate dragée and 
fruit-filled Swiss rolls. 
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POSTSCRIPT

We conclude this chapter of the factory's 
history with the words of local journalist 
Andrey Vidinov, to whom we owe the ac-
curate information about the plant until 
the 1980s:

"With each passing year, the distance be-
tween us and the events that interest us 
grows wider, and if they are not recorded, 
time will vanish them completely…”

At the same time:

"A story, no matter what it is about, can 
never be said to be complete. History is 
continuously being written and added to..."

↗ p. 146
Production of wafers.

↗ p. 195
Laboratory section – hand packaging (1960s).

APL 12 Cavemil Cream 600 produced 
pralines and filled chocolate bars (the filled 
chocolates would later be transferred to 
the newly-built line 11 and produced on the 
new line Cavemil Cream 275). The line has 
been in operation since 1965. 

The second confectionery production line 
in Section 3 was located at APL 12.  When 
running at full speed, the machine split 
into two branches, APL 13 and APL 14. At-
tempts were made to have one of the lines 
produce the Svoge luxury chocolate – a 
packaging machine and a model for the 
moulds were supplied, but regular produc-
tion did not begin until the 1990s.

APL 17, next to 13 and 14, employed women 
on lighter duties.

APL 21 produced biscotti and biscuits in 
polystyrene liners and airtight cellophane 
packaging, which were new to the market.

The manual moulding line was for the 
production of new assortments and luxury 
pralines - in this unit various types of pra-
line – plain and with additional ingredients 
were developed. Samples were made to 
order and sold in representative shops and 
for participation in sample fairs.

APL 11 Cavemil Cream 275 and  a nut 
roaster were located in a newly construct-
ed building. The new line produced choc-
olates and pralines, both plain and with 
additional ingredients.

In 1984 (the year of Republika’s 60th an-
niversary) the factory produced 15,000 
tonnes of confectionery, 700 tonnes of 
children’s food and 600 tonnes of corn 
puffs. The factory had 1,143 staff members, 
65% of which were women.

The newest installation – APL 15 was locat-
ed on the top floor of the building. It pro-
duced chocolate desserts from so-called 
nougat-mass and fillings. 

Section 3 was the largest in terms of pro-
duction volume (31 tonnes per day) and 
had 7 production lines. At the highest 
point of the building was the wafer line 
(APL 18). This product was one of the old-
est in Republika’s portfolio, dating back to 
the time of Iskra.

Next to it is the biscuit production line 
(APL 16).

In 1988 Republika produced over 70,000 
tonnes of chocolate and confectionery 
(40% of the country’s chocolate pro-
duction), there were 22 production lines 
and an assortment of over 150 different 
products in the following groups: pralines 
(plain, filled and luxury); chocolate bars 
(plain, with nuts and with butter and cream 
filling); ‘marzipan’ and couverture for 
confectionery production; nougat based 
desserts, wafers; biscuits, Swiss rolls, corn 
puffs, dragées and more. It was a full pro-
duction cycle – from cacao processing to 
producing the final product.

The plant continued to provide great social 
benefits for the staff. Republika Svoge re-
lied on permanent local workers for whom 
the plant was most often the first and only 
workplace. The champion with the longest 
uninterrupted service, who started at the 
age of 15 in V. Peev's factory in Sofia in 1921 
and continued to work after retirement 
age until 1976 in Svoge, was a chocolate 
master with a 55-year service.
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oped, establishing the Svoge, Suchard, and 
Sezoni brands, which continue to be con-
sumer favorites to this day.

SVOGE CHOCOLATE

In 1994, one of the first new products 
launched on the market was chocolate un-
der the brand Svoge, based on an original 
Swiss recipe with the logo of Suchard on 
the packaging. The first flavours were Milk 
chocolate and Peanut. Other flavor varia-
tions were subsequently introduced to the 
market. The Svoge brand became a beloved 
chocolate product among Bulgarian con-
sumers. In 1999, the Suchard logo was re-
moved from the packaging of Svoge choc-
olates, giving them a similar appearance to 
what we know today.

The success of the brand was also attribut-
ed to the widespread popularity of the 
Svoge chocolate TV advertisement featur-
ing 'The Swiss Expert,' along with its iconic 
catchphrases:

‘Mmmmm, tasty, it's Swiss, isn't it?’
‘No, Bulgarian – from Svoge’. 

MLECHEN (MILK) CHOCOLATE

Milk chocolate has been produced since 
the early 20th century in the Sofia facto-
ry of Velizar Peev and later in Svoge. The 
earliest preserved packages with the Milk 
(Mlechen) Chocolate label from the peri-
od of Republika date back to the late 1950s. 
This history reflects a continuous legacy in 
producing this product. The production of 
Mlechen chocolate recommenced in 1997.

MORENI WAFER 

The iconic enrobed wafer replaced the 
completely discontinued 1966 regular wa-
fers without couverture and was original-
ly named Morena. The brand name was 
inspired by rock formations resembling 
chocolate-covered peanuts. Over the years 
the wafer has changed, but this aspect re-
mains its trademark. In 1973 Morena be-
come Moreni.

In 1983, Moreni wafer was phased out and 
replaced by simpler assortments with es-
sences and peanut paste, without the 
characteristic peanut sprinkle. In 1994, 
Moreni wafer was relaunched, first with 2  
wafer sheets. A year later, the recipe was 
modified, shaping it into what it is today.
In 1997, the packaging underwent a com-

↗ p. 231

↗ Screenshot of the advertisement on p. 230

↗ p. 232
Mlechen chocolate by Republika from the 50s

↗ p. 235
Moreni wafers packaging from 2024.

↗ p. 235
Screen shot from 'Rasta' TV spot

↗ p. 235
Moreni wafers packaging from 1975.

Moreni's ‘Rasta’ campaign was one of the 
most successful and memorable FMCG 
advertisements of its time. Originally cre-
ated for another Kraft product, it became 
an unforgettable part of Moreni's history. 

plete redesign. At the same time, the 'Rasta' 
advertising campaign was launched, fea-
turing the slogan 'Vafla-trepach' (knockout 
wafer).

In 1989, a process known as Perestroika 
(restructuring) began in the Eastern block. 
Bulgaria transitioned from a state-planned 
economy to a market-based private indus-
try system. In 1991, the chocolate and con-
fectionery factory Republika was restruc-
tured as Republika Ltd, in which the state 
owned 80%, and 20% of the shares were 
reserved for employees. In 1992, the Peev 
family's stake of 18% of the state-owned 
enterprise was restored. Their representa-
tives overseas, namely Engineer Alexander 
V. Peev (grandson of the founder), were the 
first to contact Kraft with an offer to sell 
their shareholding.

In the 1990s, state-owned industrial en-
terprises were gradually privatized. The 
factory struggled to adjust to market 
conditions and ultimately became one of 
the failures with an annual loss of BGN 13 
million and accumulated interest on bank 
loans of BGN 28 million. The plant was in-
cluded in the privatization lists.

A thorough audit of the factory was car-
ried out and two German companies ex-
pressed interest, but only Kraft submitted 
an offer. The business had a strong posi-
tion on the Russian market and aligned 
well with the company's overarching strat-
egy of expanding its presence in Eastern 
European markets.

On November 15th, 1993, the National Pri-
vatisation Agency sold 80% of the shares 
of Republika Ltd. to the international com-
pany Kraft General Foods International, 
which acquired the shares of the Peev fam-
ily, and later also the shares of the employ-
ees. On January 24th, 1994, the joint stock 
company Kraft Jacobs Suchard – Bulgaria 
was registered and became the official 
owner of the factory in Svoge. The buyer 
assumed the debts and committed to in-
vesting USD 10 million in the plant. Initially, 
USD 4 million was invested, with USD 2 mil-
lion allocated to debt repayment and the 
remainder earmarked for working capital. 

The jobs of 735 people were secured for a 
period of two years. At the time, the facto-
ry accounted for approximately 35% of the 
country's chocolate market, with an annual 
production volume of about 8,000 tonnes. 
The privatization of Republika was one of 
the first major deals of its kind in Bulgaria 
and was widely reported in the press. 

From a socialist giant, the factory un-
derwent a gradual transformation into 
a modern industrial enterprise. Today, it 
exports more than 80% of its production 
to markets around the world, spanning 6 
continents. This new beginning was chal-
lenging due to the dramatic disparities in 
quality standards, technological levels and 
the way the business operated. The initial 
investments were directed towards imple-
menting hygiene standards and adopting 
good manufacturing practices. Process-
es to evaluate equipment, buildings, and 
facilities were initiated, improvement 
measures were planned, and a detailed 
investment plan for stabilization was for-
mulated. The portfolio was reviewed. The 
product range was simplified, the  shelf life 
of products increased. Fundamental deci-
sions were made on brands, product lines 
and product groups. The optimisation re-
quired the discontinuation of some of the 
company's most memorable products. 
Ideas for new products were generated, 
old ones reintroduced and existing ones 
were reformulated. The Moreni wafer was 
relaunched, and assortments were devel-

↗ p. 217
One of the first visits in Svoge after the 
privatization. Management of Kraft Jacobs Suchard 
Bulgaria and representatives from Western Europe

NEW 
BEGINNINGS
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After the closure of the manual moulding 
line, Figaro handmade pralines were refor-
mulated into shell-molded pralines. Initially 
molded on Cavemil 275 line, they were lat-
er transferred to Cavemil 600 line.

After 1995, with an increased focus on 
quality standards, upgrades of the labo-
ratories at Svoge factory were initiated. 
The physicochemical laboratory was com-
pletely modernised with new furniture and 
equipment for the analysis of raw mate-
rials, semi-manufactured, and finished 
products. 

In 1998, a number of projects based 
around improving the processes, build-
ings, and facilities took place. Modifica-
tions were implemented on the mass pro-
duction lines, and significant renovations 
were carried out on the social building to 
ensure compliance with good manufac-
turing practices.

In 1998, the plant employed 130 men and 
360 women, while today (2024) the ratio 
has changed to 185 men and 231 women.

In 2000, the company invested in a proj-
ect to combine the capacity of the two 
chocolate mass lines. A decision was also 
taken to relocate used equipment from 
Strasbourg factory. In the same year, a ma-
jor refurbishment of the administration 
building was completed in order to reno-
vate the office space and provide better 

To boost Moreni production, at the end of 
1998 the factory invested in a new electric 
Haas oven and the wafer production line 
was relocated to it's current place.

All peanuts for Moreni wafer are roasted 
on-site at the factory. Initially, drum roast-
ers were used for this purpose, and later 
roasting and crushing equipment identical 
to that used for the cacao bean.

Until 1998, the factory operated a manual 
moulding line for the production of luxury 
handmade pralines. 

↗ p. 250
Wafer line after the move to its current premises. 

↗ p. 253
Manual operations in 1967.

↗ p. 257
Old connection between social and production 
buildings. In the background Cavemil 275

In 1994, the plant successfully obtained its 
first ISO certification. The company made 
efforts to attract investment. New pro-
cesses, documents, procedures, and work 
standards were implemented.

After the factory was acquired by Kraft, 
it continued to have a closed production 
cycle from cacao bean to finished choco-
late product. The factory produced cocoa 
liquor, cocoa butter and cocoa powder for 
its own use which were then utilized in the 
on-site production of chocolate mass and 
fillings.

In 1995, to support the production of 
Svoge Suchard, the company invested in a 
new mixer for one of the chocolate mass 
lines. In collaboration with a technolo-
gist from the Neuchâtel factory, continu-
ous efforts were made to implement 'dry 
conching' technology.

According to the evaluation conducted af-
ter the acquisition, it was determined that 
Cavemil 275 line was the only one that, 
with some enhancements, would meet 
the company's standards for quality and 
good manufacturing practices. Production 
of Svoge chocolate was started on Cave-
mil 275, but in parallel, discussions began 
about moving a production line from an-
other site of the company.

Thus, an Aasted production line, equipped 
with machines from the company's facto-
ry in Strasbourg, France, was installed in 
Svoge and the production of Svoge choc-
olates (now in different flavours and sizes) 
was shifted to it. In 1997, the Svoge brand 
held 54% of the market in Bulgaria, and 
Suchard about 32%. 

In 1998, the factory ceased production of 
cocoa liqueur, which began to be imported 
from a factory in Bratislava and the Barry 
Callebaut company. 

SUCHARD PRALINES

The Suchard brand holds a longstanding 
legacy within the company, its history reach-
ing as far back as 1825 in Neuchatel, Swit-
zerland. In Bulgaria, its presence dates back 
to the time of V. Peev, as it was mentioned 
as one of his competitors at an exhibition 
in Bern, Switzerland, in the 1930s. In 1997, 
the factory began production of a series of 
chocolate pralines under the brand name 
Suchard. The first flavour to debut on the 
market was everyone's favourite, Bolero. In 
1998, Suchard expanded its offerings by in-
troducing the iconic Figaro with a new rec-
ipe, as well as Prego with coffee and cream. 
Figaro brand pralines were produced in the 
Iskra factory in Svoge in the 1930s, although 
the original recipe has not been preserved. 
In 2000, Aida made its debut, alongside As-
sorted, a selection box of pralines.

The predecessors of Suchard Bolero pra-
lines from the socialist era were the multi-
ple variations of 'drunken sour cherries'.

SEZONI (SEASONS) PRALINES

Pralines with fine chocolate and fruit fill-
ings were produced as early as the time 
of V. Peev, and the creams of the pralines 
were made from fruit juices, not with es-
sences. During the socialist era, Cavemil 
Creme 600 produced Mocha Crème, Lem-
on Crème, and Chocolate Crème pralines, 
as well as moulded shell chocolates from 
chocolate couverture and various fillings, 
such as Apricot Crème and Sour Cherry 
Crème.

By 1994, the factory had dozens of assort-
ments of pralines, which needed to be sim-
plified and streamlined. It was within this 
context that the idea for Sezoni pralines 
took shape. The fruity cream pralines were 
reintroduced in a revamped series featur-
ing four flavors under the brand name Se-
zoni: Strawberry, Apricot, Sour Cherry, and 
Rum.

REPUBLIKA COUNTLINE

Chocolate countline under the Repub-
lika brand first appeared on the Bulgarian 
market in 1984. In 1996, a new version of 
New Republika-Coconut was launched 
on the market with an updated wrapper 
and covered with fine milk chocolate, but 
the familiar elements of the brand were 
retained. Over the years, the factory has 
tried to expand the production line with 
new assortments under the Sport brand, 
as well as a Forte product with jelly pieces, 
but these were discontinued.

↗ p. 236
Bolero were stopped from production in 2016 due 
to a new product launch occupying the entire line 
capacity.

↗ p. 237

↗ p. 239
Above – packaging of the Apricot pralines from the 
late 1980s from Republika Factory.
Below – one of the latest designs of Sezoni 
pralines. 

↗ p. 241
Republika countline packaging: from 1994 and 2024.
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THE BEGINNING OF ‘SAY IT 
WITH MILKA’ AT SVOGE

In 2006, the factory also celebrated the 
first production of ‘I love Milka’ (ILM) pra-
lines. In order to ensure the capacity to 
make fillings for the pralines, the produc-
tion of Moreni paste was transferred from 
the filling mass line to the wafer line itself. 
A mixer, a refiner and a homogeniser were 
installed. The investment amounted to 
BGN 1.1 million.

The new Milka chocolates were packaged 
in rectangular boxes weighing 120g, fea-
turing flavors such as Hazelnut, Strawber-
ry, and Milk Crème. From the large sized 
boxes, the heart-shaped Hazelnut was 
launched first, weighing 150g. Later, pro-
duction of the flower-shaped variant also 
began.

ILM's (I love Milka) production capacity on 
Cavemil 600 line was 432 kg per hour. In 
comparison, today Lekos 1 moulds 2,178 kg 
per hour.

The production of Milka pralines in Svoge 
was another strategic move. Its start was 
pivotal in enabling the factory to develop 
to the scale it has reached today.

‘Say it with Milka’ is a collection of Milka 
pralines, designed to be gifted and shared 
on various occasions with family and 
friends. The contemporary packaging al-
lows the giver to write a message on the 
box and use it instead of a card. Variants 
of the ‘Say it with Milka’ collection includ-
ed the popular ‘I love Milka’, ‘Thank you’, 
‘Happy birthday’, and more.

In 2007, in order to expand the Milka 
praline portfolio produced in Svoge, the 
company invested in a thermo-sealing 
machine for small heart-shaped trays in a 
42g pack. Later, format parts were also pur-
chased for a clover-shaped box. 

↗ p. 266
Packaging design of Nut Nougat with 
caramelised almonds.

The new ‘small heart’ packaging technol-
ogy was unique not only to the company, 
but also in the world. The ‘invisible seal’ 
packaging technology, introduced for the 
first time, was mastered in Svoge with 
internal cooling of the heat sealing ma-
chine’s matrix – an innovation.

2007 – roasting of peanuts was discontin-
ued; the roasters were shut down, and the 
factory transitioned to working with ready-
made raw materials.

In August 2007, the factory successfully 
replaced the old 34 year old wafer cool-
ing tunnel with a new 33.2 metre long one 
manufactured by Sollich Termoflow.

In 2008, the production of wafers for Can-
ada started. The decision by the company 
to manufacture this product at Svoge was 
because one of the products contained 
peanuts, and this combined well with the 
allergen profile of the wafer line. Anoth-
er factor was the lower production costs, 
which were significantly reduced despite 
transportation by ship for six weeks and 
transshipment to and from trucks. The 
volume of Canadian wafers for Svoge 
factory was 837 tonnes distributed in 4 
flavours: Oreo, Chips Ahoy, Peanut Butter 
and Fudgee O. With the Canadian wa-
fers, the wafer line increased its load from 
52% to 68%. Allergen cleaning between 
peanut and non-peanut assortments was 
enforced. Production started successfully, 
but a year later sales in Canada began to 
fall, the project was terminated, and pro-
duction was discontinued.

In 2008, the removal of Cavemil 275 build-
ing was approved to make room on site for 
an access ramp to the planned finished 
product warehouse.

In 2008, the factory was certified to the 
OHSAS 18001 standard – Occupational 
Health and Safety Management Systems. 
It began introducing behaviour-related 
safety programmes which remain a focus 
of the company to date and have resulted 
in a significant reduction in serious worker 
incidents.

Through these initiatives, Svoge factory 
took a series of successive steps, becom-
ing increasingly recognizable, reliable, and 
earning greater trust. The production of 
global brands and iconic products opened 
a whole new page in the plant's develop-
ment. Still a very small percentage of vol-
ume was being exported, but steps in the 
right direction had been made.

NEW TECHNOLOGICAL 
CAPACITIES – BLACK SEA 
PROJECT

The project was justified and preced-
ed by the company's decision to close a 
factory in Romania. The objective was to 
bolster production capacity in Svoge and 
enhance production costs by relocating 
the volumes manufactured from the Bra-
sov factory. The initial concept included 
the construction of an additional build-
ing and the installation of a new line for 
chocolates and pralines (Lekos 1). Further 
calculations confirmed that Svoge had the 
potential to become a production centre 
for Milka tablets on the Balkans. After nu-
merous negotiations and consultations, 
it was decided to install another new line, 
Lekos 2, which would take tablets from the 
factory in Lörrach, in order to support the 
growth of the business in South-East Eu-
rope and Turkey. This would bring major 
challenges related to the installation of 

working conditions for employees. The 
building took on a similar appearance to 
what we know today.

In 2002, as initial phase in implementing 
effective environmental protection mea-
sures at the plant, the construction of a 
wastewater treatment facility began. A 
project was selected with a SBR (Sequenc-
ing Batch Reactor), a highly efficient com-
plete mechanical and biological treatment 
technology with over 90% process effi-
ciency. The plant was successfully commis-
sioned in 2003. The developed technology 
has proven to be highly successful, with 
the facility continuing to treat the factory's 
water to this day, many times exceeding 
the originally intended efficiency capacity.

In 2002, a project was approved to mi-
grate the portfolio from Cavemil 275 line 
to Cavemil 600 line in order to improve 
the cost efficiency of the produced prod-
ucts. The project concentrated production 
in the main production building and im-
proved the utilisation of Cavemil 600 line 
(from 41% to 72%). The speed was boost-
ed to 22 moulds per minute and efficiency 
was improved to reach a capacity of 4,960 
tonnes per year.

In 2003, the first production of Milka in 
Bulgaria was launched.

The first Milka chocolates produced on the 
Aasted line were Milka Alpine Milk, Milka 
Hazelnut, Milka Raisins & Hazelnuts, and 
Milka Noisette. Earlier in the year, the pro-
duction of Milka chocolate mass on the 
mass line was validated as per the compa-
ny's standard. The launch of Milka Choc-
olate in Svoge played a crucial strategic 
role and was fundamental to the plant’s 
current portfolio range.

The factory underwent many changes 
bringing it closer to the way it operates to-
day. Efforts commenced to leverage pro-
duction capacity by entering new markets. 
This was followed by a series of initiatives 
aimed at reaching new customers (mar-
kets) and stimulating production growth. 
Following the remarkable success of at-
tracting the production of Milka chocolate 
in Bulgaria, the factory began pursuing 
other projects. In 2005, Svoge successful-
ly secured a new project, prompting the 
company to invest just over BGN 500,000 
in the factory to commence the produc-
tion of small Marabou wafers for the Scan-
dinavian markets.

The Marabou wafers project led directly 
to the launch of Moreni Stix, aiming to be 
a buffer product produced after allergen 
cleaning between allergen and non-aller-
gen production. In 2006, Moreni Stix was 
launched on the Greek market under the 
name Pavlidis Stix. It was a record-break-
ing project completed in just 13 weeks. The 
product continues to be successfully sold 
today.

Over the years, the Steam Plant, which 
supplied energy for the production of 
chocolate, underwent many changes. In 
the late 1970s, coal was replaced by fuel 
oil and later, in 1995, new boilers were in-
stalled and the main fuel was replaced by 
diesel. A key milestone for the energy ef-
ficiency of the factory was the conversion 
of the Steam Plant and associated infra-
structure in 2005, when steam production 
ceased and the main heat source became 
hot water. Two years later, diesel was re-
placed by Liquefied Natural Gas. To this 
day, the Steam Plant (which we now call 
the Boiler Plant) continues to operate at 
full capacity, and the improvements that 
take place there are a daily occurrence.

In 2006, in order to further utilise the ca-
pacity of Wafer line as well as the nut roast-
er, the factory was selected to produce 
Nutter Butter wafers for North America. 
The incremental plant volume was 1,078 
tonnes and the total volume of wafers pro-
duction expected to exceed 3,000 tonnes. 
At the time of project approval, the prod-
ucts produced at PL18 were Moreni, Mara-
bou and Waffellini. 

↗ p. 258
Cavemil 600 line in 2003.

↗ p. 260
Aasted team from the Milka launch. 
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In 2013, Kraft Foods Bulgaria officially 
became  Mondelēz Bulgaria. At this time, 
more than 150 varieties of products from 
the company's portfolio were produced in 
Svoge, with more than 40 flavours avail-
able in 36 markets on four continents. The 
plant employed nearly 550 employees 
and the company had invested more than 
BGN 106 million in the city of Svoge and 
the region over the previous 25 years. 

In 2013, the Svoge factory began par-
ticipating in Mondelēz's global projects 
aimed at harmonising and optimising the 
number of chocolate mass recipes, fillings 
and moulds. 

New equipment was installed in the micro-
biology laboratory and a PCR method for 
Salmonella analysis was implemented. The 
time taken to obtain an analysis result was 
reduced by 24 hours, so that finished prod-
ucts would be released earlier for sales. 

2014 – The introduction of DMS system 
(Daily Management System), foundational 
to the Integrated Lean Six Sigma (known as 
IL6S), began on Lekos 2. 

Investment continued in all aspects of in-
dividual and process safety.  

↗ p. 274–275
The factory before and after Black Sea Project.

↗ p. 279
The completion of Bridge and Catalyst projects.

Cavemil 600 was positioned as a line with 
the main production of filled chocolates, in-
cluding the 29g Poiana Rum chocolates, as 
well as everyone's favourite Bolero pralines.

Aasted transferred the production of Mil-
ka to Lekos 2 and focused on the produc-
tion of local Svoge tablets with different 
ingredients and in different formats.

Mass production line was renovated, 
including the implementation of an au-
tomatic mass management system. Im-
provements were made to the operation 
of the refiners and conches, the pre-re-
finer was replaced, storage capacity for 
chocolate masses was expanded, and in-
vestments were made in PIG systems for 
mass distribution.

Filling line was equipped with a pre-refiner, 
the operation of the refiners and conches 
was improved, and the automatic control 
replaced. 

STABILISATION 
AFTER THE CHANGE

The increase in production capacity 
brought a number of opportunities, but 
due to the ambitiously large scope of the 
project also a number of challenges. The 
years after 2010 were a period of new tran-
sition and demonstration of potential, 
stabilisation, efficiency gains, and the es-
tablishment of new processes. Managing 
the newly installed equipment proved to 
be a real challenge, and training skilled op-
erators took time. Further investment was 
needed to improve ancillary processes and 
facilities. Small but important projects got 
underway to improve the overall organisa-
tion of plant operations. Projects related to 
all areas of production and auxiliary activi-
ties were developed.

Projects related to improving good man-
ufacturing practices were implemented 
at the plant. Investments related to safety 
improvements were made. Packaging was 
improved, and manual operations were re-
duced. An external, separate peanut ware-
house was built. Until then, nuts had been 
stored in a third-party warehouse.

On April 29, 2013, two pivotal projects for 
the Mondelēz business in Bulgaria, Bridge 
and Catalyst, which commenced in 2012, 
were successfully completed. Bridge proj-
ect aimed to integrate the efficient and 
proven EOC model by developing an inte-
grated supply chain network. Catalyst proj-
ect introduced one of the most used ERP 
systems in the world—SAP—and included 
the training of about 250 employees in the 
new method of working introduced by the 
Bridge project and the EOC model. 

After Black Sea project, the plant reached 
an annual volume of 16,000 tonnes – 30% 
of which was for export.

gion. PL4 would independently feed the 
extruder (tested and operating with refined 
mass from PL 3), and feed the main consum-
er Lekos 2 with Milka chocolate mass. 

CHANGES AFTER 
BLACK SEA PROJECT:

Lekos 1 was positioned as a chocolate 
praline production line, all pralines from 
Cavemil 600 except Bolero being trans-
ferred to the line. 

Lekos 2 was dedicated to the production 
of Milka tablets with ingredients and fill-
ings.

Lekos 3 took over the main portfolio trans-
ferred from Romania, over twenty new 
products for the factory, such as Milka Pis-
tachio, M-joy, etc., and a year later Poiana 
White with Muesli.

equipment due to constrained space of 
the newly-built expansion.

For the transfer of the chocolates pro-
duced in Brasov, another new line was 
built – Lekos 3. The line was ordered in 
the beginning of 2009 and delivered four 
months later. 

On October 2nd, 2009, the company offi-
cially opened the expanded chocolate fac-
tory in Svoge. The investment of BGN 40 
million in the expansion of production ca-
pacity confirmed the strategic interest of 
Kraft Foods in Bulgaria. With the three new 
technological lines, the production capac-
ity of the factory was tripled. The factory 
in Svoge was becoming a regional produc-
tion centre on the Balkans. At the time, it 
was the company's largest investment of 
its kind in Southeast Europe.

Together with the three new lines – Lekos 
1, 2 and 3, the factory also acquired a new 
warehouse for finished products, and a 
newly constructed building.   

Over the years that followed, a number of 
other projects related to the improvement 
and stabilisation of the plant after the ex-
pansion were undertaken.

In order to supply the new lines with choc-
olate masses, numerous improvement 
steps were undertaken in  the Mass area. 
A new technology was used to enable ef-

↗ p. 269
Plant tour during the official unveiling of 
the new Lekos 1 & 2 lines in October 2009.

↗ p. 269
The official unveiling of the new Lekos 1 & 2 
lines in October 2009.

↗ p. 271
The extruder launch.

↗ p. 273
Mass line ‘tower’ under construction.

ficient chocolate pipeline cleaning - the so 
called PIG (pipeline inspection gauge). The 
chocolate is transported to each moulding 
line through the same pipe using a silicone 
contoured plug (PIG), running along the 
pipeline. The amount of mass used to flush 
the routes is reduced.

In 2010, the mass and filling lines also un-
derwent a major transformation. The aim 
was to produce Milka mass in-house. In or-
der to ensure the required fineness of the 
Milka mass, improvements were made to 
the refiners, including temperature con-
trol, replacement of rollers, installation of 
sensors for automatic dosage, etc.

In February 2010, the project for the 
implementation and commissioning of 
the so-called extruder (high-speed con-
ti-conch) was launched. This is a new, high 
quality, unique technology for the produc-
tion of chocolate masses, radically differ-
ent from the traditional one. At that time, 
the factory in Svoge was the first and only 
one of Kraft's factories in the whole world 
to have such equipment installed and op-
erating. The capacity of the machine was 
subsequently increased by 25% of the ini-
tial 2 tonnes per hour.

In 2011, an additional mass line (PL4) was 
built. The project aimed to provide the fac-
tory with independence in the production of 
Milka chocolate mass, to cover its own needs 
as well as for neighbouring plants in the re-
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↗ p. 286

↗ p. 286
Cluster visit in Svoge – 2017.

↗ p. 286
The launch of Milka Peanut Crispy Caramel on Aasted 
line in 2017.

↗ p. 290

↗ p. 287

Bratislava received the volume of Mil-
ka pralines in heart, flower, and clover 
shaped boxes, some of which were previ-
ously mannually arranged in the factory in 
Svoge.

In 2016, the company invested in mod-
ernisation of the main entrance of the 
factory in order to update the infrastruc-
ture and optimise the access regime and 
security. The implementation of the proj-
ect started with the removal of the old 
building from the 1960s, went through a 
refined design of a new building with the 
necessary infrastructure, and ended with 
the commissioning of a modern security 
checkpoint. 

The Big Boy relocation project was ex-
tremely challenging, as it required the 
physical separation of Lekos 1 and Lekos 
2 lines (at the time located in the same 
room) due to the addition of a peanut al-
lergen profile. Investments were made in 
a filling depositor, a peanut depositor, stor-
age tanks, tempering units and piping. A 
gondola buffer was purchased to manage 
the chocolate flows and balance between 
the moulding and packaging zones. A 
specific modification to the building was 
also required – part of the changing room 
was connected to the line as a packaging 
area with a TTM module (Bosch automatic 
module for packaging chocolates in boxes) 
installed. To compensate for the lost floor 
space, the social building was completed, 
with a new extension at the entrance of 
the production building.

Milka Peanut Caramel became the com-
pany's greatest innovation of 2017 in the 
Chocolate category. In Svoge plant alone, 
Mondelēz produces chocolate with pea-
nuts and caramel serving over 27 countries 
on 4 continents – Europe, Australia, South 
America and Asia. 

In 2017, production of Milka chocolate with 
ingredients and peanuts was launched, 
similar to the existing Picnic product for 
Russia. The production of the new prod-
uct  – Milka Peanut Crispy Caramel (Mil-
ka treat time) was approved with a recipe 
comprising many components (peanuts, 
crunch, rice crisps and caramel pieces). It 
was only logical that the production line 
chosen was Aasted, as its allergen profile 
was peanuts. Investment were made in 
storage tanks and piping. Dosing of the 
complex mix of ingredients was provided 
by existing equipment, with only slight 
modifications made to distribute the var-
ied weights and sizes of ingredients more 
evenly. 

The new Milka Peanut Caramel was re-
ceived with such enthusiasm by consum-
ers that as early as November 2016 the fac-
tory got approval to move production to 
Lekos 2 line, combined with the launch of 
Small Boy, a small format of the chocolate 
with peanuts and caramel. The investment 
amounted to BGN 8 million.

ATTRACTING NEW VOLUMES

In 2015, the company presented a proj-
ect titled Big Boy to launch a new product 
combining Milka mass with caramel and 
peanuts in a size of about 300g. The proj-
ect was foreseen for the company's facto-
ry in Bludenz, Austria (a centre for the pro-
duction of 300g chocolates), but because 
of the peanut allergen the selection of 
Svoge was made, due to the plant's strong 
experience in allergen management and 
the possibility of separating its production 
on a dedicated line. The selected produc-
tion line was Cavemil 600, chosen for its 
smaller size and compact nature, which 
would entail a less significant invest-
ment and faster project implementation. 
The Big Boy project was contingent upon 
the success of the product; if successful, it 
would be transferred to Lekos 2 line, which 
boasts three times the capacity.

In 2016, the factory in Svoge became a 
hub for local brands tablet production, 
with production transferred from the fac-
tories in Poznan and Bratislava. The port-
folio was optimised and the weights of the 
chocolates were reduced from 100 to 90g. 
These are the brands Svoge, Alpen Gold, 
Karuna, Poiana, Figaro, and Afrikana. The 
local tablets were moved from the Aasted 
line to Lekos 3 line to ensure a clean aller-
gen profile and to optimise cost.

In that same year, Mondelēz sold five Euro-
pean plants located in France to the French 
company Eurazeo. Under the agreement, 
all Milka assortments were to be moved 
to Mondelēz plants. One of the largest of 
these product groups was the Milka gift 
collection – 'Say it with Milka' (produced in 
Strasbourg). The original successor factory 
was Bratislava. However, towards the end of 
2016, Svoge was included in a benchmark-
ing study and showed impressive scenarios 
for adopting the production of the rectan-
gular boxes on Lekos 1 line. After the devel-
opment of multiple options and long ne-
gotiations throughout 2017, a final decision 
was made in early 2018, and Svoge won the 
project, adding over 6,000 tonnes of Milka 
pralines to the plant's volume.

The factory began in-depth work on 
the project with the German company 
Schubert. The design and manufacture of 
the equipment continued throughout 2018 
and the installation was realised in 2019.

After a new, metal chimney was built in 
2014, the original 65-metre concrete one 
of the heating plant started to be disman-
tled. Its demolition was necessary due the 
deterioration of its technical condition as a 
result of the plant’s switch from light die-
sel to natural gas (methane) twenty years 
earlier. The operation took months of 
preparation and involved extremely com-
plex logistics and unprecedented safety 
measures. The new chimney is 36 metres 
high, made of stainless steel and equipped 
at the top with an aerodynamic stabiliser 
(spiral) with the function of reducing wind 
resistance. 

↗ p. 281
Delivery of the main body of the new chimney.

↗ p. 281
Demolition of original 65-metre chimney.

↗ p. 281
Gathering of the factory on Grohoten peak 
above Svoge.

↗ p. 281
Svoge plant won the Gold award for achieving 
85% global efficiency of Lekos 2 line, 2015.
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PLANT INVESTMENT IN THE 
PERIOD 1994–2024. 

2009 
Black Sea Project

2017 
Start of Milka Peanut Caramel on Lekos 2

2018
Automation of praline packaging on Lekos 1

PROGRESS UNDER 
PANDEMIC CIRCUMSTANCES

In 2020, a global supply chain crisis oc-
curred in the world due to the COVID-19 
pandemic. Even at the peak of the Coro-
navirus crisis, factory offices and produc-
tion continued to operate at a high level of 
disinfection, physical distance, attention 
and awareness. Svoge didn’t stop working 
to produce the products consumers love 
and to maintain food security.

In the same year, Svoge plant launched 
its first RFS programme (Repeatable Flex-
ible Supply), which was also the first pro-
gramme in the Mondelēz family to be car-
ried out under emergency conditions. All 
discussions were carried out remotely. The 
workshop became so successful that it was 
benchmarked as a standard for conduct-
ing similar workshops. The first line in the 
program was Lekos 2 followed by Lekos 3, 
Cavemil, Aasted, and Wafers, and by the 
end of 2024 Lekos 1 line is expected to join.

KEY MILESTONES IN THE 
FACTORY'S DEVELOPMENT 
(2008-2020).

2008–2010 
Investment in additional production 
equipment tripled production capacity.

2011–2014 
Efforts to stabilize production and 
establish new ways of working.

2015–2020 
Plant capacity was utilized allowing the 
production of a wider product portfolio.

In 2020 
Svoge reached a production volume 
of 34,850 tonnes per year, the highest 
volume ever achieved, with production 
distributed to nearly 40 countries on 6 
continents.

FACTORY VOLUME 
DEVELOPMENT.

2009 – Black Sea Project

2017 – Milka Peanut Caramel Project 
on Lekos 2/ Milka 100 tablets to Lörach

2019 – Start of the SIWМ project on 
Lekos 1

2024 – War in Ukraine / Cacao price 
is highly inflated / Company suspends 
imports and exports to/from Russia

↗ p. 301

↗ p. 302
RFS workshop on wafer line, April 2021.

↗ p. 302
Milka pralines with Zartherb mass.

↗ p. 300
See graph with factory volume development in 
thousand tonnes in the period 1994–2024.

↗ p. 300
See graph with plant investment chart for 
the period 1994–2024, in thousand leva. 

July 2020, the factory started producing 
Milka pralines in the shape of a gift with 
a dark Milka mass, the so-called Zartherb 
mass. USD 900,000 were invested in the 
construction of new towers for the recep-
tion and storage of the chocolate mass 
and routes to Lekos 1. The expected vol-
ume was 700 tonnes in the first year.

Investment was made in liquor containers 
as the Cadbury mass required the use of 
Cadbury liquor produced at the factory in 
Chirk, England. In 2019 a new flavour with 
rum and raisins was added to Svoge's port-
folio.

In 2018, the factory in Svoge took part in 
ELLA project. The main scope of the proj-
ect concerned the relocation of Côte d'Or 
from Halle to the factory in Poznań. How-
ever, in order to free up production capaci-
ty in Poland, it was necessary to transfer the 
production of Milka Caramel from Poznań 
to Svoge. Svoge factory reacted quickly by 
carrying out industrial trials, purchasing a 
specialised dosing machine for high-vis-
cosity caramel. Six months later, the prod-
uct was produced in Svoge with improved 
quality and the team deservedly received 
an award.

In the same year, the factory welcomed 
the production of Cadbury Bournville 
Dark, which moved to Svoge on Lekos  3 
line, following the company's decision 
to transfer production from the factory 
in Blois, France (also part of the Eurazeo 
deal). A few months later, a new flavour 
with orange pieces was launched.

↗ p. 292
Milka Caramel production on Cavemil line, 2024.

↗ p. 293
Bournville old jamaica relaunched in 2019 based 
on an old recipe.

↗ p. 293
In 2020 and 2021, a Bournville luxury 400g box 
was also produced at the factory.

↗ p. 293
Schubert packaging line in 2019

↗ p. 295
Factory’s first CBN (Compelling Business Need).

↗ p. 293
Initial cleaning of Lekos 1, 2018.

↗ p. 292
The award received by the team for the 
successful caramel project launch.

In 2018, Svoge officially entered the Inte-
grated Lean Six Sigma program, with Lekos 
1 chosen as the model line to capture the 
benefits of the program on the successful 
implementation of the SIWM project.

As part of the Sigma program, the factory 
presented its first ‘CBN’ visualising the fac-
tory's goals over the next three years. Sev-
eral elements were highlighted: a diversi-
fied portfolio, complex production, a solid 
foundation of in-house chocolate mass 
production and fillings, and last but not 
least, a strong statement that the factory 
was committed to continuing to be part 
of Mondelēz, improving its performance, 
and becoming the indispensable and un-
disputed best producer in South Central 
Europe.

In 2019, the factory successfully launched 
its new high-production praline packag-
ing line with a speed of 6,600 pralines per 
minute. The moulding process was accel-
erated to 22 moulds per minute and with 
this result it became the fastest praline 
packing line in the world. The packaging 
was optimised. The investment amounted 
to BGN 22 million.
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↗ p. 309

↗ p. 311
Plant canteen after its renovation in 2020 – an 
outdoor dining area was additionaly built.

↗ p. 313–314
New training center built in 2022.

↗ p. 313–314
New production offices built in 2022.

↗ p. 312
5S activities, June 2017

↗ p. 312
5S activities, June 2024

For 2023, the largest ever production 
volume in the history of the plant of over 
36,000 tonnes was planned, which unfor-
tunately remained unrealised due to the 
complicated geopolitical environment; 
supply chain issues; reduced purchasing 
power due to high inflation and drastic rise 
in cacao prices.

As part of the company's global energy 
reduction project in Europe, the first so-
lar (photovoltaic) panels for production 
of sustainable energy were installed at the 
plant in 2023, taking the factory back to its 
roots and to the principles of using local 
energy sources applied by its founders in 
the early 20th century.

Solar panels provide about 3% of con-
sumption. More solar panels are expected 
to be installed in 2024, bringing the capac-
ity to 5%.

The factory actively continues the prac-
tice, introduced in 2011, to maintain and 
improve the common areas of the factory 
and the yard through work by employees 
during the low production season under 
the so-called 5S programmes.

INFRASTRUCTURE

Caring for and maintaining a 100-year-old 
factory requires a careful balance between 
respect for history and adaptation to mod-
ern technology and practices. Infrastruc-
ture is a real challenge. The direction is 
clear – creating green and modern areas 
through every investment project. Apply-
ing for all possible fund programmes helps 
the plant improve its appearance and be-
come modern.

Svoge's vision is to build an environment 
that promotes productivity, collaboration, 
and employee well-being. This includes a 
combination of physical spaces, technolo-
gy, and cultural practices that support new 
ways of working and reflect the values of 
the factory.

↗ p. 307
‘Fanuc’ automatic palletising of Lekos 2, 2019.

↗ p. 308
ELK conche installed in 2020.

↗ p. 308
TTME module on Lekos 3 – automatic arrangement 
of chocolates into boxes, 2022.

↗ p. 308
CT Pack machine for automatic arrangement of 
wafers, 2024.

↗ p. 307
Cobots were installed on Cavemil
and Aasted lines in 2020.

↗ p. 307
Lekos 1 Automatic Palletizer, 2020.

AUTOMATION OF 
PRODUCTION PROCESSES

In 2019, a series of projects to reduce man-
ual operations and increase the efficiency 
of production processes began at the fac-
tory. Human labour was replaced by ma-
chines to avoid repetitive tasks and phys-
ical effort. Output per FTE and production 
efficiency have significantly improved.

As a further step in the process of mod-
ernising the production of masses, a new 
six-tonne capacity Buhler conche was 
installed at the facility in 2020. A phased 
replacement process for the remaining 
conches has also begun. A second new 
conche was installed to replace the first 
of the existing ones (April 2024). The next 
step foresees the subsequent simultane-
ous replacement of the remaining four 
with two new ones.

In early 2024, a project for automatic wa-
fers arrangement was successfully com-
pleted. In addition, the cobot from Aasted 
line was moved to Wafer line.

Installation of two Lekos 3 palletising co-
bots is expected in September 2024, as 
well as an automatic folding machine for 
Suchard maxi boxes. 

Since 2022, the company has been work-
ing on Delta project related to the reloca-
tion of the production of Milka 90g and 
Milka Hazelnut 90g from Lörrach (Ger-
many) to the factory in Svoge. A suitable 
line with the necessary available capacity 
was found to be Aasted, and its produc-
tion portfolio had to be moved to Lekos 2 
line. In order to make this happen, a new 
mixing and dosing system for ingredients, 
additional storage tanks for Afrikana choc-
olate mass and an extended pipings for 
transporting chocolate masses were in-
stalled at Lekos 2. New format parts for the 
packing machines and the reconstruction 
of the manual packing system for choco-
lates were also included in the scope of the 
project.

↗ p. 310
Delta Project team on Lekos 2, 2024.
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↗ p. 315
Factory's third and current CBN, 2024.

↗ p. 316
Technical skills development programmes 
do not exclude female staff

↗ p. 316
Initial cleaning on Wafers, June 2024

In preparation for moving to the next phase, 
the factory introduced a new CBN. The 
focus of work for the subsequent period 
would be digitising processes and improv-
ing technical skills building programmes.

PARTNERSHIPS, VISITS 
AND COMPANY EVENTS

The factory continuously welcomes visi-
tors, partners with universities, and active-
ly participates in process optimisation and 
manufacturing cost improvement working 
groups with other factories, suppliers, and 
customers.

↗ p. 319
Factory team's children visit, September 2015.

↗ p. 319
Retired employees visit, 2018.

↗ p. 321
University of Food Technologies Plovdiv visit, 2022.

↗ p. 321
Experience exchange with colleagues from Chipita 
factory, 2023.

↗ p. 320
Company team building, June 2021.

↗ p. 321
Svoge plant`s young generation discussing 
future goals for SCE chocolate cluster, 2023.

↗ p. 320
JDE Kostinbrod team visit, 2020.

During the period November 29–30th, 
2023, the factory successfully passed 
Phase Two of the IL6S program, with a 
score of 87% (the highest score achieved 
to date in Europe).

Highly rated during the audit were the 
high skill levels of employees. Restoring 
the baseline condition of mass line equip-
ment proved to be key to the good result. 
Improving the technical condition of the 
refiners was done entirely by the mass 
lines teams.

↗ p. 317
Phase Two progression celebration in the canteen, 
December 2023.

↗ p. 318

↗ p. 315
A celebration in the canteen for the 
progression to Phase One, December 1st, 2021.

↗ p. 315
Lekos 1 during the Phase Zero IL6S assessment, 
December 1st, 2021.

↗ p. 315
Initial cleaning of Cavemil, 2021.

↗ p. 315
Initial cleaning of Lekos 3, 2022.

↗ p. 315
Factory's second CBN, 2020.

In July 2022, Mondelēz International 
completed the acquisition of Chipita, one 
of the leading European companies in 
bakery category. Subsequently, the pro-
duction legal entity in Bulgaria holds two 
production locations already – Svoge and 
Kazichene.

At the end of November 2021, thanks to 
the combined efforts of all staff, the plant 
met the IL6S  Phase Zero criteria with 
a score of 95% (the highest score ever 
achieved in the company's history).

IL6S PROGRESS IN SVOGE. 
HIGH TECHNICAL CAPABILITIES 
RECOGNIZED.  

The factory was focused on moving to 
the next phase under IL6S, however the 
verification audit was postponed repeat-
edly due to Covid travel restrictions. This 
didn’t halt progress to the next phase. A 
new CBN was introduced highlighting the 
plant's drive to continue to develop and 
utilise its praline moulding capacity.

↗ p. 303
Initial Cleaning of Lekos 2 was conducted in 2020.
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POSTSCRIPT

With bated breath we look back at what 
we have achieved and see Peev's ship 
Iskra, departing from the small port in 
Svoge. For decades the factory has floated 
proudly, sails billowing in the wind, under 
the name Republika. It survived the storms 
and docks today, a hundred years later, at 
the Mondelēz wharf.

Time is a river that leads us ever onwards – 
flowing through a reality that requires us to 
make rapid, sometimes ill-timed decisions, 
to make difficult and pressing choices. We 
must stay afloat, unable to avoid either de-
sirable or undesirable encounters, because 
the river, especially the raging one, never 
flows in a straight path.

We bow to those who over the years have 
taken care to develop and preserve all that 
we have today. We wish success to those 
who will come after us and further develop 
what has been started, so that this magi-
cal place can continue to unite and inspire 
us, and flourish for the next generation to 
come.

May this book serve as an inspiration. Let it 
also be a testament to the strength of the 
human spirit, ingenuity, and perseverance. 
To strive for success is to travel boldly on 
the river of time.

Thank you to everybody who supported us 
in the process of writing this book, sailed 
alongside us on the river and made the 
journey of piecing together the story so 
exciting.

Thank you to the friends of the plant, the 
past and present colleagues who shared 
authentic facts, photos, documents and 
memories with us, guided us through the 
past and docked with us in the present. It is 
because of them that the factory is what it 
is. They are the authors of this 100-year his-
tory – we have only arranged and retold it.

↗ p. 315
Company day, 2023.
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