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uckerwaren sind in aller Munde und
ZversUEen unser Leben. Doch was

genau verbirgt sich hinter diesem
Begriff? Allgemein gesprochen stehen
Zuckerwaren fir ein breites Sortiment an
unterschiedlichen StiRwaren. Ein kurzer Blick
in das nebenstehende Inhaltsverzeichnis
zeigt die Vielfalt der in der deutschen
SuBwarenindustrie hergestellten Produkte.
Trotz dieser Vielfalt haben Zuckerwaren zwei
Dinge gemeinsam: Zum einen handelt es
sich um Produkte, die uns zum GenielRen
einladen und zum anderen st ihr
hauptsachlich eingesetzter Rohstoff der
Zucker, der dieser Produktsparte auch ihren
Namen gab.

Was frither als so genanntes ,Zu-
ckerwerk” Luxus fir privilegierte Bevol-
kerungsschichten war, kdnnen wir heute alle
genieRen. Daflir sorgt die industrielle Her-
stellung mit ihren glinstigen Preisen und
ihrer gleichmaRig hohen Qualitat.

Aber was wissen wir eigentlich iber
Zuckerwaren? Haufig kennen wir nur die
fertigen Erzeugnisse und die Zutatenliste auf
der Packung.

Mit der vorliegenden Broschiire mochte
der Bundesverband der Deutschen SUR-
warenindustrie BDSI Sie mit der Vielfalt der
Zuckerwaren vertraut machen und lhnen die
einzelnen Produkte in ihren jeweiligen
Besonderheiten, ihrer Zusammensetzung
und Herstellungsweise vorstellen. Dabei wird
sowohl die Herkunft als auch die Geschichte
und Tradition der Produkte beschrieben.
Wichtige Zusammenhdnge treten somit
hervor und schaffen ein neues, besseres
Verstandnis fur diese Produktgruppe.
Weiterhin bekommen Sie einen Uberblick
Uber den lebensmittelrechtlichen Hinter-
grund, die Qualitdtssicherung sowie
gesundheits- und
ernahrungswissenschaftliche  Aspekte.
Wissenswertes Uber Verpackung und
Prasentation im Markt runden schlieRlich
das Bild ab.

Wir wiinschen lhnen interessante
Einblicke und Informationen Uber die bunte

Welt der Zuckerwaren.

BDSI, im Dezember 1999
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Eine fiihrende Branche der
deutschen Erndhrungsindustrie

ie deutsche SiRwarenindustrie
D nimmt im Erndahrungsgewerbe

neben der Milchindustrie und der
fleischverarbeitenden Industrie einen
flhrenden Rang ein. Im Bundesverband
der Deutschen SiiRwarenindustrie (kurz
BDSI) sind die meisten der weit tiber 200
mittelstandischen Unternehmen
organisiert. Neben den salzigen Knab-
berartikeln und der Eiskrem, deren
Interessenvertretung der BDSI ebenfalls
wahrnimmt, unterscheidet man bei den
StRwaren die drei Produktbereiche
,Feine Backwaren®, ,Schokoladewaren®
und schlieflich ,Zuckerwaren®. Den
Zuckerwaren gilt das Hauptaugenmerk
dieser Informationsschrift.

Etwa 100 industrielle Hersteller gehdren
in Deutschland zur Zuckerwarenbranche —
eine Branche, die sich durch einen
uberdurchschnittlich hohen Exportanteil
auszeichnet. Deutsche Zuckerwaren werden
in mehr als 120 Lander in aller Welt
exportiert.

Informationen (iber die Produktions-
menge und den Produktionswert von
Zuckerwaren in Deutschland, die Ein- und
Ausfuhren, den Pro-Kopf-Verbrauch sowie
das Inlandsangebot verdndern sich natur-
gemafl fortlaufend. Falls Sie aktuelle
Informationen Uber die deutsche Zucker-
warenindustrie abrufen wollen, besuchen Sie
bitte die Website des BDSI unter folgender

Stiffwaren: Stdrkste Warengruppe
unter den Genussmitteln

Allein flr SiRwaren geben die deut-
schen Verbraucher jedes Jahr Betrage in
zweistelliger Milliardenhéhe aus. Damit sind
StRwaren die umsatzstarkste Warengruppe
unter den Genussmitteln, starker als Kaffee,
Tee oder Spirituosen. Dazu bieten sie dem
Handel gute Gewinnspannen und uber-
durchschnittliche Roh-Ertrage. Mit inzwi-
schen dber eine Milliarde DM jahrlichem
Werbeaufwand gehéren die SiRwaren zu-
gleich zu den am stérksten beworbenen Wa-
rengruppen. Innovationen sorgen fir eine
Produktvielfalt, die jeden Verbraucher-
wunsch nach SiRem erfiillt. Im Rahmen der
Internationalen StiBwaren-Messe (ISM) trifft
sich jedes Jahr in KéIn das Fachpublikum aus
aller Welt und wahlt aus rund 30.000 Arti-
keln ein kundengerechtes Sortiment.

le deutsche SuRRwarenindustrie
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Auf der jdhrlich stattfindenden Internationalen Siifwarenmesse (ISM) in KoIn zeigen deutsche
und ausldndische StiSwarenhersteller ihre Sortimente und Produktneuheiten.

Wortes mit der Muttermilch auf. Spater
naschen die Kleinen bei ihren Eltern und
Grofeltern SuRigkeiten. So kommt es, dass
Stikigkeiten fur Erwachsene immer auch ein
Stlickchen Erinnerung bergen: siife Erinne-
rungen an die Kindheit und ihre Geborgen-

Naschen -
ein Urbediirfnis des Menschen

Naschen ist ein Urbedirfnis, tief ver-
waurzelt in jedem Menschen. Die Vorliebe fur

SuRes saugen wir im wahrsten Sinne des heit.




schichtliches zur Zuckerware

ie erste den Menschen zugangliche
D ,Zuckerware” war der Bienenhonig.

In keinem anderen Naturprodukt, das
der Sammler und Jager vorfand, ist Zucker so
hoch angereichert. Nichts schmeckte stiRer
als Honig. Er war friiher den Leckermdulern
in den Flrstenhdusern vorbehalten und wur-
de spater in Apotheken als Mittel gegen
,Gram und Bitterkeit” verkauft. Seine starke
Klebrigkeit erschwerte zunachst die Herstel-
lung von Zuckerwaren. Die Stunde der
LZuckerbacker”, die aus dem Konditorbereich
hervorgingen, schlug erst, als auler StiRem
wie Rosinen, Datteln und Honig, der Rohr-
zucker der Karibik und danach der Riben-
zucker in Europa in reiner Form zur Verfi-
gung stand.

Zuckerrohr, das Ubrigens nicht wie weit-
hin angenommen aus Amerika, sondern Me-
lanesien (bei Australien) stammt, verbreitete
sich uber China und Indien bis in den arabi-
schen Raum. Wahrend der Kreuzzlge des
Mittelalters bekamen die Europder Kunde
vom ,sufen Salz“. Erst Christoph Kolumbus
brachte das Zuckerrohr nach Amerika. Um
1500 wurden Sklaven aus Schwarzafrika zu
Tausenden per Schiff nach Amerika fir die
korperlich harte Arbeit auf den Zuckerrohr-
plantagen gebracht. Der Riibenzucker brach
das marktbeherrschende Monopol des Kolo-
nialzuckers aus Zuckerrohr. 1747 entdeckte
ein Berliner Apotheker den Zucker in der Run-
kelriibe. Sein Schiler Franz Carl Achard
pflanzte zundchst im heutigen Berlin-Kauls-
dorf Runkelriiben an und stellte aus ihnen
den ersten Riibenzucker her.

Noch lange Zeit waren Leckereien aus
Zucker ein teures Vergniigen, das ganz be-
sonderen Ereignissen vorbehalten blieb. In
Confiserien wurden Bonbons den Begiiterten
zugewogen. Nach und nach kamen weitere
weiche Karamellen, Geleefriichte, Pastillen,
Schaume, Marzipan
und gebrannte Man-
deln auf den Markt.

Erst als Zuckerfa-
briken aus den siiRen
Saften des Zucker-
rohrs und der Zu-
ckerriibe die Saccha-
rose gewinnen konn-
ten, waren die Vor-
aussetzungen fir die
Herstellung von Zu-
ckerwaren geschaf-
fen. Bis zum Ende des
19. Jahrhunderts ent-
standen Zuckerwa-
ren in Manufakturen.
Erst jetzt wurden die
notwendigen Koch-,
Knet-, Schneid- und
Wickelmaschinen
entwickelt und zu in-
dustriellen  Produk-
tionsweisen Uberge-
gangen. Allmahlich
verlor der Zucker sei-
ne Rolle als Luxusarti-
kel, bis er schlieRlich
zum Volksnahrungs-

Fiir die harte Arbeit auf den Zucker-
rohrplantagen — insbesondere das
Schlagen des etwa zwei bis vier
Meter hohen Rohres mit Axten und
Messern — wurden im 16. Jahrhun-
dert Sklaven aus Schwarzafrika zu
Tausenden per Schiff nach Amerika
gebracht.

In wertvollen GefdfSen wie diesem
silbernen Zuckerkasten wurde der
kostbare siifSe Stoff aufbewahrt.

mittel wurde. In den Industrienationen geho-
ren Zuckerwaren heute zu den allgegenwar-
tigen Produkten.

Nach der Ernte wurde das Rohr in Miihlen weiterverarbeitet, um aus
ihm den Zucker zu gewinnen. Auf den Antillen wurden dazu Wind-
miihlen wie diese eingesetzt.

In Westindien setzte man Pferde zum Betreiben der Miihlen ein.




Zucker — der Fitmacher

ucker ist ein hervorragender Energie-
Z lieferant fiir den menschlichen Korper.

Wie ist das zu erkldren? Bei der Photo-
synthese bilden die Pflanzen in ihren Blatt-
zellen aus dem Wasser des Bodens und dem
Kohlendioxid der Luft unter Einwirkung der
Sonnenenergie sowohl Sauerstoff als auch
Zucker in Form von Saccharose.
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Beim Verzehr des Zuckers wird diese
gespeicherte Energie in den Korperzellen von
Mensch und Tier wieder freigesetzt und fur
den Organismus nutzbar gemacht. Bei
diesem Vorgang wird zugleich Wasser und
Kohlendioxid freigesetzt, so dass damit der
nattirliche Kreislauf geschlossen wird.

Damit ist Zucker ein wichtiger nattrli-
cher Bestandteil der menschlichen Ernah-
rung. Bei Zucker handelt es sich um ein reines
Kohlenhydrat. Rund 50 bis 60 % unseres tag-
lichen Energiebedarfes sollte der Mensch in
Form von Kohlenhydraten zu sich nehmen.
Das zentrale Nervensystem benutzt fast aus-
schlieBlich Kohlenhydrate fiir seine Arbeit.
Auch andere wichtige Organe, wie die fir
den Sauerstofftransport verantwortlichen
roten Blutkorperchen und Teile der Niere,
kénnen nur mit Kohlenhydraten ihre lebens-
wichtige Arbeit leisten. Da der Korper nichtin
der Lage ist, ausreichende Mengen an
Kohlenhydraten zu speichern, missen sie

ucker —

ein wichtiger Energielieferant

regelmafig mit der Nahrung zugefiihrt wer-
den — bei starkerer Belastung sogar ver-
mehrt. Nicht zuletzt dann ist Zucker ein idea-
ler Energielieferant und Fitmacher, der dem
Korper schnell zur Verfiigung stellt, was er an
Energie braucht. Dabei ist der Energiegehalt
des Zuckers nicht héher als der von Eiweifs -
vier Kalorien pro Gramm. Dagegen liefert Fett
zum Beispiel neun Kalorien pro Gramm.

Zucker - ein sicheres Lebensmittel

Immer wieder kam Zucker in Verruf, fir
verschiedene Zivilisationskrankheiten ver-
antwortlich zu sein. Diese Fehleinschatzung
hat die moderne Ernahrungswissenschaft
—und allen voran die amerikanische Gesund-

heitsbehorde Food and Drug  Administra-
tion — nach Auswertung aller wissenschaftli-
chen Erkenntnisse und Untersuchungen
nachhaltig ausgerdaumt. Sie belegt: Zucker
ist ein sicheres Lebensmittel.

So wird Zucker heute hergestellt

Die Zuckerrlbe ist in den gemaRigten
Klimazonen Mitteleuropas der Zuckerliefe-
rant Nummer eins, denn sie ist mit einem
Zuckeranteil von 17 bis 20 % die zuckerreich-
ste hier wachsende Pflanze. Von der Saat bis
zur Ernte der Zuckerriben im Herbst verge-
hen etwa 180 Tage. Die Riiben verlangen
einen nahrstoffreichen und gelockerten
Boden. In der Zuckerfabrik werden die Riiben
zunachst gewaschen und klein geschnitten.

Die Schnitzel kommen in den Extrak-

tionsturm. Hier |6st heies Wasser den
Zucker aus den Ribenschnitzeln. Dabei ent-
steht eine 15%ige Zuckerlésung. Durch Zu-
satz von Kalkmilch werden die Nichtzucker-
stoffe aus dem Rohsaft herausgeldst. In Ver-
dampfapparaten wird dem Diinnsaft so lan-
ge Wasser entzogen, bis Dicksaft mit einem
Gehalt von 70 % Zucker entsteht. Dieser
Dicksaft wird in der Kochstation, um den
Zucker zu schonen, bei Unterdruck und ver-
minderter Temperatur weiter eingedampft,
bis sich Zuckerkristalle bilden. Der dabei ent-
stehende Kristallbrei wird Fiillmasse ge-
nannt. Die Fillmasse kuhlt in den Maischen
ab. Dabei wachsen die Kristalle weiter. In der
Zentrifuge werden die Zuckerkristalle durch
Schleudern von dem zahflussigen Sirup, der
Melasse, getrennt. Der groBte Teil des auf
diese Weise gewonnenen Zuckers wird von
der Lebensmittelindustrie verwendet — zum
Beispiel fur die Herstellung von Zuckerwa-
ren. Auf den folgenden Seiten erfahren sie
mehr Uber die wichtigsten Zuckerwarenar-
ten, ihre Herstellung und Besonderheiten.




onbons —

Hartkaramellen und Weichkaramellen

Beschreibung

genannt - sind vom Umsatzanteil her

das grolBte Segment der Zuckerwaren.
Die Vielfalt an Formen, Geschmacksrichtun-
gen, Konsistenzen und Farben ist grof. In der
Regel handelt es sich um bissengrofRe Stuicke.
Bonbons kénnen massiv oder gefiillt sein,
rund, oval, quader- oder wiirfelformig. Je
nach Restwassergehalt sind sie hart
(Hartkaramellen) oder weich und kaubar
(Weichkaramellen).

B onbons — im Fachjargon Karamellen

Zusammensetzung

Nach den Zutaten unterscheidet man
zwischen Hals- und Husten-, Frucht-, Kara-
mell- und Erfrischungsbonbons. Die Hals-,
Husten- und auch Pfefferminzbonbons wer-
den zuweilen unter dem Begriff ,Wirker”
zusammengefasst. Wirkung und Geschmack
werden durch den Einsatz von Krauter-
Extrakten, atherischen Olen (wie zum
Beispiel Eukalyptus) und Wirkstoffen wie
Menthol bestimmt.

Bei den Fruchtbonbons geben Aroma-
stoffe und Saureanteile den individuellen
Geschmack. Natirliche Frucht- und Pflanzen-

extrakte oder auch Lebensmittelfarbstoffe
geben den Bonbons ihre Farbung.

Karamellbonbons werden unter ande-
rem aus Milchprodukten wie Kondensmilch,
Butter und Sahne hergestellt. Zucker und
MilcheiweiRR karamellisieren bei hoheren
Temperaturen und bekommen dabei den so
beliebten Geschmack und die typische, appe-
titlich-goldbraune Tonung. Mittels Aromati-

sierung und diverser Zuta-
ten sind Geschmacksvarian-
ten wie Nuss, Mandel, Ho-
nig, Kakao, Kokos und ahnli-
ches moglich.

Herstellung

Die Produktion beginnt
mit dem Herstellen einer
Lésung aus Zucker, Wasser
und Glukosesirup. Durch
Kochvorgdnge bei Tempera-
turen zwischen 125 und 150
Grad Celsius wird dieser
Lésung das Wasser wieder
entzogen. Der verbleibende
Restwassergehalt entschei-
det iber die Beschaffenheit
des Bonbons. So hat die
so genannte Hartkaramelle
einen Restwassergehalt von
zirka 3 %, bei der Weichkara-
melle liegt er noch bei zirka
10 %. Mit dem Restwasserge-
halt ist eine unterschiedli-
che ,Textur” des Bonbons
verbunden. So ist die Hartka-
ramelle eher ein Produkt
zum Lutschen, die Weichka-
ramelle dagegen zum Kauen.

Wert- und geschmacksbestimmende
Zusatze wie zum Beispiel Milch, Sahne, Ho-
nig, Schokolade, Niisse, Vitamine, Aromen
sowie Farbstoffe werden der Zuckermasse
zugesetzt. Nun folgt das Formen des
Bonbons. Hier unterscheidet man zwischen
geschnittenen, gepragten und gegossenen
Bonbons.




Geschnittene Bonbons

Beim geschnittenen Bonbon wird die
weiche Bonbonmasse auf einem spitz zulau-
fenden Zylinder, dem so genannten Kegelrol-
ler, zu einem Strang geformt und dann in
Stuicke geschnitten. Auf diese Weise entste-
hen Toffees (sie sind gut kaubar und je nach
Rezeptur mehr oder weniger klebrig), Fudges
oder Durchbeifser (sie bestehen aus einer mi-
krofeinen Masse, die fir die Zunge nicht
wahrnehmbar kristalliert und haben eine
weiche, gut durchbeibare Konsistenz),

Geprdgte Bonbons

Ebenfalls auf dem Kegelroller entsteht
der Zuckerstrang, aus dem die so
genannten  gepragten
Bonbons  hergestellt
werden. Die Formge-
bung geschieht hier
in einem Pragevor-
gang durch seitlichen

Kaubonbons (sie haben eine elastische, kau-
gummiahnliche Struktur durch konsistenz-
gebende Zutaten wie Gelatine oder Gummi
Arabicum sowie das Einarbeiten von mikro-
feinen Luftblaschen).

Druck zweier Férmchen. Auch
geflllte Bonbons entstehen
auf diese Weise. Mittels eines
Rohres wird die fliissige Fil-
lung in den Kegel dosiert. So
entsteht ein flissig gefullter
Strang. In dem Pragevorgang
werden die beiden Enden
durch Druck verschlossen, so
dass die Flussigkeit einge-
schlossen bleibt.

Gegossene Bonbons

Bei gegossenen Bonbons wird die heiSe, fliis-
sige Bonbonmasse in Formchen gegossen.
Sobald das Bonbon erkaltet ist, wird es mit-
tels eines Stiftes aus der Form herausge-
driickt — und schon ist es fertig.

Kaschierte Bonbons

Kaschierte Bonbons sind besonders knusprig.
Dies wird durch ein spezielles Herstellungs-
verfahren erreicht, bei dem
viele hauchdiinne

Schichten aus Fett- und Zuckermasse Uber-
einandergebracht werden - dhnlich wie
beim Blatterteig.

Besonderheiten

Bonbons enthalten nur sehr wenig Was-
ser,kdnnen also im Sinne einer UngenieRbar-
keit nicht verderben. Ihre Qualitat bleibt
jedoch nicht unbegrenzt erhalten. Gerade
auf Luftfeuchtigkeit und fremde Gerliche
reagieren Bonbons sehr empfindlich. Darum
ist es wichtig, sie kiihl und trocken zu lagern.
Vor Luftfeuchtigkeit und fremden Gertichen
bieten Folienverpackungen den besten
Schutz. Sie sind geschmacksneutral, lebens-
mittelfreundlich und schlieBen dicht.




ummibonbons

Beschreibung

ummibonbons -  nicht  zu
G verwechseln mit Bonbons - sind als

zweitstarkste  Warengruppe der
Zuckerwaren bei Jung und Alt gleichermaRen
beliebt. Sie haben eine weiche, oft auch
elastisch-zahe bis kaufeste Konsistenz. Die
lebhaft farbigen, bissengroen oder noch
kleineren Stiicke sind meist figiirlichen
Gegenstanden wie Friichten, Tieren oder
Flaschen nachgebildet. Geschmack und
Farbe sind oft auf die Form abgestimmt,
meistens jedoch sduerlich und fruchtig. In
der Regel sind sie transparent und haben
eine glinzende Oberflache. Am wohl
bekanntesten sind die Gummibarchen —
stark stilisierte Barenkorper — sowie die
Frucht- und Weingummi-Sticke, die
mitunter auch weillich bezuckert sind. Bei
Kindern sind groRere Stiicke in zum Teil recht
skurilen Formen sehr beliebt. Selbst
bekannte Politikerkopfe oder Visitenkarten
sind als Ausformungen am Markt. Alle lassen
sich im Mund wie Bonbons lutschen oder
auch zerbeifien.

Gummipastillen sind besonders zah und
bleiben dadurch lange im Mund. Sie werden
wegen der angenehmen Verzehrform haufig
auch von der Pharmaindustrie als Trager von
Wirkstoffen eingesetzt.

Zusammensetzung

Die Hauptbestandteile des Gummibon-
bons sind Glukosesirup und Zucker. Der
relativ hohe Wassergehalt (zirka 14 bis 18 %)
wird durch Gelatine (6 - 9 %) und andere
Quell-stoffe, zum Beispiel modifizierte Starke
oder Gummi arabicum (bis zu 40 %)

gebunden. Diese Stoffe bewirken auch die
typische gummiartige Konsistenz. Als
Geschmacks-stoffe werden Genusssauren
wie Zitronen- und Milchsdure, Aromen und
Saftkonzentrate  verwendet.  Letztere
erzeugen oft auch die gewinschte
Farbauspragung. Vielfach werden zusatzlich
auch Lebensmittelfarbstoffe eingesetzt.
Weingummis werden mit sduerlichem Wein
hergestellt. Es bleibt jedoch nur der
Geschmack, der Alkohol geht verloren.

Herstellung

Die Grundmasse wird gemeinsam mit
der Gelatine unter Vakuum bei 105 - 108 ° C
auf ein Restwassergehalt von zirka 20 %
eingekocht.  AnschlieBend werden die
weiteren Zutaten zugefiihrt,
wodurch sich die Masse bereits leicht
abkihlt.

Die Formen, in denen die
GieRmasse gefiillt wird, bestehen
nicht etwa aus Metall oder
Kunststoff, sondern aus Maisstarke,
auch ,Puder” genannt. Dieser Puder
wird in flache Holzkasten gefillt und
glatt gestrichen. Mit Gipsstempeln
werden die gewlinschten Formen in
den Puder gedriickt. In die dadurch
entstandenen Mulden wird nun
durch Kolben und Diisen die auf 8o -

90 ° C abgekiihlte Masse gegossen.
Dieses Herzstiick der Produk-
tion von Gummibonbons bezeichnet

man als Mogultechnik (GieRtechnik).

Zur Verfestigung der Gelatine
und zur Trocknung des Produkts
werden die Holzkasten gestapelt

und in klimatisierten Radumen

zwischengelagert. Nach
geraumer Zeit fihrt man die
einzelnen Kasten wieder der

Mogulanlage zu, wo sie

umgedreht und ausgeleert
werden. Durch Sieben,
Abbiirsten und Abblasen
wird der Puder von den
Gummibonbons
entfernt. Mit Hilfe von
Trennmitteln wie
pflanzlichen Olen oder Bie-
nenwachs verhindert man
einerseits ein Zusammenkleben
der einzelnen Stlicke und erreicht
andererseits einen schonen Glanz .

Der zuvor abgesiebte Puder wird einem
Trocknungskreislauf zugefiihrt, um dann
erneut in Kasten geflllt, glatt gestrichen
und ausgeformt zu werden.

Geschichtliches

Gummibonbons sind weltweit schon
seit langem bekannt. Insbesondere die
,Gummibarchen” sind inzwischen formlich
ein Mythos geworden. Sie wurden 1922 in
Deutschland erfunden und eroberten von
hier aus den Globus. Anfang der 8oer Jahre
erlebten deutsche Gummibarchen einen
wahren Exportboom in die USA, wo sie als
JYuppieprodukt® den dortigen Markt
erorberten. Mittlerweile haben deutsche
Hersteller ihre Produktionsstatten in vielen




Beschreibung

as Marzipan genieft bei vielen
D Verbrauchern eine groRe Wert-
schatzung. Als besonders hochwertig
gilt das Edelmarzipan mit seinem hohen
Mandelanteil. Viele denken bei Marzipan
gleich an ,Lubecker Marzipan® - ein
Edelmarzipan, dessen Rezeptur gut gehutet
wird. Der Begriff selbst ist geschiitzt und
unterliegt  bestimmten  Qualitatsan-
forderungen.
Eine weitere Besonderheit ist das
qualitativ ebenfalls hochwertige
,Konigsberger Marzipan“ mit seiner

wird  diese  Marzipanrohmasse  mit
zusatzlichem Zucker angereichert. Neben
Puderzucker wird dem Edelmarzipan dabei 30
% weiterer Zucker zugefiigt, wahrend das
einfache Marzipan mit 50 % Zucker verknetet
(,angewirkt") wird.

Wichtig sind Mandelqualitat (ein
bestimmter Anteil bitterer Mandeln),

Invertzucker oder Sorbit zur Feuchthaltung

arzipan

gegebenenfalls Sorbit in geschlossenen
Systemen bei Temperaturen von 105° C
,abgerostet”. Bei diesem Vorgang entsteht
das charakteristische ~Aroma. Ganz
wesentlich tragt dazu aber auch die Auswahl
der Mandeln bei.

Die fertige Rohmasse wird nun im zweiten
Arbeitsgang mit Zucker angewirkt. Dabei
entscheidet der eingearbeitete Zuckeranteil

gebraunten Oberfldche. Diese partielle
Braunung entsteht durch ein Rostverfahren,
das man als Flammung bezeichnet.

Durch ihre weiche Konsistenz eignet
sich die eher weifle Marzipanmasse mit
ihrem R6stmandelgeruch und dem wiirzigen
Bittermandelgeschmack hervorragend zur
Nachbildung von Gegenstanden aller Art. Vor
allem zu den Festtagen wie Weihnachten
und Ostern werden in der Zuckerwa-
renindustrie und im Konditorbereich Figuren
wie Brote, Weihnachtsmanner, Schweinchen,
Friichte und vieles mehr aus Marzipan
geformt. AnschlieRend werden sie mit
Lebensmittelfarbe bemalt und somit den
Originalen zum Verwechseln ahnlich
nachempfunden. Dabei entwickeln sich
Zuckerbacker zu wahren Gestaltungs-
kinstlern. Aber auch im Werbebereich
werden gerne Marzipanformen wie Stadt-
wappen oder Firmenlogos eingesetzt.

Haufig wird Marzipan mit kandierten
oder getrockneten Friichten, Schokoladen-
stucken oder mit Spirituosen versetzt
angeboten.

Zusammensetzung

Das eigentliche Vorprodukt, die so
genannte Rohmasse, ist sehr mandelreich
und mit maximal 35 % arm an
Zucker. Erst in einem
zweiten Arbeitsgang

sowie Rosenwasser zur geschmacklichen
Abrundung.  Die  Verwendung  von
entbitterten Mandeln, Bergmandeln und
Aprikosenkernen ist aus Qualitatsgriinden in
deutschem Marzipan nicht erlaubt.

Ein dem Marzipan ahnliches, aber
preiswerteres Erzeugnis ist das Persipan.
Anstelle der Mandelkerne enthdlt es sufRe
oder entbitterte Aprikosenkerne. Persipan
wird vielfach bei der Herstellung von

Feinbackwaren ~ wie  zum  Beispiel
Dominosteinen verwendet.
Herstellung

Die  Marzipanproduktion  erfolgt

konventionell in einem zweistufigen
Verfahren. Im ersten Arbeitsschritt wird die
Rohmasse hergestellt. Dabei werden
zundchst die gereinigten Mandelkerne
gebriiht. Dadurch wird die Haut gelockert
und kann mit Hilfe von Gummiwalzen
einfach abgezogen werden. Die enthauteten
Mandeln werden
anschlieBend mit Mihlen oder Walzen sehr
fein zerkleinert. Der so entstandene Man-
delbrei wird nun nach Einmischen von
Puderzucker, Invertzucker und

uber die Hochwertigkeit des Marzipans.

Geschichtliches

Marzipan hat als Zuckerware eine
besonders lange Geschichte: In den
mediterranen Landern und auch in Indien
hat man bereits sehr friih Mandeln und
Zuckerrohrsaft miteinander vermischt. Es
gibt Schriften, nach denen Kalifen um 8oo
nach Christus diese kostliche Speise fiir sich
beansprucht haben. Ob das allerdings
Marzipan im heutigen Sinne war, ist zu
bezweifeln. 1844 erwahnt der Romancier
Balzac in  einer Werbeschrift die
jahrhundertelange  Uberlieferung  von
Marzipanrezepten in dem Nonnenkloster
Issoudun (Frankreich).

Die urspriingliche Bezeichnung fir
Marzipan soll ,Mauthaban® gewesen sein.
Der Schriftsteller Thomas Mann vermutet
hingegen, dass der heutige Begriff von ,panis
Marci“ kommt, was so viel heifst wie ,Brot des
Marcus oder Martis“ (fiir den Kriegsgott
Mars) - also Marzipan als ,Soldatenbrot".

In Mitteleuropa war Marzipan fir
breitere Bevolkerungsschichten erst dann
zuganglich, als die Zuckerfabriken den
Kristallzucker preiswert anbieten konnten.

Davor galt es als teure Leckerei fur
Fursten und




omprimate und Pastillen

Beschreibung

inter dem Begriff Komprimate
/—/ verbergen sich kleinstiickige, in der

Regel harte und relativ flache,
bonbonartige Stiicke. Haufig werden sie
auch als Pastillen oder Tabletten bezeichnet,
wie zum Beispiel Hals- oder Hustenpastillen,
Brause-, Kau- oder Lutschtabletten.
Urspriinglich war der Begriff ,Tablette” den
Arzneimitteln vorbehalten. Heute wird er
zunehmend auch im Stikwarenbereich oder
im verwandten Umfeld (SiiRstofftabletten)
verwandt. Obwohl eine klare Abgrenzung der
Bezeichnungen Komprimate, Tabletten und
Pastillen kaum maglich ist, haben sie eines
gemeinsam: Sie werden alle aus Pulver zu
kleinen, formstabilen Stiicken gepresst. Die
Formenpalette der Komprimate ist breit und
reicht von einfachen, meist runden bis hin zu
komplizierten Formen mit Gravuren. Sehr
unterschiedlich ist auch ihre Konsistenz: Von
weichen, leicht zerfallenden Traubenzucker-
komprimaten bis zu extrem harten, glatten
Sorbitkomprimaten kommen alle Beschaffen-
heiten vor. So verschieden wie Form, GroRe
und Gewicht ist auch die Verpackung. Neben
der typischen Rollen- oder Stangen-
verpackung werden Komprimate unter
anderem auch in Kunststoff-Spendern oder
Schiebeschachteln  angeboten.  Das
Besondere an Komprimaten ist, dass sie im
Gegensatz zu vielen anderen Zuckerwaren
kaum hygroskopisch (wasseranziehend) sind,
also auch unverpackt nicht kleben.

Zusammensetzung

Komprimate bestehen zu iiber 9o % aus
Zucker (Saccharose), Zuckerarten (meist
Traubenzucker) und Zuckeraustauschstoffen
wie Sorbit. Hinzu kommen Geschmacks- und
Farbstoffe. Vielfach werden Komprimate
auch mit Vitaminen und Mineralstoffen
angereichert.  Als  Tablettierhilfsmittel
verwendet man Stearate, Mono- und
Diglyceride, gespriihte Fette und Ole. Sie
erhalten die Rieselfahigkeit, vermindern die
Reibung beim Ausstoen aus der Matrize
und verhindern ein Kleben des Komprimats
am Stempel.
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Herstellung

Das Verfahren ist relativ einfach. In einer
Matrize befindet sich ein Presswerkzeug
(Unterstempel). Es wird nach unten gefiihrt
und die Matrize mit Pulver gefiillt. Das obere
Presswerkzeug (Oberstempel) setzt auf und
zwei Druckrollen driicken Ober- und
Unterstempel zusammen. Das Pulver wird
somit zum Komprimat zusammengepresst
(komprimiert). Nachdem sich Ober- und
Unterstempel gelést haben, wird das
Komprimat nach oben gefihrt und mittels
eines Abstreifers aus der Matrize geschoben.

Direkttablettierbare  Pulver wie Trau-
benzucker (Dextrose) oder kristallines Sorbit
werden zuvor gemischt und ohne weitere
Vorbereitung verpresst. Lasst sich ein Pulver
aus den unterschiedlichsten Griinden nicht
direkt tablettieren, muss es in einem
weiteren Prozessschritt erst vorbereitet
werden. Eine Maéglichkeit bietet die Feucht-
granulation — ein modernes Verfahren, um

Pulver beste Tablettiereigenschaften zu
verleihen. Die Trockengranulation hingegen
ist heute nicht mehr ublich.

Bis zum Anfang der 6oer Jahre wurden
Komprimate mit Exzenterpressen
hergestellt. Heute werden im
Stikwarenbereich so genannte Rundldufer-
Tablettenpressen eingesetzt.

Geschichtliches

Begonnen hatte alles mit dem
Auswalzen des angemischten Teiges auf
Marmorplatten.  Die  Stiicke wurden
ausgestanzt und getrocknet. Abgesehen von
der begrenzten Produktivitat war auch die
erzielbare Qualitat sehr unbefriedigend. Mit
der Erfindung der ersten Pressen liefen sich
durch manuellen Hebeldruck einzelne Stiicke
weit schneller herstellen.




Beschreibung

ragées sind millimeterklein bis pflau-
D mengrof, kugelig oder linsenformig-

oval. Sie haben eine glasharte, fein-
kristalline AuBenschicht. Sehr bekannt und
beliebt sind ovale Kaudragées, Wiener
Mandeln und die so genannten Liebesperlen.
Das Dragieren ist ein Uberziehvorgang und
da man fast alles dragieren kann, ist die Viel-
falt an Dragéearten enorm grof8. Bezeichnet
werden sie entweder nach ihrem Kern oder
ihrer Decke. Dragées haben die angenehme
Eigenschaft, nicht wie die meisten
Zuckerwaren in feuchter Luft zu kleben. Allen
gemein sind ihre abgerundeten Formen.

Zusammensetzung

Der Kern (auch Corpus oder Einlage
genannt) der Dragées kann sehr verschieden
sein. Die Aulenschicht der Dragées besteht
entweder aus Zucker oder Zuckeralkoholen
wie Sorbit ohne Restfeuchte (Hartdragées),
Zucker mit geringen Zuschlagen und 8 bis
10 % Restfeuchte (Weichdragées) oder
Schokoladenarten  (Schokodragées).  Sie
kénnen aromatisiert sein und Lebensmittel-
farbstoffe enthalten. Hochglanzende Dra-
gées sind mit wachsartigen Stoffen auf der
AuRenschicht ,geglanzt. Auch Blattgold und
Aluminiumpulver werden verwendet. Bei
den Zucker-Ostereiern ist die fllissige Fullung
so hoch an Zuckerstoffen gesattigt, dass es
nicht zu einer Anlésung der Kristallschicht
kommt. Sansibar-Ntisse enthalten als Hart-
dragées mindestens 40 % Haselnlisse und
Wiener Mandeln einen Anteil von 40 %
Mandeln.

Herstellung

Dragées entstehen in so genannten
Dragéekesseln. Das sind halb offene Kupfer-
kessel, die schrag gelagert sind und von
unten angetrieben rotieren. Die Einlagen
(Kerne) werden eingeschittet und sind
durch den Rotationsvorgang in standiger

ragées

Bewegung. Von oben her dust man
gesattigte Zuckerlosung fein verteilt ein.
Diese schlagt sich auf den Kernen nieder.
Durch die gleichzeitig eingeblasene warme
Luft kristallisiert der Zucker aus und bildet
eine erste diinne Schicht. Ist alle Feuchtigkeit
abgeflihrt, wird erneut Zuckerldsung aufge-
dist und so wachst ganz allmahlich in vielen
Stunden - und je nach Artikel auch Tagen -
die Dragéeschicht. Erst bei mindestens 50 %
Gewichtsanteil ist die Abdeckung des Kerns
vollstdndig dicht. In Dragierbetrieben stehen
viele Einzelkessel in Reihe und werden oft
noch von Hand bedient. Es gibt auch
Automaten, die kontinuierliches Dragieren
ermoglichen. Die Verarbeitung von
bruchgefahrdeten Einlagen wie fliissig
gefillten  Krustenartikeln  erfordert
insbesondere in den ersten Stunden
behutsames Arbeiten und viel Erfahrung.
Werden temperaturempfindliche Einlagen
aufdragiert, muss mit
kalter Luft gearbeitet werden (zum Beispiel
bei Schokolinsen). Es kann auch warme
Schokoladenmasse aufgedust werden wie
beispiels-weise bei Schokoladenbonbons.
AbschlieRend erfolgt meist eine Art Lack-
oder Wachsbehandlung.

Geschichtliches

Der Name Dragée wird sowohl vom
griechischen ,tragemata®“, das Naschwerk, als
auch aus dem Franzosischen ,dragoire”, die
Zuckerschale, abgeleitet. Es liegt ein alter
Wettstreit vor, ob die Dragiertechnik a priori
nicht eine Technik der Arzneiherstellung ge-
wesen ist, denn auch im Pharmabereich wird
genauso dragiert wie in der SiiRwarenindu-
strie. 1391 wird beschrieben, dass
zuckerlbberzogene  Arzneien besser
Jrutschten; damals wurde aber noch nicht
direkt aufdragiert. Mandeln und Nusse wur-
den jedoch schon ab 1500 dragiert. Rabelais
beschreibt 1546 ein Mahl, zu dem 100
verschiedenfarbige
Dragées angeboten worden waren. Und
Goethe alk wahrend der Kanonade von Valmy
LZuckerdragées” von seiner Mutter. Ab 1884
wurden Dragées nachweislich in Schrag-
kesseln auch als Naschwerk hergestellt.
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akritzwaren ‘

Beschreibung

harakteristisch fur Lakritzwaren
C ist stets die schwarze Farbe und

der bitter-stiBliche Geschmack.
Ursachlich dafir ist der StRholzextrakt
(Succus liquiritiae), ein getrockneter
Saft, der aus der Wurzel der SifRholz-
pflanze (Glycyrrhiza glabra) gewonnen
wird. Der SuBholzstrauch waéachst
hauptsachlich in Asien und im
Mittelmeerraum. Die ,echten Lakritze“,
die dem Verbraucher zumeist in harten
Stangen oder Scheiben angeboten
werden, enthalten einen hohen Anteil
dieses Extrakts. Daneben gibt es auch
Weichlakritze und das bekannte
Lakritzkonfekt: Kleine, mehrschichtige,
bunte Schnittartikel, die als Zwischen-
lagen weiche Lakritzmassen enthalten.
Besonders populdr sind Lakritze im
Norden Deutschlands, in den
Niederlanden und Skandinavien.

Zusammensetzung

Lakritzwaren enthalten in
Deutschland mindestens 3 % StRholz-
extrakt. Je nach Produkt werden neben
der Rohlakritze noch andere Zutaten wie
Zucker, Glukosesirup,
Weizenmehl, modifizierte
Starke oder Gelatine, Koch-
salz und diverse Aromen
hinzugefligt. Lakritz enthalt
als natlrlichen Bestandteil
der SuRholzwurzel immer
Gly-zyrrhizin:  Liegt der
Gehalt unter 0,2 g/ 100 g
Fertigerzeugnis, wird das
Produkt als Lakritz“
bezeichnet (hierunter fallen
die Kinderlakritze). Bei einem
Glyzyrrhizingehalt von mehr
als 0,2 g/noo g mussen die
Lakritz-waren als ,Starkla-

kritz“ gekennzeichnet
werden.  Bei  salzigen
Lakritzen aus deutscher

Herstellung ist ein Zusatz
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von Salmiaksalz von maximal 2 %
erlaubt. Importprodukte — vor allem aus
Holland und Danemark — konnen bis zu
799 % Salmiaksalz enthalten und
mussen dann mit dem Zusatz ,extra
stark, Erwachsenenlakritz - kein
Kinderlakritz“ versehen werden.

Die Formbarkeit und Konsistenz von
Lakritz wird Uber die Mengenzugabe an
Starke bzw. Geliermitteln gesteuert. Zur
Farbintensivierung sowie aus Griinden
des Geschmacks wird oft Karamell oder
Zuckerkulor verwendet.

Herstellung

Zunachst werden die steinharten,
schwarzen Rohlakritzblocke in heifsem
Wasser aufgelost, mit den Zutaten
gemischt und auf den gewiinschten
Wassergehalt eingekocht. Dabei ist es
wichtig, dass die Starke als
konsistenzgebender  Rohstoff  gut
gequollen und verkleistert wird. Mit dem
Begriff ,Verkleisterung wird der
Vorgang beschrieben, der auch bei der
Herstellung von Pudding zu beobachten
ist —namlich das Verdicken beim Kochen
innerhalb eines bestimmten Tempera-
turintervalls.

S

Die Ausformung geschieht
entweder durch GieBen in Formpuder
(8hnlich wie bei der Herstellung von
Gummibonbons) oder durch
Extrudieren. Die GielStechnik
(Mogultechnik) erlaubt eine Vielzahl von
Formen, die mit einem Gipsstempel in
ein Mehlbett gedrickt und mit Lakritz
ausgegossen werden. Nach dem
Trocknungs- und Reifeprozess werden
die Produkte noch bestreut oder
erhalten durch Bienenwachs ihre
schone glatte Oberflache. Beim
Extrudieren wird die zahe Masse unter
hohem Druck durch eine Duse gepresst
und es entstehen die bekannten
Schnure. Fur die Herstellung von
Lakritzkonfekt werden gleichzeitig
mehrere Massen mit  Kokos-, Frucht-
oder Schokoladen-geschmack durch

eine Spezialdlse gepresst.

Geschichtliches

Bis in die alteste uns bekannte
Historie reicht die Geschichte des
Lakritzes zuriick. Dass schon die alten
Agypter Uber die Wirkung von Lakritz
Bescheid wussten, bewies 1922 der Fund
einer Wurzel des Glabra-Strauches im
Grab des Tut-ench-Amun. Im Altertum
wurde im  Mittelmeerraum der
gepresste Saft der SiBholzpflanze als
Heilmittel gegen Husten und Magen-
beschwerden eingesetzt. Spater waren
es Monche in England und der
Apotheker George Dunhill (1760) aus
Pontefract, die erstmals den Saft mit
Zucker und anderen Zutaten
aufkochten. Das war die Geburtsstunde
der Lakritze.




Beschreibung

von anderen Zuckerwaren durch ihre

besondere Konsistenz: Durch
Aufschlagmittel in Form von verschiedenen
Eiweilstoffen und das Einarbeiten von Luft
werden die  Grundstoffe so  weit
aufgeschaumt, bis eine leichte und zarte
Schaummasse entsteht. Die Dichten dieser
Massen liegen unter 1 g/ml, in Einzelfdllen
dariiber. Je nach Beschaffenheit der

S chaumzuckerwaren unterscheiden sich

Konsistenz gibt es neben den weichen
Schaumartikeln, zu denen Schokokuisse, Speck
sowie die besonders in England und den USA
bekannten Marshmallows gehéren, auch
festere Artikel wie weifler Nugat (auch als

Tiirkischer Honig bekannt), Halwa oder
Kaubonbonmasse. Ganz feste
Trockenschdaume nennt man Alabaster, aus
denen gern Osterhasen oder Zierartikel fiir
Torten geformt werden. Bekannt sind auch
die  Waffelschnitten ~ mit ~ buntem
Zuckerschaum in den Zwischenschichten, die
haufig auf Jahrmarkten angeboten werden.

Shaumzuckerwaren

Zusammensetzung

Wie bei fast allen Zuckerwaren sind die
Hauptbestandteile auch bei den Schaum-
zuckerwaren Zucker (Saccharose), Glukose-
sirup und Wasser. Das Typische sind jedoch
die den dauerhaften Aufschlag bewirkenden
EiweiBstoffe: Wahrend bei Marshmallows vor
allem Gelatine oder Agar-Agar als Aufschlag-
mittel dienen, mussen bei den leichteren
Massen Eiweife wie Trockeneiklar oder
flissiges Hihnereiklar eingesetzt werden,
die sich in der Hitze wahrend des Aufschlag-
vorgangs irreversibel verfestigen. Erst
dadurch ist es moglich, die ultraleichte
Masse iiber einige Wochen
einerseits cremig-leicht und
zart und andererseits stabil
zu halten.

Neben Aroma- und
Farbstoffen konnen Schaum-
zuckerwaren je nach Pro-
duktart auch Samenkerne
(Niisse, Mandeln), Honig oder
kandierte Friichte enthalten.

Herstellung

Dem Herstellungs-
prozess von Schaumzucker-
waren liegen verschiedene
Verfahrenstechniken zu
Grunde. In der Regel wird
eine wasserige Losung aus
Saccharose und Glucosesirup
durch Hitzeeinwirkung
aufkonzentriert und unter
Zugabe von speziellen
Eiweifl6sungen mit Pressluft
zur gewinschten Dichte
aufgeschlagen.

Bei der Produktion von
Schokokissen gelangt die
dabei entstandene Schaum-

masse  Uber besondere
Rohrleitungen mit
hochtourig drehenden
2 Rotoren in die so genannten

Dressiermaschinen. Hier wird
der lockere, zarte Schaum auf Waffelblatter
gespritzt (,dressiert”). AnschlieRend werden
die ,Kisse“ auf langen Forder- und
Kuhlbandern in Uberziehanlagen gefihrt,
wo sie durch einen Teppich von fliissiger
Schokolade oder kakaohaltiger Fettglasur
hindurchlaufen. So liberzogen fordert sie ein

weiteres Transportband mit KUhIzonen-zgy-_-
%

- fit_,_
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den Verpackungsautomaten. Solche Anlagen
sind fast 100 Meter lang!

Die schwereren und dadurch festeren
Marshmallow-Massen hingegen werden je
nach Dichte unterschiedlich ausgeformt: Bei
einer niedrigeren Dichte (ca. 0,3 g/ml)
kénnen die Massen bei 40° C extrudiert und
nach Kihlung mit einer Drahtschneide-
vorrichtung zerteilt oder uber Dressier-
vorrichtungen ausgeformt werden. Bei
hoheren Dichten (ca. 0,5 g/ml) erfolgt die
Ausformung im Starkegussverfahren in den
Mogulanlagen - ahnlich wie bei der
Herstellung von Gummibonbons.

Geschichtliches

Am Anfang der Entstehung der
Schaumzuckerwaren standen die Baisers der
Konditoren.  Diese  aufgeschlagenen
Zuckereiweischdaume werden bekanntlich
im Backofen nur getrocknet und behalten
dadurch ihre weiSe Farbe. Auch heute noch
werden sie den Feinbackwaren zugeordnet.

Die Herstellung von Schokokiissen wird
im Fachjargon manchmal als die Kunst
bezeichnet “Luft mit Schokolade zu
Uberziehen”—damit sind Artikel gemeint, bei
denen das Gewicht des
Schokoladeniiberzugs hoher ist als das des
Schaumkorpers.




andierte Frichte

Beschreibung

um Kandieren eignen sich viele
Z Fruchtesorten, insbesondere Ananas,

Orangen (in Scheiben geschnitten),
Erdbeeren, Feigen oder Pflaumen. Aber auch
Pflanzenteile wie Bliten oder Stengel lassen
sich kandieren. Die Friichte werden in
frischem, tiefgefrorenem oder anders voru-
bergehend haltbar gemachtem Zustand

kandiert. Wichtig ist, nicht nur die nattirliche
Form und Farbe der Friichte, sondern auch
den Geschmack zu erhalten. Kandierte
Fruchtstiickchen kénnen auch in Marzipan,
Nugat und Pralinen enthalten sein. Am
bekanntesten sind Orangeat und Zitronat
(Sukkade) als Backzutaten. Eine besondere
Spezialitat ist kandierter Ingwer.

Zusammensetzung

Die Kunst des Kandierens besteht darin,
bei den Friichten oder Fruchtteilen die
wahrend der Reife angesammelte Zell-
flussigkeit allmahlich gegen eine speziell
zubereitete Zuckerlosung in zunehmender
Konzentration auszutauschen. Der Kandier-
vorgang beginnt meist mit einem zunachst
niedrig konzentrierten Zucker-Glukosesirup-
Gemisch, wodurch ein spateres Auskristalli-
sieren verhindert wird.

Durch die allmahliche Steigerung des
Zuckergehalts auf 75° Brix wird die
Haltbarkeit im Fruchtinneren gewdhrleistet.
Aus technologischen Griunden kann
weiterhin bis zu 50 mg/kg schweflige Saure

und bis zu 1% Kochsalz verwendet werden.
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Herstellung

Nach sorgfaltiger Sortierung werden die
Frichte gewaschen, teils entsteint, geschalt
und/oder blanchiert. Das Kandieren erfolgt
in Kandierautoklaven, bei Kirschen auch im
sogenannten Tunnel-Verfahren in fahrbaren
Behaltnissen. Nur sehr empfindliche
Frischfriichte wie zum Beispiel Erdbeeren
werden noch im traditionellen Hand-
verfahren kandiert.

Dabei werden die Friichte in verschiede-

ne Behalter mit einer stets hoher wer-
denden Zuckerkonzentration ge-
bracht. Durch den Konzentrations-
ausgleich von Zucker und Zell-
flissigkeit (Osmose) nehmen

die Friichte immer mehr

Zucker auf, behalten gleich-

zeitig aber ihre auRere

Form. Fiir den Diabetiker-

Bereich ist es moglich,

kandierte Friichte alternativ
unter Verwendung von Fructose
herzustellen.

Zum  Abschluss erhalten die
kandierten Frichte auf  der
Glasiermaschine eine Zuckerkristall-Au-

Renschicht, die so genannte Glasur. Sie

verhindert ein Kleben der kandierten Friichte.

Geschichtliches

Die Geschichte der kandierten Friichte
ist ungleich alter als jene von Schokolade
oder Zucker. Die Agypter, so wird Uberliefert,
haben den Pharaonen bereits Feigen und
Datteln in Sirup aus Palmblitensaft
eingelegt. Romische Frachtschiffe brachten
in Honig kandierte Friichte in kostbaren
Amphoren vom Vorderen Orient nach Rom.

Das Konservieren von Obst mit Zucker

wurde in privaten Haushalten sowie in der
Industrie erst dann Ublich, als dieser
preiswert erhdltlich war.

elee—Erzeugn

Beschreibung

eleezuckerwaren werden bei der
G Formgebung meistens Frichten

nachgebildet  (zum Beispiel
Geleebananen). Da sie als solche auch in
originaler GroRe vorliegen, werden sie
mitunter mit  kandierten  Friichten
verwechselt. Es handelt sich im Unterschied
zu diesen jedoch um GieRartikel von zart
abbeifbarer, weicher, glasiger Beschaffenheit
und mit bezuckerter Oberflache. Als solche
werden sie moglichst naturgetreu farbig
gehalten, also gelblich fur Ananasecken
(meist halb in Schokolade getaucht), rot fiir
Himbeeren und orange fur Apfelsinen-
scheiben. In Ringform werden sie gern als
Weihnachtsbaumbehang  gekauft. Im
Geschmack sind sie stets fruchtig-sauerlich.

Zusammensetzung

Die Hauptbestandteile sind Glukose-
sirup und Zucker. Als
Geliermittel  wird
meistens Agar, aber 1
auch Pektin und :
(seltener)
modifizierte

Starke eingesetzt.

Wegen ihrer Elastizitdt kann Gelatine nicht
verwendet werden. Geleefriichte verlieren
trotz des als Feuchthaltemittel zugesetzten
Polylalkohols Sorbit oder Invertzucker relativ
leicht Wasser (anfangs 14 bis 18 %). An
zusdtzlichen Stoffen werden  in die
Zuckergrundmasse  Genusssduren  und
Lebensmittelfarben eingearbeitet. Zuge-
setzte Aromen bilden den jeweiligen
fruchtspezifischen Geschmack.

Bei den qualitativ hochwertigeren
Fruchtpasten hingegen werden Fruchtzu-
bereitungen, Saftkonzentrate und natirliche
Aromen in wertbestimmender Menge
verwendet.




se und Fruchtpasten

Herstellung

Geleeartikel und auch Fruchtpasten
werden (dhnlich wie bei der Herstellung von
Gummibonbons) im Starkegussverfahren in
Mogulanlagen ausgeformt. Die zuckrige
Grundmasse wird mit dem Geliermittel und
den  Feuchthaltemitteln  auf  den
gewlnschten Endwassergehalt eingekocht
und kurz vor dem Einflllen in den
GieRtrichter mit Aroma und Saure vermischt.
In der glatt geruttelten und gestrichenen
Oberflache der Starke in den Puderkasten
sind mit Gipsstempeln Vertiefungen in
Fruchtformen eingedriickt. Genau in diese
werden jeweils 10 bis 15 g Masse eingefillt
und mit Puder Uberstaubt. Nach erfolgter
Auskihlung werden die gelierten Stiicke
entnommen, vom Puder gereinigt, mit
Wasserdampf befeuchtet und die klebrige
Oberflache  zur  Abtrocknung  mit
Kristallzucker bestreut. Einen kritischen
Punkt beim

Herstellungsprozess
bildet der erwahnte
Endwassergehalt.
Denn  schon  bei
geringfigiger
Uberschreitung
spezifischer  Kochtem-
peraturen tritt das
geflirchtete Vermusen - das
heilt der Ausfall von Kristallen —

ein. Das Gelee ist dann so
hochgradig  entwassert,

= dass der Agar oder das
Pektin nicht mehr
binden kann. Bei den
verwandten
Gummi-
bonbons  mit
ihren  hohen

Gelatinegehalten

ist das anders.
Diese sind jedoch
auch nicht zart
abbeillbar, sondern eher zdh-

elastisch in ihrer Konsistenz.

Geschichtliches

Gelee-Erzeugnisse gibt es erst seit An-
fang des 20.Jahrhunderts. Altbekannt ist das
so genannte Quittenbrot, eine vielfach haus-
gemachte Fruchtpaste mit Quittenmark. Die
industrielle Herstellung von Geleezucker-
waren ist nicht alter als die Vakuumkoch-
technik, denn ohne Unterdruck lassen sich
Gelee-Zuckerwaren nicht zufriedenstellend
herstellen.

Beschreibung
er Begriff ,Krokant” stammt vom
D franzosischen Wort ,croquer”, was
soviel wie krachen, knabbern,

knuspern bedeutet. Und damit ist bereits
eine  wesentliche  Eigenschaft  des
Hartkrokants beschrieben: seine knackige
Beschaffenheit, zu der sich ein typischer
Karamellgeschmack gesellt. Eine etwas
andere  Struktur  weist der zarte
Blatterkrokant auf, der haufig als Schnitt-
artikel mit Schokolade iiberzogen wird. Hinzu
kommt eine dritte Krokantsorte — Weich-
krokant.

Alle drei Krokantarten werden vielfach
als Fillung fiir Schokoladen und Pralinen
verwendet oder aber zu Nugaterzeugnissen
weiter verarbeitet.

Krokant setzt sich zu 20 Prozent aus
Mandeln, Haselnlssen oder Walnusskernen
zusammen. Die Verwendung von anderen
Samenkernen muss in der Bezeichnung
deutlich gemacht werden, wie zum Beispiel
Erdnusskrokant.

Zusammensetzung

Krokant besteht aus mindestens 20 %
grob bis fein zerkleinerten Samenkernen wie
Mandel, Hasel- oder Walnusskerne und
karamellisierten Zuckerarten sowie Zuckeral-
koholen. Die Verwendung von Aromastoffen
und von Zutaten wie Fetten, EiweiRstoffen,
Milcherzeugnissen ist (iblich und hangt von
der jeweiligen Krokantsorte ab. Gerade fiir
Weichkrokant ist ein Zusatz von Schlagsahne
charakteristisch. Durch das schichtweise
Einarbeiten von Nuss- oder Mandelpaste
erhdlt man die zarte Struktur von
Blatterkrokant.

Herstellung

Bei allen Krokantarten wird
zunachst in  offenen oder
geschlossenen Krokantier-
Anlagen der Zucker bei
mindestens 160° C

rokant

Schmelzen gebracht. Mit steigender
Temperatur und Schmelzdauer wird der
Karamellisationsgrad erhoht. AnschlieRend
kommen in die Zuckerschmelze die
zerkleinerten (und gerdsteten) Samenkerne
sowie je nach Krokantart die konsistenz- und
geschmacksgebenden Zutaten.

Die Krokantmasse wird nun auf
entsprechenden Arbeitslinien zu einem Band
geformt (,extrudiert”) und gekihlt. Durch
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zwei gegenlaufige Stahlwalzen wird das
Krokantband zu den verschiedensten Formen
gepragt oder aber durch rotierende Schnei-

dewalzen geschnitten. Nachdem die
Krokantartikel einen Kiihlkanal durchlaufen
haben, wird (je nach Verfahren) der eventuell
anhaftende Grat in einer Siebtrommel
entfernt.

Bei der Herstellung von Blatterkrokant
wird die Krokantmasse auf einem Kiihltisch
schichtweise mit einer Nuss- oder
Mandelmasse verarbeitet, um dann ebenfalls
gepragt oder geschnitten zu werden.

Geschichtliches

Lange Zeit vor der Verbreitung von
Kristallzucker wurde ,Krokant” mit Honig
handwerklich gebrannt. Allerdings erhohte
die spezielle Zuckerzusammensetzung

des Honigs die Empfindlichkeit des
Krokants gegentiber der Luft-
feuchtigkeit erheblich
und die Produkte
fingen schnell




ondant gehort zu der Gruppe von

Zuckerwaren, die dem Verbraucher in

der Regel weniger bekannt sind.
Allenfalls kennt er ,Fondants* als Bestandteil
von Konfektmischungen. In diesem Fall han-
delt es sich um bissengroRe Stilicke, meist
attraktiv verziert, entweder kandiert oder
farblos glasiert (,Meraner Konfekt“) oder
ganz oder teilweise mit Schokolade
uberzogen. Der Osterartikel Dotterej ist eine
typische Fondantausformung, so auch die
rotweill geschichteten Fondanttafeln, die in
Stiicken als Pfefferminzbruch angeboten
werden. Bekannt — aber sicher nicht immer
als Fondant angesehen — sind schlielich die
Kokosflocken. Fondant ist als weifle ,Fondant-
masse” ein Zwischenprodukt flr die
Herstellung diverser StRwaren und dient als
Fillung fur Tafelschokoladen, Pralinen und
Hohlkérper wie Ostereier, Baumbehang oder
als Strukturkomponente fiir Weichkara-
mellen und Fudges.

Der Zuckeranteil von Fondant ist fir
Zuckerwaren ungewohnlich hoch und
betragt bis zu 9o %. Charakteristisch ist, dass
dieser weitgehend ungelost in Form kleinster
Kristalle vorliegt, die in einer hochviskosen
gesattigten zuckrigen Losung suspendiert
sind. Die Fondantmasse als industrielles Er-
zeugnis ist durch einen Wassergehalt von
zirka 10 % noch knet- und schneidbar und

durch die Anwesenheit von kleinen Menge ‘
von Glukosesirup oder Invertzucker in diesem
Zustand zwischen gelost und kristallin stabil.
Der rein siiRe Geschmack wird bei der

Weiterverarbeitung oft modifiziert durch
atherische Ole und Genusssauren.

Der wichtigste Arbeitsgang bei der
Fondantherstellung ist die Tablierung.
Hierbei entsteht die Vielzahl der Kristalle aus
der Losung. Zundchst wird der Zucker — meist
Saccharose, aber auch Dextrose und
Zuckeralkohole — in Wasser gelost und mit
etwas Glukosesirup und/oder Invertzucker
unter Vakuum auf eine maoglichst hohe
Konzentration eingekocht. Hierbei darf es
unter keinen Umstanden zum Ausfall von
Kristallen —dem sogenannten ,Vermusen® -
kommen. In diinnem Strahl wird die heil3e,
stark ubersattigte Lésung in die Tablier-
schnecke gefiihrt. Dies ist eine langliche
Metallréhre mit Doppelmantel, in der sich
ein Metallrotor dreht. Durch Zlige in ihrem
Innern wird die Losung zum Austritt hin
weitergefiihrt. Metallmantel (Stator) und
Drehkonur (Rotor) werden im Durchfluss mit
Eiswasser gekiihlt. Die eingefiihrte Zucker-
l6sung wird dadurch sofort nach dem
Auftreffen auf die kalten Metallteile so stark
ubersattigt, dass eine Spontankristallisation
eintritt. Die klare Losung wird dabei weif und
samig. Der Rotor dreht in dem Stator derart
eng, dass die entstandenen Kristalle nach Art
einer Kettenreaktion sofort weiter zerteilt
werden, weil die Bruchstlicke weitere
Kristalle bilden. SchlieRlich tritt die
entstandene zdhe Masse mit zirka 60° C
dickfliissig-pastds aus und wird Uber ein
Transportband abgefthrt.

Es ist bekannt, dass im Konditorei-
bereich schon seit langem handwerklich
Fondantmasse im  kleinen  MafBstab
hergestellt worden ist. Dazu wurde - und
wird vereinzelt vielleicht auch noch heute -
hochgekochte Zuckerlésung auf wasserge-
kiihlte Marmorplatten ausgegossen und mit
einem Spachtel durch dauerndes Umwen-
den tabliert. Die dabei erreichte Qualitat —
beurteilt na.gb_de_rgﬁ%dder Einzelkristalle -
ist nicht  befriedigend, mag aber fur

bestimmte Zwecke ausreichend sein.

Glasurmassen

Beschreibung

lasurmassen werden gerne zum
G Uberziehen von Gebécken aller Art

eingesetzt. Sie verleihen den Geback-
stiicken eine glanzende Oberfldche und
konservieren sie. Dadurch bleiben sie langer
frisch. Um Glasurmassen nicht mit Schoko-
lade oder Kuvertiire zu verwechseln, missen
sie die Bezeichnung ,kakaohaltige Fettglasur”
tragen. Neben braunen Glasurmassen gibt es
auch farbige Vanille- und Fruchtfettglasuren.

Zusammensetzung

Glasurmassen enthalten bis zu 40 %
Fett; der Anteil der Zuckerarten betragt
ebenfalls 40 %. Typische Bestandteile sind je
nach

Carta antAltac VAl aaniihiar MAamsarmilch

Haselnussmark, Lezithin (als

pulver,
Emulgator) sowie natiirliche Geschmacks-
stoffe und Vanillin. Die Qualitdt einer
Fettglasur hangt wesentlich von der Fettart
ab, die Uiber das Schmelzverhalten im Mund
des Verbrauchers entscheidet. Die Erarbei-

tung der Rezepturen erfordert viel Fachwis-
sen. Nur so lassen sich die Komponenten
Preis, Geschmack, Schmelzverhalten, Glanz
und einfache Verarbeitbarkeit miteinander
verbinden.

Herstellung

Die Herstellungsweise von Glasurmas-
sen ahnelt der von Schokolade. In der Regel
wird Zucker und pflanzliches Ol oder Fett in
Misch- oder Knetmaschinen miteinander
vermengt. Nach entsprechender Verarbei-
tungszeit kommen die (brigen Kompo-
nenten hinzu. Aufgrund der kérnigen
Struktur der Rohstoffe wird die Masse
anschliefend vermahlen: In Walzwerken
oder auch Miihlen werden die Teilchen derart
zerkleinert, dass die Zunge nicht in der Lage
ist, sie voneinander zu unterscheiden. Dabei
entsteht ein flockiges Pulver, das mit den
restlichen Fettanteilen in speziellen Knet-
und Ruhrmaschinen (den sogenannten
Conchen) vermischt wird. Dadurch wird der
Geschmack sowie die FlieBeigenschaften der
Glasurmassen verbessert.




Beschreibung

nter den Zuckerwaren ist der
U Kaugummi etwas Besonderes: Man

genieft ihn zundchst wie jede
andere geschmacksintensive Zuckerware
auch, bis nur noch ein plastischer,
geschmacksfreier Anteil zuriickbleibt, der aus
Lust am Kauen weiter im Mund bewegt wird.
Diese Kaugummimasse ist jedoch nicht zum
Verzehr bestimmt, sondern wird schlieflich
aus dem Mund entfernt. Dies rihrt daher,
dass in jedem Kaugummi eine unlsliche
Komponente enthalten ist, eben die
sogenannte Kaugummimasse. Aus dieser
kaut man den eingearbeiteten Zuckeranteil
heraus, wobei sie durch Aufnahme von
Speichel deutlich aufquillt. Zu unterscheiden
ist Kaugummi vom Ballonkaugummi
(,chewing gum“ mit rein plastischer Masse
und ,bubble gum“ mit elastischer Masse).
Der Ballonkaugummi ist wie ein Luftballon
aufblasbar und ist deswegen bei Kindern
besonders beliebt. Weitere Varianten sind die
Streifenkaugummis in der charakteristischen
Blockpackung sowie die verschiedenen
dragierten Kaugummiartikel. Letztere sind
bekannt als die typischen Kaugummikissen,
aber nattirlich auch als Kaugummikugeln in
Automaten. Daneben gibt es verschiedene
Avrtikel mit Spielzeugcharakter.

Zusammensetzung

Wie bei allen Zuckerwaren besteht
Kaugummi zur Hauptsache aus Zuckerarten
(vornehmlich ~ Saccharose) oder  bei
zuckerfreien Artikeln aus Polyalkoholen
(hauptsachlich  Sorbit und Xylit). Zur
Geschmacksgebung werden nach US-
amerikanischem  Vorbild vor  allem
pPfefferminzéle eingesetzt. Aber auch
Fruchtversionen mit Genusssauren sind
beliebt. Die Kaugummibase (circa 15 bis 18 %),
also das eigentliche ,Kaugummi®, hat eine
komplexe  Zusammensetzung:  Neben
konsistenzgebenden Stoffen wie Synthese-
und vereinzelt Naturkautschuk enthalt sie
Weichmacher wie Wachse und Harze sowie
Fillstoffe wie Calciumkarbonat (Kreide),
Silikate oder Zellulose. Die Aufblasbarkeit
wird durch die Veranderung des
Verhaltnisses von Gummi zu Wachs erreicht.
Selbstverstandlich sind alle Inhaltsstoffe
gemaR den Bestimmungen des Deutschen
Lebensmittelrechts fir den menschlichen
Organismus vertraglich. Deshalb muss man
sich keinerlei Sorgen machen, wenn man
einmal einen Kaugummi heruntergeschluckt
hat.

Herstellung
Technologisch ist die
Kaugummiherstellung ein reiner

Knetprozess. ~ Der  Hauptanteil, die
feinvermahlenen Zuckerstoffe, werden fast
trocken verarbeitet. Abgesehen von wenigen
Grolbetrieben wird die Kaugummimasse
wie  andere  Rohstoffe  von  den
Kaugummiherstellern fertig zubereitet
eingekauft. Sie wird durch Erwdrmung
plastifiziert, um sie in das Zucker-
stoffgemisch einzuarbeiten. Die danach
entstehende Zahigkeit der Masse macht sehr
stabile Kneterkonstruktionen erforderlich.
Durch Beheizung der Kneterwandung, aber
auch durch die Reibung, entwickelt sich eine
Temperatur von zirka 60° C. Nach und nach
werden am Ende die geschmacks- und
farbgebenden Stoffe einge-

mischt. Die warme Masse

wird nun entweder /
diinn ausgewalzt \ |
und durch Langs- e
und Querschnitt o
auf das ubliche
MaR von 70 mal

20 mm fir die
Streifenware
gebracht  oder
durch  Extru-

der (Strang-
pressen) U
Bindern  sowie
Rundstrangen
ausgeformt.  Diese
werden nach Vorkih-
lung dann in Schneid- und
Wickelmaschinen, im Prinzip

wie Weichkaramellmasse, verarbeitet.

Vielfach wird Kaugummimasse auch in
Dragéekesseln mit Zuckerstofflosungen
hartdragiert. Auf diese Weise entstehen die
bekannte Kissenware und Kugeln.

augumimi

Geschichtliches

Kauen auf formbaren Substanzen
scheint ein menschliches Urbedirfnis zu
sein. Bekannt ist, dass bereits die Griechen im
Altertum gern auf Mastix, dem Harz des
Mastixbaumes, gekaut haben. Vorlaufer von
Kaugummi waren die mit den Zahnen
zerfaserbaren Stlkholzwurzeln und
Guttapercha. Kaugummi, wie wir ihn heute
kennen, entstand in den USA, nachdem der
getrocknete  Latexsaft  (Chicle) des
mittelamerikanischen Sapotillbaumes in
groRerer Menge zur Verfiigung stand. Erst
nachdem dieses Naturgummi knapp wurde,

sind synthetische Gummistoffe verwendet
worden  (zum  Beispiel  Vinyl- und
Butadienpolymere). Kau- und Ballongummi
ist heute quasi zum Mythos geworden.




rause- und Getrankepulver

Beschreibung

schaumende Erlebnis von Brausepul-

ver. In Wasser eingeriihrt, entsteht ein
suR schmeckendes Erfrischungsgetrank. Die
richtigen Brausefans moégen es pur zum
Schlecken. Als  Schleckbrausepulver in
pfiffigen Verpackungen (mit Spieleffekt) oder
in gepresster Form als Brausebonbon, -taler
oder -stdbchen sind sie durch ihre
schaumende Konsistenz ein prickelnder Spal3

j eder kennt aus seiner Kindheit das

auf der Zunge.

Eine weitere groBe Bedeutung
innerhalb dieser  vielfaltigen
Produktgruppe der

Zuckerwaren
besitzen

die Getrdinkepulver.

Am bekanntesten sind
. kakaohaltige
Getrankepulver, die
mit Milch oder
Wasser
verrihrt
einen
leckeren
Kakao-
trunk
ergeben.
Ebenfalls beliebt
sind Getran-
kepulver  in
fruchtigen
Geschmacks-noten,
die mit und ohne Koh-
lensaure angeboten werden.

Zusammensetzung

Der Hauptbestandteil dieser Mi-
schungen sind Zuckerarten oder Zucker-
austauschstoffe. Je nach Art der Getranke-
pulver sind die Komponenten sehr

unterschiedlich. So konnen Getrankepulver
neben verschiedenen
geschmacksgebenden Zutaten wie
Kakaopulver, Schokoladen-
pulver, Trockenmilcherzeugnisse, Malz-
extrakt, Fruchtpulver und Aromen
auch Vitamine oder Mineralstoffe
enthalten.

Das Prickeln von
Brausepulver und -tabletten
entsteht durch

Natriumhydrogencarbonat

und Zitronen- oder

Weinsaure.

Haufig wird in diesen Produkten ein Teil
des Zuckers durch SiiRstoffe ersetzt.

Herstellung

Das Aufmischen solcher  Pulver
geschieht heute meistens vollautomatisch
und bei groRen Fertigungstonnagen auch
kontinuierlich. Die jeweils fein oder grob
gemahlenen und gesiebten Komponenten
werden in Containern bevorratet und nach
und nach den eigentlichen Mischmaschinen
zugefiihrt. Um jegliche Klimpchenbildung
zu vermeiden, ist es sehr wichtig, trockene
Zutaten zu verarbeiten und dem Mischer
trockene Luft zuzufithren. Nur so lassen sich
Kondensatbildung und damit Verklumpun-
gen vermeiden.

Durch Verpressen von Brausepulver
unter hohem Druck entstehen je nach
Stempelform die verschiedenen Brause-
komprimate.

Geschichtliches

Bereits im Jahr 1910 wurde die Qualitat
der Trinkbrause von einem Labor wie folgt
beschrieben: ,Die Trinkbrause ist ein
glinstiges, bequemes und gesundes Haus-
und Reisegetrank, geeignet fir Militar-,
Bahn- und Sportsleute, Fabrikarbeiter,
Schulkinder etc. Dieselbe hat infolge ihres
Zuckergehalts mehr Ndhrwert als Bier, Wein
und  Most, sie ist wegen ihrer
Bekdmmlichkeit auf’s Beste zu empfehlen.”

Durch eine neue Herstellungs-
technologie (Instantisierung) und einer
verbesserten Pulverldslichkeit erhielten die




ugat, Truffel und Eiskonfekt

Beschreibung

iele Verbraucher ordnen Nugat,
\/Eiskonfekt und auch Triiffel der Pro-
duktgruppe Schokoladenwaren zu. In
der Tat erinnert sowohl ihre Zutatenliste, die
glatte und braune Rohmasse als auch ihre
Produktionsweise an Schokolade. Nach den
geltenden Bestimmungen zahlen jedoch alle
drei zur Produktgruppe der Zuckerwaren.
Nugat, Eiskonfekt und Triffel sind
deutlich weicher als Schokolade. Eiskonfekt
ist bei normaler Raumtemperatur sehr weich
und wird gekihlt verzehrt. Zur leichteren
Unterscheidbarkeit zu Schokoladenarten
gemaf der Kakao-Verordnung wird
Eiskonfekt nur in
massiven,

nicht figlrlichen
Stiicken bis zu 20 g verkauft.

Nugat lebt geschmacklich vom hohen
Nussanteil und dem Schmelz des
geschmeidigen, milden Nussols. Es gibt
verschiedene Arten von Nugat: Nuss- oder
Mandelnugat, dunkel oder hell, siR oder aber
herb. Besonders beliebt ist der hochwertige
Sahne-Nugat, der mindestens 5,5 % Milchfett
aus Sahne oder Sahnepulver enthalten muss.
In der Regel enthalt Nugat immer auch
Kakaobestandteile; fehlen diese, liegt ein
Lgestifites Nussmus“ vor. Nugat wird gerne
als  Fillung fur Pralinen und
Schokoladen verwendet, zu Riegeln
geformt oder aber als Schicht-
nugat angeboten.

Das Pendant zu Nugat ist die
Triiffelmasse mit  ihrem
zarten Schmelz. Auch hier
ist die Abgrenzung zur
Schokolade
schwer, weil der

Hauptbestandteil tatsachlich Schokolade ist.
Truffel zeichnen sich durch ihre besonders
hochwertigen Zutaten wie Butter und Sahne
aus. Doch auch alkoholische Zusatze runden
den Geschmack von Triffelprodukten ab-als
besondere Spezialitait sind hier die
unvergleichlichen Champagner-Triiffel zu
nennen.

Eiskonfekt hingegen zeichnet sich durch
einen hohen Anteil an Kokosfett aus, das den
charakteristischen kiihlenden Schmelzeffekt
verursacht: Das ungehartete Kokosfett hat
eine besonders hohe Schmelzwarme,
wodurch beim Schmelzvorgang viel Energie
verbraucht wird. Der Konsument empfindet
Eiskonfekt als kiihlend auf der Zunge, denn
das Kokosfett entzieht dem Mund beim
Schmelzen Warme. Dieser Effekt kann durch
den Zusatz von Menthol und Traubenzucker
(Dextrose) verstarkt werden. Eiskonfekt muss
mindestens 5 % Kakaopulver enthalten.

Zusammensetzung

Gemeinsam ist allen drei Produkt-
gruppen die Verwendung von Zucker.
Allerdings sind die Fette und damit auch der
Schmelz der  jeweiligen Artikel
unterschiedlich. So enthalt Nugat neben
Kakaobutter  viel ~ Nussél, wahrend
Truffelmasse ihre feine, geschmeidige
Struktur durch Milchfette in Form von Sahne,
Butter und Kondensmilch erhdlt und fir
Eiskonfekt das Kokosfett typisch ist.

Herstellung

Die Fertigungslinien und Verarbeitungs-

schritte fiir diese drei Massen unterscheiden
sich unwesentlich von denen fiir Schoko-
laden. In Knetern und vereinzelt auch
Melangeuren werden die Komponenten -
noch moglichst fettarm - verrieben bis eine
konsistente grobe Paste vorliegt. Das
Knetgut wird durch die Engspalte von
Walzwerken getrieben und erhalt so die fiir
Produkte dieser Art bendtigte feine Kérnung.
Ist vorveredelte Kakaomasse, gutes Kakao-
pulver oder Schokolade in der Rezeptur
vorgesehen, kann auf die flr Schokolade
obligatorische lang dauernde Behandlung in
Knet- und Rihrmaschinen (Conchen)
verzichtet werden. Lediglich zum Zwecke der
Versalbung  erfolgt  mitunter  eine
Conchierung. Dabei wird dann auch das
restliche Fett zugesetzt. Die Eiskonfekt-
Masse wird meist in die fur dieses Erzeugnis
typischen Kapseln oder in Wirfelformen

gegossen. Nachdem die Wirfel fest
geworden sind, werden sie in Alufolie
gewickelt.

Geschichtliches

Charakteristisch fur alle drei Erzeug-
nisse ist der Gehalt an Kakaobestandteilen.
Somit hing die Produktion von Nugat,
Eiskonfekt und Truffel von der Verbreitung
des Kakaopulvers ab. Dagegen

wurde gesiiRtes Nuss-
und Mandelmark in

mehr oder weniger
einfacher Qualitat

insbesondere im

Mittelmeerraum

und im Orient von

alters  her als

Delikatesse

angeboten.  Das
* jlingste  Produkt
» dieser Zuckerwaren-
Spezialitaten ist das
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uckerfreie Zuckerwaren

inter diesem sprachlich paradoxen
/—/ Begriff verbirgt sich eine besondere

Produktgruppe: Anstelle von Zucker
enthalten zuckerfreie Zuckerwaren so
genannte  Zuckeraustauschstoffe  (wie
Isomalt, Mannit, Sorbit oder Xylit) und
SiiRstoffen (Acesulfam, Aspartam, Cyclamat
USW.).

Mit der Neuauflage der Richtlinie fiir
Zuckerwaren vom Bund fiir Lebens-
mittelrecht und Lebensmittelkunde im Jahr
1995 fand diese Produktgruppe erstmals eine
allseits anerkannte Definition. Danach
zahlen zu den Zuckerwaren auch ,zuckerfreie
Zuckerwaren“, bei denen der ,siiRe
Geschmack durch Zuckeralkohole und/oder
SliRstoffe erzielt” wird. Grundsatzlich ist zu
fast allen in  dieser Broschire
beschriebenen Zuckerwaren eine
zuckerfreie Variante denkbar. Der groRte
Umsatz wird jedoch mit zuckerfreien
Bonbons und Kaugummis erzielt.

Der Markt zuckerfreier
Bonbons hat sich

positiv. entwi-
ckelt und
gefestigt. Fur
viele  Ver-

braucher sind
zuckerfreie
Produk-te zu
einer

kalorienreduzierten,
wohlschme-

ckenden Alternative geworden.
Dabei handelt es sich zum GroR-teil um
Husten- und Pfefferminzbonbons und nur zu
einem geringeren Teil um die Frucht- und
Erfrischungssorten.

Aber auch andere Zuckerwaren, wie
zum Beispiel Marzipan, gibt es in einer
zuckerfreien Variante - eine geeignete
Alternative vor allem fiir Diabetiker.

Ursache fiir die zunehmende Beliebt-

heit zuckerfreier Varianten ist das
wachsende Ernahrungs- und Fitnessbe-
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wusstsein der Verbraucher. Zuckerfreie
Zuckerwaren sind nicht nur arm an Kalorien,
sondern auch zahnschonend, da die Plaque-
Bakterien im Mundraum die Zucker-
austauschstoffe nicht in zahnschadigende
Sauren verwandeln konnen.

Allerdings sollte bedacht werden, dass
Zuckeraustauschstoffe (im Gegensatz zu
SuRstoffen) bei Ubermdssigen Verzehr
abflihrend wirken und Verdauungsprobleme
auslosen konnen, insbesondere bei Kindern.

SliRstoffe und Zucker-
austauschstoffe

Zuckerwaren e
mit Zuckeraustauschstoffen
und StifSstoffen.

werden hdufig verwechselt. Zuckeraus-
tauschstoffe sind — anders als die StiRstoffe —
Energielieferanten. Sie bringen 2,4 Kalorien
pro Gramm auf die Waage. Damit sind sie
zwar nur halb so ,schwer wie Zucker
(Saccharose), aber sie sind auch nur etwa
halb so slR. Zu den Zuckeraustauschstoffen
fir Diabetiker rechnet man auch den
Fruchtzucker (Fructose). Er hat den gleichen
energetischen Wert wie Zucker (4 Kalorien
pro Gramm).

SiiBstoffe und Zuckeraustauschstoffe

haben eine Gemeinsamkeit: Im Vergleich
zum Zucker beeinflussen sie den Insulin-
und Blutzuckerspiegel im menschlichen
Organismus gar nicht (SuRstoff) oder nur
wenig (Zuckeraustauschstoffe). Deshalb sind
sie besonders flr Diabetiker geeignet.

SuBstoffe und Zuckeraustauschstoffe
dirfen bei Zuckerwaren im Rahmen der
jeweils gesetzlich festgesetzten Hochst-
mengen eingesetzt werden. Die Hochst-
mengen wurden dabei so berechnet, dass

eine Person theoretisch an
einem Tag alle

Lebensmittel, in denen ein bestimmter
SURstoff oder Zuckeraus-tauschstoff enthal

ten ist, in den ublichen Konsummengen
verzehren kann, ohne damit den ADI-Wert zu
Uberschreiten. Aus diesem Grund ist die
Verwendung von Zuckeraustauschstoffen
und SiBstoffen beispielsweise bei Limo-
nadenpulver, das auch zu den Zuckerwaren
zahlt, nicht Gblich.

Um die Verbraucher hinreichend zu
informieren, muss laut Gesetz auf der
Verpackung zuckerfreier Produkte der
Hinweis ,mit SuBungsmitteln” stehen, die
dann in der Zutatenliste einzeln aufgefiihrt
werden.




esetzliche
Bestimmungen

ie Herstellung von Zuckerwaren
D unterliegt in Deutschland und der

gesamten  Europaischen  Union
umfangreichen Rechtsvorschriften, die dem
Verbraucher eine gleichbleibend hohe
Produktsicherheit und Qualitat
gewadhrleisten.

Die Lebensmittelsicherheit, der Ge-
sundheitsschutz der Konsumenten und ihre
Information sind die Hauptziele, die der
Gesetzgeber mit seinen lebensmittel- und
kennzeichnungsrechtlichen Bestimmungen
verfolgt: Das Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstindegesetz (kurz LMBG) besteht aus
einer Vielzahl von Verordnungen. So regelt
beispielsweise die Zusatzstoff-Zulassungs-
verordnung, welche zusatzlichen Stoffe
Zuckerwaren enthalten dirfen und in
welchen zuldssigen Hochstmengen.

Wie fast alle fertig verpackten Lebens-
mittel missen auch Zuckerwaren auf der
Verpackung die nach der Lebensmittel-Kenn-
zeichnungsverordnung  vorgeschriebenen
Kennzeichnungselemente aufweisen wie
zum Beispiel die Zutatenliste oder aber
Nahrwertinformationen nach der Néhrwert-
kennzeichnungsverordnung. Dabei kommen
auf den Hersteller immer mehr Anfor-
derungen zu, die in ihrer Komplexitat fur den
Verbraucher zu immer unverstandlicheren
Verpackungsaufdrucken fiihren.

Die ,Richtlinie fir Zuckerwaren“ vom
Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebens-
mittelkunde e. V. aus dem Jahre 1995
beschreibt die allgemeine Verkehrsauf-
fassung der Zuckerwaren-Branche. Sie
enthalt Definitionen der einzelnen Produkt-
gruppen, Vorgaben fir die korrekten
Verkehrsbezeichnungen sowie Mindest-
anforderungen an den Gehalt
wertbestimmender Bestandteile.

alitat und

Produktsicherheit

erpackung

ie fiir alle Lebensmittel ist auch fiir
W Zuckerwaren die Qualitat der

Produkte ein wesentlicher Aspekt.
Die gesundheitsrelevanten Faktoren werden
durch das bereits erwdhnte Lebensmittel-
und Bedarfsgegenstdndegesetz abgedeckt.

In der Lebensmittelhygiene-Verordnung
ist im Rahmen einer Risikoanalyse durch ein
so genanntes HACCP-System die Steuerung
und Kontrolle kritischer Punkte in der
Produktion vorgeschrieben. So wird die
hygienische Unbedenklichkeit gesichert.
Diese betrieblichen Eigenkontrollen folgen
international anerkannten Grundsatzen des
Verbraucherschutzes.

Die deutsche Zuckerwarenindustrie hat
Uber den Bundesverband der Deutschen
StRwarenindustrie e. V. ein ,Dach-Hygiene-
sicherungskonzept® fiir ihren Produktbereich
erstellt, das von den Unternehmen nach
ihren jeweiligen Gegebenheiten ausgefiillt
und von der Lebensmitteliberwachung
uberpruft wird.

Naturlich sind die Zuckerwaren-
hersteller auch ohne gesetzliche Auflagen
bestrebt, ihre Produkte in gleichbleibend
guter Qualitdt herzustellen.

Dazu bedienen sich die meisten
Unternehmen eines Qualitdtsmanagement-
systems, das sich an dafiir bestehenden
Normen, wie zum Beispiel an der DIN ISO-
Normenserie gooo ff, orientiert. Sie
enthalten Empfehlungen zum Aufbau
wichtiger Elemente eines firmeneigenen
Sicherungssystems. Durch unabhangige
externe Priiforganisationen konnen sich die
Unternehmen bescheinigen lassen, dass sie
die Sicherungselemente entsprechend der
Normempfehlungen in die Praxis umgesetzt
haben. Mit dieser ISO-Zertifizierung zeigen
sie, dass sie ein normenkonformes Quali-
tatsmanagementsystem praktizieren und
damit im Rahmen ihrer Sorgfaltspflicht
sichere  und gemaR ihrer eigenen
Qualitatspolitik einwandfreie Erzeugnisse
produzieren.

ie Verpackungen von Zuckerwaren
D sind in der Regel farbenfroh und

ansprechend, wie es einem Lebens-
mittel, bei dem der Genuss im Vordergrund
steht, entspricht. Selbstverstandlich erfllt
die Verpackung wichtige Funktionen wie
zum Beispiel dem Qualitdtserhalt. SchlieRlich
ist es das ureigenste Anliegen eines jeden
Herstellers, sein Produkt sicher, unbeschadigt
und mit gleichbleibend hoher Qualitat zum
Verbraucher zu bringen.

Genauso wichtig ist der Produktschutz:
Die Verpackung muss durch ihre
Beschaffenheit sicherstellen, dass das
Produkt hygienisch einwandfrei durch die oft
lange Transportkette zum Konsumenten
kommt. Lebensmittelsicherheit und Gesund-
heitsschutz stehen hierbei im Vordergrund.
Weiterhin  wird ~ der  Verbraucher
entsprechend  der ~ Vorgaben  des
Gesetzgebers Uber die Verpackung mit den
fur ihn kaufentscheidenden
Produktinformationen versorgt (Zutatenliste,
Nahrwertinformationen  bis  hin  zu
Lagerhinweisen).

Eine attraktive Verpackungsgestaltung
bietet dem Hersteller nicht zuletzt auch eine
ideale Werbemdglichkeit. Mit steigendem
Umweltbewusstsein wird die Frage immer
wichtiger, was am Ende mit der Verpackung
geschieht. Die Europaische Verpackungs-
richtlinie  wie auch die deutsche
Verpackungsverordnung zielen auf eine
Vermeidung  und  Wiederverwertung
(Recycling) von Verpackungsabfillen. Die
Verpackungsverordnung legt fur
verschiedene Materialien Verwertungsziele
fest. Fiir dieses Recycling wird eine Gebiihr
entsprechend der in Verkehr gebrachten
Verpackungsmengen an die ,Duales System
Deutschland AG“ gezahlt, deren
Markenzeichen der ,Griine Punkt” ist. Die
DSD  holt die  wiederverwertbaren
Verpackungsabfalle von den Haushalten ab,
um sie wieder dem Verwertungskreislauf

ggr%igé%ptrr%ﬂgen zum Trennen und Sortieren von
Verbundstoffen, z. B. Aluminium-Kunststofffolien-Verbunde
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esundheit und Ernahrung

ie Ernahrung erhalt die Leistungs-
D fahigkeit und Gesundheit des

Menschen, aber sie steht fur weit
mehr: Erndhrung erzeugt Lebensfreude und
Wohlbefinden und bildet nicht zuletzt einen
wesentlichen Teil unseres sozialen Lebens.
Immer wieder tritt die Frage auf, wie eine
ausgewogene und damit gesunde Er-
nahrung aussehen sollte, ohne gleichzeitig
auf Genuss und Freude am Essen zu
verzichten.

Auch StBwaren gehoéren zu unserem
Speiseplan. Sie stehen nicht selten in der
Kritik, zu einer unausgewogenen Erndhrung
beizutragen, da sie vermeintlich im UbermaR
konsumiert werden. Tatsachlich machen
StRwaren nur einen geringen Teil unserer
Erndhrung aus. Wichtig fur eine fiir eine
ausgewogene Verpflegung ist vor allem die
Gesamtheit dessen, was wir essen und nicht
so sehr das einzelne Lebensmittel.

Dazu gehort natirlich auch, dass jeder
Einzelne ausreichend iiber gesunde Er-
nahrung informiert ist, um selbst die
Entscheidung Uber die Zusammensetzung
seiner Nahrung zu treffen und damit den
SuBwaren den richtigen Stellenwert
zuzuordnen.

Wie auch das Ergebnis der 6. Wissen-
schaftlichen Tagung der Deutschen
Akademie fur Ernahrungsmedizin zeigt, sind
StiRwaren Bestandteil einer modernen, aus-

gewogenen  Ernahrung. .
Anstatt Verbote
auszusprechen,

sollte eher

moderner Umgang mit Sifwaren und
Zucker angeraten werden. Eine generelle
Empfehlung, wenig StRes zu verzehren, ist —
so das Ergebnis der Tagung — nach heutigem
Stand der Wissenschaft nicht
aufrechtzuerhalten. Der derzeit (bliche
Verzehr von StfBwaren und Zucker fihrt
weder zu einem Mangel an Vitaminen und
Mineralstoffen noch zu Ubergewicht oder
anderen , life-style“-bedingten Krankheiten.

Was ist ausgewogene
Erndhrung?

Heutzutage wird eine groRe Auswahl an
wohlschmeckenden Lebensmitteln
angeboten. Wir bestimmen selbst, was und
wie viel wir essen wollen. Dabei laufen wir
Gefahr, zu viel zu essen oder uns
unausgewogen zu ernahren.
Ernahrungsexperten empfehlen, dass unsere
Nahrung méglichst abwechslungsreich
zusammengestellt sein sollte. Nur dadurch
bekommt unser Korper alle Nahrstoffe, die er
zur Erhaltung der Leistungsfahigkeit und
Gesundheit  benétigt.  Grundsatzlich
unterscheiden sich StRwaren nicht von
anderen Lebensmitteln: Sie enthalten
Zutaten wie Zucker, Milch, Eier, NUsse, Butter,
Mehl und Kakao und liefern damit wichtige
Mengen an Nahrstoffen. Zu ihnen zahlen
unter anderem Kohlenhydrate, Fett, EiweiR,
Eisen, Kalzium und einigen Vita-

mine. Eine
ausgewogene
Ernahrung

enerell konnte in den

G vergangenen 10 Jahren ein
deutlicher Riickgang der Karies
festgestellt werden, der auf die
durchgefiihrten Prophylaxe-
mafSnahmen zuriickzufiihren ist.
Der stdrkste Riickgang wurde bei
Kindern und Jugendlichen aus
Grund- und Hauptschulen
festgestellt.“
Prof. Dr. Elmar Reich, Universitdt des
Saarlandes ftir ZHK-Krankheiten zur
Dritten Deutschen Mundgesundheits-
studie des Instituts der Deutschen
Zahndrtze (IDZ).

»~Abgestimmt auf die Gesamtheit
der Erndhrung spielen StifSwaren
eine bedeutsame Rolle und sind
eine Bereicherung. Es liegt in
unserer Hand, den StifSwaren den
richtigen Stellenwert
zuzuordnen.“

Prof. Dr. med. Josef Keul, Lehrstuhl und
Abteilung fiir priventive-rehabilitative
Sportmedizin an der medizinischen

lasst sich so gestalten, dass Genuss und
Freude am Essen nicht eingeschrankt
werden. Dabei  braucht man auf
Lebensmittel wie SiRwaren nicht zu
verzichten. Sie sind in unserer heutigen
modernen  Gesellschaft zum  festen
Bestandeteil einer ausgewogenen Ernahrung
geworden.

Zahnkaries - eine Frage der
Mundhygiene

Es wird immer wieder behauptet, dass
unsere Zahne durch den Zuckerverbrauch
schlechter werden. Der Verzicht auf
zuckerhaltige Lebensmittel garantiert jedoch
noch lange keine gesunden Zahne. Denn zur
Entstehung von Karies tragen auch
Lebensmittel wie zum Beispiel Kartoffeln,
Brot, Nudeln, Obst und auch einige
GemdUsearten bei. Sie enthalten vergdrbare
Kohlenhydrate, die Nahrstoffe fiir Bakterien
in der Mundhohle liefern. Diese Bakterien,
die sich in besonders hoher Konzentration im
Zahnbelag befinden, konnen aus den
Kohlenhydraten Sduren bilden, die den
Zahnschmelz ~ angreifen.  Karies  tritt
besonders dann auf, wenn die vier folgenden
Faktoren zusammenkommen:

O  Der Zahn ist anfdllig fiir Karies. Dies
hingt auch von der Veranlagung ab.

O Die Nahrung enthilt Kohlenhydrate,
die von Bakterien verarbeitet werden konnen.
Dies ist fast immer der Fall.

In einer ausgewogenen Erndhrung haben
auch Siifwaren ihren Platz.




O  In der Mundhdhle sind Bakterien
vorhanden, die aus vergdrbaren Kohlen-
hydraten Zahnbeldge (Plaques) und Séiuren
bilden kénnen.

O  Die Sauren haben genug Zeit, den
natiirlichen Zahnschmelz anzugreifen.

Da ein Verzicht auf Kohlenhydrate in der
taglichen Erndhrung unmaglich ist, gibt es
nur zwei Moglichkeiten, der Entstehung von
Karies vorzubeugen: Zum einen sollten die
Zahne mindestens zweimal taglich, am

Kaugummikauen ist keine Alternative, aber eine
sinvolle Ergdnzung zum Zdhneputzen.

besten nach jedem Essen, sorgfaltig geputzt
werden, um Speisereste und Zahnbeldge zu
entfernen. Zum anderen sollte regelmaRig
fluoridhaltige Zahnpasta benutzt werden,
um den Zahnschmelz zu kraftigen,
,auszubessern“ und den Reparaturprozel zu
fordern. AuBerdem sollte zweimal im Jahr ein
Zahnarzt aufgesucht werden. Zusatzlich
kann auch Kaugummikauen nach dem Essen
zur Vorbeugung von Karies beitragen.

Dass gerade im Bereich der Mund-
hygiene in den letzten Jahren deutliche
Fortschritte erzielt wurden, belegen die
Ergebnisse der Dritten Deutschen Mund-
gesundheitsstudie des Instituts der
Deutschen Zahnérzte (IDZ). Zwolfjéhrige
haben durchschnittlich 1,7 kariose, fehlende
oder geflillte Zdhne. Im Jahr 1989 hatte
dieser Wert noch bei 3,9 gelegen. Insgesamt
ist Karies in den vergangenen zehn Jahren
deutlich zurlickgegangen, vor allem bei
Kindern und Jugendlichen in Grund- und
Hauptschulen.

rasentation im Markt

uckerwaren sind
Z Genussartikel
und Lebensmittel

zugleich. Da der Genuss
im Vordergrund steht,
gehoren sie zu den
s t a r ok
impulsabhangigen
Warengruppen. In tUber
70 % der Falle
entscheidet sich der
Verbraucher spontan
per Blickkontakt am
Regal, welche
StiBwaren er zusatzlich
in den Einkaufskorb
legt. Daher ist eine
ansprechende Waren-
prasentation im Handel gerade fur StiBwaren
wichtig. Vor allem in den Kassenzonen ist der
Impulskauf stark ausgepragt, wodurch diese
Verkaufsflachen flr die Hersteller und die
Plazierung ihrer SiRwaren besonders
interessant sind.
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Zusatzlich zu der normalen Regal-
plazierung suchen die Produzenten die

Aufmerksamkeit des Kunden durch
attraktive Zweitplazierungen in
frequenzstarken ~ Zonen.  Ansprechend

gestaltete Verkaufsdisplays bringen durch
ihre interessante Optik noch mehr
Erlebniswert in die Verkaufsmarkte. Vor
allem zu Weihnachten und Ostern oder auch
zu Anlassen wie Schulanfang oder Karneval
laden liebevoll gestaltete Verkaufseinheiten
die Verbraucher ein, sich und andere mit
einer reichhaltigen Auswahl exquisiter
StiBwaren zu verwohnen.

Neben dem klassischen Lebensmittel-
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handel gewinnen Convenience-Shops, zu
denen Tankstellen, Kioske oder Backereien
zahlen, fiir den Vertieb von Zuckerwaren
immer mehr an Bedeutung. Dabei spielen
sich wandelnde Kauf- und Verbrauchs-
gewohnheiten wie Bequemlichkeit, Zeit-
ersparnis oder die Tendenz zum Unter-
wegsverzehr eine Rolle. Als Reaktion auf
diesen Trend bieten die SuRwarenhersteller
den Konsumenten kleinere, impulsgerechte
PackungsgroRen an.

Einen Wandel ganz anderer Art erfahrt
der Vertrieb von StRwaren durch das neue
Kommunikationsmittel Internet. Als Schlag-
wort sei hier der ,e-Commerce” genannt,
eine Vertriebsform, die sich immer weiter
ausbreitet und die klassischen Distri-
butionswege wie GroR- und Einzelhandel
erganzt.

Der Handel kennt keine Grenzen: Im
Zuge der wachsenden Globalisierung sind
w el t weitte
Geschaftsverbindungen fiir die
stark exportorientierte
deutsche SiRwarenindustrie
selbstverstandlich. In
etablierten  Exportmarkten
haben deutsche SiBwaren
ihren festen Platz in den
Regalen des  Lebensmit-
telhandels oder werden
manchmal auch unter dem
Motto ,Deutsche Woche"
vermarktet. Ein wesentlicher
Erfolgsfaktor ist die hohe
Qualitat, die kennzeichnend fiir
deutsche Zuckerwaren ist. Die
Bezeichnung ,made in Ger-
many“ dient dabei nicht allein
als Herkunftsangabe, sondern
vor allem auch als Qualitats-
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