Ein Beitrag der Firma CAFOSA

Die Festlegung von Rezepturen fur Bubble Gum (Blasgummi) und Kaugummi
von Douglas Fritz, Cafosa Gum S.A., Barcelona

Die Rezepturen fiir Kaugummi und Bubble Gum kdnnen, abhéngig von den Kostenfaktoren,
dem Verkaufspreis, der StickgroRe, Form und Art der verwendeten Wickelmaschine, dem
Klima und den Verzehrgewohnheiten im K&uferland, variieren. Ich werde versuchen, die zu
beriicksichtigenden Punkte zu erklaren, wie auch die Anderungen, die an vorgegebenen
Standard-Rezepturen vorgenommen werden kénnen.

Bubble Gum, hergestellt auf Schneide- und Wickelmaschinen

Zuerst mochte ich mich den Bubble Gum-Artikeln widmen, welche auf Schneide- und
Wickelmaschinen hergestellt werden, da wir bei diesem Artikeln die grofite Mannigfaltigkeit
an Rezepturen in der ganzen Welt antreffen. Die StlickgréRe hat einen Einfluss auf den ein-
zusetzenden Prozentsatz an Base, da in jedem Falle genligend Kaumasse erforderlich ist,
damit der Durchschnittskonsument in der Lage ist, Ballons zu blasen. Ungeféhr 1 g Kau-
masse im Mund sind fiir ein Einzelstlick von Durchschnittsqualitét erforderlich. Wenn diese
Menge unter 0,7 g féllt, dann entsteht beim Konsumenten das Gefiihl, dass es sich um eine
niedrige Qualitat handelt.

Hieraus ergibt sich, dass bei StiickgréfRen von 6 — 8 g der Anteil an Kaumasse 15,5 bis 16,6
%, aber bei Stiicken von 4 — 6 g der Hochstanteil an Kaumasse 18,0 — 20,0 % sein sollte.
Hohere Anteile als bei 20,0 % sind zu teuer und reduzieren die SifRe und den Ge-
schmackseindruck vom Bubble Gum. Die Anteile an Glukosesirup und Zucker werden durch
Notwendigkeit bestimmt, die beste Produktion und das beste Produkt auf der zu verwen-
denden Maschine, angepasst an die Verzehrgewohnheiten im Kéauferland, zu erzielen. Auch
der Baumé-Grad und die Art des Glukosesirups, ob saureverzuckert oder durch zweistufige
Verzuckerung mit Sauren und Enzymen hergestellt, kbnnen das eigentliche Rezept beein-
flussen. Die Mdglichkeit des Austausches von Zucker und Glukosesirup zur Erzielung der
gunstigsten Rentabilitat ist notwendig. Die Verwendung von Dextrose im Bubble Gum héngt
vom Preis ab. Im allgemeinen ergibt sich beim Einsatz von Dextrose eine niedrigere Qualitét,
und die Verwendung von Dextrose sollte nur dann in Betracht gezogen werden, wenn die
Kostenersparnis Uberzeugend ist. Dextrose kann den Zucker, aber mit sehr hohen Zusatz-
mengen, ganz ersetzen, aber dadurch vermindert sich die Beweglichkeit bei der weiteren
Verarbeitung. Dextrose hat auch eine Wirkung auf die Haltbarkeit von Bubble Gum. In
feuchtem Klima wirkt sich die Dextrose als ein Invertierungsmittel fiir den Zucker aus und
wirde Ausschwitzen verursachen. Bei einem Gesamtaustausch gegen Zucker bringt
Dextrose eine bessere Haltbarkeit in tropischen Klimazonen.

Das Aroma ist der wichtigste Bestandteil in Kaugummi. Es ist genau das, was der Konsu-
ment zu schmecken winscht, wenn er Kaugummi kauft. Tutti Frutti- oder
Pfefferminzaromen ergeben bei den empfohlenen Dosierungsmengen ublicherweise eine
gute Kaufahigkeit. Das ist auf die weichmachende Wirkung des Aromas auf die Gum Base
zuriickzufuihren. Falls eine zu hohe Aromadosierung erwiinscht ist, kann sich ein zu weiches
Kaugummi ergeben. Zum Ausgleich wiirde eine festere Gum Base empfohlen werden. Falls
das Aroma das Kaugummi nicht weich macht oder plastifiziert, dann muss entweder eine
weichere Gum Base verwendet werden, oder man macht die Gum Base weicher zur
Erzielung des gewunschten Kauverhaltens, indem man etwas Lezithin oder Pflanzendl im
Verhaltnis von 0,1 - 0,5 % zusetzt.

Nachstehend einige Rezepturen fir den Beginn der Versuche:

Kleines Stuck von hoher Qualitat

(082N (01 ST- W oA (=] 11 55 ] 1 PR 18,0 - 20,0 %
GIUKOSESITUP 45 BE ...ttt ettt ettt e et e e nnneeas 22,0-23,0%
Zucker ...auf 100 auffillen
PN (0] - NPT 0,6 %
(€177 1 o TP TP UPPRPRN 0,5 %
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Grol3es Stick von hoher Qualitat

................................................................................................ 15,5-16,6 %
....... 23,0-24,0%
...auf 100 auffillen

Soft Bubble Gum

Dieser Name wird fur Bubble Gum von sehr hoher Qualitat in sehr groBen Stiicken (7,5 - 8,2
g) verwendet, die Ublicherweise in Sammelpackungen von 5 — 6 Stuicken verkauft werden.
Das Produkt wird in einen nichtklebenden Inneneinschlag eingewickelt, da Soft Bubble Gum
dazu neigt, stark an normalem Wachspapier zu haften, und die Einzelstiicke werden dann,
in sehr schitzende Folie, kaschiert mit Papier, eingeschlagen, welche gut versiegelt sein
soll, um das weiche Gefiige des Artikels zu erhalten. Bei der Herstellung von Soft Gum sind
die Verarbeitungs- und Einwickelmaschinen von hdchster Wichtigkeit. Beim Verfahren muss
das Soft Gum auf eine niedrige Temperatur heruntergekiihlt werden, um ein wirksames und
genlgendes Einwickeln durch die Maschine zu garantieren. Diese Maschine sollte auch eine
Packung mit einem gepflegten Aussehen und einer guten Versiegelung der Langsnaht und
der Endnahte der Stangenverpackungen herstellen. Der Glukosesirup fur Soft Bubble Gum
hat im allgemeinen einen niedrigeren Baumé-Grad als fiir Standard-Bubble Gum-Artikel. Ein
Glukosesirup von 43 Bé, hergestellt durch zweistufige Verzuckerung mit Sauren und Enzy-
men, mit einem DE-Wert von 38 — 40 wird empfohlen, um das Anhaften des Produkts am
Inneneinschlag so weit wie moglich zu vermindern. Die Korngréf3e des eingesetzten Zuckers
ist manchmal gréRRer, um die Weichheit und SufRe des Endproduktes zu erhéhen. Das kann
leicht erreicht werden, indem man einen gewissen Prozentsatz von ungemahlenem Zucker
dem Rezept zusetzt, wahrend der Rest normaler Puderzucker ist. Dextrose kann man, wie-
derum mit einer Menge von 10 — 12 % maximal, zusetzen, da hier das Ziel ist, ein Kau-
gummi von hoher Qualitat herzustellen, und jenseits dieser Prozentsatze Dextrose den Ge-
schmack und das gewiinschte Geflige negativ beeinflusst. Der Glyzerin-Gehalt von Bubble
Gum ist hoch, um die weiche Kauféhigkeit zu erhalten.

Sorbitol-Sirup wird in machen Léndern ebenfalls verwandt, in denen Glyzerin schwierig zu
kaufen oder einzusetzen ist. Aromen sind im allgemeinen von sehr hoher Qualitéat mit einer
hohen Dosierung, um den Geschmack gut freizugeben und lange anhalten zu lassen.
Spriihgetrocknete Aromen werden manchmal eingesetzt, um die anféangliche Aromafreigabe
zu verbessern. Friichtesauren kénnen ebenfalls bei Kaugummiartikeln mit Fruchtgeschmack
zugesetzt werden, jedoch ist in diesem Falle die Verwendung einer saurevertraglichen Gum
Base notwendig. Die Kaugummiartikel mit Sdurezusatz kénnen weicher und klebriger sein,
so dass eine bessere Qualitédt von einem nichtklebenden Inneneinschlag zur Vermeidung
von Problemen notwendig sein dirfte. Das neue, nichtklebende Soft Bubble Gum bringt
einen Fortschritt, den manche Konsumenten gerne haben. Neue Verfahren bei der Festle-
gung der Rezepturen fir Gum Base bieten jetzt eine Alternative gegenuliber den bisherigen
normalen Basen fir Kaugummi und Bubble Gum. Die Anteile an Gum Base sind hoher,
damit die Konsumenten aus entsprechenden gréReren Stiickartikeln auch Ballons blasen
kénnen. Auch Rezepturen fir weicheres Bubble Gum koénnen auf Wunsch durchgefiihrt
werden. Bubble Gum mit Fruchtgeschmack und Séaurezugabe kann ebenfalls mit der séure-
vertraglichen Gum Base gemacht werden.

Vorgeschlagene Rezepturen fur den Beginn der Versuche
Standard
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Mit Fruchtsauren

Caf0sa SPECIAl O BASE.....ccueiiiiiiiee ettt a e e e e e e 18,0 %
Puderzucker....................

Kristallzucker ........
Glukosesirup 43 Bé .
Glyzerin..............
Aroma................
VA = U0 1 T DU RPN
0 Tod 0 €T T L= PRTPPRRPRRRRRRR

Nichtklebend

Caf0Sa GranNaAda BaSE........ccocvvvuiiii et e e e e e eaaaa 25,0 %
[V Lo [T AU (o3 =] OO
TS =11 V4T (o1 1] PP PP RS URPUPIRPIOt
Glukosesirup 43 Bé .
(€1)772=] 1] o P PO P PP PP P PPPRP
PN (0] T NPT
VA= = U0 1 T WP OP SRR UPURRTONN

Nichtklebendes Soft Bubble Gum

(081 (0L N T - T g T= (o F= B = - U N
[V Lo [T 74U (o3 =] TR
Maltodextrin 5 - 10 DE ...
Sorbitol-Sirup 70 %........
Glyzerin......ccoooeee..
Fruchtaroma ......
VAT = U (o] 1 T DO UPURRTOIRN

Streifen-Kaugummi

Streifen-Kaugummi stellt den gréten Teil an Kaugummi dar, was in der Welt verkauft wird.
Dieser Artikel ist zwar der annehmbarste, aber seine Produktion ist die schwierigste, teu-
erste und komplizierteste im Vergleich zu jeder anderen Art von Kaugummi. Die Qualitét des
Endprodukts muss hoch sein und die Bestandigkeit des Geschmacks und des Kaugefliges
missen Jahr um Jahr beibehalten werden, da die Kundenzielgruppe sehr anspruchsvoll ist.

Die Gum Base ist von hdchster Wichtigkeit fur Kaugummistreifen mit hoher Qualitat. Sie
sollte den Streifen gute Weichheit und Elastizitat verleihen, aber dennoch auch geniigende
Festigkeit, um eine leistungsfahige Verarbeitung moglich zu machen. Beim Kauen sollte es
glatt und gleichmaRig sein, mit guter Aromafreigabe und lange anhaltendem Geschmack.
Die Gum Base sollte nicht einen Geschmack haben, welcher gewisse Geschmacksnoten
des Aromas uberdeckt. Beim langen Kauen sollte das Kaugummi weich und glatt, sogar
etwas glitschig sein, damit es sich im Munde als angenehm empfindet. Standard-Glukose-
sirup von 45 Bé wird fur Kaugummistreifen empfohlen. Der DE-Wert sollte niedrig sein, 38 —
40, um das Anhaften am Inneneineinschlag, was bei langer Lagerung in feuchter Umgebung
entstehen kann, zu reduzieren. Ein niedriger SO, Gehalt (Schwefeldioxyd) ist, wie bei allen
Kaugummiartikeln, hier sehr wichtig. Ein maximaler Gehalt von 50 ppm (Milligramm je Liter)
entspricht den gesetzlichen Vorschriften in den meisten Landern. Bei der Herstellung von
Streifen-Kaugummi ist die Bestandigkeit der Rohstoffe und der Bedingungen in den
Herstellungs- und Verpackungsraumen eine absolute Notwendigkeit, um eine hohe Produk-
tion mit niedrigem Abfallanteil zu gewéhrleisten. Der Anteil an Dextrose in der Rezeptur
sollte niedrig sein, wie bei Soft Bubble Gum, da Qualitdt das Endziel bei diesen Produkten
ist. Ein maximaler Anteil von 10 — 12 % ist blich, aber man kann auch nach Rezepturen mit
50 % Austausch gegen Zucker arbeiten.

Aromen sind normalerweise Pfefferminz oder Tutti Frutti-Typen. Fruchtaromen mit
gleichzeitiger Verwendung von Fruchtsauren werden auch sehr wirkungsvoll bei diesem
Artikel eingesetzt. Bei den Artikeln mit Zusatz von Fruchtséuren werden besondere Arten
von Gum Base benétigt, und die Verpackungen sollten luftdicht versiegelt sein, um die
Frische des Artikels beizubehalten.
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Vorgeschlagene Rezepturen fur den Beginn der Versuche
Standard

(01 (oS- W B Lol = Lo L= W S = U] OO R UPTPPRRPR
Glukosesirup 45 Bé ...
AT (o] ] U
Pfefferminzaroma........
Glyzerin
Abfall

Mit Fruchtsauren

Cafosa Dorada-T Base
Glukosesirup 45 Bé
ZUCKET ...covvvieeeeeeeeinnnn,
Fruchtaroma................
Glyzerin......ccccoeveennnen.
Fruchtsaure.................

Mit hohem Aroma-Standard

Cafosa Dorada Plus..... ...19,0 %
Glukosesirup 43 Bé ... ...20,0 %
AN (o] (] TR 54,5 %
Pfefferminzaroma........ 0,8-1,0%
(€117 741 1 U PPTR P SPPPUPRN 0,5%
FY o] - 1| SRR 5,0 %

Kaugummi-Dragees

Die ubliche Prasentation dieser Artikel ist entweder in Form von hohlen Kugeln oder
Dragees. Diese Artikel werden entweder weich oder hart dragiert. Das Auftragen muss bei
niedrigen Temperaturen (23 — 27° C) erfolgen, um eine Deformierung oder das Zusammen-
fallen der zu dragierenden Kdrper zu vermeiden. Dragierverfahren unter Verwendung von
Dextrose, Mannitol oder Xylitol werden auch von vielen Herstellern angewendet. Die Re-
zepturen fir diese Kaugummi-Koérper missen im allgemeinen so sein, dass sich ein festerer
Artikel als bei anderen Kaugummi-Artikeln ergibt. Dies wird sowohl durch eine festere Gum
Base als auch durch niedrigere Anteile an Glukosesirup erreicht.

Vorgeschlagene Rezepturen fir den Beginn der Versuche
Bubble Gum-Hohlkugeln
CafOSa SOFt 22/10 BaASE.....coieeeeeiee et e e e et e e e e e e e e e eaaaas 18,0 %

Glukosesirup 45 Bé
Zucker



ah
Rechteck


Korpus fur Kaugummi-Dragees

Kaugummi-Artikel in Wirfel- und Stabchenform

Seit kurzem ist eine neue Art von Kaugummi-Artikeln auf den Markt gekommen. Sie préasen-
tieren sich als ein Kaugummi von hoher Qualitat in Form von Wiurfeln oder Riegeln (Stab-
chen) und werden auf den gleichen Anlagen wie Soft Bubble Gum hergestellt. Die
StiickgréRen sind klein (3,5 — 5,5 g), da jedoch Kaugummi-Artikel im allgemeinen kleiner
sind, kénnen die Preise fiir diese Artikel mit den Preisen fur Streifen-Kaugummi gleichhalten.
Die Rezeptur fur diese Artikel ist sehr unterschiedlich, damit eine weiche Kaufahigkeit und
ausgedehnte Aromadauer erzielt werden. Der Hauptunterschied ist das Fortlassen des
Glukosesirups und dessen Austausch gegen Maltodextrin-Pulver und Sorbitol-Sirup. Die
Rezepturen sind einzigartig, und einige Patente sind fur besondere Varianten erteilt worden.
Die verwendeten Maltodextrine sind Varianten in Pulverform von Stérkesirup mit niedrigem
DE-Wert und verleihen dem Kaugummi beim Kauen eine Bindekraft, machen es aber nach
dem ersten Kauen nicht fester. Der DE-Wert schwankt von Rezeptur zu Rezeptur, aber
normal sind Bereiche von 5 — 10 DE oder 20 — 24 DE. Der Sorbitol-Sirup 70 % ist ein gutes
wasserbindendes Mittel und kann mit hohen Zusatzen eingesetzt werden, um gute
Haltbarkeitseigenschaften zu erzielen. Er kann auf Wunsch durch Invertzuckersirup ersetzt
werden.

Vorgeschlagene Rezepturen fir den Beginn der Versuche

Cafosa Dorada Base....

Cafosa Dorada T-Base
ZUucker......ccccccvviiiiiiiinnn,
Maltodextrin 5 - 10 DE

(€1)772=] 1] o P TSP PP PTPP P PPPRPI
[ LU Tod g1 (Y- 10 [ (TSROt

Zuckerfreies Kaugummi

Zuckerfreies Kaugummi kann man in fast allen vorher beschriebenen Formen antreffen. Die
Rezepturen fur jede dieser Formen und Verfahren sind sehr unterschiedlich, und die
Spezifikationen fur die einzusetzenden Rohstoffe schwanken. Die gesetzlichen Fragen zu
kunstlichen und natirlichen Sufistoffen schwanken betrachtlich, und um eine Rezeptur fur
ein solches Kaugummi festzulegen, muss man gesetzliche Fragen genauso wie das Ziel,
den bestmdglichen Kaugummi-Artikel herzustellen, ins Auge fasse. Nachstehend werden
typische Bestandteile von Rezepturen aufgefuhrt, aber meine Empfehlung ist, dass Sie die
Entwicklungsabteilung von Cafosa Gum, S. A. in Barcelona oder den Lieferanten des SuR-
stoffes in ihrem Lande befragen, um herauszufinden, welche Rohstoffe verwendet werden
kénnen und um eine Information, dem letzten Stand entsprechend, zu erhalten.
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Allgemeine Rezepturangaben fur zuckerfreies Bubble Gum

CafoSa SOft 20/10 BASE.....ccceeeeeiiie ettt 25-33,0%
1Y/ =TT T (o I 0-0,5%
SOrbitOl-PUIVET ..o ..auffillen auf 100 %
SOrDILOI-SITUP 70 Q0 ..eiiiie et e e e e e s e e e e e e s e eanrnes 15,0-22,0 %
Y L1 (o PSPPSR 0-20,0%
(€177 11 o RSP ERUTS 1,0-6,0%
AN o] 1 T 1,0-15%
U1V T T o] 1 o F- T 0,1-0,4%

Allgemeine Rezeptur-Angaben fur zuckerfreien Kaugummi

Cafosa DOroada SF BASE ........cuuiiiiiiiiiiiiieie ettt e e e e 22 -30,0%
MANNIEOI-PUIVET ... ..ottt e e e e e e e e e e e e s
SODILOI-PUIVET ... s

Sorbitol-Sirup 70 %.

DY L1 (o | P P PSSP P PP PPPPPPPRPN
(€177 1o RS 1,0-6,0%
Aroma................ 1,0-15%

Pulveraroma 0,1-0,4%

Die Festlegung von Rezepturen fur Bubble Gum (Blasgummi) und Kaugummi

Aus den oben angegebenen Rezepturen geht hervor, dass man im Grunde genommen im-
mer zun&chst von einer Standard-Zusammensetzung ausgeht, wobei dann, von Fall zu Fall,
je nach gewiinschter Konsistenz der Masse und Mdoglichkeit der Weiterverarbeitung, teil-
weise die einzelnen Grundstoffe flexibel gegeneinander ausgetauscht werden.

Alle Kaugummibasen haben dabei eines gemeinsam, sie dirfen nicht zu hoch erhitzt
werden. Die Innenwénde des schweren Massekneters sollen deshalb nicht tber 100° C heil}
sein. Die Gummimasse darf beim Aufheizen porés, aber niemals ganz flissig werden. Wah-
rend des ganzen Knetprozesses soll die Temperatur der gesamten Masse langsam, aber
standig von ca. 90 bis 100° C im Anfang auf ca. 50 bis 55° am Ende des Prozesses
absinken. Dabei wird der gesamte Knet- und Mischvorgang ca. 30 bis 45 Minuten dauern.

Der genaue Arbeitsprozess ist wie folgt

Vorgewarmte Gum Base und der Glukosesirupanteil werden zusammen in einem bis auf ca.
90 bis 100° C vorgewarmten, schweren Massekneter vermischt. Nach ungeféhr 5 bis 10 Mi-
nuten intensiven Knetens, wenn die Gum Base sich fast ganz mit dem Glukosesirup ver-
mischt hat, gibt man den ersten Teil des Zuckers hinzu. Man knetet nun das ganze fir
weitere 10 Minuten durch.

Dabei ist die Heizungszufuhr zum Kneter aber bereits abgeschaltet. Durch das Unterkneten
des Zuckers soll erreicht werden, dass die Temperatur der gesamten Masse langsam von
ca. 90 bis 100° C auf ca. 60 bis 70° C absinkt. Nun gibt man mit der zweiten Partie Zucker
auch bereits das Aroma mit in die Masse hinein. Die Dosierungsangaben der
Aromenlieferanten sind zu beachten. Im Allgemeinen wird bei Kaugummi hdher dosiert als
bei Hart- und Weichkaramellen. Man rechnet im Durchschnitt mit 5 bis 10 Gramm Aroma
pro kg Masse.

Bei allméahlich sinkenden Temperaturen wird nun weitergeknetet. Das zugegebene Aroma
hat nun bereits die Mdglichkeit, sich eng und gleichméaRig mit der Gum Base und den (bri-
gen Rohstoffen zu verbinden. Wirde man das Aroma erst mit der letzten Partie Zucker oder
gar noch spéter hinzugeben, dann wirde zuviel vom Aroma allein vom Zucker absorbiert
und die so sehnlichst gewiinschte optimale geschmackliche Langzeitwirkung beim Kauen
kénnte nicht erreicht werden.

Die eventuelle Hinzugabe von Fruchtsauren und deren Puffersalzen sollte allerdings erst im
letzten Moment, also nach dem intensiven Verkneten der dritten und letzten Partie Zucker
geschehen. Dabei ist zu beachten, dass die Temperatur der Masse inzwischen auf ca. 50° C
abgesunken ist. Sollte bei groRen Knetern das Temperaturgefalle nicht automatisch erreicht


ah
Rechteck


werden kdnnen, dann muss man den Kneter mit einer entsprechenden Kuhlung (Kaltwasser-
anschluss im Doppelmantel) versehen.
Ca. 50° C ist dann auch die richtige Temperatur, bei welcher die fertig geknetete
Kaugummimasse den Kneter verlasst.

Anschlielend lasst man die fertige Masse in groRen Stiicken am besten bei
Raumtemperaturen auskihlen, wobei der Zwischenlagerungsraum natirlich nicht
klimatisiert, sondern eher warmer als kalter sein sollte. Die Weiterverarbeitungsrdume sollten
natirlich klimatisiert sein, wenn man es nicht vorzieht, durch entsprechende Kuihltunnel und
Bander die Weiterverarbeitung der Kaugummimasse vollautomatisch in den Griff zu
bekommen.

Naturlich steht die Zeit und der Aufwand, welchen man fiir die Zwischenlagerung und all-
mahliche Abkuhlung und Reifung der fertigen Massen aufwendet, in einem direkten Zu-
sammenhang mit der schnellen und stérungsfreien Weiterverarbeitung der Massen Uber
Extruder — Walzen — PrAgemaschinen usw.

Kaugummiabfélle, welche naturgemaR immer in begrenzten Mengen anfallen, gibt man am
besten direkt wieder in den Massekneter, und zwar unmittelbar nachdem der Glukosesirup,
die Gum Base und evtl. Frischhaltestabilisatoren miteinander verknetet sind und bevor man
die erste Partie Zucker hinzugibt. Natirlich sollten derartige Abfalle immer genau abgewo-
gen und in gleichen Mengen den Ansétzen hinzugegeben werden, wobei 10 bis 15 Prozent
die maximale Grenze bedeuten.

Es ist darauf zu achten, dass keine Abfélle mit einer Zuckerdrageedecke wiederverarbeitet
werden, weil sich die Zuckerdecke nicht in der Masse auflésen kann und harte Knoten bil-
den wirde. Natirlich mussen die Abfélle auch erst wieder funf bis zehn Minuten gut und
gleichmaRig verknetet werden, bevor man die nachsten Rohstoffe hinzugibt.

Quelle: A. Meiners, K. Kreiten und H. Joike
Das neue Handbuch der StRwarenindustrie
(Silesia Confiserie Manual No. 3), 1983
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