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Lutscher mit fliissig gefiilltem Kern und Stiel

TECHNISCHES GEBIET

Die vorliegende Erfindung betrifft ein neues Verfahren zur Herstellung eines Lutschers
mit einer flissigen Fillung im Kern und einem Stiel, sowie die mit diesem Verfahren
erhaltlichen Lutscher.

BESCHREIBUNG
HINTERGRUND DER ERFINDUNG UND STAND DER TECHNIK

Bonbons oder Lutscher, die flissige oder halbfeste Fullungen enthalten, sind
grundséatzlich bereits beschrieben. Derartige geflllte Bonbonwaren weisen in der Regel
eine Zucker-basierte feste Hille mit einem Hohiraum auf, worin eine flissige oder
halbfeste Flllung eingefllit wird. In Bonbons kann ein stabiler Einschluf der Flissigkeit
in den Hohlraum oder Kern erfolgen, indem dieser volistdndig von der Zucker-basierten
festen Hille umschlossen wird.

Lutscher zeichnen sich gegenlber Bonbons dadurch aus, dass diese einen in die
den Lutscher bildenden Zuckermasse eingedriickten Stiel aufweisen. Dadurch ist es
jedoch naturgemafR nicht mdglich, in Lutschern einen volistandigen (quasi
ubergangfreien) Abschiuss der festen Hille herzustellen, um damit eine Flissigkeit
innerhalb dieser Zucker-basierten festen Hille sicher einzuschliefen. An der Stelle, an
der der Stiel in die die feste Hille bildende Zuckermasse eingebracht wird, entsteht
zwangslaufig eine Schwéchung der Hillstruktur oder eine Offnung bzw. ein Ubergang
zwischen dem flUssig verfillten Kern und dem Aufenbereich. Je nach Beschaffenheit
der Hille bzw. der Stiel-Einschubstelle fiihrt diese zwangslaufige zu einer Art Verletzung
der festen Hille. Je nach Einstecktiefe des Stiels bildet sich damit eine potentielle
Austrittsmoglichkeit zwischen Kern und Auflenwelt, durch die die im Kern befindliche
Flussigkeit aus dem Lutscher entweichen kann. Wird der Stiel zu tief in die Zuckerhiille
eingedrickt, so dass dieser bis in den flissig gefliliten Kern hineinreicht, ist ein dichter
Verschluss dieser Einschubstelle nicht moglich und die flissige Flllung 1auft aus dem
Lutscher aus, was selbstredend unerwiinscht ist. Grundséatzlich ware es denkbar, den
Stiel nur soweit in die die feste Hille bildende Zuckermasse einzustecken, dass dieser
nicht bis in den Kern hineinreicht und der flissige Kern somit volistdndig von der
erstarrten Zuckerhillle eingeschlossen bleibt. Ubliche Lutscher sind jedoch, bedingt
durch die dbliche Mundgréfe, hinsichtlich ihrer maximalen Gréfe (Durchmesser)
beschrankt und werden in der Regel in Form von Kugeln oder sphérischen Kérpern
geformt, um sie dadurch optimal an die Mundgeometrie anzupassen. Wieviel flissige
Fallung in einer entsprechenden uUblichen maximalen Lutschergrofie eingeflllt werden
kann, héngt dann von der Dicke des Hullmaterials und der dadurch bedingten
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verbleibenden Grofle des Kernvolumens ab. Um eine flissige Flllung in einem
nennenswerten und flr den Verbraucher erwartungsgemifen Volumen in einem
Lutscher mit geeigneten Lutschbedingungen unterbringen zu kénnen, kann die feste
Hullstruktur in der Regel nicht in einer ausreichenden Dicke ausgebildet werden, die es
erlaubt, den Stiel nur in der festen Zuckerhille einzustecken ohne bis in den Kern
hineinzureichen. Mit den dadurch bedingten zu geringen Einstecktiefen kann keine
hinreichend stabile Verankerung des Stiels in dem Lutscher erreicht werden.

So beschreiben beispielsweise die DE 10 2012 209159 und die
DE202012005451U1 einen mit einer alkoholhaltigen Flissigkeit gefiliten Lutscher und
ein Verfahren zu dessen Herstellung durch Gieen eines Hohlkérpers zur Bildung der
Lutscherhille, Einfillen der alkoholischen FlUssigkeit, und Eindriicken eines Stiels in das
noch weiche Hillmaterial. Anschliefend wird der Lutscher durch Abkihlung erstarrt. Die
durch dieses Verfahren erhditlichen Lutscher weisen jedoch keine hinreichende
Dichtigkeit an der Einsteckstelle des Stiels auf. Ublicherweise ziehen sich Materialien
beim Abkiihlen und Erstarren etwas zusammen und entsprechend zieht sich auch das
Hulimaterial des hierin beschriebenen Lutschers beim Abklhlen und Erstarren nach dem
Einstecken des Stiels zusammen. Dadurch steckt der Stiel einerseits nicht mehr so fest
in dem Lutscher und kann beim Verpacken, Lagern, Verschicken oder beim Verzehr
leicht herausrutschen und andererseits wird auch der Austrittskanal zwischen Kern und
Aulenwelt vergrofiert, was das Austreten der flissigen Flllung begiinstigt.

In der FR 587 969 werden gefiilite SulRwaren mit einem zuckerhaltigen Kérper
der mit einer alkoholischen Flissigkeit gefiillt ist beschrieben. Gemal Figur 1 und 2 der
FR 587 969 kann in diese gefilllten Formkdrper auch ein Stiel (3) eingefihrt werden, der
jedoch durch das Hilimaterial (1) bis in den gefiillten Kern (2) hineinreicht. Aus dem
Dokument ergeben sich keine Hinweise, ob bzw. wie die oben beschriebenen Probleme
des potentiellen Austretens der flissigen FUllung durch diesen Austrittskanal
zufriedenstellend geltst werden kénnen.

Ahnlich beschreibt auch die DE 20 2009 000 893 U1 einen Lutscher, worin ein
hohler Stiel (3, 4) durch das feste Hiillmaterial (1) in den flissig gefiillten Hohlraum (2)
hineinreicht. Ein Austritt der Fllssigkeit durch den hohlen Stiel soll durch einen Stopfen
(5) verhindert werden. Das Problem des potentiellen Austritts der Flussigkeit an der
Einschubstelle / Grenzflache des Stiel zur festen Zuckerhliile wird hierin weder erwahnt
noch wird eine Moglichkeit zu dessen Unterbindung genannt.

Die WO 2012/0074 A1 beschreibt einen Schokolade gefiiliten Lutscher. Darin
werden jedoch ausschlieBlich feste oder derart hochviskose Schokolade-basierte
Flllungen in den Lutscher eingeflillt, dass die vorstehend beschriebenen Probleme, die
mit einer flissigen Flllung einhergehen, nicht auftreten.

Auch in konventionellen kontinuierlichen Lutscherherstellprozessen macht die
Herstellung fliissig geflllter Lutscher Probleme, wie z.B. in der WO 2016/102186 A1
beschrieben. So wird beim Formen oder Prégen der flissig verflliten Lutscherformkérper
in der Regel ein nicht unerheblicher Druck auf das geflillt Hllimaterial ausgelibt, wodurch
Risse, éﬁnungen oder Verletzungen des Hullmaterials entstehen kdnnen, durch die die
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flussige Fillung dann austritt und die Maschinen verschmutzt und zu unwirtschaftlichen
Verfahrensausféllen zur Reinigung der Anlagen flihrt. Die WO 2016/102186 A1 I6st das
Problem des unerwlinschten Auslaufens (,Leakage”) der Fliussigkeit aus dem Lutscher,
indem sie eine zunachst feste Zucker-basierte Flillmasse (Fondant) herstellt und diese
mit einem Invertase Enzym versefzt. Diese feste Fondantmasse wird dann im
kontinuierlichen Herstellprozess in die ebenfalls feste Zuckerhlllmasse eingearbeitet.
Die Verfllssigung setzt dann mit der Spaltung der Fondant-Zucker durch die Invertase
erst nach Fertigstellung der Lutscher ein. Derartige Lutscher sind jedoch hinsichtlich der
moglichen flissigen Flllungen stark limitiert und kdnnen nur zu Lésungen aus
Invertzuckern filihren. Fllssige Flllungen auf Basis von Milchprodukten oder
alkoholische Fillungen beispielsweise sind dieser Technologie nicht zugénglich.

W02002056698 und WO2002056697 beschreiben Verfahren zur Herstellung von
mehrschichtigen Lutschern, umfassend eine Auflenschicht aus einem Hartkaramellen-
Material, einer inneren Schicht auf Kaugummibasis und eine fliissige bzw. halb-feste
pastose Flllung. Die Lutscher werden mittels Extrusionsverfahren hergestellt.
Alkoholhaltige Lutscher werden darin nicht beschrieben.

Aus der W0O2016/203036 A1 sind alkoholhaltige Lutscher bekannt, insbesondere
solche worin der Alkohol homogen im festen Hillmaterial verteilt vorliegt. Das
vorliegende Verfahren stellt ein gegenliber dem in der WO2016/203036 A1
beschriebenen Verfahren und der damit erhéitlichen Lutscher eine Verbesserung dar.

EP0130446 A2 beschreibt ganz aligemein Kaschierverfahren von Zucker- und
Fullmassen zur Herstellung von Bonbons ohne konkrete Rezepturen oder
Zusammensetzungen zu beschreiben. Die Herstellung von Lutschern wird nicht
offenbart.

BE1009422 A6 beschreibt Stiele fiir Lutscher.

Gerade alkoholhaltige Fillungen bedingen jedoch noch das weitere Problem der
hohen Fllchtigkeit, so dass bei einem nicht vollstandigen und dauerhaft stabilen
Einschlufl der alkoholische Fliissigkeit in dem Lutscher der Alkohol verdampft und dem
Konsumenten beim Verzehr nicht mehr oder nur noch in reduzierter Menge zur
Verflgung steht. Auch stellt die Einarbeitung alkoholischer Fliissigkeiten in eine fir die
Formgebung notwendigerweise erhitzte Zuckermasse eine zusétzliche Herausforderung
dar, da naturgemall der Alkohol beim Inkontaktbringen mit der Zucker-basierten
Lutscherhiilimasse bei den Ublichen und flr die Formgebung notwendigen
Verarbeitungstemperaturen ebenfalls bereits verdampft.

AUFGABE DER ERFINDUNG

Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung bestand darin, ein neues Verfahren zur
Herstellung von Lutschern mit fliissiger Flllung bereitzustellen, welches die vorstehend
geschilderten Nachteile des Stands der Technik beseitigt. Insbesondere lag die Aufgabe
der Erfindung darin, ein neues Herstellverfahren fir Lutscher mit fllissiger Fillung
bereitzustellen, worin die flissige Fillung dauerhaft und stabil (d.h. ohne Auslaufen) in
dem Lutscher verkapselt werden kann. Insbesondere soll es mit dem neuen Verfahren
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aullerdem moglich sein, den Stiel fest in dem Lutscher zu verankern. Des Weiteren sollte
es mit dem neuen Verfahren méglich sein, hinsichtlich der flissigen Fillungen eine hohe
Variabilitdt zu ermdglichen. Insbesondere soll das neue Verfahren die Einarbeitung von
alkoholischen Flussigkeiten erméglichen, ohne dass sich der darin enthaltene Alkohol
bereits wahrend des Herstellverfahrens oder bei der Lagerung der Alkohol-gefiillten
Lutscher verfliichtigt. Desweiteren besteht eine Aufgabe der Erfindung darin, flissig
gefiillte Lutscher bereitzustellen, die auRerdem einen gréftmaglichen Flillgrad mit einem
maximalen Fullvolumen an flissiger Flllung aufweisen. Des Weiteren sollte ein Lutscher
herstellbar sein, worin auch in der festen Lutscherhiille Alkohol enthalten ist, um beim
Verzehr (iber nahezu die gesamte Verzehrszeit eine Alkoholfreisetzung zu erzielen, ohne
dass sich dieser Alkohol in der Lutscherhiille wahrend des Herstellverfahrens oder bei
der Lagerung verfllichtigt.

Gelést wird diese Aufgabe durch das neue und verbesserte Herstellverfahren
gemaf der vorliegenden Erfindung.

DETAILLIERTE BESCHREIBUNG DER ERFINDUNG

Die Erfindung betrifft ein neues Verfahren zur Herstellung eines Lutschers mit flissig
gefiilltem Kern und Stiel, umfassend die folgenden Verfahrensschritte:

(1) Herstellung eines Lutscher-Hillmaterials, umfassend die Schritte

(1-1)  Herstellung einer Hartbonbon-Hiullmasse enthaltend mindestens einen
Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff oder Mischungen
davon und Glycerin,

» Mischen der Zuckerbestandteile mit Wasser,

» Kochen dieser Zuckermischung bei bis zu 170 °C bis zum Erhalt einer
geschmolzenen homogenen Zuckermasse,

» Einmischen von bis zu 6 Gew. % Glycerin, bezogen auf die
Gesamtzusammensetzung der Hartbonbon-Hiilimasse,

» gegebenenfalls Einmischen eines oder mehrerer Zusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen,
Sifistoffen, Sauerungsmitteln, Milchprodukten, farbenden
Lebensmitteln und Mischungen davon unter

» FErhalt einer viskosen, modellierbaren, zahplastischen, streich- oder
flieRfahigen Hartbonbon-Hillmasse;

(1-2)  Herstellung einer Kaschiermasse auf Basis mindestens eines Zuckers,
Zuckeraustauschstoffs oder zuckerdhnlichen Stoffs, und gegebenenfalls
mindestens eines Verdickungsmittels aus der Gruppe der Cellulosen oder
Hydrokolloidgele durch
» Mischen der Bestandteile der Kaschiermasse,

» EinrGhren von Ethanol oder einer alkoholischen Fliissigkeit,
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» gegebenenfalls Einmischen eines oder mehrerer Zusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen,
Sitfistoffen, Sauerungsmittein, Milchprodukien, farbenden
Lebensmitteln und Mischungen davon unter

» Erhalt einer im Wesentlichen homogenen viskosen, modellierbaren,
zahplastischen, fliel- oder streichfidhigen Mischung;

gegebenenfalls Herstellung eines  kontinuierlichen  Zuckerstrangs,
umfassend die Schritte

Ausbringen der Hartbonbon-Hiillimasse aus Schritt (1-1) in einer
kontinuierlichen Schicht und Abkiihlen dieser Schicht auf eine Temperatur
im Bereich von 30 °C bis 90 °C, und Einrolien, Falten oder Einklappen der
Hartbonbon-Hulimasse unter Erhalt eines ungeflillten Zuckerstrangs;

Herstellung eines gefillten Zuckerstrangs durch Aufbringen der
Kaschiermasse aus Schritt (1-2) auf einer kontinuierlichen Schicht der
Hartbonbon-Hillmasse gemaft Schritt (2-1) und UmschlieRen der
Kaschiermasse mit der Schicht der Hartbonbon-Hiillmasse durch Einrollen,
Falten oder Einklappen der Hartbonbon-Hillmasse unter Erhalt eines
geflliten Zuckerstrangs;

Zuflhrung des gefiilliten Zuckerstrangs aus Schritt (2-2), und
gegebenenfalls des ungefillten Zuckerstrangs aus Schritt (2-1), in einen
Kegelroller oder Extruder und Formung zu einem verjlingten Zuckerstrang
zur Bildung des Lutscher-Hillmaterials;

kontinuierliche Beflillung des verjingten Zuckerstrangs mit einer flissigen
oder fliefffahigen Fillung Uber ein am Austritt des Kegelrollers oder
Extruders angeordneten Beflllungsrohr unter Erhalt eines flissig verflillten
Zuckerstrangs;

Formgebung des aus Schritt (4) erhaltenen flissig verfilliten Zuckerstrangs
durch Schneiden und/oder Pragen unter Erhalt eines Formkérpers mit
flissiger Fillung;

Einbringen eines Stiels in den Formkd&rper aus Schritt (5); und

Abkiihlen des Formkdrpers mit flissiger Flllung und Stiel unter Erhalt eines
Lutschers mit fliissig gefiilitem Kern und Stiel.

Ausfihrungsform der Erfindung betrifft ein neues Verfahren zur Herstellung

eines Lutschers mit flissig gefllltem Kern und Stiel, umfassend die folgenden
Verfahrensschritte:

(1) Herstellung eines Lutscher-Hiillmaterials, umfassend die Schritte
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(1-1)

(1-2)

Herstellung einer Hartbonbon-Hillmasse enthaltend mindestens einen

Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff oder Mischungen

davon

» Mischen der Zuckerbestandteile mit Wasser,

» Kochen dieser Zuckermischung bei bis zu 170 °C bis zum Erhalt einer
geschmolzenen homogenen Zuckermasse,

> gegebenenfalls Einmischen eines oder mehrerer Zusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen,
Sifistoffen, Sduerungsmitteln, Milchprodukten, farbenden
Lebensmitteln und Mischungen davon unter

» Erhalt einer viskosen, modellierbaren, z&hplastischen, streich- oder
flieldfahigen Hartbonbon-Hillmasse,;

gegebenenfalls Herstellung einer Kaschiermasse auf Basis mindestens

eines Zuckers, Zuckeraustauschstoffs oder zuckerahnlichen Stoffs,

mindestens eines Verdickungsmittels aus der Gruppe der Cellulosen oder

Hydrokolloidgele durch

» Mischen der Bestandteile der Kaschiermasse,

» gegebenenfalls Einrthren von Ethanol oder einer alkoholischen
Flissigkeit,

» gegebenenfalls Einmischen eines oder mehrerer Zusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen,
Sllstoffen, Sauerungsmitteln, Milchprodukten, farbenden
Lebensmitteln und Mischungen davon unter

» Erhalt einer im Wesentlichen homogenen viskosen, modellierbaren,
zéhplastischen, flie3- oder streichfdhigen Mischung;

(2) Herstellung eines kontinuierlichen Zuckerstrangs, umfassend die Schritte

(2-1)

(2-2)

Ausbringen der Hartbonbon-Hilimasse aus Schritt (1-1) in einer
kontinuierlichen Schicht und Abklhlen dieser Schicht auf eine Temperatur
im Bersich von 30 °C bis maximal 80 °C, und Einrollen, Falten oder
Einklappen der Hartbonbon-Hiillmasse unter Erhalt eines ungefiliten
Zuckerstrangs; und/oder

Herstellung eines geflillten Zuckerstrangs durch  Aufbringen der
Kaschiermasse aus Schritt (1-2) auf einer kontinuierlichen Schicht der
Hartbonbon-Hlllmasse gemall Schritt (2-1) und Umschlieflen der
Kaschiermasse mit der Schicht der Hartbonbon-Hillmasse durch Einrollen,
Falten oder Einklappen der Hartbonbon-Hillmasse unter Erhalt eines
gefillten Zuckerstrangs;

(3) Zufthrung des ungefillten und/oder des gefilliten Zuckerstrangs aus Schritt (2-1)
bzw. (2-2) in einen Kegelroller oder Extruder und Formung zu einem verjingten
(reduzierten) Zuckerstrang zur Bildung des Lutscher-Hillmaterials;
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(4) kontinuierliche Beflillung des verjlingten Zuckerstrangs mit einer fliissigen oder
flieffahigen Fillung Ober ein am Austritt des Kegelrollers oder Extruders
angeordneten Beflllungsrohr unter Erhalt eines fliissig verfiliten Zuckerstrangs;

(5) Formgebung des aus Schritt (4) erhaltenen flissig verflliten Zuckerstrangs durch
Schneiden und/oder Pragen unter Erhalt eines Formkorpers mit flissiger Flllung;

(6) Einbringen eines Stiels in den Formkérper aus Schritt (5); und

(7) Abkihlen des Formkérpers mit flissiger Filllung und Stiel unter Erhalt eines
Lutschers mit flissig gefiilitem Kern und Stiel,

worin der in Schritt (6) in den flussig geflllten Formkérper eingebrachte Stiel dadurch
gekennzeichnet ist, dass dieser an dem in den Formkérper eingebrachten Ende eine
Ankerregion aufweist, mit der der Stiel in den Formkorper eingebracht wird.

Eine Ankerregion des erfindungsgemaflen Stiels bezeichnet im Sinn der
vorliegenden Erfindung eine oder mehrere anker-, fligel- oder widerhaken-artige
Erweiterungen, Ausstiilpungen oder Vorspriinge im bzw. am Stiel, die Uber den
reguldren Grund-Durchmesser des Stiels hinausragen. Mit regularem Grund-
Durchmesser des Stiels wird darin der Stieldurchmesser bezeichnet, den der Stiel im
Wesentlichen Uber den groften Teil seiner Lange aufweist. Der Stiel kann zusétzlich in
bestimmten Regionen (z.B. im Mitteltell oder an seinem unteren Ende) Modifikationen
gegenuber herkommlichen Stielen aufweisen, die vom reguldren Grund-Durchmesser
abweichende Durchmesser oder vertikale Ausdehnungen bedingen, z.B. durch eine
partielle Abflachung des Stiels. Derartige Abflachungen kénnen z.B. fir einen
verbesserten Griff durch breitere Griff-Fiache beim Halten des Lutscherstiels durch den
Verbraucher sorgen. Die vorgenannte Ankerregion ragt bevorzugt nicht tber den durch
solche zusatzlichen Stiel-Modifikationen maoglicherweise gebildeten groReren
Durchmesser oder vertikale Ausdehnungen hinaus. Durch eine derartige Ankerregion
weist der erfindungsgemafie Stiel an seinem Kopfende (das Stielende, welches in den
Lutscher eingebracht wird) einen oder mehrere Vorspriinge, Ausbuchtungen,
Auskerbungen, Nuten, Falze oder Fligel oder eine schirm- oder Pilzkopf-artige
Erweiterung auf. Mit dieser Ankerregion kann der Stiel in dem Lutscher fixiert und stabil
in dem Lutschermaterial verankert werden.

In einer besonderen Ausfuhrungsform ist die vorgenannte Ankerregion des Stiels
insbesondere in einer Christbaum- oder Tannenbaum-férmigen mehrstufigen Kaskade
von Auskerbungen ausgebildet bzw. in einer Art, wie sie von klassischen Spreizdiibeln
bekannt ist. Beispielhafte Ausgestaltungen zeigen die Figuren 1 bis 3.

Der Stiel kann auflerdem oder stattdessen auch aus einem Material gebildet
sein, welches eine rauhe oder aufgerauhte Oberflache aufweist. Dies erhoht ebenfalls
die Haftung des festen Lutscherhiillmaterials an dem Stiel. Geeignete Stielmaterialien
umfassen z.B. Kunststoffe, Holz, Papier, Glas und sonstige Ubliche Stielmaterialien. Die
gewahiten Stielmaterialien sollten lebensmittelecht und fiir den Verbraucher auch bei
Kontakt mit den Schleimhauten im Mund unbedenklich sein. Besonders bevorzugt sind
Kunststoffe und Holz, da sich mit diesen Werkmaterialien besonders gut die
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Verankerungselemente am Kopf des Stiels verwirklichen lassen. Ganz besonders
bevorzugt sind Kunststoffe, da aus diesen erfindungsgemafRe Stiele z.B. mittels
herkémmlichen Extrusionsverfahren besonders gut herstellbar sind.

Das erfindungsgeméafie Verfahren ist insbesondere auch besonders als
kontinuierliches Herstellverfahren geeignet.

Der Erfinder der vorliegenden Erfindung hat aufRerdem Gberraschend gefunden,
dass ein stabiler VerschiulR der verfillten Flissigkeiten in dem festen
Lutscherhillimaterial erreicht und ein Auslaufen wahrend des kontinuierlichen Herstell-,
insbesondere Prageprozesses, verhindert werden kann, wenn eine gegeniiber
herkdmmilichen  kontinuierlichen  Lutscherprageverfahren  deutlich  verlangsamte
Verfahrensflhrung gewahlt  wird. Ublicherweise arbeiten kontinuierliche
Lutscherpragemaschinen mit einer Pragegeschwindigkeit von 1.700 bis zu 2.000
Lutschern pro Minute. Bei derart schnellen Préagevorgdngen treten jedoch immer wieder
Lecks in den Lutscherhillen auf, die zu einem Auslaufen der flissigen Fillung und
Verschmutzungen und damit Stillstand der Anlagen flhren. Eine auf eine kontinuierliche
Formgebung mit Pragegeschwindigkeiten von maximal 750 Lutschern pro Minute
verlangsamte  Verfahrensflihrung flUhrte (berraschend =zu deutlich  weniger
Auslaufphdnomenen und somit kaum Anlagenstillstand. Bevorzugt ist eine
kontinuierliche Formgebung mit Pragegeschwindigkeiten von maximal 700 Lutschern pro
Minute, bevorzugter maximal 500 Lutschern pro Minute bevorzugt maximal 400
Lutschern pro Minute, noch bevorzugter maximal 300 Lutschern pro Minute.

Wie vorstehend ausgefihrt, ist es ein Ziel der Erfindung, flissig gefllite Lutscher
mit einem groltmoéglichen Filigrad flissiger Flllung herzustellen. Durch das neue
erfindungsgemane Verfahren war es Uberraschend maglich, auch mit vergleichsweise
dunnen festen Hillen eine stabile Verkapselung der eingeschlossenen Fliissigkeit und
eine feste Verankerung des Stiels zu erreichen und damit das Hohlvolumen bei einer
Ublichen Lutschergrofie von ca. 28 mm Durchmesser in Relation zu vergréfern. Dadurch
wurde es Uberraschend moglich, deutlich erhdhte Fliligrade zu erreichen, wie die Tabelle
1 in den AusflUhrungsbeispielen beispielhaft zeigt.

Erfindungsgemal bevorzugt sind feste Lutscherhiillen mit einer Dicke von
mindestens 3,5 mm, mindestens 4,0 mm, mindestens 5,00 mm, mindestens 8,0 mm,
mindestens 7,0 mm (bezogen auf einen im Wesentlichen runden oder sphérischen
Lutscher).

Erfindungsgemall bevorzugt sind Lutscher mit einem Durchmesser des
Hohlraums (Kerns) von mindestens 25 mm, mindestens 20 mm, mindestens 18 mm,
mindestens 17 mm, mindestens 16 mm (bezogen auf einen im Wesentlichen runden
oder spharischen Lutscher).

Bevorzugt weisen die erfindungsgeméalfen Lutscher einen Gesamidurchmesser
von bis zu 30 mm, bevorzugt 28 mm auf.

Eine besonders bevorzugte Ausfihrungsform der vorliegenden Erfindung umfasst
das vorgenannte neue Verfahren, worin unter Verwendung der Schritte (1-1) und (1-2)



10

20

25

30

35

WO 2018/109230 ? PCT/EP2017/083352

in den Schritten (2-1) und/oder (2-2) ein kontinuierlicher mit einer Kaschiermasse
geflllter Zuckerstrang hergestellt wird.

Ein solches bevorzugtes Verfahren ermdglicht in einer besonders bevorzugten
Ausfihrungsform aufterdem die Herstellung einer mit Ethanol oder einer alkoholischen
Flussigkeit versetzten festen Lutscherhiille. Diese kann dann zuséizlich noch mit einer
alkcholischen Flillung gefillt werden.

Eine weitere Ausflihrungsform der vorliegenden Erfindung betrifft ein Verfahren wie
vorstehend beschrieben, worin eine Kaschiermasse gemal Schritt (1-2) auf Basis
mindestens eines Zuckers, Zuckeraustauschstoffs oder zuckerdhnlichen Stoffs, und
gegebenenfalls mindestens eines Verdickungsmittels aus der Gruppe der Celiulosen
oder Hydrokolloidgele, hergestelit wird, in die aullerdem Ethanol oder eine alkoholische
Flussigkeit eingearbeitet wird; und umfassend die Schritte

(2) Herstellung des kontinuierlichen Zuckerstrangs aus mindestens einem
gefilllten Zuckerstrang gemal Schritt (2-2) sowie mindestens einem
ungefillten Zuckerstrang geman Schritt (2-1), wie vorstehend definiert;

(3) Herstellung des verjingten Zuckerstrangs zur Bildung des Lutscher-
Hillmaterials aus dem mindestens einen geflllien sowie dem mindestens
einen ungeflliten Zuckerstrang aus Schritt (2-2) bzw. (2-1) im Kegelroller
oder Extruder;

(4) kontinuierliche Beflllung des verjlingten Zuckerstrangs mit einer fllissigen
oder flielfahigen Flllung;

(5) Formgebung durch Pragen unter Erhalt eines Formkdrpers mit flissiger
Fillung;
(6) Einbringen eines Stiels in den Formkérper aus Schritt (5); und

(7) Abkihlen des Formkdrpers mit flissiger Flllung und Stiel unter Erhalt
eines Lutschers mit flissig gefilltem Kern und Stiel sowie alkoholhaltigem Lutscher-
Hilimaterial.

Eine weitere Ausflihrungsform der vorliegenden Erfindung betrifft somit ein
Verfahren wie vorstehend beschrieben, umfassend die Schritte

(1) Herstellung eines Lutscher-Hillmaterials, umfassend die Schritte

(1-1)  Herstellung einer Hartbonbon-Hillmasse enthallend mindestens einen
Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckerahnlichen Stoff oder Mischungen
davon
» Mischen der Zuckerbestandteile mit Wasser,

» Kochen dieser Zuckermischung bei bis zu 170 °C bis zum Erhalt einer
geschmolzenen homogenen Zuckermasse,

¥» gegebenenfalls Einmischen eines oder mehrerer Zusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Verdickungsmittein, Aromastoffen, Farbstoffen,
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(1-2)

Slifkstoffen, Sauerungsmitteln, Milchprodukten, farbenden
Lebensmitteln und Mischungen davon unter

» Erhalt einer viskosen, modellierbaren, zahplastischen, streich- oder
fliefdfahigen Hartbonbon-Hilimasse;

Herstellung einer Kaschiermasse auf Basis mindestens eines Zuckers,
Zuckeraustauschstoffs oder zuckerdhnlichen Stoffs, die mindestens ein
Verdickungsmittel aus der Gruppe der Cellulosen oder Hydrokolloidgele
enthalten kann, durch

» Mischen der Bestandieile der Kaschiermasse,

» Einrlhren von Ethanol oder einer alkoholischen Flissigkeit,

» gegebenenfalls Einmischen eines oder mehrerer Zusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen,
Sifstoffen, Sauerungsmitteln, Milchprodukten, farbenden
Lebensmitteln und Mischungen davon unter

» Erhalt einer im Wesentlichen homogenen viskosen, modellierbaren,
zéhplastischen, flielt- oder streichfahigen Mischung;

(2) Herstellung eines kontinuierlichen Zuckerstrangs, umfassend die Schritte

(3)

()

(2-1)

(2-2)

Ausbringen der Hartbonbon-Hiillmasse aus Schritt (1-1) in einer
kontinuierlichen Schicht und Abkihlen dieser Schicht auf eine Temperatur
im Bereich von 30 °C bis maximal 90 °C, und

gegebenenfalls Einrollen, Falten oder Einklappen der Hartbonbon-
Hiillmasse unter Erhalt eines ungefiillten Zuckerstrangs;

Herstellung eines geflillten Zuckerstrangs durch Aufbringen der
Kaschiermasse aus Schritt (1-2) auf einer kontinuierlichen Schicht der
Hartbonbon-Hullmasse gem&R Schritt (2-1) und Umschlieflen der
Kaschiermasse mit der Schicht der Hartbonbon-Hulimasse durch Einrollen,
Falten oder Einklappen der Hartbonbon-Hiilmasse unter Erhall eines
geflilten Zuckerstrangs;

Zufihrung des geflllten Zuckerstrangs aus Schritt (2-2) sowie gegebenenfalls des
ungeflllten Zuckerstrangs aus Schritt (2-1) in einen Kegelroller oder Extruder und
Formung zu einem verjlingten (reduzierten) Zuckerstrang zur Bildung des Lutscher-
Hilimaterials;

kontinuierliche Beflillung des verjlingten Zuckerstrangs mit einer flissigen oder
flieRfahigen Fillung Uber ein am Austritt des Kegelrollers oder Extruders
angeordneten Beflllungsrohr unter Erhalt eines flissig verflllten Zuckerstrangs;

Formgebung des aus Schritt (4) erhaltenen flissig verfiliten Zuckerstrangs durch
Schneiden und/oder Pragen unter Erhalt eines Formkérpers mit flissiger Fillung;

(6) Einbringen eines Stiels in den Formkorper aus Schritt (8); und
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(7) AbkiUhlen des Formkérpers mit flissiger Fillung und Stiel unter Erhalt eines
Lutschers mit flissig gefilltem Kern und Stiel;

worin der in Schritt (6) in den flissig geflillten Formkdrper eingebrachte Stiel durch die
vorstehend beschriebenen Merkmale gekennzeichnet sein kann.

Fir die Herstellung von Lutschern mit alkoholischer Lutscherhille gemalR der
vorliegenden Erfindung hat der Erfinder der vorliegenden Erfindung Gberraschend
gefunden, dass die Aufbringung der alkohol-haltigen Kaschiermasse aus Schritt (1-2) auf
die zur Modellier- und Formbarkeit notwendigerweise erwarmte Hartbonbon-Hulimasse
in Schritt (2-1) besonders gut gelingt, wenn der Hartbonbon-Hillmasse in Schritt (1-1)
Glycerin hinzugeflgt wird.

Bevorzugt wird der Hartbonbon-Hlllmasse in Schritt (1-1) bis zu 6,0 Gew.-%
Glycerin, bevorzugt bis zu 5,0 Gew.-% Glycerin, bevorzugt 0,5 bis 6,0 Gew.% Glycerin,
bevorzugter 0,5 bis 5,0 Gew.-% Glycerin, bevorzugter 1,0 bis 5,0 Gew.-% Glycerin, noch
bevorzugter 3,0 bis 5,0 Gew.-% Glycerin, jeweils bezogen auf die Zusammensetzung der
Hartbonbon-Hdllmasse, zugesetzt.

Der Zusatz von Glycerin wie hier definiert kann in jeder der vorstehend
beschriebenen Ausflihrungsformen erfolgen und entsprechend vorteilhafte Effekte in der
Verarbeitbarkeit der Hartbonbon-Hilllmasse in Schritt (1-1) bewirken.

Durch die Glycerin-Zugabe gelang es Uberraschend, die Verarbeitungstemperatur
der Hartbonbon-Hillmasse herabzusetzen, ohne dass die Viskositat zu hoch wurde und
damit die Modellier- und Formbarkeit beeintrachtigt wurde um in den anschliellenden
Schritten der Herstellung des gefillten Zuckerstrangs und des geprdgten Lutschers
stabile und gegen Auslaufen der Fillung dicht verschiossene Lutscher herstellen zu
kénnen,

Eine AusfUhrungsform des erfindungsgeméllien Verfahrens umfassend somit

insbesondere die Schritte

{(1-1)  Herstellung der Hartbonbon-Hilllmasse, welcher dadurch gekennzeichnet
ist, dass die Hartbonbon-Hillmasse zusétzlich bis zu 8 Gew.% Glycerin,
bezogen auf die Zusammensetzung der Hartbonbon-Hillmasse, enthalt;

(1-2) Herstellung einer Kaschiermasse auf Basis mindestens eines Zuckers,
Zuckeraustauschstoffs oder zuckerahnlichen Stoffs, die mindestens ein
Verdickungsmittel aus der Gruppe der Cellulosen oder Hydrokolloidgele
enthalten kann, welche aulerdem Ethanol oder eine alkoholische
Flussigkeit enthalt;

(2) Herstellung eines kontinuierlichen Zuckerstrangs aus mindestens einem
gefullten Zuckerstrang gemafl Schritt (2-2) sowie gegebenenfalls
mindestens einem ungeflillten Zuckerstrang gemaf Schritt (2-1);

(3) Herstellung des reduzierten {(verjingten) Zuckerstrang zur Bildung des
Lutscher-Hullmaterials aus dem mindestens einen gefiiilten sowie des
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gegebenenfalls mindestens einen ungefiiliten Zuckerstrangs aus Schritt (2-
1) bzw. (2-2) im Kegelroller oder Extruder;

(4) kontinuierliche Befillung des reduzierten (verjlingten) Zuckerstrangs mit
einer flissigen oder flieRfahigen (sirupartigen) Fillung;

(5) Formgebung durch Pragen unter Erhalt eines Formkérpers mit flissiger
Fillung;
(6) Einbringen eines Stiels wie in Anspruch 2 definiert in den Formkdrper aus

Schritt (5); und

(7) Abklhlen des Formkorpers mit flissiger Fillung und Stiel unter Erhalt eines
Lutschers mit flissig gefulltem Kern und Stiel sowie alkoholhaltigem
Lutscher-H{limaterial;

worin der in Schritt (6) in den flissig gefillten Formkorper eingebrachte Stiel durch die
vorstehend beschriebenen Merkmale gekennzeichnet sein kann.

Die Hartbonbon-Hillmasse des erfindungsgeméfien Lutschers wird im
Wesentlichen nach grundsatzlich bekannten Verfahren zur Herstellung von
Hartkaramellen, wie z.B. in ,SURwarentechnologie, Fachbereich Zuckerwaren 2013;
ZDS-Solingen® definiert, durch Einkochen einer Zucker- oder Zuckeraustauschstoff-
basierten Lésung bis auf einen Restwassergehalt von 1-3% ggf. unter Zugabe
verschiedenartiger Aromastoffe, Fruchtsduren und/oder wertbestimmender Zuséatze wie
Milch, Honig, Malz o.a., sowie ggf. durch Einrlhren des Glycerins hergestelit. Die so
erhéltliche feste Lutscherhille bildet &hnlich wie (bliche Hartkaramellen eine
hochkonzentrierte,  amorph-glasartiy  erstarrte  Schmelze  von  Zuckerarten
unterschiedlichen Molekulargewichtes, die ihre Form in flissigem oder plastischem
Zustand erhalten. Sie zeichnen sich durch ein glasartiges Geflige mit splittrigem Bruch
aus und haben aufgrund ihres sehr niedrigen Wasserdampfdruckes eine sehr niedrige
Gleichgewichtsfeuchte (GF-Wert=<30%) und sind daher sehr hygroskopisch.

Grundsatzlich ist es mdglich, zur Herstellung eines sogenannten zuckerfreien
Lutschers, die verwertbaren Kohlenhydrate (Zucker) durch Zuckeraustauschstoffe zu
ersetzen. Dabei ist die landerspezifische Gesetzgebung zur Zulassung von
Zuckeraustauschstoffen zu beachten. So missen Produkte die mehr als 9,9%
Zuckeralkohole als Zuckeraustauschstoffe enthalten in Europa mit einem Warnhinweis
auf deren laxierende Wirkung versehen werden.

Bevorzugt erfolgt in dem erfindungsgeméfien Verfahren wie hierin beschrieben
die Herstellung der Hartbonbon-Hillmasse in Schritt (1-1) durch Herstellung einer
Schmelze mindestens eines Zuckers, Zuckeraustauschstoffs, zuckerahnlichen Stoffs
oder einer Mischung davon.

Die Kaschiermasse aus Schritt (1-2) enthalt in einer bevorzugten Variante zur
Herstellung einer alkohol-haltigen Lutscherhille eine Mischung aus Ethanol oder einer
alkoholischen Flissigkeit in einer geeigneten Tragermatrix. Geeignete Materialien der
Tragermatrix der [Kaschiermasse umfassen Zucker, Zuckeraustauschstoffe,
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zuckeréhnliche Stoffe, Verdickungs- und Bindemittel, Hydrokolloide, jeweils wie hierin
definiert, oder Mischungen davon.

Darin wird die Kaschiermasse bevorzugt durch Einmischen oder Einrlihren bzw.
Vermischen oder Verrlihren des flissigen Ethanols oder der alkoholhaltigen Flussigkeit
in das bzw. mit dem Material der Tragermatrix erhalten.

Bevorzugt wird das Material der Tragermatrix ausgewahlt aus einem festen oder
pulverformig vorliegenden Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff,
Verdickungsmittel oder Mischungen davon. Pulverférmig bezeichnet dabei bevorzugt ein
feines Schiittgut mit einer Teilchengréfte bis zu etwa 1 mm und umfasst Pulver, Puder
und Stédube sowie kristallines partikuldres Schiittgut.

Es ist somit erfindungsgemal bevorzugt, dass in dem hierin beschrieben
Verfahren, in Schritt (1-2) Ethanol oder eine alkoholische Flissigkeit in den mindestens
einen Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckerahnlichen Stoff, sowie das gegebenenfalls
mindestens eine Verdickungsmittel aus der Gruppe der Cellulosen oder
Hydrokolloidgele, die jeweils in fester oder pulverférmiger Form vorliegen, eingemischt
wird.

Dabei wird der Alkohol in flissiger Form mit dem Material der Tragermatrix der
Kaschiermasse durch intensives Verrlihren vermischt, so dass der Alkohol in der
Tragermatrix im Wesentlichen homogen verteilt und gebunden vorliegt.

In den erfindungsgeméflen Verfahren, die unter Verwendung einer
Kaschiermasse gemafs Schritt (1-2) durchgeflihrt werden, ist es bevorzugt, dass die
Kaschiermasse eine Temperatur von < 40 °C, bevorzugter, < 30 °C, bevorzugter
Raumtemperatur ({20 °C 15 °C)) aufweist.

Aufderdem ist es insbesondere in den Ausflhrungsformen mit alkoholhaltiger
Lutscherhiille (erhaltlich durch Verarbeitung einer Ethanol oder alkoholhaltigen
Kaschiermasse) bevorzugt, dass die Verarbeitungstemperatur der plastischen
Zuckermassen in den Schritten (2-1), (2), (3), (4), (5) und (6) < 90 °C, bevorzugt < 85
°C, bevorzugter maximal 70 °C (s 70 °C), noch bevorzugt < 70 °C betragt.

Der Begriff Zucker (Saccharide) umfasst im Sinne der vorliegenden Erfindung
sty schmeckende wasserlosliche Mono-, Di- und Oligosaccharide wie insbesondere
Glukose, Fruktose, Dextrose, Galakiose, Laklose, Saccharose und Maliose,

Zuckeraustauschstoffe im Sinne der vorliegenden Erfindungen umfassen gemaf
der Definition nach ,StRBwarentechnologie, Fachbereich Zuckerwaren 2013; ZDS-
Solingen” Polyole, auch Zuckeralkohole oder Polyalkohole genannt, wobei es sich um
Verbindungen handelt, die sifl schmecken, aber nicht die fir Zucker (Saccharide)
typischen Reaktionen zeigen. Man gewinnt sie aus Mono- und Disacchariden, sowie aus
den Stérkeverzuckerungsprodukten durch Reduktion der Carboxylgruppe. Beispiele fir
Zuckeraustauschstoffe umfassen Sorbit (Sorbitol), Xylit (Xylitol), Maltit (Maltitol), Mannit
{(Mannitol), Isomalt, Erythrit, Lactit (Lactitol).

Der Begriff Isomalt im Sinne der vorliegenden Erfindung umfasst einen
Zuckeraustauschstoff. Isomalt wird durch katalytische Hydrierung von Isomaltose
(Palatinose) gewonnen und ist eine Mischung aus a-d-Glucopyranosido-1,6-sorbit und a-
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d-Glucopyranosido-1,6-mannit.  Isomalt wird kommerziell auch unter der
Markenbezeichnung Palatinit® vertrieben.

Sorbit oder Sorbitol ist ein Zuckeraustauschstoff aus der Gruppe der
Zuckeralkohole und ist die reduzierte Polyolform der Hexosen Glukose, Fruktose und
Sorbose und kann aus diesen durch katalytische oder elektrochemische Hydrierung
hergestelit werden.

Zuckerdhnliche Stoffe im Sinne der vorliegenden Erfindung umfassen
zuckerahnliche Abbauprodukte der Stérke, egal ob es sich um Weizen-, Mais- oder
Reisstarke oder auch Tapiokastdrke handelt, die eine Kettenldnge der Dextrose-
Molekiile, entsprechend der Oligosaccharid-Kettenldnge oder hoher besitzen. Beispiele
umfassen Dextrine, Maltodextrine und Polydextrine, wie z.B. Maltodextrine auf Basis von
Tapiokastarke. Zuckerahnliche Stoffe im Sinne der vorliegenden Erfindung umfassen
aufterdem Polydextrose sowie Zuckerester.

Der Begriff Polydextrose im Sinne der vorliegenden Erfindung bezeichnet eine
langkettige zuckerdhnliche synthetische Verbindung aus Glukose, Sorbit und
Zitronenséure und ist in der EU als Lebensmittelzusatzstoff unter der Bezeichnung E
1200 zugelassen.

Der Begriff Zuckerester bezeichnet Ester von anorganischen oder organischen
Sduren mit Sacchariden, die zur Verwendung in Lebensmitteln vorzugsweise aus
Saccharose (einfacher Haushaltszucker) und bestimmten Fettsduren (u. a. Stearin-,
Palmitinsdure) hergestellt werden.

Bevorzugt sind die Zucker, Zuckeraustauschstoffe und zuckerdhnlichen Stoffe
der Hartbonbon-Hlllmasse aus Schritt (1-1) und/oder der Kaschiermasse aus Schritt (1-
2) ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus Glukose, Fruktose, Dextrose, Galaktose,
Laktose, Saccharose, Maltose, Sorbit, Xylit, Maltit, Mannit, Isomalt, Erythrit, Lactit,
Dextrinen, Maltodexirinen, Polydextrinen, Polydextrose und Mischungen davon.
Bevorzugt sind Glukose, Isomalt, Maltit, Sorbit, Dextrin und Polydextrose sowie
Maltodextrin (insbesondere auf Basis von Tapiokastérke).

Die Hartbonbon-Hdlimasse aus Schritt (1-1) der erfindungsgeméafien Lutscher
enthalt dabei bevorzugt Isomalt oder Sorbit oder Mischungen davon. Auflerdem kann in
einer weiteren Ausflhrungsform die Hartbonbon-Hullmasse aus Schritt (1-1) aullerdem
Polydextrose und/ oder Zuckerester enthalten.

Insbesondere in Ausfihrungsformen erfindungsgeméafer Lutscher mit fester
alkoholhaltiger Lutscherhiille basiert die Hartbonbon-Hilimasse aus Schritt (1-1) im
Wesentlichen auf mindestens einem Zuckeraustauschstoff aus der Gruppe der Polyole.

Darin es weiter bevorzugt, daft das mindestens eine Polyol ausgewahlt ist aus
Isomalt, Maltitol, Mannitol, Sorbitol, und Xylitol, wobei Isomalt ganz besonders bevorzugt
ist.

Bei einer besonders bevorzugten Ausfihrungsform eines erfindungsgemafien
Lutschers mit alkoholhaltiger fester Lutscherhille besteht die besondere Problematik
darin, dal® beim Auftragen der alkoholhaltigen Kaschiermasse in Schritt (2-2) auf die
warme Hartbonbon-Hillmasse aus Schritt (2-1) der Alkohol verdampft und dabei durch
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die Verdampfungstemperatur die Oberflache der warmen Hartbonbon-Hilimasse abkihit
und sich dabei verfestigt, erstarrt bzw. (zumindest partiell) kristallisiert. Um in den
nachfolgenden Formungs- und Prageschrilten verarbeitbar zu sein, muss die
Hartbonbon-Hulimasse jedoch eine ausreichende (und homogene) Plastizitat und
Formbarkeit aufweisen, damit die Kaschiermasse darin dicht und leckfrei eingeschlossen
werden kann. Ubliche Zuckerschmelzen fiir Hartbonbon-Hillmassen benétigen hierfiir
eine Verarbeitungstemperatur von ca. 75 bis 78 °C. Der Siedetemperatur von Ethanol
liegt bel 78 °C, so dass dieser bel derarligen Verarbeitungstemperaluren wie
beschrieben verdampft. Es stellt so eine besondere Herausforderung dar, flr derartige
Ausfihrungsformen einen geeigneten Kompromiss bzw. ein Gleichgewicht zwischen
maoglichst niedriger Verarbeitungstemperatur der Hartbonbon-Hullmasse zur Vermeidung
der Alkoholverdampfung mit gleichzeitigem Erhalt einer ausreichenden Viskositdt baw.
Plasgtizitdt zur Formbarkeit der Zuckerstrdnge einzusiellen. Der erfindungsgemaf
bevorzugte  Zuckeraustauschstoff der  Hartbonbon-Hillmasse flir  derartige
Ausfuhrungsformen ist Isomalt. Isomalt beispielsweise ist bereits ab einer
Verarbeitungstemperatur von 65 °C so briichig, dass keine stabilen Zuckerstrange mehr
damit hergestelll werden kénnen. Der Erfinder der vorliegenden Erfindung hat
Uberraschenderweise gefunden, dass durch die oben beschriebene Zugabe von Glycerin
zu der Zuckermasse der Hartbonbon-Hillmasse in Schritt (1-1), z.B. insbesondere zu
einer Zuckermasse auf Basis von Isomalt, die Verarbeitungstemperatur der Hartbonbon-
Hilllmasse auf < 70 °C, insbesondere auf < 70 °C abgesenkt werden, ohne dass damit
ein Verlust der Plastizitdt und Formbarkeit der Hillmasse und der daraus hergesteliten
Zuckerstrange einhergeht. Z.B. eine bevorzugte Hartbonbon-Hillmasse auf Basis von
Isomalt kann durch die Glycerinzugabe auch bei niedrigen Temperaturen < 70 °C, bei
denen die Isomali-Masse ohne Glycerin bereits brichig und fest wird, gut verarbeitet
werden und der in der darauf ausgebrachien Kaschiermasse enthaltene Alkohol
verdampft durch die deutlich verringerte Verarbeitungstemperatur nicht mehr.

Es ist in dem erfindungsgemalien Verfahren wie hierin beschrieben, bevorzugt,
dass die Hartbonbon-Hulimasse aus Schritt (1-1) im Verfahrensschritt (2) eine Viskositét
aufweist, bei der kein Auskristallisieren der Zuckermasse auftritt und die eine gute
Plastizitdt und Verformbarkeit aufweist, um damit homogene und stabile Zuckerstrange
herstellen zu kénnen.

Die Materialien der Tragermatrix der Kaschiermasse aus Schritt (1-2) der
erfindungsgemafien Lutscher sind bevorzugt Zucker, Zuckeraustauschstoffe oder
zuckerahnliche Stoffe die ausgewahlt sind aus der Gruppe umfassend Maltitol, Sorbitol,
Isomalt, Dextrin, Maltodextrin (insbesondere auf Basis von Tapiokastarke), Polydextrose
und Mischungen davon; Verdickungs- und Bindemitlel die ausgewdhit sind aus der
Gruppe wie unten definiert, bevorzugt aus der Gruppe umfassend Cellulosen, wie
mikrokristalline Cellulose, Methyl-, Ethyl-, Hydroxypropyl-, Hydroxypropylmethyl-,
Methylethyl-, Carboxymethyl, Natriumcarboxymethylcellulose und Celluloseether;
Verdickungsmittel aus der Gruppe der Hydrokolloide wie hierin definiert, bevorzugt aus
der Gruppe umfassend Xanthan, Johannisbrotkernmehl; oder jeweils Mischungen davon.
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Bevorzugt enthélt die Tragermatrix der Kaschiermasse aus Schritt (1-2) mindestens
einen Bestandtell aus der Gruppe der Zucker, Zuckeraustauschstoffe und
zuckerahnlichen Sioffe wie hierin  definiert, was sich vorteilhaft auf die
Geschmacksgebung der Lutscher auswirkt.

Bevorzugt ist, dass das mindestens eine feste oder pulverférmige
Verdickungsmitiel aus der Gruppe der Cellulosen, das in Schritt {1-2) eingeselzt werden
kann, ausgewahlt ist aus mikrokristalliner Cellulose, Methyl-, Ethyl-, Hydroxypropyl-,
Hydroxypropylmethyl-, Methylethyl-, Carboxymethyl, Natriumcarboxymethylcellulose
oder Celluloseather, wobei Hydroxypropylcellulose besonders bevorzugt ist.

Die Zucker, Zuckeraustauschstoffe und/oder zucker@hnlichen Stoffe kbnnen
grundsétzlich in granulérer, kristalliner, pulverisierter, geschmolzener bzw. verflissigter
Form oder Mischungen davon eingesetzt werden. Erfindungsgemalt werden
insbesondere zur Herstellung der Kaschiermasse aus Schritt (1-2) die Zucker,
Zuckeraustauschstoffe und/oder zuckerahnlichen Stoffe in granuldrer, kristalliner Form
oder in Form eines Pulvers (wie vorstehend definiert) singesetzt.

Der Anteil des mindestens einen Zuckers, Zuckeraustauschstoffs,
zuckerdhnlichen Stoffs oder der Mischung davon in der Hartbonbon-Hillmasse aus
Schritt (1-1) betragt bevorzugt 65 bis 100 Gew.-%, bevorzugter von 90 bis 89 Gew.-%,
noch bevorzugter von 93 bis 96 Gew.-%, jeweils bezogen auf die gesamie Hartbonbon-
Hillmasse aus Schritt (1-1) in dem erfindungsgeméfien Lutscher, um insbesondere die
Bestandigkeit der Lutscherhille gegeniber dem im Kern enthaltenen Alkohol,
alkoholischen und alkoholhaltigen Flissigkeiten bzw. Flllungen sowie dem
gegebenenfalls auch in der Kaschiermasse aus Schritt {1-2) enthaltenen Alkoho!l zu
erreichen.

Der Anteil der Tragermatrix, wie z.B. des mindestens einen Zuckers,
Zuckeraustauschstoffs, zuckerahnlichen Stoffs, Verdickungsmittels, Hydrokolloidgels
oder der Mischung davon, in der Kaschiermasse aus Schritt (1-2) kann 40 bis < 100
Gew.-%, 50 bis 80 Gew.-%, 60 bis 80 Gew.-%, jeweils bezogen auf die gesamte
Kaschiermasse aus Schritt (1-2) in dem erfindungsgemafien Lutscher betragen, um
insbesondere den Alkohol bzw. die alkoholischen Flissigkeiten darin aufzunehmen und
zu binden und fUr die Verarbeitung zu einem Formkdrper im Wesentlichen homogen
darin verteilt zu halten. Je nach gewahltem Tragermatrixmaterial kann er jedoch auch
deutlich niedriger gewéhlt werden. Maligeblich ist eine Menge, die eine geeignete
Viskositéatseinstellung der Kaschiermasse in Schritt (1-2) ermdglicht.

Der Anteil des Ethanols bzw. der alkoholischen Flassigkelt in der Kaschiermasse
aus Schritt (1-2) kann 0,1 bis 60 Gew.-%, 10 bis 50 Gew.-%, 20 bis 40 Gew.-%, jeweils
bezogen auf die gesamte Kaschiermasse aus Schritt (1-2) in dem erfindungsgemalien
Lutscher betragen. Je nach gewahltem Tragermatrixmaterial kann er jedoch auch
deutlich héher gewahlt werden, beispielsweise im Bereich von 10 bis 98 Gew.-% oder
bis zu 95 Gew.-%. Der Alkoholgehalt in der gesamten alkoholhaltigen festen
Lutscherhiille kann 0,1 bis 50 Gew.-%, 0,1 bis 40 Gew.-%, 0,1 bis 30 Gew.-%, 0,1 bis 20
Gew.~%, 0.1 bis 10 Gew.~%, 0,1 bis § Gew.-%, oder 0,5 bis 50 Gew.-%, 0,5 bis 40 Gew.-
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%, 0,5 bis 30 Gew.-%, 0,5 bis 20 Gew.-%, 0,5 bis 10 Gew.-%, 0,5 bis 5 Gew.-%, oder
1,0 bis 50 Gew.-%, 1,0 bis 40 Gew.-%, 1,0 bis 30 Gew.-%, 1,0 bis 20 Gew.-%, 1,0 bis 10
Gew.-%, 1,0 bis 5 Gew.-%, jeweils bezogen auf das gesamte Luischerhulimaterial (ohne
mogliche zusatzliche alkoholische Fiillungen im Kern), betragen, um insbesondere beim
Verzehr der erfindungsgeméfen Lutscher bereits wihrend des Lutschens der festen
Lutscherhlille ein Geschmackserlebnis des Alkoholaromas zu erzeugen.

Bevorzugt wird in dem erfindungsgemafien Verfahren wie hierin beschrieben in
Schritt (4) eine Flussigkeit oder fliel(fahige (sirupartige) Fullung verfulit. Eine derartige
flissige oder flieRfahige Flllung enthalt vorzugsweise Glukosesirup, Maltitolsirup oder
Sorbitol (oder Mischungen davon), was der Fillung einen suflen Geschmack verleiht.
Der Glukosesirup-Anteil, Maltitolsirup-Anteil oder der Sorbitol-Anteil einer derartigen
flissigen oder fliefifahigen Flllung befragt vorzugsweise 55 bis 99 Gew.-%,
insbesondere 61 bis 96 Gew.-%, jeweils bezogen auf das vollstdndige Flllmaterial.

Bevorzugt wird in dem erfindungsgeméafen Verfahren wie hierin beschrieben in
Schritt (4) Ethanol oder eine alkoholische Flissigkeit oder flieifahige (sirupartige)
alkoholische Fillung verflllt. Eine derartige alkoholhaltige Fillung enthdlt neben
Glukosesirup, Maltitolsirup und/oder Sorbitol Alkohol, wobei der Alkoholgehalt in einer
solchen alkoholhaltigen Fillung in einem Kern des Formkérpers vorzugsweise 2 bis 40
Gew.-%, insbesondere 5 bis 35 Gew.-%, jeweils bezogen auf das volisténdige
Fillmaterial im Kern, betragt.

Der Begriff alkoholhaltige (oder alkoholische) Fullung im Sinne der vorliegenden
Erfindung umfasst dabei alle Flllungen, insbesondere flissige, viskose, sirupartige,
gelartige und partikelférmige Fullungen, die Alkohol in Form von Ethanol enthalten.

Alkohol umfasst im Sinne der vorliegenden Erfindung Ethanol sowie auf Alkohol
basierende Flissigkeiten und alle alkoholischen Produkte (z.B. alkoholische Getranke
oder Getrankezubereitungen) und alkoholischen Grundstoffe, die einen Mindestanteil an
Alkchol von 10 Vol.-% oder bis zu 30 Vol.-% und einen Maximalanteil in Hohe von
reinem Ethanol enthalten. Insbesondere sind verzehrfahige alkoholhaltige Flissigkeiten
gemeint.

Eine Mischung aus mindestens einem Material der Tragermatrix der
Kaschiermasse aus Schritt (1-2) wie vorstehend definiert und Alkohol bezeichnet im
Sinne der vorliegenden Erfindung eine Mischung im Sinnes eines Gemisches,
Gemenges, eines Blends oder Verschnitts. Bevorzugt umfasst eine Mischung aus
mindestens einem Material der Tragermatrix wie vorstehend definiert und Alkohol im
Sinne der vorliegenden Erfindung nicht eine pordse Struktur des Materials der
Tragermatrix, in die der Alkohol eingefillt ist. Damit ist es insbesondere auch bevorzugt,
dass die Mischung aus mindestens einem Material der Tragermatrix wie vorstehend
definiert und Alkohol sowie die daraus hergestellte verfestigte Kaschiermasse in der
Lutscherhille nicht pords ist.

In dem erfindungsgemafen Verfahren kann der Hartbonbon-Hdllmasse aus
Schritt (1-1) und/oder der Kaschiermasse aus Schritt (1-2) ein oder mehrere Zusatzstoffe
aus der Gruppe bestehend aus WVerdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen,
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Siftstoffen,  Sauerungsmitteln, Milchprodukten, farbenden Lebensmitteln und
Mischungen davon zugesetzt werden. Auch die flissige Flllung, insbesondere eine
alkoholische Fillung, kann mindestens einen Lebensmittelzusatzstoff, wie vorstehend
definiert, enthalten.

Die Anzahl und Auswahl der Lebensmittelzusatzstoffe ergibt sich aus der zu
erzeugenden Geschmacksrichtung des Endprodukts und kann in weiten Bereichen
variieren und schlielt insbesondere die vorstehend definierten Lebensmittelzusatzstoffe
ein.

Im Rahmen der vorliegenden Erfindung kénnen Lebensmittelzusatzstoffe der
Hartbonbon-Hillmasse aus Schritt (1-1) und/oder der Kaschiermasse aus Schritt (1-2)
ausgewahlt werden aus der Gruppe, bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen,
Farbstoffen, Silfistoffen, Sauerungsmitieln, Milchprodukten, farbenden Lebensmitteln
und Mischungen davon.

Im Rahmen der vorliegenden Erfindung kann der mindestens eine
Lebensmittelzusatzstoff der flissigen oder fliefahigen Fillung im Kern insbesondere
ausgewahlt werden aus der Gruppe, bestehend aus Aromastoffen, Farbstoffen,
insbesondere Titandioxid, Saduerungsmitteln, Milchprodukten, Silstoffen,
Verdickungsmitteln und Mischungen davon.

Falls in einer erfindungsgemafien Fillung im Kern Milchprodukte enthalten sind,
betragt der Anteil vorzugsweise 0,1 bis 15 Gew.-%, jeweils bezogen auf das volisténdige
Fillmaterial im Kern.

Falls in einer erfindungsgemaéfien Fillung im Kern ein Sduerungsmittel enthalten
ist, betragt der Anteil vorzugsweise 0,1 bis 5 Gew.-%, insbesondere 0,5 bis 3 Gew.-%,
jeweils bezogen auf das volisténdige Fullmaterial im Kern.

Verdickungsmittel (auch als Dickungsmittel oder Bindemittel bezeichnet)
schlielen dabei alle lebensmittelrechtlich zugelassenen Verdickungsmittel ein,
vorzugsweise werden Verdickungsmittel ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus
Alginsaure, Alginaten (Natrium-, Kalium-, Calcium-, Ammonium-, Propylenglycolalginat),
Agar-Agar, Carrageen, Johannisbrotkernmehl, Guarkernmehl, Traganth, Gummi
arabicum, Xanthan, Karaya, Tarakernmehl, Gellan, Pektine, Cellulosen (mikrokristalline
Cellulose, Methyl-, Ethyl-, Hydroxypropyl-, Hydroxypropylimethyl-, Methylethyl-,
Carboxymethyl, Natriumcarboxymethylcellulose), Celluloseether, Gelatine, Sago und
Starke. Verdickungsmittel aus der Gruppe der Hydrokolloide umfassen beispielsweise
Starke, Cellulose, Pektine, Gummi Arabicum, Galactomannane, Guarkernmehl,
Johannisbrotkernmehl, Agar-Agar, Carrageen, Alginate, Gelatine, Xanthan und
Dextrane. Bevorzugt wird das Verdickungsmittel ausgewahlt aus der Gruppe umfassend
Xanthan, Johannisbrotkernmehl, Carboxymethylceliulose wie
Natriumcarboxymethylcellulose, Hydroxypropylcellulose sowie Celluloseether.
Bevorzugte Verdickungsmittel flir die Tragermatrix der Komponente (b) werden
ausgewadhlt aus der Gruppe umfassend Xanthan, Johannisbrotkernmehl,
Carboxymethylcellulose wie Natriumcarboxymethylcellulose, Hydroxypropylcellulose,
Celluloseether oder Mischungen hiervon. Bevorzugt werden darin Cellulosen in fester
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Form oder pulverformig verwendet. Bevorzugte Hydrokolloidgele der Tragermatrix in der
Komponente (b) umfassen Gele von Xanthan oder Johannisbrotkernmehl..

Sauerungsmittel schlielen dabei alle lebensmittelrechtlich zugelassenen
Sauerungsmittel ein, vorzugsweise werden Sauerungsmittel ausgewahit aus der Gruppe,
bestehend aus Apfelsdure, Weinsdure, Citronensdure und Milchsaure, insbesondere
Milchsaure.

Sifistoffe schlieflen dabei alle lebensmittelrechtlich zugelassenen Stlungsmittel
ein wie Acesulfam, Aspartam, Aspartam-Acesulfam-Salz, Cyclamat, Neohesperidin,
Neotam, Saccharin, Sucralose, Steviosid (Stevia), Thaumatin, vorzugsweise werden
SiRungsmittel ausgewdhlt aus der Gruppe bestehend aus Aspartam, Acesulfam,
Saccharin und Stevia.

Milchprodukte schlieRen dabei alle lebensmittelrechtlich zugelassenen
Milchprodukte ein, vorzugsweise werden Milchprodukie ausgewahlt aus der Gruppe,
bestehend aus Milch (sowie Produkte aus Milch und Milchbestandteilen), Kondensmilch,
Schlagsahne und Milchpulver.

Ein weiterer bevorzugter Bestandteil des erfindungsgemafien Lutschers ist
Wasser. Das Wasser wird im Allgemeinen zur Herstellung der Hartbonbon-Hilimasse
aus Schritt (1-1) und/oder der Kaschiermasse aus Schritt (1-2) bendtigt und kann
produktionsbedingt in der daraus hergestellten Lutscherhiille verbleiben, wobei ein
Wasser-Anteil im Endprodukt von insgesamt maximal 3 Gew.-%, bezogen auf die feste
Lutscherhlille, betragt. Etwaige wasserhaltige Flllungen bleiben dabei unbericksichtigt.
In der Regel ist der Wassergehalt bei der Herstellung hoéher und wird durch das
Einkochen der Komponenten aus Schritt (1-1 und (1-2) bei der Herstellung des
Lutschers jeweils reduziert, um die jeweils gewilinschte Zahigkeit einzustelien. Die
Kaschiermasse aus Schritt (1-2) wird bevorzugt im Wesentlichen wasserfrei gehalten,
und zwar sowohl bei der Herstellung der Kaschiermasse in Schritt (1-2), sowie in der
festen Lutscherhiille im Endprodukt. Insbesondere weist darin die verfestigte
Kaschiermasse bevorzugt einen Wassergehalt von maximal 0,5 Gew.-% auf.

Der Begriff Formkorper im Sinne der vorliegenden Erfindung umfasst alle
dreidimensionalen Korper, insbesondere geometrische Korper wie kugelférmige,
quaderformige, wirfelformige, pyramidenformige, prismaftrmige, zylinderformige,
deltaederformige, kegelférmige, torusférmige, paraboloide und hyperboloide Kérper aber
auch nicht-geometrische Koérper wie ovoidférmige oder fraktale Korper, die aus dem
erfindungsgemafen Lutschermaterial geformt werden. Bevorzugt sind kugelformige,
ovale oder sphérische Formkdrper.

Grundsétzlich ist es mit den hierin beschriebenen Verfahren moglich
a) Lutscher mit fester alkoholfreier Lutscherhiille und fllssigem alkoholfreiem
Kern,
b) Lutscher mit fester alkoholhaltiger Lutscherhiille und flissigem alkoholfreiem
Kern,
c) Lutscher mit fester alkoholfreier Lutscherhiille und flissigem alkoholischem
Kern
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d) Lutscher mit fester alkcholhaltiger Lutscherhiille und flissigem alkoholischem
Kern
herzustellen. Ausflihrungsformen gemafl Variante b) und d) sind bevorzugt, besonders
bevorzugt sind Ausfiihrungsformen gemafd Variante d).

In den bevorzugten Ausfihrungsformen eines Lutschers mit fester alkoholhaltiger
Lutscherhille gemalt oben genannter Variante b) oder d) weist die feste Lutscherhiille,
die aus einer alkoholfreien Hartbonbon-Hillmasse gemaf Schritt (1-1) und einer alkohol-
haltigen Kaschiermasse gemall Schritt (1-2) hergestellt wird, in der Regel die
mindestens zwei Komponenten aus verfestigter alkoholfreier Hartbonbon-Hillmasse und
verfestigter oder viskoser alkohol-haltiger Kaschiermasse auf, und worin diese beiden
Komponenten in der festen Lutscherhille mindestens eine Grenzflache zueinander
aufweisen. Die verfestigte oder viskose alkohol-haltige Kaschiermasse, und damit auch
der darin enthaltene Alkohol, liegt dabei bevorzugt im Wesentlichen homogen verteilt in
der durch Verbinden der alkoholfreien Hartbonbon-Hulllmasse und der alkohol-haltigen
Kaschiermasse miteinander gebildeten festen Lutscherhiille vor.

Dabei kann die feste Lutscherhille aullerdem dadurch gekennzeichnet sein, dass
diese beiden Komponenten jeweils fest sind und zusammen eine massive feste
Lutscherhiille bilden. Bevorzugt ist die insgesamt feste Lutscherhiille dadurch
gekennzeichnet, dass die Komponente der alkoholfreien Hartbonbon-Hllimasse fest und
die alkohol-haltige Kaschiermasse halbfest, pastds oder viskos ist und im Wesentlichen
homogen verteilt in der durch die beiden Komponenten gebildeten Lutscherhille vorliegt,
wobei die durch die beiden Komponenien gebildete Lutscherhiille eine insgesamt
massive feste Lutscherhille darstellt. Dabei zeichnet sich insbesondere die verfestigte
oder viskose Kaschiermasse in der Lutscherhiille dadurch aus, dass in einer geeigneten
Tragermatrix, wie vorstehend definiert, Alkohol im Wesentlichen homogen verteilt vorliegt
und diese Komponente so in der verfestigien Hartbonbon-Hillmasse aus Schritt (1-1)
eingebettet ist, dass ein insgesamt massives und festes Lutscherhiilimaterial mit im
Wesentlichen homogener Verteilung des Alkohols in der festen Lutscherhille vorliegt.
Aus dieser festen Lutscherhiille wird dann der darin verteilte Alkohol beim Verzehr
(Aufitsen, Lutschen des Lutschers) der Alkohol Uber die nahezu gesamie Verzehrszeit
nach und nach freigesetzt. Der im Kern gegebenenfalls enthaltenen Alkohol wird
hingegen erst freigesetzt, wenn die feste Hille durch das Lutschen weitgenug aufgeldst
wurde, so dass der darin eingeschiossene Alkchol enfweichen kann. Das damit
zuséatzliche alkoholische Geschmackseriebnis erfolgt dann sehr intensiv und schlagartig
und fur eine gegentber dem Lutschvorgang deutlich verklrzte Zeitperiode, da die
alkoholische Flllung direkt volistéandig freigesetzt und verzehrt wird.

Im Sinne der vorliegenden Erfindung bezeichnet fest® im Zusammenhang mit
den Lutscher-Hillmaterialien (umfassend die Zuckerstringe als Zwischenerzeugnisse
sowie den fertigen Lutscher) - im Gegensatz zu der flissigen Fillung - einen festen
Aggregatzustand  bei  Raumtemperatur und  bis zu der  bevorzugten
Verarbeitungstemperatur. Insbesondere sind die Luischer-Hlllmaterialien bazw. die
Lutscher bei Raumtemperatur (20 °C £5 °C) fest (insbesondere nicht flieifahig). Fest
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bezeichnet darin auch bei Raumtemperatur oder bis zu der bevorzugten
Verarbeitungstemperatur formstabile, elastische Zusténde, wie sie z.B. Weichkaramellen
und Kaubonbons aufweisen., Belispielsweise kann fest einen Zustand mit einem
Elastizitatsmodul > 300 Pa, bevorzugt > 400 Pa bezeichnen.

Mit dem  hierin  beschriebenen  Verfahren  erhaltliche  bevorzugte
Ausflihrungsformen mit alkohol-haltiger Lutscherhlille gemaf Variante b) oder d) weisen
in der Regel zumindest zwei Komponenten auf, eine aus alkoholfreier Hartbonbon-
Hilimasse und eine aus alkohol-haltiger Kaschiermasse, die herstellungsbedingt in zwei
oder mehr, bevorzugt drei oder mehr im Wesentlichen einander abwechselnden oder
aufeinanderfolgenden Schichten vorliegen.

Damit sich der in der verfestigten Kaschiermasse enthaltene Alkohol nicht zu
schnell bzw. so wenig wie moglich bis zu gar nicht bei der Herstellung, Konfektionierung
und/oder Lagerung verflichtigt, ist es bevorzugt, dass die Lutscher an ihren Auflenseiten
die alkoholfreie Hartbonbon-Hillmasse gemaf Schritt (1-1) bzw. (2-1) aufweisen. Bei
einer erfindungsgemal bevorzugten zwei-, drei- oder mehrschichtigen Lutscherhtille ist
damit bevorzugt die dullerste Schicht aus der alkoholfreien Hartbonbon-Hilimasse
gebildet.

Die innerste Schicht, die die Grenzflache zur flissigen oder flielfahigen Fillung
bildet, ist bevorzugt ebenfalls aus der alkoholfreien Hartbonbon-Hilimasse gebildet,
insbesondere wenn eine alkoholische Fillung verfullt wird.

Es ist auch mdglich, dass die beiden Komponenten die alkoholfreie Hartbonbon-
Hillmasse und alkohol-haltige Kaschiermasse in der festen Lutscherhille zusammen ein
massives Komprimat bilden, in dem der Alkohol im Wesentlichen homogen verteilt
vorliegt chne dass einzelne Schichten oder Grenzflichen zwischen den beiden
Komponenten sichtbar sind. Derartige Komprimate kénnen ebenfalls als feste
Lutscherhiillmasse zur Bildung der Formkorper ausgebildet werden.

Bevorzugt besteht die alkoholfreie Hartbonbon-Hullmasse der Lutscherhiille zu
einem Uberwiegenden Anteil aus dem mindestens einen Zucker, Zuckeraustauschstoff,
zuckerahnlichen Stoff oder den Mischungen davon und Glycerin, wobei Ubliche
lebensmittelrechtlich zugelassene Hilfs- und Zusatzstoffe, wie z.B. die vorstehend
genannten zugesetzt sein kénnen. Bevorzugt werden Milchprodukte wie vorstehend
definiert zugesetzt.

Bevorzugt besteht die alkohol-haltige Kaschiermasse zu einem Uberwiegenden
Anteil aus dem Material der Trigermatrix wie dem mindestens einen Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff, Verdickungsmittel oder Hydrokolloidgel
oder den Mischungen davon, wobei libliche lebensmittelrechtlich zugelassene Hilfs- und
Zusatzstoffe, wie z.B. die vorstehend genannten zugesetzt sein kénnen.

In dem erfindungsgeméaflen Verfahren werden in Schritt (1) zur Herstellung der
Hartbonbon-Hillmasse zunachst der mindestens eine Zucker, Zuckeraustauschstoff,
zuckerdhnliche Stoff oder Mischungen davon und Wasser im Gew.-%-Verhaltnis von im
Allgemeinen 75:25 (Zucker / Zuckeraustauschstoff / zuckerahnlicher Stoff : Wasser) bis
a9:1, insbesondere im Gew.-%-Verhalinis von 90:10 bis 99,5:.0,5, in einem Satzkocher
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oder in einem Koch-Rihrwerk bei Temperaturen zwischen 150 °C und 170 °C,
beispielsweise bei 170 °C gekocht. Parallel oder im Anschluss wird ein Vakuum zur
Herabsetzung des Wassergehaltes angelegt.

Danach wird das Vakuum beliiftet und gegebenenfalls wird an dieser Stelle das
Glycerin eingeriihrt. Anschlielfend oder stattdessen werden an dieser Stelle die fUr das
jeweilige Endprodukt gegebenenfalls gewulnschien zusatzlichen
Lebensmittelzusatzstoffe hinzugegeben und in einem Aromamischgerat, z. B. von
Ruffinatti®, oder manuell vermengt.

Bevorzugt liegt die Masse der alkoholfreien Hartbonbon-Hiillmasse aus Schritt (1-
1) in Form einer Schmelze (z. B. Zuckerschmelze) des mindestens einen Zuckers,
Zuckeraustauschstoffs, zuckerahnlichen Stoffs oder der Mischung davon vor.

Wird eine Kaschiermasse in die Lutscherhiille eingearbeitet, so werden in Schritt
(1-2) zur Herstellung der Kaschiermasse zunéchst die Materialien der Tragermatrix, wie
vorstehend definiert, wie bevorzugt der mindestens eine jeweils pulverférmige Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnliche Stoff, das pulverférmige Verdickungsmittel, das
Hydrokolioidgel oder Mischungen davon, mit gegebenenfalls fur das jeweilige
Endprodukt gewlinschten Lebensmittelzusatzstoffen, insbesondere z.B. mit einem
Verdickungsmittel wie bevorzugt Xanthan, vermischt und — sofern erwiinscht - mit dem
Alkoho!l (Ethanol oder eine alkoholische Flissigkeit) unter intensivem VerrGhren
homogen vermischt.

Bevorzugt erfolgt in Schritt (1-2) die Herstellung der Kaschiermasse durch
Einmischen des Ethanols oder der alkoholischen Flissigkeit in ein festes oder
pulverformiges Material der Tragermatrix, welches ausgewahlt ist aus der Gruppe
umfassend feste oder pulverférmige Zucker, Zuckeraustauschstoffe oder zuckerdhnliche
Stoffe, wie vorstehend definiert, feste oder pulverformige Verdickungsmittel aus der
Gruppe der Cellulosen, inshesondere Hydroxypropylcellulose und
Natriumcarboxymethylcellulose, sowie Celluloseether und Mischungen davon.

Zusatzlich oder statt der Alkoholzugabe konnen an dieser Stelle auch
gegebenenfalls erwiinschte Lebensmittelzusatzstoffe wie oben definiert in die
Kaschiermasse eingemischt werden — je nach dem welches Geschmackserlebnis
gewinscht wird.

In Schritt (2) erfolgt die Herstellung eines kontinuierlichen Zuckerstrangs zur
Bildung der Lutscherhiille. Dazu wird in Schritt (2-1) die Hartbonbon-Hillmasse aus
Schritt (1-1) in einer kontinuierlichen Schicht ausgebracht und auf eine Temperatur im
Bereich von 30 °C bis < 90 °C, bevorzugt < 85 °C, bevorzugter auf eine
Verarbeitungstemperatur von maximal 70 °C (£ 70 °C), bevorzugter < 70 °C temperiert.

Zur Herstellung eines ungeflilten Zuckerstrangs (ohne Kaschiermasse) wird die
Hartbonbon-Hillmassenschicht eingerollt, gefaltet oder eingeklappt und zu einem
ungefilliten Zuckerstrang geformt.

Zur Herstellung eines gefillten Zuckerstrangs (mit Kaschiermasse) wird in
gleicher Weise zundchst eine  kontinuierliche temperierte  Hartbonbon-
Hullmassenschicht, wie in Schritt (2-1) beschrieben, hergestellt und in einem Schritt (2-2)
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darauf die Kaschiermasse aus Schritt (1-2) gleichmaRig aufgebrachi. Die Kaschiermasse
wird anschliellend in der temperierten und damit flieffahigen bzw. plastischen oder
formbaren Hartbonbon-Hillmasse aus Schritt (2-1) eingebettet oder eingeschlossen.

Dabei kann das Einschlieflen der Kaschiermasse grundsatzlich erfolgen, indem
insbesondere ein drei- oder mehrschichtiger Zuckerstrang (gefllliter Zuckerstrang)
hergestellt werden. Darin wird zundchst die viskose, modellierbare, z&hplastische,
streich- oder fliefahige Hartbonbon-Hillmasse aus Schritt (1-1) flachig ausgestrichen
oder ausgegossen und darauf eine Schicht der viskosen, modellierbaren,
zahplastischen, streich- oder flieRfahigen Kaschiermasse aus Schritt (1-2) durch
Ausstreichen oder Aufgieen aufgebracht. Das Herstellen der Schichten der
Hartbonbon-Hillmasse und der Kaschiermasse kann durch herkommliche Verfahren wie
Gieften, Ausstreichen, Rakeln, Aufsprithen etc. erfolgen. Bevorzugt kann das Aufbringen
der Schichten aufeinander bei einer Verarbeitungstemperatur von ca. 70 bis 85 °C,
bevorzugter 70 bis 75 °C erfolgen, da die Hartbonbon-Hilimasse aus Schritt (1-1) und
die Kaschiermasse aus Schritt (1-2) bei dieser Temperatur eine optimale
Verarbeitungsplastizitdt und geeignete Viskositdt aufweisen. In einer besonders
bevorzugten Ausfiihrungsform wie oben beschrieben wird eine Verarbeitungstemperatur
< 70 °C gewahit.

In einer Verfahrensvariante erfolgt das Einbetten der Kaschiermasse durch
Aufbringen der viskosen, modellierbaren, zéhplastischen, streich- oder flieRfahigen
Kaschiermasse aus Schritt (1-2) auf einer Schicht der viskosen, modellierbaren,
zahplastischen, streich- oder flieifahigen Masse der Hartbonbon-HUllmasse aus Schritt
(1-1) und Aufbringen mindestens einer weiteren Schicht der viskosen, modellierbaren,
zahplastischen, streich- oder flieffahigen Masse der Hartbonbon-Hullmasse auf der
Schicht der Kaschiermasse, sowie gegebenenfalls gefolgt vom Aufbringen weiterer
Schichten der Kaschiermasse und der Hartbonbon-Hillimasse, wobei die dulersten
Schichten des so gebildeten Hlilimaterials aus der Hartbonbon-Hilimasse gebildet
werden.

Dadurch wird die Schicht der Kaschiermasse wvon zwei Schichten der
Hartbonbon-Hilimasse eingeschlossen. Durch das anschlielfende Aufbringen weiterer
einander abwechselnder Schichten der Kaschiermasse und der Hartbonbon-Hlllmasse
ktnnen im Grunde beliebig viele weitere Schichten Kaschiermasse und Hartbonbon-
Hillmasse in abwechselnder Reihenfolge in gleicher Weise erhalten werden, sodass ein
mehrschichtiges Hilllmaterial mit einander abwechselnden Schichten entsteht, wobei die
Abschlussschicht bevorzugt aus einer Schicht der Hartbonbon-Hullmasse gebildet wird,
so dass bevorzugt die jeweils auflersten Schichten aus der Hartbonbon-Hilimasse
gebildet sind.

In einer weiteren Verfahrensvariante erfolgt das Einbetten der Kaschiermasse
durch Aufbringen der viskosen, modellierbaren, zéhplastischen, streich- oder flieRfahigen
Kaschiermasse aus Schritt (1-2) auf einer Schicht der viskosen, modellierbaren,
zahplastischen, streich- oder flieRfahigen Masse der Hartbonbon-Hilimasse aus Schrift
(1-1) und Einrollen des so gebildeten schichtférmigen Hillmaterials, wobei die duflerste
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Schicht der so gebildeten mehrschichtigen Rolle aus der Hartbonbon-Hullmasse gebildet
ist.

Darin wird beispielsweise ein zundchst hergestellles zweischichtiges
Schichtmaterial umfassend eine Schicht Hartbonbon-Hillmasse und eine Schicht
Kaschiermasse eingerollt, so dass eine Art mehrschichtige Schnecke gebildet wird. Das
Einrollen der zwei aufeinanderliegenden Schichten erfolgt dabei so, dass die Schicht der
Hartbonbon-Hilimasse (ber die darauf aufliegende Schicht der Kaschiermasse eingerolit
wird und dadurch die aullerste Schicht der so gebildeten Rolle oder Schnecke aus der
Hartbonbon-Hilimasse gebildet ist. Grundsétzlich ist es auch mdglich, zunéchst ein drei-
oder mehrschichtiges Hillmaterial herzustellen (beispielweise wie in der vorstehenden
Variante beschrieben), und dieses drei- oder mehrschichtige Schichtmaterial
entsprechend einzurolien. Dabei ist es mdglich, das Einrollen Uber einen Stab oder ein
Rohr oder ein entsprechend geeignetes Werkstlick auszufiihren, so daf} ein Hohlraum
innerhalb der Schnecke entsteht, in den dann die flissige oder flielifahige Flllung verfillt
wird.

In einer weiteren Verfahrensvariante erfolgt das Einbeiten der Kaschiermasse
durch Aufbringen der viskosen, modellierbaren, zéhplastischen, streich- oder flielfahigen
Kaschiermasse auf einer Schicht der viskosen, modellierbaren, zahplastischen, streich-
oder flietffahigen Hartbonbon-Hilimasse und Falten des so gebildeten schichtférmigen
Hillmaterials, derart dass ein mehrschichtiges Hullmaterial gebildet wird, wobei die
auflerste Schicht des so gebildeten Hullmaterials aus der Hartbonbon-Hllimasse
gebildet wird.

Darin wird Dbeispielsweise ein zundchst hergestelites zweischichtiges
Schichtmaterial umfassend eine Schicht Hartbonbon-Hillmasse und eine Schicht
Kaschiermasse ein oder mehrmals Gbereinander gefaliet, so dass ein flachiges,
mehrschichtiges Hulimaterial gebildet wird. Das Falten des zweischichtigen
Schichtmaterials kann durch Anwendung bekannter Falttechniken, wie beispielsweise
aus der Herstellung von Blatterteigen oder fir Croissants bekannt, erfolgen. Das Falten
wird dabei so durchgeflhrt, dass die Schicht der Hartbonbon-Hulimasse Uber der darauf
aufliegenden Schicht der Kaschiermasse zu liegen kommt und dadurch die jeweils
aulersten Schichten des so gebildeten Hilimaterials aus der Hartbonbon-Hulimasse
gebildet sind. Grundsatzlich ist es auch mdéglich, zunachst ein drei- oder mehrschichtiges
Hilimaterial herzustellen (beispielweise wie in der vorstehenden Variante beschrieben),
und dieses drei- oder mehrschichtige Schichtmaterial entsprechend zu falten. Dabei ist
es moglich, das Falten Uber einen Stab oder ein Rohr oder ein entsprechend geeignetes
Waerkstiick auszufihren, so daf ein Hohlraum innerhalb des gefalteten Hulimaterials
entsteht, in den dann die flissige oder flieRfahige Fullung verfullt wird,

Grundsiatzlich kann das Einschlieften oder Einbetten der Kaschiermasse in die
Hartbonbon-Hillmasse durch bekannte Verfahren zur Herstellung von Hartkaramellen
und Lutschern erfolgen. Insbesondere konnen in den erfindungsgeméal bevorzugten
kontinuierlichen Herstellverfahren die auf die beschriebene Weise hergestellien gefiillten
und ungefiillien Zuckerstrdnge aus den viskosen, modellierbaren, zadhplastischen,
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streich- oder flieffahigen Hartbonbon-Hill- und Kaschiermassen in einem Schritt (3)
Kegelrollern, Egalisierrollen oder Extrudern zugefiihrt werden und darin miteinander
verdrillt oder verknetet werden und zu einem verjungten (reduziertem) Zuckerstrang
geformt werden. Die Ausformung des Zuckerstrangs in Schritt (2) erfolgt bevorzugt bei
Temperaturen zwischen 55 und 65 °C. Die Formung des verjingten Zuckerstrangs in
Schritt (3) erfolgt bevorzugt bei Temperaturen zwischen 40 und 45 °C.

In Schritt (4) erfolgt die kontinuierliche Befiillung des verjingten Zuckerstrangs
mit einer flissigen oder flieltfahigen Flllung dber ein am Austritt des Kegelrollers oder
Extruders angeordneten Beflllungsrohrs unter Erhalt eines flussig verflliten
Zuckerstrangs.

Dabei wird zur Herstellung einer Fillmasse fiir den Kern der Fillungsgrundstoff,
z.B. Glukosesirup, Maltitolsirup oder Sorbitol, gegebenenfalls unter Zusatz weiterer
Zusatzstoffe, insbesondere Verdickungsmittel wie vorstehend definiert, zunachst bei
Temperaturen zwischen 100 °C und 130 °C, beispielsweise bei 120 °C in einem
Satzkocher oder einem Koch-Rihrwerk gekocht. Dadurch wird der Wasser-Anteil der
Fillmasse reguliert und die Z&higkeit der Fillimasse eingestelil. Je geringer der Wasser-
Anteil ist, desto zdher ist die Flllmasse.

Wenn die Flllmasse flr den Kern Milchprodukte enthalt, werden diese zunéchst
mit dem Glukosesirup, dem Maltitolsirup und/oder dem Sorbit sowie ggf. mit den
weiteren Zusatzstoffen, wie insbesondere Verdickungsmitteln, vermengt und bei
Temperaturen zwischen 100 °C und 130 °C, beispielsweise bei 110 °C gekocht.

Anschlielend wird die Flllmasse fir den Kern auf Temperaturen kleiner als 78 °C
abgeklhlt und die fir das jeweilige Endprodukt bendtigten Lebensmitielzusatzstoffe
hinzugegeben und vermischt.

Gegebenenfalls wird als letztes zur Flllmasse fir den Kern zuséatzlich Alkohol
{Ethanol oder eine alkoholhaltige FlUssigkeit) hinzugegeben. Die Temperatur ist dabei
weiterhin geringer als 78 °C, um das Sieden des Alkohols zu verhindern. Bevorzugt wird
die Fillung auf eine Temperatur von etwa 40 bis 50 °C heruntergekuhlt.

In Schritt (4) wird die Flllmasse flir den Kern beispielsweise durch das
Befiillungsrohr im Kegelroller in den hergesteliten verjlingten Zuckerstrang gefullt
(gepumpt). Die Filllmasse hat beim Einfillen in den verjingten Zuckerstrang eine
Temperatur kleiner als 78 °C, bevorzugt 40 bis 50 °C.

Der in Schritt (4) erhaltene flissig verfilite Zuckerstrang wird in Schritt (5) zu dem
gewiinschten erfindungsgeméfien Formkorper geformt. Das Verformen erfolgt nach
bekannten Formungsmethoden, wie z.B. Portionieren oder Zuschneiden, vorzugsweise
mittels Pragemaschinen. Durch Zuschneiden, Priagen, Drehen oder Quetschen des
vorgeformten verfillten Zuckerstrangs kdnnen die gewlinschten Formkdrper mit flissiger
Flllung erhalten werden. Dieser Vorgang erfolgt bevorzugt unter Kiihlung oder gefolgt
von Kiihlung auf Temperaturen zwischen 20 bis 40 °C.

Durch den Pragevorgang wird der Formkdrper verschlossen und die flissige
Fillung darin eingeschlossen.
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In Schritt (6) erfolgt das Einbringen (z.B. durch automatisiertes Einschiellen oder
Eindricken) eines Stiels in das noch zéh-plastische Lutscher-Hillmaterial. Durch die
spezifische Ankerregion des Stiels wird dieser fest in dem Lutscherhilimaterial
verankert.

Durch  Abkihlen des geformten wund beflliten Lutschers wird der
erfindungsgemale Lutscher erhalten. Das Abkdhlen muss nicht zwangslaufig als letzter
Schritt erfolgen, sondern kann auch wahrend bzw. kontinuierlich im Zuge der Beflllung,
Formung, und/oder Stiel-Einbringung erfolgen. Bevorzugt erfolgt das Abklhlen nach
Einbringen des Stiels.

Im Prinzip ist es auch maglich, den mit dem beschriebenen Verfahren erhéltlichen
Lutscher mit flissig gefiilitem Kern und Stiel zusatzlich mit mindestens einer weiteren
Beschichtung und/oder einem zusatzlichen Topping versehen wird. Geeignete
Beschichtungen oder Toppings sind einem Fachmann bekannt.

In einer besonders bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung wird eine solche
Beschichtung oder Topping in einem zuséatzlichen Verfahrensschritt (8) auf den Lutscher
aus Schritt (7) aufgebracht. Dabei kann das Aufbringen der Beschichtung durch
Aufsprithen oder Eintauchen des Lutschers in die Beschichtungslésung erfolgen, wobei
Aufsprithen bevorzugt ist. Durch das Aufsprihen ist es méglich, einen feinen Film der
Beschichtungslosung auf den Lutscher aufzubringen.

In einer besonders bevorzuglen Ausfihrungsform der Erfindung wird in einem
solchen zusatzlichen Schritt (8) eine aromatisierte Beschichtungsldsung auf den
Lutscher aufgebrachi. Dazu werden bevorzugt geeignete Aromen oder Aromaldsungen
in einer geeigneten Beschichtungslosung geldst. Besonders bevorzugt sind
Beschichtungsldsungen auf Basis von pflanzlichen Fetten und Olen, sowie mittel- bis
langkettigen Di- und Triglyceriden, wobel mitlelketlige Triglyceride pflanzlicher
FettsBuren, wie Glycerolester pflanzlicher Feitsduren, besonders bevorzugt sind.
Beispiele umfassen lebensmittelrechtlich zugelassene wund fur den Verzehr
unbedenkliche  Beschichtungslésungen. Eine ganz  besonders  bevorzugte
Beschichtungsldsung ist eine Mischung eines Aromas oder einer Aromaldsung
{Aromazubereitung) in einem Glycerolester einer pflanzlichen Fettsdure wie z.B. bekannt
unter dem Handelsnamen WITARIX® MCT (60/40 Neutraldl). Dazu wird das Aroma oder
die Aromazubereitung in der Beschichtungslésung (z.B. dem Ol oder dem Triglycerid)
geldst und anschliefend auf den Luischer in Schritt (8) wie oben beschrieben
aufgebracht. Als Aromen oder Aromazubereitungen sind prinzipiell alle Aromen mit
lebensmittelrechtlicher Zulassung und Unbedenklichkeit fir den Verzehr einsetzbar.
Bevorzugt werden solche mit angenehmen und/oder fir den Konsumenten
{berraschenden Geschmackserlebnissen eingesetzt. Grundsétzlich kénnen in die
Beschichtungslésung auch feste oder partikulédre Bestandteile eingemischt und damit auf
dem erfindungsgemalfien Lutscher aufgebracht werden. Mégliche feste oder partikuléare
Bestandteile umfassen Pulver, wie z.B. Alkohol- oder Aromapuiver, Gewlrze wie z.B.
Zimt, Kardamom, Chili, Pfeffer efc. Salz- oder Zuckerkristalle oder Frucht-
/Gemisepartikel etc.. Es ist auch mdglich, solche festen oder partikuldren Bestandteile
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durch Aufstreuen, Tauchen und andere geeignete Verfahren auf den Lutscher zusétzlich
aufzubringen.

Danach wird das fertige Produkt abgekihit und konfektioniert, z.B. in geeigneten
Verpackungsmaterialien verpackl.

Gegenstand der Erfindung sind auch die nach den vorstehend beschriebenen
Verfahren erhéltlichen Lutscher.

BESCHREIBUNG DER FIGUREN

Die in der Figurenbeschreibung verwendeten Bezugszeichen weisen folgende
Bedeutung auf:

Figur 1: Erfindungsgemalier Lutscher mit fester Lutscherhille (1) und flissigem
Kern (2) und Stiel (3) mit Ankerregion (4)

Figur 2: Erfindungsgemaler Lutscher mit fester Lutscherhille (1) und flissigem
Kern (2) und Stiel (3) mit Beschichtung (5)

Figur 3: Erfindungsgemaler Stiel (3) mit Ankerregion (4)

Figur 4. Erfindungsgemaéler Stiel (3) mit Ankerregion (4) und zusétzlicher
Stielmodifikation (5)

Die Erfindung wird durch die nachfolgenden Beispiele weiter veranschaulicht, ohne dass
diese hierauf beschréankt werden soll.

BEISPIELE

Die nachfolgende Tabelle 1 zeigt am Beispiel eines Lutschers mit 28 mm
Gesamtdurchmesser erzielbare Fillungsgrade (Flllungsanteil [Gew.-%] bezogen auf
den Gesamten Lutscher), Lutscherhiillen-Dicken (Mantelmasse Dicke [mm]),
Fullvolumen (Volumen Fillung [mm®) und Durchmesser der verfiiliten Hohlrdume
(Durchmesser Flllung [mm]):

Tabelle 1: Lutscher-Ausgestaltungen und Fillgrade

Lutscher-Durchmesser: 28 mm

Lutscher-Volumen: 11.494,0 mm

Fillungsantell Mantelmasse Dicke Volumen Fillung Durchmesser Flillung

1% [mm] [mm?] {mm]
0 14,0 0,0 0,0
5 238 5747 10,3
10 V 7.5 1.149,4 13,0
ik ’ 6,b L2478 144
20 5,8 4.298,8 ; 16,4
25 52 28735 178
10 4,6 3,448,2 : 18,7
35 41 40229 19,7
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Die folgenden Beispiele beziehen sich auf erfindungsgeméalie Lutscher der Variante b)
und d) mit alkohol-haltiger Lutscherhdille,

Beispiel 1: Herstellung der Lutscherhiille

Nach der Zusammensetzung gemald Tabelle 2 und 3 wurde ein erfindungsgemalier
Lutscher mit einer Zusammensetzung der festen Lutscherhllle nach Tabelle 4
hergestelit.

Tabelle 2: Hartbonbon-Hillmasse Tabelle 3: Kaschiermasse
Nach dem Kochprozess
Rohstoff Me"gf [Gew.- Rohstoff Menge [Gew.-
Vo] %]
lsomali 79,0 Polydextrose 66,67
Polydexirose 14,0 Alkohol 33,33
Sorbit 6,0
Wasser 1,0

Die Hartbonbon-Hlllmasse wurde dabei durch Mischen von lIsomalt, Sorbit und
Polydextrose mit Wasser (Kochmasse) und Kochen bei 165 °C in einem Satzkocher
erhalten. Gegebenenfalls kénnen anschlieRend weitere Lebensmittelzusatzstoffe, wie
vorstehend definiert, hinzugegeben und mit der Kochmasse in einem Aromamischgerat
verriihrt werden.

Die Kaschiermasse wurde durch Mischen von Polydextrose und Alkohol hergestelit.

Anschliellend wurde die Hartbonbon-Hullmasse flachig ausgestrichen und darauf die
Kaschiermasse ausgestrichen. Aus dem so erhaltenen zweischichtigen Hulimaterial
wurde durch Falten der Schichten Uberesinander ein mehrschichtiges Huillmaterial
hergestellf, welches anschlieBend im Kegelroller und mittels Egalisierrolien, sowie
Pragemaschinen in die gewilnschte Form Uberfihrt wurde. In den so erhaltenen
Formkérper wurde anschlieffend ein erfindungsgemafier Stiel in das noch zahplastische
Lutschermaterial eingedriickt.

Nach Abkiihlen kann der so erhaltene Lutscher verpackt werden.

Tabelle 4: Zusammenseizung des Lulschers {gesamt)

Total Menge [Gew.-%]
Hartbonbon-Hlllmasse
87,87
gesamt
Kaschiermasse 12,33
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Total Menge [Gew .-%]
gesamt

Alkoholgehalt in der Hllimasse (gesamt): 4,11 Gew.-%.

Beispiel 2: Lutscher mit alkoholischer Fiillung (20 % Alkoholgehalt in der Fiillung)

Das Lutscherhiilimaterial wurde geman Beispiel 1 hergestelit.

Zusdtzlich wurde ein Fillmaterial fir die alkoholhaltige Flllung gemaR der
Zusammensetzung nach Tabelle 5 hergestellt.

Tabelle 5: alkoholhallige Flllung

Rohstoff Menge [Gew .-%]
Maltitolsirup 75,00
Alkohol 25,00

Statt Maltitolsirup kann flr die Fillung auch Glukose-Sirup oder Sorbitol verwendet
werden. Gegebenenfalls koénnen aullerdem weitere Lebensmitielzusatzstoffe, wie
vorstehend definiert, hinzugegeben und mit der Flillmasse verriihrt werden.

Die so erhaltene alkoholhaltige Flllung wird lber ein am Kegelroller angebrachtes
Beflllungsrohr in den in dem Kegelroller hergestellten verjlingten Zuckerstrang gepumpt.
Der beflillte Zuckerstrang wird anschiiellend durch Abschneiden bzw. Abquetschen und
Pragen verschlossen und zu einem Formkdrper geformt, in den anschliefend ein
erfindungsgemaler Stiel in das noch zahplastische Lutschermaterial eingedriickt wird.

Nach Abkuhlen kann der so erhaltene Luischer verpackt werden.

Tabelle 8: Zusammensetzung des Lutschers {gesamt)

Total Menge [Gew .~%]
Lutscherhiille
80,00
(gesamt)
alkoholhaltige Fillung 20,00

Alkoholgehalt in der festen Lutscherhdiille gesamt: 4,11 Gew.-%
Alkoholgehalt im Lutscher gesamt (Lutscherhille + alkoholhaltige Fiillung): 8,29 Gew.-%.
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Beispiel 3: Weitere Lutscher, wahiweise herstellbar mit alkoholischer Fiillung oder
nicht-alkoholischer Flillung, gemaf den vorstehenden Beispielen 1 und 2 mit
variierender Kaschiermasse

Tabelle 7: weilere mogliche Kaschiermassen

Beispiel Rohstoff Menge [Gew.-%]
Polydexirose 17,56
3.1 Dextrin 41
Celluloseether 1.8
Alkohol 39,7
3.2 Hydroxypropyleellulose 5
Alkohol 95
3.3 Hydroxypropylceliulose 65
Alkohol 35
3.4 Komponente 3-3 72
Polydextrose 28
3.5 Komponente 3-4 72
Polydextrose 28
36 Polydextrose 34
Alkohol 66
Maltodextrin auf Basis 30
3-7 von Tapiokastérke
Alkohol 70

Die vorstehenden Kaschiermassen der Tabelle 7 kénnen mit den Hartbonbon-
Hillmassen der Beispiele 1 und 2 oder mit anderen geeigneten erfindungsgemafen
Zusammensetzungen  zur  Bildung der  Hartbonbon-Hillmasse zu  den
erfindungsgemafien Bonbonwaren hergestellt werden.

Insbesondere werden in einer bevorzugten Verfahrensvariante der Hartbonbon-
Hullmasse (z.B. gemaf Beispiel 1) zuséatzlich 2 bis 5 Gew.-% Glycerin beigemengt.

Grundsétzlich kdnnen mit den vorbeschriebenen Beispielen auch {bliche nicht-
alkoholische flissige oder flieRfahige Flllungen verfiillt werden.

Desweiteren ist es mdglich, einen flussig geflillten Lutscher auf Basis eines
ausschlieflich auf einer alkoholfreien Hartbonbon-Hillmasse (z.B. gemafl Tabelle 2)
entsprechend herzustelien.

Dabei konnen die Verfahren wie in Beispiel 1 und 2 beschrieben angewendet werden
oder eines der anderen beschriebenen erfindungsgeméaflen Verfahren. Aus den



10

15

20

25

30

35

40

WO 2018/109230 31 PCT/EP2017/083352

beschriebenen Komponenten kénnen die erfindungsgemallen Lutscher hergestellt
werden, wie hierin beschrieben,

Ergebnis:
Alle beispielgeméallen Ausflhrungsformen lassen sich gut verarbeiten und zu den

erfindungsgemafien Lutschern verarbeiten. Die damit erhaltlichen Lutscher zeichnen
sich durch eine hohe Dichtigkeit und eine verringerte Neigung zum Auslaufen der
flissigen Flllung aus. Die beschriebenen Ausfiihrungsformen sind somit insbesondere
fir eine kontinuierliche Verfahrensflhrung, wie sie hierin beschrieben ist, geeignet.
Insbesondere Ausflhrungsformen der Variante b) und d) zeigen aullerdem eine
kontinuierliche und stabile Freisetzung des in der Lutscherhlille enthaltenen Alkohols
Uber die gesamte Verzehrzeit, selbst nach langerer Lagerzeit.

Beispielhafte Ausfiihrungsformen der Erfindung:

1. Verfahren zur Herstellung eines Lutschers mit flissig gefllitem Kern und Stiel,
umfassend die folgenden Verfahrensschritte:

(1 Herstellung eines Lutscher-Hulimaterials, umfassend die Schritte

(1-1)  Herstellung einer Hartbonbon-Hilimasse enthaltend mindestens einen
Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff oder Mischungen
davon
» Mischen der Zuckerbestandteile mit Wasser,

» Kochen dieser Zuckermischung bei bis zu 170 °C bis zum Erhalt einer
geschmolzenen homogenen Zuckermasse,

» gegebenenfalls Einmischen eines oder mehrerer Zusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen,
Sifistoffen, Sauerungsmitteln, Milchprodukten, farbenden
Lebensmitteln und Mischungen davon unter

» Erhalt einer viskosen, modellierbaren, zahplastischen, streich- oder
flieltfahigen Hartbonbon-Hillmasse;

(1-2)  gegebenenfalls Herstellung einer Kaschiermasse auf Basis mindestens
eines Zuckers, JZuckeraustauschstoffs oder zucker@hnlichen Sioffs,
mindestens eines Verdickungsmittels aus der Gruppe der Cellulosen oder
Hydrokolloidgele durch
» Mischen der Bestandieile der Kaschiermasse,

» gegebenenfalls EinrGhren von Ethanol oder einer alkoholischen
Flissigkeit,

» gegebenenfalls Einmischen eines oder mehrerer Zusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen,
Slfistoffen, Sduerungsmitieln, Milchprodukten, farbenden
Lebensmitteln und Mischungen davon unter
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(2-2)

(3)

4)

(5)

(6)
(7

32 PCT/EP2017/083352

» FErhalt einer im Wesentlichen homogenen viskosen, modellierbaren,
zéhplastischen, fliel- oder streichfahigen Mischung;

Herstellung eines kontinuierlichen Zuckerstrangs, umfassend die Schritte

Ausbringen der Hartbonbon-Hiillmasse aus Schritt (1-1) in einer
kontinuierlichen Schicht und Abkuhlen dieser Schicht auf eine Temperatur
im Bereich von 30 °C bis 90 °C, und Einrollen, Falten oder Einklappen der
Hartbonbon-Hiillmasse unter Erhalt eines ungefiillten Zuckerstrangs;
und/oder

Herstellung eines gefiiliten Zuckerstrangs durch Aufbringen der
Kaschiermasse aus Schritt (1-2) auf einer kontinuierlichen Schicht der
Hartbonbon-Hiillmasse gemaR Schritt (2-1) und UmschlieRen der
Kaschiermasse mit der Schicht der Hartbonbon-Hllmasse durch Einrollen,
Falten oder Einklappen der Hartbonbon-Hiillmasse unter Erhalt eines
geflllten Zuckerstrangs;

Zuflhrung des ungefiiliten und/oder des gefiillten Zuckerstrangs aus Schritt
(2-1) bzw. (2-2) in einen Kegelroller oder Extruder und Formung zu einem
verjlingten Zuckerstrang zur Bildung des Lutscher-Hiillmaterials;

kontinuierliche Beflllung des verjlingten Zuckerstrangs mit einer fiissigen
oder flielffahigen Fulllung Uber ein am Austritt des Kegelrollers oder
Extruders angeordneten Beflillungsrohr unter Erhalt eines fliissig verfiiliten
Zuckerstrangs;

Formgebung des aus Schritt (4) erhaltenen flussig verfiiliten Zuckerstrangs
durch Schneiden und/oder Prégen unter Erhalt eines Formkorpers mit
flissiger Fiillung;

Einbringen eines Stiels in den Formkérper aus Schritt (5); und

Abkihlen des Formkorpers mit flissiger Fiillung und Stiel unter Erhalt eines
Lutschers mit fliissig gefilitem Kern und Stiel;

worin der in Schritt (6) in den flissig geflllten Formkérper eingebrachte Stiel

dadurch

gekennzeichnet ist, dass dieser an dem in den Formkérper eingebrachten

Ende eine Ankerregion aufweist, mit der der Stiel in den Formkérper eingebracht

wird.

2. Das Verfahren gemafl Ausflihrungsform 1, worin der Stiel aus einem Material

gebildet

ist, welches eine rauhe oder aufgerauhte Oberflache aufweist.

3. Das Verfahren gemaf Ausfilhrungsform 1 oder 2, welches gekennzeichnet ist durch
eine verlangsamte kontinuierliche Verfahrensfihrung mit einer Formgebung in
Schritt (5) von maximal 750 Lutschern pro Minute.
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4. Das Verfahren nach einer der vorhergehenden Ausfiihrungsformen, worin der

Hartbonbon-Hudlimasse in Schritt (1-1) zuséatzlich bis zu 6 Gew.% Glycerin, bezogen
auf die Zusammensetzung der Hartbonbon-Hllimasse, zugefligt wird.

Das Verfahren nach einer der vorhergehenden Ausflhrungsformen, worin eine
Kaschiermasse gemafl Schritt (1-2) auf Basis mindestens eines Zuckers,
Zuckeraustauschstoffs  oder  zuckerdhnlichen  Stoffs, mindestens eines
Verdickungsmittels aus der Gruppe der Cellulosen oder Hydrokolloidgele, hergestelit
wird, in die auerdem Ethanol oder eine alkoholische Fliissigkeit eingearbeitet wird;
und umfassend die Schritte

(2) Herstellung des kontinuierlichen Zuckerstrangs aus mindestens einem
geflliten Zuckerstrang gemafl Schritt (2-2) sowie gegebenenfalls
mindestens einem ungefillten Zuckerstrang gema Schritt (2-1);

(3) Herstellung des verjlingten Zuckerstrangs zur Bildung des Lutscher-
Hillmaterials aus dem mindestens einen gefiliten sowie des
gegebenentfalls mindestens einen ungefiiliten Zuckerstrangs aus Schritt (2-
1) bzw. (2-2) im Kegelroller oder Extruder;

(4) kontinuierliche Beflllung des verjingten Zuckerstrangs mit einer fliissigen
oder flieltfahigen Fillung;

(5) Formgebung durch Prégen unter Erhalt eines Formkorpers mit flissiger
Flllung;
(6) Einbringen eines Stiels wie in einem der Anspriche 1 bis 3 definiert in den

Formkérper aus Schritt (5); und

(7) Abkuhlen des Formkorpers mit fliissiger Flllung und Stiel unter Erhalt eines
Lutschers mit flissig gefilltem Kern und Stiel sowie alkoholhaltigem
Lutscher-Hillmaterial;

worin der in Schritt (6) in den flissig gefiillten Formkoérper eingebrachte Stiel durch die in
den vorstehenden Ausflhrungsformendefinierten Merkmale gekennzeichnet ist.

Das Verfahren nach einer der vorhergehenden Ausflhrungsformen, worin

die Kaschiermasse in Schritt (1-2) eine Temperatur von < 40 °C, bevorzugter, < 30
°C, bevorzugter Raumtemperatur aufweist; und

worin in Schritt (2), (3), (4), (5) und (6) auf eine Verarbeitungstemperatur von £ 70
°C, bevorzugt < 70 °C temperiert wird.
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10.

11.

12.

13.

14.

Das Verfahren nach einer der vorhergehenden Ausfihrungsformen, worin in Schritt
(4) Ethanol oder eine alkoholische Flissigkeit oder flieRfahige alkoholische Fiillung
verfullt wird.

Das Verfahren nach einer der vorhergehenden Ausflhrungsformen, worin die
Hartbonbon-Hullmasse in  Schritt (1-1) eine Schmelze mindestens eines
Zuckeraustauschstoffs aus der Gruppe der Polyole ist.

Das Verfahren nach Ausflihrungsform 8, worin das mindestens eine Polyol
ausgewdhlt ist aus Isomalt, Maltitol, Mannitol, Sorbitol, und Xylitol, besonders
bevorzugt Isomailt.

Das Verfahren nach einer der vorhergehenden Ausfiihrungsformen, worin in Schritt
(1-2) Ethanol oder eine alkoholische Flissigkeit in den mindestens einen Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerahnlichen Stoff sowie das mindestens eine
Verdickungsmitte! aus der Gruppe der Cellulosen oder Hydrokolloidgele, die jeweils
in fester oder pulverférmiger Form vorliegen, eingemischt wird.

Das Verfahren nach einer der vorhergehenden Ausfiihrungsformen, worin in Schritt
(1-2) das mindestens eine feste oder pulverférmige Verdickungsmittel aus der
Gruppe der Cellulosen ausgewahit ist aus mikrokristalliner Cellulose, Methyl-, Ethyl-,
Hydroxypropyl-, Hydroxypropylmethyl-, Methylethyl-, Carboxymethyl,
Natriumcarboxymethylcellulose oder Celluloseether, wobei Hydroxypropylcellulose
besonders bevorzugt ist.

Das Verfahren nach einer der vorhergehenden Ausfiihrungsformen, worin in Schritt
(1-1) und/oder (1-2) ein oder mehrere Zusatzstoffe aus der Gruppe bestehend aus
Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen, SuRstoffen, Sauerungsmitteln,
Milchprodukten, farbenden Lebensmitteln und Mischungen davon zugesetzt werden.

Das Verfahren nach einer der vorhergehenden Ausflihrungsformen, worin der Anteil
des Ethanols oder der alkoholischen Flissigkeit in der Kaschiermasse aus Schritt
(1-2) 0,1 bis 60 Gew.-%, bezogen auf die Kaschiermasse, betragt.

Das Verfahren nach einer der vorhergehenden Ausfiihrungsformen, worin die
flissige oder flieffdhige Fillung gemaflt Schritt (4) Glukosesirup, Maltitolsirup,
Sorbitol oder Mischungen davon, gegebenenfalls Alkohol sowie gegebenenfalls
weitere lLebensmittelzusatzstoffe aus der Gruppe der Aromastoffe, Farbstoffe,
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Séauerungsmittel, SlRstoffe, Verdickungsmittel und Mischungen davon, sowie
Milchprodukte enthalt.

15. Ein Lutscher mit fliissig gefiilltern Kern und Stiel, der durch das Verfahren nach einer
der Ausflihrungsformen bis 14 erhaltlich ist.
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PATENTANSPRUCHE

1.

Verfahren zur Herstellung eines Lutschers mit fliissig gefiiltem Kern und Stiel,
umfassend die folgenden Verfahrensschritte:

(1
(1-1)

(1-2)

(2-1)

Herstellung eines Lutscher-Hiilimaterials, umfassend die Schritte

Herstellung einer Hartbonbon-Hiillmasse enthaltend mindestens einen

Zucker, Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff oder Mischungen

davon und Glycerin,

» Mischen der Zuckerbestandteile mit Wasser,

» Kochen dieser Zuckermischung bei bis zu 170 °C bis zum Erhalt einer
geschmolzenen homogenen Zuckermasse,

» Einmischen von bis zu 6 Gew. % Glycerin, bezogen auf die
Gesamtzusammensetzung der Hartbonbon-Hiillmasse,

» gegebenenfalls Einmischen eines oder mehrerer Zusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen,
Sifstoffen, Séuerungsmitteln, Milchprodukten, farbenden
Lebensmitteln und Mischungen davon unter

» FErhalt einer viskosen, modellierbaren, zdhplastischen, streich- oder
flieifahigen Hartbonbon-Hillmasse:

Herstellung einer Kaschiermasse auf Basis mindestens eines Zuckers,

Zuckeraustauschstoffs oder zuckerdhnlichen Stoffs, und gegebenenfalls

mindestens eines Verdickungsmittels aus der Gruppe der Cellulosen oder

Hydrokolloidgele durch

» Mischen der Bestandteile der Kaschiermasse,

» EinrGhren von Ethanol oder einer alkoholischen Flussigkeit,

> gegebenenfalls Einmischen eines oder mehrerer Zusatzstoffe aus der
Gruppe bestehend aus Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen,
Sifistoffen, Séauerungsmitteln, Milchprodukten, farbenden
Lebensmitteln und Mischungen davon unter

» Erhalt einer im Wesentlichen homogenen viskosen, modellierbaren,
zéhplastischen, fliel3- oder streichfahigen Mischung;

gegebenenfalls  Herstellung  eines  kontinuierlichen  Zuckerstrangs,
umfassend die Schritte

Ausbringen der Hartbonbon-Hillmasse aus Schritt (1-1) in  einer
kontinuierlichen Schicht und Abkiihlen dieser Schicht auf eine Temperatur
im Bereich von 30 °C bis 90 °C, und Einrollen, Falten oder Einklappen der
Hartbonbon-Hillmasse unter Erhalt eines ungefiillten Zuckerstrangs;
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(2-2)  Herstellung eines gefiillten Zuckerstrangs durch Aufbringen der
Kaschiermasse aus Schritt (1-2) auf einer kontinuierlichen Schicht der
Hartbonbon-Hlllmasse gemaR Schritt (2-1) und UmschlieRen der
Kaschiermasse mit der Schicht der Hartbonbon-Hilimasse durch Einrollen,
Falten oder Einklappen der Hartbonbon-Hillmasse unter Erhalt eines
geflullten Zuckerstrangs;

(3) ZufGhrung des gefilliten Zuckerstrangs aus Schritt (2-2), und
gegebenenfalls des ungeflllten Zuckerstrangs aus Schritt (2-1), in einen
Kegelroller oder Extruder und Formung zu einem verjlingten Zuckerstrang
zur Bildung des Lutscher-Hilimaterials;

(4) kontinuierliche Beflillung des verjlingten Zuckerstrangs mit einer flissigen
oder fliefdhigen Fillung Uber ein am Austritt des Kegelrollers oder
Extruders angeordneten Beflillungsrohr unter Erhalt eines flissig verfiillten
Zuckerstrangs;

(5) Formgebung des aus Schritt (4) erhaltenen fliissig verfiliten Zuckerstrangs
durch Schneiden und/oder Pragen unter Erhalt eines Formkérpers mit
flussiger Fillung;

(6) Einbringen eines Stiels in den Formkd&rper aus Schritt (5); und

{(7) Abkihlen des Formkérpers mit flissiger Fillung und Stiel unter Erhalt eines
Lutschers mit flissig gefiilitem Kern und Stiel.

Das Verfahren gemé&l Anspruch 1, worin der Stiel aus einem Material gebildet ist,
welches eine rauhe oder aufgerauhte Oberflache aufweist und/oder worin der Stiel
dadurch gekennzeichnet ist, dass dieser an dem in den Formkorper eingebrachten
Ende eine Ankerregion aufweist, mit der der Stiel in den Formkérper eingebracht
und darin verankert wird.

Das Verfahren geméaft Anspruch 1 oder 2, umfassend einen zusétzlichen Schritt (8)
des Aufbringens einer Beschichtung auf den Lutscher aus Schritt (7), worin die
Beschichtung vorzugsweise eine aromatisierte Beschichtung auf Basis eines Ols,
Di- oder Triglycerids in Mischung mit einem Aroma oder einer Aromazubereitung ist.

Das Verfahren gemafR Anspruch 1, 2 oder 3, welches gekennzeichnet ist durch eine
verlangsamte kontinuierliche Verfahrensfiihrung mit einer Formgebung in Schritt (5)
von maximal 750 Lutschern pro Minute.
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Das Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche, worin eine
Kaschiermasse gemall Schritt (1-2) auf Basis mindestens eines Zuckers,
Zuckeraustauschstoffs oder zuckerdhnlichen Stoffs, und gegebenenfalls mindestens
eines Verdickungsmittels aus der Gruppe der Cellulosen oder Hydrokolloidgele,
hergestellt wird, in die auflerdem Ethanol oder eine alkoholische Flissigkeit
eingearbeitet wird; und umfassend die Schritte

(2) Herstellung des kontinuierlichen Zuckerstrangs aus mindestens einem
geflliten Zuckerstrang gemafll Schritt (2-2) sowie mindestens einem
ungeflliten Zuckerstrang gemaf Schritt (2-1);

(3) Herstellung des verjingten Zuckerstrangs zur Bildung des Lutscher-
Hullmaterials aus dem mindestens einen gefiliten sowie dem mindestens
einen ungefillten Zuckerstrang aus Schritt (2-2) bzw. (2-1) im Kegelroller
oder Extruder;

(4) kontinuierliche Befullung des verjingten Zuckerstrangs mit einer flissigen
oder flieftfahigen Flllung;

(5) Formgebung durch Pragen unter Erhalt eines Formkérpers mit flissiger
Fillung;

(6) Einbringen eines Stiels in den Formkd&rper aus Schritt (5); und

(7) Abkulhlen des Formkdérpers mit filissiger Flllung und Stiel unter Erhalt eines

Lutschers mit flussig gefllitem Kem und Stiel sowie alkoholhaltigem
Lutscher-Hulimaterial.

Das Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, worin

die Kaschiermasse in Schyritt (1-2) eine Temperatur von < 40 °C, bevorzugter, < 30
°C, bevorzugter Raumtemperatur aufweist; und

worin in Schritt (2), (3), (4), (5) und (6) auf eine Verarbeitungstemperatur von < 70
°C, bevorzugt < 70 °C temperiert wird.

Das Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche, worin in Schritt (4)
Ethanol oder eine alkoholische Flussigkeit oder flieRfahige alkoholische Fillung
verfullt wird.

Das Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, worin die Hartbonbon-
Hlllmasse in Schritt (1-1) eine Schmelze mindestens eines Zuckeraustauschstoffs
aus der Gruppe der Polyole ist.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Das Verfahren nach Anspruch 8, worin das mindestens eine Polyol ausgewahit ist
aus Isomalt, Maltitol, Mannitol, Sorbitol, und Xylitol, besonders bevorzugt Isomalt.

Das Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, worin in Schritt (1-2)
Ethanol oder eine alkoholische Fliissigkeit in den mindestens einen Zucker,
Zuckeraustauschstoff, zuckerdhnlichen Stoff sowie gegebenenfalls das mindestens
eine Verdickungsmittel aus der Gruppe der Cellulosen oder Hydrokolioidgele, die
jeweils in fester oder pulverférmiger Form vorliegen, eingemischt wird.

Das Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, worin in Schritt (1-2)
mindestens ein festes oder pulverférmiges Verdickungsmittel aus der Gruppe der
Cellulosen ausgewahit ist aus mikrokristalliner Cellulose, Methyl-, Ethyl-,
Hydroxypropyl-, Hydroxypropylmethyl-, Methylethyi-, Carboxymethyl,
Natriumcarboxymethylcellulose oder Celluloseether zugesetzt wird, wobei
Hydroxypropylcellulose besonders bevorzugt ist.

Das Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, worin in Schritt (1-1)
und/oder (1-2) ein oder mehrere Zusatzstoffe aus der Gruppe bestehend aus
Verdickungsmitteln, Aromastoffen, Farbstoffen, Siufstoffen, Sauerungsmitteln,
Milchprodukten, farbenden Lebensmitteln und Mischungen davon zugesetzt werden.

Das Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, worin der Anteil des
Ethanols oder der alkoholischen Flissigkeit in der Kaschiermasse aus Schritt (1-2)
0,1 bis 60 Gew.-%, bezogen auf die Kaschiermasse, betragt.

Das Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, worin die fliissige oder
flieRfahige Fillung gemafl Schritt (4) Glukosesirup, Maltitolsirup, Sorbitol oder
Mischungen davon, gegebenenfalls Alkohol sowie gegebenenfalls weitere
Lebensmittelzusatzstoffe aus der Gruppe der Aromastoffe, Farbstoffe,
Sauerungsmittel, Siifistoffe, Verdickungsmittel und Mischungen davon, sowie
Milchprodukte enthalt.

Ein Lutscher mit flissig gefllltem Kern und Stiel, der durch das Verfahren nach
einem der Anspriiche 1 bis 14 erhéltlich ist.
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