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Vyvoj vyroby nealkoholickych napoji v CSSR se
v uplynulé pétiletce prosazoval ptedzviim v moderni-
zaci a zvySovani kapacit vyrobnich zatizeni. S moder-
nizaci vyrobnich linek se obvykle soucasn& zlepSovaly
hygienické a sanitatni podminky ve vyrob&, coZ pri-
spelo ke zlepSeni stability a celkové jakosti nealkoho-
lickych néapoji.

V této petiletce, zasvécené kvalit®, by se mélo také
vyrazn& zménit sloZeni nealkoholick§ch népojii, hlavn&
pfi inovaci nékterych starych druhii. V plné mife je
tfeba uplatnit snahu po sniZeni kalorické hodnoty na-
pojl, ¢ehoZ se b&Zné& dosahuje sniZovanim obsahu cukril.

Za nizkokalorické nédpoje se poklddaji takové, jejichZ
kalorickd hodnota je niZsi neZ 50 % hodnoty obvyklé
u nealkoholickych ndpoji. Podle smérnic platnfch
v NSR nemd byt kalorickd hodnota vy33i neZ 104,7 kJ
(25 kcal) na 100 ml, tedy 3454 k] (82,5 kecal) na 0,33 1
napoje. Némecka komise pro vyzkum vyZivy vSak do-
poruguje, aby nizkokalorické ndpoje nem&ly vyssi kalo-
ricky obsah neZ 62,8 k] (15 kcal) na 100 ml, tedy
207,2 k] (49,5 kcal) na 0,33 1. PFi vypoCtu se vychazi
z téchto hodnot: jednomu gramu stravitelnych sachari-
di a bilkovin se pFi&itd hodnota 17,2 k] (4,1 kcal),
30,1 k] (7,2 kecal) pro gram etanolu a 389 k] (9,3 kcal)
pro gram stravitelného tuku.

SniZovani obsahu cukrii v nealkoholickych n&pojich
v8ak vyvoldva dal3i problémy, z nichZ nejzdvaZngjsi-je
poruseni chutové rovnovdhy ndpoje. K nipravé obvykle
nestati pouhé zvySeni davky aromatu, ale byva nutné
pfepracovat celé slcZeni napoje.

Pfi inovaci nebo vyvoji nealkoholick§ch népoji,
zvlasté téch, které jsou syceny kysli¢nikem uhli&itym,
sledujeme nejen sniZovani kalorické hodnoty, ale i zvy-
Seni obsahu fyziologicky ptFiznivé plsobicich latek a
pFirodnich surovin. Za tim tufelem se zavidd#ji nové su-
roviny zlepSujici dobré vlastnosti ndpoje. Také se pro-
vadi selekce dosud pouZivanych surovin, pFiemzZ se né-
které vyfazuji a jiné pouZivaji v novych proporcich ¢i
Sir§ich aspektech.

V prvni Fad@ néas zajimaji suroviny, které davaji li-
monddé jeji hlavni chufové ¢i spi¥e aromatické- vlast-
nosti. Biologicky t¢inné a ostatni sloZky sledujeme takeé
z hlediska vlivu na aromatické komponenty, popfipadé
barviva. Z pfirodnich materidlii. které maji vliv na arg-
ma nealkoholickych népojii, je tfeba podtrhnout ovocné
a zeleninové §tdvy nebo dfen& a extrakty z riznych
druhli drog, aromatickych rostlin nebo kofeni. Tyto su-
roviny, zvlasté zeleninové a ovocné $tdvy, obsahuji kro-
mé vonnych a chufovfch komponent Fradu dal3ich,
vétSinou biolcgicky dcinnych 2 nasSemu zdravi prospes-
nych latek, které obvykle pfiznivé ovliviiuji pFitomné
aromatické sloZky.

U nds se zatim ve vE&tSsim mefitku pouZivaji pfi vy-

robé nealkoholickych néapoji mrkvova a celerova dfen
nebo Stdva a z ovocnych §fav jableCnd, jahodovd, mali-
novd a rybizovéa obojiho druhu. PouZiti hroznového mostu
i ostatnich pfirodnich surovin mad u nas zatim jen
cblastni vyznam.

Ovocné Stavv pouZiviame hlavné pro jejich obsah pfi-
rozenych aromatickych latek a jejich prekurzorii, cukrii,
kyselin, pektinu, popfipadé barviv. Z fyziologicky a&in-
nych latek byva obvykle pfitomen vitamin C. Zeleninové
S§tavy a polotovary jsou vétSinou bohat3i latkami dile-
Zitymi pro zdravi Clovéka a pfi jejich pouZiti do me-
alkoholickych népoji se sleduje spiSe zvySeni jejich
biologické hodnoty neZ zlep3Seni senzorickych vlastnosti.
Mrkvovou Sfavou se dodd néapoji £-karotén a vitaminy
B; a B,. Celerovd 3tava obsahuje cholin, asparagin a
silici, ktera podporuje &innost ledvin.

Mame za to, Ze by bylo moZno vyuZit pfi vyrobé ne-
alkoholick§ch ndpoji jeSté dalSich zeleninovych Stav
z demadcich zdroji. Na prvnim misté je t¥eba upozornit
né Stdvu z rajskych jablek. Kromé karoténovych barviv
(karotén, lykopen) obsahuje dosti vitaminu C (aZz 30
mg%), fosfor, draslik, Zelezo, m&d a stopové prvky.
Saponin obsaZeny v tomatové Stdvé priznivé ovliviiuje
traveni. Pro syceny nealkoholicky ndpoj bude stadit po-
mérné malé mnoZstvi. Velké davky Stavy z rajskych
jablek mohou u nékterych osob vyvolat podraZdéni Za-
ludku, snad wvlivem subjektivniho pfedézovani saponi-
nu, solaninu a histaminu, které jsou také ve stavé obsa-
Zeny, i kdyZ jen v nepatrnych mnoZstvich.

Dalsi zajimavou pFirodni surovinou je 3tava z &erve-
né feny. Obsahuje vitaminy skupiny B, vitaminy C a D
a draslik, fosfor, vapnik, organicky vAzanou siru, jod,
Zelezo, méd, stopv rubidia a cesia. Phsobi pfiznivé na
tvorbu krve a napomdahd pfi vylufovani kyseliny moto-
vé z té&€la. Prirodni barvivo betain poslouZi soucasné
k jemnému obarveni limonddy.

Neéktefi autofi doporucuji také $tdvu z kyselého zeli
a §favu z brambor. Prvnf obsahuje aZ 2 % cholinu, tak-
Ze podporuje dobré traveni. Ani obsah vitaminu C
v Cerstvé 3tavé (2% 10 mg%) neni zanedbatelny. Stava
ze syrovych neloupanych brambor obsahuje tFislovinu,
vitaminy C, B; a B,, acetylcholin-a z minerdlnich prvki
hlavné dreslik, sodik, vépnik, hot€ik, fosfor a siru.

S aspéchem byly v nealkoholickych néapojich vyzkou-
Seny také Sfdvy z boriivek, brusinek, jefabin a jiného
bobulovitého ovoce. Pokud jsou barevné, slouZi pfirodni
§tavy soucasné k cbarveni napoje. Doporucuje se kombi-
nace se syntetickfmi potravinafskymi barvivy, protoZe
fada pfirodnich barviv je v kyselém prostfedi nealkn-
holického ndpoje madlo stdla.

V8echny piirodni ovocné i zeleninové Stavy pomahaji
zaokrouhlit a vyplnit chut nealkoholickych napoji a
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bylo by idedlni, kdyby mohly byi pouZity pri vyrobé
nizkokalorick§ch népoji. Nékteré z téchte piirodnich
surovin maji vyraznou chut a vini, kierd nemusi byt
vZdy vSeobecn# pokldddna za prijemnou. V takovém
pripadé je tfeba vyvolit vhodny druh aromatu, které
bude s chuti pfirodni &tdvy a ostatnich komponent né-
poje tvofit harmonicky, pfijemn& pisobici dojem. Sprav-
nd volba arématu vyZaduje urcity cit pro vkusnou kom-
binaci aromatickych komponent, ale také hodné zkuge-
nosti a védomosti o vzdjemném piisobeni sloZek ndpoje.
Cim lépe jscu splnény tyto poZadavky, tim méné je
tfeba praktickych zkou3ek.

Kromé prircdnich ovocnych a zeleninovych §tav na-
pomahaji k ,vyplnéni“ komplexniho arématu nealkoho-
lickych nédpojii nékteré suroviny obsahujici proteiny. Na
prvnim misté je tfeba uvést syrovdtku, ktera jiZ v ma-
lych davkéach priznivé plisobi na plnost chuti lihupros-
tych nédpojl. Je samoziejmé, Ze lze pouZit jen Cerstvou
nekontaminovanou syrovatku nebo roztok suiené syro-
vatky potravindrské kvality. Obdobny a&inek maji bil-
kovinné hydrolyzaty, napf. i prosté polévkové KkoFeni.
Bilkoviné suroviny se v8ak musi velmi opatrné déavko-
vat, aby jejich prichuf nenarusila chufovou harmonii ne-
alkcholického napoje.

Také mineralni soli a soli nékterych organickych ky-
selin, hlavn& polykarboxylovych (citronové, vinné aj.)
pisobi v pfiméfenych davkach velmi pfiznivé na plnost
chuti sycenych ndpojli. PouZiti kuchynské soli jako
latky synergicky zvyraziiujici sladkost je ddvno znamo.
V poslednich letech se zkou3eji celé komplexy mine-
rdlnich soli, izolované @&asto z minerdlnich vod, nebo
sestavene z umeéle pripravenych individudlnich soli. Jsou
dokonce patenty chranici vyrobu um@lych minerédlnich
vod (napf. USP 3855914 z 24. 12. 1974), z nichZ se
mnohé vyborné hodi k pfipravé aromatizovanych nizko-
kalorickych népojii.

Velmi u€innou cestou k dosaZeni plnosti chuti ndpoje
je aplikace pfirodni rostlinné Stavy s ldtkami, které
jsou obsaZeny v pfirodnich $tavdach. Jde o proteiny, lat-
ky zvy3ujici viskozitu i minerdlni a organické soli.
Cukry se nahrazuji umélymi sladidly a kyseliny se
davkuji tak, aby byl splnén finalni zdmér, tj. aby byla
dosaZena potfebna kyselost a kalorickd hodnota néapoje.
Je samozifejm& moZno pouZit pFfimo umélé rostlinné 3ta-
vy, vyrobené nékterym ze znadmgych zpiisobli [napf. brit.
pat. € 1250353 z r. 1971).

PouZivdni tinktur (napf. vanilkové, hoFcové, skofico-
Vvé aj.) a oleorezinfi jako latek zaokrouhlujicich a vy-
pliiujicich chufovy komplex nealkoholickych napoja vy-
Zaduje specidlni technologii, protoZe tyto suroviny obsa-
huji komponenty jen Spatné rozpustné ve vodd. Pfidani
tinktur pfimo do sirupli nebo limondd obvykle veds
k t&Zko odstranitelnym zdkalim, nebo vyloudeni neroz-
pustnych podilt ve formmé prstencii v hrdlech lahvi ho-
tové limonady. Proio se tinktury a oleoreziny kombhi-
nuji s ostatnimi aromatickymi latkami a byvaji soudasti
aromat pro ochucovani sirupfi k vyrob# nealkoholickych
népoji.

Aromata, kterd u nas k vyrob& bezlihovych napoji
pouZivame, mizeme rozdélit do nékolika skupin.

Citrusovd ardmata jsou stale na prvnim misté mezi
trestémi pro nealkoholické népoje. Jsou to stile pome-
rancova a citrénova arémata, kterjch se vyrabi nejvice.
Také grapefruit je dosti obliben, hlavné k oechuceni mi-
nerdlnich vod. Hlavnimi surovinami pro vyrobu téchto
arémat jsou pfirodni citrusové silice. K v§rob& arémat
pro Ciré neal'koholické ndpoje maji byt tyto silice zba-
veny alespoil vE&18i &asti terpend, protoze jen z tako-
vych silic lze snadno vyrobit arémata dostateéné roz-
pustna v sirupu i limondd& Tato acrémata zbavena li-

monenu, ktery je nejdileZit&jSim terpenickym uhlovodi-

kem citruscvych silic, obvykle postradaji svéZest typic-
kou pro Cerstvé citrusové plody a byvaji nékdy Kkriti-
zovana, Ze maji bonbonovy charakter. Teprve zavedeni
kalnych nealkohclickych nédpojii- umoZnilo pouZit bez
obav k vyrob& arémat piirodni silice s vysokym obsi-
hem limonenu, ktery je jednim z hlavnich nositelii své-
ZI citrusové viiné a chuti. Prirodni silice se zde tedy
pouZivaji bez zvlaitnich Gprav. Jediné pro v§robu aro-
mat, kterd& maji mit dlouhou zdruéni lhiitu se citrusové
silice zbavuji terpenického uhlovodiku y-terpinenu,
0 némzZ se zjistilo, Ze je hlavnim plvodcem tzv. ,terpe-
novaténi“ silic, tedy nepFijemnych oxidaénich pro-
duktil.

V oblasti citrusovych arémat nebyly v n. p. Aroma, od
listopadu minuléhc roku podnikdny Zadné vyvojové
prace.

Ovocnd arémata (necitrusovd) tvofi druhou skupinu
u nas pouZivanych arémat pro nealkoholické napoje.
Vyrdbi se jich podstatnd ménsd ne# citrusovych aromat.
Nejvétsi podil mé stdle malina, kterd ma v CSSR znad-
nou tradici. Ostatnich druhd ovoenych arémat se k ochu-
ceni limondd pouZiva podstatné méné. Jako jeden z di-
vodi se nékdy uvadi, e vétsina arémat, nabizenych pro
limonddy, ma tzv. kanditovou chut. Proto jsme se jiZ
kencem roku 1975 zamérili na studium nékolika typi
ovocnych arémat a pokud se nam podatilo zajistit po-
tfebné moderni suroviny, pracujeme na rekonstrukei
ananasového a jahodového arématu. I kdyZ se nam ne-
podafilo obstarat v3echny latky, které jsou oznaCovany
podle pcslednich analyz za nositele ananasové a jaho-
dove chuti, podafilo se ndm s pouZitim n&kterych no-
vych surovin sestavit aréma lesni jahody a ananasu.
Ob& tato aromata jsou svou viini a chuti velmi blizké
odpovidajicimu Eerstvému ovoci. Zkousky, které jsme
doposud s ob&ma arématy provadsli, dopadly vé&t¥inou
uspokejivé. Velmi chutné nealkoholické ndpoje vzniknou
kombinaci jahodové 3tdvy s obéma druhy uvedenych
aromat. Také jabletny sukus dobfe harmonuje s jaho-
dovym arématem & se smé&si obou aromat. Zisk4 se n4-
poj témér grenadinového typu. Viechny uvedené kombi-
nace daly dobré vysledky i v népojich se 4° rf.

Doporufujeme, aby pfi vyvoji novych nealkoholickych
ndpoji byla ovocnym arématim vénovana zvySena po-
zornost, zvlasté je-li moZnost kombinovat je s jakou-
koliv pfirodni rostlinnou §tavou. Vérime, Ze si tyto na-
poje ziskaji oblibu naSich spotfebiteld, jako tomu je
u ndpojt Cassis a Vinea i dalsich.

Snad by bylo dobré vysvétlit pfi propagaci nealko-
holick§ch néapoji spotfebiteliim, Zs komplexni senzoric-
ky vjem pri piti syceného ovocného lihuprostého napoje
cdpovidd dojmu, jaky¢ vznika pii piti pFisluiné pfirodni
ovocné 3tdvy ziedéné sodovou vodou nebo sifonem.
Usmérnily by se tak pFedstavy téch spotfebitelli, ktefi
se domnivaji, Ze sycend ovocnd limonada by méla
chutnat pfesné& stejné jako odpovidajici dZus, nebo do-
konce Cerstvé ovoce.

Neovocnd aromata pro nealkoholické nédpoje maji sve-
ho reprezentanta v arématech typu cola. I kdyZ se v po-
sledni dob& u nds projevuje jisty odklon od colovych
napojti, patfi stile jesté mezi nejvice konzumované ne-
alkoholické ndpoje. Zna¢ny podil na poklesu jejich spo-
tfeby md jist®8 nevhodny zpiisob servirovani; jen vyji-
mecné byvaji totiZ konzumovény radné vychlazené. Svo-
j1 zasluhu ma v8ak zajisté také to, Ze jsme sniZili obsah
kofeinu v tuzemskych colovych napojich, nékde aZ na
nulu, tekZe jiZ nemohou mit stejny osvéZujici efekt jako
Coca-cola, ktera se dnes na nafem trhu prodava.

Kdysi u déti oblibend &okolddovd limondda se neuja-
la pfes nékteré snahy o jeji znovuzavedeni. Kavova,
kakaova i Cajovd chuf je v podvédomi vétsiny nagich
spotfebitell, pokud jde o ndpoj, spojena s predstavou
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Salku horkého népoje. 1 to je asi jeden z divodi, proc
se tato aromala pro sycené nealkoholické népoje u nas
téZko prosazuji.

Pfed Gasem se konaly zkousky s peprnométovymi,
skoficovymi, vanilkovymi a mnoha jinymi neovocnymi
aromaty. PrestoZe nékterd z nich byla shleddna velmi
zajimavymi, pfisludné nealkoholické ndpoje se neobje-
vily na trhu. Chtél bych jen pfipomenoui, Ze v ngkte-
rych statech, napf. v USA a SSSR patfi krém-soda s v§-
raznou vanilkovou pfichuti k oblibenym nealkoholickym
napojim.

Celkem madlo jsou u nds vyuZity pro vyrobu nealkoho-
lickych népojii polotovary z riiznych druh@t dostupné
zeleniny. Céasteénym vyuZivdnim celerové a mrkvove
dfeni pro nealkoholické népoje nejscu ani zdaleka vy-
Serpdny moznosti naSeho konzervdrenského pramysliu,
ktery vyrabi sirupy pro nealkoholické népoje. Zvlaste
se prfimlouvame za vyzkouZeni $tavy z rajskych jablek.
Bylo by moZno ji kombinovat jak s tomatovym, tak
i nékterymi ovocnymi arématy. Tento druh nealkoholic-
kého ndpoje by uvitala Ffada obyvatel, ktefi si oblibili
tomatovy dZus v plechovkdch a ktefi nelituji zaplatit
pomérng vysokou cenu za rajskd jablka Siroce u nas
pouZivana jako piiloha k masitym jidiim. Nealkoholic-
ké népoje se zeleninovymi substrdty by se pravdépo-
dobné lépe hodily k jidlim neZ ndpoje ovocné. Kromé
toho jsou piimo pFeduréeny k fortifikaci vitaminy a ji-
nymi latkami ddleZitymi pro Elovéka.

Mezi neovocné nealkoholické ndpoje miZeme zaFadit
také nealkoholické pivo. PfestoZe se na naSem trhu jiZ
prodava (Pito), domnivame se, Ze je tfeba dale problem
nealkohelického piva studovat a jeho kvalitu zlep3ovat.
V naSem podniku se jiZ del3i dobu zabyvdme zkou3ka-
mi chmelového extraktu pro nealkoholické népoje. Toto
pouZiti chmelového extraktu je velmi ldkavé, i kdyZ
znatné potiZe plischi mala stabilita chmelovych hofkych
latek, které jsou velmi reaktivni, snadnc oxiduji a jsou
mj. termolabilni.

Kromé aromat se v na$i laboratofi jiZ del3i dobu za-
byvame studiem hofkych latek pouZitelnych pro ne-
alkoholické ndpoje. Ziskali jsme jiZ mnoho cennych po-
znatki o charakteristick§ch vlastnostech jednotliv§ch
nam dostupnych hofkych latek. KaZdd z nich ma ze
senzorického hlediska svoji specifickou ,,pFichut”, takZe
je nelze vzajemné& zaméiiovat, aniZ bychom ovlivnili
celkovy charakter chuti. V nékterych pfipadech se nam
podafilo vhodnou kombinaci nékolika hofkych latek
dosti vérné napodobit charakter hofkosti jiné latky.
Doufame také, Ze se ndm jiZ brzy podafi vyFesit problém
malé stability naseho ,,Amerinu® v nékteryjch nealkoho-
lick§ch nédpojich, hlavné v mineralnich vodach.

Studiu hofkych latek budeme v n. p. Aroma vénovat
i naddle zvy$enou pozornost, protoZe obliba hofkycn
napojit stdle vzriistd a zda se, Ze horka chut pFispiva
také k utiSeni pocitu Zizné.

PrestoZe v nadi laboratofi pracujeme na FeSeni Fady
odlidnych problémid, jsme pripraveni spolupracovat
s kaZdym vyrobcem nealkoholick§ch ndpoji pfi inova:i
dosavadniho sortimentu i v§voji novych néapoji. Vedouci
pracovnici n. p. Aroma plnd citi spoluodpovédnost za
dalsi vyvoj a drovell nealkoholickych népojii v socia-
listickém Ceskoslcvensku.

Vonasek, F.: Prispévek n. p. Aroma k inovaci sortimentu
nealkoholick¥ch napoji. Kvas. priim. 22, 1976, €. 9, s. 210
aZz 212.

Soufasny sortiment nealkoholickych népoji neodpo-
vidd poZadavkim zdravé vyZivy. VétSina jich mé vyso-
k¢ obsah cukru, coZ podporuje obezitu a jo na zdvadu
jejich schopnosti ti§it Zizeil. Inovace sortimentu nealko-
holickych nédpoji umoZiiuje podstatn&*zménit jejich slo-
Zeni, vyrazn& sniZit obsah cukru, vice pouZivat pfirod-
nich surovin, zvlast® ovocnych a zeleninovych Stav a
vhodné doplnit potfebné minerdlni latky. K ochuceni je
nutno pouZivat ardmata obsahujici pFirodni silice, nebo
ptevazné latky vyskytujici se v pfirodée.

Bonamek, ®.: Bkaan naunwonaasHoro npeanpusatis APOMA
B Ae]0 YJy4lleHHA CTPYKTYPhl accOPTHMEHTa BbIAanycxae-
Mbix Ge3anKoro/ibHeiX Hanutkos. Ksac. mpym., 22, 1976,
Ne 9, crp. 210—212.

BrinyckaeMulii B Hactosllee BpeMs B Uexocaosakuu
accOpPTHMeHT 0e3aJIKOTOJIbHBIX HAaNHTKOB He OTBedaeT Tpe-
60BaHHAM DPAalHOHAJBLHOrO NHTaHHsA. BOJBUIHHCTBO HAMHTKOB
COMAEPKHUT CJAHIIKOM MHOTO €axapa CIocOGCTBYIOULEro Mod-
HOTE H IJOXO yToJser ¥ax1y. B HoBoM accopTHMeHTe
GyayT MeHee CJajJKHe HAMHTKH C NOBBIIEHHBIM COJepka-
HHEM HATypaJbHHX MPOAYKTOB, IM1aBHEIM 0GpasoM ¢pykro-
BHIX M OBOUIHBIX COKOB a TaK)Ke MHHEpaJbHBIX BellecTs.
Bxyc u apomat OGyayT NpHA4BaTh HOBBIM COpPTaM HaNHTKOB
3(HpHbBIE Macaa H JPYrHe HATypaJbHble BelIeCTBa.

Vonazek, F.: Contribution of AROMA N. C. to Innovation
in the Manufacturing Line of Industry Making Non-
-alcoholic Beverages. Kvas. pram. 22, 1976, No. 9, pp.
210—212.

The assortment of non-alcoholic beverages produced
at present in Czechoslovakia does not meet the require-
ments of health rules. The majority of them contain
too much sugar, contribute thus tc obesity and fail to
slake thirst. New sorts of beverages will be introduced
in the course of innovation and many of existing soris
will be dropped. New beverages will be less sweet and
will be based chiefly on natural raw materials, espe-
cially on fruit and vegetable juice as well as on
mineral substances. As flavouring additives will be
used mainly essential oils and other natural flavourings.

Vonasek, F.: Beiirag des Nationalunternehmens Aroma
zur Inovation des Sortimenis der alkoholfreien Getriin-
ke. Kvas. prim. 22, 1976, No. 9, S. 210—212.

Das gegenwirtige Sortiment der alkoholfreien Getrén-
ke entspricht nicht den Forderungen der gesunden
Erndhrung. Diese Getrinke haben grofitenteils einen
hohen Zuckergehalt, der die Obesitdt fordert und die
durststillende F#higkeit des Getrinkess beeintrdchtigt.
Die Inovation des Sortiments der alkoholfreien Getrén-
ke bietet die Gelegenheit zu einer wesentlichen Ande-
rung ihrer Zusammensetzung, Herabsetzung des Zucker-
gehalts, breiterer Einfithrung natiirlicher Rohstoffe,
insb. der Obst- und Gemiisesdfte und zur geeigneten
Ergdnzung ihrer Zusammensetzung durch bendtigte
Mineralstoffe. Zum Aromatisieren sollten natiirliche
aromatische Ole oder iiberwiegend Substanzen ange-
wendet werden, die in der Nafur vorkommen.



