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D i r e k t o r :  Y e t e r in ä r r a t  B r  0 . T h  e I  o

B e it r a g  z u r  E in fü h ru n g  e i n h e i t l i c h e r  R i c h t l in ie n  b e i der 

H e r s t e l lu n g  von D lä t -P ro d u fc te n  d e r  F le is e b ln d u s t r ie - .

S a' R u d i  s c  h e r

E in le i t u n g

B ih  >'E rz e u g n is s e  s in d  s e i t  lange is  a u ih  a u f dem G e b ie te  d e r 
F le is c h w a ra n h e rs  t s l lu n g  e in  F a k t o r ,  d e r mehr und s e h r  an 

A k t u a l i t ä t  g e w in n t , D e r Konsum d ie s e r  E rz e u g n is s e  nimmt auch 
u n te r  den V e rb ra u c h e rn  s tä n d ig  zu  d ie  n ic h t  zu einem a ku t 
e rk ra n k te n  P e rs o n e n k re is  zu  rechnen, s in d  and K e in e r  ä r z t l i c h e n  
K o n t r o l le  u n te r l ie g e n ..  D ie se  V e rb ra u c h e r r e k r u t ie r e n  s ic h  aus 
R e k o n va le sze n te n  and je n e n  Konsum enten, d ;e  d u rch  E in h a it ira g  
b e stim m te r E r «p ä h ru n g s p r in z ip ie n  E rk ra n k u n ge n  und k ö rp e r l ic h e n  
Beschw erden Vorbeugen w o l le n .  S o w e it d e r  A r z t  d ie  Zusammen­
s e tz u n g  e in e r  D iä t -K o s t  je  nach E rk ra n k u n g s a rt  von F a l l  za  ?&.U 
bestim m t? w ird  es h i n s i c h t l i c h  d e r Z w e c k d ie n lic h k e it  e in e r  
d e r a r t ig e n  K o s t k e in e  Bedenken geben . A n d e rs  s ie h t  es je d o c h  

b e i s o g s ra n n te n  D iä t -E r z e u g n is s e n  aus, d io  f r e i  iss H ande l zu 
e rh a lte n  s in d  und in  v ie le n  F ä l le n  n u r  den Namen mit. D iä t  

E rz e u g h is s  n gerne i n  haben, da b e i X ie in h e r s t e i le m  se h r u a te i 
» o h t ö d l ic h e  A u ffa ssu n g e n  ü b e r d ie  Merkmale ?nn D iä tp ;o d u k ta n  
besfsheno  V orw iegend  w ird  d ie  M einung v e r t r e t e n -  daB m it 

g e t ' zgen  S a lz g e h a lte n  h e r g e s t e l l t e  W ürste oder F le is o h k o n s e rv e n  
b e r e i t s  a ls  v o l lw e r t ig e  D iä tk o s t  aneuspreohen s in d -  D araus 
e r g ib t  s ic h  d ie  u e fa b r  e in e s  — wensa auch ar L} ■, on ~ I l iB -  
b ra uches des B e g r i f f e s  »D iä t * , und w ir  h ie l t e n  es d e sh a lb  f ü r  
e r i  ' r d e r l i o h ,  im Rahmen d e r  S ta n d a rd is ie ru n g  u n s e re r  E rz e u g n is s e  

R i c h t l i n ie n  f ü r  n ln  e in h e i t l i c h e s  S o rt im e n t f ü r  d iä t e t is c h e  
E ie ?  sch— and W urstw aren zu, s c h a ffe n  w obei es auch darum g in g .
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u n te r  Wahrung r e e l l e r  D iä ta n s p rü c h e  ü b e r s p i t z t e  te c h n o lo g is c h  
und w i r t s c h a f t l i c h  u n e r f ü l lb a r e  F o rd e ru n g e n  z ,B , i n  bezug a u f 

S a i F r e i h e i t *  S o r t im e n ts b re ite  zu  verm eiden und auch den ge­
sch m a ck lich e n  B edingungen e in e n  gebührenden P la t z  e inzuräum en» 
B e i r L ite ra tu rS tu d iu m  haben w ir  f e s t g e s t e l l t ,  .daß manche v o r  

Ja h re n  noch a ls  Dogma g e lte n d e n  F o rd e ru n g e n  s ie h  b e i n ä h e re r  
U n te rsu c h u n g  a ls  n ic h t  s t i c h h a l t i g  erw iesen.-, E s  s e i  d ie s b e zü g ­
l i c h  a u f  d ie  D is k r iE J in ie ru n g  des S c h w e in e fe tte s  e in e r s e i t s  
und d ie  ü b e rt r ie b e n e n  E rw artungen? d ie  e rn ä h ru n g s p h y s io lo g is c h  
bestim m ten P f la n z e n ö le n  z u g e s c h r ie b e n  w urden , a n d e re r s e it s  
h in g e w ie se n c  M it  den i n  y o r lle g e n d e r  A r b e i t  su sa m m engeste ilten  
G ru n d sä tze n  und R e ze p tu re n  f ü r  e in  S ta n d a rd d iä ts o r t im e n t  
s o l l  e in e r s e i t s  den e in e  D iä tk o s t  ke n n ze ich n e n d e n  F a k to re n  
a llg e m e in  Rechnung g e tra g e n  und a n d e r e r s e it s  e in e  S y s te m a ti­
s ie ru n g  d e r D iä t r e s e p tu r e n  f ü r  H a a d e lsp ro d u k te  h e r b e ig e fü h r t  

werden.,

2<> G ru n d sä tze

D ie  D iä t -F le is o h p r o d u k t e  s o l le n  den Fo rd e ru n g e n  w e itgehend  

e ntsprechen*  d ie . von ä r z t l i c h e r  S e ite  an d ie  Kost b e i N ie re n -,;  
L e b e r-*  G a l l e - ,, M agen-Leiden* D ia b e t is ?  H e r z -  und K r e is la u f -  
S tö ru n g e n 9 F e t t s u c h t  sow ie b e i 2 u stä n d e n ? d ie  b e i S ch w a n g e rsch a ft 
und im l i i e r  a u f t re te n .-  g e s t e l l t  werden., D ie  w ic h t ig s t e n  

B edingungen h i e r f ü r  können b e i f l e i s c h h a l t ig e n  owie b e i ande­
re n  L e b e n s m itte ln  i n  fo lg e n d e n  F o rd e ru n g e n  zusam ratngefaßt 

w erden :

Verm eidung von Z e l le n r s iz u n g  d u rch  m ö g lic h s t  .■*'ochsa lzarm e 

} Ost b e i N ie ra n e m p f in d lic h k e it » ,

le ic h t e  E m u lg ie r“ und A b b a u fä h ig k e it  b e i M agenem pfind- 

l i c h k e i t ,

ooere B e gren zu n g  des F e t tg e h a lte s  b e i G a lle -* » H e r s -  und 

K.r e is la u f d e f e k t e n c



^  c a

A aswahl z u t r ä g l i c h e r ,  in s b e s o n d e re  l e i c h t  h y d r o l is ie r b a r e r  
: s t t e  b e i M agen- und G a l le e m p f in d l ic h k e it  sow ie  b e i 

-s r z -  und K r e is la u f d e f e k te n ,

s ö l i g e r  A u ssc h lu ß  von K o h le n h y d ra te n , in s b e s o n d e re  von
«n o k e r  und Z u c k e rs t  o f fe n  a l l e r  A r t ,  b e i D ia b e t is .

*0Bf i und A r t  des vorhandenen F e t te s  s p ie le n  h i e r  neben e in e r  
w e it ;  hen&en K o ch sa l& b e gron zu n g , d ie  p r a k t is c h  i n  jedem D i ä t -  
Labe: M i t t e l  so  t i e f  w i r  m ö g lic h  g e h a lte n  werden muß, m it d ie  
w ic h t ig s t e  R o l le *  W ir haben v o r  Ja h re n  den V e rsu o h  unternommen, 
i n  be tim m ten » u r s t s o r t e n  das t ie r i s o h e  F e t t  t e i lw e is e  d u rc h  
P fla iis  e n ö l zu  e rse tze n *  um e in e s t e i l s  den G e h a lt  an e s s e n t ie l le n  
F e t ts ä u re n  zu  e rh ö h e n , a n d e r n t e i ls  den C h o le s te r in g e h a lt  zu 
se nk e :!» Gegen d ie  d a b e i e rh a lte n e n  P ro d u k te  war vom o rg a n o le p ­
t i s c h  r. S tandpunkt n ic h t s  einsuwenden* Vota d e r  Verwendung von 

P f la r  s n fe t te n  in  D i ä t v j r s t  wurde je d o c h  wegen d e r  eohweren 

H ydro i s ie r b a r k e i t  eben d e r  m it einem  hohen P ro z e n ts a tz  an 

essen  t e i l e n  F e t ts ä u re n  a u s g e s ta t te te n  P f la n z e n ö le  A bstand  
g e n ö rg e n « Abgesehen von den te c h n is c h e n  S c h w ie r ig k e ite n  und den 

b e st bilden Überhängen an t ie r i s c h e n  F e t te n  v e r l o r  d e r  E in s a t z  
1 la n z e n f e t t  f ü r  d ie  h i e r  genannten  Zwecke je d e  B edeutung 

a u f  C und d e r  a llg e m e in e n  F o rd e ru n g  nach  w e itg e h e n d e r H erab­
s e tz u n g  s ä m t l ic h e r  F e t t a n t e i l e .

B e i d t  2* V ie l z a h l  von  « u r s te r s e u g n is s e n ,  d ie  i n  g ro ß e n  B e tr ie b e n  
s tä n d ig  n e b e n e in a n d e r h e r z u s t e l le n  s in d ,  mußte aus te c h n is c h e n  

®ränt‘ davon Abstand genommen w erden , P ro d u k te , d ie  en tw ed er 
den u in e a  ode r den a nderen  E rk r a n k u n g s fa l l  b e r ü c k s ic h t ig e n ,

öc D iä t -S c r t ia e n t  aufzunehm en. Es wurde v ie lm e h r  den o p tim a le n  
k o o r d in ie r t e n  B e d ingungen  e n tsp re ch e n d  n u r  je  e in e  R e z e p tu r  f ü r  
je d e  r s t s o r t e  vorgesehen*  I n  d ie s e n  R e z e p tu re n  w urden je d o c h  

Ä i ~ a en E rk ra n k u n g sfo rm e n  vorbeugenden F a k to re n  b e r ü c k s ic h t ig t .
g le ic h  f ü r  d ie  ob$n erw ähnten E rs c h e in u n g e n  wurde dem 

¿ iä t v  -b ra u o h e r  d ie  M ö g lic h k e it  d e r  A bw echse lung d u ro h  e in e  
b i 'e i t  e P a le t t e  im D iä te s o r t im o n t  gegeb en.

/4
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Aue an vorstehenden Pc 
gru ••Miellohe Pest le x

2.1 Herstellung der S{

SiÄt -

2 . 2  Obere B e gren zu n g  c 

D ie  Angabe b e z ie h li

2 .3  Obere B e gren zu n g  c 

B ie rs © h in k e n  und 1 

und i n  K r a f t f le i s c

C 'h t lin ie n  e rgeben  s ic h  fo lg e n d e  k o n k re te  
ig e n . ~

c te n  . ®

K a lb s le b e rw u rs t  
L e b e rw u rs ts  f e in  
S ü lz f le is c h w u r s t  
G u ts f le is o h w u rs t  
Ja g d w u rs t 
B ie rs o h in k e n  
K r a f t f le i s o h  vom R in d  
R öm erbraten

?s S o o h s a lz g e h a lte ß  a u f  o ,9 o  S& N a C l. 

s ic h  a u f  den R o h f le ia o h e ln a a tz .

äs F e t tg e h a lte s  m it Ausnahme von  

e a f t f le i s o h  a u f  19 i, i n  B ie rs o h in k e n  13 #
1 1 0 1

2 .4  V ö l l i g e  A u a s o h a lt io g  van Z u ck e r und z u o k e r h a lt ig e n  Z u s ä tz e n .

2 .9  B in s te ll -u n g  des Ht c s te llu n g s p ro z e s o e s  (d e r  T e c h n o lo g ie )  
a u f e in e  schonende E iw e iß b e h a n d lu n g .

2 . 6  Zugabe von  C a lz iu r : lon ea  i n  Form von  C a lz iu m g l.v z e r in p h o s - 
ph & t.

3 . V e r i  jö h a r io h t l in ie n

F ü r  das S o rt im e n t w u rd « i  e r m i t t e l t

3 .1 d ie  den g r u n d ls g a r ie n  V o ra u sse tzu n g e n  und den te c h n o lo ­
g is c h e n  E r f o r d e r n !  ¿sen e n tsp re ch e n d e n  optim alen R e ze p tu re n
-md M a te r ia le in s ä t  je  (Anhang 1 -  8 ) ,

3 .2  d ie  T e c h n o lo g ie n  S i r  den b e t re f fe n d e n  R e rS te llu n g s p ro z e ß  
(A nhang 9 r  1 6 ),

3 .3  d ie  o p tim a le n  U ra rftu n g a b e d in g u n g e n , /9



rps .te g  der Rezepturen erfolgte durch eine rrobepz '•'uk- 
bei der Chargen mit 25 kg ?lel3oheinsätzen bergest 11t

ui» I»  ein»einen führten die Versuchsreihen e u  f  :!*.•
3 &&n.

0  o f f(

den S e rie n #  d ie  n o rm a le rw e ise  tK irch  Verwendung 
‘¿#5 b is  3 £  H i t r i t p ö k e ls a l?  (m it  o#7 v ^ iH ö p -G e h a lt) na ci 
g e r ö te t  werden# b l ie b  a u f Crund d e r  H e ra b s e tzu n g  des

*" i t r i t p ö k e ls a la -Z u s s t a e s  a u f  o#5 .3 d e r  U a rö t im g s e ffe k t  a u s . 
S in  Auow eiohen a u f 25 g  K a l is a lp e t e r  (KN Off) und 4o g  A s c o r ­

b in s ä u re  je  1 oo kg G ru n d a n sa tz  z e i t i g t e  e r s t  nach  24 Stunden 
o i m n  b e fr ie d ig e n d e n  U m rö tu n g s e ffe k t„ A u f d ie  Verwendung 
ton  R o t a f ix  (M isc h u n g  aus 9 o $ D e x tro p u r  und 1 o ,3 Z i t r o n e n ­
sä ure ) mußte v e r z ic h t e t  w erden , d a d ie s e s  K i t t e l  aus T ra u b e n - 

s u c k e r  b e s te h t .  Zwecks H e ra b se tzu n g  d e r  S fh W irk u n g s z e it  
m irde  a n s t e l le  von K a l is a lp e t e r  und A s c o rb in s ä u re  e in  
3 % K a t r iu m a i t r i t  e n th a lte n d e s  K o c h s a lz  v e rw e n d e t. o ,5  % d i e -  

es S a lz e s  f ü h r t e n  b e r e i t s  nach 1 2  S tunden e in e  s e h r  g u te  
t a ö t u n g  h e r b e i«  In f o lg e  d e s  b e t r ä c h t l ic h  e rh ö h te n  N i t r i t -  

a n i e i l s  d ie s e r  M ischung b e d a r f  ih r e  Verw endung a u f  Grund 
d e r  g e s e t z l ic h e n  Bestim mungen e in e r  Genehm igung d u rc h  das 
M in is te riu m  f ü r  G e su n d h e itsw e se n . Es wurde d e s h a lb  e in
uua

55# oo % P f la n z e n e iw e iß p u lv e r
2o, oo & K o c h s a lz  (N a C l)
24,15 % C a la iu m g ly a e r in p h o s p h a t , l ö s l i c h
Ofh'5 3 (Hali 0«)<£L

u-iende..- hinde--Cfe!rfc?tung3Etittel e n t w ic k e l t ,  ä ae , w ie  d e r 
- • ••••:.' ■ au-.et# zu g le ic h  B ind  e e ig e n sc  h a fte n  b e s i t z t  und f ü r

%"■■■ Organisiaa* w ic h t ig e  Calz±uia± onen e n th ä lt®  2  s wurde
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op - i .0I I  f ü r  Ja g d w u rs t und B ie rs c h in k e n  e in g e s e tz t  und w irk te

av je z e io h n e t «
Düs P f l& n z e n e lw e lß p u lv e r  i s t  e in  von  d e r  F irm a  L ^n g g a a rd , 

K e^rih & gnn  n u r V e rfü g u n g  g e s t e l l t e s  r e in e s  Sojabohnen© iw e iß .

D i a n a ly t is c h ©  B e gren zu n g  des E c c h s a ls g e h a .ltes muß m it  Rück­
s i c h t  m it  d ie  l n  den e in z e ln e n  R o h s to ffe n  von N a tu r  aus e n t -  
h o l  t«n e n ' SaXsmengan und d ie  u n t e r s c h ie d l ic h e n ,  mm fi ' e l l  w e it  
w e n ig e r  a ls  1oo $ b e tra g e n d e n  A usbeuten  f ü r  je d e  e in s  e in e  
Dü. %-W u r s ts o r te  s p e z i f i z i e r t  w erden« D ie  K oohs& Xsw erte , di© 
den G e h a lte n  an N a triu m !o n e n  i n  etwa k o rre s p o n d ie re n , s in d  
d s rm e h  von den beiiß Brühen a u ft re te n d e n  S a lz  V e r lu s t e n ,  den 
A ü 'b e u te n  und den e ig e n e n  S a lz g e h a lte n  d e r  R o h s to f fe  a b h ä n g ig «

E ik e  H e ra b s e tzu n g  des K o o h s a lz g e h a lte s  u n te r  d ie  o ,5  h G renze  
er*-' :h c in t  aus m ehreren Gründen n ic h t  r e a l i s i e r b a r .  E i n e s t e i l s  
i s  e in  le ic h t e s  A n p ck e ln  des ve rw e n d e ten  F le is c h e s  z u r  E r -  
r «  chung © in a r bestim m ten B in d e fä h & fce it u n b e d in g t e r f o r d e r l i c h  
u rc  a n d e r e r s e it s  muß e in  bestim m ter K o o h s a lz g e h a lt  m it Bück­
s t - d t  a u f  d i s  F r is c h h a ltu n g  des F e r t ig p r o d u k te s  vo rh a n de n  s e in .
D er E in s a t z  *3 in s s  aus 95 °k A d lp in sa u re m  Ammonium, 3 #  B e rn s t e in “  
&&Y.vm Ammonium, 2 *> G lutam insäure®  Ammonium bestehenden  Diät** 
ss'* a ls  E r s a t z  f ü r  N a t r iu m c h lo r id  w ir k t e  s io h  im Geschmack 

de: a r t  u n g ü n s t ig  a n s , daß a u f  den Z u s a tz  d ie s e s  S a lz e s  v e r~  
r i c h t e t  w erden m ußte. Das P ro d u k t h a t te  e in e n  m e t a l l is c h  
b i t e r l io h e n  Geschmack, d e r  s io h  b e r e i t s  b e i einem Z u s a tz  von 
o, o & bem erkbar m achte . Daß B indungaverraögen wurde e b e n f a l ls  

- u i  t  v e r b e s s e r t .
vsab« t r S o h t l iö h e  Erhöhungen des l la C l—G e h a lte s  kommen b e i 

Verw endung von  v o rh e r  e in g e s a lz e n e n  N aturdärtaen z u s ta n d e , 
we' n d ie s e  v o r  de:« Gebrauch n d e h t g r ü n d lic h  ausgew aschen w urden» 
E in  e in m a lig e s  s tu n d e n la n g e s  S k ca e rn  und d a ra u f  fo lg e n d e s  , 
kw. ?;es A h sp ü le n  ge n ü gt n i c h t !  E in  v e rs u c h s w e is e  m it  norm al 
g#v‘ä i»w erte n  R in d e rb u t te n  h e r g e s t e l l t e r  B is rs o h in k e n  w ie s , 
o U -u h l n ic h t  mehr a ls  o ,5 o  5c S p e is e s a lz  zugegeben wurden und 
a. ,«? anderen  Komponenten zusammen n u r  oflk Sfc H a C l m itb ra c h te n , 
s:; \. m  N aCX-G ehaXt von  1 ,18 £ a u f ,  was d a ra u f  zu rü o k s u fü h re n

w*, 'j daß noch  r e lo h l io f a  im Darm vorhandenes K o c h s a lz  i n  d ie

n  '  i



wu_< stm&BSB diffundierte,

4.3 Bildung
Bs: ler Herstellung ¡ron Jagdwurst und Öiersohiriker war bei dem 
au: ös3o $5 reduziert ui Salaeinsata ohne Bindemittel keine 
Bi: wäg 'srrehhbal?• 1 1 mußte deshalb versucht werden, eins 
so he mit Bindemitteln her beisnf (ihren. Durch Zusatz von 
2 v t lamaeneiweißpul sr#r bei Jagdwurst und 3,6 ' bei Biersohinken 
wurde die erfordern ehe Bindung erreicht» Auch bei Zusats von 
aufjesofclösaeae», ztikerfreiem Milcheiweiß trat Bindung ein;
P f ' .-'ji^ön® iwelß muß a b e r wegen s e in e r  E o a g u la t io n s fä h ig k e it  
vorgesehen werden.

P r ü f  e rg .; sn iaa«

5»1 A m  iytisohe Ergebnit s®
Den fest,gelegten Ree-spturen entsprachen nachstehende Ausbeute-“ 
dal .in und daraus bei sohns te analytische Werte:

Wut t sorte Ausbeute 
Fi 11- Verkaufs- 
me;5ss Ausbeute

Wasser
£

F e t t
*

E iw e iß  H aC l

% 96-
o o n s t»

%

D iä t;-KaXbsleberwur3t Br 2 82» o 6  o , 7 14, 0 2 1 , 6 o , 7 o 3, oo
w -Lebsrwurst,fein 65 .,3 84,o 6 o, 9 14,8 2 o ,5 o , 7 o 3,1 o
« -Stil «fiel schwurst 91 o 9 5 ,o 62,7 14,4 2 o, o o,69 2 , 2 1
tf7 -Gv fleischwurst 61 2 9 4 ,o 53,6 13,o 19,9 o , 7 o 2 , 8 o
w .rurst 96 „ 1 9 9 ,o 64,6 14,7 18,6 o,47 1,63
» -Blc^schlnken SS 9 1 o3 ,o 6 6,5 1 1 , 6 19,8 o , 7 o 1 ,4 o
11 -Kraltflaisoh 

vor lind SS, 8 1o2, o 7o,1 8 ,4 19,7 o ,5 o 1 , 3o
II ~R<f r braten 96 o 96so 65,o 14,9 17,5 o,61 1,99

/8



5« 2  O rg a n o le p tis o h e  B e u r te ilu n g ?

Wurstsorte Gesaiat-
P unk ts

Gesöhisaoks-
Punkte Bemerkungen

D iä t - io \ X b s le b « rw t ir s t 19 9 besonders r e i n  iai
V ~ , .

Geschm&ok
•J -Le b e rw u r« t , f e in 2o 1o besonders rein im 

GesclaifiOk
" -ßül» £ !e is c h w u r 3 t 18 8

■>( twas tark gewür-st
H -C u t s f le ia o h w a r s t 18 9 s e h r  g u t
n -Ja g d w u rs t

*•
19 9 g u te s  Aussehen

M -LIe rS c h in k e n 19 8 etw as t ro c k e n  im Ge­
schm ack, g u t gebun­
den •

” “ i r a f t f l e i s c h  r .B in d 16 7 zu Fade
** -L o m e rb ra te n 19 9 se h r g u t ,  b e son d e rs  

ansprechend

, ;

5 , 3  z *ia ch 8 ü  d« n R o ra a le re e u g n lä s e n  und dem D i5 i tS o r t im e n t  s in d  
n a ch ste h e n d  a n g e fü h rte  U n te rs c h ie d e  »u  v e rz e ic h n e n :

Aus d e r  A e * e p tu r berechne te  a n a ly t is c h e  W erte f ü r  
N < x* * & * rzeugnl s D ia  tw are

W asser F e t t  E iw e iß  NaCX W asser F e t t  E iw e iß  H aC l 
■— -------- --------------------------------------  ... * % * $  % % $ "
Aalbsleoerwurst 47

keberw ur s t  9-fe in  4 7

G u ts f le is c h w u r s t  5 5

S U ls f ie is c h w u r s t  5 9

Jagdwurst «9

E ie r s o h in k s n  G6

g j a f t f l e i a o h  vom 
«ina 6 1

Römerbraten 3g

38

41
28
26
28
18

2 o
48

12
11
14

12
1 o

13

15

3; O 

3. o 
3,3 
2 7 

2 5 
2 7

I »0

2,5

62

63

65
65
66 
68

72
66

15
15
15

15
15.
13

1 o
15

2 o

19

17
18 
17 
17

17
16

o*75

o»75
t>,75
0*90
o,5o
o*75

o*6c

o*?5

f  u n te m "«eE inioifi® a«> re la tiv  hohen .Vaaserre- 
*“ I tM  * *““  3ta* k«*“  Auatrooir'iani Jgrac ale d ie  M w a -  
«weugEisse. sie «tosen I n f o l g ,  je, geringen SelegehaUes



f r i s o h  uregesetav w u  ig jg ea l a g 6 ru ilg

ma t e  ‘'ustroofcnur n s j rac' b -n  -Jen ■ « a iy t la o h a n  v e r ta n  s# « b * 
a&. Foi-nssl . '

« rs D r  1v- 5 *• i; - - ä s ; - . ^ h a l t  S o l l
—  ’ 8  " T ! : r ~  r; * F e " sehalt ¿ « * 4  J

b o rtto fc s io h t ig t  woröö.'ic so e rre ch n e t®  F e ttg e h a lt d a r f  den

1?® :,tan£isrd £eatgel.-\*teo • E l v e r t  r . io h t  ü b e rs c h re ite n *
D i -  b e r g o a t o l l t e n  K ü s te r  # u rd m  im K ü h ls c h ra n k  b e i 1 °C

1 4  b e w a h rt, ^d '~ i> bse?shhelxnm gs& . a e ig te n  s ic h  während
d l i s t r  Iß g a rp e r io d e  - l e b t .

y

6 .  F re  is v e r g le iö h  alt ',nn e in s  p ro b e n d e n  N o rra a le re e u g n isse a

D iä t s o r t e  M e h rp re is  d e r  D iä t s o r t e  i;a  %
_  _  _  N o rra le rs e u g ä i®  * 100 #

£®lL ;»oleberwurst 
Leb^rwurst, fe ie  
S til ?iflei schwars t  

Sutsflei schwurst 
Jagdwurst 
Biersohiaken 
Kra.tfleisch 
Römerbraten

D ie  o s p r ä c h t l ie h  h m  i* m  ¿ r e is e  d e r  D iä te rg e u g n is  . e gegenüber

deL ®l e ic h n a a tg e n  F o r m ie r  Z e u g n isse n  s in d  d a ra u f  su rü o k isu - 
fü h ' m , daß

a ) ^ e ttä n a o re s  und fii ffiiä lb  teureres F le is c h  ve rw e n d e t wurden
wuß,

b ) l i e l  höhere  O a r -  l ü . h  u o h e rw e rlu a ta  a u f  Grund des g e r in g e n  
F e t t g e h a lt e »  d e r  F lu - is o h b e s ta n d te i le ^ a u f t re t e n ,



D iä t  -  K a lb s le b e rw u rs t
Anhang 1

i n  7 is k o s e h ü lle  ß 45/5o mm? Länge 4o cm 
D S ä tk e n n ze ich n u n g : g e lb e  S c h la u fe
S o rte n k e n n ze ic h n u n g : Endabbindung g rü n

R o h s to f f Masse
k g

L  - .. _

_ Chem ische B e s ta n d te i le  
Wasser F e t t  E iw e iß  N aC l 

k S kg kg kg

Schw ein ' le is e n  2 , ro h  
K a lb f le is c h  2 , ” 
D e be r, »

i
4o, oo 
35, oo
25, oo

2 6 ,oo  8 , 4o 5 ,2 o  of;o% 
2 6 ,6 o 1 ,o5  7 ,o o  o* o l  
1 7 ,5o 1 ,5 o  4 ,75  o ,o 1

E i e r ,  f r i s c h  a u f g e -  
sch lagen ,, 4o S tü ck  
a 5o g =s 2, o kg 
S p e ise sa . z
C a 1  z iu ra g l y z  e r  i  nph o s pha t  <
l ö s l i c h
G ew ürze:
P f e f f e r ,  e c h t 6 o g 
In g w e r 6 o g 
Kardamom 25 g 
M a jo ra n  5 o g
t, 195~g 
Brühe ohne F e t t

1,75
o ,5 o

o,25

l

o? 195 
5S oo

1 , 2 o o ,28  o,27
o , 5 o

o , o2
4 ,9 o  -  O j1o -

E insa tzm e n ge n : Summe 
M a s s e v e r lu s te :
V o rg a re r  S 2 j

Kochen % ? ! 
R äuchern
E x p e d it !o n s v e r lu s t e

1o7,695

7 , 2o 
1 of 5o

7 ,So 
2 , o .

76,22 11,23 17,32 o , 5 $ 

2 7 ,5o

Rohe W urstm asse gesamt 
V i  s k o s e h ü lle  19o S tü c k  
W urstgarn

8 o ,195 
1,9 o  
o , 1 2

48,72

F e r t ig p r o d u k t  
M a n ip u la tfc n s v e r lu s te  1 )

82,215
o,215

V e rk a u fsa u sb e u te  2 ) 82, oo

A n a ly t is c h e  W erte
$

—

b e re ch n e t 6 o , 7 1 4 ,o  21,6 o ,70

bestim m t 58,9 13,4 22,9 o ,9 o

Standard 62 15 2o o,75  
max. max. m ind . max.

1) M a t e r ia lV e r lu s t e  beim F ü l le n ,  v e r lo re n e  Mengen i n  B e h ä lte rn  und 
fa sch ;'n e n  und s o n s t ig e r  A b f a l l .

1° ° k 8 R o h f le is c h e in s a t z  ( e i n s c h l .  In n e r e ie n ,  S c h la c h t -  
- tß t te , B lu t ,  S ch w a rte n , S e im e n ).'



r Anhang 2
Hea ;ju> r  M a te r ia l i ia b -u i ,s ol-*

Diät-Lebert ur .-- ■ \ t als

in Viskosehüile 0 4 5 / aan, Lange ".o o;o 
Dlätkennaeiehaung► • gelbe Schlaufe
oort enkannzelohnung: indabbißdung rot

iohsfcoff $aas@ Chemische Bestand t eile
kg Nasser Fett i KaCl

.... kg.. kg kg
Schwei! .fleisch 2, roh 4o, qc 26 ,oo 8,40 : , 2 o o., o4
Xalbflc sch 2 , “ 25, oo 19, oo o,‘?5 5, oc o \ o2Leber, « 25,oo 17,5o . 1 } 75 1
Kalbsgekröse, M 1 03 «K 6 ,6 o 1,5o 1 ,3o o, o1

Speisest!» ö 3 ö na> o, 5oCal aiuisglyser inph osphet,
löslich o,26 ... M.

Gewürze -
Pf elf er., fecht 25 g
Majoran 25 g *

Kardu." m 1 o gMuskat ■ 5 g
Muskatblüte 1.2 g 'Zwiste, n« gebra-
ten (Fj-hgewicht2> o k; : .41J .ä  • *

49 o g o, 49 o,o5 . ' ** . . .

Brühe ohne Fett 5, oc 4,9o — 0, 1 0
liinsatzraengen: jurame 1 06 , 25 74,o5 12,15 16,85 of 58
Masse’»« riusta:
Vorgarei; S 2 7 ,2o

* K 2 7,5c
M Gekröse 1,5o

Kochen \

Bäuehern 5,3o
Expedit- onsverlust© 2 , oo 24, oo
Eohe tfurstraasse gesamt 82.25 5 o, o5
Viskosehülle 19o Stück 1,9c
»urstge ~m o , 1 2

Forti&;.... odukt 84,27
«anipulationsver1 ust© 1) 9,27
Verkau: .ausbeute 2) 84, oe
^ s s i ia s B s s e r rs s s s s s s s M B * «  sss: ä s s s s c s •.ÄrssR rras rs s  ££ ä  s r sr ss s i rsss t:II>iLI

■Galytiaohe Werte berechnet 6o,9 14,8 2 o,5 o,7c
\b bestimatt 6o, o 14,3 21,2 o, 84

Standard 63 k 18 o,75
max* B i a x . minöo a i a x .

"0 M a t e r ia l r e r lu s t e  beim F ü l le n ,  v e r lo re n e  Mengen in  B e h ä lte rn  und 
M aschinen und s o n s t ig e r  A b f a l l
bezogen a u f  1 oo k g  K o h f le ls c b e in s a tn  ( e in s o h l »  In n e r e ie n ,

/ " -'C fc la o h tfe tte , 'B l u t ,  S c h w a rte n , ih n e n ) .



Rezeptur und $ ezialeinsats für Ar.hang 3
D i a t - S i i l z f le i  schw ur s t

l n  S oh w e in e b la se n
DiätkeBneeio'm'Hg : gelbe S c h la u fe
3 artenkeimze ichaimg: Endabbisdung rot

Bohatoff ifesse
fcg

Chbasische Bestandteile
Wasser Fett Eiweiß KaCl 

kg kg kg kg
Schweinefleisch 2-, roh 
Kalbfleisch 2 , n 
Schwarten fettarm n 
(»•höchstens 1? p Fett)

45, oo 
35,ö o
2o, oo

29,25 9,45 5,85 o,©5
26.60 1,o5 7*oo o,©3
10.60 3,oo 6,2c o,35

Speisesals
CalBiuBglyserispi i 'sphat,
löslich
Kalisalpeter
Ascorbinsäure
Gewürze:
Pfeffer, echt 2oo g 
Ingwer 15o g 
Muskat 1 oo g 
Küsuaei, gern, 5o g 
Zwiebeln 2ooo g

25oo g
Brühe ohne F ; fc

c,5o
o?3o 
o, a3 
o*o4

2,5o 
1o5 00

- ~ - o,5o 

1,85
9,9 - o,1o

Einsatzmenge: \ i rmme 
Masseverluste s 
»orgaren S 2

M K 2 
" Sch aalten 

Kochen 
Räuchern
«xpediti onsverl»¿ste

113,37
~ 9,4o 
-1o,2o

7>2o 
" ¿,5 c
- 5»4o
— 2, oo

78,2o 13, >o 19,o5 o,58
-9,4c — — 

~1 q ,2o • - - - 
4* 8,4o -o,4o -o,8o -
- 2,5o — — “
- 5,4c
- 2,oo - -

5°he i.'urstsaasse gesamt 
^chweineblasen 1oo Stück 
^urstgaxn

91, c7 
4,oo
3,10

57,1o 13,10 18,25 o,58

Fertigprodukt 
“anipuiatiarts Verluste 1 )

95,17
o,17

57,1o 13,1o 18,25 o,63

FerkÄUfsaust 1 j 2) 95too
•»* ■ *' *33 *f« tf»b «. - BW . BW

,inalytisri • : e : u;
*

S*SS=®s=« = S S - ! = = = - =  "TSt . 1 1 5 = 5 5

ber i^hnßt 62,7 14,4 2o,o o,69
best. : 61,7 13,3 21,o o,95
Standard
;r;snssr5ssu :*r:s

65 15 17 1,o 
==8gii...=l§5i===- ,==»=3854=.=

^  »ateria^Y5ir^U3t'e t’>ia Füllen, verlorene Sengen in Behältern und 
* M aschinen ¿ß s o n s t ig e r  A b fa ll*

Gesogen au* 1o o kg BohfT.si schein sats* (einschl* Innereien, Schlaoht- 
Fette, Blu , Schwarten, Schien)»



R e& eptur oau r

Di i-u-.; sil eisohwurst 
in Schweintikappan
D iätkeroaesichnung •* gelbe -S ch lau fe  
Sortenkenn.',eiphaung: Sndabbindung roh

Anhang 4

H e b s to f f ? jissse ______jChem isohe B e s ta n dt e i l e
Wasser 

kg

Kalbfleisch 2 , ro h  
Schweinekamm* »
Leber,
Schwarten,
Blut
Speises a lz  
C a lz iu m g ly s  e r  inphosphat 
löslich'
Kali S a lpe  ter 
Ascorbin. äure 
Gewürze:
Pfeffer, eoht 
M ajoran  
ffiuskat 
Piment 
Nelken 

Zwiebeln

.37* oo 
40; 00 

3, oo 
i o, 00
1 O 00

e, 5o

Oo 2 :>
o, oj 
c. o4

Brühe ohne Fett

1 oo g 
4oo g 
2o g

1 OC g
25 g !

2 OOP g !
2645*ß '■

Einsatemenge: Summe 
Nassever'uste:
^ergaren Schwarten 

" S-Eamm
w X 2

Kochen 
Räuchern
Bxpediti >nsVerluste

_ L _ .

28,12 
2 6 , oo 

2 , 1  o
5 .10
8 .1 0

F e t t E iw e iß N aCl
kg _____ kg_ kg

1 , 1 1 7 ,4 o o, o3
3P 4o 5p 2 o 0 « o3
o,18 o,57 —
2 , oo 2 , 9o —
o, o4 1,4 c o, o3

- - of 5 o

;
•o

Rohe W urstm asse gesamt 
Schweinekappen So S tü ck  
furstgarn
Rertigpr dukt . ,, .
Manipule-onifver. s . - 1 ;
Verkaufsausbeute 2) )

2,65
C., 00 1,85 

9 ,2  o
***

o , 1 o

3,47 8 1 ,1 7 ; 11,73 17,57

J ,  6 ö 
c , 4o 
o, 2 o

+ 4 ,50 - o ,  5 o - o ,  4o

e, 3o 
2, oo ~ 3o,9 o

6 ., 17 
8 f co

54,77 11,23 17,17

b, i o

o, 6 1

o,61

( * f f,T94. 2 /

j
: ^erc ohnea 6 3,6 1 3 ,o
| bestim m t 63,9 13,o

f  S tar dard 65 15*5»es«»«:«5- u:s5ss««:x?

:r:=::sr::=s:s*:r ers sesssssssssscus^.-s

19,9 o ,7 a

19V6 o,75

17 of 75
ssstss* ss3=as = c=asc = 3j:csEt:t3r.ssssca------- »«****«■» «M»

M s t e r r a lV e r lu s t e  beim t i l e n .  v e r lo re n e  Mengen in  B e h ä lte rn  und 
, M aschinen und s o n s t ig e  A b fa ll . .
J ¿© zogrn a u f  1 oo kg H:> s is e b - in r a t s  ( e i n s c h l .  In n e r e ie n ,  S c h la c h t 

f e t t e ,  B lu t ,  S ch w a rte :,. S e h n e n ),



"Pfseptvc ur4  Mat erialeinaat a tQx

B iht-J agd wur s t

Arlan g 5

in C u t ls in h ü l le  0 6 o ;?c rain, Länge 4o ce 
B iä tk e n n s e lc h n u n g : g e lb e  S s h la u fe
S c rte n k e n rg e ic h n u n g : Endabbindurtg ro h

R o h s to f f
lia sse

kg
^Chem ische B e s ta n d te ile  

V e s s e r  F e t t  E iw e iß  N aCl 
.. A B _____  kg __kg ________

S ch w e in e f e is c h  20 ro h 46, oo 2 9 c 9 o  9,66 5,98 os o4
R in d f le is c h  2 ,  ” 2 o*oo 1 4 ,So 1 ,4 o  3p6 o 05 01
K a lb f le is , h 2 , H 3 os oo 22a8o o ,9 o  6 ^oo o, o2
Schw einebauch , M 4 , oo 1 ,4o 2;,2o or 36 —

E i s c g e k ir n t
R ie r ,  f ix . . :  sh a u f g e s c h la ­
gen,-. 4o ück ä 5o g *

15, oo 1 5 ,oo  -  - -

2 s o kg
p f la n z  en exwe iß  p u lv e r

1*75 j 
o«9o

, 1 , 2  c Op 28 o?27 «

B in d e -U m ritu n g s m it te l > Oi, 16 -- 1 u8o o*4o
. HR»

t':;'rü.T-',eS
P fe f fe r ^  e c h t 1 oo g

2S o f
P a p rik a  lo o  g
Muskat 4o g 
Kn oblar, ab. 6 o g 
S e n fk ö rn r r  1 oo g

___  . 4oo g o, 4o o? o4 —

E in sa tz® ^  ge n : Sumrae i  2 o ,• o4 85*30 1 4 , 4 4  18,01 o,47
M a s s e v e r lu s te : 
p o rg a re n  e n t f ä l l t  
kochen/Brüban 
Räuob e r r . 19«;90
B x p e d it i  c c s v e r lu s te 2 j oo 2 1 , 9o

Rohe Wuix- aasse gesamt 98P14 63. 4c 14  ̂44 18, o1 os 47
6 u t i s i n l ü l l e  15o S to k ,
^ 6 o M
’̂u rs tg a rn

1 . 00

. . l l i J
99t 26

Or 26
^e r t î  g p ro c u k t 
®anipulFtloasToriuste^

^«rka u x-sa ua be u te  2 )  J 99, oo

*
^ û a l j t l e t h e  W erte

SS ÄK-v S5SP*rr. S? «SSSP :SSS«S985S8*0Si«8SimS3:S»^

<Ê\
berechne.; 14,7 18,6 ' Oy 47
bestim m t 6 4 , o 15, o 18: 5 0 F û

[S tandard -  6 6 15 17 o, 5o
! Mis* »  ̂... ' ̂ ;aXo m&j :0^SSK^SS mind o max«'s cts ̂ s¡sís»',í3isíssftjsg

1)  Mater ,1 V e r lu s te  beim F ü l le n ,  ve - ' ore re  
>' «asobeen sowie sonstiger A b fa l;

engen ;: n B e h ä lte rn  und

bezogen, a u f 1oo icg R o h f ie is c h e  i  n? a ts  e in s o li lo  In n e r e ie n ,  S c h la c h t
fe tte *  B lu ts  S ch w a rte n , Sehnen)



■

Diät«£! Rj

D iä tk e n n  sseioh 
S o rte n k e n n ze i

H« off

ßeh w ein  •- l e i  soh. 1 , ro h  f 5 c , oo 
gobwein* ie is o h  2 ,  M 2 o Io o  
« i n d f l e i  oh 2 ,
Kalbfleicjoh 2 ,
Schwei¿2-3 .i-auch,

gf Si s » g e k U rn tlü £» 3.13 >' *P**<* ***%>•. lo h  a u f  ge-
öchlftge:': >o S tü c k  

j ^ 5 o g  » S ,o  k g

î ' £flan®erielweiflpulver 
Bind e-Üar b'tungsmi t tel

«H«
Qewüreet '

P f e f f e r ,  a ch t 1 oc g
^ u s k a tb iü te  25 g
Kardamom 5 o g
Koriander 2 5  g

2 0 0~g

¿l& satvm engen; Summe 
^■asaever J.uate ï 
¿ « r g a re n  e n t f ä l l t  
^ o o h v e r lu s t  M 
ß ä u o h srv  . ' lu s t
^ r p e d it i  is v e r lu s t e

^ohe Wur .masse gesamt 
,-j!0 S tü c k  H in d e rb u tte n
^Urstgarn

Fertigprodukt
M a n ip u lâ t io n s  v e n u s  te  1 )
V

erkaufaausbfîute 2)«esassaiajjj;̂  .

^ h a ly t is c h e  Werte 
- *

sa
11

E-sacBrcaa »s :

99,85 
2 s 9 0+ )
o s5o

1 o 3 ,25
o,25

s=3'aar.*:iscs5S=s==e3srs*s==Bs = srB£'ïrs

b e re ch n e t
bestim m t

S ta n d a rd

L S S r L • 1 1 , 6 19,8 oÿ6 l
6 6 , 6 1 2 ,o 1 9 ,o o ,73

6 8 13 17 o,75
»e sS Ü & ts - æ ind 0Âttrsrjstsôsr max 2-r-rrrs ss  -.ss\ -- ~r • •

'  C Î S :  ' i r ? uf i 9  b e l L  m i ? ? i T O - lo r e o «  »engen in  ¡W h ia te i*  ur.-.l 
2 > r ' i;:iCb ilôn sow ie  s o n s t ig e r  A b f a l l ,

)eaogsn a u f  lo o  kg  R o h f lo ia c h e in s a ts -  (e in s e h lo  1 m e r e ie n ,  o o h l  ic : - 
+\ ö x u t ,  S ch w a rte n , sehnen)

 ̂ ^ ïo ck e n g e w ic h t



Rezeptur und aterialeInsatz für Anhong 7
D i ä t - K r a f t f l e i s c h  vom K in d

±t  V is k o s e h U lle  $ 45/5o sss9 Länge 4 q cm
L i  “k e n n ze io h n u n g : g e lb e  S c h la u fe
0 ie h k e n n z e i cfemrng: B ndabbiadvag r  oh

R o h s t o f f

■  — - _____ _r _ _ *. __  ̂_ |r j  ̂ .. (  ̂  ̂  ̂ MJ- ! f|. ... . 1

la s s e
k g

Chem ische L a s t a n d te i le
N a sse r • F e t t  . E i~ e ?1 T“ Ha5I 

^  k g  . k g  k g .
R in d f le is c h  1 ,  ro h  
R in d f le is c h  2 * " 
S chw a rten , w 
Sehnen, n
*“-w m.. Illiri .. . . . . . . . .  . ............................... . ...................

34 , 0 0  
4 o , co 
13Poo 
13, 00

26,52 6 , 1 2  o ,o 2 
2 8 , 8 0  6 , 8 0  0 , o2 

6 ,6 3  2 , 6 o 3 ,77 
8 ,8 4  1,3 o  2,86

g e l ie r t e  Brühe
s p e is e s a lz  •
C & lz iu ff ig ly a e r i ,p h q p h a t,
l ö s l i c h
R & lis a lp e te .
^ sc o r  b in  3än- r&
Gew ürze•

F f a f f e r »  e c h t 75 g  
f lü s s ig e  ffltfcrzi?255 g 
Suppenkraut

'5 Jo  g

25 oo 
<h 49

0 ,  26 
o ,o 3  
o , o4

d fr*. " •« * >

2 4 ,5o ö 9 5c
-  -  o ,45

•*» *-» «a» •••
c*» « •  i j i  «**

1,25 -  -

R insa tza iengen : Summe 
"ja s s e r e r lu  s t  e 
*o^g a re n : Sohw arten  

51 R 1
* * R 2  
«  ach.brü.hen und A bkuhlen 
R äuchern e n t f ä l l t  
* x p e d it io n s v e r lu a te

127,31 •

+ 3 , 1 0  
“ 1 1 9 00
- 1 1 , 6 0
-  6 , 0 0

-  2 ,o o

96,54 3f ;: 2 o, 08  o ,53  

4- 4 ,o c  -o ,5 o  - o s4o -

- o ,  o3

»3 o ,57

Rohe Wurstma.3E *>. g e sa a t 
* is k o s e h ü lla  32 m =

23o S tü ok
" i ir s tg a r n

99,81

2 , 3 o 
o s 1 2

63,97 8 ,4 2  19,68 o ,5 o

F e r t ig p ro d u k t
“ pn ip u 2 a t  i  m  s v e r lu s t e  1 )

1 o 2 ,23
0 .^3

Verkauf sa uste , fce 2 )fit 5« 1 o2 ,c o

a n a ly t is c h e  .?erte

-  Ztwsziss: a a s ;

b e re ch n e t 7o,1  8 ,4  19,7 o ,5 o
b e stim m 7 o#7 9 ,3  18,4 o,47

S ta n d a rd 72 1o 17 0 , 6 0  
m ar. a a x , m in ö . max.

1- ^ a t f r i a l r a t  -.u^te beim F ü l le n ,  v e r le g e n e  Mengen l n  B e h ä lte rn  und 
^  M aschinen ,w ie s o n s t ig e r  A b f a l l ,

bezogen :*••»' io o  k g  R o h i le is e h e in s a t s  ( e l n s c h l .  Ina .-sre ian ,, S c h la c h t - 
f e t t e  * B l u t ,, »o few arter. Sehnend •



Rezeptur und Kaoeria-Udns ür

* \

Diät-Römerbraten in Blöcken

Rohst of f  Ma ss e

Schweinefleisch 1s roh 1o,oo
Schweinefleisch 2, :r 45, oo
Kalbfleisch ?, ~ ” 45,oo
Eis, gekörnt 15,oo
Eier, frisch au. schla­
gen, 4o Stück d 5o g =

2,o kg 1,75
Speisesaiz c, 5o
Calziuraglyr: rinph osphat, 
löslich o,26
Kalisalpeter o ,c 3
Ascorbinsäure o ,o b
Gewürse:
Pfeffer,.echt So g 
Koriander 6o g
Zwiebeln 2ooo g 

214o g
Schaala -  Ausb ra ta n  «
5,o kg
3 in s a ts a e n g e  n : Dumme ■ •* ? ?. "T ‘
M a s s e v e r lu s te :
V orgar -m entfällt 
Brühen
Aua braten es« Schmalz 
Brpeditions rerlusi 
^anipulatiGasverluste i)
■ ~ +

T

2,14

3.00

17,5c 
8, oo 
1 , 0 0  
ö, 22

Chemische Be andteile

7 ,5 o
29,25
34.2o
15, oo 

1 ,2 o

0. 6 0 
9,45
1 , cl

o,28 o,27
o, 5o

1,81

T
3 , co

Verkaufsausbeute 2) j 96,oo

A n a lyts .se h e  W arte 
%

€ %  06

2 6 ,5o

14,38 16,62 g ,59

62,56
SS:Ä̂ Ä ■

!Ä«̂ sriiai*s

b e re ch n e t 65, o 14,9 17,5 0 , 6 1  .

bestim m t 6 4 ,4 1 4 ,? 18, o c ,7 2

S ta n ü a rd 6 6 15 16 o,75
»a x « . m ar. ® in ö - a a x .

TS.% . S*̂ .. - \ . . t ■-. SS-2««!3* 3T2ff«sr{Ä?i3r r ' sr«-iSÄs:sjxs: C 3 3 S S S S 3 8 _

(ch v e r lo re n e  la n g e r JLiü. ‘ ...y.n urv: : a soM u e u

f 1 oo kg H a b ile  iseheinsats ob.:>e P> I *v



Awftsag $

Technologie (Kurzform) für Diät-Kalbsleber Mirat

A l le  Mengenangaben bestehen s ic h  a u f  1 oo kg R o h f le is o h e in s a t z .

1* V o rg a re n

D ie  i n  d e r  R e z e p tu r  angegebenen Mengen S 2 und K 2 i n  N a sser 
von 95 b is  1 oo°C e in le g e n  und b e i annähernd 85°C g a rz ie h e n  
la s s e n .

2 . H e r s t e l le n  des B rä te s

D ie  g e g a rte n  F le is c h a n t e i le  und d ie  ro h e  L e b e r ( e i n  f e i l  davon 
K a lb s le b e r )  a u f  2 mm K örnung w o lfe n . A n sch lie ß e n d  u rs tm a s 3 e 
m it E ie r in h a lt *  b p e is e s a lz  und Gewurzen verm engen und nach 
S c h ü ttu n g  m it B rühe homogen k u t t e m .
B o i E in s a t z  e in e r  K o llo ld m ü h le  e n t f ä l l t  d e r  K u t t e r ,  b e i 
K o llo id m ü h le  m it V o rs c h n e id e s a tz  e n t f a l le n  W olf und K u t t e r *

3 . F ü l le n :  m a s o h in e ll

4 . Koohen i n  d e r  H ü l le :  T e m p e ra tu r: a b fa lle n d  von 9o a u f  62°C 
  — .— — — -------— —  Z e i t :  . je  naoh K a l ib e r  d e r V is k o s e ­

h ü l le  55 b is  65 M in u te n «

5 . A b k a h le n : K a ltw a s s e rb a d , im Sommer u n t e r  E is z u s a t z «
--------------------  F a l l s  e r i o r d e r l i o h ,  W ürste im h a lb e rk a lt e te n

Zustand m a s s ie re n .

6 . L a g -r n :  Kühlraum  b e i 2 b is  5 °C. K ü h lk e t te  b is  zu»; V e rk a u f
— * im E in z e lh a n d e l n ic h t  u n te rb re c h e n .

7 . H andelsw eg: h ö ch ste n s  4 Tage



Anfang 10

Techno3 ogie (Kurzform) für Bi&t-Leberwurst, ’6*1

A l l . :  Mengenangaben b e z ie h e n  s lo h  a u f 1oo kg  R o h f lH is o h e in s a tz .

1 . Vor'Toren

D ie  i n  d e r  H e zg p tu r  angegebenen Mengen S 2 und 1  . in  Wasser 
von 95 b is  1o o°C e in le g e n  und b e i annähernd 85 C „■arziefccn
1?,p ' en«

2, H e r » t e i le n  des B rä te s

D i«  g e g a rte n  F le is o h a n t e i le  und d ie  ro h e  L e b e r ( e in  l e i  M yori 
K a lb s le b e r )  a u f  2 mm Körnung w o l f e n .  A n s c h lie ß e n d  W uret’aas e 
a l t  S p o is e s a lz  und Gewürzen verm engen und nach S c h ü ttu n g  : i t  
Brüi.xe homogen k u t t e r n .
B e i E in s a t z  e in e r  K o llo id m ü h le  e n t f ä l l t  d e r  K u t t e r ,  b e i 
K o llo ldsßU hl©  m it V o r 3 c h n e id e s a tz  e n t f a l le n  W olf und K u tte r*

3* Füllen; m a s c h in e ll

4 . Kochen i n  d e r  H ü l le : T e m p e ra tu r: a b fa lle n d  von 9o a u f  etwa 
82 C •

Z e i t :  je  nach K a l ib e r  d e r  V is k o s e h t l l ie
55 b is  65 M in u te n .

5 . A b k ih ie n : K a ltw a 3 s e rb a d , im bommer u n te r  E is z u s a t z .
— ----------------- F a l l s  e r f o r d e r l i c h ,  W ürste im h a lb e r k a lt e te n

Z u sta n d  m a ss ie re n .

6 . L a g e rn : Kühlraum  b e i 2 b is  5°Ce K ü h lk e tte  b is  zum v e rk a u f  
im E in z e lh a n d e l n ic h t  u n te rb re c h e n .

7 . H ande lsw eg : h ö c h s te n s  4 Tage



Peohaologis (Kurzform) für Diät »Sülzfl ei schwur st '
Anlang 11

A l le  Mengenangaben b e s ie b e n  s ic h  auf 1oo kg flohflel.schelnsatZ:

1 .  Y o rp  e in

3  2 1 1  K 2  i a  fa u s tg ro ß e n  S tü ck e n , 24 Stunden s te h e n la s s e n ,

2 « V o rg , bu

o 2  u;,d K 2 i n  s o v ie l  vüj K e s s e l s ie d e n d e s  Wasser e ln le « * n * daß
£ * • *  b- f ? ck i  l 8 t  J n - bet « » “ * « «  85s c d u rch g a re n  S 1
b e i sc' ^ : i t  a i s  möSl i c h  e n t f e t t e t e n  Schw arten

°_} u W assert am o e ra ta r  2o b is  25 M inuten  g a re n .
B m d. -..ra ft muß e rh a lt® a  o le ib e n , R

-  ° H e rs t  .rl le n  d e r Wurstmasse

L r l c r i n i r n , m lt W'ü rfG is C ih a ? id e r  a u i  2 o b is  25 mm K a n te n lä n ge  

S chw a rten  im K u t te r  in  schm ale S t r e i f e n  sch n e id e n  und im W o lf
m it V e rs c h n e id e r  z e rk le in e rn *
F ie ii?  ’u - .n te ile  u n te r  JSusatz der Gew ürze, des R ö tu n g s m itte ls  
und / u a r t  e r ‘Brühe m a s c h in e ll m ischen . g m z n 'L3

4* F ü l le n :  Schw eineb.'asen müssen v o r  Verwendung g r ü n d lic h
g e w a sse rt un;, durch m ehrm aliges E rn e u e rn  des W asch- 
w a sse rs  m ögl i  . i i s l  s a l z f r e i  gewaschen w erden , w s i l  s o n s t 
K o c h s a lz  in  ix e  Wurstmasse d i f f u n d i e r t  und den K och« 
S a lz g e h a lt  b e t r ä c h t l ic h  e rh ö h t ,

5? K ocil:'n lffl F a r®: E in la d e n  in  schwach s ie d e n d e s  W asserbad und
g a rz ia h e n  assen b e i b is  a u f  8 5 ^  a b f a l le n d e r
le m p e ra vu r,
G n rd a v e r : ;e nach Größe d e r  S ch w e in e b la se

'' S tunden b is  2  S tunden 1o M in u te n ,

A bküh len ;

8

Räuchern; 

hager. ;

^ a u d e i s w g  •

Im la u  warmen W asserbad a b sp ü le n  und a u f  Tis^h= - 
f lä c h *  e rk a lte n  la s s e n .

K a lt  .rauche Tem pera tu r n ic h t  ü b e r 22°Cc

b e i genügesti F r i s c h lu f t z u f u h r  n ic h t  ü b e r 1 2 °C 
oder K ü h lsch ra n k  K ü h lk e tte  b is  zum V e rk a u f
:iB Kj 'Z e th a n d s l n ic h t  u n te rb re c h e n ,

h ö c h s te n s  4 Tage



A*lang U

T e c h n o lo g ie  ''K u rz fo rm ) f l l r  D iä t -G u  , s f L e is o l.w j.rs t

i l l e  Mengenangaben b e z ie h ? n  s ic h  a u f 1 oo kg R o h f le is c h e x n s a iz

/o rp ö k e ln

5 X 2 i n  fa u s tg ro ß e n  S tu ck e n . 24 Stunden s te h e n la s s e n .

V o rg a re n

F le is o h a n t e l  e 3 2 ui:-. K 2
• fin legrn» daß a l le s  bedeckt i s t  und be

wV-.p'! kochendes Wasser 
i  annähernd 85 JC garzieh.en

i  ,s--5h. D ie  i n  Wasver g rü n d lic h  g e r e in ig t e n  und s o w e it a ls  m l, 
i io h  e? i i e t t '■ te n  Schw arten be 9o°C .-.'assertem peratur d u rc h z i? n e n  
Lassen« f e s t -  K o n s is te n z  d e r -ü h w a rte n  mul e rh a lte n  b le ib e n ,
Gay z e i t :  2 o b is  2! M inuten

le r s t e l l e n  d e r Wurstmasse

3 2 und K 2  m it W ürfe lSchneidem aschine z e r k l  le r n :
8 2  a u f 1 > l i s  2 o mm K*.ntenlänge 
K 2 a u f 15 mm K a n te n lä n g e .

Lebe. W olf ev 
Schw arten h e iß  
G ekörnte  Schwärt 

I l e  B e s ta n d te i le  und Gewürze m a s c h in e ll rien,

’ ) aun k ö rn e n ,
’o l f  a u f 3 mm k irn e n «.
m it erwärm ’ : t  gem ischte  >i B lu t  k u t le r n

ö «

ü l l s n :  Die Schwe .nekappen müssen v o r  Verw t.idung  g r ü n d lic h
— —  ge w ä sse rt und d u rch  m ehrm aliges E rn  u e rn  des Wasch­

w a sse rs  rat glichst k o c h s a lz f r e i  gewas;hen w erden, w e il 
so n st das ;>aiz in  d ie  'üfcstmasse d i f f u n d ie r t  und 
deren  S a lz g e h a lt  b e t r ä c h t l ic h  e rh ö h t ,

-¡•■heu Im Darm: Binlug*-« in schwach siedendes Waa^erbad und
------ — ---- —  gar ziehen Lassen bei a o f a i ' :  ' f e r  1 .üperatur

bis etwa 83 -C.O 4
_ Xoohdauer: 2 bis ?,V2 stunden

tbku Tr lauwarmen Wasserbad abspülen a u f Tlschf.- Lohe
....  ■* -ä.t f lar/ssn

£ -e h e rn : K a lt  ra u ch  n:! ,.sv uer 2 2 W*C.

j--n* b e i genügerd F r i s c h lu f t z u f u h r  n ic h t  ü b e r 12°C odtv
i »  K ü h lsch ra n k  K ü h lk e tte  b is  zum V e rk a u f im E in z e l ­
ha nde l r i e h t  u n te rb re c h e n .

•ndeisweg: h ö ch s te n s  .4 Tage



Anhang 13

T e c h n o lo g ie  (K u rz fo rm ) f ü r  D iä t -J a g d w u rs t  

A l le  Mengenangaben b e z ie h e n  s ic h  auf 1oo kg R o h f le is c h e in s a t z ,

1 . V o rb  w e ite n  und V o rp ö k e ln

S&jl i Lohes F le is c h m a t e r ia l  m it d e r  v o r/ ie so h ri ebe,ni'»n Snei « » « a i ,  
)J®2 ^ ’ö tu n gsm itte lm e ng e  pökeln* Z u r  b e sse re n  Um rötim g i s t % s

v ®rsc >ll ie b e n e n  F le is c h a n t e i le  nach S o rte n  
g<s e.„ ■ ■ m t  a u f 5 b is  8  sua v o re u z e rk le in e r n «
A u fb  wahren b is  z u r  V e ra rb e itu n g  im Kühiraum  ( 5  bis 8 °C)c

2 ., H ers a lle n  des G ru n d b rä te s  

Ina W l f
2 o«~  kg  R 2
1 5 , -  k g  des K 2
1 6 , -  kg de 3 S 2

o ä « 3 ; ‘n  1  ̂ “ ¡ i u / » s c h l ie ß e n d  f e ln s i z e r k ie ln e r n  » m , l 8  K u t te r  
oder o l lo id m ü h le , P f la n z e n e iw e iß p u lre r  und E i e r i n h a l t  wäbr#»rH
s £ r : i F J r / k le in 6 r X  Un{? w*S 8 e rso h littu n g  z u s e ts e n , A s o c rb ln  
säJ r t  C f a l i s  v e rw e n d e t!«  s ä m tlic h e  G tv ü rze  und sonst*  
s a t z s ^ o f f e  e r s t  kurz v o r  B eend igung dos K u tte rn s

s tig e n  Zu*

Siaohat, des Srundbrätes mit den Orobbotandteilen

?  ™  g e k ä r n t e lü lü h ü t l i l e  m it  dem kutcf (Lolloidmuhle-) Brät maschinel/. vermengen

4« F ü l l  l i maschinell

5« R ä u ch e rn : h e iß

6« Brühen:

Lagerui

W a sse rte m p e ra tu r 78 b i s - 8 o°C 
Z e i t :  etwa 1 S tunde

KUhlraum bei 2  b is  5°0, XüM ket'-.e  bis zum V e rk a u f  
im Einzelhandel nicht unter ¡¡rechen.

8v. Handelsweg: höchstens 4 Tage



i Aitiisns 14

Technologie (Kurzform) für Diät-Biersohinken

Ai:._  rdenganangaben b e z ie h e n  s ic h  a u f lob  kg R o h f ie is c h e in s a t z

V o r !  flr> ts n  und T o rp ö k e ln

Se>!\. e b «e  F le ls ö h m a t ? r ia lo  a ußer Schweina backe,
YÖ'A'l

r» • t  d e r
~-*e: *-¿ebenen Spar 3 « s a l z -  unö. ü rarötungsm itte iraenge pökeln* 
^-ssr.eren Um rötung i s t  es e r f o r d e r l ic h *  d ie  v e rs c h ie d e n e n  

r .v e i'i '-^ h a a te iie  i a 3h S o rte n  g e t re n n t  -o r z u z e r k le in e m  und awa^ 
ö le  ; n t e i l e  f ü r  das G ru n d b rä t a u f t 2  b is  15 Km zu w o ife n » d ie  
G r o t - ie s t a n d te i le  Ln kompakte W ürfe l ro n  3o b is  35 mm K a n te n « 
läng*, tu  schneiden«.

H e r s - 'o l le n  d e s  G r und brät, es

Im f  > if
2 o3-  k g  S 2 
15 -  k g  R 2 
I o » «  kg E 2 

5 -  kg Schw einebauch
a u i 3 issTi v e rz e  A n s c h lie ß e n d  f e in  s t  z e r k le in e r n  m i t t e ls
L u t t  : r  oder K i l l  oLdmUfc.lt, E i e r I n h a l t  und P f la n z e n e x w e iß p u lv e r  
w a it . ia d e r F e in s t z a t k le in e r u n g  und W a sse rsch ü ttu n g  z u s e tz e n . 
Aao cs - u in s ä iire «. s ä m tlic h e  Gewürze und s o n s t ig e  Z u s a tz s to f f e  
¿e*u nh e r s t  k u rz  r o r  B eend igung des K u tte rn s

M isch e n  des G rundb rä  3 3  m it den G ro b b e s ta n d te ile n

Grobe B e s ta n d te i le
5ot -  kg  S 1

i n  ' f e in  to n . 3 o b? s 35 mm K a rte n lä n g e  m it dem K u t t e r -
QKol. .o id a ü h le -)  B rä t  a a sa h in e l.l verm engen .

\

F ü l le n :  D ie  B u t ts n  ät-asen v o r  Verwendung g r ü n d lic h  g e w ä sse rt
----------- —  und d u rc h  M ehrm aliges E rn e u e rn  des W aschwassers

m ö g lic h s t  s&. s f r e i  ge raschen  werden* w e i l  s o n s t das B ai 
i n  d ie  W a sse  d i f f u n d i e r t  und de re n  K o c h s a lz g e h a lt
b 8 1: l  äc b t . 1 1  o... - «1 b Öh 1 ;,,

Räuc’-e r a :  h e iß

B rühenJ W assertem p«sratur 78 b is  8 o°C
------------  2 c it.s  ,e  nach K a l ib e r  de r B u tte n  172 b is  272 Stunden

l & g s m :  Kühlreium  l e i  2 b is  5°C. K ü h lk i t t e  b is  zum V e rk a u f
im E in z e lh a n d e l n ic h t -  u n te rb re c h e n

2aro eg; h ö c h s te n  5 ft Tage



Anhang 15

- Ö k o l o g i e  (Kurzform) für Diät-Kraftfleisch vom Rind 

Allf Mengenangaben beziehen sioh auf 1 oo kg Rohfleischeinsatz.

1* V o rp ö k e la

FleiSöhanteile mit Speisesale und Umrötungsmittel pökeln.
24  ̂tunden bei 6 bis 8 °C stehenlassen.

2. Vorgaren

Oege eite Pleisohanteile im Wasserbad voll bedeokt bei 9o°C bis
95 f 2o bis 3o Minuten durohgaren lassen.
Anschließend im selben Wasser soweit als möglich entfettete 
Schwarten und Sebnen w®lohgaren.

3. Hers"illen der Wurstmasse

Zerkleinern des Fleisches mit zwei gegen die Drehrichtung der 
Messerwelle eingesetzten Kutterraessem. Anschließend beide 
Messer normal einsetzen und Schwarten in Streifen zerschneiden, 
uewürze und gelierte Brühe zusetzen und das Ganze maschinell
BljL3Oll0Xl •

4. Füll maschinell

5. G a rt: : wassertemperatur 78 bis 8 o°C

6 . Abkühen: Im lauwarmen Wasserbad spülen und anschließend 
auf Tisohfläche erkalten lassen.

7. Lagern: Kühlraum bei 2 bis 9^C, Kühlkette bis zum Verkauf 
im Einzelhandel nicht unterbrechen.

&. Handelsweg: höchstens 4 Tage



Anfccng

Teoimologie (Kurzform) für Diät-Römerbraten

A5 e Mengenangaben b e z ie h e n  s lo h  a u f  1oo kg R o h f le is o h e x n s a ts ;.

1. V o ip ö k e ln

A i: e F le is c h a n t e i le  M t  ö p e is e s a lz  und Um rötuncs 
2* stunden b e i 6 b is  8 C s te h e n la s s e n »

M i t t e l  p ö k e ln «

2 . He s t e l le n  d e r  Wurstmasse

a) Feinzusatz: 1c,- kg S 2
4 5 i -  kg K 2 .

auf 4  jbeg Teilohsngröße unier Zusatz von Eis, Eierinhalt und 
Pf.lanzeneiweißpilver »olfen.

b) G robzusatz: 45,- kg  S 2
1ot ~ kg  3 1

auf 8 am Körnung Rolfen.
a) und b) unter Zusatz von Ascorbinsäure und Gewürzen mischen

3. Füllen: maschivoll oder in Formkästen von 3 kg Inhalt»
Bratenmasss mit /©rschluLdeckei leicht zusammen— drüoken.

4. Garen: Teajperatur ¿es Vasserbades 78 bis 8 o°C.
—  —  Gardauer: Je Millimeter Hiegoldickt 1 Minute

5 . B ra te n : b is  L ä n g o flä c h e n  g o ld b ra u n ,
— -— • etwa d ie  H ä lf t e  des B ra tsc h m a lze s  muß noch

f r e i  vo rhanden s e in .

6* L a g e rn : Kühlraum  1>e± 2 b is  5°1« K ü h lk e tte  b is  zum V e rk a u f
--------------- i®  L in s e ih a n d e l n io fa t u n te rb re c h e n .

7 . H ande lsw eg: h ö c h s te n s  4 lü g e



G ra u , H„
D iä tw u rs t
Fieltohwirtschaft 12 (196o ), 3, 196
K ra tfcsch , Ro
Über "srsuche zur Herstellung von Diätwurst 
Fleiaohermeister - Leipzig 14 (196o), 1o, 284
G ra u , H c
Salzarme und salzlose Kost
Fiel rohwirtschaft 13 (1961)S 3, 2.2o
PolÄin
Über ICoohsalzersatzmittel 
Fleischwirtschaft 13 (1961), 12, 1o25
Hamm
DiätsalÄ
Fleis oh.Wirtschaft 14 (1962), 7 » 7 o1

Grau^R.
Herstellung von Diätwürsten 
Fleisohwirtsohaft 13 (1961), 5, 422
Koohs Ao
über Diät-Fleisohwaren
Fleis Obermeister - Leipzig, 17 (1963), 5, 115
Eckart, Go
Warum keine einheitlichen QualltätsbeStimmungen und Preise
für .'iätwürste
Fieltohermeiater 17 (1963), 6 , 162
GraUj: Ro
Uber Dtäterzeugnissej, insbesondere natriumarme Fleischwaren 
Fleisohwirtsohaft 15 (1963), 1 2 , 1154 und 
Fleisohwirtsohaft 16 (1964), 1 , 26
Graur, Ro
Herstellung von Diätwurst
Fleiß erwirtschaft 16 (1964), 2 , 24o
Reuter, H e, Bocksoh, W e
Schwierigkeiten bei der Herstellung koohsalsarmer Diätbrühwurst 
feonderven und Vorschläge für ihre Behebungs 
Fleischwirtschaft 44 (1964), 12, 1221



Zusariinesfassung

- 3 '?■ dfn einheitliche R ic h t l in ie n  für e in  aus a :.t F le i s c h «  
G Tzt  . i iäse n  bestehendes D iä tS o rt im e n t  zu sa m m e n g e ste llt» 
ü: ich wurden' der K o c h a a lz zu a a tz  a u f  h ö c h s te n s  r  5o %

'und > F e t tgehal t - auf h ö chstens 15 f  begrenzt r ausgenommen 
Bis*:' : • - mit ma x i m a l  13 % und Kraftfleisch vom Rind mit
« a z t : t > # Fe'-tc Zusätze von Zuoker e n t fallen ganz D u rch
■ hfreihen w u r d e n  Salz-■« Umrbtungs Biadungs f Verpackung»
und -.ufiba ute  fragen un t  ersucht -

■■ und Ausbeuten; errechneten überein , so daß- Standard* 
' & . .«?wcrden }•; onnten 3si &er -vrgar* o 1 ep11s ches 

erhielten die Muster das Prädikat besonders rein und

infc■ Ersatz von Fett durch Ei w e i ß  u n d  geringerer' A u s b e u t e n
£)ttv. Ht.-.j ah hö h e r  als bei den gleichnamigen Normal e rz a u g n is s e n

weit .4
Prüfe
an sjp

*■ Die H



1

; U n ifo rm  d i a c t iv e s  f o r  a d i e t e t i c  a sso rtm e n t c o n s is t in g  o f  s ig h t  

M e t  p ro d i t s  » e r e  l a i d  down, On p r in c ip le  th e  a d d i t io n a l  amount • 

°°°®r‘°n a l*  shd th e  f a t  c o n te n t w ere de te rm in e d  a t  a m nri.»™ , 

n' / ° u " 1 J ^ *t ^ s p a c t i v e l y ,  how ever w it h  the  e x c e p t io n  o f
I i e r s c h i r  e rr1 w ith  i t s  f a t  c o n te n t a t  a maximum o f  3 % and

| e o n „ ^  b jS i  w it h  i t s  f a t  c o n te n t a t  a maximum o f  10 5s. A d d it io n s  

0 a u g e r a a a llo w e d  n o t a t  a l l .  I n  s e r ie s  o f  e xp e rim e n ts  J s U o n s  
n c e rn in g  she a d d i t io n a l  amount o f  s a l t ,  th e  d e e p e n in g  o f  the 

M d  c o lo u r  the  b o n d in g  c a p a c i t y ,  th e  p a c k a g in g  and th e  y i e l d  were 
« d - c d .  T ie  a n a l y t i c a l l y  d e te rm in e d  d a ta  a g ree d  w it h  th o s e  

^ l c u l a t e d  from  th e  r e c e ip t s  and th e  y i e l d  v a lu e s ;  th u s  i t  was 
P o s s ib le  t c  d e te rm in e  s ta n d a rd  v a lu e s .  In  th e  o rg a n o le p t ic  

-tam inatic . th e  sam ples p re p o n d e ra n t ly  w ere ra te d  to  be e s p e c ia l l y

" r  P Oe,Bim  i n  t a s t e - '7 ith  tl,e  d i e t e t i c  meat p ro d u c ts  as a 
" ■ °f  ta e  r e P la o ® M n t o f  the  f a t  by a lb u m in  and th e  lo w e r  

^ e l d B th e  c o s ts  o f  p ro d u c t io n  e s s e n t i a l l y  exceed th o se  o f  th e
re s p o n d e n t norm al meat p ro d u cts*

loofahi:.:q

Z 0*0«*** flHpOKiHBa flHOSeTHHOQKOrO OOpTHMOFTG
kxqrux npô yKTos» npnmmnaj»HO yoTaHQBaum aoOaaorao«

c°*«Broiw? 00jm Ha waKOHMaaiHoa SHaqeHHe 0 C50 % b ‘
Ha M aK0HM ash iW Q  aharenas 15 % } oabsxo sa HcimaneHaaM 

& ooaeuoro * lIpa KOSOP°ro oooiawmao uastomuabBO 3 %
*Kpa 10 1* r paonoJIarasia®ro uaKoaMaabHaM coaepsasHieM
^ejieaoHou o&xapa codcsm hq aonyoTHKHe • B oapajrc onHToa

f f poou ° ^ ° ohso» ho flOda»oiiioro koĵ ocibo ooju 
J«3C0fla;‘i i r r S  0B*iISWBa» HS©fi choooChooth, ynaKOBsta a
¡Joan« bS  if LrKI^ H2H,ecKnM M3I0«0M corsaoauiHOi c

H8 Pex*en^yp 2 BHXOflO»; KTBK OiWO BOSMOXK9 ĈpQajjj.  ̂ -^apTHMo ^aamie, B oproiiojiaiiTÊ iocKOM bccji8S038 *ni 
J K S  DP f iwyMCTBenBo onennsHoa ocodenno vaotaa « S m
? ° «S w ’nOT aaaeHa rapa bomctboh n n £ S

HP^y*5*« npOHBBOflCTBeEHttO pacxo^M* ac npoBHmamT to iiopuam>HHx mrchjsx npo ŷKTOB«



Go :/ a com poser des p r e s c r ip t io n s  s p é c if iq u e  p e u r art s o r t i r e n t

de b  Lt p r o d u it s  de c h a r c u t e r ie  ¿ io t ¿ t iq u e »  Le con;\«nu du
c h ic  h y d ra te  de soude e s t  l i m i t e r  â Of $ % e t  c e lu i  le l a  g r a is s e  
, s

S 1; S x c e p t io n n e r  e s t  l e  p r o d u i t  ,?B ie rsch :« ve c  m axim al ■
1 3  % e t  c o n s e rv e  du b o e u f avec m a xim e ..10 % de la  c a is s e »

1 i t age  d’n s u c re  e x c lu s i f ,  -P ar'u ne  s é r ie  d* essa ya  en a 
exam iner e t  d é te rm in e r q u e s t io n n e s  de 1 a jo u ta g e  du s e l »  de la  
c o u le u r  du p o u v o ir  a g g lu t in a n t  de 1 5em ballage e t  du rendem ento 
Le s  v a le u r s  re c h e rc h e r  s e n t  ju s t e  e t  - enferm e de c e l l e  trouver 
num ériquem ent donc e l le s  so n t s t a n d a r d is e r 0

Lee é c h a n t i l lo n s  a p rè s  d é g u s te r  o n t i.a marque g o û t s a vo u re u x  
e t  p u rv  Le s  f r a i s  de p r o d u c t io n  des p r o d u it s  d ié t é t iq u e  s o n t p lu  
h a ut que c e l l e  des p r o d u it s  c h a r c u t e r ie s  norm ale p a rc e  que le  
réndom ent se d im inue fo rte m e n t p e r  r é d u c t io n  de g r a is s e  e t  
a u g m e n ta tio n  des p ro te in e s .,


