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Geflligelwurstim Trend der gesundheits-
bewuBten Erndhrung: Delikatessen fiir die

schlanke Linie 1114

Geflligelwurst wird in Fleischer-Fachge-
schéften oft als weiterer Umsatztrdger
verkannt. Dabei steht mit der traditio-
nellen Briihwurst, Rohwurst und Aspik-
ware bis hin zu Spezialititen dem
Verbraucher ein marktgerechtes
Sortiment interessanter Geschmacks-
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Essen und Erndhrung 2000 in Bonn: Ernah-

rung — ein Versténdigungsproblem 1162

WEITERBILDUNG

Schréder-FachkongreB in Stidspanien

RUBRIKEN

1164

Informationen 1143,1149,1157, 1159,

1161,1163
Marktvorschau 1144
Fir die Praxis 1119,1144,1155

Informationen flir den Fleischereibedarfs-
handel (zwischen den Seiten 1146 und

1147) -1V
Buchbesprechungen 1153,1165
Patentschau 1160
EG-Recht Aktuell 1166
"Fleischerei*-Prisma 1170
Vorschau auf das néchste Heft 1172

SONSTIGES

Impressum 1172
Inserentenverzeichnis 1169
Bezugsquellenteil 1173

Beilagenhinweis:

Nur der Inlandsauflage dieser
Ausgabeliegen ein Prospekt
der Firma Philipp Max
Fischer GmbH, D-6700
Ludwigshafen-Edigheim und
der Firma TNC Titisee-
Neustadt-Construction H.
Handsche, D-7820 Titisee-
Neustadt, bei.

Wir bitten um Beachtung!
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