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Viele Betriebe warten ab: 

I vestifo en 
erst einmal 
auf Eis gelegt 
afz/kck, Lemgo. Eine nicht ge­
wollte und vielleicht auch ver­
hängnisvolle Antwort geben 
immer mehr Betriebe aus dem 
Verarbeitungs-, aber auch aus 
dem Schlacht- und Zerlegebe­
reich, auf die nach wie vor nicht 
abgeschlossene Diskussion 
um' die Umsetzung der EG­
Richtlinien: Längst geplante In­
vestitionen zur Anpassung im 
baulichen und organisatori~ 

schen Bereich werden für un­
bestimmte Zeit ad acta gelegt. 

sierten Architekten Hanns 
H. Hornung, die anläßlich 
der Lemgoer Arbeitstagung 
(dazu mehr auf Seite 6 in die­
ser Ausgabe) zum Themen­
komplex Qualitätssiche­
rung referierten. 
Noch sind die Richtlinien 
nicht in nationales Recht 
umgesetzt und haben damit 
in der Bundesrepublik auch 
noch keine Gültigkeit. Aber 
wie Daviderläuterte, gibt es 
zur Zeit einen Ansatz zur 
Umsetzung in nationales 

Diese Beobachtung beunru- Recht über ein Veterinär­
higte Nordrhein-Westfalens kontrollgesetz, das bereits in 
obersten Veterinärmedizi~ erster Lesung vom Bundes~ 
ner, Dr. Reiner David,').lnr;t" riltverabschiedetwurdeund 
den auf Projekte in . der" nun im Bundestag beraten 
Fleischwirtschaft speziali- wird. Geplant ist, dieses Ge-

setz noch vor Jahresende zu 

Das kalte Büfett für die Feier zum 100jährigen Bestehen der LFW-Fleisch- und Wurstspezialitä­
ten Ludwigslust stammt aus den Fachwerkstätten der im Ort ansässigen Berufsschule des 
Kreises. Dort hatten die Fleischer- und Köchelehrlinge die Platten zur Bewirtung der rund 300 
Festgäste hergerichtet, und sie ernteten für diese gelungenen Arbeiten viel Lob. (Ausführlicher 
Bericht auf Seite 15.) Fott?: Stieler 

Die Kommission hat eine Studie in Auftrag gegeben: 

Wer bezahlt die Veterinärkontrollen in der EG? 
afz/utz, Btüssel. "Kann die widert, daß sie bemüht sei,' geben. Die Untersuchungen 
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Neue Fabrik 
afz/lem, Lübz. Die hareico­
Fleischwarenfabrik in Hals­
tenbek (Schleswig -Holstein) 
hat mit einem Investitions­
volumen von 13,5 Mio. DM in 
Lübz (Mecklenburg-Vor­
pommern) ein neues Werk 
errichtet, das jetzt durch Mi­
nisterpräsident Dr. Seite 
eingeweiht wurde. Zunächst 
werden dort täglich sechs t 
Würstchen hergestellt. 

Aufstockung 
afz/agt, Brüssel. Mehr als 
fünfzig Millionen DM hat das 
Europäische Parlament für 
die Betrugsbekämpfung im 
Agrarbereich sowie die Ent­
wicklung ländlicher Räume 
beschlossen. Eine Aufstok­
kung der Mittel im Agrar­
haushalt 1993 ist außerdem 
für die Förderur:lg der Le­
bensmittelqualität sowie 
den Schutz genetischer Res­
sourcen im Tier- und Pflan­
zenbereich vorgesehen. 

Aussage verweigert 
afz/agt, München. Der 
Fleischfabrikant Alexander 
Moksel, dessen Firma enge 
Geschäftsverbindungen mit 
der ehemaligen DDR ge-
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ie Spitze 
:der GmbH 
trin, lebende 
vIastbetriebe 
md hat sich 
luktion von 
hweinen als 
~ will weiter­
tschaftlicher 
1 und sich 
ile Eigenver­
ich ein siche­
haffen. Etwa 
: Jahrespro­
veinen ist für 
tchtung vor­
wird etwa die 
lkräften zer­
ere zu würzi­
~n nach be­
turen verar­
ler sind die 
ichäfte sowie 
ndler, Senio­
leischerfach­
der Konkur­
:iie Franken­
e Pflicht ge­
NölfKilome­
;ich zum Bei­
uckenwalder 
JmbH eine 
)osition er­
'ankenförder 
:h eigene Au­
'st noch auf­
währt haben 
LUf Wochen­
ftouren mit 
und natür­

iber die eige­
äfte u. a. in 
ud Trebbin, 
: Mittel inve­
Die Renner 
aus schlacht­
:üchenfertige 
zunehmend 

'service. Die 
~ ist vielsei -
Ifi kernigen 

mit Blut-, 
ackwurst bis 
ti mit Knob­
und pikanter 

Luckenwalder Geschäft 
richtete schon große Büffets 
auf Betriebsfesten aus und 
organisiert dazu auf Wunsch 
sogar einen kulturellen Rah­
men. 

Die Geschäftslage der 
Frankenförder GmbH be­
zeichnet Thieme als gut. Im 
Hinblick auf die neue 
Schlacht- und Verarbei­
tungsstätte ist sie aber durch­
aus noch verbesserungsfä­
hig. Ein großes Problem, die 
Altschulden, scheint vorerst 
abgewendet. Durch eine so-
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genannte Rangrücktrittser­
klärung ist jetzt erreicht wor­
den, daß den Betrieb Altla­
sten nicht mehr vordergrün­
dig drücken und alte Kredite 
von der Deutschen Genos­
senschaftsbank eingefroren 
werden, d. h. zu einer bilan­
ziellen Entlastung führen. 
"Mit dieser Lösung kann 
man leben", resümiert der 
promovierte Landwirt, dem 
dafür aber verzögerte Kredi­
te und Fördermittel, die bis­
lang gerichtlich noch nicht 
registrierte Umstrukturie­
rung und zu hohe Kosten -
trotz reduzierter Arbeits­
kräfte - zu schaffen machen. 
Er bleibt trotzdem Optimist. 
Größter Wunsch des 56jäh­
rigen Ge~chäftsführers ist es, 
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Lebensmit. tel setzen sich 
aus den verschieden­
sten Bestandteilen zu­

sammen. Vor allem um den 
Verbraucher vor Gesund­
heitsschädigungen oder 
Täuschungen zu schützen 
und um die Grundlage für ei­
nen fairen Wettbewerb der 
beteiligten Wirtschaftskreise 
zu sichern, entstand das Le­
bensmittelrecht. Die Leitsät­
ze des deutschen Lebensmit­
telbachs sind zwar keine 
Rechtsnormen, stellen je­
doch die Richtschnur für den 
redlichen Hersteller und den 
Handelsbrauch dar. 

In diesen Leitsätzen wer­
den neben den allgemeinen 
Begriffsbestimmungen und 
Beurteilungsmerkmalen 
(Teil I) im zweiten Teil die 
besonderen Beurteilungs­
merkmale für einzelne Er­
zeugnisse festgelegt. Dabei 
wird festgesetzt, daß vor al­
lem der absolute Anteil an 
binde- und fettgewebsfreiem 
Fleisch (BEFFE) und dessen 
relativer Anteil am Gesamt­
fleisch (BEFFE im FE) als 
wertbestimmend anzusehen 
sind. So wird beispielsweise 
in Leitsatzkennziffer 
2.211.04 (Salami fein) gefor­
dert, daß der Analysenwert 
für BEFFE nicht unter 14 
Prozent liegen darf, der für 
BEFFE im FE chemisch 
nicht unter 85 Prozent. Vie­
len Praktikern fällt es 
schwer, mit diesen Angaben 
konkrete Vorstellungen zu 
verbinden. Nachfolgend soll 
versucht werden, mehr Licht 
in diese komplizierte Materie 
zu bringen. 

~usa~nset~ung 

der Wurst 

Jede Wurst besteht aus 
den gleichen Grundbestand­
teilen. Das sind Wasser, Fett, 
Asche und Eiweiß (Gesamt­
eiweiß). Bei bestimmten 
Wurstsorten kann es vor­
kommen, daß sogenannte 

Technologie 

Beffe & Co auf der Spur 
nung der Probe bei ca. 550°C 
als Rückstand bleiben. 

Zieht man von der fettfrei­
en Trockenmasse den Asche­
gehalt ab, bleibt das organi­
sche Nichtfett. Nur wenn 
sich in der Probe keine stick­
stofffreien organischen Ver­
bindungen befinden, handelt 
es sich beim organischen 
Nichtfett gleichzeitig um den 
Gesamteiweißgehalt. 

In den Leitsätzen (Teil I) 
befinden sich unter Punkt 1.7 
zwei mögliche Definitionen 
für den Gesamteiweißgehalt. 
Proteine, auch Eiweiß ge­
nannt, setzen sich aus Unter­
einheiten, den Aminosäuren, 
zusammen. Die Aminosäu­
ren sind also die Bausteine 
der Proteine. In diesen Ami­
nosäuren kommt Stickstoff 
vor. Das chemische Zeichen 
für Stickstoff ist "N" und 
steht für Nitrogen. Dieser 
Stickstoffgehalt ist so ziem­
lich konstant und schwankt 
höchstens zwischen 15 und 
18 Prozent; durchschnittlich 
liegt er bei 16 Prozent. Auf­
grund dieser Eigenschaft 
wird der Stickstoffgehalt der 
Probe bestimmt und mit dem 
Faktor 6,25 multipliziert. 

Der Faktor 6,25 kommt 
folgendermaßen zustande: 
Angenommen in 100 g Sala­
mi werden 2,9 g Stickstoff 
gefunden, das sind 16 Pro­
zent der Gesamtmasse des 
Stickstoffes. 
Durch den Dreisatz : 
16 % Stickstoff ~ 2,9 g 
100% Rohprotein ~ ? g 
folgt 100 % Rohprotein 
2,9 g x lOoh6 
100 % Rohprotein = 2,9 g x 
6,25 = 18,1 gEiweiß 

Der Lebensmittelchemi­
ker bestimmt zum einen den 
Rohproteingehalt über die 

Was Analysenwerte dem Praktiker sagen 

Vielen Praktikern fällt es schwer, sich'unter BEFFE 
oder BEFFE im FE konkret etwas vorzustellen, da 
die übergreifenden Zusammenhänge oft im dunkeln 
bleiben. In diesem Beitrag soll es aus diesem Grund 
auch nicht darum gehen, einzelne Analysenwerte 
genau zu erklären, sondern alle Werte im Zusam­
menhang vorzustellen. 

Schlachttieren stammt, han­
delt es sich bei dieser Verbin­
dung um eine freie NES-Ver­
bindung. Zudem gibt es auch 
im Fleisch Stickstoffverbin­
dungen, die nichts mit Ei­
weiß zu tun haben, es handelt 
sich dann um fleischeigene 
NES-Verbindungen. 

2. Fremdeiweiß 
Fremdeiweiß ist Eiweiß, das 
nicht von Schlachttieren 
stammt. Prinzipiell läßt es 
sich in zwei Gruppen eintei­
len. Entweder ist es tierischer 

Rohproteingehalt 
über 

Stickstoffanalyse 

der niedrigere Wert entspricht 

Fleischeiweiß besteht aus 
zwei Komponenten. Dem 
Bindegewebseiweiß, das sind 
vor allem Kollagen und Ela­
stin, und dem bindegeweb­
seiweißfreiem Fleischeiweiß 
(BEFFE). BEFFE ist also 
nichts anderes als Fleischei­
weiß abzüglich dem vorhan­
denen Bindegewebe. 

Jetzt fehlen nur noch zwei 
Analysenwerte, die bisher 
nicht erklärt wurden: BEF­
FE im FE und BE im FE. 
Beides sind relative Werte. 

stickstoffreie organische Verbindungen 

stickstoffr • organ. Verbind. 

stickstoffr. organ. Verbind. 

organisches Nichtfett I 
stickstoffr. organ. Verbind. 

stickstoffr. organ. Verbind, 

Begriffserläuterungen zur Erklärung der Analysenwerte. 

oder pflanzlicher Herkunft 
(Milch- und Eiproteine). 
3. Fleischeiweiß 
Ist das Gesamteiweiß als die 
Summe aller Stickstoffver­
bindungen definiert, so gilt 
für das Fleischeiweiß, daß 
darunter nur die von ge-

Grafik: Steinmaßl 

Ein Beispiel dazu, was re­
lativ in diesem Zusammen­
hang bedeutet: In Bild 3 ist 
die Zusammensetzung einer 
Rohwurst abgebildet. 16 
Prozent Fleischeiweiß, da­
von 13 Prozent BEFFE und 
sechs Prozent BE hat diese 

mer heißt ,,1m Fleischei­
weiß". 

Wenn das Fleischeiweiß 
100 Prozent gleichgesetzt 
wird, heißt das, daß BE im 
FE und BEFFE im FE zu­
sammen 100 Prozent ausma­
chen. Welche Werte haben 
nun BEFFE im FE und BE 
im FE in diesem Beispiel? 

Das Problem läßt sich in 
einem einfachen Dreisatz lö­
sen. 
FE 16 g 16 % 
--+FE(rel) = 100% 
BE = 3g ~ 3% --+ BE(rel) 
= (B : FE ) x 100 % = ? % 
BE(rel) =BEimFE = BEIFEx 
100% = 18,8% 

Dabei ist es völlig gleich­
gültig, ob BE und FE in 
Gramm oder in Prozent ein­
gesetzt werden, das Verhält­
nis bleibt immer das gleiche. 

Analog verhält es sich 
beim 
BEFFE im FE = BEF­
FE(rel): 
BEFFE(rel) = BEFFEim­
FE = BEFFEIFEx 100% = 13h6 
x 100% = 81,2% 

oder: 
BEFFE im FE = 100% 
BE im FE = 100% -
18,75% = 81,2% 

Die Genauigkeit von 
Meßwerten 

Bei der Analyse von 
Fleischwaren weichen die er­
haltenen Werte mehr oder 
minder stark vom tatsächli­
chen Wert ab. Solche Abwei­
chungen werden als Fehler 
bezeichnet. Wie groß dürfen 
nun solche Fehler sein? Ant­
wort darauf gibt die amtliche 
Sammlung von Untersu­
chungsverfahren nach D 35 d, 
Lebensmittel- und Bedarfs-

Seite M 9 

nicht direkt gemessen, son­
dern errechnen sich aus feh­
lerhaften Analysenwerten. 
Um diese Fehlergrenzen zu 
berechnen, ist die Anwen­
dung höherer Mathematik 
erforderlich. 

Fazit: 
- Je höher der Mageranteil 
der Wurstware, um so größer 
fällt das erste Glied bei der 
Maximalfehlerberechnung 
ins Gewicht und um so grö­
ßer ist der maximale Fehler. 
- Bei extrem mageren Wurst­
sorten kann der Fehler über 
einem Prozent liegen. D.h. 
schon der Prozentwert ohne 
Nachkommastellen kann 
unsicher sein. 

Bisher war von Analysen­
werten die Rede, die auf che-
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mischem Wege mit einer 
noch relativ guten Genauig­
keit ermittelt werden. Sehr 
viel krasser stellt sich die Si­
tuation dar, wenn Fleisch­
standards ohne Zuhilfenah­
me von Analysensystemen 
sortiert werden. Der auftre­
tende Fehler wird dann noch 
wesentlich höher ausfallen. 

Jeder Praktiker, der mit 
Rechnern arbeitet, sollte fol­
gendes bedenken: 

1. Computer geben Ergeb­
nisse auf so viele Stellen hin­
ter dem Komma an, wie ein­
programmiert wurden, ohne 
über den Sinn oder Unsinn 
der Ausgabe nachzudenken. 
2. Programme werden von 
Menschen geschrieben, und 
die nicht fehlerfrei. 
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für BEFFE nicht unter 14 
Prozent liegen darf, der für 
BEFFE im FE chemisch 
nicht unter 85 Prozent. Vie­
len Praktikern fällt es 
schwer, mit diesen Angaben 
konkrete Vorstellungen zu 
verbinden. N achfolgend soll 
versucht werden, mehr Licht 
in diese komplizierte Materie 
zu bringen. 

Zusammensetzung 
tkr Wurst 

Jede Wurst besteht aus 
den gleichen Grundbestand­
teilen . Das sind Wasser, Fett 
Asche und Eiweiß (Gesamt­
eiweiß). Bei bestimmten 
Wurstsorten kann es vor­
kommen, daß sogenannte 
tickstofffreie organische 

Verbindungen wie z.B. Koh­
lenhydrate vorkommen, die 
vor allem aus der Leber 
stammen. Im Muskelfleisch 
sind zwar auch Kohlenhy­
drate vorhanden, sie 
schwanken jedoch nur im 
Bereich von 0,02 Prozent bis 
maximal ein Prozent. In der 
Leber dagegen vvurden 
schon Glycogenmengen von 
über zehn Prozent gefunden. 
Normalerweise liegt der G ly­
cogengehalt von SchweineJe­
ber bei 0,5 Prozent. (Anmer­
kung: Kohlenhydrate ist ein 
Oberbegriff, der für eine gan­
ze Stoffgruppe steht. So ge­
hört neben Glycogen bei­
spielsweise auch Stärke zur 
Gruppe der Kohlenhydrate. 
Glycogen ist eine Energiere­
serve des Körpers, die in der 
Leber und den Muskeln ge­
speichert wird.) 

Wird der Wurstprobe 
sämtliches Wasser entzogen 
bleibt die sogenannte Trok­
kenmasse übrig. Entfernt 
man von der Trockenmasse 
einen weiteren Grundbe­
standteil, nämlich das Fett, 
so handelt es sich bei dem 
Rückstand um die fettfreie 
Trockenmasse. Die fettfreie 
Trockenmasse enthält noch 
Mineralstoffe (Kochsalz) 
und möglicherweise Phos­
phate. Diese Bestandteile 
werden als Asche bezeichnet 
da nur sie bei der Verbren-

höchstens zwischen 15 und 
18 Prozent; durchschnittlich 
liegt er bei 16 Prozent. Auf­
grund dieser Eigenschaft 
wird der Stickstoffgehalt der 
Probe bestimmt und mit dem 
Faktor 6,25 multipliziert. 

Der Faktor 6,25 kommt 
folgendermaßen zustande : 
Angenommen in 100 g Sala­
mi werden 2,9 g Stickstoff 
gefunden, das sind 16 Pro­
zent der Gesamtmasse des 
Stickstoffes. 
Durch den Dreisatz: 
16% Stickstoff ~ 2,9 g 
100 % Rohprotein ~ ? g 
folgt 100% Rohprotein 
2,9 g x 100116 

100% Rohprotein = 2,9 g x 
6,25 = 18,1 gEiweiß 

Der Lebensmittelchemi­
ker bestimmt zum einen den 
Rohproteingehalt über die 
Stickstoffanalyse, zum ande­
ren den Gehalt an organi­
schem Nichtfett abzüglich 
eventuell vorhandener stick­
stofffreier organischer Ver­
bindungen (Kohlenhydra­
ten). Beide Werte werden 
miteinander verglichen, und 
der niedrigere Wert gilt als 
Gesamteiweiß. 

Der Ausdruck Gesamtei­
weiß beinhaltet die Kompo­
nenten: 
- Fleischeiweiß (= FE) 
- Fremdeiweiß (= FRE), 
falls zugesetzt, und 
- Nichteiweißstickstoffver­
bindungen (= NES) 
Der Ausdruck Gesamtei­
weiß sollte dabei nur für die 
Komponenten Fleischei­
weiß und Fremdeiweiß ver­
wendet werden, da, wie der 
Name schon sagt, Nichtei­
weißstickstoffverbindungen 
nich ts mit Eiweiß gemeinsam 
haben. Warum ordnet man 
dennoch eiweißfremde Ver­
bindungen dem Gesamtei­
weiß zu? 

Zu den Eiweißgruppen im 
einzelnen gehören 
1. Nichteiweißstickstoffver­
bindungen (NES-Verbindun­
gen) 
Es ist sicher verständlich, 
daß ein Element wie Stick­
stoff nicht nur in Eiweiß vor­
kommt, so enthält z.B. das 
jedem Fachmann bekannte 
Glutamat auch Stickstoff. 
Da Glutamat nicht von 

Rohprotelngeholt 
über 

Stickstoffanalyse 

stickstoffreie organische Verbindungen 

stickstoffr . organ. Verbind. 

stickstoffr. orgon, Verbind. 

organisches Nichtfett i 
slickstoffr. organ. Verbind. 

Begriffserläuterungen zur Erklärung der Analysenwerte. 

oder pflanzlicher Herkunft 
(Milch- und Eiproteine). 
3. Fleischeiweiß 
Ist das Gesamteiweiß als die 
Summe aller Stickstoffver­
bindungen definiert, so gilt 
für das Fleischeiweiß, daß 
darunter nur die von ge­
schlachteten warmblütigen 
Tieren stammenden Stick­
stoffverbindungen fallen. 

Dazu folgendes Beispiel : 
Sie stellen eine ganz normale 
Rohwurst her, verwenden 
keine Kohlenhydrate und 
natürlich auch kein Frem­
dei weiß oder sonstige außer­
gewöhnlichen Zusätze. Wird 
nun dieser Wurst alles Was­
ser, alles Fett und sämtliche 
Mineralstoffe entzogen, ver­
bleibt das Fleischeiweiß. 

Grafik: Steinmaßl 

Ein Beispiel dazu, was re­
lativ in diesem Zusammen­
hang bedeutet: In Bild 3 ist 
die Zusammensetzung einer 
Rohwurst abgebildet. 16 
Prozent Fleischeiweiß, da­
von 13 Prozent BEFFE und 
sechs Prozent BE hat diese 
Wurst. Das sind alles absolu­
te Werte, d.h. in 100 g Probe 
sind 16 g Fleischeiweiß. Von 
diesen 16 g sind 3 g reines 
Bindegewebe, die restlichen 
13 g entfallen auf das BEF­
FE. Bei relativen Werten 
nimmt man eine neue Be­
zugsgröße und setzt diese 
gleich 100 Prozent. Es ist 
leicht zu durchschauen, daß 
bei BEFFE im FB und BE im 
FE die Bezugsgröße das 
Fleischeiweiß ist, da es ja im-

~ .L...\.1.""lJ. 

BEFFE(rel) = BEFFEim­
FE = BEFFE/FE X 100% = 13116 
x 100% = 81,2% 

oder: 
BEFFE im FE = 100% 
BE im FE = 100% -
18,75% = 81,2% 

Die G~fI{uagkeit von 
Meßwerte" 

Bei der Analyse von 
Fleischwaren weichen die er­
haltenen Werte mehr oder 
minder stark vom tatsächli­
chen Wert ab. Solche Abwei­
chungen werden als Fehler 
bezeichnet. Wie groß dürfen 
nun solche Fehler sein? Ant­
wort darauf gibt die amtliche 
Sammlung von Untersu­
chungsverfahren nach f) 35 d, 
Lebensmittel- und Bedarfs­
gegenstände-Gesetzes 
(LMBG). Der Gesetzgeber 
gibt verschiedene F ehler­
grenzen für die "Wiederhol­
barkeit" und die" Vergleich­
barkeit" an. 

Die Fehler der einzelnen 
Analysenwerte pflanzen sich 
bei den weiteren Berechnun­
gen fort. Manche gesuchte 
Größen wie z.B. BE im FE, 
BEFFE im FE, Fett in der 
Trockensubstanz (F .i.d. TS) 
und etliche mehr werden 
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mischem Wege mit einer 
noch relativ guten Genauig­
keit ermittelt werden. Sehr 
viel krasser stellt sich die Si­
tuation dar, wenn Fleisch­
standards ohne Zuhilfenah­
me von Analysensystemen 
sortiert werden. Der auftre­
tende Fehler wird dann noch 
wesentlich höher ausfallen. 

Jeder Praktiker, der mit 
Rechnern arbeitet, sollte fol­
gendes bedenken: 

1. Computer geben Ergeb­
nisse auf so viele Stellen hin­
ter dem Komma an, wie ein­
programmiert wurden, ohne 
über den Sinn oder Unsinn 
der Ausgabe nachzudttnken. 
2. Programme werden von 
Menschen geschrieben, und 
die nicht fehlerfrei. 

Wer beim Umgang mit 
Computern das berücksich­
tigt und die Ergebnisse auf­
merksam und kritisch be­
wertet, wird in Rechnern ei­
ne wertvolle Hilfe finden, 
ohne sich zwn gutgläubigen 
Technologiesklaven zu ent­
wickeln. 

Dr. Jürgen SteinmaßI 

~mCifKf 

Wenn Frau Mayer Ihre 
Warmtheke kalt löSt ... 
... sollten Sie ihr öfters mal was Neues 
anbieten. Die heißen Ideen dazu geben wir 
Ihnen gern. Besuchen Sie doch einfach mal 
eines unserer Seminare. Dort geben Ihnen 
erfahrene Profis Tlps und Tricks mit auf den 
Weg, die auch Frau Mayer 

nicht kalt lassen. Reden Sie mit uns! 

WIESHEU • wärmstens zu empfehlen. 
WIESHEU GmbH· D-7151 Affalterbach 
Daimlerstr. 10 . Tel. 071 44/3 03-54 

Fax 071 44/3 03 37 
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