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• • . wenn's zur Grillsaison 
richtig rund gehen soll 

Naturin-­
Kranz--Saitling 
aus Collagen 

Alle Jahre wieder: Grillfest beim Sportverein, Son'nenschein, 
Besucherandrang ... und dann geht die Wurst zur Neige. 
Natürlich ist Sonntag, und Sie haben eigentlich was ganz 
anderes vor. Zum Glück haben Sie diesmal mit Kranz­
Saitlingen von Naturin vorgesorgt, denn jetzt können 
Sie Lorbeeren ernten - weil Sie so schnell mit Ihrer 
Lieferung zur Stelle sind, daß den Männern am Grill 
Hören und Sehen vergeht. Und was Sie liefern, 
sieht nicht nach Schnellschuß aus, sondern nach 
bester Qualität: Prachtvolle Würste in begehr-
ter Kranzform, mit unnachahmlich knackig­
zartem Biß und eine so schön wie die 
andere. 

Im Naturin-Kranz-Saitling zeigen sich 
die Stars der Grill-Saison von ihrer 
besten Seite. Schließlich darf man 
vom Erfinder des Eiweiß-Saitlings 
ja auch etwas mehr erwarten, 
stimmt's? 

BfW, Neustadt/W. 
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einer für alle: Die Stars der Grillsaison 
im Kranz-Saitling von Naturin 

Naturiii) 
Qualität in Hülle und Fülle 
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LEBENSMITTELRECHT 

EINE UNENDLICHE GESCHICHTE: 

Zusatzstoffe im Kreuzfeuer 
der Kritik 

6-Palmitoyl-L-ascorbin­
säure, synthetisches 
Gamma-Tokopherol, 
synthetisches 
Delta-Tokopherol 

Gesetzliche Bestimmungen: 
Oben genannte Stoffe dürfen 
zum Schutz tierischer Fette ge­
gen den durch Oxydation verur­
sachten Verderb zugesetzt wer­
den. Eine Vermischung mit 
L-Ascorbinsäure, stark tokophe­
rolhaltigen Extrakten natürlichen 
Ursprungs, synthetischem AI­
pha-Tokopherol, Milchsäure, Ci­
tronensäure und Weinsäure ist 
ebenfalls zugelassen. Als Lö­
sungs- oder Verdünnungsmittel 
dürfen nur Trinkwasser, mineral­
freies Wasser, destilliertes Was­
ser und artgleiche Fette verwen­
det werden. 
Technologische Wirkung: Der 
oxidative Verderb der Fette kata­
lysiert sich selbst, wenn die Re­
aktion erst einmal eingeleitet 
wurde. Dies geschieht durch die 
Anwesenheit von Sauerstoff und 
UV-Licht. Der Verderb beginnt an 
ungesättigten Fettsäuren, von 
denen durch Lichtenergie an 
Doppelbindungen benachbar­
ten Kohlenstoffatomen ein Was­
serstoffatom abgespalten wird. 
Dabei entstehen Radikale, die 
unter Aufnahme von Sauerstoff 
zu Peroxid radikalen werden . Die 
Peroxid radikale reagieren mit 
gesättigten, aber auch ungesät­
tigten Fettsäuren unter Bildung 
von Hydroperoxiden. 
Aus ursprünglich einem Radikal 
werden im Verlauf des Oxida­
tionsprozesses zwei Radikale, 
die sich bei jedem weiteren Re­
aktionsschritt verdoppeln und 
somit eine Kettenreaktion auslö­
sen. Wärme und Schwermetall­
spuren beschleunigen diese 
Vorgänge. Abbauprodukte der 
Fette sind übelriechende Alde­
hyde und Ketone, von denen 
Malondialdehyd und Epihydri­
naldehyd die größte Bedeutung 
haben. Übrigens: Ein Radikal ist 
die Bezeichnung für Atomgrup­
pen mit freien, ungepaarten 
Elektronen (Valenzen), die bei 
normalen Bedingungen meist 
nicht existenzfähig sind. Radika­
le sind somit sehr reaktionsfreu­
dig. 
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Auch unser dritter und zugleich letzter Teil der Artikelrei­
he über Zusatzstoffe möchte Ihnen, sehr geehrter Leser, 
helfen, oftmals falschen Anschuldigungen zur Problema­
tik der Zusatzstoffe im Fleischwarensektor besser entge­
gentreten und bei Diskussionen schlagkräftiger argumen­
tieren zu können. 

Antioxidantien können bereits in 
geringen Mengen das Ranzig­
werden der Fette verhindern 
oder zumindest hinauszögern. 
Sie schützen über eine gewisse 
Zeit das Fett vor Oxidation und 
damit vor Verderb. Der wichtig­
ste natürliche Oxidationsschutz 
ist das Vitamin E, auch Tokophe­
rol genannt, das in pflanzlichen 
Fetten reichlich, in tierischen da­
gegen nur wenig enthalten ist. 
Es wird angenommen, daß die 
antioxidative Wirkung der Toko­
pherole auf den aus der Abbil­
dung ersichtlichen Reaktionen 
beruht. Wie zu sehen, stehen 
dem intermediär sich bildenden 
Phenoxyradikal zwei Reaktionen 
offen. Eine Möglichkeit ist die Bil­
dung des stabilen Produktes (I) 
durch Abfangen eines Peroxid­
radikals. Die zweite Möglichkeit 
(nicht auszuschließen, aber un­
wahrscheinlich) ist eine Umlage­
rung über das p-Chinon hin zu 
einem reaktionsfähigen Radikal 
(11), das eine Lipidperoxidation 
starten kann. 

6-Palmitoyl-L-ascorbinsäure 
wird durch chemische Reaktion 
von L-Ascorbinsäure mit Palmi-

1) RG' + AH - - - - -> ROH + A' 

2) ROO' + AH - - - .- -> ROOH + A' 

tinsäure hergestellt. In dieser 
Verbindung kann die normaler­
weise nur wasserlösliche Ascor­
binsäure auch Fetten zur Halt­
barkeitsverlängerung zugesetzt 
werden. 
Biologische Wirkung: Eine über­
mäßige Einnahme von Tokophe­
rolen verursacht gelegentlich 
Fissuren (Risse) an den Lippen, 
fördert die Thromboseneigung 
und trägt zu Fruchtbarkeitsstö­
rungen bei . Davon ist allerdings 
nicht der Konsument von 
Fleischwaren betroffen, sondern 
derjenige Personen kreis, der 
glaubt, ohne Vitaminpräparate 
nicht mehr auskommen zu kön­
nen. 

Glycerin und Sorbit 

Gesetzliche Bestimmungen: 
• Glycerin wird als Weich halte­
mittel in Gelantineüberzügen bei 
Fleischerzeugnissen verwendet. 
Höchstmengenvorgaben oder 
eine Kennzeichnungspflicht be­
stehen nicht. 
• Sorbit darf als Weichhaltemit­
tel bei der Herstellung von Natur­
därmen verwendet werden. Ein 
Kilogramm dieser Naturdärme 

3) RO' + A' - - - - -> ROA 

4) ROO' + A' - .- - - -> ROOA 

R: = Rest; AH = Antioxidans; • = Radikal 

R R 

Tocopllerol (AH) (N) 

R R 

CH2 (I) (1 1) 

Abbildung: Wirkung von Antioxidantien als Radikalfänger 

darf beim Inverkehrbringen 
höchstens 20 Gramm Sorbit ent­
halten. 
• Glycerin und Sorbit: Glycerin 
darf aber nicht nur als Weich hal­
temittel in Gelatineüberzügen 
bei Fleischerzeugnissen einge­
setzt werden. Ebensowenig wie 
Sorbit nur bei der Herstellung 
von Naturdärmen Verwendung 
findet. Beide Stoffe können auch 
bei der Herstellung von Kunst­
därmen aus Rinderspalthäuten, 
denen ein oder mehrere der fol­
genden Stoffe zugesetzt wur­
den, verwendet werden: Car­
boxymethlcellulose, Cellulose, 
Aluminium-Ammoniumsulfat, 
Aluminiumsulfat. 
Ein Kilogramm dieser Kunstdär­
me darf beim Inverkehrbringen 
höchstens 200 Gramm Glycerin 
oder 150 Gramm Sorbit enthal­
ten. Bei gleichzeitiger Verwen­
dung von Glycerin und Sorbit 
darf die Gesamtmenge beider 
Stoffe in einem Kilogramm die­
ser Kunstdärme 200 Gramm und 
der Anteil an Sorbit 150 Gramm 
nicht überschreiten. 
Technologische Wirkung: Glyce­
rin und Sorbit sind auf Grund ih­
rer hygroskopischen (= wasser­
anziehenden) Eigenschaften 
Weichhaltungsmittel. Das heißt, 
bei längerer Lagerung an nor­
maler Luft wird das in dieser Luft 
als Dampf enthaltene Wasser 
(= Luftfeuchtigkeit) angezogen. 
Glycerin ist ein dreiwertiger Alko­
hol mit der chemischen Bezeich­
nung "Propantriol-(1,2,3)" und 
wesentlicher Bestandteil der tie­
rischen Fette und Öle. 
Monosaccharide (= Einfachzuk­
ker) lassen sich leicht zu den 
entsprechenden Alkoholen re­
duzieren. So entsteht aus D-Glu­
co se das D-Glucit, bekannter un­
ter dem Namen Sorbit. Neben 
seiner Wirkung als Weichmacher 
findet Sorbit als Zuckeraus­
tauschstoff bei diätetischen Le­
bensmitteln, als Feuchthaltemit­
tel, als Kristallisationsverzögerer 
und als Hilfsmittel bei der Rehy­
dratation von Trockenprodukten 
Anwendung. 
Biologische Wirkung: Sowohl 
Glycerin als auch Sorbit sind na­
türliche Bestandteile unserer Le­
bensmittel. Sorbit kommt in der 
Natur in verschiedenen Früchten 
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Tabelle: Zusatzstoffe laut Fleischverordnung 

Nr. Zusatzstoff EG- Herkunft Verwendungszweck 
Num-
mer 

1 Nitritpökelsalz - synthetisch zum Pökeln von Fleisch und 
hergestellt Fleischerzeugnissen, ausgenom-

men 
- Brühwursterzeugnisse aus de-

ren Bezeichnung hervorgeht, 
daß es sich um Bratwürste, 
Rostbratwürste oder Grillwür-
ste handelt 

- Weißwürste sowie andere 
Brühwursterzeugnisse, aus de-
ren Bezeichnung hervorgeht, 
daß es sich um weiße Ware 
handelt 

- Wollwurst, Geschwollene, 
Treuchtlinger, Schweinswürst-
ehen, Stockwurst, Lungen-
wurst, Gelbwurst, Hirnwurst, 
Milzwurst und Kalbskäse 

- Fleischklöße, Fleischklopse, 
Frikadellen, Bouletten, Fleisch-
füllungen und ähnliche Erzeug-
nisse aus zerkleinertem Fleisch 

Kaliumnitrat E 252 synthetisch, a) zum Pökeln von Rohschinken, 
(Salpeter) pflanzen ausgenommen Nußschinken, 

Lachsschinken und andere nur 
aus einem Teilstück bestehen-
de Rohschinken , Die gleichzei-
tige Verwendung von Nitritpö-
kelsalz ist nicht zulässig 

b) zum Pökeln von Rohwürsten, 
die vor dem Inverkehrbringen 
mindestens 4 Wochen gereift 
worden sind , Die gleichzeitige 
Verwendung von Nitritpökel-
salz ist nicht zuässig 

c) zur Verwendung neben Nitrit-
pökelsalz beim Pökeln von 
Rohschinken, ausgenommen 
Nußschinken, Lachsschinken 
und andere nur aus einem Teil-
stück bestehende Rohschin-
ken 

2 Natrium- E 301 synthetisch als Pökel- und Umrötehilfsmittel 
L-ascorbat hergestellt bei der Herstellung von Fleisch-
Calcium- E 302 erzeugnissen 
L-ascorbat 

3 Cluconsäure- - synthetisch als Pökel- und Umrötehilfsmittel 
delta-lacton hergestellt bei der Herstellung von Rohwür-

sten, Brühwürsten und brühwurst-
artigen Erzeugnissen einschließ-
lich Pasteten und Rouladen nach 
Art der Brühwurst 

4 Natriumacetat - Natriumsalz a) Natrium-, Kalizium- und Calci-
Natriumdiacetat E 262 umverbindungen der Essigsäure, 
Kaliumacetat E 261 Kaliumsalz Milchsäure, Weinsäure und Citro-
Calciumacetat E 263 Calciumsalz nensäure: zur Herstellung von 

der Essig- Sülzen und zur Behandlung von 
säure Därmen 

Natriumlactat E 325 Natriumsalz b) Natrium- und Kaliumverbindun-
Kaliumlactat E 326 Kaliumsalz gen der Essigsäure, Milchsäure, 
Calciumlactat E 327 Calciumsalz Weinsäure und Citronensäure: 

der Milch- als Kutterhilfsmittel bei nicht 
saure schlachtwarmem Fleisch, das un -

Natriumtartrate E 335 Natriumsalz ter Zusatz von Trinkwasser oder 
Kalimtartrate E 336 Kaliumsalz Eis fein zerkleinert wird und bei 
Kalium-Natrium- E 337 Kalium-Na- dem das hierbei aufgeschlossene 
tartrat triumsalz der Muskeleiweiß bei Hitzebehand-

Weinsäure lung zusammenhängend koagu-
Natriumcitrate E 331 Natriumsalz liert und den damit hergestellten 
Kaliumcitrate E 332 Kaliumsalz Erzeugnissen Schnittfestigkeit 
Calciumcitrate E 333 Calciumsalz verleiht; der pH-Wert der Stoffe 

der Citronen- oder ihrer Vermischungen, ge-
saure messen in einer O,5prozentigen 

wäßrigen Lösung, darf 7,3 nicht 
übersteigen 
cl Natrium- und Kaliumverbindun-
gen der Citronensäure: zur Ver-
hinderung der Gerinnung des Blu-
tes von Rindern und Schweinen 

5 Natrium- E 450a Phosphor- ais Kuttermittel bei nicht schlacht-
diphosphate E 450a säure, syn- warmem Fleisch, das unter Zusatz 
Kalium- thetisch her- von Trinkwasser oder Eis fein zer-
diphosphate gestellt kleinert wird und bei dem das hier-

bei aufgeschlossene Muskelei-
weiß bei Hitzebehandlung zusam-
menhängend koaguliert und den 
damit hergestellten Erzeugnissen 
Schnittfestigkeit verleiht: der pH-
Wert der Stoffe, auch als Bestand-
teil ihrerVermischung, darf7,3 ge-
messen in einer O,5prozentigen 
wäßrigen Lösung, nicht überstei-
gen_ D1e-;wgetassenen Verbln. 
dungen def_Diphosphorsäure dür-
fen nicht wsammsn mit den In 
Nummer 4 aufgeführten Kutter-
hilfsmitteln, Stoffen der Anlage 2 
Nr. 2 bis 5 oder Stoffen der Anlage 
3 Nr. 1 und 2 verwendet werden 
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Höchstmengen Kennt-
lich-
ma-

chung 

Gesamtgehalt an Nitrit und Nitrat -
im Fertigerzeugnis (berechnet als 
NaNO,): 
- Rohschinken, ausgenommen 

Nußschinken, Lachsschinken 
und andere nur aus einem Teil-
stück bestehende Rohschin-
ken, nicht mehr als 150 mg auf 
ein kg Fleisch- und Fettmenge 

- andere Fleischerzeugnisse 
nicht mehr als 100 mg auf ein 
kg Fleisch- und Fettmenge 
oder Fleischbrät 

Diese Höchstmengen gelten nicht 
für Fleischerzeugnisse, denen ne-
ben Nitritpökelsalz Salpeter ge-
mäß Buchstabe c) zugesetzt wor-
den ist 

a), b), c) berechnet als Kalium- -
nitrat 
a) Zusatzmenge: 

nicht mehr als 600 mg auf 1 kg 
Fleisch- und Fettmenge; Ge-
samtgehalt an Nitrit und Nitrat 
im Fertigerzeugnis nicht mehr 
als 600 mg pro kg Fleisch- und 
Fettmenge 

b) Zusatzmenge: 
nicht mehr als 300 mg pro kg 
Fleisch- und Fettmenge; Ge-
samtgehalt an Nitrit und Nitrat 
im Fertigerzeugnis nicht mehr 
als 100 mg pro kg Fleisch- und 
Fettmenge 

c) Zusatzmenge: 
wieb) 
Gesamtgehalt an Nitrit und Ni-
trat im Fertigerzeugnis wie a) 

- -

- -

a) - -

b) die Stoffe oder ihre Vermi-
schungen dürfen in einer Menge 
von höchstens 0,3 %, bezogen 
auf die verwendete Fleisch- und 
Fettmenge, zugesetzt werden 

cl Zusatzmenge: 
bis zu 16 Gramm auf ein Liter Blut 

Zusatz, auch in Vermischung un- Anga-
tereinander, in einer Menge von be "mit 
höchstens 0,3 %, bezogen auf die Phos-
verwendete Fleisch- und Fett- phat" 
menge 

. 

Mögliche 
Nebenwirkun-
gen (nicht nur 
fleisch-
spezfisch) 

- Nitrosamin-
bildung, 
krebsauslö-
send 

Bildung von 
krebserregen-
den Nitrosami-
nen 

keine bei 
normaler 
Dosierung 

keine 

keine 

möglicherweise 
hormonelle 
Fehlentwicklun-
gen 

ADI-
Wert/mg 

0,2 

· 

5,0 

· 

• 

• 

• 

• 

wie zum Beispiel in Birnen, Äp­
feln und Pflaumen vor. Erst bei 
Zufuhr größerer Mengen kann 
dies zu Problemen führen, Ab et­
wa 50 Gramm Sorbit pro Tag 
kann Durchfall auftreten. Beim 
Verzehr von Wurstwaren ist die­
ser Wert nie erreichbar, Eine 
Überschreitung der Grenzwerte 
besteht leichter bei Süßwaren, 
hier wird Sorbit ebenfalls als 
Weichhaltemittel eingesetzt. 

Glyoxal, Glutardialdehyd, 
wäßrige Kondensate, die 
durch Verschwelen von 
Sägespänen unter 
Luftzutritt und durch 
Verdichtung des 
Kondensationsproduktes 
gewonnen werden, 
Carboxymethylcell ulose, 
Cellulose, Aluminium­
Ammoniumsulfat, 
Aluminiumsulfat 

Gesetzlche Bestimmungen: Alle 
oben genannten Stoffe werden 
bei der Herstellung von Kunst­
därmen aus Rinderspalthäuten 
eingesetzt. Der Mitverzehr dieser 
Kunstdärme vom Verbraucher ist 
vorgesehen. Der gleichzeitige 
Zusatz von Glyoxal und Glutardi­
aldehyd ist verboten. 
Ein Kilogramm der mit Glyoxal 
behandelten Kunstdärme darf 
beim Inverkehrbringen höch­
stens 0,2 Gramm chemisch nicht 
gebundenes Glyoxal oder die 
gleiche Menge an chemisch 
nicht gebundenem Formalde­
hyd enthalten, 
Ein Kilogramm der mit Glutardi­
aldehyd behandelten Kunstdär­
me darf beim Inverkehrbringen 
nicht mehr als 0,1 Milligramm 
ungebundenes Glutardialdehyd 
und nicht mehr als 1,8 Gramm 
gebundenes Glutardialdehyd 
enthalten. 
Für die wäßrigen Kondensate 
gelten dieselben Höchstmen­
gen, wie sie bereits beim Glyoxal 
beschrieben wurden, Bei der 
Stoffgruppe Carboxymethylcel­
lulose, Cellulose, Aluminium­
Ammoniumsulfat und Alumini­
umsulfat darf ein Kilogramm 
Kunstdärme beim Inverkehrbrin­
gen höchstens 18 g Carboxyme­
thylcellulose, 180 g Cellulose 
und 20 g Aluminium enthalten, 
Technologische Wirkung: Der 
Einsatz obengenannter Stoffe er­
folgt im wesentlichen aus zweier­
lei Gründen. Zum einen wirken 
sie als Weichmacher und verhin­
dern eine Versprödung des 
Darmmaterials, damit dem An­
wender kein trockener und da­
mit brüchiger Schlauch vorliegt. 
Zum anderen erfolgt eine besse­
re Vernetzung der Eiweißstruk­
tur, wodurch ein stabileres Pro­
dukt resultiert, Zu einigen Stof­
fen im einzelnen: 
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Nr. Zusatzstoff EG· Herkunft Verwendungszweck 
Num· 
mer 

6 Mono· und E47i1 synthetisch als Emulgatoren bel der Herstel-
Diglyceride von hergestellt lung \/Cn slrel cnfätligen ROhwOr-
Speisefett· sten sowie von BrühwtJrsten und 
säuren brühwurstartigen Erzeugnissen 

einschließlich Pasteten und Rau· 
laden nach Art der Brühwurst so-
wie von Kochstreichwürsten ein-
schließlich Leberpasteten. Leber-
parfaits. Leberpasteten und Le· 
bercremes 

7 Ester der Mono- E 472 synthetisch wie NummerS 
und Diglyceride hergestellt 
von Speisefett-
säuren mit 
Milchsäure oder 
Citronensäu re 

8 Ester der MonO- E 472 synthetisch als Überzugsmasse für Fleisch· 
und Diglyceride hergestellt erzeugnisse 
von Speisefett-
säuren mit Es-
sigsäure oder 
Citronensäure 

9 6-Palmitoyl-L· E304 synthetisch zum Schutz tierischer Fette gegen 
ascorbinsäure den durch Oxydation verursach-
Natriumcitrate E 331 Salze ten Verderb; die Stoffe dürfen 
Kaliumcitrate E 332 auch In Vel'!J1lsChung mit L·Ascor, 
Natrium-L- E 301 synthetisch brnsäure. stark �t�o�~�o�p�h�a�r�o �l �t�J�a�l�t�l �-
ascorbat hergestellt gen Extlllkien natOrlichen Ur-
Calcium-L- E 302 -,- sprungs. synthetischem alpha· 
ascorbat Tokopherol, Milchsäure, Cltronerr 
synt. Gamma- E 308 - ,- säure und Weinsäure verwendet 
Tokopherol werden; als Lös"ngs- oder Ver-
synt. Delta· E309 -,- dünnungsmluel dürjEll1 nurTiink-
Tokopherol wasser, milleralflllles Wasser. de-

stilliertes Wasser und artgleiche 
Fette verwendet werden 

10 Glyerin E422 Fette und a) Glycerin: 
Sorbit E 420 Öle; Glucose als Weichhaltemittel in Gelatine· 

(nach Oxida· überzügen bei Fleischerzeugnis· 
tion) sen; 

b) Glycerll] und Sorbit zur Mltver-
weoduns als WeTchhaltemittel bei 
der Hars,tellung I/on Kunstdfirmen 
aus Rinderspalthäuten im Falle 
der Verwendung von in Nummer 
13 aufgeführten Stoffen 

cl Sorbit: 
als Weichhaltemittel bei der Her· 
stellung von Naturdärmen 

11 Glyoxal - synthetisch für die Herstellung von Kunstdär· 
Glutaraldehyd - hergestellt men aus Rinderspalthäuten, die 

bei Fleischerzeugnissen verwen· 
det werden und zum Mitverzehr 
bestimmt sind; Glyoxal und Glu-
tardialdehyd dürfen nicht gleich· 
zeitig verwendet werden 

12 wäßrige Kon- - durch Ver- wie Nummer 11 
densate. die schwelen ge-
durch Ver· wonnen 
�s�c�h�w�~�l�i�m� von 
Sägespänen 
unter Luftzutritt 
und durch Ver· 
dichtung des 
Kondensations· 
produktes ge· 
wonnen sind 

13 Carboxymethyl- E466 aus Cellulose wie Nummer 11 
cellulose 
Cellulose E 460 
Alum inium-Am- - Mineralienl 
moniumsuffat Metalle 
Aluminiumsulfat -

14 Kaliumsorbat E 202 Salz der Sor- zur Behandlung der Oberfläche 
binsäure. syn • von ganzen Rohwürsten und Roh· 
thetisch her- schinken zur Hemmung von 
gestellt Schimmelpilzwachstum 

15 Talkum - synthetisch zur Oberflächenbehandlung der 
hergestellt HÜllen luftgetrockneter ausgereif· 

ter Rohwürste 
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Höchstmengen Kennt· 
lieh· 
ma· 

chung 

Zusatzmenga: insgesamt bis zu -
0.5 %. bezogen auf die verwende-
te Fleisch- und Fettmenge 

wie Nummer 6 -

der Anteil der Überzugsmasse am -
Gesamtgewicht des Erzeugnisses 
darf 5 % nicht überschreiten 

- -

a) - -

b) ein kg dieser !<unstdljrme darf 
beim Inverkehrbringel) höchstens 
200 Gramm Glycerin oder 150 
Gramm Sorbit enthalten; bei 
glelch7,eltigar Verwendwlg von 
Glycerfn und Sorbltdurfen die Ge-
samtmenge b!!lder Stoffe In einem 
kg dieser Kunsldfirme 200 9 und 
,der Anten an Sorbit 150 9 niCht 
überschreiten 

c) ein kg dieser Naturdärme darf 
beim Inverkehrbringen höchstens 
20 g Sorbit enthalten 

a) GlyoXB,ll -
ein kg dieser Kunstdärme darf 
beTm Inverkehrbringen höchstens 
0.2 g chemisch nicht gebundenes 
Formaldehyd enthalten 
b) GlutardialClehyd: 
ein kg dieser Kunstdärme darf 
beim Inverkehrbnngen nicht mehr 
als 0.1 mg ungebundenen Glutar-
dialdehyd und nicht mehr als 1 ,8 
Gramm gebundenen Glut· 
ardialdehyd enthalten 

wie Nummer 11 a -

ein kg dIeser Kunstdärme darf -
beim Inverkehrbringen hÖchstens 
18 g �C�a�r�b�o�~ �m�e�t�h�y�l�c�e �l�l�u�l�o�s�e�.� 
höchstens 180 g 'Cellulose und 
höchstens 20 g Aluminium enthal-
ten 

der Gehalt an Kaliumsorbat. be- Anga· 
rechnet als Sorbinsäure. darf nicht be 
mehr als 1.5 g pro kg in Proben "Ober· 
von maximal 15 mm Oberflächen· fläche 
tiefe betragen mit 

Sorbat 
behan· 
delt" 

- -

Mögliche ADI· 
Nebenwirkun· Wert/mg 
gen (nicht nur 
fleisch· 
spezfisch) 

keine • 

keine • 

keine • 

keine. bei Ver- • 
wendung in Le· 
bensmitteln 

nur bei großen • 
Mengen Blä· 
hungen, Durch· 
fall und Bauch-
schmerzen 

, 

endgültige toxi- • 
kologisehe Be-
urteilung steht 
aus 

keine • 

keine • 

keine 25 

kein Verzehr • 

• Glyoxal, der einfachste Dial­
dehyd, reagiert in Verbindung 
mit Eiweiß durch Vernetzungsre­
aktionen zu festen, wasserunlös­
lichen und wasserbeständigen 
Produkten. 
• Glutardialdehyd, ein Weich­
macher, findet nicht nur in der 
Darmindustrie Verwendung. Da 
es bakterizid wirkt, dient es auch 
zur Konservierung und Desinfek­
tion von Geräten in der kosmeti­
schen Industrie. Außerdem wird 
es auf Ölfeldern als Korrosions­
schutzmittel eingesetzt. Ein di­
rekter Hautkontakt ist zu vermei­
den, da die Flüssigkeit über die 
Haut aufgenommen werden 
kann und schwere Vergiftungen 
hervorruft. 
• Carboxymethylcellulose 
weist ein sehr breites Eigen­
schaftsspektrum auf. Es reicht 
von der Wasch- und Reinigungs­
mitteIindustrie (als Schmutzfän­
ger in Waschmitteln) über die 
pharmazeutische und kosmeti­
sche Industrie (als Tabletten­
sprengmittel) bis hin zur Nah­
rungsmittel- (Emulgator, Stabili­
sator) und Tabakindustrie (als 
Bindemittel und Filmbildner für 
Tabakfolien). 
• Cellulose ist sowohl von der 
Verbreitung, als auch von der 
Menge das häufigste und be­
deutendste Biopolymer in der 
Natur. Die weitaus größten Men­
gen werden von der Papier- und 
Textilindustrie verbraucht. In der 
Lebensmittelindustrie liegt sein 
Anwendungsfeld bei den Emul­
gier-, Dispergier- und Filterhilfs­
mitteln. 
• Aluminiumsulfat wird vor al­
lem als Beizmittel, aber auch bei 
der Reinigung von Abwasser 
und zur Leimung des Papiers 
eingesetzt. Daneben kommt sei­
nem Einsatz in der Lebensmittel­
industrie hohe Bedeutung zu. 
Biologische Wirkung: Cellulose 
wird aus verholzten Pflanzentei­
len durch enzymatische Spal­
tung gewonnen und ist als unbe­
denklich eingestuft worden. Von 
den restlichen Stoffen liegen kei­
ne gesicherten Untersuchungs­
ergebnisse vor. 

Kaliumsorbat 

Gesetzliche Bestimmungen: Ka­
liumsorbat (Cs H7 O2 Na) findet 
Einsatz bei der Behandlung der 
Oberfläche von ganzen Rohwür­
sten und Rohschinken zur Hem­
mung von Schimmelpilzwachs­
tum. Der Gehalt an Kaliumsor­
bat, berechnet als Sorbinsäure, 
darf maximal 1500 Milligramm 
pro Kilogramm (ppm) in Proben 
von höchstens 15 Millimeter 
Oberflächentiefe betragen. Au­
ßerdem besteht eine Kennzeich­
nungspflicht. Als Angabe ist die 
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Nr, Zusatzstoff EG- Herkunft VenNendungszweck Höchstmengen Kennt- Mögliche ADI-
Num- lich- Nebenwirkun- Wert/mg 
mer ma- gen (nicht nur . chung fleisch-

spezfisch) 

16 Traganth E 413 getrocknete für flüssige Zubereitungen , die un- Zusatzmengen : - Traganth: • Gummi arabi- E 414 Gummiab- ter VenNendung von Auszügen Traganth bis zu einer Höchstmen- selten (nur nach 
cum sonderungen oder Destillaten aus Gewürzen ge von 1,5 %; Gummi arabicum Auftragung auf 

(Essenzen) hergestellt und zum bis zu einer Höchstmenge von die Haut 
Würzen von Fleischerzeugnissen 0,5 %; bei Vermischung dieser -> Kontaktder-
bestimmt sind Stoffe untereinander jedoch nur mitis) 

bis zu einer Menge von insgesamt Gummi arabi-
1 ,5 %. Der Gehalt an diesen Stof- cum: 
fen in Fleischerzeugn issen darf, selten (Ober-
bezogen auf ein kg der venNende- empfindlichkei-
ten Fleisch- und Fettmenge, bei ten) 
Traganth nicht mehr als 0,03 9 
und bei Gummi arabicum nicht 
mehr als 0,01 9 betragen 

17 L-Glutamin- - synthetisch als Geschmacksverstärker bei der Zusatzmenge: - lösen bei emp- 120 
saure hergestellt Herstellung von Fleischerzeugnis- bis zu einem Gramm auf ein kg find lichen Men- · Natrium- - sen der venNendeten Fleisch- und sehen das Chi-
glutamat Fettmenge, einzeln oder insge- narestaurant-
Kaliumglutamat - samt syndrom aus 

18 Inosinat - synthetisch wie Nummer 17 Zusatzmenge: - d1o. 120 
(Dinatriumver- hergestellt bis zu 500 mg auf ein kg der ver- · bindung der wendeten Fleisch- und Fettmen-
Inosin-5 '-mono - ge, einzeln oder insgesamt 
phosphorsäure) 
Guanylat (Dina- -
triumverbin-
dung der Gua-
nosin-5'-mono-
phosphorsäure) 

19 Sauerstoff - Luft Als Bestandtei l von Gasgemi- - - keine • sehen zum Verpacken von Fleisch 
und Fleischerzeugnissen, sofern 
die Temperatur beim Aufbewah-
ren. Lagern und Befördern dieser 
Lebensmittel5 °C nicht über-
schreitet 

20 Agar-Agar E 406 aus Rotalgen Bei luftdicht verschossenen Pak- Zusatzmenge: - keine • kungen oder Behältnissen erhitz- nicht mehr als 10 9 pro kg Fleisch-
ten . tafelfertig zubereiteten und Fettmenge 
Fleischerzeugnissen zum Gelie-
ren des austretenden Fleisch-
saftes 

Die mit dem schwarzen Punkt gekennzeichneten Zusatzstoffe (in der ADI-Wert-Spalte) werden vom ernährungsphysiologischen Gesichtspunkt als sehr 
bedenklich eingestuft. Das Herz bedeutet grundsätzlich keine Gefahr. 

Bezeichnung "Oberfläche mit 
Sorbat behandelt" zu verwen­
den, 
Technologische Wirkung: Sor­
binsäure- und Kaliumsorbat-Lö­
sungen haben eine antimykoti­
sehe Wirkung . Einem uner­
wünschten Schimmelpilzbefall 
wird dadurch vorgebeugt. Befin­
den sich bereits Schimmelpilze 
im Produkt, zeigt eine nachträgli­
che Behandlung mit Sorbinsäu­
re keine Wirkung. 
Biologische Wirkung: Die Sor­
binsäure und ihre Salze gelten 
aus gesundheitlichem Blickwin­
kel als unbedenklich, da sie im 
gesunden Körper wie Fettsäuren 
abgebaut werden . Es gibt nur 
sehr wenige Menschen, die Sor­
binsäure nicht vertragen. 

Talcum 

Gesetzliche Bestimmungen: Tal­
cum dient zur Oberflächen be­
handlung der Hüllen luftgetrock­
neter, ausgereifter Rohwürste. 
Beschränkungen hinsichtlich 
der Höchstmenge bestehen 
nicht, ebensowenig ist eine 
Kenntlichmachung erforderlich. 
Technologische Wirkung: Tal­
cum ist ein weitverbreitetes, hy­
dratisiertes Magnesiumsilikat 
(Pulverform) . Es bildet eine 
durchsichtige bis undurchsichti-
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ge, überwiegend farblose oder 
weiße Masse. Talcum fühlt sich 
fettig an, ist wasserunlöslich und 
widersteht sogar Säureangriffen. 
Biologische Wirkung: Da die 
Hülle normalerweise nicht mit­
verzehrt wird , entfällt eine biolo­
gische Beurteilung. 

Traganth und Gummi 
arabicum 

Gesetzliche Bestimmungen: Tra­
ganth und Gummi arabicum 
sind für flüssige Zubereitungen, 
die unter Verwendung von Aus­
zügen oder Destillaten aus Ge­
würzen (Essenzen) hergestellt 
und zum Würzen von Fleisch­
erzeugnissen bestimmt sind, zu­
gelassen. Die Höchstmengen 
betragen bei Traganth 1,5 Pro­
zent und bei Gummi arabicum 
nur 0,5 Prozent. 
Werden beide Stoffe miteinan­
der vermengt, beträgt die zuläs­
sige maximale Zusatzmenge 1,5 
Prozent. Der Gehalt an diesen 
Stoffen in Fleischerzeugnissen 
darf, bezogen auf ein Kilogramm 
der verwendeten Fleisch- und 
Fettmenge, bei Traganth nicht 
mehr als 0,03 Gramm und bei 
Gummi arabicum nicht mehr als 
0,01 Gramm betragen. Eine na­
mentliche Kennzeichnung ist 
nicht erforderlich , ebensowenig 

die Angabe der E-Nummer. Die 
Zulassung von Traganth und 
Gummi arabicum wurde auf ge­
ringe Zusatzmengen be­
schränkt, um einem mittelbaren 
Zusatz von Dickungsmitteln zu 
Fleischerzeugnissen auf diesem 
Umwege vorzubeugen, 
Technologische Wirkung: Tra­
ganth und Gummi arabicum 
sind Verdickungsmittel. Im Ge­
gensatz zu den Emulgatoren 
sind Dickungsmittel nicht fettlös­
lich, Ihr chemischer Aufbau er­
möglicht es ihnen, Wassermole­
küle in ihrem Umfeld zu binden 
und damit eine freie Beweglich­
keit des Wassers zu verhindern. 
Durch die Wasserbindungsfä­
higkeit quellen auf diese Weise 
behandelte Lebensmittel stark 
auf. Seide Stoffe sind geruchs­
und geschmacksneutral. 
Biologische Wirkung: Traganth 
ist eine getrocknete Gummiab­
sonderung der asiatischen 
Pflanze Astragalus. Gefahren er­
geben sich nur bei einem Dauer­
konsum, da hierbei die Entgif­
tungsfähigkeit der Leber beein­
trächtigt werden kann. Im allge­
meinen wird Traganth als unbe­
denklich eingestuft. Das Haupt­
einsatzgebiet liegt vor allem bei 
Schmelz- und Streichkäse, Sa­
latdressings und Kuchendekora­
tionen , 
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Gummi arabicum, vor allem in 
fertigen Kuchenmischungen zu 
finden, ist ebenfalls eine ge­
trocknete Gummiabsonderung, 
die aus verschiedenen Akazien 
gewonnen wird . In Tierversu­
chen schädigte es das Herz, in­
dem eine Entkopplung der oxi ­
dativen Phosphorylierung statt­
fand . Beim Menschen werden 
gelegentlich Allergien festge­
stellt. 

L-Glutaminsäure, 
Natriumglutamat, 
Kaliumglutamat, Inosinat, 
Guany'at 

Gesetzliche Bestimmungen: 
L-Glutaminsäure, Natriumglut­
amat und Kaliumglutamat dürfen 
als Geschmacksverstärker bei 
der Herstellung von Fleisch­
erzeugnissen eingesetzt wer­
den. Als Höchstmenge wurde 
ein Gramm auf ein Kilogramm 
der verwendeten Fleisch- und 
Fettmenge angesetzt. Diese ma­
ximale Zusatzmenge gilt sowohl 
einzeln als auch insgesamt. Das 
heißt, es ist egal, ob nur ein Stoff 
zugesetzt wird, wie zum Beispiel 
Natriumglutamat, oder ob eine 
Vermischung aller drei oben an­
geführten Geschmacksverstär-
ker verwendet wird die 
Höchstmenge von einem 
Gramm pro Kilogramm Fleisch­
und Fettmenge bleibt bestehen. 
Inosinat (eine Dinatriumverbin­
dung der Inosin-5' -mono­
phosphorsäure) und Guanylat 
(eine Dinatriumverbindung der 
Guanosin-5' -monophoshorsäu­
re) werden ebenfalls als Ge­
schmacksverstärker eingesetzt. 
Bei beiden Stoffen ist jedoch die 
Zusatzmenge auf die Hälfte re­
duziert. 500 Milligramm auf ein 
Kilogramm der verwendeten 
Fleisch- und Fettmenge, einzeln 
oder insgesamt, sind zugelas­
sen. 
Technologische Wirkung: Ge­
schmacksverstärker haben die 
Eigenschaft, spezielle Ge­
schmacksnoten (zum Beispiel 
das Fleischaroma) zu intensivie­
ren, ohne selbst ein Eigenaroma 
zu besitzen. So verstärkt bei­
spielsweise Glutamat den Eigen­
geschmack von salzigen Spei­
sen. 
Eine ähnl iche, jedoch um den 
Faktor 10 - 20 stärkere Wirkung 
als Glutamat haben die beiden 
Mononukleide Inosinmono­
phosphat (lMP) und Guanosin­
monophosphat (GMP). IMP und 
GMP steigern zusätzlich die Wir­
kung von Glutamat, wirken also 
somit synergistisch. 
Biologische Wirkung: Ge­
schmacksverstärker können bei 
empfindl ichen Menschen das 
China-Restaurant-Syndrom aus­
lösen. Kopfschmerzen, Taub-
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heitsgefühl im Nacken, das sich 
auf Arme und Beine ausbreitet, 
Schwächegefühl, Herzklopfen 
und Schläfendruck sind die typi­
schen Symptome. Bei Ratten 
wurden Fortpflanzungsstörun­
gen und Lernschwierigkeiten bei 
den Nachkommen diagnosti­
ziert. Zusätzlich steigerten Ge­
schmacksverstärker die Freßlust 
der Tiere immens. 
Eine Expertengruppe der WHO 
kam zu dem Schluß, daß gesun­
de Menschen maximal 120 Milli­
gramm pro kg Körpergewicht 
und Tag (ADI-Wert) "vertragen ". 
Das heißt, ein Erwachsener soll­
te täglich nicht mehr als 7 bis 8 
Gramm zu sich nehmen. Sicher­
lich eine erhebliche Menge, die 
wohl kaum bei einem normalen 
Verzehr erreicht wird (die Menge 
entspricht etwa 7 bis 8 kg Wurst­
waren oder 400 Gramm Sojaso­
ße) . Auf nüchternen Magen kön­
nen jedoch bereits Mengen ab 
1,5 g Symptome des China-Sym­
droms auslösen. 

Sauerstoff 

Gesetzliche Bestimmungen: Es 
ist erlaubt, Sauerstoff als Be­
standteil von Gasgemischen 
zum Verpacken von Fleisch und 
Fleischerzeugnissen einzuset­
zen , sofern die Temperatur beim 
Aufbewahren , Lagern und Beför­
dern dieser Lebensmittel + 5 0 C 
nicht überschreitet. Da für die 
Verpackung von Fleisch und 
Fleischerzeugnissen die geeig­
neten Gasgemische unter-

schiedliche Mengen von Sauer­
stoff enthalten, wurde von einer 
Festsetzung bestimmter Höchst­
mengen abgesehen. 
Technologische Wirkung: Die 
Verwendung von Gasgemischen 
erfolgt zum Zwecke der Haltbar­
keitsverlängerung von verpack­
ten Produkten. Eine biologische 
Beurteilung kann in diesem Fall 
entfallen. 

Agar Agar 

Gesetzliche Bestimmungen: 
Agar Agar darf bei luftdicht ver­
schlossenen Packungen oder in 
Behältnissen erhitzten, tafelfertig 
zubereiteten Fleischerzeugnis­
sen zum Gelieren des austreten­
den Fleischsaftes zugesetzt wer­
den. Als Zusatzmenge sind 
höchstens 10 Gramm auf ein Ki­
logramm Fleisch- und Fettmen­
ge erlaubt. 
Technologische Wirkung: Agar 
Agar, farb- und geschmacklos, 
bildet in Verbindung mit heißem 
Wasser ein festes Gel. Die Gel­
bildung wird bereits bei einer 
1 prozentigen Agar-Wasser-Lö­
sung erzielt. In kaltem Wasser je­
doch ist Agar Agar unlöslich. 
Biologische Wirkung: Agar Agar 
wird aus Rotalgen durch Heiß­
wasserextraktion gewonnen. 
Tierversuche ergaben, daß sich 
bei bereits bestehendem Darm­
krebs dieser durch Agar Agar 
rasch verschlimmerte. Eine ab­
schießende Beurteilung, wie die­
ser Stoff auf den Menschen 
wirkt, kann noch nicht vorge­
nommen werden. 

Wie gezeigt, sind die in der 
Fleischverordnung zugelasse­
nen Stoffe zu 80 Prozent unbe­
denklich. Von den restlichen 20 
Prozent tragen Fleisch- und 
Wurstwaren nur zu einem sehr 
geringen Teil an der Gesamtbe­
lastung des menschlichen Orga­
nismus bei. 
Demgegenüber stehen die un­
bestreitbaren Vorteile eines re­
gelmäßigen Fleisch- und Wurst­
konsums. Fleisch ist das einzige 
Lebensmittel , in dem alle essen­
tiellen (also lebensnotwendigen) 
Aminosäuren (= Eiweißbaustei­
ne) vorkommen. Zusätzlich tra­
gen Mineralstoffe, Spurenele­
mente und Vitamine zu einer 
ausgewogenen Ernährung bei. 
Ganz zu schweigen von der 
Funktion verschiedener fettrei­
cher Fleischteilstücke als unver­
zichtbarer Energiespender für 
Schwerarbeiter. 
Es ist nicht Aufgabe und Zielset­
zung dieser Artikelreihe, die Vor­
teile des Fleischverzehrs für eine 
sinnvolle und ausgewogene Er­
nährung aufzuzeigen, dennoch 
sind ansatzweise einige Lebens­
mittel und deren ernährungs­
physiologische Bedeutung ge­
genübergestellt. 
• Vitamin A (Retinol): Innereien 
weisen hier die weitaus höch­
sten Gehalte auf. 12 Gramm Rin­
derleber decken bereits den 
menschlichen Tagesbedarf. Soll 
Retinol von Feldsalat oder Brun­
nenkresse gedeckt werden, sind 
Mengen von 300 beziehungs­
weise 430 Gramm erforderlich. 
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LEBENSI 

Vitamin A ist ein Bestandteil d 
Farbstoffes der Netzhaut und �~� 
mit für den Sehvorgang une 
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schicht von Haut und Schle 
häuten erhalten und gege 
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• Vitamin B1 (Thiamin): . 
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ge Thiaminmenge. Kein andE 
Lebensmittel erreicht die 
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erreichen höchstens ein ViI 
dieses Wertes. Thiamin spie 
ne wichtige Rolle im Stoffw 
sei unseres Körpers. Ein Ma 
äußert sich in Müdigkeit und 
dauungsstörungen bis hir 
Schädigungen im Zentra 
vensystem. 
Ähnliches läßt sich über FIE 
bei Vitamin B2 (Riboflavin) 
amin B6 (Pyridoxin) und Vit 
812 (Cobalamin) anführen 
Gramm Rinderquerrippe de 
den menschlichen Tagesb 
an Vitamin B12 zu 90 Prc 
Den Spitzenreiter bildet Ka 
ber. 100 Gramm davon kc 
20 Menschen täglich a 
chend mit Cobalamin verso 
Mit dieser Aufzählung ist FI 
als Vitaminquelle jedoch 
lange nicht erschöpft. Vitar 
D, und K sind ebenfalls rei 
enthalten. Zusätzlich kOI 
Niacin, Folsäure, PantothE 
re und Biotin als lebenswi 
Vitamine hinzu. 
Auch bei den MineralstoffE 
Spurenelementen 
Fleisch- und Fleischpn 
das Feld an. Phosphor, 
Kupfer und Zink sind WE 
Inhaltsstoffe von InnereiE 
mit wird der Stellenwert 
Lebensmittelgruppe für 
ausgewogene Ernährun! 
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Wer liefert �W�~� 
CD-Book " Wer liefert was? 
DM zzgl. MwSt., Wer lie f, 
GmbH, Normannenweg 
W-2000 Hamburg 26. 

Erstmalig gibt es jetzt das ( 
ein Buch ohne Seiten. Dam 
ne neue Epoche bei den Ni 
gewerken eingeleitet. Nacl 
werke auf CD-ROM gibt E 
seit 1986 in Deutschland; ( 
jedoch als Datenbanken 
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Book basiert auf der gleicl 
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Wunsch auch aus dem Al 
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LEBENSMITTELRECHT 

Vitamin A ist ein Bestandteil des 
Farbstoffes der Netzhaut und so­
mit tür den Sehvorgang unent­
behrlich. Außerdem wird durch 
Retinol die äußere Gewebe­
schicht von Haut und Schleim­
häuten erhalten und gegebe­
nenfalls neu aufgebaut. 
• Vitamin B1 (Thiamin): 100 
Gramm Schweinefilet decken zu 
80 Prozent die täglich notwendi­
ge Thiaminmenge. Kein anderes 
Lebensmittel erreicht diesen 
Wert. Getreide- und Getreidepro­
dukte, aber auch Gemüsesorten 
erreichen höchstens ein Viertel 
dieses Wertes. Thiamin spielt ei­
ne wichtige Rolle im Stoffwech­
sel unseres Körpers. Ein Mangel 
äußert sich in Müdigkeit und Ver­
dauungsstörungen bis hin zu 
Schädigungen im Zentralner­
vensystem. 
Ähnliches läßt sich über Fleisch 
bei Vitamin B2 (Riboflavin), Vit­
amin B6 (Pyridoxin) und Vitamin 
B12 (Cobalamin) anführen. 100 
Gramm Rinderquerrippe decken 
den menschlichen Tagesbedarf 
an Vitamin B 12 zu 90 Prozent. 
Den Spitzenreiter bildet Kalbsle­
ber. 100 Gramm davon können 
20 Menschen täglich ausrei­
chend mit Cobalamin versorgen. 
Mit dieser Aufzählung ist Fleisch 
als Vitaminquelle jedoch noch 
lange nicht erschöpft. Vitamin C, 
0 , und K sind ebenfalls reichlich 
enthalten. Zusätzlich kommen 
Niacin, Folsäure, Pantothensäu­
re und Biotin als lebenswichtige 
Vitamine hinzu. 
Auch bei den Mineralstoffen und 
Spurenelementen führen 
Fleisch- und Fleischprodukte 
das Feld an. Phosphor, Eisen, 
Kupfer und Zink sind wertvolle 
Inhaltsstoffe von Innereien. Da­
mit wird der Stellenwert dieser 
Lebensmittelgruppe für eine 
ausgewogene Ernährung deut­
lich. 

Wer liefert was? 
GD-Book "Wer liefert was?". 248, ­
DM zzgl. MwSt., Wer liefert was? 
GmbH, Normannenweg 18-20, 
W-2000 Hamburg 26. 

Erstmalig gibt es jetzt das CD-Book, 
ein Buch ohne Seiten. Damit wird ei­
ne neue Epoche bei den Nachschla­
gewerken eingeleitet. Nachschlage­
werke auf CD-ROM gibt es bereits 
seit 1986 in Deutschland; diese sind 
jedoch als Datenbanken konzipiert 
und auch so zu benutzen . Das CD­
Book basiert auf der gleichen Tech­
nik, ist aber zu nutzen wie ein richti­
ges Buch. Mit dem CD-Book arbeitet 
der Benutzer wie mit dem klassi­
schen Buch: Er schlägt es auf, blät­
tert im Register auf der Suche nach 
dem Produkt und findet im Bezugs­
quellenteil die Anbieter dazu - auf 
Wunsch auch aus dem Ausland. Mit 
Hilfe des Textverarbeitungsprogram-
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mes MS-Word für Windows können 
sogar die gefundenen Adressen in 
Anfrageschreiben übertragen und 
Serienbriefe geschrieben werden. 
Technische Voraussetzungen für 
das CD-Book sind ein IBM-kompati­
bler PC mit Betriebssystem MS-DOS, 
Windows 3.1 sowie ein Standard-CD­
ROM-Laufwerk. 

Wie sorge ich für 
meine Ehefrau? 

Dipl. -Volkswirt U. Walther: Wie sorge 
ich für meine Ehefrau? 36. Auflage 
1993, 32 Seiten, Broschüre, DM8,75, 
Dr. Garl Walther Verlag, Wiesbaden. 

Für Kaufleute und Selbständige ist 
es wichtig , sich rechtzeitig um die fi­
nanzielle Absicherung der Ehefrau 
zu kümmern. Die Broschüre zeigt 
kurze, klare Wege für deren Versor­
gung auf. 
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Der Kombi-Doppel-Clipper KDC, 
ein perfekter Halbautomat 
für Natur- und Kunsldärme. 
Auch Kranzdärme werden 

mühelos verarbeitet. 

Der KDC ist ein solider halbautomatischer 
Doppelclipper, welcher sich durch einfache 
Bedienung auszeichnet. Er ist tür Natur- und 
Kunstdärme gleichermaßen geeignet, wobei 
seine Hubverstellung eine perfekte Anpassung 
derVerschlußfestigkeit an dasjeweilige Darm­
material garantiert. 
Einzelwürste, Wurstketten und Wurstringe las­
sen sich mühelos produzieren. Wurstschlaufen 
nach dem patentierten TEBE-System können 
dabei wahlweise manuell oder durch den 
SChlaufeneinlegeautomaten (Version KDC-NL) 
mit eingeclippt werden. Wenn Sie weitere Infor­
mationen wünschen, stehen wir Ihnen jederzeit 
gern zur Verfügung. 
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