Bedienungsanleitung

Food Processor
MIXPRESS 1500/3000 plus
mit Saftzentrifuge




Einflilstutzen mit Stopfer

Schliefrichtung
Deckel

Verriegelungs-
lasche

Handgriff ¥~ ~——Hauptbehalter
Kontakistange
Moiorblock

Kontaktpunkt fir
Kolbenstange

Unterbrechen und
Beenden des
Arbellsvorganges

Impulsbetrieb
solange Schalter

Dauerbetrieb gedriickt wird

Rutschieste FliBe

(als Dosiergefald verwendbar)

Sie haben soeben einen sehr
guten Kauf getatigt. Schon
beim ersten Gebrauch werden
Sie sehen, wie Sie schnell und
einfach ausgezeichnete Ge-
richte auf den Tisch zaubern.

Die kinderleichte Handhabung
sowie die leichte Reinigung der
benitzten Teile des Food-Pro-
cessors machen es lhnen
leicht, sich Ihre Speisen selbst
zuzubereiten und damit ge-
sunde, frische Kost zu speisen.
AuBerdem kdnnen Sie mit ei-
nem gezielten Speiseplan,
z. B. fir eine Woche, mit einem
Einkauf die Besorgungen erle-
digen und dann Ihre Gerichte in
einer etwas groBeren Menge
auf Vorrat zubereiten.

Frische, vitaminreiche Kost
macht sich vor allem fir lhre
Gesundheit bezahlt —mit lhrem
neuen Food-Processor ein
wahres Kinderspiel.

Besonderes Detail: Der Niederhal
ter in der Achshiilse der Doppel-
schlagmesser, verhindert das
Hochbewegen der Doppelschlag
meassar wihrend des Schneidens.



SYSTEMVERGLEICH

Der gravierende Unterschied ASYNCHRON-MOTOR
der Motorbauweise Ihres IHRES FOOD-PROCESSORS
Food-Processors gegendber
vergleichbaren
Kichenmaschinen + optimale Stromausbeute
+ wartungsfrei
+ drehzahlstabile Leistung
+ gerauscharm
4 Direktantrieb
+ hohe Lebensdauer
+ keine VerschleiBteile
+ hohe Leistung

+ Drehzahlautornatik
Daher darf sich nur Ihr Gerat o eisie/icta Schainets
Food-Processor nennen. + Thermoschutzschalter

Motor

VERGLEICHBARER
KOLLEKTOR-MOTOR

— geringere Stromausbeute

— Wartung erforderlich

— drehzahlunabhangige Leistung
— héhere Larmentwicklung

— kein Direktantrieb

— geringere Lebensdauer

— VerschleiBteile

— geringere Leistung

Kollektor mit
Motor 2 Kohleblrsten

vergleichbarer Typ



Grundausstattung [ X | mdgliches Sonderzubehér| O |

Zubehor Typ Zubehor Typ

MP 1500 plus MP 3000 plus MP 1500 plus  MP 3000 plus
Motorblock Scheibenachse
(Teigmesser)

X 1 X ] [
Reibscheibe 2/4/6 mm
X | | X | | (o] (o]
Pommes-Frites-Scheibe
X | | X | | X | | X
Mini-Hauptbehalter Doppelschlagmesser
| o] | | X | 1] X
Stopfer
& [ X 1 x 1 X ]




Grundausstattung

Zubehor Typ Zubehor Typ
MP 1500 plus MP 3000 plus MP 1500 plus  MP 3000 plus
Kunststoffmesser Schneid-/Reibscheibe 2mm
beidseitig verwendbar
———
X [ x ] Cx [ X
Eischneeschlager
mit Flhrungsteil Zitruspresse

O [ X | lILf)I[x

Saftzentrifuge: Zentrifugenkorb
Einflllschacht, Stopfer Schaber

el

I 1 x 1 !‘“f*""'_‘!lI X 1 X

Schneidscheibe 1/#§4/6 mm Aufbewahrungsbox




VORBEREITEN DES GERATES

Setzen Sie den Hauptbehdlter so
auf den Motorblock, daB sich der
Griff am Hauptbehalter (iber dem
Bedienfeld des Motorblocks befin-
det. Die SchlieBnoppen am Behél-
ter und die SchlieBnoppen an der
Motorblockachse missen Uberein-
ander einrasten.

Nun drehen Sie den Hauptbehalter
am Griff mit einer leichten Drehung
entgegen dem Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag.

Wichtig: Der Hauptbehalter muB
bis zum Anschlag gedreht werden,
da sich das Gerat sonst nicht in Be-
trieb nehmen IaBt.

Mini-Hauptbehalter:
Setzen Sie den Mini-Hauptbehalter
auf die Motorachse!

Mini-Doppelschlagmesser:
Setzen Sie das Mini-Doppel-
schlagmesser auf die Motorachse,
drehen Sie es etwas links und
rechts, so dafl es im Mini-Hauptbe-
hélter sitzt,

Deckel: Setzen Sie den Deckel so
auf den Hauptbehélter, daB der
Einflllstutzen zur Frontseite des
Gerétes zeigt!

Drehen Sie den Deckel entgegen
dem Uhrzeigersinn bis zum An-
schlag!



Doppelschlag-/Kunststoffmes-
ser: Setzen Sie das gewunschte
Messer auf die Motorachse auf,
drehen Sie es etwas nach links und
rechts, so daB es am Behélterbo-
den sitzt,

Scheiben: Zuerst muBl die Schei-
benachse auf die Motorachse ge-
setzt werden. Die Scheibenachse
rastet nicht ein.

Vorsicht: Die Scheiben haben
scharfe Messer und Kanten!

Verletzungsgefahr!

Schneid-/Reibscheibe:

Wollen Sie schneiden, setzen Sie
die Scheibe mit der Messerkante
nach oben auf die Scheibenachse!
Wollen Sie raspeln, setzen Sie die
Scheibe mit der Messerkante nach
unten auf die Scheibenachse!

VORBEREITEN DES GERATES

Pommes-Frites-Scheibe: Diese
Scheibe ist nur einseitig verwend-
bar und kann nur in einer Richtung
auf die Scheibenachse aufgesetzt
werden.

Deckel: Setzen Sie den Deckel so
auf den Hauptbehalter, dail der
Einflllstutzen zur Frontseite des
Gerites zeigt!

AnschlieBend drehen Sie ihn ent-
gegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag!



INBETRIEBNAHME/HINWEISE ZU IHRER SICHERHEIT

Inbetriebnahme

® Bereiten Sie das Gerét wie be-
schrieben vor!

® Priifen Sie, ob die auf dern Gerat
angegebene Spannung mit lhrer
Netzspannung Ubereinstimmt!

@ Stecken Sie den Geritestecker
in die Steckdose!

® Mit dem Schalter =1« nehmen
Sie das Gerat in Dauerbetrieb.

@ Mit dem Schalter »0« unterbre-
chen oder beenden Sie den Ar-
beitsvorgang.

® Mit dem Schalter »Puls« wah-
len Sie den Impulsbetrieb.
Das Gerét lauft solange, wie
der Schalter gedriickt wird.

Hinweise zu lhrer Sicherheit

® Ihr Food-Processor ist mit einem
doppelten  Sicherheitssystem
ausgestattet. Nur, wenn Deckel
und Hauptbehalter oder Haupt-
behalter und Zitruspresse richtig
sitzen, kann das Geréat in Betrieb
genommen werden.

@ |hr Food-Processor ist mit einem
thermischen Schutz ausgeri-
stet. Ist Ihr Gerat einmal (berla-
stet, schaltet dieser den Motor
ab. Schalten Sie das Gerat ab,
warten Sie 15 bis 30 Minuten,
danach ist es wieder einsatzbe-
reit.

® Verriegeln Sie bitte den Deckel
nicht, wenn das Gerat nicht in
Betrieb ist!

@ Benutzen Sie zum Nachschie-
ben immer den Stopfer aus
transparentern Kunststoff, nie
die bloBe Hand! (Abb. 1)

@® Erhchen Sie niemals die Full-
grenzen (max. 2/3 des Hauptbe-
halters), da dies zum Defekt des
Motors flhren kann!

@ Stecken Sie niemals fremde Ge-
genstdnde in die Maschine
(Abb.2)!

@ Seien Sie vorsichtig im Umgang
mit den sehr scharfen Messemn
und Scheiben!

® Bewahren Sie diese stets uner-
reichbar fir Kinder auf!

@ Nehmen Sie den Deckel erstab,
wenn Sie den »0«-Schalter be-
tétigt haben!

® Benutzen Sie die Zitruspresse
nur im Impulsbetrieb Schalter
=Puls«,

@ Bevor Sie das Gerdat reinigen, ist
der Stecker aus der Steckdose
Zu ziehen!

TECHNISCHE DATEN

Die technischen Daten lhres Gera-
tes und die Prufzeichen sind auf
dem Typenschild und auf Seite 31
dieser Anleitung vermerkt.

—max. Einschaltdauer 5 Minuten -



Reinigung

@ Es ist zu beachten, daB die
Kunststoffteile splimaschinen-
geeignet sind.

@ Bei Reinigung der Messer ist |h-
nen das speziell dafir gestaltete
Ende des Schabers eine groBe
Hilfe. Vorsicht: Die Messer sind
sehr scharf (Abb. 1)!

® Alle Metallteile sind nach dem
Reinigen gut abzutrocknen.

® Zur Reinigung des Motorblocks
gentigt ein feuchtes Tuch.

@ Wichtig: Der Motorblock darf
niemals in Feuchtigkeit oder in
Wasser gestellt werden (Abb. 2)!

REINIGUNG/HINWEISE BEI STORUNGEN/DAS WICHTIGSTE IN KURZE

Hinweise bei Stérungen

Wenn Ihr Food-Processor nicht
funktioniert, liegt es oft nur an Kiei-
nigkeiten, die Sie selber beheben
kénnen. Bevor Sie das Geral zur
Reparatur geben, Oberprifen Sie
bitte nachstehende Hinweise:

Was tun wenn....

....lhr Food-Processor nicht
lauft?

® Prifen Sie, ob das Gerat an's
MNetz angeschlossen ist!

® Priifen Sie, ob der Hauptbehal-
ter und/oder der Deckel richtig
aufgesetzt sind!

....lhr Food-Processor vorzeitig
abschaltet?

® Ihr Gerét wurde Uberlastet. Be-
achten Sie die Mengenangaben
bei den Rezepten! Halten Sie
die Reihenfolge, erst trockene
Zutaten vermengen, dann lang-
sam Flissigkeit zugeben, ein!

Das Wichtigste in Kiirze

Bei der Herstellung eines Rezep-
tes soliten Sie, wenn dort hartes
Gut mitverwendet wird, immer da-
mit anfangen und erst nach und
nach die weicheren Zutaten zuge-
ben. Fir hartes Gut wie Getreide,
Reis oder z. B. auch Kaffeebohnen
sollten Sie Ihr Gerét nicht verwen-
den.

Als Grundregel gilt auch hier, daB
man nur hartes Gut verarbeitet,
das sich auch mit einem Messer
zerteilen 1aBt. Da |hr Gerat mit ei-
nem Asynchron-Motor ausgestat-
tet ist und extrem langsamer lauft
als ein herkémmlicher Mixer, pl-
riert inr Gerat weiches Gut nicht zu

einem absoluten Brei. Mit lhrem
Gerat purietes Gut hat immer
noch einen gewissen Rest von
Kérnigkeit oder auch Bifi, was vom
kulinarischen Standpunkt aus er-
wunscht ist. Beim Purieren ist zu
beachten, daB Sie grundsétzlich
Gut, das in einer Brihe gekocht
wurde, aus der Brilhe entnehmen,
im Behalter pirieren und dann im
plrieten Zustand wieder zur
Brihe =zurGckgeben oder auch
nach dem Piirieren die Brihe in
den Behalter zurlckgeben, noch
einmal durchmischen und fertig
servieren. Auch hier arbeitet Ihr
Gerat entsprechend der Festigkeit
des Gutes automatisch mit dem
richtigen Kraftaufwand. Ohne Flis-
sigkeitszugaben werden verarbei-
tet: Butter (ggf. Erwarmen), Quark
und rohes Gemiuse wie z. B. Obst,
Apfel, Beeren, Kartoffeln. Aller-
dings sollte man gekochte Kartof-
feln mit dem Messereinsatz in |h-
rem Gerat nicht verarbeiten. Es
wird ein sehr klebriger Brei daraus.

Richtwerte fiir einen Arbeits-
gang:

@ Schokolade 200 bis 300 g
@ Nisse bis 500 g
® Zwiebeln bis 600 g
@ Meerrettich bis 600 g
® Gemuse 500 bis 600 g
@ Fleisch bis 5009
® Mehl bis 500 g

Bei Verwendung van Fliissigkeiten
soll der Hauptbehalter nie mehr als
zu 1/3 gefillit sein.
Wichtig ist beim Plrieren, daB Obst
oder Gemise, das geringe Men-
gen von Flussigkeit enthalt und
saftarm ist, sich besser verarbeiten
laft wenn man etwas Fllssigkeit
zugibt.
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HAUPTBEHALTER/DOPPELSCHLAGMESSER/KUNSTSTOFFMESSER

Hauptbehalter

@ Filllen Sie den Hauptbehalter
héchstens bis zu 2/3 mit fe-
stem Schnittgut und bis zu 1/3
mit Flissigkeit!

® Benutzen Sie zum Reinigen und
Ausleeren den Schaber und
keine scharfen Gegenstéande!
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Doppelschlagmesser
zumMixen: Getranke, Dips,
Cocktails, Misli....
zum Pilrieren: Brei, Gemiise, Pa-
steten, Fleisch....
ZumHacken: Fleisch, Fisch, Ge-
milse, Frichte....

zum Kneten: Hefeteig, Pizzateig
zum Ruhren: Kuchenteig, Eis,
Gemiise....

® Bei Zutaten mit hoher Festigkeit
empfiehlt es sich, mit wenigen
Kurzimpulsschaltungen das Gut
vorzuzerkleinern und erst da-
ggch in Dauerbetrieb iberzuge-

n.

® Beim groben Zerkleinern arbei-
ten Sie am besten mit dem
Schalter »Pulse.

® Beim feinen Zerkleinern und
beim Pdurieren konnen Sie im
Dauerbetrieb arbeiten.

® Leichtes Gut, z. B. Krauter, gibt
man am besten trocken in den
Hauptbehalter.

Kunststoffmesser (Teigmesser)
zum Kneten aller Knetteige

Bei Zugabe von festen Zutaten
(z. B. Rosinen, Nilsse usw.) wer-
den diese vom Kunststoffmesser
nur untergemischt und nicht zer-
kleinert.




MINI-HAUPTBEHALTER/MINI-DOPPELSCHLAGMESSER/EISCHNEESCHLAGER

Mini-Hauptbehélter und Mini-

Doppelschlagmesser

zum Mixen: SoBen, Dips,
Mayonnaise...

zum Hacken: Gemiise, Obst,

zum Plirieren: Brei, Gemiise,
Pasteten...

® Bestens geeignet flr kleine
Mengen, z. B. Knoblauch.

® Beim Zerkleinern von klebrigen
Teilen, z. B. kandierten Friichten
geben sie einen Teelofiel Meh|
mit in den Behdlter, um zu ver-
meiden, daB die Teilchen am
Schilsselrand kleben bleiben.

Eischneeschldger

Satzan Sie den komplettan Eischneeschia:
ger aul die Motorachse, die nicht hdrbar
einrasiet.

Nun sefren Sie dan Deckel aufl den Haupt-
behdifer.

Zum Reinigen kdnnen Sie den Eischnee-
schifger zerlegen und alles grdndiich
abspilen.

Wichtig: Der Stopfer darf micht im Elnfil-
schacht sein, damit geniigend Luft in den
Hauptbehdlter galangen kann,

1"



SCHNEID-/REIBSCHEIBE

Die Schneidfunktion

Stecken Sie die Scheibe auf die
Scheibenachse auf und drehen Sie
sie leicht nach links und rechts, bis
sie an der Scheibenachse festsitzt.

Als kleinen Trick verraten wir lhnen
noch, wie unterschiedlich sich das
ﬁ;hneidgut beim Verarbeilen ver-
alt:
Stellen Sie das Gut senkrecht in
den Einflllstutzen, erhalten Sie je
nach Schneidgut Scheiben oder
Ringe.
Legen Sie das zurechtgeschnit-
tene Schneidgut quer hinein, erhal-
ten Sie Streifen.
Flllen Sie in jedem Fall den Einfiill-
stutzen so, daB das Schneidgut
nicht umfallen kann! Ihr Schneider-
gebnis wiirde sonst sehr ungleich-
maBig ausfallen, d. h. Streifen,
Scheiben und/oder Ringe waren
kunterbunt durcheinander.
Flllen Sie das Gerét nur bei ste-
hendem Motor auf!

Nun der entscheidende Hinweis:
Die Schnittstarke Ihres Gutes kon-
nen Sie durch Druck auf den Stop-
fer regulieren. Verwenden Sie zum
Nachschieben des Gutes immer
den Stopfer, nie die bloBe Hand!

Grofer Druck: dicke Scheiben
Geringer Druck: diinne Scheiben
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Die Lage des Schneidgutes bestimmt die

Selbst Tomaten werden in exakie dinne
Scheiben geschnifforn.

Das Schnftigut moghchst platzfiliend in den
Einfiiisiutzen schichten. Wenn Sie gréfere
Mengen zubereiten wollen, achien Sie darauf,
dafd sich das Schnitigut im Hauptbehéler nicht
staut! Arbellen Sie in mehreren Schrtten und
antiearen Sie den Bahdlter rechizeiig!

Lange Sticke missen mchl vomgeteil wer-
den,

Den Bahatter mit Schnittgut rechizeitg enties-
ren|



Die Reibefunktion

Stecken Sie das Arbeitsteil auf das
Gerét und achten Sie immer dar-
auf, daf die Scheibe festsitzt.

-...fain geraspelt

Bei dieser Scheibe konnen Sie
wahrend des Laufens der Ma-
schine das Gut nachfiillen. Achten
Sie darauf, daf Sie auch hier

SCHNEID-/REIB-/POMMES-FRITES-SCHEIBE

immer den Stopfer benutzen, nie
die bloBe Hand!

Durch starken Druck erhalten Sie
grob geriebenes oder geraspeltes
Gut, durch wenig oder fast keinen
Druck auf den Stopfer entspre-
chend feines Gut.

Die Pommes-Frites-Scheibe

Frische Kartoffeln fir.. .

Diese Scheibe kbnnen Sie nicht
nur fir Pommes-Frites verwenden,
sondern auch zum Streifenschnei-
den von Obst fUr leckere Frucht-
salate (nicht zu weiches Obst; gut
eignen sich Bananen, Apfel, Bir-
nen), Kase und Wurst fir deftige
Salate und Gemiise fur Rohkost
(z. B. Paprika). Achten Sie darauf,
dal das Gemise nicht zu hart ist!

Gekochte Gemiise wie Sellerie,
Rote Beete etc. konnen jederzeit
bedenkenlos mit dieser Scheibe in

Streifen geschnitten werden und
naturlich rohe Kartoffeln.

Bei dieser Scheibe das Gerat nur
bei stehendem Motor nachfiillen!
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SAFTZENTRIFUGE

Beschreibung der Einzelteile
der Saftzentrifuge

Der Entsafter kann zum Entsaften
aller Obst- und Gemisesorten ver-
wendet werden, auBer fir Zitrus-
friichte.
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Stopfer

Fihrungsrohr
Verriegelungslasche

Achse

Entsafterkorb

Benutzen Sie bitte zum Reini-

gen des Entsafters das kurze
Ende des Schabers.

Setzen Sie den Entsafterkorb aufl die
Motorachse!

Setzen Sie den Decksel auf und drehen
Sie thn, bis er einrastet!

Setzen Sie das Fihrungsrohr in den Ein-
filischacht! Achien Sie darauf, dal es ein-
rastet!



Arbeiten mit der Saftzentrifuge
Ein paar Tips und Hinweise

Zum Entsaften halbieren oder vier-
teln Sie Steinobst, je nach GrdBe.
Kernobst schneiden Sie am besten
in Achtelteile, groBeres Obst oder
Gemise in kleine Sticke.

— Schalten Sle das Gerdt
Puly 210 und lassan Sie 8s wah-
rend der Zugabe von Obst
oder Gemiise in der Stel-

Ju.l"g wla,

Fiihren Sie lange Gemi-
sesficke  nacheinander
durch das Fihrungsrohr
gin. Geben Sie geschnil-
fenas Gemise in kieine-
ren Mengen xu.,

Wenn der Entsafter wahrend des
Betriebes anfangt, leicht zu vibrie-
ren, schalten Sie ihn bitte ab und
entleeren Sie den Siebeinsatz!
Dann fahren Sie ganz normal fort.

Schisben Sie die Ge-
musa- oder Obslsiicke
urter leichtemn Druck mit
dem Stopfer nach!

SAFTZENTRIFUGE

MNehmen Sie zum Schiud den Deckel mit Stop-
fer und Fahvungsrohr ab, fassen den Entsafier-
ainsatz an der Achse und heben tha heraus,

Zur Reinigung schaben Sie die Obst- oder Ge-
miisefasen mif dem kurzen Schaberende von
den Sailen des Entsaftereinsaltzes,

Nach Gebrauch Stopfar und Fihrungsrofir Linbe-
dingt vom Deckel abnehmen! Dazu Vemiege-
Ilungsiasche zusammen- und nach oben dricken.

Wichtiger Hinweis: Sofort nach Gebrauch
Zentrifuge Zeregen und alle Talle griindlich ab-
spiifan
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SAFTZENTRIFUGE

Allgemeine Hinweise

In Verbindung mit Ihrem Food Pro-
cessor entsaftet |hre Saftzentrifuge
ungeschiltes Obst und Gemise.
Sie sollten es zuvor jedoch wa-
schen. Um alle méglicherweise an-
haftenden chemischen  Rick-
stinde behandelter Schalen zu
entfernen, empfehlen wir, das zu
entsaftende Gut vorher zu schilen.

Alle Teile der Saftzentrifuge sind
vor dem ersten Gebrauch zu
spiilen.

Um erstklassige Ergebnisse zu er-
halten, empfehlen wir ..."

..das Gerdt ununterbrochen lau-
fen zu lassen, bis alles Obst oder
Gemiise bearbeitet ist,

... keine groBen Stiicke in das Ein-
flllrohr zu geben. Schneiden Sie
Obst und Gemise in kleine
Stiicke! Sie werden dann griind-
licher entsaftet.

Wenn der Entsafter wéahrend des
Betriebes leicht zu vibrieren be-
ginnt, schalten Sie ihn ab und ent-
learen den Entsaftereinsatz. Dann
fahren Sie ganz normal fort.

Wenn das letzte Stiick Obst oder
Gemiise eingefillt wurde, lassen
Sie das Gerét noch ein paar Se-
kunden laufen, damit der Saft voll-
sténdig herausgepreBt wird. Dann
schalten Sie das Gerét aus.

16

ZITRUSPRESSE

Beschreibung der Einzelteile
der Zitruspresse
Presskegel
Ll
Siebkorb
Verriegelungsnase

Die Zitruspresse kann zum Auspressen von Orangen, Zitronen und Grape-
fruit verwendet werden.

Wichtiger Hinweis:
Bei Montage der Zitruspresse muB der Schalter auf »0« stehen!



Arbeiten mit der Zitruspresse
Ein paar Tips und Hinweise

Satzen Sie den Hauptbehditer auf das Mo-
torgehduse auf!

Safzen Sie den Siebkorb mit der Verrege-
lungsnase zum Bedienfeld auf den Haupt-
behalter!

Drehen Sie den Siebkorb nun entgegen
dem Uhrzeigersinn bis zum Anschiag!

Benutran Sie baim Auspressen nur den Impuls-
batrieb Schalter «Puis«!

Halbierte Zitrusfrichte vorsichtig mit einer
Hand auf den laufenden Presskegel fixieran
und nach unten dricken.

Setzen Sie den Presskegel auf die Motor-
achse, drehen Sie elwes nach links und
rechts und driicken Sie nach urnten, bis er
hdrbar einrasiet!

Zum Auspressen halbieren Sle die Zitrusfrichte.

ZITRUSPRESSE

Nach dem Auspressen drehen Sie den
Siebkorh im Uhrzeigersinn und ziehen den
Sisbkorb mit Presskegel von der Motor-
achse ab. Nun kdnnen sfe den Hauptbehal-
ter mit dem Sait abnehmen,

Wichtiger Hinweis: Sofort nach Gebrauch
Zitruspresse (Siebkorb mit  Presskegel,
Hauptbehdlfer) zerdegen und alle Teile
griindlich abspdien!
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KALORIEN-/VITAMIN-/'SAFTTABELLE

60 Fiote Boote_Kalum, Narm

Mineralstoffe

Der Mineralstoffgehalt in Nah-
rungsmitteln ist unterschiedlich.
Bestimmte Mineralien wie Kalium,
Magnesium, Schwefel und Na-
triumchlorid (Kochsalz) sind in vie-
len Nahrungsmitteln enthalten, so-
daB eine ausreichende Versor-
gung mit diesen Stoffen bei ab-
wechslungsreicher Emahrung ge-
wahrleistet ist. In Bezug auf einige
Mineralstoffe lohnt es sich jedoch,
zu wissen, welche Nahrungsmittel
reich an ihnen sind:

—Kalzium: griines Gemiise+Obst

— Phosphor: Trockengemiise

— Kalium: Frischgemuse
— Eisen: Spinat, Petersilie
—Jod: in allen Gemisen
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