Anlage

Grundnahrungsmittel mit feststehenden
Tages- und Wochenmengen

Ifd. Nahrungsmittel | Menge je Gefangenen Anmerkungen
Nr.
taglich wochentlich
1 Die Versorgung mit Brot ist durch Ausgabe verschiedener
1.1 Brot bis zu Brotsorten mdglichst abwechslungsreich zu gestalten. Es sind
400 ¢ grundsétzlich zwei Brotsorten zur Ausgabe zu bringen. Das
Brot soll vollig ausgebacken und mindestens 24 Stunden alt
sein. Im Rahmen der Morgenkost ist die Ausgabe von Brétchen
unter Anrechnung auf die auszugebende Brotmenge zulassig.
Alternativ konnen taglich bis zu 50 g Reiswaffeln, Maiswaffeln,
Knackebrot 0. A. ausgegeben werden.
1.2 Christstollen Der Christstollen (450 bis 750 g) ist zum Weihnachtsfest zu-
satzlich, friihestens am vierten Adventssonntag auszugeben.
2 Fett Es ist Pflanzenmargarine mit einem hohen Anteil an ungesat-
2.1 als Streichfett 50¢ tigten Fettsauren auszugeben. Die Ausgabe istim Voraus mog-
lich.
2.2 zur Zubereitung bis zu Wahlweise kénnen Margarine, Speisedl oder sonstige Koch-
von Speisen g und Bratfette verwendet werden. Tierische Fette (Schmalz,
Speck) sollen nur ausnahmsweise verwendet werden.
3 Fleisch rd. 500 g 1. Die Fleischmenge ist mdglichst auf 3 bis 4 Wochentage auf-
zuteilen. Bei der Bestellung kdnnen 10 % fir Lager- und
Garverluste berticksichtigt werden.
2. Knochenanteile sind mit 30 % zu berticksichtigen.
3. Am Neujahrstag sowie an den Oster-, Pfingst- und Weih-
nachtstagen sind zusatzlich 50 g auszugeben.
4 Obst rd. 700 g Es ist grundsatzlich Frischobst zu beschaffen.
5 Gewiirze Zum Salzen der Speisen ist grundsatzlich Jodsalz zu verwen-
(einschl. Krauter, den.
Salz, Zucker)
5.1 zur Zubereitung 1. Zum Wiirzen kénnen auch geeignete Gemiise u. A. ver-

von Speisen

wendet werden.
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Anmerkungen

(nach Bedarf)

2. Zucker ist auf eine Hochstmenge begrenzt, soweit er als
Zutat besonders aufgeflihrt ist.




Tagesmahlzeiten

Morgenkost
Ifd. Nr. | Nahrungsmittel Menge je Anmerkungen
Gefangenen
6 Getranke 0,5 Liter Bei Bedarf kann vor- oder nachmittags 0,5 Liter Kaffee-Er-
(wahlweise) satz oder Tee zuséatzlich ausgegeben werden. Die Ausgabe
kann in Trockenform erfolgen, wenn die Gefangenen die
entsprechenden Zubereitungsmdglichkeiten haben.
6.1 Kaffee-Ersatz nach Bedarf
6.2 Tee nach Bedarf
6.3 Kakao oder Milch 0,51 Kakao oder Milch kann einmal in der Woche ausgegeben
werden.
7 Brotbelag
71 Konfitiire, Marmelade, Ri- | bis zu 250 g
benkraut, Invert-Zucker- je Woche
creme )
(Kunsthonig u. A.)
7.2 Wurst, Dosenfleisch u. A. bis zu 50 g Die Lebensmittel nach 7.2 bis 7.6 sind an drei Tagen in der
Woche zusatzlich zum Brotbelag nach 7.1 auszugeben.
7.3 Kase
(wahlweise)
7.3.1 Schnittkase biszu75¢
7.3.2 Weichkase bis zu 62,5 g
74 gekochtes Ei 1 Stick
7.5 Joghurt bis zu 150 g
(1 Becher)
7.6 Speisequark bis zu 250 ¢
(mager)




Mittagskost

Ifd. Nr. | Nahrungsmittel Menge je Anmerkungen
Gefangenen
8 Vor- und Nachspeisen Die Zubereitung von Vor- und Nachspeisen ist unter An-
rechnung des Nahrwertes auf das Hauptgericht zulassig.
Quarkspeisen und Joghurt sollen mindestens zweimal
wochentlich ausgegeben werden. Die Ausgabe von Ku-
chen ist einmal wdchentlich zulassig.
9 bis Hauptgericht zu 9 bis 11
12 Fur die Zubereitung von Soflen und zum Binden und Ver-
bessern der Speisen konnen Sollenpulver, Magermilch-
pulver, Soja, Mehl, Flocken, GrieR und Griitze bis zu 30 g
oder geriebene Kartoffeln bis zu 100 g je volle Portion zu-
gegeben werden. Fiir die Herstellung von SoRen und Pa-
naden diirfen, soweit erforderlich, auch andere Zutaten
verwendet werden. Die Bestandteile und Beilagen konnen
auch als Suppe/Eintdpfe mit bis zu 750 ml ausgegeben
werden.
9 Grundbestandteile
(wahlweise)
9.1 Fleisch, Kleinfleisch, Inne- nach Ifd. Nr. 3
reien, Wurst und Gefliigel
9.2 Fisch zu9.2
(wahlweise) 1. Fischist moglichst jede Woche einmal im Rahmen der
Kalt- und Warmverpflegung auszugeben. Wird Fisch
9.2.1 Schellfisch, Kabeljau, See- | rd. 200 g ein weiteres Mal in der Warmverpflegung ausgege-
lachs u. A. ben, so ist die wochentliche Fleischmenge um 100 g
(ohne Kopf) zu verringern.
922 Fischfilet rd. 150 g 2. Fir die Zubereitung von Bratfisch darf Fett bis zu
10 g zusatzlich angesetzt werden.
9.2.3 Heringe u. A. bis zu 180 g zu9.2.3
(gewéssert, mariniert, ge- Bei Konserven ist fir das Gewicht der Fischanteil ohne
braten oder gerauchert) fremde Bestandteile mafigebend.
9.3 Eier 2 Stlick




Ifd. Nr. | Nahrungsmittel Menge je Anmerkungen
Gefangenen
10 Beilagen
(wahlweise)
10.1 Kartoffeln bis zu 800 g (un- 1. Wahrend der Keimzeit darf die vorgesehene Kartoffel-
geschalt) menge bis zu 20 % erhéht werden.
bis zu 500 g 2. Kartoffelpulver und Trockenkartoffeln dlrfen nur ver-
(industriell vorge- wendet werden, wenn im Einzelfall eine besondere
schalt) Veranlassung dazu gegeben ist (z. B. Herstellung von
Kartoffelpuffern).
10.2 Reis biszu 150 g Empfohlen wird die Verwendung von Langkornreis.
10.3 Nudeln bis zu 200 g
10.4 Kartoffelpiiree bis zu 50 g in Pulverform
bis zu 300 g aus Kartoffeln hergestellt
10.5 Couscous oder Bulgur bis zu 120 g Rohgewicht
10.6 Schupfnudeln oder Gnoc- bis zu 250 ¢
chi
11 Beilagen
(wahlweise)
111 FrischgemUse bis zu 400 g Bei Verwendung von Tiefkihlgemise oder Nasskonser-
ven sind nur 300 g anzusetzen. Bei Nasskonserven ist das
Gewicht der GemUseeinwaage (ohne zugesetzte Fliissig-
keit) malgebend.
11.2 Salat
11.2.1 Eisbergsalat, Endiviensa- biszu125¢
lat, Feldsalat u. A.
11.2.2 Salat aus Mohren, Bohnen, | bis zu 250 g
Kraut, Paprika, Rote Beete,
Sellerie, Gurken u. A.
11.3 Hllsenfriichte bis zu 150 ¢

(z. B. Bohnen, Erbsen, Lin-
sen, Sojabohnen)




Ifd. Nr. | Nahrungsmittel Menge je Anmerkungen
Gefangenen
12 Sonstige Speisen nach Ifd. Nr. 3 Es sind handelsiibliche Fertigprodukte nach Gebrauchs-
anweisung des Herstellers zu verwenden.
12.1 Pfannkuchen/Eierkuchen bis zu 400 g Alternativ kann VanillesolRe dazu ausgegeben werden.
mit Zucker biszu 70 g
oder Marmelade bis zu 50 g
oder Apfelmus biszu120 g
12.2 Kartoffelpuffer bis 400 g
mit Zucker biszu 70 g
oder Apfelmus bis zu 120 g
12.3 Quarkkeulchen bis 500 g Alternativ kann VanillesoRe dazu ausgegeben werden.
12.4 Bratlinge bis zu 200 g zu 12.4 bis 12.6
Die Nahrungsmittel sind insbesondere bei ovo-lacto-
12.5 Tofu bis zu 100 g pesco-vegetabiler Kost zu verwenden.
12.6 Soja bis zu100 g
12.7 Milchreis oder Griesbrei biszu 120 g Rohgewicht




Vorbemerkung:

Abendkost

Die Zubereitung von warmen Speisen ist unter Anrechnung des Nahrwertes auf die vorgesehenen Men-
gen an Brot, Streichfett und die unter den laufenden Nummern 13 bis 20 aufgefuhrten Zutaten zulassig.

Ifd. Nahrungsmittel Menge je Anmerkungen
Nr. Gefangenen
13 Getrank wie Ifd. Nr. 6 Die Anmerkungen zu 6.1 bis 6.3 gelten entsprechend.
14 Waurst, Speck, Do- bis zu 100 g zu 14 bis 19
senfleisch o. A. wahlweise auszugeben
15 Siilze bis zu 150 g zu14und 15
Es sind nur fettreduzierte Waren auszugeben.
16 Kase
(wahlweise)
16.1 | Schnittk&se bis zu 100 g
16.2 | Weichkase bis zu 125 g
17 Speisequark bis zu 250 g Obst, Obstsé_fte, Marmelade, Konfitlire, Zwiebeln, Schnittlauch, Ra-
(mager) dieschen o. A. kdnnen als Zusatz zusétzlich ausgegeben werden.
18 Eier 2 Stiick
19 Fisch bis zu 130 g Bei Konserven ist flir das Gewicht der Fischanteil ohne fremde Be-
standteile mafigebend.
20 Gemise 200 bis 300 g Die Menge ist miglichst auf 2 bis 3 Tage aufzuteilen und zusatzlich
zu 14 bis 19 auszugeben.




