Schinkenimitate

Wo werden derartige Erzeugnisse
haufig verwendet ?

- meist als Zutat bel welterverarbeiteten Lebensmittel, die
normalerweise mit Schinken hergestellt werden
z.B. auf einer Pizza, in einem Geback (,,Schinken“-Hornchen),
Schinken“-R0ollchen, ,Schinken“-Nudeln, Cordon Bleu mit
‘Schinken®, etc.

Kann man das erkennen ?

- Ja, doch nicht ganz einfach, da entweder direkt
nicht sichtbar, oder klein in Streifen geschnitten

- Charakteristisch: kein ganzes Fleischstick !!!
Fleischgehalte meist nicht mehr als 50 bis 65 %

- Zutat Wasser
(bis zu 40% des Gesamterzeugnisses)

- oft brhwurstartiges Aussehen

- einzelne kleine Fleischstiicke Iin eingedickter
geleeartiger Masse

- stfdlich, briheartiger Geschmack

- gummiartige Konsistenz
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- i Beschreibung notwendig !!!
Zutaten: Schweinefleisch (58%), Wz}sser, Starke,-__
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tel (E 407), Stabilisatoren (E 451, E 452, E 450), INn der Gastronomie auf der Speisekarte
Gewiirzextrakt, Antioxidationsmittel (E 301),  EGCRUEHERVE (o]

Geschmacksverstiarker (E 621). A /

Korrekte Kennzeichnung in der
Speisekarte bel Verwendung
eines Imitates
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