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1. Einfiihrung

In einem 4-Personen-Haushalt werden 20 % der
Gesamtarbeitszeit durch die Zubereitung der Mahlzei-
ten in Anspruch genommen — dies ist neben dem
taglichen Aufwand fiir die Reinigung mit 32 % der
groffte Bereich im Vergleich zu den anderen im
Haushalt zu erledigenden Arbeiten (1). Somit wird
verstindlich, daR schon seit langem Uberlegungen
angestellt werden, aufwendige Verfahren fiir die Zube-
reitung von Lebensmitteln durch verschiedene Mog-
lichkeiten zu verbessern.

In den letzten Jahren wurden mehrere Gerite ent-
wickelt, die das Garverfahren Braten erleichtern und
rationalisieren sollen. Genannt seien hier Haushalt-
herde mit Einrichtungen zum awtomatischen Garen (2)
oder das ,,programmierte’* Bratverfahren im geschlos-
senen GefdR (3, 4). Das erste Verfahren wird bislang in
den Haushalten kaum angewandt, obwohl es durch
das gleichzeitige Garen aller Menitkomponenten ar-
beitswirtschaftliche Vorteile bringen wiirde. Bei dem
zweiten Verfahren wird das Fleisch bei 250° C im
geschlossenen Gefilk bei hoher Temperatur angebra-
ten und bei etwa 80° C fertiggegart. Anbratzeit und
gesamte Erhitzungsdauer konnen durch einen Vor-
wihler eingestellt werden. Weiterhin erspart ein Garen
im Haushalt-Umluftofen (5) viele Handgriffe, die beim
konventionellen Garen auf dem Rost notwendig sind.
Inzwischen werden auch einfache GefiRe und Folien
zur Arbeitserleichterung angeboten, wobei ebenfalls
auf das sichere Gelingen des Bratens hingewiesen wird.
Fiir die Beurteilung von Garverfahren sind mehrere
Aspekte zu bericksichtigen. Hierzu gehoren insbe-
sondere die Feststellung und Bewertung des Arbeits-
ablaufes sowie die Beurteilung von Genufwert und
Nahrwert der zubereiteten Lebensmittel. Weiterhin
sind Temperaturverlauf wiahrend des Garprozesses,
Garzeit und Gewichtsverdnderungen zu beachten, um
evtl. auftretende Qualitdtsunterschiede erkliren zu
koénnen.

Da keine vergleichenden Untersuchungen iiber die
Eignung handelsiiblicher GefdRfe und Folien zum
Braten von Fleisch und Gefliigel bekannt sind, wurden
in der vorliegenden Arbeit die o. a. Beurteilungskri-
terien fiir diese Verfahren bestimmt. Im folgenden
wird iiber den arbeitswirtschaftlichen Teil berichtet.
Die Ergebnisse iiber den GenuRwert und Niahrwert
sollen an anderer Stelle veroffentlicht werden.

106

2. Versuchsdurchfiihrung
2.1 Untersuchungsmaterial

Entsprechend den Verzehrsgewohnheiten bei Fleisch
und Getliigel wurden fiir die Untersuchung Schweine-
braten und Hihnchen ausgewidhlt. Um bestimmte
Vertahren miteinander vergleichen zu kénnen, sollten
vor allem Ausgangsmaterial, Zutaten und evtl. auch
Umgebungstemperatur konstant gehalten werden.
Dies ist bei Fleisch besonders schwierig. So treten beim
Schweinetleisch Qualitdtsschwankungen je nach Alter,
Rasse und Haltung des Tieres vor und nach der
Schlachtung auf. Um Unterschiede von Muskel zu
Muskel desselben Tieres auszuschalten, wurde immer
die gleiche Muskelpartie, in diesem Fall je ein kg
Schweineschulter, als Versuchsmaterial verwendet.
Weiterhin konnte zumindest pro Versuchsanordnung
die Variation von Tier zu Tier dadurch vermieden
werden, daR Schulterstiicke desselben Tieres gegart
wurden.

Fiir das Braten von Gefligel wurden etwa 900 g
schwere, frische Masthahnchen verwendet.

Die Ausgangstemperatur betrug bei den Fleisch-
stiicken ca. 10° ¢ und bei Hahnchen ca. 15° C.

2.2 Zubereitung

Unter Beriicksichtigung der am Markt angebotenen
Gefille und Folien wurden folgende Verfahren aus-
gewihlt:

1. Garen im porosen Tonbriter!)

2. Garen in Jenaer Glas

3. Garen in Alufolie

4. Garen in Kunststoff-Bratfoliel)

Als konventionelles Vergleichsverfahren wurde das
Braten auf dem Rost herangezogen. Die Rahmenda-
ten zur Durchfithrung der Versuche zeigt Tab. 1

Die GefiRe und die Bratfolie wurden auf den Rost
gegeben. Das in Alufolie gehiillte Fleisch bzw. Geflii-
gel mufite auf der Fettpfanne gegart werden, da beim
Offnen der Folie leicht etwas Fleischsaft ausflieRt.
Dieses Offnen der Folie noch vor Garende bei einer
Kerntemperatur von 80 bzw. 85° C war notwendig, um
ein Nachbriunen des Gargutes zu ermoglichen. Zum
gleichen Zweck wurde auch der Deckel des pordsen

1) Die Versuche wurden mit dem Markenprodukt ,,Romertopf*
bzw. ,.Nalophan-Folie** durchgefiihrt.
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Tab. 1 Rahmendaten fiir die Versuchsdurchfiihrung

Unter- = Einstell- | Kerntempe-
suchungs- Gan;e)rfah Zutaten temp. | ratur bei
material = Garende
oc °C
Schweine- | pordser 4 g Salz 250 90
Tonbrater
fleisch Jenaer 4 g Salz 250 90
Glas
Gewicht Alu- 4 g Salz 250 90
ca. 1,0 kg folie
Kunststoff- | 4 g Salz 220 90
Bratfolie
auf dem 4 g Salz u.
Rost Wasser wih- 250 90
rend d. Ga-
rens
Geflugel poroser 6 g Salz, 250 95
Tonbriiter | 4,5 g Mar-
garine
Gewicht Jenaer 6 g Salz, 250 93
ca. 0,9 kg Glas 4,5 g Mar-
garine
Alu- 6 g Salz, 250 95
folic 4,5 g Mar-
garine
Kunststoff- | 6 g Salz, 220 95
Bratfolie 4,5 g Mar-
garine
auf dem 6 g Salz, 250 95
Rost 4,5 g Mar-
garine, Was-
ser wahrend
d. Garens

1) Der porose Tonbriter wurde in den kalten Bratofen gestellt,
bei allen anderen Verfahren wurde der Ofen vorgeheizt
(19 — 22 min )

Tonbriters bei denselben Kerntemperaturen entfernt.
Da Schweinefleisch geniigend intramuskuldres Fett
besitzt, wurde kein Ol oder Fett zugegeben. Jedes zu
bratende Stiick wurde von allen Seiten gesalzen und
mit dem Temperaturfithler versehen. AnschlieRend
wurde das so vorbereitete Gargut in den gewisserten
porosen Tonbriter oder in die Jenaer Glasschiissel
cingelegt und mit dem Deckel verschlossen. Beim
Garen in Alufolie wurde nach dem Auflegen des
Fleisches auf die ausgebreitete Folie eine Blockpak-
kung gefertigt, die das Fleisch vollkommen um-
schlieBt. Bei der Bratfolie wird das Fleisch in einen
Schlauch eingeschoben, der dann an beiden Enden
verschlossen werden muf. Bratfolie und Jenaer Form
wurden erst bei Garende und zwar bei einer Kern-
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temperatur von 90° C der Bratrohre entnommen,
wihrend — wie bereits 0. a. — beim pordsen
Tonbriter und bei der Alufolie vor Garende der
Deckel zu entfernen bzw. die Folie mit einer Schere
aufzuschneiden war. Beim Garen auf dem Rost nach
konventioneller Art wurden nach Auflegen des Flei-
sches auf den Rost 300 ml heifles Wasser in die Fett-
pfanne gegossen, damit der abtropfende Bratensaft
nicht verbrennt. Das Bratenstiick auf dem Rost muRte
alle 15 bis 20 min begossen werden.

Auch bei den Versuchsreihen mit Hdhnchen wurden
fiir alle Verfahren die gleichen Zutaten verwendet. Um
einen moglichst gleichmaRig wiirzigen Geschmack
aller Fleischpartien zu erreichen, wurde das Gefliigel
auflen und innen gesalzen und mit fliissiger Margarine
eingepinselt. Das Einlegen der Hahnchen in GefdR
oder Folie sowie das Beschicken der Elektroherde
erfolgte auf die gleiche Weise wie beim Schweinebra-
ten. Bratfolie und Jenaer Form wurden erst bei einer
Fleischkerntemperatur von 95° dem Herd entnom-
men. Das Offnen von Tonbriter und Alufolie erfolgte
bei einer Kerntemperatur von 85° C, und wie aus
Tab. 1 zu entnehmen ist, wurde auch hier bei einer
Kerntemperatur von 95° C die Garzeit beendet. Beim
konventionellen Braten auf dem Rost wurden zu
Beginn 300 ml Wasser in die Fettpfanne gegeben,
wahrend des Garens wurde das Hiahnchen zwei- bis
dreimal begossen.

2.3 Arbeitszeitermittlung

In der Hauswirtschaft dient das Zeitstudium vor
allem:
1. der Ermittlung von Planzeitwerten zur Vorkalku-
lation
2. der Beurteilung von Arbeitsablaufen im Blick auf
produktive und unproduktive Zeiten
3. dem Vergleich zwischen Verfahren und Methoden.
Die Grundlage einer Arbeitsablaufanalyse ist das Zeit-
messen, wobei der Gesamtablauf in Teilvorginge
gegliedert werden muf. Je nach der Art des einzelnen
Teilvorganges wird die dafiir gemessene Zeit benannt:
Tatigkeitszeit, Erholungszeit, Riistzeit, Wartezeit.
Weiterhin muR festgehalten werden, ob sich die Zeiten
auf die Tatigkeiten des Menschen, auf Betriebsmittel
oder auf Materialien beziehen und ob es sich um
Haupt- oder Nebentitigkeiten handelt (6).
Bei dieser Untersuchung wurde nur die Grundzeit,
also Tatigkeitszeit und Wartezeit gemessen. Riistzei-
ten wurden vernachlissigt, da sie bei allen Verfahren
im gleichen MaRe anfallen. Dabei wurde auch das
Wissern des Tonbriters, das als Riistzeit deklariert
werden konnte, in die Grundzeit mit einbezogen, weil
diese Titigkeit spezifisch fiir den Verfahrensablauf ist.
Desgleichen ist keine Erholungszeit mit einbezogen
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worden, da von der arbeitenden Person infolge der hier
anfallenden, ablaufbedingten Wartezeiten keine
Daueranstrengung verlangt wird. Die anschliefend an
das Garen notwendig werdende Reinigung von Gefi-
fen und Herden wurde auch beriicksichtigt, da gerade
die Reinigung einer mit Fett und Bratensaft bespritz-
ten, klebrigen Bratrohre verstindlicherweise beson-
ders unbeliebt ist. Bei der Verwendung von Kunst-
stoff-Bratfolie und Jenaer Glas konnte die Herdrei-
nigung entfallen. Um jedoch nichts zu versdumen,
wurde die Bratréhre auch hier feucht ausgerieben,
damit eine durch Bratendampf entstandene Verun-
reinigung gleich entfernt wurde.

Tab. 2

Nachdem die Arbeit genau beschrieben, der Arbeits-
platz bereinigt und das Arbeitsverfahren festgelegt
war, wurden die bei jedem Garverfahren anfallenden
Arbeiten von einer Person mit normalem Leistungs-
grad durchgefithrt (6). Es wurde darauf geachtet, daR
Arbeitsgeschwindigkeit und Aufeinanderfolge der Be-
wegungen moglichst gleichmiRig waren. Die Zeitauf-
nahme erfolgte durch eine im Arbeitsstudium geschul-
te Person; verwendet wurden eine Stoppuhr mit
Schleppzeiger und die Refa-Zeitaufnahmebdgen fiir
kontinuierliche Arbeitsabldufe ohne Wiederholungen
(Abb. 1,S.111)

Ubersicht iiber die Teilvorgiinge beim Garen von Schweinefleisch

A) Poroser Tonbriter

. Stopsel in Becken

Fleisch aus Kiihlschrank nehmen

Fleisch in Jenaer Form einlegen

. Fleisch aus Kithlschrank nehmen

. Wasser in Fettpfanne gieflen

. Wasser zugiefen, Fond 16sen

11. Wasser zugieBen, Fond l6sen

1
2. Wasser aufdrehen
3. Tonbriter einlegen
4. Deckel einlegen
5. Wasser abdrehen
6. Fleisch aus Kiihlschrank nehmen
7. Fleisch salzen B) Jenaer Glas
8. Tonbriter herausnehmen 1. Ofen auf 250° C einstellen
9. Stopsel entfernen %
10. Tonbriter auflen abtrocknen 3. Fleisch salzen
11. Fleisch einlegen 4.
12. Deckel auflegen 5. Deckel auflegen
13. Ofen einstellen auf 250° C 6. Form in den Ofen geben
14. Tonbriter in Ofen geben 7. Form herausnehmen
15. Deckel abnehmen 8. Ofen abstellen
16. Tonbriter aus Ofen nehmen 9. Deckel abnehmen
17. Ofen abstellen 10. Braten auf den Teller legen
18. Braten auf Teller legen 11. Fond in Schiissel giefen
19. Fond in Schiissel giefen
D) Kunststoff-Bratfolie E) Auf dem Rost
1. Ofen auf 220° C einstellen 1. Ofen auf 250° C einstellen
2. Fleisch aus Kiihlschrank nehmen 2
3. Fleisch salzen 3. Fleisch salzen
4. Folie abmessen u. abschneiden 4. heiles Wasser abmessen
5. 1. VerschluR fertigen 5. Fleisch auf Rost legen
6. Fleisch einschieben 6
7. 2. VerschluR fertigen u. einstechen 7. Wasser abmessen
8. Folie auf Rost legen 8
9. Folie herausnehmen 9. Fleisch begieRen
10. Ofen abstellen 10. Wasser abmessen
11. Folie aufschneiden
12. Fleisch auf Teller legen 12. Fleisch begiefien
13. Fond in Schiissel gieRen 13. Wasser abmessen
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14. Wasser zugieflen, Fond losen

C)Alufolie

Ofen auf 250° C einstellen

Fleisch aus Kithlschrank nehmen
Fleisch salzen

Folie abmessen, Fettpfanne auslegen
Fleisch autlegen

Blockpackung fertigen

Fettpfanne in Ofen geben

Folie aufschneiden

Fettpfanne herausnehmen

. Ofen abstellen
. Fleisch auf Teller legen
. Fond in Schiissel gieRen

15. Fleisch begieRen

16. Wasser abmessen

17. Wasser zugieRen, Fond 13sen
18. Fleisch begieRen

19. Wasser abmessen

20. Wasser zugieRen, Fond losen
21. Fleisch begieflen

22. Wasser abmessen

23. Wasser zugieRen, Fond lésen
24. Fleisch begieRen

25. Ofen abstellen

26. Fleisch auf Teller legen

27. Fettpfanne herausnehmen
28. Fond in Schiissel gieRen
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3. Ergebnisse und Diskussion

Die Arbeitsstudien ergaben, daR zwischen den fiinf
verschiedenen Garverfahren in Bezug auf den Arbeits-
ablaut, die Anzahl der Teilvorginge und den Zeit-
aufwand Unterschiede bestehen. Am Beispiel ,,Braten
von Schweinefleisch** sind in Tab. 2 die Einzeltitig-
keiten zusammengetallt, die bei der Durchfithrung der
fiint Verfahren anfielen und auch auf den Zeitauf-
nahmebdgen eingetragen wurden. Die Tatigkeiten bei
der Zubereitung von Hahnchen entsprachen weitge-
hend diesem Ablauf.

Wie auch Abb. 2 zeigt, sind hinsichtlich des Arbeits-
ablaufes dhnliche Verfahren einmal das Braten im

Tonbriter und Alufolie, zum anderen das Braten in
Jenaer Glas und Bratfolie. Bei Alufolie und Tonbriter
mufl die Hausfrau noch einmal wihrend des Gar-
prozeRes eingreifen, bei Verwendung von Jenaer Glas
und Bratfolie ist dagegen die Garzeit eine durchge-
hende, relativ lange Wartezeit, die anderweitig genutzt
werden kann. Hier wirkt sich weiterhin giinstig aus,
daR die Gesamtgardauer weniger variiert als bei den
iibrigen Verfahren, wodurch das Garende besser
vorausgeschitzt werden kann. Die hochste Anzahl von
Einzeltitigkeiten und ein hiaufiger Wechsel von ca. 15
min. Wartezeit und ca. 2 min. Tatigkeitszeit wihrend
des Garprozesses ist fiir das Braten von Schweine-
fleisch und Hihnchen auf dem Rost kennzeichnend.

Garverfahren

Zubereitung von

Schweinebraten

Hahnchen

Poréser Tonbriter

Jenaer Glas

Alufolie I

Bratfolie I

Rost

/

i

| 7

™ ™ ™

D 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110

= Zeit in min.

B stigkeitszeit

D Wartezeit

. M T T T T T v T
120 130 140 150 0 10 20 30 4«0 50 60 70 80 9:) 100

———= Zeit in min.

A Zeit fir die Reinigung

Abb. 2 Arbeitsablauf beim Garen von Schweingflgisch und Hahnchen.
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Die arbeitende Person muR stindig in der Nihe sein
und den Braten iiberwachen, da besonders der Fond in
der Fettpfanne leicht anbrennt.

Diese arbeitsablaufbedingten Unterschiede wirken
sich auch auf die absolute Hohe der jeweiligen Téatig-
keitszeit aus (Tab. 3.). Besonders deutlich ist der Ein-
fluR beim Braten von Schweinefleisch zu erkennen,
wihrend beim Braten von Hdhnchen der zeitliche
Unterschied von etwa zwei Minuten zwischen lingster
und kiirzester Zeit nur als gering zu bezeichnen ist.
Auffallend ist die deutlich niedrigere Grund- bzw.
Wartezeit beim Braten in der Kunststoff-Bratfolie, da
neben der kiirzeren Anheizzeit auch das Garende
schneller erreicht wurde.

Die nach Braten auf dem Rost notwendige Reinigung
des Bratofens und Rostes dauert etwa 9 min. Bei
Verwendung des porosen Tonbriters, der Jenaer Glas-
schale oder Alufolie betrug die Reinigungszeit ca.
3 min. Fiir das feuchte Auswischen des Gerites nach
dem Garen in Bratfolie war etwa 1 min. erforderlich
(Tab. 3).

Tab. 3 Arbeitsaufwand fiir das Garen von Schweinefleisch und
Hahnchen sowie fiir die Reinigung der Gerite

. 1)
Garverfahren | Garzeit A_rbensaufwand Reinigen
fir Braten
Grundzeit | Titigkeits-| Warte- [ Tatigkeits-
zeit zeit zeit

min min min min min
Schweinefleisch
Poroser Ton- 107,9 124,5 3,1 121,4 3,5
briiter
Jenaer Glas 114,0 136,9 2,5 1344 3,0
Alufolie 111,2 133,9 4,0 129,9 2,5
Kunststoff- 95,3 115,9 4,3 111,6 1,0
Bratfolie
auf dem Rost | 113,2 135,9 7.4 128,5 8,5
Hahnchen
Poroser Ton- 56,0 74,4 6,7 67,7 3,6
briter
Jenaer Glas 46,5 70,1 6.4 63,6 3,2
Alufolie 53,6 66,4 8,1 69,3 25
Kunststoff- 36,1 57,6 7,6 50,0 1,0
Bratfolie
auf dem Rost 43,8 68,0 8,5 59,5 9.0

1) Mittelwert aus 3 Zeitstudien
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Versucht man die einzelnen Garverfahren nach ihrem
Arbeitsablauf und dem Zeitaufwand zu bewerten, sind
die Verfahren ,.Braten in Jenaer Glas** und ,,Braten in
Kunststotf-Bratfolie'* am besten zu beurteilen. Wird
bedacht, dafk die Hausfrau in der Regel wahrend der
letzten zwanzig Minuten die Beilagen zubereiten und
anrichten muR, diirfte das Aufdecken des Tonbriters
oder das Autschneiden der Alufolie etwa 10 min. vor
Garende kein unbedingter, zeitlicher Nachteil sein. Im
Vergleich zu den vier Garverfahren ist beim Braten auf
dem Rost die ablaufbedingte und auch zeitliche Bean-
spruchung der arbeitenden Person wesentlich hoher.
Nicht nur der stindige Wechsel von Titigkeitszeit und
Wartezeit belastet hier, sondern auch der bei jedem
Oftnen der Bratrohre ausstromende heifle Fettwrasen,.
der nach und nach den ganzen Arbeitsraum erfiillt
und auch bei gedftnetem Fenster noch eine starke
Geruchsbelédstigung darstellt.

Der Vertahrensvergleich mit Hilfe der Zeitaufnahme
zeigte zwar eindeutige Unterschiede auf, er kann aber
trotzdem nur als eine von mehreren Entscheidungs-
hilfen angesehen werden. Neben den arbeitswirtschaft-
lichen Kriterien ist fiir die Wahl eines Verfahrens auch
die Qualitdt des Endproduktes entscheidend. Weiter-
hin diirfte der Preis eine ausschlaggebende Bedeutung
haben.

Zusammenfassung

In der Untersuchung wurden Arbeitsablauf und Ar-
beitszeitautwand fiir die Zubereitung von gebratenem
Schweinetleisch und Hihnchen in Abhingigkeit ver-
schiedener Bratverfahren bestimmt. Im Vergleich zum
Braten auf dem Rost zeigt sich, daf bei Verwendung
von Jenaer Glas, porosem Tonbriter, Alufolie oder
Kunststoff-Bratfolie infolge der Konzentration von
Tatigkeitszeit einerseits und Wartezeit andererseits
erhebliche Vorteile zu verzeichnén sind. Vom Arbeits-
ablauf her gesehen ist das Braten in Jenaer Glas oder
Kunststoft-Bratfolie etwas hoher zu bewerten, da bei
den beiden anderen Verfahren die Wartezeit durch
das Offnen des GefiafRes bzw. der Folie etwa 10min. vor
Garende unterbrochen wird. Auffallend ist die eindeu-
tig kiirzere Bratdauer von Schweinefleisch und Hihn-
chen in Kunststoff-Bratfolie, die gegebenenfalls als
weiterer Vorteil angefiithrt werden kann.
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Ubertrag
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7 Wasser abdrehen 1 ti ]0.030.02/0.03] 0.08 0.03] "MN
Hahn Toslassen F 11,41 1,5(1,49] 3
. 1. - ;
8 | Fleisch aus Kihlschrank auf Teller 1 u | 0.380.39]0.31 L08 0,36 NN
Fleisch Ioslassen F |1.79/1.951.80] 3
E _
9 Fleisch salzen 1 t | 0.520.58]0.70| L8O 0.60 tI'IH
Salzdose abstellan F 12,312,5312,50] 3
; S
10 Warten bis RT aus Wasser genommen werden 1 4 12,78 12,54 12,98 37.%0 12,63 tHA
kann pach 15 min F_15 3
L 1 . :
1 RT herausnehmen 1 i | 0,25 0.22 0,24 0,72 0.2%| MN
R] ays Wasser F 05,34 15,29 15,13 3
. : L - t
12 | Stdpsel entfernen 1 4 | 0.06[0.08]0.06] 0.18 0.05| "N
Stopsel ablegen F_U5.4019.33 15.9 13
L . t
13 RT auBen abtrocknen 1 v (.10 0. 18(0.107 U.38 0.13| MN
Handtuch ablegen F D S005.510.8] ~ T
. . 1 L T
14 Fleisch einlegen % [ 0.25 0.1610.25] 0.66 0.2 tHH
Fleisch loslassen F 115, TR15.67115.74 3
L o :
15 Deckel auflegen 1 | V.11 0,08 015 0.33 0.11) HN
Teckel Ioslassen Fb.BE05. 5 15,8 ~ 3
L _ t
16 | 0fen einstellen 1 t_| 0,05 0.050.05] 0.15 0.05| MN
Schal tknopf loslassen F_|15,9115.80 5.8 3
‘ ) _
17| _0fen 6ffnen 1 | 0,04/ 0.0A[0.08 J 0. 12 0. 04 | tyy
Griff loslassen F . .86 19T — 3
Tt
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Der EinfluB neuartiger Bratverfahren auf den Arbeitsablauf

Z1E 1 .

Erganzungsbogen :umrerazeitaumanmebogen 1

Ablage-Nr.
Blatt 2 von 2 Blatten

21 | Warten bis KT = 90° C erreicht
KT = 909 C erreicht

13,03 "MA

L
4 112,57/ 14.71 11,
F_1p%, 59124, 59122,

22 | Ofen Gffnen RT heraus, Ofen zu 1
Griff loslassen

Ubertrag:
— - . — =
Nr. | Ablaufabschnitt und MeBpunkt [;E::!'en- ﬁ’}:;e . zy| 1| 2| 3 Et;: L— ‘tﬁj Zeitart
g C = ,
%118 | RT in Bratréhre, Ofen zu 1 t 'f‘é“ 0.6 10,16 1 0,46 0.19 "MH
E 2 -
3 Griff an Ofentir loslassen F Jt6.09/16,0/16.1] 3
5 —
@ B
| 0
< | 19 | Warten bis KT « 80° C erreicht 1 tbs 70l 03 64 o4, % 283, ¢ h.59 tua
i F ﬁl.? 10%.6(110.4 3 i A
: -
8 L
o .
g 20 | Ofen dffnen, Dackel abnehmen, Ofen zu 1 % 10.2300,28/0,25 0,25 tHH
3 Griff loslassen F_112,00109.8 110,
£
<
5
"
5
c
s
]

F_i124,8]124,7122,6

0.6
3
39,08
3
v lozdln sl 06 0.21 |'ny
L2
3
046
5

3 t
2123 | ofen abdrehen 1ot 1 t ] 0.03/0.05 |0, 0 0. 04 | MN
£ ¥ F h2u 876 81127
[
@ L
2| 24 | Braten auf Teller 1 v _|0.15)0,11 b,20 0.15 P
< Gabel aus Braten F_125,0124,9122.9
g 3 t
2| 25| Fond in Schiissel gieBen 1 4 |0.25]0.26 | 0.25] 0.76 0,25 | MN
2 RT abstellen F_125,2[125.1123.1 3
g C
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