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Anderungen
Gegeniiber den im Ersatzvermerk aufgefiihrten Normen wurden folgende Anderungen vorgenommen:
— Festlegungen nach EN 60619 iibernommen.

Friihere Ausgaben

DIN 1859-1 : 1971-08, 1991-08 DIN 44966-1 : 1986-01, 1991-08
DIN 1859-2 : 1991-08 DIN 44966-2 : 1986-01, 1991-08
DIN 1859-3 : 1971-08, 1991-08 DIN 44966-3 : 1986-01, 1991-08
DIN 44960-1 : 1975-10, 1991-08 DIN 44967-1 : 1983-11, 1991-08
DIN 44960-2 : 1981-02, 1991-08 DIN 44967-2 : 1983-11, 1991-08
DIN 44961-1 : 1976-05, 1991-08 DIN 44967-3 : 1983-11, 1991-08
DIN 44961-2 : 1981-07, 1991-08 DIN 44968-1 : 1991-08
DIN 44961-3 : 1991-08 DIN 44968-2 : 1991-08
DIN 44962-1 : 1976-05, 1991-08 DIN 44068-3 : 1991-08
DIN 44962-2 : 1986-01, 1991-08 DIN 44969-1 : 1991-08
DIN 44962-3 : 1986-01, 1991-08 DIN 44969-2 : 1991-08
DIN 44963-1 : 1981-02, 1991-08 DIN 44969-3 : 1991-08
DIN 44963-2 : 1981-05, 1991-08 DIN 44976-1 : 1991-08
DIN 44963-3 : 1981-05, 1991-08 DIN 44976-2 : 1991-08
DIN 44964-1 : 1991-08 DIN 44976-3 : 1991-08
DIN 44964-2 : 1991-08 DIN 44977-1 : 1991-08
DIN 44964-3 : 1991-08 DIN 44977-2 : 1991-08
DIN 44965-1 : 1991-08 DIN 44977-3 : 1991-08

DIN 44965-2 : 1991-08
DIN 44965-3 : 1991-08

Internationale Patentklassifikation
A 47 J 043/04



EUROPAISCHE NORM EN 60619
EUROPEAN STANDARD + COIT.
NORME EUROPEENNE Oktober 1993

DK 64.06-83:641.5

Deskriptoren: Elektrische Haushaltsgerdte, Nahrungsmittelzubereitung, Gebrauchseigenschaft, Messungen, Vergleichs-
prifungen

Deutsche Fassung

Elektrisch betriebene Kiichenmaschinen

Prufverfahren zur Bestimmung der Gebrauchseigenschaften
(IEC 619 : 1993, 2. Ausgabe + corr. 1993)

Electrically operated food preparation Appareils électriques pourla préparationda
appliances — Methods for measuring the la nourriture — Méthods de mesure de
performance — (IEC 619 : 1993, Second edi- l'aptitude a la fonction — (CEIl 619 :1993,
tion + corr. 1993) Deuxiéme édition + corr. 1993)

Diese Europdische Norm wurde von CENELEC am 09. Dezember 1993 angenommen.

Die CENELEC-Mitglieder sind gehalten, die CEN/CENELEC-Geschéftsordnung zu erfiillen,
in der die Bedingungen festgelegt sind, unter denen dieser Europdischen Norm ohne jede
Anderung der Status einer nationalen Norm zu geben ist.

Auf dem letzten Stand befindliche Listen dieser nationalen Normen mit ihren bibliographi-
schen Angaben sind beim Zentralsekretariat oder beijedem CENELEC-Mitglied auf Anfrage
erhéltlich.

Diese Européische Norm besteht in drei offiziellen Fassungen (Deutsch, Englisch, Franz6-
sisch). Eine Fassung in einer anderen Sprache, die von einem CENELEC-Mitglied in eigener
Verantwortung durch Ubersetzung in seine Landessprache gemacht und dem Zentralsekre-
tariat mitgeteilt worden ist, hat den gleichen Status wie die offizielien Fassungen.

CEN-Mitglieder sind die nationalen elektrotechnischen Komitees von Belgien, Danemark,
Deutschland, Finnland, Frankreich, Griechenland, Irland, Island, Italien, Luxemburg, Nieder-

lande, Norwegen, Osterreich, Portugal, Schweden, Schweiz, Spanien und dem Vereinigten
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Vorwort

Der Text des Schriftstiickes 59G(C0)25, wie ausgearbeitet vom SC 59G “Small kitchen appliances”, vom IEC TC 59 “Per-
formance of household electrical appliances”, wurde im Méarz 1992 in die IEC-CENELEC Parallel-Abstimmung gegeben.

Das Referenzdokument wurde von CENELEC am 9. Dezember 1992 als EN 60619 genehmigt.

Nachstehende Daten wurden festgelegt:

— spatestes Datum der Verdffentlichung einer identischen nationalen Norm (dop): 1994-02-01
— spatestes Datum fiir die Zuriickziehung entgegenstehender nationaler Normen (dow):  1994-02-01
Anerkennungsnotiz
Der Text der Internationalen Norm IEC 619 :1993 wurde von CENELEC als Européische Norm ohne irgendeine Abanderung
genehmigt.
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1 Anwendungsbereich und Zweck
1.1 Anwendungsbereich

Diese Internationale Norm gilt fiir elektrische Kiichen-
maschinen fiir den Gebrauch im Haushalt.

Der Zweck dieser Norm ist es, Priifverfahren zur Bestim-
mung der Funktion darzulegen und zu definieren, die mit

Hilfe elektrischer Kiichenmaschinen fiir den Haushalt
durchgefiihrt werden kénnen und die fiir den Benutzer von
Interesse sind, sowie einige Richtlinien zur Beurteilung der
Priifergebnisse zu geben.

Beriicksichtigt man den geringeren Grad von Zuverlédssig-
keit und Wiederholbarkeit aufgrund von Abweichungen in
derZeit und in der Herkunft der Priifmaterialien und Zutaten



und den EinfluB subjektiver Urteile des Priifers, so kénnen
die beschriebenen Priifverfahren viel zuveriassiger fiir
Vergleichsprifungen einer Anzahi von Gerédten zu etwa
demselben Zeitpunkt, im selben Laboratorium,vom selben
Priifer und mit denselben Gerédtschaften angewandt wer-
den, als zur Prifung einzelner Gerate in verschiedenen
Laboratorien.

Da es keine Beschreibung einer bestimmten Art oder GroBe
eines Backofens gibt und da eine Anzahl der Priifungen das
Backen der Finalerzeugnisse einschlieBt, um eine Bestim-
mung des Volumens vorzunehmen, kann man mit einer
Abweichung der Ergebnisse zwischen den verwendeten
Backdfen rechnen. Alle Vergleichspriifungen soliten in ein
und demselben Backofen vorgenommen werden.

1.2 Nicht zum Anwendungsbereich gehorende
Aspekte

Diese Norm behandelt keine Sicherheit.

Diese Norm gilt nicht fiir Geréte, die ausschlieBlich fiir
gewerbliche oder industrielle Zwecke bestimmt sind.

Es wird darauf hingewiesen, daB bei Anwendung unter-
schiedlicher Funktionen in einigen Féllen identische Ergeb-
nisse erzielt werden.

2 Zitierte Normen

Frei

ANMERKUNG: Weitere Abschnitte, die zitierte
Normen enthalten, werden spéter ausgearbeitet.

3 Begriffe

Im Rahmen dieser Internationalen Norm gelten folgende
Definitionen:

3.1 Begriffe zur Bestimmung der Funktionen
3.1.1 Schlagen von Eiwei3 :
Luft aufnehmen und das Volumen von EiweiB vergré8ern.

3.1.2 Schlagen von Sahne
Luft aufnehmen und das Volumen von Sahne vergroBern.

3.1.3 Riihren
Vermischen und Luft aufnehmen (z.B. Kuchenteig).

3.1.4 Mischen schwerer Teige

Zutaten gleichmaBig in eine schwere Mischung aufnehmen,
ohne sie zu zerhacken (z. B. Friichtekuchen, der kandierte
Kirschen enthilt).

3.1.5 Mischen

Zutaten gleichmaBig verbinden (z. B. Blatterteig, Pasteten).

3.1.6 Kneten

Eine schwere Mischung durcharbeiten, um eine glatte,
geschmeidige Masse herzustellen.

3.1.7 Mixen/Piirieren

Halbfeste Zutaten werden flissig gemacht oder mit Fliissig-
keit zerkleinert (z. B. Kindernahrung, Friichte, Suppe).
3.1.8 Emulgieren

Unldsliche Fliissigkeiten werden so miteinanderverbunden,
daB eine oder mehrere trépfchenweise in der anderen fein
verteilt werden (z. B. Mayonnaise).

3.1.9 Zerhacken

Feste Zutaten in kleine Teilchen zerhacken (z.B. Fleisch,
Zwiebeln, Mandeln).

3.1.10 Scheibenschneiden

In Scheiben zerschneiden (z.B. M6hren, Gurken, Porree).
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3.1.11 Zerkleinern
In kleine Streifen zerkleinern (z.B. Mohren, Kédse).

3.1.12 Pommes frites Schneiden
Kartoffeln in die Form von Pommes frites schneiden.

ANMERKUNG: Die Definitionen weiterer Funktio-
nen sind in Beratung.

3.2 Begriffe zur Definition der
Hauptgerategruppen

3.2.1 Mono-Funktionsgerat

Gerat, das zur Durchfiihrung nur einer Funktion konstruiert

ist.

3.2.2 Multi-Funktionsgerat

Gerat, das zur Durchfiihrung mehrerer Funktionen kon-
struiert ist.

Die Gerate konnen entweder handgefiihrte Geréte oder
Tischgerate sein.

ANMERKUNG: Manchmal kann es bei einigen
Geraten notwendig sein, die Zusatzgerdte oder
Zubehorteile auszuwechseln,um die verschiedenen
Funktionen auszufiihren.

4 Aufstellung der Messungen
Diese Norm behandelt die folgenden Funktionen:
— Schlagen von EiweiB (Abschnitt 6);
— Schlagen von Sahne (Abschnitt 7);
— Riihren (Abschnitt 8);
— Mischen schwerer Teige (Abschnitt 9);
— Mischen (Abschnitt 10);
— Kneten (Abschnitt 11);
~ Mixen/Piirieren (Abschnitt 12);
— Emulgieren (Abschnitt 13);
— Zerhacken von Fleisch (Abschnitt 14.1);
— Zerhacken von Zwiebeln (Abschnitt 14.2);
— Zerhacken von Mandeln (Abschnitt 14.3);
— Scheibenschneiden von Mdhren (Abschnitt 15.1);
— Scheibenschneiden von Gurken (Abschnitt 15.2);
— Scheibenschneiden von Porree (Abschnitt 15.3);
— Raspeln von Méhren (Abschnitt 16.1);
— Reiben von Kése (Abschnitt 16.2);
— Schneiden von Pommes frites (Abschnitt 17);
— Entsaften (Abschnitt 18);
— Zitruspressen (Abschnitt 19);

— Kaffeemahlen mit Schlagwerk und Mahlwerk
(Abschnitt 20). '

Diese Norm enthalt auch:
— Spritzen (Abschnitt 21);
— Uberlaufen (Abschnitt 22);
— Reinigung (Abschnitt 23).

5 Allgemeine Priifbedingungen

Wenn nicht anders festgelegt, werden die Messungen unter
den folgenden Bedingungen durchgefiihrt.

5.1 Allgemeines

Die verwendeten Zusatzgerite, Drehzahlen, Zubehorteile
und Mengen der Zutaten miissen die vom Hersteller emp-
fohlenen sein.Fehlen solche Empfehlungen des Herstellers,
sind die angegebenen Mengen zu verwenden. Die festge-
legten Zutaten wurden hauptsachlich ausgewahlt, um ein-
heitliche und reproduzierbare Ergebnisse zu sichern. Eine



Seite 4
EN 60619 : 1993

Aufstellung von Zutaten, die als geeignet bekannt sind, istin
Anhang A angegeben. Wenn nicht anders angegeben, muB
das Gerat in Ubereinstimmung mit den Anweisungen des
Herstellers betrieben werden.

5.2 Stromversorgung

Die Messungen miissen bei Bemessungsfrequenz und bei
einer Spannung durchgefiihrt werden, die sich innerhalb
von + 0,5% der Bemessungsspannung oder dem Mittel-
wert des Bemessungsspannungsbereiches befindet.

ANMERKUNG: Wenn die Bemessungsspannung
von der Nennetzspannung des betreffenden Landes
abweicht, kénnen die bei Bemessungsspannung
durchgefiihrten Messungen irrefilhrend sein. Des-
halb muB sich fur Vergleichspriifungen die fir die
Priifung verwendete Spannung nach der Nennetz-
spannung richten, die im Protokoll anzugeben ist.

5.3 Umgebungstemperatur

Die Umgebungstemperatur und die Temperatur aller Gerat-
schaften und Zutaten miissen, wenn nicht anders festge-
legt, bei (20 + 5)°C gehalten werden.

ANMERKUNG: In tropischen Gebieten darf die
Umgebungstemperatur (27 + 5)°C betragen, je-
doch muB die Temperatur angegeben werden.

5.4 Bewegung von handgefiihrten Gerédten

Beim Eischnee- und Sahneschlagen mu8 eine Bewegung
angewendet werden, die eine Acht beschreibt, soweit dies
mdglich ist; andernfalis miissen die Schlagbesen der Form
der Schiissel folgen. Die Anzahl volisténdiger Bewegungen
darf nicht groBer als fiinfzehn je Minute sein.

Bei anderen Arbeitsgdngen miissen handgefiihrte Gerite
so bewegt werden, wie es notwendig ist, um eine gute
Arbeitsweise zu erreichen, jedoch bei einer Geschwindig-
keit, die dreiBig Bewegungen je Minute nicht libersteigt.
Handgefiihrte Geréte, die mit einer Schissel und einem
Stinder geliefert werden, miissen in Ubereinstimmung mit
den Anweisungen des Herstellers betrieben werden. Sind
keine Anweisungen vorhanden, und es ist offensichtlich,
daB die Schiissel bewegt werden muB, so ist das erlaubt,
muB aber im Bericht angegeben werden.

5.5 Art der Schiissel

Bei Geraten, die mit einer Schiissel geliefert werden,
miissen die Messungen unter Verwendung dieser Schiissel
durchgefiihrt werden.

Bei Geraten, die nicht mit einer Schiissel geliefert werden,
muB eine der in den Bildern 1, 2 und 3 dargesteliten
Schiisseln verwendet werden, wobei die am besten geeig-
nete fiir die zu priifende Funktion gewahlt wird.

5.6 Zutaten

Wo aufgrund besonderer nationaler Gewohnheiten oder
besonderer Bedingungen im Land andere Zutaten verwen-
det wurden, ist eine eindeutige Angabe zu diesen Zutaten
im Prifbericht vorzunehmen.

Wo gefordert wird, daB kleinste und gréBte Mengen
verarbeitet werden, ist darauf zu achten, daB dasselbe
Verhiltnis zwischen allen Zutaten bestehen bleibt.

5.7 Vorpriifungen

Manchmal kann es fiir einige Funktionen notwendig sein, fur
ein bestimmtes Gerét oder fiir eine Gerétereihe einige Vor-
priifungen durchzufiihren, um die Dauer und das Verfahren
zur Erzielung des besten Ergebnisses festzustellen.

5.8 Backtemperatur

Wo in der Norm gefordert wird, die vorbereitete Mischung
zu backen, ist das Backen in einem normalen (keinem
Umluft-) Backofen, bei einer geeigneten Temperatur nach
den Anweisungen des Backofenherstellers vorzunehmen.

6 Schlagen von EiweiB
6.1 Zutaten
Es sind nur frische Eier nach Anhang A zu verwenden.

Die Ausgangstemperatur der Eier muB (23 + 2)°C be-
tragen.

6.2 Durchfiihrung der Priifungen

Die EiweiBe werden in eine separate Schiissel getrennt, ein-
zeln gewogen und wie gefordert verwendet, wobei
(30 + 2) g ein EiweiB bedeuten. Die Eiweie werden in die
Schiissel gegeben, die voliig trocken und fettfrei sein muB.
Die bendtigte Dauer fiir das Schlagen des EiweiBes wird
gemessen und angegeben.

Das Schlagen von EiweiB gilt als erreicht, wenn die
Mischung weich, gldnzend und feucht aussieht und ein mit
einem Messer vorgenommener Einschnitt mindestens 5s
erhalten bleibt. Es werden Priifungen vorgenommen,um die
kieinste und groBte Anzahl von Eiern festzustellen, die
zufriedenstellend geschlagen werden kdnnen.

6.3 Spezifisches Volumen

Unmittelbar danach werden zwei Petrischalen (siehe
Bild 4), von denen Masse und Volumen jeweils bekannt sind,
mit einer Probe aus der Mitte der Mischung des geschlage-
nen Schaumes gefiillt und gewogen. Der Mittelwert dieser
zwei Messungen wird ermittelt.

Das groBte Volumen wird mit vier geschlagenen EiweiBen
bestimmt.

Das spezifische Volumen wird wie oben beschrieben
gemessen.Vorpriifungen kdnnen durchgefiihrt werden,um
die fiir das zu priifende Gerét geeignete Schlagdauer zu
wéhlen.

Fir die das groBte spezifische Volumen ergebende Dauer
muB die Priifung wiederholt werden.Der Mittelwert der zwei
Messungen und die entsprechende Dauer werden an-
gegeben.

6.4 Ergebnis
Folgendes ist anzugeben:

— die kleinste und die groBte Anzahl der EiweiBe, die
zufriedenstellend geschlagen werden kénnen;

— das groBte spezifische Volumen des aus vier Ei-
weiBen erhaltenen Schaumes und die dafiir bendtigte
Dauer;

— die verwendeten Zubehdorteile und Einstellungen.

7 Schlagen von Sahne
7.1 Zutaten

Es wird Sahne ohne Zusatze, hergestelit aus pasteurisierter
Milch und mit einem Fettgehatt von (35 + 5) % verwendet.
Fir die Priiffung kann entweder frische Sahne oder Sahne
mit langerer Haltbarkeit verwendet werden, im Bericht ist
aber anzugeben, welche Sahne verwendet worden ist.

Die fiir eine MeBreihe ausreichende Menge wird aus dem
Kiihlschrank entnommen, wo sie mindestens 24 Stunden
gelagert worden ist. Die Temperatur der Sahne muB
(8 + 1)°C betragen.



7.2 Durchfiihrung der Priifungen

Die Umgebungstemperatur und die Temperatur aller Gerét-
schaften miissen (20 + 5) °C betragen. Die Sahne wird in
die Schiissel gegeben, wobei sofort mit dem Schlagen
begonnenwerden muB.Das Schlagen gilt als beendet,wenn
der mit einem Messer vorgenommene Einschnitt min-
destens 5 s erhalten bleibt. Es werden Priifungen durchge-
fihrt, um die groBte Menge als Vielfaches von 100 g festzu-
stellen, die zufriedenstellend geschlagen werden kann.

7.3 Messung des spezifischen Volumens

Zwei Petrischalen (siehe Bild 4), von denen jeweils Masse
und Volumen bekannt sind, werden mit einer aus der Mitte
der Mischung entnommenen Probe gefiillt und gewogen.
Der Mittelwert dieser zwei Messungen wird ermittelt.

Das groBte Volumen wird mit 200 g Schlagsahne bestimmt.
Das spezifische Volumen wird wie oben beschrieben
gemessen. Vorpriifungen kdnnen durchgefiihrt werden,um
die fiir das zu priifende Gerat geeignete Schlagdauer zu
wéhien.

Fur die das groBte spezifische Volumen ergebende Dauer
wird die Priifung wiederholt. Der Mittelwert der zwei
Messungen und die entsprechende Dauer werden an-
gegeben.

Um ein eventuelles Abtropfen festzustellen, wird eine der
Proben in einen Glastrichter (siehe Bild 6) gegeben und
drei Stunden bei Raumtemperatur ((20 + 5)°C) stehen-
gelassen.

7.4 Ergebnis
Folgendes ist anzugeben:

— die kleinsten und groBten Mengen, die zufrieden-
stellende Ergebnisse bringen;

— das groBte spezifische Volumen aus 200 g Schiag-
sahne und die dafiir benotigte Dauer;

— die verwendeten Zubehérteile und Einsteilungen;
— die verwendete Sahneart (frische oder haltbare);
— die Menge des Abtropfens.

8 Riihren
8.1 Zutaten
Die Masse der Zutaten je Ei ist folgende:
- 50 g Margarine;
— 50 g Zucker;
— 50 g Mehl;
— 1 g Backpulver oder eine Menge nach den Anga-
ben des Backpulverherstellers.
Ausgangstemperatur (23 + 2)°C.

8.2 Durchfiibrung der Priifungen

Priifungen unterschiedlicher Mengen von Zutaten werden
durchgefiihrt, um die kleinsten und gré8ten Mengen festzu-
stellen, die zufriedenstellend verriihrt werden kénnen.

Das Ergebnis ist zufriedenstellend, wenn alle Zutaten
gleichmaBig verteilt sind.

Das Gewicht der Schiissel und ihrer Zubehorteile wird
notiert. Es wird ein Teig auf der Basis von drei Eiern
hergestellt. Die Margarine wird in Wiirfel von etwa 20 mm
Kantenldange geschnitten. Alle Zutaten werden in die
Schiissel gegeben und geriihrt, bis alles zufriedenstellend
vermischt ist. Die Seiten der Schiissel werden, wenn not-
wendig, einmal mit einem Spatel abgekratzt. Die fir das
Riihren bendtigte Dauer wird angegeben.

550g des Teiges werden in eine unbeschichtete Alumi-
niumkastenkuchenform (siehe Bild 5) gegeben. Die Back-
form wird bei einer geeigneten Temperatur nach den Anwei-
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sungen des Backofenherstellers in die Mitte eines vor-
geheizten Backofens gestellt und gebacken, bis der
Kuchen gut zu sein scheint. Die Backdauer und die Tempe-
ratur sind anzugeben.

Nachdem die Schiissel und ihre Zubehorteile sorgféltig
abgekratzt wurden, wird die verbleibende Teigmenge ermit-
telt,indem man die Schiissel und die Zubehdrteile wagt und
als ein Prozentsatz des Gesamtgewichtes der Zutaten fest-
stellt.

Nach dem Backen wird der Kuchen aus der Form genom-
men und mit der Oberseite nach unten auf eine ebene
Oberflache gekippt. Er wird mit der Form abgedeckt und
24 h bei Raumtemperatur stehengelassen. Nach der Ruhe-
zeit wird der Kuchen gewogen.

Um das Volumen zu bestimmen, wird die Backform mit dem
Kuchen bis zum Rand mit Senfkérnern aufgefiilit. Die Kor-
ner werden in einem MeBbecher gemessen. Die Differenz
zwischen dem bekannten Volumen der Backform und dem
Volumen der Senfkorner ist das Volumen des gebackenen
Kuchens. Wenn der Kuchen liber die Backform hinausragt,
sollte die Messung zum Beispiel mit Hilfe zusatzlicher
winde durchgefiihrt werden, die oben auf die Backform
gestellt werden, oder mit anderen geeigneten Mitteln, aber
ohne den Kuchen zu zerschneiden.

Der Kuchen muB an verschiedenen Stellen (iiblicherweise
bei s, %5; ¥ und 45 seiner Ldnge) gleichm&Big durch-
geschnitten werden.

Die Priifung muB wiederholt werden,und der Mittelwert wird
berechnet.

8.3 Ergebnis
Folgendes ist anzugeben:

— die kleinsten und gréB8ten Mengen, die zufrieden-
stellende Ergebnisse bringen,angegeben als die Anzahl
der Eier;

— das Gewicht des restlichen Teiges in der Arbeits-
schiissel und ihren Zubehorteilen;

— die Backdauer, die Temperatur und der Typ des
Backofens;

— die zum Mischen eines Teiges aus drei Eiern bend-
tigte Dauer;

— das Volumen des gebackenen Kuchens;

— Bemerkungen zur Struktur der Scheiben, die so
beschaffen sein muB, daB Luftbldschen von
gleichmaBiger GroBe und Verteilung sein miissen;

— die verwendeten Zubehdorteile und Einstellungen.

9 Mischen von schwerem Teig fiir
Fruchtkuchen

9.1 Zutaten

Die Menge der Zutaten je Ei ist:
— 45 g Margarine;
- 45 g Zucker;
— 85 g Mehl;

3,5 g Backpulver;
50 g Korinthen, die in Tee eingeweicht wurden;

— 50 ggemischte Trockenfriichte entsprechend der
nationalen Verfiigbarkeit.

Ausgangstemperatur (23 + 2)°C.

9.2 Durchfiihrung der Priifungen

Priifungen unterschiedlicher Mengen von Zutaten werden
durchgefiihrt,um die kleinsten und gréBten Mengen festzu-
stellen, die zufriedenstellend vermischt werden kdnnen.
Das Ergebnis ist zufriedenstellend, wenn alle Zutaten gleich-
maBig verteilt sind und die Friichte nicht beschédigt wurden.
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Das Gewicht der Schiissel und ihrer Zubehdérteile wird
notiert. Es wird ein Teig auf der Basis von drei Eiern her-
gestellt. Die Margarine wird in Wiirfel von etwa 20 mm Kan-
tenlange geschnitten. Alle Zutaten auBer den Friichten wer-
den in die Schiissel gegeben und verarbeitet, bis sie zufrie-
denstellend vermischt sind. Am Ende des Vorganges wer-
den die Friichte hinzugegeben, und das Gerat wird bis zu
dem Moment betrieben,wo die Friichte im Teig verteiit sind.
Die Seiten der Schiissel werden, wenn notwendig, einmal
mit einem Spatel abgekratzt. Die fur das Mischen bendtigte
Dauer wird angegeben.

950g des Teiges werden in eine unbeschichtete Alumi-
niumkastenkuchenform (siehe Bild 5) gegeben. Die Back-
form wird bei einer geeigneten Temperatur nach den Anwei-
sungen des Backofenherstellers in die Mitte eines vor-
geheizten Backofens gestellt und gebacken, bis der
Kuchen gut zu sein scheint. Die Backdauer und die Tempe-
ratur sind anzugeben.

Nachdem die Schiissel und ihre Zubehérteile sorgfiltig
abgekratzt wurden, wird die verbleibende Teigmenge ermit-
telt,indem man die Schissel und die Zubehdérteile wagt und
als ein Prozentsatz des Gesamtgewichtes der Zutaten fest-
stellt.

Nach dem Backen wird der Kuchen aus der Form genom-
men und mit der Oberseite nach unten auf eine ebene
Oberflache gekippt. Er wird mit der Form abgedeckt und
24 h bei Raumtemperatur stehengelassen. Nach der Ruhe-
zeit wird der Kuchen gewogen.

Um das Volumen zu bestimmen, wird die Backform mit dem
Kuchen bis zum Rand mit Senfkornern aufgefiillt. Die Kor-
ner werden in einem MeBbecher gemessen. Die Differenz
zwischen dem bekannten Volumen der Backform und dem
Volumen der Senfkdrner ist das Volumen des gebackenen
Kuchens. Wenn der Kuchen Uber die Backform hinausragt,
sollte die Messung zum Beispiel mit Hilfe zusatzlicher
Waénde durchgefiihrt werden, die oben auf die Backform
gestellt werden, oder mit anderen geeigneten Mitteln,aber
ohne den Kuchen zu zerschneiden.

Der Kuchen ist gleichméBig an verschiedenen Stellen
(Ublicherweise bei /5, 25; 3 und 46 seiner Lidnge) zu zer-
schneiden.

Die Priifung muB wiederholt werden,und der Mittelwert wird
ermittelt.

9.3 Ergebnis
Folgendes ist anzugeben:

— die kleinsten und gréBten Mengen, die zufrieden-
stellende Ergebnisse bringen,angegeben als die Anzahl
der Eier;

— das Gewicht des restlichen Teiges aus der Arbeits-
schiissel und ihren Zubehorteilen;

— die Backdauer, die Temperatur und der Typ des
Backofens;

— die zum Mischen eines Teiges aus drei Eiern beno-
tigte Dauer;

— das Volumen des gebackenen Kuchens;

— Bemerkungen zur Struktur der Scheiben, wobei
liberpriift wird, ob die Friichte gleichméBig in den
Scheiben verteilt sind und nicht beschadigt wurden;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen.

10 Mischen

10.1 Zutaten
— 50 g Margarine;
— 25 g Wasser;
fiir je 100 g Mehl.

Die Temperatur des Wassers muB (8 + 2)°C betragen, die
anderen Zutaten missen Raumtemperatur haben.

10.2 Durchfiihrung der Priifungen

Die Margarine wird in Wiirfel von etwa 15 mm Kantenlénge
geschnitten und zu dem Mehl in der Schiissel hinzuge-
geben.

Die Zutaten werden vermischt, bis die Mischung feinen Kru-
men von frischem Brot dhnelt; dann wird das Wasser hin-
zugegeben und verarbeitet, um einen zufriedenstelienden
Teig zu erhalten, der sich leicht von der Arbeitsschiissel 16st.

Unmittelbar danach wird der Teig auf eine Dicke von 4 mm
ausgerollt und in eine unbeschichtete Aluminiumkuchen-
form von (235 + 5)mm Durchmesser und 30 mm Hoéhe
gegeben, die mit Pergamentpapier ausgelegt ist.

Die Kuchenform wird fiir die Dauer einer Stunde in den
Kihischrank gestellt. Der Boden wird mit Pergamentpapier
ausgelegt und die Form mit getrockneten Bohnen gefiillt.
Dann wird sie in einem vorgeheizten Backofen bei geeig-
neter Temperatur nach den Anweisungen des Backofen-
herstellers gebacken, bis die Kuchenkruste gut zu sein
scheint:

Nach ungeféhr 34 der Backdauer ist der Kuchen aus dem
Backofen zu nehmen. Das Papier und die Bohnen werden

- entfernt und der Kuchen fiir das letzte Viertel der Back-

dauer in den Backofen zurlickgestellt. Die Backdauer und
die Temperatur werden notiert.

Nach dem Backen wird der Kuchen aus dem Backofen
genommen, mit der Oberseite nach unten auf ein Gitter
gekippt und zwei Stunden bei Raumtemperatur stehenge-
lassen.

Die Priifung muB wiederholt werden,und der Mittelwert wird
ermittelt.

10.3 Ergebnis
Folgendes ist anzugeben:

— die groBte Menge, die ein zufriedenstellendes
Mischen der Zutaten ergibt,angegeben als Gewicht des
Mehls in dem Rezept;

— Dauer zum Mischen des Teiges;

— eine Einschatzung dariiber, ob die Handhabung des
Teiges leicht ist und keine Méngel zeigt;

— einevisuelle Einschdtzung (Vorhandensein von Fett-
flecken) nach dem Backen;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen;

— die Backdauer, die Temperatur und der Typ des
Backofens.

11 Kneten

11.1  Zutaten

Folgendes wird je 350 g Mehl hinzugeflgt:
- 5 g Salz;

10 g Margarine;

10 g Zucker;

— 200 g Wasser mit einer Temperatur von (40 + 2)°C
oder nach Angabe des Hefeherstellers;

— Schnellhefe (nach Angabe des Herstellers).

11.2 Durchfiihrung der Priifungen

Alle Zutaten werden in die Schiissel gegeben und geknetet,
bis es zufriedenstellend ist.

DerTeig gilt als ausreichend geknetet,wenn er sich von den
Wénden der Schiissel 16st, nicht an den Fingern klebt und
geschmeidig ist. Die Knetdauer wird angegeben.

500 g des Teiges werden direkt in eine lange unbeschich-
tete Aluminiumkastenkuchenform (siehe Bild 5) gegeben.



Die Backform muB mit einem Leinenhandtuch abgedeckt
werden und fur die Dauer von 45min in einen zugfreien
Raum bei einer Temperaturvon (23 + 2) °C gestellt werden.

Dann wird sie in die Mitte eines Backofen gestellt,der nach
den Anweisungen des Herstellers auf eine geeignete Tem-
peratur vorgeheizt worden ist.

Nach dem Backen wird das Brot aus der Form genommen
und mit der Oberseite nach unten auf eine ebene Ober-
fliche gekippt. Es wird mit der Backform abgedeckt und
24 h bei Raumtemperatur siehengelassen. Nach der Ruhe-
zeit wird das Brot gewogen.

Um das Volumen zu bestimmen, wird die Backform mit dem
Brot bis zum Rand mit Senfkdrnern aufgefiilit.

Die Kérner werden in einem MeBbecher gemessen. Die Dif-
ferenz zwischen dem bekannten Volumen der Backform
und dem Volumen der Senfkérner ist das Volumen des
gebackenen Brotes. Wenn das Brot iiber die Backform hin-
ausragt, sollte die Messung zum Beispiel mit Hilfe zusatzli-
cher Wéande durchgefiihrt werden, die oben auf die Back-
form gestellt werden, oder mit anderen geeigneten Mitteln,
aber chne das Brot zu zerschneiden.

Die Priifung ist zu wiederhoien und der Mittelwert zu ermit-
teln.

Priifungen unterschiedlicher Mengen von Zutaien werden

durchgefiihrt, um die groBte Menge festzustellen, die
zufriedenstellend geknetet werden kann.

11.3 Ergebnis

Folgendes wird angegeben:
— die groSte Menge Mehl, die angemessen geknetet
werden kann;
— die bendtigte Dauer, um eine geschmeidige Masse
zu erhalten, die sich von den Wéanden {6st und nicht an
den Fingern klebt;
— die Masse des Brotlaibes nach dem Backen;
— das Volumen des Brotlaibes nach dem Backen;
— Bemerkungen zur Struktur der Scheiben, die so
beschaffen sein muB, daB Luftblaschen die gleichen
MaBe haben und von gleichmaBiger GréBe und Vertei-
lung sein miissen;
— die verwendeten Zubehorteile und Einstellungen;

— die Backdauer, die Temperatur und der Typ des
Backofens.

12 Mixen/Piirieren
121 Zutaten
Mohren, Kartoffeln, Zwiebeln und Petersilie.

12.2 Durchfiihrung der Priifungen

Die rohen Mohren, Kartoffeln und Zwiebeln werden
geschilt und in Stucke von regelméBiger Form und etwa
10 g Gewicht geschnitten. Es wird die groBte Menge Suppe
hergestellt, indem das Vielfache von 100 g verwendet wird
(60 g Gemiise und 40 g Wasser).

Es werden mehrere Mengen mit gleichen Massenanteilen
an Mohren, Kartoffeln und Zwiebeln plus 0,5 g Petersilie je
Menge vorbereitet.

Die Gemiisestiicke werden zerkleinert, und die entstehen-
de Masse wird durch ein Sieb mit 4 mm Maschenweite
gegeben. Dieser Vorgang kann durch Zugabe von kaltem
Wasser unterstiitzt werden.

Die Priifung ist zu wiederholen und der Mittelwert zu
berechnen.
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12.3 Ergebnis
Folgendes ist anzugeben:

— die groBte Menge als Vielfaches von 100 g, die ein
zufriedenstellendes Ergebnis ergibt;

— die fiir den Verarbeitungsvorgang bendtigte Dauer;

— die im Sieb zuriickbehaltene Masse des Gemiises
als ein Prozentsatz der urspriinglichen Masse des
Gemiises;

— die verwendeten Zubehorteile und Einstellungen.

13 Emuigieren
13.1 Zutaten

Zwei Grundrezepturen miissen mindestens angewandt und
auch verarbeitet werden.

1) Je Eigelb wird hinzugegeben:
— 15 g Essig;
— 250 g Pflanzendl.
2) Je Ei wird hinzugegeben:
— 15 g Essig;
— 250 g Pflanzendl.

Vor Beginn der Priifung missen alle Zutaten mindestens
24 h bei Raumtemperatur aufbewahrt werden.

13.2 Durchfiihrung der Priifungen

Essig und Ei werden in die Arbeitsschiissel gegeben und
vermischt; dann wird die verlangte Menge Ol mit einer
Geschwindigkeit von 100g/min hinzugegeben. Die
Mischung wird dann 10 min stehengelassen.

Um die Stabilitat einzuschétzen, wird eine Menge von 100 g
Mayonnaise in einen Trichter geschiittet (siehe Bild 6),und
die Abtropfmenge muB nach 5 min, 10 min und 15 min gewo-
gen werden.

Die Prifung ist zu wiederholen und der Mittelwert zu ermit-
teln.

13.3 Ergebnis

Fir jede der angegebenen Rezepturen wird folgendes
angegeben:

— die groBte brauchbare Menge, die zubereitet
werden kann;

— die benétigte Dauer;
— ob eine stabile Emulsion entstanden ist;

— die Menge der Versickerung nach 5 min, 10 min und
15 min;

— die verwendeten Zubehdrteile und Einstellungen.

ANMERKUNG: Wenn nureine Rezepturverarbeitet
worden ist, muB das in dem Priifbericht deutlich
angegeben werden.

14 Zerhacken
141 Zerhacken von Fleisch
14.1.1 Zutaten

Ein Stiick sehnenfreies Rindfleisch, je nach ortlicher Ver-
fligbarkeit und Bedarf,von liberschiissigem Fett befreit und
in 20 mm groBe Wiirfel geschnitten.

Temperatur des Fleisches: (8 + 2)°C.

14.1.2 Durchfiihrung der Priifung

In die Schiissel geben und bis zur gewiinschten Feinheit
verarbeiten.

Die Priifung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu
berechnen.
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14.1.3 Ergebnis
Folgendes wird angegeben:

— die kleinsten und gr6Bten Mengen, die zufrieden-
stellend zerhackt werden konnen, nach den Anwei-
sungen des Herstellers;

— die zum Zerhacken bendtigte Dauer;

— die RegelméaBigkeit und Wirksamkeit des Zer-
hackens;

— die verwendeten Zubehorteile und Einsteliungen.

14.2 Zerhacken von Zwiebeln
14.2.1 Zutaten

Zwiebeln von etwa gleicher Form und GréB8e werden ver-
wendet.

Die Zwiebeln werden in Sticke von regelmaBiger Form von
etwa 10 g Gewicht zerschnitten.

14.2.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Zwiebeln werden in die Schiissel gegeben. Einzelne
Priifungen miissen durchgefiihrt werden, bis die Zwiebein
als:

a) grob gehackt;
b) fein gehackt;
erachtet werden.

Die Seiten der Schiissel werden einmal, wenn notwendig,
mit einem Spatel abgekratzt.

Die Priifung ist zu wiederhoien, und der Mittelwert ist zu
berechnen.

14.2.3 Ergebnis
Folgendes wird angegeben:

— die kleinsten und gréB8ten Mengen, die zufrieden-
steliend zerhackt werden konnen;

— die benotigte Dauer um
a) grob
b) fein

zu zerhacken;

— Eine Einschatzung des Hackergebnisses in bezug
auf RegelméBigkeit und sauberen Schnitt, die Menge
der Feuchtigkeit und des Zerquetschten.

— die verwendeten Zubehdrteile und Einsteliungen.

ANMERKUNG: Um die Einschétzung der Priifer-
gebnisse zu erleichtern, kdnnen die mit der
Maschine verarbeiteten Mengen mit anderen von
Hand zerhackten Mengen verglichen werden.

14.3 Zerhacken von Mandeln
14.3.1 Zutaten
Ungeschélte Mandeln mit Haut.

14.3.2 Durchfiithrung der Priifung

Die Mandeln werden in die Schiissel gegeben oder dem
Gerét zugefiihrt, wie in den Anweisungen des Herstellers
festgelegt, und zerhackt, bis sie:

a) grob zerhackt;

b) fein zerhackt;

c) besonders fein zerhackt (wie Puder)
sind.

Nach jedem Verarbeitungsvorgang wird die Mischung fir
den folgenden Vorgang zuriick in die Schiissel gegeben, bis
das gewiinschte Ergebnis erreicht worden ist.

Die Prifung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu
berechnen.

14.3.3 Ergebnis
Folgendes wird angegeben:

— die kleinsten und groBten Mengen, die zufrieden-
steliend zerhackt werden konnen;

— die zum Zerhacken bendétigte Dauer;

— Eine Einschatzung des Hackergebnisses: Gleich-
méBigkeit des Hackens (meist fiir a)) und die Menge
unverarbeiteter Mandeln, die in einem Sieb von:

— 4 mm fiir a)

— 2,5 mm fir b)

— 0,8 mm fur ¢)
zuriickbleiben, angegeben als Prozent der Ausgangs-
menge;
— die verwendeten Zubehorteile und Einstellungen.

15 Scheibenschneiden
15.1 Schneiden von Mohrenscheiben
15.1.1 Zutaten

500 g vorbereitete Mohren; Durchmesser15 mm bis 25 mm;
Ldnge 100 mm bis 150 mm.

Die Mbdhren miissen etwa auf gleiche Ladnge geschnitten
werden und zwar so, daB sie nicht iiber den Rand der
Beschickungseinrichtung hinausragen.

15.1.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Priifung wird mit jeder Schneidscheibe (fails mehrere
vorhanden) durchgefiihrt. Die Mohren werden mit dem
Stopfer eingefiihrt,und dann wird die Maschine eingeschal-
tet. Zwischen jeder Beschickung muB das Gerét angehal-
ten werden.

Bei Schiisseln mit geringem Fassungsvermdgen kann es
notwendig sein, in mehr als einem Arbeitsgang zu arbeiten.

In diesem Fall werden angegeben:
— die bendtigte Gesamtdauer;
— die Zeit zum Leeren der Schiissel.

Die gréBte Anzahl von Mohren, die in die Beschickungsein-
richtung gegeben werden kann,wird bei jedem Arbeitsgang
verwendet.

Die Prifung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu
berechnen.

15.1.3 Ergebnis
Fiir jede Schneidscheibe werden angegeben:

— das Gewicht der unbeschadigten Scheiben, das
Gewicht der beschadigten Scheiben und das Gewicht
der Reste;

— die GleichméaBigkeit und das Auftreten von Méngein
in der Form der Scheiben;

— die verwendete Einstellung;

— die gemessene Weite der Schneiddffnung;

— die benodtigte Gesamtdauer zum Schneiden der
Menge.

15.2 Schneiden von Gurkenscheiben
15.2.1 Zutaten
Eine ungeschilte Gewachshausgurke bekannten Gewich-
tes und einem Durchmesser, der vollstindig in den Zufiih-
rungstrichter paBt und mit einer gréBeren Lénge als der des
Zufiihrungstrichters.
ANMERKUNG: Wo der Zufithrungstrichter zu klein
ist, wird die Gurke seitlich so beschnitten, da8 sie
paBt,wobei der groBte Teil der Schale erhalten bleibt.



15.2.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Priifung wird mit jeder Schneidscheibe (falls mehrere
vorhanden) durchgefiihrt. Die Gurken werden mit dem

Stopfer eingefiihrt, und dann wird das Gerat eingeschaltet.

Bei Schiisseln mit einem geringen Fassungsvermdgen
kann es notwendig werden, in mehr als einem Arbeitsgang
zu arbeiten, wobei zu notieren sind:

— die bendtigte Gesamtdauer;
— die Zeit zum Leeren der Schiissel.

Die Prifung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu
berechnen.

15.2.3 Ergebnis
Fiir jede Schneidscheibe werden angegeben:

— das Gewicht der unbeschadigten Scheiben, das
Gewicht der beschadigten Scheiben und das Gewicht
der Reste;

— die RegelmaBigkeit der Scheiben und das Auftreten
von Mangeln;

wie sauber die Scheiben geschnitten sind;
— die verwendete Einstellung;
— die gemessene Weite der Schneiddffnung;

— die bendtigte Gesamtdauer zum Schneiden der
Menge.

15.3 Schneiden von Porreestiicken

15.3.1 Zutaten

500 g vorbereiteter Porree, an der Stelle abgeschnitten, wo
er sich zu 6ffnen und zu blithen beginnt und nachdem die
beschadigten duBeren Blatterund Wurzeln entfernt worden
sind.

Der Porree kann,wenn notwendig, gewaschen werden, aber
nur von auBen.

Die Abmessung des Porrees kann groBer sein,als das Gerat
aufnehmen kann. In diesem Fall werden die AuBenblatter
entfernt, um den Durchmesser zu reduzieren.

15.3.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Priifung wird mit jeder Schneidscheibe (falls mehrere
vorhanden) durchgefiihrt. Der Porree wird mit dem Stopfer
eingefuihrt, und dann wird das Gerat eingeschaltet.
Zwischen jeder Beschickung muB das Gerédt angehalten
werden. Bei Schisseln mit geringem Fassungsvermdgen
kann es notwendig werden, in mehr als einem Schub zu
arbeiten. In diesem Fall werden angegeben:

— die benotigte Gesamidauer;

- die Zeit zum Leeren der Schiissel.
Die groBte Anzahl von Porree, die in die Beschickungsein-
richtung eingefiihrt werden kann, wird fiir jeden Schub ein-
gefiihrt.
Die Prufung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu
berechnen.

15.3.3 Ergebnis
Fiir jedes Stiick wird angegeben:

— das Gewicht des unbeschadigten Stiickes, das
Gewicht des beschidigten Stiickes und das Gewicht
der Reste;

— die RegeimaBigkeit und das Auftreten von Mangein
in der Form der Stiicke;

- wie sauber die Stiicke geschnitten sind;
— die verwendete Einstellung;
— die gemessene Weite der Schneiddffnung;

— die bendétigte Gesamtdauer zum Schneiden der
Menge.
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16 Zerkleinern

16.1 Raspeln von Mohren

16.1.1 Zutaten

500 g vorbereitete MShren; Durchmesser 20 mm bis 40 mm.

16.1.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Prifung wird mit jeder Raspelscheibe (falls mehrere
vorhanden) durchgefiihrt.Die Méhren werden in eine Lénge
geschnitten, damit diese waagerecht in die Beschickungs-
einrichtung gegeben werden kdnnen. Diese wird bis zum
Rand gefiilit. Die Méhren werden mit dem Stopfer zuge-
fihrt, und dann wird das Gerat eingeschaltet. Zwischen
jeder Beschickung muB das Geréat angehalten werden. Bei
Schiisseln mit einem geringen Fassungsvermdgen kann es
notwendig werden, in mehr als einem Arbeitsgang zu ar-
beiten. In diesem Fall werden angegeben:

— die bendtigte Gesamtdauer;
— die Zeit zum Leeren der Schissel.

Die groBte Anzahl von Mohren, die in die Beschickungsein-
richtung gegeben werden kann, wird bei jedem Arbeitsgang
verwendet.

Die Priifung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu
berechnen.

16.1.3 Ergebnis

Fiur jede Raspelscheibe werden angegeben:
— das Gewicht des geraspelten Gutes, das Gewicht
des unverarbeiteten Raspelgutes im Auffangbehdlter
und das Gewicht der Reste auf der Scheibe und in der
Beschickungseinrichtung;
— die GleichmaBigkeit der Raspein; ob sie zerquetscht
sind und ob sichtbare Feuchtigkeit feststellbar ist;
— die verwendete Einstellung;
— die gemessene Weite der Schneidoffnung;

— die benotigte Gesamtdauer zum Raspeln der
Menge.

16.2 Reiben von Kése

16.2.1 Zutaten

200 g harter Kése; Temperatur des Kases (8 + 2)°C.
ANMERKUNG: Es kann Cheddar-Kdse oder
Emmentaler-Kdse oder Gouda-Kdse oder Kise

nach lokaler Verfiigbarkeit fiir die Prufung verwen-
det werden.

16.2.2 Durchfiihrung der Priifung

Die Priifung wird mit jeder Reibscheibe (falls mehrere vor-
handen) durchgefiihrt. Der Kédse wird in eine Lange und in
der GroBe zerschnitten, die geeignet ist, in die Be-
schickungseinrichtung waagerecht gegeben zu werden, die
bis zum Rand gefullt wird.

Der Kése wird mit dem Stopfer hineingedriickt, und das
Gerat wird eingeschaltet. Zwischen jeder Beschickung muB
das Geréat angehalten werden.

Bei Schusseln mit einem geringen Fassungsvermodgen
kann es notwendig werden, in mehr als einem Arbeitsgang
zu arbeiten. In diesem Fall werden angegeben:

— die bendtigte Gesamtdauer;

— die Zeit zum Leeren der Schiissel.
Die groBte Menge Kése, die in die Beschickungseinrichtung
gegeben werden kann,wird bei jedem Arbeitsgang verwendet.

Die Prufung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu
berechnen.
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16.2.3 Ergebnis
Fir jede Reibscheibe werden angegeben:

— das Gewicht des Reibgutes, das Gewicht des un-

Die Prufung ist zu wiederholen, und der Mittelwert ist zu

berechnen.

17.3 Ergebnis

verarbeiteten Reibgutes im Auffangbehélter und das
Gewicht der Reste auf der Scheibe und in der Beschik-
kungseinrichtung;

— die GleichmaBigkeit des geriebenen Gutes, ob es
klebrig ist;

— die verwendete Einstelilung;
— die gemessene Weite der Schneid6ffnung;
— Art und Fettgehalt des fiir die Prifung verwendeten

Fiir jede Pommes frites-Scheibe werden angegeben:

— das Gewicht des Schneidgutes, das Gewicht des
unverarbeiteten Schneidgutes im Auffangbehalter und
das Gewicht der Reste auf der Scheibe und in der
Beschickungseinrichtung;

— die GleichmaBigkeit der Stiicke, ob sie zerrissen
sind und ob sichtbare Feuchtigkeit feststellbar ist;

Késes;

— ob die Reibscheibe mit einer gleichméBigen zer-

quetschten Kaseschicht bedeckt ist;

— die benoétigte Gesamtdauer zum Reiben der Menge.

17 Schneiden von Pommes frites
171 Zutaten
500 g vorbereitete Kartoffeln.

17.2 Durchfiihrung der Priifung

— die verwendete Einstellung;

Menge.

18 Entsaften
In Vorbereitung

19 Zitruspressen
In Vorbereitung

Es werden Spezialscheiben zum Schneiden von Pommes

frites verwendet. Die Kartoffeln werden ldngs in eine ge-
eignete GroBe geschnitten, so daB sie in die Beschickungs-
einrichtung passen.Die Stiicke werden waagerecht bis zum

Rand hineingeschichtet.

20 Kaffeemahlen
(Schlagwerk und Mahlwerk)

In Vorbereitung

Die Kartoffeln werden mit dem Stopfer angedrickt, und

dann wird das Geriét eingeschaltet. Zwischen jeder Beschik-
kung muB das Geréat angehalten werden. Bei Schiisseln mit
einem geringen Fassungsvermdgen kann es notwendig

21 Spritzen

In Vorbereitung

werden, in mehr als einem Arbeitsgang zu arbeiten. In die-

sem Fall werden angegeben:
— die benétigte Gesamtdauer;
— die Zeit zum Leeren der Schiissel.

Die groBte Anzahl der Kartoffeln, die in die Beschickungs-
einrichtung eingefiihrt werden kann,wird bei jedem Arbeits-

gang verwendet.

22 Uberlaufen

In Vorbereitung

23 Reinigung
In Vorbereitung

235 mm

Innerer Durchmesser

130 mm

Bild 1: Genormte Schiissel “MEPAL” 4 {

— die gemessene Weite der Schneiddffnung;
- die bendtigte Gesamtdauer zum Schneiden der



160 mm

Innerer Durchmesser
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Bild 2: Genormte Schiissel “MEPAL” 1,5

MaBe in mm
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Bild 3: Genormte 1-L-Schiissel fiir die Verwendung mit Mixstab
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MaBe in mm

ungeféhr 3 bis 3,5

‘| [‘ 2,0 bis 3,5 innerer Radius 1,0 bis 2,5 ——”——

[
iz =3 1]
135+ 1,5 oberes
1 GefiB
-]

98 % 1,5 =]

[ 98+ 15

fe————94 £ 05 f————94 £ 0.5 —————n]

unteres
[L 3AJ) 16,511,5—17[[ J] GefiB

<
J L 2,0 bis 3,5 ungefahr 3 bis 3,5 1,0 bis 2,5 *l l——

innerer Radius
gepreBtes GefdB geblasenes Gefa

a) Das GefdB kann gepreBt oder geblasen sein: Glas oder Stahlblech.

b) Das GefdB muB rund sein.

¢) Die Kanten des oberen und unteren Gef4Bes miissen glatt geschliffen oder parallel zur Grundflache geformt sein.
d) Das obere GefaB muB locker auf das untere GefdB passen, ohne zu schaukein.

e) Die Grundflichen sowchl des oberen als auch des unteren GefdBes miissen eine etwa ebene Oberflache bilden. Die
Materialdicke muB so gleichmiBig wie mdglich sein, damit die Innenseite sowohl des oberen als auch des unteren GefaBes
etwa eine ebene Oberflache bilden.

Bild 4: GefdB zur Messung des spezifischen Volumens

MaBe in mm

105 1

[ 75t 1

Die Backform muB so lang sein, wie es fiir die zu priifende Teigmenge nétig ist,und Winkel an der Lngsseite haben, die denen
im Bild entsprechen. Die Backform wird halb mit Teig gefiillt.

Bild 5: Backform
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150 + 1

t113z%0,2

| 150 1

ANMERKUNG: Die Werte fiir die Durchmesser des Glastrichters sind Innendurchmesser.

Bild 6: Glastrichter

Anhang A (normativ)

Im Rahmen dieser Norm verwendete Zutaten

Die folgenden Zutaten, von denen bekannt ist, daB sie fiir die Durchfiihrung fiir die in dieser Norm beschriebenen Messungen
geeignet sind, wurden angegeben, um so weit wie mdglich allen Anwendern der Norm gieichméBige und reproduzierbare
Ergebnisse zu ermdglichen. Das bedeutet aber nicht, daB sie unbedingt anderen Zutaten vorzuziehen sind.

Zutaten:

Mehl

Das Mehl solite aus Weizen mit einem Proteingehalt von (10 + 1) % sein, basierend auf einem vernachléssigbaren Wasserge-
halt des Mehis und sollte keine chemischen Zuséatze enthalten. Die fiir die Mehimenge angegebenen Werte basieren auf
einem Anfangswassergehalt des Mehls von 14 %.

Es wird empfohlen, das Mehl frithestens zwei Wochen nach dem Mahlen und spétestens vier Monate danach zu verwenden
und das Mehl in Kunststofftiiten mit einem Minimum an Luft in der Tite aufzubewahren. Das Mehl ist vor seiner Verwendung
durch ein Sieb mit 1,4 mm Maschenweite zu sieben.

Margarine
Mit einem Fettgehalt von 60 9% bis 80 %.

Zucker
Durchschnittliche KorngréBe 0,318 mm mit einem Variationskoeffizienten von 30.

Pflanzendl

Maisd| mit einer Dichte von 0,92 - 002.

Eier

Frische Eier mit einem Bruttogewicht von 55 g bis 60 g und mit gleichem Verpackungsdatum.

Essig
Destillierter Essig, der (6 + 0,5) % Essigsédure enthalt.



