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Jede Verwertung auBerhalb der engen Grenzen des Urheberrechtsgesetzes st ohne Zustimmung

des Verlages unzuléssig und strafbar.

Dies gitt insbesondere fiir Vervielfatiigungen, Ubersetzungen, Mikroverfimungen und die

Einspeicherung und Verarbeitung in elektronische Systeme.

Nahrstoffveranderungen bei der Lagerung,
Verarbeitung und Zubereitung von Lebensmitteln

Teil 2 — Zubereitungsverluste

Claudia Weil3, Karlsruhe
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