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Rezepte berechnen mit nut.s it llonal softwars

« nach vorhandenen Rezepten suchen
* neue Rezepte erstellen

» Verlustberechnung bei Rezepten
 BLS-Code zuordnen

« Export und Import von Rezepten



Rezepte suchen

Suchkriterien -
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Rezepte: warum finde ich nichts?

- Zu viele Kategorien

angewahlt?

Hausmannskost und italienisch?
Hauptspeise und Dessert?
2>“Leeren® klicken

- (Recht-)schreibfehler in

Bezeichnung?

Kribis statt Kirbis

Kirbisrisotto statt Kiirbis-Risotto
-> lieber weniger eingeben

- Herkunft

Man sucht unter
,Haushaltsrezepte“ braucht aber
ein Rezept aus den ,Eigenen
Daten* oder ,Ubung*

- Herkunft ,Alle“ wahlen
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Rezept anlegen: Basisdaten eingeben

Links unten finden Sie * — —

—
Einstellingen | ; —

Stammdaten |

suche |uste | Fotos |

einen Button ,Neu”. =

Damit 6ffnet sich ein
neues Fenster, in dem

man ein neues Rezept

anlegen kann.
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Rezept anlegen: Basisdaten eingeben

«  Nummer wird
automatisch vergeben — — e — - S

. BENNENUNGS- e % ame i Rezep!
R I C HTLI N I E N Daten | ELROFIR | Kategorien | Kochbuch | Zubereitung | Foto (%) | Zutaten | Nahrwerte gesamt | Allergene | Analyse | Audit-Trai
BEACHTEN! e o e R g [ ke
Ohne Name kann Rezept ™", N Zubereitungsart " it

Freigeg

H H i eingeben Schwierigkeit
nicht abgespeichert s o oy
Keywords ™ mittel
We rd e n " aufwandig

Motiz intern l

« Zubereitung ist
entscheidend fir die
Verlustberechnung und
wird auf alle Zutaten
angewandt

* Portionen/Anzahl
eingeben —_ ergeben die Speichern Ducken | ok | % Abbruch |
Portionsgrof3e!




Rezept anlegen: Zutaten eingeben (Karteireiter Zutaten)

Im Anzeige- B - _— —
b e re i C h O b e n I:u;mer Bezeichnung Artikelnummer
We rd e n d i e 172 |Kirbis+Kartoffel-Gulasch

Daten ] EURO-FIR 1 Kategorien 1 Kochbuch Zuberewtung] Foto (*) Zutaten | Nahrwerte gesamt | Allergene ] Analyse] Audit-Trail

Z u tate n Zubereitung Portionen/Anzahl Einheit

kochen 80-1304C
aufgelistet. e pr—
I .| Zwischer| _ || Lebensmittel || Anzahl | _ || Einheit | _||Gri || verzs || Cod _ | Herkunft _ || Zubereitung ||Enerd _ | Brenn _ | Eweil _| Fett | _ ||Kohle _| Ballas _ || Chole | Wass _ || Vitami
kcal ka g g g g mg g C-
I 10 Maiskeimél 1EL 10,0 Q26000 BLS3.02  arbraten, 140-250°C 88,4 37,0 00 10,0 0,0 0,0 02 00 0,0
m g rauen 20 Zwiebeln 3Porion 90,0 G48010BLS3.02  anbraten, 140-250°C 252 1044 1,1 02 44 13 0,0 824 6,7
. . 30 knolensellerie 1Porton 70,0 G66010BLS3.02  arbraten, 140-250°C 13,3 553 1,1 0,2 16 29 0,0 634 5,8
E | n g abe be re | C h 40 Kirbis 2 Portion  350,0 G58010 BLS3.02  anbraten, 140-250°C 87,5 367,5 3,9 0,5 16,1 7.6 0,0 3185 42,0
50 Kartoffeln geschélt roh 3 Stiick grofl 300,0 K11010 BLS3.02  arbraten, 140-250°C 219,0  921,0 58 00 468 37 00 2387 56,3
t d d H 60 Paprikaschoten Pulver 4 Porion 20,0 654050 BL53.02 54,0 2134 30 0,7 77 56 0,0 0,8 13,1
unten weraen e 70 Meersalz 2TL 10,0 R11200 BLS3.02 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
. 0 Apfelessig 2Portion 30,0 R12310 BLS3.02 50 245 0,1 0,0 02 00 0,0 281 0,0
Le b e n S m |tte I , 90 Trinkwasser 500 ml 500,0 N11000 BLS3.02 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 4999 0,0
100 Majoran getrocknet 2 Portion 2, 57 24,0 0,3 0,1 0,8 0,4 0,0 0,1 0,0
Menge etc. Anzeigebereich
10 32,00 496,14 N30, 29 15,21 11,76 77,09 21,41 0,20 1232,11 | 241,81
eingegeben bzw. [z=
Zwischentitel Lebensmittel E bebere|ch
bearbeitet Majoran getrocknet Inga
- Anzahl Einheit Gramm Verzehrt 3:Zubereitung

2 |Portion | == 2,0 ohne -

Mit .+ kann eine | @™ ,+“, um eine neue Zutat
7 hinzuzufligen

neue Zutat

hinzugefugt weniger Felder ﬂ ﬁ ﬂ j

We rden . Speichern Drucken ‘ o OK | X Abbruch |




Rezept anlegen: zutaten eingeben

88 Rezepte — O *
Mummer  Bezeichnung Artikelnummer
5887 |
Daten | EUROFIR | Kategorien | Kochbuch | Zubereitung | Foto  Zutaten | Nahrwerte gesamt | Allergene | Analyse | Audit-Trail
Zubereitung Portionen/fanzahl Einheit
| ] | 3
Nahrwerte | Alergene |
H‘zmmerf Lebensmittel || anzahl [_||Einheit [_||Gri || verzd _ || Cod[_ ||Herkunft || Zubereitung || Enerd _||Brend _||Eiweil _||Fett [_]|kohle _]|Ballad _ || Chole _ ||wass_ || vitami _ |
L L L Ll L | L L Jlkcal | J]k3 [ Jlo [ lla [lla [fla [fma | flg | ||C- [ |
Zwiebeln roh G48010 BL53.02 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 90 o0 0,0
2. Leere Zeile erscheint
[1 0,00 | o000 o000 o000 o000\ o000 o000 o00| o000 000 |
Zutat
Lebensmittel ~— B -
|2wiebeln roh 1.,+% um eine neue [~
G . Zutat hinzuzufiigen
e 3. Lebensmittel suchen 9

Anzahl Einheit

= ] |

und Menge eingeben

—~

mehr Felder I weniger Felder |

e -]

Speichern Drucken |

o OK | xAbbruchl




Rezept anlegen: zutaten &ndern (Karteireiter Zutaten)

Wollen Sie eine Zutat I - - . S
Wleder IOSChen, Nummer  Bezeichnung Artikelnummer

179 |Kirbis+artoffel-Gulasch

markleren Sle d Iese Im Daten ] EURO-FIR ] Kategorien 1 Kochbuch | Zubereitung ] Foto (*) Zutaten | Mahrwerte gesamt] Allergene ] Analyse I Audit-Trail ]
Zubereitung PortionenfAnzahl Einheit

Anzeigebereich und o, - . :

wéhlen Sie dann links e L
I o || Zwischer _ || Lebensmitte! Anzahl | _ ||Einheit | || Gr{ || verze || Cod| | || Herkunft _ || Zubereitung o ||Enerc  ||Brenr _ || Eiweil _||Fett | || Kohle | Ballag | || Chole || Wass E\Bmlv

-
keal K g g g a mg g

u nte n d aS _“ 10 Maiskeimal 1EL 10,0 Q26000 BLS3.02  anbraten, 140-250°C 88,4 370,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,2 0,0 0,0
” 20 Zwiebeln 3Portion 90,0 G48010BLS3.02  anbraten, 140-250°C 252 1044 1,1 0,2 4,4 1,3 00 824 8,7

30 Knollensellerie 1 Portion 70,0 GEG010BLS3.02  anbraten, 140-250°C 13,3 55,3 1,1 0,2 1,6 2,8 00 63,4 58

40 Kiirbis 2Portion  350,0 G58010BLS3.02  anbraten, 140-250°C 87,5 367,5 33 0,5 161 76 00 3185 420

. - . 50 Kartoffeln geschzlt roh 3 Stiick grofs 300,0 K11010 BLS3.02  anbraten, 140-250°C 218,0 9210 58 0,0 4,8 37 00 237 55,3

WO I I e n S | e n aC h tr ag I | C h &0 Paprikaschoten Pulver 4Portion 20,0 G54050 BLS3.02 51,0 2134 3,0 0,7 77 5.8 0,0 08 13,1
bl Meersalz 2TL 10,0 R11200 BLS3.02 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0

H P 80 Apfelessig 2Portion 30,0 R12310 BLS3.02 50 246 0,1 0,0 0,2 0,0 00 281 0,0
el n e M e n g e an d e m ) a0 Trinkwasser 500 ml 500,0 N11000 BLS3.02 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 499,98 0,0

Majoran getrocknet 2 Portion 2,0 R23900 BLS3.02 ohne 57 240 0,3 0,1 0,8 0,4 0,0 0,1 0,0

markieren Sie die Zutat
Ifn Anzelg_ebe_reICh und_ kann die Position einer Zutat
andern Sie die Menge im | _ Anzeigebereich | verschoben werden.

Mit den Rauf/Runter-Pfeilen

241,81

grauen Eingabebereich. =

Lebensmittel

Majoran getrocknet Eingabebereich

Anzahl Einheit Gramm

Mit einem Klick auf eine g = T e[ 20

beliebige Zeile im e reter | [serge vt | | ‘ /yj

Anzeigenbereich werden X o
die gednderten Daten ) : .

. . -, um eine markierte
aktualisiert. Zeile zu léschen




Rezepte: Lebensmittelsuche

Uber den “...”-Button im Feld ,Lebensmittel“ 6ffnen Sie ein eigenes Fenster, in dem

Sie in der Nahrwertdatenbank suchen kénnen. Haben Sie das Lebensmittel

ausgewabhlt, erscheint es als Zutat im Rezept.

oo
mao | ebhensmitte
18 | epens

Lebensmittelsuche | Nahrstoffrelation l Allergene l Erweitertl
Gruppe Merkzettel

4 | e ~]

1. Suchbegriff [ pache nach (-5, (=ue, 8-ac; .. ]

eingeben Herkunft
_ | A =]

nur mit Rezept

keine Zubereitungsvarianten v Merkzettel nicht beniitzen Leeren | Laden | Speichern |

( N

g

3. ErgebniSfeld | Leeren [ 5] suche ”
J

2. Suche
starten

D [
| Nahrwerte IAHETQE”E]

Standard MNahrwerte
Cc, |, | Bezeichnung !5 || 4 ||Rezep _ || Energ| _ || Brenn| _ || Eiweil] _ ||Fett | ||Kohler | Ballas| | Cholet | Wassq \mamuv
fecal k3 g g mg g C-

g g
E107122 Huihnerei Vollei pochlert BLS3 137,0 572,0 11,8 9,3 1,5 0,0 396,0 76,4 0,0
hn BL53 137,0 5720 11,8 9,3 1,5 0,0 3%8,0 75,4 0,0

110000 Huhnerei

. BLS3 137,0 572,0 11,8 396,0 76,4
4. Lebensmittel | |, (ST ﬂm
auswahlen E110101 Hﬁlhnere! roh mit Schale BL53 120,0 504,0 10,4 348 ] 67,2
E110122 Hithnerei gegart BLS3 137,0 5720 11,8 9,3 1,5 0,0 396,0 76,4 0,0
E110182 Hihnerei gebraten {(zube ELS3 145,0 410,0 12,6 9,9 1,6 0,0 422,0 74,8 0,0
| |E111000 Hithnerei vollei BLS3 137,0 5720 11,8 9,3 1,5 0,0 39,0 754 0,0

i 38
' X Abbruch |

L

5. Auswahl mit
OK bestatigen
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Rezepte: Eingabe der Zutatenmenge

55 Rezepte

Mummer  Bezeichnung

O X

Artikelnummer

175 |Kiirbis-Kartoffe-Gulasch

Daten | EURO-FIR I Kategarien I Kochbuch | Zubereitung | Foto (*) Zutaten |Néhrwerhe gesamt | Allergens I Analysel Audit-Trail

Zubereitung

Paortionen/Anzahl Einheit

kochen, 80-130°C

Nahrwerte I.Ajlergene I

3 |

|

direkt einzutragen

(,Anzahl* und ,Einheit* kbnnen

Zutat

Lebensmittel \ l

|Maiskeimal

Anzahl Einheit Gramm
1B [] _| 10,0

auch leer bleiben!)

H‘Zwisdﬂeﬂ Lebensmittel |EHAnzahI EI Enheit|z| GrH Verz1z| CodE| Herkunﬁ12| Zubereitung |z| Ener BrenH‘EweiB Fett EHKnhlﬂ Ballaﬁ‘cholﬂ‘\uaﬂ‘wmmia
keal | ||k g g g g mg g c-
10 1EL 10,0 Q26000BLS53.02  anbraten, 140-250°C 8,4 300 00 100 00 o0 02 00 0,0
20 Zwiebeln 3 Portion 90,0 G48010BL53.02  anbraten, 140-250°C 252 W44 1,1 02 44 L3 00 824 6,7
30 Knollensellerie iPortion 70,0 GESO10ELS3.02  anbraten, 140-250°C 13,3 553 14,1 02 1,6 29 00 63,4 58
40 Kiirbis 2 Portion  350,0 GS8010BLS3.02  anbraten, 140-250°C 87,5 3%75 3% 05 151 76 00 3185 420
50 Kartoffeln geschélt roh 3 Stiick gro 300,0 K11010 BLS3.02  anbraten, 140-250°C 2190 9210 58 00 468 37 00 237 55,3
&0 Paprikaschaten Pulver 4 Portion 20,0 (54050 BL53.02 5,0 2134 30 o7 77 56 00 08 1341
70 Meersalz 2T 10,0 R11200 BLS3.02 0 o0 00 00 00 o0 00 02 0,0
80 Apfelessig 2 Portion 30,0 R12310 BLS3.02 60 245 01 00 02 00 00 231 0,0
20 Trinkwasser 500 mi 500,0 N11000 BLS3.02 0 o0 00 00 00 00 00 4998 0,0
o i 2,0 R23%00BLS3.02  ohne 57 240 03 01 08 04 00 01 0,0
Eingabe der Menge kann in
Portionen (z.B. EL) erfolgen >
Gramm werden automatisch
eingesetzt (,Anzahl“ UND ,Einheit*
mussen ausgefilllt werden) . .
[ [ 12,00 Es reicht aber auch, die Gramm | 495,14 [080,24 | 1521 1178 | 77,69 | 21,41| 0,20 [1232,11 241,81|

weniger Felder I

mehr Felder I

I

~Mehr/weniger” Felder
macht die Anzeige Ubersichtlicher.
Mindesteingabe: Lebensmittel und Gramm

=

Y -]

speichern Drucken | o OK | xnbbruchl




Rezepte: Zubereitungsarten hinterlegen

oy
mao
)

MNummer  Bezeichnung
179 |Kirbis-Kartoffel-Gulasch

Daten ] EURC-FIR ] Kahegorien] Kochbuch ] Zubereitung ] Foto (*) Zutaten lNéhrwerte gesamt | Allergene ] Analyse ] Audit-Trail

Zubereitung
kochen, 80-130°C

\ :

Portionen/Anzahl Einheit

k1

370,0
104,4
55,3
367,5
921,0
213,4
0,0
24,6
0,0
24,0

g

- || Brenr || Eweil _ || Fett

a
0,0
1,1
1,1
3,9
5.8
3,0
0,0
0,1
0,0
0,3

-

10,0
0,2
0,2
0,5
0,0
0,7
0,0
0,0
0,0
0,1

Kohle _ || Ballas _ || Cholg _ || Wass _ | Vitami| _

g

a
0,0
4,4
1,6

16,1

45,3
7,7
0,0
0,2
0,0
0,8

0,0
1,3
2,9
7.6
3,7
5.6
0,0
0,0
0,0
0,4

Artikelnummer

mg g C-
0,2 a,0 0,0
0,0 82,4 6,7
0,0 63,4 5.8
0,0 318,5 42,0
0,0 238,7 56,3
0,0 a,8 131,1
0,0 0,2 0,0
0,0 23,1 0,0
0,0 4999 0,0
0,0 0,1 0,0

Hier kann fur jede Zutat eine alternative

Zubereitung hinterlegt werden.
Diese ersetzt gegebenenfalls die Zubereitungsart,
die fur das gesamte Rezept ausgewahlt wurde.

232,11 | 241,81

Nahrwerte ]Allergene ] - . -
e = _|[anzani|| Diese Zubereitungsart wird auf alle Zutaten des
Rezeptes angewendet — sofern in der Zeile der
10 ; ; ; 8,4
LSS Zutaten nichts anderes hinterlegt wird.
20 Zwiebeln 5,2
30 Knollensellerie TTOrmoTT oo TOUUTO DI AMOTETET; T EIT 13,3
40 Kiirbis 2 Portion 350,0 (58010 BLS3.02 anbraten, 140-250%C 87,5
50 Kartoffeln geschélt roh 3 Shick grofi 300,0 K11010 BLS3.02 anbraten, 140-250°C 213,0
&0 Paprikaschoten Pulver 4 Portion 20,0 G54050 BLS3.02 51,0
70 Meersalz 2T 10,0 R11200BLS3.02 a,0
a0 Apfelessig 2 Portion 30,0 R12310BLS3.02 6,0
a0 Trinkwasser 500 ml 500,0 M11000BLS3.02 0,0
100 Majoran getrocknet 2 Portion 2,0 R23300BLS3.02 ohne 5.7
10 12,00
Zutat
Zwischentitel Lebensmittel
Maiskeimal
Anzahl Einheit Gramm Verzehrt %:Zubereitung
1 [EL F | === 10,0 anbraten, 140-250°C
Kommentar

Hier kann ggf. festgelegt werden, wie viel einer Zutat tatsachlich verzehrt wird (z.B. 11 Ol
zum Frittieren —> nur 50% davon werden verbraucht) > Verzehrt %: 50
Bleibt das Feld leer, wird davon ausgegangen, dass alles in die Berechnung einflief3t.

weniger Felder |

Speichern

Drucken ‘

YA A -]
W oK | xnbbruch‘




Nahrwerte berechnen
Im Karteireiter ,Nahrwerte gesamt” werden die N&hrstoffe des Rezeptes errechnet.

Mengenanderungen
beruhen entweder auf
dem Verlust von Wasser
(Verdunstung) oder
dessen Aufnahme
(quellende Zutaten).

Bei quellenden Zutaten
(Reis, Nudeln etc.) sind
Quellfaktoren hinterlegt
und das Wasser muss
nicht als Zutat hinterlegt
werden.

Alternativ kann die
Berechnung auch ,,ohne
Verlust“ erfolgen.

MNummer  Bezeichnung Artikelnummer
79 |Kirrbis-Kartoffel-Gulasch
Daten | EURO-FIR | Kategorien | Kochbuch | Zubereitung | Foto () | zutaten Nahrwerte gesamt | allergene | Analyse | AuditTrail |
MNahrwerte berechnen Menge (g) Nahrwerte speichern unter
" ohne Verlust Roh gesamt Portion Roh Herkunft Lebensmittel-Code
& mit Verlusten 1.382 OMWT Haushaltsrezepte | » | (X507213
Gewichtsver Zubereitet gesamt  Portion Zubereitet Synonym
ohne Flussigkeitsaufnahme
ohne Gewichtsénderung ﬂ
Code || Nahrwert || Einheit ~ || Gesamt (1. 160) =] Portion (387g) |+ 1000 -] A
=] Zusammensetzung e R
o Standardmafig erfolgt die 2.080,24 893,41 179,33
GCAL Energie . 1 H 496,14 165,38 42,77
= et Berechnung ,,mit Verlusten®. Dabei o8 450 B
ZK Kohlenhydrate 1 A 77,30 25,77 6,66
x oty werden die Néahrstoffverluste und e > =
= Ballaststoffe Mengenveranderungen bei der 2,22 7,07 1,83
ZA Alkohol . .. . . 0,00 0,00 0,00
m Minerastoffgehalt Zubereitung berlcksichtigt. 15,5 5,5 14
70 Gehalt organischer S&urefr I 5.118,11 1.706,04 441,21
w Wasser a 1.013,09 337,70 87,33
=| vitamine
VA Vitamin A - Retinoldquivalent mg 0,51 0,17 0,04/ ¥
Kurzbezeichnung || Bezeichnung - || Einheit || Gesamt ~ || Portion || 100g x|~
=| Ballaststoffe
Brennwert Ballaststoffen 3} 177,7 59,2 15,3
KCAL_BS Energie aus Ballaststoffen keal 42,4 14,1 3.7
=| Energie
E_BST Energie It. LMIVO 2011 keal 530,9 177,0 45,8
E_BST_J Brennwert [t, LMIVO 2011 (3] 2.232,0 744,0 192, 4
EPROZ Eneraie Prozent Eiweiss Yo 13.0 13.0 13.0/ ¥
Speichern Drucken oK ‘ X abbruch |
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Rezepte: Nahrstoff- und Gewichtsveranderungen bertcksichtigen

S5 Rezepte — O *

Mummer  Bezeichnung Artikelnummer
172 | Kirbis-Kartaffel-Gulasch

Daten | EUROFIR | Kategorien | Kochbuch | Zubereitung | Fota (%) | Zutaten Mahrwerte gesamt |AJIerger|e | Analyse | Audit-Trai

rMNahrwerte berechnen enge (g) rMahrwerte speichern unter
 ohne Verlust Roh gesamt Portion R.oh Herkunft Lebensmittel-Code
& mit Verlusten 1.382 61 || [ONWT Haush E— - —
[ Gewichtsverlust % Zubereitet gesamt  Portion Zubereitet 5 *Hier kdnnen Sie sehen, wie sich
16,1 1.160 w7 || das Gewicht durch die
[ ohne Fliissigkeitsau . —/ Zubereitung veréndert.
[ ohne Gewichtsénderung mi; = ;I
Code # [ ]| Mahrwert [+]|Einheit [+]| Gesamt (1.150g) [+||Portion (3870) [+ 100g [+]| ~
—| Zusammensetzung
Brennuert k1 2.062,21 637,40 177,77
L8l Ererd o Wasseraufnahme (bei quellenden Zutaten, wie z.B. SETE Lt 15 21
= el Reis, Nudeln) sowie Wasserabgabe (Verdunstun 19,8 e L2
7K Kohle e.IS, > g g 77,30 25,77 6,66
7F Fett bei der Zubereitung) werden bei der 11,73 3,81 1,01
8 Ballas Verlustberechnung automatisch bertcksichtigt. 21,22 7,07 1,83
A Akehl o Gewichtsverlust%: hier kann der Gewichtsverlust 0,00 0,00 0,00
M Miner; d h V d t f .. b d d 16,59 303 1,43
0 ceha urch Verdunstung frei eingegeben werden oder er 511811 170604 PP
w Wass wird entsprechend der gewahlten Zubereitungsart 1.013,09 337,70 87,33
= Vitamine errechnet und angezeigt.
lva vitem o ohne Flilssigkeitsaufnahme®: wenn Fliissigkeit Teil | ' 0.51| 0.17] 0041
Kurzbezeichnung ’ des Rezepts ist (z.B. Wein bei Risotto) [~]| Gesamt [=|Portion [=]| 100g [=]} ~
—| Ballaststoffe R i .
* ,ohne Gewichtsveranderung®: wenn o 777 53,2 53
KCAL_BS Wasseraufnahme und-abgabe nicht beriicksichtigt 42,4 14,1 3,7
| Energie werden sollen.
E_BST 530,9 1770 45,8
E BST_] Brennwert It. LMIVO 2011 k3 2.232,0 744,0 192,4
EPROZ Eneraie Prozent Eiweiss ki) 13.1 13.1 13.11 ¥

Speichern Drucken | ¢DK | x.b'-\.bbrud1|




Berucksichtigung der Zubereitungsverluste

1. Nahrstoffverluste
* Vitamine, Mineral- und Nahrstoffe gehen bei der Zubereitung verloren
« Zur Berucksichtigung dieser Verluste gibt es ,Retention Factors®

* Diese wurden fur verschiedene Nahrstoffe, Lebensmittel und
Zubereitungsarten ermittelt

« Mit diesem Faktor wird der urspruingliche Nahrstoffgehalt multipliziert, um
den neuen Gehalt zu errechnen

Retentionsfaktor fur Thiamin beim Dunsten von Gemuse = 0,88
—) 12% des enthaltenen Thiamins gehen beim Diinsten verloren.



Berucksichtigung der Zubereitungsverluste

2. Mengenanderungen

Veranderungen im Gewicht bei der Zubereitung sind bedingt durch
Flussigkeitsaufnahme oder -verlust

Verringert sich das Gewicht eines Lebensmittels bei der Zubereitung, geht
Wasser verloren (= Nahrstoffe/100g werden konzentrierter)

Quillt ein Lebensmittel wahrend der Zubereitung auf, verringert sich die
Nahrstoffdichte pro 100g. Hier muss man bertcksichtigen, welche
Flussigkeit aufgenommen wird (Wasser, Suppe,...)

Fur die Berticksichtigung von Mengenanderungen gibt es die Yield
Faktoren.

Yield Faktor fur das Dunsten von Gemise = 0,92
—» 8% des Gewichts gehen in Form von Wasser beim Diinsten verloren.

Yield Faktor fir das Kochen von Nudeln = 2,34
—> Die Nudeln quellen beim Kochen um mehr als die Halfte auf.



Lebensmittel-Code zuordnen

Um die errechneten
Nahrwerte abspeichern zu
kénnen, ist es notwendig,

dem Reze_pt einen “ : Hier missen Sie die Herkunft ,Eigene Daten* auswéahlen A,;wnummz :
,Lebensmittel-Code” und .

ei n e H e rku nft“ Daten | EURO-FIR | Kategorien | Kochbuch | Zubereitung | Foto (=) | zutaten Néhrw@h\ /| mudit-Trail |
”

N&hrwerte berechnen lenge (g)

rMahrwerte sp}\/lr
. " ohne Verlust Roh gesamt Fortion Roh Herkunft Lebensmittel-Code
Berechnen
zuzuweisen ¢ e 0 =
.

|GrwrT Haushaltsrezepte |~ | [oooos I
[ Gewichtsverlust %

Zubereitet gesamt  Portion Zubereitet | | Synonym
16,1 1.160 7 ||| / \

[ ohne Flissigkeitsaufnahme

[ — Nahrwertgruppe / \
ohne Gewichtsanderung
alle / \ |
Code 7 [=] Nahrwert ¢ | [/ Gesamt (1. 160g) [=]|Portion (387g) [+]| 100g =]~
-| Zusammensetzung ‘
Gl Brennwert / | 2.062,21 687,40 172,77
GCAL Energie / | 492,55 164,18 42,46
7E Eiveil / | 14,98 4,99 1,29
2K Kohlenhydrate / | 77,30 25,77 6,66
7F Fett / | 11,73 3,91 1,01
I8 fa / | 21,22 7,07, 1,83
A Alkohal / | 0,00 0,00 0,00
™ Mineralstoffgehalt / | 16,59 5,53, 1,43
20 Gehalt organischer Sauren / | 5,118,11 1.706,04 441,21
W Wasser / | 1.013,09 337,70 87,33
| Vitamine b
[va Vitamin A - Retinolaauivalent 0.04/ ¥
e demactemedeer . Jedem neu erstellten Rezept muss ot
Kurzbezeichnung 7 [=]|Bezsichnung ) i . [=]|
I Balaststoffe ein BLS-kompatibler Code zugewiesen werden.
Brennwert Ballaststoffen . « h . 15,3
KCAL_BS Energie aus Sallasttoffen Uber ,..." 6ffnet man den Assistenten dafir. 57
-1 Energie
E_BST Energie It. LMIVO 2011 keal 530,9 177,0 45,8
E_BST I Brennwert It. LMIVO 2011 5] 22320 744,0 192,4)
EPROZ Eneraie Prozent Eiweiss Yo 13.1 13.1. 13.1/ v

Speichern Drucken | " 0K | xnbbruchl



berblick Uberblick

mittelgruppe (L. und 2. Stelle) Suchen Sie nach &hnlichen Lebensmitteln, um die Gruppe zu bestimmen. Ein Doppeldick auf eine

Zeile erzeugt fir diesen Code den nachstmaglichen.

Lebensmittel

|| BLS-Code || Bezeichnung

Im ersten Schritt kdnnen Sie nach ahnlichen
Lebensmitteln suchen, um zu sehen, wo diese
eingeordnet sind.

Finden Sie nichts Passendes, kdnnen Sie auch
einfach ,weiter” klicken.

Uberblick

Lebensmittelgru

Uberblick

Suchen Sie nach dhnlichen Lebensmitteln, um die Gruppe zu bestimmen, Ein Doppeldidk auf eine
Zeile erzeugt fiir diesen Code den nachstméglichen.

Lebensmittel
Kartoffelgulasch E
Herkunft ~ ||BL5-Code ¥ || Bezeichnung A

OMNWT-GY X607010 Kartoffelgulasch
BL53.02 X¥614213 Karto ch (1)
ANWT-HH 602713 Kartoffe rst

Finden Sie ein passendes Lebensmittel kénnen
Sie mit einem Doppelklick die Uber- und
Untergruppe Gbernehmen.

Weiter = Abbruch




Verarbeitun

Anfang

" Lebensmittelgruppe (1. und 2. Stelle)
Lebensmittelgruppe (1. und 2. Stel Wahlen Sie bitte die passende Lebensmittelgruppe

71T Tiefseefisch, Siliwasserfisch, Krusten, Schalen, Weichtiere
U Rind , Kalb , Schweine , Hammel und Lammfleisch

-\ Wild, Gefligel, Wildgefiligel, Innereien
W Wurst, Fleischwaren
Menikomponenten Gberwiegend pflanzlich

Belegte Brote, Toasts, Frihstickscerealien

Salate, gegart

Salate, roh

Sofien

Suppen

Gemiisebeilagen
Kartoffelgerichte

Nudel, Teigwarengerichte
Reisgerichte

Getreide, Mehl und Milchspeisen

nitkomponenten dberwiegend tierisch
inikomponenten Getrénke, Vollwert, Didtetisch

< Zurlick | Weiter =

Abbruch

Und ,weiter”

Lebensmittelgruppe ggf. selbst auswahlen

In den nachsten Schritten definieren Sie die
Zubereitungsart und das Bezugsgewicht

He
ac

ick Meniikomponente (6. Stelle)

mittelgrupp

Vera

Meniikomponente (6. Stelle)

Anfang

Uberblick

Das Bezugsgewicht (7. Stelle)

Bitte wahlen Sie die Art der Menikomponente

Andere und ohne Angaben

1 Zubereitung im Haushalt

2 Zubereitung in der GroBkiiche

3 Zubereitung in der Gastronomie

< Zuriick

Weiter =

Abbruch

Das Bezugsgewicht (7. Stelle)

Wahlen Sie das entsprechende Bezugsgewicht

0 Handelsublich ohne Kuchenabfal

1 Handelsublich mit Kiichenabfal

2 zubereitet abgegessen chne Kuchenabfall

3 zubereitet nicht abgegassen ohne Kiichenabfal
4 zubereitet abgegassen mit Kiichenabfal

< Zurtick

Weiter >

Abbruch




He
oE

Uberblick BLS-Code

Dieser BLS-Code wurde bestimmt. Ein Doppeldick erzeugt einen neuen Code - den nachsten fiir
das gewahlte Lebensmittel méglichen Code.

BLS-Code Herkunft
X507213 -

Lebensmittel |
Kirbis-Kartoffel-Gulasch

R | B, Eade | Beaadam |~ Nun wird der Code anstatt der fortlaufenden
BL53.02 K260232 Kartoffelpuffer tiefgefroren gebraten (zube

BLS3.02 K270000 Gnocchi roh | Nummer angezeigt
BL53.02 K270022 Gnocchi gedampft |

BLS3.02 K270032 Gnocechi gekocht

BL53.02 K270062 Gnocchi gekocht gebacken

BL53.02 K27008 Gnocchi gekocht gebraten (zubereitet ohne
BL53.02 40 Gnocchi tiefgefroren

BL53.02 1032 Gnocchi tiefgefroren gekocht

BLS3~ K280100 Kartoffelchips {verzehrsfertig)

Artikelnummer

\ P gesamt ]Auergane} Analyse | Audit-Ir

Mahrwerte speichern unter
Herkunft Lebensmi

ONWT Haushaltsrezepte | v | |X507213

Im letzten Schritt kénnen Sie e

Uberpriifen, ob das Rezept passend
eingeordnet wird und kénnen die shne Fissighersaufnahme

GEWICNTSVENUST ¥ Zubereitet gesamt  Portion Zubereite: Synonym

N Nahrwertgruppe
. . . . ohne Gewichtsanderun
Code-Auswahl mit ,Fertig” fixieren. : Jate El
Code || Mahrwert ~ || Einheit ~|| Gesamt (1.160g) ~||Portion (387g) ||| 100g -l
R ng
Brennwert (5] 2.080,24 693,41 179,33
GCAL Energie keal 496,14 165,38 2,77
ZE Eiweifl a 14,98 499 1,29
K Kohlenhydrate a 77,30 25,77 6,66
ZF Fett a 11,73 391 1,01
7B Ballaststoffe a 21,22 7,07 1,83
ZA Alkohol a 0,00 0,00 0,00
™M Mineralstoffgehalt ] 16,59 5,53 1,43
70 Gehalt organischer Sauren mg 5.118,11 1.706,04 441,21
W Wasser a 1.013,09 337,70 87,33
= vitamine
VA Vitamin A - Retinoléquivalent mg 0,51 0,17 0,04/ ¥
Kurzbezeichnung || Bezeichnung || Einheit || Gesamt || Partion ~|| 100g x|~
= Ballaststoffe
Brennwert Ballaststoffen (3] 177,7 59,2 15,3
KCAL_BS Energie aus Ballaststoffen keal 42,4 14,1 3.7
-| Energie
E_BST Energie It. LMIVO 2011 keal 530,9 177.0 45,8
E_BST_] Brennwert [t LMIVO 2011 (3] 2.232,0 744,0 192,4
EPROZ Eneraie Prozent Eiweiss % 13.0 13.0 1300 Y

Speichern Drucken | o OK | xAhhmm|



S
Nahrwerte der Rezepte sind in der Nahrwerttabelle

8 nut.s nutritional.software v

Einstellungen
Stammdaten

Routine

— @ Wilkommen
— @ Was ist neu
.
EH " Rezepte, Speiseplane
t" i Herkunft

@ Speisepléne IEE LI
B[~ Ernahrungsprotokolle
B[~ Sdence - Protokolle
(— @ MNahrwertvergleich-Diagram
t— @ Prifen auf Update

(— @ Automatische Datensicheru
Export Drucken Leeren “ Suche
EH| = Externe Programme | = | | {9 |

MNahrwerte I Allergene |

Merkzettel

’— nur mit Rezept
[ keine Zubereitungsvarianten [ Merkzettel nicht beniitzen Leeren | Laden | Speichern |

Standard Mahrwerte
Code . Iz”Bezeichnung IZ” Syn:xiZ” Hevk12| Rezept IZI Energie kcal IZ” Brennwert IZH Eiweill g IEI Fettg IE”KahIEnhvdralz” Bal\aststnf‘FEIZ” Cholesterin IZH Wasser g IE”\ﬂiamin C- JZI
k1 g g mg Ascorbins&ur,

AD02003 Kirbis-Kartoffel-Brei + Kiirbis-E ONWT-+ 65,8 275,6 1,0 3,7 6,9 1,4 0,1 86,0 14,9
|| 409800 Alete Apfel-Mango mit Sifikar toffel-Kiirbis ONWT+K O 54,0 225,9 0,6 0,1 12,4 1,4 0,0 85,0 20,1
| |aso1s00 Alete Kirbis und Kartoffeln ANWTK O 50,1 209,9 1,0 1,5 8,0 1,1 0,0 87,9 9,5
| |asozz00 Alete SiiBkartoffel-Kiirbis ONWTEK | 55,3 231,4 2,0 1,8 7,7 1,0 0,0 86,7 4,7
| |aso3400 Kiirbis mit Kartoffein ANWTK O 45,5 190,4 1,0 1,2 7.6 1,5 0,0 88,3 9,9
| |aso4s00 Kiirbis mit Kartoffeln ONWTEK | 49,4 206,9 0,8 1,8 74 1,4 0,0 83,3 10,6
| |asos120 Kiirbis, Kartoffeln mit Erbse und Fenchel ANWT-K O 42,5 178,1 1,4 0,4 8,2 1,0 0,0 38,6 3,5
| |asoss00 Kiirbis mit Kartoffeln & Bio-Rind ONWTEK | 62,4 261,1 2,4 2,6 s 0,9 8,3 86,5 8,6
AB05400 Alete Kartoffel-Korbis-Gemise mit Rind ONWT (] 53,9 225,38 2,2 2,2 6,2 L1 7.2 87,3 34

| |as11210 KartoffelKiirbis-Gemiise mit Bio-Hiihncher ONWT+ O 69,8 292,1 2,5 2,4 9,4 &) 11,0 83,8 4,2
AB14720 kiirbis mit Kartoffeln und Huhn ONWT (] 63,2 264,38 2,2 2,4 8,1 1,0 6,4 85,9 10,7

| |x407213 Kiirbis-Kartoffelcreme-Suppe + Kiirbis-£ ONWT+ 42,0 169,5 0,8 2,5 36 1,0 ) 90,3 4,7

|48l 93 13 tol 67l 18l 0] E

KartoffelKiirbis-Auflauf 74,9 313,5 2,9 2,8 9,3 1,9 51,7 82,2 11,3
Kiirbis-Kartoffelpuffer Kiirbis-En BSP 76,2 318,38 2,6 2,7 9,9 1,3 332 82,6 11,9

Checkbox: zeigt an, dass Rezept hinterlegt ist.
Rechte Maustaste ,Rezept bearbeiten®: so kann man

sdrucke: und L I
E——— direkt zum Rezept wechseln.

Auswertungen (M.1.5.)

Administration

Systeminformation
Hilfe: 15




Rezepte: Praktische Funktionen

S8 nut.s nutritional.software v1.32.52 - a x
Einstelungen

.Neu mit diesen Daten® == 707 -
dupliziert das Rezept = |l O o B Bl 0 e T“*‘ﬂ“‘ﬂ“‘*ﬂ\ =T
[ Rezepte, Speisepiine 1807]A0G200| GHNT Hetichalereze f"“g Kb toffel el : sinfarh| 2 m_

9 eS kann mit kleinen t:SDﬁ':h 91““‘077‘-'5 JU'HA 0 420 1695 0,8 z s 1 1,3 90,8 47

Anderungen unter By
eeneroanne | RecChte Maustaste:
neuem Namen Neu mit diesen Daten

abgespeichert werden.

Soll-lst Analyse

<kl

Nahrwetanzeige dndem  »
Anzeigen fir

Drucken ..

Export nach Excel




S
Rezepte: Praktische Funktionen

Klick in die
Uberschrift

sortiert nach dieser
Spalte

JAlternative
suchen”
sucht ahnliche
Lebensmittel

%5 Rezepte - m} X

Mummer  Bezeichnung Artikelnummer
179 |Kurbis Kartoffel-Gulasch

Daten | ELROFIR | Kategorien | Kochbuch | Zubereitung | Foto (%)  Zutaten INﬁhwerIEgsan‘tl Allergene | Analyse | Audit-Tral

Zubereitung Portionenfanzahl Einheit
[kochen, 80-130C = 3|
Nahrwerte | Alergene |
H|zwdm','|ubenmlthel j|An'zah| |:||Elrhdt|: &H|v=rz1j|t:ad|j M, ‘Zuberelh.ng H E1e'\1: Bm-lj|51w=|t"|=en ','|KoHH‘BthH|Mj‘WuH|VIM ,'
L | keal | 1K g s s El mg ] c-
EC s el ] 1A n.a Q2600CELS3.02  anbraten, 140-250°C 88,4 3m0 00 100 00 00 02 00 0,0
20 Zwiebeln Nahrwertanzeige dndem > | G48010BLS3.02  anbraten, 140-250°C 252 1044 1,1 02 44 13 oD 824 67
30 Knollensellerie - A — GE6010BLS3.02  anbraten, 140-250°C 13,3 553 L1 02 16 29 00 634 58
a0 Kiirbis GS8010BLS3.02  anbraten, 140-250°C 875 3675 39 05 151 76 00 3185 420
50 Kartoffeln geschalt —— K11010 BLS3.02  anbraten, 140-250°C 2190 92,0 58 00 468 37 00 2387 5,3
60 Paprikaschaten Pul Rauf G54050 BLS3.02 5,0 2234 30 o7 47 56 00 08 1311
70 Meersalz R 11200 BLS3.02 00 00 0,0 00 00 00 00 02 0,0
80 Apfelessig Runter R12310 BLS3.02 60 246 01 00 02 00 00 3B1 0,0
a0 Trinkwasser Verschiebe auf Position N11000 BLS3.02 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 4399 0,0
100 Majoran getrockne D (s R23%00BL53.02  ohne 57 240 03 o1 08 04 00 01 0,0
[10 Umrechenen auf ’ 496,14 (080,24 | 1521 11,76 77,68 | 21,41 0,20 [1232,11 ] 241,81
— Zeilen lgschen... [
Zwischentitel Zeile duplizieren
Export nach Excel IE
Anzahl Bnheit m ng
[ 1 e ] ][ wo | [anbraten, 140-250°C [~
Kommentar

mehr Felder ] weniger Felder ﬂ_l _+I_'I

speichen | onden | ok | abbruch|




Alternative suchen

Suche in ZielNzhrstoff
{* Obergruppe

Lizs einfach ungeséttigte Fettsduren
" Untergruppe

~ [ale J max. Unterschied

 Allen Lebensmitteln [ nur mit Rezept 10 : Aktuglisieren
Herkunft Lebensmittelcode  Bezeichnung

BL53.02 Q260000 Maiskeimal

Ci ||Bezeichnung | _|/5|,||H, | Untery | einfach ungeséttigte | ||Energ || Brenn _ | einfach ungeséttigte - ||Fett (|| Kohle _||Ballaz _ || Chole _ |(Wass _ || Vitamil _ || » i

Fettsauren g kcal k1 Fettsauren g q q g ma q C-

3580 Sonnenblumenfett BLS: [u] 223 B320 3.893,0 22,3 99,3 0,0 0,0 0,0 0,2 0,0
Q301 BIO Sonnenblumeni O o 24,0 8837 3.700,0 240  100,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
3301 Sonnenblumendl rat (o[ o] 240 8337 3.700,0 24,0 100,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Q320 Sonnenblumend] BLS: 0 24,6 354,0 3.700,0 246  100,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Q301 Phase Professional Anw 1 250 8749 3.603,0 25,0 99,0 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0
Q750 Haifischol BLS: 1 879,0 3.682,0 254 99,5 500,0
-_---—--_------
(683 Butterschmalz ; But BLS: 1 830,0 3.086,0 26,9 99,5 0,0 0,0 264,0 0,2 0,0
3301 Bonella Bio Sonnent Anw a 2?,2 833,5 3.088,9 27,2 100,0 0,0 0,0 1,0 0,0 0,0
Q200 Panzliche Gle Linol BLS: 0 27,3 884,0 3.700,0 0,0
580 Butterschmalz und £ ; But BLS: 1 37,5 830,0 3.586,0 Alternativen, die mehr einfach 0,0
Q201 Sennenblumendl On o 276 8335 3.699,2 ungesattigte Fettsauren enthalten 0,0
201 Sonnenblumendl kal Qnw [u] 279 B336 3.699,6 0,0
Q250 Kiirbiskerndl BLS: 0 28,0 8340 3.700,0 28,0 1000 0,0 0,0 3,0 0,0 0,0
Q501 Kakaobutter Chips Anw a 304 B328 3.6%95,3 30,4 99,9 0,0 0,0 3,0 0,1 0,0
Q530 Kakaobutter BLS: 0 31,4 3340 3.700,0 31,4  100,0 0,0 0,0 3,0 0,0 0,0
911 Badkfett (panzlich BLS: 3 344 Bo5,0 3.626,0 34,4 98,0 0,0 0,0 0,0 2,0 0,0
Q930 Kochfett BLS: i 34,8 8780 3.674,0 343 99,3 0,0 0,0 2000 0,7 0,0
Q202 Kurbiskernal Qnw 1 349 B8714 3.648,2 .9 93,6 0,0 0,0 3,0 0,0 0,0
Q201 StE|r|sd'1e5 Kurblske G 0 34,9 8337 3.699,9 349 1000 0,0 0,0 3,0 0,0 0,0
94 w

& Ubernehmen | X Abbruch |




Einstellungen: verlustprotokoll anzeigen

Unter ,Einstellungen® - S
,Personliche R
Einstellungen” .
,Rezeptberechnung”

,Protokoll anzeigen”

Mit dieser Einstellung
wird nach jeder
Rezeptberechnung mit
Verlusten angezeigt,
welche Verlust-Faktoren
verwendet wurden.




Verlustprotokoll anzeigen

Alle Zutaten
werden aufgelistet.

Daten EUROFIR] Kategorien ] Kochbuch I Zubereitung I Foto (¥ } Zutaten Mahrwerte gesamt IAHergEne } Ana\yse] Audit-Trail

Mahrwerte berechnen Menge (g) Mahrwerte speichern unter
" ohne Verlust Roh gesamt
+ mit Verlusten

R : g i bt an auf Gewichtsverlust % Zubergitet get-sa

. 1 --Rezept-Beginn ~
 |23.08.2017 221056 =
we I C h e R ete ntl on- ohn Flissigkeitsaufahme Nahrwertgruppe | |17 Kiithis-Karioffsh Gulasch <kochen, B130T
ohne Gewichtsénderung Al - Zutaten-- j
F kt = BL53.02 260000 Maizkeimdl <anbraten, 140-250°C
= 1 |R: Allgemein, anbraten [anbraten, 140-250°C - 7] L = = =
a O re n Code Nahrwert | | Allgemein-anbraten (anbraten, 140-250°C - 7| ‘_1609) Portion (337a) 100g -~
- . | Zusammensetzung | |Einsatzmenge: 10,09 wagser 0,0g Yield: 0,80 Menge new: 10,09 [=Menge-w asser [
Z u ru C kg eg rl'ﬁ:e n Brennwert | |wel Menge x Yield < Wasser] i 2,080,24/ 533,41 179,33
GCAL Energie | |BLS302  GABMIOD Zwisheln <antrater, 140-250°T> L 466,14 165,38 42,77
. ZE Eineifi | |P: Gemiiss-anbraten [anbraten, 140-250°C - G] [ 14,98 499 1,29
W| rd e Kohlerhydrate - Allgemein-anbraten (anbraten, T40-250°C - 7 77,30 25,77 6,66
F Fett 1 |Einsatzmenge: 90,0g “asser 82 4g Yield: 0,80 Menge new 72.0g b 11,73 3,91 1,01
B Ballaststoffe || [Ls302  GEBONOD Krollensellerie <anbraten, 140-250°C> L = 7T s
ZA Alkohol R: Wurzel-anbraten [anbraten, 140-250°C - GE) 0,00 0,00 0,00
™ Mi Istoffgehalt 1| | Algemein-anbraten (anbraten, 140-250°C - 7| I 16,59 5,53 1,43
SECERIERE 1 | |Einsatzmenge: 70.0g ‘Wasser: 63,40 Yield: 0.80 Menge new: 56.0g 1 S - *

Y . I bt an we I Ch er 0 Gehalt organischer Sauren | | 51811 1.705,04 441,21
. g Zw Wasser BLS3.02  G5B0100 Kurbis <anbraten, 140-250°C> 1.013,09 337,70 87,33

= Vitamine R: Fruchtges nbraten (anbraten, 140-250°C - GE]

1 - VA Vitamin A - Retinolaquivalent | ' Al lanbraten, 140-250°C - 2] he L 0,51 0,17 0,04 ¥
Yleld Faktor Kurzbezeichnung || Bezeichnung | = Portion || 100g || A
_—| Ballaststoffe
verwendet wurde :
= Unterste Zeile gibt an: =2
BT Anfangsgewicht - urspringlicher Wassergehalt — Yield-Faktor- Endgewicht s
EI;ROE_ Eneraie Proz;antEiwaiss % . 13’.0 13’.0 13I.U e

Speichern ‘ Drucken ‘ o 0K | xAhbruch|
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Rezepte: Exportieren

&8 nut.s nutritional.software v1.32.52

Einstellungen "“ Resepte
Stammdaten . 5
P Suche Liste | Fotos | A
o Wilkommen Rez] [ ngy/ \ate 1000 |
e Mooef e [ [Jaeese et [ [e= e letee ey ettt
o Nl keal 3] a g g mg c-
. 1807 AD0200 ONWT Haushaltsreze fertig Kirbis-Kartoffel-Brei einfach 2 O 0 658 2756 18 9 14 86,0 01 149
G Rezepte, igne
e (e T oGz | cntach| 3] I T
® Speiseplane 1649 X40721 ONWT Haushaltsreze  fertig Kirbis-Kartoffelreme-Suppe enfach 7 ] o 40 .
b Erahrungsrotakalle 180 60131 Despel Kb artaffeputfer s o 72 1. Rezept markieren

[#-/ Science - Protokolle
o Nahrwertvergleich-Diagram|
@ Prifen auf Update &3 Speichemn unter “
o Autamatische Datensicheru|
[ Externe Programme Speichemin: [ | | Rezepte ruts =~ emecrE-

~

i Name Enderungsdatum  Typ

Es wurden keine Suchergebnisse gefunden.

Desktop

[

Dieser PC

&

Netzwerk
Dacineme: | El vﬁ
Dateityp: [xuL A - Abbrechen
Ausdrucke und Listen / \
Auswertungen {M.1.5.) .
Acmnstin L4 Als XML-Datei A A
Systeminformation .
— abspeichern




Rezepte: importieren

Die Importfunktion
finden Sie im
Hauptmenu unter
L/Administration®
,Hilfsfunktionen®
,Nahrwerttabelle”
,import XML"

&} nut.s nutritional.software

Einstelungen
Stammdaten
Routine
Ausdrucke und Listen
Auswertungen (M.1.5.)

Administration
|7 Auswertungen und Ausdruc
[ Hilfsfunktionen
[=H/ = Importfunktionen

[ Nahrwerttabelle
.
@ Nghrwertformeln
s Yield aus LS
@ Retention aus XLS
|~ Datenbankpflege
[ Administration
o Loglevel setzen
@ Drucker einrichten
@ Anmelden verhindern
Registrierung

&

Systeminformation
Hife

[m] X

5 XMLimportieren

Importdatsi

[ bestehende Daten tiberschreiben
Bisher importiert:

Importieren der Tabelle KatTCM

Importieren der Tabelle Herkunft

Importieren der Tabele Allergen
Aspartam/Aspartam-Acesulfamsalz

Schalenfriichte
502 Schwefel
Sellerie

Vieichtiere
Importieren der Tabelle Nahrstoff Art
Importeren der Tabelle Dimension
Impartieren der Tabele Néhrstoffe
Imparteren der Tabele Lebensmitte!

= Volkombrot
olkombrot-Mehriornvollornbrot
Knéckebrot
urke gesauert, nicht abgetropft
adieschen ro
Kuhmilch < 1% Fett
Karniger Frischkase mind. 20% Fetti. Tr.

utter
Kakaopulver stark entélt gezuckert
Kabeljau (Dorsch) gegart
diviensalat mit saurer Sahne (4)
jusspalatschinken
‘etersikartoffein
= Lattella Frucht div Sorten
Importieren der Tabelle Katalog
Importieren der Tabelle Mahizeit
Importieren der Tabelle Rezeptiategorie
Importieren der Tabelle Empfehlung
1250 - 1500 keal
Impartieren der Tabele Speiseplan
Tagesspeiseplan Beispiel 1500keal

= Frischkasezubereitung mind. 45% Fetti, Tr.

2§ Import Speiseplan

Suchenin | " Rezopte nuts

*

Schnelaugift

|
Deskiop

(o]
Bibliotheken

&

=i

Dieser PC

o

Netzwerk

Name

[} Gemasereis

Dateiname:

Dateityp

Rezept suchen
X
s eEmermE-
N Anderungsdatum T,
'\21]321]'\94'&55 XM
|Gemissereis =l Ofinen
[xac ] Apbrechen
Import mit OK starten
& o




