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@ Rezeptsammiung zum Zusammenstellen von Meniis.

&) Eine Rezeptsammlung zum Zusammenstellen
von Menils ist mit einer Vielzahl gleichformatiger
Karten (1, 12, 16) ausgestattet, die auf ihrem Ober-
rand (2) mindestens ein zu Sortierzwecken dienen-
des Tab (4) und auf der Fldche der Karte Menlkom-
ponenten, Meniibestandteile sowie Hinweise auf de-
ren Zubereitung aufweisen. Jede Karte (1, 12, 16)
weist im Bereich ihres Tabs (4) eine randgeschios-
sene Durchbrechung (5) auf, die zu Durchbrechun-
gen weiterer Karten fluchtend angeordnet ist. Jede
Karte weise eine Streckenmarkierung (9, 10, 11)
entsprechend ihres Kaloriengehalts der jeweiligen
Menlkomponente bzw. des Meniibestandteils in ei-
nem der Gesamtiénge der Karte zugeordneten MaB-
stab auf.
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Rezeptsammlung zum Zusammenstellen von Meniis

Die Erfindung bezieht sich auf eine Re-
zeptsammilung zum Zusammenstellen von Menis,
mit einer Vielzahl gleichformatiger Karten, die auf
ihrem Oberrand mindestens ein zu Sortierzwecken
dienendes Tab, eine Fortsatzleiste o. dgl. und auf
der Fliache der Karte Menilikomponenten, Men-
libestandteile sowie Hinweise auf deren Zuberei-
tung aufweisen. Eine soiche Rezeptsammlung be-
steht somit aus siner Vielzahl einzelner Karten, die
gleiche GrdBe aufwsisen und hintersinander lose
aufgestellt werden kdnnen, beispislsweise in einer
Karteikiste o. dgl. Die Rezepte kdnnen sich sowohl
auf Kochrezepte, wie auch auf Backrezepte, auf
Rezepte zum Zusammenmischen von Getrdnken o.
dgl. beziehen. .

Die einzelnen Karten bekannter Rezeptsamm-
lungen besitzen oft entlang ihres Oberrands ein
oder mehrere angeschnittene Tabe, Forisatzleisten
u. dgl., die zu Sortierzwecken dienen. Mit Hilfe
dieser Tabe oder Fortsatzieisten kdnnen die einzel-
nen Rezepte nacheinander geordnet, aufgefunden
und auch wieder in den Kartenstapel einsortiert
werden. Dabei ist eine gewisse Reihenfolge einzu-
halten, damit die Zuginglichkeit und Ubersichtlich-
keit gewdhrt ist. Oft enthiit jede einzelne Karte ein
komplettes Menli sowie Hinweise auf die zu ver-
wendenden Bestandteile und deren Zubersitung.
Unter einem Menili wird eine zu einer bestimmten
Zeit, beispielsweise im Verlauf eines Tages, einge-
nommene Speisenfolge verstanden, die als zusam-
mengehdrig angesehen wird, also beispielsweise
bestehend aus Suppe, Vorspeise, Hauptgericht und
Nachspeise. Unter einer Menlikomponente wird der
einzelne Bestandteil z. B. eines Hauptgerichts ver-
standen, also beispielsweise die Fleischportion ei-
nerseits und die Beilagen andererseits. Bisher be-
kannte Rezeptsammiungen sind hidufig so aufge-
baut, daB ein Hauptgericht und eine Nachspeise
zueinander ausgewdhit werden kdnnen, wobei
dann ein Austausch von Beilagen von seiten des
Rezepts nicht vorgesehen ist. Dies begrenzi die
Gestaltungsmdglichkeit bei der Auswahi der einzel-
nen Komponenten des Menis. AuBerdem ist bei
einer solchen Zusammenstellung eines Meniis die
Schwierigkeit gegeben, das Menii kalorienbewust
zusammenzustellen. Hier helfen bisher Tabellen
und andere Hilfsmittel, die zusitzlich zu der Re-
zeptsammlung benuizt werden missen, wenn der
entsprechende Erfolg angestrebt wird. Solch Kal-
orientabellen werden aber dann oft nicht benutzt,
sei es aus Bequemlichkeit oder anderen Grlinden.
Auch ist es sehr schwer abschitzbar, die Menge
des jeweiligen Menibestandteils bzw. der jeweili-
gen MenlUkomponente derart abzudndern, daB sine
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gewisse Gesamtkalorisnmenge eines Menls singe-
halten bzw. nicht Uberschritten wird.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine
Rezeptsammiung der eingangs beschriebenen Art
derart weiterzubilden, daB sie sich in einfacher
Weise kalorienbewuBt handhaben 14Bt, wobei die
Méglichkeit bestehen soll, einzelne Menlkompo-
nenten und/oder Men{ibestandteile so auszwihien,
daB eine festgelegte Gesamtkalorienanzahl nicht
Uberschritten wird. Weiterhin soll es mdglich sein,
die Rezeptsammliung auch dann zu benutzen,
wenn die einzelnen Karten nicht in einer vorher
festgelegten Reihenfolge angeordnet sind.

Erfindungsgemidf wird dies dadurch erreicht,
daB jede Karte im Bereich ihres Tabs eine randge-
schlossene Durchbrechung aufweist, die zu Durch-
brechungen weiterer Karten fluchtend angeordnet
ist, und daB jede Karte eine Streckenmarkierung
entsprechend ihres Kaloriengehalts der jeweiligen
Menlkomponente bzw. des Menlbestandteils in
einem der Gesamtlinge der Karte zugeordneten
MaBstab aufweist. Durch die randgeschlossenen
Durchbrechungen der Tabe der Karten ist es m&g-
lich, eine Reihe von Karten mit gemeinsamen
Merkmalen aus dem Gesamtstapel der Karten aus-
zuwihlen, und zwar unabh#ngig von der Reihenfol-
ge, in der die Karten in dem Stapel angeordnet
sind. Zu diesem Zweck ist es lediglich erforderlich,
beispieisweise eine Stricknadel oder einen anderen
stiftfdrmigen Gegenstand durch die fluchtenden,
randgeschiossenen Durchbrechungen im Kartensta-
pel hintereinander hindurchzustecken und die be-
treffenden Karten nach oben aus dem Stapel her-
auszuziehen. Auf diese Woeise kdnnen z. B. all
solche Karten an gleicher Stelle einen Tab mit
randgeschlossener Durchbrechung aufweisen, die
sine Schweinefleisch-Zubersitung zeigen. Es ver-
steht sich, daB andere Karten entsprechend der
Menlikomponente Gemiise wiederum Ubereinstim-
mende Tabe besitzen usw. Jede einzeine Karte
weist aber zusidtzlich mindestens eine Strecken-
markierung auf, die dem Kaloriengehalt der jeweili-
gen Menlkomponente bzw. des MenUbestandteils
entspricht. Dabei ist flir den Stapel der Karten nicht
nur ein Ubereinstimmender MaBstab zur Wiederga-
be der Kalorienmenge gewdhit, sondern dieser
MagBstab ist auch noch der Gesamtléinge der Karte
zugeordnet. Beispielsweise ist der MaBstab so ge-
wihlt, daB die gesamte Linge der Karte 6800 Kalo-
rien entspricht. Die einzeinen Karten eines ausge-
wihlien Menls k&nnen somit in Lingsrichtung
nach dem Prinzip der Streckenaddition s¢ aneinan-
dergelegt werden, daB sich aus den einzelnen
Streckenmarkierungen eine Gesamtstrecke ergibt.
Die Karten miissen dabei so angelegt werden, daB
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beispielsweise die betreffende Kaloriengrenze, z. B. -

800 Kalorien, eingehalten wird. Ergibt sich beim
Zusammeniegen der Karten eine grdBere-Gesamt-
strecke als die vorgesehene Kaloriengesamtzahl,
dann mup entweder auf eine Meniikomponente ver-
zichtet werden oder aber die Portion sinzelner oder
mehrerer Menitkomponenten muB kieiner gestaitet
werden.

Jede Karte kann mehrere Streckenmarkierun-
gen enisprechend unterschiedlicher Portionsgréen
der Meniikomponenten bzw. des Menilbestandieils
aufweisen, die beispielsweise in klein, mittel, groB
unterteilt werden k&nnen. Damit ist es mdglich, z.
B. die Meniikomponente Beilage etwas kleiner zu
wihlen, um dafllr, innerhalb der Gesamtkalorien-
zahl, vielleicht die Nachspeise zu vergréBern baw.
umgekehrt. Die einzelnen Menlikomponenten mis-
sen also durchaus nicht in jeweils Ubereinstimmen-
der Portionsgréfe aneinandergelegt werden, son-
dern auch hier ist die Variationsmd&glichkeit gege-
ben. Es versteht sich, daB jede Karte Hinweise
tiber die zugehdrigen Einsatzgewichte und die Be-
handlungsdauer der jewsiligen Portionsgréfen auf-
weisen kann.

Um eine leichtere Erkennbarkeit gleichgrofer
PortionsgréBen zu ermdglichen, die in ihrer Zuord-

nung zueinander insoweit gemas durchschnittlicher

Auffassung als sinnvoll erfaBt werden, kdnnen die
Streckenmarkierungen gleichgrofer PortionsgréBen
gleichfarbig unterlegt sein. Auch dies erleichtert die
Handhabung.

Zusétzlich kann jede Karte eine Farbcodierung
entsprechend der Komponierbarkeit der jeweiligen
Meniikomponente bzw. des Menibestandteils auf-
weisen. Hiermit ist gemeint, daB zu einer bestimm-
ten Menlikomponente, z. B. zu siner Rindfleischzu-
bereitung, bestimmte Beilagen, also beispielsweise
Gemiise besonders gut, andere Gemisesorten da-
gegen weniger gut passen. Durch eine Farbcodie-
rung jeder Karte kann dann die Komponierbarkeit
angezeigt werden, so daB ein zusammengestelltes
Menii dann gleiche Farbcodierung aufweist. Auch
dies erleichtert die Handhabbarkeit.

Jede Karte kann mehrere, sich in unterschiedli-
che Richtungen erstreckende Streckenmarkierun-
gen aufweisen, wobei die sich in die unterschiedli-
chen Richtungen erstreckenden Streckenmarkie-
rungen einen jewails unterschiedlichen Magstab -
relativ zur Gr6Be der Karte -aufweisen. So kann
beispielsweise eine erste Gruppe von Streckenmar-
kierungen parallel zur Lingsseite der Karten und
eine zweite Gruppe parallel zur Querseite der Kar-
ten angeordnet sein, wobei der der Lingsseite
zugeordnete MaBstab bsispielsweise insgesamt
600 Kalorien anzeigt, wihrend der der Querseite
zugeordnete Mafstab z. B. 800 Kalorien anzeigt.
Es ist auch mdglich, statt des Kaloriengehalts den
N&hrstoffgehalt anzusetzen.

20

25

30

35

40

45

50

Es ist auch mdgiich, an einzelnen Karten meh-
rere Tabs mit je einer randgeschlossenen Durch-
brechung vorzusehen, so daf auf diese Art und
Weise Beilagen gekennzeichnet werden k&nnen,
die sowohl zu siner Meniikomponente aus Rind-
fleisch wie auch zu einer Menlikomponente aus
Schweinefleisch passen.

Zur Erleichterung der Benutzung der Re-
zeptsammiung kann den Karten eine Leitkarte zu-
geordnet sein, die Hinweise auf die Tabe entspre-
chend den Meniikomponenten bzw. MenUbestand-
teilen aufweist. Anhand dieser Leitkarte ist es dann
méglich, eine erste Menilkomponents bevorzugt
auszuwihlen, beispielsweise eine erste Meniikom-
ponente Geflligel, um dann danach die Beilagen
auszuwdhlen. Es ist natlrlich auch umgekehrt
mdglich, von einer bestimmten Beilage, z. B. Blu-
menkohl, auszugehen, um-gekehrt dann eine be-
stimmte Fleischkomponente sowie weitere Beilagen
zu wihien.

Die Erfindung wird anhand mehrerer Ausfiih-
rungsbeispiele weiter dargelegt und beschrieben.
Es zeigen:

Figur 1 die Draufsicht auf eine erste Karte
einer Rezeptsammilung,

Figur 2 die Draufsicht auf eine zweite Karte
der Rezeptsammiung,

Figur 3 die kalorienbewuBte Benutzung der
Karten zueinander,

Figur 4 eine Draufsicht auf eine Leitkarte und

Figur 5 eine weitere Draufsicht auf eine wei-
tere Ausflihrungsform einer Karte.

Die in Figur 1 dargestelite Karte 1 weist eine
bestimmte Formatgréfe Linge x Breite auf. Samtli-
che Karten siner Rezeptsammlung stimmen in die-
ser GréBe liberein. Jede Karte besitzt einen Ober-
rand 2 und einen Querrand 3. Am Oberrand 2 ist -
bei den einzeinen Karten 1 jeweils an unterschiedli-
cher oder auch Ubereinstimmender Stelle -ein Tab
4 angeordnet bzw. angeschnitten, welches einstik-
kig mit dem Material der Karte ausgebildet ist. Die
Karte 1 kann aus Papier, Kunststoff o. dgl. beste-
hen.Das Tab 4 erstreckt sich oberhalb des Ober-
rands 2 und weist eine randgeschlossene Durch-
brechung 5 auf, die kreisrund oder auch eckig
ausgebildet sein kann. Auf die besondere Form
dieser randgeschlossenen Durchbrechungen 5
kommt es nicht an. Die Anordnung der Tabe 4 mit
den Durchbrechungen 5 ist in einem gewissen Ra-
-ster Uber sdmtliche Karten 1 einer Rezeptsamm-
lung verteilt angeordnet, so daB dann, wenn sich
die Karten im Stape! befinden, die Tabe 4 mit den
Durchbrechungen 5 verschiedener Karten miteinan-
der fluchten, dagegen die anderen Karten nicht
fluchten. Auf diese Art und Weise kdnnen sdmtli-
che Karten 1, die z. B. eine Schweinefleischzube-
reitung aufweisen, den betreffenden Tab 4 mit der
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Durchbrechung 5 an der gleichen Stelle tragen. So
ist es mdglich, durch das Hindurchstecken z. B.
einer Stricknadel oder eines anderen stiftfSrmigen
Gegenstands durch die fluchtenden Durchbrechun-
gen 5 der betreffenden Karten im Kartenstapel all-
jene Karten auf einmal zu ergreifen und auszusor-
tieren, die eine Schweinefleischzubersitung zeigen.
Die betreffende gewiinschie Karte wird dann aus-
gewihit. Die jeweilige Karte enthilt beispieisweise
eine bildliche Darstellung 6 der betreffenden Meni-
komponente sowie Angaben 7 Uber Einsatzgewich-
te, Behandlungsvorschiift in der Zubereitung usw.
Jede Karte 1 trdgt - vorzugsweise im Bereich des
Oberrands 2 - eine Farbcodierung 8, also einen
durchgehenden Streifen bestimmier Farbgebung,
aus dem heraus fir den Benutzer erkennbar ist, ob
und inwieweit bei ibereinstimmendem Farbstreifen
eine bestimmie Beilage zu einem bestimmten
Fleischgericht paBt oder nicht.

Dariiberhinaus sind die Kalorien der betreffen-
den Meniikomponente - hier portionsweise - auf
der Karte 1 aufgetragen. Eine erste Streckenmar-
kierung 9 ist einer kleinen Portion, eine weitere
Streckenmarkierung 10 einer mittleren Portion und
schiiellich eine Streckenmarkierung 11 einer gro-
Ben Portion der betreffenden Menlikomponenie zu-
geordnet. Die einzeinen Streckenmarkierungen 9,
10, 11 missen nicht unbedingt in einem ganzzahli-
gen Vielfachen stehen, sondern kdnnen auf die
entsprechende Portionsgrdfe abgestimmt sein. Die
unterschiedlichen Streckenmarkierungen 9, 10, 11
unterschiedlicher Karten kdnnen jewsils gleichfar-
big unterlegt sein, so daB sémtliche kieinen Portio-
nen beispisisweise gelb, sédmiliche mittleren Portio-
nen rot und s@miliche groflen Portionen z. B. blau
unterlegt sein k&nnen.

In Figur 2 ist eine Karte 12 dargestellt, die eine
bestimmte Gemiisebeilage, beispielsweise Blumen-
kohl, wiedergibt. Hier sind zwei Farbcodierungen 8
und 13 angebracht und es befinden sich auch zwei
Tabe 4, 14 mit entsprechenden Durchbrechungen
5, 15 am Oberrand 2. Auch hier sind wieder Sirek-
kenmarkierungen 9, 10, 11 entsprechend verschie-
dener PortionsgréBen dieser Beilage in ihrem Kalo-
riengehalt als Strecken angegeben.

Die Benutzung der Karten wird anhand von
Figur 3 erldutert. Nachdem beispielsweise die
Fleischkomponente gemis der Karte 1 in Figur 1
ausgewdhit worden ist und sich der Benutzer fir
eine mitilere Fleischportion entsprechend der
Streckenmarkierung 10 enischlossen hatwird die
Karte 12 mit der ausgewdhiten Beilage mit ihrem
Querrand 3 so auf die Karte 1 aufgelegt, daB die
Karte 12 mit dem Ende der Streckenmarkierung 10
der Karte 1 zusammenfélit bzw. an diese an-
schiiefit. Diese optische Addition der Kalorien 138t
sofort die Gesamtkalorienzahl des bisher zusam-
mengestellten Menis erkennen. Wird beispielswei-
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se eine weitere Beilage oder auch ein Nachtisch o.
dgl. ausgewihlt, also eine Karte 16 in dhnlicher
Weise hinzugefligt, so ragt in dem in Figur 3
dargestellten Beispiel selbst eine kleine Portions-
menge entsprechend deren Streckenmarkierung 8
mit ihrem Ende bereits Uber das Ende der Karte 1
hinaus. Wenn der Mafstab so gewahit ist, daB der
Gesamtldnge der Karten 1, 12 und 16 beispielswei-
se die Kalorienmenge 600 Klaorien zugeordnet ist,
die flir eine Reduktionskost z. B. sinnvoll ist, dann
erkennt man, daB selbst die kleine Portion Nach-
speise den vorgenommenen Grenzwert (iberschrei-
ten wiirde, so daB es erforderlich ist, die Portions-
gr6Be der Beilage gemdB Karte 12 und/oder die
PortionsgréBe der Flsischkomponente gemés Karte
1 entsprechend zu reduzieren. Auf diese Art und
Woeise |48t sich die Rezeptsammiung sehr sinfach
handhaben und kalorienbewut anwenden. Trotz-
dem sind die Variationsmdglichkeiten in der Zu-
sammenstellung weitgehend frei und k&nnen ganz
individueli nach den BedUrfnissen und Winschen
des Benutzers gehandhabt werden. In Figur 3 ist
aus Ubersichtlichkeitsgriinden die Darstellung der
Farbcodierungen 8, 13 usw. weggelassen. Nach
der Einnahme der Menls bzw. der Zubersitung
kénnen die Karten ungeordnet, d. h. an beliebiger
Stelle, in den Stapel der Karten zurlickgestellt wer-
den. Bei einer erneuten Benutzung schadet dies
keineswegs.

Dem Stapel ist zweckmdfig eine Leitkarte 17
zugeordnet, wie sie in Figur 4 dargestellt ist. Diese
Karte besitzt randoffene Ausnehmungen 18, die
entlang ihres Oberrands 19 in Ldngsrichtung in
dem gleichen Raster angeordnet sind, wie auch die
Tabe 4 und die Durchbrechungen 5 bzw. die Tabe
14 mit Durchbrechungen 15. Die Leitkarte enthilt
nun verschiedener Feider 20 mit unterschiedlichen
Bedeutungsinhalten, die auf entsprechende Aus-
nehmungen 18 hinweisen. Beispielsweise ist in ei-
nem Feld 20 der Hinweis auf Schweinefleisch zu
finden, so daB die Stricknadel dann in der entspre-
chenden Aussparung 18, die wiederum mit den
Durchbrechungen 5 fluchtet, eingesetzt werden
kann. Analoges gilt flir sdmtliche Beilagen, Suppen,
Vorspeisen, Nachspeisen. Die von den Feldern 20
zu den Aussparungen 18 sich erstreckenden Leitfa-
den 21 kd&nnen bersits farblich entsprechend den
Farbcodierungen 8, 13 ausgebildet sein, so daB
bereits anhand der Leitkarte 17 ein Hinweis auf die
Komponierbarkeit und die Vertrdglichkeit der ent-
sprechenden Komponenten gegeben ist.

Figur 5 zeigt eine weitere Karte 22 in einer
anderen Ausflbhrungsform. Es sind hier ldngere
Tabe 23, abstehend vom Oberrand 24, vorgesehen,
die zwei randgeschlossene Durchbrechungen 25
und 26 aufwseisen, die eine noch feinere Untertei-
lung bestimmier Menlikomponenten gestatten. Es
versteht sich, daB zu einem solchen Kartenstapel

iw
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auch klrzere Tabe gehd&ren, die nun wiederum nur
eine randgeschlossene Durchbrechung fiuchtend
zu der Durchbrechung 25 aufweisen. Die Karte 22
besitzt Streckenmarkierungen 9, 10 und 11 in der
einen Richiung, alsc parallel zum Oberrand und
weitere Streckenmarkierungen 27, 28, 29 in einer
anderen Richtung, also parallel zu einem Querrand
30. Dabei sind die MaBstébe relativ zur Gesamtldn-
ge bzw. zu der betreffenden HEhe unterschiedlich
gew&hit, so daB die sine Richtung z. B. flir eine
Reduktionskost und der andere Ma@stab flir eine
Normalkost, eine bestimmte Diftkost o. dgl. be-
nutzt werden kann. Ansonsten stimmen auch die
Karten 22 in der schon verdeutlichten Weise mit
ihren Darstellungen 6 und Angaben 7 entsprechend
{iberein.

Bezugszeichenliste :

1 = Karte

2 = Oberrand

3 = Querrand

4 = Tab

5 = Durchbrechung

6 = Darstellung

7 = Angaben

8 = Farbcodierung

9 = Streckenmarkierung

10 = Streckenmarkierung

11 = Streckenmarkierung

12 = Karte

13 = Farbcodierung

14 = Tab

15 = Durchbrechung

16 = Karte

17 = Leitkarte

18 = Ausnehmung

19 = Oberrand

20 = Feld

21 = Leitfaden

22 = Karte

23 = Tab

24 = QOberrand

25 = Durchbrechung

26 = Durchbrechung-

27 = Streckenmarkierung

28 = Streckenmarkierung

29 = Streckenmarkierung

30 = Querrand
Anspriiche

1. Rezeptsammlung zum Zusammenstellen von
Menis, mit einer Vielzahl gleichformatiger Karten,
die auf ihrem Oberrand mindestens ein zu Sortier-
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zwecken dienendes Tab, eine Fortsatzleiste o. dgl.
und auf der Fldche der Karte Meniikomponenten,
MenUbestandteile sowie Hinweis auf deren Zube-
reitung aufweisen, dadurch gekennzeichnet, daf
jede Karte (1, 12, 16, 22) im Bereich ihres Tabs (4,
14) eine randgeschlossene Durchbrechung (5, 15)
aufweist, die zu Durchbrechungen (5, 15) weiterer
Karten fluchtend angeordnet ist, und daB jede Karte
eine Streckenmarkierung (9) entsprechend ihres
Kaloriengehalts der jeweiligen Meniikomponente
bzw. des Menlbstandteils in einem der Gesamtlén-
ge der Karte zugeordneten Mafstab aufweist.

2. Rezeptsammiung nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, daB jede Karte (1, 12, 16, 22)
mehrere Streckenmarkisrungen (9, 10, 11) enispre-
chend unterschiedlicher PortionsgréBen der Meni-
komponenten bzw. des Menibestandtsils aufweist.

3. Rezeptsammiung nach Anspruch 1 und 2,
dadurch gekennzeichnet, daB die Streckenmarkie-
rungen (8, 10, 11) gleich groBer PortionsgrdBen
gleichfarbig unterlegt sind.

4. Rezeptsammliung nach Anspruch 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, daB jede Karte (1, 12, 16.
22) eine Farbcodierung (8, 13) entsprechend der
Komponierbarkeit der jeweiligen Meniikomponente
bzw. des Menilbestandteils aufweist.

5. Rezeptsammiung nach ANspruch 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, daB jede Karte (22) meh-
rere sich in unterschiedliche Richtungen erstrek-
kende Streckenmarkierungen (9, 10, 11; 27, 28, 29)
aufweist, wobei die sich in die unterschiedlichen
Richtungen erstreckenden Streckenmarkierungen
einen jeweils unterschiedlichen MaBstab relativ zur
Gré8e der Karte (22) aufweisen.

6. Rezeptsammlung nach Anspruch 1 bis 5,
dadurch gekennzeichnet, daB an einzelnen Karten
(12) mehrere Tabs (4, 14) mit je einer randge-
schlossenen Durchbrechung (5, 15) vorgesehen
sind.

7. Rezeptsammiung nach Anspruch 1 bis 8,
dadurch gekennzeichnet, daB den Karten eine Leit-
karte (17) zugeordnet ist, die Hinweise auf die
Tabe (4, 14) entsprechend den Menilikomponenten
bzw. den Men{ibestandteilen aufweist.
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