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Het door chemisch onderzoek verkrijgen van een indruk van de kwaliteit

van- ambachtelijk en industrieel hereide hammen.

Samenvatting:

Monsters door slagers bereide (13) en industrieel bereide (12) ham
werden onderzocht op gehalten aan vocht, vet, eiwit, collageen, gluta-
minezuur, chloride, fosfaat, nitraat, nitriet, reducerende suikers en
totaal ascorbinezuur. Uit deze gehalten werden de vocht/eiwitverhou-
dingen, "meat contents”, collageen/ eiwitverhoudingen en de P-getallen

berekend. De gegevens zijn samengevat in een tabel en een grafiek.

Conclusie:
De chemische kwaliteit van de onderzochte slagershammen was beter dan
die van de fabriekshammen, hetgeen vooral tot uitdrukking kwam in de

grotere hoeveelheid water bij de fabriekshammen.
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1. Inleiding
Om een Iindruk te krijgen van de kwaliteit van in Nederland verkrijg-

bare gekookte ham kocht de konsumentenorganisatie Konsumenten Kontakt
iﬁ februari 1984 25 monsters wvan dit produkt en liet deze chemisch
onderzoeken door het RIKILT. Het onderzoek bestond ult de bepaling van
de gehalten aan vocht, vet, eiwit, hydroxyproline, glutaminezuur,
chloride, fosfaat, nitraat, nitriet, reducerende sulkers en ascorbine-
zuur. Uit deze analyseresultaten werd de vocht/eiwitverhouding, het

meat content, de collageen/eiwitverhouding een het P-getal berekend.

2. Monstermateriaal

De monsters bestonden uit hammen van 2 3 3 kg. 13 monsters waren ge-

maakt door diverse slagers en de andere 12 waren fabriekshammen.

3. Methoden van onderzoek

Cireca 1 kg van het monster werd in het geheel, dus met eventuele spek—~
en zwoerdrand gemalen en gehomogeniseerd in een cutter (Robotcoupe R4).

In dit monster werd bepaald:

Vocht volgens NEN 3340
Vet volgens NEN 3443
Eiwit volgens NEN 3442
Hydroxyproline volgens IS0 3496
Glutaminezuur volgens ISO 4134
Chloride volgens ADAC 32.A01-32.A06
Fosfaat . volgens IS0 2294
Nitraat volgens IS0 3091
Nitriet volgens IS0 2918

Reducerende suikers volgens intern voorschrift

Ascorbilnezuur volgens intern voorschrift DV 9

4. Resultaten van het onderzoek

De resultaten van het onderzoek, opgesplitst in slagershammen en fa—~
briekshammen, staan vermeld in tabel 1. Tevens zijn de vocht/elwitver-

houdingen, P-getallen en meat contents uitgezet in figuur 1.
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5. Discussie

Er bestaat in Nederland nog geen aparte kwaliteltsregeling voor ham.
Het produkt moet alleen voldoen aan de eilsen die gesteld zijn in de
Warenwet.

Gekookte ham 1Is een gepekeld produkt. De hoeveelheid pekel is van in-
vloed op het vochtgehalte van het eindprodukt. De vochtgehalten van de
slagershammen lagen tussen 58,2% en 73,5%, gemiddeld 63,7%, die van de
fabriekshammeﬁ tussen 58,8% en 74,3%, gemiddeld 68,7%. Deze waarden
worden sterk beinvloced door de spekrand die voor het onderzoek niet
werd verwijderd. Hierdoor werden ook sterk verschillende vetgehalten
gevonden, bij de slagersham tussen 4,9% en 21,9%, gemiddeld 14,2% en
bij de fabrieksham tussen 3,1% en 22,2% gemiddeld 9,77%. Ock de eiwitge-
halten worden door de vetgehalten beinvloed. Bij de slagershammen wver-
den waarden gevonden tussen 16,04 en 21,9%, gemiddeld 19,3Z en bij de
fabriekshammen tussen 16,4% en 20,0%, gemiddeld 18,2%.

Cpgemerkt zij dat voor detailverkoop vaak de spekrand wordt verwijderd.
Om de kwaliteit van de diverse monsters te kunnen vergelijken is de
vocht/eiwitverhouding berekend. De slagershammen hadden een gemiddelde
vocht/eiwitverhouding van 3,3 (uiterste waarden 2,9 en 3,8), de gemid-
delde waarde voor de fabriekshammen was 3,8 (tussen 3,3 en 4,1).

De vocht/eiwitverhouding is bij de slagershammen duidelijk beter dan
bij de fabriekshammen (zie ook figuur 1). De Warenwet stelt aan ham een
maximale eis voor het Federgetal van 4,0. Dit komt ongeveer overeen
met een vocht/eiwitverhouding van 4,1. Hoewel enkele fabriekshammen
dicht tegen deze grens aanliggen voldoen alle monsters waarschijnlijk
aan deze warenweteis. '

In de tabel en In figuur 1 zijn ook de waarden voor het "meat content”

opgenomen. Deze zljn berekend volgens:

meat content = §§ x 100 + % vet
f

Als faktor f (Stubbs en More faktor = gemiddeld N gehalte van vetvrij
vlees) is de in de EEG Verordening nr. 3530/83 vastgelegde waarde van
3,5 gebruikt. Ook bij vergelijking van deze grootheid blijken er weer

grote §erschillen te zijn tussen de slagers— en fabrieksprodukten.
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Bij de slagershammen werd een gemiddeld vleesgehalte van 102% gevonden
{(tussen 92 en 113%), het gemiddelde vleesgehalte van de fabriekshammen
was 93%Z (tussen 87 en 102X). Uit de waarden voor ‘de vocht/eiwitverhou-
ding en het meat content is af te lelden dat de fabrikanten gemiddeld
meer water aan hun ham toevoegen dan de slagers.

De gevonden hoeveelheden collageen en de collageen/eiwitverhoudingen
zijn vrij laag, waarult mag worden afgeleid dat de hammen van goed
uitgangsmateriaal zijn geproduceerd.

Aan geen van de slagershammen werd glutaminezuur toegevoegd. Enkele
fabrikanten deden dit wel, zij het in geringe hoeveelheid. Geen der
waarden overschreed de maximale warenweteis van O;ZZ{

Aan het zoutgehalte van ham 1s geen eis gesteld. Een drietal slagers
maakt hun produkt door er 3% of meer zout aan toe te voegen, wel erg
zout.

Volgens de Warenwet mag aan vleeswaar zoveel fosfaat worden toegevoegd
dat het totale fosforgehalte maximaal 0,8% P,05; bedraagt. Geen der on-
derzochte hammen overschreed deze waarde.

Om te zien of fosfaat 1s toegevoegd kan gebruik worden gemaakt van het
100 x % PZOS).

2 eiwit

P-getal (=

Als de waarde van het P-getal groter is dan 2,4, is er vrijwel zeker
fosfaat bij de produktie gebruikt. Dit 1s het geval bij 7 van de 13
slagershammen en bij 10 van de 12 fabriekshammen.

De Warenwet geeft voor de hoeveelheden nitraat en nitriet een maximum
eis van respektievelijk 500 ppm berekend als KNOy en 200 ppm berekend
als NaNO,. Alle onderzochte monsters bleven ruimschoots onder deze
grenzen.

Aan ham kan een hoeveelheid suiker worden toegevoegd met de bedoeling
de zoutsmaak te onderdrukken.

In de onderzochte monsters werd de hoeveelheild reducerende suikers be-
paald. In 1 monster slagersham en in 4 monsters fabrieksham werden re-
ducerende suikers aangetroffen. Eventueel aanwezige saccharcse wordt
met de gehanteerde methode niet bepéald. Er mag volgens de Warenwet
tot maximaal 500 mg/kg ascorbinezuur als kleurstabilisator aan vlees-
waar worden toegevoegd. Deze grens werd in &&n geval overschreden. Aan
de fabriekshammen is in het algemeen meer ascorbinezuur toegevoegd dan

aan de slagershammen.
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6. Conclusie
De chemische kwaliteit wvan de onderzochte slagershammen was beter dan
die van de fabriekshammen, hetgeen vooral tot uitdrukking kwam in de

grotere hoeveelheid toegevoegd water bij de fabriekshammen.
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‘Wekochten 25 maal ach-
terham, somseen hele ham,
vaak ook een halve. Decls fa-
brieksham, naast ham die door
de slager zelfis gemaakt. We
kozen willekeurig slagers uit.
Brabantse slagers, winkeliers
vit Rotterdam en Utrechten
omgeving en slagers uit Wage-
ningen. Het slagersprodukt
diende als vergelijkingsmateri-
aal: watis het verschil tussen
zelfgemaakte en fabrieksham?
Voor ,,echte ham betaal je
veel geld. Daarvoor hoor jeeen
goed smakend kwaliteitspro-
duktiekrijgen. Geen met fos-
faatingespoten ham, evenmin
ham met smaakversterker, met
veel zout of met suiker. Eenna-
tuurprodukt als ham heeft hele-
maal geen oppepper nodig,
Weg dus mel die smaakverster-
ker. Ook zout, dat zowel voor
de smaak als voor hetvasthou-
denvanwater in de ham dient
en als conserveermiddel, is
maar beperkt nodig.
Door het toevoegen van suiker
kun je de smaak, maar o0k het
vochtgehalte verhogen. Suiker
beinvloedt namelijk de verhou-
ding tussen het vochten het ei-
witin de ham, waardoor je
meer water kunt verkopen.
Stop je Aprocent suikerin de
ham, dan kan 10 pracent extra
water worden ingespoten, zon-
der dat de vocht/eiwit-verhou-

Spuiterstellien
hun winstuit:

Je betaalt voor achterham anderhalf keer
zoveel als voor schouder. Je verwacht daar-
voor een verfijndere smaak, een minder
grove, malsere vleeswaar en zeker geen
gesjoemel met de kwaliteit. Koopkracht
onderzocht 13 achterhammen van de slager
en 12 fabriekshammen. Het eindoordeel:
vooral de minder vette hammen — zowel uit
de fabriek als door de slager zelf gemaakt —
hebben een matige tot slechte kwaliteit.
Ham met een vetrandje is verre te verkiezen
boven de met fosfaten opgeblazen magere
hammen.

ding in de vleeswaar in gevaar
komt. Yoor de smaak, zoals fa-
brikanten ons willen laten gelo-
ven, wordt suiker alleen toege-
voegd in heelkleine hoeveelhe-
den zoals bij dit onderzoek het
gevalis. Invarkensvlees, dus.
ook in ham, zit van nature fos-
faat: zo'n 0,35tot 0,50 procent.
Die fosfaten zitten in het
spiervlees. Aan het eiwitgehal-
te van de ham valt af te lezen
hoe hoog het natuurlijke gehal-
te aan fosfaat zal zijn; als dat
meer daneen half procentis,
kunjeer gif opinnemen dat de
fabrikant of de slager extra fos-
faten heeftingespoten. Die
spuiters tellen hun winst uit,
want'door die fosfaatinjectie
blijft er meer waterinde ham.

Geen wettelijke regels
Fosfaten laten vleeseiwitten
zwellen, zodat ze vocht kunnen
vasthouden. Water dat voorde
dure vleeswaarprijs wordt ver-

kocht. Volgens de wet mag dat
nog ook.

Speciale regels voor ham ont-
brekenin de wet. Voor vrijwel
geen enkele vieeswaar zijn er
regels. Wel heeft ons land alge-
mene regels voor vleeswaren,
om aande ene kant het verko-
pen van water voor vleesinde
band te houden, en aan de an-
dere kant om het gebruik van
toevoegingente beperken. Die
globale repels pelden dus voor
alle vieeswaar. Voor simpele
WOrsl, Maar eVenzeer voor ver-
fijnde vieeswaar als ham. Beter
zou het zijn om specifieke re-
gelste hebben. Diezijninde
maak, maar erg viotten wil het
niet. De bedoeling is om eisen
te formuleren voor gewone en
voor extra kwaliteitsham. In
Fraokrijk zijn ditsoortregelser
al. Daar gaat men er van uit dat
de beste kwaliteit ham geen fos-
faatinjectie mag hebben gehad
endathetvochtgehalie naaf- _

"'-n:-..._.“ Y VT . !
e o o e

N B iy
. 4 .
e, -
L

ey

trek van vet niet meer dan 74
procent mag zijn. Iets mindere
ham, maar nog wel eerste keus,
mag 1 procent meer vocht heb-
ben en er mag hooguit 0,6 pro-
centfosfaatinzitten. In stan-
daardham, de derde kwaliteits-
indeling, mag nog weerietsje
meer fosfaat zitten (0,65 pro-
cent) en het vochtgehalte mag
tot 76 procent pplopen. In ons
land zijn grotere fosfaatspuiter
niet onrechtmatig bezig. De
wel staat gespuit toe tot 0,8 pro
cent totaal fosfaat,

Vet en minder vet

Bij de beoordeling van de ham
hebben we een indeling ge-
maaktin,,vette™ ham (10G 10t 2
procent vet) en minder vette (3
tot 10 procent vet) zowel in de
tabelmet de fabrieksham alsin

. de slapershammen-tabel. De

slagershammen hebben na af-
trek van het vet een vochigchal
te tussen de 71,5en 77 procent,
de hammen vit de fabriek zijn
natter: vocht tussen 74 en 78
procent. Van de vettere sla-
gershammen vallen er vier,
doorhet vochtgehalte, in de
hoogste Franse kwaliteitskias-
se. Fosfaten of smaakversier-
kerszitten evenminin deze
vier.De hamvaneen keursla-
geruit Wageningen kreeg bo-
vendien een 10 voor smaak,
Twee vande vier hammen wel



dente zout bevonden. Dat
klopt aardig. als je hetzoutge-
halte van 3en 3,2 procent be-
ziel. Beide hammen zijn bij
Brabantse slagers gekocht. In
die provincie wordt een zoutige
ham juist gewaardeerd,
vandaar dat we de opmerkin-
gen over de zoute smaak niet
zwaar hebben meegeteld. De
vierde kwaliteitsham kwam
eveneens uit Wageningen, van
een gewone slager. :
Vande overige vettere ham-
men hadden erdrie een ,,goed”
kwaliteitsoordeel, twee kregen
,.-redelijk”, omdat ze vochtiger
zijn en fosfaten bevattenende
. laatste ham, van een Utrechtse
slager, werd matig bevonden.
Er waren weliswaar geen fosfa-
teningespoten, maar de ham
was niettemin dermate vochtig
(76,2 procent), dat hij volgens
de Franse narm nict cens de
laagste kwaliteit heeft.

Bij de drie magere slagersham-
men was fosfaat-toevoeging
troef. De Utrechtse slager K.
verkocht een ham met 0,66 pro-
cent fosfaat, maar de ham had
toch een laag vochtgehalte,
waardoor het eindoordeel]
»goed” was, Dezeslager had
alsenige suikerin de ham ge-
stopt, maar in zeer geringe hoe-
veelheid, Een slager uit Prin-
senbeek had aanzienlijk met
fosfaten gespoten, waardoor de
ham het niet verder brachtdan
matig. De laatste ham, uit Per-
nis, was wel mager, maartege-
lijkertijd de waterigsie bam uit
het hele slagersonderzoek, wat
tot een matig tot slecht eindre-
sultaat leidde.

Fabriek: matig

Brachten van de 13slagers het
er 10 redelijk tot uitstekend van
af, de fabriekshammen waren
eerder matig dan goed. Vande
2 merken waren er 6 matig,2
slechten 4 redelijk tot goed.
Ook hier maakten we weereen
indeling in vetter en minder
vet. Vande vijf vettere ham-
men was er maar een goed: die
vande Hema, gemaakt door
Compaxo. Een eerste keus
ham, zonder 1oegevoegd fos-
faat en meteen heel behoorlij-
ke smaak. De prijsis bovendien
zeerredelijk. Ten tijde van het
onderzoek betaalden we 2 gul-
denvooreenons. Eenaanra-
der, dus. Zwan kwam redelijk
tot goed uit het onderzoek te-
voorschijn. Jammerdat de ham
wat zoutig smaakt. De boeren-
achterham van Meester, te
koop bij Albert Heijn, iste
vochtig. bevat als enige vettere
fabrieksham toegevoegd fos-
faatenblinkt bovendien niet uit
ineen lekkere smaak. De ham
kostzo'ndrie dubbeltjes per
ons meer dan de veel betere

Hema-ham. De Aalrauchschin-
kenvan Zonnenbergismetz'n
specifieke palinpsmaak een va-
rantop de pvenge hammen,.
Hetprodukt kwam redelijk vit
het onderzoek evenals Elferens
boerenslagersham. Dat kan
niet worden gezegd van de min-
der verte fabriekshammen.
Geen van de zeven onderzoch-
te hammen schopte het verder
danmatig. Zes hammen zijn zo
vochtig, dat ze zelfs niet meerin
de Jaagste Franse klasse vallen.
Dengering en Stegeman kun-
nen net nog in die Jaagste cate-
gorie. Standaardkwaliteit dus.
Beide hammen zijn ingespoten
met fosfaten, een activiteit
waar ock de andere hammen
onder hebben geleden. Alleen
Boekosen Guka hebben geen
toegevoegd fosfaat. Tochis
Boekos-ham erg naten ziter
relatief weinig eiwitin. Guka
bevat peen fosfaat, maar wel
smaakversterker, Desondanks
krijgt het produkt een 3 voor
smaak. Ook met de andere
hammenis hetdroevig gesteld.
Veel te vochtig, fosfaat-toevoe-
gingen en een onvoldoende
voor smaak. Eenslechte keus,

almet al, Helaas worden juist
deze merken door veel slagers
en kruideniers verkocht. Invier
merken (Guka, Zwan, Stege-
manen Dengering) vonden we
ook nog suiker. Bij Zwan heel
weinig, bij de andere drie wat
meer. Het smaakpanei haalde
die ham met suiker erzouit,
Dat panel bestond uit vaklui die
eenvitgebreid keuringsrapport
samenstelden. De smaak heb-
ben we niet zwaar laten meetel-
leninde eindbeoordeling, wel
vindt u de opmerkingen terug
inde tabellen.

De prijzen

Erwordt minder viees gegeten,
Steeds meer mensen eten zelfs
helemaal geen vlees meer.
Vlieeswaren komen nog welin
94 van de 100 huishoudingen.
Hamis erg populzir. Dat wil
zeggen: vooral schouderham,
het alternatief vour echte ham.

Schouderham is niet gemaakt
van de bil van het varken, maar
van de schouder. We onder-
zochten deze vieeswaar, die ten
enrechte voor ham doorgaat,
preciesdne jaar geleden. Veel

Het
pekelbad

Onderdeel van de bereiding
van ham is hel inspuiter mel
pekel, In die pekel zit
nitrieipekelzout, waardoor de
ham ='nmooie, rozige kleur
krifgten beter houdbaar bliffi.
Heiconserveermiddel nirvier
kun je beter 20 min mogelifk
binner krijgen, wanit de siof
kan worden omgezetin
bepaalde kankerverwekkers.

Verder bestaat de pekel vaak
it pekelfosfaat, narrium-
glutarinaai, natrium-
ascorbinaat en glucose, alles
ten doel om warer in de ham
vasite houden, de smaak ie
beinvipedenen de kleurte
behouden. Na de inspuiting
gaat de ham een paar dagen in
eenpekelbad. Hoe minder
toevoegingen, hoe beter. Bij
onsonderzoek iroffen we
gelukkig loge gehalies aan, We
vorden nitraargehaltes tussen
de 5 en 94 milligram per kilo,
nitrietvan 310169 mg. In 1}
hammen vonden we meer dan
10Gmg’kilo van het
kleurbehoudende middel!
ascorbinezuur. Twee
slagershammen (uit Utrechi)
en vrijwel alie
fabriekshammen bevanen
ascorbinezuur, Uitzondering
waren Elferens en Guke. De
door Albert Heijn verkochie
ham had 420 mg
ascorbinezuur, Homburg
spande de kroon met 620 mg
van dit hulpmiddel om
verkleuring tegen le gaan,

water, weinig viees, was onze
conclusie. Met de nu onder-
zochte achterhamis het helaas
in veel gevallen nauwelijks be-
ter gesteld. Toch betaalje er
ruim anderhalf keer zoveel
voor. In de eerste helft van dit
jaar kostte achterham gemid-
deld ongeveer f 2,25 perons.
Delaagste prijswas f 1,30, de
hoogsre f 2,85. Indiezelfde
periode kostte gekookte schou-
der f 1.45 per ons, met minima
vannog geen 80 cent en uit-
schietersvan f 2,20. Uitonson-
derzoek blijken prijzentot
f 2.95vooreenons achterham,
Een kwaliteit die niet verder
kwam dan redelijk werd er voor
verkocht. De goedkoopste ach-
terham kostie f 1,70, de kwali-
leit was matig tot siecht. Lang
niet altijd krijg je vooreen hoge
prijs ook goede kwaliteit, Ge-
middeld betaalden we voor sla-
gersham. die beter uit het on-
derzoek komt, meer dan voor
ham uit de fzbriek, maar de
prijzen schommelden hevig,
zonder dat datiels met de kwa-
hteitte maken had. Fa-




Tabel achterham van de slager

Vocht!) Vet Eiwit Towaal | Toegevoepd |  Zowt Prijs Oordes!
Naam {%) %) (%) fostaat (%)  Fosiat (%} Smask?} promt kwalitait
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Kevrdager A7 o‘** 1507 T |03 e T TS 00 2,90 kg
) TN ST R RUTPT! IR IR T SR o e i e ot i 5t e A
SlagerB = 7‘2,5 16,1 21,0 0,50 | geen 1.6 |8(b) 72, 85 zeer g
(Wapgeningen ~ . - T
fc“_-%-'f)'«'-j*wf“ 31577186 TIOE IO T e T S0 6TEE) T T 220 el et et
Slager D T T EL ] CiEAT] 03 2 8 ee) T 12,357 oedt ESTEMF"'
(Breda] . _ B ] o) _| roed e v
g E 77T RS 100 1 190 B 'f:“,po F063 ™
eﬁm“}h—mw. e ] e B il it i ey .
Slager F 742 16,6 19 4 6 (a b.c)
Etten Lcl-lf) S -
> w— e _-_»75 v »,143"‘ "“‘-183’ -
S 75,0 ] "148 T IES T ‘(bcd)
A “75,2
SlagerJ 76.2
(Utrecht)
Mmder vet: 2
Slagell..
(Prinsenbeek

Ly
s ) i

op venrvijc decl
tusken baakjes stan deniers die belangrijke

opmerkingen weergeven: 8 = te 2out, b=
karalnerisieke hmgauicn of -smask ont-

.—‘i
o

Tabel achterham uit de fabriek

breekt, © = e weinig viecsaroma, d = owri-
verc/afwijkende smask, ¢ = 1z Dauw

Totan) Toegevoegd
Naam Vocht Y | Vet (%) | Eiwit (%) {fosfnst (%)  fosfast [ Zoot (%) | Smask ) | Gordeel kwaliteit
Vetter:
K ALRAUCHSCHINKEN ™" SR INORES RS Criilori bt RNSIEsTE et cees
[ZONNENBERG). ...} 55| 14 1 182 046 {1~ geen 2] 12,57 S(b,c,d:t.. ..A::..!“id:‘]k
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ELFERENS BOEREN- = | "™ s e Rt ERLe -
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MEESTER BOEREN- o
ACHTERHAM {AH) 76,6 125_| 174 | 064 |aenzienljk| 17 | 3(bce) _slecht
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¥ en 7); e andere tsbel

3) beva ook glutaminsat

* herkomst Belpé

brieksham levertin de diverse
winkels zeer viteenlopende
prijzen op, behalve bij de He-
ma en Albert Heijn. U komtin
de winke! meestal niet te weten
van welke fabriek de ham af-
komstigis. Dat de herkomst
onduidelijk blijft, is jammer,

Of uwslager telkensandere
merken inkoopt, met viteenlo-
pende kwaliteit, blijft een raad
sel. Het kiezen van goede ham
is daardoor een kwestie van uit
proberen. Het 15 spijtig dat vee
konsumenten niets moeten
hebben van een randje vet,
want de kans op goede kwalitei
is met het vetrandje groter dan
zonder, zo blijkt uit dit onder-
zoek, Letuerverderopdatde
kleur licht enegaalis. Eentip,
die we in een van de vakbladen
lazen, geven we graap aanu
door: houdt een plakje ham
schuin tegen hetlicht, ziet u me
taalachtige kleuren op de op-
perviakte, dan is de ham vnijwe
zeker gespoten. Een laatste
kanttekening: hammen met
een speciale afwerking (et
een peperrand, ,,.boeren”ham,
extra gerookte ham) zijnvaak
duurder zonder een extra kwa-
liteit te bieden.

Conclusie

Achterham is lang niet altijd de
delicatesse waar je voor betaalt,
Bij door stagers zelfgernaakte

ham isde kans op kwaliteit stuk
ken groter dan bij fabrieksham
maar helaas moet het gros van

de konsumenten het met die ma

-tige kwaliteit ham uit de fabriek

stelien. Ham met een vetrandje
is doorgaanste verkiezen boven
door fosfaten opgeblazen ham
die weliswaar mager is, maar
ook heel vochtig. Van de fa-
brieksham is alieen de Hema-
ham een regelrechle aanrader.
Voor een zeer behoorlijke kwa
liteit wordt bevendien eenred
lijke prijs gevraagd.




