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Marktplatz 13

Die Fleischlnformaton teilt mit

«Wurst ist eingepacktes Vertrauen»
ßt7 </?/- //ers7e//u/(£ /7/m/- crv/Äßm/«/'/; (fürst ac/i/et </er Me/zger ««/ //}>#/e//e ««</ 5a«Z>e/-Äe/7.

(Fas so// r/t'/' äo«sm/m£/»/ «/»or vom £7«sa/z vor/ /////s.s7o//t'// n»/t' Safe or/t'r TV/Ac/safe //aß«»? (F/e
s/o/z/ es //z/r r/z'zzz fefl&e/ia// i'z/zz (Fürsten? ßt'e v/erte ^t/sgaße t/er «E/cz'sr/z/zz/üt7ttrzZz'o«» />e/asst
szc/z zzzzV r/z'csczz 77zczzzc/z. St'e //e#t rz/z r/c/z sc/zwc/zensc/zczz E/cz'sc7z-Fcz'Arzzz/ss/t7/c/z rzzz/.

pd. Die Fabrikation der ersten
Wurst ist geschichtlich zwar
nicht dokumentiert, aber bereits
die griechischen Kämpfer und
die alten Römer kannten den
Wurststand. Im Mittelalter sorg-
ten neue Handelswege für neue
Gewürze, was zu immer raffi-
nierteren Würsten führte. Heu-
te hat jeder Metzger seine eige-
nen kleinen Würzgeheimnisse,
und viele Würste sind Spezia-
lität einer bestimmten Gegend.

Hilfsstoffe sind wichtig

In letzter Zeit sind verschiede-
ne Inhaltsstoffe von Würsten in
Misskredit geraten, beispiels-
weise Salz und Pökelsalze. Aus
technologischen Gründen kann
bei der Wurstherstellung auf
Salz nicht verzichtet werden:
Das im Magerfleisch enthaltene
Muskeleiweiss sorgt in gelöster
Form für die Wasserbildung und
damit für die Konsistenz der
Wurst. Seine Löslichkeit ist aber
abhängig von einer ganz
bestimmten Salzkonzentration.
Dank verbesserter Technologi-
en konnte der Salz-Einsatz aber
stark reduziert werden: Brüh-
würste wie Cervelas oder Wie-
nerli enthalten etwas 2 % Salz,
Rohwürste wie Salami oder
Mettwurst rund 4 %.

Pökelsalz hemmt schädliche
Bakterien

Das Pökelsalz, eine gleichmäs-

sige Mischung aus Speisesalz
und höchstens 0,6 % Natrium-
nitrit (E250), sorgt durch che-
mische Reaktionen (Nitrit rea-
giert im schwach sauren Milieu
der Fleischerzeugnisse zu
Stichoxid) für verschiedene
erwünschte Wirkungen: Sticko-
xid reagiert mit dem Fleisch-
farbstoff zum licht-, Sauerstoff-
und hitzestabilen Pökelrot, und
in Verbindung mit mehreren
Fleischinhaltsstoffen entsteht
das typische Wurstaroma.

Zudem hemmt Nitrit schon in
relativ geringer Konzentration

die Vermehrung zahlreicher
Bakterien.
Können bei der Wurstherstel-
lung aus Pökelsalz die eventu-
eil krebserregenden Nitrosami-
ne entstehen? Nein, denn Nitro-
samine bilden sich höchstens
beim Verbrennen von Fleisch,
weshalb man den Verzehr von
verkohlten Pökelwaren vermei-
den sollte. Die Lebensmittel-
Verordnung verbietet denn auch
die Verwendung von Nitrit-
pökelsalz bei Bratwürsten oder
Hackfleischerzeugnissen, die

vor dem Genuss stark erhitzt
werden müssen.

Teflon hilft beim Essen
Seit den sechziger Jahren wissen wir, dass sich die Raumfahrt
lohnt, vorallem wegen der Teflonpfanne, des Nebenproduktes des

menschlichen Drangs zu den Sternen. Ein neues Anwendungsge-
biet für das Raumfahrtprodukt fand nun der kanadische Herren-
ausstattet- S. Cohen. Der Modeschöpfer beschichtet seine Her-

renanztige mit Teflon. Dies fuhrt allerdings nicht zu den geschäft-
liehen Höhenflügen, noch verleitet es den Träger des Anzugs
dazu, den Griff nach den Sternen zu tätigen. Teflonbeschichtete
Kleider ermöglichen es dem Träger, in der Mittagspause getrost
Ketchup, Salatsauce und andere Essensreste auf den teuren Stoff
tropfen zu lassen. Ein Wisch, und die Spuren der Kleckermäuler
sind verschwunden. Nie mehr chemische Reinigung dank der
NASA. Angesichts dieser neuen Anwendungen von Teflon könn-
te man sich durchaus auch andere Gebrauchsgegenstände denken,
die für eine Teflonbeschichtung in Frage kämen:

Teflonzeitungen, Teflontelefone, Teflonteppiche, Teflonkrawat-
ten, Teflonmagazine usw.

Quelle: «Pot-au-feu» November/Dezember 1995
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