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Kein Ende der Wurst in Sicht

Wiirste haben es in sich, buchstablich. Nicht selten enthalten
sie bis zu 65% Fett und jede Menge Zusatzstoffe, die die oft
minderwertige Fleischqualitat aufbessern sollen. In Deutsch-
land, der Hochburg des Wurstkonsums, essen rund zwei
Drittel der Bevolkerung taglich Wurstwaren, in der Schweiz
sind es etwas weniger. Was sie alle dabei an gesundheitsscha-
digenden Stoffen mitessen, geht auf keine Kuhhaut.

So schwierig es ist, frisches Fleisch auf seine Qualitit hin zu uiberpru-
fen, so unmoglich wird es, wenn es um die Qualitit von Wurstinhal-
ten geht. Oft wissen nicht einmal die Metzger selbst, was da mit
gefihrlich appetitlich aussehender Farbe so prall und «schnittfest» in
die (Kunst-)Darme der Wiener-, Fleisch-, Bock- und Leberwurst
gestopft worden ist. Lingst nicht mehr alle Metzger stellen ihre Wiir-
ste selbst her, sondern beziehen sie fixfertig aus Wurstfabriken. Zwar
gibt es in Deutschland wie in der Schweiz genaue und fiir Laien nicht
immer verstandliche Vorschriften dariiber, was als Inhaltsstoff, als
(erlaubter) Zusatzstoff und schliesslich, was als Fremdstoff zu gelten
hat - doch damit ist noch keine Wurst gesuinder, aber zum Gliick
schon manch einer etwas kritischer geworden.

Fleisch und Bein - in die Wurst muss alles rein
Je nach Wurstart sind Herstellungsweise und Inhalt sehr verschieden.
Man unterscheidet zwischen Rohwiirsten (Salami, Cervelat-, Mett-
wurst usw.), Kochwiirsten (Leberwurst, Rotwurst, Zungenwurst
usw.) und Brihwiirsten (Wiener Wiirstchen, Fleisch- und Bockwurst,
Fleischkidse usw.). Um z.B. eine Brithwurst herzustellen, wird das
im Kutter zu einem Brei, dem Brit, vermengte rohe Fleisch mit Um-
rotehilfsmitteln, Pokelsalzen, Gewtirzen, Geschmacksverstirkern,
Phosphat/Citrat (Antiklumpmittel fiir die gleichmissige Verteilung
nicht mischbarer Inhalte wie z.B. Wasser und Fett) sowie Antioxi-
dantien, die die vorzeitige Ranzigkeit verhindern sollen, durchsetzt.
Etwa zehn Prozent der Wurstmasse bestehen oft aus einem Mus aus
Knochenfleisch- und Knochensubstanz. Das ist nicht nur viel billiger
als Muskelfleisch, sondern enthidlt Umweltgifte und Schwermetalle,
die sich im Skelett abgelagert haben - eine gefihrliche Kost! Stellen
Roh- und Brithwiirste nur wenig wertvolle Nahrungsmittel mit hohen
Salz- und Wasseranteilen dar, so spricht der Fleischinhalt vieler deut-
scher Kochwiirste fiir sich: Innereien wie Leber, Niere, Herz, Zunge,
Magen und Vormagen, Milz, Hirn, Riickenmark, Kopffleisch. Wem das
schmeckt, dem soll’s schmecken ! Gesund ist daran so gut wie nichts.
Besser ist es, den Konsum von Wurstwaren, wie den von Fleisch,
auf ein Minimum zu reduzieren und die eigenen Essgewohnheiten zu
iiberdenken. Anstelle des fettgeplusterten «Hot dogs» vitaminreiches
«Natural food»? Probieren ist gestinder als studieren. *CU

In der Schweiz ist am

1. Juli 1995 die Verordnung
zum Lebensmittelgesetz
(LMV) vom 9. Oktober 1992
in Kraft getreten. Sie regelt
das Herstellen, Bebandeln,
Lagern, Transportieren und
Abgeben, das Kennzeichnen
und Anpreisen sowie die
landwirtschaftliche Produk-
tion von Lebensmittel.

Die Artikel 123 und 124 der
LMV enthalten die Bestim-
mungen tiber die Kennzeich-
nung von Fleisch und
Fleischerzeugnissen sowie
deren Zutaten. Die vollum-
Jianglicbhe Deklarations-
pflicht (z.B fiir den Offen-
verkaufvon Fleisch),

wie sie der Schweizer Tier-
schutz STS und die Stiftung
JSiir Konsumentenschuiz
SKS fordern, ist darin nicht
enthalten.
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