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Das Buch

Eine steigende Anzahl von Vorschriften, Richtlinien und Verordnungen,
auch europaweit, die manchmal nur noch fiir ausgesprochene Spezialisten
iiberschaubar sind, regelt den Handel mit Lebensmitteln. Fiir den Verbrau-
cher ist es jedoch wichtig, solche Lebensmittelprodukte einzukaufen, die
seinen Bediirfnissen gerecht werden. Ein wichtiges Kriterium dabei ist der
emihrungsphysiologische Wert von Lebensmitteln, der sich am verldf3-
lichsten anhand ihrer [nhaltsstoffe beurteilen 145t. In diesem Band werden
deshalb Fleisch und Wurst, Fisch, Eier, Milch und Kise, Fett, Ol, Marga-
rine, Butter und Feinkost, Gewiirze, Aromen und Essig sowie Trinkwasser
und Mineralwasser, Kaffee, Tee und Kakao, Sifte und Erfrischungsgetran-
ke, alkoholische Getrinke sowie didtetische Lebensmittel, Sportlernahrung,
Lightprodukte nach ihren Inhaltsstoffen bewertet. Naher beschrieben sind
die jeweils wichtigsten Nahrstoffe, einschlieBlich Mineralstoffe und Vit-
amine, die fiir die jeweiligen Lebensmittel zugelassenen Zusatzstoffe (zum
Beispiel Emulgatoren oder Geschmacksverstirker) sowie die moglicher-
weise enthaltenen Schadstoffe (wie Antibiotika und Nitrat) und deren
Grenzwerte. Die Bedeutung dieser Inhaltsstoffe fir die Erndhrung wird am
Anfang des 1.Bandes in einem allgemeinen Kapitel erldutert. Auflerdem
werden die Aufzuchtmethoden und Herstellungsverfahren beschrieben und
ausfiihrliche Informationen iiber das Warensortiment (eingeteilt nach
Warengruppen oder Handelsklassen bzw. alphabetisch geordnet} gegeben.
SchiieBlich bietet der Band am Ende jedes Kapitels praktische Tips und Hin-
weise fur den Haushalt sowie ein umfangreiches Tabellarium aller EG-weit
zugelassener Zusatzstoffe.

Die Autoren

Dr. Giinter Vollmer ist Professor fiir Chemie und ihre Didakiik an der
Universitit Diisseldorf. Verfasser zahlreicher Werke fiir die Aus- und
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Dr. Gunter Josst studierte Chemie und Lebensmittelchemie in Bonn; Pro-
motion 1970 im Fach Biochemie; stellvertretender Leiter des Chemischen und
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Fach- und Verbraucherzeitschriften.
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Vorwort zur 2. Auflage

Die fiir ein Sachbuch auflergewéhnlich grofie Nachfrage machte mehrfach
Nachdrucke des »Lebensmittelfiihrer« erforderlich. Die sachliche und iiber-
sichtliche Darstellungsweise unter dem Motto »Alles, was Verbraucher
schon immer iiber Lebensmittel wissen wollten«, hat sich somit bewihrt.
Seit der Erstauflage verinderte sich der deutsche Lebensmittelmarkt durch
die Schaffung des EG-Binnenmarktes sowie durch Wandlung vieler Ver-
zehrsgewohnheiten und Technologien. Deshalb wurden die Bilder nicht nur
aktualisiert, sondern durch neu aufgenommene Themen, wie Bestrahlung
von Lebensmitteln, gentechnologisch veridnderte oder neuartige Lebens-
mittel (»Novel food«) sowie neue Produktgruppen wie Knabbererzeugnis-
se, didtetische Lebensmitte]l und Sportlernahrung, auch erheblich erweitert.
Der Verlag legt mit der 2. Auflage dieser beiden Taschenbiicher nunmehr
ein Standardwerk vor, das fir interessierte Verbraucher alle Lebensmittel
verstandlich beschreibt und zugleich ein praktisches und handliches Nach-
schlagewerk auch fiir alle darstellt, die sich beruflich mit Lebensmitteln
beschiftigen.

Salmonellen in Eiern, bestrahlte Krabben, genverdnderte Tomaten,
Pestizide in Siuglingsnahrung: Immer wieder wird die Offentlichkeit durch
Meldungen aufgeschreckt, die erst einmal verarbeitet sein wollen. In dem
dann folgenden Verwirrspiel kann jeder den Medien das entnehmen, was
ihm genehm ist: Je nach Interessenlage der Fachvertreter werden die Befun-
de von harmlos bis dufierst bedenklich eingestuft. Zuriick bleibt ein verun-
sicherter Verbraucher, der sich fragt, ob unsere Lebensmittel zu einem
Gesundheitsrisiko geworden sind oder ob dieses alles nur »Haare in der
Suppe« sind.

Mit dem vorliegenden Band bieten wir Hilfen fiir die Auswahl und
den Umgang mit Lebensmitteln; dabei gehen wir von drei Grundsitzen
aus: Objektivitdt, Praxisndhe und Verstindlichkeit.

Objektivitdt bedeutet zundchst einmal, daB wir nur solche Zahlen
und Fakten verwenden, die von anerkannten Stellen — z.B. wissenschaft-
lichen Instituten oder Lebensmitteluntersuchungsdmtern — ermittelt
wurden. Der kritische Punkt beim Thema Lebensmittel ist aber die
Bewertung dieser Zahlen, insbesondere die der Schadstoffbelastung.
Bewerten bedeutet immer, dal neben wissenschaftlichen Fakten auch
Vorurteile, persdnliche Haltungen und manches andere mit einfliefen.
Aus diesem Grund kommen Fachleute aus verschiedenen Lagern bei ein
und demselben Sachverhalt oft zu unterschiedlichen Bewertungen.



W Vorwort zur 2. Auflage

Auch wir kommen in diesem Lebensmittelfithrer nicht umhin, solche
Bewertungen vorzunehmen. Wiirden wir nur unbewertete Fakten
auffiihren, bote das vorliegende Buch keine wirklichen Entscheidungshil-
fen. Uber diec Darlegung »objektiver Daten« hinaus beziehen wir auch
Stellung zu Gesundheitsrisiken durch Schadstoffe sowie Zusatzstoffe und
begriinden das. Unseren Bewertungen legen wir die Grenzwerte zugrun-
de, die fiir dic Bundesrepublik Deutschland gelten. Das heifit, wir beur-
teilen das jeweilige Risikopotential danach, ob und wieweit in einem
Lebensmittel der zuldssige Grenzwert iiberschritten ist.

Erwartungsgemal ist auch die Festlegung der offiziellen Grenzwerte
nicht unumstritten. Dennoch werden diese von der Mehrzahl der Fach-
leute nach dem heutigen Wissensstand als tragbar angesehen. Fiir all
digjenigen, die sich nicht intensiv mit Risikodiskussionen beschiftigen
konnen, halten wir die Grenzwerte fiir einen annehmbaren und transpa-
renten Mafstab, an dem man sich orientieren kann.

Praxisnidhe bedeutet vor allen Dingen, Informationen zu geben, mit
denen Geschmack, eméhrungsphysiologischer Wert, eventuelle Risiken
sowie der Umgang mit den Produkten und ihre Preiswiirdigkeit beurteilt
werden konnen. Informationen, die sich direkt auf Produktklassen,
Qualitatsklassen, Kennzeichnungen usw. beziehen, finden sich jeweils im
zweiten Unterkapitel (»Das Warensortiment«) und im vierten (»Wissens-
wertes fiir die Praxis«).

Verstindlichkeit beschriankt sich in diesem Band nicht nur auf die
Formulierungen. Die praxisnahen Aussagen werden durch Hintergrund-
informationen, Erkldrungen, Vergleiche, durch Aufzeigen von Zusam-
menhdngen usw. plausibel gemacht. Hierzu dienen vor allen die ersten
Unterkapitel (»Die Herstellung« bzw. »Die Herkunft«) und die dritten
(»Die Inhaltsstoffe«). Im ersten zeigen wir kurz, wie unscre Lebensmittel
hergestellt und verandert werden, warum dies geschieht und wie sich das
auf die Endprodukte auswirkt. Jeweils im dritten Unterkapitel gehen wir
auf die Inhaltsstoffe von Lebensmitteln ein. Hier begriinden wir, auf
welchen Bestandteilen die Eigenschaften des jeweiligen Lebensmittels
beruhen. In diesem Teil muBl es notgedrungen wissenschaftlich schon
etwas in die Tiefe gehen. Zum besseren Verstindnis dieser Unterkapitel
haben wir am Anfang des 1.Bandes auf den Seiten 1 bis 91 unter »Klei-
ner Leitfaden der Lebensmittelchemie« einige allgemeine Grundlagen
uber Emihrung, Nihrstoffe, Ballaststoffe, Zusatzstoffe und Schadstoffe
sowie iiber neuere Technologien zusammengestellt.

Wir danken dem Verlag dafiir, dafi er in angenehmer Zusammenar-
beit auf unsere Vorschldge und Wiinsche eingegangen ist.

Bonn, Diisseldorf, Duisburg Die Autoren
Frithjahr 1995



Inhaltsverzeichnis

1 Fleisch und Wurst
1.1 Fleisch . . ... .. . ... . .. e 1
1.1.1 Die Erzeugung — Tiere in Massen und viel Technologie ... 1
Massentierhaltung, Aufzucht und Méstung ............. 1
Gefliigel . ... ... . 2
Kalb ... . . . e 2
Rind ... ... e 2
Schaf (Lamm, Hammel) ........................ 3
Schwein . .. ... ... e 3
Schlachtung und Fleischhygiene ............... ... 3
Fleischreifung . .......... ... ... . ... ... .. .... 3
Zur Herstellung von Fleischerzeugnissen .. .......... 4
1.1.2 Das Warensortiment — Was nach dem Schlachten
Ubrigbleibt . . .. ... .. . .. 5
Gefliigelfleisch . .. ... ... ... i L 5
Kalbfleisch . . . ........ ... .. ... . .. 6
Rindfleisch . .. ........ ... ... . .. . .., 7
Schaffleisch (Lammfleisch, Hammelfleisch) ......... 7
Schweinefleisch . .......... ... ... .. ... ..... 7
Fleisch von Wild und Wildgefligel ................ 8
Hackfleisch .. ...... ... ... ... 9
Innereien .. ........... . .. ... 9
Fleischerzeugnisse ................ ... ...... ... 9
Lexikon der Fleischstiicke und Zubereitungen ... .. ... 11
1.1.3 Die Inhaltsstoffe — Viel Eiweif} und viel anderes . ........ 15
Nahrstoffe .. ... ... ... . . 18
EBiweill .. ... 18
Fett ... . . 19
Purine . ....... .. .. 20
Vitamine ... ... ... 20

Zusatzstoffe . . . ... . 21



VI Inhaltsverzeichnis
Schadstoffe . ........ ... .. ... . . . . . . .. 22
Tierarzneimittel . ........... ... .. ... ... .. 22
NIt .. 22
Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe . .. ... .. 23
Chlorierte Kohlenwasserstoffe . . .. ................ 23
Schwermetalle .......... ... . ... ... ....... ... 23
1.1.4 Wissenswertes furdie Praxis .. ..................... 25
Emédhrungsphysiologisches zum Fleisch .. .......... ... 25
Fleischeinkauf ... ...... ... ... ... ... ... ... ...... 25
Fleischfehler ... ...... ... ... . . .. .. .. . . . ... ... ... 25
Formfleisch .. ... ... ... ... .. . . . ... . . . ... ... 26
Gepokeltes Fleischund Grill ....................... 26
Gefliiget und Salmonellen . ..................... ... 26
Wissenswertes in Kiirze . .......................... 28
1.2 WISt . . e 28
1.2.1 DieHerstellung ......... ... .. .. ... ... ... . ... 28
Die WUIStMASSE . . . . .. oot et e e 28
Die Wursthiille . ......... ... ... ... ... . ... ... ... 29
Die Herstellungsarten . .. ................ ... ... ... 29
Brithwiirste . . .......... ... . . . ... 29
Kochwiirste .. ...... .. ... .. .. . . . .. 30
Rohwiirste . ... ... ... . . . ... .. 30
1.2.2 Das Warensortiment ... ..............c00iuiuir... 31
Qualititsgattungen . . ......... ... . ... .. 31
Besondere Bezeichnungen . ........................ 32
Fettgehaltsstufen ........ .. ... ... ... ... .. ..... 32
1.2.3 Dielnhaltsstoffe ........... . ... ... .. . . . ... ..... 32
Niahrstoffe . . ... ... ... . . . . 33
Eiwell ... . 34
Fett ... . 34
Purin . ... .. . . 35
Vitamine . .. ... ... .. e 35
Zusatzstoffe . . .. ... ... 35
Schadstoffe . ... ... .. ... . . . . . .. 36
Tierarzneimittel .. .......... ... ... ... ...... .. 36
Nitritund Nitrat ... ... .. ... ... . 37
Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) .. 37
1.2.4 Wissenswertes fur die Praxis ....................... 37

Eméahrungsphysiologisches . .. .............. .. ... ... 37
Frische und Haltbarkeit ........................ ... 37

Kennzeichnung . ........... ... ... ... .......... 38



Inhaltsverzeichnis IX
2 Fisch, Krebs-, Schalen- und Weichtiere
21  Fisch ... ... . . 39
2.1.1 Die Herkunft — Aus dem Wasser auf den Tisch . ......... 39
Verarbeitung und Haltbarmachung . ............ . .. .. 39
Verpackungund Lagerung . ........................ 40
2.1.2 Das Warensortiment — Delikatessen ohne Ende . .. ... .. .. 41
Fisch .. .. 41
Fischerzeugnisse ........... ... ... ..., 41
Kleines Lexikon der Fischarten und Fischerzeugnisse . . . .. 42
2.1.3 Die Inhaltsstoffe — Sorgen und Segen fiir die Erndhrung ... 46
Nahrstoffe .. ... . ... . ... . i 46
Eiweil ... ... 46
Fett ..o 46
Kohlenhydrate . .............. ... ... . ..., 46
Mineralstoffe . ............. ... .. ... .. ....... 46
Vitamine . ......... ... 46
Zusatzstoffe . . ... ... .. ... L 47
Schadstoffe ........... ... . ... .. . .. . 48
Natiirliche Schadstoffe ......................... 48
Schadstoffe aus der Tier- und Pflanzenproduktion .. ... 49
Schadstoffe aus der Lebensmittelerzeugung und
-verarbeifung . ............ L L o 49
Umweltchemikalien ........................... 50
2.1.4 Wissenswertes fir die Praxis ....................... 52
Frischekriterien und Zubereitung . ................... 52
Mingel bei Fischerzeugnissen ...................... 53
2.2 Krebs-, Schalen- und Weichtiere ... ............. ... 54
2.2.1 Die Herkunft — Von Austernbinken und Schnecken-
BAMEN . . .o 54
Vermarktung . ... .. .. ... ... 54
2.2.2 Das Warensortiment . .................co.eemun.... 55
Kleines Lexikon der Krebs-, Schalen- und Weichtiere . . . .. 55
223 Dielnhaltsstoffe ............. ... ... ... ........... 57
Niahrstoffe ... ... .. 57
Zusatzstoffe . . ... ... . ... ... 58
Schadstoffe . .......... ... .. .. . ... ... ... 58
2.2.4 Wissenswertes fur die Praxis . .................... .. 61



X Inhaltsverzeichnis
3 Eier, Milch und Kiise
3.1 Eler ... ... . 62
3.1.1 Die Herkunft - Das Eiund dieHenne . ................ 62
Hihnerhaltung ... ... ... ... ... .. ... .. ... ..... 62
Lagerung . . ... ... .. 63
3.1.2 Das Warensortiment — Kleine und gro3e Eier des
Hausgefliigels und von Wildvégeln .. ................ 63
Handelsklassen .............. ... ... ... ... . ...... 64
Giteklassen . ............ .. ... 65
Gewichtsklassen . ........ ... ... . ... .. ... .. .. 65
Eiprodukte ........ ... ... . ... ... ... 65
3.1.3 Die Inhaltsstoffe — Wertvolles, aber nicht unbelastet . .. ... 67
Nihrstoffe . ... ... ... ... .. 67
Zusatzstoffe .. ... ... ... e 67
Schadstoffe . ... ... ... .. ... . . 69
3.1.4 Wissenswertes flir die Praxis .. ..................... 71
Ermahrungsphysiologisches . .. ...... ... ... .. ... ... 71
Kennzeichnung . ......... ... .. ... ... .. .......... 71
Frischetest . . ... .. ... .. .. .. . 72
Haltbarkeit und Lagerung . .. ................. ... .. 72
3.2 Milch und Mikchprodukte .. ................. ... .. 72
3.2.1 Die Herkunft — Qualitit mit viel Techmk .............. 74
Homogenisierung, Erhitzung ... ... ... ... ... ... .. 74
Verpackung . ........ ... .. ... .. 75
3.2.2 Das Warensortiment — Milch mit und ohne Fettkragen .... 75
Milch ... . . 75
Milcherzeugnisse .. ........... ... ... .. 76
3.2.3 Die Inhaltsstoffe — Hoher Emahrungswert, aber auch
Belastendes .. ...... ... ... ... ... ... 78
Nahrstoffe . ... ... ... . . 78
Zusatzstoffe . .. .. ... ... 80
Schadstoffe .. ........ ... .. .. ... ... ... .. 80
3.2.4 Wissenswertes fur die Praxis . ................ ... ... 84
Einkauf . ....... .. .. ... . 84
Haushalt . ... ... ... ... . ... .. ... .. 84
33 KASe . ... 84
3.3.1 Die Herstellung — Vom Dicklegen und Reifen . .. ... ... .. 85
Die Rohstoffe . .......... ... ... . ... . ... . . .... 85
Die Herstellungsverfahren . ........................ 85
Rinde und Verpackung . . .......... ... . ... ... ..., 88
3.3.2 Das Warensortiment — Vielfalt ohnegleichen . ... .. ... ... 89
Fettgehaltsstufen .. ........ ... .. . ... .. .. ... . ... 89



Inhaltsverzeichnis Xl

333

334

4.1
4.1.1

Wassergehalt ... ..... ... .. ... ... ... i 89
Gruppenvon Kése . ...... ... ... .. ... ... 91
Die Inhaltsstoffe — Licht- und Schattenseiten . . . ... ... ... 92
Néhrstoffe ... ... ... 93
Zusatzstoffe . . .. ... 93
Schadstoffe .. ......... ... ... . . ... .. .. ... 94
Wissenswertes fur die Praxis ... .................... 96
Emédhrungsphysiologisches . . . ............... ... ... 96
Aufbewahrung . ......... ... .. .. L. i 96

Fette und Feinkost

Fette, Ole, Margarine, Butter ... .................. 97
Die Herstellung — Fett ist nicht gleich Fett ......... ... . 97
Die Rohstoffe . ........ ... ... .. ... .. . . . .. ... 97
Gewinnung und Aufbereitung pflanzlicher Ole und Fette ... 97
Erste Stufe: Pressen ........................... 97
Zweite Stufe: Extrahieren .. ..................... 98
Weiterbehandlung . . .......... ... ... .. ... ... 98
Die Butterherstellung . . ........ ... .. ... .. ... ... 98
Die Margarineherstellung . .. ... ... ... ... ... ... 99
Gewinnung tierischer Fette . . ... .. .................. 100
Das Warensortiment — Vielfalt in Form und Konsistenz . . . . 100
Pflanzliche Speiseéle .. ... ..... ... ... ... ... .. ..... 100
Didtole ... ... 101
Keimole ......... ... ... . . . . i 101
Olivendl . ... ... .. . . 101
Samendle . ... ... .. 101
Speisedle ... ... ... 102
Spezialdle ......... ... ... . .. .. .. i 102
Plattenfette ... ........ .. ... . ... .. . . ... 102
Schilachtfette . ............. ... ... .. .. ... ....... 103
Streichfette ... .......... ... . .. ... . ... 103
Butter ... ... . ... . 103
Margarine .. ... ... 104
Die Inhaltsstoffe — Vorsicht vor den Kalorien ... ... ..... 106
Niahrstoffe ... .. ... .. ... 106
Zusatzstoffe . .. .. ... . 110
Schadstoffe .. ........ ... . . . . . 111
Wissenswertes fur die Praxis ....................... 112
Welches Fett zu welchem Zweck? .. ................. 112
Lagerung, Aufbewahrung, Fettverderb ................ 113

Butter oder Margarine — Was ist besser? .. ............. 114



Xl

Inhaltsverzeichnis

4.2

4.2.1
4.2.2
423

424

L L
—— -
N —

5.1.3

5.2
5.2.1

522
523

524

53
531

532
533

534

Mayonnaise und Feinkostsalate . .. .............. ...
Die Herstellung — Die Kunst des Emulgierens . . ... ... ...
Das Warensortiment — Pikante Vielfalt, meist aber fett . ...
Mayonnaisen . .......... ... . .
Feinkostsalate ............... ... ... . ... ..c......
Die Inhaltsstoffe — Auf das Fett ist zu achten ...........
Nahrstoffe .. ... .. .. . . .

Gewiirze, Aromen und Essig

Welche Stoffe wirken? . ... ........ ... ... ...... ...
Gewlirze . . ... .. ... ..
Die Herstellung— Edle Pulver aus aller Welt ......... ...
Das Warensortiment — Fiir jeden Geschmack etwas . ... ...
Kleines Gewiirzlexikon ...........................
Mischprodukte . ... .. ... ... ... . L
Die Inhaltsstoffe — Viel Gesundes, wenig Negatives . . .. ..
Geschmacksstoffe . ............ ... ... ............
Schadstoffe . ... ... ... ... .. ... ...
Wissenswertes fir die Praxis . ......................

Aromen und Essenzen ........... ... ... .........
Die Herstellung — Viel Technologie fiir volles

ATOMIA . . o ot e e
Das Warensortiment — Kunstvoll der Natur nachgebaut . . ..
Die Inhaltsstoffe — Sie haben’sinsich ................
Zusatzstoffe . . ... L e
Wissenswertes fur die Praxis . ......................
Aromen in der Lebensmittelindustrie . ................

Aromenim Haushalt .............................
Salz . ... ...
Die Herkunft — Vom flachen Meer und tief aus den

Bergen ...... ... ...
Das Warensortiment — »Heilmittel« oder »Wiirzmittel« . . . .
Die Inhaltsstoffe — Salz ist eine fast reine Chemikalie . . ...
Zusatzstoffe . . ... ...
Schadstoffe ... ....... ... .. .. ... . ...
Wissenswertes fiir die Praxis . ......................
Meersalz .. ... ... . ..

Salzen im Haushalt . ... .. ... ... ... .. ... ...........

118
118



Inhaltsverzeichnis Xl
5.4 Geschmacksverstirker ... ........................ 135
54.1 DieHerstellung ............. . .. . ... i, 135
5.42 Das Warensortiment . ........... .ttt 135
Geschmacksverdnderer . ........................ 136
5.4.3 Die Inhaltsstoffe — Nicht nur Positives zu berichten . . . . . .. 137
5.4.4 Wissenswertes fiir die Praxis ....................... 138
5.5 Essigund Genufisdiuren ........ .................. 138
5.5.1 Die Herstellung — Natur und Synthese von Genullsdurcn ... 138
5.5.2 Das Warensortiment — Genul mit Sduren . ............. 139
5.5.3 Die Inhaltsstoffe — Bedenkliches und Unnétiges ......... 141
Erndhrungsbedeutung . . ........ ... ... ... ... .. L. 141
Physiologische Wirkungen . ........................ 141
Zusatzsstoffe .. ... .. ... 141
Schadstoffe .. ... ... . . . e 142
5.5.4 Wissenswertes fir die Praxis ....................... 142
56 Wilirzen . ... . ... .. ... 143
5.6.1 Die Herstellung — Viel Aufwand fiir Wiirziges .......... 143
5.6.2 Das Warensortiment — Klein aber aromatisch . .......... 144
5.6.3 Die Inhaltsstoffe — Mehr Geschmack als Inhalt . ... ... ... 144
Nihrstoffe und Aromastoffe .. ...................... 144
Zusatzstoffe . . . ... ... e 145
Schadstoffe . ......... ... . . i 145
5.6.4 Wissenswertes fiir die Praxis . ...................... 145
87  Senf ... ... 145
5.7.1 Die Herstellung — Von der Senfsaat in die Tube ......... 146
5.7.2 Das Warensortiment — Von scharfbismild ............. 146
5.7.3 Die Inhaltsstoffe — Das Wichtigste sind die Aromatriger ... 147
Geschmacksstoffe .. ........... .. .. .. ... .. ... ... 147
Zusatzstoffe . ... ... . . e 147
5.7.4 Wissenswertes firdie Praxis ....................... 147
6 Trinkwasser und Mineralwasser
6.1 Trinkwasser . .. ... ... ... .. .. . ..., 149
6.1.1 Die Herkunft — Aus den Tiefen zum Wasserhahn ........ 149
Trinkwassergewinnung . .......................... 150
Trinkwasseraufbereitung . ...................... ... 150
Wasserleitungen .............. ... 152
6.1.2 Trinkwasser — Leitungswasser ...................... 152



XV Inhaltsverzeichnis
6.1.3 Die Inhaltsstoffe . ............. ... ... ... ... ...... 153
Emdhrungsphysiologische Eigenschaften .............. 153
Mineralstoffe . .. ... ... .. ... . .. . .. ... 153
Zusatzstoffe . ........ ... ... ... 154
Schadstoffe . ... ... ... ... ... .. . . ... 154
Eisen ... ... 154
Nitrat . ... 156
Sulfat . ... ... e 156
Haloforme ........ .. ... ... . ... . . .. .......... 156
Chlorkohlenwasserstoffe . ....................... 157
Radioaktivitdt . .. ........... ... ... . .. ... ..., 157
Schwermetalle .. ................. ... ... .... 157
6.1.4 Wissenswertes fur die Praxis . ...................... 158
Wasserverbrauch, -aufbereitung und Umwelt .. ......... 158
Aufbereitung zn Hause . . ... ..... ... .. ... ... ... 158
Der Hirtegrad des Leitungswassers . ................. 159
Informationspflicht bei Aufbereitung von
Trinkwasser . . ... ... ... 160
6.2  Mineralwasser und andere abgepackte Wiisser .. ... ... 160
6.2.1 Die Herkunft — Von der Quelle bis zur Flasche . ... ... ... 160
Gewinnung und Bearbeitung . ......... ... .. ... ... .. 160
Abfullung . ... .. e 161
6.2.2 Das Warensortiment — Auf die Herkunft kommt es an . . . .. 161
Mineralwasser . .. ......... .. 162
Quellwasser . . ... ... ... e 162
Tafelwasser .. ... ... ... .. . 162
Trinkwasser in Packungen ................ ... ...... 162
6.2.3 Die Inhaltsstoffe — Alles ist gelost ... . ............... 163
Mineralstoffe .. .. ... .. .. .. . ... . 163
Schadstoffe . ... .. ... ... ... . . . ... ... 166
6.2.4 Wissenswertes furdie Praxis ....................... 166
Haushalt und Gastronomie . ........................ 166
Kennzeichnung . ............ .. ... ... ... oo, 167
7 Kaffee, Tee, Kakao
71 Kaffee .. ... ... . . . . .. . 168
7.1.1 Die Herstellung — Das Rosten macht den Geschmack ... .. 168
Der Anbau . ....... ... . ... 168
Aufbereitungsverfahren .......... .. ... .. ... . L. 169
7.1.2 Das Warensortiment — Vom Pulverkaffee bis zum
»Feinen Milden« .. ...... ... .. .. ... .. . ... .. ... .. 169

Bohnenkaffee ............ .. ... .. .. ... .. ... .. ... 169



Inhaltsverzeichnis XV

7.2
7.2.1

722

7.2.3

724

7.3
73.1

73.2
733
7.3.4

Extraktkaffee .. ........ ... .. ... ... ... . . 169
Kaffee-Ersatzstoffe (Kaffeestoffe) ................... 170
Kaffee-Zusatzstoffe .............................. 170
Kleines Lexikon der Kaffeezubereitungen ... ........... 170
Kaffee-Zusatzstoffe ............ .. ... ... ... .. ... 170
Inhaltsstoffe — Kalorienarm und anregend . ............. 171
Wirkstoffe . . ... ... ... 172
Zusatzstoffe . . ... ... .. . 174
Schadstoffe . ........ ... .. ... ... ... . .. . 174
Wissenswertes fiir die Praxis ... ................. ... 175
Bemessung der Menge des Kaffeepulvers . ............. 175
Mahlstarke ......... .. . ... . ... 175
Aufbewahrung . ........ ... ... i 175
Warmhalten . .. .......... ... .. .. 175
»Stinkerbohnen« und »Muckefuck« . ... ... ... ... 175
Tl . . 176
Die Herstellung — Qualitdt beginnt beim Pfliicken ... ... .. 176
Anbauund Emte ........ ... .. ... . ... ... 176
Herstellungsverfahren . ........................... 176
Das Warensortiment — Tee-Einkauf erfordert Wissen . . . . . . 177
Handelsiibliche schwarze Teesorten .................. 177
Lexikon der Teearten, Herkiinfte und Qualitdten .. ... . ... 179
Teeprodukte . ........ ... . . ... . . i 180
Teedhnliche Erzeugnisse .. .................... .. .. 180
Inhaltsstoffe — Angenehm anregend und durststillend . .. .. 181
Extraktstoffe ............ ... .. .. ... ... . ... ... 181

Coffein . ...... .. ... .. ... 181

Gerbstoffe .. ...... ... ... .. . . .. 182

Mineralstoffe . ........ ... ... ... ... .. ... ... 182
Schadstoffe .. ... ... .. ... ... . ... . ... .. 182

Begasungsmittel ... ... ... ... ... 182

Mineraldiinger .......... ... ... ... .. ... .... 183

Pestizide ......... ... .. ... ... ... 183

Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe . .. ... .. 183

Radioaktivitdt . ... ......... .. . i 183
Wissenswertes fur die Praxis ....................... 184
Kakao ........ ... ... .. . . . .. . 185
Die Herstellung — Vom Baum zum Pulver ............. 185
Anbauund Sorten . .......... ... ... ... ... 185
Herstellung und Nachbehandlung .. .............. ... 185
Das Warensortiment — Einfach und iiberschaubar .. ... ... 186
Die Inhaltsstoffe — Eine gesunde Kombination mit Milch . . . 187
Wissenswertes fur die Praxis .. ..................... 188



XV

Inhaltsverzeichnis

oL oo
— s

8.14

8.2
821
822

823

824

9.1
9.1.1

9.1.3

Sifte und Erfrischungsgetrinke

Sifte: Frucht- und Gemiisesifte, Nektare ... ......... 190
Die Herstellung — Der Weg zwischen Ernte und
Ausschank . ... .. ... .. L 190
Fruchtsaftgewinnung . ............ ... ... ... ...... 190
Fruchtmarkgewinnung .. .......... ... ... ... ... ... 191
Konzentrieren .. ... ..... .. ... 192
Fertigstellen, Haltbarmachen und Abfillen ............. 192
Das Warensortiment — Fliissiges Obst und Gemiise . . .. ... 193
Fruchtsaft ... ... .. ... ... . .. ... .. 193
Fruchtnektar .. ......... ... ... ... ... ... ... . ... 194
Gemiisegetrdnke . ............. ... ... ... .. ... 194
Die Inhaltsstoffe — Sehr verschieden, je nach Frucht ... ... 195
Nihrstoffe und Aromastoffe .. .......... ... ... . ... 195
Zusatzstoffe .. ... ... ... 197
Schadstoffe .. ..... ... .. ... .. . .. il 197
Wissenswertes fir die Praxis . ............. ... .. ... 197
Erfrischungsgetrinke . . .. ........................ 198
Die Herstellung — Der Grundstoff macht’s .. ........... 198
Das Warensortiment — Fruchtigund siB . .............. 198
Die Zucker-SuBen: Fruchtsaftgetranke, Limonaden,
Brausen ... ... ... .. 199
Die Kalorienarmen: Light- und Diabetiker-Getranke ... ... 201
Weitere alkoholfreie Erfrischungsgetranke ............. 201
Die Inhaltsstoffe — Fast nur Kalorien ................. 201
Niahrstoffe ... ... ... ... . . 201
Zusatzstoffe . ... ... ... 202
Schadstoffe . ........ ... .. ... .. . .. .. ... 203
Wissenswertes fiir die Praxis . ......... ... ... ....... 203
Alkoholische Getrianke ................... .. 205
Bier ... ... .. 205
Die Herstellung — Von der Gerste bis ins Glas . ......... 205
DieRohstoffe .. ... ... ... .. .. ... ... . . 205
Der Brauvorgang .. ........ ... ... ... ... 207
Das Warensortiment — Von Malzbier bis Doppelbock .. . .. 209
Biergattungen: Einfach-, Schank-, Voll- und Starkbier . . . .. 209
Biertypen: Untergirig und obergérig ... ............ .. 210
Obergidrige Sorten . . ........... ... . ... ... 210
Untergérige Sorten . .. ............ .. ..... . ..... 211
Die Inhaltsstoffe — Ein Rausch von Kalorien ... ......... 211

Kalorien und Alkohol ........... ... ... . ... ...... 212



Inhaltsverzeichnis XVl

9.2
9.2.1
922

923

924

9.3
931
9.3.2

VIAMINE . . . ettt et e e e e e s 212
Zusatzstoffe . . ... e 212
Schadstoffe ... ... i 213
Pflanzenbehandlungsmittel . ..................... 213
Wissenswertes fiir die Praxis ....................... 214
Verfilschungen und Bierfehler . ..................... 214
Lagerung im Haushalt und Trinktemperatur .. .......... 215
Kennzeichnungspflicht . .. ................. ... ... 215
Wein, Schaumwein und weinihnliche Getrinke ....... 215
Die Herstellung — Vom Rebstock bis zur Flasche ........ 216
Das Warensortiment — Eine berauschende Vielfalt . . . ... .. 219
I . . ottt e 219
Qualititsklassen . ........... ... . 219
Geschmacksklassen ............. ... ... .. .. 221
Sonderqualitdten . . ... ... . . 221
Schaumwein . ... .. e e 222
Das Warensortiment . . ...........couunineeeannn 222
Qualitdtsklassen ............. ... ... 223
Geschmacksklassen . ................. ... ... ... 223
Weindhnliche (weinhaltige, weinartige) Getrdnke ........ 223
Die Inhaltsstoffe — Kalorien und »siiBe« Skandale . ... .. .. 225
Kalorien und Alkohol . ...... ... .. ... . ... .. ... ... 225
Mineralstoffe . .. ... ... .. . . ... . 225
SAUTEIL .« o v et et et e e e e 225
Restzucker . ... .. .. 225
Verfilschungen ............ ... ... i 225
Zusatzstoffe . . . ... ... ... 226
Schadstoffe .. ...... .. ... 226
Wissenswertes fur die Praxis ....................... 229
Pflicht-Kennzeichungen ........................... 229
Freiwillige Kennzeichnungen . ................... ... 229
Lagerungvon Wein .. ........... ... .. ioai... 229
Weinfehler . ........ . .. . e 230
Deutsches Weinsiegel . .......... .. ... ... .. 230
Definitionenund Werte . ............ ... ........ ... 231
Spirituosen . .. ... ... ... ..l 231
Die Herstellung — Die Kunst, den Fusel abzutrennen . . . . .. 233
Das Warensortiment — Vom Klaren bis zum
Wurzelbranntweln ... ........ . ... .. ... 234
Trinkbranntwein . . ... ... ... 234
Spezialbranntweine . .. ......... . ... .o 234
TLIKOTE . . e 235
Punschextrakie . .......... ... . . ' tiiiinnnn.. 235

Alkoholhaltige Mischgetrinke . ..................... 235



XV Inhaltsverzeichnis

9.3.3 Die Inhaltsstoffe —

Kaum Wertvolles und nichts Gesundes ... ............. 235
Unerwiinschte Begleitstoffe . ....................... 236
Sonstige Inhaltsstoffe ... ........ ... .. ... .. ... ... 236
9.3.4 Wissenswertes fiir die Praxis . ................ .. .... 236
Warenunterschiebung — Verfalschungen .. ............. 236

10 Lebensmittel fiir eine besondere Erniahrung
und diitetische Lebensmittel

10.1 Lebensmittel fiir SAuglinge und Kleinkinder ... ... ... 238
10.1.1 Die Herkunft — Erzeugung — Aufzucht — Aus besten Boden,
Pflanzenund Kithen . . . . ... ... ... ... ... ... ...... 240
10.1.2 Das Warensortiment — Man miifite nochmal Sdugling sein . . 241
10.1.3 Die Inhaltsstoffe — das Beste ist gerade gut genug . .. .. ... 244
Vergleich Muttermilch — Kuhmilch — Séuglings-
anfangsnahrungen . .. ............ ... ... ... ... 244
Emahrungsphysiologisches . . . ........... .. ... . ... 246
Zusatzstoffe . . . ... . 248
Schadstoffe .. ....... ... ... . ... ... ... ... 248
10.1.4 Wissenswertes fur die Praxis . ............. ... ...... 249
10.2 Diabetiker-Lebensmittel . . . . ... ... ............ ... 250
10.2.1 Die Herstellung — ganz nach Vorschrift ............... 253
10.2.2 Das Warensortiment — Weil Abwechslung erfreut .. .. .. .. 253
10.2.3 Die Inhaltsstoffe ~ Siil ohne Rewe ................ ... 253
Emihrungsphysiologische Besonderheiten ............. 253
Zusatzstoffe . . .. ... ... 254
Schadstoffe .. .. ... ... . ... 254
10.2.4 Wissenswertes fiir die Praxis .. ..................... 254
10.3 Natriumarme bzw. kochsalzarme sowie natrium-
verminderte Lebensmittel und Kochsalzersatzmittel . . . . 255
»Natriumverminderte« bzw. »kochsalzverminderte«
(herkdmmliche) Lebensmittel .. ........... ... ..... ... 258
10.4 Glutenfreie Lebensmittel . ..................... ... 259
10.5 Purinarme Lebensmittel — Erniihrung bei Gicht . .. .. .. 260
10.6 Sportlernahrung ................ ... ... . ... .... 261
10.6.1 Rohstoffe — Gereinigte Industrieprodukte .............. 262
10.6.2 Das Warensortiment — Vielversprechende Werbung . .. . . .. 263
Erzeugnisse zur Energiebereitstellung . ............. 263

Erzeugnisse zur Erginzung der EiweiBzufuhr . ... ... .. 263



Inhaltsverzeichnis XIX

Erzeugnisse zur Gewichtszunahme bzw. zur Erginzung

der Nahrung (»Weightgain-Produkte«) ............. 263
Erzeugnisse fur spezielle physiologische Zwecke . . . . .. 263
Durstldschende isotonische Getréinke .. .......... ... 264
10.6.3 Die Inhaltsstoffe — »Bedarfsangepafite Nahrung« oder
»Overprotecting Food«? . .......... ... . ..... . ..... 264
Erndhrungsphysiologische Besonderheiten ........... .. 264
Kohlenhydrate .. ......... .. ... . ... . ... it 264
Fette . ... . e 265
Eiweil bzw. Aminosduren . ........................ 266
Aminosdure-Priparate . ........... .. ... . . ... 267
Wasser — Mineralstoffe . .......................... 268
Vitamine .. ... ... ... 270
Zusatzstoffe . . ........ ... 271
Schadstoffe .. ....... ... ... .. . .. 271
10.6.4 Wissenswertes fur die Praxis .................. ... ... 271
10.7 Lebensmittel zur Gewichtsiiberwachung .. ...... ... .. 272
Zu dick? — Ursachenund Folgen .................... 272
Wo beginnt das Ubergewicht? ...................... 272
Die Produkte zur Gewichtsreduktion — allein schaffen
sie’sabernicht . ... ... ... ... ... 274
1. Diitlebensmittel als Mahlzeit oder Tagesration fiir
Ubergewichtige .. ..........ccoovviiiiiin .. 274
2. Brennwertverminderte oder -arme Lebensmittel . . . ... .. 274
3. Nihrstoffverminderte oder -arme Lebensmittel ... ... .. 275
Medikamente fiirs Abnehmen .. .......... ... ... ... .. 276
Wissenswertes fiir die Praxis . ...................... 278
10.8 Nahrungserginzungsmittel ..................... .. 279
Die Lage: Sind Nahrungserganzungsmittel wirklich
notwendig? ... ... ... 279
Was sich alles erginzen 1aBt: das Marktangebot . ........ 279
Einige Inhaltsstoffe — kritisch gesehen ............. ... 280
Miflbrauch . .. ... ... .. 280
Wissenswertes fir die Praxis . ...................... 281
10.9 Bilanzierte Didten ... .......... .. ... ... ... ... ... 281
EG-Nummern und Zusatzstoffe . . . ................. 283
Klassennamen von Zusatzsstoffen . .. ................. 283
E-Nummem-Liste ............................... 283
Anhang ........ . ... .. 289
Autoren der einzelnen Abschnitte bzw. Kapitel dieses Bandes . 289
Literatur ... ........ ... ... ... ... 290

Sachverzeichnis . ......... ... .. ... . ... ... 295



Aus technischen Griinden bleibt diese Seite leer



Kapitel 1
Fleisch und Wurst

1.1 Fleisch

Der jahrliche Pro-Kopf-Verbrauch von Fleisch lag in der Bundesrepublik
1992 bei stattlichen 95,6 Kilogramm. Davon entfallen auf Schweinefleisch
etwa 53%, auf Rindfleisch 18%, auf Geflugel 12%, auf Wild 1,4% und auf
Schaffleisch 0,9% (Auswertungs- und Informationsdienst).

Fleisch ist wegen seines Gehalts an Eiweif3 mit hoher biologischer
Wertigkeit und seines hohen Gehalts an Vitaminen der B-Gruppe fur die
Emadhrung wichtig. Die wegen des hohen Fleischkonsums notwendige
Massentierhaltung hat zu der berechtigten Besorgnis gefiihrt, da man
beim Fleischkonsum stindig kleine Mengen an pharmakologisch wirksa-
men Substanzen (Tierarzneimittel) zu sich nimmt. Auch durch bestimm-
te Fleischtechnologien kénnen bedenkliche Stoffe in die Fleischprodukte
gelangen: Nitrat beim Pokeln, polycyclische aromatische Kohlenwasser-
stoffe beim Réduchern, Phosphate bei der Wurstherstellung. Hinzu
kommen Verunreinigungen aus der Umwelt (Blei, Cadmium und Queck-
silber), die das Bundesgesundheitsamt veranlafiten, bei bestimmten Inne-
reien Beschriankungen des Verzehrs zu empfehlen.

1.1.1 Die Erzeugung -
Tiere in Massen und viel Technologie

Massentierhaltung, Aufzucht und Mistung

Um die groflen Fleischmengen in der vom Verbraucher gewiinschten
Qualitdt — muskelreiches Fleisch mit wenig Fett — preiswert produzieren
zu kénnen, hat sich eine technisierte, industriemiBige Tierproduktion auf
engem Raum in Grofbetrieben entwickelt. Aufgezogen und gemistet
werden in solchen Betrieben vor allem Schweine, Kilber und Hiihner, bei
den Hiihnern verbunden mit der Eiproduktion. Als Fehlentwicklung féllt
hierbei insbesondere auf, daf die natiirlichen Lebensbedingungen der
Tiere nicht beriicksichtigt und manche Verhaltensweisen bewuft
blockiert werden. Ein breiter Einsatz pharmakologisch wirksamer
Substanzen und die Manipulation am Futter schiiren beim Verbraucher
die berechtigte Angst vor Riickstinden in Fleisch aus der Massentierhal-
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Tabelle 1 Mastzeiten und Mastgewichte von Geflligelarten

Tierart Gewicht Mast- bzw.
(in g) Aufzuchtzeit
Hahnchen 700-1150 5-7 Wochen
Poularden Uber 1200 7 Wochen
Junger Hahn {ber 1800 8-9 Wochen
Suppenhihner (Legehennen) 1200-2000 15-18 Wochen
Frihmastganse 3000-4000 bis 5 Monate
Junge Génse 4000-6000 bis 9 Monate
Hafermastgéanse 3000-6000 1 Jahr
Babyputen 2000-3000 12 Wochen
Pute/Puter fiir Teilstlicke bis 15000 22 Wochen

tung. Die Aufzucht- und Mastmethoden konnen bei den Tieren zu einer
erhohten Strelempfindlichkeit und zum Strefitod wahrend des Transports
zum Schlachthof fithren. (Zu den Fleischfehlern, die aus der Massentier-
haltung resultieren, z.B. PSE-Fleisch oder DFD-Fleisch, siehe 1.1.4 —
»Wissenswertes fuir die Praxis«, S. 25.)

Gefliigel

Unter den Gefliigelarten werden Puten und Hihnchen am hiufigsten
angeboten und konsumiert. Die jeweiligen Mast- und Aufzuchtzeiten
zeigt Tab. 1.

Kalb

Kalbfleisch stammt von Jungrindern, die etwa drei bis vier Monate alt
sind. Sie werden mit Milch und Austauschfutter auf der Basis von
Magermilch gemistet. Da nur helles Fleisch gewiinscht wird, werden
Kilber eisenarm erndhrt. lhre fir Wiederkduer typischen Vormdgen sind
nach dreimonatiger milchhaltiger Spezialmast zuriickgebildet. Sie
kénnen nie mehr zu normalen Tieren heranwachsen.

Rind

Rindfleisch, das als Frischfleisch in den Handel kommt, stammt meist
von Tieren, die nicht ilter als 2 Jahre sind. Altere Tiere wie Ochsen, die
2 bis 3 Jahre alt sind, Kiihe, die schon gekalbt haben und alter als 2 Jahre
sind sowie die Uber Sjihrigen Bullen werden meist zu Wurst verarbeitet.
(Jungbulle = ausgewachsenes junges ménnliches nicht kastriertes Tier,
Bulle = ausgewachsenes minnliches nicht kastriertes Tier, Ochse =
ausgewachsenes mainnliches kastriertes Tier, Kuh = ausgewachsenes
weibliches Tier, das bereits gekalbt hat, Fiarsen = weibliche Tiere, die
noch nicht gekalbt haben.)
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Schaf (Lamm, Hammel)

Lammfleisch liefern Schafe, die nicht dlter als 1 Jahr sein diirfen.
Limmer, die 6 Monate mit Milch aufgezogen wurden, ergeben das fast
weifle Milchlammfleich. Die Bezeichnung Schaffleisch wird fiir Fleisch
von ilteren weiblichen und kastrierten mdinnlichen Tieren verwendet.
Hammelfleisch stammt von kastrierten minnlichen und von nicht zur
Zucht benutzten weiblichen Tieren, die nicht dlter als 2 Jahre sind.

Schwein

Das Schwein ist nicht mehr das, was es einmal war: Die heutigen Hoch-
leistungsschweine unterscheiden sich von ihren Vorfahren, der alten
deutschen Landrasse, erheblich: Sie tragen zwei Rippenpaare mehr, was
4 weitere Koteletts ergibt, und ihre Kérper enthalten 70% mehr magere
Muskelmasse. Der Fettgehalt hat rapide abgenommen: Machten Speck
und Flomen (Bauchwandfettgewebe) frither 14% des Gesamtgewichts
aus, so betragt der Anteil heute nur noch 8%. Das im Muskelfleisch
vorhandene (»intramuskulidre«) Fett ist von 5% auf 2% zuriickgegangen.
Frither wurde ein Schwein ein Jahr lang auf 130 bis 150 kg gemastet. In
den heutigen Mastbetrieben braucht das Schwein lediglich 6 Monate, um
das Schlachtgewicht von 100 kg zu erreichen.

Schlachtung und Fleischhygiene

Die Schlachtung, also das Toten, Ausnehmen und Zerlegen der Tiere,
erfolgt in der Regel in zentralen Schlachthofen, zu denen das Vieh von
den Aufzucht- oder Mastbetrieben in Transportfahrzeugen angeliefert
wird. Der Viehtransport ist fiir die Tiere eine besondere Strefisituation.

Fleisch fir den menschlichen Genufl mufl nach den Fleischhygiene-
gesetzen begutachtet und untersucht werden; dies gilt fiir Fleisch von
Rindern, Schweinen, Schafen, Haarwild, Kaninchen und fiir Gefliigel.
Das Fleisch wird auf Krankheiten der Tiere hin untersucht, ebenso auf
Riickstdnde von Tierarzneimitteln sowie auf Umweltchemikalien. AuBer-
dem erfolgt eine Beschau des Fleisches auf Trichinen (Fadenwiirmer, die,
insbesondere bei Schweinefleisch vorkommend, beim Menschen oft die
todlich verlaufende Trichinose hervorrufen).

Fleischreifung

Die Fleischreifung, das »Abhidngen«, ist fiir die Fleischqualitdt von
grofler Bedeutung. Was geschieht wihrend dieses Prozesses?

Mit der Schlachtung wird der Blutkreislauf und damit die Sauerstoff-
versorgung der Muskeln unterbrochen. Milchsdure reichert sich an, und
der pH-Wert fallt von 6,5 auf unter 5,8. Kurz nach dem Tod des Tieres
wirken die Muskeln noch weich und schlaff; sie werden jedoch bald hart:
Die sogenannte Totenstarre (Rigor mortis) entwickelt sich beim Rind
innerhalb von 10 bis 24 Stunden, beim Schwein in 4 bis 18 Stunden und
beim Huhn in 2 bis 4 Stunden.



4 1 Fleisch und Wurst

Beim Rindermuskel 16st sich die Totenstarre nach 2 bis 3 Tagen, und
es setzt die eigentliche Reifung ein, die fir das Aroma und die Zartheit
des Fleisches wichtig ist. In den Muskelfasern entsteht Milchsdure, die
den Zellverband auflockert, so daf} fleischeigene Enzyme wirken kénnen.
Eine ausreichende Reifung ist immer mit Gewichtsverlust verbunden, da
der Wassergehalt abnimmt.

Bei Rindfleisch ist eine Reifung von 14 Tagen im Kiihlhaus unerla-
lich, bei Schweinefleisch ist die Reifung von untergeordneter Bedeutung,
da es bereits nach 48 Stunden reif, also abgehangen, ist. Kalbfleisch
bendtigt 2 bis 3 Tage, und auch Wild sollte im ausgenommenen Zustand
einige Tage reifen.

Zur Herstellung von Fleischerzeugnissen

Zur Herstellung von Fleischwaren (z.B. Schinken oder Kasseler Rippen-
speer) sind eine Reihe von Verfahren iiblich, die auch zur Herstellung
von Wurst angewendet werden konnen: Pokeln, Rduchern und Salzen.

Pikeln: Unter Pokeln versteht man die Behandlung von Fleisch und
Fleischerzeugnissen mit Kochsalz bei gleichzeitiger Zugabe von Nitrit
und/oder Nitrat. Nitrit verstirkt die Haltbarkeitswirkung des Kochsalzes
und fiihrt zu einer Umrétung. Auflerdem entstehen besondere Aroma-
komponenten, die fiir gepokelte Fleischwaren typisch sind. Dem grofiten
Teil der in Deutschland hergestellten Fleischwaren werden Pokelsalze
{siehe »Exkurs: Pokelsalze und ihre Wirkung«) zugesetzt. Trotz der
gesundheitlichen Gefahren durch die dabei médglicherweise entstehenden
Nitrosamine (s. S. 22) scheint sich ein vollstandiges Verbot des Pdkelns
nicht durchsetzen zu lassen, da die Verbraucher offenbar ungern auf die
Vielzahl der so behandelten Produkte verzichten wollen. Der Gesetz-
geber hat jedoch eine Reduzierung des Einsatzes von Pokelsalzen ver-
ordnet.

Exkurs: Pdkelsalze und ihre Wirkung

Pokelsalze sind Nitritpokelsalz (Mischung aus 99,5 bis 99,6% Koch-
salz und 0,4 bis 0,5% Natriumnitrit) und Nitrat (Kalium- und Natri-
umnitrat, auch Salpeter genannt). Das Nitrit bewirkt die sogenannte
Umrétung. Dabei wird in komplizierten chemischen Umsetzungen
der Muskelfleischfarbstoff (Myoglobin) in das hitze- und lagerungs-
bestindige Pokelrot (Nitrosomyoglobin) umgewandelt. Beim Einsatz
von Nitraten mufl dieses erst durch Bakterien zu Nitrit reduziert
werden, um wirken zu kénnen — der PokelprozeB wird dadurch

verlangsamt.
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Rduchern: Hierbei werden Fleisch und auch Wiirste mit frischem
Rauch von verschwelenden, naturbelassenen Holzern behandelt. Oft wird
mit Salz oder Nitritpikelsalz eine »Vorkonservierung« vorgenommen.
Die Kaltraucherung dauert je nach Ware (Schinken, Speck, Kasseler
Rippenspeer, Rauchfleisch, Koch- und Rohwiirste) zwischen einigen
Tagen und mehreren Wochen. Bei der Heifrducherung miissen bestimm-
te Kerntemperaturen im Riuchergut erreicht werden (Brihwiirste, Koch-
salami). Beim Réduchern werden die Teilaufgaben Trocknen, Garen und
Rauchbehandlung miteinander gekoppelt. Wiahrend friiher die konservie-
rende Wirkung des Rauches ausschlaggebend war, stehen heute
Geschmack und Aussehen im Vordergrund. Die Verwendung von kiinst-
lichen Réiuchergeschmacksstoffen ist nicht erlaubt. Beim Rauchern
entstehen die teilweise krebserregenden polycyclischen aromatischen
Kohlenwasserstoffe (s. S. 23).

Salzen mit reinem Kochsalz kann auf trockenem Wege oder durch
Behandlung mit Lake erfolgen. Das Salzen wird immer dann angewen-
det, wenn das Produkt keine Eigenfarbe besitzt (Speck, Didrme) oder
wenn auf eine temperaturbestindige Pokelfarbe kein Wert gelegt wird.

1.1.2 Das Warensortiment -
Was nach dem Schlachten iibrigbleibt

Gefliigelfleisch

Die Farbe des Gefliigelfleisches ist je nach Gattung (Gans, Ente und
Taube haben dunkles Fleisch; Haushuhn und Truthahn helles), Alter und
Korperteil (die Brust ist meist hell, wihrend die anderen Korperteile
dunkler erscheinen) verschieden. Das Fleisch von Minnchen ist in der
Regel kriftiger im Geschmack, Weibchen haben dagegen zarteres
Fleisch. Beide Eigenschaften werden durch Kastrierung zum Kapaun
kombiniert. Das Fett von Gefliigel wird schnell ranzig, da es einen hohen
Anteil an ungesittigten Fettsduren enthilt.

Schlachtgefliigel gibt es in drei Angebotsformen: als frisches oder
gekiihltes Schlachtgefliigel, als gefrorenes Gefliigel (Kerntemperatur von
—-12°C) und als tiefgefrorenes Gefliigel (Kerntemperatur von —~18°C). Die
Vermarktung erfolgt nach den Handelsklassen A, B und C; fiir Hihnchen
gibt es noch die zusitzliche Handelsklasse »Extra« (entspricht der Klasse
A, Gewicht mindestens 1200 g). Als Markengefliigel diirfen nur Tiere
bezeichnet werden, die in die Handelsklasse A (vollfleischig, einwandfrei
gerupft, ohne Verletzungen und Verfirbungen, kein Gefrierbrand) einge-
stuft sind. Die Klassen B und C weichen davon entsprechend ab. Der
Hinweis »mit Hals und Innereien« bedeutet, dal sich diese Teile, in
Plastikbeuteln abgepackt, im Tier befinden.
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Rind

Schwein

1 Wamme 8 Huftstiick

2 Hals 9 Schwanzstlick
3 Brust mit Blume

4 Bauch 10 Roastbeef

5 Querrippe mit Filet

6 Blaft 11 Hohe Rippe

7 Vorderkeule 12 Unterrippe

7 NuB

8 Keule

9 Nierenstuck
10 Kotelettstlck

1 FuB

2 Haxe

3 Brustspitze
4 Vorderkeule

5 Brust 10a Nackenstick
5a Bauch 11 Hals
6 Ddnnes Bruststick
(verdeckt)
1 Bein 6 Keule
2 Vorderkeule 7 Nierenstick
3 Bauch 8 Kotelettstick
4 Vorderbrust 9 Hals- und Nacken-
5 Brust stuck
1 FuB 7 Schinken
2 Bauchspeck 8 Hinteres Kotelett-
3 Bauch stiick mit Fitet
4 Haxe 9 Vorderes
5 Vorderkeule Kotelettstlick

6 Rickenfett 10 Nackenstlck

Abb. 1 Benennung der Teilstlicke bei einzelnen Tierarten (nach Kofranyi)

Kalbfleisch

Der sduerlich-aromatische Geruch des blafiroten Kalbfleisches riihrt von

der gebildeten Fleischmilchsdure her. Beim Kalb lagert sich das Fett in
der Nierengegend ab, so daf das Fleisch mager erscheint. Bei zu jungen
Tieren hat das Fleisch noch einen hohen Wassergehalt. Wesentlichstes
Qualititsmerkmal des Kalbfleisches ist die helle Fleischfarbe. Es ist

auBlerdem leicht verdaulich. Schnitzel und andere Kurzbratstiicke sind

beim Kalb die meistgefragten Teile (Abb. 1). Kalbfleisch ist teurer als

Schweine- und Rindfleisch.
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Rindfleisch

Alles Fleisch, das von Rindern kommt, wird unter dem Sammelbegriff
»Rindfleisch« gefiihrt (Abb.1). Das Fleisch ist je nach Alter und
Geschlecht der Tiere blaB ziegelrot oder dunkelrot und oft marmoriert
durch die leichten Fettablagerungen im Zwischenbindegewebe. Fettidder-
chen und ein gewisser Fettrand sind Zeichen fir eine gute » Ausmastung«
des Rindes. Sie sind ein besonderes Qualitdtsmerkmal fir Kurzbrat-
stiicke. Das Fleisch alter Kithe und Bullen ist meist von niedrigerer
Qualitit. In Fleischerfachgeschiften wird hiufig eine freiwillige Kenn-
zeichnung nach Kategorie (Tierart, Alter, Geschlecht) und nach Teil-
stiicken vorgenommen. Folgende Abkiirzungen werden verwendet: JR —
Jungrindfleisch, JB — Jungbullenfleisch, B — Bullenfleisch, O — Ochsen-
fleisch, K — Kuhfleisch, F — Firsenfleisch.

Schaffleisch {Lammfleisch, Hammelfleisch)

Als Schaffleisch wird Fleisch von méinnlichen und weiblichen Schafen ver-
schiedener Altersklassen angeboten (Limmer, Hammel, Schafe und
Bocke; Abb. 1). Es ist von ziegelroter Farbe und enthdlt meist viel Fett-
gewebe. Der Geruch und Geschmack des Fleisches ist typisch streng.
Giinstige Schaffleisch-Angebote sind zu den Schlachtzeiten im Herbst
zwischen August und November zu erwarten. Lammfleisch benétigt eine
besonders kurze Garzeit und ist am hiufigsten im Angebot. Fettes Schaf-
fleisch muf3 heill gegessen werden, da sein Fett schon bei Temperaturen
erstarrt, die wenig iiber der menschlichen Kdrpertemperatur liegen. Sofen
sollten entfettet werden, bevor man sie bindet.

Schweinefleisch

Beim Schweinefleisch ist das Geschlecht des Tieres praktisch ohne Bedeu-
tung; die Qualitit wird bestimmt von Alter (meist 6 bis 7 Monate), Rasse und
Mistung. Miénnliche Ferkel werden innerhalb der ersten Lebenswochen
kastriert (Verbraucherzentrale Baden-Wiirttemberg 1993). Fleisch ilterer
mannlicher Schweine (Eberfleisch) kann unangenehm nach Harn riechen.
Schweinefleisch zeigt in der Regel eine weiche Konsistenz, ist feinfaserig
und blaBrosa. Typisch fiir Schweinefleisch sind die leicht siiBlichen Kom-
ponenten im Geruch und Geschmack. Zu mageres Fleisch birgt die Gefahr
von Fleischfehlern (s. 1.1.4 »Wissenswertes fiir die Praxis«, S. 25).

Von einem Schwein werden etwa 50% als Frischfleischteile verwen-
det (Abb. 1), der Rest wird zu Fleischwaren und Wurst verarbeitet. Schwei-
nehilften werden nach gesetzlichen Handelsklassen gehandelt. Frischfleisch
im Laden wird meist aus den mageren Klassen E und U angeboten (E = vor-
ziiglich, U = sehr gut, R = gut, O = mittel, P = gering).
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Fleisch von Wild und Wildgefiigel

Das Fleisch von Haar- und Federwild (Wildbret) war frither nur den fest-
lichen Tafeln vorbehalten, gehort aber heute zum kulinarischen Allge-
meingut, da es erschwinglich und von herrschaftlichem Jagdrecht unab-
hangig geworden ist. Wildfleisch weist einige Vorziige auf: Es ist
feinfasriger, fettirmer und fester als anderes Fleisch, auBlerdem gut
bekommlich und leicht verdaulich. Besonders fettarme Teile werden bei
der Zubereitung gern mit Schweinespeck gespickt oder umwickelt, und
der spezifische Wildgeschmack wird durch Beizen in Rotwein oder
Buttermilch gemildert.

Die Jagd ist zwar an bestimmte Zeiten gebunden, Wildfleisch steht aber
dank der modernen Kiihltechnik das ganze Jahr zur Verfiigung. Frisches
Wild kann man zu den folgenden Monaten im Handel erwarten (die Jagd-
zeiten sind in den einzelnen Bundeslindem unterschiedlich geregelt):

Mai bis Februar Rehwild

Juni bis Januar Schwarzwild
Juni bis Februar Rotwild

Juli bis Februar Damwild
September bis Dezember Rebhiihner
September bis Januar Wildenten
Oktober bis Januar Hasen, Fasane

Zum Federwild gehdren in erster Linie Rebhiihner, Fasane, Wildenten
und Wachteln. Auch Wildtauben sind genieBbar. Federwild hat sehr
zartes und wohlschmeckendes Fleisch, das auch fiir Krankendidt sehr
geeignet ist (Fleisch und Briihe). Die Wachtel ist das kleinste Wildhuhn
(etwa 120 g) und kommt iiberwiegend aus Zuchtfarmen. Bei Rebhiihnern
und Fasanen liefern die Jungvogel das zarteste Fleisch.

Haarwild ist der Sammelbegriff fiir jagdbare Sdugetiere. Das Fleisch
des Rehs ist von rotbrauner Farbe; nach Genuflwert und Preis ist die
absteigende Linie seiner Teile: Riicken, Keulen, Blitter (Schultern).
Hirschfleisch ist dunkler, jedoch nur bis zum Alter von 3 Jahren des
Tieres zart und schmackhaft. Wahrend der Paarungszeit (September bis
Oktober) erlegtes Fleisch hat einen scharfen Geschmack. Hasen -
gemeint ist der Feldhase, regional wird auch das Hauskaninchen »Hase«
genannt — liefern sehr unterschiedliche Fleischqualitit je nach Alter; das
zarteste Fleisch haben Tiere bis zum Alter von 8 Monaten (erkennbar am
Flaum des Bauchfells). Hasenfleisch ist braunrot, Wildkaninchenfleisch
dagegen weifllich bis rétlich. (Wildkaninchen sind kleiner als Hasen, ihr
Kérperbau ist gedrungener, Kopf und Hinterldufe kiirzer.) Bei Wild-
schweinen (Schwarzwild; minnlich: Keiler, weiblich: Bachen) ist nur das
Fleisch des jungen Keilers wirklich zart. Altere Tiere miissen 2 bis 3 Tage
abhangen und vor der Zubereitung gebeizt werden.



