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LEBENSMITIELRECHT 

EINE UNENDLICHE GESCHICHTE : 

Zusatzstoffe im Kreuzfeuer 
der Kritik 

Auch der zweite Teil unserer dreiteiligen Artikelreihe über Zu
satzstoffe möchte Ihnen, sehr geehrter Leser, helfen, oftmals 
falschen Anschuldigungen zur Problematik der Zusatzstoffe 
im Fleischwarensektor besser entgegentreten und bei Dis
kussionen schlagkräftiger argumentieren zu können. 

logischen Gründen muß die 
Zugabe menge auf maximal 600 
mg Ascorbinsäure pro kg Wurst
masse beschränkt werden. Eine 
Überdosierung führt zu mangel
hafter Umrötung und schlechter 
Farbstabilität (Vergrünung). 
Weitere Begleiterscheinungen 
des Natriumascorbatzusatzes 
sind positive Auswirkungen auf 
den Reifungsprozeß und die Zu
sammensetzung der Pökelflora 
durch eine Senkung des Eh
Wertes hin zum mikroaerophilen 
Milieu. Der erniedrigte Sauer
stoffpartialdruck kommt vor al
lem den Lactobacillen zugute, 
die sich dadurch besser vermeh
ren können. Außerdem besitzen 
Ascorbate einen antioxidativen 
Effekt gegenüber tierischen Fet
ten, der an anderer Stelle näher 
beschrieben wird. 

Natrium-L-ascorbat und 
Calcium-L-ascorbat 
Gesetzliche Bestimmungen: Na
trium- und Calcium-L-ascorbat 
dürfen als Pökel- und Umröte
hilfsmittel bei der Herstellung 
von Fleischerzeugnissen ohne 
Kenntlichmachung zugesetzt 
werden. Eine Regelung hinsicht
lich der zugelassenen Höchst
mengen besteht nicht. Zusätz
lich sind diese Stoffe zum Schutz 
tierischer Fette gegen den durch 
Oxydation verursachten Verderb 
zugelassen. Sie dürfen auch in 
Verbindung mit L-Ascorbinsäu
re, stark tokopherolhaltigen Ex
trakten natürlichen Ursprungs, 
synthetischem alpha-Tokophe
rol , Milchsäure, Citronensäure 
und Weinsäure verwendet wer
den. Als Lösungs- oder Verdün
nungsmittel dürfen nur Trink
wasser, mineralfreies Wasser, 
destill iertes Wasser und artglei
che Fette verwendet werden. 
Technologische Wirkungen: Mit 
Hilfe des Zusatzes von Ascorbin
säure oder ihrer Vorstufen, dem 
Natrium- beziehungsweise Cal
ciumascorbat, kann der Umrö
tungsprozeß durch die Bildung 
eines höheren Anteils an Nitro
somyoglobin am Gesamt-Myo
globin verbessert werden. Dabei 
baut das Ascorbat während der 
Umrötung die salpetrige Säure 
(Zwischenstufe beim Abbau von 
N02 zu NO) sofort ab. Als Folge 
wird vermehrt Stickoxid freige
setzt, das mit dem Myoglobin zu 
Nitrsosomyoglobin reagieren 
kann . Technologisch zum Ein
satz kommt in erster Linie das 
Natriumascorbat. Abbildung 1 
zeigt schematisch die Reaktion 
von Natriumascorbat über As
corbinsäure zur Dehydroascor
binsäure. 
Ascorbinsäure ist eines der älte
sten bekannten Umrötungshilfs
mittel. Ihre Verwendung bedarf 
nach § 2, Abs. 1 LMBG keiner 
speziellen Genehmigung, weil 
es sich um das natürlich vorkom
mende Vitamin C handelt. Die 
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Zusatzmengen liegen normaler
weise zwischen 200 mg und 500 
mg bezogen auf 1 kg Gesamt
masse. Durch die unterschiedli
chen Molekulargewichte von Na
triumascorbat und Ascorbinsäu
re entsprechen 100 Gramm As
corbinsäure 113,6 Gramm Na
triumascorbat. Fachleute emp
fehlen die höheren Zugabemen
gen, also 500 mg Ascorbinsäure 
beziehungsweise 568 mg Natri
umascorbat pro kg Gesamtmen
ge, da Ascorbinsäure die Bil
dung von kanzerogenen Nitros
aminen unterdrückt. Aus techno-
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Abb. 1: Wirkungsweise des Natriumascorbats. 
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Abb. 2: Restnitritgehalte in Brühwurst. 

Anmerkung: Der Eh-Wert be
schreibt das Redoxpotential. Er 
wird maßgeblich durch den Zu
tritt des Sauerstoffs zum Gut 
beeinflußt. Bei niedrigen Eh
Werten entwickeln sich vorwie
gend anaerobe Mikroorganis
men, bei hohen Eh-Werten 
sind es aerobe Keime. 

Biologische Wirkung: Negative 
Auswirkungen auf die Gesund
heit sind beim Einsatz von Natri
um-L-ascorbat und Calcium
L-ascorbat nicht zu erwarten. 
Beides sind natürliche Bestand
teile unserer Lebensmittel und 
können ohne Probleme in unse
rem Körper umgesetzt werden. 
Hinzu kommt die bereits er
wähnte Senkung des Restnitrit
gehaltes. Wie Abbildung 2 zeigt, 
wird dadurch die Gefahr der Ni
trosaminbildung praktisch auf 
"Null " reduziert. Ein ADI-Wert er
übrigt sich damit. Der Vitamin
charakter der Ascorbinsäure 
geht allerdings bei der Umwand
lung in L-Dehydroascorbinsäure 
verloren. 

G luconsäu re-delta
lacton (GdL) 
Gesetzliche Bestimmungen: 
Gluconsäure-delta-Iacton darf 
als Pökel- und Umrötehilfsmittel 
bei der Herstellung von Rohwür
sten, Brühwürsten und brüh
wurstartigen Erzeugnissen ein
schließlich Pasteten und Roula
den nach Art der Brühwurst ver
wendet werden. Regelungen 
hinsichtlich einer Kenntlichma
chung oder einer zusetzbaren 
Höchstmenge bestehen nicht. 
Technologische Wirkungen: 
GdL, aus der Glucose herge
stellt, wird unter dem Einfluß des 
im Fleisch enthaltenen Wassers 
zur Gluconsäure hydrolisiert. Ei
ne Absenkung des pH-Wertes im 
Wurstgut ist die Folge dieser Re
aktion, da Gluconsäure eine 
stark sauer reagierende Sub
stanz ist (vgl. Abb. 3, S. 313. 
Die relativ rasche pH-Wert-Ab
senkung bei der Rohwurstrei
fung ist ein erwünschter Vor
gang, "d"enn dadürch wird eine 
schnellere Wasserabgabe und 
damit Trocknung des Wurstgu
tes erzielt. Da es in der Nähe des 
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isoelektrischen Punktes zur Gel
bildung kommt, wird nach ver
hältnismäßig kurzer Zeit die 
Schnittfestigkeit erreicht. Im sau
ren Milieu verläuft darüber hin
aus die Reduzierung von Nitrit 
zu Stickoxid schneller und inten
siver, als es ohne den Einsatz 
von GdL der Fall ist. 
Die Zugabemengen sind durch 
den sauren Charakter des GdLs 
begrenzt und sollten zwischen 
0,1 bis 0,3 % liegen. Höhere Do
sen führen eine zu starke pH
Senkung und damit ein Fehlfa
brikat herbei. 
Biologische Wirkung: Negative 
Auswirkungen auf die Gesund
heit sind beim Einsatz von GdL 
nicht zu erwarten. Aus diesem 
Grund ist auch kein ADI-Grenz
wert festgelegt. 

Natriumacetat, Natrium
diacetat, Kaliumacetat, 
Calciumacetat, Natrium
lactat, Kaliumlactat, Cal
ciumlactat, Natriumtar
trate, Kaliumtartrate, 
Kalium-Natriumtartrat, 
Natriumcitrate, Kalium
citrate, Calciumcitrate 
Zum besseren Verständnis der 
folgenden gesetzlichen Bestim
mungen werden die einzelnen 
Stoffe in Tabelle 1 einem Sche
ma angepaßt. 

Tabelle 1: Genußsäuresalze 

Natrium-
verbindungen 

Essigsäure Natriumacetat 
Natriumdiacetat 

Milchsäure Natriumlactat 

Weinsäure Natriumtartrate 

Citronensäu re Natriumcitrate 

Gesetzliche Bestimmungen: Na
trium-, Kalium- und Calciumver
bindungen der Essigsäure, 
Milchsäure, Weinsäure und Ci
tronensäure finden ihren Einsatz 
zur Herstellung von Sülzen und 
zur Behandlung von Därmen. 
~ Natrium- und Kaliumverbin
dungen der Essigsäure, Milch
säure, Weinsäure und Citronen
säure werden als Kutterhilfsmit
tel bei nicht schlachtwarmem 
Fleisch eingesetzt. Es wird unter 
Zusatz von Trinkwasser oder Eis 
fein zerkleinert. Das hierbei auf
geschlossene Muskeleiweiß 
koaguliert bei Hitzebehandlung 
zusammenhängend und verleiht 
dadurch den hergestellten Er
zeugnissen Schnittfestigkeit. 
Der pH-Wert der Stoffe oder ihrer 
Vermischungen, gemessen in ei
ner 0,5prozentigen wäßrigen Lö
sung, darf 7,3 nicht übersteigen. 
Die Stoffe oder ihre Vermischun-
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gen dürfen in einer Menge von 
höchstens 0,3 vom Hundert, be
zogen auf die verwendete 
Fleisch- und Fettmenge, zuge
setzt werden. 
~ Natrium- und Kaliumverbin
dungen der Citronensäure die
nen der Verhinderung der Gerin
nung des Blutes von Rindern 
und Schweinen. Als Zugabe
menge wurden bis zu 16 Gramm 
auf einen Liter Blut zugelassen. 
Kenntlichmachungen entfallen 
übrigens bei allen hier angege
benen Verbindungen . 
Zusätzlich wurden Natriumcitra
te und Kaliumcitrate zum Schutz 
tierischer Fette gegen den durch 
Oxydation verursachten Verderb 
zugelassen . Ihr Einsatz ist auch 
in Vermischung mit L-Ascorbin
säure, stark tokopherolhaltigen 
Extrakten natürlichen Ur
sprungs, synthetischem alpha
Tokopherol, Milchsäure, Citro
nensäure und Weinsäure er
laubt. Als Lösungs- oder Verdün
nungsmittel dürfen nur Trink
wasser, mineralfreies Wasser, 
destilliertes Wasser und artglei
che Fette verwendet werden. 
Technologische Wirkungen: Ge
schmacksgebung, Haltbarkeits
verbesserung, Erhöhung der 
Ionenstärke, Bindung von Me
tallionen , Beeinflussung der 
Haltbarkeit der Fette (gering) 
und Blockierung der Thrombin
bildung (Blut). 

Kalium- Calcium-
verbindungen verbindungen 

Kaliumacetat Calciumacetat 

Kaliumlactat Calciumlactat 

Kaliumtartrate 

Kaliumcitrate Calciumcitrate 

~ Als Kutterhilfsmittel: Um eine 
Quellung und Löslichkeit der fi 
brillären Muskeleiweiße (Akto
mosinkomplex) beim Kaltfleisch 
zu erreichen, ist es nötig, die 
Ionenstärke "j..l" auf einen Wert 
von mindestens 0,3 zu erhöhen. 
Durch den Zusatz von Salz ist 
dieser Wert theoretisch zu errei
chen . In der Praxis setzt jedoch 
die geschmacklich maximal tole
rierbare Koch- beziehungsweise 
Nitritpökelsalzmenge von 2,0 bis 
2,4 %, bezogen auf die einge
setzte Fleisch- und Fettmenge, 
dem Zusatzquantum Grenzen. 
Aus diesem Grunde kommen 
Genußsäuresalze zur Anwen
dung. Sie sind technologisch 
wirksam, geschmacklich jedoch 
weitgehend neutral. Von den in 
Tabelle 1 aufgezählten Genuß
säuresalzen wird dem Citrat als 
Kutterhilfsmittel die größte Wir
kungzugeschrieben . 

COOH 
I ~HO~ 

H~~/- O 

+ H 20 H - C - OH 
I 

OH 

Glucono-delta- Lacton (GdL) 

HO - C- H 
I 

H - C- OH 
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H - C- OH 
I 
CH

2
0H 

D- Gluconsöure 

~ pH W, cI S"k"g 

Abb. 3: Hydrolyse von GdL. 

Unter Ionenstärke (j..l) im enge
ren Sinne versteht man übrigens 
die Gesamtwirkung aller im Brät 
vorhandenen Salze. Das heißt, 
sowohl fleischeigene als auch 
zugesetzte Salze spielen bei der 
Berechnung der Ionenstärke ei
ne Rolle. Die Ionenstärke errech
net sich nach folgender Formel: 

_ 1" 2 j..l -"2 L.. Cj' zi 

(Cj = molare Konzentration der 
Salze, Zj = Wertigkeit der Salze). 
Die Fachwelt ist sich allerdings 
nicht völlig einig, ob die Wirkung 
der Genußsäuresalze tatsäch
lich auf einer Erhöhung der Io
nenstärke beruht. Andere Hypo
thesen verlegen sich auf die Bin
dungsfähigkeit gegenüber Me
tallionen. Es sollen sich Calci
um- und Magnesiumkomplexe 
bilden, die in ihren Zwischenräu
men Wasser aufnehmen und 
binden. 
~ Als Anti-Gerinnungsmittel: 
Das in allen Körperzellen , be
sonders aber in den Blutblätt
chen (Thrombocyten) enthalte
ne Ferment Thrombokinase be
wirkt in Gegenwart von Kalzium
salzen die Überführung des im 
Blutplasma vorhandenen Pro
thrombins in das eigentliche Ge
rinngsferment Thrombin. 
Das Prothrombin ist die im Blut 
ständig vorhandene Vorstufe 
des Gerinnungsfermentes 
Thrombin. Das Thrombin bewirkt 
die Überführung der im Blutplas
ma enthaltenen Eiweißkörper, 
des Fibrinogens, in Fibrin . Das 
Fibrin bildet Netze (das sind Fä
den, die beim Blutrühren am 
Rührstab haften), die das Blut 
gerinnen lassen. Durch den Zu
satz von Citrat werden die zur 
Blutgerinnung nötigen Kalzium
ionen gegen die Natriumionen 
beziehungsweise Kaliumionen 
ausgetauscht. Ohne freie Kal
ziumionen ist aber der Blutgerin
nungsschritt von Prothrombin 
zum Thrombin unterbrochen, 
das Blut kann nicht mehr gerin
nen. 

Biologische Wirkung: Negative 
Auswirkungen auf die Gesund
heit sind beim Einsatz von Ge
nußsäurensalzen nicht zu erwar
ten. Sie sind natürliche Bestand
teile unserer Lebensmittel und 
können vom Körper problemlos 
umgesetzt werden . Aus diesem 
Grund ist auch kein ADI-Grenz
wert festgelegt. 

Natriumdiphosphate und 
K~liumdiphosphate 

Gesetzliche Bestimmungen: Die 
als Nummer 5 in der Fleischver
ordnung aufgeführten Natrium
und Kaliumdiphosphate mit der 
EWG-Nummer E 450a gelangen 
als Kutterhilfsmittel bei nicht 
schlachtwarmem Fleisch zum 
Einsatz. Das Fleisch wird unter 
Zusatz von Trinkwasser oder Eis 
fein zerkleinert , wobei das hier
bei aufgeschlossene Milchei
weiß bei Hitzebehandlung zu
sammenhängend koaguliert 
und so den damit hergestellten 
Erzeugnissen Schnittfestigkeit 
verleiht. Der pH-Wert der Stoffe, 
auch als Bestandteil ihrer Vermi
schung, muß unterhalb des Ma
ximalwertes von 7,3 gemessen 
in einer 0,5prozentigen wäßrigen 
Lösung liegen. Die zugelasse
nen Verbindungen der Di
phosphorsäure dürfen nicht zu
sammen mit den in Nummer 4 
aufgeführten Kutterhilfsmitteln, 
Stoffen der Anlage 2 Nr. 2 bis 5 
oder Stoffen der Anlage 3 Nr. 1 
und 2 verwendet werden. Das 
heißt, unzulässig ist die gemein
same Verwendung von 
Phosphaten mit Citraten, aufge
schlossenem Milcheiweiß oder 
Blutplasma oder Eiklar. 

Anmerkung: 
• Die in Nummer 4 aufgeführ

ten Kutterhilfsmittel sind Na
trium- und Kaliumverbin
dungen der Essigsäure, 
Milchsäure, Weinsäure und 
Citronensäure, das heißt, 
Natriumacetat, Natriumdi-
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acetat, Natriumlactat, Natri
umtartrate, Natriumcitrate, 
Kaliumacetat, Kaliumlactat, 
Kaliumtartrate, Kaliumcitra
te. 

• Stoffe der Anlage 2, Nr. 2 bis 
5sind: 
- Aufgeschlossenes Milch

eiweiß oder Stärke 
- Flüssigei (Eiauslauf), 

flüssiges Eigelb, gefrore
nes Vollei (Gefriervollei) , 
gefrorenes Eigelb (Ge
friereigelb) 

- Trockenblutplasma 
- Blutplasma, Blutserum, 

im Verhältnis 1 : 10 auf
gelöstes Trockenblut
plasma 

• Stoffe der Anlage 3, Nr. 1 
und2sind: 
- Aufgeschlossenes Milch

eiweiß 
- Flüssiges Eiweiß (Eiklar), 

gefrorenes Eiweiß (Ge
frierklar) . 

Der Zusatz, auch in Vermi
schung untereinander (das heißt 
Natrium- und Kaliumdi
phosphat), ist in einer Menge 
von höchstens 0,3 vom Hundert, 
bezogen auf die verwendete 
Fleisch- und Fettmenge, erlaubt. 
Als Kenntlichmachung ist die An
gabe "Phosphat" vorgeschrie
ben. 
Technologische Wirkungen: 
- Erhöhung des pH-Wertes 
(Stabilisierung des pH-Wertes); 
- Komplexbildung mit polyva
lenten Ionen (Ca2 + -Ionen kön
nen abgefangen werden); 
- Erhöhung der Ionenstärke 
(gering) ; 
- Bildung eines engen, stabilen 
Eiweißgerüstes bei der Erhit
zung; 
- positive Auswirkungen für die 
Emulgierung und Dispergierung 
(Tensidwirkung) ; 
- konservierende Wirkung im 
Hinblick auf Mikroorganismen 
durch Wachstumshemmung vie
ler Lebensmittelverderber (Er
niedrigung der Hitzeresistenz 
von Mikroorganismen); 
- Verzögerung der Oxidation 
von ungesättigten Fetten; 
- Phosphateffekt (nur mit Di
beziehungsweise Triphosphat) ; 
- Weichmachereffekt des ADP/ 
ATP, Spaltung des Actomyosin
komplexes in Actin und Myosin, 
das heißt, der Warmfleischeffekt 
wird wiederhergestellt. 
Biologische Wirkung: Der Bedarf 
an Phosphat wird mit 0,8 bis 1,2 
Gramm pro Tag angegeben. Der 
Calcium/Phosphat-Quotient der 
Nahrung soll " 1" betragen. 
Phosphat spielt eine zentrale 
Rolle im Stoffwechsel und ist da
mit ein essentieller Nahrungsbe-
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standteil. Mit der Nahrung aufge
nommene organische Phos
phorverbindungen werden im 
Darm durch Phosphatasen ge
spalten. Das heißt, die Resorp
tioin erfolgt überwiegend als an
organisches Phosphat. Tabelle 2 
zeigt den Gehalt einiger ausge
wählter Lebensmittel in mg/ 
100 g verzehrbarem Anteil an 
Phosphor. 

o 
unpolar 

lipophil 

IIII ~ 
~ 

Phosphate gerieten vor einigen 
Jahren in Verruf, bei Kindern Ver
haltensstörungen hervorzuru
fen. Die in den USA durchgeführ
ten Studien konnten jedoch 
durch vergleichbare in Deutsch
land angefertigte Arbeiten nicht 
belegt werden. Neuere Studien 
zu diesem Problemkreis kom
men zu dem Ergebnis, daß 
Phosphat nicht zu Verhaltens
störungen bei Kindern führt. 
Nicht vom Tisch gewischt wer
den kann allerdings die Tatsa
che, daß sich in den letzten Jah
ren das Verhältnis Calcium zu 
Phosphor immer mehr zu Un
gunsten des Calciums verscho
ben hat. Hormonelle Fehlent
wicklungen können nicht mehr 
ausgeschlossen werden. Wie 
Tabelle 2 zeigt, hat das jedoch 
kaum etwas mit dem Fleisch
und Fleischwarenkonsum zu 
tun. Andere Lebensmittel schla
gen wesentlich deutlicher auf 
das Phosphatkonto des 
menschlichen Organismus. 
Phosphat ist auch nicht gleich 
Phosphat. Während Natrium
und Kaliumdiphosphate (in der 
Fleischverordnung zugelassen) 
als unbedenklich gelten, sind 
Calcium-Orthophosphate (E 
341) bereits in niedriger Konzen
tration wirksame Schädlingsbe
kämpfungsmittel gegen Kornkä
fer und Motten. Die Auswirkung 
solcher Mittel auf den menschli
chen Organismus darf sicherlich 
nicht als völlig harmlos abgetan 
werden. 

Abb. 4: Begriffsbestimmungen und Wirkungsweise der Mono- und Diglyceride. 

Unerklärlich bleibt auch die Tat
sache, daß bei Käse im Gegen
satz zu den Fleischwaren die 
fünffache Zugabemenge an 
Phosphat erlaubt ist, ohne daß 
eine Deklaration stattfinden 
muß. 

Mono- und Diglyceride 
von Speisefettsäuren so
wie Ester der Mono- und 
Diglyceride von Speise
fettsäuren mit Milchsäu
re oder Citronensäure 
Gesetzliche Bestimmungen: Mo
no- und Diglyceride von Speise
fettsäuren (EWG-Nummer E 471) 
sowie Ester der Mono- und Di
glyceride von Speisefettsäuren 
mit Milch- oder Citronensäure 
(EWG-Nummer E 472) dürfen als 
Emulgatoren bei der Herstellung 
von streichfähigen Rohwürsten 
sowie brühwurstartigen Erzeug
nissen einschließl ich Pasteten 
und Rouladen nach Art der Brüh
wurst sowie von Kochstreichwür
sten einschließlich Leberpaste
ten , Leberparfaits, Leberpasten 
und Lebercremes zugesetzt wer-

Tabelle 2: Phosphorgehalt ausgewählter Lebensmittel 

Lebensmittel Gehalt an Phosphor (mg/100 g) 

Kuhmilch 92 

Butter 21 

Emmentaler 636 

Camembert (30 % Fett i. T.) 540 

Hühnereigelb 590 

Rindfleisch 170 

Blutwurst 22 

Hering 250 

Weizenkeime 1100 

Haferflocken 391 

Erbsen 108 

Bierhefe, getrocknet 1900 

den. Als Zusatzmenge sind ins
gesamt bis zu 0,5 vom Hundert 
bezogen auf die verwendete 
Fleisch- und Fettmenge zugelas
sen. Eine Kenntlichmachung ist 
nicht vorgeschrieben. 
Die Ester der Mono- und Digly
ceride von Speisefettsäuren mit 
Essigsäure oder Citronensäure 
können zusätzlich als Überzugs
masse für Fleischerzeugnisse 
eingesetzt werden. Der Anteil 
der Überzugsmasse am Ge
samtgewicht des Erzeugnisses 
darf 5 vom Hundert nicht über
schreiten. Eine Kenntlichma
chung entfällt. 
Technologische Wirkungen: 
Emulgatoren dienen der Stabili
sierung der Fett-Eiweiß-Emul
sion. Emulgatoren auf Glycerin
basis (Mono- und Diglyceride) 
sind dipolar aufgebaut, das 
heißt, sie bestehen aus einem 
hydrophilen (= wasserfreund
lich) Teil und einem hydropho
ben (= wasserfeindlich) Mole
külteil. Damit sind Emulgatoren 
grenzflächenaktive Stoffe, die ei
ne Feinstverteilung von Fett
tröpfchen begünstigen und Fett
absatz vorbeugen. Da Emulga
toren auf Glycerinbasis bei hö
heren Temperaturen ihre Emul
gierwirkung verlieren, sind sie 
für Konserven ungeeignet. In 
diesen Fällen kommen Stoffe mit 
emulgatorischer Wirkung (zum 
Beispiel Milcheiweiß) zum Ein
satz. Obwohl 0,5 % bezogen auf 
die verwendete Fleisch- und 
Fettmenge zugesetzt werden 
dürften, werden in der Regel auf
grund des Eigengeschmackes 
der Mono- und Diglyceride nur 
Mengen bis zu 0,3 % eingesetzt 
(vgl. Abb. 4). 
Biologische Wirkung: In gerin
gen Mengen kommen Mono
und Diglyceride sowohl in Spei
sefetten als auch in den Lipiden 
der Lebensmittelrohstoffe vor. 
Sie werden von unserem Orga
nismus problemlos abgebaut 
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und belasten daher weder L 
noch andere Organe 
menschlichen Körpers. Aus 
sundheitlicher Sicht beste 
somit keinerlei Bedenken. 
In der Lebensmittelindustrie , 
allerdings auch noch an 
Emulgatoren zugelassen, 
nicht das Prädikat der U 
denklichkeit verdienen. So 
beispielsweise vermutet, da 
stimmte Emulgatoren bei D 
erkrankungen und Allergien 
Schlüssel rolle spielen , inde 
die Oberfläche der D 

rü R DIE P R A X I 
Neues 

Brühenprogramn 
Ein geschmacklich hochwert 
Brühen-Programm der Sorten 
körnte Brühe, Klare Gemüse-Br 
Klare Ochsen-Bouillon, Klare G 
gel-Brühe und Klarer Bratenjus b 
ein Gewürzwerk aus Ahrensbur~ 
Hamburg in attraktiver Aufmach 
in roten Ein-Kilo-Dosen und Für 
lo-Eimern. Bei den Produkten 
delt es sich außer bei der Gekör 
Brühe um Pasten. Alle Artikel 
von hoher Ergiebigkeit und habe 
re Geschmacksqualität in vel 
chenden Tests unter Beweis ge~ 
Das Gewürzwerk sieht das Brü 
programm als sinnvolle Ergän; 
seines Lieferprogramms, zumal 
angespannte Personal- und Ko: 
situation es immer notwen! 
macht, auf Convenienceprod 
mit geringem Fertigungsaufwan' 
rückzugreifen. Trotz des Convel 
ce-Charakters läßt das Brüher 
gramm dem Anwender jeden kl 
ven Spielraum durch die ZugabE 
Fleisch, Würstchen, Gemüse ur 
für alle gedacht, die "klassisch' 
ehen wollen, sich aber langwi( 
Vorarbeiten nicht leisten kön 
(Gewürzwerk Hermann Laue, 
kauf Gewürze, Beimoorweg 
W-2070 Ahrensburg) 

Ökologische 
Reinigungsanlage 

Ein niederländisches Unterneh 
mit Sitz in Oldenzaal hat sich aL 
Produktion unterschiedlicher F 
gungsanlagen spezialisiert. Ge! 
det wurde die Firma 1957 und 
heute zu den Marktführern bei d 
tigen Systemen in Europa, insbE 
dere für die Reinigung von Obst 
Gemüsecontainern , Fleischki 
Bierkästen und von Fischbehä 
Technologischer Vorsprung 
ökonomischer Umgang mit de 
türlichen Ressource "Wasser" 
den bei der Reinigung eingesE 
Spülmitteln waren die ausschl1 
benden Kriterien der MTO Gmb 
der Entscheidung für den Ei 
von diesen Systemen in den 
Sped-Depots. Selbstverstän 
wird das bei dem Reinigung 
gang verwendete Wasser aufg 
gen, gereinigt, wiederaufbe 
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und belasten daher weder Leber 
noch andere Organe des 
menschlichen Körpers. Aus ge
sundheitlicher Sicht bestehen 
somit keinerlei Bedenken. 
In der Lebensmittelindustrie sind 
allerdings auch noch andere 
Emulgatoren zugelassen, die 
nicht das Prädikat der Unbe
denklichkeit verdienen. So wird 
beispielsweise vermutet, daß be
stimmte Emulgatoren bei Darm
erkrankungen und Allergien eine 
Schlüsselrolle spielen, indem sie 
die Oberfläche der Darm-

FÜ R 0 I E P RA X I S 
Neues 

Brühenprogramm 
Ein geschmacklich hochwertiges 
Brühen-Programm der Sorten Ge
körnte Brühe, Klare Gemüse-Brühe, 
Klare Ochsen-Bouillon , Klare Geflü
gel-Brühe und Klarer Bratenjus bietet 
ein Gewürzwerk aus Ahrensburg bei 
Hamburg in attraktiver Aufmachung 
in roten Ein-Kilo-Dosen und Fünf-Ki
lo-Eimern . Bei den Produkten han
delt es sich außer bei der Gekörnten 
Brühe um Pasten. Alle Artikel sind 
von hoher Ergiebigkeit und haben ih
re Geschmacksqualität in verglei
chenden Tests unter Beweis gestellt. 
Das Gewürzwerk sieht das Brühen
programm als sinnvolle Ergänzung 
seines Lieferprogramms, zumal eine 
angespannte Personal- und Kosten
situation es immer notwendiger 
macht, auf Convenienceprodukte 
mit geringem Fertigungsaufwand zu
rückzugreifen . Trotz des Convenien
ce-Charakters läßt das Brühenpro
gramm dem Anwender jeden kreati
ven Spielraum durch die Zugabe von 
Fleisch, Würstchen, Gemüse und ist 
für alle gedacht, die "klassisch " ko
chen wollen, sich aber langwierige 
Vorarbeiten nicht leisten können. 
(Gewürzwerk Hermann Laue, Ver
kauf Gewürze, Beimoorweg 11 , 
W-2070 Ahrensburg) 

Ökologische 
Reinigungsanlagen 

Ein niederländisches Unternehmen 
mit Sitz in Oldenzaal hat sich auf die 
Produktion unterschiedlicher Reini
gungsanlagen spezialisiert. Gegrün
det wurde die Firma 1957 und zählt 
heute zu den Marktführern bei derar
tigen Systemen in Europa, insbeson
dere für die Reinigung von Obst- und 
Gemüsecontainern, Fleischkisten, 
Bierkästen und von Fischbehältern . 
Technologischer Vorsprung und 
ökonomischer Umgang mit der na
türlichen Ressource "Wasser" und 
den bei der Reinigung eingesetzten 
Spülmitteln waren die ausschlagge
benden Kriterien der MTO GmbH bei 
der Entscheidung für den Einsatz 
von diesen Systemen in den Log
Sped-Depots. Selbstverständlich 
wird das bei dem Reinigungsvor
gang verwendete Wasser aufgefan
gen, gereinigt, wiederaufbereitet 
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schleimhaut verändern . Der 
Darm wird dadurch durchlässi
ger für bestimmte allergieauslö-
sende Nahrungsbestandteile . • 
Der Umfang dieses Prozesses 
ist allerdings noch weitgehend 
unerforscht. 

Anschrift des Verfassers: 
Dipl.-Ing. (Univ.) Jürgen SteinmaßI, 
staatlich geprüfter Fleischtechniker, 
Metzgermeister, REFA-Sachbearbei
ter, Lehrstuhl für Wirtschaftslehre, 
Prof. Dr. R. Krüger, Vöttinger Str. 
45 a, W-8050 Freising-Weihenste
phan. 

und erneut dem Waschvorgang zu
geführt. Auf diese Weise kann nahe
zu das gesamte Wasser wieder in 
den Reinigungsprozeß zurückge
führt werden . Der Verlust beträgt le
diglich ein Prozent. Die eingesetzten 
Reinigungsmittel sind ökologisch 
abbau bar und können unbedenklich 
in das Abwasser eingeleitet werden. 
Eventuelle Warenrückstände in den 
Kisten werden maschinell ausgefil
tert und kompostiert. Der Rein i
gungsvorgang an sich funktioniert 
nach einem ausgeklügelten Steue
rungssystem der Düsen, die je nach 
Verschmutzungsgrad individuell 
steuerbar sind und damit die Wasch
kraft auf die Flächen konzentrieren 
können, die besondere Verunreini
gungen aufweisen. Auch beim Ener
gieverbrauch liefern diese Systeme 
besonders günstige Werte. Durch 
ein ausgefeiltes Hochleistungspum
pen-System ist die Energieaufnahme 
an sich schon sehr niedrig. Außer
dem wird die Abwasserwärme aufge
fangen und erneut in den Produk
tionsprozeß eingespeist. Bereits 
zum 1. Oktober 1992 haben die er
sten Systeme den Echtbetrieb in den 
IFCO-Depots bei den Log-Sped-Sy
stempartnern aufgenommen. Zu
künftig werden alle Log-Sped-Sy
stempartner ihre Arbeit als IFCO
Depots mit Reinigungsmaschinen 
des niederländischen Herstellers 
durchführen. Umweltschutz hat ei
nen besonderen Rang bei der Log 
Sped und ihren Systempartnern . 
(Mafo-Howden B.V. , Postbus 316, 
NL-7570 AH Oldenzaal) 

Neuentwicklung 
Der 2-Getriebe-Antrieb ist ein Son
derantrieb zur drehmomentabhängi
gen Regelung der Differenzdrehzahl. 
Hierdurch läßt sich ein hoher Ent
feuchtungsgrad im ausgetragenen 
Feststoff bei maximaler Leistung er
reichen. Bei dieser Antriebsart treibt 
der Hauptantriebsmotor die Trom
mel über das Gehäuse des Primär
Cyclo-Getriebes an. Durch ein zu
sätzliches Sekundär-Cyclo-Getriebe 
wird ein Teil der für den Schnecken
antrieb erforderlichen Leistung vom 
Sekundärmotor zugeführt. Beim pa
tentierten 2-Getriebe-Antrieb lassen 
sich mit geringem maschinentechni
schen Aufwand niedrigste Differenz
drehzahlen fahren. Damit wird eine 
möglichst geringe Restfeuchte im 
ausgetragenen Feststoff erzielt. 
(Westfalia Separator AG, Werner
Habig-Straße 1, W-4740 Oelde) 

• fiir Jäger & Angler, die das Erlebnis der Jagd bis 
zur Tafel vollenden, 

• fiir Genießer, die mehr Vergnügen empfinden, 
wenn sie den Horizont von Topf und TIsch elWeitem, 

• fiir alle, die dem Genießen mit allen Sinnen 
begegnen wollen. 

Mit Zerlege- und Verarbeitungs-Anleitung, 76 anspruchs
vollen Rezepten für Rehwild, Forelle, Gamswild, Ringel
taube und sonstiges FedeIWild, Rotwild, Wildente, Hase, 
Fasan, Wildgans, Schwarzwild, Kaninchen, Lachs. 

Mit einmaligen, meisterlich erzählten Jagdgeschichten 
und 12 wunderschönen, leicht ironisierenden Fotokunst
werken. 
Autor: Francis Ray Hoff als Jäger, Koch und Fotograf. 
30 x 30 cm, 216 Seiten, 170 Vierfarb-Abbildungen. 
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