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. ..wenn’s zur Grillsaison
richtig rund gehen soll

Naturin-
Kranz-Saitling

aus Collagen

Alle Jahre wieder: Cirillfest beim Sportverein, Sonnenschein,
Besucherandrang ... und dann geht die Wurst zur Neige.
Natiirlich ist Sonntag, und Sie haben eigentlich was ganz
anderes vor. Zum Glick haben Sie diesmal mit Kranz-
Saitlingen von Naturin vorgesorgt, denn jetzt kénnen
Sie Lorbeeren ernten — weil Sie so schnell mit Ihrer
Lieferung zur Stelle sind, das den Mannern am Grill
Horen und Sehen vergeht. Und was Sie liefern,
sieht nicht nach SchnellschufR aus, sondern nach
bester Qualitat: Prachtvolle Wiirste in begehr-
ter Kranzform, mit unnachahmlich knackig-
zartem Biff und eine so schon wie die
andere.

Im Naturin-Kranz-Saitling zeigen sich
die Stars der Grill-Saison von ihrer
besten Seite. Schliefllich darf man
vom Erfinder des Eiweil3-Saitlings

ja auch etwas mehr erwarten,
stimmt’s?

ciner fiir alle: Die Stars der Grillsaison
im Kranz-Saitling von Naturin

O

Naturin)

Qualitit in Hiille und Fiille
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Tabelle: Zusatzstoffe laut Fleischverordnung

LEBENSMITTELRECHT

Nr.| Zusatzstoff EG- | Herkunft Verwendungszweck Hoéchstmengen Kennt- | Magliche ADI-
Num- lich- | Nebenwirkun- |Wert/mg
mer ma- | gen (nicht nur
chung | fleisch-
spezfisch)
1 | Nitritpokelsalz - synthetisch | zum Pékeln von Fleisch und Gesamtgehalt an Nitrit und Nitrat - — Nitrosamin- 0,2
hergestelit Fleischerzeugnissen, ausgenom- | im Fertigerzeugnis (berechnet als bildung, °
men NaNO,): krebsauslo-
— Briihwursterzeugnisse aus de- | — Rohschinken, ausgenommen send
ren Bezeichnung hervorgeht, NuBschinken, Lachsschinken
daB es sich um Bratwuirste, und andere nur aus einem Teil-
Rostbratwiirste oder Grillw(ir- stiick bestehende Rohschin-
ste handelt ken, nicht mehr als 150 mg auf

— WeiBwiirste sowie andere ein kg Fleisch- und Fettmenge
Briihwursterzeugnisse, aus de- | — andere Fleischerzeugnisse
ren Bezeichnung hervorgeht, nicht mehr als 100 mg auf ein
daB es sich um weiBBe Ware kg Fleisch-und Fettmenge
handelt oder Fleischbrat

— Wollwurst, Geschwollene,
Treuchtlinger, Schweinswiirst- | Diese H6chstmengen gelten nicht
chen, Stockwurst, Lungen- fir Fleischerzeugnisse, denen ne-
wurst, Gelbwurst, Hirnwurst, ben Nitritpokelsalz Salpeter ge-
Milzwurst und Kalbskase méB Buchstabe c) zugesetzt wor-

— Fleischkl6Be, Fleischklopse, den ist
Frikadellen, Bouletten, Fleisch-
flillungen und &hnliche Erzeug-
nisse aus zerkleinertem Fleisch

Kaliumnitrat E 252 | synthetisch, | a) zum Pokeln von Rohschinken, | a), b), ¢} berechnet als Kalium- - Bildung von 5,0
(Salpeter) Pflanzen ausgenommen NuBschinken, | nitrat krebserregen- .

Lachsschinken und andere nur | a) Zusatzmenge: den Nitrosami-
aus einem Teilstiuck bestehen- nicht mehr als 600 mg auf 1 kg nen
de Rohschinken. Die gleichzei- Fleisch- und Fettmenge; Ge-
tige Verwendung von Nitritpo- samtgehalt an Nitrit und Nitrat
kelsalz ist nicht zulassig im Fertigerzeugnis nicht mehr

b) zum Pdkeln von Rohwiirsten, als 600 mg pro kg Fleisch-und
die vor dem Inverkehrbringen Fettmenge
mindestens 4 Wochen gereift | b) Zusatzmenge:
worden sind. Die gleichzeitige nicht mehr als 300 mg pro kg
Verwendung von Nitritpokel- Fleisch- und Fettmenge; Ge-
salzist nicht zudssig samtgehalt an Nitrit und Nitrat

¢) zur Verwendung neben Nitrit- im Fertigerzeugnis nicht mehr
pokelsalz beim Pékeln von als 100 mg pro kg Fleisch-und
Rohschinken, ausgenommen Fettmenge
NuBschinken, Lachsschinken | ¢) Zusatzmenge:
und andere nur aus einem Teil- wie b)
stiick bestehende Rohschin- Gesamtgehalt an Nitrit und Ni-
ken trat im Fertigerzeugnis wie a)

2 | Natrium- E 301 | synthetisch | als Pokel- und Umrotehilfsmittel | - - keine bei v
L-ascorbat hergestelit bei der Herstellung von Fleisch- normaler
Calcium- E 302 erzeugnissen Dosierung
L-ascorbat

3 | Cluconsaure- - synthetisch als Pdkel- und Umrétehilfsmittel | — - keine v
delta-lacton hergestellt bei der Herstellung von Rohwiir-

sten, Bruhwirsten und brihwurst-
artigen Erzeugnissen einschlieB-
lich Pastelen und Rouladen nach
Art der Bruhwurst

4 | Natriumacetat - Natriumsalz | a) Natrium-, Kalizium- und Calci- | a) — - keine v

Natriumdiacetat| E 262 umverbindungen der Essigséure,
Kaliumacetat E 261 | Kaliumsalz Milchséure, Weinsaure und Citro-
Calciumacetat E 263 | Calciumsalz | nensédure: zur Herstellung von
der Essig- Sulzen und zur Behandlung von
saure Darmen
Natriumlactat E 325 | Natriumsalz | b) Natrium-und Kaliumverbindun- | b) die Stoffe oder ihre Vermi-
Kaliumlactat E 326 | Kaliumsalz gen der Essigséure, Milchsdure, | schungen darfen in einer Menge
Calciumlactat E 327 | Calciumsalz | Weinsdure und Citronensaure: von hochstens 0,3 %, bezogen
der Milch- als Kutterhilfsmittel bei nicht auf die verwendete Fleisch- und
saure schlachtwarmem Fleisch, das un-| Fettmenge, zugesetzt werden
Natriumtartrate | E 335 | Natriumsalz | ter Zusatz von Trinkwasser oder
Kalimtartrate E 336 | Kaliumsalz Eis fein zerkleinert wird und bei
Kalium-Natrium-| E 337 | Kalium-Na- dem das hierbei aufgeschlossene
tartrat triumsalz der | Muskeleiwei bei Hitzebehand-
Weinsaure lung zusammenhéngend koagu-
Natriumcitrate E 331 | Natriumsalz | liert und den damit hergestellten
Kaliumcitrate E 332 | Kaliumsalz Erzeugnissen Schnittfestigkeit
Calciumcitrate E 333 | Calciumsalz | verleiht; der pH-Wert der Stoffe

der Citronen- | oder ihrer Vermischungen, ge-

saure messen in einer 0,5prozentigen
waBrigen Lésung, darf 7,3 nicht
ubersteigen
¢) Natrium-und Kaliumverbindun- | ¢) Zusatzmenge:
gen der Citronensaure: zur Ver- | bis zu 16 Gramm auf ein Liter Blut
hinderung der Gerinnung des Blu-
tes von Rindern und Schweinen

5 | Natrium- E 450a| Phosphor- als Kuttermittel bei nicht schlacht- | Zusatz, auch in Vermischung un- | Anga- | méglicherweise v
diphosphate E 450a| saure, syn- warmem Fleisch, das unter Zusatz | tereinander, in einer Menge von | be ,mit| hormonelle
Kalium- thetisch her- | von Trinkwasser oder Eis fein zer- | hdchstens 0,3 %, bezogen auf die | Phos- | Fehlentwicklun-
diphosphate gestellt kleinert wird und bei dem das hier-| verwendete Fleisch- und Fett- phat" | gen

bei aufgeschlossene Muskelei- menge
weiB bei Hitzebehandlung zusam-
menhéngend koaguliert und den
damit hergestellten Erzeugnissen
Schnitifestigkeit verleiht: der pH-
Wert der Stoffe, auch als Bestand-
teil inrer Vermischung, darf 7,3 ge-
messen in einer 0,5prozentigen
waBrigen Ldsung, nicht Gberstei-
gen. Die zugelassenen Verbin-
dungen der Diphosphorsgure dir-
fan nicht zusammen mit den in
Nummer 4 aufgefihrten Kutter-
hilfsmitteln, Stoffen der Anlage 2
Nr. 2 bis 5 oder Stoffen der Anlage
3 Nr. 1 und 2 verwendet werden
364

wie zum Beispiel in Birnen, Ap-
feln und Pflaumen vor. Erst bei
Zufuhr groéBerer Mengen kann
dies zu Problemen flihren. Ab et-
wa 50 Gramm Sorbit pro Tag
kann Durchfall auftreten. Beim
Verzehr von Wurstwaren ist die-
ser Wert nie erreichbar. Eine
Uberschreitung der Grenzwerte
besteht leichter bei SuBwaren,
hier wird Sorbit ebenfalls als
Weichhaltemittel eingesetzt.

Glyoxal, Glutardialdehyd,
waBrige Kondensate, die
durch Verschwelen von
Ségespénen unter
Luftzutritt und durch
Verdichtung des
Kondensationsproduktes
gewonnen werden,
Carboxymethyicellulose,
Cellulose, Aluminium-
Ammoniumsulifat,
Aluminiumsulfat

Gesetziche Bestimmungen: Alle
oben genannten Stoffe werden
bei der Herstellung von Kunst-
darmen aus Rinderspalthauten
eingesetzt. Der Mitverzehr dieser
Kunstdarme vom Verbraucher ist
vorgesehen. Der gleichzeitige
Zusatz von Glyoxal und Glutardi-
aldehyd ist verboten.

Ein Kilogramm der mit Glyoxal
behandelten Kunstdarme darf
beim Inverkehrbringen hdch-
stens 0,2 Gramm chemisch nicht
gebundenes Glyoxal oder die
gleiche Menge an chemisch
nicht gebundenem Formalde-
hyd enthalten.

Ein Kilogramm der mit Glutardi-
aldehyd behandelten Kunstdar-
me darf beim Inverkehrbringen
nicht mehr als 0,1 Milligramm
ungebundenes Glutardialdehyd
und nicht mehr als 1,8 Gramm
gebundenes  Glutardialdehyd
enthalten.

Far die waBrigen Kondensate
gelten dieselben Hdochstmen-
gen, wie sie bereits beim Glyoxal
beschrieben wurden. Bei der
Stoffgruppe Carboxymethylcel-
lulose, Cellulose, Aluminium-
Ammoniumsulfat und Alumini-
umsulfat darf ein Kilogramm
Kunstdarme beim Inverkehrbrin-
gen hdchstens 18 g Carboxyme-
thylcellulose, 180 g Cellulose
und 20 g Aluminium enthalten.
Technologische Wirkung: Der
Einsatz obengenannter Stoffe er-
folgt im wesentlichen aus zweier-
lei Griinden. Zum einen wirken
sie als Weichmacher und verhin-
dern eine Versprbédung des
Darmmaterials, damit dem An-
wender kein trockener und da-
mit brichiger Schiauch vorliegt.
Zum anderen erfolgt eine besse-
re Vernetzung der Eiweilstruk-
tur, wodurch ein stabileres Pro-
dukt resultiert. Zu einigen Stof-
fen im einzelnen:
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LEBENSMITTELRECHT

Nr. | Zusatzstoff EG- | Herkunft Verwendungszweck Héchstmengen Kennt- | Magliche ADI-
Num- lich- | Nebenwirkun- |Wert/mg
mer ma- | gen (nicht nur
chung | fleisch-
spezfisch)
6 |Mono- und E 4711 | synthetisch | als Emulgatoren bei der Herstel- | Zusatzmenge: insgesamt bis zu - keine v
Diglyceride von hergestellt lung von streichfahigen Rohwir- | 0,5 %, bezogen auf die verwende-
Speisefett- sten sowle von Brihwilrsten und | te Fleisch- und Fettmenge
sauren briihwurstartigen Erzeugnissen
einschlieBlich Pasteten und Rou-
laden nach Art der Brihwurst so-
wie von Kochstreichwiirsten ein-
schlieBlich Leberpasteten, Leber-
parfaits, Leberpasteten und Le-
bercremes
7 | Ester der Mono-| E 472 | synthetisch | wie Nummer 6 wie Nummer 6 - keine v
und Diglyceride hergestellt
von Speisefett-
sauren mit
Milchsaure oder
Citronensaure
8 | Ester der Mono-| E 472 | synthetisch | als Uberzugsmasse fiir Fleisch- | der Anteil der Uberzugsmasse am keine L 4
und Diglyceride hergestelit erzeugnisse Gesamtgewicht des Erzeugnisses
von Speisefett- darf 5 % nicht tiberschreiten
sauren mit Es-
sigsdure oder
Citronensaure
9 | 6-Paimitoyl-L- E 304 | synthetisch | zum Schutz tierischer Fette gegen | — - keins, bei Ver- v
ascorbinsédure den durch Oxydation verursach- wendung in Le-
Natriumcitrate E 331 | Salze ten Verderb; die Stoffe diirfen bensmitteln
Kaliumcitrate E332 | -, = auch In Vermischung mit L-Ascor-
Natrium-L- E 301 | synthetisch | binsaure, stark tokopherolhaiti-
ascorbat hergestelit gen Extraklen natirlichen Ur-
Calcium-L- E302 | ~.- sprungs, synthetischem alpha-
ascorbal Tokopherol, Milchsaure, Citronen-
synt. Gamma- E308 | —.— saure und Weinsaure verwendet
Tokopherol werden; als Losungs- oder Ver-
synt. Delta- E309 | —.~ dannungsmittel darfen nur Trink-
Tokopherol wasser, mineralfreies Wasser, de-
stilliertes Wasser und artgleiche
Fette verwendet werden
10 | Glyerin E 422 | Fette und a) Glycerin: a) — - nur bei groBen v
Sorbit E 420 | Ole; Glucose | als Weichhaltemittel in Gelatine- Mengen BI&-
(nach Oxida- | Gberziigen bei Fleischerzeugnis- hungen, Durch-
tion) sen; fall und Bauch-
schmerzen
b) Glycerin und Sorbit: zur Mitver- | b) ein kg dieser Kunstdérme darf
wendung als Weichhaltemittel bei| beim inverkehrbringen hiichstens
der Herstellung von Kunstdarmen | 200 Gramm Glycerin oder 150
aus Rinderspalithauten im Falle | Gramm Sorbit enthalten; bei
der Verwendung von in Nummer | gleichzeitiger Verwendung von
13 aufgefiihrten Stoffen Glycerin und Sorbit dorlen die Ge-
samtmenge beider Stoffe in einem
kg dieser Kunstdarme 200 g und
der Antell an Sorbit 150 g nicht
liberschreiten
c) Sorbit: c) ein kg dieser Naturdarme darf
als Weichhaltemittel bei der Her- | beim Inverkehrbringen héchstens
stellung von Naturdarmen 20 g Sorbit enthalten
11 | Glyoxal synthetisch | fur die Herstellung von Kunstdar- | a) Glyoxal: - endgliltige toxi- v
Glutaraldehyd hergestellt men aus Rinderspalthduten, die | @in kg dieser Kunstdarme darf kologische Be-
bei Fleischerzeugnissen verwen- | beim Inverkehrbringen hochstens urteilung steht
det werden und zum Mitverzehr | 0,2 g chemisch nicht gebundenes aus
bestimmt sind; Glyoxal und Glu- | Formaldehyd enthalten
tardialdehyd diirfen nicht gleich- | b) Glutardialdehyd:
zeitig verwendet werden ein kg dieser Kunstdarme darf
beim Inverkehrbringen nicht mehr
als 0,1 mg ungebundenen Glutar-
dialdehyd und nicht mehr als 1,8
Gramm gebundenen Glut-
ardialdehyd enthalten
12 | waBrige Kon- - durch Ver- wie Nummer 11 wie Nummer 11a - keine L 4
densate, die schwelen ge-
durch Ver- wonnen
schwalen von
Sagespanen
unter Luftzutritt
und durch Ver-
dichtung des
Kondensations-
produktes ge-
wonnen sind
13 | Carboxymethyl- | E 466 | aus Cellulose | wie Nummer 11 ein kg dieser Kunstdarme darf - keine L 4
cellulose beim Inverkehrbringen héchstens
Cellulose E 460 18 g Carboxymethylcellulose,
Aluminium-Am- - Mineralien/ héchstens 180 g Cellulose und
moniumsulfat Metalle hdchstens 20 g Aluminium enthal-
Aluminiumsulfat - ten
14 | Kaliumsorbat E 202 | Salz der Sor- | zur Behandlung der Oberflache | der Gehalt an Kaliumsorbat, be- | Anga- | keine 25
binséure, syn-| von ganzen Rohwiirsten und Roh- | rechnet als Sorbinséure, darf nicht| be
thetisch her- | schinken zur Hemmung von mehr als 1,5 g pro kg in Proben | ,Ober-
gestellt Schimmelpilzwachstum von maximal 15 mm Oberflachen- | flache
tiefe betragen mit
Sorbat
behan-
delt*
15 | Talkum - synthetisch zur Oberflachenbehandlung der | - - kein Verzehr L 4
hergestellt Hillen luftgetrockneter ausgereif-
ter Rohwdrste
366

® Glyoxal, der einfachste Dial-
dehyd, reagiert in Verbindung
mit Eiweil durch Vernetzungsre-
aktionen zu festen, wasserunlés-
lichen und wasserbestandigen
Produkten.

® Glutardialdehyd, ein Weich-
macher, findet nicht nur in der
Darmindustrie Verwendung. Da
es bakterizid wirkt, dient es auch
zur Konservierung und Desinfek-
tion von Geréaten in der kosmeti-
schen Industrie. AuBerdem wird
es auf Olfeldern als Korrosions-
schutzmittel eingesetzt. Ein di-
rekter Hautkontakt ist zu vermei-
den, da die Flussigkeit tiber die
Haut aufgenommen werden
kann und schwere Vergiftungen
hervorruft.

® Carboxymethylcellulose
weist ein sehr breites Eigen-
schaftsspektrum auf. Es reicht
von der Wasch- und Reinigungs-
mittelindustrie (als Schmutzfan-
ger in Waschmitteln) Uber die
pharmazeutische und kosmeti-
sche Industrie (als Tabletten-
sprengmittel) bis hin zur Nah-
rungsmittel- (Emulgator, Stabili-
sator) und Tabakindustrie (als
Bindemittel und Filmbildner flr
Tabakfolien).

® Cellulose ist sowohl von der
Verbreitung, als auch von der
Menge das haufigste und be-
deutendste Biopolymer in der
Natur. Die weitaus groBten Men-
gen werden von der Papier- und
Textilindustrie verbraucht. In der
Lebensmittelindustrie liegt sein
Anwendungsfeld bei den Emul-
gier-, Dispergier- und Filterhilfs-
mitteln.

® Aluminiumsulfat wird vor al-
lem als Beizmittel, aber auch bei
der Reinigung von Abwasser
und zur Leimung des Papiers
eingesetzt. Daneben kommt sei-
nem Einsatz in der Lebensmittel-
industrie hohe Bedeutung zu.
Biologische Wirkung: Cellulose
wird aus verholzten Pflanzentei-
len durch enzymatische Spal-
tung gewonnen und ist als unbe-
denklich eingestuft worden. Von
den restlichen Stoffen liegen kei-
ne gesicherten Untersuchungs-
ergebnisse vor.

Kaliumsorbat

Gesetzliche Bestimmungen: Ka-
liumsorbat (Cs H; O, Na) findet
Einsatz bei der Behandlung der
Oberflache von ganzen Rohwiir-
sten und Rohschinken zur Hem-
mung von Schimmelpilzwachs-
tum. Der Gehalt an Kaliumsor-
bat, berechnet als Sorbinséure,
darf maximal 1500 Milligramm
pro Kilogramm (ppm) in Proben
von hochstens 15 Millimeter
Oberflachentiefe betragen. Au-
Berdem besteht eine Kennzeich-
nungspflicht. Als Angabe ist die
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