12 \Wissen

13. Februar 2013 — Fleisch und Feinkost

Nr. 4

Fir Sie gelesen

Salami ohne Speck

Deutsche Technologen stellten
in der Zeitschrift «Fleischwirt-
schaft» einen Speckersatz fiir
die Rohwurstherstellung vor.
Basierend auf der Feststellung,
dass Konsumenten vermehrt
fettreduzierte Wurstwaren wiin-
schen und dass Schweinespeck
in Gefliigel-, Wild- oder Rind-
fleischsalami unerwiinscht ist,
entwickelten sie einen «Speck-
ersatz».

Salami soll das typische Erschei-
nungsbild, ndmlichim roten Fleisch
eingelagerte weisse Partikel, auf-
weisen. Mit bisherigen Speck-
alternativen, wie Produkten aus
pflanzlichen Fetten oder auf Reis-
basis wie auch aus vorfermentier-
ten Milchprodukten, wurden keine
befriedigenden Ergebnisse erzielt.
Mit der Einarbeitung des Speck-
ersatzes Emulsan ACP FF in Roh-
wurst wurden zwei Ziele verfolgt:
eine Fettreduktion und die Her-
stellung von Gefliigel-, Wild- und
Rindersalami aus tierartenreiner
Fleischfraktion. Beim Speckersatz
handelt es sich um ein ca. 24 Stun-
den zuvor aufbereitetes verfestigtes
Gemisch aus Stédrke, Natriumalgi-

Fett als Geschmackstrager ist kaum ersetzbar.

nat, Calciumphosphat und Wasser.
Der Fettgehalt ist 0,1% gegeniiber
rund 86% bei Riickenspeck und er-
laubte deshalb die Herstellung einer
«Salami» mit tiefem Fettgehalt.

Mit Ausnahme der Herstel-
lung des Gemisches einen Tag vor
der Salamifabrikation waren keine
wesentlichen Prozessparameter zu
dndern. Die hergestellten Produkte
waren mit Referenzen vergleich-
bar. Das bei derartigen mageren
Produkten héufig auftretende «tro-

ckene Mundgefiihl» war gemdéss
den Autoren nicht vorhanden. Als
weiterer Vorteil zeigten sich keine
Verfarbungen an der verarbeiteten
Substanz bei der Verwendung von
stark firbenden Gewdirzen wie bei-
spielsweise Paprika.

Trotz der Anpreisung der Vor-
teile dieses Speckersatzes bleiben
offene Fragen: Es ist kaum mog-
lich, das Fett als erstklassigen Ge-
schmackstrager durch diese Subs-
tanz angemessen zu ersetzen. Bei
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grobkorniger Salami wird neben
dem Geschmack mit grosser Wahr-
scheinlichkeit auch das Mund-
gefiihl negativ beeinflusst. Zudem
sind Probleme bei der Deklaration
zZu erwarten.

Wohl nur fiir den Einsatz bei
Nischenprodukten (fettreduziert,
feinkornig, «Pizzasalami», evtl. Ha-
lalprodukte) ist ein Einsatz dieses
Alternativprodukts denkbar.

Pius Eberhard, Agroscope
Liebefeld-Posieux ALP Haras

Erndhrungslehre

Schlecht fiirs Herz, aber gut fur die Linie?

Wie gesund ist Fleisch wirklich?
Auf diese Frage versuchte Prof.
Dr. Ulrich Keller, Prasident der
Eidgendssischen Erndhrungs-
kommission (EEK), in Ziirich
in seinem Vortrag am 10. Sym-
posium «Fleisch in der Ernédh-
rung» von Schweizer Fleisch
Auskunft zu geben. Hierbei wur-
de er - trotz des Auftraggebers
- durchaus kritisch.

Zurzeit verbraucht der durch-
schnittliche Schweizer gut 53 kg
Fleisch pro Jahr. Geht man nach
den Daten des Schweizerischen
Erndhrungsberichts, blieb der
Fleischkonsum der letzten Jahre
relativ konstant. Trotz der guten
Medienprédsenz sind es lediglich
2-4% der Bevolkerung, welche gar
kein Fleisch essen. Es gibt jedoch
immer mehr, welche nur gelegent-
lich Fleisch zu sich nehmen. Die
Griinde fiir den Vegetarismus sind
gesundheitlicher, ethischer oder
okologischer Natur.

Kaum Einfluss auf Mortalitdt

Durchleuchtet man den aktuellen
Forschungsstand, so kann fest-
gestellt werden, dass die Gesamt-

sterblichkeit kaum davon beein-
flusst wird, ob jemand Fleisch oder
kein Fleisch isst. Bei den koronaren
Herzkrankheiten sowie beim Krebs
zeigt uns die Statistik, dass Vegeta-
rier grundsitzlich besser abschnei-
den. Diese Ergebnisse miissen je-
doch kritisch betrachtet werden,
da Vegetarier 6fters im Allgemeinen
dazu neigen, gesiinder zu leben. So
rauchen und trinken sie weniger
und sind auch in Sachen Erholung
und Sport konsequenter.

Speziell beim roten Fleisch ist
eine gewisse Risikozunahme zu
vermerken, welche jedoch auch
relativiert betrachtet werden muss.
So steigt das Risiko fiir Diabetes Typ
2 beim Konsum von verarbeitetem
Fleisch gemiss einer franzdsischen
Studie um 30%. Diese - auf den ers-
ten Blick - erschreckend hohe Pro-
zentzahl ist mit dem Risiko gleich-
zusetzen, das jemand hat, der 5 kg
Ubergewicht mit sich schleppt.

Hervorragende Nahrstoffe

Das Besondere am Fleisch ist, dass
es eine gute Quelle von hochwerti-
gen Proteinen, von Niacin, von Vit-
amin Bj,, Pantothensdure, Vitamin
Aund NaCl, von Eisen und von Zink
ist. Heikel wird eine fleischlose und

vor allem eine vegane Erndhrung
bei diesen Vitaminen und Spu-
renelementen. Keller warnt daher
vegan lebende Miitter explizit vor
den Folgen fiir die Kinder, welche
von Gedeihstérungen {iiber Blut-
armut bis hin zu Wachstums- und
Entwicklungsstérungen  fiihren
kénnen. Dies ist gemass Keller eine
Straftat. Um dem vorzubeugen,
empfiehlt der Experte die Supple-
mentierung von Vitamin Bs.

Gute Proteinversorgung
20 bis 90% der Kalorien von Fleisch,
das in der Schweiz gegessen wird,
sind Proteine, der Rest ist Fett. Die
durchschnittliche Proteinzufuhr ist
mit 1,2 g pro kg Kérpergewichtin der
Schweizrelativhoch. Gemaéss natio-
nalen und internationalen Empfeh-
lungen reichen 0,8 g hier aus.
Sportler und Senioren sowie
Schwerkranke haben jedoch einen
erhohten Proteinbedarf, da bei
ihnen der Muskelaufbau - bezie-
hungsweise das Vermindern eines
Muskelabbaus - hohe Prioritét hat.
Daneben haben diese Gruppen
einen erh6hten Bedarfan Eisen und
Zink, dessen Bedarf man ebenfalls
optimal durch Fleisch decken kann.
Speziell beim Thema Muskelaufbau

ist darauf hinzuweisen, dass tieri-
sche Proteine in der Aminosduren-
zusammensetzung &dhnlicher zu
den menschlichen Proteinen sind
als pflanzliche. Somit sind sie fiir
den menschlichen Muskelaufbau
sehr gut geeignet.

Low Carb gegen Ubergewicht
Einen sehr positiven Effekt von
Fleisch und einer proteinreichen
Erndhrung im Generellen sieht Kel-
ler in der sogenannten Low-Carb-
Diit, welche in jiingster Zeit immer
populédrer wurde. Hierbei werden
Kohlehydrate reduziert. Personen
mit Ubergewicht oder Diabetes Typ
2werden heute tendenziell erh6hte
Mengen von Proteinen empfohlen.
Proteine sind sehr sdttigend und
bendtigen fiir ihren Stoffwechsel
mehr Kalorien als Fette und Kohle-
hydrate. Speziell fiir Diabetiker ist
esvon Vorteil, da Proteine beziiglich
Zucker- und Fettstoffwechsel relativ
neutral sind.

Zusammenfassend kann man
daher sagen, dass Fleisch je nach
Art und Menge sowie nach den in-
dividuellen Voraussetzungen und
Rahmenbedingungen gesundheit-
lich positive sowie negative Auswir-
kungen haben kann. ma





