ESSEN & TRINKEN

Es geht immer
um die Wurst

Von Ursula Lux (Text) und Wolf-Dietrich Weissbhach (Fotos)

Ein neu gegriindeter Verein kémpﬁ fliir die Reinheit

der frankischen Wurstwaren und gegen den

Einsatz von synthetischen Geschmacksverstérkern

enn es um die Identitit des

Franken geht, ja, dann gehtes
um die Wurst. Und was die Bayern
konnen, das koénnen die Franken
schon lange. Das mit dem Reinheits-
gebot des Bieres ist ja schén und gut,
Franken aber hat jetzt ein Reinheits-
gebot fiir die Wurst! 500 Jahre, nach-
dem festgelegt wurde, daf$ Bier nur
aus Hopfen, Malz, Hefe und Wasser
hergestellt werden darf, setzt sich ein
Franke dafiir ein, daf$ die Wurst ,ohne
zugesetzte kiinstliche Geschmacksver-
stirker (insbesondere ohne Monona-
triumglutamat) hergestellt“ wird. Im
Dezember 2016 wurde der Verein
oFrinkisches Wurst-Reinheitsgebot*
aus der Taufe gehoben.

Der Initiator dieses Vereins ist Ki-
lian Moritz, ein ,Frankenapostel®,
wie er von sich selbst sagt. Der Profes-
sor fiir Journalismus und Medien an
der Hochschule fiir Angewandte
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Wissenschaften Wiirzburg-Schwein-
furt kam im Landkreis Bad Kissingen
zur Welt. Seine Heimat mit ihren Be-
sonderheiten liegt ihm am Herzen
und er fiirchtet: ,Die Franken schaf-
fen sich ab.“ Das beginne bei der
Wurst und ende beim Dialekt, der
immer weniger gesprochen werde.
Uber Jahre genervt war der Professor
von folgendem ,Spiel“: Er fragt die
Verkiuferin an der Waursttheke, ob
ihre Wurst auch wirklich ohne Ge-
schmacksverstirker sei. Die meisten
der sogenannten Fleischereifachver-
kiuferinnen miissen fiir die Beant-
wortung dieser Frage erst einmal den
Chef holen. Der erklire dann oft:
»Nein, da ist nur Salz, Pfeffer und ein
drin.”

Grimmer vom Bayerischen Landes-

biflchen Glutamat Katrin

amt fiir Gesundheit und Lebensmit-
telsicherheit (LGL) in Erlangen weif$
aus Erfahrung, ,dafl Wurstwaren

tiberwiegend bis nahezu alle mit Hilfe
von Geschmacksverstirkern (zumeist

E 621) hergestellt werden.
Glutamat ist ein GefrdBigmacher
Bei Glutamat aber sieht Moritz

rot, und das wohl nicht zu Unrecht.
Der Zusatz — also E 621 — ist ordent-
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lich in Verruf gekommen. Zunichst
einmal ist Glutamart ein natiirlicher
Bestandteil zahlreicher Nahrungsmit-
tel. Daneben aber wird die Substanz
auch synthetisch hergestellt und in-
ternational als Wiirzmittel eingesetzt.
Schitzungen zufolge werden pro Jahr
weltweit 1,5 Millionen Tonnen davon
produziert. Der Stoff landet vor allem
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Mirco Gensler in Unsleben prasentiert seinen ,Rotgelechden”.

in  Fertiggerichten, Kartoffelchips,
Wiirzsofen, selbst in Heringen und
eben auch in der Wurst. Verbraucher-
schiitzer drgert schon lange, daf§ E
621 oft nicht ordentlich ausgewiesen
wird. Es kann auf der Zutatenliste
durch Bezeichnungen wie ,Wiirze",
LJAroma“ oder ,fermentierter Weizen®

ersetzt werden.

Wihrend die Weltgesundheitsor-
ganisation (WHO) und auch die
Deutsche Gesellschaft fiir Erndahrung
(DGE) in Bonn Entwarnung geben,
hiufen sich doch die wissenschaftli-
chen Untersuchungen, die dem Ge-
schmacksverstirker eine gesundheits-
schidigende Wirkung bescheinigen.
So wurde in Tierversuchen nachge-

25



ESSEN & TRINKEN

wiesen, daf$ Glutamat Locher in das
Gehirn von Miusen frifSt. Einige Kri-
tiker ziechen daraus den Schlufy, dafd
der Stoff Nervenkrankheiten wie Alz-
heimer und Parkinson fordert. Auch
als ,Gefriligmacher ist Glutamat
verschrien, es soll zu Fetdeibigkeit
und Ubergewicht fiihren. Es ist wahr-
scheinlich wie es immer ist: Die Dosis

bringt das Problem.

Mirco Gensler steht personlich fiir die Reinheit auch seiner
Gewlirze.

Und diese Dosis miisse nicht noch
durch Glutamat in der Wurst erhoht
werden, fand Moritz und tberlegte:
,Was kann ein einzelner bewirken?
Nun, Moritz suchte sich zunichst
Mitstreiter unter denen, bei denen es
wirklich um die Wurst geht, den
Metzgern. ,Ohne Geschmacksver-
stirker kann man keine Wurst ma-
chen®, bescheinigte ihm da einer.
Aber gliicklicherweise fand er auch
geniigend andere. Markus Alles aus
Frauenroth beispielsweise stellt seine
Wurstwaren seit Jahren ohne Gluta-
mat her, und die Kunden wissen das
zu schitzen. Mirco Gensler aus Unsle-

ben geht sogar noch einen Schritt
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weiter. In seine Wiirste kommen nur
Gewiirze, die durch seine eigene Ge-

wiirzmiihle gelaufen sind.

Die Geschmacksnerven der
Menschen auf Null zuriicksetzen

Oft ist nAmlich schon in Gewiirz-
der

stirker versteckt. Moritz erzihlt von

mischungen Geschmacksver-

einem Gesprich mit einem Gewiirz-
mittelvertreter. Der hitte seine Idee
zwar gut gefunden, aber gleichzeitig
klargemacht: ,Ich schaufel mir doch
nicht mein eigenes Grab.“ Er beliefere
weit iiber einhundert Metzgereien
und macht 90 Prozent seines Umsat-
zes mit Glutamat. Der Hindler sei
auch iiberzeugt davon, daf$ die Ver-
braucher im Moment alle ,versaut®
seien. ,Man miif§te erst mal die Ge-
schmacksnerven der Leute auf Null
zuriicksetzen®, glaubt er. Aber es gibt
auch andere. Die Firma ,Gewiirze
Lay“ hat sogar einen Antrag auf
Mitgliedschaft im neu gegriindeten
Verein ,,Frinkisches Wurst-Reinheits-

gebot” gestellt. Geschiftsleiter Karl-
Heinz Dittmer erfuhr aus der Presse
von der Vereinsgriindung. ,Da wir
urspriinglich Franken sind, haben wir
gedacht, wir unterstiitzen die Metz-
ger.“ Zwar hat die Firma noch Wiirz-
mischungen mit Glutamat im Ange-
bot, ,aber die werden immer weniger
aufgrund der Debatten um den Zu-
satzstoff*, erklirt Dittmer. Und auf

Die Mutter des Chefs, Brigitte-Sophie Gensler, preif3tim
Laden auch die Gewlirzmischungen ohne Glutamat an.

jeder Wiirzmischung werde E 621,
wenn es denn enthalten ist, auch als
solches deklariert.

30 Metzger, Innungsvertreter und
Gastronomen Franken

haben den

Whurst-Reinheitsgebot” gegriindet. Sie

aus  ganz

Verein  , Frinkisches
wollen ein positives Signal fiir hand-
werklich hergestellte Wurst setzen.
Und gehen die freiwillige Selbstver-

ihre Wurst ohne
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pflichtung”

Geschmacksve er  herzustellen.

Moritz sieht darin auch eine grofle
Chance fiir die Metzgereien. Nicht
jeder Verbraucher greife auf Billigpro-

dukte

immer gesundheitsbewuflter. Seine

zuriick, wviele wiirden auch



Empfehlung lautet: ,Frag’ deinen
Metzger!“ Inzwischen ist der Verein
eingetragen, hat ein eigenes Logo,
und die Marke ist beim Deutschen
Patent- und Markenamt (DPMA) an-
gemeldet. Im Logo, das Babs Miiller-
Schleich (Hergolshausen) entworfen
hat, prisentiert sich der Verein natiir-
lich unter dem Frankenrechen auf
und  der

einem  Brotzeitbrettle

satzstoffe und sauber zu arbeiten®, er-
klart der Chef. In die selbstgemachten
Bratwiirste beispielsweise kidmen kei-
nerlei Zusatzstoffe.

Markus Alles glaubt, daff das
Reinheitsgebot der Wurst ebenso wie
das des Bieres eines Tages 500 Jahre
feiern kann, denn ,der Kunde sucht
immer mehr natiirliche Sachen.®
Sowohl was das Fleisch aus natiir-

Mirco Genslers Lebensgefahrtin Steffi Leierer und Kilian Moritz begeistern
sich tiber den Geruch frischgemahlenen Currys.

rot-weif$-karierten  Tischdecke aus
Omas Zeiten. Gepanscht werden darf
nun also nicht mehr. Bei Wein und
Bier nicht, und auch die Wurst soll
rein bleiben. Und zwar nicht nur die
frinkische. Gegen Nachahmer in an-
deren Bundeslindern hat der Verein
nichts einzuwenden. Interessenten
gibt es geniigend, weil$ der Vorsitzen-
de des Vereins, Markus Alles. Nicht
nur Metzgereien, auch aus der Ga-
stronomie wird Interesse bekundet.
Bei Ulrich Martin, der in Hausen ei-
nen Brauereigasthof fiihre, liegt der
ausgefiillte Mitgliedsantrag bereits auf
dem Tisch. ,Das entspricht genau un-
serer Betriebsphilosophie, ohne Zu-
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licher Tierhaltung als auch was die
Inhaltsstoffe betrifft. Sobald der Ver-
ein seine Registereintragung in Hin-
den hilt, werden auch neue Mitglie-
der aufgenommen und weiter in die

Werbung investiert. ]

Ursula Lux,

ist gebiirtige Bam-
bergerin, die Studi-
um und Volontariat
nach Unterfranken
verschlagen haben.
Die Theologin und
Logotherapeutin arbeitet u.a. als Trauer-
rednerin, in der Erwachsenenbildung und
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als freie Journalistin.

Schamel

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

MEERRETTICH
MIT RASPELN
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Schamel

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 164

Familie Schamels RASPELSTIX®
ist die neue feine Meerrettich-
Spezialitét mit der natirlichen
Kraft und Wirkung frisch ge-
raspelter Meerrettichwurzeln!

Schmeckt wie hausgemacht!

Zu
Fleisch

www.schamel.de
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Museum unter
blauem Himmel:

Das Frankische
Freilandmuseum
in Bad Windsheim

Ein Spaziergang durch das gréBte Frei-
landmuseum Stddeutschlands ist wie
eine Zeitreise durch 700 Jahre Alltags-
geschichte im landlichen Franken. Die
Bauern- und Handwerkerhduser sind
begehbar und eingerichtet wie in frii-
heren Zeiten. Verschiedene Baugrup-
pen zeigen typische Hauser- und Dorf-
formen frankischer Regionen.
Besonders sehenswert ist das Jagd-
schldsschen, die groBe Getreidemiih-
le, der Museumsbauernhof mit seinen
Tieren, die Stroh gedeckten Hauser aus
dem Mittelalter und das Museum
Kirche in Franken.

Frankisches Freilandmuseum
Eisweiherweg 1
91438 Bad Windsheim

Tel. 09841-66800 Frankisches
Fax 09841-668099 Freilandmuseum
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Die fertigen Papiere
haben wir

Uber die beharrlichen Deutschen der westukrainischen

Schénbornddrfer
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Es geht immer
um die Wurst

Ein neu gegriindeter Verein kimpft fiir die Reinheit der frankischen

Wurstwaren und gegen den Einsatz von synthetischen Geschmacks-

verstarkern.
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Niirnberger Brunnen

Brunnen in Niirnberg. Das klingt zunédchst wenig spektakular.
Wenn auch innerstadtisch immerhin stolze 48 (manche 4/3t man
allerdings auf dem Trockenen sitzen) vor sich hinplétschern.
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Frith tibt sich ...

Mit der ,, wissenswerkstatt Schweinfurt” setzt die GrolSindustrie bei-
zeiten an, um einem drohenden Fachkréftemangel entgegenzuwirken.
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Das Erbe der Nobiles
Norimbergenses

Die Geschichte des Marktes Heroldsberg ist untrennbar
verbunden mit der Historie einer der éltesten und einflul3reichsten

Patrizierfamilien Nirnbergs.
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