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Natrtumarme Lebensmittel geharen lebensmittelrechtlich wohl 

in allen Landern zu ·den diatetischen Lebensmitteln •. sie unterlie

gen den Forde:rungen der Lebensmi ttelgesetze, ·da sie nicht ala 

"Arzneimittel" angesehen werden. Die Heratellung natriumarmer Le

bensmittel ist im allgemeinen nicht schw~erig, da grundsat~lich 

nlir die ftlr andere Lebensmittel Wicbtige Zugabe von Kochsalz fort• 

zubleiben hat. Kochsalz hat aber die unttbertre'ffliche Eigenschaft 1 

einem Lebensmittel erst den richtigen Geschmack 'zu geben 1 also den 

Gescbmacl{, den der Konsument erwartet. Schon kleine .Mengen von 

NaCl genttgen oft, diesen zweck.zu erreichen. Das Eigenarom~ des 

'betreffenden Lebensmittels wird gehoben, der Wert der Wurzung 

steigt an, ja, ma~ kann bei Gegenwart von Kochsalz die Gewarzmenge 

perabsetzen, ohne den Geschmack vesentlich und unganstig zu beein- . 

flussen.• Es ist dab.er klar, daes beim Fehlen von Kochsalz die zu

gabe der ~ewttrze verand.ert werden muss, und zwar nicht "nur in der 

Menge, sondern auch in der Komposition. Das 1st eine Erkenntnia, 

die bei der Herstellung natriumarmer Di&tlebensmittel •~i•t nicht 

beachtet wird. Daher trifft man ia Handel httufig Diatwaren an, de~ 

ren verzehr keineswegs ein Genuss ist. Diese Schwierigkeit tindet 

man besonders bei Fleischerze_ugnissen und bef ·Kase. Eii;i. fader, . 

nichtsaagender Geschmack ist -aber keine gute Emp:fehlung. Die · 'fech

nologie von. natriumarmen D~atfleischwaren - im folgenden Diatflei

scher~eugnisse genannt - hangt indessen auch von e,inem weiteren. 

sehr wichtien Fak:tor ab, namlich dem der waaserbindung; hinzu komat 

bei Rohwaren und bei Brahvursterzeugni•sen noch die wicbtige U.ra-

. tilng, d.h. Schaffung von NO-MYoglobin bzw. NO-?ttyochJTomogen. Es ist 

.... .. ,, 



m·ithin '.tolgendes zu beachten: 

1) Ein guter Kochsalzersatz 

2) Eine gute Gewarzkombination 

J) Eine gute Bind11Dg und bei einigen Erzeugnissen 

It) Eille gute, Die.ht zu langdauernde umrcstung. 

, .Schlie•slich i•t al• weiterer Punkt noch zu nennen: 

5) Eine gute Hal tbarkeit. 

Es gibt manche Kechsalzersatzmittel, die auch heute noch Na

Ionen, wenn auch nicht als Chlorid, enthalten. Der heutige stand 
1
J 1 · . de;r 111.e.•en•chatt glaubt indes i• Na-Ion den Schul~igen :far gewisse 

- . I Krankheiten zu zehen, bei denen Kochsalz schl!dlich wirkt. Das sind 

I Jr - . besonders die heute •tark tn den vordergrund getretenen ·xanager

krankhei ten, :ferner die zivilisationskrankheiten (Kreislau:fstarun-
' 

g~n. nerzkrankheiten usw,). In der Tat hat der heutige Mensch -

o:f:fenbar instinktiv e zu einer geringeren Salzung seiner Speisen 

ge:funden als es noch vor einigen zehn Jahren der Fall war, Die bis

her i• Handel be:findlichen Kochsalzersatzmittel, kurz Diatsalze ge

naDJlt, er:fUllen zwar zum grossen Teil die Forderung nach Natrium

:freiheit, doch versagen sie geschmacklich bei Fleischerzeugnissen. 

Eil war das Bemahon des Re:terenten, ein geschmacklich zusagendes 

DiBtealz zu :findon. Das 1st ihm in Verbindung mit der deutschen 

Fina& Gebr. Giulini-Ludwigshaten/Rh., wie Grossversuche in Deutsch

land' ~d der .~cbweiz z1tigten, auch ge_lungen. Dieses Salz, in Men-

1•n u• 2" _dem Fleischbrllt zugegeben, gibt zuila111men 111.it geeigneten 

G•wUrzko•biriationen, deren zusammensetzung meist Sache der Dint

•alzTerkaufer oder der ~l•ischwarelihersteller :l,st, wohlsch11eokende 

L•ben••i ttel, die aich vorteilha:f·t von den le icier billher ttblichen 

nicht••aa•nden und ·faden Erzeugniaaen untftr11chieden, 
. -

Der Man&•l an xacl, deaaen h•rYorraaende E11enacbatten abri-. ' 
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gen• zur ErbDbung der Bindekraft d•• Fleieches fur Wa•a•r nocb ' 

viel zu gering geachtet wird, _ lasst nur 2 Wege often zur Erbaltung 

gut gebundener B:rabwuraterzeugniase: 1 )· Man arbei tet •it. •chlacbt- ~ 

~armem Fleiscb, nutzt- also die Eigenschatten des nocb Torhandenen 

ATP oder 2) man verwendet bei ausgekUhltem Flei•ch ein llbnlich zu~ 

sammengesetzte•, aber Phosphat enthaltend•• Diataalz. Bier ain4 

allerdinge die gesetzlichen Beetimrnungen zu beachten. Ein der~rti.- 1• 

ge~ phosphathal tiges Di&tsalz i8t ebenfalls •1 t groHem Erfo.lg ill 

versucb geno111111en worden. 

Eine unters~atzung :!Ur eine Verbeaserung de,r Binde.fllbigkeit 

des Fleischbreies ist ferner in dam zwang zu sehen, der mit KNo
3 

vorgenommenen tnnrutung Zeit zu la•een. Salpeter muss bekanntlich, 

b~vor es rotend wirkt, · zu Ni trit reduziert warden. Dieser durch 

Bakterien hervo·rgeruff!n• vorgang gebraucht Zei t und erhabte Tempe

ratur. wenn -auch Temperaturen um 20°0 herum - sie sind Uber Nacht 

schon natig - besondere lfYgiene verlangen, eo i•t deren n1nehaltung 
I 

zvar stets zu empfehlen, doch find~t in dem nacbfolgenden B•iasrsu-

chern und anscbl.iessendem BrQhen lJzw. steriliaieren ei.ne etw~ige 

Kontamination doch ihr 'Ende. Damit aoll nicht aeeagt Warden, dus 

es auf ein sehr. sauberes Arbeiten nicht so aebr anko11111e, da sowie•o 

die erhuhten Temperaturen ·der weiteren verarbe1t1lDg auch ein wenig. 

sauberes Arbeiten nvertuschen" konilten. Vielmebr kann n1ar hygie- · 

Disch 9ehr: sauberes Arbei
0

ten die UllrGtung •it Salpeter"bei Zi-r

tempcra·tureii fttr die Dauer der Nacht maglioh -chen. 
\ - . . 

. Die versuche sind bish~r mit Erfolg bei Brllhwuratchen, auch 

als Dosenwttrstclien, bei Jagdwurst, Fleischwurst, •1ortadella Ulld 

lhnliche WUrstsorten, ferner bci Lebenur•t Und bei Blut- bzw. Rot;

wur•t durohgefUhrt worden. 

Leber und Blut baben von Natur aus •chon einen eigenen Ge-



schmack. Bei ihnen ist die mundgerechte warzi.mg weniger schwer 

durchzufUhren, . Es soll noch hervorgehoben werden, dass alle Er~ 

zeugnisse einen Natriumgehalt besassen, der unter 120 mg/100 g lag 

Aa schluss sollen noch einige versuche erwBhnt warden, die 

•ich mit der Herstellung natriumfreier .Robwurst befassen, Hier-wu:r 

de nicht nur die Farbe des WU.retgute& und, desser. ,-;eschmack im ver

laut dos Abb&ngens (der Reifung) vertolgt, sondern auch der Fort-. . . . . 

•chritt der umrot\11\g chemisch-optisch (spektralphotometer) . ver-

tolgt. Die Verauche sind noch nicht beendet, versprechen aber Er-. . 
tolg. E& hat den-Anachein, ala ob eine aaucherung das durcb das 

.peblen des bakte.riziden .NaCl leichter eintretende Verderben gut 

· he11111en kann. Die Rerstellung .luttgetrockneter Dauerwttrste ware 

nach der ablichen Herstellungsart jedoch ausgeschlossen. ilierfur 
I 

fehlen zwar noch scblussige versuche, doch mttssten nach den bishe~ 

rigen Erkenntnissen Fehlerzeugnisse zu erwarten sein. 

Das Arbeiten ohne Kochsalz z~igt ttbrigens noch grosse Lttcken 

in unseren wissenschaftlicheil Kenntnissen technologischer vorgan~ 

au!. Hieraut hinzuveiaen war gleichtalls Sinn dieses KUrzreferates 
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