Erndhrung

Produktion & Qualitit - Production & qualité

Briithwiirste als Ndhrstofflieferanten

Eine Bratwurst, ein Gervelat oder auch ein Paar Wienerli werden haupt-
sachlich aus Genussgriinden verzehrt. Ihre Nahrwertprofile zeigen, dass sie
ausserdem einen wertvollen Beitrag zur Nahrstoffversorgung leisten.

Alexandra Schmid*. Kalbs- und Schweinsbrat-
wiirste sowie Cervelat und Wienerli gehoren
in der Schweiz zu den beliebtesten Fleischpro-
dukten und sind fest verankert in den Schwei-
zer Erndhrungsgepflogenheiten. Welchen Bei-
trag sie an die tigliche Zufuhr an Vitaminen
und Mineralstoffen liefern, ist hingegen wenig
bekannt und wird hiufig unterschitzt. Die
Angaben in der Schweizer Nahrwerttabelle
beruhen bei den Fleischprodukten haupt-
sachlich auf Berechnungen basierend auf den
Rezepturen. Je nach Hersteller konnen Rezep-
turen jedoch voneinander abweichen und sich
im Laufe der Jahre auch dndern. Ausserdem
werden damit mogliche Verinderungen des
Nihrstoffgehalts wihrend des Herstellungs-
prozesses nicht erfasst. Die Forschungsanstalt
Agroscope Liebefeld-Posieux ALP hat deshalb
beschlossen, bei verschiedenen Fleischpro-
dukten den Nihrstoffgehalt analytisch zu be-

stimmen.

Nahrwertanalysen in Briihwiirsten

In den Jahren 2006 und 2007 wurden ver-
schiedene, typisch schweizerische Brihwiirste
im Detailhandel eingekauft, wobei jeweils
funf unterschiedliche Produkte pro Wurst-
sorte einbezogen wurden. Die Auswahlbedin-
gungen waren, dass die fiinf Produkte von un-
terschiedlichen Produzenten hergestelltwur-
den, schweizweit verkauft werden und einen
grossen Marktanteil aufweisen. Es wurden da-
bei nur Standardprodukte, keine Budget- oder
Premiumprodukte beriicksichtigt. Die Proben
wurden registriert, aufbereitet (homogeni-
siert, teilweise lyophilisiert und/oder einge-
froren) und in den akkreditierten Labora-
torien von (ALP) und der Interlabor Belp SA
mit den entsprechenden Analysenmethoden
auf ihre Makro- und Mikrondhrstoffgehalte
untersucht. Aus den Resultaten der fiinf Pro-
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Nahrwertprofil von Schweizer Briihwiirsten (pro 100 g)
Profil de la valeur nutritionnelle de saucisses suisses (par 100 g)

Energie - Energie

Protein - Protéines

Kohlenhydrate  Glucides

Fett - Lipides

Vitamin B « Vitamine B,

Vitamin B, « Vitamine B,

Vitamin Bg « Vitamine Bs

Vitamin B, « Vitamine B;,

Vitamin C « Vitamine C

Vitamin D « Vitamine D

Pantothensdure « Acide pantothénique

Niacin « Niacine

Biotin - Biotine

Uber 100% « Plus de 100%

Natrium - Sodium

Kalium « Potassium

Kalzium « Calcium

Magnesium « Magnésium

Phosphor « Phosphore

Eisen - Fer

Zink = Zinc

Selen « Sélénium

w Cervelat « Cervelas
“ Wienerli « Saucisse de Vienne

40%  50%
% der Empfehlung « % de la recommandation

1 Kalbshratwurst - Saucisse a rotir de veau
mmm Schweinsbratwurst « Saucisse a rotir de porc

Die beliebtesten Briihwiirste der Schweizer decken einen grossen Anteil des Néhrstoffbedarfes ab.
Les saucisses échaudées préférées des Suisses couvrent une grande part des besoins nutritionnels.

duktproben wurde dann der Mittelwert fiir
eine Wurstsorte berechnet.

Nahrwertprofil

Um abschitzen zu koénnen, welchen Beitrag
eine Wurst an die tidgliche Nahrstoffzufuhr
eines Erwachsenenliefert, wurdeein Nihrwert-

profil erstellt. Dieses stellt den prozentualen

Beitrag eines Lebensmittels an die empfohlene
Nihrstoffaufnahme eines Erwachsenen gra-
fisch dar. Die Berechnungen basieren auf den
Empfehlungen der Deutschen, Osterreichi-
schen und Schweizerischen Erndhrungsgesell-
schaften fiir die Nihrstoffzufuhr (D-A-CH-
Referenzwerte aus dem Jahr 2000) und sind
berechnet fiir einen Mann im Alter von 25 bis

Quelle: ALP
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51 Jahren mit mittlerer korperlicher Aktivitit.
Die Angaben beziehen sich auf 100 g Wurst
(essbarer Anteil) im unerhitzten Zustand.

Beitrag an die Nahrstoffzufuhr
Die Nihrwertprofile der Wurstsorten Kalbs-

bratwurst, Schweinsbratwurst, Cervelat und
Wienerli sind in der Grafik dargestellt. Die
Berechnungen ergaben,

dass mit einem

T -._

s P

ENE

= + i #
- ! S 2 E
=i -~ R

Produktion & Qualitit - Production & qualité

weisen hohere Vitamin-B,-Werte auf als die
anderen, da Schweinefleisch reich an Vitamin
B, ist. Die hohen Vitamin-C-Werte bei Cerve-
lat und Wienerli lassen sich mit dem techno-
logischen Einsatz von Ascorbinsdure als Anti-
oxidationsmittel erkldren. Der Natriumgehalt
liegt einiges iiber der empfohlenen Tages-
menge (160-180%), was auf den hohen Salz-
gehalt der Wiirste weist. Der Beitrag an den

Das Sortiment an Briihwiirsten ist vielféltig. - L’assortiment de saucisses échaudées est varié.

Cervelat, einer Kalbs- oder Schweinsbratwurst
oder mit einem Paar Wienerli etwa 8,5%
des Energiebedarfs eines 25- bis 51-jahrigen
Mannes abgedeckt werden (bei gleichaltrigen
Frauen etwa 11,3%). Der Wasseranteil liegt
bei rund 62 g pro 100 g Wurst. Bei den Ma-
kronihrstoffen dominieren Fett und Protein,
hingegen sind produktbedingt kaum Kohlen-
hydrate vorhanden. Nimmt man die Energie-
zufuhr als Vergleichsgrosse, so liegt der Bei-
trag an den Vitaminen B,, B;;, D und Niacin
sowie an Natrium, Kalium, Phosphor, Zink
und Selen mehrheitlich dariiber. Das liegt
daran, dass Fleisch generell eine sehr gute
Quelle fiir diese Nihrstoffe ist. Die Wurst-
sorten mit einem hohen Schweinefleischanteil

Vitaminen B,, Bs und Biotin sowie an Kal-
zium und Magnesium fillt, verglichen mit der
Energiezufuhr, eher gering aus. Die Werte fiir
Vitamin A und E lagen unter der analytischen
Nachweisgrenze.

Brithwiirste werden am besten als Teil
einer abwechslungsreichen und ausgewogenen
Mischkost konsumiert. Sie leisten einen posi-
tiven Beitrag an Protein, Vitamin B,, By, D,
Niacin, Phosphor, Zink und Selen, sind hinge-
gen keine relevante Quelle fiir Kohlenhydrate,
Vitamin A, E, B, und Biotin sowie Kalzium
und Magnesium. Nicht unterschitzt werden
sollte ihr hoher Fett- und Salzgehalt.

*Die Autorin arbeitet an der Forschungsanstalt
Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP).

Nutrition

Apports nutritifs
de nos saucisses

Les saucisses de veau, les cervelas et les vien-
nes font partie des habitudes alimentaires
suisses. Leur contribution a nos apports en
vitamines et minéraux est par contre peu
connue et souvent sous-estimée. Les données
se basent généralement sur des calculs alors
que la recette de la saucisse a une forte in-
fluence, elle peut varier selon le fabricant et
au cours des saisons. Les modifications de
teneurs pendant I’élaboration ne doivent pas
non plus étre négligées. La station fédérale
de recherches Agroscope Liebefeld-Posieux a
donc décidé de procéder a des analyses.

En 2006 et 2007 des saucisses échaudées,
cinq produits différents par sorte, ont été
achetées dans le commerce de détail. Les
produits provenaient de différents fabricants,
étaient vendus dans toute la Suisse et profi-
taient d’une part de marché importante. Il
sagissait de produits de gammes standard.
Les analyses ont été effectuées par les labora-
toires accrédités de PALP et d’Interlabor a
Belp. Une valeur moyenne a été déterminée
pour chaque produit.

Un profil nutritionnel, qui représente
graphiquement les apports quotidiens d’une
denrée alimentaire en pour cent des besoins
d’un adulte, a été réalisé pour chaque sau-
cisse. Les calculs se basent sur les recomman-
dations nutritionnelles 2000 et concernent
un homme entre 25 et 51 ans ayant une
activité physique moyenne. Les données se
basent sur 100 g de saucisse (partie mange-
able) non chauffée.

Un cervelas, une saucisse de veau ou de
porc ou une paire de viennes couvre 8,5%
des besoins en énergie pour un homme et
11,3% pour une femme. La graisse et les
protéines dominent, il y a tres peu d’hydrates
de carbone. En comparaison de lapport
énergétique, la contribution en vitamines B;,
B, D et niacine et en sodium, potassium,
phosphore, zinc et sélénium est plus que
suffisante, alors que la teneur en sodium
dépasse la recommandation journaliere.
Alexandra Schmid
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