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Risiken erkennen — Gesundheit schitzen

Das Currywurstfeld -
Ein didaktisches Pflanzenlabyrinth des BfR

Beispiel-Tafeln des Lehrpfades
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Hinweise zum Lehrpfad

* In dieser Datei finden Sie eine kleine Auswahl beispielhafter Tafeln.
Insgesamt besteht der Lehrpfad aus tber 100 Informationstafeln.

* In den Fuhrungen wird eine Auswahl der Tafeln angesprochen und erklart.

 Kinder und Erwachsene konnen auch selber durch das Feld laufen und an
Hand der Schilder einen Fragebogen ausfllen.

« Es gibt leicht verstandliche Tafeln mit Grundwissen und ausfuhrliche Tafeln
mit weiterfihrenden Informationen flr besonders Interessierte.
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Geschichte der Currywurst

Die Erfindung der Currywurst wird Herta Heuwer (1913 — 1999) aus Berlin
zugeschrieben, Sie bot erstmals am 4. September 1949 an ihrem Imbissstand an
der Ecke Kant-/Kaiser-Friedrich-StraBBe in Berlin-Charlottenburg inre gebratene
Brihwurst mit einer Sauce aus Tomatenmark, Currypulver, Worcestershiresauce
und weiteren Zutaten an.

In Ost-Berlin wurde die Currywurst in den 1960er-Jahren bekannt — unter
anderem durch Konnopke’s Imbi3. Angeboten wurde zu DDR-Zeiten nur
Currywurst ohne Darm, anfangs wohl aus Mangel an Darmen. Als Ersatz
dienten Wasserschlauche beim Brihen. Serviert wurde sie
ungeschnitten mit Currypulver und dinnflissigem Ketchup.

Ein Ende der Wurst wurde jedoch flr den Verzehr mit den

Fingern nicht mit SoBe Ubergossen.
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Vom Tier zur Curry-Wurst e b

Rindfleisch kann enthalten sein

...total hygienische
Verarbeitung, muss aber
trotzdem kontrolliert
werden!

Fertiges Brat im Kutter Abfiillen der Wurst in Naturdarm
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Zutaten der Currywurst

Fleisch: Schwein

Gewdrze: Pfeffer
Paprika
nach Belieben: Muskat, Koriander, Ingwer, Kurkuma, Curry

Zusatzstoffe: Nitritpokelsalz
Glucose
Kutterhilfsmittel

Bundesinstitut fiir Risikobewertung - Thielallee 88-92 « D-14195 Berlin + Tel. 030 - 184 12- 0 - Fax 0 30 - 184 12 - 47 41 - bfr@bfr.bund.de - www.bfr.bund.de



Hygiene

Wie gelangen Krankheitserreger -

in Fleischwaren? ;‘ S

Krankheitserreger (Bakterien, Viren und Parasiten) kon
im lebenden Tier in die Skelettmuskulatur eindringen;

wahrend der Schlachtung mit Ausscheidungen
der Schlachttiere auf das Fleisch gelangen;

bei der Verarbeitung und Zubereitung auf Fleischwaren
tbertragen werden, z.B. durch Kontakt mit rohen Lebens-
mitteln, unsauberen Geratschaften oder Menschen.

Besser kein rohes
Fleisch essen!
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Kartoffeln - ein Lebensmittel von Januar
bis Dezember
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Damit Kartoffeln das gesamte Jahr Gber angeboten
werden kdnnen, werden sie in dunklen, gut bellfteten
Lagerstatten bei 5 bis 10 °C und etwa 90 %
Luftfeuchtigkeit aufbewahrt. Es liegt in der Natur der
Kartoffelknolle, dass sie nach ein bis zwei Monaten
anfangt zu keimen.

Bei einer zu kalten Lagerung wirden die Kartoffeln ,erfrieren®.
Zu warme Temperaturen und Lichteinfall beschleunigen die Keimung und
die Entstehung des giftigen Solanin.

Zu trockene Lagerung fuhrt zur Welke der wasserhaltigen
Knollen. Feuchtigkeitsstau kann die Schimmelpilzbildung
fordern, wodurch der Einsatz von Fungiziden erforderlich
werden kann. Da die Kihllagerung (unter 8 °C) zum
verstarkten Abbau der Starke zu Zucker (Verzuckerung)
fihrt und anschlieBend das unerwinschte Acrylamid
entstehen kann, kdonnen sogenannte Keimhemmer
eingesetzt werden.
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Frittieren

Frittieren ist ein Garprozess, bei dem wasserhaltige Lebensmittel bei
Temperaturen zwischen 140 und 180 °C vollstandig in Speisedl oder

Speisefett eintauchen.

Die Struktur der diinnen Kruste beeinflusst, nach einigen Sekunden, den
weiteren Frittiervorgang und die Qualitat hinsichtlich der Fettaufnahme und
Knusprigkeit.

Da das Fett mit den Pommes frites verzehrt wird, ist die Auswahl des
FrittierOls far die Ernahrung bedeutsam (gut geeignet sind Olivendl, Rapsol).

Die eigentliche Fettaufnahme (80 %) erfolgt nach der Herausnahme
der Pommes aus der Friteuse durch Aufsaugen des Ols von der Oberflache.

oE

Wichtig: Abtropfen unter warmen Bedingungen.
Die Produkte sollten bei 165 bis 175 °C so kurz
wie moglich, aber so lange wie nétig, erhitzt
werden. So kann die Entstehung ungesunder
Stoffe (z.B. Acrylamid) verringert werden.
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Was ist eigentlich Acrylamid?

Acrylamid ist eine Verbindung, die aus 3 Kohlenstoff-, 1 Stickstoff-, 1 Sauerstoff- und
3 Wasserstoffatomen besteht.

Obwohl Acrylamid vermutlich seit Jahrtausenden in Lebensmitteln vorhanden ist,
wurde es erst jetzt entdeckt. Acrylamid wird bei Temperaturen tber 100 °C aus
Zucker- und EiweiBbausteinen gebildet. Es entsteht beim Braunungsprozess, also
beim Frittieren, Backen, Braten, Rosten und Grillen von Kartoffel- und Getreide-

produkten. Acrylamid gelangt nicht nur Uber Lebensmittel, sondern auch tber
Zigarettenrauch und Kosmetika in den Korper.

Acrylamid steht in Verdacht, das Erbgut zu schadigen und Krebs
zu erregen. Das tatsachliche Risiko fur den Menschen ist aber
bisher noch nicht bekannt.

Die hochsten Acrylamidwerte fanden sich bisher in hoch erhitzten
Kartoffelprodukten (z. B. Chips, Pommes).

Inzwischen haben viele Lebensmittelhersteller reagiert und Gber
eine Veranderung der Herstellungsart die Acrylamidgehalte ihrer
Produkte gesenkt. Auch bei der Zubereitung von Lebensmitteln im
Haushalt kann Acrylamid entstehen.




Was ist eigentlich Ketchup?

Ketchup ist eine WirzsoB3e, die hauptsachlich aus
Tomatenmark (58 bis 70 %), Wasser, Essig (Brannt-
weinessig), Zucker, Speisesalz und Gewdulrzen besteht.

Weitere mogliche Inhaltsstoffe sind: Modifizierte Starke,
Geschmacksverstarker, Verdickungsmittel, StBstoff,
Sauerungsmittel (Apfelsaure/Zitronensaure), aber auch Rohrzucker
und Maisstarke.

Die verwendeten Rohstoffe und Zutaten und deren
Kombination beeinflussen dabeil in erheblichem
MafB den Nahrwert von Ketchup.
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Wissenswertes uber die Tomate

Tomaten bestehen zu 95 % aus Wasser. Sie enthalten sehr wenig
Energie. Durch ihren Gehalt an Vitaminen (A, B1, B2, C, E, Niacin),
verschiedenen Mineralstoffen (viel Kalium) und Spurenelementen,
sind sie unverzichtbar bei einer gesunden Ernahrung. Die rote
Farbe erhalten Tomaten durch den Farbstoff Lycopin (Carotinoid),
das die Abwehr gegentber schadigenden Substanzen im Korper
starkt (antioxidative Wirkung).

Tomaten werden ganzjahrig angeboten. Sie werden in Deutschland
hauptsachlich unter Glas oder Folie kultiviert. Mehr als 90 % der in
Deutschland verzehrten Tomaten stammen aus ltalien, Spanien,
den Niederlanden, Griechenland und der Tlrkei.

Tomaten sollten nicht in der Nahe von anderem Obst
und Gemuse gelagert werden. Sie verstromen ein
Gas (Ethen), was anderes Obst und Gemuse
schneller reifen und verderben lasst.
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Welche Gewiirze sind im Currypulver = BFR
enthalten? n

Die Zusammensetzung von Currypulver variiert.

Es besteht je nach Zubereitung aus etwa dreizehn verschiedenen
Komponenten, wobei auch Mischungen aus bis zu 66 Einzel-
gewlrzen beschrieben sind.

Manche Gewdrze finden sich jedoch in jeder Currymischung

wieder, vor allem Kurkuma, der dem Currypulver seine
charakteristische Farbe gibt. Oft wird bei der gelblichen Farbe als
GewdUlrzbestandteil auf Safran getippt.

Dies ist aber falsch;
Safran ware viel zu teuer

und wurde auch nicht den
gewunschten Farbton ergeben.




Salmonellen und Mayonnaise?

Salmonellen sind Bakterien.

Sie kénnen Durchfall, Fieber, Ubelkeit und Kopfschmerzen e - "
verursachen. So sehen ,die’ unter dem Mikroskop aus. '
Salmonellen kdnnen durch die Verwendung von rohem Eigelb

iIn die Mayonnaise gelangen.

Die Salmonellen kdnnen beim Legeprozess durch erkrankte Hennen in das Ei
(Eigelb) Ubertragen werden. Salmonellen konnen sich aber auch auf3en auf der
Eischale befinden und durch das Anfassen der Eier in die Mayonnaise gelangen.

Deshalb: Wahrend der Herstellung und
Lagerung auf

ausreichende Kiuhlung (niedrige Temperaturen)
achten!

Richtige Hygiene - Handewaschen - ist so
wichtig!
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Was macht uns dick?

Die Antwort darauf ist eigentlich ganz einfach:
Wir vyerden dick, wenn wir mehr essen, als wir verbrauchen, denn:
den Uberschuss an Energie speichert der Korper als Fett.

Was kann man tun, um Ubergewicht zu vermeiden?

weniger mehr

Obst und Gemiuse
fettarme Wurst- und Kasesorten
fettarme Fleischsorten
+

Bewegung !

Currywurst, Pommes & Co
Chips, Flips & Co
Fast Food (Hamburger, Doner...)
SuBigkeiten
Cola, Limonade
Alkohol
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