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TOP NEWS

Bratwurst

Sehr geehrte Damen und Herren,

der Sommer ist da — und mit ihm die FuRball-Europameisterschaft und zahireiche Grillabende! In den
neuesten Lab-News rund um den Klassiker Bratwurst berichten wir Gber aktuelle Meldungen aus den
Medien, stellen Untersuchungen aus unserem Labor vor und vermitteln Ihnen Hintergrundinformationen
zu Herkunft und Lagerung.

NEWS

1. Ein Nirnberger Schutzverband verliert vor wenigen Wochen den Rechtsstreit mit einer
GroRBmetzgerei aus Geiselhdring. Der Schutzverband warf den Niederbayern einen Verstol? gegen das
Herkunftsgebot vor.

2. Die beste Bratwurst Europas wurde 2023 in den Niederlanden gekdrt. Die Rauchwurst mit Cheddar
und Jalapefios ist die Kreation eines Fleischermeisters aus Zwickau.

3. Im thiringischen Heilbad Heiligenstadt wurde kirzlich eine kulinarische Innovation prasentiert: der
Bratwurst-Burger. Neben dem klassischen Burgerbrotchen besteht die Kreation aus einer
Bratwurstschnecke, Remoulade und Grillkraut.


https://login.mailingwork.de/email/testPreview/simulateMailingFunction/2028?uid=147609
https://www.afc.net/
https://www.antenne.de/mediathek/serien/bayernreporter/01j091stjmzyy1fszb356247a1-nuernberger-unterliegen-im-bratwurst-streit
https://www.superillu.de/magazin/reisen/ausflugsziele/zwickau/zwickauer-metzgerei-gewinnt-2111
https://www.mdr.de/video/mdr-videos/c/video-832142.html

Unter dem Mikroskop

In unserem Labor untersuchen wir zunachst me-
trische und sensorische Merkmale der Bratwurst.
Dazu werden Parameter wie Lange,
Durchmesser und Gewicht erfasst. Zudem
werden Anwesenheit und ggf. Menge, Farbe und
Konsistenz des beim Pasteurisieren
entstehenden Gels dokumentiert. Auerdem
findet eine Bewertung des Zustands des Darms
und des Geruchs statt. AnschlieRend werden die
Festigkeit des Brats mit und ohne Darm und der
pH-Wert im Inneren der Wurst gemessen. Im
Langs- und Querschnitt wird zudem die Optik des
Brats analysiert. Dabei spielen Farbe, Dichte und
die Verteilung von Krautern, Gewdlrzen oder
anderen Zusatzen eine Rolle. Fir eine
Geschmacksbewertung werden die Bratwdrste
abschlieRend standardisiert zubereitet und von
geschultem Personal verkostet.

Gut zu wissen

Die Bezeichnung Bratwurst leitet sich nicht etwa
vom Zubereitungsvorgang des Bratens, sondern
von der Herstellung und der Verarbeitung von
Fleisch zu Brat ab.

Bratwurstahnliche Produkte wurden schon in der
Antike verzehrt. Die Bratwurst wie wir sie heute
kennen, taucht erstmals in Schriftstlicken des
Mittelalters auf. 1432 wurde dann das
Reinheitsgebot fiir die Thiiringer Rostbratwurst
festgehalten.

Im Jahr 2021 wurden in Deutschland pro Kopf ca. 2,5 kg Bratwurst verzehrt. Dabei konsumieren


https://www.grillfuerst.de/magazin/bbq-guides/geschichte-bratwurst/
https://www.morgenpost.de/printarchiv/panorama/article103349182/Thueringer-Rostbratwurst-nach-Reinheitsgebot-von-1432.html
https://www.der-ludwig.de/ratgeber/wurst-schinken/die-beste-bratwurst-aus-deutschland/

Manner in Deutschland mehr Fleisch als Frauen.

Mittlerweile sind unzahlige Sorten und Varianten von Bratwirsten auf dem Markt erhéltlich. Die
beliebteste Sorte der Deutschen soll dabei die Thiringer Rostbratwurst sein, gefolgt von der
Nurnberger Bratwurst und der Frankischen Bratwurst.

Der Rekord fir die langste Bratwurst am Stiick wird seit 1999 von einem Metzgermeister aus Landshut
gehalten. In der knapp 6 km langen Wurst aus 1.700 kg Brat wurden das Fleisch von ca. 30 Schweinen
und rund 50 kg Gewlirze verarbeitet.

Auch Fleischersatzprodukte erzielen Rekorde. Wahrend die generelle Produktion seit Jahren immer
weiter steigt, wurde im Jahr 2010 die bis dato langste vegetarische Bratwurst der Welt mit 101 m auf
340 aneinandergereihten Grills in Disseldorf gegart.

Aber nicht nur Fleisch und Fleischersatzprodukte landen in Wurstform auf den Grill: Im Harz wird
beispielsweise eine Fischwurst produziert.

Wie lange eine Bratwurst haltbar ist, ist von vielen verschiedenen Faktoren wie beispielsweise
Inhaltsstoffen und Zubereitungsart abhangig. Die Faustregel besagt allerdings, dass sich der Klassiker
bei 4 °C im Kuhlschrank fir ca. zwei bis vier Tage halt, bevor sie verdirbt. Man kann Bratwirste
problemlos einfrieren, so sind sie einige Monate haltbar.

Wer wir sind

Die AFC Quality & Lab ist als wimN
Tochterunternehmen der Risk & Crisis Consult ‘ '
Teil des Beratungsteams und des Knowledge-

Centers der AFC Consulting Group AG. ’
Wir sind darauf spezialisiert, im Rahmen von
Store Checks ausgewahlte Produkte nach
definierten Erwartungen von Verbrauchern im
Lebensmitteleinzelhandel zu erwerben, um diese
dann in unserem Labor in Bonn hinsichtlich
sensorischer und technischer Parameter zu
untersuchen. Das Produktportfolio umfasst
nahezu alle Lebensmittel und Near Food Artikel,
die am Point of Sale verfiugbar sind. Anhand
spezifischer Analysen bieten wir unseren Kunden
sehr kurzfristig einen Einblick in die Performance
ihrer Produkte am PoS. So lassen sich zeitnah
Anpassungen u. a. am Produkt selbst, der Verpackung, der Warenlogistik oder Warenprasentation
definieren und umsetzen. Diese Uberpriifung erfolgt, um eine méglichst hohe Kundenzufriedenheit
sicherzustellen und Erwartungen von Verbrauchern zu erfillen und nicht zuletzt, um Reklamationen zu
vermindern und einer Lebensmittelverschwendung entgegenzuwirken.

E

Die Uberpr[]fung der Qualitat von Produkten wird seit Januar 2021 durch ,Das Probierhaus” der
Normec Foodcare GmbH erganzt. Mit einem Verbraucherpanel von mehr als 1.000 Probanden werden
Produkte in der hauseigenen Versuchskiiche zubereitet und mittels standardisierter wie auch
individueller Verzehrtests validiert. Getreu dem Motto: erst checken, dann schmecken.

Sollten wir lhr Interesse geweckt haben, freuen wir uns auf Ihre Kontaktaufnahme.

Ihr Team der AFC Quality & Lab
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