
Sie schnüffeln, sie beißen, sie spucken, ob salzlos, pappig oder fad:
Die Abgeordneten des „Wurstparlaments“ lassen sich im Kampf
ums Frischfleisch von nichts abschrecken.

UM den Besprechungstisch
im Marktamt am Mo-
denapark im dritten

Wiener Gemeindebezirk haben sich acht
Leute in weißen Mänteln versammelt. Sechs
von ihnen werden sich intensiv mit dem In-
halt von dreißig ausgebeulten Papiersäcken
befassen, ein jeder säuberlich mit dem
bronzefarbenen Siegel der amtlichen Le-
bensmittelaufsicht verschlossen. Jeder Ver-
koster ist mit Stoffserviette, Plastikeimer,
einem Glas Wasser und einschlägig ge-
schulten Sinnen ausgestattet. Das Markt-
amt hat die Einladung zur „monatlichen
kommissionellen Begutachtung von Wurst-

waren“ verschickt – auch in der Fastenzeit
gibt es keine Pause. Die offizielle Bezeich-
nung steht nur auf dem amtlichen Schrei-
ben. Intern heißt die Veranstaltung einfach
„Wurstparlament“ oder, kurz,WuPa.

Den Vorsitz führt Andreas Müller, An-
gestellter der MA 59 und Leiter der Lebens-
mittelaufsicht beim Wiener Marktamt, der
bereits seit neun Jahren Wurst verkostet.
Routiniert nimmt er die Proben vom eben-
falls erfahrenen Kurt Schebesta entgegen.
Der ist der Vertreter der Wiener Fleische-
rinnung: Er bricht die Siegel und schneidet
verpackte Ware aus der Folie. Alexandra
Bauer, zuständig für das Protokoll, verliest
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die Probennummern und die Bezeich-
nung der Wurstware. Die restlichen An-
gaben auf dem Formular behält sie für
sich – um die Verkoster nicht zu beein-
flussen. Eduard Denner, ebenfalls bei der
MA 59 tätig, Michael Trünkel, der Vertre-
ter der Fleischwarenindustrie, Christine
Hassan-Hauser von der Ernährungs-
agentur AGES und Franz Grundschober
von der Lebensmitteluntersuchungs-
anstalt greifen zu.

Andreas Müller hat sechs gerechte
Stücke von der harten Wurst geschnitten.
Die Schnittfläche wird begutachtet und
berochen. Wenn das Ergebnis der ersten
zwei Sinnesprüfungen positiv ausfällt,
wird beherzt zugebissen. Organoleptik
nennt sich diese Voruntersuchung von
Lebensmitteln mit Augen, Nase und Zun-
ge. Die Achte im Bunde, Regina Hoch-
meister, enthält sich der Verkostung: Sie
bringt scharfe Messer, saubere Bretter,
Wasser und Papierhandtücher und ent-
sorgt die Wurstreste in der benachbarten
Küche. „Was haben wir da als Einstiegs-
droge?“, fragt Müller.

Gleich die erste Probe ist ein Grenz-
gänger, der schon etwas sauer riecht. Die
Verkoster spucken die Bissen in die hell-
blauen Kübel zu ihren Füßen. Was nicht
mehr genusstauglich ist oder der Konsu-
mentenerwartung nicht entspricht, wan-
dert in die Kühlbox von Franz Grund-
schober. Ein gängiges Strandurlaubermo-
dell befördert beanstandete Proben in die
Lebensmitteluntersuchungsanstalt zu ei-
ner eingehenderen Begutachtung. Im ak-
tuellen Fall haben die Aufsichtsorgane
den letzten Wurstzipfel aber bereits im
Geschäft eingesammelt. Es ist kein Wa-
renrest mehr vorhanden, die Beanstan-
dung entfällt. Innungs- und Industriever-
treter schreiben eifrig mit – zu ihren Auf-
gaben gehört es, die Betriebe vom Ergeb-
nis zu verständigen. Nach jeweils drei Pro-
ben wird das Geheimnis ihrer Herkunft
gelüftet. Wursttheken in Supermärkten
kommen ebenso dran wie Fleischer mit
eigener Erzeugung: original verpackte, of-
fene und angeschnittene Ware gleicher-

Schwein vom Südhang,
rosiges Bukett und würzig
im Abgang
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maßen. Beginn ist um halb zwei am Nach-
mittag, 30 Proben wollen getestet werden.
Da stellt sich die Frage nach der kulinari-
schen Vorbereitung. Alle haben vorher
zumindest eine Kleinigkeit gegessen.
„Hunger wäre ein ganz schlechter Kon-
trollor“, sagt Eduard Denner.

D ie kommissionelle Begutachtung
von Wurstwaren ist ein Relikt aus

der Zeit nach dem Zweiten Weltkrieg,„als
noch sehr viel gepanscht und verfälscht
wurde“, erklärt Müller. Bis in die Fünfzi-
ger gab es in Wien auch noch eigene
Kommissionen für Brot und Gebäck, Spi-
rituosen und Wein. Franz Grundschober
benennt die wichtigsten Qualitätskrite-
rien von Fleischwaren: kollagenfreies Ei-
weiß als wichtigster und wertbestimmen-
der Bestandteil, Wasser-, Bindegewebe-
und Stärkegehalt. Dafür gibt es Vor-
schriften. Alles, was man am Würstel-
stand bekommt, muss dem Lebens-
mittelkodex entsprechen. Der Konsu-
ment soll sich mangels Verpackung mit
Deklaration trotzdem darauf verlassen
können, dass drin ist, was draufsteht.

Fantasiebezeichnungen sind mög-
lich, Kreativität erwünscht – aber der
Kunde darf nicht getäuscht werden.
„Heute kann es sich keiner mehr leisten,
schlechte Ware zu produzieren“, sind sich
die Wursttester einig. Einige Sorten
wiederholen sich. Die Durchmischung
des Angebots ist reiner Zufall. „Wir hat-
ten einmal von 30 Proben 15 Knackwür-
ste“, bestätigt Andreas Müller. Die zweite
Weißwurstprobe an diesem Nachmittag
fällt unangenehm auf. „Scheinbar übrig
geblieben vom Oktoberfest“, lautet der
einhellige Kommentar. Auch Würste, die
gewöhnlich noch gebraten oder gewärmt
werden, kommen roh auf den Tisch: Ein
Fehlgeschmack ist so besser erkennbar.
Der säuerliche Geruch wird im Protokoll
eingetragen, auf das Geschmackserlebnis
gleich verzichtet und die Probe kommt in
die Kühlbox.Was tun die Verkoster mit so
viel Insiderwissen? Herausfinden, wel-
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cher Fleischer köstliche Rezepturen hat
und welche Feinkostabteilung zu meiden
ist? „Für das eigene Überleben nehmen
wir natürlich Informationen mit“, sagt
Vorsitzender Andreas Müller. Und auch
Christine Hassan-Hauser kann beim pri-
vaten Einkauf „das Unterbewusstsein
nicht ausschalten“.

F einkost klingt gut. Aber auch der
Fleischer ums Eck kann hochqualita-

tiv arbeiten und produzieren“, sagt Mül-
ler. Der Begriff „Feinkost“ sei traditio-
nell, habe aber nichts mit Qualität zu tun:
Er bezeichnet ein Angebot aus Aufstri-
chen, Wurst- und Käseaufschnitt oder
Gabelbissen. Michael Trünkel, dessen Fa-
milie seit 1905 in Wien Wurst erzeugt,
glaubt, dass sich gerade kleinere In-
nungsbetriebe über die Qualität zu posi-
tionieren versuchen. Eine Tendenz zum
Einheitsbrei und die Überschwemmung
des Marktes mit Ware aus dem EU-Raum
wurde zunächst befürchtet, „aber die
deutschen Produzenten wollen sich auf
unsere Geschmacksrichtungen gar nicht
einstellen. Die sagen selbst, dass unsere
Wurst besser ist“, sagt der Industriever-
treter. Kurt Schebesta weiß, dass „kleine
Fleischer wegen der kleinen Mengen fast
nur in der Umgebung einkaufen“. Was
hier verkostet wird, wird also jedenfalls
in Österreich hergestellt. „Gerade unver-
packte Ware darf ja gar nicht so lange ge-
lagert werden“, gibt Christine Hassan-
Hauser von der Ernährungsagentur zu
Bedenken. Es gibt kaum einen anderen
Mitgliedsstaat in der EU, „der so eine
Vielfalt an Würsten hat“, bekräftigt
Vorsitzender Andreas Müller mit unver-
hülltem Stolz.

Die Sacherwürstel, die gerade gekos-
tet werden, sind Beleg dafür. Die Leber-
wurst ist nicht beleidigt, sondern eher be-
leidigend, im Farbton grau. „Das darf sie
sein“, sagt Michael Trünkel, „aber es ist
optisch natürlich kein Gewinn.“ Die Ur-
teile lauten „fad“, „salzlos“ und „pappig“.
„Da haben wir schon bessere ausge-
spuckt“, fasst der Leiter der Lebensmittel-
aufsicht zusammen, „einfach, billig und
doch geschmacklos.“ „Wir beurteilen le-
diglich, ob die Wurst genusstauglich ist
oder nicht“, bekennt AGES-Vertreterin
Hassan-Hauser. Wenn es nicht schmeckt,
wird das nicht beanstandet. Der Vergleich
mit Astronautenkost liegt nahe: sicher,
aber geschmacklos. „Die Wurst soll gut

sein, qualitativ hochwertig und nicht ge-
sundheitsschädlich“, fasst Müller die An-
sprüche der Kommission zusammen.
Auch die Blutwurst löst keine Euphorie
aus. Es scheint derselbe Hersteller zu sein.

Die Erzeuger werden von Innung
und Fachverband auch darauf angespro-
chen, „obwohl die Firmen das nicht im-
mer gerne haben“, weiß Innungsvertreter
Schebesta zu berichten. Nicht immer
wird kritisiert – viele Proben finden die
Verkoster unumwunden gut.„Zum Rein-

beißen“ findet Hassan-Hauser die Kalbs-
knacker. Nebenbei wird gefachsimpelt:
Über Nutzen und Gepflogenheiten im
Umgang mit Farbstoffen, kreischrosa
Salami aus Spanien und die Vorschriften
für Running Sushi – gekühlte und ab-
gedeckte Teller.

Andreas Müller bewältigt die Tücken
der runden Formen, schält und hal-

biert gekonnt. Die Situation erinnert an
ein Familienpicknick – unter Fleischfres-
sern wohlgemerkt. Deklarierte Vegeta-
rier gibt es in der Lebensmittelaufsicht
und -prüfung kaum, scheint es. Zum
Glück werden dort auch Pflanzen geprüft
und Trinkwasser. Berufsbedingte Ausfäl-
le hatte noch keiner der Verkoster. Es
komme aber vor, dass jemand mit Le-
bensmittelvergiftung ins Krankenhaus
muss, heißt es. Die heimtückischen Kei-
me kann man weder riechen noch
schmecken. Muscheln und rohes Fleisch
bilden immer ein Risiko. Im Zweifelsfall
wird sicherheitshalber nur der Geruch
beurteilt. In den Untersuchungsanstalten
von AGES und Stadt Wien werden Pro-
ben oder Verdachtsfälle geprüft. Zur
Qualitätssicherung gehören regelmäßige
Geruchs- und Geschmackstests der Ver-
koster für die Eigenschaften salzig, sauer,

bitter und süß. Bei den Schwellenwerts-
prüfungen werden standardisierte Flüs-
sigkeiten und reines Wasser dargeboten,
die richtig benannt werden müssen. Neo-
Abgeordnete müssen mindestens ein hal-
bes Jahr mitgehen, bevor sie als vollwer-
tiges Mitglied gelten. Kaffee sollte man
vorher nicht trinken, nicht rauchen und
auch mit Schnupfen ist Verkosten nicht
ratsam. Die Tester sind allesamt eher
Feinschmecker als Fatalisten.

„Ich probiere gerne neue Dinge“, ge-
steht AGES-Mitarbeiterin Has-
san-Hauser. Qualle stand letz-
tens auf dem Programm und
Achatschnecken aus Nigeria.
Wagemutig hat Franz Grund-
schober auch schon gegrillte
Heuschrecken gekostet.„Hoch-
wertiges Eiweiß“, wie er sagt.
Eduard Denner nennt sich ei-
nen „durchschnittlichen Esser.
Aber man stumpft schon ab mit
der Zeit.“ In der Regel gibt es
bei der monatlichen Sitzung
des Wurstparlaments kaum
Beanstandungen; im Schnitt

ein bis zwei von 30. Meist wegen Abwe-
gigkeiten im Geruch oder Geschmack.
„Die typische Art der Verfälschung ist
selten geworden: vom Schnittbild her, zu
fett oder mit falscher Kennzeichnung“,
sagt Eduard Denner, der Prüfer vom Ma-
gistrat. All das wird beanstandet, weiter
untersucht und zur Anzeige gebracht.
Außerdem lässt das Marktamt sofort die
etwaigen Warenreste aus dem Verkehr
ziehen. Saisonale Schwankungen gibt es:
Der Hochsommer sei „neuralgisch“. Mi-
chael Trünkel weiß, warum: „Wegen der
Temperatur und weil der Geschäftsgang
schleppender ist.“

So geht das Wurstparlament weiter
seinen geruhsamen Gang und stemmt
sich gegen das Effizienzstreben, das
längst auch in den Amtshäusern Einzug
gehalten hat: als Wiener Spezialität, mit
der die Qualität hochgehalten werden
soll. Die Lebensmittelaufsicht sorgt für
Sicherheit, „aber hier werden noch mehr
Informationen gewonnen, auch für die
Erzeuger“, ist Franz Grundschober über-
zeugt. Seriöse Hersteller und Konsumen-
ten sollen so geschützt werden. Und ge-
gen die „Verderberkeime“ schützen sich
die Verkoster mit einem Hausmittel. Die
Empfehlung: etwas ganz Scharfes mit ho-
hem Alkoholgehalt. ■
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Die Regeln im Wurst-
parlament sind streng.
Neo-Abgeordnete müssen
mindestens ein halbes Jahr
mitgehen, bevor sie als
vollwertiges Mitglied gelten.

86-89_0407_WURST_RZ  19.03.2007  22:28 Uhr  Seite 89

      


