
 

Salzstange 

 

 

Salzstangen 

Salzstangen sind ein etwa vier Millimeter dickes und 10 bis 15 Zentimeter langes, mit Salz 

bestreutes Laugengebäck. Sie haben eine glänzend braune Oberfläche, sind trocken, knusprig 

und unter Luftabschluss lange haltbar. Sie werden ausschließlich industriell hergestellt und 

verpackt angeboten. Die wesentlichen Zutaten sind Mehl, Wasser, Pflanzenöl, Salz, Malz, 

Hefe und Natronlauge. 

Die ursprünglich aus den USA stammenden Salzstangen wurden 1935 erstmals in Europa als 

„Salzletten“ von der Firma Bahlsen hergestellt und fanden seit der Nachkriegszeit weite 

Verbreitung als kleine Beilage zu Wein, Bier, Käse und ähnlichem. In Österreich existieren 

sie seit 1949 unter dem Namen „Soletti“ und erfreuen sich derart großer Bekanntheit, dass 

umgangssprachlich jegliche Salzstangen so genannt werden. Im Saarland werden Salzstangen 

als „Stixis“ bezeichnet, nach der Stixi AG in Ensdorf, die bis in die 1990-er Jahre 

Knabbergebäck herstellte. 

Salzstangen und Cola gelten zusammen als Hausmittel bei Erbrechen und Durchfall, dessen 

Wirksamkeit ist jedoch nicht belegt. 

Weblinks [Bearbeiten] 

 Commons: Salzstangen – Sammlung von Bildern und/oder Videos und Audiodateien 

Von „http://de.wikipedia.org/wiki/Salzstange“ 

Kategorie: Gebäck 

Salzgehalt einer Salzstange 

http://de.wikipedia.org/wiki/Laugengeb%C3%A4ck
http://de.wikipedia.org/wiki/Mehl
http://de.wikipedia.org/wiki/Pflanzen%C3%B6l
http://de.wikipedia.org/wiki/Speisesalz
http://de.wikipedia.org/wiki/Malz
http://de.wikipedia.org/wiki/Backhefe
http://de.wikipedia.org/wiki/Natronlauge
http://de.wikipedia.org/wiki/USA
http://de.wikipedia.org/wiki/Europa
http://de.wikipedia.org/wiki/Bahlsen
http://de.wikipedia.org/wiki/Wein
http://de.wikipedia.org/wiki/Bier
http://de.wikipedia.org/wiki/K%C3%A4se
http://de.wikipedia.org/wiki/Soletti
http://de.wikipedia.org/wiki/Umgangssprache
http://de.wikipedia.org/wiki/Stixi_AG
http://de.wikipedia.org/wiki/Ensdorf_%28Saar%29
http://de.wikipedia.org/wiki/Cola
http://de.wikipedia.org/wiki/Hausmittel
http://de.wikipedia.org/wiki/Erbrechen
http://de.wikipedia.org/wiki/Durchfall
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Salzstange&action=edit&section=1
http://commons.wikimedia.org/wiki/Category:Pretzel_sticks?uselang=de
http://de.wikipedia.org/wiki/Salzstange
http://de.wikipedia.org/wiki/Spezial:Kategorien
http://de.wikipedia.org/wiki/Kategorie:Geb%C3%A4ck
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Salzstangen.jpg&filetimestamp=20081221103627
http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Salzstangen.jpg&filetimestamp=20081221103627


Ich möchte gerne wissen, wieviel Salz in einer Salzstange ist, denn ich muß darauf achten, 

nicht soviel Salz zu mir zu nehmen. 

Danke im Vorraus 

Antwort von Christof Meinhold am 01.08.2007 16:22 Uhr 

Sehr geehrte/r Fragensteller/in! 

 

Im Rahmen einer salzarmen Kost können Salzstangen nicht so häufig vorkommen. Je nach 

Grunderkrankung gibt es jedoch unterschiedliche Empfehlungen zum Salzkonsum, die mir in 

Ihrem Fall nicht bekannt sind. 

  

Da Salzstangen unterschiedlich dick sein können und unterschiedlich stark mit Salz bestreut 

sind, gebe ich Ihnen hier Durchschnittswerte pro 100 g an aus dem 

Bundeslebensmittelschlüssel (BLS): 

  

1790,0 mg Natrium pro 100 g Salzstangen 

1184,0 mg Natrium pro 100 g Laugengebäck 

Gfs. teilen Sie einfach den Natriumwert durch die Anzahl der Salzstangen pro 100 g und Sie 

erhalten den Salzgehalt von einer Stange. 

Eine alternative könnten Italienische Grissinis sein, die nicht mit Salz bestreut sind oder in 

Salzlauge getaucht werden. Ebenso können Knäckebrot oder Reiskräcker ohne Salz ein Ersatz 

für eine herzhafte Knabberei sein. 

 

Häufig wird eine salzarme Kost bei Bluthochdruck empfohlen, daher finden Sie in diesem 

Kontext auch die meisten sinnvollen Empfehlungen zur Salzreduktion, bei denen Sie sich die 

ein oder andere Anregung zum Einsparen von Kochsalz noch holen können im Beitrag: 

Natriumgehalt von Lebensmitteln und Salzreduktion. 

 

 

Mit freundlichen Grüßen 

Christof Meinhold 

Diplom-Ernährungswissenschaftler 
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Soletti 

aus Wikipedia, der freien Enzyklopädie 
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http://de.wikipedia.org/wiki/Soletti#column-one
http://de.wikipedia.org/wiki/Soletti#searchInput


Soletti ist eine Markenbezeichnung für Knabbergebäck. Diese Bezeichnung hat in der 

österreichischen Umgangssprache einen so großen Zugang gefunden, dass auch für 

Salzstangen anderer Hersteller die Bezeichnung Soletti verwendet wird. 

Entstanden ist diese Marke 1949 von dem damaligen Hersteller, der seit 1901 bestehenden 

Bäckerei Zach in Feldbach in der Steiermark. Ursprünglich hatten nur dünne Salzstangerl 

diese Bezeichnung. Später wurden auch die Brezeln und andere Laugengebäcksorten unter 

diesem Namen verkauft. 

1985 wurde der Betrieb in Feldbach von der Firma Kelly übernommen. Heute sind dort 

ungefähr 150 Mitarbeiter beschäftigt. Im Jahr 2007 belief sich allein der Umsatz der 

Salzstangerl-Sparte auf 106,8 Mio Euro. 

Bekannt war die Bäckerei Zach auch durch ihren in Österreich bekannten Zach-Zwieback. 

Weblinks [Bearbeiten] 

 www.soletti.at 
 www.kelly.at 

Von „http://de.wikipedia.org/wiki/Soletti“ 

Kategorien: Markenname (Lebensmittel) | Markenname (Österreich) 

  

 (diese Form der Salzstange – ist eine Version des „Brötchens“) 
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http://de.wikipedia.org/wiki/Salzstangen
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