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Oko-Wurstherstellung

BSE-Falle und Mastskandale haben grof3es Misstrauen gegen Fleisch- und Wurstwaren
in Deutschland entstehen lassen. Dies ist eine Chance, ein sauberes ehrliches Konzept
vorzulegen, dem Vertrauen entgegengebracht wird. Artgerechte Tierhaltung und
Futterung wie sie in Oko-Betrieben durchgefiihrt und kontrolliert wird tragen in hohem
MalRe dazu bei.

Ein weiteres wichtiges Standbein ware eine Fleisch- und Wurstwarenherstellung, die
ohne chemische Zusatzstoffe auskommt.

Phosphate, Farbstoffe, Fremdeiweil3e, Streck- und Quellmittel, naturidentische
Aromastoffe, Emulgatoren u.v.a. haben in solchen Erzeugnissen nichts verloren.

Ob es jetzt Weltanschauung, Gesundheitsbewusstsein oder einfach das Bestreben ist,
die Lebensmittel Fleisch- und Wurstwaren "rein" zu halten: Dieser Vortrag soll
Moglichkeiten aufzeigen, Fleisch-und Wurstwaren nur unter Verwendung von Salz und
Gewdrzen, wohl aber mit modernster Technologie herzustellen.

Fleisch- und Wurstwaren in Bio-Qualitat kdnnen problemlos mit der laufenden
Produktion hergestellt werden, wenn eine zeitliche oder raumliche Trennung
eingehalten wird. Strenggenommen jedoch sollten bei "zusatzstofffreien Fleisch- und
Wurstwaren" im Hinblick auf Allergiker und andere gefahrdete Personenkreise noch ein
paar Punkte bedacht werden.

Wenn bei der Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren auf Zusatze verzichtet wird, ist
es naturlich wiinschenswert, dass auch das Ausgangsmaterial moglichst frei von
solchen ist.

Fleisch als wichtigster Rohstoff muss deshalb von Tieren stammen, bei deren Fitterung
und Haltung sowohl auf Tiermehl als auch auf chemische Zusatze verzichtet wird.
Fleisch, das aus 6kologischen Betrieben stammt, d.h. das mit Futter gemastet wurde,
bei dessen Gewinnung sowohl auf Pestizide als auch auf chemische Dinger verzichtet
wurde erfillt diese Vorraussetzungen.

Andere Zusatze, wie Gemuse, Eier, Kase mussen ebenso wie Gewdrze aus
Okologischem Anbau stammen.

Gewirze sollten unbegast, jedoch standardisiert sein, weil sonst die Wirzkraft stark
schwanken kann. Bestrahlte Gewdirze sind nicht zugelassen. Konventionelle agrarische
Zutaten und Hilfsstoffe durfen nur dann verwendet werden, wenn sie im Anhang VI der
EU-Oko-Verordnung gelistet sind.

Ideal ist die Vorbereitung von frisch gemahlenen Gewdrzen, besonders bei Pfeffer,
Muskatnuss, aber auch ein Zerreiben unmittelbar vor der Zugabe von Krautern wie
Thymian, Majoran, Oregano gibt einen wesentlich intensiveren Geschmack.

Auf Geschmackverstarker wie Glutamate u. a., wird generell verzichtet. Sie sind bei
Fleisch unnétig, bei der Kochwurstherstellung wird den Schwarten Liebstéckelbriihe
zugesetzt.
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Aber auch Salz kann Zuséatze enthalten, die oft gar nicht angegeben werden mussen.
Hier ist sollte reines Kochsalz ohne "Rieselhilfsstoffe” verwendet wird. Selbst auf die
einzige zugelassene Rieselhilfe Calciumcarbonat (E 170) kann verzichtet werden.

Sorgfalt und Kénnen sind besonders im Hinblick auf die seit 01.01.90 geltende
Produkthaftung natig.

Hier mdchte ich vor allem auf Risiken bei der Erhitzung von Koch- und Briihwurst, sowie
auf die mikrobielle Stabilitat der Gber fermentative Prozesse haltbar gemachten
Rohwiurste und Rohpdkelwaren hinweisen.

Sorgfalt und Kénnen sind besonders im Hinblick auf die seit 01.01. 90 geltende
Produkthaftung notig.

Hier mochte ich vor allem auf Risiken bei der Erhitzung von Koch- und Briihwurst, sowie
auf die mikrobielle Stabilitat der Gber fermentative Prozesse haltbar gemachten
Rohwaurste und Rohpdkelwaren hinweisen.
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Kochwurstherstellung

Kochwiurste kdnnen ohne grofRe Schwierigkeiten nur mit Kochsalz und Naturgewlrzen

hergestellt werden.

Folgende Punkte sollte man jedoch dabei beachten:

Das Material sollte moglichst frisch, am besten noch am Schlachttag verarbeitet

werden. Dies bewirkt den einmaligen ,Hausmacher Geschmack®.

Folgende Arbeiten sollten dazu am Schlachttag erledigt werden, damit Leberwurst,

Blutwurst und Sulzwurst optimal hergestellt werden kénnen:

= Abtrennen der Kopfe, Enthaaren und Kochen fur Presssack, Blutwurst

= Abschneiden und Entschwarten der Schweinebacken und Wammen und Garen fir
Leberstreichwurst

= Herrichten der schlachtfrischen Lebern

= Abtrennen der Schultern zur Gewinnung von Warmfleisch, nach Entsehnen auch
Blutwurstschinken sowie zur Fett- und Schwartengewinnung fiir Kochstreichwurst
und Naturaspik

= Abldsen und Entschwarten des Rickenspecks zur Schwartengewinnung

= Eventuell Auslosen der Schinken fur Kochschinken, sowie zur Fett- und
Schwartengewinnung fur Kochwurst

HeilRkette
Wahrend der Produktion sollte das Material immer mdglichst heil3 bleiben, also nicht
abgekuhlt und wieder erwéarmt werden, da gerade bei Schweinefleisch und
Geflugelfleisch leicht ein unerwtinschter ,Aufwdrmgeschmack” auftreten kann. Diese
.HeilRkette" sollte nicht unterbrochen werden, es ist sehr schlecht fiir den Geschmack
der Kochwurst, wenn die Wurstmasse vor dem Pasteurisieren kalt wird. Deshalb gilt:

« Das Material erhitzen.

« Danach alles schnellstméglich zerkleinern.

+ Die Masse sofort heil3 anmischen.

« Den Wurstteig so warm wie madglich fullen.

+«+ Die Wurst unverztglich garen.
Zusammen mit dem Einsatz von Wirzbrihen, in denen das Material gegart wird und die
der Wurst zugesetzt werden, u.a. mit Liebstockel, Wacholderbeeren, Lorbeerblattern,
sowie sorgféaltiger Wirzung lassen sich so Kochwiirste herstellen, die keinen Vergleich
zu scheuen brauchen.

Leberwirste

Leberwurst, fein zerkleinert:

— Leber ohne Salz fein kuttern, die Halfte des Salzes im Langsamgang unterkuttern
und die bindige, helle Leber herausnehmen.

— Leberwurstmaterial (ohne Leber) in Wirzbrihe aus Fleischbrihe, Zwiebeln,
Vanilleschoten, Honig garen.

— Gegartes Material mit restlichem Salz heil3 kuttern.

— Heil3e Wirzbriihe zum Ausgleich des Kochverlustes unterkuttern.

— Zwischen 40 und 50 °C die vorgekutterte Leber zugeben und die Masse im
Schnellgang kuttern bis sie glanzt und Blasen zieht

— Leberwurstmasse sofort fullen und garen.

Grobe Leberwurst:
— Leber wolfen und mit Salz bindig mischen
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— Leberwurstmaterial (ohne Leber) in Wirzbriihe aus Fleischbrihe, Liebsttckel,
Zwiebeln; Sellerie, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren garen.

— Gegartes Material mit restlichem Salz méglichst heil3 wolfen.

— Heil3e Wirzbriihe zum Ausgleich des Kochverlustes untermischen.

— Zwischen 40 und 50 °C die vorgekutterte Leber zugeben und die Masse im mischen
bis sie glanzt und bindig ist.

— Leberwurstmasse sofort fullen und garen.
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Blutwilrste

— Fur die Blutschwartenmasse werden saubere Schwarten junger Schweine
schlachtfrisch abgezogen. Zwei bis drei Tage alte Schwarten missen eine Nacht in
der gleichen Menge 4 % iger Lake vorgequollen werden.

— Die Schwarten sollte man so lange kochen, bis sie sich leicht mit dem Finger
durchdrtcken lassen.

— Die heil3en Schwarten werden nun fein gewolft oder gekuttert und mit Briihe und Blut
vermischt.

— Die Blutschwartenmasse (Herstellung s. u.) sollte je nach Rezept aus 40 — 50 %
Schwarten, 25 — 30 % Blut und 20 — 30 % Briuhe und/oder Milch bestehen.

— Die Masse muss sofort mit den heif3en Einlagen vermischt und die Blutwurst
unverzuglich gefullt und gebriht werden.

— Blutwurstschinken (Herstellung s. u.) ist sofort nach dem Garen zu schneiden und mit
der heil3en Blutschwartenmasse und den anderen Zutaten zu vermischen.

— Zungen werden kurz blanchiert und die Schleimhaut durch Abkratzen entfernt.
Danach werden sie gekocht bis die Zungenspitze weich ist und sofort heifl3
weiterverarbeitet.

— Schweinsképfe muss man kochen bis sich die Unterkieferschwarte durchdricken
lasst. Sie werden heil ausgebrochen (Handschuhe!), heil auf gewiinschte Grol3e
geschnitten und unverzuglich weiterverarbeitet.

— Herzen und andere Innereien aulRer Leber werden gepdkelt, weich gekocht und so
schnell wie méglich verarbeitet.

— Feingewdrfelten Speck wird 2 bis 3 Minuten blanchiert, bis er elastisch wird und
»Springt”, abgeschwenkt und heil unter die Blutschwartenmasse gemischt.

Sulzwirste

Bei der Herstellung von Sulzwirsten empfiehlt sich folgendes Schema:

» Die gegarten Einlagen gleichmé&fRig wurfeln und kurz heif3 abschwenken.

» Einlagen warm in durchsichtige Sterildarme oder dekorierte Formen fullen.

» Darme oder Formen maoglichst luftfrei mit flissiger Gallerte aufftllen.

» Siulzen erkalten lassen, Darme dabei eventuell in Formen pressen

Sterildarme sind langer haltbar, wenn sie sofort nach dem Fillen bis auf 68 °C
Kerntemperatur erhitzt werden, Faustregel 1 Minute pro mm Kaliber bei 75 °C. Sie
sollten dann beim Abkuthlen mehrmals vorsichtig gewendet werden, damit sich die
Einlagen nicht absetzen (Fleisch nach unten, Gemise nach oben) nicht massieren!

Gallerte wird aus Aspikpulver oder besser aus Schwarten, Sehnen, Knochen u. a.
hergestellt.

Schwarten, Sehnen, Rohes Material mit kaltem Wasser aufsetzen,
Schweineschwéanze, 2 Minuten aufkochen lassen und abgiel3en pro kg Material

SchweinefulRe, Knochen und Wasser
Nochmals kalt mit wenig méglichst 16,0 g Kochsalz
Gewlrzlake aufsetzen 3,0 g Pfefferkdrner
1,0 g Pimentkérner
Weich kochen, bis alles zerfallt 2,0 g Wacholderbeeren
1,0 g Lorbeerblatter
Briihe abgieRen und entfetten evtl. Zwiebeln

Diese Bruhe wird beim Erkalten fest, es entsteht ein triibes Aspik, das wie folgt geklart
werden kann:
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» unter die lauwarme Aspikbrihe wird Eiklar oder frisches Blut gerthrt

» die Aspikbriihe wird zum Kochen gebracht, das Eiklar oder das Bluteiweil3 gerinnt

» wird die Aspikbriihe jetzt abgesiebt (z. B. durch einen Kaffeefilter) entsteht beim
Erkalten eine klare Gelatine (Eiklar) oder eine klare, leicht goldene Gelatine (Blut)

Fur Sulzen, deren Material genug Kollagen enthalt, empfiehlt sich die folgende

Vorgehensweise:

» Die Einlagen weich kochen und aus der Briihe nehmen.

» Eisbeine, FulRe, Schwanze, Knochen u. a. auslésen und in die gewlnschte Form
und GréRRe schneiden.

» Die klein geschnittenen Einlagen nochmals in der Briihe erhitzen, wiirzen und
abschmecken, eventuell die vorgequollene Gelatine darin auflésen, einmal
aufkochen.

» Die Masse in Darme oder dekorierte Formen fiillen und erkalten lassen.
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Brihwurstherstellung

Bruhwurst erhalt ihre Bindung durch beim Kuttern geléstes Eiweil3, das beim Erhitzen
gerinnt.

Dies geschieht beim Kuttern mit Hilfe von Wasser, Salz und Phosphat.

Ohne Phosphat wird weniger Eiweil3 gelost, die Bindung wird dadurch schlechter.

Warmfleisch enthalt nattrliches Phosphat und ist 2 bis 8 h nach der Schlachtung ideal

fur Bruhwurst. (Je kiurzer die Zeitspanne nach der Schlachtung, um so besser)

Warmfleischverarbeitung ist die beste Moéglichkeit Brithwurst ohne Zusatzstoffe

herzustellen.

e das schlachtwarm gewonnene Warmfleisch wird fir sofort fiir die
Bruhwurstherstellung verwendet.

Ist dieses Warmbraten aus betriebsorganisatorischen Griinden nicht moglich sollten die

guten Verarbeitungseigenschaften des Warmfleisches fur die Briihwurstherstellung

konserviert werden. Dies kann wie folgt geschehen:

* Warmschroten

= Fleisch schnellstmdglich auslésen mit 25 g/kg Salz vermischen.

= durch die 13-mm-Scheibe wolfen und nochmals gut vermengen

= Flach in Késten auskihlen und entweder in den nachsten 1 bis 2 Tagen
weiterverarbeiten oder sofort eingefrieren.

* Schockgefrieren

= Fleisch in nussgrol3e Wiirfel schneiden und schnellstmdglich eingefrieren.

Aber auch wer nicht mit Warmfleisch arbeiten kann, ist in der Lage ein gutes, bindiges

Bruhwurstbrét zu kuttern. Um beim Kuttern moglichst viel Eiweil3 zu I6sen sollte dabei

wie folgt gearbeitet werden:

% Frisches Material (kein Gefrierfleisch!) leicht angefroren verarbeiten, damit langer
gekuttert werden kann

% Salzzugabe sofort zu Beginn des Kuttervorganges zusetzen, wobei das ganze Salz
(auch die Menge fir Fett und Einlagen) auf das Magerfleisch gegeben wird, damit
bei dieser hohen Salzkonzentration mehr Eiweil3 in LOsung geht.

Damit dem Brat mdglichst viel Salz zugegeben werden kann, wird bei grober Brihwurst
das ganze Salz fur die Einlagen, bei Brihwurst mit Einlage die Hélfte des Salzes dem
Bréat zugegeben, wahrend mit der anderen Halfte die rohen Einlagen bindig gemengt
werden.

Salzkonzentrationen Uber 5 % sind jedoch zu vermeiden, weil hier die Bindung wieder
nachlasst.

Kuttervorgang

Fur das Gelingen eines guten Brats sind folgende Grundsatze wichtig:

» Scharfe, richtig eingesetzte Kuttermesser im 6er Satz oder mit mehr Messern
verwenden

» Die Leistungsfahigkeit des Kutters (Anzahl der Messerwellenumdrehungen pro
Minute, Anzahl der Kutterschisselumdrehungen pro Minute) richtig einsetzen. Mit
der Steuerung der Messerwellenumdrehungen pro Minute werden Feinheit und
Konsistenz des Bréts wesentlich beeinflusst. Generell gilt: Je hoher die
Messerwellenumdrehung, um so feiner das Brat, wobei Konsistenz und Biss weicher
und die Farbe heller werden.
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Salz und Kutterhilfsmittel immer zu Beginn des Kuttervorgangs zugeben, damit
maoglichst viel Eiweil fur die Bindung des Brats geldst wird.

Magerfleisch mit Salz und Kutterhilfsmittel ohne Eis und Fett vorkuttern, da so der
beste EiweiRaufschluss moglich ist.

Bei Wirsten mit heller Farbe und weichem Biss Fett friiher zugeben.

Eiszugabe in Portionen, da das Eiweil3 groRe Mengen schlechter aufnehmen kann
und das Brat sich nicht mehr so gut zerkleinern lasst (ersauft).

Eiszugabe aber auch nicht zu spét, da das Brat sonst ,verbrennt®, d. h. durch die
schnell laufenden Kuttermesser entstehen an den Messern hohe
Reibungstemperaturen, die Eiweil3 gerinnen lassen. Dieses Eiweil3 ist nicht mehr in
der Lage Fett und Wasser zu binden, dadurch leidet die Qualitat des Brats.
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Richtwerte

Zunachst zur mechanischen Belastung. Hier sind neben der Kutterzeit, die
Messerwellenumdrehungen pro Minute und die Anzahl der Kutterschiisselumdrehungen
pro Minute zu beachten.

Fur einen sicheren und flexiblen Kutterablauf folgende Grundsatze und Richtwerte

Generell gilt
« schnelle Messerwelle + schnelle Kutterschiissel
++ schnelle Messerwelle helleres, weicheres, feiner zerkleinertes Brét

% langsamere Messerwelle dunklere Farbe, festerer Biss, grobere Konsistenz

Anforderungen an Brat und Messerwellen- Messerwellen-

Wurst Umdrehungen/min Umdrehungen
insgesamt

Magerbrat fur 1000 bis 1500 4000 bis 8000

Gottinger, Bierwurst, Tiroler u. a.

Feinbrat 1500 9000 bis 12000

kraftige Farbe, knackiger Biss z.
B. Wirstchen

Feinbrat 1500 bei 12000 bis 15000
hellrosa Farbe, zarter Biss, z. B. Magerfleisch

Fleischwurst, Fleischkése, 3000 nach

Aufschnittgrundbrét Fettzugabe

Feinbrat 3000 15000 und mehr

helle Farbe, weicher Biss, z. B.
WeilRwurst, Gelbwurst

Auch fur die Temperaturfihrung gibt es Obergrenzen, da bei zu hohen Temperaturen
und schnell laufenden Kuttermessern das Eiweil3 an den Kuttermessern denaturieren
kann. Ideal ist die Eiszugabe zwischen — 3 °C und 0 °C, wobei das Brat wahrend des
ganzen Kuttervorgangs in diesem Temperaturbereich gehalten wird. Schaden nimmt da
Brat jedoch, wenn folgende Temperaturen Uberschritten werden:

Material im Kutter Temperatur héchstens
Magerfleisch und Salz 0°C
Magerfleisch, Salz und wenig Eis 3°C
Magerfleisch, Salz und Fett 4°C
Magerfleisch, Salz, Fett und wenig Eis 6 °C
Magerfleisch, Salz und das ganze Eis 8 °C
Magerfleisch, Salz, Fett und alles Eis 12 °C
Brihen

+«» Schnittfestigkeit durch stabile Gerinnung (Koagulation) des Eiweil3es
% Haltbarkeit durch Abtdtung der meisten (Pasteurisieren bis Kerntemperatur tber 68
°C) oder nahezu aller Keime (Sterilisieren bis Kerntemperatur tiber 121,1 °C)

Eine Faustregel zu Erhitzung von Bruhwurst lautet: Erhitzungszeit bei 76 °C pro mm
Kaliber 1,5 Minuten, d. h. eine Wurst mit Darmkaliber 50 braucht 75 Minuten Brihzeit.
Sicherer ist das Erreichen einer Kerntemperatur von mindestens 68 °C an der dicksten
Stelle der Wurst, wobei die Einfihrung des Temperaturfuihlers durch die Abbindung
erfolgen sollte. Die Erhitzungstemperatur sollte auch hier zwischen 72 und 76 °C liegen.
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Noch schonender ist das Stufengaren, bei dem die Gartemperatur immer um 20 °C
Uber der Kerntemperatur des Garguts liegen soll. Moderne Garanlagen haben ein
Delta-T-Programm, das die Gartemperatur in einem ausgewogenen Abstand zu
Kerntemperatur halt, auf Abruf.

In der Praxis hat sich hier folgende Methode bewahrt

e 1. Stufe: Brihtemperatur 46 °C bis zu einer Kerntemperatur von 32 °C

e 2. Stufe: Bruhtemperatur 76 °C bis zur erwiinschten Kerntemperatur

Das Verfahren ist zwar etwas aufwandiger, dafur wird das Gargut aber weniger
strapaziert.
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Rohwurst
ohne Nitrit oder Salpeter rotet nur schwach und unbestandig oder Uberhaupt nicht um.

Die Haltbarmachung erfolgt nur tber Trocknung (aw-Wert-Senkung) und Sauerung (pH-
Wert-Senkung). Sie ist deshalb problematisch, weil in der schwierigen Anfangsphase
mit hohem aW-Wert und hohem pH-Wert der Schutz des Nitrits vor Salmonellen und
pathogenen Keimen wegfallt.

Selbst bei auRerst sorgfaltiger Herstellung und Uberwachung mit ausreichender
Messtechnik (pH-Wert-Kontrolle) bleibt ein Restrisiko.

Wer trotzdem Rohwurst ohne Nitrit herstellen will sollte folgende Punkte beachten:

Materialauswahl

Fleisch soll

e von alteren Tieren wie Muttersauen und Kiihen stammen

¢ in hygienisch einwandfreiem Zustand sein

e 2 hochstens 5 Tage nach der Schlachtung verwendet werden, im Idealfall kann man
den aW-Wert entscheidend senken indem man Fleisch, egal ob Schwein, Rind oder
Schaf wie folgt behandelt:

— Fleisch schlachtwarm ausbeinen und in faustgrof3e Stlicke schneiden

— im Kihlraum flach auskihlen lassen und wie gewohnt weiterbehandelt

e einen pH - Wert zwischen 5,3 und 5,7 haben, d.h. es darf weder blass, weich und
wassrig, noch dunkel, fest und trocken sein, sondern muss Wasser langsam
abgeben kdnnen, woflr die im vorigen Punkt genannte Vorbehandlung ideal ist

Speck soll

¢ weil} frisch und kernig sein

e am besten schlachtwarm abgezogen, abgeschwartet und aufgehangt werden, damit
er maglichst viel Wasser abgibt und trocken und kernig wird (auskristallisiert).

Herstellungsvorgang

Zerkleinern und Fullen der Rohwurst ist relativ einfach, man muss nur darauf
achten, dass bei der schnittfesten Rohwurst die Temperatur der Masse relativ niedrig
(unter 2 °C) bleibt, damit das Fett nicht schmiert und neben einem unschdénen Anschnitt
noch Schwierigkeiten bei der Trocknung auftreten.

Die Reifung ist der problematischste Abschnitt der Rohwurstherstellung. Wahrend der
Reifung wird die Wurst durch Trocknung (aw-Wert-Senkung) und Séuerung (pH-Wert-
Senkung) haltbar und gleichzeitig durch mikrobielle Vorgdnge aromatisiert. Da flr die
schwierige Anfangsphase kein Nitrit als Schutz zu Verfligung steht muss maéglichst schnell
ein aw-Wert von 0,9 und ein pH-Wert von 5,0 bis 5,3 erreicht werden. Um trotzdem ein
angenehmes mildes Rohwurstaroma zu erzielen sollten auf alle Falle Starterkulturen
zugesetzt werden.

e Trocknung
Mit ausgekuhltem Warmfleisch und auskristallisiertem Speck wird der aw-Wert
entscheidend gesenkt, die Trocknung auf einen aw-Wert unter 0,9 wird nun mit einem
engen Darmkaliber (unter Kaliber 60) relativ schnell erreicht und die mikrobiell instabile
Phase dadurch verkdrzt.

e Sauerung
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Die ,Kunst" ein sensorisch hochwertiges Produkt mit geringem mikrobiellen Risiko
herzustellen besteht darin, wahrend der Reifung/Fermentation den pH-Wert zwischen
5,0 und 5,3 zu halten. Ein spaterer Anstieg ist geschmacklich erwiinscht, allerdings nur
unter der Voraussetzung, dass die Wurst ca. 30 % ihres Gewichts verloren hat (aw-Wert
unter 0,86)

Die Sauerung wird Uber Materialauswahl, (s. 0.) Zuckerzusatz, Starterkulturen und
Temperaturfihrung gesteuert.

Eine geschmacklich gute Wurst erhalte ich, wenn ich mit 3 g/kg Honig und 1 - 2 g/kg
Vollrohrzucker arbeite, da hier eine gute Aromatisierung bei relativ rascher pH-Wert-
Senkung auf 5,0 bis 5,3 stattfinden kann.
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Reifeverfahren

Relativ sicher ist naturlich die Steuerung mit einer Klimakammer. Hier haben sich zwei
Methoden bewéhrt:

Methode stetige Steuerung Intervallreifung
1. Tag 18 °C r. LF ungeregelt 18 °C r. LF ungeregelt
2. Tag 23°C r.LF 95 % 23 °C r. LF 15 min 95 %, 15 min 92 %
3. Tag 22°C r.LF93 % 22 °C r. LF 15 min 92 %, 15 min 90 %
4. Tag 22°C r.LF 93 % 22 °C r. LF 15 min 92 %, 15 min 90 %
5. Tag 20°C r.LF 90 % 20 °C r. LF 15 min 90 %, 15 min 88 %
6. Tag 20°C r.LF 90 % 20 °C r. LF 15 min 90 %, 15 min 88 %
7. Tag 18°C r.LF 88 % 18 °C r. LF 15 min 88 %, 15 min 85 %
8. Tag 18°C r.LF 88 % 18 °C r. LF 15 min 88 %, 15 min 85 %
9. Tag 18°C r.LF85% 18 °C r. LF 15 min 85 %, 15 min 80 %
10. Tag 18°C r.LF 85 % 18 °C r. LF 15 min 85 %, 15 min 80 %
11.,12.Tag |[18°C r.LF 80 % 18 °C r. LF 15 min 80 %, 15 min 75 %
Lagerung unter15°C r.LF 75 % unter15°C r.LF 75 %
Luftbewegung 0,05 - 0,1 m/s | Luftbewegung 0,05 - 0,1 m/s

Eine einfache und relativ sichere Methode der Rohwurstreifung ist die

Lakereifung

» Die Wurst (bis Kaliber 60 mm) wird wie gewohnt hergestellt, Salzzugabe jedoch nur 24 g
/kg Fleisch + Fett.

» Unmittelbar nach der Herstellung wird sie in eine handwarme (20 — 24 °C), Kochsalzlake
eingelegt, die Lakestarke betragt 6 bis 8 %.

» Pro cm Kaliber wird sie darin einen Tag bei 20 — 22 °C gereift (z. B. Kaliber 60 mm = 6
cm = 6 Tage Einlegezeit)

» Danach wird die Wurst herausgenommen, lauwarm abgespult, aufgehangt und 48 h in
einem geschlossenen Raum ohne Zugluft abtrocknen lassen. Dafir eignen sich z. B.
uber das Wochenende Autoklaven, Kombikammern u. &.

» Jetzt kann sie wie gewohnt gerauchert werden

Nachteile : Die Wurst kann salzscharf schmecken

Risikoreicher, zeitaufwendig, aber durchaus machbar ist die Reifung im Kihlraum. Sie ist
jedoch nur fur Wirste mit héchstens Kaliber 60 mm zu empfehlen.

Wurst sofort nach dem Fullen in einer Schicht in gestapelte Eurokasten legen

Drei Tage im Kuhlraum lagern, dabei einmal wenden.

Eine Woche im Kihlraum aufhangen

Danach die Wurst 72 h in einem geschlossenen Raum ohne Zugluft reifen lassen. Daftr
eignen sich Uber das Wochenende Autoklaven, Kombikammern u. &.

Jetzt kann die Wurst bei 15 °C und 75 % r. LF mindestens 3 Tage getrocknet und
danach bei 18 - 22 °C kalt gerduchert werden

Bei beginnendem Trockenrand kann die Wurst zwei bis drei Tage im Kihlraum
vakuumverpackt gelagert werden. Dabei findet ein Feuchtigkeitsausgleich statt und die
Wurst kann danach wie oben beschrieben weiterbehandelt werden.

YV VVVYV
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Starterkulturen

Eine hervorragende Sache ist der Einsatz von Mikroorganismen (Starterkulturen), die sich
speziell fur die Rohwurstreifung eignen und gleich zu Beginn des Kuttervorgangs zugesetzt
werden. Sie aromatisieren nicht nur die Wurst in der gewtinschten Weise, sondern sorgen
gerade in der kritischen Anfangsphase fur die langsame S&uerung und unterdriicken
andere unerwiunschte Mikroben, die zu Rohwurstfehlern fuhren kénnten.

Starterkulturen immer zu Beginn des Zerkleinerungsvorgangs zusetzen und nie mit Salz
oder GewUlrzen mischen, da sie sonst geschadigt werden kénnen.

Starterkulturen werden gefriergetrocknet angeboten und sollten tiefgefroren gelagert
werden.

Bei luftgetrockneten Wrsten haben sich Edelschimmel als schiitzender und
aromatisierender Aul3enbelag bewahrt. Hier wird die Wurst nach dem Fllen in eine
Edelschimmelldsung getaucht.

Diese Kulturen Uberziehen die Wurst mit einem erwinschten Schimmelrasen, der die
Wurst

e aromatisiert (siehe Camembert)

e und vor unerwinschtem Auf3enbelag schitzt

Edelschimmelkulturen sind im Fachhandel erhaltlich.

Mit Schimmel gereifte Wurst darf nicht gerauchert werden, da sonst die Schimmelkultur
abstirbt und die Wurst ein unansehnliches, ungleichméalRliges Aussehen bekommit.
Naturlich durfen weder Starterkulturen noch Edelschimmel diirfen genverandert sein.
Rohwurstreifung ist also immer eine Gratwanderung und muss deshalb besonders
sorgfaltig tberwacht werden. Ein guter Anhaltspunkt ist der Wurstzipfel.

Zipfel trocken bedeutet Luftfeuchte zu niedrig
Zipfel geschmeidig bedeutet Luftfeuchte richtig
Zipfel tropft bedeutet Luftfeuchte zu hoch

Anfangs sollte man mit engen Kalibern wie Schweinedinndarm oder Kranzdarm arbeiten.
Funktioniert damit die hauseigene Reifung kénnen spéter Mitteldarme, Rinderschlund und
Hautfaserdarme o0.4. verwendet werden.

Rohwurstreifung ist sehr arbeitsintensiv und verlangt haufige Kontrollen. Jedoch, wie so oft,
entschadigt der Erfolg fur die Muhen.

Herstellung von Pasteten, Rouladen, Galantinen
Pasteten, Rouladen und Galantinen lassen sich, vorrausgesetzt das Brihwurstbrat
bindet gut, problemlos herstellen und auch backen oder braten. Krebsfoérdernde
Nitrosamine, die beim Braten gepokelter Erzeugnisse auftreten, sind bei Produkten ohne
Nitrit nicht zu befurchten.

Kein Nitrit - keine Nitrosamine.

Es lohnt sich, wenn man erfolgreich Fleisch- und Wurstwaren ohne Zusatzstoffe
herstellt. Sie sind auch vom Geschmack her etwas Besonderes und erzielen einen
besonderen Preis. Auerdem lassen sich schwer verkaufliche Fleischteile aber auch
Blut und Schwarten zu guten, verkaufsfahigen Produkten verarbeiten.

Viel Erfolg dabei
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